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SZANOWNI CZYTELNICY

Przed nami zima, ferie i pig¢dziesiaty pigty numer ,,Postepow Techniki Przetworstwa Spozywczego”.
Konczymy dwudziesty 6smy rok dziatalnos$ci na rynku naukowych wydawnictw periodycznych. Publiku-
jemy recenzowane, oryginalne artykuty naukowo-badawcze, badawczo-rozwojowe i analityczno-przegla-
dowe, promujace postep w technice przetworstwa spozywczego. Dotychczas opublikowali§my ponad 1075
artykutow. Wszystkie artykuty posiadaja dwie recenzje, w wiekszosci uzyskane od uznanych specjalistow
zagranicznych.

Biezacy numer zawiera 25 artykutow. Sygnalizuje tylko niektdre z nich, mimo ze wszystkie sg intere-
sujace.

Badania przeprowadzone w Krakowskiej Wyzszej Szkole Promocji Zdrowia oraz na Uniwersytecie
Rolniczym w Krakowie wykazaty, ze zroznicowana poczatkowa dawka drozdzy nastawnych ma istotny
wpltyw na przyrost biomasy drozdzy w piwie produkowanym w technologii wielkozbiornikowej. Wraz ze
zwiekszaniem poczatkowej dawki drozdzy, zmniejsza si¢ i1lo§¢ nowopowstatych komorek drozdzy.

Izotermy adsorpcji i desorpcji wody dla ptatkow zbozowych (kukurydziane, owsiane, zytnie, grycza-
ne i jeczmienne) wyznaczone podczas badan przeprowadzonych w Instytucie Nauk o Zywno$ci SGGW
w Warszawie moga by¢ wykorzystane do modelowania procesu suszenia, projektowania i optymalizacji
suszarek, prognozowania okresu przechowywania oraz wyboru odpowiedniego opakowania — informuja
wykonawcy prac badawczych.

Z badan 1 analiz preferencji konsumenckich dotyczacych wybranych wyroboéw mlecznych typu is-
landzkiego z wsadem owocowym, przeprowadzonych przez Zespot Naukowo-Badawczy Uniwersytetu
Technologiczno-Humanistycznego w Radomiu wynika, ze badane produkty byty atrakcyjne dla konsu-
mentéw pod wzgledem sensorycznym i moga stanowi¢ wartosciowy sktadnik diety, gléwnie z uwagi na
zawarto$¢ bialka, witamin i mineratow.

Zespot Badawczy Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie prezentuje uzyskane wyniki dotyczace mo-
nokultur oraz kultur mieszanych drozdzy do produkcji piw niskoalkoholowych, wyizolowanych podczas
spontanicznej fermentacji moszczéw gronowych, pozyskanych z winogron pochodzacych z polskich win-
nic.

Z badan ankietowych przeprowadzonych na Uniwersytecie Rzeszowskim wynika, ze miodzi kon-
sumenci dysponujacy odpowiednig wiedzg w kwestii Zywienia 1 jego wptywu na zdrowie, coraz cze$-
ciej siegajg po zywnos¢ prozdrowotng, wzbogacong w sktadniki odzywcze, w tym jaja kurze wzbogacone
w kwasy omega-3.

Nektary z czarnej porzeczki zawierajace polifenole 1 antocjany majace korzystny wplyw na zdrowie
cztowieka, moga by¢ doskonatym surowcem do produkcji wina na wlasny uzytek — informuja pracownicy
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu na podstawie przeprowadzonych badan.

Jedzcie orzechy bo sg zdrowe, informuja Pracownicy Nauki SGGW w Warszawie oraz Panstwowej
Wyzszej Szkoty Informatyki i Przedsigbiorczosci w Lomzy i porownuja deklarowang oraz oznaczong ana-
litycznie zawarto$¢ sktadnikow odzywczych w réznych rodzajach orzechow.

Kielbasa wieprzowo-wotowa jest wyrobem z przysztoscig, twierdza po przeprowadzeniu badan senso-
rycznych kielbas, pracownicy Katedry Inzynierii Biosystemoéw Politechniki Opolskie;.

Charakterystyke powlekania zywnoS$ci, materialdéw powltokotworczych oraz wplyw tego procesu na
stabilno$¢ zywnosci, przedstawiajg naukowcy z Instytutu Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie.

Zachecam takze do lektury pozostalych, réwnie ciekawych artykulow. Dziekuje¢ Autorom, Re-
cenzentom, Zespolowi Redakcyjnemu oraz Czlonkom Rady Redakcyjno-Programowej — twércom
sukcesu wydawniczego za owocna wspolprace i zachecam zaréwno Ich, jak tez Nowych Autoréw
i Recenzentéw do wspolpracy z naszym Czasopismem. REDAKTOR NACZELNY

N dena

Prof. dr hab. ini. Andrzej LENART
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WPLYW DAWKI DROZDZY NASTAWNYCH NA PRZYROST
BIOMASY W PIWIE PRODUKOWANYM W TECHNOLOGII
WIELKOZBIORNIKOWEJ®

The influence of yeast pitching rate on the growth of biomass in beer
produced on an industrial scale®

Stowa kluczowe: brzeczka piwna, tankofermentor, dawka
drozdzy, biomasa drozdzy.

W artykule przedstawiono wyniki badan wplywu dawki droz-
dzy nastawnych na przyrost biomasy w piwie produkowanym
w technologii wielkozbiornikowej. Brzeczki napowietrzano
sterylnym powietrzem w ilosci 10 mg na dm®. Temperatura
fermentacji i dojrzewania byta taka sama dla wszystkich ba-
danych procesow. Badanym parametrem byta zmienna dawka
drozdzy nastawnych: 5, 7 oraz 9 mIn komorek na cm3brzeczki.
Pozostate parametry procesu fermentacji i dojrzewania piwa
w tankofermentorach prowadzono w jednakowych warunkach
technologicznych.

Badania wykazaly, ze zroznicowana poczgtkowa dawka droz-
dzy nastawnych ma istotny wplyw na przyrost biomasy drozdzy
w procesie fermentacji. Wraz ze zwigkszaniem poczgtkowej
dawki drozdzy zmniejszata sig ilos¢ nowopowstatych komorek
drozdzy. Z kolei mniejsze dawki wprowadzanych drozdzy na-
stawnych zapewniajq uzyskanie wigkszej ilosci nowych komo-
rek drozdzowych do kolejnych procesow fermentacji.

WPROWADZENIE

Piwo wedlug klasycznej technologii otrzymywane jest
z wody i stodu jeczmiennego z dodatkiem chmielu przy udzia-
le drozdzy. Przez setki lat zmienialy si¢ techniki jego produk-
cji, a w konsekwencji sktad chemiczny i cechy sensoryczne.

Drozdze fermentacji dolnej przystosowane sg do nizszych
temperatur (5—15°C), a pod koniec procesu tatwiej sedymen-
tuja w dolnej strefie fermentora. Brzeczka zaréwno fermentu-
je, jak i lezakuje w niskich temperaturach, co powoduje dtuz-
szy proces dojrzewania i wyzszg trwato$¢ piwa [1].

W piwach gornej fermentacji wystepuja zwykle wigk-
sze ilosci sktadnikéw lotnych piwa i CO,, ktore majg istot-
ny wplyw na cechy sensoryczne napoju [15]. Zdecydowana
wigkszo§¢ piw polskich i1 niemieckich warzonych jest przy
udziale drozdzy dolnej fermentacji, ktore podzieli¢c mozna na
ktaczkujace i pyliste. Pierwsze z nich majg wigksza zdolnos¢
do sedymentacji (flokulacji). Z kolei drugie, fermentujg inten-
sywniej i powodujg szybsze zakonczenie procesu, umozliwia-
jac uzyskanie wysokiego stopnia odfermentowania [2,6].

Key words: wort, tankfermentor, yeast pitching rate, yeast
biomass.

The article presents the results of the influence of different
yeast pitching rate on biomass growth in beer produced on
an industrial scale. Worts were aerated with sterile air in an
amount of 10 mg per dm3. Fermentation and maturation tem-
peratures were the same for all processes tested. The examined
parameter was a variable dose of yeast: 5, 7 and 9 million
cells per cm3 wort. Other parameters of the beer fermentation
and maturation process in tank fermenters were carried out
under the same technological conditions.

Studies have shown that a varied initial dose of yeast has a
significant impact on the growth of yeast biomass in the fer-
mentation process. As the initial yeast dose increased, the
number of newly formed yeast cells decreased. In turn, lower
doses of yeast ensure obtaining more new yeast cells for sub-
sequent fermentation processes.

Liczne badania zwracaja uwagg na istotny wptyw poczat-
kowych dawek drozdzy na przebieg procesu fermentacji a na-
stepnie lezakowania i ostateczne oddziatywanie na koncowe
walory smakowo—zapachowe piwa. Pod koniec procesu fer-
mentacji, drozdze zaczynajg opadaé na dno naczynia fermen-
tacyjnego. Zjawisko to nazywa si¢ procesem flokulacji.

Flokulacja jest procesem odwracalnym i zaleznym od
obecnosci jondéw wapnia w fermentujacej brzeczce i dojrze-
wajacym piwie. Zjawisko polega na laczeniu si¢ komoérek
w wyniku czego powstaja tzw. klaczki, ktore sedymentuja
na dno tankofermentora [4,10,11]. Flokulacja stanowi wazny
aspekt w browarnictwie i byta juz przedmiotem wielu badan
[3,5,7,12,13], ktére pozwolily lepiej poznaé omawiane zjawi-
sko. Utworzone po flokulacji konglomeraty komoérek znacz-
nie tatwiej sedymentujg, a proces ten jest uwarunkowany
m.in. ich stopniem odzywiania, napowietrzaniem i sktadem
chemicznym brzeczki [2]. Stwierdzono, ze rozpoczgcie flo-
kulacji pojawia si¢ zwykle w momencie wystgpienia warun-
kéw glodowych i/lub stresowych. Mozna uznaé, ze w kon-
cowym etapie fermentacji wystepuja juz czynniki stresowe,

Adres do korespondencji — Corresponding author: Krzysztof Kucharczyk, e-mail: krzysztof.kucharczyk1@googlemail.com
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ktore przyspieszaja osadzanie drozdzy. Szybkie oddzielenie
biomasy po zakonczeniu fermentacji warunkuje odpowiednia
kondycje komorek drozdzy oraz zapewnia ptynne przejscie do
etapu dojrzewania piwa.

Celem artykulu jest prezentacja wynikow wplywu
zroznicowanej dawki drozdzy nastawnych w procesie fer-
mentacji brzeczki piwowarskiej przeprowadzonej w wa-
runkach przemyslowych na przyrost biomasy drozdzy.

MATERIALY | METODY

Opis badan

Przedmiotem badan byt réwnolegly proces przemystowe;j
produkcji piwa w trzech tankofermentorach (CKT), z ktorych
pobierano proby przez 18 dni cyklu produkcyjnego. Brzeczki
HG (High Gravity, 15,5% wag. ekstraktu) byty przygotowane
z tej samej partii stodu w identycznych warunkach techno-
logicznych. Pobieranie prob rozpoczeto po napetnieniu CKT
i kontynuowano codziennie, o tej samej porze. Do fermentacji
uzyto drozdzy Saccharomyces carlsbergensis, ktore byly ze-
brane po drugiej fermentacji (trzeci pasaz). Procesy fermen-
tacji i dojrzewania piwa w tankofermentorach prowadzono
w tych samych warunkach technologicznych. Do tankofer-
mentorow dodawano trzy rézne dawki drozdzy (rys. 1).

I10$¢ drozdzy
nastawnych w brzeczce
[minjtk - cm?]

CKT (B)- 7

Rys. 1.
Fig. 1.

Dawka drozdzy nastawnych.
The yeast pitching rate.

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study

Analityka

Pomiar obj¢tosci odebranej biomasy uzyskano z odczy-
tu przeptywomierzy umieszczonych w linii odbioru drozdzy
z poszczegdlnych tankofermentorow. Rejestracja objetosci
byla przeprowadzana w sposdb automatyczny za pomoca au-
tomatycznego programu produkcyjnego.

Liczebnos¢ komorek drozdzy podczas fermentacji brzecz-
kiidojrzewania piwa oznaczano przy uzyciu NucleoCounter’a
YC-100 (Chemometec, Dania). System ten identyfikuje i liczy
komorki, ktore majg wybarwione DNA jodkiem propidyny.

Pomiary biomasy drozdzy w fermentujacej
brzeczce i dojrzewajacym piwie oraz zawartoS$ci
komérek martwych wykonano réwniez za pomocg
NucleoCounter’a

System ten identyfikuje i liczy pojedyncze komorki, ktore
majg zabarwione DNA. Mikroskop fluoroscencyjny wbudo-
wany w uktad diagnostyczny sktada si¢ z diod emitujacych
swiatlo, filtrow, soczewek i kamery CCD. Do specjalnej ka-
setki pobiera si¢ odpowiednio przygotowana (rozciefniczona)
probe, ktora przechodzac przez system kanalikow, miesza si¢

z barwnikiem (jodkiem propidyny) koloryzujacym jadra ko-
morek. W okienku pomiarowym probka zostaje poddana dzia-
faniu zielonego $wiatta i w efekcie jodek propidyny potaczony
z zabarwionym DNA zaczyna emitowac czerwone $wiatto flu-
orescencyjne, ktore jest identyfikowane przez zaawansowane
oprogramowanie do analizy zdj¢¢. Koncentracja komorek
w probce jest nastgpnie wyswietlona na ekranie urzadzenia.

Analiza statystyczna

Uzyskane wyniki prezentowane w pracy sa S$rednimi
z trzech niezaleznych powtorzen, z okresleniem odchylenia
standardowego. Dane analizowano za pomocg jednoczynni-
kowej analizy wariancji (ANOVA), celem ustalenia istotno$ci
badanych parametréw. Statystycznie istotne roznice pomigdzy
$rednimi weryfikowano z wykorzystaniem testu Duncan'a
przy uzyciu programu statystycznego Statistica wersja 12
(StatSoft Polska, Krakéw).

OMOWIENIE WYNIKOW | DYSKUSJA

Zastosowanie zroznicowanej dawki drozdzy nastawnych
pozwolito okresli¢ wptyw poczatkowej liczby komoérek w
brzeczce piwnej na przebieg procesu fermentacji oraz §ledze-
nie zmian wybranych parametrow fizykochemicznych piwa.

Drozdze wprowadzano do pierwszej warki brzeczki, kto-
ra napetniano tankofermentor. W badaniu wykorzystano czy-
sta kulture Saccharomyces carlsbergensis (Weihenstephan,
Niemcy). Rysunek 2 przedstawia ilosciowe zmiany komorek
drozdzy w fermentujacej brzeczce i dojrzewajacym piwie, w
zalezno$ci od poczatkowej ich zawartosci. Brzeczki z rdzng
dawka drozdzy nastawnych charakteryzowaty si¢ odpowied-
nio odmienng ilo$cig zawieszonych komorek podczas prze-
biegu procesu w tankofermentorze.

Brzeczki z najwigkszg iloscig komorek charakteryzowa-
ty si¢ szybszym przyrostem biomasy, osiggajac w czwartym
dniu koncentracj¢ 37 mln jtk w cm® brzeczki.

Na podstawie szybkosci ubytku ekstraktu mozna stwier-
dzi¢, ze faza intensywnego wzrostu drozdzy i odfermento-
wania, w przypadku najwi¢kszej ich dawki zuzytej do inoku-
lacji, trwata okoto trzy dni. W ciagu pierwszych trzech dni
fermentacji nastapit wysoki przyrost biomasy (od 3 do 5 razy),
zmniejszajacy si¢ wraz ze wzrostem dawki drozdzy nastaw-
nych.

Po pieciu dobach rozpoczeta sie stosunkowo szybka ich
flokulacja. Klaczkowanie, bez wzgledu na dawke drozdzy,
rozpoczynalo si¢ po osiggnieciu okoto 55 % odfermentowania
pozornego (rys. 3).

Po okresie intensywnego wzrostu (faza logarytmiczna) i
wyczerpania rozpuszczonego w brzeczce tlenu, rozpoczgta
si¢ stosunkowo krétka faza stacjonarna, a nastgpnie przyspie-
szona flokulacja. W przypadku mniejszej dawki drozdzy (7
mln jtk-cm™) proces fermentacji wydtuzat si¢ o okoto 24 h,
pomimo wysokiego tempa przyrostu biomasy. Koncentracja
komorek w trzecim dniu wynosita 32 mln jtk na cm® fermen-
tujacej brzeczki. W tankofermentorach inokulowanych 5 min
komorek na cm® brzeczki tempo rozmnazania komorek i przy-
rostu biomasy bylo wolniejsze, a klaczkowanie rozpoczynato
si¢ pozniej o okoto dwa dni.
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Rys.

2.

Fig. 2.

Liczba komérek drozdzy w fermentujgcej brzeczce i doj-
rzewajacym piwie, w zaleznosci od dawki drozdzy na-
stawnych.

Number of yeast cells in the fermenting wort and matu-
ring beer, depending on the yeast pitching rate.

Zrédlo: Badania whasne
Source: The own study

Rys.

3.

Fig. 3.

Liczba komérek drozdzy w fermentujacej brzeczce i doj-
rzewajacym piwie, w zaleznosci od stopnia odfermento-
wania.

Number of yeast cells in the fermenting wort and matu-
ring beer, depending on degree of apparent attenuation.

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study
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Dawka droidiy [mln jtk-cm3]
Rys. 4. Objetos¢ zebranej gestwy drozdzowej w zaleznosci od
dawki drozdzy nastawnych.
Fig.4.  The volume of harvested yeast slurry depending on the

yeast pitching rate.

(* gestwa drozdzowa w przeliczeniu na koncentracj¢ komorek: 10° mln jtk-cm™)
Wartosci $rednie oznaczone réznymi literami w kolumnach wykazujg réznice wedtug
testu Duncana (p<0,05)

Zrédlo: Badania wiasne

Source: The own study

Mniejsza dawka drozdzy nastawnych (5 min
jtk-cm™) powodowata wolniejszg ich sedymentacije
i wydluzenie czasu wstgpnego klarowania mtodego
piwa.

Stosunkowo duze oscylacje wynikow proce-
su, szczegodlnie podczas koncowej fazy fermentacji
i sedymentacji drozdzy, sg prawdopodobnie efektem
zrdéznicowanej kinetyki ich flokulacji, w zaleznoS$ci
od poczatkowej dawki uzytej do inokulacji i innych
czynnikow technologicznych.

Odpompowanie biomasy z tankofermentoréw na-
stapito pomigdzy dziesigtym i dwunastym dniem pro-
cesu, w zaleznosci od szybkosci fermentacji i stopnia
odfermentowania. Obnizenie ekstraktu pozornego do
okoto 3°Blg oraz dobowe jego spadki ponizej 0,1°Blg,
wskazywaly na zakonczenie fermentacji gltowne;.
W ostatnim dniu procesu oddzielano pozostate droz-
dze i osady pofermentacyjne, kierowano piwo do fil-
tracji i koncowej stabilizacji.

Biomase oddzielano z tankofermentoréw w dzie-
sigtym dniu procesu, doktadnie po czterech dniach od
rozpoczecia dojrzewania. Objetos¢ zebranej gestwy
drozdzy po fermentacji oraz procentowy przyrost bio-
masy w przeliczeniu na ustalong koncentracj¢ komo-
rek obrazujg rysunki 4 1 5.

Analiza wplywu poczatkowej dawki drozdzy na-
stawnych na namnozenie nowych komoérek w skali
przemystowe] wykazata, ze zwigkszanie dawki in-
okulum powoduje istotnie mniejszy przyrost bioma-
sy. W przypadku mniejszej dawki drozdzy (5 mln jtk
w cm? brzeczki nastawnej) uzyskano przyrost bioma-
sy w ilosci 400 %, natomiast wyzsza dawka inoku-
lum (9 mln jtk w cm?) spowodowala wzrost biomasy
o okoto 280 %.

Dotychczasowe prace wykonane w skali laborato-
ryjnej wykazaty podobna tendencj¢ zmian ilosci bio-
masy, w odniesieniu do poczatkowej jej koncentracji
[8,9,14].

Zmniejszenie ilo$ci paczkujacych drozdzy jest wy-
nikiem mniejszej dostgpnosci substancji odzywczych
i tlenu. Nasze doswiadczenia wskazujg takze, ze bio-
masa odprowadzona okresowo z tankofermentorow
charakteryzuje si¢ wyzsza zywotno$cia w nastgpnych
pasazach fermentacyjnych (krotno$¢ uzycia biomasy).

WNIOSKI

1. Stwierdzono istotny wplyw poczatkowej dawki
drozdzy nastawnych na przyrost biomasy drozdzy
podczas procesu fermentacji. Wigksze dawki droz-
dzy powoduja mniejsze namnozenie nowej, Swie-
zej biomasy drozdzy.

2. Badania wykazaty, ze proces flokulacji drozdzy
rozpoczyna si¢ po odfermentowaniu okolo 55%
ekstraktu.

3. Mniejsze dawki drozdzy przyczyniaja si¢ do uzy-
skania wigkszej ilosci mtodej populacji komodrek
drozdzowych wykorzystywanej do kolejnych na-
stawow fermentacyjnych.



Rys. S.

Fig. 5.
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Procentowy przyrost gestwy drozdzowej w zaleznosci od

dawki drozdzy nastawnych.

Percentage increase of yeast slurry depending on the

yeast pitching rate.

(** stosunek ilo$ci biomasy po przeprowadzeniu fermentacji do iloéci drozdzy zarodo-
wych w przeliczeniu na koncentracj¢ biomasy — 10° mln jtk-cm™)

Wartosci $rednie oznaczone réznymi literami w kolumnach wykazujg roéznice wedtug
testu Duncana (p<0,05)

Zrédlo
Source

: Badania wilasne
: The own study
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WEASCIWOSCI SORPCYJNE WYBRANYCH PLATKOW
ZBOZOWYCH®

Sorption properties of selected cereal flakes®

Stowa kluczowe: ptatki zboZzowe, izotermy adsorpcji i de-
sorpcji wody, histereza sorpcyjna.

W pracy prezentowanej w artykule wyznaczono izotermy
adsorpcji i desorpcji wody dla wybranych platkow zbozo-
wych (kukurydziane, owsiane, zZytnie, gryczane i jeczmienne)
w temperaturze 25°C, w zakresie aktywnosci wody od 0,113 do
0,932 (adsorpcja) i od 0,810 do 0,113 (desorpcja). Stwierdzo-
no, ze izotermy adsorpcji i desorpcji wody badanych platkow
zbozowych mialy ksztalt sigmoidalny i zgodnie z klasyfikacjq
Brunauera i wspolpracownikow odpowiadaty II typowi izo-
term. Model GAB bardzo dobrze opisywat otrzymane izotermy
adsorpcji i desorpcji wody. Obliczony sredni blgd kwadrato-
wy (RMS) nie przekroczyl 5%. Wszystkie izotermy wykazaty
petle histerezy, przy czym najwigkszq petlg histerezy charakte-
ryzowaly sig platki gryczane, a najmniejszq platki Zytnie. Naj-
wiekszg powierzchnig wlasciwg posiadaly platki jeczmienne,
a najmniejszq platki kukurydziane.

WSTEP

Zwigkszajacy si¢ poziom S$wiadomosci konsumentow
sprawia, ze coraz czg$ciej chca oni konsumowaé produkty
o wysokiej wartosci odzywczej, smaczne i latwe w spozyciu.
Do tego typu zywnoséci mozna zaliczy¢ ptatki zbozowe. Platki
zbozowe s3 bogatym zrodtem weglowodanow, biatek, lipi-
dow, btonnika, B — glukandéw, witamin, sktadnikéw mineral-
nych, a spozywanie tych sktadnikow pomaga w prowadzeniu
zdrowego trybu zycia [1, 24]. Dietetycy polecaja ptatki z cale-
go ziarna, ktore wykazuja najwyzsza warto$¢ odzywcza, a ich
regularne spozycie moze zapobiega¢ nowotworom, otytosci,
cukrzycy, czy nawet chorobom serca [1, 7].

Obecnie produkuje si¢ naturalne ptatki ziaren: pszenicy,
zyta, jeczmienia, orkiszu, kukurydzy, prosa (jaglane), gryki
i ryzu. Oprocz tradycyjnych zwyktych ptatkow produkowane
sa rowniez btyskawiczne, gorskie i ekologiczne. W procesie
produkcji ziarno pozbawiane jest tusek, a nastepnie poddaje
si¢ je ptatkowaniu w gniotownikach walcowych [1].

Ptatki zbozowe, aby byly atrakcyjne dla konsumenta, po-
winny zachowa¢ wlasciwa teksturg oraz dhugi okres przydat-
nosci do spozycia. Chrupko$¢, krucho$¢ i twardosc¢ sa glowny-
mi parametrami jako$ci platkdw zbozowych, ktore w duzym
stopniu zalezg od stanu wody w materiale [14].

Key words: cereal flakes, adsorption and desorption iso-
therms, sorption hysteresis.

In the paper water adsorption and desorption isotherms were
determined for selected cereal flakes (cornflakes, oat flakes,
rye flakes, buckwheat flakes and barley flakes) at 25°C over
a range of water activity from 0,113 to 0,932 (adsorption) and
from 0,810 to 0,113 (desorption). The water adsorption and
desorption isotherms of the tested cereal flakes had a course
compatible with Il type isotherms according to the Brunauer
classification. The GAB model described the obtained adsorp-
tion and desorption water isotherms very well. The calcu-
lated root mean square error (RMS) did not exceed 5%. All
isotherms show hysteresis loop, while the highest hysteresis
loop characterized buckwheat flakes and the smallest — oat
flakes. The largest specific surface area was noted for the
barley flakes while cornflakes had the smallest value of that
parameter.

Wiasciwosci sorpcyjne platkow zbozowych odgrywaja
wazng role w procesie ich przetwarzania i przechowywania.
Wyznaczone izotermy adsorpcji 1 desorpcji wody pozwalaja
okresli¢ te whasciwosci [16]. Z przebiegu izoterm adsorpcji
1 desorpcji mozna okresli¢ zawartos¢ wody w monowarstwie,
uznawanej za optymalng do zachowania stabilno$ci materiatu.
Ponadto, izotermy adsorpcji i desorpcji wody moga by¢ wy-
korzystane do modelowania procesu suszenia, projektowania
1 optymalizacji suszarek, prognozowania okresu przechowy-
wania oraz wyboru odpowiedniego opakowania [6, 16].

W przebiegu izoterm adsorpcji i desorpcji wody, w wigk-
szos$ci produktéw spozywczych, wystepuje petla histerezy [2,
17, 18, 19, 20, 21]. Jej wielkos$¢ i ksztalt, punkt poczatkowy
i koncowy, moga znacznie si¢ r6zni¢ w zaleznosci od rodzaju
produktu, temperatury, szybkoS$ci i stopnia odwodnienia [5].
W dostepnej literaturze, praktycznie brak jest informacji na
temat izoterm desorpcji wody 1 wystgpowania zjawiska histe-
rezy w ptatkach zbozowych. Ponizsze rozwazania beda stano-
wily uzupelnienie wiedzy na ten temat.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych okreslenia wlasciwos$ci sorpcyjnych wybra-
nych rodzajow platkéw zbozowych na podstawie wyzna-
czonych izoterm adsorpcji i desorpcji wody w temperatu-
rze 25°C oraz ich analizy.

Adres do korespondencji — Corresponding author: Zbigniew Patacha, SGGW w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnosci,
Katedra Inzynierii Zywno$ci i Organizacji Produkcji, ul. Nowoursynowska 159 C, 02-776 Warszawa, e-mail: zbigniew_pala-

cha@sggw.pl
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METODYKA BADAN

1. Material badawczy
Do badan uzyto 5 rodzajow ptatkéw zbozowych:
+ ptatki kukurydziane, Nestle,

+ ptlatki owsiane (zwykle), ,,Halina” SAWEX FOOD’S
Sp. z 0.0.,

+ ptatki zytnie, Bio Planet, Sp. z 0.0.,

+ pflatki gryczane (blyskawiczne), ,,Szczytno” MELVIT
S.A.,

+ platki jeczmienne (blyskawiczne), ,,Szczytno” MEL-
VIT S.A.

2. Metody analityczne
2.1. Oznaczenie poczatkowej zawartosci wody

Poczatkowa zawarto$¢ wody w platkach zbozowych
oznaczano metoda suszenia w suszarce SUP 65 WG. Probki
materialu suszono w temperaturze 130+1°C, pod ci$nieniem
100 kPa, przez 3 godziny.

2.2. Oznaczenie poczatkowej aktywnos$ci wody

Poczatkowa aktywno$¢ wody w ptatkach zbozowych
zmierzono przy uzyciu aparatu Aqualab w temperaturze 25
+1°C. Pomiar przeprowadzono w 3 réwnolegtych powtorze-
niach.

2.3. Wyznaczenie izoterm adsorpcji i desorpcji wody

Izotermy adsorpcji i desorpcji wody wyznaczono metoda
statyczno—eksykatorowg [23], stosujac nasycone roztwory
soli jako czynniki higrostatyczne (LiCl, CH,COOK, MgCl,,
K,CO,, Mg(NO,),, NaNO,, NaCl, (NH,),SO, i (NH,)H,PO,)
[8, 10, 22]. W eksykatorach z roztworami o wigkszej aktyw-
nosci wody (NaCl, (NH,),SO, i (NH,)H,PO, umieszczono
naczynka z tymolem, w celu ochrony przed rozwojem mikro-
flory w materiale. Przed procesem adsorpcji probki ptatkow
Wysuszono w suszarce préozniowej w temperaturze 70°C, przy
ci$nieniu 1 kPa, w czasie 24 godzin. Przed procesem desorp-
cji, probki ptatkow nawilzano przez 14 dni w temperaturze
25°C w eksykatorze z wodg destylowang (a_, = 1) do osiag-
nigcia a materiatu bliskiej 0,9. Tak przygotowane probki plat-
kéw przeniesiono do eksykatorow z roztworami soli o a  od
0,113 do 0,932 (izotermy adsorpcji) i 0 a_ od 0,810 do 0,113
(izotermy desorpcji). Czas przetrzymywania probek wynidst
3 miesigce. Badania wykonano w temperaturze 25 +0,5°C w
3 powtorzeniach.

3. Metody obliczeniowe

3.1. Obliczenie rownowagowej zawarto$ci wody

Rownowagowa zawarto§¢ wody w ptatkach po procesie
adsorpcji obliczono ze wzoru [12]:

u=|-% _1].100 0
b
Ci
a
gdzie: U— réwnowagowa zawarto$¢ wody, g wody/100 g
S.S.,
a— poczatkowa masa probki z eksykatora z CaCl,,

g

b—  koncowa masa probki, po trzymiesigcznym
przetrzymywaniu w eksykatorze z CaCl, (po
suszeniu w temperaturze 70°C, pod obnizonym
ci$nieniem, przez 24 h), g,

c—  poczatkowa masa probki z eksykatora z okre-
$lonym roztworem, g,
d—  koncowa masa probki, po trzymiesigcznym

przetrzymywaniu, z eksykatora z okreslonym
roztworem, g.

Réwnowagowa zawarto$¢ wody w platkach po procesie
desorpcji obliczono ze wzoru:

d-d
= -100 2
u [ T } (2)

koncowa masa probki, po trzymiesigcznym
przetrzymywaniu, z eksykatora z okreslonym
roztworem (po suszeniu w temperaturze 70°C,
pod obnizonym ci$nieniem, przez 24 h), g.

gdzie: d’—

3.2. Opis izoterm adsorpcji i desorpcji wody platkéw
zbozowych
Do opisu izoterm adsorpcji i desorpcji wody ptatkéw za-
stosowano model GAB [3]:

u, Cka
u= n= "y 3)
(1 —ka,)[1+(C-1)ka,]
gdzie: a,— aktywno$¢ wody,
u,— zawarto$¢ wody w monowarstwie, g wody/100
gs.s.,
C ik —state.

Aproksymacje¢ izoterm przeprowadzono na bazie wszyst-
kich punktow pomiarowych (3 powtorzenia). Programu Table
Curie 2D (Jandel Scientific) uzyto do dopasowania testowane-
go modelu do danych dos§wiadczalnych.

3.3. Obliczenie powierzchni wlasciwej
Powierzchni¢ wtasciwg platkow zbozowych obliczono ze

wzoru [9]:

_Um-No 09

S “4
M
gdzie: S—  powierzchnia wlasciwa adsorbentu, m%*/g s.s.,
Un— zawarto$¢ wody w monowarstwie GAB,
g wody/ g s.s.,
Ng— liczba Avogadra (6,023x10% czasteczek/mol),
Og— powierzchnia siadania czasteczki  wody

(10,6x1072° m?%/czagsteczka),
M —  masa molowa wody (18 g/mol).

3.4. Obliczenie Sredniego bledu kwadratowego (RMS)

Przydatno$¢ modelu GAB do opisu danych do§wiadczal-
nych adsorpcji i desorpcji wody oceniono na podstawie $red-
niego btedu kwadratowego (RMS) wyrazonego w % [11]:

)
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gdzie: U, —  doswiadczalna rownowagowa zawarto$¢ wody,
g wody/100 g s.s.,

u,—  prognozowana rownowagowa zawarto$¢ wody,
g wody/100 g s.s.,

N—  liczba danych.

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

1. Charakterystyka badanych platkow zbozowych

Tabela 1. Poczatkowa zawarto$¢ wody i aktywnos$¢ wody
w badanych platkach zbozowych

Table 1. Initial water content and water activity in stu-
died cereal flakes
Rodzaj ptatkow Zawarto$¢ wody Aktywnos$¢ wody
zhozowych [%] [-]

Ptatki kukurydziane 3,27 £ 0,05 0,266 + 0,006
Ptatki owsiane 10,01 + 0,02 0,452 + 0,001
Platki zytnie 13,72 + 0,03 0,673 0,002
Platki gryczane 12,41 £ 0,01 0,626 + 0,001
Ptatki jeczmienne 13,37 + 0,01 0,628 + 0,001

Zrodlo: Badania wlasne

Source: The own study

W tabeli 1 przedstawiono srednig poczatkowa zawarto$é¢
i aktywno$¢ wody w badanych ptatkach zbozowych. Stwier-
dzono, ze najwigksza poczatkowa zawartos¢ i aktywnosé
wody posiadaty ptatki zytnie (13,72%, 0,673), natomiast, naj-
mniejsza poczatkowa zawartos¢ i aktywno$§¢ wody posiadaty
ptatki kukurydziane (3,27%, 0,266).

2. Izotermy adsorpcji i desorpcji wody

45
40 -
a | ® izoterma adsorpcji
> —— model GAB
§ 30 1 A izotermadesorpcji |:
> —— model GAB
o
S 25 A
2
£ 201
=
0
3 15 4
8
z 10 -
N
5,
0 T T T T T T T T T
o0 o1 02 03 04 05 06 07 08 09 10
Aktywnos¢ wody

Rys. 1. Izotermy adsorpcji i desorpcji wody platkéw ku-
kurydzianych.

Water adsorption and desorption isotherms of
cornflakes.

Fig. 1.

Zrodlo: Badania wlasne

Source: The own study

45

40

®  izoterma adsorpcji
—— model GAB
30 A izotermadesorpgji |:
—— model GAB

35 A

25 |
20 |
15 - oA

10 -

Zawarto$¢ wody, g wody/100 g s.s.

5 4

0 T T T T T T T T T
o0 o1 02 03 04 O5 06 07 08 09 10

Aktywnosé¢ wody

Rys. 2. Izotermy adsorpcji i desorpcji wody platkéw ow-
sianych.

Water adsorption and desorption isotherms of oat
flakes.

Zrodlo: Badania wlasne

Fig. 2.

Source: The own study

45
40
g 35 | ® izoterma adsorpgji
2 —— model GAB
=] 30 4 A jzoterma desorpcji
= —— model GAB
o
= 25
2
& 201
=
Q
3 15 4
8
z 104
N
5 -
0 T T T T T T T T T
0,0 0,1 02 03 04 05 06 07 0,8 0,9 1,0

Aktywnosé¢ wody

Rys. 3. Izotermy adsorpcji i desorpcji wody platkow zyt-
nich.

Water adsorption and desorption isotherms of rye
flakes.

Zrédlo: Badania whasne

Fig. 3.

Source: The own study

Na rysunkach 1-5 przedstawiono przebieg izoterm adsorp-
cji i desorpcji wody badanych platkow zbozowych. Uzyskane
izotermy adsorpcji i desorpcji wody, bez wzgledu na rodzaj
platkdow zbozowych, posiadaty typowy ksztatt sigmoidalny,
charakterystyczny dla izoterm typu II, zgodnie z klasyfikacja
Brunauera i wsp. [4]. Izotermy typu II sa charakterystyczne
dla produktéw skrobiowych i biatkowych [16].

Przebieg izoterm adsorpcji i desorpcji wody wykazat wy-
stepowanie petli histerezy we wszystkich badanych rodzajach
ptatkéw zbozowych, przy czym jej ksztatt i wielko$¢ byty
nieznacznie zréznicowane. Najwicksza petle histerezy stwier-
dzono dla ptatkow gryczanych (rys. 4). Nieco mniejsze petle
histerezy, lecz o zblizonej wielkoS$ci i ksztalcie, stwierdzono
dla ptatkow kukurydzianych (rys. 1), owsianych (rys. 2) i jecz-
miennych (rys. 5). Najmniejsza petla histerezy charakteryzo-
waly sie platki zytnie (rys. 3).
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5 3. Dopasowanie modeli izoterm do danych
20 1 adsorpcji i desorpcji wody
g ® izoterma adsorpcji . .
o 351 — model GAB Tabela 2. Obliczone parametry modelu GAB izoterm ad-
o
S 30 ; izotdeémésgsorpdi ‘ sorpcji i desorpcji wody badanych platkéw zbo-
g mo zowych
o 21 Table 2. Calculated parameters of GAB model of water
£ 201 adsorption and desorption isotherms of studied
E 15 4 cereal flakes
[=}
g -
i Ptatki zhozowe
5 10 Parametry "
54 modelu GAB | KUXUTV" 1 o\ iiane | zytnie | gryczane | jeczmienne
dziane
0 ; ; ; ; ; ; ; ; ; —
00 01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 Proces adsorpcji
Aktywnosé wody um 4581 | 5,832 | 6,146 | 5,984 6,410
. . i C 8,409 | 23,053 |23,511| 15,932 20,585
Rys. 4. Izotermy adsorpcji i desorpcji wody platkéw gry- K 0.961 0847 | 0858 | 0.840 0.840
czanych. R2 0,999 | 0,993 | 0,996 | 0,997 0,993
Fig. 4. Water adsorption and desorption isotherms of bu- RMS, % 3,53 4,52 4,46 3,58 3,94
] ckwheat flakes. Proces desorpcji
Zro6dlo: Badania wk
rodios acama wishe um 5947 | 8277 | 9577 | 10642 | 9,895
Source: The own study C 19,881 | 16,466 |12,964| 10,547 | 14,641
= k 0,878 | 0,714 | 0,643 | 0,583 0,631
R2 0,995 | 0,992 | 0,997 | 0,999 0,999
40 + RMS, % 4,65 3,28 | 3,38 1,57 1,10
a ® izoterma adsorpcji B
g 351 —— model GAB Zroédlo: Badania wilasne
% 30 L :Tz]c(;tdeélmea Ad;m reat Source: The own study
; 4
2 » Do opisu izoterm adsorpcji i desorpcji wody badanych
8 20 1 ptatkow zbozowych wykorzystano model GAB. W tabeli 2
2 15 A zestawiono obliczone parametry odnoszace si¢ do 5 rodza-
% 104 jow platkow zbozowych oraz pokazano jakos¢ dopasowania
N

54

0 T T T T T T
o0 01 02 03 04 05 06 O7 08 09 10

Aktywnos¢ wody

Rys. 5. Izotermy adsorpcji i desorpcji wody platkow jecz-
miennych.

Water adsorption and desorption isotherms of
) barley flakes.

Zrodlo: Badania wiasne

Source: The own study

Fig. 5.

Wielkos¢ petli histerezy wynikata z réznicy pomiedzy
rownowagowa zawartosciag wody w procesach adsorpcji i de-
sorpcji. Im byta ona wigksza, tym petla histerezy byta bardziej
wyrazna. Poczatek petli histerezy stwierdzono przy aktywno-
$ci wody ok. 0,1 dla ptatkéw owsianych, zytnich, gryczanych
i jeczmiennych, natomiast dla ptatkéw kukurydzianych petla
histerezy miata poczatek przy aktywnosci wody 0,0. Z kolei,
zamkniecie petli histerezy, dla wszystkich rodzajow ptatkow
zbozowych, stwierdzono przy aktywnos$ci wody ok. 0,8. Roz-
nice w wielkosci 1 ksztalcie petli histerezy badanych ptatkow
zbozowych, prawdopodobnie wynikaly z budowy anato-
micznej ptatkow, zroéznicowanego ich sktadu chemicznego
i struktury wewnetrznej oraz przeprowadzonej obrobki tech-
nologicznej [2]. Zamknigte petle histerezy przy aktywnosci
wody ok. 0,8 otrzymali Patacha i Chrzanowski [19] dla zmo-
dyfikowanych skrobi: kukurydzianej, z kukurydzy woskowej
i tapioki, oraz Patacha i Sas [17] dla r6znych gatunkow ryzu.

modelem, wyrazong przez wspotczynnik determinacji (R?)
i $redni btad kwadratowy (RMS). Stwierdzono, ze wielko$¢
$redniego btgdu kwadratowego nie przekraczata wartosci licz-
bowej 5%, zardwno w procesach adsorpcji i desorpcji wody,
co $§wiadczy o bardzo dobrej zgodnosci dopasowania modelu
do danych sorpcyjnych w calym badanym zakresie aktywno-
$ci wody. Wartosci liczbowe bledu RMS dla modelu GAB
ksztattowaty si¢ na poziomie od 3,53% dla ptatkow kukury-
dzianych do 4,52% dla ptatkéw owsianych (proces adsorpcji)
iod 1,57% dla ptatkow gryczanych do 4,65% dla ptatkow ku-
kurydzianych (proces desorpcji).

Model GAB pozwala wyznaczy¢ zawarto$¢ wody
w monowarstwie 1 jest uznawany za najbardziej przydatny
do przewidywania optymalnych warunkéw przechowywania
oraz stabilnosci przechowalniczej zywnoS$ci o malej i $redniej
zawartosci wody [16]. Wielkos$ci statych (tab. 2), uzyskane
w modelu GAB dla badanych ptatkow zbozowych, tj. zawar-
tos¢ wody w monowarstwie (u, ) oraz C i k zwigzane z ener-
gig oddzialywan miedzy pierwsza i dalszymi adsorbowany-
mi czasteczkami wody przez indywidualne centra adsorpcji
matrycy, poprawnie opisuja sigmoidalny ksztatt izoterm [13].
Generalnie, dla wszystkich badanych ptatkow zbozowych,
wigksze wartosci u_uzyskano w procesie desorpcji wody
(tab. 2). Podobng tendencj¢ stwierdzili Al-Muhtaseb i wsp.
[2] dla skrobi ziemniaczanej, Oyelade i wsp. [15] dla maki
kukurydzianej, Patacha i Chrzanowski [19] dla modyfikowa-
nych skrobi, Patacha i Szczesniak [18] dla makaronow oraz
Patacha i Sas [17] dla réznych gatunkéw ryzu.
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Najwickszg zawarto$¢ wody w monowarstwie w proce-
sie adsorpcji stwierdzono dla ptatkéw jeczmiennych (6,410 g
wody/100 g s.s.), a najmniejsza dla ptatkéw kukurydzianych
(4,581 g wody/100 g s.s.). Najwigksza natomiast zawarto$¢
wody w monowarstwie w procesie desorpcji stwierdzono dla
ptatkow gryczanych (10,642 g wody/100 g s.s.), a najmniejsza
ponownie dla ptatkow kukurydzianych (5,947 g wody/100 g
s.s.). Ogolnie, zawartos¢ wody w monowarstwie w procesie
desorpcji byta prawie o 30% wigksza niz w procesie adsorpcji
dla ptatkow kukurydzianych, prawie o 42% wigksza dla ptat-
kéw owsianych, o ponad 53% wigksza dla platkéw zytnich,
prawie o 78% wicksza dla ptatkéw gryczanych i o ponad 54%
wigksza w platkach jeczmiennych.

4. Powierzchnia wlasciwa badanych ptatkow
zbozowych

Tabela 3. Powierzchnia wlasciwa adsorbentu (matrycy)
badanych ptatkéw zbozowych

Table 3. Specific surface area of adsorbent (matrix) te-
sted cereal flakes

. 3 . Powierzchnia wtasciwa (S), m?/g s.s.
Rodzaj ptatkéw zbozowych
monowarstwa GAB
Ptatki kukurydziane 162,5
Ptatki owsiane 206,8
Platki zytnie 217,9
Ptatki gryczane 212,2
Ptatki jeczmienne 2274

Zrédlo: Badania wiasne

Source: The own study

W tabeli 3 podano wartosci powierzchni wlasciwej bada-
nych ptatkow zbozowych obliczone na podstawie pojemno-
$ci monowarstwy GAB wyznaczonej w procesie adsorpcji.
Najwicksza powierzchni¢ wlasciwa, wynoszaca 227,4 m%/g
s.s., posiadaly ptatki jeczmienne, a najmniejszg 162,5 m?/g

s.s. ptatki kukurydziane. Pozostale badane ptatki zbozowe
charakteryzowaty si¢ zblizonymi wielko$ciami powierzch-
ni wlasciwej matrycy od 206,8 m?/g s.s. (ptatki owsiane) do
217,9 m?/g s.s. (platki zytnie). Platki jeczmienne posiadaty
najwigksza, sposrod badanych ptatkéw zbozowych, zdolnosé
do wigzania wody w procesie adsorpcji, byly wigc materia-
tem najbardziej higroskopijnym. Najmniej higroskopijne byty
ptatki kukurydziane. Podobne wielkosci powierzchni wiasci-
wej otrzymali Wlodarczyk—Stasiak i Jamroz [25] dla ekstru-
datéw skrobiowo—biatkowych (od 209 do 298 m?/g s.s.), Pata-
cha i Szcze$niak [18] dla roznych gatunkéw makaronow (od
179,3 do 229,3 m*/g s.s.) oraz Patacha i Sas [17] dla r6znych
gatunkow ryzu (od 158,0 do 254,7 m?/g s.s.).

WNIOSKI

1. Izotermy adsorpcji i desorpcji wody wszystkich badanych
ptatkow zbozowych nalezaty do II typu izoterm, zgodnie
z klasyfikacja Brunauera i wspotpracownikow.

2. Zjawisko histerezy bylo widoczne dla kazdego rodzaju
ptatkéw zbozowych, przy czym najwigksza petla histerezy
charakteryzowaly si¢ ptatki gryczane, a najmniejsza petle
histerezy wykazaty ptatki zytnie.

3. Model GAB bardzo dobrze opisywat dane sorpcyjne bada-
nych ptatkéw zbozowych. Obliczony $redni btad kwadra-
towy nie przekroczyt wartosci 5%.

4. Zawarto$¢ wody w monowarstwie wyznaczona z mode-
lu GAB byla wyzsza w procesie desorpcji niz w procesie
adsorpcji dla wszystkich badanych ptatkéw zbozowych.
Platki jeczmienne posiadaty najwigkszg warto$¢ u_w pro-
cesie adsorpcji, a platki gryczane w procesie desorpcji,
natomiast najmniejsza warto$¢ u_ platki kukurydziane
w obu procesach.

5. Najwigkszg powierzchni¢ wlasciwg posiadaty ptatki jecz-
mienne i w konsekwencji materiat ten pochtonat najwiecej
wody w procesie adsorpcji, a najmniejszg powierzchnie
wlasciwg stwierdzono dla ptatkow kukurydzianych.
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OCENA WYROBOW TYPU ISLANDZKIEGO
W KONTEKSCIE JAKOSCI ZYWNOSCI®

Assessment of Iceland products in the context of nutritional quality®

Stowa kluczowe: wyrdb typu islandzkiego, jako$¢ zywienio-
wa, metoda trojkatowa, metoda skalowania.

W artykule zaprezentowano informacje dotyczgce wyrobow
typu islandzkiego okreslanych jako skyr, ktore stanowiq jed-
ng z innowacji w segmencie produktow mlecznych na polskim
rynku. Celem pracy byla analiza preferencji konsumenckich
dotyczgcych wybranych wyrobow typu islandzkiego z wsadem
owocowym oraz proba oceny, czy wyroby tego typu sq akcep-
towane przez konsumentow. Dokonano szczegotowej analizy
sktadu wybranych do badan produktow, pochodzgcych od
trzech roznych producentow. Wykazano roznice miedzy nimi
wykorzystujgc metode trojkgtowq oraz zbadano preferencje
konsumentow stosujgc metode skalowania. Wyniki badan
wskazatly, ze badane produkty roznily sie miedzy sobq istotnie,
pomimo iz nalezaly do wyrobow tego samego typu. Byly one
atrakcyjne dla konsumentow pod wzgledem sensorycznym i
mogq stanowi¢ wartosciowy sktadnik diety, gtownie z uwagi
na zawartos¢ biatka, witamin oraz mineratow.

WSTEP

Skyr jest tradycyjnym wyrobem islandzkim, zaliczanym
wedtug Kodeksu Zywnosciowego do grupy mlek fermento-
wanych. Mleczne napoje fermentowane zostaly zdefiniowa-
ne przez Organizacj¢ ds. Wyzywienia i Rolnictwa (FAO),
Swiatowg Organizacje Zdrowia (WHO) oraz Miedzynarodo-
wa Federacje Mleczarska (IDF) jako produkty otrzymywane
,,Z mleka petnego, czesciowo lub catkowicie odtluszczonego,
zageszczonego lub regenerowanego w proszku” [17], ktore
poddawane jest procesowi fermentacji z udzialem mikroor-
ganizmow. Skyr, podobnie jak produkty tradycyjne innych
krajow, np. dunski ymer, czy pochodzacy z Bliskiego Wscho-
du labneh, nalezy do mlek skoncentrowanych, czyli takich,
w ktorych zawarto$¢ biatka podwyzszono przed, badz po
procesie fermentacji do minimum 5,6% [6]. Wedlug Tami-
me, Hickey oraz Muir [2014] nie istnieja szczegdtowe prze-
pisy prawne dotyczace tego typu produktow jogurtowych,
dlatego moga one rézni¢ si¢ migdzy soba sktadem chemicz-
nym. Miedzynarodowa Unia Towarzystw Mikrobiologicz-
nych (IUMS) przedstawita zalecenia dotyczace nomenklatur

Key words: Icelandic type product, nutritional quality, trian-
gular method, scaling method.

In this work the information regarding Icelandic type prod-
ucts known as skyr, which are one of the innovations in the
dairy products segment on the Polish market was presented.
The aim of the study was to analyze consumer preferences re-
garding selected Icelandic type products with fruit input and
to try to assess whether products of this type are accepted by
consumers. A detailed analysis of the composition of products
selected for testing from three different manufacturers was
performed. Differences between them were shown using the
triangle method and consumer preferences were tested using
the scaling method. The results of own research indicate that
the tested products may differ significantly, even though they
belong to products of the same type. These products are at-
tractive to consumers in sensory terms and can be a valuable
component of the diet, mainly due to the content of protein,
vitamins and minerals.

kultur starterowych wykorzystywanych do produkcji wyro-
bow skoncentrowanych, jednakze zwykle nie sa one prze-
strzegane. Ponadto wedtug prawa islandzkiego, od 2012 roku
skyr znajduje si¢ w grupie twarogow (sekcja F), poniewaz
uznano, iz jest on wyrobem jedynie przypominajacym jogurt
[22, 25], a uwzgledniajac technologie produkcji skyru, powi-
nien by¢ on okreslany jako $wiezy, migkki twardg (podobny
do sera quark). W zalaczniku 1 islandzkiego Rozporzadzenia
Ministerstwa Srodowiska nr 851/2012 skyr okreslono jako
wyrob wyprodukowany z odtluszczonego mleka pasteryzo-
wanego, skoagulowany przy uzyciu bakterii (czasem réwniez
podpuszczki), o zawartosci suchej masy nie mniejszej niz
16%. Kremowy skyr musi natomiast zawiera¢ co najmniej
10% dodanego thuszczu mlecznego.

Do poczatku XX wieku produkowano gléwnie dwa typy
skyréw: bez podpuszczki — wowczas bakterie kwasu mle-
kowego stopniowo koagulowaty odtluszczone mleko, badz
z podpuszczka (z zotadkéw cielecych), ktora przyspieszata
wytwarzanie sera [9]. Tradycyjna metoda produkcji sky-
ru obejmowala pasteryzacje, dwustopniowa fermentacje,
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chlodzenie oraz filtracj¢ tkaninowsa [1, 5]. Na poczatku od-
thuszczone mleko podgrzewano przez kilka minut do tem-
peratury 90—100°C. Etap ten miatl na celu przede wszystkim
zredukowanie enzymoéw 1 niepozadanej mikroflory mleka.
Kolejno mleko chtodzono do temperatury inkubacji (40°C)
i dodawano starterowe kultury bakterii (ewentualnie row-
niez podpuszczke). Aby produkt finalny mozna byto okresli¢
mianem wyrobu tradycyjnego, jako starter wykorzystano
skyr pochodzacy z wczesniejszej partii produkcyjnej, zawie-
rajacy bakterie mlekowe oraz drozdze fermentujace laktoze
[9, 26]. Tak zaszczepione mleko pozostawiano do fermen-
tacji na 46 godzin, az do uzyskania wlasciwej kwasowosci
(pH 4,7). Nastepnie ponownie je schtadzano (18°C) i pozo-
stawiano na okoto 18 godzin, aby zmniejszy¢ pH do ok. 4,2.
Powstaty podczas fermentacji skrzep byt kolejno filtrowany
z wykorzystaniem Inianych workéw w celu oddzielenia ser-
watki [7]. Filtracja trwata ok. 24 godzin i przeprowadzano ja
dwuetapowo: najpierw w temperaturze 19-20°C (6 godzin),
nastgpnie w temperaturze 6—8°C (kolejne 18 godzin). Po cal-
kowitym czasie filtrowania uzyskiwano wyrob o kwasowosci
3,8-4,0 1 zawartosci suchej masy 17-20% [32]. Do wytwo-
rzenia 1 kg skyru wykorzystywano 5 litrow odtluszczonego
mleka. Oryginalny skyr charakteryzowat si¢ kwasnym i gorz-
kim smakiem oraz bardzo zwarta, gesta konsystencja, dlatego
zazwyczaj pakowano go w papier, podobnie jak twardg [24,
32]. W celu poprawy wlasciwos$ci organoleptycznych produk-
tu zwykle spozywano go z mlekiem, cukrem, badz owocami.

W ciggu ostatnich 80—ciu lat technologia wytwarzania
wyrobow typu islandzkiego ulegta zmianom. Mleko wyko-
rzystywane do produkcji jest obecnie standaryzowane, kon-
trolowane, a poza tym zaszczepiane czystymi kulturami bak-
teryjnymi. Ponadto ze sktadu skyru wyeliminowano drozdze,
a proces oddzielania skrzepu i serwatki zostal znacznie zmo-
dernizowany. Do tego celu poczatkowo wykorzystywano tzw.
quark—separatory, natomiast obecnie wigkszo$¢ producentow
stosuje ultrafiltracje, ktéora minimalizuje utrate gtéwnych bia-
tek mleka — kazein oraz biatek serwatkowych, dzigki czemu
wyrob finalny cechuje si¢ znacznie wyzsza zawarto$cia bial-
ka. Skyr wytwarzany obecnie charakteryzuje si¢ rowniez niz-
sza zawartoscig suchej masy (16—17%), tagodniejszym, mniej
kwasnym smakiem (prawdopodobnie w wyniku mniejszego
zakwaszenia) oraz gladsza, bardziej mickka tekstura [9, 24].
Na rysunku 1 przedstawiono metody wytwarzania skyru.

W przemysle mleczarskim analizowano rozne aspekty
technologii wytwarzania wyrobow typu islandzkiego, od mi-
krobiologii, po przebieg poszczegélnych procesow produk-
cji. Badania nad mikrobiologig rozpoczal na poczatku XX
wieku Gudmundsson. Prébowat on zakwasi¢ skyr czystymi
kulturami bakterii nalezacymi do ziarenkowcow i pateczek,
jednakze bez powodzenia. Prace Gudmundssona kontynu-
owat Petursson, ktory uznal, iz do najwazniejszych mikro-
organizmoéw wystepujacych w serze nalezy zaliczy¢ droz-
dze i bakterie tj. paciorkowiec Streptococcus thermophilus,
oraz pateczki Thermobacterium bulgaricum (L. bulgaricus)

Odttuszczone mleko

v

Pasteryzacja
(95°C; 5 min)

ULTRAFILTRACJA

QUARK-SEPARATOR

v

Pasteryzacja
(90°C; 30 min)

FILTRACJA TKANINOWA

v

v

v

Inkubacja (czyste kultury
bakterii; 38°C; 16 h

Inkubacja (czyste kultury
bakterii + podpuszczka;
38°C; 16 h

Inkubacja (starter skyr +
podpuszczka; 40°C; 4—6 h

A 4

\ 4

A 4

Termizacja

Pasteryzacja

Chtodzenie (20°C)

v

v

v

Ultrafiltracja

Separacja (quark-separator)

v

v

Chlodzenie

Chlodzenie

Filtracja tkaninowa
(4-10°C; 24 h)

v

v

'

Pakowanie

Pakowanie

Pakowanie

Rys. 1. Metody produkcji skyru.

Fig. 1. Methods of skyr preparation.
Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [9]

Source: Own study based on [9]
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i Thermobacterium jugurt (L. jugurt) [9]. Zdaniem Petursso-
na drozdze pogarszaly jednak smak wyrobu i skracaty jego
termin przydatnosci do spozycia, dlatego kluczowg kwestiag
stato si¢ zidentyfikowanie drozdzy, ktore nie wptywalyby nie-
korzystnie na jako$¢ skyru. Magnusson stwierdzit, ze jedynie
drozdze z gat. Saccharomyces steineri nadaja typowy, droz-
dzowy posmak. Kilkadziesiat lat pzniej najwigksza islandzka
mleczarnia zaczg¢ta wytwarzaé skyr przy uzyciu czystych kul-
tur bakterii. Wyeliminowata rowniez ze sktadu sera drozdze
i podpuszczke, co prawdopodobnie bylo efektem staran, ma-
jacych na celu zoptymalizowanie okresu przydatnosci skyru
do spozycia oraz utrzymanie jego statej jakosci.

Z uwagi na swoje warto$ci odzywcze skyr zostal zaliczony
do zywnosci okreslanej jako ,,superfood”. Obecnie jego war-
to$¢ odzywcza wynika gléwnie z kompleksowego sktadu mle-
ka [23]. Proteiny mleczne cechujg si¢ m.in. wlasciwosciami
antynowotworowymi, przeciwzapalnymi i przeciwwirusowy-
mi, zapobiegaja rozwojowi nadci$nienia, a ponadto niektore
z nich posiadaja zdolno$¢ obnizania poziomu wolnych rod-
nikéw, czy wigzania jonow zelaza i miedzi [14]. Mleko jest
rowniez zrodtem wielu witamin z grupy B, ktore odpowiadaja
przede wszystkim za prawidtowg pracg osrodkowego uktadu
nerwowego [14], a takze sktadnikow mineralnych, gtownie
fosforu, wapnia i potasu. Cukier mleczny — laktoza, stanowi
natomiast niemalze jedyne zrodto waznej dla tkanki mozgowe;j
galaktozy. Skyr naturalny zazwyczaj zawiera 11,5 g bialka,
0,2 g tluszczu oraz 3,3 g weglowodanow na 100 g produktu [9]
(zawarto$¢ witamin, makro i mikroelementow w 100 g wyro-
bu przedstawiono w tabeli 1). Skyry z wsadami owocowymi
réwniez moga stanowi¢ wartosciowy sktadnik diety, poniewaz
komponenty owocowe wzbogacaja dodatkowo produkt w wi-
taminy i skfadniki mineralne, czy btonnik [2].

Tabela 1. Zawarto$¢ witamin, makro i mikroelementow
w 100 g wyrobow typu islandzkiego

Table 1. Vitamins, macro and microelements content
in 100 g Icelandic style products
Sktadniki odzywcze Jednostka Wartosé
o B1 (tiamina) mg 0,1
Witaminy -
B2 (ryboflawina) mg 0,29
Wapn mg 100
Fosfor mg 192
Makroelementy Potas mg 123
Magnez mg 9,37
Sod mg 32
Selen Hg 6,43
. Cynk mg 0,52
Mikroelementy -
Zelazo mg 0,05
Miedz mg 0,016

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [9, 21]
Source: Own study based on [9, 21]

Tradycyjny wyrob islandzki zdobywa coraz wigksza po-
pularnos$¢ na §wiecie, w tym rowniez w Polsce, gdzie pojawit
si¢ w maju 2017 roku za sprawg jednej z sieci handlowych.
Na rynku dostepne sg ponadto skyry o ptynnej konsystencji,

przeznaczone do picia, ktére zdobyly popularno$é zwlaszcza
wsrod mtodych konsumentow.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych preferencji konsumenckich wybranych wy-
robow typu islandzkiego z wsadem truskawkowym. Praca
stanowi prébe oceny, czy wyroby tego typu, ktére odpo-
wiadaja aktualnym trendom rynku spozywczego (m. in.
z uwagi na wysoka zawartos$¢ bialka), spelniaja oczekiwa-
nia konsumentow.

MATERIAL

Materiat do analizy sensorycznej stanowily wyroby typu
islandzkiego zawierajace wsad o smaku truskawkowym. Do
badan wybrano produkty trzech firm: niemieckiego przedsig-
biorstwa Privatmolkerei Bechtel Molkereistralle (wyrdb mar-
ki Pilos wyprodukowany dla sieci sklepow Lidl), niemieckiej
firmy mleczarskiej Ehrmann oraz polskiej Okrggowej Spot-
dzielni Mleczarskiej Piatnica, dostgpne w handlu detalicznym
na terenie Radomia. Wyréb marki wtasnej sklepu LIDL zostat
okreslony jako ,,serek kwasowo—podpuszczkowy”, natomiast
dwa pozostale wyroby jako ,,jogurt”. Podczas przeprowadza-
nia do§wiadczenia produkty posiadaty aktualny termin przy-
datno$ci do spozycia i byly przechowywane w warunkach
chtodniczych. Przed wykonaniem badania wyroby zostaly
doktadnie wymieszane. Szczegolowa charakterystyka pro-
duktow poddanych eksperymentowi zostata przedstawiona
w tabeli 2.

METODY BADANIA

Do okreslenia preferencji konsumenckich wykorzystano
metod¢ skalowania oraz metodg trojkatowa. Ocene¢ senso-
ryczng przeprowadzono w laboratorium analizy sensorycznej
spelniajacym wymagania normy PN-ISO 8589:2010 [20] na
Wydziale Nauk Ekonomicznych i Prawnych Uniwersytetu
Technologiczno—Humanistycznego w Radomiu.

1. Metoda tréjkatowa

Badanie wykonano zgodnie z norma PN-EN ISO 4120:
2007 [18]. Kazda probke jogurtu zakodowano w jednakowy
sposob — przy uzyciu liczb 3-cyfrowych. Cztonkami zespo-
hu oceniajacego byli studenci kierunku towaroznawstwa wy-
dziatu Nauk Ekonomicznych i Prawnych, UTH Radom, po-
siadajacy wiedze 1 do$wiadczenie w zakresie zasad metody
trojkatowej. Otrzymali oni 3 zestawy trojkatowe, pojedynczy
element testu stanowita probka jogurtu o masie 15 g. Ocenia-
jacy wskazywali w kazdej triadzie (trojce) probke odmienna,
umieszczajac odpowiedzi na karcie ocen. W metodzie trojka-
towej uczestniczylo 18—stu oceniajacych, co umozliwito wy-
korzystanie takiej samej liczby wszelkich mozliwych konfi-
guracji przedstawienia probek A i B, tj.: ABB, BAA, AAB,
BBA, ABA, BAB. Wynik uzyskano poprzez zliczenie prawid-
lowych wskazan probki odmiennej w kazdej triadzie. Oceny
istotnos$ci r6znicy pomigdzy badanymi probkami dokonano na
podstawie zamieszczonej w normie PN-EN ISO 4120:2007
tablicy statystycznej Al. Wartosci podane w tej tablicy stano-
wig minimalng ilo$¢ odpowiedzi prawidlowych, wymaganych
dla istotnos$ci na okre§lonym poziomie a, dla danej liczby oce-
niajacych.
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Tabela 2. Charakterystyka badanych produktéw
Table 2. Characteristics of tested products

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2019

identyfikacyjny
przedsiebiorstwa

Wyrdzniki Badane produkty
Producent Privatmolkerei Bechtel MolkereistraBe (LIDL) Ehrmann Piatnica
Numer wyrobu 1 2 3
Weterynaryjny numer DE BY 303 EG DE BY 77727 EG PL 20071601 WE

Nazwa i opis produktu
na opakowaniu

skyr — serek kwasowo—podpuszczkowy z 20%
wsadem truskawkowym; produkt termizowany,
zawiera substancje stodzace

jogurt (typu islandzkiego)
z wsadem truskawkowym
16% (truskawki 50% we

jogurt typu islandzkiego
z truskawkami

mikrobiologicznej; zawiera Zrodto fenyloalaniny

wsadzie)
Sktad mleko odttuszczone, woda, 7% truskawki, skrobia mleko odttuszczone, mleko pasteryzowane, wsad
modyfikowana, sok cytrynowy z zageszczonego | truskawki, cukier, skrobia, | truskawkowy 20% (truskawki 40%,
soku cytrynowego, substancje zageszczajace: koncentrat z marchwi, cukier, substancje zageszczajace:
pektyny, guma ksantanowa; zageszczony sok naturalny aromat, pektyny, maczka chleba
marchwiowy, regulatory kwasowo$ci: mleczan zywe kultury bakterii Swigtojariskiego; aromaty naturalne),
wapnia, kwas cytrynowy; kultury bakterii jogurtowych zywe kultury bakterii jogurtowych:
fermentacji mlekowej, naturalny aromat, substancje Streptococcus thermophilus,
stodzace: aspartam, acesulfam K Lactobacillus bulgaricus
Alergeny wyszczegbInione przez pogrubienie (mleko) wyszczeg6lnione przez wyszczegOInione przez pogrubienie
pogrubienie (mleko) (mleko)
Dodatkowe informacje wyprodukowano za pomoca podpuszczki produkt bezglutenowy bez GMO

Warto$¢ odzywcza Energia [kcal] — 64
Ttuszcz [g] - 0,2
w tym kw. tt. nas. - 0,1

Weglowodany [g] — 4,5

Energia [kcal] — 78
Ttuszcz [g] - 0,2
w tym kw. tt. nas. - 0,1
Weglowodany [g] - 11,0

Energia [kcal] — 82
Ttuszcz [g] - 0
w tym kw. t. nas. -0
Weglowodany [g] - 11,0

przechowywania

w tym cukry - 3,8 w tym cukry — 10,0 w tym cukry — 11,0
Biatko [g] - 8,9 Biatko [g] - 8,0 Biatko [g] - 9,6
Sol [g]-0,1 Sol [g]-0,1 Sal [g] - 0,06
Temp. 0-8°C 4-8°C 1-6°C

Przygotowanie -

spozy¢ bezpos$rednio po otwarciu

i stosowanie opakowania
Okres przydatnos$ci do nalezy spozy¢ do: patrz wieczko nalezy spozy¢ do: data na | nalezy spozyé do: data i numer partii
spozycia wieczku na wieczku
Masa netto [g] 150 150 150
Rodzaj opakowania okragty kubek z polipropylenu prostokatny kubek okragty kubek z polipropylenu
z polistyrenu
Cena [z/kg] 13,27 16,60 13,27

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [informacja producenta]

Source: Own study based on [manufacturer’s information]

2. Metoda skalowania

Do badania wykorzystano 9—stopniowa skal¢ hedoniczna,
opracowang na podstawie normy PN-ISO 4121:1998 [19]. W
doswiadczeniu oceniajacy otrzymali po jednej probee (15 g)
kazdego z wyrobow. Oceny zakodowanych probek dokony-
wali w kategoriach ,,niepozadana — pozadana” (ocena 1 ozna-
czala probke ,,wyjatkowo niepozadang”, zas$ 9 ,,wyjatkowo
pozadang”), zaznaczajac znakiem ,,X” w odpowiedniej klatce
na skali jej pozadalnos¢. Wynik uzyskano poprzez zsumowa-
nie ocen przypisanych poszczeg6lnym probkom przez 60—ciu

oceniajacych. Uczestnicy zostali przeszkoleni w zakresie pro-
wadzenia oceny powyzsza metoda.

REZULTATY | DYSKUSJA

Wskazania zespotu oceniajacego w metodzie trojkatowe;j

przedstawiono w tabeli 3.




INZYNIERIA ZYWNOSCI 21

Tabela 3. Wskazania probki odmiennej w kazdej triadzie

Table 3. Indications of different sample in each triad

Tabela 4. Indywidualne oceny proébek przez oceniajacych

Table 4. Individual evaluation of samples by assessors

Numer Zestaw 1 Zestaw 2 Zestaw 3 ° Prébki ° Probki ° Probki
oceniajacego 1 2 1 3 2 3 2 2 2
1 + + + S = =
g|1|2 |3 |g|1|2|3|ag]|1 2 3
2 + + + s S s
3 + + + = = =
4 + + + 1|57 (8 |21|9 |7 |3 |4]| 2 7 9
5 + + + 2 | 7|8 |5 |25 |2|4|42]| 2 8 5
6 + + - 3 (2|6 |7 |23|8|2|6|43]| 5 7 8
7 + - + 4 | 2 |8 |7 |24| 7 |7 |6 |44 4 7 6
8 + + + 5 (3|7 |52 7|97 /45| 6 7 2
9 + + - 6 | 3|5 |7 |2 | 4|8 |7 |46]| 5 5 9
10 + + + 713|814 |271|2 |86 47| 9 6 3
11 + + + 8| 2|8 |4 |28|6| 4| 2|48 5 9 5
12 + + + 9 | 1|7 |4|29|6 | 8|7 |49 2 9 4
13 + + + 10| 8|3 | 5[3)|2|6| 4|5 6 7 5
14 - + + "| 7 (3|8 [31|4|5| 7|51 3 5 6
15 + + + 12| 5 | 6| 7 32| 79| 85| 4 7 5
16 + + - 13| 4|6 | 5|36 |9 |8 |5 8 3 5
17 + + + 14| 6 | 5|8 34|59 |7 5] 9 8 9
18 + + + 153|983 |4 |7 |65 2 8 6
Suma: 17 17 15 16| 1 | 6 | 8 | 36| 2 | 8| 4 | 56| 4 8 6
+ wskazanie prawidlowe; — wskazanie nieprawidlowe 17 1 5 8 37 8 9 3 57 5 4 9
Zrédlo: Badania wlasne 18| 4 | 1 3 13| 3| 7| 6 |58)| 4 3 8
Source: The own study 19| 2 8 6 139 3 8 5159 3 5 9
Przy zatozonym poziomie istotnosci o = 0,001, minimal- 20| 2 (8| 4|43 |7 | 8|60 2| 4|9
na ilo$¢ wskazan poprawnych, niezbednych do wnioskowania $rednia 44| 65| 6,1
czy miedzy probkami istniejg dostrzegalne roznice wynosi 13 Minimum 1 ] 2
(tablica A.1. normy PN-EN ISO 4120:2007)" [18]. W wyniku . !
przeprowadzonego badania mozna stwierdzi¢, ze pomiedzy Maximum 91919
badanymi produktami wystgpowaly znaczne dostrzegalne 0Odchylenie standardowe 22120119

roznice. Byly one widoczne gtéwnie w 1 1 2 zestawie trojka-
towym, gdzie jednym z porownywanych wyrobow byt skyr
nr 1, wyprodukowany przez Privatmolkerei Bechtel Molke-
reistrafle — uzyskano wowczas 17 prawidtowych odpowiedzi.
Tak duza ilos¢ prawidlowych wskazan w zestawach z skyrem
1 moze wynika¢ z faktu, iz sktad tego produktu znaczaco od-
biega od sktadu pozostatych wyrobéw poddanych badaniu,
a to przektada si¢ takze na roznice w jakos$ci sensorycznej.
15 prawidlowych wskazan odnotowano natomiast w zestawie,
w ktorym poréwnywano jogurty nr 2 oraz 3 (tabela 3), jednak-
ze zgodnie z norma PN-EN ISO 4120:2007 nadal pozwala to
wnioskowac¢ o istotnej roéznicy sensorycznej pomi¢dzy tymi
jogurtami.

W tabeli 4 przedstawiono uzyskane w metodzie skalowa-
nia indywidualne oceny probek przez oceniajacych.

1 ,,Wartos$ci podane w tablicy A.1. stanowig minimalng ilo$¢ odpo-
wiedzi poprawnych wymaganych dla istotnosci na okreslonym
poziomie a, dla odpowiedniej liczby oceniajacych”.

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

Najbardziej preferowanym wsrod konsumentéw wyrobem
typu islandzkiego okazal si¢ skyr nr 2 (Srednia: 6,5). Nie-
znacznie nizsza not¢ uzyskal produkt nr 3 (6,1), zas zdecy-
dowanie najnizsza wyrdb nr 1 (4,4). Skyr 3 jako jedyny nie
otrzymat najnizszej z mozliwych not (tj. 1 — ,,wyjatkowo nie-
pozadany”). W przypadku tego jogurtu otrzymano rowniez
najmniejszy rozrzut ocen: warto$¢ odchylenia standardowe-
go wyniosta 1,9. Najbardziej zréznicowane oceny sposrod
trzech badanych produktéw uzyskano dla skyru 1. Zgodnie
z norma PN-ISO 4121:1998 jogurty nr 2 oraz 3 mozna okre-
sli¢ jako ,,pozadane”, badz ,,nieco pozadane”, za§ wyrdb nr
1 jako ,nieco niepozadany”. Na niska oceng produktu nr 1
mogto wplyna¢ m.in. wyeliminowanie z jego sktadu dodatku
cukru. Producent zastapit sacharoze substancjami stodzacymi:
aspartamem 1 acesulfamem K. Substancje te przede wszyst-
kim odpowiedzialne sa za smak stodki ale moga réwniez
pozostawiaé¢ niepozadane posmaki: przyktadowo acesulfam
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K wykazuje w wyzszych stezeniach posmak metaliczny badz
gorzki [13]. Konsumenci przyzwyczajeni do typowego sma-
ku sacharozy wystepujacej w coraz wigkszej ilosci produktow
spozywczych mogli zatem oceni¢ wyréb z substancjami sto-
dzacymi gorzej, niz wyroby, w ktoérych nie zastgpiono cukru
jego zamiennikami [22].

Jednym z istotnych kryteriow wyboru produktéw mlecz-
nych, wptywajacych w duzej mierze na smak jest zawarto$§¢
owocow. Produkty mleczne zawierajace wigksza ilos¢ owo-
cow, zwlaszcza w postaci wigkszych kawatkéw odbierane
sa przez konsumentdéw jako produkty wyzszej jakosci [29].
W przypadku produktu 1 zawarto$¢ truskawek byta niewielka
(7%). Pozostali producenci nie wskazali ich doktadnej ilosci
w jogurtach, a jedynie procentowy udzial owocoOw we wsadzie
produktu. Wsady umieszczone w produkcie nr 2 oraz 3 mogty
zatem cechowacé si¢ wickszg zawartoscia owocoéw ogdlem,
a wyroby z ich udziatem zosta¢ odebrane przez konsumentoéw
jako bardziej pozadane.

Skyr 1 jako jedyny sposréd badanych wyrobow zostat
wyprodukowany przy uzyciu podpuszczki (chymozyny) mi-
krobiologicznej, bgdacej preparatem enzymatycznym, pozy-
skiwanym z grzybow z gatunku Rhizomucor miehei. Oddzia-
lywanie chymozyny na mleko zalezy od stgzenia wolnych
jonéw H*. Dodatek do mleka kwasow zwigksza ilo$¢ jonow
wodorowych, wskutek czego dzialanie podpuszczki zostaje
zintensyfikowane, a smak i aromat wyrobu mlecznego moze
cechowac si¢ gorycza [15]. W sktadzie produktu 1 wystepo-
waty regulatory kwasowosci, zatem mogt on posiada¢ charak-
terystyczny smak i zapach, ktory wptynal na nizszg oceng tego
produktu przez konsumentow.

Jedna z cech, ktére w duzej mierze decyduja o akcepta-
cji produktow mlecznych przez konsumentéw jest tekstura,
na ktérg wptywa m.in. metoda produkcji, rodzaj uzytej szcze-
pionki, czy tez wykorzystanie dodatkowych substancji zaggsz-
czajacych [16]. W sklad produktu 1 wchodzily substancje mo-
dyfikujace teksture tj. skrobia modyfikowana, pektyny i guma
ksantanowa. Ponadto w produkcji tego wyrobu wykorzystano
podpuszczke, ktéra mogla dodatkowo zwickszyé spoisto§é
skrzepu zwartej tekstury produktu, co wyraznie wptyneto na
odczucia i ocen¢ 0s6b uczestniczacych w badaniu.

Dla uatrakcyjnienia zapachu jogurtow wszyscy producen-
ci wykorzystali naturalne aromaty. Zapach skyru 1 mogt od-
biega¢ od pozostatych badanych wyrobdw, z uwagi na wspo-
mniang wczesniej niska zawarto$¢ owocow oraz obecnosc
w jego sktadzie aspartamu i acesulfamu K.

Jeden z istotnych parametréow jakosciowych fermento-
wanych mlek owocowych stanowi barwa. Producent skyru 2
uatrakcyjnil barwe wyrobu poprzez zastosowanie koncentratu
z marchwi. Jest to barwnik pochodzenia naturalnego, nie po-
siadajacy statusu dodatku do zywnos$ci. Zgodnie z autorami
[31] koncentraty z marchwi wykazuja dziatanie przeciwutle-
niajace i przeciwnowotworowe.

Charakterystyczng cechg wyrobow pochodzacych z Islan-
dii jest przede wszystkim wysoka zawarto$¢ biatka. Zawarto$¢
protein stanowi istotny wyrdéznik wartosci zywieniowej wyro-
boéw spozywczych, poniewaz dieta bogata w biatko warunku-
je prawidtowy wzrost i rozwdj organizmu. Zalecane dzienne
spozycie biatka wg Instytutu Zywnosci i Zywienia wynosi
u 0so6b zdrowych 0,9 g na kg masy ciata [11]. Pod wzglgdem
zawartosci biatka najbardziej atrakcyjnym wyrobem sposrod

badanych byt skyr 3: zawierajacy 9,6 g biatka w 100 g, co
w przeliczeniu na opakowanie daje 14,4 g. Zgodnie z infor-
macjag zamieszczong na etykiecie, porcja wyrobu pokrywa
wskazane dzienne zapotrzebowanie na proteiny az w 29%.
Najmniej bogaty w biatko byt produkt 2 (8 g/100 g produktu).

Niekorzystna cecha wszystkich wyrobow typu islandzkie-
go byta minimalna badz zerowa zawarto$¢ ttuszczu, czynnika
pelniacego rolg nosnika wielu zwigzkow majacych korzystny
wplyw na organizm ludzki: m.in witamin tj. A, D, E, K, fo-
sfolipidow, czy koenzymu Q10 [4]. Do niedawna wyroby ni-
skotluszczowe byly pozadane przez konsumentdéw, poniewaz
obnizatly kalorycznos$¢ produktu. Obecnie jednak konsumenci
poszukuja wyrobow charakteryzujacych si¢ wysoka wartos-
cig odzywcza [10]. Nadazajac za tymi trendami producenci
wprowadzaja zmiany w recepturze tradycyjnych wyrobow
islandzkich, wykorzystujac jako surowiec takze mleko petne,
a biorgc pod uwagg oryginalng recepturg skyru takie zmiany sg
ztamaniem zasad produkcji tego wyrobu. Informacje podane
przez autoréw [3] potwierdzaja, ze thuszcz obecny w napojach
fermentowanych charakteryzuje si¢ lepszg strawnos$cig w po-
rownaniu z thuszczem wystepujacym w mleku. Produkty takie
jak mleka fermentowane mozna wigc traktowac jako sktadnik
diety lekkostrawnej, czy diety redukujacej mase ciata [4].

Zastapienie cukru aspartamem i acesulfamem K w pro-
dukcie 1 sprawito, ze wyrdb ten cechowat si¢ nizsza kalorycz-
nos$cig oraz ponad 2-krotnie nizsza zawartosciag cukréow od
wyrobow nr 2 i 3 (tabela 2). Produkt moglby zatem okazac si¢
najbardziej atrakcyjny dla konsumentéw prowadzacych zdro-
wy tryb zycia i chcacych ograniczy¢ konsumpcje sacharozy,
ktorej nadmierne spozycie wigze si¢ z wystgpowaniem wielu
chordb, zwlaszcza cukrzycy czy otylosci. Obecno$é asparta-
mu w skladzie skyru 1 ogranicza jednak spozycie tego pro-
duktu przez osoby chore na fenyloketonuri¢ [6]. Aspartam
sktada si¢ m.in. z fenyloalaniny, czyli zwiazku nietrawionego
przez te osoby. Moze on ponadto wywolywaé zaburzenia
systemu nerwowego, przyczynia¢ si¢ do wzrostu zachoro-
walnosci na nowotwory ukladu moczowego, a takze bia-
laczke oraz wystepowanie chlonniakow [8]. W pozostatych
badanych wyrobach zawartos¢ sacharozy byla zblizona do
$redniej zawarto$ci cukréw w wielu mlecznych napojach fer-
mentowanych smakowych/owocowych dostgpnych na rynku
(12%) [30]. W przypadku wyrobéw z owocami naturalnym
sposobem na redukcje zawarto$ci sacharozy mogloby by¢
wykorzystanie wsadow wytworzonych z owocoéw charaktery-
zujacych si¢ szczegolnie wysoka stodycza, a takze zwigksze-
nie udzialu tych owocow w produkcie finalnym. Naturalnie
stodki produkt mozna rowniez uzyska¢ dzigki zmodyfikowa-
niu wlasciwosci szczepdéw bakterii tak, by nie byly w stanie
w petni metabolizowac powstatych z laktozy cukréw — gluko-
zy 1 galaktozy [33].

Konsumenci staja si¢ coraz bardziej swiadomi, cze$ciej
zwracaja uwagg nie tylko na walory smakowe produktow, ale
réwniez na ich wartosci zdrowotne. Na rynku spozywczym
stale ros$nie zainteresowanie produktami, ktére odpowiadaja
trendowi ,,clean label”, czyli tzw. czystej etykiety. W trend ten
wpisuja si¢ wyroby o jak najbardziej prostym i naturalnym
sktadzie, nie zawierajace sztucznych barwnikéw i aromatow
oraz $rodkow zageszczajacych i stodzikow [12]. Produktem
najmniej spetniajacym powyzsze kryteria byt skyr 1, ponie-
waz jako jedyny z badanych wyrobow zostat wyprodukowany
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z uzyciem substancji stodzacych, regulatoréw kwasowos$ci
i substancji stabilizujacych i modyfikujacych lepkos$¢ (guma
ksantanowa, pektyny, skrobia modyfikowana). Vojdani
A. oraz Vojdani C. doszli do wniosku, Ze guma ksantanowa
moze wywolywaé objawy alergiczne u konsumentow uczu-
lonych na kukurydze, soj¢, badz pszenice z ktorych jest
otrzymywana [28]. Departament Rolnictwa Standéw Zjedno-
czonych wskazuje jednak, iz nie znaleziono dotychczas in-
nych recenzowanych zrddet, ktore dokumentuja specyficzne
objawy u konsumentoéw spozywajacych zywnos¢ zawierajaca
dodatek do zywnosci jakim jest guma ksantanowa [27]. Skyry
2 i 3 charakteryzowaly si¢ mniejszg iloscia sktadnikow uzy-
tych do ich wyprodukowania aczkolwiek w sktadzie wyste-
powaly rowniez substancje modyfikujace teksturg. Probka 2
zawierata skrobi¢ uwazang za nieszkodliwg, natomiast probka
3 pektyny, ktére rdéwniez nie wywotuja negatywnych skutkow
zdrowotnych z uwagi na naturalne pochodzenie. Skyr 3 za-
wieral takze maczke chleba Swietojanskiego. W przekro-
czonych dawkach spozycia moze ona wywolywac¢ alergie,
wzdecia, czy niestrawnosc¢ [13]. Obecnos¢ powyzszych sub-
stancji wplywa na obnizong warto$¢ odzywczg produktow,
a z drugiej strony ich zastosowanie pozwala uzyskac pozada-
ng tekture produktu [29]. Zdecydowanie bardziej korzystnym
rozwigzaniem na poprawe¢ konsystencji produktu mogtoby
by¢ wykorzystanie jako zagestnikéw biatek serwatkowych.
Biatka te wspomagaja bowiem prace uktadu nerwowego, od-
pornosciowego, maja wiasciwosci antykancerogenne, prze-
ciwgrzybiczne i opioidowe, niektore z nich posiadaja rowniez
zdolnoé¢ do wigzania jondw zelaza, czy obnizania ci$nienia
krwi [14].

Wszystkie badane wyroby wyprodukowano przy uzy-
ciu kultur bakterii fermentacji mlekowej. Producent skyru 3
jako jedyny wskazatl dokladnie szczepy bakterii na opako-
waniu (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgari-
cus). Zgodnie z autorami [3] obecno$¢ bakterii fermentacji
mlekowej w powyzszych wyrobach sprawia, ze ich spozycie
wplywa korzystnie na flor¢ bakteryjng bytujaca w jelitach

wzmacniajac tym samym odpornos$¢ organizmu. Bakterie fer-
mentacji mlekowej biorg ponadto udzial w syntezie witamin
oraz uczestnicza w rozktadzie mlecznych protein, czyniac je
bardziej przyswajalnymi. Majg rowniez zdolnos¢ produkcji
—D-galaktozydazy — enzymu wspomagajacego trawienie
laktozy w przewodzie pokarmowym, dlatego osobom z nieto-
lerancja tego cukru zaleca si¢ spozywanie jogurtow.

PODSUMOWANIE

Wyroby typu islandzkiego poddane badaniu rdéznity si¢
istotnie miedzy soba sktadem chemicznym. Z uwagi na od-
mienny sktad réznice widoczne byly réwniez w stopniu ak-
ceptacji wyrobow przez konsumentdéw. Produktem najbardziej
preferowanym okazat si¢ skyr przedsigbiorstwa Ehrmann,
ktéry w dziewigciostopniowej skali uzyskat ocene 6,5. Pro-
dukt ten najbardziej wpisywat si¢ w trend ,,czystej etykiety”,
poniewaz zawieral jedynie naturalne sktadniki. Im mniej na-
turalny byt sktad wyrobu, tym jego akceptacja przez konsu-
mentow byla nizsza.

Wyroby typu islandzkiego o prostym sktadzie moga sta-
nowi¢ warto§ciowy sktadnik diety, poniewaz dostarczaja pel-
nowarto$ciowego bialka, witamin i sktadnikow mineralnych.
Najwigksza wada produktow z Islandii jest znikoma zawar-
to$¢ thuszezu.

W prezentowanym badaniu konsumenci dokonywali wy-
Tacznie ogdlnej oceny akceptacji. W celu sprecyzowania ich
preferencji nalezatoby przeprowadzi¢ test pozadalno$ci po-
szczeg6lnych cech sensorycznych wyrobow. Wybory konsu-
menté6w na rynku determinowane sa réwniez innymi czyn-
nikami zwigzanymi z produktem, np. opakowaniem i ceng.
Aby doktadniej okresli¢, ktory skyr jest najbardziej pozadany,
nalezatoby rozszerzy¢ badania o wspomniane czynniki. Po-
zwoliloby to szczegdlowo poznaé preferencje konsumentow
w zakresie produktow typu skyr nalezacych do wyrobow in-
nowacyjnych na rynku polskim.
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WYKORZYSTANIE DROZDZY NIE NALEZACYCH DO
RODZAJU SACCHAROMYCES W PRODUKCJI PIWA
NISKOALKOHOLOWEGO®

The use of non—Saccharomyces yeast in the production of low-alcohol beer®

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MINiSW na dziatalnosé statutowq

Stowa kluczowe: drozdze dzikie, brzeczka, piwo, kultury
mieszane.

Drozdze dzikie sq powszechnie uwazane za mikroorganizmy
powodujqce psucie napojow alkoholowych. Ich obecnosc¢
zwiqgzana jest z produkcjq roznych zwigzkow odpowiedzial-
nych za aromat. Wigkszos¢ tych drozdzy wytwarza estry oraz
kwasy w roznych stezeniach, a ich niewielka zawartos¢ w pi-
wie jest pozgdana.

Celem pracy przedstawionej w artykule bylo sprawdzenie po-
tencjatu wykorzystania kultur mieszanych drozdzy do produk-
¢ji piw niskoalkoholowych. Zastosowane w badaniach szcze-
py wyizolowane zostaly podczas spontanicznej fermentacji
moszczow gronowych, pozyskanych z winogron pochodzgcych
z polskich winnic. Po przeprowadzonej fermentacji, wykonano
szereg analiz laboratoryjnych, tj. oznaczenie zawartosci al-
koholu, ekstraktu, cukrow, wolnego azotu aminowego, kwa-
sowosci ogolnej oraz barwy. Niniejsza praca stanowi probe
okreslenia, czy wybrane szczepy nie—Saccharomyces, uzywane
w przemysSle winiarskim, mogq znalezé zastosowanie w piwo-
warstwie, stanowigc alternatywe dla drozdzy Saccharomyces.

WPROWADZENIE

Piwo od wielu lat cieszy si¢ niestabnacg popularnoscia
wsrod konsumentéw, bedac najpowszechniejszym napo-
jem alkoholowym na $wiecie. Trend ten widoczny jest row-
niez w Polsce, gdzie po okresie transformacji gospodarcze;j,
z roku na rok znacznie spada spozycie napojow wysokoalko-
holowych na rzecz piwa. Przemyst piwowarski w ostatnich
dziesigcioleciach zostat zdominowany przez piwa dolnej fer-
mentacji, tzw. lagery, co w opinii konsumentoéw moze ozna-
czaé pewnego rodzaju stagnacj¢. Pozwolito to na stworzenie
niszy dla tzw. browarow kraftowych oraz rzemies$lniczych.
W przeciwienstwie do duzych browaréw, ktére produkuja

Key words: wild yeast, wort, beer, mixed cultures.

Wild yeasts are commonly considered as microorganisms
that causes spoilage of alcoholic beverages. Their presence
is associated with the responsibility for aroma. Most of the-
se yeasts produce esters and acids in various concentrations,
their low content in beer is desirable.

The aim of the study presented in the article was to examine
the potential of using mixed yeast cultures in the production
of low—alcohol beers. The yeast strains used in the research
were isolated during spontaneous fermentation of musts ob-
tained from grapes from Polish vineyards. After fermentation,
a number of laboratory analyzes were performed, i.e. alcohol
content, extract, sugars, free amine nitrogen, total acidity and
color. This study is an attempt to determine whether selected
non—Saccharomyces strains used in the wine industry can be
used in brewing as an alternative to Saccharomyces yeast.

piwo odpowiednie dla jak najwigkszej grupy konsumentow,
kraftowe skupiaja si¢ na wytworzeniu piw o wyjatkowych
cechach sensorycznych, nierzadko eksperymentujac z niety-
powymi sktadnikami. Produkty przygotowane przez te bro-
wary — nazywane inaczej piwami kraftowymi, czgsto wytwa-
rzane s3 z uzyciem specjalistycznych stodéw lub surowcow
niestodowanych, rzadkich odmian chmielu oraz sktadnikow
tradycyjnie niepowigzanych z przemystem piwowarskim,
jak chocby skorki pomaranczy badz przyprawy. Na rynku
pojawiaja si¢ malo popularne style piw, jak India Pale Ale,
Sour Ale, Stout lub Bock. Z biegiem lat stosuje si¢ coraz to
inne dodatki, aby wytworzy¢ produkt o odmiennych cechach
sensorycznych, jednak wigkszos¢ tych piw fermentowanych

Adres do korespondencji — Corresponding author: Monika Cioch-Skoneczny, Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobio-
logii, Wydzial Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, ul. Balicka 122, 30-149 Krakéw; e-mail: monika.

cioch@urk.edu.pl
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jest z uzyciem drozdzy Saccharomyces cerevisiae. Drozdze,
jako bazowy sktadnik piwa odpowiedzialny za fermentacje,
wywieraja decydujacy wplyw na jego cechy sensoryczne oraz
zawarto$¢ alkoholu. Szczepy spoza rodzaju Saccharomyces
od lat stosowane sg w fermentacjach winiarskich, m. in. do
produkcji win o wyraznych, owocowych aromatach. Biorgc
pod uwage potrzebg producentow w zakresie wytwarzania
wyjatkowych, charakterystycznych produktéw oraz zainte-
resowanie konsumentow tymi wyrobami, wybrane szczepy
mogg poshuzy¢ w produkcji nowej generacji piw.

Celem artykulu jest prezentacja uzyskanych wynikow
badan dotyczacych sprawdzenia potencjalu wykorzysta-
nia monokultur oraz kultur mieszanych drozdzy do pro-
dukcji piw niskoalkoholowych. Zastosowane w badaniach
szczepy drozdzy wyizolowane zostaly podczas spontanicz-
nej fermentacji moszczow gronowych, pozyskanych z wi-
nogron pochodzacych z polskich winnic.

MATERIAL, METODY BADAN
| OZNACZEN

Przygotowanie inokulum. Czyste kultury drozdzy pasazo-
wano trzyetapowo. W pierwszym etapie szczepy namnazano
na skosach z agarem Sabouraud (Biocorp) przez 24 godziny
w temperaturze 20°C, nastgpnie przeszczepiano do pozywki
ptynnej Sabouraud (Biocorp) o objetosci 10 cm?. Po uptywie
kolejnych 24 h, prowadzono propagacj¢ dynamiczng w 200
cm® pozywki ptynnej Sabouraud przez 48 h na wytrzgsarce
z taznig wodng (120 rpm, 20°C). Po zakonczonym procesie
namnazania oznaczano suchg mas¢ drozdzy na wagosuszarce,
a nastgpnie odpowiednig ilo§¢ gestwy odwirowano (10 minut,
4 989xg/min). Osad przemywano sterylna woda, ponownie
odwirowano w takich samych warunkach i wprowadzano do
brzeczki.

Przygotowanie brzeczki. Brzeczke przygotowano w $red-
niej skali poprzez podgrzanie 23,7 dm* wody do temperatu-
ry 72,5°C, do ktorej nastepnie dodano 7,9 kg stodu pilznen-
skiego firmy Viking. Zacier podgrzano do temperatury 65°C,
w ktorej zostat przetrzymany przez 30 minut, nast¢pnie pod-
niesiono temperature do 72°C i utrzymywano przez kolejne
30 minut. Pod koniec przerwy w 72°C wykonano prébe jodo-
wa, aby sprawdzi¢ czy cala dost¢pna skrobia ulegta scukrze-
niu. Nastepnie zacier podgrzano do 78°C i przetrzymano w tej
temperaturze przez 10 minut. Po zakonczeniu procesu, zacier
przeniesiono do zbiornika filtracyjnego i pozostawiono na 30
minut do uloZenia warstwy midta. Zacier poddano filtracji,
uzywajac wody o temperaturze 72°C do wystadzania. Otrzy-
mano 40,5 dm? brzeczki o ekstrakcie 9,1°Blg. W celu zapew-
nienia klarownosci brzeczki, pierwszy 1 dm? przefiltrowanej
brzeczki zawrdcono do ponowne;j filtracji. Brzeczke poddano
gotowaniu przez godzing, dodajac w momencie rozpoczecia
gotowania 18,2 g chmielu Cascade, aby uzyskac¢ niski stopien
nachmielenia (okoto 7 IBU). Nastepnie brzeczke pozosta-
wiono na godzing w celu wytracenia si¢ przetlomu biatkowo—
garbnikowego, od ktérego oddzielono brzeczke. Otrzymana
brzeczke o ekstrakcie 11°Blg pozostawiono do ochtodzenia,
a nastepnie zaszczepiono drozdzami.

Zaszczepienie oraz fermentacja. Bezposrednim surow-
cem do fermentacji bylta brzeczka (ekstrakt 11°Blg, 7 IBU),
ktorg rozlewano po 300 cm?® do kolb Erlenmeyera o pojem-
nosci 500 cm?. Namnozong gestwe drozdzowa wprowadzano

do brzeczki w ilosci 0,5 g s.s./dm®. Po doktadnym zamknieciu
kolb i zamocowaniu rurek fermentacyjnych wypemionych
gliceryna, uktad dodatkowo uszczelniono parafilmem. Proces
fermentacji prowadzono przez 13 dni w temperaturze 20°C
w trzech powtorzeniach.

Fermentacje przeprowadzano z zastosowaniem nast¢puja-
cych kombinacji szczepoéw (kazda w trzech powtorzeniach):

a) monokultury:

+ Saccharomyces cerevisiae,
Wickerhamomyces anomalus,
Metschnikowia pulcherrima,

Torulaspora delbrueckii,

+ e+

Dekkera bruxellensis.

b) fermentacja symultaniczna:
+ W.anomalus + S. cerevisiae (0,1 g s.s/dm*: 0,4 g s.s/

dmd; 1:4),

+ W.anomalus + S. cerevisiae (0,25 g s.s/dm?: 0,25 g s.s/
dm3; 1:1),

+ M. pulcherrima + S. cerevisiae (0,1 g s.s/dm>: 0,4 g s.s/
dmd; 1:4),

+ M. pulcherrima + S. cerevisiae (0,25 g s.s/dm*: 0,25 g
s.s/dm?; 1:1),

+ T delbrueckii + S. cerevisiae (0,1 g s.s/dm®: 0,4 g s.s/
dmd; 1:4),

+ T delbrueckii + S. cerevisiae (0,25 g s.s/dm*: 0,25 g
s.s/dm3; 1:1),

+ D. bruxellensis + S. cerevisiae (0,1 g s.s/dm?: 0,4 g s.s/
dmd; 1:4),

+ D. bruxellensis + S. cerevisiae (0,25 g s.s/dm’: 0,25 g
s.s/dm?; 1:1).

Oznaczenie zawartosci alkoholu etylowego. Stezenie al-
koholu w gotowym piwie oznaczono metoda piknometrycz-
ng. W tym celu prowadzono destylacje¢ prosta probek po fer-
mentacji. Otrzymany destylat dopetniano woda destylowang
do pierwotnej obj¢tosci i wyznaczano gestosé, a koncentracje
etanolu odczytano z odpowiednich tablic.

Ekstrakt rzeczywisty. Pozostato$¢ po destylacji uzupetnio-
no do 100 g woda destylowang i po wymieszaniu oznaczano
zawarto$¢ ekstraktu rzeczywistego, poprzez pomiar gestosci
roztworu metodg piknometryczng. Ekstrakt rzeczywisty od-
czytano z tablic zaleznos$ci migedzy gestoscia, a zawarto$cia
ekstraktu.

Oznaczenie kwasowosci ogolnej brzeczki i piwa wyko-
nano metodg potencjometryczng, miareczkujac probke 0,1M
roztworem NaOH do uzyskania pH = 8.

Oznaczanie barwy brzeczki laboratoryjnej i piwa wyko-
nano przy dlugosci fali 430 nm w kuwetach o grubosci 10
mm, zgodnie z fotometryczng metoda wg Analytica EBC
(1987). Do oznaczenia wykorzystano aparat Lovibond®EBC
Colorpod 440100.

Oznaczenie cukrow ogotem (HPLC). Analizy wykony-
wano z wykorzystaniem aparatu firmy Shimadzu (Japonia)
NEXERA XR z detektorem refraktometrycznym RF-20A.
Rozdziat prowadzono na kolumnie Asahipak NH2P-50 250x
4,6 mm Shodex (Showa Denko Europe, Germany), termo-
statowanej w temperaturze 30°C. Fazg ruchoma stanowity
roztwor wodny acetonitrylu (70%), a izokratyczny program
elucji (0,8 cm?/min) trwat 20 minut. Do iloSciowych oznaczen



28

wykorzystano krzywe wzorcowe sporzadzone dla odpowied-
nich standardéw: glukozy, fruktozy, sacharozy, maltozy, gli-
cerolu i sorbitolu.

Oznaczenie zwigzkoéw azotowych. Probki rozcienczano
w wodzie destylowanej i przenoszono po 2 cm? do szklanych
probéwek za pomoca pipety. Nastepnie dodawano 1 cm? bar-
wnego odczynnika ninhydrynowego i gotowano 16 minut we
wrzacej tazni wodnej. Po ochtodzeniu do probowek wprowa-
dzano 5 cm?® odczynnika do rozcienczen, mieszano i mierzono
absorbancje¢ przy dlugosci fali 575 nm. Jako probke standar-
dowa uzyto roztworu glicyny, zawierajacego 2 mg/dm® azotu.
Wynik obliczono wykorzystujac wzory do oszacowania za-
wartosci protein i okreslenia ilo$ci azotu w probce.

absorbancja prébki - 2 mg azotu
absorbancja r-ru wzorcowego

zawartos$¢ azotu =

Wszystkie analizy wykonano w trzech powtorzeniach.

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2019

piwo fermentowane z udziatem T. delbrueckii zawierato 2,62%
(v/v) alkoholu, analogicznie w pracy Michel i in. [13] — od
0,83 do 4,00% (v/v). Piwo otrzymane przez Tatardis i in. [19]
z wykorzystaniem 7. delbrueckii charakteryzowato si¢ zawar-
toscia alkoholu na poziomie 4,2% (v/v). Wyniki te $wiadcza
o bardzo wysokim zr6znicowaniu zdolnosci fermentacyjnych
poszczegblnych szczepdw w obrebie gatunku 7. delbrueckii.

Drozdze M. pulcherrima nie fermentuja brzeczki piwne;j.
Wystepowanie alkoholu w piwach uzyskanych z ich kulturami
mieszanymi, moze by¢ spowodowane zdominowaniem proce-
su fermentacji przez S. cerevisiae (rys. 1). Badania naukowe
potwierdzaja natomiast mozliwo$¢ wykorzystania szczepu W.
anomalus do produkcji piwa. Zaletg stosowania tych drozdzy
w piwowarstwie jest wytwarzanie kwasu mlekowego o mato
intensywnym charakterze. Odpowiedzialny jest on za wyjat-
kowe walory sensoryczne napojéow alkoholowych, nadajac
piwu nuty gruszki, jabtka i moreli [15].

Analiza statystyczna

3,00

Rezultaty prezentowane w artykule sg $red-
nimi z trzech niezaleznych powtorzen, z okre-
$leniem odchylenia standardowego. Dane anali-
zowano za pomocg analizy wariancji (ANOVA),
celem ustalenia istotno$ci badanych parame-
trow. Statystycznie istotne roznice pomiedzy
$rednimi weryfikowano z wykorzystaniem testu
Duncan’a, przy uzyciu programu statystycznego
Statistica wersja 10 (StatSoft Polska, Krakow). &
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przeprowadzono po zakonczonej fermentacji.
Oznaczano zawarto$¢ alkoholu oraz ekstrak-
tu, cukrow, kwasowo$¢ ogodlng, a takze barwe
brzeczki i piwa.

Rys. 1.
Fig. 1.
Zrodlo:

Niska ilo$¢ etanolu, szczegblnie z probach  Source:

Zawarto$¢ alkoholu etylowego w analizowanych piwach.
The content of ethyl alcohol in the analyzed beers.

Badania wtasne

The own study

fermentowanych z udziatem S. cerevisiae, mo-
gla by¢ spowodowana stabymi parametrami
uzytego stodu. Podczas procesu stodowania
nastgpuje aktywacja enzymow, niezbednych
w trakcie zacierania do degradacji ziaren skro-
bi. Nieodpowiednie stodowanie ziarna skutkuje
niskg wydajnoscig ekstraktu, wysoka lepkoScig
brzeczki, a takze zwigkszeniem mgtnosci piwa
[18]. Drozdze D. bruxellensis produkuja podob-
ng ilo$¢ etanolu do S. cerevisiae (rys. 1). Wysoka
wydajnos¢ fermentacyjna tego gatunku nie jest
zaskakujaca, ze wzgledu na istotne znaczenie
w fermentacjach spontanicznych piw typu lam-
bic [14, 16].

Szczep T. delbrueckii wykorzystywany jest
glownie w przemysle winiarskim. Pozytywnie
oddziatuje na smak napojow, gtéwnie pod katem
wytwarzania alifatycznych laktonow i dihydro-
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cynamonianu etylu, co odroznia go od drozdzy

S. cerevisiae. Ponadto, produkuje réwniez nie-
wielkie ilosci aldehydu octowego [1]. W bada-
niach przeprowadzonych przez Canonico i in. [3]

Rys. 2. Zawartos$¢ ekstraktu w analizowanych piwach.
Fig. 2. The extract content in the analyzed beers.

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study
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fermentowalnych cukrow. Brak alkoholu w pro-
bach fermentowanych z udziatem M. pulcherri-
ma (rys. 1), moze tlumaczy¢ warto§¢ ekstraktu
na tak wysokim poziomie.

W analizowanych piwach kwasowos¢ ogdlna
wystgpowata na poziomie od 0,18 do 0,32 cm®
IM NaOH/100 cm? (rys. 3). Najwyzszg warto$¢
odnotowano dla proby fermentowanej z udzia-
tem D. bruxellensis, a najnizsza dla W. anoma-
lus i S. cerevisiae (1:1, 1:4) oraz M. pulcherrima
i S. cerevisiae (1:1). Piwo zawiera bardzo zrdz-
nicowang ilo§¢ kwasdéw organicznych, ktore na-
& leza do istotnych zwigzkéw odpowiedzialnych

e R

e za jakos¢ 1 stabilno$¢ smaku. Najwigkszy wplyw

na profil smakowy wywotany obecnoscig kwa-
s6w organicznych maja mikroorganizmy, od-

The acidity content in the analyzed beers.
Zrodlo:

Source:

Badania wlasne

The own study

. Zawarto$¢ kwasowosci ogdlnej w analizowanych piwach.

miana jgczmienia oraz warunki stodowania [11].

Barwa piwa zalezna jest w gtownej mierze od
zwigzkéw bedacych wynikiem reakcji Maillar-
da, w mniejszym stopniu od produktéw utleniana
polifenoli pochodzacych ze stodu i chmielu oraz
czesSciowo od procesu karmelizacji. Uwaza sig,

Barwa piwa i brzeczki

[

=

: bedbe,d ot

Z T a b d a

EEE s

=E ==

=E E E

=E E E

= E E

E =5 =

E = =

E = =

E = =

E = =

= =2 =
& B P

- &

Analizowane proby

Barwa [EBC]

B AN
RS A

o

L4
(3
e
1’

r
%
L
£
%
%,

o tE}
e
J:.'E'-
“ty

r'_l.*(

ze naturalnie wystgpujace w surowcach piwo-
warskich zwiazki barwne, takie jak antocyjany,
zwigzki flawonowe i karotenoidy, nie wywierajg
istotnego wplywu na barwe gotowego produktu
[4]. Brzeczka przed fermentacja charakteryzo-
wata si¢ jasng barwa (9,4 j. EBC), ktora w trakcie
procesu ulegta rozjasnieniu o okoto trzy jednost-
ki EBC. Zmiany koloru brzeczki, w kierunku
jasniejszej barwy podczas trwania fermentacji,
zwigzane sg z absorbcjg substancji barwnych
na powierzchni komorek drozdzy, ich redukcja
oraz zmiang strukturalng niektorych zwiazkow
chemicznych, spowodowang spadkiem pH [12].
. Drozdze M. pulcherrima nie przeprowadzity
fermentacji, dlatego kolor proby z ich udziatem
jest taki, jak brzeczki. Najjasniejszy odcien mia-
ly proby zaszczepione drozdzami W. anomalus
i 8. cerevisiae (1:4). Najciemniejszym zabarwie-
niem spo$rod analizowanych napojow odznacza-

bttt bttt bttt
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Rys. 4. Charakterystyka barwy analizowanych piw.
Fig. 4. Color characteristics in the analyzed beers.

Zrodlo: Badania wlasne

Source: The own study

Zawartos¢ ekstraktu jest jednym z najwazniejszych
wskaznikow jakos$ci jeczmienia i stodu. Nizsza jego warto§¢
w probie fermentowanej z wykorzystaniem D. bruxellensis
moze by¢ zwigzana z wystepujaca w obrebie gatunku aktyw-
noscia a—glukozydazy, pozwalajaca na asymilacje cukrow
ztozonych (rys. 2). Tradycyjnie zawarto$¢ ekstraktu resztko-
wego w piwach wynosi od ponizej 1%, w gleboko odfermen-
towanych piwach typu np. lambic, do prawie 10% w stodkim
barley wine. Wysoka zawarto$¢ cukréw resztkowych nadaje
produktom petni, oraz nierzadko stodkiego smaku, a niska po-
zwala na uzyskanie 1zejszego odczucia w ustach [7]. Znaczna
pozostatos$¢ ekstraktu, nawet w piwie fermentowanym z uzy-
ciem S. cerevisiae, sugeruje stosunkowo niewielka zawartos¢

o si¢ piwo z udziatem D. bruxellensis i S. ce-
revisiae (1:4), (rys. 4). Ciemniejszy odcien piwa
moze by¢ zwigzany z zawarto$ciag zwiazkow
azotowych o niskiej masie czasteczkowej, kto-
re odgrywaja glowna role¢ w tworzeniu koloru.
Wysoka koncentracja FAN prowadzi do niepoza-
danego smaku wynikajacego z reakcji Maillarda.
Piwa z duzg iloScig FAN charakteryzuja si¢ ciemniejsza barwa
[18]. W najwigkszym stopniu barwa piwa uzalezniona jest od
zastosowanego stodu. W trakcie procesu stodowania ziarno
podlega suszeniu. W zalezno$ci od zastosowanej temperatury
suszenia, powstaja melanoidy, czyli zwiazki reakcji Maillarda.
W trakcie zacierania oraz gotowania brzeczki, wystepuja re-
akcje pomiedzy cukrami redukujacymi i biatkami, w wyniku
ktorych wytwarzane sg aromatyczne zwiazki barwne [2].

Pojgciem wolnego azotu aminowego okre$la si¢ wszyst-
kie zwiazki azotowe, mozliwe do zasymilowania przez droz-
dze podczas procesu fermentacji, takie jak m.in. wolne ami-
nokwasy, niskoczasteczkowe peptydy oraz amoniak [17].
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Tabela. 1. Zawarto$¢ cukréw w brzeczce i piwach
Table. 1. Sugar content in wort and beers

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2019

, Glicerol | Fruktoza | Sorbitol | Glukoza | Sacharoza | Maltoza
Prébka ol

. 1,820 0,007 0,007 0,00° 0,00 1,30®

Wickerhamomyces anomalus (£013) | (£000) | (£000) | (£000) | (£0,00 | (+036)

. 1,99° 0,002 0,002 0,002 0,00 1,392

W. anomalus (0,1) + S. cerevisiae (0,4) (+0.30) (+0,00) (+0,00) (+0,00) (+0,00) (+0,14)
- 2,03v 0,002 0,002 0,002 0,00¢ 1,43®

W. anomalus (0,25) + S. cerevisiae (0,25) (£0.10) (£0,0) (+0,00) (+0,00) (+0,00) (+0,16)
S . 3,11° 0,007 0,007 16,78° 0,00? 26,56°

Metschnikowia pulcherrima £017) | (£000) | (£0,00) | (:045) | (£0,00) | (=043)

. . 1,97° 0,007 0,00? 0,002 0,00 1,66%

M. pulcherrima (0,1) +S. cerevisiae (0,4) (£0,12) (£ 0,00) (+0,00) (£ 0,00) (+0,00) (£0.22)
) . 3,67 0,007 0,007 0,007 0,002 1,29

M. pulcherrima (0,25) +S. cerevisiae (0,25) (+ 0.61) (+0,00) (+0,00) (+0,00) (+0,00) (+0,06)
Torulospora delbrueckii 2,89 0.00° 0.00° 0,00° 0,00° 1,487

(£0,10) (£ 0,00) (£ 0,00) (0,00 (0,00 (£0,19)

N . 1,890 0,002 0,002 0,002 0,00 1,052

T. delbrueckii (0,1) + S. cerevisiae (0,4) (= 0,06) (£ 0,00) (+0,00) (+0,00) (+0,00) (£0.10)
" . 1,92° 0,007 0,007 0,002 0,00 1,50®

T. delbrueckii (0,25) + S. cerevisiae (0,25) (£0.19) (£ 0,00) (£ 0,00) (£ 0,00) (+0,00) (£ 0,25)
, 2,66° 0,002 0,002 0,002 0,00 1,50

Dekkera bruxellensis (£0,75) | (£0,00) | (£0,00) | (£0,00) | (£000) | (£022)

, - 2,630 0,007 0,002 0,002 0,00 1,30®

D. bruxellensis (0,1) + S. cerevisiae (0,4) (= 0.40) (£ 0,00) (+0,00) (+0,00) (+0,00) (£0,08)
. - 2,43 0,007 0,007 0,00° 0,00? 1,28%

D. bruxellensis (0,25) + S. cerevisiae (0,25) (£ 0.40) (£ 0,00) (+0,00) (+0,00) (+0,00) (£ 0.26)
. 2,420 0,007 0,007 0,00° 0,00 1,86°

Saccharomyces cerevisiae (£0,28) | (x0,00 | (0,00 | (£0,00) | (£0,00) | (062
Brzeczka 0,00 0,002 0,002 17,18 0,00 27,06°

(¢ 0,00) (£ 0,00) (£ 0,00) (£0,32) (+ 0,00 (£ 0,30)

Wartosci srednie oznaczone réznymi literami w tabeli wykazuja zréznicowanie wedtug testu Duncana (a>0,05)

Zrédlo: Badania wiasne

Source: The own study
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Rys. 5. Zawarto$¢ azotu aminowego w analizowanych piwach.
Fig. 5. Amine nitrogen content in the analyzed beers.

Zrédio: Badania wiasne

Source: The own study
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Zawarto$¢ oraz sktad aminokwasowy brzeczki
wywierajg istotny wptyw na produkcje alkoholi
wyzszych w szlaku Ehrlicha [8]. Uzyta brzeczka
charakteryzowata si¢ stosunkowo niskg zawar-
toscig wolnego azotu aminowego, wynoszaca
98,12 mg/dm? (rys. 5), co prawdopodobnie byto
zwigzane z jakoscig stodu, z ktorego zostata
przygotowana. W zaleznosci od zrédla przyj-
muje si¢, ze minimalna zawarto§¢ FAN powin-
na wynosi¢ 100 mg/dm? lub 150 mg/dm?® [6, 8].
Poziomy ponizej mogg powodowaé przedtuzo-
ny czas rozpoczecia fermentacji lub jej niedo-
konczenie, wysoka produkcj¢ niepozadanych
zwiagzkow lotnych oraz niskie st¢zenia estrow.
W prébach po fermentacji ilos¢ FAN miescita
sie w zakresie od 44,0 do 115,4 mg/dm?. Naj-
nizszag zawartoscig azotu charakteryzowata sig
proba fermentowana z udziatem 7. delbrueckii,
natomiast najwyzszg ilos¢ FAN oznaczono w pi-
wie z udziatem W. anomalus (rys. 5).

Brzeczka jest bogatym zrodlem wegla
dla drozdzy. Zawarte w niej cukry — glukoza,
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fruktoza, maltoza oraz sacharoza, fermentowane sg w podanej
kolejnosci. Drozdze zuzywajg ich okoto 98%, a kolejne 2%
weglowodandéw przeznaczane jest na funkcje zyciowe [10].
W badanej brzeczce nie stwierdzono zawartosci fruktozy ani
sacharozy (tab. 1). Typowa brzeczka piwna zawiera niewiel-
kie ilosci tych cukrow. Ich brak zwigzany jest najprawdopo-
dobniej z parametrami uzytego stodu. Nie byly one réwniez
obecne nawet w $§ladowych ilosciach w piwach. Uzyta brzecz-
ka odznaczala si¢ nizszym od typowego stezeniem glukozy,
a takze niewielkg ilo$cig maltozy (tab. 1).

Glicerol jest trzecim, najbardziej obfitym po etanolu
i dwutlenku wegla produktem metabolizmu drozdzy. Zwigzek
ten charakteryzuje si¢ stodkim smakiem i w znacznej czgsci
odpowiada za pelni¢ smakowa fermentowanych napojow.
Wzmacnia on percepcj¢ smaku, zmniejsza odczuwalng szorst-
kos$¢ przy spozyciu oraz wplywa na retencj¢ lotnych substancji
zapachowych. Jego typowa zawarto§¢ w piwach zawiera si¢
w przedziale od 1 do 3 g/dm? [5, 21]. Gléwnym powodem
dla ktérego mikroorganizmy produkuja glicerol, sg jego wtas-
ciwosci ochronne przeciw stresom osmotycznym i termicz-
nym [9]. Jako, ze glicerol jest produktem ubocznym metabo-
lizmu drozdzy, nie stwierdzono jego obecnosci w brzeczce.
Jego zawarto$¢ w poszczegdlnych piwach cechuje si¢ znacz-
nym zrbéznicowaniem (tab. 1).

Brzeczka powinna zawiera¢ wszystkie wyzej wymienio-
ne zwiagzki wegla. Glukoza i maltoza to gldwne cukry, ktore
ulegaja fermentacji, z czego maltoza jest zdecydowanie naji-
stotniejsza. Stanowi ona zazwyczaj 50-70% cukrow, w prze-
twarzanej brzeczce piwnej. Sacharoza oraz fruktoza sg zazwy-
czaj obecne w bardzo niskim stezeniu. W przeprowadzonym
doswiadczeniu, brzeczka byta bogata jedynie w glukoze oraz
maltozg. Wynik ten mégt by¢ spowodowany stabymi parame-
trami uzytego stodu [20].

WNIOSKI

1. Drozdze D. bruxellensis oraz W. anomalus wykazuja zbli-
zone parametry fermentacji do S. cerevisiae, dlatego moz-
liwe jest wykorzystanie ich do produkcji piw niskoalkoho-
lowych.

2. Badane gatunki drozdzy spoza rodzaju Saccharomyces
i ich kultury mieszane pozwalaja na uzyskanie piw o ce-
chach zblizonych do wytwarzanych przez drozdze S. ce-
revisiae.

3. Monokultury M. pulcherrima nie przeprowadzaja fermen-
tacji alkoholowej brzeczki piwnej.
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WYZNACZANIE PARAMETROW GEOMETRYCZNYCH
SUROWCOW ROLNICZYCH NA PRZYKtADZIE KOLB
KUKURYDZY®

Determination of geometric parameters of agricultural raw materials
— the example of maize cob®

Stowa kluczowe: skaner 3D, modelowanie, pomiar, kolba ku-
kurydzy.

Celem pracy przedstawionej w artykule bylo uzyskanie wy-
nikow badan dotyczgcych stosowanych metod pomiarowych
w zakresie doktadnosci wyznaczania podstawowych parame-
trow geometrycznych surowcow roslinnych na przykiadzie
kolb kukurydzy. Sposrod przedstawionych metod wyznacze-
nia parametrow geometrycznych kolb kukurydzy najlepsze
efekty uzyskano przy metodzie 3D. Z przestrzennych modeli
numerycznych mozna bylo wyznaczy¢ wymiary, powierzch-
nie, objetos¢ calych probek jak i ich wybranych fragmentow.
Do wyznaczenia trzech podstawowych parametrow (diugosci,
szerokosci, grubosci) bryt obiektow mozna rowniez stosowac
proste przyrzqdy pomiarowe (liniai, suwmiarka itp.). Doklad-
nos¢ wyznaczenia tych parametrow jest zblizona do wyzna-
czonych metodg 3D. Wzgledne roznice wyznaczania tych pa-
rametrow nie przekraczajg 5%. Zaletq metod bezposredniego
pomiaru parametrow liniowych jest duza dokladnosc i szyb-
kos¢ pomiaru, wadg ograniczony zakres stosowania.

Wykaz oznaczen

A—  pole powierzchni calkowitej (mm?),
D,- $rednica zastepcza (mm),

L—  dlugos¢ (mm),

m—  masa (g),

N—  liczebnos¢ proby,

T—  grubo$¢ (mm),

V—  objetos¢ (mm?),

W—  szeroko$¢ (mm),

1D -
3D -

pomiar metoda bezposrednia,

pomiar metoda oparta o przestrzenny model nume-
ryczny,

Wyp — pomiar objetosci metodg wyporno$ciows.

Key words:3D scanner, modeling, measure, maize cob.

The purpose of the work presented in the article was the re-
sults of research on the measurement methods used in the
scope of accuracy in determining the basic geometric param-
eters of plant raw materials on the corn cobs example. The
presented methods for determining the geometrical param-
eters of corn cobs, the best effects were obtained with the 3D
method. From the spatial numerical models it was possible to
determine the dimensions, area, volume of whole samples and
their selected fragments. To determine three basic parameters
(length, width, thickness) of objects, it is possible also use sim-
ple measuring instruments (ruler, caliper, etc.). The accuracy
of determining these parameters is similar to that determined
by the 3D method. Relative differences in determining these
parameters do not exceed 5%. The advantage of direct mea-
surement methods of linear parameters is high accuracy and
speed of measurement, the disadvantage is the limited scope
of application.

WSTEP

Pomiar i opis ksztattu surowcow biologicznych jest jed-
ng z najczesciej wykonywanych czynnosci przed przystapie-
niem do prac badawczych oraz prac projektowych [4, 5, 8,
15, 24, 27]. Surowce biologiczne ze wzgledu na swoja budo-
we szybko ulegaja uszkodzeniom i deformacjom w wyniku
dziatania czynnikoéw zewnetrznych. Wazna role odgrywa wil-
gotnos¢ surowca, ktéora ma znaczacy wpltyw na jego ksztalt
i trwato$¢. Czynniki te wptywaja na wybor metody pomiaru
wlasciwosci geometrycznych. Przez wiele dziesiecioleci ba-
dacze dysponowali prostymi przyrzadami, ktére pozwalaly
na wykonanie podstawowych pomiaréw surowca [3, 10,16,
19, 26]. Zebrane wyniki w postaci liczb stanowity efekt po-
miard6w, a probki na ktorych wykonano badanie ulegaty
zniszczeniu lub uszkodzeniu. Pojawienie si¢ pod koniec dru-
giej potowy XX wieku pierwszych skanerow 3D pozwalato

Adres do korespondencji — Corresponding author: Andrzej Anders, Uniwersytet Warminsko—Mazurski w Olsztynie, Katedra
Maszyn Roboczych i Metodologii Badan, ul. M. Oczapowskiego 11, 10-736 Olsztyn, e—mail: andrzej.anders@uwm.edu.pl
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przypuszczac, ze nowa technika pomiarowa pozwoli szybko
zrewolucjonizowaé pomiary surowcow biologicznych i zasta-
pi¢ tam, gdzie to jest mozliwe, dotychczas stosowane techniki
i metody pomiarowe. O ile w naukach technicznych i prze-
mys$le metody skanowania 3D upowszechnily si¢ i sg do$¢
czgsto wykorzystywane, o tyle w naukach rolniczych ten
sposOb mierzenia surowcow biologicznych nie jest jeszcze
szeroko stosowany. Technika skanowania 3D opiera si¢ na
dos$¢ prostych zasadach pomiardéw triangulacyjnych, a no-
woczesne urzadzenia do skanowania 3D pracujg szybko. Co
prawda skanowanie 3D z wykorzystaniem promienia lasera,
czy tez $wiatla strukturalnego, nie pozwala zajrze¢ do wng-
trza badanej probki, to jednak dane zebrane o jej ksztalcie
i powierzchni dostarczaja dodatkowych informacji, ktore
moga by¢ wykorzystane w pomiarach oraz coraz czgsciej sto-
sowanej symulacji komputerowej zjawisk fizycznych i proce-
sow produkcyjnych [1, 2, 9, 11, 22, 25].

Celem artykulu jest prezentacja uzyskanych wynikow
badan dotyczacych stosowanych metod pomiarowych
w zakresie dokladnoS$ci wyznaczania podstawowych para-
metrow geometrycznych surowcow roslinnych na przykla-
dzie kolb kukurydzy.

MATERIAL | METODY

Materiat badawczy stanowily kolby kukurydzy zwyczajne;j
odmiany Pioneer P8000 Maxim, zbierane w latach 2015/2017
z plantacji rolniczych z okolic Olsztyna. Kolby przeznaczone
do badan uzyskano w wyniku recznego zbioru w okresie doj-
rzalosci przetworcze]j (dojrzato§¢ poézno—mleczna). Zebrane
kolby przechowywano bez lisci okrywowych w pomieszcze-
niu o statej temperaturze 20+1°C oraz wilgotnosci powietrza
okoto 65%. Tak przechowywane kolby uleglty wysuszeniu do
wilgotnosci okoto 11%. Wilgotnos¢ kolb okre§lono metoda
wagowo—suszarkowg suszac rozdzielony materiat w tempera-
turze 130°C [20].

Do pomiaréw wybrano 47 kolb kukurydzy. Do liniowych
pomiaréw kolb stosowano przymiar liniowy o doktadnosci
1 mm i suwmiarke elektroniczng o doktadnosci 0,01 mm.
Dhugos¢ kolb kukurydzy wyznaczono zgodnie z rysunkiem 1.
Szerokos¢ i grubos¢ kolb mierzono w potowie ich dlugosci.
Przy wyznaczaniu obj¢tosci kolb kukurydzy uzyto szklanej
menzurki pojemnosci 1000 cm® o doktadnosci 10 cm®. Czas
zanurzenia obiektow w trakcie pomiaru w wodzie destylowa-
nej nie przekraczat 3 sekund. Budowe przestrzennych modeli
numerycznych kolb wykonano za pomoca laserowego skane-
ra 3D (rys. 2) firmy Nextengine [17].

Oczyszczone z lisci kolby przed skanowaniem mocowano
do stolika obrotowego z uchwytem. Skanujac kolby stosowa-
no tryb normalny, a odleglo$¢ probek od skanera wynosita x =
43 cm. Dla kazdej kolby wykonano 9 skandéw bocznych oraz
dodatkowy skan tej czgsci kolby ktorg jest ona przytwierdzo-
na do lodygi calej rosliny. Gestos¢ skanowania kolb kuku-
rydzy wynosita 7 punktéw na mm?. Sredni czas wykonania
wszystkich skanow, z ktorych sktadat si¢ przestrzenny model
numeryczny, wynosit okoto 30 minut. Seri¢ uzyskanych ska-
néw 3D tworzacych kolbe sktadano w programie komputero-
wym ScanStudio HD PRO firmy NextEngine [17]. Ponadto
do wykonania pomiaréw na gotowych modelach wykorzysta-
no program MeshLab [14] oraz program FreeCAD [6].

]

- 44 L

Rys. 1. Podstawowe parametry kolb kukurydzy: L — dhu-
g0$¢, W — szerokos$¢é, T — grubosé.

Fig. 1. Basic parameters of corn cobs: L — length, W —
width, T — thickness.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Rys. 2. Stanowisko komputerowe do budowania modeli
numerycznych: 1 — komputer, 2 — monitor, 3 — ska-
ner 3D, 4 — stolik obrotowy, 5 — prébka.

Fig. 2. Computer workstation for building numerical
models: 1 — computer, 2 — monitor, 3 — 3D scanner,
4 — rotary table, 5 — sample.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Masg badanych probek wyznaczono z uzyciem wagi elek-
tronicznej RADWAG PS 1000/C/2 z doktadnoscia 0,001 g.
Pole powierzchni catkowitej kolb obliczono podstawiajac wy-
niki uzyskane metoda 1D do wzoru (1) [13, 18]:

A:n-ng (1)

Srednice zastepcza Dg, wykorzystywana do wyznaczenia
pola powierzchni wedlug wyzej przedstawionego wzoru obli-
czono na podstawie wzoru (2) [16]:

D,=(L-W-T) ®)

Do oszacowania objetosci kolb, wykorzystano formut¢ ma-
tematyczng (3) [7].
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v=2.L.wW-T 3)
6
Obliczenia statystyczne przeprowadzono przy poziomie
istotnosci a = 0,05, poshugujac si¢ programem statystycznym
STATISTICA v.12 PL [12, 21, 23].

WYNIKI BADAN | ICH ANALIZA

Kolby kukurydzy zwyczajnej maja ksztalt wydhuzony,
z licznymi wypukloéciami i wglebieniami o stosunkowo re-
gularnym ksztatcie. Wypustki i wglebienia sg wynikiem $ci-
stego osadzenia ziaren na rdzeniu kolby. Wartosci dtugosci,
szerokosci, grubosci i pola powierzchni catkowitej kolb dla
wybranych metod pomiaru przedstawiono na rys. 3.

W przypadku dtugosci, szerokos$ci, grubosci i catkowitego
pola powierzchni kolby nie stwierdzono zgodnosci rozktadu
tego parametru z rozkladem normalnym. Warto$ci prawdo-
podobienstwa (p) oceny zgodnosci rozkladéw wymienionego
parametru z rozktadem normalnym, dla pomiaré6w suwmiarka
byly mniejsze od 0,05. Niespetnienie podstawowego warunku
parametrycznych testow statystycznych wymusilo koniecz-
no$¢ zastosowania do okreslenia istotnosci roéznic miedzy
$rednimi warto$ciami tych parametréw, nieparametrycznego
testu U Manna—Whitneya. Oceng istotnosci réznic miedzy

c)

parametrami kolb uzyskanymi za pomoca przyjetych metod
badawczych przedstawiono w tabeli 1.

Zaktadajac, ze uzyskane wymiary kolb metoda 1D nie sa
obarczone bledem, to moga one stanowi¢ baze¢ odniesienia dla
wynikow uzyskanych za pomoca metod pomiaru 3D. Btad
wzgledny migdzy wartosciami uzyskanymi metoda pomiaru
bezposredniego 1D a uzyskanymi metoda 3D okreslono ,,bte-
dem metody”. Jak wida¢ z rysunku 3 btagd metody pomiaru
dhugosci stosujac metode pomiaru 3D wynosit 1,72%. Btad
pomiaru szerokosci metoda 3D wynosit 2,15%. Wyznaczajac
grubos¢ kolby metoda 3D $redni btad wynosit 2,02%. Pole
calkowitej powierzchni kolby wyznaczone réznymi metoda-
mi wykazuje stosunkowo duze roznice (rys. 3d). Warto$¢ pola
powierzchni wyznaczona metoda 3D w stosunku do metody
1D jest odpowiednio wigksza o okoto 35,6%.

Rozktad objetosci kolb kukurydzy uzyskany z zastosowa-
niem metod (1D, 3D) i dodatkowo metoda wypornosciowa
(Wyp) przedstawiono na rysunku 4. Na podstawie uzyskanych
wynikoéw stwierdzono, ze w przypadku pomiar6w objgtosci
kolb uzyskano zgodno$¢ rozkladu mierzonego parametru z
rozktadem normalnym. Swiadczy o tym wartos¢ prawdopo-
dobienstwa (p) testu stosowanego do tej analizy, ktora jest sta-
tystycznie nieistotna (p > 0,05). Wyniki takie odnotowano dla
wszystkich przyrzadéow pomiarowych. W kolejnych analizach

b)

d)

Rys. 3. Wartosci parametréw geometrycznych kolb kukurydzy wyznaczonych metoda 1D i 3D: a) dlugos¢, b) szerokos¢,

¢) grubos$é, d) pole powierzchni.

Fig. 3. Values of geometrical parameters of corn cobs determined by the 1D and 3D methods: a) length, b) width,

¢) thickness, d) area.
Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study
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zwigzanych z okresleniem istotno$ci miedzy Srednimi wartos-
ciami badanego parametru wykorzystywano parametryczng
analize¢ wariancji ANOVA. Wyniki szczegétowych analiz po-
réwnan wynikoéw przedstawiono w tabeli 2.

Tabela 1. Wyniki obliczen weryfikacji istotnosci réznic
miedzy $rednimi warto$ciami poszczegolnych
wymiaréw kolb kukurydzy

Table 1. The results of calculations verifying the signifi-
cance of differences between the average values
of individual corn cobs dimensions

Prawdopodobiernstwa poréwnan wielokrotnych
Metoda N .
a1 R Suma Rang Srednia

Dtugosc L (U Manna-Whitneya test)

Zpopraw.=0,839486; p=0,401197
1D 47 2344,00 178,407
3D 47 2121,00 175,852
Szeroko$¢ W (U Manna—Whitneya test)

Zpopraw.= 0,967979; p=0,333055
1D 47 2361,00 45,28
3D 47 2104,00 44,92¢

Grubo$¢ T (U Manna-Whitneya test)

Zpopraw.= 1,107858; p=0,267924
1D 47 2379,50 44,36°
3D 47 2085,50 43,88

Pole powierzchni A (U Manna-Whitneya test)

Zpopraw.= -8,23494; p=0,000000
3D 47 1143,00 255,34
A, 47 3322,00 158,67°

Warto$ci w kolumnach z takimi samymi literami nie r6znig si¢ istot-
nie; a, b (p < 0,05)

Zroédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Tabela 2. Wyniki obliczen weryfikacji istotnosci réznic
miedzy Srednimi wartoSciami poszczegolnych
wymiarow kolb kukurydzy

Table 2. The results of calculations verifying the signifi-
cance of differences between the average values
of individual corn cobs dimensions

Prawdopodobienstwa poréwnan wielokrotnych
mfrztil:rau wai':ych Stanz?r(:lowv ST
Objeto$¢ V (ANOVA test)

F(2, N=138)=0,70176; p=0,49747

3D 47 4,63 196,102
A, 47 4,63 188,662
Wyp 47 4,63 190,422

Wartosci w kolumnach z takimi samymi literami nie r6znig si¢ istot-
nie; a (p < 0,05)

Zroédlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study

Rys. 4. Objetosci kolb kukurydzy wyznaczone metoda
1D, 3D i metoda wypornosciowa (Wyp).

Corn cob volumes determined by the 1D, 3D
method and the displacement method (Wyp).

Fig. 4.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Metode wypornosciowa przyjeto jako metode doktadng i
do niej odnoszono wyniki uzyskane pozostalymi metodami.
Metodami oznaczonymi jako 1D i 3D uzyskano wyniki zbli-
zone do uzyskanych w metodzie wypornosciowej. Zaktada-
jac, ze pomiary objetosci kolby metoda wypornosciowa nie
sa obarczone btgdem, to moga one stanowi¢ baze odniesienia
dla wynikow uzyskanych za pomoca metod pomiaru 1D i 3D.
Jak widaé z rysunku 4 blad metody pomiaru objetosci kolby
metoda 1D wynosit 6,75% a metoda 3D 4,44%. Przestrzenny
model numeryczny kolby przedstawiono na rysunku 5.

Rys. 5. Widok modelu numerycznego kolby.
Fig. 5. View of the corn cob numerical model.
Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

WNIOSKI

Przeprowadzone badania pozwalaja na sformutowanie na-
stepujacych wnioskow:

1. Sposrod przedstawionych metod wyznaczenia parame-
trow geometrycznych kolb kukurydzy najlepsze efekty
uzyskano przy metodzie 3D. Z przestrzennych modeli nu-
merycznych mozna wyznaczy¢ peten kompleks parame-
trow geometrycznych (wymiary, powierzchni¢, objg¢tos¢)
catych probek jak i ich wybranych fragmentow. Ksztatt
probki zapisany w postaci chmury punktéw w pamieci
komputera pozwala na wykonanie pomiardw objetosci
bez koniecznosci stosowania metod, w ktorych probka jest
zanurzana w cieczy.
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2. Do wyznaczenia trzech podstawowych parametrow (dtu-
gosci, szerokosci, grubosci) bryt obiektow mozna stoso-
wac proste przyrzady pomiarowe (liniat, suwmiarka itp.).
Doktadno$¢ wyznaczenia tych parametréw jest zblizona
do wyznaczonych metodg 3D. Wzgledne roznice wyzna-
czania tych parametrow nie przekraczaja 5%. Zaleta me-
tod bezposredniego pomiaru parametréw liniowych jest

duza doktadnos¢ i szybko§¢ pomiaru, wada ograniczony
zakres stosowania.

. Pomiar pola powierzchni kolb z wykorzystaniem prze-
strzennych modeli numerycznych (metoda 3D) jest do-
ktadniejszy niz pomiar pola powierzchni okreslany formu-
fami matematycznymi, do ktérych wprowadza si¢ wyniki
pomiardéw uzyskane metoda bezposrednia (1D).
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OCENA PREFERENCJI ZAKUPU PRZEZ MLODYCH
KONSUMENTOW JAJ WZBOGACONYCH KWASAMI
OMEGA-3®

Evaluation of omega-3 enriched eggs purchase preferences
by young consumers®

Stowa kluczowe: preferencje zakupu, oferta rynkowa, stu-
denci, jaja wzbogacone.

Wspolczesni konsumenci dysponujq coraz czesciej odpowied-
nig wiedzq w kwestii zywienia i jego wplywu na zdrowie czlo-
wieka. Rekomendowanie zdrowego stylu zycia powoduje, zZe
siegajq po zywos¢ prozdrowotng, wzbogacong w skladniki
odzywcze, w tym jaja kurze wzbogacone w kwasy omega-3. W
artykule przedstawiono wyniki badan ankietowych bedqgce od-
zwierciedleniem opinii mlodych konsumentow na temat prefe-
rencji zakupu i oferty rynkowej jaj wzbogaconych dostgpnych
w handlu detalicznym.

WSTEP

W ostatnich latach mozna zauwazy¢ wzrost zainteresowa-
nia konsumentow zywnoscia fortyfikowang oraz coraz szer-
sza oferte tego rodzaju produktéw na rynku. Jeszcze nie tak
dawno termin zywnos¢ fortyfikowana lub wzbogacana byt
nieznany przecigtnemu konsumentowi. Dzigki zaistniatym
przemianom spoteczno—gospodarczym w naszym kraju oraz
w miar¢ wzrostu gospodarczego rosnie zarowno produkcja
tego rodzaju zywnosci jak 1 swiadomos$¢ konsumentow w za-
kresie zdrowego zywienia i trybu zycia [1, 16].

Jaja naleza do naturalnej Zywno$ci nieprzetworzonej,
o wysokiej warto$ci odzywczej i sg zrodlem wartoSciowych
substancji. Zawarte w nich biatka, lipidy, wgglowodany, wita-
miny oraz inne bioaktywne substancje wykorzystywane sa do
produkcji zywnosci o whasciwosciach prozdrowotnych oraz
preparatow medycznych [3, 8, 15]. W zaleznos$ci od sposobu
zywienia niosek i stosowanych dodatkéw paszowych mozna
uzyskaé jaja o réznych proporcjach biologicznie aktywnych
sktadnikow, co wigze si¢ ze wzrostem kosztow produkcji,
a w konsekwencji takze ceny oferowanego produktu [10, 18].
Wprowadzenie do zywienia kur niesnych nowych sktadni-
kéw paszowych (do mieszanek petlnoporcjowych), zarow-
no pochodzenia organicznego jak i mineralnego, umozliwia
uzyskanie tzw. nowej generacji jaj wzbogacanych w sktad-
niki bioaktywne, jak: kwasy thuszczowe omega—3, witaminy
lipofilne (glownie witaminy A i E) oraz witaming B, kwas

Key words: purchase preferences,, market offer, enriched
eggs, students.

Modern consumers have the right knowledge about nutrition
and its impact on human health. Recommending a healthy
lifestyle means that they are more and more often reaching
for pro-health life enriched with nutrients, including enriched
chicken eggs. The article presents the results of the research,
which reflect the opinion of young consumers about the pur-
chase preferences and market offer of enriched eggs and the
assessment of the quality features of enriched eggs available
in retail.

foliowy, antyoksydanty, karotenoidy (w tym luteing), a takze
selen czy jod [4, 8, 10]. Jaja kurze sg produktem zwierzecym
odpowiednim do wzbogacania kwasami tluszczowymi ome-
ga-3 (2,3, 4, 6].

Warunkiem koniecznym dla sukcesu rynkowego produk-
tu jest zaspokojenie mozliwie szerokiego spektrum potrzeb
klienta. Wymaga to wiedzy na temat $wiadomos$ci, postaw
i zachowan oraz preferencji konsumentoéw. Badania zachowan
konsumenckich, w tym czynnikoéw wptywajacych na wybor
zywnosci, znajduja si¢ w zakresie zainteresowania producen-
tow 1 dystrybutoréw zywnosci, stanowig roéwniez przedmiot
badan naukowych i analiz marketingowych [11].

Preferencje konsumenckie sa jednym z podstawowych
czynnikow determinujacych decyzje zakupu produktu zyw-
nosciowego [7, 12, 14]. Jaja wzbogacone otrzymane w wyni-
ku odpowiedniej technologii zywienia niosek w bioaktywne
sktadniki s3 odpowiedzig na poszukiwanie przez konsumen-
tow zywnosci nutraceutycznej i ekologicznej, charakteryzu-
jacej sie¢ walorami prozdrowotnymi [3, 6]. Jednym ze sposo-
bow analizy zachowan konsumentdéw i uzyskania informacji
o ich wiedzy dotyczacej sytuacji na rynku jaj wzbogaconych
jest prowadzenie badan ankietowych. Mtodzi ludzie zaczy-
najacy samodzielne zycie zwracaja uwage na to co kupuja
i co jedza, dysponuja odpowiednig wiedzag w kwestii Zywienia
i jego wptywu na zdrowie cztowieka, jednak tempo zycia po-
woduje, iz siegaja rowniez po produkty mocno przetworzone

Adres do korespondencji — Corresponding author: Anna Augustynska—Prejsnar, Uniwersytet Rzeszowski, Katedra Produkcji
Zwierzecej 1 Oceny Produktow Drobiarskich, ul. Zelwerowicza 4, 35-601 Rzeszéw, e-mail: augusta@ur.edu.pl
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i nalezace do grupy ,fast foodow” [9, 16]. Cz¢sto zmienia-
ja oni nawyki zywieniowe wyniesione z domu, dostosowuja
je do aktualnych mozliwosci finansowych i potrzeb. Mtodzi
konsumenci stanowig znaczny segment rynkowy w Polsce
[7], co byto powodem do przeprowadzenia badan w tej grupie.

Celem artykulu jest prezentacja uzyskanych wyni-
kow badan dotyczacych oceny preferencji zakupu przez
mlodych konsumentéw ze Srodowiska akademickiego jaj
wzbogaconych w kwasy omega-3.

MATERIAL | METODY BADAN

Badania ankietowe dotyczace preferencji zakupowych
mitodych konsumentéw odnosnie jaj wzbogaconych zostaly
przeprowadzone w grupie studentéw Uniwersytetu Rzeszow-
skiego, kierunku Technologia Zywnoéci i Zywienie Czto-
wieka. Do grupy badawczej respondentow wybrano osoby
w wieku 22-24 lata, ktore dokonaly zakupu oraz osoby pla-
nujace zakup jaj wzbogaconych dostgpnych w sieci detalicz-
nej. W badanej populacji 128 respondentow 68,18% stano-
wity kobiety 1 31,81% mezczyzni. Badania przeprowadzono
w pierwszym kwartale 2019 roku. Narzgdziem badawczym
oceny ankietowej byl autorski kwestionariusz zawierajacy
pytania wielokrotnego wyboru, typu zamknigtego. Dotyczyly
one czynnikdw wplywajacych na preferencje spozycia oraz
oferte rynkowg jaj wzbogaconych w kwasy omega—3. Ana-
liz¢ zebranego materialu dokonano metoda opisowa. Wyniki
badan wtasnych konfrontowano z wynikami badan prowadzo-
nymi przez innych autorow.

WYNIKI | DYSKUSJA

Proces podejmowania decyzji rynkowych konsumentoéw
indywidualnych jest wypadkowa oddziatywania réznych
czynnikéw. To wtasnie one staja si¢ glownym przedmiotem
badan w procesie rozpoznania postgpowania konsumenta.
Ich wyniki umozliwiaja dokonanie opisu i proby wyjasnie-
nia zachowan nabywcoéw na okreslonym rynku produkto-
wym [7, 17]. Czynniki wplywajace na preferencje zakupu
jaj wzbogaconych w opinii studentow przedstawiono w ta-
beli 1. Wykazano, ze konsument przy podejmowaniu decyzji
o zakupie danego produktu kieruje si¢ glownie jego cena.
W opinii badanych respondentéw (96,09%) cena stanowi-
a podstawowe kryterium wptywajace na decyzj¢ o zakupie.
Cena jaj w pordwnaniu z innymi znacznie drozszymi artykuta-
mi pochodzenia zwierzgcego jest niewielka, a warto$¢ odzyw-
cza tresci jaj wzbogaconych jest bardzo wysoka, jednak sg one
drozsze w poréwnaniu z jajami niewzbogaconymi. Podobnie
w badaniach Trziszki i in. [19 ] wykazano, Ze cena jaj jest
jednym z gtéwnych czynnikéw branych pod uwage przy ich
zakupie. W opinii badanych respondentéw (tabela 1) znaczny
wplyw na decyzje zakupu jaj wzbogaconych miaty wzgledy
zdrowotne oraz wzbogacanie produktu w sktadniki odzywcze
(po 94,14%). Ten wybor miat wicksze znaczenie dla kobiet
(95,93%). Zdaniem Kicinskiej [7] czynnikiem wptywajacym
na zachowania nabywcze jest pte¢. Kobiety w wigkszym
stopniu zainteresowane sg dbaloscig o zdrowie, szukaja wiec
wyrafinowanych, a zarazem prozdrowotnych produktow.
Wedlug Trziszki i in. [19] w ocenie preferencji spozycia jaj
w coraz wigkszym stopniu respondenci uwzglgdniaja row-
niez dbato§¢ o zdrowie, dostepnos¢, znajomos¢ produktu,

przyzwyczajenie, za§ mniejsze znaczenie przypisuja reklamie
i modzie. W badaniach wilasnych 71,87% ogétu ankieto-
wanych wskazato na wysoka jakos$¢ produktu, a 64,06% na
nowos$¢ na rynku. Wedlug ankietowanych przyzwyczajenie
(12,11%) i atrakcyjnos¢ opakowania (33,59%) nie mialy
znaczenia w podejmowaniu decyzji nabywczych (tabela 1).
Uzyskane rezultaty badan dotyczace opinii respondentow na
temat jakosci produktu, wzbogaconego w sktadniki odzyw-
cze mogly wynika¢ z faktu, ze w badaniach ankietowych brali
udziat studenci kierunku Technologii Zywnosci i Zywienie
Czlowieka. Ankietowani studenci posiadali duzg $wiado-
mos$¢ 1 wiedzg dotyczacag jakosci produktu i1 jego wptywu na
zdrowie cztowieka. Jak podaje Luboimska [11] pojawianie
si¢ nowych trendéw na rynku zywnosci, szczegdlnie Zywno-
sci funkcjonalnej, ma potwierdza¢ i odpowiada¢ za wzrost
$wiadomosci oraz wiedzy konsumenta o sektorze zywnosci,
a jednocze$nie stanowi wyzwanie dotyczace wprowadzenia
nowych produktéw na ten rynek. Obserwacja rynku zywno-
$ci pokazuje, ze warto$¢ prozdrowotna zywno$ci ma czesto
mniejsze znaczenie niz cena czy smak produktow. Konsument
nieswiadomy wartosci produktow prozdrowotnych nie bedzie
umiat racjonalnie oceni¢ adekwatnos$ci ceny w stosunku do
korzysci zdrowotnych wynikajgcych ze spozywania tego pro-
duktu [12, 13].

Tabela 1. Czynniki wplywajace na preferencje zakupu jaj
wzbogaconych w opinii studentéw (%)

Table 1. Factors influencing purchasing preferences for
enriched eggs in the opinion of university stu-
dents (%)

L } Pteé

Wyszczegédlnienie Ogdtem K v
Wysoka warto$¢ odzywcza 77,73 81,98 | 69,05
Nowo$¢ na rynku 64,06 81,98 | 27,38
Wysoka jako$¢ produktu 71,87 72,09 | 71,43
Dostepno$é produktu 69,14 67,44 | 72,62
Wzbogacanie w sktadniki odzywcze 94,14 95,93 | 90,48
Cena 96,09 | 95,35 | 97,62
Aktualna promocja 73,05 65,70 | 88,10
Atrakcyjno$¢ opakowania 33,59 27,91 | 4524
Przyzwyczajenie 12,11 9,88 | 16,67
Wzgledy zdrowotne 94,14 95,93 | 90,48

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

Opini¢ studentow na temat oferty rynkowej jaj wzboga-
conych przedstawiono na rysunku 1. Badani studenci nisko
ocenili oferte na rynku jaj wzbogaconych, az 74,50% uznato,
ze jest ona uboga. W badaniach Jezewskiej-Zychowicz [5]
wykazano, ze zachowania mtodych konsumentow na rynku
nowej zywnosci byly determinowane specyfika produktow
oraz dostepnoscig nowego produktu na rynku. Szeroka oferta
rynkowa stymuluje wzrost wymagan klientow oraz predyspo-
nuje do zakupu produktu [1].
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PODSUMOWANIE

Mtodzi konsumenci stanowig znaczny segment rynkowy
w Polsce.

Badania wyraznie wskazuja, Ze cena jest jednym z najwaz-
niejszych czynnikoéw przy zakupie przez mtodych konsumen-
tow jaj wzbogaconych w kwasy omega—3. Wsrod preferencji
zakupu respondenci zwracali uwage na wzgledy zdrowotne,
wzbogacanie w skladniki odzywcze oraz wysokg warto$¢
odzywcza produktu. W opinii badanych respondentéow ofer-
ta rynkowa jaj wzbogaconych kwasami omega—3 jest uboga.
Uzyskane wyniki wskazuja, ze ankietowani konsumenci dys-
ponuja odpowiednig wiedza w kwestii Zywienia i jego wptly-
wu na zdrowie cztowieka. Uzasadnionym wydaje si¢ dalsze
kontynuowanie badan na szerszej grupie respondentow.

[4]

(3]
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PRODUKCJA DOMOWEGO WINA Z WYBRANYCH
NEKTAROW Z CZARNEJ PORZECZKI | SOKOW
POMARANCZOWYCH DOSTEPNYCH NA POLSKIM RYNKU®

Production of home-made wine from selected blackcurrant nectars
and orange juice available on the Polish market®

Stowa kluczowe: wino domowe, wino owocowe, rynek wina
w Polsce, czarna porzeczka, sok pomaranczowy.

W artykule przedstawiono mozliwos¢ wykorzystania niekon-
wencjonalnych surowcow takich jak nektary z czarnej po-
rzeczki oraz soki pomaranczowe do produkcji win na wlasny
uzytek. Polska posiada niekorzystne polozenie geograficzne
oraz niesprzyjajqgce warunki klimatyczne do uprawy wino-
gron, przez co wielu konsumentow win do domowej produkcji
wykorzystuje owoce takie jak jablko, wisnia czy czarna po-
rzeczka. Zastosowanie niekonwencjonalnych surowcow jak
nektar z czarnej porzeczki oraz sok pomaranczowy w produk-
¢ji domowej moze stac sig ciekawq i atrakcyjng mozliwoscig
dla produkcji napojow alkoholowych typu wino, ze wzgledu
na zawarte w nich zwiqzki biologicznie aktywne. W przepro-
wadzonych badaniach oceniono wplyw zastosowanych surow-
cow (nektar z czarnej porzeczki oraz sok pomaranczowy) do
produkcji wina domowego, na podstawowe parametry jakosci
Jjak barwa, klarownos¢, trwalosé, stodycz oraz zawartosé eks-
traktu. Stwierdzono, ze otrzymane wina z niekonwencjonal-
nych surowcow nie rozniq sie znaczgco pod wzgledem senso-
rycznym od win oferowanych na rynku.

WPROWADZENIE

Wino nalezy do napojoéw alkoholowych o objgtosci etano-
lIu od 9 do 18%. Powstaje on na skutek fermentacji alkoholo-
wej moszczu winogronowego (wino gronowe) albo owocow,
ewentualnie moszczu owocowego (Wino owocowe). Proces
wytwarzania wina, od dostarczenia winogron po butelkowa-
nie, nosi nazwe winifikacji. W warunkach domowych wino
produkuje si¢ z wykorzystaniem drozdzy [2, 9]. Zgodnie
z wymaganiami prawnymi Unii Europejskiej stosowanie
nazwy wino ma zastosowanie wylacznie do win gronowych
wytworzonych z owocow dojrzewajacych w $cisle ustalo-
nych regionach poszczegdlnych krajow. W przypadku napo-
jow fermentowanych otrzymywanych z innych owocéw niz

Key words: house wine, fruit wines, wine market in Poland,
blackcurrant, orange juice.

The article presents the possibility of using unconvention-
al raw materials such as blackcurrant nectars and orange
Juice for the production of wines for personal use. Poland
has an unfavorable geographical location and unfavorable
climatic conditions for growing grapes, which means that
many consumers of wine in home production use fruit such
as apple, cherry or blackcurrant. The use of unconventional
raw materials such as blackcurrant nectar and orange juice
in home production can become an interesting and attrac-
tive option for the production of wine—type alcoholic bever-
ages due to their biologically active compounds. The research
carried out evaluated the impact of the raw materials used
(blackcurrant nectar and orange juice) for the production of
home wine on basic quality parameters such as color, clarity,
durability, sweetness and extract content. It was found that
the wines obtained from unconventional raw materials do not
differ significantly in sensory terms from those offered on the
market.

winogrona slowo wino musi by¢ poprzedzone dowolnym
przymiotnikiem [2, 9, 12, 17].

Produkcja win gronowych w Polsce systematycznie ros-
nie. W oparciu o dane Gléwnego Urzedu Statystycznego
(GUS w 2014) wyniosta 134 tys. hektolitrow, w 2015 roku
153 tys. hektolitrow, a w 2016 149 tys. hektolitrow. W 2017
roku produkcja wzrosta do 155 tys. hektolitrow, co stano-
wi wzrost 0 4,2 % w poréwnaniu z rokiem poprzednim. Na
rynku win z innych owocéw produkcja wykazuje natomiast
tendencje spadkowa. Produkcja win owocowych w Polsce
w grudniu 2018 roku spadta o 4,6 proc., a Igcznie po 12 mie-
sigcach 2018 roku spadek wyniost 8,4 proc. w ujeciu rocznym.
Z danych GUS wynika, ze produkcja win owocowych w 2018
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wyniosta 71,9 miliona litréw. Dla poréwnania, w ciggu 12
miesigcy 2017 roku produkcja win owocowych w Polsce
wzrosta o 0,3 proc. wobec takiego samego okresu roku 2016 i
wyniosta 77,8 miliona litrow [5, 18, 19].

W ostatnich latach zaobserwowano wzrost produkcji win
w Polsce, w tym rowniez win owocowych. Czarna porzecz-
ka, obok jablek i aronii, zaliczana jest do cennych surowcow
wykorzystywanych w produkcji win. Jednym z istotnych
kryteriow stosowania jej jako surowca winiarskiego jest
kolor oraz walory smakowo—zapachowe owocow. Owoce
czarnej porzeczki zawieraja w swym sktadzie m.in. 77-88%
wody, 15% suchej substancji, 5-8% cukrow, 3—4,8% kwasoéw
przeliczonych na kwas jabtkowy, 5% btonnika, 1,1% pektyn,
0,4—0,87% garbnikow (tanin), 0,6—0,96% zwigzkow mineral-
nych (popiotu) oraz witaming C w iloéci 114-264 mg/100 g
swiezych owocow [3, 6, 11]. Czarne porzeczki sg bogatym
zrodlem kwasow fenolowych (protokatechowy), flawonoi-
dow (katechina, epikatechina, rutyna, kwercetyna) oraz poli-
fenoli (antocyjany) [3, 6, 10]. Jednym z niekonwencjonalnych
surowcow wykorzystywanych do produkeji win domowych
s takze pomarancze oraz sok z nich ze wzgledu na korzyst-
ne wilasciwosci prozdrowotne [8, 16]. Sok pomaranczowy
jest zrodlem witaminy C (35 mg w 100 ml soku), folianow
(23 pg w 100 ml soku), potasu (186 mg w 100 ml soku) oraz
polifenoli, w tym hesperydyny (26—53 mg/100 ml soku)
[16]. Witamina C wptywa na wchlanianie zelaza oraz wap-
nia — zwieksza przyswajalno$¢ zelaza niechemowego, poprzez
redukcje zelaza (III) do zelaza (II) jego przyswajalnej formy
[8, 16]. Warto siggna¢ po produkty bogate w te witaming,
zwlaszcza, jesli cierpimy na niedokrwisto$¢. Jedna szklanka
soku pomaranczowego (200 ml) dostarcza witamine C w ilo-
sci okoto 90% dziennego zapotrzebowania [8, 16]. Zawarto$¢
folianéw w jednej szklance (200 ml) soku pomaranczowego
wynosi okoto 46 pg (okoto 23% dziennego zapotrzebowania),
co stanowi dobre zrodto tej witaminy. Referencyjna wartos¢
spozycia folianéw dla oséb dorostych wynosi 200 pg/dobe
[16].

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wy-
nikéw badan dotyczacych oceny mozliwosci zastosowa-
nia niekonwencjonalnych surowcow (nektar z czarnej
porzeczki, sok pomaranczowy) do produkeji wina domo-
wego oraz ich wplywu na wybrane parametry jako$ciowe
takie jak barwa, slodycz, zapach, klarowno$¢ oraz trwa-
lo$¢ napoju.

METODYKA BADAN

Materiat do badan stanowity produkty dostgpne na ryn-
ku, (moze zakupi¢ kazdy konsument), cechujace si¢ bogatsza
zawartoscia cukru w skladzie podstawowym w poréwnaniu
do innych napojow. Do realizacji celu badawczego wyko-
rzystano trzy handlowe soki pomaranczowe i trzy nektary
z czarnej porzeczki oraz surowce wykorzystane do fermen-
tacji tzn. pirosiarczyn potasu, drozdze Saccharomyces cere-
visiae i pozywke — wodorofosforan (V) diamonu (Browin sp.
Z 0.0., sp.k. Polska).

Nastawy winne przygotowano poprzez objgtosciowe
przeniesienie sokow oraz nektaro6w do szklanych butli fer-
mentacyjnych o pojemnos$ci 3,85 1, zaopatrzonych w rurke
do odprowadzenia powstajacego w trakcie fermentacji gazu.
Nastegpnie dodano 0,3 g pirosiarczynu potasu, 1 g drozdzy

Saccharomyces cerevisiae oraz 1,5 g pozywki. Proces fer-
mentacji (w fazie burzliwej i cichej) prowadzono przez 1 mie-
sigc, pozniej dokonywano szaptalizacji, w celu dostodzenia
moszczu, by w koncowej fazie fermentacji uzyskaé napdj
alkoholowy na poziome 13% zawarto$ci alkoholu. Kolejnym
etapem bylo lezakowanie wina przez 3 miesigce. W konco-
wym etapie produkcji wino rozlewano do butelek szklanych
i zakorkowywano.

W gotowych produktach, oznaczonych O1, 02, O3
w przypadku win pomaranczowych i Bl, B2, B3 dla win po-
rzeczkowych, wykonano oznaczenia zawartosci ekstraktu
i alkoholu metoda destylacyjng zgodnie z PN-A- 79093-2
[14, 15]. Pomiar barwy w systemie CIE L*a*b* wykonano
z uzyciem spektrofotometru CM-3600 (Konica Minolta,
Japonia). Analiz¢ konsumencka otrzymanych win przepro-
wadzono stosujgc ankietowa metode 10. punktowa pytajac
grupe 30 osob, w wieku 22-35 lat, o takie cechy jak barwa,
zapach, stodycz, klarowno$¢ oraz trwatosc.

Wyniki poddano analizie statystycznej za pomoca jed-
noczynnikowej analizy wariancji (ANOVA). Dla danych, dla
ktorych analiza ANOVA wskazata na odrzucenie hipotezy
o réwnosci wszystkich $rednich wykonano test wielokrot-
nych poréwnan Tukeya.

WYNIKI | ICH OMOWIENIE

Wino w warunkach domowej produkcji wytwarzane jest
najcze¢sciej z winogron [7]. Do produkcji wina domowego
oprécz winogron mozna wykorzysta¢ rowniez owoce, ktore
cechuja si¢ duza zawarto$cig cukru w sktadzie podstawo-
wym [1]. Czarna porzeczka oraz pomarancze to owoce boga-
te w cukry proste, moga by¢ wiec przeznaczone do produkceji
nektarow oraz sokow [13]. Do produkeji win wykorzystano
sok pomaranczowy, ktory zgodnie z etykieta na opakowaniu
w sktadzie podstawowym zawieral 8 g cukru/100 ml oraz
nektar z czarnej porzeczki, zawierajacy 11,1 g cukru/100 ml
[13]. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono,
ze wina otrzymane z soku pomaranczowego miaty nizsza
zawartos¢ ekstraktu w porownaniu do win wyprodukowa-
nych z nektaréw czarnej porzeczki (Tab. 1). Zawartosci eks-
traktu dla wina z soku pomaranczowego oznaczonego O2
jest 3—krotnie mniejsza niz dla wina otrzymanego z nektaru
z czarnej porzeczki oznaczonego B2 (Tab.1). Przyczyna zr6z-
nicowanych wynikéw w przeprowadzonych badaniach nad
zawartoscig ekstraktu moze by¢ zwigkszenie dodatku cukru
w procesie szaptalizacji. Najwyzsza zawartos¢ ekstraktu za-
obserwowano w przypadku wina z nektaru porzeczkowego
o nazwie B2 (8,57 °Bx) (Tab. 1). Wino B2 wykazato najniz-
sza zawarto$¢ alkoholu, co moze by¢ spowodowane niepra-
widlowym przebiegiem procesu fermentacji etanolowej (Tab.
2) [4]. Zawarto$¢ ekstraktu w znaczacym stopniu determi-
nuje cechy organoleptyczne sokow, jak rowniez okresla ich
jakos¢ zywieniowa, co wplywa na akceptowalno$¢ senso-
ryczng otrzymanych win (rys. 1 oraz rys. 2) [20]. Na otrzy-
mane wyniki powyzszych badan moze mie¢ wplyw zawar-
tos¢ ekstraktu w samym materiale badawczym tzn. nektarze
z czarnej porzeczki oraz soku pomaranczowym, co zostato
potwierdzone naukowo. Zgodnie z badaniami przeprowa-
dzonymi przez Michalak—Majewska i innych w 2008 roku
stwierdzono, ze warto$¢ ekstraktu wskazuje na poziom
substancji rozpuszczalnych w wodzie i nielotnych z para
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wodna, a wigc cukrow prostych, jak glukoza i fruktoza, a tak-
ze sacharozy, stanowigcych jego glowne sktadniki. Ponadto
w jego sktad wchodza substancje azotowe organiczne oraz
substancje nieorganiczne (gtdwnie potas, wapn, fosfor, bar-
whniki i garbniki), a takze nielotne kwasy organiczne (np. cy-
trynowy czy jabtkowy) [20]. W badaniach przeprowadzonych
przez Michalak— Majewska i innych w 2008 roku wykazano,
ze nektar z czarnej porzeczki zawieral wyzsza zawartos$¢
ekstraktu (12,6%) w poréwnaniu do sokéw pomaranczowych
(11,3%) [20]. W prowadzonych badaniach stwierdzono, ze
na otrzymang warto$¢ ekstraktu ma wptyw poziom kwasow
organicznych, ktory wptywa réwniez na kwasowos¢ ogolng
[20]. Badania win owocowych przeprowadzone w 2008 roku
przez Misniakiewicz oraz Ptasinsks, wykazaty, ze zawar-
tos¢ ekstraktu w winie otrzymanym z czarnej porzeczki byta
zgodna z wymaganiami norm dotyczacych win gronowych
i owocowych, co $wiadczy o dobrze przeprowadzonym pro-
cesie fermentacji oraz nierozcienczaniu wina woda [21].

Tabela 1. Zawarto$¢ ekstraktu w winach otrzymanych
z sokow pomaranczowych (O1 — O3) i nektaréw
z czarnej porzeczki (B1 — B3)

Table 1. Extract content in wines obtained from orange
juices (O1 — O3) and blackcurrant nectars (B1 —
B3)

Wino Ekstrakt [°Bx]

01 3,23+0,12a

02 2,87+£0,06b

03 2,90+0,10b

B1 4,23 +0,06 ¢

B2 8,57+ 0,062

B3 5,67+0,06b

Wartosci srednich oznaczonych réznymi literami rdznia si¢ od siebie
statystycznie istotnie (p < 0,05)

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study

Stwierdzono, ze wina otrzymane z sokow pomaranczo-
wych wykazuja zawarto§¢ etanolu na poziomie 13-15%.
Najwyzsze st¢zenie zaobserwowano w przypadku wina
03 (14,95 % v/v.) (Tab. 2). Przyczyng wyzszych stezen eta-
nolu w przypadku win wyprodukowanych z sokéw poma-
ranczowych oznaczonych Ol, O2 oraz O3 moze by¢ nizsza
zawartos¢ ekstraktu we wskazanych probach, co pozwala
stwierdzi¢, ze proces fermentacji byt bardziej wydajny [4].
W przypadku win otrzymanych z nektaréw porzeczkowych,
najwyzsze stgzenie etanolu wykazano dla wina oznaczone-
go B3 (12,11 % v/v.) (Tab. 2). Réznice w zawarto$ci alkoho-
lu pomi¢gdzy winami, mimo ze fermentacj¢ rozpoczynano
przy jednakowych wartosciach ekstraktu, mogag wynikac
z faktu, iz aktywnos$¢ drozdzy byta nierownomierna w trak-
cie fermentacji [4]. Mozliwa jest rowniez czg¢sciowa inhibicja
procesu fermentacji skutkiem flokulacji czastek zawartych
w soku [4]. Otrzymane wina zgodnie z obowigzujaca klasyfi-
kacja win mozemy zaliczy¢ do grupy win $rednio mocnych,

gdyz kazde z nich posiada zawarto$¢ alkoholu na poziomie
10-14% (Tab. 2.) [20]. W badaniach prowadzonych przez
Misniakiewicz oraz Ptasinskg w 2008 roku w zakresie win
owocowych wykazano, Ze otrzymane wina wykazuja duza
zawartos$¢ alkoholu, nawet powyzej 20%, co moze by¢ spo-
wodowane duzg zawarto$cig cukrow w surowcach, z kto-
rych zostaly wyprodukowane [21]. Wina domowe owocowe
charakteryzowaty si¢ do$¢ duzg zawartoscig alkoholu, ktéra
w przypadku wina §liwkowego oraz wina z czarnej porzecz-
ki przekraczata 20%. Ze wzgledu na zawarto$¢ cukrow (29,2
g/l do 157,8 g/l), wina domowe mozna byto zakwalifikowac
do trzech grup: win stotowych pétwytrawnych (wino z czar-
nej porzeczki), win deserowych stodkich (wino wieloowoco-
we, wino §liwkowe) oraz win deserowych bardzo stodkich
(wino z owocow lesnych) [21]. Wplyw na zawarto$¢ alkoholu
w otrzymanych winach mogg mie¢ réwniez zastosowane do
produkcji wina drozdze. Zgodnie z literaturg drozdze winiar-
skie stosowane podczas fermentacji alkoholowej majg zna-
czacy wpltyw na zawarto$¢ alkoholu w winach [20]. W tabe-
li 2 mozemy zaobserwowac roznice w zawartosci alkoholu
otrzymanych win, co moze by¢ spowodowane takim czyn-
nikiem jak aktywno$¢ drozdzy zastosowanych do ich pro-
dukcji. Odpornosé tych drobnoustrojow na warunki panujace
w nastawie podczas fermentacji (szczegolnie na zawarto$¢ al-
koholu i temperature) utrwala zdolno$¢ drozdzy do produkec;ji
etanolu. Drobnoustroje, ktore wykazuja wyrazng wrazliwosé
na wyzsze stgzenie alkoholu, odznaczajg si¢ bardzo dobrg
zdolnos$cig do jego produkcji [20].

Tabela 2. Zawarto$¢ alkoholu w winach otrzymanych
z sokéw pomaranczowych (O1 — O3) i nektaréow
z czarnej porzeczki (B1 — B3)

Table 2. Alcohol content of wines obtained from orange
juices (O1 — O3) and blackcurrant nectars (B1 —
B3)
Wino Zawartosc alkoholu [% v/v]
01 1455+0,11a
02 13,26 £ 0,03 b
03 1495 +0,25a
B1 11,87+ 0,02 b
B2 10,86 + 0,30 ¢
B3 12,11+ 0,04 a

Wartosci srednich oznaczonych réznymi literami rdznig si¢ od siebie
statystycznie istotnie (p < 0,05)

Zrodlo: Opracowanie wilasne

Source: Own study

Zgodnie z literaturg barwa win owocowych zwiazana jest
z zawarto$cig zwigzkow barwnych w surowcach uzytych do
ich produkcji [20]. Na podstawie przeprowadzonego pomiaru
barwy win pomaranczowych stwierdzono brak istotnych sta-
tystycznie réznic dla parametrow L* (jasno$¢ barwy) oraz a*
(nasycenie barwa czerwong) (Tab. 3). W przypadku wina O3
wykazano wigksze nasycenie barwa niebieska w stosunku
do pozostatych win (Tab. 3). W przypadku win otrzymanych
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z nektaréw czarnej porzeczki stwierdzono natomiast, ze Bl
oraz B2 charakteryzowata zblizona jasno$¢ barwy jak roéw-
niez prawie identyczne nasycenie barwg czerwong. Analiza
barwy wina B3 wykazatla, iz jest ona zdecydowanie ciem-
niejsza w zestawieniu z pozostalymi. Réwniez nasycenie
barwg czerwong jest wyraznie wyzsze. Najwyzsze nasycenie
barwa niebieskg wykazato wino B2, natomiast wina Bl oraz
B3 charakteryzowata zblizona warto$¢ nasycenia tg barwa
(Tab. 3). Roznice spowodowane moga by¢ rézng zawarto$-
cig barwnikéw antocyjanowych obecnych w owocach czar-
nej porzeczki, jak réwniez ich stabilnoscia zalezna od pH.
W trakcie procesu fermentacji powstajgce metabolity spo-
wodowatly réznice kwasowosci win (dane nicopublikowane),
co w konsekwencji mogto przyczynié si¢ do obserwowanych
roéznic barwy.

Tabela 3. Parametry win otrzymanych z sokéw poma-
ranczowych (O1 — O3) i nektaréw z czarnej po-
rzeczki (B1 — B3)

Table 3. Parameters of wines obtained from orange juice
(01 - 03) and blackcurrant nectars (B1 — B3)
Wino L* a* b*

01 86,53 +0,02a | 0,02+0,01b 0,390,032
02 86,99 +0,02a | 0,02+00,1b | 0,11+0,02b
03 86,07+0,01b | 0,01+0,01a | -0,91+0,03¢
B1 50,06 £ 0,06b | 0,06+0,09b | 47,63+0,03b
B2 59,37+0,06a | 0,06+0,08b | 30,28+0,07¢
B3 31,68+012¢ | 0,12+0,04a | 50,49+0,14a

Wartosci srednich oznaczonych réznymi literami rdznig si¢ od siebie
statystycznie istotnie (p < 0,05)

Zro6dlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study

Na podstawie przeprowadzonej analizy sensorycznej
wyprodukowanych win wykazano réznice w akceptacji
sensorycznej wina z sokow pomaranczowych. Zdaniem re-
spondentdw otrzymane wina otrzymane z sokow pomaran-
czowych cechowaty si¢ niska wyczuwalnoscia stodyczy.
Pozostate wyrozniki tj. barwa, zapach oraz klarownosc¢
zdaniem respondentdéw nie wykazywaly znaczacych roznic
(Rys. 1). Zgodnie z literatura cechy sensoryczne win $cisle
zaleza od rodzaju prowadzonej fermentacji i dynamiki roz-
woju obecnej mikroflory. W przemystowej produkcji win
gronowych i owocowych wykorzystuje si¢ zdolnos¢ drozdzy
(glownie tzw. szlachetnych z gatunkéw Saccharomyces cere-
visiae, Saccharomyces bayanus, Kluyveromyces thermotole-
rans, Torulospora delbrueckii lub innych) do fermentacji cu-
kréw obecnych w moszczu owocowym [21]. Rozwoj kazdego
gatunku i/lub szczepu drozdzy winnych objawia si¢ specy-
ficzng iloscia i obecnoscia ich metabolitow, w tym substan-
cji zapachowych. Stosowanie kultur starterowych drozdzy
ogranicza ryzyko zepsucia moszczu i zapobiega pojawieniu
si¢ trudnych do przewidzenia zmian aromatu wina, czyli po-
maga zapewni¢ wlasciwy i zrownowazony aromat wyrobu
[21]. Czynnikami wptywajacymi na niska akceptowalno$é

sensoryczng otrzymanych win pomaranczowych moga by¢
m.in. nieprawidtowy proces fermentacji, ktory przyczynit si¢
do pogorszenia aromatu oraz smaku wina oraz nieprawidto-
wy proces filtracji wina co spowodowato pogorszenie jego
klarownosci [21].

Rys. 1. Analiza sensoryczna win z sokow pomaranczo-
wych.
Fig. 1. Sensory analysis of orange juice wines.

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study

W oparciu o przeprowadzone badania sensoryczne wy-
produkowanych win z nektaréw z czarnej porzeczki wykaza-
no zdecydowanie wyzsza akceptowalno$¢ sensoryczng win
z nektaréw porzeczkowych niz ze sokow pomaranczowych.
Zdaniem ankietowanych wina z nektaréw czarnej porzecz-
ki cechuja si¢ wyczuwalng stodycza, lepszym zapachem
oraz klarownoscia (Rys. 2). W badaniach przeprowadzonych
przez Misniakiewicz oraz Ptasinska w 2008 roku wykazano,
ze wina domowe, w tym wina z czarnej porzeczki wykazuja
si¢ wyzsza jakoscia organoleptyczna uzyskujac $rednig ocen
na poziomie 4,2 pkt w poréwnaniu do win konsumenckich
[21]. Lepsza jako$¢ win domowych niz komercyjnych, spo-
wodowana jest zastosowaniem surowcow owocowych takich
jak czarne porzeczki, ktoére wykazuja wysoka zawartos¢ eks-
traktu oraz alkoholu [21].

Rys. 2. Analiza sensoryczna win z nektaréw porzeczko-
wych.

Fig. 2. Sensory analysis of wines from currant nectars.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study
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W oparciu o przeprowadzone badania wykazano, ze
wina z soku pomaranczowego sa mniej akceptowalne sen-
sorycznie niz wina z nektardw czarnej porzeczki. Moze by¢
to spowodowane nieprawidtowym procesem fermentacji, co
przyczynito si¢ do pogorszenia aromatu i smaku wina oraz
nieprawidlowym procesem filtracji wina, wigc pogorszeniem
jego klarowno$ci. Najwyzszymi warto$ciami determinan-
tow jako$ci (zawarto$¢ ekstraktu, zawartos¢ alkoholu) oraz
warto$ciami sensorycznymi odznaczaty si¢ wina z czarnej
porzeczki. Owoce te stanowig cenne zrdédto zwigzkéow po-
lifenolowych i antocyjanéw, majacych korzystny wpltyw na
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DEKLAROWANA A OZNACZONA ANALITYCZNIE
ZAWARTOSC SKtADNIKOW ODZYWCZYCH
W ROZNYCH RODZAJACH ORZECHOW®

Labelled and analytically determined content of nutrients
in various nut types®

Stowa kluczowe: orzechy, warto$¢ odzywcza, warto$¢ ener-
getyczna, zawartos¢ sktadnikow odzywczych, deklaracje pro-
ducentdw, analiza chemiczna.

W pracy zaprezentowanej w artykule dokonano oceny porow-
nawczej zawartoSci podstawowych skladnikow odzywczych
oznaczonych analitycznie w roznych rynkowych orzechach
jadalnych wobec zawartosci deklarowanych na etykietach
opakowan jednostkowych. Zawartos¢ tluszczu oznaczona
analitycznie byla zblizona do wartosci deklarowanych w przy-
padku 3 rodzajow orzechow (macadamia, laskowe, wloskie),
aw przypadku czterech pozostalych rodzajow takiej zaleznosci
nie uzyskano. Sposrod siedmiu badanych rodzajow orzechow,
pie¢ spelnialo deklarowane zawartosci biatka, a pozostate
dwa rodzaje orzechow (wloskie i laskowe) charakteryzowaty
sig jego nizszq zawartosciq niz deklarowana. Z punktu widze-
nia konsumenta wazna jest wartos¢ energetyczna orzechow,
ktora wynika przede wszystkim z zawartosci tuszczu. Pod tym
wzgledem orzechy mozna podzieli¢ na dwie grupy. zawiera-
jace powyzej 55% tluszczu (brazylijskie, laskowe, piniowe
i wloskie) oraz zawierajgce ponizej 50% tHuszczu (macada-
mia, nerkowce i pistacjowe). Praktycznie wszystkie badane
orzechy mozna uzna¢ za dobre zrodlo witaminy E, tiaminy
(wit. B,) oraz magnezu. Najlepszym Zrodtem zelaza okazaly
si¢ orzechy piniowe, brazylijskie i pistacjowe. We wszystkich
orzechach zwraca uwage dos¢ wysoka zawartos¢ fosforu, kto-
rego obecnos¢ w diecie jest dos¢ kontrowersyjna.

Key words: nuts, nutritional value, energy value, analytical
value, declared value.

In the paper presented in the article a comparative assessment
of the content of basic nutrients in various edible nuts
available in the marketplace. The content of these nutrients
was also determined analytically. The analytically determined
fat content was similar to the declared values for three types
of nuts (macadamia nuts, walnuts and hazelnuts), and in case
of the other four types such correlation was not obtained.
Among the seven types of nuts tested, five met the declared
protein content, and the other two types of nuts (walnuts and
hazelnuts) were characterized by a lower protein content than
the values declared on the label. From the consumer’s point
of view, the energy value of nuts, resulting mainly from fat
content, is important. In this respect, nuts can be divided into
two groups: containing more than 55% fat (brazil nuts and
pine nuts, hazelnuts and walnuts) and containing less than
50% fat (macadamia and cashews and pistachios). Virtually
all the nuts tested can be considered a good source of vitamin
E, thiamine (vitamin B1) and magnesium. Pine nuts, pistachios
and Brazil nuts proved to be the best sources of iron. The quite
high content of phosphorus in all types of nuts should be noted
as its presence in a diet is quite controversial.

Adres do korespondencji — Corresponding author: Bozena Waszkiewicz-Robak, Panstwowa Wyzsza Szkota Informatyki
i Przedsigbiorczosci w Lomzy, Wydzial Informatyki i Nauk o Zywnosci, ul. Akademicka 1, 18-400 L.omza, e-mail: b_robak@
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WSTEP

Orzechy znane s3 glownie jako produkty wysokoenerge-
tyczne o wysokiej zawarto$ci thuszczu i biatka. Zawierajg tak-
ze wiele innych sktadnikéw waznych z punktu widzenia zy-
wieniowego, takich jak: magnez, blonnik, kwas a-linolenowy,
L-argining, przeciwutleniacze oraz kwasy thuszczowe jedno-
nienasycone (MUFA) [6]. Orzechy bedace nieodtagczng czes-
cig tradycyjnych wzordw zywieniowych w wielu regionach
globu, staja si¢ coraz cze$ciej istotnym czynnikiem mogacym
W znaczacym stopniu zmniejszac ryzyko powstania i rozwoju
chordb cywilizacyjnych [7, 11]. Z tego wzgledu sa one coraz
czesciej kupowane i spozywane przez konsumentow.

Wiekszos¢ konsumentow twierdzi, ze orzechy sg niezdro-
wa przekaska zawierajacg zbyt duzo tluszczu. Jednocze$nie
coraz czesciej mowi si¢ o prozdrowotnym ich oddziatywaniu
zwigzanym z zawarto$cig roznych sktadnikow bioaktywnych
[8].

Wielu konsumentéw wskazuje, ze o wartosci odzywczej
produktow spozywczych dowiaduja si¢ z informacji umiesz-
czanych na etykietach opakowan jednostkowych [18]. Dla-
tego tez bardzo istotne jest, aby informacje te byly rzetelne
i poparte badaniami analitycznymi.

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wy-
nikéw badan dotyczacych poréwnania zawartosSci pod-
stawowych skladnikow odzywczych réinych orzechow
jadalnych, deklarowanych przez producentéw na etykie-
tach opakowan jednostkowych, w stosunku do zawartosci
oznaczonej analitycznie metodami chemicznymi.

MATERIAL | METODY

Materiat badawczy stanowito siedem rodzajow orzechoéw
zakupionych w 2016 roku w hipermarketach Warszawy oraz
Lomzy. Dla kazdego rodzaju orzechdéw byt zdefiniowany kraj
pochodzenia: pistacjowe (Grecja), wloskie (Polska), brazy-
lijskie (Boliwia), nerkowce (India), macadamia (Australia),
laskowe (Georgia), pinii (China). Przeanalizowano infor-
macje producentéw zadeklarowane na etykietach opakowan

jednostkowych dotyczace zawarto$ci podstawowych sktad-
nikéw odzywczych oraz witamin i sktadnikow mineralnych.
Oznaczono analitycznie zawarto$¢: biatka, tluszczu, wody,
sktadnikow mineralnych (popiotu ogoétem) przy wykorzy-
staniu powszechnie uznanych metod analitycznych. Badania
wykonano w laboratorium analiz chemicznych w Panstwowej
Wyzszej Szkole Informatyki i Przedsigbiorczosci w Lomzy.
Analize¢ statystyczng wykonano przy uzyciu programu kom-
puterowego STATGRAPHICS Plus 5.1. Obliczono wartosci
srednie, odchylenia standardowe (SD) oraz przeprowadzono
analiz¢ wariancji, test jednorodnosci grup, przy zatozeniu po-
ziomu istotnosci p=0,05.

WYNIKI | DYSKUSJA

W tab. 1. przedstawiono zawarto$¢ podstawowych sktad-
nikow odzywczych, tj. wody, bialka, ttuszczu, weglowoda-
néw oraz sktadnikoéw mineralnych ogétem w roznych orze-
chach. Przedstawione dane w sposob jednoznaczny wskazuja
na zroéznicowanie wszystkich orzechow pod wzgledem za-
wartos$ci tych makrosktadnikow co sugeruje, ze przy bilanso-
waniu diety z udziatem orzechéw nie mozna postugiwac si¢
uogolnionymi warto$ciami, a trzeba bezwzglgdnie braé¢ pod
uwage rodzaj orzechow.

Najwigcej tluszczu stwierdzono w orzechach brazylij-
skich, laskowych i wloskich (ponad 60%). Najmniej nato-
miast w orzechach nerkowca, pistacjowych i macadamia
(ponizej 50%). Zawarto$¢ biatka wahata si¢ od 9,2 g do 24,5
g/100 g. Najmniej biatka stwierdzono w orzechach: macada-
mia, piniowych i brazylijskich, a istotnie wigcej w orzechach
pistacjowych, wtoskich i laskowych. Zawartos¢ sktadnikow
mineralnych ogétem wahata si¢ od 1,2% (dla orzechow ma-
cadamia) do 5,6% (dla orzechéw piniowych). Podobna za-
wartoscia popiolu charakteryzowaly si¢ orzechy wloskie
i laskowe (ok. 2%) oraz brazylijskie i pistacjowe (ok. 3,8%).
Zawarto$¢ popiotu ogotem w pozostatych orzechach réznita
si¢ istotnie. Istotnie mniej wody zawieraty orzechy pinia, ma-
cadamia i brazylijskie (ok 2%), natomiast pozostate orzechy
zawieraly powyzej 3,5% wody.

Tabela 1. Zawarto$¢ podstawowych skladnikéw odzywezych w badanych orzechach

Table 1. The content of basic nutrients in of various nuts

Przecietna zawartos¢ (%)
Rodzaj orzechéw s .
Wody Thuszczu Biatka Skh(‘;::(izm T;%i;::?ym Weglowodanéw
Pinia 22+0,1a 59,0+0,5d 153+1,0c 56+0,1e 178+ 1,3
Macadamia 22+0,1a 476+0,7 c 92+0,1a 1,2+0,1a 399+0,5
Brazylijskie 2,7+03b 6531039 17,1+05d 3,7+0,3d 11,3+0,6
Nerkowce 38+0,1c 41,4+0,1a 196+05e 25+0,1c 32,6+0,2
Pistacjowe 39+0,2c 449+00b 245+239f 39+0,3d 22,8+0,5
Wioskie 41+0,1cd 624+1,1e 145+0,6¢C 1,9+0,1b 17,1+£1,2
Laskowe 44+03d 63,8+09f 124+0,01b 2,1+£0.2b 174+1,0

* Jednakowe oznaczenia literowe w poszczegolnych kolumnach oznaczaja brak istotnej réznicy miedzy porownywanymi srednimi

Zrodlo: Badania wlasne

Source: The own study



INZYNIERIA ZYWNOSCI

Tabela 2. Warto$¢ energetyczna oraz zawartos¢ blonnika
pokarmowego deklarowana przez producentéw

orzechéw
Table 2. Energy value and content of dietary fiber in
edible nuts based on information declared on la-
bels of unit nuts
Rodzaj Wartodc energetyczna | zawartos¢ btonnika
orzechéw kJ keal pokarmowego [g]
Pistacjowe 2513 606 6,1
Wioskie 2751 666 6,5
Brazylijskie 2870 696 6,0
Nerkowce 2474 596 3,0
Macadamia 3006 718 8,0
Laskowe 2794 666 89
Pinia 2672 637 3,7

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study
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Reasumujac, nalezy stwierdzi¢, ze pomimo istotnych roz-
nic w zawarto$ci podstawowych skladnikéw odzywczych
w poszczegolnych rodzajach orzechéw, wszystkie orzechy
charakteryzowaty si¢ ogdlnie niskg zawarto$cig wody (ana-
logicznie wysokg zawarto$cig suchej masy), dos¢ wysoka za-
wartos$cig thuszczu (od ok. 41 do ok. 65%), bardzo zrdznico-
wang zawartoscig biatka od ok. 9 do ok. 24%, weglowodanow
(od ok. 17 do ok. 39%) oraz sktadnikoéw mineralnych wyrazo-
nych jako popiét ogétem (od ok. 1 do ok. 5%).

W tabeli 3. zestawiono zawarto$¢ wybranych witamin
i sktadnikéw mineralnych w réznych orzechach. Z danych
wynika, ze orzechy sg dobrym zrodlem witaminy E, tiami-
ny, kwasu foliowego oraz takich sktadnikéw mineralnych jak:
fosfor, zelazo, magnez i cynk. Wartosci te przeliczono na pro-
cent realizacji dziennego zapotrzebowania na te sktadniki po
spozyciu 100 g orzechow (tabela 4.).

Podstawowa przyczyna otrzymywania roznych zawartosci
podstawowych sktadnikow orzechow — zawarto§¢ wody, biat-
ka, weglowodanow, tluszczu i popiotu jest gatunek, rodzaj,
odmiana orzechow jak rowniez pochodzenie geograficzne,
ktore to gtéwnie determinujg warto§¢ odzywceza [1, 5, 17].

Tabela 3. Zawarto$¢ witamin i wybranych skladnikow mineralnych w 100 g ré6znych orzechéw wg deklaracji producen-

tow
Table 3. The content of vitamins and minerals in 100 g of various nuts based on information declared on the labels of
unit nuts
Witaminy i sktadniki Zawarto$é w 100 g orzechow
mineralne Laskowych Pinii Macadamii Nerkowedw | Brazylijskich Wioskich Pistacjowych
Wit. E, mg 38,7 9,3 0,5 6,0 0,7 2,6 5,2
Tiamina (B1), mg 0,3 0,4 0,7 0,6 0,6 0,39 0,82
Kwas foliowy, g 72,0 34,0 11,0 22,0 25,0 66,0 58,0
Wapn, mg 186,0 16,0 70,0 175,0 40,0 - 135,0
Fosfor, mg 333,0 575,0 190,0 700,0 500,0 332,0 500,0
Zelazo, mg 34 5,5 35 2,8 6,0 - 6,7
Magnez, mg 140,0 251,0 125,0 350,0 260,0 99,0 158
Cynk, mg 2,44 6,4 1,3 45 54 2,72 -

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Tabela 4. Procent realizacji dziennego zapotrzebowania na witaminy i skladniki mineralne zawarte w 100 g réznych

orzechow
Table 4. Percentage of realization of the recommended daily norm for vitamins and minerals after the consumption of
100 g nuts
Witaminy i sktadniki Realizacja dziennego zapotrzebowania (%) po spozyciu 100 g orzechow
mineralne Laskowych Pinii Macadamii Nerkowedw | Brazylijskich Whtoskich Pistacjowych
Wit. E, mg 32 7 4 50 6 22 43
Tiamina (B1), mg 27 37 64 55 55 35 75
Kwas foliowy, ug 36 20 6 11 13 33 29
Wapn, mg 23 2 9,0 22 5 - 17
Fosfor, mg 48 82 27 100 71 47 71
Zelazo, mg 24 39 25 20 43 - 48
Magnez, mg 37 66 33 93 69 26 42
Cynk, mg 24 64 13 45 54 27 -

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study



52 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2019

Tabela 5. Zawarto$¢ podstawowych skladnikéw odzywczych w orzechach wg danych literaturowych opublikowanych
przez r6znych Autorow [2, 3, 4, 12, 13, 14, 15, 16, 19, 21, 22]

Table. 5. The content of basic nutrients in nuts according to literature data published by various authors [2, 3, 4, 12, 13,
14, 15, 16, 19, 21, 22]

Rodzaj orzachéw Zawarto$¢ podstawowych sktadnikow odzywczych (g/100 g) Srédto
Woda Thuszcez Biatko Popidt ogétem Weglowodany ogétem
111 54,6 15,2 1,14 2917 [2]
(=) 61,0 11,6 (=) 19,3 [5]
Pinii

2,559 47,71-68,07 |14,06-33,85 T ) - (10]
517 4491 3167 45 13,9 (16]

) 758 T 79 ) 13,81 [5]

Macadamia ) 76,0 T 13,0 4,07 7,0% 1 [14]
1,79 71,767 10,40 1,57 19,09 [22]

49117 68,58 16,5 4,32 5,69 | (17]

Brazyliiskie =) 66,4 14,3 ) 12,3 [5]
) 65,0* 22,0* 4,0 9,0* [14]

2,95 65,21 15,27 3,06 13,5 [22]

=) 44,28 18,57 =) 30,71 [12]

Nerkowce -) 66,4 T 18,2 =) 30,2 [5]
=) 46,0 15,0 =) 33,0 (4]

) 46,07 20,71 ) 27,85 [12]

Pistacjowe =) 444 20,6 ) 28,0 [5]
2,96 46,83 20,54 2,95 26,72 [22]

) 66,07 15,36 -) 13,90 [12]

3,6-4,4 62,3-66,5 12,2-15,2 1,8-2,1 13,4-17,2 [1]

112 65,5 14,8 2,2 17,6 2]

) 67,12-70,42 ) ) ) (3]

Wioskie ) 65,2 2617 ) 991 [5]
3,0-3,5 65,0-70,0 | 16,23-17,47 1,9-2,26 ) 9]

11272 49,8-66,1 12,8-22,3 1,5-2,8 ) [15]

2,717 64,2 14,6 1,57 16,9 [19]

3,85-45 | 68,83-2,14 T | 14,38-18,03 3,31-4,26 T 3,75-7,16 1 [21]

167 67,8 16,3 417 11,81 (2]

el =) 60,8 13,7 ) 17,0 [5]
2,49-525 | 56,07-68,52 | 11,7-20,8 1,87-2,72 ) [13]

3,5-6,4 59,2-69,0 9,3-12,7 2,4-34 12,1-21,1 [1]

Strzatki w gore () lub w dot (") oznaczajg réznice wartosci wg danych literaturowych w poréwnaniu do wartosci oznaczonych w badaniach
wlasnych. W odniesieniu do zawartosci wody i popiotu, roznica wynosi +1%, a w odniesieniu do zawartosci ttuszczu, biatka oraz weglowoda-
now roznica wynosi £5%, */ zawartos¢ w suchej masie; (—) brak danych.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study
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Spozycie 100 g orzechow moze zapew-
ni¢ realizacj¢ zapotrzebowania na witaming
E w 32% w przypadku orzechéw lasko-
wych, 50% w przypadku nerkowcow, 43%
w przypadku orzechow pistacjowych i 22%
w przypadku orzechéw wloskich. Pozosta-
e orzechy zawieraja niewiele tej witaminy.
Mozna uznaé, ze wszystkie analizowane
orzechy sa dobrym zrédlem tiaminy (wit.
B,) zapewniajac od 27 do 75% jej dziennego
zapotrzebowania po spozyciu 100 g. Orze-
chy sa tez bardzo dobrym zrodtem magnezu
zapewniajac realizacje dziennego zapotrze-
bowania w ilosci od 33 do 93% w zalezno-
$ci od rodzaju orzechéw (Table 4).

Laskowe
Wloskie
Pistacjowe
Nerkowce
Brazylijskie
Macadamia
Pinii

W tabeli 5. zestawiono zawarto$¢ pod-

stawowych sktadnikéw odzywczych w roz-
nych orzechach wg danych literaturowych

Zawartosc¢ thuszczu - roznica w stosunku do

wartosci deklarowanej (%)

__J )

. 39
7,5 —
20,0 E—
-2,6 .
-09 |
13,7 ——

-20 -15 -10 -5 0 5 10

opublikowanych przez réznych Autorow. Rys. 1.

Na rys. 1-3 poroéwnano zawarto$¢ biat-
ka, thuszczu 1 weglowodandéw wg deklara-
cji producentdw oraz po ich analitycznym
oznaczeniu. W kazdym przypadku przy
obliczaniu réznic za 100% przyjmowano
warto$¢ deklarowang na etykiecie. Z danych

Fig. 1.

Zrédlo:

Source:

Pordéwnanie zawartoSci thuszczu w réznych orzechach deklarowanej
na etykietach przez producentéw oraz oznaczonego analitycznie.
Comparison of fat content in various nuts declared on labels by pro-
ducers and marked analytically.

Badania wlasne

The own study

wynika, ze w przypadku biatka i thuszczu
deklaracja podawana na etykietach niejed-
nokrotnie odbiegata od warto$ci oznaczo-
nych analitycznie. Najwigksze rozbieznosci
stwierdzono jednak w przypadku zawartosci

weglowodanow ogotem (rys. 3). Laskowe

Oznaczona analitycznie zawarto$é thusz- Wioskie
czu byla zblizona lub nieco wyzsza do za-
warto$ci deklarowanej w przypadku orze-
chow macadamia, laskowych i wiloskich
(rys. 1). Znaczna réznice natomiast zaob-
serwowano w zawarto$ci tluszczu w orze-
chach pinia, ktore zawieraty o 13,7% mniej
thuszczu w poréwnaniu do wartosci dekla-
rowanej. Mniej thuszczu od wartosci de-
klarowanej stwierdzono takze w orzechach
nerkowca (o 9,9%), w orzechach pistacjo-
wych (o 7,5%) i w orzechach brazylijskich
(02,6%).

Pistacjowe
Nerkowce
Brazylijskie
Macadamia

Pinii

Zawartos¢ biatka - roznica w stosunku do

wartosci deklarowanej (%)

-13,9 I

-9.4 a——

5

20 -15 -10 -5 20

25

Sposrdéd siedmiu badanych rodzajow  Rys. 2.
orzechéw, pie¢ spetiato deklarowane za-
wartos$ci biatka (zawarto§¢ oznaczona ana-  Fig. 2.
litycznie byta wyzsza o ok. 3-22% niz in-
formacje podane na etykiecie, natomiast Zrgdlo: Badania
dwa rodzaje orzechow (wloskie i laskowe)  gource:

charakteryzowaly si¢ nizsza zawarto$cia
biatka oznaczong analitycznie niz warto$ci
deklarowane na etykiecie (rys. 2).

W przypadku weglowodanow (rys. 3), dla wigkszosci ro-
dzajow orzechow warto§¢ deklarowana byta znacznie nizsza
niz wynikato z wyliczen, co z punktu widzenia prawidtowosci
informowania konsumentow o zawartosci sktadnikow odzyw-
czych nie powinno budzi¢ zastrzezen. Jednakze w przypadku
orzechow macadamia roéznica w warto$ci oznaczonej anali-
tycznie i deklarowanej przez producenta byta zbyt duza (wy-

Poréwnanie zawartosci biatka w réznych orzechach deklarowanej
na etykietach przez producentéw oraz oznaczonego analitycznie.
Comparison of protein content in various nuts declared on labels by
producers and marked analytically.

wlasne

The own study

nosita az 34,9 g/100 g, co stanowito prawie 700% wartosci
deklarowanej), a to z kolei moze by¢ uznane za wprowadzanie
konsumenta w btad. Takze do§¢ duza réznicg migdzy wartos-
cig oznaczong analitycznie a deklarowang przez producenta
zaobserwowano w przypadku orzechéw nerkowca (262,2%
wigcej niz deklarowano) oraz orzechoéw laskowych (190%
wigcej weglowodanow niz deklarowano).
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wzrostu czy stanu nawodnienia, zawarto$¢
ta moze wahac si¢ od 50 do 70% [9]. Zawar-
tos¢ biatka w orzechach jest rowniez bardzo
zréznicowana w zaleznosci od odmiany.
Wg badan prowadzonych w niniejszej pracy
orzeszki piniowe zawierajg ok. 15% biatka,
a wg badan Evaristo i wsp. [10] wartoSci te
moga sigga¢ nawet do ponad 30%.

Roéznice w skladzie podstawowym
orzechow moga zaleze¢ takze od praktyk
rolniczych, genotypu i jakosci gleby [23].
Takze termin zbioru (stopien dojrzatosci
orzechow) wplywa na zawarto$¢ sktadni-
kéw odzywcezych w orzechach. Przyktadem
moga by¢ badania na czterech odmianach
orzechow pistacjowych, ktére zbierano
w odstepach tygodniowych w czasie od

Rys. 3. Poréwnanie zawartosci weglowodan6w ogétem w réznych orzechach
deklarowanej na etykietach przez producentéw oraz oznaczonych

analitycznie.
Fig. 3.

on labels by producers and marked analytically.
Zrodlo: Badania whasne

Source: The own study

Produkty spozywcze znakowane warto$cig odzywcza po-
winny zawiera¢ co najmniej tyle danego skladnika, ile wy-
nosi warto§¢ zadeklarowana na etykiecie. Dla bezpieczen-
stwa zawarto$¢ kazdego skladnika oznaczanego analitycznie
powinna by¢ nieco wigksza niz zawarto$¢ deklarowana, tak
aby podczas przechowywania nie nastgpila zmiana gesto$ci
odzywczej wynikajaca np. z procesu wysychania produktu.
Nizsza zawarto$¢ oznaczona analitycznie niz deklarowana na
etykiecie, w przypadku sktadnikoéw odzywczych nie powinna
mie¢ miejsca.

Podstawowa przyczyng otrzymywania zrdznicowanej
zawartosci podstawowych sktadnikéw odzywczych w orze-
chach (wody, biatka, weglowodandw, thuszczu czy popiotu)
jest gatunek, rodzaj, odmiana orzechéw jak réwniez pocho-
dzenie geograficzne [1, 5, 17]. Przyktadem sa analizowane
orzechy wiloskie, ktore zawieraja ok. 60% tluszczu, ale dane
literaturowe wskazuja, ze w zaleznosci od odmiany, miejsca

sierpnia do pazdziernika. W miar¢ wydtuza-
jacego si¢ czasu zbioru wszystkie odmiany
orzechow zawieraly mniej wody i roéwno-
czes$nie wiecej thuszezu [20].

Comparison of total carbohydrate content in various nuts declared

PODSUMOWANIE

Reasumujac, nalezy stwierdzi¢ duze

zroznicowanie w warto$ci odzywczej 10z-

nych orzechow. Pod wzgledem zawartosci thuszczu orzechy

mozna podzieli¢ na dwie grupy. Jedna to te, ktore zawieraja

powyzej 55% thuszczu (brazylijskie, laskowe, piniowe i wlo-

skie) oraz te, ktore zawierajg ponizej 50% tluszczu (macada-
mia, nerkowce i pistacjowe).

W celu zagwarantowania podawania na etykietach pra-
widlowych informacji o wartosci odzywczej orzechow, nalezy
dokonywa¢ oznaczen analitycznych dotyczacych zawartosci
sktadnikéw odzywczych dla kazdej partii tak, aby deklaro-
wana zawarto$¢ tych sktadnikow nie roznita si¢ istotnie od
zawartosci oznaczonej analitycznie.

Praktycznie wszystkie badane orzechy mozna uzna¢ za
dobre zrodto witaminy E, tiaminy (wit. B,) oraz magnezu.
Najlepszym zrodltem zelaza okazaty si¢ orzechy piniowe,
brazylijskie i pistacjowe. We wszystkich orzechach zwraca
uwage dos¢ wysoka zawarto$¢ fosforu, ktorego zawartos$c
w diecie jest dos¢ kontrowersyjna.
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WYBRANE ELEMENTY KONCEPCJI OPRACOWANIA
WIZUALIZACJI ZAGROZEN MECHANICZNYCH ORAZ
ANALIZY SYTUACJI WYPADKOWYCH PODCZAS
UZYTKOWANIA MASZYN DO ROZBIORU MIESA:
PRZECINAREK TARCZOWYCH | TASMOWYCH
ORAZ SKOROWACZEK®

Selected elements of developing concepts for visualizations of mechanical
hazards and analysis of accident situations during use meat processing
machines: band saw machines, circular machines and skinning machines®

Publikacja przygotowana na podstawie wynikow badan prowadzonych w ramach ,, IV etapu programu
wieloletniego poprawa bezpieczenstwa i warunkow pracy” dofinansowanego w latach 2017-2020
w zakresie zadan stuib panstwowych Ministerstwa Rodziny, Pracy i Polityki Spolecznej, Gtowny
Koordynator: Centralny Instytut Ochrony Pracy — Panstwowy Instytut Badawczy

Stowa Kkluczowe: bezpieczenstwo, techniki wizualizacji,
przemyst migsny.

W artykule przedstawiono wybrane zagadnienia zwigzane z
opracowaniem wirtualnego srodowiska dla potrzeb wizuali-
zacji zagrozen mechanicznych wystepujqcych podczas uzytko-
wania przecinarek tasmowych i tarczowych oraz skorowaczek
w przemysle migsnym.

Wykonanie wizualizacji to stworzenie narzedzi szkoleniowych
bgdz uzupetniajgcych szkolenia dla pracownikow zaktadow
migsnych, pracodawcow i stuzb BHP.

Przedstawiono rowniez niektore elementy analizy sytuacji
wypadkowych w celu wykonania wizualizacji zdarzen wypad-
kowych, jakie mogq wystgpic na stanowiskach przecinarek ta-
Smowych, tarczowych oraz podczas ich uzytkowania.

WSTEP

W zwiazku ze stalym rozwojem technik rzeczywistosci
wirtualnej, coraz powszechniejsza forma szkolen jest pokazy-
wanie poprzez wizualizacje niebezpiecznych czynnosci wy-
konywanych podczas pracy, a w konsekwencji prowadzacych
do wypadkow.

Takie wizualizacje czy tez cate multimedialne prezentacje
s jedynym dostgpnym sposobem prezentacji sytuacji niebez-
piecznych oraz ich konsekwencji w postaci wypadkow nierzad-
ko cigzkich lub $miertelnych. Moga by¢ one zrédlem wiedzy na
temat zagrozen zwigzanych z wykonywaniem czynno$ci pod-
czas pracy ale rowniez doskonatym antidotum na monotonne

Key words: safety, visualizations techniques, meat industry.

The paper presents selected issues related to concept develop-
ment of virtual environment for visualizations of mechanical
hazadrds during use machines in meat industry — band saw
machines, cirular machines and skinning machines.

This vizualizations was made as OSH training materials for
meat industry employees, OSH Services and employers.
The paper presents also analysis of accident situations. This

analysis was made to justify for made of visualizations of me-
chanical hazards during use this meat processing machines.

szkolenia BHP czgsto traktowane jako zto konieczne. Pozwala-
ja uzmystowi¢ pracownikom, ze tego typu zdarzenia wypadko-
we moga zdarzy¢ si¢ w ich zaktadzie pracy.

ELEMENTY ANALIZY WYPADKOW PRZY
PRACY PODCZAS UZYTKOWANIA
PRZECINAREK DO MIESA

Pierwszym etapem projektu wykonania wizualizacji za-
grozen mechanicznych bylo przeprowadzenie analizy danych
statystycznych wypadkéw przy pracy z udzialem maszyn do
rozbioru mig¢sa [1, 3, 4], w celu odpowiedzi na pytanie: do

Adres do korespondencji — Coressponding author: Dariusz Filipek, Centralny Instytut Ochrony Pracy — Panstwowy Instytut
Badawczy, ul. Czerniakowska 16, 00-701 Warszawa, e-mail:dafil@ciop.pl
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jakiego rodzaju wypadkow oraz urazow dochodzi podczas ob-
shugi tego typu maszyn.

Sposrdd pracownikéw zatrudnionych w zaktadach pro-
dukcji spozywczej 31708 zostato zakwalifikowanych jako
pracujacych w warunkach zagrozenia [11], z czego 5,2% byto
bezposrednio zagrozonych przez czynniki mechaniczne. Licz-
ba wypadkow na stanowisku operator urzadzen do przetwor-
stwa mig¢sa w latach 2011 — 2014 wahata si¢ w granicach 44 —
66 (rys.1.) (zrodto: wypadki przy pracy zarejestrowane przez
GUS w latach 2011 —2014 do ktorych doszto na stanowiskach
operatorow urzadzen przetworstwa migsa (kod 816028)).

Liczba wypadkéw ciezkich i
lekkich w latach 2011-2014
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Rys. 1. Ogoélna liczba wypadkéw cizekich i lekkich na
stnowisku opertor do przetworstwa miesa.

Total noumber of accidents on the Workstation
meat—processing machine operator.

Fig. 1.

Zrédlo: Dane GUS — wypadki na stanowisku operator urzadzen do
przetworstwa miegsa (kod 816028)

Source: Statistics Poland data — accidents on the workstation —
meat—processing machine operator (code 816028)

Nalezy zwroci¢ uwage, ze w zdecydowanej wiekszo$ci
byty to wypadki lekkie (rys.1.) powodujace rany i powierzch-
niowe urazy (rys. 2.) a ich umiejscowienie to przede wszyst-
kim konczyny gorne (palce, dtonie, nadgarstki) (rys. 3.).
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Rys. 2. Liczba os6b poszkodowanych wedlug rodzaju do-
Znanego urazu.

Fig. 2. Injured’s number according to type of injury suf-
fered.

Zrédlo: Jakrys. 1.

Source: As figure 1.

Rys. 3. Liczba o0séb poszkodowanych wedlug umiejsco-
wienia urazu.

Fig. 3. Injured’s number according to injury location.

Zrédlo: Jak rys. 1.

Source: As figure 1.

Istotnych informacji dostarcza analiza liczby wypadkow
na stanowisku pracy. W przypadku operatora maszyn do
przetworstwa migsa (w zaleznos$ci od czynnosci wykonywa-
nych przez poszkodowanego (rys. 4.)) duzy procent stanowia
wypadki podczas podawania, odbierania materiatéw, potwy-
robdéw, wyrobOw itp. oraz operacje chwytania, trzymania,
umieszczania czy tez operowania narzedziami niezmechani-
zowanymi.

Na tym stanowisku gtowne niebezpieczenstwo wigze si¢ z
konczynami goérnymi jako najbardziej narazonymi na dziata-
nie czynnikéw mechanicznych. Druga niebezpieczna sytuacja
ma zwigzek z przemieszczaniem si¢ pracownikow oraz towa-
row czyli podczas transportu towar6w w poziomie — ciggnie-
cia, pchania, toczenia itp., chodzenia, biegania, schodzenia.
Wynika to czesto z niewlasciwe] organizacji transportu we-
wnatrzzaktadowego, braku lub Zle wytyczonych drég komu-
nikacyjnych, ztego oznakowania, braku balustrad, barierek.

Analizujac dane wypadkowe na stanowisku operatora od
przetworstwa migsa mozna wprawdzie stwierdzi¢, ze liczba
wypadkow cigzkich jest prawie nicobecna oraz ze wypadki
dotyczg géwnie urazow gornych konczyn. Odnoszac si¢ jed-
nak do maszyn typu przecinarki do mig¢sa nalezy zaznaczy¢
Ze sa to maszyny bardzo niebezpieczne ktoérych moc waha si¢
w granicach 500 — 2000 W (przecinarki tarczowe) — 700 —
1500W (przecinarki tasmowe).

Podobne wnioski mozna wysuna¢ na podstawie analizy
danych PIP oraz OSHA (Occupational Safety and Health Ad-
ministration) (Zrédto: opisy wypadkéw Parstwowej Inspekcji
Pracy dostepne w Internecie oraz internetowe bazy danych
OSHA z opisami wypadkow).



INZYNIERIA ZYWNOSCI 59

KONCEPCJA
OPRACOWANIA
WIZUALIZACJI

Nastepnym krokiem byly dziala-
nia zwigzane z opracowaniem struktury
i budowaniem wizualizacji na podstawie
analizy wypadkow (rys. 5.) oraz wybo-
rem narzgdzi jakie zastang wykorzystane
do ich wykonania. W zatozeniu wizuali-
zacje beda si¢ sklada¢ z przedstawienia
zardwno sytuacji niebezpiecznych pro-
wadzacych do wypadku jak i dziatan
korygujacych, zmniejszajacych badz
eliminujacych ryzyko wypadkowe. Po-
mig¢dzy nimi prezentowane beda plansze
informacyjne zawierajace tytul wizua-
lizacji, mozliwe zagrozenia wynikajace
z niewla$ciwych dziatan, organizacji pra-
cy itp. oraz mozliwe dzialania korygu-
jace.

Zaréwno modele obiektow jak i same
wizualizacje zostang wykonane z wyko-
rzystaniem programow 3ds max [2, 5, 6]
oraz Blender [1, 9, 10].

Gléwnym elementem przedstawio-
nej struktury beda budowane modele

Rys. 4. Liczba poszkodowanych w zalezno$ci od czynnos$ci wykonywanej komputerowe cech i wiasciwosci posta-

w chwili wypadku.

ci czlowieka oraz wybranych maszyn

Fig. 4. Injured’s number according as executed action at the time of the acci- PrZy ktérych zwizualizowane zostang

dent.
Zrédlo: Jak rys. 1.

Source: As figure 1.

Zgodnie z zatacznikiem nr 1 do dy-
rektywy 2006/42/WE tzw. Dyrektywy
Maszynowej, ktdra zostata wprowadzona
do prawa polskiego Rozporzadzeniem
Ministra Gospodarki z dnia 21 pazdzier-
nika 2008 r [7]. w sprawie zasadniczych
wymagan dla maszyn, przecinarki do
miesa zostaly zakwalifikowane, jako ma-
szyny szczegolnie niebezpieczne, przy
ktorych obstudze dochodzi najczgsciej
do wypadkow.

Dodatkowo przeanalizowano na pod-
stawie wizyt w zaktadach migsnych, za-
grozenia mechaniczne jakie wystepuja
na stanowiskach pracy zwigzanych z roz-
biorem mi¢sa.

We wspolpracy ze stuzbami bhp tych
zaktadow wytypowano najczesciej wy-
stepujace sytuacje niebezpieczne prowa-
dzace do wypadkéw podczas uzytkowa-
nia przecinarki taSmowej i przecinarki
tarczowej. Na tej podstawie zdecydowa-
no o dotaczeniu do projektu maszyn typu
skorowaczki jako tych (wskazywanych
przez bhp) przy ktorych czgsto dochodzi
do wypadkow.

zdarzenia wypadkowe wynikajace ze
wspotdziatania cztowieka i maszyny.
Waznym elementem, przed podjgciem
dziatan zwigzanych z budowa modeli 3D

Rys. 5.

Fig. S.

Zrodto:

Source:

Schemat struktury budowanych wizualizacji oraz post¢powania pod-
czas tworzenia komputerowych modeli przecinarek do mig¢sa oraz Sro-
dowiska pracy wraz z jego elementami.

Strucure scheme of built visualization and proceeding during creating
computer models of meat cutters and working environment together
with elements.

Oprac. wlasne

Own elaboration
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i elementow 2D, jest prawidlowe opracowanie scenariuszy

zdarzen wypadkowych poszczegdlnych wizualizacji na pod-

stawie ktorych beda budowane multimedialne wizualizacje.
Zebrany materiat postuzyt do napisania ponizszych sce-

nariuszy [8]:

1. Uraz palcéw wskutek operowania rgka w strefie zagroze-
nia pily tasmowe;j.

2. Uraz kciuka w wyniku kontaktu z pila tasmowa podczas
operacji ciecia kosci.

3. Skaleczenie dloni na skutek kontaktu z ruchomg pila ta-
$mowag w wyniku potracenia pracownika.

4. Uraz dtoni pracownika w wyniku kontaktu z pitg tarczowa
przy zdjetej ostonie uchylne;j.

5. Uraz dtoni pracownika w wyniku kontaktu z pitg tarczowa
przy otwartej ostonie ruchomej blokujacej pite.

6. Uraz palca operatora podczas obstugi skorowaczki w wy-
niku kontaktu z nozem.

PODSUMOWANIE

Multimedialne wizualizacje zagrozen mechanicznych to
wysoce uzyteczne narzedzia uzupehiajace i zwigkszajace
atrakcyjno$¢ materiatow szkoleniowych z zakresu bhp oraz
szkolen operatorow maszyn, stuzb bhp i pracodawcéw. Aby
spelniaty swoja role powinny by¢ poprzedzone odpowiednia
analiza wypadkow przy pracy, rodzajami i ilo$cig zdarzen
wypadkowych jakie miaty miejsce podczas obstugi maszyn
bedacych tematem wizualizacji oraz rodzajami zagrozen me-
chanicznych wystepujacych podczas ich obstugi.

Same wizualizacje zagrozen mechanicznych podczas
uzytkowania maszyn do rozbioru migsa: przecinarek tarczo-
wych 1 tasmowych oraz skérowaczek pozwolg uatrakcyjnié
tre$¢ prowadzonych szkolen poprzez pokazanie w przejrzysty
sposob przyczyn powstawania wypadkow zwigzanych z za-
grozeniami mechanicznymi wystgpujacymi przy uzytkowaniu
ww. maszyn oraz samego faktu zaistnienia wypadku i jego na-
stepstw.

Przedstawione w artykule skroty opisow dziatan poprze-
dzaja wykonanie takich wizualizacji.
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OCENA CECH JAKOSCIOWYCH RYB SWIEZYCH
| MROZONYCH PO OBROBCE TERMICZNEJ — BADANIA
PILOTAZOWE®

Evaluation of the quality features of raw and frozen fish after heat treatment
— pilot investigations®

Stowa kluczowe: ryby §wieze i mrozone, obrobka termiczna,
wydajnos¢, zawartos¢ sktadnikow odzywczych, jakosé senso-
ryczna.

W pracy zaprezentowanej w artykule przeprowadzono pilo-
tazowg oceng wybranych cech jakosciowych przykiadowych
mrozonych filetow rybnych zakupionych na podlaskim rynku.
Filety te po rozmrozeniu poddano roznym rodzajom obrob-
ki termicznej. Rownolegle dokonano oceny analogicznych
cech jakosciowych przyktadowych ryb swiezych oraz zamro-
zonych w warunkach laboratoryjnych, poddajgc je obrobce
termicznej w tych samych warunkach. Panga zakupiona na
lokalnym rynku w stanie zamroZonym, a nastgpnie rozmrozo-
na w warunkach laboratoryjnych, zmieniata si¢ w stosunku
do surowca, po poddaniu obrobce termicznej, w inny sposob
niz pstrqg zamrozony w warunkach laboratoryjnych i podda-
ny tym samym metodom obrobki. Wydajnos¢ pangi zamrozo-
nej przemystowo byla istotnie nizsza po obrobce niz pstrgga
Swiezego i zamrozonego. Pstrqg swiezy byt najlepszy opieka-
ny, natomiast najgorszy — po pieczeniu w folii. Analogicznie
zostal oceniony pstrqg mrozony. Panga mrozona byla naja-
trakcyjniejsza po smazeniu, natomiast najnizej oceniono jq po
pieczeniu bez folii. Nalezaloby przeprowadzi¢ na szerokq ska-
le analize cech jakoSciowych ryb zamrozonych oferowanych
na polskim rynku. Mogloby to zwrdci¢ uwage producentom,
dystrybutorom i sprzedawcom ryb na monitorowanie historii
tancucha chiodniczego. Polepszenie cech jakosciowych ryb
mrozonych w dalszej perspektywie mogloby si¢ przyczynic do
zwigkszenia sprzedazy i konsumpcji ryb w Polsce.

WSTEP

Publikacje naukowe oraz dane FDA wskazuja, ze $rednie
spozycie ryb na §wiecie rosnie z roku na rok. Od 1990 r. wzra-
stato z 1,2 kg/osobe/miesiagc (kg/os/m) do okoto 1,7 kg/os/m
w 2015 1 2016 1. [5, 6]. Pomimo ogdlnego wzrostu notowa-
nego na $wiecie w Polsce jest tendencja odwrotna. Z danych
Gtownego Urzedu Statystycznego [3, 4, 7] wynika, ze spo-
zycie ryb i owocow morza w Polsce maleje. Warto$¢ $rednia

Key words: fresh and frozen fish, thermal treatment, efficien-
cy, nutrient content, sensory quality.

In the work presented in the article, a pilot assessment of se-
lected quality features of examples of frozen fish fillets, pur-
chased on the local market in Podlasie, was conducted. The
filets after defrosting were heated in various types of thermal
treatment. Simultaneously the analogue evaluation of quality
features was carried out in the raw fish as well as frozen in
laboratory conditions, which were the same in both cases. The
fish was heated at the same conditions as market s filets. Basa
fish, having been bought as a frozen filet on a local market and
then defrosted in a laboratory, was changing after cooking in
comparison with raw material in a different way than a trout
that was frozen and defrosted in laboratory and that under-
went the same type of heat treatement. Efficiency of the basa
fish, frozen in industrial process, was significantly lower after
heating than the efficiency of a raw trout as well as frozen in
a laboratory. The unfrozen trout was after heat treatment the
best as roasted, and the worst — after baking wrapped in an
aluminium foil. Analogously was evaluated after cooking the
trout, frozen in the laboratory. The basa fish was the most at-
tractive after frying, though, obtained the lowest quality after
baking without foil. It would be necessary to conduct investi-
gations of frozen fish on the Polish market on a wide scale. It
could pay attention of the producers, distributors and fish sal-
ers to monitoring of the history of frozen chain. The improve-
ment of the quality of frozen fish, could increase in the long
run selling and consumption of fish in Poland.

spozycia tej grupy zywno$ci w latach 2003-2012 wynosita
0,43 kg/os/m, natomiast w roku 2018 juz tylko 0,28 kg/os/m.
Jednoczes$nie te same dane wskazuja, ze w latach 2010-2018 z
powodu chordb uktadu krazenia zmarto §rednio 173 002 oséb
z ogolnej liczby 386 041, co stanowi przyczyng blisko 45%
wszystkich zgonow.

W ogdlnodostepnej publikacji Instytutu Zywnoéci i Zywie-
nia pt. ,,Piramida zdrowego zywienia i aktywnosci fizycznej”

Adres do korespondencji — Corresponding author: Elzbicta BILLER, Panstwowa WyzZsza Szkota Informatyki i Przedsigbior-
czo$ci w Lomzy, Wydziat Informatyki i Nauk o Zywnosci, ul. Akademicka 1, 180-400 Lomza, e-mail: ebiller@pwsip.edu.pl
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zaleca si¢ ograniczanie spozycia migsa, zwlaszcza czerwone-
g0 i zastepowanie go obok nasion ro§lin stragczkowych oraz jaj
— wlasnie rybami. Rekomenduje si¢ spozywanie ryb minimum
dwa razy w tygodniu. W publikacji tej podaje si¢ dodatkowo
informacje¢ dotyczaca dobroczynnego wptywu sktadnikow
zawartych w rybach morskich na organizm czlowieka jako
czynnika chronigcego przed miazdzyca, zawatami serca i uda-
rami mézgu [8]. Informacje takie potwierdzajg r6zni autorzy,
np. Alhassan i wsp. [1] oraz Atef i Ojagh [2].

Biorac pod uwage czestotliwo$¢ spozycia ryb w Polsce
oraz procentow liczbg zgondéw z powodu choréb uktadu kra-
zenia nalezy stwierdzi¢, ze informacje dotyczace dobroczyn-
nego oddziatywania ryb na organizm czlowieka nie przyno-
szg spodziewanego efektu. Przyczyn zbyt malego spozycia
ryb jest na pewno kilka, ale prawdopodobnie jedng z nich
jest cena. Ryby sa drozsze w pordwnaniu z migsem zwierzat
rzeznych. W sierpniu 2019 roku przeci¢tna cena schabu wie-
przowego bez kosci wynosita okoto 18 zl/kg, kurczat patro-
szonych — ponizej 8 zl/kg, natomiast 1 kg mrozonego fileta
z morszczuka — okoto 26 zt [7]. Taka cena moze dla wielu
konsumentow by¢ zbyt wysoka, gtdwnie dlatego, ze za wyso-
ka ceng jednego kilograma zamrozonej ryby uzyskuje si¢ re-
alnie znacznie mniejsza mas¢ od zakupionej, ktéra ponownie
,»zhika” po obrobce termicznej.

By¢ moze przywiazuje si¢ zbyt mala wage do sposobu
dystrybucji i przechowywania ryb mrozonych. Przy braku za-
chowania tancucha chtodniczego moze nastapi¢ naprzemien-
ny wzrost 1 spadek temperatury, co spowoduje niekorzystne
zmiany w tkankach: mikrobiologiczne, biochemiczne i fizycz-
ne [10, 11, 12, 13, 15] oraz wptynie na pogorszenie si¢ jako-
$ci migsa po obrobee termicznej. Migso ryb jest szczegdlnie
,wrazliwe” na takie zmiany, poniewaz szybko si¢ psuje [9].

Na potrzeby tej pracy przeprowadzono pilotazowa ocene
wybranych cech jakosciowych przyktadowych mrozonych fi-
letow rybnych zakupionych na lokalnym, podlaskim rynku.
Filety te po rozmrozeniu poddano r6znym rodzajom obrobki
termicznej. Rownolegle dokonano oceny analogicznych cech
jako$ciowych przyktadowych ryb $wiezych oraz zamrozo-
nych w warunkach laboratoryjnych, poddajac je obrobce ter-
micznej w tych samych warunkach.

MATERIAL | METODY BADAWCZE

Podstawowym materiatem do badan byty pstragi tgczowe
(Oncorhynchus mykiss) zakupione jako $wieze w podlaskim
gospodarstwie rybnym. Srednia dlugo$é pstragéw wynosita
2343 cm, a masa pojedynczej sztuki od 227 do 362 g, co da-
wato $rednig na poziomie 294,5+67,5 cm. Ryby oczyszczono
recznie i podzielono na porcje. Potowa wszystkich porcji zo-
stata zamrozona na okres dwoch tygodni (temperatura —18°C),
aby oceni¢ wplyw zamrazania na cechy jakosciowe gotowego
produktu w poréwnaniu z rybg swieza. Drugg potowe surow-
ca $wiezego, bezposrednio po oczyszczeniu, poddano obrobece
termicznej.

Ponadto materiatem do badan byty filety mrozone prze-
mystowo pozyskane z pangi (Megalaspis cordyla), sprzeda-
wane ,,na wage”, zakupione w lokalnym podlaskim markecie.
W sklepie przechowywane byly w warunkach zamrazalni-
czych. Producent, sktad glazury, ewentualne zabiegi prze-
dluzajace trwalo$¢ migsa znane sa z literatury [9, 11, 13,
15]. Srednia dtugos¢ filetéw w stanie zamrozenia wynosita

30+3 cm, a ich masa od 235 do 319 g. Pangge wykorzystano
jako przyktad ryby zamrozonej w warunkach przemystowych.
Ostatecznie ocenie poddano:

— material surowy nieobrobiony termicznie (proba kontrol-
na),
— ryby po poddaniu obrdébce termicznej:

+ w piecu konwekcyjno—parowym (opcja z nawilze-
niem parg; piec Retigo Vision typ RP (UE); tempera-
tura obrobki 210°C; temperatura koncowa produktu
75°C);

+ ryby pieczone w piecu konwekcyjno—parowym zawi-
nigte w folig aluminiowa (te same warunki obrobki);

+ ryby poddane panierowaniu i smazeniu (smazenie
kontaktowe z dodatkiem oleju rzepakowego; tempe-
ratura koncowa produktu 75°C);

+ ryby obrobione przy udziale opiekacza kontaktowego
dwustronnego z dolng 1 gorng ptyta grzejng (opiekacz
Silex (Niemcy); temperatura obrobki 210°C; tempe-
ratura koncowa produktu 75°C).

Do oceny cech jakosciowych ryb zastosowano nastepuja-
ce metody badawcze: wydajno$¢ (metoda wagowa; warto$cia
odniesienia byta masa surowca przed obrdbka), orientacyjna
zawarto$¢ wody, biatka i thuszczu (metoda bliskiej podczer-
wieni; Foodscan (Foss, Dania)), cechy organoleptyczne (10—
cio punktowa niestrukturowana skala hedoniczna; stosowane
wyrdzniki — ogolna jakos$¢ (z okresleniami brzegowymi: bar-
dzo niska do bardzo wysoka), konsystencja (niejednolita, roz-
padajaca si¢ do jednolita, zwarta), stopien wysuszenia tkanki
(odpowiednio nawilzona i niewysuszona do sucha, nieswoi-
sta), obecnos$¢ wody w tkance (woda wyplywajaca z tkanki do
odpowiednio nawilzona, nieciekngca). Rybe smazong badano
po usuni¢ciu panierki.

Wszystkie proby do obrdbki termicznej przygotowywano
W co najmniej trzech powtdrzeniach. Tyle samo powtorzen
zastosowano do badan instrumentalnych. Ocene¢ sensoryczng
przeprowadzal 10—cio osobowy zespot przeszkolony w zakre-
sie stosowanych metod.

ANALIZA STATYSTYCZNA

Wyniki badan poddano analizie statystycznej w programie
Statistica 10.0. Zastosowano nast¢pujace metody statystycz-
ne: analize wariancji (ANOVA), analize czynnikowa (FA)
oraz analize sktadowych gtownych (PCA).

WYNIKI BADAN | ICH OMOWIENIE

Wydajnos¢ ryb

Wydajnos¢ ryb [%] w stosunku do surowca, otrzymana po
obrdbcee termicznej, przedstawiono na rysunku 1. Na podsta-
wie analizy wariancji ANOVA (p=0,05) stwierdzono, ze wy-
dajno$¢ pangi mrozonej przemystowo, a nastepnie obrobionej
termicznie byla istotnie mniejsza od wydajno$ci obrobionego
pstraga §wiezego i zamrozonego w warunkach laboratoryj-
nych.
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Rys. 1. Wydajno$¢ ryb po obrdébcee termicznej w stosunku
do masy przed obrobka; kody prob: ps_§ — pstrag
Swiezy, ps_m — pstrag mrozony, pa_g — panga
mrozona przemystowo.

Productivity of fish after heat treatment in rela-
tion to the weight before processing; codes: ps_§
— fresh trout, ps_m — frozen trout, pa_g — indu-
strially frozen panga.

Fig. 1.

Zrédlo: Badania whasne
Source: The own study

W przypadku pstraga swiezego najwigksza wydajnoscia
po obrdbee termicznej charakteryzowata si¢ ryba smazona,
natomiast najmniejsza — pstrag pieczony. Wyniku takiego
mozna bytlo si¢ spodziewaé, poniewaz panierka zapobiegala
stratom wody obecnej w tkankach. Podczas pieczenia nato-
miast mogto zachodzi¢ odparowanie czesci wody z tkanek
przez krazaca wokol produktu mieszaning powietrzno-paro-
wa. Wydajno$¢ pstraga smazonego byla istotnie wyzsza niz
pstraga pieczonego.

Pstrag mrozony miat najwicksza wydajnos$¢ po pieczeniu
(w folii oraz bez folii). Obydwa rodzaje obrobki dawaty istot-
nie wyzsza wydajno$¢ ryby wczesniej zamrozonej niz sma-
zenie 1 opiekanie. Mrozenie powoduje uszkodzenie tkanek 1
wyciek z nich wody, co jest dobrze znane z literatury [12].
Pod wptywem nacisku ptyt opiekacza woda z uszkodzonych
tkanek tatwo byta tracona, a w przypadku produktu smazone-
go wsigkata w panierke i byta z nig usuwana przed wazeniem.

Wydajno$é pangi zamrozonej przemystowo byla istotnie
nizsza po obrobce (w stosunku do poczatkowe]j zakupionej
masy produktu; poczatkowa masa surowca poddanego zamro-
zeniu nie byla znana) niz pstraga Swiezego i zamrozonego.
Najnizsza wydajnos¢ w przypadku pangi wynosita ponizej
50%. Stwierdzono dodatkowo analogiczna tendencj¢ zmian
wydajnosci migdzy poszczegdlnymi rodzajami obrobki jak w
przypadku pstraga zamrozonego laboratoryjnic — najwyzsza
wydajnos¢ otrzymano po pieczeniu ryby w folii, nast¢pnie bez
folii oraz nizszg — w wyniku smazenia i opickania. Wydajnos¢
wszystkich prob byta istotnie statystycznie ré6zna migdzy po-
szczegblnymi metodami obrobki.

Zawarto$¢ wody

Zawarto$¢ wody w badanych prébach ryb przedstawio-
no na rysunku 2. Zawarto$§¢ wody w rybach po obrobce ter-
micznej byta we wszystkich przypadkach istotnie nizsza niz
w rybie surowej. Migdzy pstragiem surowym §wiezym, a roz-
mrozonym nie bylo istotnych statystycznie réoznic w zawar-
tosci wody. Ilosci te wynosity odpowiednio 75,5+0,1% oraz
76,1£0,2%. Otrzymana zawarto$¢ wody w materiale surowym
jest podobna do wartosci oznaczanych przez innych autorow.
Na przyktad Tokur [14] podat wartos¢ wody w pstragu suro-
wym na poziomie od 70,67 do 72,33%.

Rys. 2. Zawarto$¢ wody w badanych probach ryb.
Fig. 2. The water content in the studied fish samples.
Zrédlo: Badania wasne

Source: The own study

W pandze po rozmrozeniu ilo$¢ wody wynosita 84,9+0,2%.
Po obrébce termicznej w rybie $wiezej najwigcej wody byto
w produkcie smazonym, natomiast w rybie mrozonej — w pro-
duktach pieczonych. Najmniej wody znajdowato si¢ w kaz-
dym przypadku w rybie opiekanej. Wyniki zawarto$ci wody
potwierdzity tendencje otrzymane w przypadku wydajnosci.
Wspotczynnik korelacji pomigdzy wydajnoscig, a zawartoscia
wody wynosit —0,93+0,07.

ZawartoS$¢ bialka i thuszczu

Zawartos¢ biatka w rybach przedstawiono na rysunku
3. W surowym $wiezym pstragu zawarto$¢ bialka wynosita
17,1+0,2%, bardzo podobna byla w pstragu po rozmrozeniu
(17,7£0,05%), natomiast w pandze — 11,8+0,06%. Otrzymane
zawartosci biatka w pstragu surowym byly podobne do uzy-
skanych przez innych autoréw — od 18,59+0,8 do 21,23+0,28
% [7].

Zawartos$¢ biatka w rybach obrobionych termicznie byta
nieco wyzsza w stosunku do surowca ze wzgledu na utrate
wody. W rybie $§wiezej po obrobce najmniej procentowo biat-
ka byto po smazeniu, ze wzgledu na najmniejsze straty wody
i jednoczes$nie najwickszag wydajnos¢. Otrzymane wyniki
byly wigc zgodne z tendencjami zmian zaobserwowanymi po-
wyzej. Surowiec mrozony opickany zawieral istotnie wigcej
procentowo biatka niz pieczony i smazony, co byto spowodo-
wane najwickszg utratg wody z tkanek. Istotnie najmniejsza
zawarto$¢ biatka w produkcie obrobionym dotyczyta ryby za-
mrazanej przemystowo.
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Rys. 3. Zawartos¢ bialka w badanych probach ryby.
Fig. 3. The protein content in the studied fish samples.
Zrédlo: Badania whasne

Source: The own study

Zawarto$¢ thuszczu w surowym pstragu $wiezym, mro-
zonym oraz w pandzie rozmrozonej wynosita odpowiednio:
6,95+0,02, 5,7+0,02 oraz 2,5+0,03. Tokur [7] podali mniej-
szg zawarto$¢ tluszczu w pstragach, odpowiednio 3,88+0,08
13,58+0,09 %. Po obrobce termicznej istotnie najwigcej thusz-
czu bylo w rybie opiekanej (rysunek 4).

Rys. 4. Zawartos¢ thuszeczu w badanych prébach ryb.
Fig. 4. The fat content in the studied fish samples.
Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

Tak jak w poprzednich przypadkach bylo to zwigzane ze
stratami wody. Najmniej ttuszczu byto w rybie mrozonej prze-
mystowo — w pandze pieczonej w folii.

Cechy organoleptyczne

Wyniki oceny sensorycznej przedstawiono w tabeli 1. Wy-
kazano istotne statystycznie réznice w ogoélnej jakosci sen-
sorycznej badanych ryb w zalezno$ci od obrobki termiczne;j.
Pstrag $§wiezy byl najlepszy opiekany, natomiast najgorszy
— po pieczeniu w folii. Analogicznie zostal oceniony pstrag
mrozony. Panga mrozona byla najatrakcyjniejsza po smaze-
niu, natomiast najnizej oceniono j3 po pieczeniu bez folii.

Konsystencja pstraga Swiezego najwyzej oceniona byta
po opiekaniu. Najmniej atrakcyjny sensorycznie byt pstrag
$wiezy pieczony w folii. Analogiczna zmienno$¢ uzyskano
w przypadku pstraga zamrozonego. Panga miata najgorsza
konsystencje po smazeniu; jej ocena byta najblizej okreslenia
,hiejednolita, rozpadajaca si¢”.

Stopien wysuszenia tkanki oceniano w skali od odpowied-
nio nawilzonej, niewysuszonej do suchej, nieswoistej. Najbar-
dziej ,,nawilzong” tkanke miata panga. Pstrag zarowno §wiezy,
jak i mrozony przed obrobka charakteryzowat si¢ tkanka mnie;j
»hawilzona”. Podobng cecha byla ocena obecnosci wody
w tkance o okresleniach brzegowych od ,,wody wyplywajacej
z tkanki” do wartosci ,,odpowiednio nawilZona, nieciekngca”.
W tym przypadku najnizsza wartos¢ uzyskano dla smazonej
pangi, ale wartos$¢ ta byla blizej okreslenia ,,odpowiednio na-
wilzona” niz ,,woda wyptywajaca z tkanki”. Oznaczato to, ze
w zadnej z ryb nie byto widocznej wody wyptywajacej z tkan-
ki. Najlepiej w tym przypadku woda ,,zatrzymywana” byla
przez tkanki ryby $wiezej, czego nalezalo si¢ spodziewac, po-
niewaz tkanki te nie byty zniszczone zamrazaniem.

Opracowanie statystyczne wynikéow

Wszystkie badane zmienne (wydajnos¢, zmienne oznaczo-
ne instrumentalnie oraz cechy sensoryczne) poddano analizie
czynnikowej. Na tej podstawie wykazano, ze niektore sposrod
cech sensorycznych nie byly istotne do wyjasnienia ogdlnej
wariancji. Istotne byly wylacznie: ogolna jakos¢ préb pie-
czonych w folii, smazonych i opiekanych, konsystencja ryb
pieczonych w folii, obecnos¢ wody w tkankach produktow
pieczonych w folii i smazonych. Po wyeliminowaniu zmien-
nych nieistotnych otrzymano dwa czynniki, z czego pierwszy
wyjasniat 80,8% wariancji, a dwa razem 92,4% wariancji.

Z drugim czynnikiem byly zwigzane cechy sensoryczne
takie jak konsystencja i obecno$¢é wody w tkance. Zmienne
te miaty niewielki udzial w wyjasnieniu ogdlnej wariancji —
tylko 11,6%.

Najwyzszy wktad w wyjasnieniu ogolnej wariancji spo-
$réd cech sensorycznych miata ogolna jakos¢ ryb opiekanych,
ktora byta istotnie skorelowana z cechami badanymi instru-
mentalnie i czynnikiem 1. Ostatecznie otrzymano nastepujacy
rozktad zmiennych (rysunek 5).

Rys. 5. Rozklad zmiennych istotnych dla wyjasnienia
cech jako$ciowych ryb.

Distribution of variables important for explaining
fish qualitative features.

Fig. 5.

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study
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Tabela 1. Cechy organoleptyczne badanych ryb

Table 1. Organoleptic characteristics of test fish

Z czynnikiem 1 byly istotnie dodatnio sko-
relowane: wydajnosé, biatko, thuszcz 1 wybrane
cechy sensoryczne; ujemnie skorelowana byta

Rodzai Kod Rodzaj probki zawarto$¢ wody. Z czynnikiem 2 ujemnie skore-
odzaj 0 T
Cecha obrébkl obrdbI Pstrag Pstrag Panga lowane‘ byty n.lektore cechy sensoryf:z.ne.
Swiezy mrozony mrozona Zmienne istotne poddano analizie sktado-
eczenie wych gtéwnych (PCA), dzigki ktorej mozna
DW foli pf 6,8+1,3a 4,2+1,4b 6,0+1,2c byto pogrupowac cechy jakosciowe wszystkich
0a6ina - : badanych prob (rysunek 6).
iagkoé(': pieczenie p 6,611, 6.0+1,1a 4,5+1,50 Na podstawie rozkladu przypadkéow mozna
smazenie S 7,6+0,9a 5,0£0,6b 5,7+1,5¢ byto stwierdzi¢, ze panga zamrozona w warun-
opiekanie 0 82:03a | 7,1:04b | 56+14c | Kachprzemystowych miafa zupeknie inne cechy
niz pstrag $wiezy obrobiony termicznie i pstrag
pf 6,3+1,8a 4,3+1,5b 5,8+2,52 zamrozony i rozmrozony przed obrobka. Swiad-
_ P 6,8+2,0a 6,2+1,7a 5,5+1,9b czy o tym oddalenie warto$ci pangi od pstragow
Konsystencja na rysunku 6.
] 6,8+1,5a 4,9+1,5b 4,3+1,5b o . i
Pstrag $wiezy i pstrag mrozony miaty podob-
0 701,12 7.2¢1,1a 6,1+1,3a ne do siebie cechy po obrébee termicznej. Ozna-
pf 6,3+1,8a 52+2 1a 4,243 0a cza to, ze zarowno zawartos¢ wody, jak i biatka
5 5.1 7 57417 39209 oraz tluszczu wraz z niektérymi cechami senso-
stusze_nle p ot fa f1.7a <2, rycznymi zmienialy si¢ po obrobce termicznej
tkanki s 6,1+2,0a 5,5+1,0a 3,9+1,5b w stosunku do surowca w zupehie inny sposéb
0 6.242.2a 6,7+17a 3,5:1,6b w pa}nd.z.e zamrazanej prz§mys1owo i rozmro-
zonej niz w pstragu zamrozonym w warunkach
pf 7,4+0,92a 5,3t1,4b 6,6+1,8a laboratoryjnych.
Obecnosé p 7,0+2,0a 6,0+1,4a 6,1+2,3a
wody w tkance s 7.3+0,5a 6,0+1,6a 5,1+1,9¢ STWIERDZENIA | WNIOSKI
0 7,70,8a 7,6+1,0a 6,8+1,2a 1. Panga zakupiona na lokalnym rynku w sta-

Oznaczenia ,,a”, ,,b” 1 ,,¢” dotycza istotnych statystycznie réznic mi¢dzy probkami,
uzyskanych w tescie NIR w analizie wariancji jednoczynnikowej. Te same wartos$ci
literowe oznaczaja brak istotnych roznic.

The designations ,,a”, ,,b” and ,,c” refer to statistically significant differences between
the samples obtained in the NIR test in the analysis of one—way variance. The same
letter values mean no significant differences.

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

Rys. 6. Cechy jakosciowe wszystkich badanych prob —
rozklad przypadkéw.
Fig. 6. Qualitative features of all tested samples — distri-
bution of cases.

Zrodlo: Badania wilasne

Source: The own study

nie zamrozonym, a nastgpnie rozmrozona
w warunkach laboratoryjnych, zmieniala si¢
w stosunku do surowca, po poddaniu ob-
robce termicznej, w inny sposob niz pstrag
zamrozony w warunkach laboratoryjnych
i poddany tym samym metodom obrobki.
Wydajnos$¢ pangi zamrozonej przemystowo
byta istotnie nizsza po obrdbce niz pstraga
Swiezego i zamrozonego.

2. Pstrag swiezy byt najlepszy opiekany, natomiast najgor-

szy — po pieczeniu w folii. Analogicznie zostal oceniony
pstrag mrozony. Panga mrozona byla najatrakcyjniejsza
po smazeniu, natomiast najnizej oceniono ja po pieczeniu
bez folii.

. Przeprowadzone badania pilotazowe wskazaly, ze warto

bytoby przeprowadzi¢ na szeroka skal¢ analiz¢ cech jakos-
ciowych ryb zamrozonych oferowanych na polskim rynku.
Mogtloby to zwréci¢ uwagg producentom, dystrybutorom
i sprzedawcom ryb na monitorowanie historii tancucha
chtodniczego. Polepszenie cech jakosciowych ryb mrozo-
nych w dalszej perspektywie mogloby si¢ przyczyni¢ do
zwigkszenia sprzedazy i konsumpcji ryb w Polsce, co jest
zgodne ze wspotczesnymi zaleceniami zywieniowymi.
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ANALIZA ZAWARTOSCI KOFEINY W WYBRANYCH
RODZAJACH KAWY®

Analysis of caffeine content in selected types of coffee®

Stowa kluczowe: kofeina, kawa kofeinowa, kawa rozpusz-
czalna, HPLC.

W pracy zaprezentowanej w artykule oznaczono zawartosé
kofeiny w naparach wybranych kaw mielonych, rozpuszczal-
nych i ziarnistych metodg wysokosprawnej chromatografii
cieczowej (HPLC).

WSTEP

Kawa jest jednym z najpopularniejszych napojow na Swie-
cie. Niektorzy twierdza, ze jest podobnie jak herbata najczes-
ciej spozywanym ptynem zaraz po wodzie. Za ojczyzng kawy
uwaza si¢ Etiopi¢, dawniejsze rejony Abisynii. Ziarna kawy
stosowane byly jako srodek pobudzajacy, likwidujacy zme-
czenie oraz dodajacy energii i sit wojownikom, ktorzy spozy-
wali je przed bitwami. Z Etiopii sadzonki kawy przyjechaty
do Arabii (6wczesnego Jemenu), ktorej zawdzigczajag swoja
facinska nazwe Coffea arabica L.

To na Potwyspie Arabskim ludzie opracowali sposob
prazenia surowych ziaren kawy i nauczyli si¢ przygotowy-
waé aromatyczny, kawowy napar [1,2,15]. Sporzadzano go
W procesie gotowania surowych i porozbijanych w mozdzie-
rzu ziaren. Duzo pdzniej zaczgto prazy¢ ziarna na rozgrza-
nych kamieniach. Do Europy kawa dotarta dopiero kilkaset
lat pézniej wraz z wojskami tureckimi. Opuszczajac Wieden
po przegranej bitwie, pozostawity one olbrzymie tupy, wsrod
ktorych znalazty si¢ worki z zielonymi ziarnami. Poczatkowo
kawa stala si¢ symbolem Wiednia, a z tej 6wczesnej europe;j-
skiej stolicy kultury trafita do naszego kraju [1,3,5,6,15].

Ziarna kawy charakteryzuja si¢ niezwykle ztozonym skta-
dem chemicznym zaleznym mig¢dzy innymi od pochodzenia
ziaren, umiejscowienia uprawy, jakosci gleby, sposobu upra-
wy, metody oczyszczania a takze stopnia palenia. Za naj-
bardziej znany zwigzek bioaktywny znajdujacy si¢ w kawie
a takze najlepiej przebadany naukowo uwaza si¢ kofeine. Jest
ona niewatpliwie najpopularniejsza naturalng substancja psy-
choaktywna, wplywajaca stymulujaco na organizm. Moleku-
larnie zblizona jest budowa do adenozyny obecnej w ludzkich
komorkach. W matych dawkach blokuje ona receptory ade-
nozyny oraz zwigksza aktywno$¢ osrodkowego uktadu ner-
wowego poprzez zwickszone uwalnianie neuroprzekaznikow,

Key words: caffeine, caffeine coffee, instant coffee, HPLC.

The study determined the caffeine content in brews of selected
ground, soluble and coffee beans using high—performance li-
quid chromatography (HPLC).

takich jak dopamina, acetylocholina i noradrenalina. Kofeina
blokujac receptory adenozyny odpowiadajace w organizmie
za senno$¢, powoduje miedzy innymi pobudzenie organizmu,
przyspieszenie czynnos$ci serca, rozszerzenie naczyn krwio-
nos$nych, zwigkszenie uwalniania neuroprzekaznikow. Pod-
wyzsza ona takze tempo przemiany materii, poprawia kon-
centracje i refleks oraz pomaga w tagodzeniu migrenowych
boli glowy [4,7,8,10,11].

Kofeina wystepuje nie tylko w ziarnach kawy, owocach
guarany i lisciach herbaty, ale tez w kilkudziesigciu innych
ros$linach m.in. ziarnach kakaowca czy orzeszkach coli. Za-
warto$¢ kofeiny w kawie zalezna jest od gatunku kawowca,
z ktorego pochodzg nasiona, sposobu ich przygotowania oraz
od sposobu parzenia kawy. Na zawarto$¢ kofeiny wpltywa
rowniez proces palenia kawy. Im diuzszy czas palenia tym
nizsza zawarto$¢ kofeiny w ziarnach.

Rozréznia si¢ dwa gtowne gatunki kawy:
+ Arabika— zawarto$¢ kofeiny: 0,8—1,4%,
+ Robusta— zawartos$¢ kofeiny: 1,7-4,0%.

Najpopularniejsze sposoby zaparzania kawy:
+ Po turecku — polega na zagotowaniu zimnej wody z kawa
oraz dodatkiem cukru,

+ French press — sposdb zaparzania kawy przy uzyciu kafe-
tiera,

+ Ekspres przelewowy — napar przesagczany jest przez filtr
do dzbanka, kawa zaparzana w ten sposob zawiera wigcej
kofeiny od kawy z ekspresu ci§nieniowego,

+ Ekspres cisnieniowy — woda dozowana jest pod odpo-
wiednim ci$nieniem do pojemnika, w ktérym znajduje
si¢ kawa, w ten sposob uzyskuje si¢ bardzo aromatyczng
kawe,

Adres do korespondencji — Corresponding author: Monika Dabrowska-Molenda, Politechnika Opolska, Wydziat Inzynierii
Produkcji i Logistyki, Katedra Inzynierii Biosystemow, ul. Mikotajczyka 5, 45-271 Opole, email: m.dabrowska-molenda@

po.edu.pl
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+ Dripper — to tak zwany filtr ceramiczny ustawiany bez-
posrednio na kubku, wyktada si¢ go papierowym filtrem,
nasypuje kawe a nastepnie zalewa goracg woda.

Kofeina maksymalne stezenie w organizmie osigga po
okoto 15-20 minutach od wypicia kawy i utrzymuje si¢ przez
okoto 4 godziny. Standardowo 150 mililitrowa filizanka kawy
filtrowanej zawiera okoto 80 mg kofeiny natomiast kawy roz-
puszczalnej ok 60 mg. Bezpieczna ilo$¢ spozytej kofeiny na
dobe wynosi 300 mg za$ dawka $miertelna to 10 g kofeiny,
czyli odpowiednik mniej wigcej 80 filizanek kawy [8,9].

Glownymi efektami spozycia kofeiny jest tymczasowe
zwigkszenie pobudzenia i czujnosci, lecz moze ona réwniez
powodowac problemy takie jak: zdenerwowanie i dreszcze,
zaklocenia snu, szybkie lub nierdwne bicie serca, wysokie cis-
nienie krwi, bole gtowy, nerwowo$é, zawroty glowy, odwod-
nienie. Kofeina maksymalny poziom stgzenia we krwi osiaga
po okoto godzinie od spozycia i pozostaje w organizmie przez
ok 4-6 godzin. Zwigksza ona poziom kwasu w zotadku, cza-
sem prowadzac do rozstroju zotadka lub zgagi. Powoduje tak-
ze zwigkszone oraz czgstsze oddawanie moczu, co prowadzi
do utraty z organizmu wody oraz elektrolitow takich jak jod,
sod oraz potas. Spozycie zbyt duzych dawek kofeiny (wigcej
niz 500-600 mg dziennie) moze powodowac dziatania nie-
pozadane takie jak: bezsenno$¢, nerwowos$é, niepokoj, draz-
liwo$¢, niestrawnos$¢, biegunke, zawroty glowy, nudnosci,
szybkie bicie serca, drzenie migsni [7,8,12].

Ziarna kawy zawieraja 1-3% kofeiny. Kawa z rodzaju
Arabica ma generalnie nizszg zawarto$¢ kofeiny — 1-1,5%,
kawa Robusta wyzsza — 2,4-2,8% [2,11].

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wyni-
kow badan dotyczacych zawarto$ci kofeiny w wybranych
rodzajach kawy ziarnistej, mielonej i rozpuszczalnej.

METODYKA BADAN

Badania przeprowadzono dla naparow 3 marek handlo-
wych kawy ziarnistej (MK Cafe, Lavazza, Dallmayer), 3 ma-
rek kawy mielonej (Jacobs Kronung, Maxwell House, Pedro’s
Elite) oraz 3 marek kawy rozpuszczalnej (Nescafe Gold, Ne-
scafe Classic, Jakobs Velvet). Analiza obj¢to kawy zakupione
na rynku opolskim. Przygotowanie naparu kawy mielonej po-
legato na zalaniu 150 ml goracej wody (tuz po zagotowaniu)
1 tyzeczki kawy (2,5 g). Czas parzenia wynosit 5 minut. Kawe
w postaci handlowej ziarnistej zmielono w domowym mtynku
bezposrednio przed zaparzaniem. W przypadku naparu kawy
rozpuszczalnej 1 tyzeczka zawierata okolo 2,0 g badanego
produktu. Sporzadzono go rowniez zalewajac kawe woda tuz
po jej zagotowaniu w ilosci 150 ml. Prébki naparow kawy
rozpuszczalnej zostaly pobrane do oznaczen po 1 minucie od
catkowitego rozpuszczenia kawy.

Kofeine oznaczono metoda wysokosprawnej chromato-
grafii cieczowej za pomoca chromatografu cieczowego 2695
Waters, z detektorem PAD. Zawarto$¢ kofeiny dla kazdego
rodzaju kawy obliczono jako $rednig z dwoch rownoleglych
oznaczen.

ANALIZA | DYSKUSJA WYNIKOW

Zawartos¢ kofeiny w badanych kawach oraz porcjach na-
paru przedstawiono w tabelach 1 i 2. W przeprowadzonych
badaniach najwyzsza zawarto$¢ kofeiny wykazano w napa-
rach kawy mielonej otrzymanej z kawy ziarnistej, a najnizsza
w naparach kawy rozpuszczalnej. Jej warto$¢ wynosila §red-
nio z dwoch oznaczen dla Woseba Gold 46,320 oraz 73,405
mg/150 ml naparu dla kawy Woseba Arabica.

Otrzymane wyniki sg zgodne z wickszo$cig badan innych
autoréw chociaz Jarosz i wsp. w badaniu z 2009 roku wyka-
zal, Ze najwyzsza zawarto$cig kofeiny charakteryzowaty sig
kawy typu instant.

Tabela 1. Zawarto$¢ kofeiny w badanych naparach kaw

Table 1. Caffeine content in tested coffee infusions

. Zawartos¢ kofeiny (mg) w 150 ml naparu

Rodzaj kawy - - -

| oznaczenie | Il oznaczenie | $rednia
Mielona
Jacobs Krondéng 50,0 50,2 50,1
Tchibo Famili 471 471 471
Pedro’s Elite 40,0 40,3 40,2
Ziarnista (zmielona przed parzeniem)

Woseba Gold 46,8 45,9 46,3
Douwe Egberts 50,5 50,2 50,4
Woseba Arabica 73,8 73,1 73,5

Rozpuszczalna

Tchibo Famili 49,4 49,2 49,3
Nescafe Classic 41,5 41,6 41,6
Tchibo Exclusive 32,7 32,7 42,7

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Z przegladu literatury wynika, Zze zawarto$¢ kofeiny
w porcji kawy moze si¢ znacznie r6zni¢ i wynosi¢ od 27 mg
do 153 mg, przy czym zwigzane jest to najczesciej z wielkos-
cig porcji przyjmowanej pomiedzy 140-250 ml.

Sposrod kaw ziarnistych najwigcej kofeiny zawierata Wo-
seba Arabica 2,94 g/100 g kawy, natomiast najmniej Woseba
Gold 1,85 g/100 g. W przypadku kaw mielonych najwyzsza
zawartos$cig kofeiny charakteryzowala si¢ Jacobs Krondng 2
2/100 g a najnizsza Pedro’s Elite 1,6 g/100 g. Sposrod kaw
rozpuszczalnych najwigcej kofeiny zawierata Tchibo Famili
1,97 g/100 g, a najmniej Tchibo Exclusive 1,3 g/100 g.

Badania pokazaty, ze najwyzsza zawartoscig kofeiny cha-
rakteryzuja si¢ kawy ziarniste 2,27 g/100 g, nast¢pnie mielone
1,83 g/100 g a na ostatnim miejscu znajduja si¢ kawy rozpusz-
czalne 1,65 g/100 g.

Wyniki badan na zawarto$¢ kofeiny poréwnano z bada-
niami wykonanymi przez M. Frankowski, M. Jarosz oraz
E. Hallmann.

W badaniach przeprowadzonych przez M. Jarosza naj-
wyzszg zawartos$cig kofeiny charakteryzowata si¢ kawa roz-
puszczalna 2,2 g/100 g kawy natomiast najnizszg kawa ziar-
nista 1,1 g/100 g. W przypadku badan M. Frankowskiego
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Tabela 2. Zawarto$¢ kofeiny w badanych kawach
Table 2. Caffeine content in tested coffees

Rodzaj kawy Zawartos¢ kofeiny (g) w 100 g kawy
| oznaczenie | Il oznaczenie | Srednia
Mielona
Jacobs Krondng 2,00 2,01 2,00
Tchibo Famili 1,88 1,88 1,88
Pedro’s Elite 1,60 1,61 1,61
Ziarnista (zmielona przed parzeniem)
Woseba Gold 1,87 1,84 1,86
Douwe Egberts 2,02 2,01 2,01
Woseba Arabica 2,95 2,93 2,94
Rozpuszczalna
Tchibo Famili 1,98 1,97 1,98
Nescafe Classic 1,66 1,65 1,66
Tchibo Exclusive 1,31 1,30 1,31

Zrédle: Opracowanie wlasne

Source: Own study

najwyzsza zawarto$cig kofeiny charakteryzowata si¢ kawa
mielona, w jego badaniach nie zostala jednak zbadana kawa
ziarnista. W badaniach przeprowadzonych przez E.Hellmann
kawa rozpuszczalna zawierata az 2,7 g kofeiny na 100 g kawy.

Na tak duzg rozbiezno$¢ w wynikach wptywaé moze wiele
czynnikdéw decydujacych o zawartosci kofeiny w uzyskanym
naparze [13,14,15].

Na zawartos$¢ kofeiny w badanych probkach wpltyw mogtly
miec¢:
+ Sposob przygotowania (mielenie),
+ Sposob parzenia kawy,
+ Proces palenia ziaren,
+ Gatunek ziaren,
+  Warunki uprawy.

PODSUMOWANIE

Na zawartos¢ kofeiny w kawie wplywa wiele czynnikow.
Jej ilo$¢ zmieniac si¢ moze w zaleznoS$ci od gatunku oraz mar-
ki kawy a takze sposobu i czasu przygotowania napoju.

Kawa rozpuszczalna charakteryzowata si¢ nizsza zawar-
toscig kofeiny, co wynika ze sposobu jej wytwarzania oraz
z faktu ze do jej produkcji wykorzystuje si¢ ziarna najgorszej
jakosci.

Kawa ziarnista zawierata wiecej kofeiny od kawy mielo-
nej, co moze wynikac ze sposobu oraz stopnia zmielenia zia-
ren.

W badanych kawach zawarto$¢ kofeiny wynosita od 1,65
do 2,27 g/100 g co miesci si¢ w $rednim przedziale, ktory wy-
nosi od okoto 1 do prawie 4 g kofeiny na 100 g kawy.
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MOZLIWOSCI WYKORZYSTANIA SKOREK Z OWOCOW
W TECHNOLOGII PRZEKASEK Z PIGWOWCA®

Possibilities of using fruit skins in quince snack technology®

Stowa kluczowe: odwadnianie osmotyczne, suszenie hybry-
dowe, chipsy owocowe.

W artykule przedstawiono mozliwosci wykorzystania odpadu,

Jakimi sq skorki pigwowca japonskiego, w celu wytworzenia
przekgsek. Wykonano badania dotyczqce zmian aktywnosci
wody, masy i barwy przy zastosowaniu roznych metod susze-
nia, poprzedzonych odwadnianiem osmotycznym. Przeprowa-
dzono rowniez oceng sensoryczng, ktorg przyjeto za wskaznik
atrakcyjnosci oraz jakosci produktu. Wykazano, ze rodzaj roz-
tworu osmotycznego wplywa na barwe oraz smak koncowego
produktu, zas metoda suszenia wplywa na aktywnos¢ wody,
twardos¢ i wyglgd zewnetrzny produktu. Ponizszy artykul sta-
nowi praktyczne podejscie dotyczgce wykorzystania skorek
Jjako pozostalosci w procesie przetwarzania owocow w celu
wytworzenia wartosciowego produktu.

WSTEP

Owoce naleza do podstawowych elementow diety. Ich
sktad chemiczny jest bardzo zréznicowany. Poprzez wysoka
zawarto$¢ sktadnikow mineralnych, zwiazkow polifenolo-
wych, witamin i btonnika przynosza wiele korzysci zdrowot-
nych. Waznym problemem w przetworstwie owocowym jest
zagospodarowanie produktow odpadowych. Jednym z glow-
nych odpadow sa skorki owocowe. W przetworstwie domi-
nuja skorki owocow cytrusowych. Cechuja si¢ one wysoka
aromatyczno$cig oraz smakowitoscia, dlatego s3 stosowane
do deserow, ale takze dan migsnych. Dazac do uzyskania
minimalnych ilo$ci odpadow owocowych stosuje si¢ roézne
techniki odzyskiwania sktadnikow bioaktywnych. Dziatania
takie zaktadaja stosowanie zabiegdw technologicznych, ktore
zapewniaja wzrost korzysci dla przedsigbiorstwa, konsumen-
tow oraz srodowiska. Skorki owocow pigwowca japonskiego
sa bardzo rzadko spotykane w jakichkolwiek produktach spo-
zywczych, mimo tego, ze posiadaja wysokie walory smakowe
i zywieniowe. Obecnie owoce pigwowca mozna czesciej spot-
ka¢ w sktadzie wielu kosmetykow. W Polsce owoce pigwow-
ca sa wcigz mato doceniane.

Key words: osmotic dehydration, hybrid drying, fruit chips.

The article presents the possibilities of using the waste as Ja-
panese quince skins for the production of snacks. Changes in
water activity, mass, colour using various drying methods pre-
ceded by osmotic dehydration were made in this study. A sen-
sory evaluation was also carried out, which was adopted as
an indicator of the attractiveness and quality of the product.
The type of osmotic solution affects the colour and taste of
the final product, while the method of drying affects the water
activity, hardness and external appearance of the product. The
following article is a practical approach regarding the use of
skins as residues in the fruit processing process to produce a
valuable product.

CHARAKTERYSTYKA | METODY
WYKORZYSTANIA OWOCOW
PIGWOWCA

Dojrzate owoce sa twarde, w smaku cierpkie, dlatego nie na-
daja si¢ do bezposredniego spozycia w stanie surowym. Z tego
powodu poddawane sa procesom technologicznym, pozwalaja-
cym na zmigkczenie oraz poprawe ich smakowitosci. Wysoka
warto$¢ odzywcza i atrakcyjny aromat stwarzaja mozliwosci ich
wykorzystania. Jordan i wsp. [8] wykazali, ze zapach i smak
tych owocow wynika z szeregu lotnych zwigzkow alkoholi,
ketonow, aldehydow oraz estrow. Owoce pigwowca zawiera-
ja znaczace ilosci polifenoli, witaminy C, blonnika pokarmo-
wego oraz sktadnikow mineralnych [23]. Blonnik pokarmowy
w migzszu owocow stanowi ponad polowg calkowitej ilosci
btonnika wyizolowanego z rosliny. Thomas i wsp. [24] wyka-
zali, ze zawarto$¢ bltonnika w owocach pigwowca, w zaleznosci
od odmiany, miesci si¢ w zakresie 28-38 g/100 g s.s. Pektyny
w owocach zlokalizowane sa glownie w miazszu, a ich $rednia
zawarto$¢ wynosi okoto 11 g /100 g s.s. i 1,4 g/100 g swiezych
owocow. Wsrad sktadnikoéw mineralnych tych owocow wymie-
nia si¢ gtéwnie zelazo, magnez, molibden oraz s6d [16]. Ponadto
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zawieraja one znaczace ilosci kwasow organicznych, szczeg6l-
nie jabtkowego, bursztynowego oraz askorbinowego [9]. Skérka
owocOw zawiera zwigzki lipidowe i biatkowe [24].

Owoce pigwowca japonskiego sa wykorzystywane w sze-
rokim zakresie, m.in. w przemysle kosmetycznym, farmaceu-
tycznym oraz spozywczym. W przemysle spozywczym owoce
pigwoweca japonskiego wykorzystywane sg m.in. do produkcji
dzemoéw, sokéw lub win. Sok z owocdw pigwowca jest kwas-
ny, dlatego znajduje zastosowanie jako sktadnik zakwaszajacy.
Ze wzgledu na duza zawarto$¢ pektyn owoce pigwowca japon-
skiego znalazly zastosowanie przy produkcji galaretek. Suszo-
ne owoce moga by¢ wykorzystywane przy produkcji herbat do
wzmocnienia aromatu, smaku i zapachu a nasiona owocow do
sporzadzania napardéw dziatajacych skutecznie na stany zapalne
gardta lub na dolegliwosci przewodu pokarmowego [17].

W przemysle kosmetycznym zazwyczaj wykorzystuje si¢
nasiona owocdw pigwowca. Olej z nasion ma wlasciwosci lecz-
nicze i stuzy do produkcji kreméw przeciwzmarszczkowych,
nawilzajacych, tagodzacych oraz balsamow do ciata [15, 18].

METODY PRZETWARZANIA ODPADOW
OWOCOWYCH | WARZYWNYCH

Odpady w przemysle owocowo — warzywnym s3 to czgsci,
ktore nie zostaly wykorzystane w procesie technologicznym.
Czgsto ogromnym problemem dla przedsicbiorstwa jest ich
zagospodarowanie lub utylizacja. W zaleznosci od rodzaju pro-
dukcji (branzy), gospodarowanie odpadami jest zréznicowane
[13]. W wielu branzach przemystu rolno spozywczego odpady
sa wykorzystywane. Znaczna ich ilo$¢ kierowana jest na kom-
post Iub pasze dla zwierzat. Stanowia surowiec do odzyskiwa-
nia aromatow, barwnikow lub olejkéw aromatycznych. Odpady
z przemystowego przetwarzania OwWocOw 1 warzyw zawieraja
wiele wartosciowych sktadnikow, takich jak sacharydy, btonnik,
biatka, substancje mineralne, substancje pektynowe, tluszcze,
barwniki, woski, substancje aromatyczne.

BLONNIK POKARMOWY W WYTtOKACH
OWOCOWO-WARZYWNYCH

Btonnik (wtékno pokarmowe) znajdujacy si¢ w wyttokach
owocowo—warzywnych moze wystgpowac w postaci réznych
frakcji, jak hemiceluloza, pektyna, celuloza i lignina [19].
Wiasciwosci wiokna pokarmowego zaleza od zrodta pocho-
dzenia i wzajemnych proporcji frakcji. Blonnik jest czynni-
kiem powodujacym uczucie sytosci a ponadto poprawia pery-
staltyke jelit [20]. Przemystowe wyttoki z owocow sa Zrodtem
pektyn, ktore sa wykorzystywane jako substancje zZelujace,
stabilizujace oraz zaggszczajace [3]. Zwiazki pektynowe od-
zyskuje si¢ glownie z wyttokow owocow cytrusowych i jab-
Ikowych. Jedna z istotnych zalet hemiceluloz, pektyn i lignin
jest hamowanie wchtaniania metali cigzkich i toksyn [1].

ZASTOSOWANIE ODWADNIANIA
OSMOTYCZNEGO | SUSZENIA

Opracowanie metod przetwarzania skorek owocow pigwow-
ca jest nowym wyzwaniem w produkcji zywnosci. Odwadnia-
nie osmotyczne w potaczeniu z suszeniem moze by¢ przydatng
technika do opracowania atrakcyjnych produktow ze wzgledu
na interesujacy sktad chemiczny i tatwo$¢ nasycania dowolnym

zwigzkiem o znaczeniu odzywczym lub sensorycznym. Chafer
i wsp. [5] wykazali, ze skorki owocow cytrusowych sg dosko-
nala matryca o porowatej strukturze do otrzymywania nowych
produktow zywnosciowych. Odwadnianie osmotyczne powo-
duje zahamowanie rozwoju drobnoustrojéw poprzez obnizenie
aktywnos$ci wody, ale nie zapewnia pelnej trwatosci produktow.
Owoce odwadniane osmotycznie muszg by¢ dodatkowo utrwa-
lone, np. poprzez zastosowanie suszenia lub mrozenia. Suszenie
stato si¢ szeroko stosowanym sposobem przetwarzania Zywno-
sci, ktory umozliwia wydtuzenie okresu przydatnosci do spozy-
cia owocow 1 warzyw. Moze tez powodowac nicodwracalne mo-
dyfikacje sktadnikoéw $cian komdrkowych (np. polisacharydow,
biatek) zmieniajac ich pierwotng strukturg [6]. Poszukuje si¢
metod efektywnych i pozwalajacych uzyskaé susze wysokiej
jakosci. Jedng z nowocze$niejszych metod suszenia jest meto-
da konwekcyjno—mikrofalowo—prozniowa, zwana hybrydows
lub puffingiem. Jako$¢ tak otrzymanych produktow jak i czas
suszenia zastuguja na szersze zainteresowanie producentow.
Potaczenie kilku technik suszenia wptywa nie tylko na jako$é
suszonego produktu, ale tez na oszczedno$¢ energii i skro-
cenie czasu trwania procesu. Suszenie hybrydowe sktada si¢
z dwoch etapdéw, w pierwszym nastgpuje podsuszanie mate-
riatu w suszarce konwekcyjnej. Nastgpnie w suszarce mikro-
falowo—prdozniowej wykorzystuje si¢ mikrofale nagrzewajace
materiat w catej objetosci, a zastosowanie obnizonego cisnie-
nia pozwala ograniczy¢ skurcz materiatu lub nawet zwigkszac¢
jego objetos¢ (puffing) [7]. Waznym czynnikiem wptywaja-
cym na kinetyke suszenia jest odpowiednio dobrana moc mi-
krofal [2]. Susze otrzymane tg metoda sg zblizone pod wzgle-
dem jakoS$ci do suszy otrzymanych na drodze liofilizacji [22].

Celem artykulu jest prezentacja opracowania techno-
logii wytwarzania przekasek ze skorek owocéw pigwow-
ca japonskiego. Zakres pracy obejmowal przedstawienie
aktualnych mozliwosci i kierunkéw zagospodarowania
wytlokéw, w oparciu o dost¢pna literature¢ oraz przepro-
wadzone badania z wykorzystaniem odwadniania osmo-
tycznego i suszenia skorek z owocow pigwowca metoda
hybrydowa.

METODYKA BADAN

Material badawczy

Materiatem do badan byly skorki owocow pigwowca ja-
ponskiego (Chaenomeles japonica) zakupionego od produ-
centa i przez okoto 3 tygodnie przechowywanego w tempe-
raturze 4+1°C i1 wilgotnosci wzglednej 85-90%. Z umytych
wczesniej owocdw odkrajano skorki z czeScig miegkiszu
w postaci plastrow o grubosci do okoto 3 mm i $rednicy 20
mm. Do sporzadzenia roztworéw osmotycznych wykorzysta-
no sacharozg¢ oraz koncentraty sokow z aronii i jabtek.

Metody technologiczne

Odwadnianie osmotyczne prowadzono w roztworach
wodnych o stezeniu odpowiadajacym aktywnosci wody
0,8+0,2. Stosunek masy roztworu do masy owocéw wynosit
4:1. Stosowano roztwory sacharozy o st¢zeniu 72,4%, kon-
centrat soku aroniowego o stezeniu 62,6%, koncentratu soku
jablkowego o stezeniu 70,6% oraz mieszaning sacharozy
i koncentratu soku aroniowego o stezeniu 74,4%. Koncentraty
sokow z owocOw aronii i jablek stanowity naturalny dodatek
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wzbogacajacy. Odwadnianie osmotyczne prowadzono w tazni
wodnej JW. ELECTRONIC typ T-OSM w stalej temperaturze
60°C przez 24 godziny.

Odwadniane osmotycznie skorki pigwowca poddano su-
szeniu dwoma sposobami:

1. Suszenie konwekcyjno—mikrofalowo—prézniowe (hybry-
dowe):

— wstepne suszenie konwekcyjne probek w suszarce la-
boratoryjnej z wymuszonym przeplywem powietrza
o temperaturze 60°C i predkosci 1,5 m/s przez 1,5 h.
Nastegpnie probki poddano suszeniu prézniowo—mikro-
falowemu w temperaturze 60°C w suszarce PROMIS —
LLAB przez okoto 10 min przy zastosowaniu mikrofal
o mocy 280 W i obnizonym ci$nieniu 3,5 kPa.

2. Liofilizacja:

— W pierwszym etapie probki zamrazano w zamrazar-
ce szokowej z nawiewem powietrza o temperaturze
—40°C przez 2 h. Nastgpnie umieszczano je w liofili-
zatorze ALPHA 1-4 LD plus. Suszenie prowadzono
w temperaturze potek 20°C przez 24 godziny przy cisnie-
niu w komorze 63 Pa i ci$nieniu bezpieczefistwa 103 Pa.

Dodatkowo, w celu otrzymania préb kontrolnych, prowa-
dzono suszenie za pomocg obu technik bez wstgpnego odwad-
niania osmotycznego.

Metody analityczne

Oznaczanie aktywno$ci wody przeprowadzono w urza-
dzeniu AQUA LAB CX-2 w temperaturze okoto 25°C,
zgodnie z instrukcja producenta. Zawartos¢ suchej substan-
cji (PN-90/A-75101/03) prowadzono w suszarce komorowej
w temperaturze 70°C + 1°C przez 24 h.

Zmiany ubytku masy okreslono w wyniku zwazenia kaz-
dej probki na wadze technicznej z doktadnosciag 0,1 g przed
i po procesie odwadniania osmotycznego oraz suszenia.

Pomiar barwy przeprowadzono chromametrem CR-300
firmy Konica Minolta.

Oceng sensoryczng suszy przeprowadzono z udzialem 15
0sOb. Zespo6l zostal zapoznany z metodyka oceny poszcze-
golnych wyréznikow wedhug normy (PN-ISO 5492:1997).
Probki oémiu suszy poddano ocenie w skali 10-punktowe;j
z wykorzystaniem metody skalowania (PN-ISO 4121:1998).
Oceniano cechy takie jak: barwa, smak stodki, smak gorzki,
kruchos¢, pozadalnos¢ oraz wyglad zewnetrzny.

Metody statystyczne

Wptyw rodzaju roztworu osmotycznego i metody susze-
nia na wybrane wskazniki wymiany masy i wlasciwosci suszy
okreslano za pomoca jedno— i wieloczynnikowej analizy wa-
riancji w programie Statgraphics Plus 5.1. Wnioskowanie pro-
wadzono przy uwzglednieniu istotno$ci na poziomie a = 0,05.
Wyznaczono tez grupy homogeniczne (test post-hoc Fishera).

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

Zmiany aktywnosci wody odwadnianych osmotycz-
nie i suszonych skorek pigwowca

Aktywnos¢ wody jest bardzo waznym wskaznikiem
$wiadczacym o podatnosci zywnosci na rozwoj drobnoustro-
jow, a tym samym okreslajacym jej trwatos¢. W przypadku

skorek surowych aktywnos$é wody wynosita okoto 0,957 (ta-
bela 1). Wstepne odwadnianie osmotyczne pozwolito na czes$-
ciowe obnizenie tego wskaznika do poziomu, przy ktorym
nie rozwijaja si¢ drobnoustroje chorobotwoércze (od 0,910 do
0,922). Nie wykazano istotnego wptywu rodzaju roztworu na
aktywnos$¢ wody probek odwadnianych osmotycznie. W celu
zapewniania bezpieczenstwa odwadnianych skorek owocow
konieczne bylo zastosowanie dalszych zabiegdw technolo-
gicznych, tj. suszenia.

Tabela 1. Aktywno$¢ wody odwadnianych osmotycznie
i suszonych skorek pigwowca

Table 1. Water activity of osmotically dehydrated and
dried quince skins
. Wstepna . i
m“z‘;:f:r'u obrobka | Liofilizacja s“szed“[:“;l‘vb”
osmotyczna
Surowiec 0,957 - -
Sacharoza 0,922 0.4322 0.294%®
Konc. aronii 0,913 0.365% 0.2662
Sach. - konc. " ®
aronii 0,910 0.377 0.277
Konc. jabtkowy 0,921 0.366 0.298

Oznaczenia — warto$ci oznaczone tymi samymi literami stanowia
grupy homogeniczne przy a=0,05; a, b.. — wptyw rodzaju roztwo-
ru osmotycznego, A,B.. — wplyw metody suszenia

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

W przypadku suszenia konwekcyjno-mikrofalowo-proz-
niowego nastapito znaczace obnizenie aktywnosci wody sko-
rek do warto$ci ponizej 0,3 (tabela 1), zas§ w przypadku liofi-
lizacji warto$¢ ta byla istotnie wyzsza i wynosita okoto 0,4.
Wplyw suszenia na aktywnos¢ wody skorek pigwowca wiaze
si¢ ze spowolnieniem przemian enzymatycznych i zahamo-
waniem rozwoju drobnoustrojow. W badaniach Kowalskiej
i wsp. [14] wykazano bardzo zblizone zaleznos$ci obnizenia
aktywnosci wody dotyczace suszenia jabtek i truskawek tymi
samymi metodami. Metoda hybrydowa pozwolita uzyskaé
susz o podobnych wiasciwosciach do suszu liofilizowanego.
Dodatkowo w poréwnaniu z liofilizacja wykazano réwniez
nieznacznie wigksze obnizenie aktywnosci wody w przypad-
ku suszenia metodg hybrydows.

Ubytek masy skérek pigwowca japonskiego odwad-
nianych osmotycznie i suszonych

W wyniku odwadniania osmotycznego i suszenia nastgpit
ubytek masy skdérek owocow pigwowca japonskiego (rys. 1).
Uwzgledniajac masy probek przed i po odwadnianiu oraz su-
szeniu wartosci te byly znaczace, ale nie przekraczaty, odpo-
wiednio, 37 i 53%. Zaobserwowano wplyw rodzaju roztwo-
ru osmotycznego na warto$¢ tego wskaznika. W przypadku
probek odwadnianych osmotycznie wigkszy ubytek masy
wystapil w probkach odwadnianych w roztworze sacharozy
oraz zlozonym z sacharozy i koncentratu soku aronii i miescit
si¢ w zakresie 35,3-36,8%. Najmniejszy ubytek masy nastgpit
w przypadku zastosowania roztworu koncentratu soku z aro-
nii (28,4-29,7%).
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Rodzaj roztworu osmotycznego
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Rys. 1. Ubytek masy skorek pigwowca japonskiego odwadnianych osmotycz-
nie w roztworach sacharozy (Sach), koncentratu soku z aronii (Konc.
aronia), mieszaniny tych skladnikéw (Sach+konc.aronii) oraz koncen-
tratu soku z jablek (Konc. jablk) i suszonych.

Fig. 1. Mass loss of Japanese quince skins osmotically dehydrated in solutions
of sucrose (Sach), chokeberry juice concentrate (Aronia konc.), a mix-
ture of these ingredients (Sach + aronia konc.) and apple juice concen-

trate (Konc. apple) and dried.

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

AE Bez odwadniania | Sach Sach+konc. aron | Konc. aron | Konc. jabtk
Puffing 7,2 6,5 35,2 41,1 10,4
Liofilizacja 9,2 10,7 33,5 40,4 5,3

Rys. 2. Parametry barwy skorek pigwowca japonskiego odwadnianych osmo-
tycznie w roztworach sacharozy (Sach), koncentratu soku z aronii
(Konc. aronia), mieszaniny tych skladnikéw (Sach+konc.aronii) oraz
koncentratu soku z jablek (Konc. jablk) i suszonych.
Fig. 2. Colour parameters of Japanese quince skins osmotically dehydrated
in solutions of sucrose (Sach), chokeberry juice concentrate (Aronia
konc.), a mixture of these ingredients (Sach + aronia konc.) and apple
juice concentrate (Konc. apple) and dried.

Zrodlo: Badania wlasne

Source: The own study

Konopacka 1 wsp. [11] wykazali, ze
uzycie koncentratu soku jabtkowego
zwigkszato efektywno$é odwadniania ja-
btek w poréwnaniu z zastosowaniem in-
nych roztwordéw. Jest to zwigzane z masg
czasteczkowa sktadnikow roztworow.
Kowalska i Lenart [12] dowiedli, ze od-
wadnianie osmotyczne surowcow roslin-
nych w roztworach cukrow o mniejszej
masie czasteczkowej prowadzi do otrzy-
mania znaczgco wyzszych zawartosci su-
chej substancji. Badania przeprowadzone
przez Stawarskg i wsp. [21] wykazaly, ze
sok jabtkowy zawiera wysoka zawarto$¢
cukrow prostych w szczegdlnosci gluko-
zy oraz fruktozy. Taki sktad chemiczny
przyczynia si¢ do efektywnego wnikania
suchej substancji do odwadnianych pro-
bek. Owoce aronii oraz sok aroniowy sg
bogatym zrédtem polifenoli oraz cukrow
redukujacych [4]. Stwierdzono, ze zasto-
sowany do odwadniania osmotycznego
koncentrat soku aroniowego byt bardziej
metny 1 gesty od pozostatych roztwo-
réow. Wysoka lepkos$¢ obu koncentratow,
w pewnym stopniu utrudnia przeplyw
substancji podczas odwadniania, stad
ubytek masy mogt by¢ mato przewidy-
walny. Dodatkowo zréznicowane warto-
$ci tego wskaznika w probkach pigwow-
ca mogly wynika¢ z innej podatno$ci
miekiszu i skorki owocow, o niejednako-
wym ich udziale, na dziatanie ci$nienia
osmotycznego badanych roztworéw. Do
tej pory nie pojawily si¢ w literaturze ba-
dania dotyczace odwadniania probek, kto-
rych powierzchnia w przewadze stanowita
skorke owocu. Skorka jest naturalnym
czynnikiem chronigcym owoc (warzywo)
i spelniajacym inne funkcje, m.in. skutecz-
nie ogranicza wymiang masy z otocze-
niem, w tym ze $rodowiskiem roztworu
osmotycznego.

Wykazano statystycznie istotny wplyw
rodzaju roztworu osmotycznego na uby-
tek masy suszy ze skorek pigwowca. Nie
stwierdzono natomiast wptywu metody su-
szenia na warto$ci tego wskaznika (rys. 1).
W poréwnaniu z suszeniem hybrydowym
nieznacznie mniejszymi ubytkami masy
charakteryzowaty si¢ susze liofilizowane,
odwadniane w koncentracie aroniowym
i jabtkowym, za$ wigkszymi susze otrzy-
mane obiema technikami po wstgpnym
odwadnianiu w roztworze mieszaniny sa-
charozy 1 koncentratu soku z aronii. Uby-
tek masy w tych suszach stanowit okoto
52,5%.
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Wplyw rodzaju roztworu osmotycznego na barwe
suszonych skorek pigwowca

Barwa jest jednym z wazniejszych wskaznikow oceny jako-
$ci zywnosci. W zdecydowany sposéb wptywa na pozytywny
badz negatywny jej odbiér przez konsumenta. Pomiar barwy
znajduje zastosowanie takze do oceny proceséw technologicz-
nych, m.in. suszenia [25]. Pod wplywem odwadniania osmo-
tycznego oraz suszenia zachodzg zmiany fizykochemiczne po-
wodujace zmiany barwy. Intensywnos$¢ zmian zalezy m.in. od
czasu trwania procesu, temperatury, rodzaju i stezenia substancji
osmotycznej. Odwadnianie osmotyczne wplyneto znaczaco na
zmian¢ barwy probek pigwowca (rys. 2). Najbardziej widocz-
ne roznice barwy probek wystapily w przypadku zastosowania
koncentratu soku z aronii. Byto to skutkiem przenikania barwni-
kow koncentratu do tkanki surowca.

Skorki owocow pigwowca odwadniane osmotycznie w roz-
tworze sacharozy charakteryzowaly si¢ najwicksza jasno$cia
barwy L* (okoto 63,3) zblizong do surowca, za$ odwadniane
w koncentracie soku aronii z lub bez sacharozy, byly najciem-
niejsze (L* na poziomie 28-38) (rys. 2). We wszystkich przypad-
kach zaobserwowano udziat barwy czerwonej ze szczegdlnym
nasileniem w przypadku zastosowania roztwordw zawierajg-
cych koncentrat soku aronii. Warto$¢ parametru a* tych suszy
byla wyzsza i miescita si¢ w zakresie 8,4— 9,8. Dla skorek od-
wadnianych w roztworze sacharozy wynik byt najnizszy i wyno-
sit okoto 4,3. Wyzsza warto§¢ parametru a* w przypadku probek
odwadnianych w mieszaninie roztworu sacharozy i koncentratu
soku z aronii, w poréwnaniu z koncentratem bez udzialu sacha-
rozy, wigzala si¢ z duza zawarto$cig sktadnikéw wplywajacych
na intensywne czerwono—czarne zabarwienie probek (tabela 2).
Bezwzgledna roznica barwy probek odwadnianych osmotycznie
w odniesieniu do surowca byla znaczaca i dostrzegalna gotym
okiem. Najmniejsze réznice stwierdzono w probkach odwadnia-
nych w koncentracie soku jabtkowego.

Wykazano wptyw metody suszenia na barwe uzyskanych su-
szy. Jednak réznice wigzaly si¢ glownie z jasno$cig barwy; lio-
filizaty odznaczaly si¢ wyzszymi (do okoto 25%) warto$ciami
jasnosci barwy L*, w poréwnaniu z suszami wytwarzanymi me-
toda hybrydowa. Jasno$¢ barwy liofilizatow byta poréwnywalna
do barwy surowca lub nieznacznie wyzsza.

Ocena sensoryczna suszy skorek pigwowca
japonskiego

Do okres$lenia preferencji suszy ze skorek pigwowca ja-
ponskiego (tabela 2) przeprowadzono oceng sensoryczng me-
toda skalowania (rys. 3). W ocenie barwy najwyzsza oceng
uzyskaty skorki odwadniane w rozworze sacharozy (9,5-10
pkt.), poddane nastepnie suszeniu metodg hybrydowa lub lio-
filizacji (rys. 3a,b). Najnizsza ocena przypadta obu suszom
skorek odwadnianych wstepnie w roztworze mieszaniny sa-
charozy i koncentratu soku z aronii (4-5 pkt). Ze wzgledu na
bardzo duze zréznicowanie probek suszy pod wzgledem sma-
ku wyodregbniono dwa rodzaje tego wyrdznika, stodki i cierp-
ki. Znaczace réznice w smaku probek spowodowane byty
uzyciem koncentratu soku z aronii, ktory nadal smak cierpki
oraz sacharozy, o smaku stodkim. Smak stodki najbardziej
odczuwany byl w przypadku skoérek odwadnianych osmo-
tycznie w roztworze sacharozy i suszonych za pomocg obu
metod (9,5-10 pkt.), a cierpki odwadnianych w koncentracie
soku z aronii (9,5-10 pkt), rowniez w przypadku mieszaniny
tego koncentratu z sacharoza (8,5-9 pkt.). Nieznacznie nizej

(8-8,5 pkt.) oceniono smak stodki suszy po wstepnych od-
wadnianiu w koncentracie soku z jabtek. Susze odwadniane
osmotycznie w mieszaninie sacharozy i koncentratu soku
z aronii charakteryzowaty si¢ tylko nieznacznie wigkszym od-
czuciem smaku stodkiego, dominowat smak cierpki. Wysokie
oceny smaku swiadczg a akceptacji suszy.

W przypadku chrupkosci oceniono, ze wszystkie susze
otrzymane metodg puffingu byty twarde i kruche (8,5-9,5
pkt.) (rys. 3b). Ich krucho$¢ zostata porownana do kruchosci
platkdéw $niadaniowych, za$ susze liofilizowane byly raczej
mickkie 1 gumiaste (2-3 pkt.). Prawdopodobnie probki liofili-
zowane mogly by¢ niedosuszone lub ulec nawilzeniu.

Tabela 2. Zdjecia suszy skorek uzyskanych poprzez
wstepne odwadnianie osmotyczne i suszonych
metoda puffingu i liofilizacji

Pictures of dried skins obtained by initial osmo-
tic dehydration and dried by puffing and freeze—
drying

Table 2.

Skorki suszone metoda

Skorki liofilizowane .
puffingu

Sacharoza Sacharoza

Koncentrat soku z aronii

Koncentrat soku z aronii
Sacharoza + Koncentrat
soku z aronii

Sacharoza + Koncentrat
soku z aronii

Koncentrat soku z jabtek

Koncentrat soku z jabtek

Zrodlo: Badania wlasne

Source: The own study

Za ogolna akceptowalnos¢ produktow przyjeto wyznacz-
nik pozadalno$ci. Najwyzsze oceny uzyskaly susze poddane
wstepnie odwadnianiu osmotycznemu w roztworze sacharo-
zy lub koncentratu soku z jablek i suszone obiema metodami.
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Rys. 3. Ocena sensoryczna suszy wstepne odwadnianych w roztworze sacharozy (Sach), koncentracie z aronii (Konc.
aron), mieszance sacharozy i aronii (Sach + Konc. aron), koncentracie soku z jablka (Konc. jablk) i suszenia

metoda: a) liofilizacji, b) puffingu.
Fig. 3.

Sensory evaluation of samples with pre—osmotic dehydration in a sucrose solution (Sach), chokeberry concentra-

te (Konc. aron), a mixture of sucrose and chokeberry (Sach+konc. aronia), apple juice concentrate (Konc. jabl)

and drying by: a) freeze—drying, b) puffing.
Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

Najnizej oceniono skoérki odwadniane osmotycznie w kon-
centracie soku z aronii (3,54 pkt.), niezaleznie od metody
suszenia (rys. 3). Pod wzgledem wygladu susze odwadniane
osmotycznie w roztworze sacharozy i liofilizowane otrzymaty
najwyzsza note (9,5 pkt.), ale wysoko oceniono rowniez prob-
ki odwadniane w koncentracie soku z aronii (5,5-6 pkt.), nie-
zaleznie od metody suszenia. W ocenie og6lnej (pozadalnosc)
najwyzej oceniono probki suszy otrzymane w wyniku odwad-
niania osmotycznego w roztworze sacharozy lub koncentratu
soku z jablek i liofilizacji (9,5-10 pkt.) lub suszenia hybry-
dowego (9-9,5 pkt.). Wedlug oceniajacych charakteryzowaty
si¢ najbardziej atrakcyjng barwa, byty stodkie i pomimo braku
chrupkosci, susze liofilizowane byly nieznacznie bardziej po-
zadane niz susze hybrydowe. Pomijajgc susze, ktore wstepnie
odwadniano w koncentracie soku z aronii, pozostate oceniono
bardzo wysoko.

Analizujac inne prace badawcze, w ktorych z pozytyw-
nym efektem zastosowano wstgpne odwadnianie owocow, ale
z mniejszym udziatem koncentratu soku z aronii [14], moz-
liwe jest wytworzenie atrakcyjnej przekaski ze skorek pig-
wowca wzbogaconych w sktadniki soku aronii badz innych
owocow. Potrzeba spozywania pelnowartosciowej zywno-
sci, do ktorej mozna zaliczy¢ przekaski owocow i warzyw
to wcigz aktualne wyzwania dla wytworcow suszy, ktore, ze
wzgledu na swoje prozdrowotne wlasciwosci, nalezg do zyw-
nos$ci funkcjonalnej [10].

PODSUMOWANIE

1. Suszenie metoda liofilizacji i hybrydowa wstepnie odwad-
nianych osmotyczne probek pigwowca wptynelo na zna-
czace obnizenie aktywnosci wody suszu do poziomu <0,5.

2. Zastosowanie ,,barwnych” koncentratéw sokow owoco-
wych jako roztworow osmotycznych dato poréwnywalne

rezultaty do powszechnie stosowanej sacharozy. Istotnie
wickszy ubytek masy wystapit w probkach odwadnianych
i suszonych w roztworach zawierajacych sacharoze, a naj-
mniejszy w przypadku zastosowania koncentratem soku
z aronii. Nie stwierdzono natomiast wplywu metody su-
szenia na wartosci tego wskaznika.

3. Wykazano istotny wplyw rodzaju roztworu osmotycznego
i metody suszenia na barwy probek owocow pigwoweca.
Najwigksze réznice wystapily w przypadku zastosowa-
nia koncentratu soku z aronii do wstepnego odwadniania
osmotycznego. Byto to skutkiem przenikania barwnikow
koncentratu do tkanki surowca.

4. Ocena sensoryczna pozwolita okresli¢ preferencje kon-
sumentéw odnos$nie otrzymanych suszy. Skorki poddane
odwadnianiu osmotycznemu i suszone liofilizacyjnie lub
hybrydowo byly w wigkszoséci akceptowane. Suszenie
hybrydowe pozwolilo uzyskaé¢ bardziej atrakcyjny susz
ze wzgledu na chrupkos¢. Zbyt duzy udziat sktadnikow
pochodzacych z koncentratu z aronii powodowat brak ak-
ceptacji cierpkiego smaku suszy.

Wykorzystanie skorek owocow pigwowca do wytwarza-
nia suszy w postaci przekasek moze znalez¢ szersze zainte-
resowanie wsrod przetworcow owocow jak i konsumentow.
Jako$¢ tego typu produktow jest wysoka ze wzgledu na za-
warto$¢ naturalnych sktadnikow, wystepujacych w owocach
pigwowca oraz pochodzacych z koncentratow sokéw wyko-
rzystanych do wstgpnego odwadniania osmotycznego. Na
uwage zastuguje rowniez mozliwo$¢é wykorzystania suszenia
hybrydowego, ktore pozwala uzyskaé susze o jakosci porow-
nywalnej a nawet wyzszej niz susze uzyskane za pomocg me-
tody liofilizacji.
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CHARAKTERYSTYKA FIZYKOCHEMICZNA WIN
GRONOWYCH POZYSKANYCH Z CZERWONYCH
ODMIAN WINOROSLI®

Physico-chemical characteristics of grape wines obtained
from red vine varieties®

Stowa kluczowe: wino, czerwone winogrona, kwasowos¢,
fermentacja.

Wiasciwosci fizykochemiczne winogron determinujg cechy
pozyskanych z nich win. Na sklad chemiczny owocow Wi-
norosli wplywa wiele czynnikow. W pracy przeprowadzono
fermentacje moszczu trzech odmian czerwonych winogron
pochodzgcych z regionu klimatu chlodnego. Przedstawiony
temat badan jest istotny w dzisiejszych czasach, ze wzgledu
na ciggle rosnqce zainteresowanie przemystem winiarskim.
W artykule przedstawione zostaly wyniki badan (kinetyka fer-
mentacji, zawartoS¢ etanolu, cukru oraz kwasowosé¢ ogolna
i lotna). Na podstawie wynikow analiz wykazano miedzyod-
mianowq roznorodnos¢ winogron i ich wplyw na jakosé¢ po-
zyskanych win.

WPROWADZENIE

Owoce winorosli wykazuja doskonate wlasciwosci zdro-
wotne znane od wiekow. Jednym z najwazniejszych sktadni-
kow wina sg zwiazki fenolowe, petnigce znaczacg role w pro-
cesie dojrzewania. Odpowiadajg one rowniez za barwe, smak,
gorycz oraz cierpko$¢ trunku. Wina gronowe otrzymywane sa
z winoro$li Vitis vinifera lub w wyniku skrzyzowania winoro-
$li wiasciwej z innym gatunkiem z rodzaju Vitis [8,9].

Odmiany przerobowe winorosli tacza poszczegélne cechy
fenologiczne: wytrzymatos¢ na mroz, wezesne dojrzewanie
owocow, odpornos¢ na choroby, wysoka plenno$¢. Odmiany
do uprawy dekoracyjnej wykazujg silny wzrost, duza odpor-
no$¢ na mroz, sa one rowniez wykorzystywane do ozdabiania
konstrukcji. W uprawie polowej bardzo dobrze z kolei spisuja
si¢ odmiany deserowe o najwigkszej wartosci handlowej [7].

Najnowsze dane z przetomu 2018/2019 roku, dotyczace
ilosci krajowych producentéw wina w poszczegdlnych regio-
nach [4], przedstawiajg wielko$¢ powierzchni uprawy wino-
ro$li oraz produkcji wina w wojewddztwach Polski. Najbar-
dziej obszerne powierzchnie uprawy tej rosliny znajduja si¢

Key words: wine, red grapes, acidity, fermentation.

The physicochemical properties of grapes determine the char-
acteristics of wines obtained from them. Many factors affect
the chemical composition of vine fruit. The work carried out
must fermentation of three red grape varieties originating
from the cold climate region. The presented research topic is
even more important nowadays due to the ever-growing inter-
est in the wine industry. The article presents the results of the
research (fermentation kinetics, ethanol and sugar content as
well as total and volatile acidity). Based on the results of the
analysis, it was demonstrated between the variety of grapes
and their impact on the quality of obtained wines.

w wojewodztwie lubuskim (84,34 ha), malopolskim (80,74
ha), dolnoslaskim (62,94 ha) oraz podkarpackim (42,24
ha). Natomiast najmniejsze w pomorskim (5,9 ha), t6dzkim
(5,64 ha), wielkopolskim (5 ha), kujawsko-pomorskim (3,39
ha), opolskim (2,6 ha) i podlaskim (1,9 ha). Catkowita po-
wierzchnia uprawy winoro$li na terenie Polski to 393,45 ha.
Najwigcej wina produkuje si¢ w wojewodztwach: lubuskim
(1974 hl), dolnoslaskim (1685 hl), podkarpackim (1373 hl),
zachodniopomorskim (1343 hl), matopolskim (1321 hl) oraz
mazowieckim (1119 hl) [9].

Najpopularniejszymi czerwonymi odmianami winoro-
$li przerobowych, uprawianymi w Polsce s3: Regent, Pinot
Noir oraz Rondo. Czgstotliwos¢ wystepowania na poziomie
20-30% charakteryzuje odmiany Cabernet Cortis, Zweigelt
(rebe), Marechal Foch i Leon Millot. Nieco mniejsza popu-
larnoscia ciesza si¢ Dornfelder (14%), Acolon (11%), Mo-
narch (10%). Jezeli chodzi o czgstotliwos¢ wyboru winorosli
do przerobu, ksztaltujace si¢ na poziomie ponizej 10% sa to:
Cabernet Cantor, Cabernet Sauvignon, Cabernet Dorsa, Fron-
tenac, Cascade, Oporto, Bolero, Saint Laurent, Heridan oraz
Cabernet Jura [7].

Adres do korespondencji — Corresponding author: Aneta Pater, Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Wydziat
Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, ul. Balicka 122, 30-149 Krakéw; e-mail: a.pater@urk.edu.pl.
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Wieloletnia, zrownowazona produkcja wina jest w duzym
stopniu uzalezniona od zmieniajacych si¢ warunkow klima-
tycznych w winnicach. Upaly, czy deszczowe dni przyczy-
niajg si¢ do trudno$ci w uprawach [16]. Najwlasciwszym
podiozem dla winorosli sg gleby wapienne bogate w humus
oraz nawozone kompostem. Stwierdzono, ze Swiezo wyroste
sadzonki nalezy umieséci¢ w cieptym otoczeniu, wiosng prze-
sadzi¢ do odpowiedniej gleby, tak aby po uptywie trzech lat
winna latoro$l byta w stanie wyda¢ owoce [6]. Najczesciej
winoro$l podpiera si¢ na tyczkach i uprawia w rzedach, co
upraszcza jej pielegnacje, dobrg wentylacje rosliny i nawoze-
nie, jak 1 wygode podczas zbioru owocéw [10].

Pierwszym i najwazniejszym etapem podczas produkcji
wina czerwonego jest maceracja, wptywajaca na jego jakosc,
,.charakter”, jak i czas dojrzewania. Bardzo waznym elemen-
tem winogron jest skorka, w ktorej znajduje si¢ wiele barwni-
koéw, tanin oraz zwigzkéw odpowiadajacych za zapach, czy
tez smak [13]. Zaraz po zebraniu winogron nastgpuje odszy-
pulkowanie, w celu zapobiegania ,,ro$linnemu posmakowi”
wina. Szyputki moga jednak by¢ rowniez wykorzystywane
w celu wzmocnienia jego smaku i wzbogacenia gotowego
produktu w taniny [1]. Sok otrzymany podczas ttoczenia za-
wiera o wiele wiecej polifenoli niz samociek, ma nizszg kwa-
sowos$¢ ogolng i lotng oraz wyzsze pH, ze wzglgdu na duze
stezenie potasu. Uwarunkowane to jest sitg nacisku podczas
tloczenia soku z owocow [8].

Gléwnym celem badan, w obszarze podjetego tematu, za-
prezentowanych w artykule, bylo dokonanie charakterysty-
ki fizykochemicznej win gronowych pozyskanych z owocow
trzech czerwonych odmian winorosli. Winogrona wykorzy-
stane do badan (Marechal Foch, Leon Millot oraz Swenson
Red) pochodzily z terenu wojewoédztwa malopolskiego. Od-
miany te wybrano ze wzgledu na ich wysoka czestotliwo$¢
uprawy w Polsce. Przeprowadzone badania dotyczyly ozna-
czenia zawartosci alkoholu w wytworzonych winach, kwaso-
wosci ogolnej, lotnej oraz zawartosci cukru.

METODYKA BADAN

Materiat do§wiadczalny stanowity aktywne, suszone droz-
dze winiarskie ,,Browin” Enovini Saccharomyces cerevisiae
i trzy odmiany czerwonych winogron: Marechal Foch i Leon
Millot z winnicy ,,Goja” na terenie Matopolski oraz Swenson
Red z prywatnej uprawy (Sufczyn, Matopolska). Winogro-
na zebrano pod koniec pazdziernika. Najwieksza masa gron
charakteryzowata si¢ odmiana Marechal Foch (147,31 g),
nieznacznie nizsza Leon Millot (147,1g), natomiast najnizsza
Swenson Red (100,47 g).

Przygotowanie nastawéw winiarskich

Do tloczenia soku z winogron, uzyto drewnianej prasy
do owocow. Z 4 kg winogron Marechal Foch, uzyskano oko-
to 2 dm® soku. Pozyskany sok przelano do trzech kolb (600
ml). Analogicznie postapiono z pozostatymi dwoma odmia-
nami winogron. Uprzednio przygotowany moszcz gronowy
zaszczepiono drozdzami winiarskimi Saccharomyces cere-
visiae. Drozdze uwodniono (0,5 g s.s./dm*) w temperaturze
30°C. Catos¢ pozostawiono na 20 minut i po uptywie tego
czasu wlano do kolb z sokiem gronowym. Kolby zamknig-
to korkami z rurkami fermentacyjnymi i uszczelniono para-
filmem. Do rurek wlano gliceryne. Przygotowane nastawy

winiarskie poddano fermentacji trwajacej 14 dni, w tempe-
raturze 20°C. Przez ten okres, sprawdzano codziennie masg
kolb. Fermentacj¢ zakonczono w momencie, gdy ubytek masy
w kolbach wynosit mniej niz 0,01 g.

Metody analityczne

W celu oznaczenia mocy wina, przeprowadzono destylacje
prosta. Do kolby destylacyjnej odmierzono 100 cm? odgazo-
wanego wina o temperaturze 20°C. Destylacje prowadzono do
momentu uzyskania okoto 75 c¢m? destylatu w odbieralniku.
Do wyznaczenia ekstraktu rzeczywistego, jak i zawartosci al-
koholu, dokonano pomiaru ggsto$ci metoda piknometryczna.

Kwasowos$¢ ogodlna oznaczono metoda miareczkowania
potencjometrycznego. Odmierzono 10 cm?® odgazowanego
wina (o temperaturze 20°C) do zlewki o pojemnosci 50 cm?,
dodano 10 cm® wody destylowanej, wymieszano oraz zanu-
rzono elektrode, wlaczono ph-metr oraz mieszadto i rozpo-
cz¢to pomiar.

Kwasowos¢ lotna zostata oznaczona poprzez odmia-
reczkowanie oddestylowanych kwasow lotnych mianowa-
nym roztworem NaOH. Do kolby destylacyjnej odmierzono
20 cm?® wina w temperaturze 20°C oraz 0,5 g kwasu wino-
wego, w celu zakwaszenia oraz wydzielenia kwasu octowego
z octanoéw. Prowadzono destylacje z parg woda, az do momen-
tu zebrania w odbieralniku okoto 250 cm? destylatu. Do otrzy-
manego destylatu dodano 3 krople roztworu fenoloftaleiny
i miareczkowano roztworem NaOH, az do uzyskania ro6zowe-
go zabarwienia.

Oznaczenia cukrow ogotem, cukrow redukujacych i sa-
charozy dokonano z wykorzystaniem kwasu 3,5-dinitrosalicy-
lowego (DNS). Oznaczenie polegato na wykonaniu krzywej
wzorcowej, badajac ekstynkcj¢ probek przy dlugosci fali A=
550 nm dla stezen glukozy: 0 g/dm?, 0,1 g/dm?, 0,2 g/dm’, 0,4
g/dm?, 0,6 g/dm?, 0,8 g/dm?, 1,2 g/dm?® i 2 g/dm®. Odmierzo-
no 25 cm® wina i zobojetniono 10 M roztworem NaOH. Po
przeniesieniu roztworu do kolby miarowej (100 cm?), kolejno
dodawano po 5 cm’ roztworéw Carreza I i Carreza II. Po prze-
saczeniu, pobrano 5 cm?® przesgczu i dopetniono do 100 cm?
woda destylowana. Po przygotowaniu roztworu cukru podda-
No g0 procesowi inwersji.

Statystyka

Wyniki wszystkich analiz zostaly przedstawione w for-
mie $rednich arytmetycznych trzech powtorzen, zastosowano
réwniez odchylenie standardowe otrzymanych wartosci. Sta-
tystyczng analiz¢ wynikdw wykonano poprzez zastosowanie
jednoczynnikowej ANOVA w programie Statistica, StaSfot
Polska. Interpretacj¢ wykonano w oparciu o jednoczynniko-
wa analize wariancji ANOVA. Aby okresli¢ istotno$¢ rdznié
miedzy uzyskanymi warto$ciami parametrow, wykorzystano
test Dunkana (p<0,05).

WYNIKI | DYSKUSJA

Drozdze winiarskie sa rownie wazne jak winogrona, bez
nich nie bytaby mozliwa fermentacja alkoholowa i nie doszto-
by do przemiany moszczu w wino. Ztozony zespot enzymow
zawartych w drozdzach (zymaza), rozktada cukry proste: glu-
koze i fruktoze przede wszystkim na etanol i dwutlenek wegla
[11]. Na rysunku 1 przedstawiono krzywe kinetyki fermenta-
cji otrzymanego moszczu zaszczepionego szczepem drozdzy
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Saccharomyces cerevisiae. Podczas przebiegu
catego procesu fermentacji nastgpuje dobowy
spadek ubytkow ekstraktu, co spowodowane
jest wykorzystaniem przez komorki drozdzy we-
glowodanow zawartych w moszczu do budowy
nowych organelli i wlasnego funkcjonowania.
Caty proces byt bardzo burzliwy migdzy pierw-
szym, a drugim dniem. Z kolei mniej gwaltowny
przez kolejne cztery doby. Od szostego dnia, fer-
mentacja byla jednostajna. Pomigdzy trzynasta,
a czternastag dobg, zaobserwowano znikomy
ubytek masy prob. Caty proces fermentacji win
otrzymanych z danych odmian winogron (Mare-
chal Foch, Leon Millot i Swenson Red) przebie-
gat na podobnym poziomie.

Wino to sfermentowany sok z owocow np.
winoro$li. Winogrona charakteryzujg si¢ bardzo
dobrg rownowaga cukrow, kwaséw oraz tanin,
ktore wspomagaja rozwdj drozdzy, umozliwia-
jac przeksztalcenie soku gronowego w napdj
alkoholowy, przy odpowiednich warunkach
[12]. Podczas procesu fermentacji powstaje wie-
le produktéw ubocznych m.in. kwas mlekowy,
octowy, dwutlenek wegla, ale przede wszystkim
alkohol etylowy [3, 5].

Najwyzszym st¢zeniem alkoholu etylowego
wsrod badanych prob (rysunek 2), charakteryzo-
wato si¢ wino wyprodukowane z odmiany wino-
gron Marechal Foch (15,76%). Przyczyng byta
przede wszystkim wysoka zawarto$¢ cukrow
fermentujacych oraz szybki przebieg procesu
fermentacji. Istotnie nizsza zawarto$¢ alkoholu
zawieraly pozostale dwa wina otrzymane od-
powiednio ze szczepu winogron Leon Millot
(14,39%), oraz Swenson Red (13,85%).

Wino powstate z odmian Marechal Foch oraz
Leon Millot zalicza si¢ do win mocnych, ponie-
waz zawartos¢ alkoholu miesci si¢ w zakresie
14-18% alkoholu etylowego. Wino Swenson
Red bylo natomiast §redniej mocy (10-14% eta-
nolu).

Gloéwne kwasy zawarte w winie to winowy,
jablkowy, a takze mlekowy. Kwasu winowego jest
najwigcej w dojrzatych owocach winoro$li. Wina
produkowane z owocow regionu chtodnego sa
zwykle znacznie bardziej rzeskie oraz cierpkie, od
tych pochodzacych z regionu o klimacie goragcym
[9]. W przypadku win czerwonych, po procesie
fermentacji alkoholowej nastepuje fermentacja
jablkowo-mlekowa. Kwas jabtkowy przeksztal-
ca si¢ w tagodniejszy, mlekowy. Ilo§¢ kwasu
w winie determinuje jego trwato$¢ [2]. Wedlug
rozporzadzenia Ministra RolnictwaiRozwoju Wsi
z dnia 21 maja 2013 roku [14], kwasowo$¢ ogdl-
na jest ogotem kwasow obecnych w winie, wy-
razona zazwyczaj w gramach kwasu jabtkowego
na litr.

Kwasowos$¢ ogdlna moszczu, osiggneta po-
ziom 4,9 g/dm’ dla odmiany Marechal Foch,
w przypadku Leon Millot — 4 g/dm?3, natomiast

Rys. 1.
Fig. 1.

Zrédlo:

Source:

Rys. 2.
Fig. 2.

Zrédlo:
Source:

Rys. 3.
Fig. 3.

Zrédlo:

Source:
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Ubytek masy na skutek fermentacji prob (p<0,05, grupy homo-
genne oznaczono tymi samymi literami).

Weight loss due to sample fermentation (p<0,05, the same letter
indicates statistically insignificant differences).

Badania wlasne

The own study

Zawarto$¢ alkoholu w badanych winach (p<0,05, grupy homo-
genne oznaczono tymi samymi literami).

Alcohol content in tasted wines (p<0,05, the same letter indicates
statistically insignificant differences).

Badania wtasne

The own study

Kwasowo$¢ ogélna badanego moszczu i wina (p<0,05, grupy ho-
mogenne oznaczono tymi samymi literami).

Total acidity of the must and wine tested(p,0,05, the same letter
indicates statistically insignificant differences).

Badania wlasne

The own study
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Rys. 4. Kwasowo$¢ lotna badanego moszczu i wina (p<0,05, grupy ho-

mogenne oznaczono tymi samymi literami).

Fig. 4. Volatile acidity of the must and wine tested(p,0,05, the same let-

ter indicates statistically insignificant differences).
Zrodlo: Badania whasne

Source: The own study

Tabela 1. Zawarto$¢ cukrow w badanym moszczu i winie
(p<0,05, grupy homogenne oznaczono tymi sa-
mymi literami)

Table 1. Sugar content in the must and wine tested(p,0,05,
the same letter indicates statistically insignifi-
cant differences)

Analizowane . Cukry
moszcze c“"["’/gg‘;:e'“ redukujace s?”;‘danz‘:]’a
i wina g [g/dm?] 9
Moszcz 24154 a 220,67 a 20,87 a
Marechal Foch (£27,25) (£32,54) (1,35)
Moszcz 221,77 b 200,13 b 21,64 a
Leon Millot (£25,14) (+41,36) (x0,54)
Moszcz 198,27 ¢ 178,90 ¢ 19,37 a
Swenson Red (+36,58) (+24,25) (£2,48)
Wino 83,05a 74,38 a 8,67 a
Marechal Foch (+42,35) (£14,25) (+2,48)
Wino 68,52 b 62,52 b 7a
Leon Millot (£23,21) (£21,32) (£1,47)
Wino 65,89 ¢ 61,89 b 7a
Leon Millot (£29,65) (£19,65) (£1,23)

Zrédlo: Badania whasne
Source: The own study

Swenson Red — 1,98 g/dm’. Kwasowo$¢ ogdlna win wzrosta
po fermentacji, dla proby Marechal Foch o 1,78 g/dm’, dla
Leon Millot 2,75 g/dm?, a dla Swenson Red o 3,10 g/dm? (ry-
sunek 3). Kwasowo$¢ badanych win zawiera si¢ w przedziale
3,5-9 g/dm’. Tlo$¢ kwasoéw w winogronach jest zalezna m.in.
od temperatury w czasie wegetacji oraz nastonecznienia.

Wedtug rozporzadzenia Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 21 maja 2013 roku, kwa-
sowos¢ lotna to suma wolnych, badz zwiaza-
nych kwaséw lotnych, wyrazona zazwyczaj w
gramach kwasu octowego na litr. Kwasowos¢
lotna badanych win (Rysunek 4) wyniosta
mniej niz 1,3 g/dm’. Wino odmiany Marechal
Foch charakteryzowato si¢ najwyzszg zawar-
toscig kwasow lotnych (0,38 g/dm®), o 0,17
g/dm® mniej zawieralo wino odmiany Leon
Millot. Kwasowos¢ lotna wina Swenson Red
(najnizsza) to 0,15 g/dm’. Wyniki kwasowos$ci
lotnej migedzy poszczegodlnymi badanymi wina-
mi mogg réznic¢ si¢ ze wzgledu na réznorodny
sktad mikroflory winogron.

Podczas zbiorow owoce winorosli zawie-
raja glownie fruktoze oraz glukozg. Wraz ze
wzrostem dojrzato$ci winogron, rosnie w nich
zawarto$¢ cukroéw, natomiast, im wyzsza za-
warto$¢ cukru w moszczu, tym wigksza jego
gestose [2].

Drozdze wykorzystuja cukry pochodzace z moszczu do
wyprodukowania energii na drodze fermentacji. Réznica po-
miedzy iloscig cukrow ogotem, a cukréw redukujacych to za-
warto$¢ sacharozy w probach. Najbogatszym zrodlem cukrow
sa wigc winogrona odmiany Marechal Foch (241,54 g/dm?)
oraz wino wyprodukowane z tego surowca (83,05 g/dm?). Za-
wieraja one rowniez najwigcej sacharozy. Sposrod trzech ba-
danych odmian, najnizszy poziom cukréw ogotem (198,27 g/
dm?®), jak i redukujacych (178,90 g/dm?) oraz sacharozy (19,36
g/dm?) zaobserwowano u Swenson Red. Posrednia warto§¢
tych sktadnikow odnotowano u owocow Leon Millot — cukry
ogotem (221,77 g/dm?), redukujace (200,13 g/dm?), sacharoza
(21,64 g/dm?®). Wykorzystane do analiz winogrona charaktery-
zowaly si¢ duza stodkoscia. Wino Marchel Foch jest zalicza-
ne do win bardzo stodkich, poniewaz zawarto$¢ cukru wynosi
powyzej 8%. Natomiast wina Swenson Red (6,4% cukru) oraz
Leon Millot (7%) sa to trunki potstodkie [15], (Tabela 1).

Otrzymane wyniki moga sugerowaé, ze zastosowanie do
fermentacji moszczu poszczegdlnych odmian winogron (Ma-
rechal Foch, Leon Millot, Swenson Red) moze przyczynic si¢
do uzyskania win o wysokiej jakosci.

WNIOSKI

1. Badane wina wyprodukowane z odmian Marechal Foch
i Leon Millot s3 trunkami mocnymi, natomiast Swenson
Red to wino o $redniej mocy.

2. Wino otrzymane z winogron Marechal Foch jest winem
stodkim, za§ Leon Millot i Swenson Red sg winami pot-
stodkimi.

3. Najwyzsza zawarto$cig kwasow, a w konsekwencji row-
niez cierpkoscia sposrod wybranych szczepow cechuje si¢
Marechal Foch.
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WPLYW DODATKU WOLOWINY NA JAKOSC
SENSORYCZNA KIELBAS®

Influence of beef addition on sensory quality of sausages®

Stowa kluczowe: kietbasy wieprzowe, kietbasy wotowo—wie-
przowe, analiza sensoryczna.

W pracy przedstawionej w artykule dokonano oceny wplywu
dodatku migsa wolowego na jakos¢ otrzymanej kielbasy wie-
przowo—wotowej. Badanie obejmowato produkcje trzech ro-
dzajow kielbas, z rozng iloscig migsa wotowego w skladzie.
Pierwsza zawierata 50% wolowiny, druga 25% a trzecia byla
bez udziatu migsa woltowego, wytworzona ze 100% migsa wie-
przowego. Dokonano analizy sensorycznej punktowej, w celu
ustalenia roznic jakosciowych wyrobow.

WSTEP

Od poczatku ewolucji waznym sktadnikiem diety cztowie-
ka byto migso. Stanowito dos¢ tatwo dostepne pozywienie do-
ceniane ze wzgledu na swoje wartosci odzywcze, a szczegolnie
fatwo przyswajalne biatko, witaminy oraz wysokoenergetycz-
ny thuszcz. Migso jako surowiec zaczgto wykorzystywac do
tworzenia réoznych potraw i przetworow. Podstawowym ce-
lem bylo stworzenie produktu do bezposredniego spozycia.
Tak powstaty wedzonki, kietbasy czy tez produkty zamknigte
w hermetycznym opakowaniu (konserwy), poddane obrobce
cieplnej, co skutkowato zapewnieniem dtugiej trwatosci pro-
duktu. Wyroby zroznicujemy pod wzgledem struktury, wiel-
kosci, ksztattu, smaku, barwy. Przetwory migsne dzielimy na:
kietbasy, wedzonki, wedliny podrobowe i produkty blokowe
[5, 8, 9].

Kietbasa wieprzowo—wotowa stanowila dawniej pod-
stawg wyrobow produkowanych w zakladach przetworstwa
migsnego. Znaczacy udzial migsa wolowego w produkc;ji,
byt spowodowany niska ceng oraz wysoka jakos$ciag surow-
ca. Sam wyréb charakteryzowal si¢ lepszymi warto$cia-
mi odzywczymi niz kietbasa bez udziatu migsa wotowego.
W zalezno$ci od receptury w sktadzie Srednio wystepuje okoto
27% migsa wotowego. Kietbasa wieprzowo—wotowa w 100g
ma o 32% wigcej bialka i zdecydowanie mniej ttuszczu. Cena
za kilogram, np. rostbefu wotowego w roku 2000 r. wynosita
9,87 zt, a w 2017 r. za ten sam produkt trzeba byto zaplaci¢
25,51 zk. Wzrost cen z uptywem lat zaowocowat spadkiem
popytu na mi¢so wolowe i wyroby z jego udziatem. Brak za-
interesowania konsumentow, przyczynit si¢ do zwigkszenia

Key words: pork sausages, beef and pork sausages, sensory
analysis.

The work presented in the article assesses the impact of beef
addition on the quality of pork and beef sausage obtained.
The study involved the production of three types of sausages,
with different amounts of beef in the composition. The first
contained 50% beef, the second 25% and the third was wit-
hout beef, made from 100% pork. Spot sensory analysis was
performed to determine the quality differences of the products.

eksportu wotowiny. Polska, ktora produkuje jedng z najlep-
szych klas migsa wotowego na $wiecie, az 80% wysyta do
innych panstw. Gléwnymi odbiorcami sa kraje Unii Europe;j-
skiej: Wilochy, Niemcy, Holandia i Hiszpania [2, 6, 7].

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wy-
nikéw badan dotyczacych wplywu dodatku wolowiny do
miesa wieprzowego na jako$¢ sensoryczna uzyskanych
kielbas.

METODYKA BADAN

Przedmiotem badan byly wyprodukowane wtasnor¢cznie
trzy rodzaje kietbasy wieprzowej i wieprzowo-wotowej 0 25%
i 50% udziale wotowiny w sktadzie (rycina 3, 4 i 5). Glow-
nym skladnikiem kielbasy byto migso, thuszcz oraz naturalne
przyprawy takie jak: pieprz czarny, s6l, majeranek i czosnek
swiezy. Produkt posiadat specyficzne cechy organoleptyczne,
ksztattujace si¢ w trakcie procesu technologicznego.

Proces produkeji kielbasy zwyczajnej sktada si¢ z 16 eta-
péw: 9 gtéwnych procesoéw technologicznych oraz 7 operacji
pomocniczych (rycina 1). W czasie produkcji wytwarzane sg
réwniez produkty uboczne, ktére sg przetwarzane w zalezno-
$ci od kategorii.

Gléwne etapy produkcji:

+ Rozdrabnianie

+ Kutrowanie
+ Mieszanie
+

Napetnianie

Adres do korespondencji — Corresponding author: Monika Dabrowska-Molenda, Politechnika Opolska, Wydziat Inzynierii
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|Mir;;so wotowe kl. I §ciegniste lub kl. I (35%)
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Migso wieprzowe kl. II (60%) |

y

Thuszcz
Rozdrabnianie Rozdrabnianie Rozdrabnianie |[* -
Mieszanka przyprawowa COMBI,
| pieprz, majeranek, czosnek $wiezy, sol ¥
| Woda lub 16d (18kg) Kutrowanie
) 4
Mieszanie |4
Jelito naturalne A 4
odsolone, wyptukane .
» Napekianie
\ 4
. Odpad (jelita lub migso) Kontener
Osadzenie na odpady
\ 4 Odpad (pe¢knigta kietbasa
[Wiorki lub drewno wedzarnicze . lub kietbasa ktora spadta) | Kontener
>  Wedzenie | na odpady
\ 4
oda . Odpad (woda ro. L
Lnotd  » Parzenie pad ( ) > Scieki
\ 4
) Odpad (woda) ,
Studzenie > Scieki
\ 4
Pojemniki na kietbase .
' »| Chlodzenie
\ 4
Dystrybucja
Rys. 1. Schemat technologiczny produkcji kielbasy zwyczajnej.
Fig. 1. Technological scheme of ordinary sausage production.
Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study
+ Osadzanie Operacje pomocnicze:
+ Wedzenie + Przygotowanie migsa
+ Parzenie + Przygotowanie przypraw oraz lodu
+ Studzenie + Dostarczenie i umycie jelit
+ Chlodzenie/magazynowanie + Przygotowanie kijow
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+ Rozpalenie wedzarni
+ Zagrzanie wody w kotle
+ Przygotowanie pojemnikow.

Otrzymane kietbasy poddano analizie sensorycznej oce-
niajac barwe zewnetrzng i wewnetrzng kietbasy, smak, kon-
systencje¢ 1 zapach.

Badanie sensoryczne polega na okresleniu jakosci pro-
duktoéw spozywcezych, dzigki wykorzystaniu zmystu wzroku,
wechu, dotyku i smaku. Oceniajac za pomocg zmyshu wzroku,
swoja uwage kierujemy na nasycenie barwy, ksztatt, potysk,

stan powierzchni zewng¢trznej oraz wyglad na przekroju (roz-
mieszczenie i rozdrobnienie sktadnikow). Dotyk, pozwala na
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okreslenie konsystencji (elastycznos¢, twardos$¢ i kruchosc).
Dzigki zmystowi wechu ocenimy zapach i aromat, zas smak
pozwoli nam okresli¢, czy produkt charakteryzuje si¢ stodkos-
cig, gorycza, kwasowoscia lub stonoscia [1, 3, 4, 10].

W badaniu wzigto udziat 10 osob, ktore zostaty zapozna-
ne z metodyka oraz technika oceny sensorycznej. Probki do
oceny przygotowano w jednorazowych pojemnikach, odpo-
wiednio oznaczonych. Punktowa oceng jakosci wykorzystang

przez respondentéw przedstawia tabela 1.

Wyniki oceny sensorycznej dokonanej przez wybrang
grupe¢ respondentdow przestawiajg tabele 2, 3 i 4 oraz ilustruje

rysunek 2.

Tabela 1. Punktowa ocena jakoS$ci sensorycznej kietbasy wedzonej

Table 1. Spot quality evaluation of sensory smoked sausage
Poziom jakosci [pkt]
Cecha
5 4 3 2 1
Wyglad Bardzo typowa dla Typowa dla danego Powierzchnia Powierzchnia Powierzchnia
zewnetrzny | danego gatunku, gatunku, z lekkim nierbwnomiernie $rednio nierbwnomiernie | bardzo
powierzchnia gtadka, | potyskiem, barwa jednolita, | pomarszczona, pomarszczona, pomarszczona,
ostonka czysta, $cisle | dopuszczalne lekkie nieliczne pecherze liczne pecherzyki | farsz nie przylega
przylegajaca do farszu, | niedowedzenia powietrzne pod powietrza, $cisle do ostonki,
barwa ciemnobrgzowa | w migjscach styku, ostonka, moga uszkodzenia barwa niejednolita,
z potyskiem, jednolita | powierzchnia lekko wystepowaé ostonki, moga barwa szarozielona
na catej powierzchni pomarszczona, ostonka uszkodzenia ostonki, wystepowaé
przylega do farszu, nieliczne zanieczyszczenia zanieczyszczenia
dopuszczalne pojedyncze ostonki, barwa ostonki
pecherzyki powietrza niejednolita,
Wyglad Rozdrobnienie Barwa rdzowa farszu, Barwa blador6zowa farszu, Barwa Barwa szarawa lub
w przekroju | migsa typowe dla rézowe kawatki migsa odbarwienie migjscowe szarawa, liczne zielonoszarawa,
danego asortymentu, | i biate z odcieniem migsa, ttuszcz z odcieniem odbarwienia, niewfasciwe
robwnomierne rézowym thuszczu, z6ttawym odcieniem, barwa ttuszczu rozdrobnienie,
rozmieszczenie wiasciwe rozdrobnienie rozdrobnienie niewtasciwe, z0Ma, liczne bardzo liczne
kawatkow miesa i mies, pojedyncze otwory niejednolite rozmieszczenie pecherzyki pecherzyki
ttuszczu, bez otworéw | powietrza kawatkow migsa i ttuszczu powietrza, powietrza
powietrza widoczne

rozdwojenie sie
farszu

bardzo intensywny,
typowy dla danego
gatunku, bardzo
pozadany, stono$¢
wyczuwalna

pozadany, delikatny, kruchy

stonos¢ staba, $rednio
soczysty, lekko wtdkniste

Konsystencja | Plaster spoisty, jedrny, | DoS¢ jedrna, elastyczna, Migkkawa (mato jedrna), mato | Migkka, mato Zdecydowanie
elastyczny, jednolity, | jednolita w calym batonie | elastyczna, niejednolita w elastyczna zbyt migkka,
zwarty catym batonie, $rednio zwarte nieelastyczna

Smak Bardzo soczysty, Soczysty, intensywny, Wyczuwalny, pozadany, Mato soczysty, Brak soczystosci,

$rednio kruchy,
niepozadany,
suchy lub lekko
wodnisty

brak kruchosci,
smak niepozadany,
bardzo suchy lub
bardzo wodnisty

Zapach

Bardzo intensywny,
wyczuwalny zapach
wedzenia i przypraw

Intensywny, pozadany,
stono$¢ wyraznie
wyczuwalna

Wyczuwalny, pozadany,
obojetny, $rednio wyczuwalny
zapach wedzenia i przypraw

Mato intensywny,
mato pozadany,
mato wyczuwalny

zapach wedzenia i

przypraw

Niewyczuwalny
zapach przypraw
i wedzenia, obcy i
nietypowy

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study
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Tabela 2. Ocena jakoSci kielbasy wieprzowej
Table 2. Quality assessment of pork sausage
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Tabela 4. Ocena jako$ci kielbasy wieprzowo—wolowej

$rednia z ocen Wspotezynnik Wyniki ocen przy
indywidualnych wazkoSci ’uwzgle_dmemy .
wspotczynnika wazkoSci
4,8 0,2 0,96
4,2 0,3 1,26
49 - 4,9
3,8 0,5 1,9
3,9 0,5 1,95
OCENA 0GOLNA 10,97

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Tabela 3. Ocena jako$ci kielbasy wieprzowo-wolowej

(25%)
Table 3. Quality assessment of pork and beef sausage
(25%)
< . . . Wyniki ocen przy
Srednia z ocen Wspotezynnik A
indywidualnych wazkosci uwzglgdnieniu
wspotczynnika wazkosci
45 0,2 0,9
48 0,3 1,44
42 - 4,2
4,6 0,5 2,3
47 0,5 2,35
OCENA 0GOLNA 11,19

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

(50%)
Table 4. Quality assessment of pork and beef sausage
(50%)
$redniazocen | Wspétczynnik Wyniki ocen przy
indywidualnych wazkosci wspégt‘:\;;?:ﬁitll(?:ln;;koﬁci
44 0,2 0,88
44 0,3 1,32
43 - 43
5 0,5 2,5
4,6 0,5 2,3
OCENA 0GOLNA 11,3

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Przeprowadzone badania sensoryczne metoda punktows,
pozwolily na stwierdzenie r6zni¢ jakosci kietbas. Najwyzsza
ocen¢ jakoSci uzyskala kietbasa wieprzowo-wotowa zawiera-
jaca po 50% kazdego rodzaju migsa. Dla tego wyrobu otrzy-
mano ocen¢ ogdlng jakosci w wysokosci 11,3 (maksymalnie
punktacja wynosita 12,5). Produkt ten cechowat si¢ najlepszy-
mi walorami smakowymi, odbiegajacymi znaczaco od innych
wyrobow. Jako druga pod wzgledem badanych cech organo-
leptycznych oceniono kielbas¢ wieprzowo-wotowag majaca
w sktadzie 25% wotowiny. Uzyskata ona 11,19 punktow, przy
czym najwyzsza $rednig punktowa otrzymata za wyglad na
przekroju oraz za smak. Mogto to wynika¢ z odpowiednich
proporcji rodzajow migsa, dzicki czemu osiagneta najbar-
dziej pozadane cechy. Kietbasy z dodatkiem migsa woto-
wego charakteryzuja si¢ wg. badaczy pozadanymi cechami
smakowymi.

=¢—KIELBASA WIEPRZOWA

—— KIEtBASA WIEPRZOWO-WOLtOWA (25%)

—— KIEtBASA WIEPRZOWO-WOtOWA (50%)

Ocena

4,5

/N\

) / A\

/)

NN

) //

V4

N

2
1,5
1
0,5
0
WYGLAD ZEWNETRZNY WYGLAD W PRZEKROJU KONSYSTENCJA SMAK ZAPACH
Cecha

Rys. 2. Wykres jakoSci kielbas.
Fig. 2. Quality chart of sausages.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study
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Kietbasa wieprzowa najwyzszg $rednig ocen, $wiadczaca
0 jej wysokiej jakosci otrzymata dzigki konsystencji. Zawiera
ona sobie najwigcej thuszczy, dlatego jest soczysta i zwarta.
Najwyzej oceniono ja rowniez pod wzgledem wygladu ze-
wnetrznego batonu, poniewaz nie posiadata zmarszczen oraz
charakteryzowata si¢ jednolitg barwa. Ocena jakosci wyrobu
wieprzowego wyniosta 10,97 i stanowita najnizsza otrzyma-
ng warto$¢. Powodem byta niska ocena za smak, zapach oraz
wyglad na przekroju.

Analiza sensoryczna metoda punktowa udowodnila, ze
dodatek wotowiny do kietbasy gwarantuje doskonalszg jakosé¢
produktu. Korzystnie wptywa tez na walory smakowe oraz
strukture i barwe migsa, a co za tym idzie na wigksze zainte-
resowanie konsumentow.

ANALIZA | DYSKUSJA WYNIKOW

Przeprowadzona analiza sensoryczna dowiodla, ze ilos¢
migsa wotowego ma znaczacy wplyw na jakos$¢ wyrobu. Pro-
ces produkcyjny dla wszystkich trzech rodzajow kietbas byt
taki sam i odbyt si¢ w takich samych warunkach. Otrzyma-
ny farsz juz po procesie mieszania réznit si¢ intensywnoscia
barwy oraz konsystencjag. Wymieszanie farszu na kietbasg
znajwickszym udzialem migsa wolowego bylo tatwiejsze, po-
niewaz mig¢so to charakteryzuje si¢ duza kleistoscig. Kolejna
znaczng roznice, mozna bylto zauwazy¢ po procesie wedzenia.
Powierzchnia batonu z wigkszym udzialem wotowiny byta
znacznie ciemniejsza niz bez jej udziatu. Ten sam cykl pro-
dukcyjny, ale zréznicowanie sktadu surowca migsnego, do-
prowadzito do powstania trzech odmiennych produktow.

Kietbasa wieprzowa, charakteryzowata si¢ najwicksza
jednolitoscia. Powierzchnia batonu miata barwe brazowsa bez
znacznych przebarwien, typowa dla przetwordow wieprzo-
wych. Powierzchnia posiadata lekki thusty nalot i brak jakich-
kolwiek zmarszczen. W przekroju byta spoista, bez widocz-
nych rozklejen farszu. Smak i zapach posiadata wzorcowy dla
kietbas wedzonych, a konsystencje kleista.

Kietbasa wieprzowo—wotowa zawierajaca 25% migsa
wolowego, nieznacznie roznita si¢ od kietbasy wieprzowe;.
Zauwazalne réznice mozna byto dostrzec na powierzchni ba-
tonu. Pojawity si¢ lekkie zmarszczenia i gdzieniegdzie ciem-
niejsze plamy w miejscu dodatku migsa wolowego. Konsy-
stencja stata si¢ minimalnie mniej zwarta. Na smak i zapach
dodatek migsa wotowego nie miat szczegdlnego wptywu.

Kietbasa wieprzowo—wotowa majaca w sktadzie 50%
migsa wolowego, byta najbardziej zréznicowana pod wzgle-
dem jakos$ci sensorycznej. Charakteryzowata si¢ intensywna
ciemnobrazowa barwg. Na powierzchni pojawity si¢ widocz-
ne przebarwienia oraz zmarszczenia. Przekroj byt o wiele
ciemniejszy od pozostatych dwoch rodzajow kietbas. Kon-
systencja mniej tlusta, o widocznych suchych elementach, co
przyczynito si¢ do rozdwojenia farszu w niektorych fragmen-
tach przekroju kietbasy, a smak byt bardziej wyrazisty.

PODSUMOWANIE

Kietbasa z najwigksza iloscig migsa wolowego w sktadzie
wyroznita si¢ najwyzsza jakoscia. Cho¢ jest to surowiec drogi,
ksztattuje unikalne walory sensoryczne kietbas. Taki wyrob
zawiera wigcej chudego migsa i ma wigksza wartos¢ odzyw-
cza. Kielbasa wieprzowo—wotowa jest wyrobem z przysztos-
cig. Konsumenci oczekuja produktéw zdrowych o wysokim
standardzie.

Przetwory migsne z migsa wieprzowego jak i wotowego,
powinny stanowi¢ tylko dodatek do dan. Cho¢ migso woto-
we posiada tyle samo latwo przyswajalnego biatka co migso
z drobiu, jak réwniez jest bogatym zrodlem zelaza i witamin,
to zawarto$¢ kwasow thuszczowych nasyconych, jest przeciw-
wskazaniem do spozywania go w duzych ilo$ciach.
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ZNACZENIE WDRAZANYCH SYSTEMOW ZARZADZANIA
JAKOSCIA | BEZPIECZENSTWEM ZYWNOSCI W SEKTORZE
MLECZARSKIM DLA POPRAWY JAKOSCI PRODUKTOW
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The importance of implemented quality and food safety management
systems in the dairy sector for improving product quality and market
competitiveness®

Stowa kluczowe: rynek mleka, jako$¢, systemy zarzadzania
jakoscia, konkurencyjno$¢, jednolity rynek europejski.

W artykule przedstawiono obecng sytuacje polskiego sekto-
ra mleczarskiego oraz stan wdrozenia systemow zarzgdzania
Jjakosciq i bezpieczenstwem zZywnosci w polskim sektorze mle-
czarskim na tle pozostalych branz przemystu spozywczego po
przystgpieniu Polski w struktury Unii Europejskiej. W opra-
cowaniu opisywanych zagadnien wykorzystano dane dostgpne
w bazie FAOSTAT, EUROSTAT oraz badania prowadzone
przez Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnoscio-
wej — PIB. Badania zostaly przeprowadzone w polskich przed-
sigbiorstwach spozywczych (w tym z branzy mleczarskiej)
objetych nadzorem Panstwowej Inspekcji Sanitarnej i Inspek-
¢ji Weterynaryjnej. Na podstawie przeprowadzonych badan
stwierdzono znaczny wzrost wdrozenia oraz utrzymania syste-
mow zarzgdzania jakoScig wsrod przedsigbiorstw przemystu
spozywczego po akcesji Polski do Unii Europejskiej.

WPROWADZENIE

Przystapienie Polski do struktur Unii Europejskiej spowo-
dowato, ze polskie przedsigbiorstwa, w tym réwniez sekto-
ra spozywczego, naleza do jednolitego rynku europejskiego,
ktoéry cechuje sie¢ wzmozong konkurencja o pozyskanie klien-
ta, dla ktérego produkty o najwyzszej jako$ci oraz bezpieczne
dla zdrowia sg kluczowe [5, 11]. Przystapienie Polski do Unii
Europejskiej przyczynito si¢ do prowadzenia dziatan dostoso-
wawczych w przemysle spozywczym w celu realizacji unij-
nych wymagan. Podejmowane dziatania dotyczyly gltéwnie
unowoczes$niania technologii, dostosowywania standardow
higieniczno-weterynaryjnych, a takze wymagan z zakresu po-
prawy dobrostanu zwierzat i ochrony srodowiska. Wszystkie
te dziatania zostaty podjete w celu zbudowania przewagi kon-
kurencyjnej przedsiebiorstw poprzez poprawe jakosci produk-
tow bezpiecznych pod wzgledem zdrowotnos$ei [11].

Jednym z kluczowych instrumentéw zarzadzania przedsie-
biorstwem jest zarzadzanie jakoscia [7]. Za tworce zarzadzania

Key words: milk market, quality, quality management sy-
stems, competitiveness, single European market.

The article presents the current situation of the Polish dairy
sector and the state of implementation of food quality and
safety management systems in the Polish dairy sector against
the background of other food industry sectors after Poland's
accession to the structures of the European Union. Data avail-
able in the FAOSTAT, EUROSTAT database and research con-
ducted by the Institute of Agricultural and Food Economics
- PIB were used in developing the described issues. The re-
search was carried out in Polish food enterprises (including
the dairy industry) under the supervision of the State Sani-
tary Inspection and Veterinary Inspection. Based on the con-
ducted research, a significant increase in the implementation
and maintenance of quality management systems among food
industry enterprises after Poland s accession to the European
Union was found.

jakos$cig uwazny jest Deming, ktory twierdzil, ze najwazniej-
szym elementem wyrobu, ustugi oraz organizacji jest jako$¢
i definiowat ja jako ,,przewidywalny stopien wiarygodnosci
produktu stosujacy si¢ do okreslonych wymogéw i przystoso-
wany do wymagan rynku, przy mozliwie najnizszych kosztach
produkcji” [1, 18]. Wdrazanie systemow zarzadzania jako$cia,
ktére stato si¢ obligatoryjne w momencie przystapienia Polski
do Unii Europejskiej, nalezy do sformalizowanych narzg¢dzi
majacych zastosowanie w produkcji/obrocie zywno$ci gwa-
rantujac produkty o najwyzszej jakosci, bezpieczne dla zdrowia
oraz ze spetniajace oczekiwania konsumentow [5, 7, 9]. Dba-
nie o najwyzszy poziom jakosci produktu powinno odbywaé
si¢ w obrebie catego tancucha zywnosciowego (od pozyska-
nia surowca, poprzez produkcje, magazynowanie, dystrybu-
cj¢, az do konsumenta) [14]. Systemy zarzadzania jakoS$cig
zaliczane sa do istotnych aspektow wspotczesnego zarzadza-
nia i budowania przewagi konkurencyjnej. Wdrazanie oraz
utrzymywanie systemow zarzadzania jakoscig przyczynia si¢
do ksztaltowania pozytywnego wizerunku przedsigbiorstwa.

Adres do korespondencji — Corresponding author: Paulina Luiza Wiza, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, Katedra
Ekonomii i Polityki Gospodarczej w Agrobiznesie, ul. Wojska Polskiego 28, 60-637 Poznan, e-mail: paulina.wiza@up.poznan.pl
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W potaczeniu z utrzymywaniem przewagi kosztowej daje to
mozliwo$¢ przetrwania i tworzenia stabilnej pozycji rynko-
wej [19]. Systemy zarzadzania jakos$cig oraz wdrazanie ich
w przedsi¢biorstwach przemystu spozywczego jest kluczowe
réwniez z perspektywy konsumentow, gdyz wprowadzajg one
szereg rozwigzan zwigzanych z ochrong zdrowia. Przyczy-
niajg si¢ rowniez do zwigkszania $wiadomosci konsumen-
tow. Wptywa to istotnie na wzrost oczekiwan oraz wymagan
pod wzgledem standardow, ktore powinni spetni¢ producenci
Zywnosci.

Obowiazek produkcji zywnosci spetniajacej normy jakos-
ciowe naktadany jest na producentow, przetworcow i dystry-
butorow zywnosci poprzez regulacje prawne UE oraz polskie-
go prawa zywnosciowego. Obowigzujace przepisy zawieraja
szczegotowe wymagania z zakresu produkcji i obrotu zywos-
cig, dotyczace gldwnie norm sanitarno-higienicznych oraz
norm z zakresu stosowania substancji dodatkowych [7, 20].

Celem artykulu jest przedstawienie obecnej sytuacji
polskiego sektora mleczarskiego z uwzglednieniem stanu
wdrozenia systeméw zarzadzania jakoScia i bezpieczen-
stwem Zywnos$ci w przemysle mleczarskim na tle pozosta-
lych branz przemyshu spozywczego.

METODY | MATERIALY

Materiat do badan obejmowat przede wszystkim dane do-
stepne w bazie FAOSTAT i EUROSTAT, ktory postuzyty do
dokonania analiz z zakresu obecnej sytuacji polskiego sektora
mleczarskiego [2, 3]. Publikowane badania prowadzone przez
Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej —
Panstwowy Instytut Badawczy w Warszawie wsérdd przedsig-
biorstw przemystu spozywczego umozliwily dokonanie oceny
stanu wdrazania systemdw zarzadzania jakos$cia i bezpieczen-
stwem zywnoS$ci w polskim przemysle spozywczym po przy-
stapieniu Polski do Unii Europejskiej. Przy prezentacji wyni-
koéw badan zastosowano metode opisowa, wraz z zalaczeniem
tabel oraz rysunkow.

WYNIKI | DYSKUSJA
SEKTOR MLECZARSKI W POLSCE
W LATACH 2000-2017

W ciagu ostatnich 20 lat polski sektor spozywczy prze-
szedt znaczace przeobrazenia stanowigc jedng z branz, ktore
najszybciej odrodzity si¢ po kryzysie zwigzanym z transfor-
macja ustrojowa, stajac si¢ jednoczesnie waznym stymulato-
rem wzrostu gospodarczego. W sektorze spozywczym pracuje
okoto 10,5% wszystkich pracownikéw zatrudnionych w prze-
mysle. Polska jest 6 — tym najwickszym rynkiem w Europie,
z potencjatem réwnym 38,5 mln mieszkancow. Polskich pro-
ducentéw charakteryzuje wysoka konkurencyjno§¢ zaréwno
w UE, jak i na $wiecie. 80% calego eksportu, w 2017 roku,
trafito na rynek wewngtrzny Unii, ktory po akcesji stat si¢
jedna z gtéwnych sit napedowych dla sektora, z potencjatem
powyzej 508 min konsumentéw. W okresie siedmiu miesig-
cy 2017 r. warto$¢ eksportu towardw rolno-spozywczych do
krajéw Unii Europejskiej wyniosta 12 mld Euro i byta o 8,1%
wicksza niz w okresie styczen-lipiec 2016 r. Gléwnym part-
nerem handlowym Polski pozostaja Niemcy z udziatem 22%
w eksporcie towar6w rolno-spozywczych [6].

Sektor mleczarski tworzy jeden z podstawowych dziatow
krajowego sektora rolno-spozywczego. W Polsce mleko nale-
zy do najwazniejszych produktow rolniczych — ma najwyzszy
udziat (w 2015 roku 16,3%) w towarowej produkcji rolnej
[8].Polski przemyst mleczarski stanowi dla 0s6b pracujacym
w tym sektorze state zrodlo dochodow oraz gwarantuje wyzy-
wienie dla znaczacej liczby gospodarstw rolnych [4, 8].

Analizujac sektor mleczarski w Polsce w latach 2000-2017
wykazano tendencj¢ spadkowsa (prawie 3-krotng) w przypad-
ku poglowia krow mlecznych w stosunku do catkowitej liczby
krow (rys. 1). W roku 2017 poglowie kréw w Polsce wyniosto
2,15 mln sztuk (rys. 1). Zmniejszenie pogtowia bydta to zjawi-
sko charakteryzujace cata UE. Ten aspekt ma wptyw na wzrost
wielkos$ci gospodarstwa. Obecnie w Polsce $rednia liczba
krow wynosi 36 sztuk/gospodarstwo [21].

Wraz ze spadkiem poglowia krow w Polsce w latach 2000-
2017 obserwowano wzrost produkcji mleka w tym samym prze-
dziale czasowym (rys. 1 oraz rys. 2). Obecnie produkcja mleka
w Polsce narok 2017 wyniosta 13,70 mln litrow i jest 1,5 krot-
nie wyzsza niz w roku 2000 (3,94 mln litréw w 2000 r) (rys. 2).
1 kwietnia 2015 r. nastgpito uwolnienie unijnego rynku mleka
poprzez zniesienie limitéw produkcyjnych. Produkcja mleka
po zniesieniu kwot mlecznych w Unii Europejskiej nabrata
tempa, takze w Polsce (+ 6%) w latach 2015-2017. Stalo si¢
to mozliwe wraz z zastosowaniem wysokiego potencjatu pro-
dukcyjnego i1 urzeczywistnieniem przewag kosztowych pol-
skich producentéw, co bylo szczegdlnie widoczne w okresie
niskich cen mleka (2016 r.) [12]. Produkcja mleka w Polsce
jest skoncentrowana w poémocno-wschodniej czgsci kraju
i charakteryzuje si¢ znacznym rozdrobnieniem — liczba do-
stawcow hurtowych mleka wynosi 131 tys. Efektywno$¢ pro-
dukcji mleka jest nizsza niz w Unii Europejskiej — przecigt-
na wydajno$¢ mleczna krow to okoto 6,3 tys. I/’krowe wobec
6,9 tys. | w UE-28 (rys. 3) [12].

STAN WDROZENIA SYSTEMOW
ZARZADZANIA JAKOSCIA
| BEZPIECZENSTWEM ZYWNOSCI
W SEKTORZE MLECZARSKIM NA
TLE INNYCH BRANZ PRZEMYStU
SPOZYWCZEGO

Przystagpienie Polski do struktur Unii Europejskiej spowo-
dowato konieczno§¢ modernizacji przemystu spozywczego
w zakresie wymagan weterynaryjnych, higienicznych i ochro-
ny $rodowiska. Dotyczyto to gtownie sektora mleczarskiego
oraz mig¢snego. Dzialania podjete po roku 2004 przez polskich
producentéw zywnos$ci majgce na celu poprawe konkurencyj-
nosci polskiego przemystu spozywczego na tle krajow Unii
Europejskiej to m.in.:

— wprowadzenie obligatoryjnych i nicobligatoryjnych syste-
moéw zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci;

— wprowadzenie nowoczesnej logistyki, kontroli, systemow
zarzadzania i marketingu;

— modernizacja, budowa lub przebudowa zaplecza magazy-
nowego, zarzadzania zapasami i ekspedycji wyrobow go-

towych [7, 16, 17].
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Poglowie krow w Polsce w latach 2000-2018 [w mlIn sztuk].
Cow population in Poland in 2000-2018 [in million units].
Opracowanie wlasne na podstawie danych FAOSTAT i EUROSTAT.
Own study based on FAOSTAT and EUROSTAT data.
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Rys. 2. Produkcja mleka w Polsce w latach 2000-2018 [w mlin litréw].
Fig. 2. Milk production in Poland in 2000-2018 [in million liters].

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie danych FAOSTAT i EUROSTAT.
Source: Own study based on FAOSTAT and EUROSTAT data.
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— Dobra Praktyke Higieniczna (GHP), w ra-
mach ktorej podjete dziatania z zakresu
higieny musza by¢ spetione oraz kontro-
lowane na kazdym etapie produkcji w celu
zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
produkowanej zywnosci;

— Dobra Praktyke Produkcyjna (GMP), w ra-
mach ktorej nalezy spetni¢ warunki majace
na celu zapewnienie wlasciwej jakosci zdro-
wotnej zywnosci, zgodnie z jej przeznacze-
niem poprzez wykorzystanie wlasciwych
materiatow do produkc;ji;

— System Analizy Zagrozen i Krytycznego
Punktu Kontrolnego (HACCP) zapewnia-

jacy powtarzalny proces postgpowania ma-
jacy na celu zapewnienie bezpieczenstwa
zywnosci poprzez prowadzenie identyfika-
cji, analizy zagrozen oraz wprowadzenie
metod i dziatan naprawczych ograniczaja-
cych wystepowanie zagrozen na poszcze-
goblnych etapach produkcji [7].

Od 2004 roku liczba przedsigbiorstw, ktore
wdrozyly oraz stosuja powyzsze wskazane sy-
stemy zarzadzania jakoscig systematycznie ros-
nie. Duze oraz $rednie przedsicbiorstwa szybko
rozpoczgty wdrazanie systemow zarzadzania ja-
koscia w celu poprawy jakosci produktow oraz
otwarcia si¢ na nowe rynki zbytu. Widoczne
jest rébwniez zroéznicowanie w poziomie wdro-
zenia 1 stosowania obligatoryjnych systemow
zarzadzania jako$cig pomiedzy grupa przedsig-
biorstw przetwarzajacych produkty pochodzenia
zwierzecego a zakladami oferujacymi produkty
niezwierzece, a takze pomigdzy poszczegdlnymi
branzami przemyshu spozywczego [7].

Na rok 2015 we wszystkich polskich przed-
sigbiorstwach, ktére zajmuja si¢ przetwarza-
niem produktow pochodzenia zwierzgcego,
w tym zaktadach mleczarskich (w 100% zakta-
dow mlecznych w Polsce) wdrozono i utrzy-
mywano obligatoryjne systemy zarzadzania
jakoscig jak GHP oraz GMP. W poréwnaniu do
pierwszych lat obecnosci Polski w strukturach
Unii Europejskiej udziat wdrozonych systemow
byl znacznie nizszy i wynosit 62-86%. Tylko
w 63-66% przedsicbiorstw zajmujacych si¢
przetwarzaniem produktéw zwierzecych wdro-
zono i utrzymywano system HACCP, ktory
zgodnie z Ustawg z 2001 o warunkach zdro-
wotnych zywnosci i zywienia nalezy do obli-
gatoryjnych systemow zarzadzania jakoscig [7,
16, 23]. Stopien wdrazania systemu HACCP
w zaktadach zajmujacych si¢ przetwarzaniem
produktow zwierzecych wykazywat tendencje
wzrostowa do 2009 roku. W nastgpnych latach

Od 2004 roku obowiagzkiem producentéw zywnosci stalo
si¢ wprowadzenie, wdrozenie oraz utrzymywanie obligato-
ryjnych systeméw zarzadzania jako$cia i bezpieczenstwem
zywnosci. Do obligatoryjnych systemow zarzadzania jako$cia
i bezpieczenstwem zywno$ci zaliczono:

obserwowano spadek wdrazania tego systemu. Za przyczyng
wystapienia tego zjawiska uznano: pojawienie si¢ na krajo-
wym rynku mikroprzedsigbiorstw oraz wprowadzenie Rozpo-
rzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi na mocy ktorego
nowe przepisy dotyczace dzialalnosci marginalnej, lokalnej
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Rys. 4. Stan wdrozenia systemu HACCP w przedsi¢biorstwach przemyshu spo-

zywczego w 2015 roku.
Fig. 4.

in 2015.
Zrédlo: [Judzifiska, 2017]
Source: [Judzinska, 2017]

Tabela 1. Liczba zakladow spozywczych posiadajacych
nieobligatoryjne systemy zarzadzania jakoScia

Tabele 1. Number of food processing plants with non-
mandatory quality management systems

Status of HACCP system implementation in food industry enterprises

Branie IS0 22000 1S0 9001
2006 | 2015 | 2005 | 2015

Migsna 1 7 17 3

Rybna 0 2 2 1
Mleczarska 1 7 14 3
Owocowo-warzywna 2 13 14 9
Zbozowo-miynarska 2 3 8 3
Olejarska 0 1 0 2
Cukrowicza 0 0 0 0
Piekarska 0 11 7 4
Makaronowa 0 2 4 0
Cukiernicza 1 6 10 2
Przetworstwa kawy i herbaty 1 1 2 2
Winiarska 0 1 1 0
Piwowarska 0 2 1 0
Wyrobéw alkoholowych 0 2 1 2
Waod mineralnych i napojow 0 2 3 0
Pozostatych artykutow spozywczych| 0 16 15 5
Ogotem 8 78 98 36

Zrédlo: [Judzinska 2017]
Souce: [Judzinska 2017]

i ograniczonej zwolnity wigkszo$¢ przedsigbiorstw z obo-
wigzku wdrazania systemu HACCP [7, 13]. W zwiazku
z tym w latach 2009-2015 zaobserwowano tendencj¢ spad-
kowa wdrazania systemu HACCP z 93 do 53% w przedsig-
biorstwach przemystu migsnego, za§ w przemysle mleczar-
skim z 90 do 66% [7].Wykazano, ze na rok 2015 w petni

wdrozony system HACCP posiadaty
przedsigbiorstwa przemystu cukiernicze-
go, wysokim odsetkiem wdrozen cecho-
waly sie rowniez zaktady z branzy piwo-
warskiej 1 producenci wod mineralnych
(rys. 4) [7].

Pomimo wdrazania obligatoryjnych
systemow zarzadzania jako$cig i bezpie-
czenstwem zywno$ci wiekszo$¢ przed-
sigbiorstw  przemystu  spozywczego,
w tym roéwniez zaktady mleczarskie,
w celu wyj$cia naprzeciw postepujacej
globalizacji, zmienno$ci otoczenia ryn-
kowego oraz zwickszonej konkurencji
poszukuje nowych rozwigzan, w celu zy-
skania przewagi konkurencyjnej. Obec-
nie do jednej z metod ksztalttowania trwa-
fej przewagi konkurencyjnej zaliczono
wdrazanie nieobligatoryjnych systemow
zarzadzania jako$cig, takich jak systemy
norm ISO (przede wszystkim ISO 9001
1 ISO 22000) oraz standardy audytoryjno
-certyfikacyjne BRC (British Retail Consortium) a takze IFS
(Interantional Food Standard [7]. Najwazniejsze przyczyny
ich implementaci to gldwnie: latwiejsza indentyfikacja wyma-
gan klientow, poprawa jakosci i bezpieczenstwa produkowa-
nych wyrobow, gwarancja stabilnosci cech i jakosci produk-
tow oraz doskonalenie zarzadzania przedsigbiorstwem [7, 10].
Prawidtowe wdrazanie i utrzymywanie systemow zarzadzania
jakos$cig pomaga osiagnac¢ liczne korzysci przedsigbiorstwom,
takie jak: zaspokojenie oczekiwan klientow, popraweg renomy
firmy oraz jej konkurencyjnosci [15].

Wraz z wdrozeniem oraz stosowaniem nieobligatoryjnych
systemow zarzadzania jakoscia przedsiebiorstwa natrafiajg
na liczne bariery, do ktérych mozna zaliczy¢ wysokie koszty
wdrazania systemow, czesta zmiana przepisOw prawa Zyw-
nosciowego, obowiazek modernizacji zaktadu, a takze trud-
nosci dotyczace czynnika ludziego: brak swiadomosci wsrod
pracownikow potrzeby wdrazania systemOéw oraz istnienia
potencjalnych zagrozen, brak wyszkolonych pracownikow
[7,22].

Przeprowadzone badania wskazuja, ze znaczna czg$é
przedsigbiorstw przemystu spozywczego wdraza nieobligato-
ryjne systemy zarzadzania jakoS$cia.

W oparciu o dane Polskiego Centrum Badan i Certyfi-
kacji stwierdzono, ze w latach 2006-2015 nastgpita zmiana
w liczebnosci oraz w strukturze stosowania nieobligatoryj-
nych systeméw zarzadzania jako$cig w przedsigbiorstwach
przemyshu spozywczego. W roku 2006 wickszo$¢ przedsie-
biorstw posiadato wdrozony ISO 9001 (98 zaktadéw), nato-
miast stan wdrozenia ISO 22000 ksztattowat si¢ na niskim
poziomie, gdyz tylko 8 przedsigbiorstw wdrozyto ten system
w swojej firmie. Dla poréwnania w 2015 r. zaobserwowano
sytuacj¢ odwrotna, tzn. spadek poziomu wdrozenia systemu
ISO 9001 na rzecz ISO 22000. Wykazano, ze system ISO
9001 posiadato tylko 36 firm, z czego 3 zaklady zaliczaly si¢
do branzy mleczarskiej, a system ISO 22000 wdrozono w 98
zaktadach, gdzie 7 firm nalezato do branzy mleczarskiej (Tab.
1). Niektore zaktady z takich branz jak: owocowo-warzywna,
piekarska, mleczarska i migsna posiadaly wdrozone obydwa
systemy, tzn. ISO 9001 oraz ISO 22000 [7].
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Przedsigbiorstwa, ktore majg na celu otworzy¢ sig rynki za-
graniczne 1 zwigkszy¢ swoja przewage konkurencyjng, coraz
czgéciej wdrazajg standardy wymagane przez zagraniczne sie-
ci handlowe a do takich standardow BRC oraz IFS. Glownym
zadaniem tych standardow jest zapewnienie bezpieczenstwa
zywnosci, dostepnej w konkretnej sieci handlowej, poprzez
ocene¢ poziomu tego bezpieczenstwa oraz przestrzeganie obo-
wiazujacych regulacji prawnych w tym zakresie. Standardy te
stanowig jednolite wymagania dotyczace wszystkich uczest-
nikow tancucha zywnos$ciowego, ktorzy przekazuja swoje
produkty do konkretnej sieci handlowej. Na rok 2015 wyka-
zano 500 zakladow przemystu spozywczego posiadajacych
system BRC, z czego 10% przedsigbiorstw nalezato do branzy
mleczarskiej. Aby przedsi¢biorstwo przemystu spozywczego
bylo uwazane za rzetelnego i odpowiedzialnego partnera han-
dlowego, warto, aby zainwestowato w certyfikaty wymagane
przez zagraniczne sieci handlowe [7].

PODSUMOWANIE

Sytuacja na krajowym rynku mleka uzalezniona jest od
tendencji na rynkach §wiatowych. Znaczacy wptyw na ko-
niunkture w branzy mleczarskiej ma sytuacja podazowa
u gtownych eksporterow (UE, USA, Nowa Zelandia, Austra-
lia), a takze zmiany popytu u gtdéwnych importeréw — w Chi-
nach oraz Rosji. Polska zajmuje 5 miejsce wsrdd producentow
mleka oraz seréw w UE-28, 4 miejsce wsrdd producentow
odttuszczonego mleka w proszku, 3 miejsce wsrod producen-
tow masta. 1 kwietnia 2015 r. nastgpito uwolnienie unijne-
go rynku mleka poprzez likwidacje¢ limitow produkcyjnych.

Po zniesieniu kwotowania produkcja mleka w Polsce przy-
spieszyta. Obserwowany jest rosngcy udzial Polski w unijnej
produkcji dzigki przewagom kosztowym i dobrym warunkom
do produkcji surowca [12].

Posiadanie przez przedsigbiorstwa przemystu spozywcze-
go obligatoryjnych systemow zarzadzania jakoS$cia i bezpie-
czenstwem zywnosci stalo si¢ wymogiem funkcjonowania
zaktadu na rynku krajowym i europejskim, umozliwiajac bu-
dowanie trwatej przewagi konkurencyjnej. W zwiazku z tym
wickszo§¢ zaktadow przemystu spozywcezego w celu poprawy
swojej konkurencyjnosci decyduje si¢ na wdrozenie i stoso-
wanie nieobligatoryjnych systemow zarzadzania jakoS$ciag
i bezpieczenstwem zywnosci [7, 14]. Obecnie w polskim
przemysle spozywczym funkcjonuje mata liczba przedsig-
biorstw, ktora posiada wdrozone systemy ISO lub standardy
sieci handlowych takich jak BRC czy IFS.

W obecnej sytuacji wzrasta liczba zagrozen oraz niepra-
widlowosci zaré6wno na krajowym jak i na mi¢dzynarodo-
wym rynku spozywczym. Warto, aby organy panstwowe
w sposob efektywny sprawowaly nadzor nad przestrzega-
niem przez producentdw zywnosci obowiazujacych wyma-
gan prawnych (jakoSciowych oraz zdrowotnych). Powinno
si¢ stworzy¢ oraz stosowac skuteczne narze¢dzia prewencyjne
w przypadku wykazania braku wdrozenia i zastosowania w za-
ktadzie obligatoryjnych systemow zarzadzania jako$cig. War-
to zastanowi¢ si¢ nad konsolidacja rozdrobnionego systemu
organow kontroli tworzac jeden organ inspekcji zajmujacy si¢
nadzorem produkcji i obrotu zywno$cia na krajowym rynku
spozywczym [7].
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INTEGRACJA SYSTEMOWA WIEDZY DZIEDZINOWEJ
W PROCESACH INNOWACYJNYCH PRZEMYSt.U
PRODUKCJI ZYWNOSCI®

System integration of domain knowledge in the innovative processes
of the food production industry®

Stowa kluczowe: wiedza, proces, zmiany, wynalazki, integra-
cja, podejscie systemowe, rozwoj.

Innowacje przedstawiono jako procesy wykorzystania syste-
mowo integrowanych informacji i teorii z wielu dziedzin wie-
dzy: nauki w znaczeniu funkcjonalnym - uzyskiwanie wiedzy,
technologii i inZynierii produkcji Zywnosci, wynalazczosci
i innowacyjnosci, przedsigbiorczosci oraz tworczej destruk-
¢ji, w ich cyklu od powstania do zaniku. Wymienione i inne
autonomiczne dziedziny wiedzy, tworzqc trzeci rodzaj ich in-
tegracji (systemowg), stanowiq zrodia procesow tworzenia in-
nowacji, warunkujgcych rozwdéj gospodarki i cywilizacji. Cel
artykutu, wyraiony w tytule, wpisuje si¢ w nurt powyiszej
problematyki, w ktorej najwazniejszq role w rozwigzywaniu
problemow wynalazczych, rozpatrywanych w oryginalnym
procesowym ujeciu, priypisano umiejetnosci dostrzegania
systemowych powigzan miedzy dziedzinami wiedzy, ideami
i koncepcjami.

WSTEP

Niebywaty wzrost liczby naukowych informacji powodu-
je wiele probleméw. Naleza do nich m.in. podzialy wiedzy
oraz powstawanie nowych i autonomicznych jej dziedzin.
Proces rozdrabniania wiedzy powoduje z kolei wzrost liczby
stosowanych poj¢¢ 1 ich znaczeniowych synonimoéow. Stano-
wi to atrybut rozwoju nauki, ktorej bezposrednim celem jest
uzyskiwanie informacji, a takze ich gromadzenie i systematy-
zowanie wynikéw oraz wdrazanie cze¢$ci z nich do praktyki.
Myslimy jednak pojgciami a nie informacjami. Pojgcia stano-
wig podstawe wyrazania wiedzy naukowej i tworza strukture
myslenia, podobnie jak cyfry w matematyce czy stowa syste-
mu jezykowego.

Pojegcia, to niezbedny skladnik mys$lenia abstrakcyjnego
i komunikowania si¢ ludzi, sa nierozerwalnie zwigzane ze
stowami. Pochodza one z réznych dziedzin wiedzy, uzywane
sa w r6znych kontekstach i stanowig forme odzwierciedlenia
w $wiadomosci ludzkiej cech i stosunkow, charakteryzuja-
cych przedmioty, fakty i zjawiska rzeczywistosci. Termin ,,po-
Jjecie” ma ponad 20 synonimoéw. Wyjasnianie i konkretyzo-
wanie znaczenia poje¢ jest konieczne, bowiem, przyktadowo,

Key words: knowledge, process, changes, inventions, inte-
gration, system approach, development.

Innovations were presented as processes of using systemically
integrated information and theories from many fields of kno-
wledge: functional science - obtaining knowledge, technology
and engineering in food production, inventiveness and innova-
tion, entrepreneurship and creative destruction, in their cycle
from creation to disappearance. These and other autonomous
fields of knowledge, creating a third type of their integration
(system integration), are the sources of innovation creation
processes conditioning the development of the economy and
civilization. The purpose of the article, expressed in the tit-
le, falls under the above-mentioned problems, in which the
most important role in solving inventive problems, conside-
red in the original process approach, was assigned the abi-
lity to see systemic connections between fields of knowledge,
ideas and concepts.

dla pojecia ,,System” znajdujemy 34 definicje, ,,struktura” ma
ich ponad 100 a ,informacja” blisko 130. Podobna sytuacja
wystepuje w odniesieniu do pojecia ,,wynalazczos¢”, ktdra
ma blisko 80 synoniméw za$§ innowacyjno$¢ ponad 130. Przy
takiej wieloznacznosci pojgcia wymagaja konkretyzacji, ina-
czej znacza niewiele albo tyle co nic. Dzieje si¢ tak, poniewaz
mobzg potrzebuje swego rodzaju zakotwiczenia tylko przez
konkretng jedng definicj¢, potrzebna w okreslonych okolicz-
nosciach.

Termin ,,innowacyjnos¢” (jako pojecie) moze obejmowac,
zgodnie z 0g6lng definicja P. Kotlera, ,,wszystko to, co nowe”.
To ,,nowe” moze dotyczy¢: zmian technicznych, technolo-
gicznych, organizacyjnych, zmian w systemach zarzadzania,
zmian w komunikacji miedzyludzkiej, w §wiecie mediow,
mody, a takze zmian w sposobach mys$lenia i warto$ciowania
standow rzeczy. Zawsze jednak wspolnym mianownikiem po-
zostaje celowo zaprojektowana przez cztowieka ,,zmiana” [4].
W tym kontekscie innowacyjno$¢ stata si¢ stowem-kluczem o
ponadprzecietnej frekwencji wystepowania w tekstach cyfro-
wych. Przykladowo na koniec I pétrocza 2019 r. w wyszuki-
warce Google hasto ,,innowacyjnos$¢” wystepuje w przypadku
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20.200.000 domen, a bliskie mu znaczeniowo stowo ,,wyna-
lazczo$¢” spotykamy prawie 100 razy rzadziej (211.000 x).
Powyzsze zmotywowato autorow publikowanych wcze$niej
w tym czasopi$mie artykulow do stosowania tego wiasnie
pojecia, a nie wynalazczos$ci, poniewaz innowacje to szersze
ujecie zagadnien wynalazczosci [5].

Dyferencjacja wiedzy, jak jest nazywane jej rozdrobnienie
na dyscypliny, doprowadzita do groznego w skutkach stanu
kryzysu nadmiaru informacji w ich przekazywaniu i naucza-
niu, tym samym nabywaniu umiej¢tnosci wykorzystywania
dla potrzeb praktyki. Ta, wystgpujaca od dawna tendencja jest
juz w coraz wigkszym stopniu rownowazona przeciwstaw-
nymi im procesami integrowania, bliskimi pojg¢ciu syntezy,
oznaczajacej proces taczenia, podczas gdy terminem integra-
cja okreslamy ,,wybiorcze taczenie”. Procesy analizy zaste-
powane sa powszechnie stosowanym podejsciem systemo-
wym. Najogolniej systemem okresla si¢ ugrupowanie czesci
(w liczbie przynajmniej trzech), ktore dziatajg razem na rzecz
wspoélnego celu [15]. Podejsécie systemowe, czyli ujecie ,,od
og6lu do szczegdlu wyznacza sposob ujecia probleméw in-
nowacyjnosci w dziedzinie wiedzy, nazwanej przez autorow
wprzemystowa produkcji Zywnosci”, zamiast dotad stosowanej
nazwy ,.inZynieria przetworstwa spozywczego”. Zmiana zo-
stala zainspirowana tym, ze w dokumentach Komisji Europej-
skiej od roku 1994 termin produkcja zywnosci zastgpil wezes-
niej stosowana nazwe ,,przemyst spozywczy”, co ma glebokie
i w kontekscie tytulu pracy niekwestionowane uzasadnienie.
Znaczaco rozszerza jego zakres, obejmujac procesy prze-
tworstwa surowcow rolniczych, poczynajac od pola, po ich
zbiorach, konczac na talerzu. W blisko 30 branzach produk-
cji zywno$ci nomenklatura nazw rodzajowych stosowanych
urzadzen przekracza 2000 pozycji, co §wiadczy o rozdrobnie-
niu i rozlegtosci tej dziedziny.

Wydzielenie ze wspolnego pnia nauk technicznych inzy-
nierii przetworstwa spozywczego, jako autonomicznej wiedzy,
spowodowane bylto specyfikg przetwarzanych surowcoéw po-
chodzenia rolniczego, ktore w systemowym podejsciu rozpa-
trywac nalezy jako nosniki charakteryzujacych je wiasciwosci
i cech, stanowiacych informacje, wykorzystywane do tworze-
nia sposobow realizacji proceséw ich przetworstwa. Surowce
rolnicze, wyrdzniane ich nazwami rodzajowymi powinny by¢
traktowane, lecz dotychczas nie sa, tylko (metaforycznie) jako
swego rodzaju wieszak, na ktérym sa zawieszone wszystkie
ich wlasciwosci. W realnych procesach przetwarzania su-
rowce podlegaja zmianom, w wyniku ktorych wlasciwosci te
znikajg. W podejsciu systemowym procesu myslowego infor-
macje o wlasciwosciach surowcow wchodza w relacje z in-
nymi elementami systemowej struktury i sg wykorzystywane
w tworzeniu poje¢¢ abstrakcyjnych jak: cel procesu i sposob
jego realizacji. Informacje¢ o sprawczej roli (w tworzeniu wy-
mienionych poj¢¢) stanowi nie tylko sama wlasciwos¢ surow-
ca ale (w odniesieniu do tworzenia sposobdw pracy urzadzen
—maszyn aparatow), wystgpowanie roznicy wartosci tej samej
wlasciwosci w sktadnikach surowca.

W przedmiotowych podrecznikach i publikacjach nie znaj-
duje odpowiedniego odzwierciedlenia problematyka dotycza-
ca adaptowanych do specyfiki produkcji zywnosci zwigzkoéw
teorii systemow z wiedza o wynalazczosci. T¢ specyfikg na-
daja, wystepujace w niej surowce i stosowane sposoby reali-
zacji proceséw, w wynalezieniu ktorych gtéwna role odgry-
wajg zwigzki przyczynowo-skutkowe wiasciwosci surowca

z wykorzystywanymi w ich tworzeniu zjawiskami przyrody
(przenoszeniem energii, wymiany ciepta, masy i innych). Dla
autorow artykulu systemowa integracja wiedzy stanowita juz
wczesniej drogowskaz w analizach probleméw wynalazczo-
$ci, publikowanych w postaci artykulow w niniejszym czaso-
pismie, szczegolnie dotyczacych proceséw i urzadzen, stoso-
wanych w przemysle produkcji zywnosci — przyktadowo [6].
Obiektywna podstawg integracji jest jednos$¢ otaczajacego nas
$wiata, ogolne wlasciwos$ci materii i energii oraz prawa prze-
noszenia.

Do dwoch znanych od stuleci rodzajéw integrowania
wiedzy: (1) wiedzy jakosciowej, wynikajacej z doswiadczen,
obserwacji i badan oraz (2) wiedzy ilo$ciowej, opartej na sta-
tystyce, dwoch kanadyjskich badaczy, G. Siemens i S. Dow-
nes, wprowadzito trzeci rodzaj integracji, okreslanej mianem
»konektywizmu” albo ,,systemowej integracji” [18]. Okresla
si¢ nig taka organizacj¢ zbioru informacji o rozpatrywanych
faktach, tworzacych kazda dziedzinowa wiedzg, definiowa-
ng jako zbior, ogot wiarygodnych informacji o rzeczywistosci
wraz z umiejetnosciq ich wykorzystywania. Istota tej integracji
jest to, aby ten zbidr tworzyt jedng wspotzalezng catosé, spet-
niajaca wymogi komplementarno$ci, czyli wspotzaleznosci,
wzajemnego uzupelniania si¢ i wywolywania wzajemnego
zapotrzebowania na siebie poszczegoélnych, réznych, auto-
nomicznych dziedzin wiedzy w rozwigzywaniu problemoéw
o charakterze tworczym (w tym takze innowacyjnym). Te wy-
mogi wyczerpuja znamiona systemowej integracji roéznych
dziedzin wiedzy w procesie powstawania innowacji. Zrodta
innowacyjnos$ci tkwig w wielu dziedzinach wiedzy, systemo-
wo zintegrowanej, w tym dotyczacej przedsigbiorczosci, jak
i (co oczywiste) tworczej destrukcji.

Istotna cecha prowadzonych rozwazan jest dynamicz-
ne (procesowe) podejscie do innowacji. Wklad przedsta-
wianych rozwazan polega przede wszystkim na budowie
nowego rodzaju SwiadomoS$ci dzialan innowacyjnych
w przedsiebiorstwie.

PROCESOWY ASPEKT INNOWACJI
W CYKLU ICH TWORZENIA,
ROZPOWSZECHNIENIA | ZANIKU

Postgp techniczny, jako podstawowy czynnik wzrostu
gospodarczego (produkcji), dokonuje si¢ przez wynalazki,
czyli odkrywanie nowych rozwigzan technicznych oraz inno-
wacje, tj. zastosowanie tych rozwigzan w procesie produkc;ji.
Wszystko co moze by¢é wytworzone i wdrozone, nastgpuje
tylko i wylacznie w wyniku dziatan nazywanych procesami,
ktore maja charakter zarowno abstrakcyjny jak i materialny
(fizyczny). W literaturze przedmiotu proces okresla si¢ jako:
uporzadkowane dziatanie powigzanych ze sobg czynnosci,
w wyniku ktorych realizowane sa zamierzone cele. To upo-
rzadkowanie w funkcji czasu stanowi wspolng ceche kazdego
procesu, bez wzgledu na to czy to dziatanie realizowane jest
w przedsigbiorstwie, szkole czy urzgdzie. Proces innowacji
to generowanie idei innowacyjnej (czasami zakonczonej wy-
nalazkiem), a nastgpnie tworzenie, projektowanie i pierwsze
wdrozenie. Istotnym, waznym, czynnikiem tego rodzaju pro-
cesu jest aspekt komercyjny. Jak piszg W. Glod i T. Ingram
»skuteczno§¢ procesu innowacyjnego w organizacjach nie-
rzadko jest wynikiem wtasciwej integracji czynnikéw, celow
i realizowanych zadan” [§].
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W procesie tworzenia wynalazkéw, jak 1 znaczeniowo
szerszym innowacji, majacych na poczatkowych etapach
charakter bytéw abstrakcyjnych, a w finalnych materialnych,
tworzacych z encyklopedycznej definicji, rozwoj gospodarczy
i cywilizacyjny, wykorzystywane sg informacje, czyli wiedza
zawarta w kilku dotychczas najczgséciej traktowanych autono-
micznie dziedzinach, takich jak: nauka w aspekcie funkcjo-
nalnym (odkrycia naukowe), wynalazczo$¢, innowacyjnosc,
przedsigbiorczos$¢ oraz tworcza destrukcja. Poczatkowo inte-
growanie obejmowato tylko trzy podstawowe dziedziny (rys.
1). Wspoltczesnie uznaje si¢, ze komplementarne z nimi sg tez
przedsigbiorczo$é i1 tworcza destrukcja [7]. Systemowa inte-
gracja wiedzy obejmuje zatem te pig¢ dziedzin i tworzy cato-
sciowy cykl tworzenia rozwoju innowacji od jej powstania do
zaniku. Procesom dostrzegania i wykorzystywania mozliwo-
$ci systemowego 1 integrowanego ich ujgcia w rozwigzywa-
nia probleméw innowacyjnosci, nadajemy znaczenie pojgcia
inteligencji.

Traktowanie wymienionych dziedzin wiedzy (zbiorow
informacji), jako elementéw struktury systemu innowacji
jest zasadne, poniewaz na wejsciu do niej dostrzegamy ist-
nienie wspodlnej potrzeby (celu, powodu) a na wyjsciu jej
osiggniecie, przyktadowo rozwigzania probleméw wynalaz-
czych i powstanie wynalazku Iub innowacji. Do tego doda¢
nalezy wystepowanie migdzy elementami systemu zwigz-
kéw o charakterze przyczynowo-skutkowym, co moze do-
prowadzi¢ do powstawania tworczych idei w postaci infor-
macji o sposobach przeptywu energii do wykonania pracy
W procesie stanowigcym problem wynalazczy, okreslenia
sposobu pracy w sensic materialnym i sposobu dziatania
w sensie abstrakcyjnym. Stanowi to jego rozwigzanie, po-
czatkowo w postaci bytu abstrakcyjnego (mysli) a nastgpnie
bytéw materialnych w postaci maszynowych i aparaturowych
procesow.

| Komercjalizacjawiedzy |

Innowacyjnosé

dyfuzja

implementacja

System
innowacji

»
>

Odkrycia naukowe inspiracja Wynalazczosé¢

| Tworzenie wiedzy | | Wykorzystanie wiedzy |

Rys. 1. Podstawowe elementy strukturalne systemu inno-
wacji i ich zwiazek z wiedza.

Basic structural elements of the innovation system
and their relationship with knowledge.

Fig. 1.

Zroédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

W najogolniejszym ujgciu wszelkie dzialania cztowieka
o charakterze tworczym, doprowadzajace do zastgpowania
starego nowym, to nic innego jak realizacja procesow, wyste-
pujacych w zyciu spotecznym i produkcji. Procesami sg takze
wszystkie zjawiska w przyrodzie. Dzigki procesom nastegpuje
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zmiana otaczajacej nas rzeczywistosci. Pojgciem ,,proces” po-
shuguja si¢ ludzie we wszelkich sferach swoich dziatan o cha-
rakterze abstrakcyjnym i materialnym. Proces definiowany
jest ogolnie jako cigg nastepujacych po sobie, powigzanych
przyczynowo okreslonych zmian, zjawisk i stanéw w rozwoju
czegokolwiek lub jako zbidr nastgpujacych po sobie dziatan
w celu osiggnigcia jakiego$ zalozonego wyniku [14]. Pojecie
procesu odnosi¢ mozemy takze do badan naukowych tworza-
cych informacje ktorych zbior stanowi czes$¢ definicji wiedzy,
w nauce noszacych nazwe odkrycia, one zas, wedhug jej czesci
drugiej: wraz z umiejetnosciq ich wykorzystania, to nic innego
jak proces innowacyjnosci. Wszystkie czynnosci tego proce-
su moga by¢ rozpatrywane razem (systemowo) lub oddzielnie
(dziedzinowo). Oderwanie si¢ od szczegotow jest w podejs$ciu
systemowym zaletg z uwagi na szeroki zakres 1 wieloaspekto-
wo$¢ innowacji. Jak dowodzi J. Rosnay w swojej pracy [15]:
Lujecie systemowe jest jedna drog pozwalajacych ominaé
niebezpieczenstwo izolacjonizmu dziedzinowego. Stuzy
transmisji wiedzy, poniewaz dostarcza ukladu odniesienia,
ktéry pomaga w zorganizowaniu wiedzy w miare jej zdo-
bywania. Sprzyja wynalazczo$ci, poniewaz katalizuje wy-
obraznie i mobilizuje inwencje tworcza”. Dla dzialalnosci
innowacyjnej wazna jest wigc integracja systemowa wiedzy
a nie jej rozcztonkowywanie dziedzinowe.

Analizujac proces innowacyjny nalezy zwrdci¢ uwage na
mato dostrzegany i czgsto pomijany aspekt jakim jest ,,twor-
cza destrukcja”. Pojecie to pochodzi z dorobku austriackiego
ekonomisty Josefa. A. Schumpetera, ktory pisal, ze ,,proces
mutacji przemystowej nieustannie rewolucjonizuje strukture
gospodarczg od wewnatrz, niszczac starg strukture i tworzac
nowa. Procesem tym miata by¢ kreatywna destrukcja (okre-
$lana przez niego wichrem tworczej destrukcji), stanowigca
zasadniczy fakt gospodarki kapitalistycznej [16]. W swoich
badaniach nad rynkami i gospodarkami zaobserwowat istotny
fakt, ze ,,destrukcja i kreacja bardzo czgsto idg w parze. Jest
to odwieczny stop, jak awers i rewers jednej monety”. W tym
znaczeniu destrukcja jest komplementarnym pojeciem do in-
nowacji.

Schumpeterowska koncepcja kreatywnej destrukcji jest
istotng sktadowa przedsigbiorczos$ci i podkre§la znaczenie
zniszczenia i destrukcji w celu zbudowania ,,czego$” nowego
i lepszego. W swej uniwersalnosci koncepcja ta, mimo upty-
wu ponad 100 lat od jej pierwszego opublikowania, w dal-
szym ciagu wydaje si¢ aktualna, a tumaczenie zawirowan go-
spodarczych konieczno$cia tworczej destrukcji, ktéra mimo
kosztow, ,,pozwala podaza¢ gospodarce po $ciezce wzrostu,
dla wielu stanowi logiczny wywdd” [21]. Tworcza destrukcja
tlumaczy zatem dynamike zmian w przemysle i gospodarce.
Gruntowna jej analize¢ i wpltyw na dziatalno$¢ przedsigbiorstw,
ktore cheg przetrwaé na wspodtczesnym rynku, przedstawili
R. Foster i S. Kaplan w ksiazce zatytutowanej ,,Tworcza de-
strukcja”, dowodzac w niej, Ze jest ona sednem amerykanskiej
gospodarki [7]. Analiza dotyczy przykladow amerykanskich
przedsigbiorstw, gdzie przedstawiane procesy wystapily juz
dawno i byly po raz pierwszy analizowane. W odniesieniu do
przedsigbiorstw produkcji Zywnosci i innych organizacji dzia-
fajacych w Polsce, rozlegly analize¢ funkcjonowania tej kon-
cepcji przeprowadzili autorzy artykutéw zebranych w pracy
zbiorowej ,,Chaos czy tworcza destrukcja. Ku nowym mode-
lom w gospodarce i polityce” [22]. Wedtug tej pracy ,,w tym
wielkim nurcie przemian u podstaw ktérych lezy tworcza
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destrukcja, ksztaltuje si¢ rozwéj i nowa charakterystyka
innowacyjnoS$ci przedsi¢biorstw i gospodarek krajowych
oraz rozwoj gospodarki opartej na wiedzy”.

Tworcza destrukcje napedzaja wynalazki, bedace pochod-
ng nowych odkry¢ w nauce. Wraz z uptywem czasu, sita wy-
nalazku maleje, poniewaz pojawiaja si¢ coraz lepsze pomysty
kolejnych uczestnikow rynku. W tradycyjnym ujeciu proces
poprawy innowacyjnosci zaczyna si¢ zwykle od pozyskania
(poszerzania) informacji na dany temat, p6zniej nastepuje faza
selekcji 1 kodyfikacji (przedstawienie jej w formie zrozumia-
tej dla wszystkich), a w konicu jej upowszechnianie (artykula-
cja), czyli dzielenie si¢ nig z innymi ludzmi [1]. Tego rodzaju
postepowanie dotyczy takze przemystu spozywczego. Prze-
myst ten jest jednym z najwazniejszych sektoréw polskiej go-
spodarki i wedtug autoréow dtugo jeszcze nim bedzie. Dotych-
czasowa jego konkurencyjno$¢ opierata si¢ jednak gtownie na
przewagach kosztowo-cenowych [11]. Obecnie, z uwagi na
wyczerpywanie si¢ tego zrodla przewagi, sektor ten stoi przed
koniecznos$cia dokonania zasadniczej zmiany technologiczne;j
dla utrzymania swoich przewag (juz nie tylko kosztowych)
na drodze zwigkszenia innowacyjnosci. Znaczenie kierowania
procesami tworczej destrukceji, w tej sytuacji, wzrosnie a przez
to stanie si¢ trudnym problemem. Wedtug ocen $wiatowych
ekspertow ,,podstawa przyszlej globalnej pozycji rynkowej
polskiego przemyshu spozywczego bedzie poziom innowa-
cyjnosci i konkurencyjnosci technologicznej” [2]. Czy chce
si¢ tego czy nie, wezesniej lub pdzniej, przemyst ten bedzie
si¢ musiatl zmierzy¢ z przedstawianym zjawiskiem technicz-
no-ekonomicznym i organizacyjnym jaki stanowi tworcza
destrukcja. Nalezy ja umie¢ powigza¢ systemowo z innymi
fazami procesu innowacyjnego w przedsigbiorstwie.

INTEGRACJA SYSTEMOWA WIEDZY
DZIEDZINOWEJ JAKO ZRODLO
TWORZENIA INNOWACJI

Zeby co$ nowego powstato, lub zostato ulepszone przez
dziatanie ludzkiego umystu, musi by¢ poprzedzone powsta-
niem powodu, ktory inicjuje to dziatanie. Powodem takim jest
najczesciej stan rzeczywistosci materialnej, tworzacy klopot-
liwa sytuacje, okreslang jako problem. Stanowi on w wielu
przypadkach inspiracj¢ procesu wynalazczego i innowacyjne-
go. Innym zrodtem tego procesu moze by¢ wewngetrzna cheé
cztowieka do tworczos$ci lub zjawisko serendipity, czyli nie-
oczekiwanego zdarzenia. Ani ten zewnetrzny i fizyczny stan
rzeczywistosci, w ktorej zyje cztowiek, ani ten wewngtrzny,
psychologiczny $wiat umystowy, nie stanowig dwoch cat-
kowicie odrgbnych bytéw (materialnego i umystowego),
ale jest to sprzezony uktad. Byty umystowe sg w swej isto-
cie nieSwiadome, a byty materialne, (ktdrych te pierwsze sg
odbiciem) stanowig poszczegblne stany i procesy rzeczywi-
stosci. Nowosci nie pojawiajg si¢ znikad. Strumien, ktory je
tworzy — to wiedza. Wiedza i zarzadzanie nia, ujgte we wzorce
i pragmatyke gospodarcza, determinuje zdolno$¢ innowacyjna
przedsigbiorstw [10]. Wedtug tego autora zdolno$¢ t¢ stanowi
przede wszystkim wiedza zgromadzona przez przedsigbior-
stwo w trakcie organizacyjnego uczenia si¢ i doptywu infor-
macji z zewnatrz. Z jednej strony do tworzenia i wdrazania
innowacji potrzebna jest okreslona wiedza, a z drugiej — inno-
wacje same w sobie niosa zasoby nowej wiedzy. Tworzy si¢
tym samym swoisty samonap¢dzajacy si¢ uktad, obejmujacy
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przedsigbiorstwo oraz organizacje dysponujace wiedza. Mig-
dzy tymi podmiotami zachodzg okreslone interakcje, lepiej
lub gorzej sprzyjajace transferowi wiedzy. Potencjal dla in-
nowacji czesto znajduje si¢ w lukach powstajacych w zaso-
bach wiedzy. Luki te mozna wypetni¢ wiedza wyptywajaca
szczegblnie z odkry¢é naukowych [1]. Najwazniejszym ze-
wnetrznym zrodlem wiedzy dla przedsigbiorstwa jest nauka
i procesy badawcze prowadzone w wyspecjalizowanych orga-
nizacjach naukowo-badawczych oraz publikowane przez nie
osiaggnigcia (nieprzeceniong rolg spelniaja w tym wzgledzie
czasopisma branzowe). Pozwala to lepiej przyswoic sobie
takze osiggniecia krajow wysoko rozwinigtych stosujacych
najnowsze technologie [14].

Stownikowa definicja wiedzy okresla ja jako: zbior, ogol
wiarygodnych informacji o rzeczywistosci wraz z umiejet-
nosciq ich wykorzystywania. Z tego sformulowania wynika
bezposrednio, ze istnieje potaczenie (integracja) wiedzy z in-
formacja, ale jedno nie stanowi pelnej zamiennosci drugiego.
W szczegdlnosci wynika to z tacznika wraz. Podkresla on
aplikacyjny aspekt informacji, czyli zwiazek z celem, do kto-
rego ta wiedza ma stuzyé. Wiedza jest po to, aby zrozumie¢,
jak co$ mozna zrobi¢ lepiej. Stad twierdzenie mowigce o tym,
ze: ,,wiedza jest informacja, ktora zostata pozyskana i prze-
analizowana tak, aby mogta zosta¢ zastosowana do rozwigza-
nia problemu lub podjgcia decyzji” [5].Wiedza jako determi-
nanta innowacyjnosci powinna zatem tworzy¢ spojny system,
ktorego elementy sg wspotzalezne i wspotprzyczyniaja si¢ do
rozwigzania postawionego celu. Jesli wiedze traktowac jako
pewien system, to jego struktur¢ tworza przedstawione na
rys. 2 trzy kluczowe sktadniki:

a) opisy, charakteryzujace jakie$ cechy lub stany obiektow,
stanowigce zdania w jakims$ jezyku,

b) relacje, odzwierciedlajace powiazania (zaleznosci) pomie-
dzy réoznymi elementami zjawisk lub obiektow,

c¢) procedury, okreslajace okreslone reguty postepowania,
tryb i sposdb procesowego ujecia zwigzkdw pomiedzy
elementami.

Dziatanie
' sktadowa

P rocedu ry <— dynamizujgca
system

dyfuzja

System implementacja

wiedzy

sktadowa

relacje <&— stabilizujgea

A\ 4

inspiracja

l ﬂ system

opisy

Rys. 2. Podstawowe elementy strukturalne systemu wie-
dzy i ich funkcje.

Basic structural elements of the innovation system
and their relationship with knowledge.

Fig. 2.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study
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Sktadniki te wzajemnie si¢ warunkuja, w sensie wspot-
przyczyniania si¢ do realizacji zatozonego celu jakim jest
»umiejetnose jak co$ mozna zrobi¢ lepiej”. Zachodzenie takie;j
relacji spojnosci, zwienczajacej niejako wszystkie relacje sy-
stemotwdrcze, pozwala na stwierdzenie, ze dana cato$¢ two-
rzy system. Kazdy system buduje si¢ do tego ,,aby bylo lepiej”
[15]. Jezeli zatem wiedzg rozpatrywac systemowo, to z teorii
systemow wynika, ze zmiany jednego sktadnika wywotuja
zmiany innych sktadnikéw i catego systemu. Z punktu ujgcia
systemowego analize¢ zagadnien dotyczacych poszczegdlnych
sktadnikéw zastgpuje si¢ wigc o wicle wazniejszg analiza
funkcjonowania systemu jako calosci i powiazan sktadnikow
ze soba, czyli analiza strukturalng. Przedstawiony artykut do-
tyczy tego drugiego zagadnienia. Dzi$§ jeszcze bowiem duza
cze$¢ wiedzy, przez brak integracji pomiedzy zbiorami infor-
macji, zatrzymuje si¢ w fazie poznania (opiséw) i nie zysku-
je warto$ci operacyjnej poprzez procedury. Jest zatem mato
uzyteczna.

Innowacje to nie jest produkt standardowy, ktory mozna
zalgorytmizowa¢ i przekaza¢ komputerom. Do zarzadza-
nia wiedza innowacyjng wilasciwsze jest przyjecie strategii
personalizacji niz strategii kodyfikacji wiedzy. Zgodnie z ta
strategia, wiedza powstaje w umysle i jest wykorzystywana
przez jej posiadacza. Jest zglebiana i upowszechniana po-
przez proces ksztalcenia, jednak (jak konkluduje L. Smolaga)
»czlowiek w procesie ksztalcenia przyswaja bardzo duze za-
soby wiedzy (pseudo wiedzy badz wiedzy encyklopedycznej,
niepotrzebnie absorbujacej pamig¢). Ponadto, znaczna czg$§¢
zdobywanej, tej ,rzeczywistej”, wartoSciowej informacji,
wiedzy i umiejetnosci nie bedzie mu w przysztosci do nicze-
go potrzebna i zostaje zapomniana” [20]. Dla wynalazczosci,
a w konsekwencji dla komercjalizacji wynalazku, nie tyle
istotne jest, ile wiedzy posiada dany czlowiek i jak bardzo
jest wyksztatcony (chociaz oczywiscie jest to warunek ko-
nieczny), ale to, czy jest kreatywny, czyli czy potrafi t¢ wie-
dze wykorzysta¢ do tworzenia nowych idei i technologii [12].
Autorki w swej pracy zwracajg uwage na jeszcze jedna, od-
r¢bng wlasciwo$¢ charakteryzujacg wiedze. Ta wlasciwos¢ to
,»lepko$¢ wiedzy”. Oznacza ona trudno$ci z zastosowaniem
okreslonej wiedzy w nowych dla niej warunkach lub $rodo-
wisku. Wiedza zastosowana z powodzeniem w jednej organi-
zacji moze okaza¢ si¢ mato przydatna w innym, nawet bardzo
zblizonym strukturalnie i organizacyjnie przedsigbiorstwie,
badz jego innym dziale. Moze to stanowi¢ konkretny i nama-
calny problem w konteks$cie integracji wiedzy innowacyjne;j.
Wiedza obiektywna moze zatem istnie¢ niezaleznie od tego,
czy kto$ ja wezmie i odczyta, czy tez nie. Dopiero konteksto-
we widzenie tej wiedzy (poprzez cel) daje wiedzg, ktora dalej
»praktykowana” okres$lana jest jako umiejetno$¢ wykorzysta-
nia wiedzy. Podktadem ku temu jest zwykle doswiadczenie.

Dane w najbardziej ogdlnym systemowym sensie, to
wszystko, co jest, lub moze by¢ przetwarzane umystowo lub
komputerowo. Przefiltrowane dane tworza informacj¢ (dana
to pewna reprezentacja informacji). Ta za$ po zintegrowaniu
z celem (odniesieniu do kontekstu dziatania) tworzy wiedze,
czyli procedury procesow lub modele zjawisk. Przeksztalce-
nie informacji w wiedz¢ wymaga integracji z celem dziatania.
Wiedza wyjasnia, dlaczego co$ si¢ dzieje lub nie, dlaczego
co$ dziala lub nie dziata, co i jak nalezy czyni¢ lub nie, aby
osiggna¢ zamierzony skutek. Obejmuje ona zarowno elemen-
ty teoretyczne jak i praktyczne, ogolne zasady i szczegdlowe
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wskazowki postepowania [10]. Gromadzenie informacji (ab-
sorpcja danych) nie jest zatem tozsame z gromadzeniem wie-
dzy (oddzialywanie), poniewaz wyrdznia si¢ dwa zasadniczo
rézne rodzaje wiedzy: wiedza przez znajomo$¢ faktow typu
»wiem ze” (know what) oraz wiedza procesowa typu ,,wiem
jak” (know how). Wiedza know how jest nabywana stopniowo,
poprzez ¢wiczenie i praktyke. Jest silnie spersonalizowana
i nie daje si¢ tatwo przeksztalci¢ i zobiektywizowaé oraz
zgromadzi¢ w systemie informatycznym i przekaza¢ dale;j.
Wiedza know what z kolei odnosi si¢ do danych (faktow)
i zawiera definicje poje¢, opisy, fachowa terminologi¢ i po-
wstaje w wyniku refleksji nad efektywna praktyka. [5]. Swiad-
czy to o tym, ze informacja to jeszcze nie wiedza. Pomijanie
istotnych réznic migdzy wiedza a informacja bardzo czesto
skutkuje ktadzeniem nadmiernego nacisku na gromadzenie
informacji, szczegdlnie w komputerowych bazach danych,
kosztem refleksyjnego przetwarzania informacji w wiedze
i jej wykorzystywania, a takze poktadaniem zbytniej ufno-
sci w technologie informatyczne i zobiektywizowane banki
informacji.

Do wprowadzania innowacji w przedsigbiorstwie potrzeb-
na jest wiedza nie tylko dotyczaca konkretnego problemu
w tym przedsigbiorstwie, ale takze szersza wiedza o nowych
odkryciach naukowych i wynikajacych z nich mozliwos$ciach
realizacyjnych. Dzielenie si¢ wiedza, zachodzace pomigdzy
instytucjami naukowo-badawczymi a przemystem, zarowno
w wymiarze indywidualnym (np. poprzez zajecia w uczel-
niach prowadzone przez praktykéw), jak i globalnym (np.
poprzez udzial naukowcdéw w rozwigzywaniu konkretnych
probleméw w przedsigbiorstwach), odgrywa istotng role
w procesie wykorzystywania innowacyjnosci jako determi-
nanty postepu technicznego. Podstawowym zagadnieniem
tego procesu jest okreslenie wymaganego poziomu szczego-
towosci wiedzy przekazywanej przez eksperta innym, tzn. czy
caly zespot powinien naby¢ wiedze eksperta potrzebna dla
wspolnego rozwigzania problemu, czy tez wystarczy pewne
systemowe uproszczenie, dzigki ktoremu wyniki pracy eks-
perta beda zrozumiate dla pozostatych uczestnikow projektu
[3]. Z natury rzeczy ekspert nie moze przekaza¢ innym catej
swojej wiedzy, poniewaz dzieli si¢ ona na dwie formy: jawng
i ukryta. W literaturze mozna znalez¢ nawet stwierdzenia, ze
ma tu zastosowanie zasada Pareto 20/80, gdzie 80% oznacza
wiedze ukryta, zas 20% wiedzg jawna [5].

Koncepcje¢ celowosci rozrozniania wiedzy jawnej 1 wie-
dzy ukrytej przedstawili i podali formy transformacji jednej
w druga, prekursorzy zarzadzania wiedza spersonalizowang
Nonaka i Takeuchi w artykule z roku 2000 [13]. Wedtug tych
autorow:

+ wiedza jawna to wiedza sformalizowana i dostepna dla
wszystkich. Wyrazona jest w stowach i liczbach, dlatego
moze by¢ fatwo upowszechniana w postaci danych, proce-
dur czy zasad. Moze by¢ tez tatwo przenoszona i magazy-
nowana w komputerowych bazach danych,

+ wiedza ukryta —to caty zasob doswiadczenia, kompeten-
cji, rutyny, intuicji oraz przemyslen poszczegolnych osob.
Obejmuje ona rodzaj umiejetnosci niesformalizowanych
zawierajacych si¢ pod pojeciem subiektywnego know-
how, ktorych czesto pracownik nie potrafi wyrazi¢ w po-
staci naukowych czy technicznych zasad, ale ktore sg za-
korzenione tak gieboko, ze przyjmuje si¢ je za oczywiste,
gdyz wiemy wigcej niz potrafimy powiedziec.
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Sama wiedza jest zasobem niezmiernie istotnym, ale nie
jedynym w procesie dziatan innowacyjnych. Nie istniejg uni-
wersalne recepty na rozwoj, nie istnieje zaden prosty czynnik
(pojedynczy element systemu) — ,,kamien filozoficzny poste-
pu”. Problemem jest to, zeby te wszystkie elementy ulozyty
si¢ w jeden spdjny system. W systemie zadna cz¢$¢ bez odpo-
wiedniej wspolpracy z resztg nie wykona swego zadania [19].
Powyzszy wywod daje nam czgsciows odpowiedz, dlaczego
te same technologie i rozwigzania organizacyjne, spoteczne,
sprawdzone w jednych krajach, np. w USA pozwalajg osiag-
ng¢ wysokg sprawno$¢ makroekonomiczng, a w innych sa
malo efektywne. Nalezy mie¢ bowiem $wiadomos¢ istnienia
ogromnych obszarow wiedzy ukrytej typu know-how, niedo-
stepnej dla innych, mimo szerokiego upowszechniania wie-
dzy jawnej typu know-what.

W $wietle powyzszego, ,,zasadniczy postep technologicz-
ny powinien by¢ zagwarantowany przez krajowg dziatalno$¢
naukowo-badawcza, a tylko wspomagany przez pozyskiwanie
obcych technologii (licencje, patenty, inwestycje zagraniczne,
joint ventures, itp.). Postep taki traktuje si¢ dzisiaj jako czgs$¢
krajowego systemu ekonomicznego, a wigc endogenny czyn-
nik rozwoju. Narody (kraje) powinny nie tylko przyswajaé
sobie osiagnigcia krajow wyzej rozwinigtych, lecz zwigkszaé
ich zasob dzieki wlasnym wysitkom” [14]. Mimo uptywu 20
lat od wypowiedzenia tego stwierdzenia nie stracito ono nic na
aktualnosci. W Polsce Prof. Janusz Haman z AR w Krakowie,
(niedawno zmarly) ponad trzydziesci lat temu glosit koniecz-
no$¢ wigkszego oparcia polskiego rolnictwa i przemystu pro-
dukcji na wynikach wtasnych badan naukowych, szczegodlnie
wlasciwosci surowcow. Dalekosigznie, przewidywal na pod-
stawie analizy kierunkow badan rozwijajacych si¢ na $wiecie,
szczegblnie w USA, powstanie nowej dziedziny badawczej
,bioinzynierii” definiowanej, jako inzynieria materiatowa su-
rowcow pochodzenia roslinnego i zwierzgcego, ale nie tylko
pochodzacych z pola, lecz rowniez z retorty. Dostrzegat takze
konieczno$¢ taczenia w badaniach i dydaktyce biologicznego,
technicznego, ekonomicznego i informatycznego podejscia
w rozwigzywaniu zagadnien [9]. Lata pozniejsze w petni to
potwierdzity. W technice podobne podejscie, ktore w duzym
stopniu moze by¢ traktowane jako produkt systemowe;j inte-
gracji wiedzy, zaowocowato juz wczesniej (lata 80. ubieglego
wieku) w postaci mechatroniki. Stanowi ona zesp6t dziedzin
wizy technicznej, a wigc potaczenie inzynierii mechanicz-
nej, elektrycznej, komputerowej, informatyki, robotyki oraz
ekonomiki, nauk o organizacji i zarzadzaniu. W epoce me-
chatroniki, informacyjnej i internetowej rewolucji, glownym
zrodtem wartosci i narzgdziem konkurencyjnej walki staty si¢
naukowe odkrycia, wynalazki i szybko$¢ ich wdrozen do pro-
dukcji. Bywa to traktowane, jako przejscie kapitalizmu z prze-
mystowej fazy rozwoju do kognitywnej, w ktorej systemowe
podejscie odgrywa wazne znaczenie w integrowaniu wiedzy
w procesach jej wielokierunkowego wykorzystywania.

Roznorodnos¢ wykorzystywanej w przedsigbiorstwach
wiedzy jest na tyle duza, ze szczegdlnie w aspekcie wpro-
wadzania innowacji pojawia si¢ potrzeba jej integracji. Sto-
wo integracja (fac. integratio) ttumaczy si¢ jako ,,zespolenie,
scalenie, tworzenie calosci z czgéci”, ale w rozpatrywanym
przypadku, nalezy rozumiec ,,tylko z weczesniej wybranych”.
Podmiotem dokonujacym tego wyboru jest cztowiek, ktory
nadzoruje caly proces innowacyjny w przedsigbiorstwie. Jego
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rola ma fundamentalne znaczenie w ksztaltowaniu powia-
zan integracyjnych. IloSciowa integracja wiedzy, wynikajaca
z analiz statystycznych jest mato przydatna w zakresie proce-
sow tworczego dziatania. JakoSciowa integracja wiedzy od-
nosi si¢ natomiast najczeséciej do wyjasniania przyczynowego
i moze mie¢ charakter podania warunkoéw niezbednych oraz
warunkoéw wystarczajacych dla zaistnienia okre§lonego pro-
cesu lub zjawiska. Warunki te cz¢sto okre§lane sg zamiennie,
jako: uwarunkowania, bodzce, stymulatory, badZ determinan-
ty. Najczesciej determinanty rozumiane sg jako czynniki po-
wodujace okres$lone dziatania. Zintegrowany opis determinant
w odniesieniu do proceséw wynalazczych przedstawili auto-
rzy w swoim artykule [17]. Przedstawiono w nim determinanty
wynalazczo$ci w ujeciu holistycznym —jako catoSciowy szkie-
let orientacyjny. Konkludujac powyzsze, w przypadku doty-
czacym procesOw przetworstwa, w szczegolnosci surowcow
rolniczych pochodzenia roslinnego i zwierzecego, stworzenie
wynalazku to po prostu wynalezienie sposobu oddziatywania
energii dla uzyskania zmian ich wtasciwosci, prowadzacego
wrecz do ich zaniku. Dla dziatalnos$ci innowacyjnej w przed-
sigbiorstwie wazna jest systemowa integracja wiedzy a nie jej
rozcztonkowywanie dziedzinowe, bowiem w przypadku dzia-
fan tego rodzaju nie nalezy oczekiwacé wystgpienia zjawiska
»emergencji”, czyli ,,wynurzenia si¢ nowej informacji,” jaka
jest tworcza mysl powstajaca z interakcji pomiedzy wielo-
ma neuronami w ludzkim mézgu. Zaden neuron nie jest sam
z siebie zdolny do myslenia, ale w powigzaniu z innymi daje
to zlozone zjawisko. Nawet najbardziej rozwini¢ta wiedza
dziedzinowa nie jest wystarczajagca do tworzenia nowosci
w przemysle i wdrazania ich jako innowacje. Cato$¢ jest bo-
wiem czyms$ wigkszym niz sumg swoich czesci.

PODSUMOWANIE

Tworczos¢ jest elementem lezacym u podstaw wszelkiej
ny w tym takze techniczny. Tworczo$¢ potrzebuje wyobrazni.
Tworczo$é techniczna, polegajaca na tworzeniu wynalazkow
i wdrazaniu ich w zycie w postaci innowacji, potrzebuje nie
tylko wyobrazni ale takze wykorzystywania wielu dziedzin
wiedzy. Ciagly rozwdj technologii przetworstwa surowcow
spozywczych i coraz bardziej ztozonych maszyn oraz apara-
tow stosowanych dla ich realizacji, powoduje szybki wzrost
zasobow wiedzy, a takze jej nieuniknione znaczne rozdrobnie-
nie. Systemowe integrowanie wiedzy jest skutecznym $rod-
kiem przezwyci¢zania tworzonych przez te zjawiska proble-
moéw i stanowi réwniez zrodto innowacji.

Nikt z nas nie moze wiedzie¢ wszystkiego, ale kazdy ma
jakas wiedzg ogoélng i dziedzinowa. Integracja systemowa
réznych dziedzin wiedzy umozliwia powigzanie oderwanych
fragmentow, dzigki polaczeniu zasobow roznych ludzi, co
z powodzeniem stosowane jest od wielu lat w doktrynie i tech-
nologii mechatroniki. Daje to swoista kontrole i wtadzg¢ nad
destrukcja, ktora jest nieodtagcznym komponentem wprowa-
dzania zmian w gospodarce i przemysle, w tym takze w prze-
mysle produkcji zywnosci.
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WPLYW POWLEKANIA NA STABILNOSC ZYWNOSCI®

Effect of coating on food quality®

Stowa kluczowe: powloki jadalne, filmy jadalne, stabilnos¢
zywno$ci, jako$¢ zywnosci.

W artykule przedstawiono sposoby powlekania zZywnosci,
materialy powlokotworcze oraz wplyw tego procesu na sta-
bilnosé¢ zywnosci. Omowiono powlekanie zywnosci jako tech-
nologie stosowang w celu podniesienia stabilnosci zywnosci
i przediuzenia przydatnosci do spozycia produktow spozyw-
czych poprzez zachowanie ich cech jakosciowych.

WSTEP

Powlekanie zywnosci jest technologia tagodnego jej
przetwarzania polegajaca na pokryciu powierzchni produktu
materiatem powlokotworczym, ktory po osuszeniu tworzy
ochronng powtoke. Powtoki ochronne do Zzywno$ci mozna
stosowa¢ w celu zachowania cech jakosciowych i jednoczes-
nie przedtuzenia przydatnosci do spozycia, jak rowniez w celu
nadania atrakcyjnos$ci produktu lub nowych cech funkcjonal-
nych. Wsrdd struktur powlekajacych sa powtoki i filmy jadal-
ne, ktore rozni metoda wytworzenia. Powloki otrzymywane
sa bezposrednio na powierzchni produktu, zas filmy to samo-
dzielne struktury utworzone poza produktem [19]. Materiaty
te moga by¢ stosowane jako warstwa pomigdzy sktadnikami
produktu, integralna powtoka ochronna, aktywny sktadnik lub
jako samodzielne opakowanie w postaci folii jadalnej. Sku-
teczno$¢ 1 wlasciwosci funkcjonalne powlok i filméw zaleza
od wlasciwosci materiatow powlokotworczych, stosowanych
plastyfikatorow oraz innych dodatkow [27].

Na podstawie udokumentowanych przyktadow moz-
na stwierdzi¢, ze pokrywanie catych owocow powtokami
ochronnymi byto stosowane od wiekéw. W celu zmniejsze-
nia strat wody owoce cytrusowe pokrywano woskiem juz
w XII wieku w Chinach, a w XX wieku w Stanach Zjedno-
czonych stosowano parafing i wosk karnauba [7]. Powleka-
nie, w tym pakowanie, pokrywanie i owijanie, pelni kluczowa
rol¢ w zapewnieniu odpowiedniej jakosci, dystrybucji i mar-
ketingu produktow spozywczych. Powszechnie stosowane
technologie opakowaniowe moga by¢é wzbogacone poprzez
zastosowanie powlok badz filméw jadalnych. Wprowadze-
nie aktywnego sktadnika wytwarza atmosfer¢ modyfikowa-
na ograniczajaca wymiang gazow (tlen, ditlenek wegla) oraz
wplywa na obnizenie migracji substancji aromatycznych [19].

Key words: edible coating, edible film, food stability, food
quality.

The article presents food coating methods, film-forming ma-
terials and the effect of this process on food stability. Food
coating was discussed as a technology used to increase food
stability and extend food shelf life by maintaining their quality
characteristics.

Powtoki i filmy jadalne s3 integralnymi sktadnikami pro-
duktu, dlatego musza spelnia¢ wymagania prawne i funkcjo-
nalne, takie same jak dla zywnosci [38]. Obecnie rosnie za-
interesowanie zywnos$ciag minimalnie przetworzona, gtownie
z uwagi na wzrost znaczenia zdrowego odzywiania, jak row-
niez wygode spozycia. Technologia powlekania wpisuje si¢
w ten trend. Coraz wigcej prac naukowych skupia si¢ na po-
prawie jakosci produktow spozywczych poprzez zastosowa-
nie roznych powlok ochronnych wytwarzanych z polimerow
naturalnych. W ostatnim czasie najwigcej prac pos§wigconych
jest produktom, tatwo ulegajacym psuciu, takim jak owoce
1 warzywa, jak rowniez wyrobom wedliniarskim, mleczar-
skim i cukierniczym.

Celem artykulu jest charakterystyka powlekania zyw-
nosci, materialéow powlokotwérczych oraz wplyw tego
procesu na stabilno$é zywnosci.

MATERIALY POWLOKOTWORCZE

Materiaty stosowane do produkcji filméw i powtok jadal-
nych mozna podzieli¢ na trzy grupy: hydrokoloidy, thuszcze
i ich potaczenia [19]. Glowna zaleta polimeréw naturalnych
jako materialow opakowaniowych do zywnosci jest ich bio-
degradowalno$¢ [9]. Biatka i polisacharydy sa najszerzej
stosowang grupa biopolimerow w tworzeniu warstw pokry-
wajacych, glownie ze wzgledu na bardzo dobre wlasciwosci
mechaniczne i barierowe [24]. Biatka pochodzenia roslinnego
pozyskiwane sg glownie z nasion soi, kukurydzy, pszenicy,
grochu i sorgo, natomiast zwierzece to produkty przemystu
mleczarskiego (biatka zawarte w serwatce, kazeina) oraz
przemyshu migsnego (zelatyna, kolagen, keratyna) [27]. Po-
lisacharydy moga by¢ pochodzenia: ro$linnego (celuloza
i pochodne, skrobie i pochodne; pektyny lub arabinoksylany),
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zwierzecego (chitozan; wyciagi z alg morskich w postaci al-
ginianéw czy karagendw) oraz zwiazki produkowane przez
mikroorganizmy (pullulan, guma gellan lub guma ksantano-
wa) [24]. Thuszcze stosowane w powlekaniu wystepujg jako
monowarstwa (woski) lub w potaczeniu ze sktadnikiem hy-
drokoloidowym. Najwazniejszg zaleta stosowania filmoéw
i powlok na bazie thuszczoéw jest ich wysoka barierowo$¢ wy-
nikajgca ze stosunkowo niskiej polarnosci. Wsrod najczes-
ciej proponowanych substancji lipidowych mozna wymieni¢
woski, zywice 1 acetoglicerole [27]. Wiele jadalnych olejow
roslinnych, jak rowniez thuszcze zwierzece (masto, 16j), moze
by¢ z powodzeniem stosowanych jako sktadniki powtok i fil-
moéw jadalnych. Pochodne syntezy chemicznej ropy naftowe;j
(parafina lub wosk mikrokrystaliczny) jak i woski ze zrodet
naturalnych (wosk pszczeli, wosk carnauba, wosk candelil-
la) sa dobra barierg dla wody. Cechuje je migkko$¢ w tem-
peraturze pokojowej i plynnoéé powyzej 46°C [15]. Zywice,
w tym szelak (pozyskiwany z wydzieliny owadow Laclacci-
fer), wykazuja bardzo dobre wlasciwosci barierowe wobec
wody 1 moga podnosi¢ walory wizualne powleczonych pro-
duktow [28]. Jako oleje roslinne proponowane do powlekania
mozna wymieni¢ m.in. oliwg z oliwek, olej kukurydziany, olej
stonecznikowy i olej rzepakowy. Powloki utworzone z poli-
sacharydow lub biatek posiadaja odpowiednie wlasciwosci
mechaniczne i optyczne (cho¢ zmienne przy wysokiej wil-
gotnosci) oraz wykazuja niskg barierowos$¢ dla pary wodne;.
W przeciwienstwie do nich powloki zawierajace w swoim
sktadzie lipidy wykazujg bardzo dobre wilasciwosci bariero-
we, lecz zazwyczaj sa matowe i malo elastyczne [21].

W ostatnim czasie wigksza uwagg poswigca si¢ powtokom
wielosktadnikowym, ktore tacza zalety i minimalizuja wady
poszczegodlnych sktadnikéw mieszaniny. Biatka i polisachary-
dy, w przeciwienstwie do thuszczow, tworza warstwy o dobrej
wytrzymatos$ci mechanicznej. Z uwagi na t¢ wlasciwosc¢ biat-
ko lub polisacharyd petlnia w roztworze powlokotworczym
rol¢ sktadnika tworzacego strukturg, w ktdérym rozproszony
jest sktadnik tluszczowy tworzac emulsje [24]. Potaczenie
bialek, polisacharydow i tluszczow pozwala uzyskac filmy
i powloki o pozadanych wtasciwosciach uzytkowych.

W celu zmniejszenia kruchosci oraz tamliwosci powtok
i filméw stosuje si¢ odpowiednie substancje plastyfikujace
majace na celu zwigkszenie elastycznosci (m.in. glicerol, sor-
bitol, monoglicerydy, glukoza i glikol polietylenowy). Woda
spetnia rowniez funkcje uelastyczniajaca, a jej ilo§¢ ma bar-
dzo duzy wpltyw na wlasciwosci otrzymanych materiatow
[22]. Zastosowanie tluszczu w formie dodatkowej warstwy
moze obnizy¢ przepuszczalno$¢ gazow. Proces powlekania
warstwami emulsyjnymi znajduje najwigksze zastosowaniu
w przypadku produktow naturalnie zawierajacych thuszez.
Thusta, oleista powierzchnia nie stanowi wowczas wady pro-
duktow, a czasami moze podnies¢ ich atrakcyjnosé.

W celu nadania odpowiednich funkcji powtokom i filmom
jadalnych do ich struktury wprowadzane sg rézne substancje
aktywne. Wsrod nich najwieksze zastosowanie znalazty natu-
ralnie pozyskiwane olejki eteryczne i ekstrakty roslinne. Do-
datkowo, materiaty powtokotworcze moga by¢ wzbogacone
o zwigzki w skali nano (nanoczastki srebra) lub inne sub-
stancje spelniajace okre$lone funkcje w zalezno$ci od za-
stosowan. Niektore filmy wykazuja bardzo niskie warto$ci
przepuszczalno$ci tlenu, co stwarza mozliwos¢ wytworzenia
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warunkoéw beztlenowych na powierzchni produktu. Moze to
jednak sprzyja¢ rozwojowi patogendéw beztlenowych (m.in.
Clostridium botulinum). Wprowadzenie dodatkowej substan-
cji przeciwdrobnoustrojowej (np. kwas sorbowy) zminimali-
zuje takie ryzyko [41].

METODY WYTWARZANIA POWLOK

Powloki formowane sg z plynnego roztworu bezposred-
nio na powierzchni produktu, zazwyczaj poprzez zanurzenie
w mieszaninie powtokotworczej, jak rowniez poprzez pokry-
cie przez rozpylenie lub smarowanie [12]. Filmy wytwarza
si¢ najczesécie] wylewajac a potem suszac roztwor powloko-
tworczy na powierzchni plaskiej. Mozna je stosowac jako se-
lektywne bariery pomigdzy sktadnikami zywnosci badz jako
samodzielne opakowanie. Niejednokrotnie caty proces powle-
kania prowadzony jest w odpowiedniej temperaturze w celu
zapewnienia ptynno$ci sktadnikow, wytworzenia okreslone;j
grubosci 1 rownomiernego pokrycia powierzchni zywnosci.
Koncowy etap to suszenie, ktoérego czas uzalezniony jest od
sktadu mieszaniny, grubos$ci warstwy, temperatury i wilgot-
no$ci wzglednej srodowiska. W procesie powlekania wyste-
puja dwa zjawiska fizyczne: kohezja czasteczek w struktu-
rze powtoki oraz adhezja pomigdzy powloka i powierzchnia
produktu. Intensywnos¢ sit kohezji wptywa bezposrednio na
wlasciwos$ci barierowe i mechaniczne warstwy pokrywajace;j,
ktore uzaleznione sa od metod tworzenia [19]. W zaleznosci
od zastosowan powtoki mogg by¢ wilgotne lub wysuszone.
Przemystowe zastosowanie mieszanin powlokotworczych
w postaci emulsji, zwlaszcza tych z woskiem lub zywica, jest
ktopotliwe z uwagi na negatywny wplyw na prawidlowa prace
maszyn i ich elementoéw (zatykanie otwordw, awarie pomp,
zabrudzenia). Linie produkcyjne muszg by¢ wyposazone
w odpowiednie systemy oczyszczajace. Niejednokrotnie
w celu utatwienia pracy do roztworow powlokotworczych do-
dawane sa substancje emulgujace, jak rowniez plastyfikatory
[26]. Koncowy etap to suszenie, ktorego czas uzalezniony jest
od sktadu mieszaniny, grubosci warstwy, temperatury i wil-
gotnosci wzglednej srodowiska. Do powlekania stosowane sg
odpowiednie urzadzenia zwane powlekarkami. Wyrézniamy
powlekarki proszkowe, strumieniowe i §limakowe. Powtoki
suche mozna réwniez uzyskac stosujac urzadzenia o innych
rozwigzaniach konstrukcyjnych, m.in. wirébwki, mieszalniki,
aglomeratory lub suszarki rozpytowe [30]. Modyfikacje me-
tod tworzenia powtok jadalnych majg na celu poprawe wias-
ciwosci uzytkowych, zwlaszcza przenikalnosci pary wodnej,
wiasciwosci optycznych i mechanicznych. Metody 1 mozli-
wosci powlekania uzaleznione sg od rodzaju surowca i jego
wiasciwosci, celowosci stosowania, warunkow przechowy-
wania 1 dystrybucji. Najczgéciej jest to powlekanie immer-
syjne (zanurzeniowe) w roztworach powltokotworczych oraz
powlekanie roztworami w formie rozpylonej, gdzie na kon-
cowym etapie nastepuje osuszanie. Mozna wyrozni¢ rowniez
pokrywanie roztworami w formie piany oraz pokrywanie
powierzchni owocow i warzyw w catoSci ciektymi woskami
w formie skroplonej [26]. Nanoszenie materiatow powtoko-
tworczych jest zazwyczaj dodatkowa operacja jednostkowa
W czasie mycia i przygotowania surowca do sprzedazy.
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STABILNOSC ZYWNOSCI

Pod pojegciem stabilno$ci zywno$ci rozumiemy zacho-
wanie pierwotnych cech produktéow spozywczych przez jak
najdtuzszy czas. Wydtuzenie stabilnos$ci i trwatosci produk-
tow spozywczych poprzez zastosowanie réznych metod jest
obecnie jednym z najwazniejszych celow naukowych grup ba-
dawczych zajmujacych si¢ zywnos$cig i opakowalnictwem. Na
obnizenie jakosci wplywaja zjawiska biologiczne, chemiczne
i fizyczne. Intensywno$§¢ zachodzenia zmian w surowcach
i produktach w czasie przechowywania zalezy od temperatu-
ry, wilgotnosci oraz pH, ktore sktadajg si¢ na warunki otocze-
nia produktu i wplywaja na szybkos$¢ jego psucia.

Stabilno$¢ mikrobiologiczna jest uwarunkowana obecnos-
cig drobnoustrojéw i enzymow, warunkami w jakich moga
si¢ rozwija¢, ktore mozna kontrolowa¢ poprzez modyfikacje
sktadu surowcowego produktu badz odpowiedni proces tech-
nologiczny. Procesy mikrobiologiczne moga powodowac po-
gorszenie cech sensorycznych (wyglad, aromat, smak i teks-
ture), a takze obnizenie bezpieczenstwa zdrowotnego poprzez
obecnos$¢ drobnoustrojow chorobotworczych [36]. Istnieje
wiele metod stosowanych w celu zachowania stabilno$ci mi-
krobiologicznej zywnosci. Wsrod nich mozna wyrézni¢ m.in.
rozne procesy przetworcze (nisko— i wysokotemperaturowe),
pakowanie w atmosferze ochronnej i/lub powlekanie warstwa
zawierajgcg substancje wykazujagce zahamowanie wzrostu
okres§lonych grup drobnoustrojow. Jednym ze sposobdéw po-
wstrzymania wzrostu drobnoustrojow jest obnizenie aktywno-
$ci wody w produktach, ktora jest wskaznikiem ilosci wody
dostepnej dla drobnoustrojow w zywnosci. Poprzez obnizenie
aktywnosci wody ponizej 0,6 mozna zatrzymacé rozwoj mikro-
organizmow.

O utracie stabilno$ci chemicznej zywno$ci podczas prze-
chowywania §wiadczg: utlenianie thuszczoéw, nieenzymatycz-
ne brunatnienie, przemiany barwnikow, reakcje hydrolizy
oraz chemiczny rozktad witamin. Nast¢pstwem zachodzacych
procesOw jest utrata pozadanego smaku, wartosci odzywczej
oraz zmiana wygladu. Do zmian oksydacyjnych, brazowienia
i proteolizy moga prowadzi¢ tez procesy enzymatyczne, ktore
moga by¢ skutecznie hamowane poprzez zastosowanie roz-
nych technik przetworczych.

Stabilno$¢ fizyczna zywno$ci moze zostaé zahamowana
poprzez dziatanie sit mechanicznych, wptywajacych na degra-
dacje struktury, jak rowniez poprzez zmiang stanu rozprosze-
nia i dyfuzj¢ sktadnikéw. Emulgatory moga zapobiec destabi-
lizacji emulsji i przedtuzy¢ trwatos¢ tego typu produktéw. Do
poprawy i stabilizacji tekstury, lepkosci i innych wtasciwos$ci
sensorycznych wykorzystywane sg rozne substancje funkcjo-
nalne. Migracja sktadnikow zywnosci (m.in. wody lub thusz-
czu) powoduje zmiany struktury wptywajace na obnizenie
cech jakosciowych. Zachowanie pierwotnych cech produktu
opiera si¢ gtdownie na zapobieganiu procesom mikrobiolo-
gicznym, fizycznym i reakcjom chemicznym zachodzacym
W Zywnosci, poprzez zastosowanie procesu powlekania. Po-
wioki jadalne skupiaja uwage naukowcow, ze wzgledu na
ich szczegbélne wilasciwosci barierowe. Obnizenie migracji
wilgoci, tlenu i innych gazéw stanowi bardzo wazny element
w badaniach przedhuzajacych stabilno$¢ zywnosci. Tlen jest
zaangazowany w wiele przemian pogarszajacych jakos¢ pro-
duktow spozywcezych, takich jak jetczenie thuszczow, wzrost
mikroorganizmow, enzymatyczne brunatnienie i rozktad
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witamin. Wymiana gazowa, w tym tlenu, bierze udziat w pro-
cesach dojrzewania owocow i warzyw, dlatego tez zastosowa-
nie selektywnej powloki ochronnej moze wptywac korzystnie
na kontrolowanie przydatnosci do spozycia [5].

Stabilno$¢ zywnosci w duzej mierze zalezy od zawartosci
wody, stanowigcej idealne srodowisko dla rozwoju mikroor-
ganizmow i przebiegu wielu reakcji chemicznych. Produkty
charakteryzujace si¢ wysoka zawartos$cig wody, a takze inten-
sywnie przebiegajacymi procesami Zyciowymi, majg ograni-
czong trwatos¢. Owoce 1 warzywa ulegaja zepsuciu glownie
w wyniku transpiracji i respiracji podczas przechowywania,
a takze rozwoju plesni i bakterii gnilnych. Aby zapobiec tym
procesom mozna zastosowac rozne powtoki jadalne do zabez-
pieczania tych produktow w catosci badz krojonych. Owoce
przeznaczone do dlugotrwatego przechowywania pokrywane
sg powlokami wzbogaconymi dodatkowo o $rodki chemiczne
(fungicydy, regulatory wzrostu), ktore przed procesem pro-
dukcyjnym lub sprzedaza musza by¢ z nich usunigte poprzez
proces mycia [16].

WPLYW POWLEKANIA
NA STABILNOSC ZYWNOSCI

Naruszenie tkanki owocoéw i1 warzyw wywotuje wie-
le zmian jakoSciowych wplywajacych na zmniejszenie ich
przydatnosci do spozycia. Brazowienie enzymatyczne, utrata
jedrno$ci zwigzana z utrata wody, powstanie niepozadanych
zwigzkow zapachowych lub zmiany mikrobiologiczne zacho-
dza z roznym nasileniem w zalezno$ci od rodzaju owocow,
ich dojrzalosci, obrobki fizycznej i warunkéw przechowywa-
nia. Zastosowanie ochronnych powtok jadalnych jako cien-
kich warstw na powierzchni owocéw krojonych powoduje
utworzenie atmosfery modyfikowanej, dzigki ktorej nastepu-
je obnizenie wymiany gazowej (pary wodnej, tlenu, ditlenku
wegla), zmniejszenie utraty wody i zwigzkéw zapachowych.
Jednoczes$nie uzyskuje si¢ zachowanie barwy i poprawe
ogolnego wygladu produktu w czasie przechowywania [37].
W ostatnim czasie obserwuje si¢ zwigkszone zapotrzebowanie
na produkty gotowe do spozycia, gtownie ze wzgledu na brak
czasu na przygotowanie positkow w domach. Konsumenci
zwracajac uwage na zdrowe odzywianie wybieraja owoce,
ktére nie wymagajg obrébki fizycznej i moga by¢ spozywane
poza domem.

W powlekaniu owocow stosowane sg zwigzki lipidowe,
samodzielnie tworzace monowarstwe bezposrednio na pro-
dukcie (lub innej warstwie) lub w potaczeniu z biatkami badz
polisacharydami, tworzac warstwg emulsyjng. Najwazniejsza
zaletg stosowania powtok na bazie thuszczéw jest ich wyso-
ka barierowos¢ wynikajaca ze stosunkowo niskiej polarnosci.
Jednakze cechuje je réwniez ograniczona przepuszczalno$é
tlenu [21]. Warstwy zawierajace zywice naturalne (m.in. sze-
lak) majg za zadanie nada¢ odpowiedni polysk i podniesé
atrakcyjno$¢ catych owocow (owoce cytrusowe, jabtka) [26].
Szelak moze by¢ rowniez stosowany na owoce krojone sku-
tecznie przedtuzajac ich trwatosé. W literaturze naukowej naj-
czesciej stosowanymi owocami modelowymi, poddawanymi
sa procesom powlekania, sg jabtka. Generalnie, obserwowane
byly 12—14-krotnie mniejsze straty wilgoci plastrow jablek
pokrytych powlokami dwuwarstwowymi (sktadnik biatkowy
badz polisacharydowy i thuszczowy) w poréwnaniu z probami
kontrolnymi przechowywanymi w takich samych warunkach
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[19]. Chauhan i in. [10] uzyskali spowolnienie zmian barwy
i jedrnoéci oraz stabilno$¢ mikrobiologiczng plastrow jabtek
przez 30 dni poprzez zastosowanie powtok z szelaku (tem-
peratura przechowywania 6°C). Poprawa jakosci krojonych
jabtek zostata rowniez uzyskana przez zastosowanie powlok
na bazie skrobi z manioku wzbogaconych o wosk karnauba
i kwas stearynowy [25] oraz pokrycie powlokami karage-
nowymi, kazeinowymi, pektynowymi badz alginianowymi
wzbogaconymi w acetylowane monoglicerydy [14]. Velicko-
va 1 in. [44] uzyskali wydtuzenie przydatnosci do spozycia
truskawek przez zastosowanie powlok chitozanowych z do-
datkiem wosku pszczelego. Wosk pszczeli jako sktadnik po-
whoki kilkusktadnikowej, jak rowniez jako jedna z warstw kil-
kuwarstwowej powtoki wplynagt na zmniejszenie utraty wody
i jedrnosci oraz zmian barwy truskawek przechowywanych
w 20°C i wilgotnosci wzglednej srodowiska 53%. Powlekanie
winogron warstwami na bazie biatek grochu, sorbitolu i wo-
sku kandelilla ograniczyto ubytki masy, kwasu askorbinowe-
go 1 cukrow redukujacych w czasie 11 dni przechowywania
w temperaturze otoczenia przyczyniajac si¢ do przedtuzenia
$wiezo$ci owocOw oraz nadania im dodatkowo atrakcyjne-
go potysku [32]. Owoce cytrusowe pokrywano powtokami
ochronnymi na bazie parafiny, woskow naturalnych lub utle-
nionego polietylenu w celu ograniczenia utraty wody z jed-
noczesnym zapewnieniem wymiany gazowej [26]. Powtoki
lipidowe ograniczajg straty przechowalnicze, ktore niejedno-
krotnie mogg siega¢ kilkudziesieciu procent przektadajac si¢
na straty finansowe producentow.

Wozrasta zapotrzebowanie na réznego rodzaju mieszanki
warzywne, ktore sa obecnie produkowane w niewielkim stop-
niu. Produkt minimalnie przetworzony ma cechy produktu
$wiezego 1 nie wymaga wickszego przygotowania kulinarne-
go [42]. Przygotowanie warzyw do bezposredniego spozycia
obejmuje sortowanie surowcow, czyszczenie, mycie polaczo-
ne z dezynfekcja, osuszanie, obieranie, rozdrabnianie, pako-
wanie i przechowywanie. Warzywa minimalnie przetworzone
to produkty pozbawione czgsci niejadalnych, rozdrobnione
i wystepujace osobno, badz potagczone w zestawy przezna-
czone do zastosowania w procesie przygotowania docelowe-
go produktu spozywczego [20]. Podstawowym czynnikiem
ograniczajagcym zmiany jakoSciowe warzyw minimalnie
przetworzonych jest sktadowanie w warunkach chtodniczych.
Okres przydatno$ci do spozycia powinien umozliwia¢ jego
bezpieczng dystrybucje, sprzedaz oraz przechowywanie po
zakupie. W niskiej temperaturze (0—4°C) trwatos$¢ takich
produktow wynosi 4-7 dni, w zwiazku z tym zalecane jest
stosowanie dodatkowych zabiegdw zwigkszajacych trwatosé
do 3 tygodni [39]. Najskuteczniejsze z punktu widzenia utra-
ty wody sg powloki zawierajace w swoim sktadzie tluszcz.
Do pokrywania powierzchni owocoéw 1 warzyw w calosci
badz krojonych moga by¢ stosowane rézne substancje lipi-
dowe, samodzielnie lub w formie emulsyjnej. Powtoki wo-
skowe, zywiczne lub olejowe zastosowane na powierzchni
produktu nadaja im dodatkowo potysk lub pogtebiaja polysk
skorki warzyw. Woski zastosowane na powierzchni warzyw
w formie emulsji moga nie tworzy¢ dodatkowej warstwy na-
dajacej potysk z uwagi na znaczng wielkos$¢ kuleczek thusz-
czowych, ktorych rozmiar zalezy $cisle od metod homogeni-
zacji [26]. Powlekanie ma na celu kontrole wymiany gazowej
miedzy owocami i warzywami a otoczeniem. Umozliwia
to zmniejszenie ubytkéw wilgoci oraz modyfikacje sktadu
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wewnetrznej atmosfery surowcow, co sprzyja spowolnieniu
proceséw metabolicznych i wydtuzeniu trwatosci. Jadalne
powloki stanowia ponadto nosnik substancji aktywnych, np.
zwigzkow o dziataniu przeciwdrobnoustrojowym czy inhibi-
torow enzymatycznego brgzowienia [33]. Ochronne powto-
ki zawierajace tluszcz stosowane sa gownie do pokrywania
warzyw, gdzie czgscig jadalng sa owoce (pomidory, ogorki,
dynia, baklazan) oraz warzyw korzeniowych. Powloki na
bazie oleju mineralnego zastosowane na pomidory, ogorki,
papryke, baktazany i dyni¢ wplywajg na poprawe ich atrak-
cyjnosci poprzez pogtebienie potysku, jak rowniez zmniejsza-
ja uszkodzenia skorki w czasie dystrybucji i transportu [26].
Avena-Bustillos i in. [2] badajac wptyw powloki kazeino-
wej z kwasem stearynowym wykazali jej duzg skuteczno$é
w zachowaniu zmian barwy obranej marchwi. Ochronne po-
wloki emulsyjne ograniczaja straty przechowalnicze, ktore
niejednokrotnie moga sigga¢ kilkudziesigciu procent (straty
finansowe producentéw). Powlekanie brokutéw powtoka na
bazie biatek grochu z woskiem kandelilla umozliwito istot-
ne zmniejszenie szybkosci strat witaminy C, obnizenie tempa
wzrostu kwasowosci oraz ograniczenie utraty twardosci kwia-
tostanu w czasie przechowywania. Powloka nie miata nato-
miast wplywu na zmniejszenie ubytkow masy, co mogto by¢
zwigzane z przechowywaniem surowca w warunkach wyso-
kiej wilgotnos$ci wzglednej sSrodowiska [33]. Inne badania wy-
kazaty, Ze zastosowanie powtoki kazeinowej z acetylowanymi
monoglicerydami wptyng¢to na zmniejszenie znacznych ubyt-
kéw wody w czasie przechowywania selera naciowego [3]
oraz cukinii [4]. Pomidory koktajlowe pokryte powtokami na
bazie hydroksypropylometylocelulozy z woskiem pszczelim
wzbogaconymi w substancje przeciwko plesnieniu zachowaty
jakos$¢ poprzez obnizenie ubytkow wody i zachowanie jedrno-
$ci (temperatura przechowywania 5°C). Powtoki te nie wpty-
nely negatywnie na fizykochemiczne i sensoryczne wyr6zniki
jakosciowe pomidoréw [17]. Kapusta brukselka pokryta po-
wloka ze skrobi kukurydzianej i oleju stonecznikowego za-
chowala akceptowalne cechy jakosciowe przez 42 dni prze-
chowywania w temperaturze 0°C (pakowana w opakowanie
z polichlorku winylu). Powlekanie wptyne¢to na ograniczenie
utraty wody, jedrnosci, zmian barwy oraz strat kwasu askor-
binowego i flawonoiddéw kapusty brukselki przechowywanej
z opakowaniem i niezaleznie od opakowania [45]. Ogranicze-
nie ubytkéw wody zielonej papryki przechowywanej przez 10
dni w temperaturze 21-24°C i wilgotnos$ci wzglednej srodowi-
ska 60-75% uzyskano przez pokrycie powierzchni powtoka-
mi olejowymi z krokosza barwierskiego, bawelny oraz wosku
parafinowego [6]. Khalil [31] wykazal, Zze frytki powleczone
podwdjng warstwa hydrokoloidow, wérdd ktorych znajdowata
si¢ karboksymetyloceluloza (CMC), mialy wzmocniong, bar-
dziej sztywna struktur¢ a powloka chronita tkanki ziemnia-
ka przed zniszczeniem podczas ich obrobki termicznej. Poza
tym, zastosowane powloki wptynety na obnizenie zawarto$ci
thuszczu w koncowym produkcie o 55%, jak réwniez zapo-
biegaty parowaniu wody podczas smazenia frytek i polepsza-
ly ich wiasciwosci sensoryczne.Przy tworzeniu warzywnych
badz owocowych produktow minimalnie przetworzonych
z zastosowaniem ochronnych powlok jadalnych powinny
by¢ brane pod uwage dotychczas stosowane substancje i me-
tody oraz najnowsze doniesienia naukowe w tym zakresie.
W doborze materiatow powlokotworczych nalezy zwrocié
uwage na wyglad (najbardziej zblizony do surowca) i forme
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(w catosci, krojone) koncowych produktow, ceng (mozliwie
niska), metode powlekania (skorelowana z dostgpnymi urza-
dzeniami w przemysle owocowo—warzywnym), opakowanie,
przygotowanie do spozycia (bezposrednie lub po usunigciu
warstwy pokrywajacej), warunki i czas obrotu oraz dystrybu-
cji. Warzywa i owoce mogg by réwniez sktadnikami filméw
i powlok jadalnych. Przeciery, soki, ekstrakty, jak rowniez
wytloki sg badane pod katem zastosowan ich jako materiatow
powtokotworczych [29].

Tkanka migsna podatna jest na zmiany barwy podczas
przechowywania, co bezposrednio wptywa na jako$¢ handlo-
wa migsa badz wyrobow wedliniarskich. W zwigzku z tym,
powtoki hydrokoloidowe sg stosowane na powierzchni migsa
w celu zahamowania zmian barwy, ususzki i poprawy stabil-
no$ci mikrobiologicznej [1]. Zastosowanie powlekania moze
przynies¢ rowniez negatywne efekty. Vargas i wsp. [43] za-
obserwowali, ze hamburgery wieprzowe powlekane powtoka
chitozanowa po 4 dniach przechowywania wykazaly wyzsza
zawarto$¢ metmioglobuliny, odpowiedzialnej za zmian¢ bar-
wy migsa z czerwonej na brazows, (ktora jest zwyczajowo
tworzona w $Srodowisku o niskiej zawartosci tlenu), w po-
réwnaniu z probkami kontrolnymi. Przeprowadzone badania
wykazaty, ze powloka chitozanowa jest dobrg bariera wobec
tlenu wplywajac negatywnie na zmiany barwy migsa.

Obecnie rosnie zainteresowanie stopniowym zastgpowa-
niem ostonek z tworzyw sztucznych pokryciami jadalnymi do
migsa, wyrobow wedliniarskich i rybnych. Powtoki kolage-
nowe znalazty szerokie zastosowanie w postaci folii lub reka-
wow, glownie ze wzgledu na dobre whasciwosci funkcjonal-
ne. Produkty te charakteryzuja si¢ atrakcyjng powierzchnia,
utworzong podczas obrobki, jak rowniez cechuje je brak wy-
cieku soku migsnego, co zmniejsza straty podczas ogrzewania
[38]. Zastosowanie powloki jadalnej do migsa wotowego na
bazie pullulanu, izolatu biatka sojowego i kwasu stearynowe-
go zahamowalo wzrost liczby bakterii mezofilnych i psych-
rofilnych, barwy i enterokokow, redukujac ich liczbg o 1 cykl
logarytmiczny w poréwnaniu z probkami bez powtoki [11].

W przemysle mleczarskim stosowane sa powtoki serowar-
skie, otrzymywane z wodnych emulsji polioctanéw z zasto-
sowaniem substancji o dzialaniu funkcjonalnym (m.in. sub-
stancje aktywne, barwniki). Popularna jest wcigz parafina w
postaci wosku plastycznego, stosowana do powlekania serow
podpuszczkowych dojrzewajacych [23]. Chitozan jest poli-
sacharydem o wlasciwosciach przeciwdrobnoustrojowych,
badanym pod katem zastosowania jako powtoki ochronnej
do wielu produktéw spozywczych. Coma i in [12] zaobse-
rowali 10—krotnie nizszy wzrost kolonii bakterii L. innocua
na powierzchni sera ementalskiego powlekanego warstwa
chitozanowa, w poréwnaniu do sera kontrolnego, w czasie
przechowywania przez 36 godzin w temperaturze 37°C. Do-
datkowo, nie zaobserwowano wzrostu kolonii po 132 godzin-
nym przechowywaniu. Chitozan w potaczeniu z natamycyna
utworzyt powloke przedhuzajaca trwatos¢ pottwardego sera
podpuszczkowego z portugalskiego regionu Saloio. Badania
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wykazaty, ze powlekanie sera wptyneto na istotne zahamowa-
nie wzrostu mikroflory A. Niger, P. roquefortii, P. crustosum,
i P. commune a takze zmniejszenie ubytkow wilgoci podczas
przechowywania [18]. Powolne uwalnianie natamycyny z fil-
mu chitozanowego na powierzchni sera wyzwala aktywno$é
przeciwdrobnoustrojowa powloki w czasie przechowywania.
Trwato$¢ 1 stabilno$¢ mikrobiologiczna seréw zostata row-
niez przedtuzona poprzez zastosowanie powtok z chitozanu
i galaktomannanu [8] oraz powlok serwatkowych z dodat-
kiem natamycyny, kwasu mlekowego i chitooligosacharydow
[40]. Podobne dziatanie wykazaty powtoki chitozanowo —
skrobiowe obnizajac wzrost mikroflory i ubytkow masy sera
podpuszczkowego [35]. Powlekanie sera Mozzarella powto-
kami wytworzonymi z alginianu sodu, lizozymu i wersenia-
nu disodowego wptyng¢lo istotnie na obnizenie wzrostu bak-
terii Pseudomonasspp. podczas 8 dniowego przechowywania
w warunkach chtodniczych. Dodatkowo zaobserwowano do-
bra jako$¢ sensoryczng sera co wskazuje, ze zastosowanie
powlekania wplywa korzystnie na wydluzenie terminu przy-
datno$ci do spozycia [13]. Badania Mastromatteo i in [34]
wykazaly, ze zastosowanie powlok alginianowych z sorbinia-
nem potasu oraz pakowanie w atmosferze ochronnej wptyneto
istotnie na wydtuzenie przydatnosci do spozycia sera Mozza-
rella poprzez zahamowanie wzrostu bakterii 1 plesni, jak row-
niez obnizenie strat masy w czasie przechowywania.

PODSUMOWANIE

W czasie przechowywania zywnosci zachodzi w niej wie-
le zmian jakosciowych, ktore wptywajg na stabilno$¢ i przy-
datnos¢ do spozycia. Powlekanie produktéow spozywczych
powlokami jadalnymi wplywa na ograniczenie przebiegu
niektorych procesow fizjologicznych i biochemicznych de-
cydujacych o jakosci handlowej i konsumpcyjnej zywno-
sci. Warstwy ograniczajace migracj¢ pary wodnej i innych
sktadnikéw wplywaja na zmniejszenie niekorzystnych zmian
jakosciowych zywno$ci zwigkszajac znacznie ich akcepto-
walnos$¢ sensoryczng i trwato$¢ przechowalnicza. Wiele prac
badawczych skupionych jest na przedtuzeniu trwatoséci owo-
cOwW 1 warzyw mato przetworzonych poprzez zastosowanie
jadalnych powtok ochronnych hydrokoloidowych oraz za-
wierajacych zwiazki lipidowe. Dobor filmow i powlok jadal-
nych do produktow spozywczych uzalezniony jest od wielu
czynnikéw. Znajomos¢ wilasciwosci barierowych i mecha-
nicznych jest istotna przy doborze technologii powlekania
w zalezno$ci od zastosowan. Powtloki jadalne wplywaja
gldwnie na ograniczenie migracji wilgoci oraz moga podniesé
warto$¢ konsumpceyjng produktow poprzez poprawg atrakcyj-
nos$ci. Technologia powlekania przyczynia si¢ do tworzenia
nowych produktéw spozywczych, ktore w ostatnim czasie
zyskuja coraz wigksza popularno$é. Prowadzone prace na-
ukowe powinny by¢ wzbogacane o analiz¢ akceptowalnos$ci
konsumenckiej produktéw pokrytych warstwami ochronnymi
w poréwnaniu z produktami niepowleczonymi.
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POCHODZENIE | WLASCIWOSCI PROZDROWOTNE
BETA GLUKANOW®

Origin and health benefits of beta glucans®

Stowa kluczowe: sktadniki zywnosci, beta glukany, wtasci-
wosci fizykochemiczne, oddziatywanie prozdrowotne.

Celem artykulu jest przeglgd dostepnej literatury dotyczg-
cej beta glukanow, znanych skladnikow Zywnosci, o rozno-
rodnym dzialaniu prozdrowotnym. Przedstawiono giowne
Zrodia pozyskiwania beta glukanow, zroZnicowano struktu-
re chemiczng beta glukanow w zaleinosci od pochodzenia
oraz oméwiono ich oddzialywanie prozdrowotne. \Wskazano,
ze poza strukturg chemiczng za kierunek oddziatywania pro-
zdrowotnego beta glukanow odpowiadajq takze wlasciwosci
fizyczne, np. rozpuszczalnosé, lepkosé¢ czy zdolnosé do two-
rzenia zeli. Za wiasciwosci przeciwnowotworowe odpowia-
dajq przede wszystkim formy (1—3)/(1—6), za wilasciwosci
pozytywnie wplywajgce na gospodarke lipidowq krwi formy
(1-3)/(1—4), natomiast za regulacje uktadu odpornosciowe-
go odpowiadajq glownie rozpuszczalne p-glukany zawierajg-
ce wigzania (1—3)/(1—6) z przewagq wigzai typu (1—6).

WSTEP

B-glukany sa sktadnikami strukturalnymi §cian komorek
roslinnych (gléwnie zbdz — owsa i jeczmienia), drozdzy (m.in.
Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces fragilis, Candida
tropicalis, Candida utilis), a takze tzw. chinskich lub japon-
skich grzybow [38]. Znane sg rowniez beta glukany stanowia-
ce sktadnik Scian komoérkowych, badz tez bedace wydzieling
roéznych bakterii (np. Alcaligenes faecalis var. Myxogenes,
Cellulomonas flavigena Bacillus czy Micromonospora) [24].
B—glukany znajduja zastosowanie w przemysle farmaceutycz-
nym jako substancje wzmacniajagce uktad odpornosciowy,
dzialajace przeciwwirusowo, przeciwbakteryjnie oraz jako
naturalne adiuwanty, przez co nazwane sg ,,modyfikatorami
odpornosci biologicznej” (biological response modifiers —
BRMs). Przyjmuje si¢, Ze tego typu substancje nie moga wy-
rzadzi¢ szkody, pomagajg organizmom przystosowaé si¢ do
roznych streséw Srodowiskowych i biologicznych oraz wy-
wierajg regulujace, wieclokierunkowe dziatanie na organizm,
przede wszystkim wspierajace uktad odpornosciowy, ale row-
niez wykazujace inne, pozytywne oddzialywanie na pewne
funkcje organizmu, np. korygujace gospodarke lipidowa [57],

Key words: food ingredients, beta glucans, physicochemical
properties, health promoting effects.

The purpose of this article was to review the available litera-
ture on beta glucans, known food ingredients with various
pro-health effects. The main sources of beta glucans produc-
tion were presented, the chemical structure of beta glucans
was diversified depending on origin and their health effects
were discussed. It was pointed out that, apart from the chemi-
cal structure, the physical properties, e.g. solubility, viscosity
and ability to form gels, are also responsible for the direction
of the beta glucans’ health impact. Forms 1—3)/(1—6) are
primarily responsible for antitumor properties, forms (1—3)/
(1—4) for blood lipid metabolism, whereas soluble f-glucans
containing (1—3)/(1—6) bonds with a predominance of
(1—6)) bonds.

korygujace indeks glikemiczny u 0séb z cukrzyca typu 2 [27],
wykazujace wlasciwosci przeciwnowotworowe [59] i prze-
ciwgrzybiczne [9].

UWARUNKOWANIAPROZDROWOTNEGO
ODDZIALYWANIA B-GLUKANOW

B—glukany to dlugotancuchowe, wielowymiarowe poli-
mery glukozy, w ktérych poszczegolne czasteczki glukopira-
nozy polaczone sa wigzaniami glikozydowymi typu B [37],
w sposob liniowy w uktadzie (1—3) i/lub (1—4) lub w sposéb
rozgaleziony, tj. z tancuchami bocznymi o réznej dtugosci,
przytaczonymi do rdzenia gléwnego wigzaniami glikozydo-
wymi typu f—(1—6) [39].

Badania nad prozdrowotnym oddziatywaniem B-glukanoéw
prowadzono na wielu modelach zwierzecych [15, 60 Kawa-
gishi i wsp. 1989, 1990; Mizuno i wsp. 1990, 1998; Itoh i wsp.
1994; Ebina i Fujimiya 1998; Fujimiya i wsp. 1998a, 1998b,
2000], z wykorzystaniem dzdzownic [Beschin i wsp. 1998],
krewetek [Duvic i Soderhdll 1990], ryb [Anderson 1992],
krolikow, $winek morskich [Ferencik i wsp. 1986], owiec,

Adres do korespondencji — Corresponding author: Bozena Waszkiewicz-Robak, Panstwowa Wyzsza Szkota Informatyki
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wp.pl
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Rys. 1. Struktura chemiczna (1-3)/(1-4)-p-glukanu z jeczmienia [21, 60].
Fig. 1. Chemical structure of (1-3) / (1-4) -p-glucan from barley [21, 60].

swin [Benkova i wsp. 1991], bydta [Buddle i wsp. 1988] oraz
w najwigkszym odsetku na myszach i szczurach [Feletti i wsp.
1992]. Nieliczne badania prowadzone sa takze z udziatem wo-
lontariuszy. Z dotychczasowych do§wiadczen wynika, ze za-
réwno u ludzi [Lowman i wsp. 1998, Babineau i wsp. 1994],
jak i zwierzat [Williams i wsp. 1996], beta glukany wywieraja
dos¢ zréznicowany, ale korzystny wplyw na organizm.

B—GLUKANY POZYSKIWANE ZE ZBOZ

Sposrdd zboz, najwigeej f—glukanu, w odniesieniu do su-
chej masy, zawieraja ziarna jeczmienia (3 — 11%) oraz owsa
(3 — 7%). Niewielkie ilosci B—glukanu zawiera takze ryz (ok.
2%), pszenica (ok. 1%) oraz sorgo (0,2 — 0,5%). Obecno$¢
B—glukanoéw potwierdzono takze w §$cianach komodrkowych
niektorych warzyw (marchwi, rzodkiewki, soi) i owocow
(banany) [47]. Strukture chemiczng f—glukanu pochodzacego
Z jeczmienia przedstawiono na rys. 1.

W przypadku owsa B—glukany wystepuja gtownie w ze-
wnetrznych warstwach ziarniaka, natomiast w ziarnie jgcz-
mienia substancje te rozmieszczone sg rOwnomiernie w ca-
lym ziarnie. Zawarto$¢ f—glukanéw w ziarnach zbdz zalezy
od klimatu i warunkéw zbioru. Na przyktadzie jeczmienia
wykazano, ze w latach o malej ilosci opadow obserwowana
jest zwigkszona koncentracja f—glukanow, co jest zwiazane
z ich wzmozong synteza, natomiast wilgotne i deszczowe
lata sa powodem zmniejszenia koncentracji tego sktadnika
w ziarnie [29]. Zawarto$¢ f—glukanu w ziarnie jgczmienia jest
najwyzsza w okresie dojrzatosci mlecznej (tj. w czasie, gdy
ziarna osiagaja koncowy ksztalt, lecz wypehione sg jeszcze
mlecznym sokiem) i obniza si¢ w miar¢ dojrzewania i uzy-
skiwania petnej dojrzatosci zbiorczej. Nie jest to w petni wy-
tlhumaczone, ale przypuszcza sig¢, ze nastgpuje enzymatyczna
hydroliza B—glukanu w koncowym procesie dojrzewania.
Wyniki badan wlasciwosci fizyko-chemicznych p—glukanow
zbozowych wskazuja na do$¢ zréznicowana ich mase¢ cza-
steczkowa. Najwiekszymi czasteczkami charakteryzuja si¢
B—glukany z owsa (3 x 10* kDa) i jeczmienia (2,14 x 10° kDa),
natomiast najmniejszymi — p—glukany zyta (1,13 x 10° kDa)
[40]. Obserwuje si¢ jednak dos¢ duze zréznicowanie w tym
zakresie. W przypadku B—glukanow pozyskiwanych z owsa
zakres ten waha¢ si¢ moze od 0,065 x 10 do 3 x 10¢ g/mol [2],
natomiast jeczmienia — od 0,15 x 10° do 2,5 x 10¢ g/mol [2].
Przecig¢tna masa czasteczkowa p—glukanow zbozowych waha
si¢ od 0,49 x 10*do 3 x 10° g/mol, ale moze osigga¢ warto$¢
nawet do 4 x 107 g/mol. Wartosci te zaleza od stosowanych
metod technologicznych ich izolowania (rodzaj rozpusz-
czalnika, temperatura ekstrakcji), sposobu okre$lania masy
czasteczkowej (wykrywalnos¢, czulos¢ metody, standardy)
i zrodta (maka, otrgby) [61].

W odréznieniu od nierozpuszczalnej celulozy, w ktorej
czasteczki glukozy potaczone sa w liniowe tancuchy wia-
zaniami B—-D—(1—4), p—glukany zawarte w bielmie ziarnia-
kow zbozowych sa mieszaning nierozgatezionych tancu-
chow p-D—glukozy potaczonych wigzaniami glikozydowymi
B—(1—3) oraz f—(1—4) [1], chociaz w P-—glukanie izolo-
wanym z sorgo stwierdzono wszystkie trzy typy wigzan,
tj. zarowno PB—(1—3)— pH(1— 4)-, jak i B—(1— 6) [45].
W B-glukanach pozyskiwanych ze zbdz, wigzania typu B—
(1—3) stanowig ok. 30%, a wigzania typu p—(1—4) — ok. 70%
wszystkich wigzan, z niewielkimi odchyleniami charaktery-
stycznymi dla poszczegolnych zboz [8].

Obecnos¢ wigzan B—(1—3)—glikozydowych w tancuchu
powoduje zmniejszenie symetrycznos$ci, a tym samym stopnia
krystalizacji czasteczek p—glukanow. W konsekwencji prowa-
dzi to do znacznego wzrostu ich rozpuszczalnosci i zwigk-
szenia podatnosci na hydrolize w poréwnaniu z celuloza. Do
doktadnego okreslenia budowy chemicznej f—glukanow uzy-
wa si¢ lichenazy tj. enzymu, powodujacego fragmentacj¢ cza-
steczki f—glukanoéw do oligocukrow: celotriozy (DP3) i celo-
tetraozy (DP4) —rys. 2.
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Rys. 2. Schemat enzymatycznej hydrolizy (1—3/1—4)—
B-D—glukanéw ziarna zb6z przy wykorzystaniu
lichenazy (1—3),(1—4)-p-D-glukano—4—glukano-
hydrolazy i B—glukozydazy [60].

Scheme of enzymatic hydrolysis (1—3/1—4)-
B-D—glucans of cereal grains using lichenaase
(1—3/1—4)—-p-D-glucan—4—glucanohydrolase
and b—glucosidases [60].

Fig. 2.

Warto$¢ proporcji troj— do czterocukrow (DP3:DP4)
moze by¢ wskaznikiem uzytecznym w identyfikacji struktu-
ry p—glukanéw zbozowych. W preparatach rozpuszczalnego
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B—glukanu owsa wynosi ona przeci¢tnie 2,1 — 2,4, natomiast
jeczmienia 2,8 — 3,3. Izydorczyk i wsp. [23] podajg warto$ci
1.76 — 2.13 charakterystyczne dla rozpuszczalnego p—glukanu
z jeczmienia i 2.07 — 2,43 dla f—glukanu nierozpuszczalnego.
Wskaznik DP3:DP4 dla —glukanu zawartego w pszenicy wy-
nosi przecietnie 3,1 — 4,5 [35], natomiast zyta 3.0 — 3.2 [61]
lub 1,94 — 2,31 [52]. Roznice te sg wynikiem réznych metod
pozyskiwania f—glukanow.

Preparaty f—glukanow owsa i jeczmienia moga zawieraé
w swym sktadzie takze czasteczki innych zwigzkow chemicz-
nych. W preparatach pf—glukanu otrzymywanych z warstwy
aleuronowej ziarna owsa, wykryto blizej niezidentyfikowane
grupy funkcyjne obdarzone tadunkiem elektrycznym. Obec-
no$¢ zwigzanych kowalencyjnie peptydow stwierdzono takze
w tancuchu b—glukanéw bielma ziarna jgczmienia. Udowodnio-
no takze wptyw genetycznych i sSrodowiskowych czynnikow na
lepkos$¢ ekstraktu z ziarna jeczmienia. Wzrasta ona znacznie
w przypadku suchej i goracej pogody w okresie wegetacji ro-
$lin. B—glukany z owsa wykazujg poréwnywalne dziatanie
prozdrowotne do f—glukanoéw z jeczmienia [54], szczegolnie
w zakresie zdolnoSci do obnizania stezenia glukozy [48], cho-
lesterolu catkowitego i triacylogliceroli we krwi [31].

B—GLUKANY POZYSKIWANE
Z GRZYBOW

Znanymi grzybami ,,leczniczymi”, stosowanymi w tra-
dycyjnej medycynie krajow Wschodu [38] sa chnskie Reis-
hi (Lakownica zottawa — Ganoderma lucidum, czy japonskie
Shiitake (Twardziak japonski — Lentinula edodes) 1 Maitake
(Zagwica listkowata — Grifola frondosa), grzyby nadrzewne:
Chaga (btyskoporek podkorowy — wtdknouszek ukosny — Ino-
notus obliquus), Turkey Tail (Woéniak réznobarwny — Tra-
metes versicolor), Split gill (Rozszczepka pospolita — Schi-
zophyllum commune), Mulberry yellow polypore (Pniarek
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morwy — Phellinus linteus) i hodowlane, np. Hiratake (po-
spolite boczniaki — Pleurotus Ostreatus, Oyster mushroom).
Koncentracja p—glukanu w grzybach z klasy podstawczakow
jest stosunkowo niska i ksztattuje si¢ na poziomie od 0,21 do
0,53 g/100 g suchej masy. B—glukany z grzyboéw sg hetero-
glukanami zawierajacymi zar6wno wigzania (1—3)/(1—>4)—
jak i (1-3)/(1—-6)— [49]. Stanowig one zwykle mieszaning
frakcji nierozpuszczalnych (ok. 53-83% udziatu) i rozpusz-
czalnych (ok. 16-46%) [39].

B—glukany izolowane z grzybow znane s3 jako czynni-
ki stymulujace uktad odpornosciowy, wykazujace dziatanie
przeciwwirusowe, przeciwbakteryjne i1 przeciwalergiczne
[22]. Posiadaja rowniez zdolno$¢ obnizania wysokiego ci$-
nienia krwi, hamowania nadmiernej syntezy cholesterolu oraz
obnizania stezenia glukozy we krwi [12], wykazuja takze
wiasciwosci przeciwutleniajgce [57]. B—glukany z grzybow
znane sg takze jako sktadniki o wlasciwosciach antynowo-
tworowych, stosowane zaré6wno jako suplementy diety, jak i
aktywne substancje lecznicze [7].

Dobrze rozpoznane pod wzgledem struktury i aktywnosci
biologicznej P—glukany, identyfikowane sa wg nazw wlas-
nych, np.: lentinan, schizophyllan, skleroglukan, grifolan, czy
krestin.

Lentinan — p—glukan odkryty w 1970 roku, izolowany
z grzyba Lentinus edodes, jest polisacharydem o strukturze
fancucha liniowego z bocznymi rozgalezieniami, o wzorze
molekularnym — (C(,H]oos)n' Na kazde 5 czasteczek glukozy
polaczonych w gléwnym tancuchu lentianu wigzaniami typu
(1-3)8, przypadaja dwie czasteczki glukozy przylaczone
wigzaniami (1—6)-08 (rys. 3). Lentinan charakteryzuje si¢
zréznicowang masa czasteczkowa, wynoszaca od ok. 4-5
x 10° Da [25] do ok. 1 x 10°Da [11].

Lentinan znany jest jako preparat farmaceutyczny, kto-
ry ze wzgledu na ograniczone wykorzystanie z przewodu

Rys. 3. Chemiczna struktura lentinanu [60].
Fig. 3. Chemical structure of lentinan [60].
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pokarmowego, podawany jest dozylnie jako substancja
o dziataniu przeciwnowotworowym [43]. Lentinan wykazuje
wiasciwosci przeciwwirusowe i wzmacniajace uktad odpor-
no$ciowy organizmu oraz obnizajace poziom cholesterolu
we krwi. Zalecany jest jako lek w celu wspomagania funkc;ji
watroby, szczegblnie w wirusowym zapaleniu watroby typu
B [18].

Lentinan hamuje wzrost Candida albicans i Staphylococ-
cus, wykazuje takze aktywno$¢ przeciw Bacillus subtilis, Mic-
rococcus, Saccharomyces cerevisiae oraz aktywno$¢ przeciw-
wirusowa (np. Vesicular stomatitis, Schistosoma japanicum,
itp.). Takze Hirasawa i wsp. [18] wykazali antymikrobiolo-
giczng aktywnos¢ lentinanu, szczegodlnie wobec Streptococ-
cus spp., Actinomyces spp., Lactobacillus spp., Prevotella spp.
i Porphyromonas spp.

Schizofilan — pozyskiwany z grzyba Schizophyllum com-
mune jest B—glukanem o przeci¢tnej masie czasteczkowej
ok. 4,5 x 10° Da. Schzofilan ma bardzo podobna strukture do
lentinanu, przy czym w powtarzajacym si¢ fragmencie tan-
cucha glownego (rdzenia), na kazde 3 czasteczki glukozy
potaczone wigzaniami (1—3)—P, przypada jedna czasteczka
glukozy przylaczona wigzaniem (1—6)—f (rys. 4). Schizofilan
nazywany jest roznie, m.in. jako: f—glukan SPG, Sonifilan,
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Sizofiran czy Sizofilan. Stosowany jest jako preparat farma-
ceutyczny o wlasciwosciach przeciwnowotworowych [41].
Wykazuje szczegdlng skutecznos$¢ po wstrzyknieciu bezpo-
srednio do masy guza nowotworowego, hamujac jego dalszy
rozrost [42]. Stosowany jest takze w lecznictwie jako immu-
nostymulator uktadu odpornosciowego, stymulujacy fagocy-
toze 1 produkcje wazniejszych cytokin, m.in.: IL-6, IL-8 oraz
czynnika martwicy nowotworu TNF—a [34].

Scleroglucan jest polisacharydem produkowanym przez
grzyby z rodzaju Sclerotium. Ma podobng strukture do schi-
zofilanu, tj. na kazde 3 czasteczki glukozy w glownym, linio-
wym tancuchu z wigzaniami typu (1—3)-f, przypada jedna
czasteczka glukopiranozy, przylaczona wigzaniem (1—6)—f
—rys. 5 [10].

Masa czasteczkowa skleroglukanu wynosi przecietnie od
ok. 1,56 x 10° Da [46] do ok. 4 x 10% Da [14]. Jest p—glu-
kanem rozpuszczalnym w wodzie w obecnosci polialkoholi
(w mieszaninach zawierajacych do 50% alkoholi wielowo-
dorotlenowych, np. sorbitolu). Znany i stosowany jako lek
o wilasciwosciach przeciwnowotworowych, antybakteryj-
nych, wzmacniajacych odpornos$é¢ [32] oraz antyoksydacyj-
nych [17]. Poza prozdrowotnym dziataniem sklerogluka-
nu, znane sg jego wlasciwos$ci funkcjonalne (zageszczajace

i zelujace), dzigki ktorym stosowany jest

5 CH,OH

(1-3)-8

w technologii zywnosci jako substancja
dodatkowa [14].

Grifolan — B—glukan GRN (rys. 6),
pozyskiwany z grzyba Maitake (Grifola
frondosa) charakteryzuje si¢ przecietng
masg czasteczkowg ok. 4.5 x 10° Da. Za-
wiera w czasteczce wigzania (1—3)B. Na
uwagg zastuguje takze f—glukan nazywa-
ny Kkrestin lub PSK, PSP, proteoglukan,
wyizolowany z Coriolus versicolor (7ra-
metes versicolor, Polyporus versicolor).
Jest to glukan o bardzo zréznicowanym
cigzarze czasteczkowym wynoszacym od
ok. 0,1 x 10°Da do ok. 2 x 10° Da [56],
stanowiacy liniowe polimery glukozy

Rys. 4. Chemiczna struktura schizofilanu [60].
Fig. 4. Chemical structure of schizophylan [60].

z wigzaniami (1—3)B, przylaczone do
szkieletu polipeptydowego, nazywanego
rdzeniem biatkowym.

®CH,OH

— OH
6 6
CH,OH CH,OH
o
€ 5 AN S
o 4 1 O 4
3 2 3
OH OH
H H
I © a6 O

PSK (krestin) wykazuje aktywno$¢
antymikrobiologiczng przeciw Escheri-
chia coli, Listeria monocytogenes i Can-
dida albicans [4] oraz wysoka skutecz-
no$¢ antynowotworowy [ 13], praktycznie
niezalezng od masy czasteczkowej. Pro-
teoglukany o masie czasteczkowej 380
kDa, zawierajace w czasteczce co naj-
mniej 90% glukozy, polaczonej wia-
zaniami typu o—(1—4)- z bocznymi
wigzaniami —(1—6) w proporcji okoto
4:1, wykazuja porownywalng aktywnos$¢
przeciwnowotworowg do proteoglukanu
o masie czasteczkowej 20 kDa [15].

Rys. 5. Chemiczna struktura skleroglukanu [10, 60].
Fig. 5. Chemical structure of scleroglucan [10, 60].
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Rdzen bialkowy (szkielet polipeptydowy)

Rys. 6. Struktura proteoglukanu — Krestinu [60].
Fig. 6. Structure of the proteoglucan — Krestin [60].

Pleuran — wyizolowany z Pleurotus Ostreatus. Struktu-
r¢ liniowa rdzenia tworzy tancuch zbudowany z czasteczek
glukozy potaczonych wiazaniami f—(1—3). Na kazde 4 cza-
steczki glukozy polaczone w tancuchu glownym przypada
od 0 do 6 czasteczek glukopiranozy przytaczonych w forme
tancuchow bocznych. Ok. 7% czasteczek glukozy zawartej
w lancuchach bocznych przytaczona jest do rdzenia wigzania-
mi B—(1—4) i p—(1—6) [20].

Pleuran wykazuje wlasciwosci przeciwnowotworowe
[59], przeciwgrzybiczne [9], obniza stezenie lipidow we krwi
i reguluje gospodarke weglowodanowa [19]. Wptywa takze
korzystnie na potencjat antyoksydacyjny organizmu [5]. Kar-
boksymetylowany pleuran, jest nowym, modyfikowanym
chemicznie, rozpuszczalnym w wodzie glukanem o masie
czasteczkowej od 1 x 10* do ok. 42 x 10*, wykazujacym wtas-
ciwo$ci antynowotworowe, co potwierdzono zaréwno w ba-
danich in vivo, jak i in vitro [26].

B—GLUKANY POCHODZENIA
BAKTERYJNEGO

Polisacharydy pochodzenia bakteryjnego znane sg i sze-
roko stosowane w przemysle spozywczym gltownie jako sub-
stancje dodatkowe. Sa one nazywane czesto egzopolisachary-
dami bakteryjnymi i stanowig sktadnik $ciany komorkowej,
badz tez mogg by¢ wydzieling réoznych drobnoustrojow, ta-
kich jak: Cellulomonas flavigena szczepu KU [30], Bacillus
curdlanolyticus i Bacillus kobensis [28], Bacillus i Micromo-
nospora [44], Agrobacterium sp. ATCC31749 [55], Bradyrhi-
zobium, Rhizobium spp. Sarcina ventriculi [51].

Sposrdd nich na szerokg skale produkowane i wykorzysty-
wane sg: ksantan, dekstran, pullulan czy tez gellan. B—glukany
pochodzenia bakteryjnego maja podobnag struktur¢ do manna-
néw, ale ich podstawowa jednostkg budulcows jest glukoza.
Wiele zastosowan znajduja §luzy zwane ksantanami, produ-
kowane przez patogenng dla roslin bakteri¢ Xanthomonas
campestris. Znanymi z punktu widzenia technologicznego sg
beta glukany wytwarzane wskutek mikrobiologicznej fermen-
tacji o nazwach kurdlan i laminarin. Dekstran jest glukanem
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syntetyzowanym z sacharozy przez Leuconostoc mesentero-
ides i Streptococcus, zawierajacym w strukturze czasteczki
glukozy potaczone najczgsciej wigzaniami (1—6), typu a
[16].

Bogatym zrodlem egzopolisacharydow sg mikroorgani-
zmy wykorzystywane w przemysle spozywczym, w wigkszo-
Sci sg to bakterie kwasu mlekowego (LAB — Lactic Acid Bac-
teria) izolowane z jogurtow, fermentowanego mleka, kefirow,
serow, sfermentowanego migsa i warzyw [6]. Wykazano, ze
egzopolisacharydy moga poza funkcjami technologicznymi
petni¢ réwniez rolg sktadnikow o dziataniu prozdrowotnym.

Kurdlan — hydrokoloid wytwarzany wskutek fermenta-
cji mikrobiologicznej przez bakterie Alcaligenes faecalis var.
Myxogenes. Klasyfikowany najczgsciej jako f—glukan o nie-
rozgatgzionej strukturze (rys. 7), stanowiacy liniowy polimer
glukozy potaczonej wiagzaniami (1—3), o ustalonym wzorze
sumarycznym (C.H, O,) Struktura kurdlanu moze by¢ zr6z-
nicowana w zaleznosci od metody jego pozyskiwania.

GH,OH CHOH CH,OH

o] o]

0OH

OH OH n OH

Rys. 7. Struktura chemiczna kurdlanu [60].
Fig. 7. Chemical structure of curdlan [60].

Curdlan moze mie¢ zarowno strukture liniowa, jak i roz-
budowang, a jego stopien polimeryzacji jest umiarkowany,
szacowany na ok. DP 450. W zaleznosci od metody otrzymy-
wania kurdlanu, jego masa czgsteczkowa moze wynosi¢ od
5,3x 10*do 2,0 x 10°Da [50].

B—GLUKANY POZYSKIWANE Z DROZDZY

Polisacharydy wyizolowane ze $cian komoérkowych droz-
dzy sktadajg si¢ z liniowych form glukanu i mannanu o wia-
zaniach (1—3)/(1—6)-f, przy czym prawie 85% p-glukanu
zawartego w $cianie komorkowej drozdzy (tj. ok. 50% masy
$ciany komorkowej) stanowig tancuchy liniowe o wigzaniach
(1-3)-P (rys. 8). Pozostate 15% P—glukanu (tj. ok. 10% masy
sciany komorkowej), to tancuchy rozgalezione, przytaczone
wigzaniami (1—6)p [36].

B—glukany izolowane z drozdzy sa nierozpuszczalne
w wodzie, a gtéwng przyczyna ich nierozpuszczalnosci jest
chityna, polisacharyd sktadajacy si¢ z reszt N—acetylo—glu-
kozaminy, powiazanych wigzaniami (1—4)—p—glikozydo-
wymi (chityna stanowi ok. 1% masy $ciany komorkowej).
Kompleks chityna (1—3)—f—glukan (ok. 3-9% masy $ciany
komorkowej), skupiony jest od wewnetrznej strony $ciany
komorkowej. Rozgatezienia (1—6)—f p—glukanu, wigza po-
szczegblne komponety $ciany komorkowej za posrednictwem
mannoprotein oraz wigzan kowalencyjnych [33]. Na ze-
wnetrznej powierzchni $ciany komoérkowej drozdzy skupione
sa mannoproteiny. Dzigki zawartym czasteczkom azotu i tle-
nu oraz istniejagcym wigzaniom kowalencyjnym, ograniczajg
przepuszczalnos¢ $ciany komorkowej [36].
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G — glukopiranoza, a+b+c = ~60 czastek glukozy G — glukopiranoza, x+y = od 40 do 50

Rys. 8. Prawdopodobne struktury p—glukanéow pozyskiwanych z drozdzy piekarskich Saccharomyces cerevisiae [60].
Fig. 8. Probable structures of p—glucans obtained from baker’s yeast Saccharomyces cerevisiae [60].
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Rys. 9. Poréwnanie struktury chemicznej rozpuszczalnego i nierozpuszczalnego p—glukanu z drozdzy [60].
Fig. 9. Comparison of the chemical structure of soluble and insoluble p—glucan from yeast [60].

Wiadomo, ze mozna uzyska¢ zmiany rozpuszczalnosci f—
glukanéw poprzez ich chemiczng modyfikacje (rys. 9). Lep-
szg rozpuszczalnoscig charakteryzuja si¢ zwykle p—glukany
0 mniejszym stopniu rozgatezienia, a uktad poszczegdlnych
fancuchow z wigzaniami (1—3)p i (1—6)p moze by¢ zroz-
nicowany w zalezno$ci od stosowanej technologii ich pozy-
skiwania.

B—glukany zawarte w drozdzach wykazuja poréwnywal-
ne efekty zdrowotne do efektéw wynikajacych ze spozycia
beta glukandéw ze zboz czy grzybow [3]. Sposrdéd rozpozna-
nych beta glukandw pozyskiwanych z drozdzy piekarskich
Saccharomyces cerevisiae, uwage zwraca B—glukan nazwany
zymozan — nierozpuszczalny, dlugotancuchowy polimer glu-
kozy, wykazujacy wlasciwosci przeciwbakteryjne, wzmac-

niajagce odpornos$é, m.in. poprzez aktywowanie makrofagow
(pobudzajac w ten sposob ich fagocytoze) oraz wydzielanie
cytokin takich jak: IL-1 IL-6 IL-8 [58]. Zymozan stymuluje
wydzielanie czynika martwicy nowotworu TNF—a, wykazuje
ponadto wlasciwosci przeciwutleniajace [53].

Nieliczne badania nad p-glukanami otrzymywanymi la-
boratoryjnie ze $cian komorek drozdzy piekarskich Saccha-
romyces cerevisiae, wskazuja, ze wykazuja one aktywnos¢
biologiczna réznego stopnia, w zaleznosci od zastosowanej
technologii ich pozyskiwania. Zastosowane w dostatecznej
ilosci wzmacniaja pracg uktadu odpornosciowego, pobudza-
jac odpowiedz komorkowa skory do ,,wygaszania” wolnych
rodnikow i1 obrony przed zanieczyszczeniami ze strony $ro-
dowiska, opdzniaja takze proces starzenia si¢ komorek [57].
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PODSUMOWANIE

W zaleznosci od pochodzenia B—glukanéw oraz stosowa-
nej technologii ich pozyskiwania, zré6znicowana jest ich
struktura i stopien polimeryzacji oraz masa czasteczkowa
B—glukanéw. Czynniki te odpowiadaja za zrdéznicowa-
ne wlasciwos$ci fizykochemiczne B—glukanow, takie jak:
rozpuszczalnos¢, lepkos¢ czy zdolnosé do tworzenia zeli,
ktére z kolei warunkuja kierunek ich dziatania prozdro-
wotnego.

. Najkorzystniejsze, tj. o najszerszym spektrum dziatania

prozdrowotnego, wydaja si¢ by¢ p—glukany pozyskiwane
zgrzybow. Dos¢ dobrzerozpoznanesg —glukanypochodza-
ce ze zboz, a zainteresowania pozyskiwaniem B—glukanow

z drozdzy zwigzane sg z lepszym pod wzgledem ekono-
micznym zroédlem niz zboza czy grzyby.

. Dziatanie f—glukanéw jako czynnika przeciwnowotworo-

wego dotyczy gtownie form (1—3)/(1—6) i jest zwigza-
ne ze zdolnoscig do wygaszania wolnych rodnikow, ktore
uwazane sg za jedng z przyczyn powstawania nowotworu.

. Dziatanie f—glukanéw jako czynnika pozytywnie wptywa-

jacego szczegodlnie na gospodarke lipidowa krwi dotyczy
glownie B-glukanow nierozpuszczalnych, zawierajacych
wigzania (1—3)/(1—4).

. Za regulacje ukladu odpornosciowego odpowiadaja roz-

puszczalne p-glukany zawierajace wigzania (1—3)/
(1—06), ale przede wszystkim te z przewagg wigzan typu
(1—06).
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Selected methods of describing rheological properties during mixing®
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Artykul przedstawia przeglgd metod opisu wlasciwosci
reologicznych substancji podczas mieszania w przemysle
produkcji Zywnosci. Scharakteryzowano zasady reometrii
mieszadlowej oraz metody wyznaczania napreienia Scina-
Jacego i szybkosci Scinania w mieszalnikach zaopatrzonych
w mieszadla o roinej konstrukcji. Podano ponadto zalety
i ograniczenia stosowania regul reometrii mieszadlowej.

WSTEP

Mieszanie jest operacja podstawowg wielu procesow tech-
nologicznych wystepujacych w zaréwno w przemysle spo-
zywezym, chemicznym, petrochemicznym jak i kosmetycz-
nym. Mieszanie moze by¢ prowadzone na wiele sposobow,
migdzy innymi mechanicznie, pneumatycznie, hydraulicznie
[16] lub przy zastosowaniu ultradzwigkow. Najpowszechniej
wykorzystuje si¢ mieszanie mechaniczne, to jest mieszanie
prowadzone przy uzyciu mieszadetl o r6znej konstrukcji. Ope-
racja ta prowadzona jest w celach: wytwarzania roztworow
lub zawiesin, ujednorodnienia gradientow stezen lub tempera-
tury w obrebie osrodka poddawanego mieszaniu, przyspiesze-
nia reakcji chemicznych, wywolania lub zintensyfikowania
niektorych zjawisk fizycznych oraz przeciwdziatania prze-
grzewaniu badz przypiekaniu si¢ medium podczas operacji
termicznych [16] lub zapobiegania rozwarstwianiu si¢ zawie-
sin [6, 8, 19]. Mieszanie moze by¢ prowadzone w uktadach
jednofazowych jak i dwufazowych (na przyktad ciecz-ciato
state lub ciecz-gaz), a takze trojfazowych: ciecz-cialo stale-
gaz [8]. Roéznorodne cele wymagaja wyodrebnienia dwoch
podstawowych, ze wzgledu na intensywno$¢ prowadzenia
operacji, form mieszania mechanicznego: wysokoobrotowego
oraz niskoobrotowego.

Mieszanie wysokoobrotowe stosuje si¢ wtedy, gdy ce-
lem operacji jest wytworzenie nowego uktadu, ujednolicenie
sktadu lub zminimalizowanie réznic temperatury w obrgbie

Key words: Mixer-type rheometry, agitators, rheological pro-
perties.

The article presents an overview of methods for the descrip-
tion of rheological properties of substances during mixing in
the food production industry. The rules of mixer-type rheo-
metry and methods of determining shear stress and shear
rate in mixers equipped with various designs agitators were
characterized. The advantages and limitations of the use of
mixer-type rheometry rules are also given.

osrodka mieszanego oraz w celu zintensyfikowania prowa-
dzenia reakcji chemicznych. Ta forma mieszania wymaga
stosowania mieszadetl generujacych osiowy (mieszadta $mi-
gltowe lub topatkowe), promieniowy (mieszadta turbinowe),
promieniowo-osiowy lub mieszany strumien przeptywu (réz-
norodne konstrukcje posrednie mieszadet) [15, 19, 21]. Z kolei
mieszanie wolnoobrotowe prowadzi si¢ przy uzyciu elemen-
tow mechanicznych z grupy mieszadet waskoprzeswitowych,
ktorej przedstawicielami sa mieszadla kotwicowe, palczaste,
ramowe, wstggowe oraz $limakowe [12, 19]. Mieszadla te
charakteryzuja sic wywolywaniem w mieszalniku przepltywu
okreznego. Mieszanie wolnoobrotowe jest stosowane niejed-
nokrotnie w procesach technologicznych uktadéow o duzej
lepkosci, na przyktad do podtrzymywania w ruchu osrodkéw
wytworzonych na bazie hydrokoloidu i skrobi w przemysle
spozywczym lub mieszania stopionych polimeréw w przemy-
$le chemicznym. Predko$¢ obrotowa mieszadla ma rowniez
wplyw na charakter wywolywanego w mieszalniku przeply-
wu, do ktoérego zdefiniowania stosuj¢ si¢ zastepcza liczbe
Reynoldsa dla mieszania (Re ). I tak przeptyw laminarny ob-
serwuje si¢ dla Re < 10, przeplyw przejsciowy w zakresie 10
<Re_< 10 000, zas dla wartosci Re_  wigkszych od 10 000
mieszanie prowadzone jest w przeptywie burzliwym [19].

Nalezy mie¢ na uwadze, ze bardzo czgsto operacji miesza-
nia poddaje si¢ uktady o ztozonym charakterze reologicznym,
ktérych lepkosé zalezy nie tylko od szybkosci $cinania, lecz

Adres do korespondencji — Corresponding author: Maciej Kabzinski, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, Wydziat Techno-
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takze od czasu mieszania. W takich przypadkach mieszanie
moze mie¢ bardzo duzy wptyw na zmiany w obrgbie struktury
danego osrodka (czesto nieodwracalne), co z kolei moze skut-
kowa¢ pogorszeniem (niszczenie struktury) lub polepszeniem
(tworzenie struktury) parametréw wchodzacych w sktad sze-
roko pojetej jakosci wyrobu finalnego.

Wspomniane wyzej zmiany lepkosci osrodkow poddawa-
nych mieszaniu sg niezbedne do prawidlowego zaprojektowa-
nia urzadzen linii technologicznej oraz prowadzenia procesu
przemystowego. Do okreslenia wielko$ci opisujacych wias-
ciwosci reologiczne stosuje si¢ najczesciej réznorodne testy
reologiczne przeprowadzane z wykorzystaniem reometrow
rotacyjnych. Wsrod zalet prowadzenia pomiarow w reome-
trach rotacyjnych wymieni¢ nalezy, przede wszystkim, duza
precyzje¢ i doktadno$¢ pomiaréw oraz mozliwos¢ badania zja-
wisk reologicznych w szerokim spektrum [7]. Metoda ta nie
jest pozbawiona wad, do ktorych naleza: wysoka cena dobrej
jakosci reometrow rotacyjnych oraz konieczno$¢ przerywania
operacji mieszania w celu pobrania probek. Ponadto, warun-
ki prowadzenia operacji w mieszalniku moga by¢ trudne lub
niemozliwe do odtworzenia w reometrze rotacyjnym (inna
objetos¢ proby, réznorodna geometria mieszadel, efekty skali,
wystgpowanie segregacji dyspersji). Z tego wzgledu najlep-
szym rozwigzaniem jest prowadzenie pomiardw bezposrednio
w mieszalniku i odnoszenie uzyskanych danych do poszcze-
golnych parametroéw reologicznych.

Ze wzgledu na podane powyzej problemy, wystgpujace
podczas mieszania uktadow o ztozonych wtasciwosciach reo-
logicznych, celowym jest przedstawienie zasad reometrii
mieszadlowej, stanowiacej narzedzie stuzace do wyzna-
czania parametrow reologicznych na podstawie wielkosci
mierzonych podczas operacji mieszania.

PODSTAWY OPISU OPERACJI
MIESZANIA

Opis mieszania mozna prowadzi¢ za posrednictwem roz-
nych parametrow: stopnia zmieszania, efektywnosci mie-
szania oraz intensywno$ci mieszania. Pod pojeciem stopnia
zmieszania rozumie si¢ stosunek rozprowadzenia wzajemne-
go dwu lub wigcej substancji do stanu rozprowadzenia ide-
alnego, osigganego przy doskonalym wymieszaniu uktadu.
Z kolei efektywno$¢ mieszania opisuje naktad energetyczny
niezbedny do osiagniecia zadanego efektu technologiczne-
go [19]. Najczesciej jednak do charakteryzowania operacji
mieszania, ze wzglgdu na mozliwosci wykorzystania pod-
czas projektowania aparatury oraz parametroOw procesowych,
wykorzystuje si¢ intensywno$¢ mieszania. Pojecie to moze
odnosi¢ si¢ do szybkosci obrotow mieszadta, predkosci ob-
wodowej konca lopatek mieszadla, wartosci zastgpczej licz-
by Reynoldsa dla mieszania lub do mocy mieszania, liczonej
niejednokrotnie na jednostke objetosci lub masy mieszanej
cieczy [19]. Ten ostatni sposob znalazl najszersze zastoso-
wanie w opisie mieszania, poniewaz wigze ze sobg wilasci-
wosci mieszanego uktadu z warunkami prowadzenia operacji
i parametrami geometrycznymi aparatury, a takze umozliwia
poréwnywanie mieszania réoznych osrodkéw prowadzonego
w mieszalnikach uktadu o odmiennej geometrii. Moc miesza-
nia zalezy od $rednicy mieszadta, wymiaréw geometrycznych
mieszadta i mieszalnika, lepkosci i gestosci cieczy, czgsto-
$ci obrotow mieszadla oraz przyspieszenia ziemskiego [11].
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W klasycznym ujeciu okreslenie zapotrzebowania mocy mie-
szania polega na wyznaczeniu zastepczych liczb podobien-
stwa: liczby Newtona, Reynoldsa oraz Froude’a.

Znajomo$¢ zastepczych liczb: Newtona, Reynoldsa
i Froude’a umozliwia réwniez graficzng interpretacj¢ zapo-
trzebowania mocy mieszania, czyli wyznaczenie tak zwanej
charakterystyki mocy, stanowiacej zalezno$¢ migdzy poda-
nymi liczbami kryterialnymi w uktadzie dwulogarytmicz-
nym (rys. 1).

tO

log(Ne)

©

Rys. 1. Przykladowa charakterystyka mocy; obsza-
ry przeplywu: 1 — laminarny, 2 — przejsciowy,
3 — burzliwy.

Fig. 1. Exemplary power characteristics; flow regions:
1 — laminar, 2 — transient, 3 — turbulent.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Graficzne przedstawienie zaleznosci wyzej opisanych
liczb (charakterystyki mocy) pozwala na scharakteryzowanie
obszarow przeplywu w zaleznosci od warunkéw hydrodyna-
micznych prowadzonej operacji: odcinek funkcji liniowej ma-
lejacej odpowiada przeptywowi laminarnemu (moc mieszania
zalezna od lepkos$ci mieszanego medium), odcinek nieliniowy
dotyczy przeptywu przejsciowego (w ktorym moc mieszania
zalezy zaro6wno od lepkosci jak i ggstosci osrodka), natomiast
odcinek liniowy rownoleglty do osi liczby Reynoldsa przypi-
sany jest przeptywowi turbulentnemu (moc mieszania zalezy
wylacznie od gestosci uktadu poddawanego mieszaniu) [19].
Dla plynéw o malej lepkosci mieszanych przy uzyciu miesza-
det o niewielkiej $rednicy za granic¢ laminarnosci przeptywu
uznaje si¢ warto$¢ Re=10 [11, 15], natomiast w przypadku
mieszania ptynow o duzej lepkosci za pomoca mieszadet wa-
skoprzeswitowych granica ta ulega przesunig¢ciu do wartosci
liczby Reynoldsa wynoszacej 50 [21].

Nalezy w tym miejscu rowniez nadmieni¢, iz laminarno$é
przeptywu w mieszalniku jest podstawowym kryterium po-
zwalajacym na wyznaczanie parametréw reologicznych mie-
szanego uktadu, czyli umozliwiajacym stosowanie zasad reo-
metrii mieszadlowe;j.

PODSTAWY REOMETRII
MIESZADLOWEJ

Reometria mieszadlowa jest cze$cia reometrii proceso-
wej, pozwalajacej na wyznaczanie lepkosci lub charakteru
reologicznego ptynéw bezposrednio podczas trwania operacji
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mieszania w aparatach zbiornikowych o dziataniu okresowym
lub potokresowym [5]. Reometria mieszadtowa, w odrdznie-
niu od klasycznych metod stosowanych w reologii (reometrii
rotacyjnej, wiskozymetrii kapilarnej i pokrewnych), pozwala
na:

1. prowadzenie pomiaru bezposrednio w czasie prowadzenia
operacji, bez potrzeby pobierania probek i prowadzenia
pomiaréw reologicznych poza linig technologiczna,

2. ciagte monitorowanie parametrow reologicznych w czasie
trwania procesu,

3. kontrolg lepkosci mieszanej cieczy i reagowanie na niepo-
zadane jej zmiany (poprzez sterowanie parametrami ope-
racyjnymi) podczas trwania operacji [5].

Omawiana cz¢$¢ metod reometrycznych sprowadza si¢ do
wyznaczenia warto$ci naprezenia $cinajgcego oraz szybko-
$ci $cinania, na podstawie danych pomiarowych uzyskanych
podczas prowadzenia operacji mieszania w okreslonych wa-
runkach technologicznych i konstrukcyjnych.

~WYZNACZANIE NAPREZENIA
SCINAJACEGO W MIESZALNIKU

Podstawowym sposobem wyznaczenia naprezenia $ci-
najacego w mieszalniku jest wyposazenie aparatu w czujnik
momentu obrotowego, celem pomiaru jego wartosci. W bar-
dziej zaawansowanych systemach technicznych mozna po-
nadto wykorzysta¢ farinografy, miksografy oraz reomiksery
[6]. W przypadku braku wymienionej aparatury pomiarowej,
mozliwe jest rowniez obliczenie przyblizonej warto§ci mo-
mentu obrotowego na wale mieszadta na podstawie znajomo-
sci mocy silnika stanowigcego naped mieszadta, P . , oraz
predkosci obrotowej mieszadta (N, w tym wypadku podawana
w [min]), na podstawie zaleznosci [6]:

P, .
Mg 29,55 silnika
N

Wyznaczanie warto$ci naprezenia $cinajagcego w mie-
szalniku opiera si¢ na analogii do stosowanego w reometrii
rotacyjnej uktadu pomiarowego o wspotosiowych cylindrach
[7]. Plyn znajduje si¢ pomiedzy nieruchomym cylindrem ze-
wnetrznym a ruchomym cylindrem wewnetrznym (rys. 2).
Przeptyw ptynu w szczelinie pomiedzy wspotosiowymi cy-
lindrami generowany jest przez obracajacy si¢ cylinder we-
wnetrzny i nosi nazwe¢ przeptywu wleczonego lub przeptywu
Couette’a [7].

Sita styczna wywotana w plynie przez obrét zanurzonego
w nim cylindra wewnetrznego powoduje powstanie napreze-
nia $cinajacego, ktorego Srednig wartos¢ mozna wyznaczy¢
na podstawie znajomo$ci momentu obrotowego, wysokos$ci
zanurzenia oraz odlegtosci od osi obrotu, co opisuje rownanie
[6, 71:

M()
T=— (1)
Janr

gdzie: h— wysoko$¢ mieszadla (czesci zanurzonej w ply-
nie) [m]

r— odlegtos$¢ od osi obrotu [m]
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Rys. 2. Uklad pomiarowy wg analogii Couette’a: 1 — nie-
ruchomy cylinder zewne¢trzny, 2 — ruchomy cylin-
der wewnetrzny, 3 — plyn w przestrzeni miedzy
cylindrami, 4 — wysoko$¢ zanurzeniowa cylindra
wewngetrznego [m], R, — promien cylindra we-
wnetrznego [m], R, — promiefi wewngtrznej po-
bocznicy cylindra zewnetrznego [m], r — odleglos¢
od osi obrotéw [m], dr — warstwa plynu o réz-
niczkowej grubosci, M — moment obrotowy [Nm],
Q - predkosé katowa [radian-s™'].

Measuring system according to the Couette analo-
gy: 1 - fixed external cylinder, 2 - movable internal
cylinder, 3 - fluid in the space between cylinders,
4 - immersion height of the internal cylinder [m],
R, - radius of the internal cylinder [m], R, - radius
inner side of the outer cylinder [m], r - distance
from the axis of rotation [m], dr - fluid layer of dif-
ferential thickness, M - torque [Nm], Q - angular
velocity [radian - s7'].

Fig. 1.

Zrodlo: Opracowanie wilasne

Source: Own study

Naprezenie $cinajace bedzie przyjmowalo warto§¢ maksy-
malna na powierzchni cylindra wewnetrznego (to znaczy gdy:
r=R,), odpowiadajacej skrajnej czgsci mieszadta, co mozna
opisa¢ uwzgledniajac Srednice mieszadta:

2M,
T ”
JL
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Warto$¢ naprezenia $cinajgcego otrzymanego za pomoca
powyzszych réwnan dotyczy przede wszystkim wyidealizo-
wanej geometrii Couette’a. Wielu badaczy zwraca uwage na
fakt, iz wiele rozwigzan konstrukcyjnych mieszadet stosowa-
nych w rzeczywistosci znaczaco odbiega od uktadu dwodch cy-
lindréw lub cylindra wirujgcego w nieograniczonej objetosci
cieczy (rys. 3) [1].

Rys. 3. Poréwnanie geometrii Couette’a z wybranymi
rzeczywistymi rozwiazaniami konstrukcyjnymi
mieszadel; od lewej: cylinder Couette’a, mieszadlo
kotwicowe, mieszadlo ramowe, mieszadlo wstego-
we.

Fig. 3. Comparison of Couette geometry with selected
real constructional solutions of agitators; from the
left: Couette cylinder, anchor stirrer, frame stir-
rer, ribbon stirrer.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Z tego powodu, a takze ze wzgledu na roéznorodny cha-
rakter reologiczny mieszanych osrodkéw proponuje si¢ row-
nanie shuzace do obliczania zastgpczego promienia mieszadta
dla mieszadet o dowolnej geometrii. Réwnanie to uwzglednia
wplyw parametrow réwnania Ostwalda-de Waele (opisuja-
cych charakter reologiczny ptynéw) na warunki hydrodyna-
miczne w mieszalniku [1, 3]:

R, = R, —. 3)
12
47N [ 27KLR? | n
1+
n M

o
gdzie: L— wymiar charakterystyczny mieszalnika (wyso-
kos¢) [m]

R, — promieh wewngtrzny mieszalnika [m]

R, — zastgpczy promien mieszadta [m]

W powyzszym rownaniu widoczny jest wptyw charak-
teru reologicznego mieszanego plynu na warto$¢ promienia
zastepczego mieszadla rzeczywistego, opisany wskaznikiem
ptynigcia, ktory mozna wyznaczy¢ na podstawie zmian warto-
$ci naprezenia $cinajacego wzgledem zmian wartosci szybko-
$ci $cinania [7], lub przy pomocy, bezposrednio mierzonych
podczas mieszania, zmian warto§ci momentu obrotowego
wzgledem predkosci obrotowej mieszadta [6], opisanych row-
nowaznymi zalezno$ciami:
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dlogy
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WYZNACZANIE SZYBKOSCI SCINANIA
W MIESZALNIKU

Zgodnie z analogig Couette, szybko$¢ $cinania w szcze-
linie migdzy wirujacym cylindrem wewnetrznym i nierucho-
mym cylindrem zewngtrznym, przy uwzglednieniu charakteru
reologicznego ptynu, mozna opisac zaleznoscia [9]:

. 4N
y=— (5)
I’ZI"; 3
R" —R?}

Taka zalezno$¢ pozwala na wyznaczenie szybkosci $cina-
nia w dowolnej odlegtosci od osi obrotu cylindra wewnetrz-
nego, ponadto mozna ja stosowa¢ do mieszadet waskoprze-
switowych.

Z kolei dla cylindra wirujacego w nieograniczonej obje-
tosci ptynu (co odpowiada mieszadlom o mniejszej $rednicy)
zaleznos$¢ opisujaca szybko$¢ $cinania upraszcza si¢ do po-
staci [9]:

y = 4zN
n

(6)

Do zastosowan przemystowych w wielu wypadkach wy-
starczy poprzesta¢ na wyznaczeniu w sposob uproszczony
$redniej szybko$ci $cinania w mieszalniku. Do tego celu wy-
korzystuje si¢ najcze$ciej wspolezynnik proporcjonalnosei
pomigdzy predkoscia obrotowa mieszadta a szybko$cig $cina-
nia, opisywany w literaturze jako k . Wartos¢ k_jest charakte-
rystyczna dla danego rozwigzania konstrukcyjnego mieszad-
fa. Jedng z najczesciej wykorzystywanych do wyznaczenia
tej wielkosci metod, a zarazem obowigzujaca jako standardo-
wa od lat 60. XX wieku [12], jest metoda opracowana przez
Metznera i Otto.

Podstawa metody Metznera i Otto jest okreslenie zakresu
szybkosci §cinania w mieszalniku i powigzanie jej z charak-
terystycznymi zmiennymi dla uktadu. W celu wyznaczenia
opisanej korelacji wprowadza si¢ lepko$¢ pozorna badanego
osrodka, bedaca odpowiednikiem lepko$ci plynu newtonow-
skiego w tych samych warunkach geometrycznych i predko-
$ci obrotowej mieszadla w laminarnym rezimie przeplywu
(warunek laminarno$ci) — w zwiazku z czym wymaga tej
samej mocy mieszania. Zatozono ponadto, ze ruch cieczy
w otoczeniu mieszadla mozna opisa¢ $rednig szybkos$cia §ci-
nania, proporcjonalng do predkosci obrotowej mieszadta [13,
22]. Idea opisywanej metody jest powigzanie charakterystyki
reologicznej rozpatrywanego ukladu z charakterystyka mocy
dla danego mieszadta [2].

Na podstawie powyzszych zalozen, opracowano procedu-
r¢ wyznaczania wspolczynnika proporcjonalnosci pomigdzy
predkosciag obrotowg mieszadta a $rednig szybkoscig Scinania:
1) Na podstawie zmierzonej wartosci momentu obrotowego

na wale mieszadta oraz prgdkosci obrotowej mieszad-

fa wyznacza si¢ warto$¢ liczby Newtona dla wybranej
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(wzorcowej) cieczy newtonowskiej o znanej lepkos$ci. Na-
stepnie, znajac lepkos$¢ cieczy wzorcowej wyznacza si¢
warto$¢ liczby Reynoldsa i tworzy si¢ zaleznos¢ Ne(Re)
dla tej cieczy.

2) Mierzy si¢ moc mieszania dla ptynu nienewtonowskiego,
po czym, przy wykorzystaniu zaleznosci Ne(Re), odczy-
tuje si¢ wartos$¢ liczby Reynoldsa dla danej wartosci obro-
tow mieszadta.

3) Nastepnie z rownania na liczbg Reynoldsa oblicza si¢ lep-
ko$¢ pozorng badanego ptynu nienewtonowskiego.

4) Na podstawie wartosci lepkosci pozornej wyznacza si¢
szybko$¢ S$cinania, przy wykorzystaniu sporzadzonej
wczesniej krzywej lepkosci badanej cieczy.

5) W wyniku otrzymuje si¢ zalezno$¢ szybkosci $cinania od
predkosci obrotowej, z ktorej wyznacza si¢ wspotczynnik
proporcjonalnosci, zwany stata Metznera, co mozna zapi-
sa¢ rownaniem [13]

y=kN %)

Wada opisanej procedury jest jej brak uniwersalnosci —
wyznaczona warto$§¢ wspotczynnika proporcjonalnosci jest
stuszna wyltacznie dla danej konstrukcji uktadu mieszalnik-
mieszadto, ponadto w celu zminimalizowania btedu wartosci
statej Metznera niezbedne jest powtarzanie krokéw procedury
dla roznych ptynow i warunkow mieszania (réznych predko-
$ci obrotowych mieszadta) [22].

Metoda Metznera-Otto zaklada, ze wspotczynnik k_ jest
warto$cig statg. Jednakze, eksperymenty przeprowadzone
przez wielu badaczy dowodza, ze warto$¢ tego parametru jest
uzalezniona od charakteru reologicznego poddawanego mie-
szaniu ptynu [12]. Na przyktad Patterson i wspotpracownicy,
po zmodyfikowaniu modelu przeplywu Couette’a poprzez
wprowadzenie do niego parametrow cieczy pseudoplastycz-
nej i lepkosprezystej stwierdzili, ze warto$¢ k_ zmniejsza sig
znacznie wraz ze wzrostem wartoSci wskaznika plynigcia
[14].

Innym ze sposobow pozwalajacych na wyznaczenie
wartosci lepkosci pozornej w mieszalniku jest metoda opra-
cowana przez Riegera i Novaka. Metoda ta umozliwia bez-
posrednie powigzanie lepkosci pozornej mieszanego uktadu
z pojedyncza wartos$cia predkosci obrotowej mieszadta, bez
potrzeby wyznaczania funkcji lepkosci od szybkosci $cinania
[10]. Procedura w takim przypadku jest nastgpujaca [17, 18]:

1) Wyznaczenie wartosci lepkosci dla ptynu newtonowskie-
go oraz charakterystyki mocy (analogicznie do punktow
1.-3. metody Metznera i Otto)

2) Obliczenie lepko$ci pozornej z rownania opisujgcego licz-
b¢ Reynoldsa oraz przedstawienie wartosci lepkoSci po-
zornej w funkcji obrotéw mieszadta:

Napp =S (N) (8)

3) Postgpowanie podane w punktach 1.—2. umozliwia wyzna-
czanie lepko$ci mieszanego ptynu bez odwotywania si¢ do
warto$ci szybkosci §cinania.

Opcjonalnie, autorzy metody proponuja wyznaczanie
wartoSci k z uwzglednieniem charakteru reologicznego (przy
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postulowanym braku zalezno$ci k od wielko$ci mieszadta),
na podstawie rownan [17]:

— dla mieszadet o elementach mieszajgcych prostych:

k.=n""! )

— dla mieszadel o elementach mieszajacych pochylonych:

k,=n"! (10)

Innym sposobem, uwzgledniajacym wskaznik plyniecia
ptynu, stuzagcym do obliczania warto$ci k_jest rownanie, uzy-
skane na podstawie rozktadu sktadowej obwodowej predko-
$ci mieszadta oraz wartosci liczby Newtona dla cylindra we-
wnetrznego dla cieczy nienewtonowskiej, ktore podat Carreau

iin. [4]:
e L T

/4
Lk = . (11)
T (BEG
7Z' _— . -
d d
gdzie: A-— stala geometryczna mieszadla [-], z funkcji

Ne =A- Re,
d,— $rednica zastgpcza mieszadta [m]

D - $rednica mieszalnika [m]

Roéwnanie oprocz wspomnianego wskaznika ptyniecia,
wprowadza réwniez do opisu inwarianty geometryczne pa-
rametrow konstrukcyjnych zbiornika i mieszadta. Podobna
formutg na wyznaczenie wartoSci wspofczynnika k podat
réwniez Wang i in. [20], przy czym proponowana przez niego
dla mieszadet wstggowych zalezno$¢ opiera si¢ na wprowa-
dzeniu znacznie wigkszej liczby parametréw geometrycznych
mieszadta:

0,38 -1,17 -0,157
SN , ,
k=124 =24 ] (¥ £
D-d) \d d
W, L33\ 028 #
_r _ o l-n
d d

skok wstegi mieszadta [m]

(12)

gdzie: p-—
w — szeroko$¢ wstegi zewngtrznej [m]

w, — szeroko$¢ wstegi wewnetrznej [m]

PODSUMOWANIE

Przedstawione metody umozliwiajg wyznaczanie Srednich
warto$ci podstawowych parametrow reologicznych, takich
jak naprezenie $cinajgce oraz szybkos$¢ Scinania. Wielkosci te
wyznaczane s3 na podstawie danych odczytywanych podczas
prowadzenia operacji mieszania.

Najczesciej stosowanym sposobem wyznaczania napr¢ze-
nia §cinajacego, jest metoda oparta na analogii do przeptywu
Couette, w ktorej danymi niezb¢dnymi do obliczen s3: war-
to$¢ momentu obrotowego przylozonego na wale mieszadta
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oraz parametry geometryczne mieszadta. Metoda ta, posiada
takze wady — warto$¢ napre¢zenia $cinajacego przyblizona jest
tutaj jako stata dla catego mieszalnika, bez ujmowania wpty-
wu efektow koncowych, dna i pokrywy, efektow przyscien-
nych oraz wystgpujacych przy powierzchni ptynu mogace
skutkowaé wystgpowaniem obszaréw lokalnych zmian war-
tosci omawianego parametru.

W przypadku szybkos$ci $cinania, powszechnie stosowa-
nym sposobem jej wyznaczania jest jej powigzanie ze stala,
charakterystyczng dla danego mieszadta. Stalg t¢ wyznacza
si¢ na podstawie pomiarOw mocy mieszania i poréOwnania
wyznaczonej na jej postawie liczby Newtona z charaktery-
styka mocy danego mieszadta. Powyzsza metoda wymaga
ponadto porownania otrzymanych w pomiarach dla ptynu
nienewtonowskiego warto$ci z warto$ciami otrzymanymi dla
mieszania ptynu newtonowskiego. Niezbedne jest rowniez
przeprowadzenie dodatkowych pomiaréow reometrycznych
celem wyznaczenia warto$ci szybkoSci §cinania dla ptynoéw
nienewtonowskich. Istotnym zarzutem wobec podanej meto-
dy jest podwazanie statej wartosci k_dla danego mieszadta.
Cze$¢ badaczy postuluje uzaleznienie tego parametru od war-
tosci wskaznika ptyniecia (wyktadnika potegowego rowna-
nia Ostwalda-de Waele) to jest od charakteru reologicznego
ptynu. Ponadto istniejg w §wiecie naukowym glosy o potrze-
bie wprowadzenia uniwersalnego réwnania dla parametru k ,
uwzgledniajacego czesto skomplikowana geometri¢ roznych
rozwigzan konstrukcyjnych mieszadet — takie podejscie umoz-
liwia modelowanie matematyczne wplywu operacji mieszania
i samego mieszadta na wiasciwosci reologiczne mieszanego
ptynu, bez potrzeby prowadzenia, czgsto dtugotrwatych, ba-
dan w rzeczywistych uktadach pomiarowych.

Podsumowujac, przedstawione w powyzszym rozdzia-
le metody wyznaczania wlasciwosci reologicznych na pod-
stawie danych uzyskanych podczas prowadzenia miesza-
nia moga by¢ z powodzeniem uzywane do §ledzenia zmian
lepkosci uktadéow poddawanych operacjom mechanicznym,
szczegolnie w skali przemystowej. Podane metody posia-
daja jednakze rowniez bardzo duze ograniczenia (lub brak

131

przydatnosci), szczegdlnie w przypadku checi precyzyjnego
poznania zjawisk wystepujacych w mieszalniku (szczegblnie
w poszczegblnych obszarach) i opisania ich mechanizmu.

Reometria mieszadtowa zajmuje znaczace miejsce zarOw-
no wérdd zasad inzynierii procesowej oraz metod pomiaru
wlasciwosci reologicznych. W pierwszym przypadku pozwala
na wyznaczanie lepkosci w mieszalnikach, umozliwiajac tym
samym modelowanie wielu operacji jednostkowych techno-
logii chemicznej. W drugim aspekcie za$ stanowi specyficzna
technike reometrii stosowanej. Jak kazda metoda stosowana
zarowno w badaniach naukowych jak i praktyce przemysto-
wej reometria mieszadlowa posiada zalety i wady, wynikaja-
ce z mozliwosci sprzgtowych oraz specyficznych warunkow
procesowych.

Do gtownych zalet reometrii mieszadlowej naleza:
1) Wzgledna tatwo$¢ stosowania.

2) Mozliwo$¢ dopasowania do dowolnej konstrukeji aparatu-
ry i dowolnych warunkéw prowadzenia operacji.

3) Prowadzenie pomiardw reologicznych bezposrednio
w czasie trwania operacji, umozliwiajac tym samym kon-
trole lepkosci medium podczas mieszania oraz reagowanie
na przyktad na niepozadane jej zmiany skutkujace obnize-
niem jakosci produktu.

4) Nizszy koszt modyfikacji aparatury (uzupehienie o urza-
dzenia kontrolno-pomiarowe) wzgledem zakupu wysokiej
klasy przyrzadow reometrycznych.

Wsréd ograniczen reometrii mieszadlowej wymienic
trzeba:

1) W wielu przypadkach niedostateczna doktadnos$¢ uzyski-
wanych danych reologicznych.

2) Konieczno$¢ prowadzenia dodatkowych badan porow-
nawczych i ponowne wdrazanie w przypadku zmian kon-
strukcyjnych w obrebie aparatury.

3) Niewielka przydatno$¢ do implementacji zaawansowa-
nych metod reologicznych.
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MARKETING ZYWNOSCI W RAMACH KROTKICH
L ANCUCHOW DOSTAW®

Food marketing as part of short supply chains®

Stowa kluczowe: krotkie tancuchy dostaw, zywno$¢, marke-
ting, reklama, media spotecznosciowe.

Konsumenci coraz czesciej zastanawiajq si¢ nad tym, co chcg
zjes¢ i jakie produkty chcq mieé¢ na swoich stolach. Wzrost
swiadomosci wsrod konsumentow przeklada sie na wigksze
zainteresowanie zywnosciq pochodzqcq z krotkich tancuchow
dostaw. Obserwujemy coraz wigksze zapotrzebowanie na zyw-
nos¢ produkowang w ramach rolniczego handlu detalicznego.
Producenci zywnosci za pomocq reklamy, jako najprostszego
sposobu komunikacji starajq sie zainteresowac konsumentow
swojq ofertq. Rozwoj technologii wychodzi naprzeciw oczeki-
waniom konsumentow jak i producentow. Coraz wigksze zna-
czenie odgrywa marketing w social mediach.

WSTEP

Wybory podejmowane przez konsumentéw zywnos$ci co-
raz cze¢sciej staja si¢ okazja do zademonstrowania okre$lone-
go systemu wartosci czy kontestowania masowe;j i globalnie
dystrybuowanej zywnosci. Rosnie $wiadomos¢ konsumentow
oraz ich odpowiedzialno$¢ za stan Srodowiska. Wzrasta takze
zainteresowanie produktami pochodzacymi z krétkich tancu-
chow dostaw. a rozwoj dystrybucji zywnos$ci lokalnej moze
sta¢ sie waznym elementem promocji regionu?.

Reklama jest jednym z najprostszych sposobow komuni-
kowania si¢ przedsigbiorcy z otoczeniem. Konsumenci pod-
dawani sg coraz wigkszej ekspozycji na reklamy zywnosci
w mediach. Obecno$¢ komunikatoéw marketingowych w coraz
wiekszym stopniu wplywa na zachowania spoleczne. Jednym
z priorytetow polityki konsumenckiej UE jest prawo do rze-
telnej informacji. Ogoélne regulacje prawne z zakresu etykie-
towania, prezentacji oraz reklamy zywno$ci maja zapewnic
konsumentom podstawy do dokonywania §wiadomych wybo-
row dotyczacych spozywanej zywnos$ci oraz uniemozliwic ja-
kiekolwiek dziatania, ktére mogltyby wprowadzi¢ konsumenta
w blad?.

1 ZAKOWSKA-BIEMANS 8., I. OZIMEK, J. SZLACHCIUK.
2017. ,,Czynniki wplywajace na rozwdj lokalnej produkc;ji i dys-
trybucji zywnosci w opinii konsumentow”. Handel wewnetrzny.
t. 1I: 357 in.

2 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr
1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazy-

Key words: short supply chains, food, marketing, advertising,
social media.

Consumers are increasingly thinking about what they want to
eat and what products they want to have on their tables. Incre-
ased awareness among consumers translates into greater in-
terest in food from short supply chains. We are observing an
increasing demand for food produced as part of agricultural
retail trade. Food producers, using advertising as the easiest
way of communication, try to interest consumers in their offer.
The development of technology meets the expectations of con-
sumers and producers. Marketing in social media is becoming
increasingly important.

Celem artykulu jest charakterystyka krotkich lancu-
chéw dostaw oraz wykorzystania social mediéw w marke-
tingu Zywnosci pochodzacej z gospodarstwa rolnego.

KROTKIE tANCUCHY DOSTAW
ZYWNOSCI

Komisja Europejska przyjeta ogdlng definicje systemow
krotkich tancuchow dostaw zywnosci w Rozporzadzeniu Par-
lamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1305/20133. Zgodnie
z trescig art.2 ust. 1 akapit drugi lit. m ww. rozporzadzenia
krotki tancuch dostaw obejmuje ograniczong liczbe podmio-
tow gospodarczych zaangazowanych we wspolprace, przyno-
szacy lokalny rozwdj gospodarczy oraz charakteryzujacy si¢
Scistymi zwigzkami geograficznymi i spotecznymi miedzy
producentami, podmiotami zajmujacymi si¢ przetworstwem

wania konsumentom informacji na temat Zywnosci, zmiany roz-
porzqdzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006
i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/
EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/
WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady,
dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzgdzenia
Komisji (WE) nr 608/2004.

3 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady UE nr
1305/2013 z dnia 17 grudnia 2013 r. w sprawie wsparcia rozwoju
obszarow wiejskich przez Europejski Fundusz Rolny na rzecz
Rozwoju Obszarow Wiejskich (EFRROW) i uchylajace roz-
porzadzenie Rady (WE) 1698/2005, Dz.Urz. UE z 20.12.2013
L347/487 ze zm.
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a konsumentami. Krétkie systemy dostaw zywnosci w od-
niesieniu do rynkéw lokalnych, w rozumieniu art. 35 ust. 2
lit. d Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1305/2013, wymagaja horyzontalnej i wertykalnej wspot-
pracy miedzy podmiotami fancucha dostaw na rzecz utworze-
nia i rozwoju krotkich tancuchéw dostaw i rynkow lokalnych.

Wyzej cytowane definicje zostaly doprecyzowane jesli
chodzi o dopuszczang liczbg posrednikéw przez Komisj¢ Eu-
ropejska w ramach art. 11 rozporzadzenia delegowanego Ko-
misji (UE) nr 807/2014 z dnia 11 marca 2014 r. uzupetniaja-
cego Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1305/2013 w sprawie wsparcia rozwoju obszaréw wiejskich
przez Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw
Wigjskich (EFRROW) i wprowadzajacego przepisy przej-
Sciowe*: ,,wsparcie na rzecz utworzenia krotkich tancuchow
dostaw, o ktorym mowa w art. 35 ust. 2 lit. d) rozporzadze-
nia (UE) nr 1305/2013, obejmuje wylacznie tancuchy dostaw,
w ktore miedzy rolnikiem a konsumentem zaangazowany jest
nie wigcej niz jeden posrednik”.

Zaprezentowane powyzej podstawy prawne sg dos¢ ogo6l-
ne, co pozwala na ksztaltowanie systemu krotkich tancuchow
dostaw na rdzne sposoby. Brak jest modelu, wzorca czy stan-
dardu, a wyrdznikiem jest tylko ograniczenie liczby posred-
nikow miedzy producentem zywno$ci a konsumentem przy
zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci dla konsumenta. Po-
wszechnie krotki tancuch dostaw oznacza tancuch dostaw,
ktory obejmuje ograniczong liczbe podmiotéw gospodarczych
zaangazowanych we wspotprace, przynoszacy lokalny rozwaj
gospodarczy oraz charakteryzujacy si¢ $Scistymi zwigzkami
geograficznymi i spotecznymi migdzy producentami, pod-
miotami zajmujgcymi si¢ przetworstwem a konsumentami.
System zywnosciowy jest zlozonym, wielowymiarowym
uktadem i obejmuje wszystkie aspekty zwigzane z wytwa-
rzaniem zywnoS$ci, poczawszy od pozyskiwania surowcow
pochodzacych z rolnictwa, przez sposoby ich przetwarzania,
pakowania, po dystrybucje zywnosci, jej sprzedaz detaliczng
i konsumpcj¢. Krotkie tancuchy dostaw zywnos$ci nie tylko
przyblizaja producentow i konsumentdw, ale takze odbudo-
wuja lub przyjmuja nowe wartosci, takie jak zrownowazony
rozwoj, rowno$¢, bezpieczenstwo, zdrowie, pochodzenie geo-
graficzne oraz redystrybucja warto$ci w sposob bardziej zrow-
nowazony wsrod zaangazowanych podmiotow [2, s. 381].

KANALY DYSTRYBUCJI ZYWNOSCI

Do najstarszych kanatéw dystrybucji zywno$ci nalezy
sprzedaz artykutéw rolno-spozywczych wyprodukowanych
w gospodarstwie bezposrednio konsumentom. W obrocie
dobrami konsumpcyjnymi podstawowymi przyczynami roz-
woju tej formy sprzedazy sg: wzrost indywidualizacji potrzeb
klientow, zmiana stylu zycia rodziny, rozwo6j technik informa-
cyjnych oraz wzrost konkurencji, ktory prowadzi do poszuki-
wania przez producentéw nowych form kontaktu z klientami.
Bezposrednie kanaly sprzedazy tworza producenci, ktorzy
wykorzystujac posiadane zasoby organizujg we wlasnym za-
kresie dostawy wytworzonych produktow konsumentom [1,
s. 82]. Sprawnie dziatajacy tancuch dostaw jest istotnym wa-
runkiem dopasowania si¢ do zmiennych sytuacji rynkowych
oraz stanowi alternatyw¢ dla konwencjonalnych systemow
produkcji i dystrybucji Zzywnosci.

4 Dz. Urz. UE L 227 z31.07.2014, str. 1 z pézn. zm.
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Skrécenie odlegtosci pomigdzy producentem, a konsumen-
tem przyczynia si¢ do ochrony $rodowiska, ma pozytywny
wplyw na jakos$¢ produktu oraz zapewnia $wiezo$¢ i wysoka
jakos¢ towaru. Zmniejszenie liczby posrednikéw niezbednych
do dostarczenia konsumentowi produktu koncowego zapewnia
lepsza jako$¢ wynikajacg z wyeliminowania przechowywania
i przepakowywania, nizsza finalng cen¢ produktu oraz wyz-
szy udzial producenta w zysku. Nie bez znaczenia jest rowniez
fakt, iz komunikacja i zrozumienie migdzy producentem i kon-
sumentem wplywa na poznanie i docenienie tradycji i historii
produktu, zwigkszenie wartosci tego produktu, fatwos$¢ pozna-
nia drogi ,,0d pola do stolu”, wzrost lojalnosci konsumentow
w stosunku do producentéw i ich produktow. Pozwala takze
na zachowanie i przekazanie cech, takich jak: autentyczno$¢
i oryginalno$¢ produktu, zwiazane z jego przynaleznoscia kul-
turowa i geograficzng, tradycyjnymi metodami produkc;ji i po-
chodzeniem sktadnikow [3, s. 1531].

Wprowadzanie przez uczestnikow tancucha dostaw no-
wych rozwigzan (tj. just in time, agile chain czy tez lean ma-
nagement) moze przyczyni¢ si¢ do poprawy efektywnos$ci
i skutecznosci podmiotdéw w nim uczestniczacych, jak i calego
fancucha. Jest to szczeg6lnie wazne w przypadku tancuchow
dostaw zywnosci, gdzie bezpieczenstwo zywnosciowe oraz
jakos¢ produktu sg bardzo wazne. Zakres zastosowania przez
uczestnikow tancucha dostaw zywnosci okreslonych rozwia-
zan jest ograniczony m.in. ze wzgledu na specyfike produkc;ji
w sektorze rolno-zywnosciowym, wynikajacg z sezonowosci
popytu oraz podazy. W celu zbudowania i rozwijania rynku
zywnosci, wzrostu i efektywnosci sprzedazy w ramach krot-
kich fancuchow dostaw realizowany jest marketing zywnos-
ciowy. Marketing powszechnie definiowany jest jako system
dzialan obejmujacy wiedze, umiej¢tnosei i styl zarzadzania
umozliwiajacy zaspokajanie potrzeb konsumentéw i osiag-
ni¢cie satysfakcji przez uczestnikow rynku.

KANALY DYSTRYBUCJI ZYWNOSCI
W RAMACH KROTKIEGO tANCUCHA
DOSTAW

W dobie innowacji marketingowych i coraz bardziej wy-
magajacego konsumenta, producenci zywnosci musza wy-
chodzi¢ naprzeciw oczekiwaniom rynku i wprowadzaé co-
raz nowsze rozwigzania, aby skutecznie wywiera¢ wptyw na
zachowania konsumentow. Targowiska i bazary sa nie tylko
miejscami wymiany towardw, ale i aktualnych informac;ji,
zawigzywania silniejszych wigzi spotecznych i miedzypoko-
leniowych, budowania partnerstwa biznesowego oraz tozsa-
mosci lokalnych mieszkancow. Zapewne w tych dziataniach
warto wykorzysta¢ nowe trendy konsumenckie, a ich cechy
w kampanii promocyjnej. Ze wzgledu na duza réznorodnosé
produktow wprowadzanych na rynek konsumenci oczekuja
jasnych 1 wyczerpujacych informacji na temat jako$ci i po-
chodzenia produktu rolnego lub artykulu spozywczego.

Sprzedaz produktow zywnoSciowych powinna odbywaé
si¢ w oparciu o okre$long strategi¢, przy wykorzystaniu roz-
nych kanatéw dystrybucji oraz marketingu. Oferta powinna
by¢ kompleksowa, aby zapewnié¢ zakup licznych produktow
najwyzszej jakosci w jednym miejscu, albo w miejscach od
siebie blisko potozonych. Rolnicy powinni tworzy¢ sieci,
wspolpracujac (wymieniajac si¢ produktami) z innym gospo-
darstwami.
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Strategia sprzedazy w ramach krotkich fancuchow dostaw
powinna by¢ realizowana w oparciu o liczne czesto niestan-
dardowe kanaty dystrybucji — indywidualne podejscie do
klienta i marketingu — strona internetowa, media spotecznos-
ciowe, uczestnictwo w targach, imprezach lokalnych. Klient
powinien kojarzy¢ zapach i wyglad produktéw, (na targach
i kiermaszach powinna istnie¢ mozliwos¢ sprobowania zyw-
no$ci). Taka forma spotkan z klientem daje szans¢ na jego
powroty, na przekonanie, ze w danym miejscu i czasie wy-
brane przez klienta produkty beda dostepne. Dostepnosc to
rowniez identyfikowalno$¢ — klient moze wrdci¢ po produkt
jezeli wie jaki to produkt i pod jaka nazwg ma go identyfi-
kowac¢, jaka jest marka producenta, jezeli wie gdzie go moze
naby¢, ze odnawianie zakupow tego produktu bedzie mozliwe
w okre§lonym miejscu i czasie oraz w odpowiednich iloSciach
i w powtarzalnej doskonatej jakosci.

Lokalna produkcja, przetworstwo i dystrybucja zyw-
nosci tworza systemy, ktorych ideg jest skrocenie dystansu
miedzy producentem zywnos$ci (rolnikiem) a ostatecznym
konsumentem. Dystrybucja jako proces decyzyjny oznacza:
analizowanie roznych mozliwosci wyznaczania droég obiegu
produktu na rynek, wybor najbardziej korzystnych kanatow
rynkowych, opracowywanie programow wspoétdziatania pro-
ducentow z koncowymi odbiorcami, ustalanie sprawnych
procedur oferowania, zamawiania i dostawy produktow, mi-
nimalizacj¢ kosztow logistycznych i sprzedazy, zapewnie-
nie dostawy towaréw we wilasciwym czasie i odpowiednio
do lokalizacji nabywcow. To proces podejmowania decyzji
o wielokryterialnym charakterze, realizowany na podstawie
roznorodnych przestanek organizacyjnych, ekonomicznych,
technicznych, informacyjnych, ktére wymagaja szczegol-
nej uwagi oraz wsparcia w organizacji rynkowych dziatan.
W ramach dystrybucji tworzy si¢ tancuch wartosci doda-
nej producent-konsument, co powinno by¢ utrwalone przez
sprawne i efektywne systemy zarzadzania. Dzialalno$¢ w za-
kresie zarzadzania dystrybucja obejmuje zwykle planowanie,
realizacje 1 kontrole fizycznego przeptywu materiatu i final-
nych produktéw z miejsca pochodzenia-produkcji do miej-
sca ich sprzedazy oraz oznacza wszelkie czynnosci zwigzane
z pokonywaniem przestrzennych, czasowych, ilo§ciowych
i asortymentowych réznic wystepujacych migdzy strefa pro-
dukcji i konsumpcji. Decyduje o tym funkcjonowanie kana-
tow dystrybucji powszechnie definiowanych jako zespot ko-
lejnych ogniw (instytucji lub 0s6b) za posrednictwem ktorych
dokonuje si¢ przeptyw jednego Iub wigkszej ilosci strumieni
zwigzanych z dziatalno$cig marketingowa. Na rynku zywno$-
ciowym organizacja oraz zarzadzanie procesami oraz kanata-
mi dystrybucji odgrywa znaczacg rolg — determinuje jako$¢
oraz trwatos$¢ produktow zywnosciowych. Proces dystrybucji
produktow zywnosciowych funkcjonuje w oparciu o istnie-
nie specjalnego tancucha ogniw- kanalow dystrybucji, ktore
umozliwiajg przemieszczenie tych produktéw od fazy pro-
dukcji — rolniczego przetworstwa do fazy konsumpcji. Kanat
dystrybucji sktada si¢ z podmiotéw, ktore uczestniczg lub
posredniczg w procesie przekazywania towaréw do finalne-
go nabywcy. Kanat dystrybucji na rynku zywnos$ciowym roz-
poczyna si¢ na ogdt od producenta w gospodarstwie rolnym,
z wyjatkiem produktéw pozyskiwanych w lasach i produktow
rybolowstwa. Konicowym ogniwem jest konsument, ze swoi-
mi zmieniajacymi si¢ potrzebami, preferencjami i zachowa-
niami rynkowymi. Wyboér kanatlu dystrybucji dla produktow
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zywno$ciowych nalezy do najwazniejszych decyzji podejmo-
wanych przez uczestnikow rynku zywnosciowego. Ma decy-
dujace znaczenie dla jakosci produktow, wysokosci kosztow
oraz sprawnosci obstugi. Wybor ten polega na okresleniu jaka
droga i w jaki sposéb produkty zywnosciowe majg by¢ naby-
wane lub dostarczane odbiorcom.

Kanaly bezposrednie w dystrybucji produktow rolnych
sktadaja si¢ z dwoch szczebli — producentéw oraz finalnych
nabywcow — konsumentow. Bezposrednie kanaly dystrybucji
staja si¢ coraz bardziej popularne. R6znorodnos¢ oraz wie-
lo$¢ kanatéw komunikacyjnych, a takze ich zréznicowanie
powoduje, ze staja si¢ narzedziami komunikacji marketingo-
wej. Umozliwia to przekazywanie klientom, przez cata dobg
i przez caly rok szybko duzej liczby informacji, ktorej koszt
jest nieznaczny.

SOCIAL MEDIA, A KROTKIE LtANCUCHY
DOSTAW ZYWNOSCI

Pojawienie si¢ technologii umozliwiajacej nieograniczony
dostep do informacji oraz powstawanie spotecznos$ci siecio-
wych, znaczaco wptynety na pozycj¢ konsumenta, prowadzac
do jej umocnienia, zarowno w relacji klient- dostawca zywno-
$ci, jak 1 w wymiarze konkurencyjno$ci zywnosci na rynku.
Wsluchiwanie si¢ w potrzeby klienta i wiedza na jego temat
oraz relacje oparte na zaangazowaniu, staja si¢ obecnie istot-
nym potencjalnym zrodtem osiaggania przewagi konkurencyj-
nej na rynku.

Wyrézni¢ mozna standardowe oraz niestandardowe formy
komunikacji marketingowej. Do standardowych form zali-
cza si¢ te, ktore juz od lat towarzysza procesowi komunika-
cji rynkowej, do ktorych konsument jest juz przyzwyczajony.
W przypadku reklamy sa to: telewizja, radio, prasa. Zapewnia-
ja one firmom dotarcie do masowego klienta, ale nie tworza
wystarczajacej segmentacji rynku, przez co wydaja si¢ wiec
mato skuteczne i efektywne oraz obarczone duzym kosztem.

Niestandardowe formy komunikacji wykorzystuja przede
wszystkim nowe technologie i media oraz kreatywne rozwia-
zania. Komunikaty zazwyczaj nie s3 emitowane jednostron-
nie, jak w przypadku tradycyjnej komunikacji marketingowej,
ale sg przekazywane z wykorzystaniem réznych metod opar-
tych przede wszystkim na zaangazowaniu odbiorcy. Komuni-
kat jest zazwyczaj umieszczany w srodowisku grupy docelo-
wej w odpowiednim czasie i sytuacji, a kontekst oraz forma
przekazu sa nieodzownymi elementami.

Media spotecznosciowe i rozwiazania oferujgce mozliwo-
$ci tworzenia wirtualnych spotecznosci staty si¢ obecnie cie-
kawym nurtem, coraz chetniej wykorzystywanym w obszarze
budowania relacji z klientami. Dostrzezenie i wykorzystanie
potencjatu spotecznosci skupionych w okre§lonym obszarze
moze wplynac¢ na budowanie wizerunku i przewagi konkuren-
cyjnej. Nowy model dziatalno$ci w oparciu o media spotecz-
no$ciowe pozwala na uzyskanie natychmiastowej informacji
zwrotnej bezposrednio od 0s6b nabywajacych zywnos¢.

Powszechnie za social media uznaje si¢ strony interne-
towe oraz aplikacje na urzadzenia mobilne, ktore pozwalaja
na tworzenie oraz wymiang tresci pomigdzy poszczegdlnymi
uzytkownikami danego portalu czy aplikacji. Interakcja, ktora
zachodzi pomigdzy uzytkownikami jest z reguty niczym nie-
ograniczona i odbywa si¢ w czasie rzeczywistym. Marketing
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w mediach spotecznosciowych wykorzystywany jest coraz
czesciej przy sprzedazy zywnosci w ramach krotkich tancu-
chow dostaw. Popularno$é swoja czerpie z powszechnos$ci
dostepu oraz dzigki prostej obstudze. Zatozenie konta i jego
prowadzenie jest najczgsciej darmowe, a dzigki temu mozna
dotrze¢ do wielu odbiorcow. W Polsce social media marke-
ting opiera si¢ na dziataniach na Facebooku. Coraz wigcej
podmiotéw gospodarczych decyduje si¢ rowniez na konta na
Instagramie, Twitterze czy Snapchacie, gdyz i one zyskuja na
popularnosci wsrod prywatnych uzytkownikow.

Powszechnie social media marketing funkcjonuja jako
grupa dziatan marketingowych, ktorych zadaniem jest gene-
rowanie ruchu na stronie przy wykorzystaniu mediéw spo-
fecznosciowych. Niektorzy do tej grupy zaliczaja rowniez
dziatania w blogsferze, jednak te ostatnie bardziej kojarzone
s3 z marketingiem szeptanym czy wpisami sponsorowanymi.
Bardzo wazng kwestia jest tez odpowiedni wybor portalu spo-
lecznoséciowego, na ktorym bedzie najwigcej 0sob zaintereso-
wanych produktem lub ustuga. Spojnos¢ przekazu i dziatan
jest najwazniejsza w planowaniu marketingowym. Dlatego
tak wazna jest budowa strategii marketingowej w obszarze
social media. Decydujac si¢ na multiplatformowos¢ kam-
panii, koniecznym jest zwrocenie uwagi na kompatybilnosé
komunikatéw. Zniuansowanie w przekazie komunikacyjnym
powinno si¢ pojawi¢, gdy zamierzeniem producenta zywnosci
jest formutowanie osobnych informacji do wyodrebnionych
segmentow konsumentow [4]. Strategia marketingu w social
media marketing w duzej mierze opiera si¢ na dobrze przy-
gotowane]j strategii marketingu wirusowego. Dobrze przygo-
towany post tego typu potrafi wygenerowaé naprawde duzy
ruch. Trzeba mie¢ $wiadomo$¢, ze bardzo duze znaczenie
ma tez zaangazowanie osob prowadzacych profil. Interakcje
z uzytkownikami portalu $§ledzacymi profil to podstawa. Na-
lezy odpowiada¢ na pytania i komentarze, aby pokazaé, ze
zalezy nam na odbiorcach.
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Do najwazniejszych zalet marketingu w mediach spo-
fecznos$ciowych nalezg w szczegdlnos$ci: bezposredni kontakt
z klientem; duzy zasieg informacji; duza grupa potencjalnych
odbiorcow oraz szybko$¢ rozprzestrzeniania si¢ informacji.
Jak wszystko rowniez social media maja swoje wady. Po-
wszechnie wymienia si¢: mozliwo$¢ powstania sytuacji kry-
zysowej; duza ilos¢ informacji, a takze czasami brak kontroli
nad przekazywanymi informacjami [5].

PODSUMOWANIE

Sprzedaz bezposrednia produktow rolniczych pochodza-
cych z gospodarstw rolnych nalezy do jednych z najstarszych
form sprzedazy oraz stanowi najkrotszy fancuch dostaw
zywnosci. Nie ulega watpliwosci, ze krotki tancuch dostaw
produktow rolnych jest niezmiernie istotny dla rolnikow,
konsumentoéw oraz rozwoju obszaréw wiejskich. Krotkie tan-
cuchy dostaw zywnoS$ci postrzegane sa jako przywracajace
autentyczno$¢ w zakresie produkcji 1 konsumpcji produktow
rolnych. Sprzedajac bezposrednio zachowana zostaje auten-
tycznos$¢ 1 naturalno$¢ artykutéw rolno-spozywczych, a kon-
sument ma mozliwos¢ bezposredniego kontaktu z producen-
tem. Shuzy to zaréwno przekazaniu informacji o warunkach
produkcji, jak i kreacji bezposrednich relacji spotecznych.
Kanaty bezposrednie w dystrybucji produktow rolnych skta-
dajg si¢ z dwoch szczebli — producentdw oraz finalnych na-
bywcow — konsumentow. Bezposrednie kanaty dystrybucji
staja si¢ coraz bardziej popularne. R6znorodno$¢ oraz wielo$é
kanatow komunikacyjnych, a takze ich zr6znicowanie i poja-
wianie si¢ ciggle nowych powoduje, iz staja si¢ one narzedzia-
mi komunikacji marketingowej. Marketing spoteczno$ciowy
to zywa interakcja z konsumentami, gdzie bardzo wazna jest
rzetelnos¢ oraz jasne i proste przekazy.
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Stowa kluczowe: rozw¢j zrownowazony, zarzadzanie, ochro-
na §rodowiska naturalnego.
W Strategii zrownowazonego rozwoju wsi, rolnictwa i ryba-
ctwa 2030, kwestie zagrozen srodowiska naturalnego, powsta-
Jjace na skutek rozwoju i przemian strukturalnych w rolnictwie
oraz na skutek rozwoju spoleczno-gospodarczego w otocze-
niu rolnictwa (w tym urbanizacji), powinny by¢ wyczerpujgco
zdiagnozowane.
Na tej podstawie, powinny byc¢ zaproponowane dzialania, ma-
Jjace na celu:
+ ochrone srodowiska naturalnego na obszarach rolniczych;
+ odbudowe srodowiska naturalnego poprzez: zadrzewie-
nia, racjonalng uprawe i nawozenie gleb, rygorystyczny
nadzor nad stosowaniem srodkow ochrony roslin, zapobie-
ganie zanieczyszczeniom wod i powietrza oraz skuteczny
monitoring bioroznorodnosci dzikiej flory i fauny.
Tak rozumiany — zrownowazony i odpowiedzialny rozwoj rol-
nictwa i wsi, realizowany z poszanowaniem potrzeb ochrony
oraz odbudowy srodowiska naturalnego, bedzie sprzyjat sta-
bilizacji bezpieczenstwa zywnosci i efektywnosci gospodaro-
wania rolniczego oraz poprawie jakosci zycia na wsi.

WSTEP

Odpowiedzialny rozw6j wsi, rolnictwa i rybactwa, to
rozwdj zrownowazony i wielofunkcyjny, dgzgcy do konku-
rencyjnosci sektora rolno-spozywczego przy zachowaniu
dbalosci o srodowisko oraz jakos¢ Zycia na obszarach wiej-
skich [7]. Ochrona $rodowiska naturalnego jest istotnym
aspektem rozwoju spoteczno-gospodarczego, tym bardziej,
ze (jak pokazuje praktyka krajowa i $wiatowa), srodowisko
naturalne jest najstabszym ogniwem tego rozwoju i wraz ze
wzrostem poziomu rozwoju jest degradowane, co ma bezpo-
Srednie przetozenie na pogarszanie si¢ jakosci zycia benefi-
cjentdow tego rozwoju, czyli obywateli [1, 2]. Powstaje swo-
isty paradoks, z jednej strony — ro§nie zamozno$¢ obywateli,

Key words: sustainable development, management, environ-

mental protection.

In the Strategy for Sustainable Rural Development, Agricultu-

re and Fisheries 2030, issues of environmental threats arising

as a result of development and structural changes in agricul-
ture as well as a result of socio-economic development in the
environment of agriculture (including urbanization) should be
exhaustively diagnosed.

On this basis, actions should be proposed to:

+ environmental protection in agricultural areas,

+ reconstruction of the natural environment through: tree
planting, rational cultivation and fertilization of soils, ri-
gorous supervision over the use of plant protection pro-
ducts, prevention of water and air pollution and effective
monitoring of biodiversity of wild flora and fauna.

Understood in this way — sustainable and responsible deve-
lopment of agriculture and villages, implemented with respect
for the needs of protection and reconstruction of the natural
environment, will support the stabilization of food safety and
the efficiency of farming, as well as the improvement of the
quality of life in the countryside.

a z drugiej — pogarszaja si¢ warunki bytowania; pogarsza
si¢ jako$¢ powietrza, wody, powierzchni uprawnych, a jed-
noczesnie konsumenci otrzymuja mniej bezpieczng zywno$¢
na skutek wysokiej intensywnosci rolnictwa oraz chemizacji
przetworstwa rolno-zywno$ciowego [5].

Niepokojacy jest fakt, ze po wejsciu Polski do Unii Eu-
ropejskiej (UE) gwaltownie pogarsza si¢ na obszarach rolni-
czych sytuacja srodowiska naturalnego na skutek zmian syste-
mow uprawowych (ograniczenie zmianowania z tendencjg do
monokultury zbozowej, w tym kukurydzy) oraz zwigkszenia
intensywnosci i skali gospodarowania (w tym koncentracji
zwierzat) [3, 4].

Adres do korespondencji — Corresponding author: Marek Gruchelski, Wyzsza Szkota Menedzerska w Warszawie, ul. Ka-

weczynska 36, 03-772 Warszawa, e-mail: gruchelscy@tlen.pl
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Warto podkresli¢, ze réwnolegle do wzrostu intensyw-
nos$ci polskiego rolnictwa, w tzw. gospodarstwach rozwojo-
wych nastepuje ekstensyfikacja produkcji rolniczej, a niekie-
dy wrecz zanik (zwlaszcza w zakresie produkcji zwierzecej)
w gospodarstwach drobniejszych, tradycyjnych. Jest to swo-
ista dezagraryzacja wsi i rolnictwa, ze szkodg dla dochodow
rolniczych oraz dla bezpieczenstwa zywnosci, ktorej produk-
cja jest coraz mniej ekologiczna, jak rowniez coraz bardziej
sztuczna i schemizowana. Dzieje si¢ tak na skutek braku moz-
liwosci zbytu produktow rolnych oraz wprowadzenia nadmier-
nych obostrzen i procedur administracyjno-weterynaryjnych,
co wynika z braku jasnej polityki produkcyjno-dochodowej
w stosunku do tych gospodarstw. Brak polityki aktywizacji
produkcyjno-dochodowej gospodarstw drobniejszych stanowi
niejako przymus ekonomiczny do ich dezagraryzacji i likwi-
dacji. Taka aprioryczna i nieegalitarna polityka restrukturyza-
cji rolnictwa, jest sprzeczna z zasadami rozwoju zrownowazo-
nego, gdyz prowadzi do nierbwnowagi pomi¢dzy potencjatem
spoteczno-produkcyjnym i dochodowym tkwigcym w gospo-
darstwach drobniejszych a ich ograniczong produkcja, a tym
samym ograniczonymi dochodami z tej produkcji.

Zgodnie z uwaga nr 33, zawartg w raporcie z konsultacji
publicznych, dotyczacych Strategii zrownowazonego rozwoju
wsi, rolnictwa i rybactwa 2030: moze nalezatoby zastanowic¢
sig nad stworzeniem programu takiej aktywizacji obszarow
wiejskich oraz takich sposobow produkcji rolnej, ktore utrzy-
mywalyby obywateli polskich na wsi, jednoczesnie zapewnia-
Jjgc im godne warunki zycia i odpowiednie wynagrodzenie [9,
s. 20].

Tymczasem, gospodarstwa drobniejsze i ich otoczenie sa
naturalnym czynnikiem chronigcym przyrode, w tym zwie-
rzeta dziko zyjace. Ich zanik jest jednoznaczny z kurczeniem
si¢ istniejacej flory i fauny, czego nie jest w stanie skutecznie
zahamowa¢, wymagajaca duzych naktadéw finansowych, ad-
ministracyjna ochrona przyrody.

Znaczenie drobnych gospodarstw rolnych (w tym najdrob-
niejszych) w ochronie przyrody podkresla diagnoza resortu
rolnictwa: Gospodarstwa najmniejsze, o powierzchni od 1 do
5 ha, odgrywajq relatywnie matg role w sensie produkcyjnym,
Jednakze mogq petni¢ wazngq funkcje srodowiskowq i spolecz-
ng [...], a struktura dziatek rolnych gospodarstw matoob-
szarowych (o matej powierzchni) wnosi szczegolng wartosé¢
w zachowanie walorow krajobrazowych i srodowiskowych
(np. mozaikowatos¢ i zwigzang z nig wigkszq roznorodnosé
biologiczng) [8,s. 118].

Szczegblnie wrazliwe, z punktu widzenia wpltywu na
ochrone przyrody, sa trwale uzytki zielone, zwlaszcza eks-
tensywne, pobagienne, proekologicznie uzytkowane w go-
spodarstwach drobniejszych. Jak wynika z diagnozy resortu
rolnictwa od 2010 r. zmniejszyta si¢ o ponad 1,0 mln hek-
tar6w powierzchnia uzytkéw rolnych, w tym o ok. 200 tys.
hektarow powierzchnia trwatych uzytkow zielonych (gfownej
ostoi roznorodnosci biologicznej), szczegblnie istotnych dla
zwierzat dziko zyjacych [8, s. 57, 59, 60, 95]. Zaktada si¢, ze
powierzchnia trwalych uzytkéw rolnych bedzie zmniejszata
si¢ nadal, o ok. 10 tys. hektar6w rocznie.

Nalezy zwréci¢ uwage na fakt, iz systematycznie spada
liczebno$¢ ptakow (np. mierzona wskaznikiem liczebnoS$ci
ptakow — Farmland Bird Index), zwlaszcza poza obszarami
specjalnej ochrony ptakéw i specjalnymi obszarami ochrony

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2019

siedlisk (gldwnie obszary Natura 2000). Z obserwacji wynika,
ze na niektorych obszarach, poza wspomnianymi obszarami
specjalnymi, liczebno$¢ niektorych ptakow zmniejszyta sie
w ostatnich pictnastu latach nawet wielokrotnie. By¢ moze
niezbedne jest zaproponowanie w omawianej Strategii bar-
dziej radykalnych dziatan w zakresie ochrony siedlisk przy-
rodniczych oraz dzikiej flory i fauny, zgodnie z Dyrektywami
— Siedliskowa i Ptasig [9, s. 70, 95, 146].

Sytuacja w zakresie Srodowiska naturalnego na obszarach
rolniczych pogarsza si¢ rowniez w innych aspektach. Nasu-
wa si¢ pytanie — na ile dzialania przewidziane w omawiane;j
Strategii zrownowazonego rozwoju wsi, rolnictwa i rybactwa
2030 sa w stanie zahamowac¢ dalsza degradacje i kurczenie sig
srodowiska naturalnego na obszarach rolniczych i wiejskich?
Czy nie s konieczne bardziej radykalne i skuteczniejsze roz-
wigzania i dziatania w tym zakresie?

Celem artykulu jest syntetyczne omoéwienie zagrozen
srodowiska naturalnego w Polsce na obszarach rolniczych
oraz potrzeby skutecznych dzialan, ukierunkowanych na
ochrone tego Srodowiska. W artykule zaprezentowano nie-
ktére opinie i propozycje dotyczace omawianej Strategii,
ktore zostaly zawarte w raporcie resortu rolnictwa z prze-
prowadzonych konsultacji publicznych [6, 10].

OCENA GLOWNYCH ZAGROZEN
SRODOWISKA NATURALNEGO
W POLSCE NA OBSZARACH
ROLNICZYCH

Gléwne zagrozenie dla Srodowiska naturalnego na tere-
nach rolniczych wynika ze spadku powierzchni uzytkéw rol-
nych, w tempie, jak si¢ szacuje, ponad 30 tys. ha rocznie [9,
s. 60]. Powierzchnie te (wycofane z uzytkowania i pomniej-
szone o uzytki rolne zalesiane) stanowi¢ beda ograniczenie
obszarow wystepowania dzikiej flory i fauny, bez mozliwosci
ich odtworzenia w przysztosci. Jesli wylaczenia powierzch-
ni rolniczych z uzytkowania na cele budownictwa mieszka-
niowego czy przemyslowego mozna uzna¢ za obiektywne,
to zmniejszenie powierzchni trwatych uzytkow zielonych,
np. poprzez ich zaorywanie i uprawe jako grunty orne, jest
nieuzasadnione i wynika wylacznie ze wzgledéw mikroeko-
nomicznych. Pamieta¢ nalezy, ze sa to uzytki najcenniejsze
z punktu widzenia réznorodnosci biologicznej (flory i fauny).
Wszystkie istniejace obecnie trwale uzytki zielone (czesto
bardzo rozdrobnione, znajdujace si¢ poza obszarami spe-
cjalnej ochrony przyrody), zwlaszcza pobagienne, powinny
by¢ administracyjnie chronione i ekstensywnie uzytkowane
(najwyzej dwukosnie), bez mozliwosci stosowania nawo-
zenia gnojowicag i1 stosowania wysokich dawek nawozow
mineralnych.

W celu wtasciwej ochrony gruntow rolnych i racjonalne-
go gospodarowania przestrzennego autorzy diagnozy sytuacji
spoteczno-gospodarczej rolnictwa uwazaja, ze niezbedne sq
zmiany w przepisach w zakresie planowania i zagospodaro-
wania przestrzennego, ktore bedq mobilizowaly wladze lokal-
ne do uchwalania miejscowych planow zagospodarowania
przestrzennego, obejmujgcych swoim zbiegiem znaczny ob-
szar gminy. Plany miejscowe, obejmujqce np. calq wies umoz-
liwig jednoczesnie zaplanowanie terenow rozwoju urbanizacji
i terenow niezbednych dla produkcji rolniczej [9, s. 67].
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Powierzchnie rolnicze na terenach wiejskich powinny
by¢ szczegolnie chronione w planach zagospodarowania
przestrzennego, gdyz glowna funkcja wsi powinna byé pro-
dukcja surowcow zywnoSciowych i zywnosci. Tymczasem,
w omawianej Strategii (s. 35) moéwi si¢, ze w 2050 r. obszary
wiejskie beda atrakcyjnym miejscem pracy, zamieszkania, wy-
poczynku i dziatalnosci rolniczej, a wige zaktada si¢ niejako
dalszg dezagraryzacj¢ polskiej wsi [9]. Ponadto, nie sprecyzo-
wano, w jaki sposob zostang zabezpieczone warunki dla pro-
wadzenia dziatalno$ci w rolnictwie, szczegdlnie w stosunku
do matych i $rednich gospodarstw rolnych oraz ochrony $ro-
dowiska naturalnego.

Ponadto, w zwiazku z duzym rozdrobnieniem dziatek
rolnych (co jest szczegélnie niekorzystne dla gospodarstw
zwigkszajacych swoj areat poprzez zakup pojedynczych dzia-
fek), niezbedne bedzie dokonywanie scalen gruntow w danych
miejscowosciach. Jest to zabieg, z jednej strony — korzystny
dla tychze gospodarstw, bo zwigksza efektywnos$¢ gospodaro-
wania i zmniejsza jego uciazliwosc, a z drugiej — bezposred-
nio ogranicza $rodowisko naturalne. Na skutek zwigkszania
powierzchni pdl uprawnych, likwidowane sg miedze, zarosla
$rodpolne, wawozy, oczka wodne itp. Rowniez w tym przy-
padku, straty w srodowisku naturalnym bgdg w duzym stop-
niu nieodwracalne.

Czynnikiem bezposrednio ograniczajacym przestrzen $ro-
dowiska naturalnego oraz wystepujaca w tej przestrzeni florg
i faung jest likwidacja gospodarstw drobnych, ktorych funkcje
w zakresie ochrony i konserwacji srodowiska naturalnego sa
uniwersalne i zaden administracyjny system ochrony przyrody
nie moze tych funkcji zastapi¢ w zadowalajacym wymiarze.

Nalezy wzia¢ pod uwage, iz polskie gleby na ogot lekkie
(60,8% powierzchni), zawieraja wzglednie malo préchnicy, sa
podatne na zakwaszanie si¢, odznaczaja si¢ wzglednie niska
pojemnoscig wodna, zatem powinny by¢ regularnie wapno-
wane oraz nawozone wzglednie wysokimi dawkami obor-
nika [9, s. 65, 66, 71]. W przeciwnym razie, zwlaszcza przy
stosowaniu duzych dawek nawozenia mineralnego (NPK),
efektywno$¢ uprawy roslin bedzie spadata, przy jednoczes-
nym skazeniu, np. zwigzkami azotu wod gruntowych i cie-
kéw wodnych oraz powietrza (podtlenkiem azotu uwazanym
za gaz cieplarniany). Wapnowanie gleb powinno by¢ obecnie
sprawg priorytetowa, w zwigzku z wieloletnimi zaniedbania-
mi w zakresie dystrybucji i zaopatrzenia w wapno nawozowe.

W zwiazku ze wzglednie matymi i stale zmniejszajacymi
si¢ zasobami wody, niezbedne jest rozbudowywanie i budo-
wanie nowych zbiornikéw retencyjnych. Obecnie istniejace
zatrzymuja zaledwie 6,5% rocznego odplywu wody [9, s. 70].
Zapowiadany program budowy tzw. malej retencji, powinien
znaczaco poprawi¢ jako§¢ gospodarowania rolniczego, a jed-
noczes$nie istotnie zwiekszy¢ potencjat przestrzeni sSrodowiska
naturalnego, jak rowniez wptyna¢ pozytywnie na rozwoj po-
pulacji ptactwa wodnego i zerujacego w otoczenie zbiornikow
wodnych.

Szczegdlnie kontrowersyjnym problemem jest nieracjo-
nalne (nadmierne) stosowanie w rolnictwie §rodkéw ochrony
roslin, w tym $rodkow zabronionych (nie dopuszczonych do
stosowania). W diagnozie sytuacji spoteczno-gospodarczej
rolnictwa stwierdza si¢, iz pomiedzy 2013 a 2016 rokiem
stwierdzono przypadki przekroczenia najwyzszych dopusz-
czalnych poziomow pozostatosci srodkow ochrony roslin
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oraz obecnos¢ substancji niedozwolonych do stosowania w
poszczegolnych uprawach. W dalszym ciggu powinny by¢ po-
dejmowane dziatania (prawne i organizacyjne) zapewniajgce
bezpieczenstwo podczas obrotu i stosowania srodkéw ochrony
roslin [9, s. 85, 95]. Niewlasciwe stosowanie §rodkéw ochro-
ny roslin jest szczegdlnym zagrozeniem dla bezpieczenstwa
zywnosci, ale rowniez bezposrednio dla ludzi, stykajacych si¢
z zastosowanym danym $rodkiem, jak rowniez dla zwierzat
dziko zyjacych, w tym owadow zapylajacych oraz innych
owadow i ptakow.

PODSUMOWANIE

Na podstawie powyzszego omowienia mozna sformuto-
wac nastepujace wnioski:

1. Dziatania proponowane w omawianej Strategii (horyzon-
talne i uzupelniajace) zostaty sformulowane zbyt ogélnie.
W kazdym dziataniu powinny by¢ wyenumerowane szcze-
gotowe problemy do rozwigzania oraz powinien zostaé
zaproponowany sposob ich rozwigzania. Podobne opinie
wyrazono podczas konsultacji publicznych, gdzie miedzy
innymi stwierdza si¢, ze niezbedne jest wskazanie kon-
kretnych dziatan oraz rozwiazan, (np. w postaci zapisow
prawnych) [9].

2. Wydaje sig, ze autorzy Strategii doskonale zdaja sobie
sprawe ze strat, jakie poniesie srodowisko naturalne na ob-
szarach rolniczych i wiejskich w wyniku przewidywanych
zmian strukturalnych w polskim rolnictwie. Przewiduje sig
szybkie zmniejszanie si¢ populacji gospodarstw matych
i $rednich. Nie proponuje si¢ zadnych dziatanh w zakresie
aktywizacji produkcyjno-dochodowej tych gospodarstw,
co spowolnitoby procesy ich wypadania z produkcji i tym
samym umozliwitoby optymalng ochron¢ $rodowiska na-
turalnego. Jednoczeénie, jak wynika z niektérych uwag
zgloszonych do projektu omawianej Strategii (z ktérymi
si¢ zgadzamy), jest ona zbyt stabo powigzana i niespojna
z unijnymi Dyrektywami — Siedliskowg i Ptasia. Nie pro-
ponuje si¢ np. intensywnej ochrony ptakéw poza obszara-
mi specjalnej ochrony np. Natura 2000 [9].

3. Upadek gospodarstw drobniejszych, tradycyjnych, zaprze-
czajacy rozwojowi zrOwnowazonemu oraz pogorszenie si¢
srodowiska naturalnego bedzie miato niekorzystne kon-
sekwencje dla jakosci zycia mieszkancéw, zwlaszcza na
obszarach wiejskich, jak rdwniez obnizy bezpieczenstwo
zywnosci (food safety) i bezpieczenistwo zywno$ciowe
(food security), ograniczajac zaopatrywanie si¢ w surowce
zywnosciowe i zywno$¢ pochodzaca z miejscowych go-
spodarstw.

4. W celu zapewnienia wysokiego poziomu ochrony $rodo-
wiska naturalnego i stabilizacji poziomu bezpieczenstwa
zywnoS$ci celowa jest optymalizacja zarowno nawozenia
gleb (organicznego i mineralnego), jak tez stosowania
srodkow ochrony roslin. Niezbedne jest rowniez zawar-
cie w omawianej Strategii dziatan, ktore pozwolg na sku-
teczng poprawe jakosci polskich wod poprzez ich ochrong
przed zanieczyszczeniami.

5. Niezbedne sa permanentne i skuteczne dziatania neutra-
lizujace degradacje Srodowiska naturalnego (w tym kra-
jobrazu), powodowana na obszarach rolniczych przez
przemiany strukturalne w rolnictwie, urbanizacj¢ i uprze-
mystowienie obszarow wiejskich. Mozliwe jest zaktadanie
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m.in.: $rédpolnych (wiatrotapowych) paséw drzew, oczek
wodnych w sasiedztwie rowow melioracyjnych czy ke-
powych zarosli (zakrzaczen) w wybranych miejscach pdl
uprawnych. Celowe byloby rowniez rozpoczecie kampanii
promujacej rézne modele zadrzewien, miniparkow wokot
siedlisk i domostw na obszarach wiejskich, na wzoér daw-
nych dworéw i folwarkdw, co przyczynitoby si¢ do rozwo-
ju srodowiska naturalnego i neutralizowatoby w pewnym
stopniu jego kurczenie si¢. Takie propozycje padaty w ra-

mach konsultacji publicznych [9].

. Istotng role¢ w neutralizacji wspotczesnych zagrozen dla

srodowiska odegraja z pewnoscia instrumenty tzw. zazie-

lenienia, wdrozone w obecnej perspektywie finansowe;j

2014-2020, w ramach Wspolnej Polityki Rolnej Unii Eu-

ropejskiej (w Polsce w ramach Programu PROW). Znacze-

nie ich podkresla si¢ w omawianej Strategii. Zazielenienie,
obowiagzkowe dla gospodarstw posiadajacych wigcej niz

10 hektaréw gruntéw ornych, polega na obowigzku:

+ dywersyfikacji upraw, tj. stosowania co najmniej 2
upraw, gdy gospodarstwo miesci si¢ w przedziale
10-30 hektarow gruntow ornych oraz stosowania co
najmniej 3 upraw, gdy w gospodarstwie jest powyzej
30 hektaréw gruntow ornych;
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+ utrzymania trwatych uzytkow zielonych;

+ utrzymania obszaréw proekologicznych (EFA), jesli
posiada wigcej niz 15 ha gruntéw ornych, a wigc po-
wierzchni ugorowanych oraz elementéw krajobrazo-
wych (np. zywoplotéw, drzew wolnostojacych, zadrze-
wien liniowych, zadrzewien grupowych, miedz, oczek
wodnych, rowow, zagajnikow, obszaréw zalesionych
po 2008 roku i innych).

Zazielenienie, a co najmniej utrzymywanie obszarow
proekologicznych, powinno by¢ obowigzkowe réwniez
dla rolnikéw posiadajacych ponizej 10 hektarow gruntow
ornych. Odrgbnym zagadnieniem wymagajacym wprowa-
dzenia jest kwestia doptat dla ww. gospodarstw z tytulu
zredukowania areatu uprawnego oraz koniecznos$ci chro-
nienia wspomnianych obszaréw pod katem prawidtowego
wypelniania funkcji proekologicznych.

. Ze wzgledu na ochrong klimatu, zachowanie obecnej sza-

ty roslinnej oraz zwigkszanie zazielenienia obszaréw wiej-
skich powinno mie¢ charakter dziatan strategicznych.
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ZASTOSOWANIE ROBOTOW
W GOSPODARSTWACH ROLNYCH®

Application of robots in agricultural farms®

Slowa kluczowe: robot, sztuczna inteligencja, gospodarka,
rolnictwo, sadownictwo, ogrodnictwo.

Ogromny postep naukowo-techniczny we wspélczesnym swiecie
ma przetozenie na gospodarke. Pod jego wplywem zachodzg
glebokie przeobrazenia w rolnictwie. Jeszcze do niedawna byto
ono zaniedbane pod wzgledem technologicznym a wspétczesnie
mowi sig o wielkim postegpie w tej dziedzinie gospodarki. Doko-
nuje sig to za sprawg robotéw wyposazonych w sztuczng inteli-
gencje, ktore zmieniajg charakter pracy gospodarstwa rolnego.

WPROWADZENIE

Celem artykulu jest przedstawienie na wybranych przy-
kladach zastosowania robotow w dzialalnosci rolniczej.
Autor koncentruje si¢ na ich przydatnosci oraz podejmu-
je probe okreslenia ich udzialu w rolnictwie. Wspomniane
rozwazania maja charakter ogdlny.

Rolnictwo wielokrotnie przechodzilo rézne fazy trans-
formacji, jednak dopiero industrializm diametralnie zmienit
oblicze gospodarstwa rolnego. Przestawit jego dziatalnos¢ na
nowe rozwigzania technologiczne oraz wdrozyl nowa organi-
zacje zarzadzania dziatalnoscia wytworcza [29].

Na wyzszy poziom rozwoju technologicznego wyniosta
gospodarstwa rolne sztuczna inteligencja, dzigki ktérej nudna,
ciezka praca jest zastepowana przez roboty mechaniczne.

Powszechnie uzywany w teorii i praktyce wyraz robot po-
chodzi z jezyka czeskiego. Do obiegu wprowadzil go w 1920
roku K. Capek. Mialo to miejsce w sztuce Rossum’s Univer-
sal Robots. Dla wspomnianego autora robotami byty sztuczne
maszyny. Uchodzity za imitacje rodzaju ludzkiego. Przejawiaty
inteligencje, zdyscyplinowanie, wydajnos¢. Nie posiadaty sfery
uczuciowej, natomiast mialy zdolnos¢ wykonywania operacji
oraz podejmowania decyzji [28].

W literaturze technicznej przyjelo si¢ uznawaé za roboty
maszyny, ktorych twoércami sg ludzie. Zostaly one przez czto-
wieka wyposazone w pewne cechy, ktére posiada istota ludz-
ka. Nasladuje ruchy ludzi a ich podstawowym zadaniem jest
wykonywanie $ciéle okreslonych prac wchodzacych w zakres
dziatalno$ci wytworczej [28].

Jako maszyny roboty zastepuja prace czlowieka w réznych
dziedzinach gospodarki. Sile i mozliwosci robotow wykorzy-
stano réwniez w rolnictwie. Prym w tym wioda gospodarstwa
w Stanach Zjednoczonych i Europie Zachodniej.

Key words: robot, artificial intelligence, economy, agriculture,
fruit-growing, gardening.

The huge scientific and technical progress taking place in the mo-
dern world has a bearing on the economy. Under his influence,
there are deep transformations in agriculture. Until recently, it
was neglected in terms of technology and today there is talk of
great progress in its activities. This is done by robots equipped
with artificial intelligence that change the nature of the farm’s
operation.

Bedac specyficznymi maszynami roboty posiadajg rézne
ksztalty i wielko$¢. Piotr Lebkowski wskazuje na lokomocyj-
no-manipulacyjny charakter wspomnianych maszyn oraz ich
czynnosci ruchowe, ktore sg nieodltgcznym elementem robo-
tow [14].

Analizujgc zagadnienia techniczne zwigzane z robotyka
Jerzy Honczarenko zwraca uwage, Ze wspomniane maszyny
funkcjonuja jak automaty oraz zajmujg si¢ wykonywaniem
czynnosci, ktorych autorami sa ludzie [7].

Dla zyjacych wspdlczesnie osob roboty sg konstrukcjami
XX wieku, tymczasem jest to duze uproszczenie. Mniej ztozo-
ne technicznie konstrukeje tego typu pojawialy sie juz w staro-
zytnodci. Mozna tu wskaza¢ na Archytasa z Tarentu. Uchodzi
on za autora tzw. mechanicznych zabawek. Konstruowal m.in.
ptaki, ktore poruszaly sie ku gorze. Podobne automaty poja-
wialy sie w okresie §redniowiecza, np. ruchome figury. Byly
wsrod nich przypominajace ksztattem ludzi androidy. Wyko-
nywaly ruchy, ktére powtarzaly sie [7].

Przed pojawieniem si¢ w Europie Zachodniej rewolucji
przemystowej Jaquet Dros opracowal automat - lalke, ktéra
wygladem przypominata dziewczynke. Palcami naciskata kla-
wisze klawikordu i stycha¢ byto melodie [7].

We wlasciwa faze automatyzacji i robotyzacji wkroczyt
$wiat po 2000 roku. W Chinskiej Republice Ludowej tajwan-
ska korporacja Foxconn zwolnila tysigce pracownikow, a w ich
miejsce wdrozyla w fabrykach roboty. W samym tylko 2017
roku wprowadzono w pewnej fabryce chinskiej 40 tysiecy ro-
botéw [24].

Robotami zainteresowalo si¢ takze rolnictwo, jednak ich
wdrazanie w niewielkich gospodarstwach rolnych jest bardzo
kosztowne. Moga pozwoli¢ sobie na to jedynie wielkie kombi-
naty rolne. Wysokie koszty wynikaja z zakupu zaawansowanej
technologii, ale nie tylko. Trwa dyskusja, a podczas niej padaja
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glosy, aby opodatkowa¢ roboty. Jako maszyny uczace si¢ posia-
daja one algorytmy dzieki ktérym moga planowa¢, organizo-
wa¢ i monitorowac wlasne dzialania. Powofana w Parlamencie
Europejskim komisja prawna zglosita propozycje, aby wpro-
wadzi¢ w zycie podatek, ktory bytby pobierany od wiascicie-
li robotéw. Obecnie ten pomyst zostal odrzucony z powodu
sprzeciwu firm zaawansowanych technologicznie [10].
Dynamiczny rozwdj sztucznej inteligencji, robotyki i in-
formatyki sprawia, ze kluczem do rozwoju organizacji bedzie
stopienn automatyzacji i robotyzacji. Niestety wspdlczesna
Polska posiada niewiele robotéw w poréwnaniu z Koreg Po-
tudniowa. Biorac za kryterium oceng ilosci robotéw na 10 000
ludzi w przemysle koreanskim jest ich 437 a w polskim 19 [12].

DZIALALNOSC WYTWORCZA

Pierwsze roboty przemystowe pojawily sie w branzy prze-
mystowej w drugiej potowie XX wieku. W amerykanskiej fa-
bryce General Motors zainstalowano maszyne o nazwie Uni-
mate [9]. Z biegiem lat zaczelo ich przybywa¢ w fabrykach za
oceanem.

Jako urzadzenia techniczne roboty nie maja $wiadomo-
$ci, moralnoéci i nie odrézniajg dobra od zta, dlatego kwestiag
istotng jest problem bezpieczenistwa. W zwigzku z tym docho-
dzito do wypadkdéw $miertelnych, ktérych ofiarami byli ludzie.
Pierwsza ofiara robota byl Robert Williams w 1979 roku. Mia-
to to miejsce w firmie Ford Motor Company w Michigan [11].

Aby zapewni¢ bezpieczenstwo osobom pracujacym z ro-
botami, konstruktorzy zaczeli positkowac si¢ sztuczng inte-
ligencja, a za jej pomoca tworzy¢ rozwigzania coraz bardziej
bezpieczne. Pojawil si¢ wiec termin coboty. Sg to nowe roz-
wiazania techniczne reprezentujace nowa generacje. Ich prze-
znaczeniem jest wspoldziatanie z zasobami ludzkimi w orga-
nizacji. Sg bezpieczne dla ludzi, poniewaz maja wmontowane
rézne czujniki skanujace obraz otoczenia. Moga omijaé prze-
szkody. Sa mobilne, co oznacza, Ze nie s3 jak tradycyjne roboty
mocowane do posadzki badz izolowane od ludzi w pomiesz-
czeniach [16].

Pierwsze roboty wykonywaly proste zdania - powtarzalne
operacje. Instalowano je na liniach produkcyjnych. Ich zda-
niem bylo podnoszenie, przesuwanie lub odkladanie réznych
obiektow badz czesci. Odcigzano wiec pracownikow od ciez-
kich prac w przedsiebiorstwach [15].

W czasach wspélczesnych zaawansowane technologie
sprawity, ze roboty staly si¢ bardzo zlozone. Co wigcej upo-
dabniajg sie do czlowieka, jesli chodzi o wykonywane zadania.
Przetomem w rozwoju robotéw okazata sie sztuczna inteligen-
cja. To dzieki niej pewne maszyny uzyskaly sztuczny zmyst do-
tyku. Na bazie prowadzonych eksperymentéw wida¢, ze nie-
mal doréwnuje on ludzkiemu. Specjalisci z Cornell University
skonstruowali dlonn mechaniczng i wyposazyli ja w miekkie
palce. Tak pojawil si¢ sztuczny dotyk. Za jej pomocg mozliwe
stalo sie ustalanie twardosci obiektu. Efekt ten uzyskano, gdyz
wprowadzono do nich elastyczne $wiatlowody. Pozwala to od-
réznia¢ owoce dojrzale od niedojrzatych [15].

Szybki rozwoj tzw. ,,sztucznych ludzi” stat sie mozliwy, po-
niewaz pracujacy w laboratoriach uczelnianych i przemysto-
wych naukowcy zaczeli faczy¢ wiedze inzynierska z obszaru
mechaniki, nanotechnologii i informatyki. Specjali$ci wycho-
dza z zalozenia, ze robotyka bedzie zmierzaé w przyszlosci
w kierunku tworzenia:
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+ robotéw z materiatdéw elastycznych, ktére przypomina¢
beda ludzi,

+ Kkonfiguracji robotéw, co sprawi, ze kazdy z nich bedzie
dziatal samodzielnie w systemie,

+ robotéw posiadajacych sensory czucia oraz dotyku
umozliwiajagcych pomiary takie jak ciezar, ksztalt,
strukture,

+ maszyn przypominajacych humanoidalne istoty na po-
dobienstwo ludzi. Ich zadaniem beda czynno$ci zare-
zerwowane dla ludzi [1].

Zatrudnieni na MIT oraz University of York w Stanach
Zjednoczonych naukowcy zbudowali niezwyktego, samoskla-
dajacego sie robota. Zostal on wyposazony w zdolnos$¢ przyj-
mowania jednej z czterech konfiguracji. Gdy przyjmie opcje
Walk-bot wtedy transportuje niewielkie obiekty. W przypadku
przeistoczenia si¢ w Wheel-bot toczy si¢ po ziemi. Gdy przyj-
muje posta¢ Boat-bot ptywa po wodzie. Z kolei jako Glider-
bot unosi sie¢ w powietrzu [22].

Tworzac maszyny, ludzie poddaja je uczeniu maszynowe-
mu. Polega ono na wyrabianiu wéréd maszyn samodzielnego
rozpoznawania zaleznosci a takze podejmowania decyzji. Jest
to mozliwe, poniewaz sg one wyposazane w rézne dane, ktore
pochodza od serweréw, do ktérych sptywajg strumienie da-
nych pochodzacych z kamer przemystowych oraz innych na-
rzedzi monitoringu [19].

Uczenie maszynowe sprawia, ze komputer pozyskuje nie-
zbedne dane a potem je przetwarza. Wystepuje tu algorytm,
ktory dokonuje analizy danych. Na ich bazie uczy si¢ rozwia-
zywac problemy. Jako przyklad uczenia maszynowego mozna
wymieni¢ translator firmy Google. Posiada algorytmy, kto-
re analizujg a potem pordéwnuja teksty zawierajace miliony
stron [5].

UPRAWA ROSLIN

Roboty weszly takze do eksploatacji w rolnictwie. Wida¢
coraz bardziej wyraznie symptomy ich wdrazania w gospodar-
stwach rolnych. Zastosowanie wspomnianych maszyn czyni
rolnictwo zaawansowanym technologicznie. Roboty beda za-
stepowa¢ pracownikéw fizycznych i umystowych. Podniesie to
jako$¢ i skutecznos¢ pracy a praca niewydajna zostanie wyeli-
minowana [18].

Wspolczesnie roboty zaczynaja odgrywacé coraz wazniejszg
role w rolnictwie, ogrodnictwie i sadownictwie. W 2018 roku
zostala otwarta w San Carlos w Kalifornii nowoczesna farma,
uruchomiona przez startup Iron Ox. Jest w pelni zautomaty-
zowanym gospodarstwem rolnym z systemem hydroponicz-
nym. Jego wdrozenie sprawia, ze jest mozliwa uprawa warzyw
przynoszaca niemal 30 razy wigcksze plony anizeli tradycyjny
spos6b upraw wystepujacy w gospodarstwach [2].

W pelni nowoczesne gospodarstwo potozone w San Car-
los obstuguje autonomiczny robot. Jest on w stanie podlewa¢
roéliny, oraz zbiera¢ warzywa. Pomimo prawie catkowitej ro-
botyzacji gospodarstwa, startup Iron Ox nadal positkuje si¢
ludzka pracy. Zatrudnione osoby prowadza nadzdr rozwoju
roélin, a ponadto zajmuja si¢ ich sadzeniem oraz pakowaniem
warzyw do dostawcy [2].
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Przedstawiciele brytyjskiej firmy Hands Free Hectar glosza
teze, ze przyszto$¢ bedzie zalezna od robotéw. Wedlug nich
poszczegdlne etapy pracy w rolnictwie beda wykonywaé ro-
boty. Zwracaja uwage na automatyzacj¢ hodowli zwierzat oraz
uprawy roélin. Odpowiednie maszyny zajmga si¢ siewem na-
sion, nawadnianiem pél a takze zbiorem produktéw pocho-
dzenia rolniczego [21].

Specjalici hiszpanskiej firmy Agrobot skonstruowali me-
chanicznego robota, posiadajacego umiejetnos¢ selekcjonowa-
nia w koszach dojrzalych i niedojrzalych truskawek. Pozwala
to unika¢ uszkodzen tego delikatnego owocu [17].

Ciekawe rozwigzanie techniczne w postaci robota zapre-
zentowala firma Croo Harvest. Obecnie jest on poddawany
testom na plantacjach. W przypadku wprowadzenia do uzyt-
ku bedzie mogt zastapi¢ trzydziestu pracownikéw. Bedac wy-
posazony we wlasne zrodlo $wiatta moze pracowa¢ w nocy,
a ponadto w weekendy oraz $wieta. Nie ma tu znaczenia jaki
jest dzien tygodnia (roboczy czy $wiateczny) ale takze wymiar
pracy (ilo$¢ godzin pracy w dzien i w nocy). Wyposazony
w specjalng gtowice skanuje krzak. Dzieki sztucznej inteligencji
robot korzysta z algorytmu matematycznego i za jego pomoca
analizuje przydatno$¢ owocdw (dzieli je na te, ktére kwalifikujg
sie do natychmiastowego zbioru, a takze ktdre nie sg jeszcze
dojrzate). Na bazie danych robot moze oceni¢ zdrowotno$¢ da-
nego krzaka oraz okresli¢ kiedy owoce dojrzeja [26].

Studenci z Politechniki Gdanskiej zbudowali robota o na-
zwie Zukbot, ktéry ma zajmowac si¢ opryskami roslin. Znaj-
dujaca sie w nim sztuczna inteligencja sprawia, ze specjalne
kamery i czujniki wykonuja zdjgcia roélin a nastepnie poréw-
nuja je ze zgromadzonymi obrazami z wlasnej bazy danych
i jest w stanie odrozni¢ chore liscie od zdrowych [6].

Wielkie wyzwanie stoi przed sztuczng inteligencja. Mozna
tu wskaza¢ Estonie. Sg plany, aby wdrazac ja w rolnictwie celem
obserwowania pol i sprawdzania czy rolnicy kosza co roku tra-
we i zbieraja ja ze swoich pol. Projekt dotyczy rolnikéw, ktorzy
bedg pobieraé doptaty z funduszy publicznych. Pochodzace ze
sztucznych satelitow zdjecia beda przez sztuczng inteligencije
analizowane. W ten sposéb zrezygnuje sie z wizji lokalnych
urzednikéw, ktdrzy musieliby osobiscie sprawdzac stan prze-
strzegania zalecen przez wlascicieli gospodarstw rolnych [25].

Instalacja robotéw w sadach odcigza ludzi od Zmudnej
pracy. Zlokalizowana na terenie amerykanskiej Kalifornii fir-
ma Vision Robotics koncentruje si¢ na zbudowaniu o$miora-
miennego robota, ktéry bedzie uzyty do zbioru pomaranczy.
Planuje sie go wyposazy¢ w rozwigzanie technologiczne po-
zwalajace na widzenie w trzech wymiarach. Dzieki wspomnia-
nemu urzadzeniu mozliwe bedzie generowanie za pomocy
odpowiedniego programu komputerowego schematu drzewa,
co pozwoli identyfikowa¢ potozenie owocéw. Dane o ich poto-
zeniu bedg przesytane do ramion robota, a te rozpoczna zry-
wanie pomaranczy [27].

Coraz wigksze uznanie zdobywaja technologie satelitar-
ne. Warto tu wskaza¢ na teledetekcje satelitarng. Dzieki niej
mozna zdalnie monitorowaé stan roélin. Jest to metoda nie-
inwazyjna, wykorzystujaca GPS. Pozwala identyfikowa¢ rézne
barwy. Istotne sg obrazy, tworzone w podczerwieni, pozwala-
jace okresli¢ poziom wegetacji roslin. Dzieki temu rolnicy zdo-
bywajg cenng wiedze na temat potencjalnych zbioréw, a takze
mogga okresla¢ intensywno$¢ prowadzenia zabiegdéw agrotech-
nicznych w swoim gospodarstwie [20].
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Zajmujaca sie uprawg pomidoréw amerykanska firma Na-
tureSweet, majgca swojg siedzibe w San Antonio, posiada sze$¢
farm. Znajduja si¢ tam szklarnie. Zlokalizowane sg w Stanach
Zjednoczonych oraz w Meksyku. Dzigki pomocy techno-
logicznej ze strony izraelskiej firmy Prospera Technologies
mozliwe jest osigganie wigkszych plonéw przy jednoczesnym
zmniejszaniu kosztow pracy. Firma NatureSweet umiescilta we
wlasnych szklarniach kamery firmy Prospera Technologies,
ma wigc dostep do robionych przez calg dobe zdje¢ uprawia-
nych pomidoréw, co umozliwia szybkie wykrycie choréb i in-
sektoéw [3].

W Szwecji skonstruowano robota do usuwania chwastéw.
Jest to autonomiczna maszyna, ktéra porusza sie po polu. Usu-
wa chwasty nie tylko w rowkach kultywacyjnych ale réwniez
pomiedzy roélinami. Jego tworcy wyposazyli go w kamere
na podczerwien. Obraz jest przetwarzany przez oprogramo-
wanie [8].

HODOWLA ZWIERZAT

Roboty zaczyna si¢ stosowaé coraz czeSciej w hodowli
zwierzat. Dzieki nim odciaza si¢ ludzi i podnosi wydajnos¢.
Wspomniane maszyny moga wykonywaé prace o kazdej
porze.

W pewnej saksonskiej spélce mlecznej zautomatyzowano
hodowle kréw mlecznych. Robot o nazwie Juno w chlewni
doprowadza kazdego dnia pasze do koryt, z ktérych krowy
pobieraja pozywienie [23]. Zapewnienie czysto$ci stanowisk,
na ktérych znajduja sie zwierzeta to wazny element hodowli
bydla mlecznego. Doskonale nadaje si¢ do tego celu podloga
rusztowa. Odchody sa przemieszczane do zlokalizowanego
pod podloga zbiornika, a potem transportowane na zewnatrz.
Specjalny robot przesuwa si¢ po wyznaczonej powierzchni
przez siedem dni w tygodniu i oczyszcza podloge z krowich
nieczystosci [13].

W celu odcigzenia rolnikéw od codziennego dojenia krow
wprowadza sie¢ w gospodarstwach roboty udojowe [4]. We
wspomnianej saksonskiej spotce mlecznej dojenie mlecznych
krow wykonuje robot udojowy. Maszyna myje wymiona a na-
stepnie zajmuje sie dojeniem. Identyfikuje ona krowy za po-
mocg specjalnego transpondera na szyi. Program komputero-
wy informuje dyspozytora o problemach zdrowotnych bydta
mlecznego. Wywodz obornika prowadzi maszyna [23].

Duze znaczenie majg zaawansowane maszyny i urzadze-
nia okreélajace fazy hodowli zwierzat i drobiu. Hodowane na
mieso kurczeta musza osiggnaé¢ odpowiednie rozmiary, aby
mogly trafi¢ do rzezni. Po osiggnieciu odpowiednich parame-
tréw moga by¢ wprowadzane do maszyn i urzadzen przetwor-
czych [5].

Wazne miejsce w hodowli zajmuje dostarczanie pozywie-
nia zwierzetom. Znajdujace sie¢ w oborach krowy pobieraja
pasze w ciagu doby od 8 do 12 razy. Robot przesuwa sie¢ po
wyznaczonej trasie a nastepnie miesza pasze oraz podaje ja
zwierzetom. Ponadto gromadzi rozrzucane przez krowy po-
zywienie. Monitoruje réwniez ilo§¢ paszy na stanowiskach
a w przypadku jej braku dostarcza okreslong ilo$¢. Docelowo
obstuguje od 250 do 300 kréw [13].



PROBLEMATYKA ROLNO-ZYWNOSCIOWA

ZAKONCZENIE

Jeszcze do niedawna rolnictwo bylo bastionem sity robo-
czej. To tu cztowiek mial najwiecej pracy, bo musial pracowa¢
w dni powszednie a czasem i w §wieta. Dynamiczny rozwdj
nauki i techniki sprawia, ze za sprawg robotyki praca czlowie-
ka stanie si¢ tu lzejsza i przyjemniejsza.

Zastosowanie robotéw w rolnictwie radykalnie zmniejsza
udzial pracy ludzkiej w czynnosciach fizycznych. Zamiast kil-
kudziesieciu 0s6b owoce i warzywa moze zbiera¢ jeden robot.
W ten sposéb ma miejsce oszczgdnos¢ czasu i kosztow. Wa-
rzywa oraz owoce moga by¢ zrywane przez roboty w dzien
i wnocy, w dni powszednie a takze w $wieta.

W przeciwienstwie do ludzi roboty nie cierpig na dolegli-
wosci oraz nie chorujg. Moga natomiast ulega¢ awariom. Sag
wydajniejsze i nie meczg si¢. Nie buntujg si¢, ze musza duzo
pracowac.

Wyposazane w nowe funkcje roboty zdobywaja coraz
wigksze wzigcie wéréd farmerdw. Stajg sie waznym elementem
krajobrazu gospodarki w krajach rozwinietych. Maja te prze-
wage, Ze s3 precyzyjniejsze w tym co robia i potrafig pracowa’
przez calg dobe.

Kluczem do dalszego rozwoju $wiata robotyki jest wspo-
mniana wczes$niej nauka i technika. Wymaga to kumulowania
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coraz bardziej zaawansowanej wiedzy technicznej z informa-
tyki i mechaniki. Podstawg ich opracowywania jest fizyka oraz
matematyka. Jako przyktad warto wymieni¢ algorytm, na ba-
zie ktorego roboty podejmuja okreslone dziatania.

Wspolczesne roboty nie maja $wiadomosci, dlatego obce
s3 im warto$ci moralne. Nie odrdzniaja dobra od zta. Samo-
chody autonomiczne wyposazone w sztuczng inteligencje
funkcjonuja jak roboty. Juz dzi$ podczas testow sg sprawcami
wypadkoéw, podczas ktérych ging ludzie. A kto bedzie ponosit
odpowiedzialno$é¢ za ich czyny? Wilasciciel, konstruktor? Czy
sam robot? To jest dyskusyjne.

Tak jak na rynku motoryzacyjnym testuje si¢ automatycz-
ne samochody, ktére beda poruszac¢ si¢ po drogach bez kierow-
cy, tak réwniez w rolnictwie - autonomiczne pojazdy rolnicze
beda jezdzily po polach i wykonywaly bez udziatu cztowieka
prace rolne jak: orka, zasiew traw i zbdz, zbior ziemniakow,
kukurydzy, zyta, warzyw i owocéw. W ten sposob zostanie
wyeliminowana praca fizyczna czlowieka, a pojecie gospodarz
przejdzie do historii jako relikt minionej epoki.

Stanie sie tak w przypadku braku konfliktéw wojennych
w skali globalnej oraz nieprzewidzianych klesk zywiotowych
w ciaggu najblizszych kilkudziesieciu lat.
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Autorzy na tle ogolnych rozwazan ekonomicznych, przed-
stawiajq w artykule swoje poglgdy na psychologie w kiero-
waniu biznesem; malym, Srednim i duzym. Rozrézniajq przy
tym jednoznacznie psychologie w ogdle i psychologie w kie-
rowaniu biznesem i przedsigbiorczosciq. Przedstawiajq takze
zawartoS¢ pojec: biznes i przedsigbiorczos¢. Nie zgadzajq sig
z poglgdami, ze biznes lub przedsigbiorczos¢ majg swojq psy-
chologie. Ta ostatnia jest wlasciwa tylko ludziom i ludziom
w dzialaniu np. kierowniczym/ sprawczym. Artykut oparty jest
w duzej mierze na migdzynarodowych osiggnieciach z oma-
wianego zagadnienia.

WPROWADZENIE

Artykul ponizszy ma dotyczy¢ w swym zasadniczym
wymiarze ogélnych, czyli ekonomicznych i spolecznych
problemoéw zwigzanych z funkcjonowaniem biznesu. Sze-
rzej rzecz ujmujac dotyczy zasad, praw, uwag i pewnych
refleksji na temat wykorzystywania ekonomi i psychologii
spolecznej w kierowaniu/zarzadzaniu dzialalno$cia gospo-
darcza/ biznesem.

Biznes, to dziatania gospodarcze lub finansowe, proces
wytwarzania dobr lub ustug w celach komercyjnych z elemen-
tami znacznego ryzyka pochodzacego z réznych obszarow;
zaangazowanie w organizacj¢ zarzadzania ludzmi w procesie
pracy; to realizowanie zamiaréw strategicznych, taktycznych
i operacyjnych; to taczenie oddzielnych elementéow w logicz-
ny i spdjny system wytwarzajacy dochod i dajacych korzysé
nie tylko samemu przedsigbiorcy, ale i otoczeniu. W jezyku
potocznym przez biznes rozumie si¢ po prostu co$, co przy-
nosi dochod. Jedna z najbardziej chyba lapidarnych definicji
biznesu dat P. Fortuna [6,s.17] w ksiazce Subiektywna psycho-
logia biznesu traktujac go jako maszyneri¢ posiadajaca jeden
podstawowy cel: maksymalizowanie zyskow przy jednoczes-
nym minimalizowaniu kosztow; z czym trudno, nie zgodzié
si¢. Autor przestrzega, aby nie zapominaé, ze firmy (biznes’y)
nie sa organizacjami pozytku publicznego i wszystko, co
sprzyja osiagnigciu celu bedzie powaznie brane pod uwagg.
Mozemy to traktowac jako ostrzezenie, przed brakiem etyki,
ale i jako swego rodzaju nadziej¢. Dodajmy, iz coraz cz¢$-
ciej do czynnikow okreslajacych biznes dodaje si¢, mamy na

Key words: Business, economics, social psychology, mana-
gers, soul, literature, features.

The authors, in the context of general economic considera-
tions present in the article their opinions about psychology in
business management, small, medium and large ones. They
clearly distinguish psychology in general aspect from psycho-
logy in managing business and entrepreneurship. They also
present the content of business and entrepreneurship. They
disagree with the opinion that business or entrepreneurship
has its own psychology. The last one is appropriate only to pe-
ople and people in their actions, e.g. management / causation.
The article is based largely on international achievements
in discussed issues.

uwadze tylko deskryptywnos¢, jego spoteczng odpowiedzial-
no$¢, ktora nie zawsze musi si¢ pokrywac z rzeczywistoscia.

W nauce rozrdznia sig, dla celow analitycznych, dwa albo
trzy poziomy biznesu (np. Encyklopedia biznesu).

Pierwszemu poziomowi, mikrobiznesowi, przypisuje si¢
obecnie, przynajmniej w Polsce, najwigcksze bodajze znacze-
nie w gospodarce narodowej, w tworzeniu nowych miejsc
pracy i w zwigkszaniu dochodu narodowego ( zupelie inng
kwestig jest jego podziat). Jest to podejscie czysto ekonomicz-
ne, jednostronne. Dodac trzeba, ze to dos¢ duza strefa (nazy-
wana czg¢sto ‘szarg’) tamania prawa, zasad i przepisow. Czg-
sto wg mikrobiznesmenow taka dzialalnos¢ wynika wiasnie
z konieczno$ci biznesowej, lub niezyciowych, niespojnych,
niejednoznacznych przepisow natury prawnej. Rownie czgsto
jest jednak rezultatem samowoli przedsigbiorcow, ich zbyt
duzej pewnosci siebie wynikajacej z aktualnych praw rynku;
z bezrobocia, koniunktury, pogoni za zyskiem.

Drugiemu poziomowi, makrobiznesowi lub bigbiznesowi
przypisuje si¢ w pierwszym rzedzie tworzenie przez najbar-
dziej przedsigbiorcze jednostki i zespoty nowych stosunkoéw
spotecznych i zalezno$ci poprzez umiejetne wykorzystanie
kapitalu i uktadow polityczno—ekonomicznych. Istotne jest,
ze ten rodzaj biznesu oddzialuje nie tylko na przedsigbiorstwa
ale takze na panstwo i jego wiadze.

Trzeci poziom, tzw. biznes korporacyjny nie zawsze jest
wyodrebniany. Tam, gdzie jest wyodrebniony przypisuje si¢
mu wplywy na polityke migdzynarodowa w réznych kon-
tekstach: politycznym i ekonomicznym; pozytywnym ale

Adres do korespondencji — Corresponding author: Elzbieta Kotowska, Wyzsza Szkota Menedzerska w Warszawie, Instytut
Nauk o Zarzadzaniu i Jakosci, Katedra Ekonomii i Finanséw,e—mail: Kotowska@gazeta.pl
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i negatywnym. Doktadne i przerazajace przyktady tych ostat-
nich dzialan opisane sg w stabo rozpropagowanej w Polsce
ksigzce, uczestnika takich przedsigwzig¢, Johna Perkinsa:
Hitman Wyznania ekonomisty od brudnej roboty [15]. Autor
odwazyt si¢ ja opublikowac, jak sam pisze, dopiero w przede-
dniu swojej Smierci. Bat si¢ o0 swoje zycie, ktorego wartos¢ dla
wielkich korporacji jest prawie zadna. Dotyczyto to rowniez
$mierci prezydentéw, premierdw i ministrow panstw, ktorzy
stali na przeszkodzie konkretnym korporacyjnym przedsie-
wzigciom. W podobnym tonie okreslono taki mafijny rodzaj
dziatalnosci korporacyjnej w Dzienniku / Gazeta Prawna
z 14-16 XII1 2012.

EKONOMIA A BIZNES

Piszac o biznesie nie sposdb pomina¢ znaczenia stowa
ekonomia. W Encyklopedii biznesu, w podrozdziale zaty-
tulowanym FEkonomia, Ekonomiki szczegofowe czytamy:
»Wspblnym przedmiotem wszystkich nauk ekonomicznych
jest rzeczywisto§¢ gospodarcza. Sktadaja si¢ na nig elementy
materialnego podtoza gospodarowania oraz uktady stosunkow
spotecznych i zalezno$ci miedzy jednostkami ludzkimi i ich
grupami, przy czym uktady te sg w ten czy inny sposob po-
wiazane ze sobg oraz elementami swego podtoza.” [5, s. 243].
Dla nas, w kontekscie psychologii w biznesie, istotna jest
uwaga zamieszczona na kolejnej stronie Encyklopedii. ,,Spra-
wom biznesu najblizsze sa dyscypliny nalezace do ekonomii
stosowanej. Dostarczana przez nie wiedza shuzy bowiem roz-
wigzywaniu probleméw praktycznych w konkretnych sytua-
cjach, moze by¢ réwniez stosowana do budowy prognoz.” [5].

Bardzo znany niegdys i popularny prof. E. Lipinski napi-
sat lapidarnie, iz ,,ekonomia jest nauka o prawach, prawidto-
wosciach i zaleznoéciach migdzy poszczegolnymi elementami
gospodarstwa.” Nalezy zwroci¢ uwage, ze rzadko utozsamia
si¢ biznes i ekonomig. To pierwsze jest praktyka; drugie — na-
uka, potocznie takze nauka o prowadzeniu biznesu.

Sa takze proby, nawet udane z praktycznego punktu widze-
nia, traktowania biznesu i ekonomii jako catosci. M. in. mowi
si¢ i pisze o procesie badania oraz godzenia szans i dziatan kto-
rych istotg jest kierowanie powodzeniem organizacji w kon-
tek$cie razem ewoluujacych ludzi, przedsigwzie¢, organizacji
i otoczenia. Jest to szczegbdlny rodzaj godzenia kreatywnoSci
i dyscypliny; wewnetrznych i zewnetrznych aspektow zarza-
dzania zmianami, a nade wszystko godzenie sprzecznos$ci oraz
przeksztatcanie mozliwo$ci w rzeczywisto$¢. Biznes wzboga-
ca ,,czysta” teori¢ i w duzej mierze ja weryfikuje.

T. Kotarbinski wymyslit dla tej sfery dzialalno$ci nazwe
»ekonomiczno$¢ dziatania”. Jest nig, w jego rozumieniu, czy-
stos¢ dzialania w poszczegdlnych przypadkach czyli mniej
btgdow, uszkodzen, cech niepozadanych, wtrgtdw, zanie-
czyszczen tzn. lepsza wydajno$é, oszczednos¢, mniej ubyt-
koéw. Jak to osiagnac¢? W Traktacie o dobrej robocie napisat:
,,Cokolwiek za$§ czynimy, jakakolwiek petnimy funkcje za-
wsze nastreczajg si¢ okazje do praktykowania tej dyrektywy,
by nie pozwala¢ procesom od nas zaleznym przebiegaé nie
wedle naszych zamierzen[9s.140]. Z kolei J. Okon w opra-
cowaniu Pedagogika pracy udowadnial, ze biznes/ekonomia
majg pokazaé jak zwigkszy¢ skutecznos$é (wydajnos¢) pracy
i jak zblizy¢ cztowieka do pracy. Uznal, ze istnieja cztery pod-
stawowe warunki. Bada¢ nalezy samego czlowicka, ogot wa-
runkow zewnetrznych, kwalifikacje 1 motywacje [13].
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Dziatalno$¢ biznesowa utozsamiana bardzo czesto z przed-
sigbiorczoscig, wg Leksykonu biznesu zdefiniowana jest jako
zachowanie cztowieka lub organizacji polegajace na poszuki-
waniu i stosowaniu nowych rozwigzan wymagajacych wigcej
energii, inicjatywy i pomystowos$ci oraz umiejetnego oszaco-
wania koniecznych naktadéw (czasu, wysitku, srodkdéw) oraz
mozliwych do osiggnigcia korzy$ci w obszarze wystepujacych
ograniczen 1 mozliwosci, a takze sktonnos¢ do brania na sie-
bie ryzyka i odpowiedzialnosci za swoje decyzje i dzialania.
Przedsigbiorczos¢ — bywa— jest w takim ujeciu traktowana
jako synonim biznesu, w mniejszym lub wigkszym stopniu jest
ustugowa, produkcyjna, finansowa i handlowa. Te za$ duszy,
takze zbiorowej, czyli ,,psyche” jako pierwotnej czg$¢ psycho-
logii nie posiadaja. Czgs¢ naukowcow twierdzi, ze w biznesie
nie ma nawet etyki. Zastepuja ja zyski, koszty, odsetki...Tak
napisal m.in. znawca etyki z PAN, prof. W. Gasparski.

Z powyzszych rozwazan wynika, ze podstawowym klu-
czem do podejmowania dziatan dotyczacych biznesu jest
przede wszystkim poznanie zasad gospodarowania wynikaja-
cych z przestanek natury ekonomicznej, glownie za§ ekonomi
stosowanej oraz okreslenie wynikajacych z tego tytutu ryzyk
[10,s 125-133] i podjecie dziatan w kierunku ich minimali-
zacji z zamystem osiagnigcia sukcesu mierzonego w katego-
riach pieni¢znych. Wspdtczesnie znalez¢ tez mozna rozwa-
zania zwigzane z biznesem w kontek$cie tzw. ’psychologii
biznesu”.

PSYCHOLOGIA | PSYCHOLOGIA
SPOLECZNA

Rozwazania o psychologii w biznesie, rozpoczniemy od...
duszy. Dzi$ uwaza si¢ powszechnie, ze nauka psychologii za-
czeta si¢ wlasnie od rozwazan Arystotelesa w opracowaniu De
Animo co tlumaczone jest dwojako: O duszy albo O psychice.
[2]. Dusze posiadaja, jesli w ogole ja posiadaja, jesli w ogole
ona istnieje — ludzie. Czy duszg (§wiadomos$¢) zbiorowa tez?
Czy taka w ogole istnieje? Oto jest pytanie.

I od tego zaczniemy rozwazania o psychologii w biznesie:
od duszy, czyli w dzisiejszym, szerszym i naukowym rozumie-
niu, od psychologii wywodzacej si¢ od rozwazan nad dusza.
Wielki, i jakze tadnie piszacy po polsku, filozof Wiadystaw
Tatarkiewicz w Historji Filozofji (taka wtedy byta pisownia)
wydanej w roku 1933 we Lwowie utozsamil arystotelowska
duszg z psychologia [18,s.136], piszac w podtytule jednego
z rozdziatéw ,,Dusza’ i w nawiasie taka samg czcionkg ,,PSy-
chologia”. Dusza traktowana jest jako energia ciata organicz-
nego, bez ktdrego nie moze ono istnieé. Jej najwyzszg funkcja
ma by¢ rozum. A co z dusza po $mierci cztowieka, kiedy ciato
juz sczeznie? To juz zagadnienie religijne. Dziedzina rozwa-
zan religijnych nad dusza nie wchodzi w zakres naszych zain-
teresowan w tym artykule.

Odzegnujemy si¢ od pisania o psychologii biznesu, czy-
li o ,,uduchowieniu biznesu”, o ktdrym to mozna przeczytaé
w niektorych opracowaniach. Ukazala si¢ nawet ksigzka
(2008 r. wydania) zatytutlowana Psychologia organizacji.
Podobnie zreszta tytutowane sg rozdziaty w réznych opraco-
waniach ksigzkowych traktujacych o psychologii organizacji,
biznesu, handlu. Pisze si¢ o psychologii instytucji, urzedow

1 A. Wagenstein napisat w ksigzce Pigcioksigg Izaaka: ,trzeba
watpi¢ w wiarg 1 wierzy¢ w watpliwosci” [19, s.106].
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itp., tak, jakby te ja miaty, a nie o psychologii w zarzadzaniu/
kierowaniu organizacja, czyli o psychologii wptywow 0sob na
biznes itd. Organizacja, jako taka, nie ma psychologii.

Biznes czyli po polsku po prostu realizowane/ uprawia-
ne gospodarowanie, nie moze mie¢ swojej psychologii, czyli
duszy, opierajac si¢ na etymologii stowa wywodzacego si¢
jeszcze, od czasow Arystotelesa. Psyche to dusza z greckiego.
Psychike, czyli uduchowienie posiadajg tylko ludzie, nie ich
dziatania lub artefakty.

Przy omawianiu zagadnien kierowania/zarzadzania w bi-
znesie nalezy si¢ zatrzyma¢ obowigzkowo nad psychologia
ze wzgledu na jej historyczne znaczenie. Stanowita ona, jak
odnotowat we wspomnianej wyzej Historji Wi. Tatarkiewicz,
jedng z najistotniejszych czgsci sktadowych filozofii w ogdle,
obok kosmologii i teologii. Juz we wstepie autor odnotowat,
»-..byl okres, gdy w filozofii traktowano prawie wylacznie
o psychologii, bo w niej upatrywano podstaw¢ wszelkiego po-
znania.” (18,s.1).” Za$ aby dobrze kierowac¢ i zarzadzac trzeba
dobrze poznaé cztowieka, stosunki migdzyludzkie, interakcje,
osobowosci, charyzme i zachodzace zmiany w wyniku roz-
nych uktadow, sytuacji...Jedyng stala rzecza, jak juz zauwa-
zyt Heraklit, sa zmiany.” ( stynne panta rhei).

Co zatem nalezaloby wiedzie¢ o psychologii w interesuja-
cym nas konteks$cie: oddzialywania ludzi, na siebie nawzajem.
Wszak kierowanie/zarzadzanie to nic innego jak proby, od-
dzialywania na ludzi i stosunki miedzy nimi panujace oraz ich
wykorzystanie dla okreslonych celow. Proby udane lub nie.
Pozniej przejdziemy do tresci zamarkowanej w tytule, czyli
do psychologii spotecznej jako nauki bedacej na pograniczu
wlasnie psychologii i socjologii oraz, moze, ekonomii i filo-
zofii; ale juz na pewno bedacej czescia filozofii zarzadzania.
Jak napisano w Filozofii zarzqdzania: ,,Po pewnej liczbie lat
pracy niemal kazdy menedzer staje si¢ filozofem w wymiarze
praktycznym. Ma wlasne teorie i koncepcje dotyczace zarza-
dzania — czym jest i by¢ powinno, co jest w nim naprawde
waznego i pozostaje aktualne, a co stanowi dalekie peryferia
lub miraze, jakie stwarza ono wyzwania, niewiadome i zagro-
zenia.” [14,s. 10].

Psychologia jest nauka o wyzszych czynnosciach istot zy-
wych, szczegblnie czlowieka jako istoty biologicznej. Bada
uczucia (emocje), intelekt (myslenie), czynnosci wolicjonal-
ne takie jak chegci pragnienia, decyzje i zwiazki miedzy nimi.
Bada rowniez spostrzezenia, wyobrazenia, sady, $wiadomos¢
oraz calg sfer¢ psychiki (zycia umystowego) cztowieka w
zwiazku z jego biologia, ktorej nie nalezy tu myli¢ z jego fi-
zykalnoscia.

Psychologia oficjalnie jako nauka istnieje od 1879 roku,
to jest od powotania do Zycia przez niemieckiego uczonego
Wilhelma Wundta pierwszego laboratorium psychologiczne-
go. Niestety, nadal wigkszoSci badan psychologicznych do-
konuje si¢ w warunkach laboratoryjnych, co nie oznacza, ze
w laboratorium. Znany amerykanski psycholog Philip Zim-
bardo, swoje znane badania na studentach wystepujacych jako
wigzniowie i ich straznicy przeprowadzat w piwnicach Uni-
wersytetu Stanforda.

Wczesniej niz w XIX wieku, psychologie traktowano jako
pseudonauke, poniewaz badania byly tylko introspekcyjne, co
oznacza, ze pewne stany psychiczne znane byly tylko z opi-
su osoby przezywajacej, a wigc niemozliwe do obiektywnego
(kontrolnego) zbadania.
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Najczestsze metody badawcze w psychologii to obserwa-
cja, pomiar, eksperyment; podobnie jak i w innych dziedzi-
nach nauk spotecznych.

Psychologie¢ najczesciej dzieli si¢ wg ponizszego schema-
tu (wg dziatow):

1. Psychologia teoretyczna,
2. Badania psychologiczne,

3. Psychologia stosowana wraz z wyszczegolnieniami np.
psychologia pracy, (ta nas be¢dzie szczegdlnie interesowa-
ta), wychowawcza, sadowa, kliniczna...

Inny schemat zaktada, ze psychologi¢ okresli¢ mozemy
jako nauke¢ jednoznacznie humanistyczna, badz czysto przy-
rodnicza, ewentualnie przyrodniczo-spoteczng. Poniewaz
psychologia jako samodzielna nauka jest stosunkowo mtoda,
zawiera wiec dosy¢ liczne poglady nie zawsze nalezycie spre-
cyzowane i uzasadnione. Nie s3 one zatem, paradygmatami.

Wg L. Grzesiuk w psychologii wyrdznia cztery podstawo-
we nurty [8s.16]:

1. Szczegdlng uwage zwraca si¢ aktualnie na metode beha-
wiorystyczng czyli zaleznosci miedzy przyczyna i skut-
kiem (dziataniem) lub zaleznosci miedzy zmienng nieza-
lezng i zalezna.

2. Psychoanaliza, nawigzujaca ciagle, mimo wielu krytyk,
do jej tworcow Freuda i Junga. Zaktada ona, ze dziatania
cztowieka wynikajg przede wszystkim z nieu§wiadomio-
nych motywow (sny, ukryta seksualnosg,..).

3. Nurt zwany humanistyczno-egzystencjalny koncentrujacy
swoje dzialania na ludzkich mozliwo$ciach i ich ograni-
czeniach zewngtrznych. Ten nurt mozna by zaliczy¢ row-
niez do ram psychologii spolecznej i raczej nie bytoby to
btgdem.

4. Systemowy nurt. Najwigksza wage przyktada si¢ do dzia-
tan cztowieka wynikajacych z przebywania w grupie. Ten
watek juz zdecydowanie zaliczylibySmy do psychologii
spoteczne;j.

Oddzielne zagadnienie stanowig rozwazania o psycholo-
gii ekonomii (ekonomicznej). O samej ekonomii wspomnie-
liSmy powyzej. Jest to pojecie o szerszym zasiggu i znacze-
niu niz psychologia biznesu. W obszernym, dwutomowym
dziele Psychologia ekonomiczna [6] odnajdujemy bardzo
roznorodne poglady dotyczace znaczenia i pojemnosci psy-
chologii ekonomicznej, m.in. takie, ze trzeba ja rozpatrywaé
oddzielnie w makro (ekonomia polityczna) i mikro skali, ze
jest badaniem wptywu psychologii na dziatania ekonomicz-
ne jednostek oraz ze ma pomdc w rozwigzywaniu problemow
spotecznych na r6znych jego poziomach itd.

Gloéwny dylemat dotyczy jednak uzytecznosci odkry¢ psy-
chologicznych dla ekonomii. Autorzy wyrazaja nadzieje, ze
zazebianie si¢ granic obu dyscyplin wydaje si¢ czyms wigcej
niz jednorazowa wycieczka w nieznane tereny a efekt konco-
wy jej funkcjonowania zalezny bedzie od popytu na nig prak-
tykow. Sami teoretycy—naukowcy nie wptyna na jej ewentu-
alny sukces.

Pewien problem tkwi w tym, ze sama ekonomia, jak infor-
muja wszelkie encyklopedie i inne opracowania naukowe, jest
nauka a nie praktyka o czym, w praktyce czgsto zapominamy.
Czy zatem jest uprawnione moéwienie /pisanie w konteks$cie
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biznesu o psychologii ekonomii, tj. o pewnej nauce, a nawet
dwach jej oddzielnych dziedzinach? Chcemy wszak mowié/
pisa¢ o praktyce. Czy to ten sam temat, ta sama ptaszczy-
zna? Moze i tak, jesli przyjmiemy powszechne rozumienie
utozsamiajace biznes z ekonomig lub przedsi¢biorczoscia
czyli sposobami uprawiania gospodarowania korzystajacymi
z osiagnig¢ nauki /wiedzy. Tak, jesli przyjmiemy, ze ekonomi¢
mozna podzieli¢ na teoretyczng i deskryptywna (opisowa),
ktora uprawiana jest w rzeczywistos$ci, a nie w nauce, na bazie
psychologii. Psychologia ekonomiczna jest wtedy wlasnie ta
druga czescia, rzeczywistos$cia opisywana.

Psychologia spoleczna jest przedostatnim elementem tej
czgséci opracowania, jako plaszczyzny na ktorej odbywa si¢
oddziatywanie na ludzi. Sprébujemy ja przedstawié¢ dalej
przede wszystkim na tle srodowiska pracy, ale nie tylko. Ma
ona wyjasnia¢ dlaczego:

+ pewne dziatania ludzi i sytuacje grupowe, spoteczne,
ekonomiczne akceptujemy a dziatania innych i inne
sytuacje nie;

+ jedni maja na nas wptyw a inni wcale, cho¢ moga mie¢
taki sam statut spoleczny;

+ z jednymi chcemy przebywaé a z innymi niekoniecz-
nie;

+ w pewnych przypadkach jestesmy podatni na wpltywy
(spoteczne), a w innych akurat odwrotnie;

4 czasem si¢ angazujemy a czasem nie?

Oczywiscie mozna na te i inne pytania odpowiedzie¢ po
prostu: no, bo tak jest, i juz. Ale dlaczego tak jest? To jest
wilasnie temat psychologii spotecznej. Dlaczego tak jest? Czy
to nasze geny, wrodzona osobowos¢, czy wptyw wychowa-
nia, otoczenia? A moze jedno i drugie i trzecie tez? Moze sa
ukryte prawdy i zasady, ktorych nie spostrzegamy, ale one
istniejg 1 intuicyjnie dostosowujemy si¢ do nich? Chyba nie
bez powodu amerykanscy autorzy obszernej 736 stronicowe;j
pracy Psychologia spoleczna dali jej podtytut Serce i umyst.
Ma on sugerowaé, ze w psychologii spotecznej nalezy braé
pod uwage zardwno sprawy osobowosci, uczucia, serce,
w ogoble emocje, jak i racjonalne, wyrozumowane postgpowa-
nie. Priorytetow nikt nie starat si¢ okreslic. A zatem zakres
psychologii spotecznej wydaje si¢ by¢ prawie nicograniczony
i stanowi to duza trudno$¢ dla kazdego zajmujacego si¢ tym
zagadnieniem. Zawsze bowiem mozna narazi¢ si¢ na zarzut,
ze ten temat nalezy do ekonomii, ten do socjologii a tamten
jest wrecz zagadnieniem dla psychologii klinicznej. E. Aron-
son w ksiazce Czlowiek — istota spoleczna, napisat: , Istnieje
tyle definicji psychologii spotecznej, ze ich liczba dorownuje
niemal liczbie psychologow spotecznych” [1, s. 31].

Mozna natomiast stwierdzi¢ jednoznacznie, ze psycholo-
gia spoteczna w przeciwienstwie do psychologii w ogdle rdzni
si¢ tym, ze zajmuje si¢ zachowaniami pojedynczego cztowie-
ka, ktore jest uwarunkowane dziataniem, obecnos$cig, posta-
wami otaczajacej go grupy w zaleznosci od jej sktadu oso-
bowego i spotecznego; w zaleznos$ci od sytuacji. Psychologia
spoteczna bada zatem korelacje i efekty zachowan i oddzia-
tywan grupa — jednostka; subiekt i obiekt. Dotyczy to przede
wszystkim dziatan wynikajacych ze stanéw psychicznych,
czesto podswiadomych z ktorych nie zadajemy sobie bardzo
czgsto sprawy. Psychologia tradycyjna i historycznie rozumia-
na tzn. nie spoteczna zajmuje si¢ jednostka, osobowoscia w jej
r6znych wymiarach.
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Analizujac literatur¢ poruszanego zagadnienia mozna
dojs¢ do wniosku, ze teoria i praktyczne zastosowanie psy-
chologii spolecznej znajdowaly swoje najbardziej wyraz-
ne odzwierciedlenia w bytym ZSRR, poniewaz tam i wtedy
znaczna czg¢$¢ nauk spotecznych omawiata wplywy i1 znacze-
nie ogdlnych, spotecznych intereséw w kontekscie ,,potrzeb”
lub podporzadkowania i funkcjonowania jednostek. Precyzyj-
niej rzecz rozpatrujac kolektyw, grupa spoteczna oraz interes
og6Iny miaty oddziatywa¢ jednoznacznie na jednostke. Byto
to wrecz zalozenie ideologiczne, dogmat. Interesy, potrzeby
jednostki miaty by¢ podporzadkowane realizacji celow ogol-
nych, spotecznych. Poeta rosyjski (nie radziecki) Wtodzimierz
Majakowski napisat w jednym z wierszy: ,,Jedinnica bzdur,
jedinnica nul”. Przyktady mozna mnozy¢ w nieskonczonosc.
W.G. Afanasjew, jeden z najbardziej znanych i postepowych
naukowcow w (bylym) ZSRR, w ogoéle nie dopuszczal moz-
liwo$ci rozpatrywania istoty cztowieka poza strukturami spo-
tecznymi z ich wszystkimi uwarunkowaniami?.

W naszym artykule duzo miejsca poswigcimy konkretnym
przejawom zastosowania elementoéw (moze nawet spornych)
struktury spotecznej psychologii dla celow oddzialywania na
ludzi — szczegdlnie w procesie pracy.

KIEROWNICY / MENEDZEROWIE
| ICH DZIALANIA

Kierowanie jest nieodtaczng, permanentng czg¢scia bizne-
su, a zatem bedzie ono nastgpnym elementem naszych roz-
wazan. Omoéwienie i znaczenie praktyczne tego zagadnienia
oznacza (innymi slowy) psychologi¢ kadry kierowniczej uwa-
runkowang procesami, sytuacjami i zjawiskami spotecznymi,
wliczajac w to ekonomiczne.

Nie begdziemy si¢ zaglebiaé w definicje kadry kierowni-
czej 1 jej poziomow. Opisane to zostalo w ksigzce Socjologia
i socjotechnika kierowania [16]. Tu, jedynie dla przypomnie-
nia wspomnimy, ze jako kadre kierownicza traktujemy czgs¢
pracownikow organizacji, ktorzy moga ze wzgledu na posia-
dane stanowisko podejmowac decyzje w stosunku do innych
pracownikow i oddziatywaé na przebieg pewnych procesow
i zjawisk w okreslonym zakresie. Ten problem rozpatrujemy
w ramach psychologii spotecznej poniewaz odpowiedniej ran-
gi kierownictwo oddziatuje na funkcjonowanie grup, organi-
zacji, spolecznosci. Problem miesci si¢ zatem bez watpienia
w kategorii psychologii spoteczne;.

Znaczna cze$¢ zycia dorostego czlowieka jest spgdzana
w pracy. Nie wdajac si¢ w detale mozna przyjac, ze jestesSmy
zwigzani z pracg przez 1/3 swojego dorostego/produkcyjnego
zycia. Psychologii pracy i kierowania poswigcimy nieco uwa-
gi, bo w pracy zawsze mamy jakiego$ kierownika. To ozna-
cza, ze istnieje relacja kierownik/zarzadzajacy, podwtadny
pracownik wykonawczy. Sytuacja taka nazywana jest czasem
psychologia cztowieka dorostego; wlasnie dlatego, ze znacz-
na czeg$¢ dorostej populacji wykonuje dziesigtkami lat okre-
$long prace. Wi Szawczuk napisal w Psychologii cztowieka

2 Wiktor Grigoriewicz Afanasjew, zastgpca cztonka Akademii
Nauk ZSRR, dziekan jednego z wydziatéw Akademii Nauk Spo-
tecznych po powrocie z wieloletniego ‘zestania’ naukowego ze
Swierdtowska do Moskwy. Autor kilkunastu prac naukowych
thumaczonych na 20 jezykéw ( w tym na polski). Uwagi na ww.
temat zawart m.in. w opracowaniu Czlowiek w kierowaniu spote-
czenstwem.
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dorostego: ,,Dorostym jest cztowiek na tyle uksztattowany, ze
moze by¢ samodzielnym podmiotem dziatalnosci produkcyj-
no-spotecznej... Praktyka zawodowa, zycie codzienne wcigz
dorzucajg co$ nowego do juz istniejgcego poznania rzeczywi-
sto$ci, szczegodlnie w kregach zwigzanych z zyciem ludzkim,
a przede wszystkim z pracg zawodowa” [17, s. 44].

Rozpatrujac problem kierowania/zarzadzania w katego-
riach psychologii spotecznej w biznesie anie w ogole, pamigtac
trzeba przede wszystkim o cechach osobowych (charakterze)
kierujacych i ich powigzaniu z petnieniem roli przywodczej /
kierowniczej / zarzadczej. Te zagadnienia mozna rozpatrywac
acznie przyjmujac, ze kierowanie w ogole wynika najczesciej
z okreslonych cech charakteru oraz okreslonych umiejgtnosci.
Nie stanie si¢ bowiem nigdy przywddca/ kierownikiem osoba
charakteryzujaca si¢ brakiem jednoznacznych wartosci, bez
sity przekonywania, niezdecydowana, nie posiadajaca cha-
ryzmy. Nie moglaby ona nie posiadajgc takich cech charak-
teru oddziatywac na spotecznosci / grupy. Nie mogtaby by¢
jednym z podmiotoéw psychologii spotecznej. Nie moglaby
oddziatywaé na ludzi; powodowa¢ zmian w ich zachowaniu,
postepowaniu. Cechy charakteru czy tez osobowos¢ powodu-
ja wybor konkretnego stylu kierowania: demokratycznego,
autokratycznego, ktory innym odpowiada albo nie. Decyduja
tez w duzej mierze o wyborze kultury organizacyjnej. Sg wigc
bardzo istotne nie tylko dla danej osoby (kierownika), ale i —
a moze nawet przede wszystkim dla grupy/organizacji ktorej
dany kierownik przewodzi i ktory jest punktem odniesienia a
wigc spetnia bardzo konkretng role w psychologii spoteczne;j.

Od pewnego czasu duzo si¢ mowi i pisze o tzw. inteli-
gencji emocjonalnej i jej znaczeniu w procesach kierowa-
nia. Jej istota, wg autora ksiazki ,.Inteligencja emocjonalna”™
D. Goldmana polega na umiej¢tnym wykorzystywaniu emocji
wlasnych i podlegtych pracownikéow, na wysokiej samokon-
troli, umiejetnosciach motywowania i wytrwatosci w dziala-
niach; na empatii. Wszystkie te czynniki maja wynikaé przede
wszystkim nie z rozsadku (aczkolwiek i ten jest bardzo waz-
ny), ale z imperatywu moralnego [7, s. 159-180].

Zarzadzajacymi ludzmi nalezy si¢ zajmowac, analizowaé
ich zachowania i pilnowa¢ ze wzgledu na wielkie niebezpie-
czenstwa spoteczne jakie sprawowanie wladzy niesie ze soba.
A. Maslow napisat: ,,Zdrowi ludzie czujanie c h ¢ ¢ do po-
siadania wladzy nad innymi ludzmi[11. s. 381). Do pelienia
wiadzy nikt nikogo nie jest w stanie zmusi¢, wiec — gdyby$my
zgodzili si¢ z Maslowem — sprawuja wladz¢ nad nami ludzie
chorzy. I pewno nie chodzito autorowi o choroby nerek lub
reumatyzm. Wystarczy si¢ rozejrze¢ wokot siebie aby stwier-
dzi¢, ze niektére poczynania 0s6b na stanowiskach kierow-
niczych, sprawujacych wtadze sg naprawde trudne do zrozu-
mienia i dokonywane wbrew zdrowemu rozsadkowi i woli
ogo6hu lub wigkszosci. Sg po prostu — w odczuciu spolecznym
— chore, aczkolwiek zawsze uzasadniane ( nie — uzasadnione),
co nie oznacza ze przekonujace. Racje wyzsze, niezrozumie-
nie przez ogo6t, waga panstwowa, interes spoleczny, uktady,
warto$ci nadrzedne itp. — to staty arsenal werbalnych srodkow
usprawiedliwiajacych za ktorymi nie zawsze wiadomo co si¢
kryje. Naukowo mozna by powiedzieé, iz sa to pojecia bez
desygnatéw a nawet oksymorony.

Czy mozna jednak rozpatrywaé oddzielnych ludzi posiada-
jacych (sprawujacych) wtadze jako jedng grupe kierownicza,
czy tez dzialania kazdego nalezatoby analizowaé oddzielnie?
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OdpowiedZ nie jest prosta ani do konca jednoznaczna. Jesli
przyjac, ze kierowanie zwigzane jest zawsze z posiadaniem
wiladzy i stato si¢ zawodem / profesja, czyli stanowi dla tych
réznych osob, ich cech i charakteréw wspolny mianownik, to
mozna kierujacych (od dotu az do samej gory) rozpatrywaé
jako jedna grupeg ,.trzymajaca wtadz¢”. Pamigta¢ wszakze na-
lezy, ze ta grupa spoleczna i profesjonalna to nie zawsze mo-
nolit. Grupa jako migdzy innymi suma poszczegdlnych osob;
to jeszcze nie zespot. Trudno byloby tu i nie tylko tu rozpa-
trywac oddzielnie cechy, przymioty, wady i zalety oddzielnie
kazdego, kto sprawuje wtadzg. Musimy wigc tych ludzi opisy-
wac wspolnie, jako grupe. Szczegdlng grupe.

Owe grupy indywidualistow w literaturze przedmiotowe;j
nazywane s3, za M. Mosca i V. Pareto, elitami, tzn. laczny-
mi podmiotami panowania intelektualnego, politycznego, bi-
znesowego... Skutki ich dziatania sg odczuwane bardzo wy-
raznie. Uzywajac wspotczesnego jezyka, mozna ich nazwaé
wladza wirtualng, lub wirtualnymi grupami kierowniczymi /
zarzadzajacymi/. Ich dziatania wyjasnit dosy¢ przekonywu-
jaco wspomniany V.Pareto za pomoca tzw.” derywacji”. Jej
istota tkwi w tym, ze elity odwotujg si¢ do prostych, zeby nie
powiedzie¢ — prostackich — stwierdzen typu: tak musi by¢, na
to nie ma rady, takie sa prawa boskie, wykorzystuja autory-
tety, powotuja si¢ na wole ludu i wyzsze potrzeby, solidar-
no$¢ spoleczng itp. Wykorzystywane sg umiejgtnie egzaltacje
spoteczne, przywigzanie do...,obrona wlasnej grupy itd., czyli
residua”.

Bardzo ostro widzi wyobcowanie a nawet przestepcza
dziatalno$¢ tych ludzi (elit) w warunkach wspolczesnego
kapitalizmu publicysta Financial Times, John Lloyd. W ar-
tykule przettumaczonym w Dzienniku Gazeta Polska z dn.
11 III 2010 sugeruje — juz w tytule — iz dysfunkcje doprowa-
dzi¢ moga nawet do rewitalizacji socjalizmu w nowym wy-
daniu, co byloby pozytywnym zjawiskiem np. w konteks$cie
bezrobocia, sytuacji mieszkaniowej lub ekonomicznej licz-
nej grupy Polakow. Oczywiscie reaktywacja socjalizmu bez
jego niedociagnig¢, ktore bez watpienia wystgpowaty. Chodzi
o ide¢. Podstawg proroctwa autora artykutu sa wielkie nierow-
nos$ci majatkowe elit i pracownikdéw wykonawczych, zakamu-
flowane powigzania wladz ze §wiatem przestepczym, prefero-
wanie tylko wlasnych, grupowych intereséw kierowniczych,
badz partyjnych, czego liczone przyktady obserwujemy wias-
ciwie bez przerwy. Demiurgiem zmian bgda spoleczenstwa
preferujace odpowiedzialno$¢ i przyzwoitosé. Rewitalizacja
socjalizmu!?

Z kolei K. Doktér w swoich publikacjach pisat o grupie
kierowniczej, iz zacieraja si¢ w niej, przede wszystkim na
najwyzszych szczeblach, réznice migdzy intelektualistami,
biznesmenami, politykami i zarzadcami. Przekonuja o tym
kolejne powyborcze okazje do dzielenia lupdéw przez zwycie-
skie partie i obsadzanie nader pospiesznie lukratywnych sta-
nowisk/ pozycji wtadczych przez ,,swoich” [3,4].

Posiada¢ wiladzg rzeczywista to znaczy, wg Webera pano-
wa¢. Panowanie to skuteczne rozkazywanie, to ,,narzucanie
wlasnej woli zachowaniu innym, ktére moze wystgpowaé w
najréznorodniejszych formach” [20], np. panowanie finansi-
stow narzucajacych swg wolg poprzez banki lub panowanie
hierarchéw koscielnych wykorzystujacych religijno§¢ okre-
$lonych grup spotecznych. Szerszym pojeciem panowania
moze by¢ wszechwladna administracja lub administrowanie,
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z jej zwyrodnieniem — biurokratyzacja. To jakoby ,,bezosobo-
wy porzadek™. Jakoby, poniewaz tego porzadku nie narzucit
nam zaden Bog czy inna sita nadprzyrodzona. Jest to zmate-
rializowana postawa lub poglad poszczegolnych osob Iub ze-
spotu 0s6b W innych uktadach problemowych Weber pisze iz
panowanie nie potrzebuje zadnej administracji; jedynie oso-
bowosci. Osobowosci za§ moga by¢ negatywne lub pozytyw-
ne [20,s.40].

M. Weber piszac o panowaniu uzywa rownie czg¢sto sto-
wa “panowie”, i — co oczywiste — ,,reszta”. Panem staje sig,
pisze Weber — ,,swobodnie wybrany przywddca” [20,s.202].
Wybrany ,,pan” czgsto staje si¢ pdézniej panem wyborcow,
anie ich stugg [18,5.223]. Symptomatyczne i nadal bardzo ak-
tualne. W ogolnosci panowanie oznacza pojecie i zakres wla-
dzy szerszy niz sama wtadza. Warto nadmieni¢ iz w wielkim
dziele M. Webera liczacym 1124 strony, socjologii panowania
jako zwartej czes$ci poswigcono 397 stron, czyli 1/3 objgtosci
ksigzki. Naturalne jest wigc, ze opieraé si¢ tu mozemy jedy-
nie — to stwierdzenie umowne — na wybranych, adekwatnych
do naszego tematu, myslach i fragmentach. W tym kontekscie
warto pokusi¢ si¢ o uogolnienie, iz kazdy kto ma wptyw, po-
siada witadze, np. mafiosi, ale nie kazda wtadza jest wptywo-
wa. Niektorzy twierdza, ze nawet wladza sadownicza karzac
nie ma wplywu na poziom przestepczosci. Dlaczego? To wias-
nie jeden z problemoéow dla psychologii spotecznej.. Wiadza,
w tym poszczegdlnych osob, moze by¢ po prostu symbolicz-
na np. kompradorska. Za zywy przyktad takiej sytuacji uwa-
za si¢ powszechnie wladze przywddcy Afganistanu, Karzaia,
aktualne wiladze Iraku lub bylego prezydenta Janukowycza
z Ukrainy itd. Zastanowi¢ si¢ mozna czy minister, ktory mato
wie 1 rozumie, bo nie ma adekwatnego wyksztatcenia, do-
$wiadczenia 1 wiedzy czyli kompetencji a podejmujac decyzje
korzysta z wysokiej klasy specjalistow — ma rzeczywista wita-
dz¢? Czy maja jg owi specjaliéci, a on jest jedynie ich tubg?

Radykalnemu i autokratycznemu sposobowi sprawowania
wladzy jednostek nad grupami jako negatywnemu przyktado-
wi z psychologii spotecznej, oryginalna nazwe nadat laureata
nagrody Nobla, B. Russell: ,,naga wtadza” (cho¢ czasem uzy-
wa okreslenia: najwyzszy stopien lajdactwa). Wszechstronnie
to pojecie i jego desygnaty analizuje A. Wilk. w ksigzce Kon-
cepcje polityczne Bertranda Russella [21]. ,,Naga wladza” to
wg niego sprawowanie rzadow przez ludzi, ktdrzy ja umito-
wali w sposob szczegdlny; niepospolity. Pojecie nagiej wia-
dzy odnosi si¢ zarowno do sfery gospodarczej jak i politycz-
nej, a co najgorsze — do nich obu facznie. W takim przypadku
pojecie sprawiedliwosci nie jest niczym innym jak tylko wy-
razaniem interesow wiasnych i bywa realizowane za pomo-
ca przemocy i to niekoniecznie fizycznej. Dzisiejsze metody
,,hagiej wladzy” stosujacej przemoc fizyczna wystepuja jedy-
nie w skrajnych przypadkach. Jest wiele bardziej wyrafino-
wanych metod, tak samo skutecznych i tak samo wstretnych.
Naga wtadza moze funkcjonowac¢ na kazdym poziomie zycia
spoteczno—politycznego. Wigkszos¢ odrazajacych zjawisk
w historii ludzkosci, wg B. Russella, wiaze si¢ z ,,nagag wila-
dzg”. Nakazem moralnym jest zatem minimalizowanie zasi¢gu
»hagiej wladzy”.(21,5.31), czyli panowania bezwzglgdnego:
ekonomicznego, politycznego, ideowego, administracyjnego.
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Nie mozna, piszac o grupach kierowniczych, pominac
wszystkich tych, ktorych opisywat C.W. Mills [12] nazywajac
ich elita wiadzy. Badanie swoje opart o analiz¢ amerykanskich
elit w latach siedemdziesigtych XX wieku i zawart w swojej
pracy uogdlnienia do dzi§ aktualne. Jego opracowanie naleza-
Yo przez dtuzszy czas do podstawowego zbioru ksiag poswig-
conych psychologii spotecznej kierowania. Do ,,naczelnej”
elity w USA Mills zaliczyt gorne warstwy wiascicieli korpora-
cyjnych, politykéw zajmujacych najwyzsze stanowiska w ad-
ministracji panstwowej oraz grupy generatéow, z polozeniem
nacisku na role tych pierwszych. Mozna by zatem przyznac
racje stwiedzeniu, iz polityka jest jedynie skoncentrowanym
wyrazem ekonomii. Uznat on, ze interesy wymienionych grup
elit zazebiaja sig¢, przez co wlasnie stanowig oni ,,naczelng”
grupe elity amerykanskiej, ktorej zadaniem glownym jest
(jak zawsze i wszedzie) utrzymanie dominujacej pozycji kla-
sy rzadzacej. Przynalezno$¢ partyjna wedtug niego nie ma tu
zadnego znaczenia a ideologia ma jedynie znaczenie wtorne.
Rozwazania Millsa sa miejscami bardzo krytyczne. Doszedt
mie¢dzy innymi do wniosku, Ze o pozycji czlowieka w danym
spoteczenstwie i jego przynaleznosci do elit nie decyduja jego
walory osobiste cztowieka, ale dostep do okreslonych instytu-
cji 1 usadowienie si¢ w nich. A zatem elity muszg mie¢ swoje
instytucje za$ dostep do nich bynajmniej, nie jest dla wszyst-
kich jednakowy. Tu nie ma miejsca na demokracje. Stwierdza,
ze grupa tych ,,gorszych” jest bardziej manipulowana przez
elity niz rzadzona. Warto doda¢, ze Mills przy okazji kryty-
kuje amerykanska socjologi¢ i psychologi¢ spoteczng kiero-
wania, obwiniajac jg za serwilizm wobec panujacych i brak
obiektywizmu politycznego, ekonomicznego, spotecznego
a szczegodlnie prawniczego.

PODSUMOWANIE

Z zaprezentowanych powyzej rozwazan wynika, ze tema-
tyka psychologicznych aspektow biznesu jest mocno watpli-
wa. Psychologiczny kontekst zarzadzania /kierowania bizne-
sem wyraza si¢ poprzez dzialania cztowieka, jego wiedze,
umiejetnosei, kompetencje, osobowosé ( kulturg osobista,
uznawane wartosci i preferencje) i takie stanowisko wg au-
torow jest wiasciwe. W funkcjonowaniu biznesu to cztowiek
poprzez swoje dziatania uruchamia réznego rodzaju czynniki
sprawcze zwigzane z wykorzystaniem wszelkich znanych mu
i dostgpnych zasobow po to, aby przede wszystkim maksy-
malizowaé swoje bogactwo. Taki jest sens dziatalno$ci bizne-
sowej. W toku tej dziatalnosci czlowiek stosuje réznorodne
narzedzia i metody zarzadzania/kierownia aby osiggaé swo-
je cele tworzac i kierujagc organizaja/biznesem. W procesie
zarzadzania/kierowania cztowiek ulega réznym emocjom.
Sprawny / dobry menedzer powinien potrafi¢ umiejgtnie wy-
korzystywaé emocje whasne i podlegtych pracownikow. Inteli-
gencja emocjonalna polega wszak na wysokiej samokontroli,
umiejetno$ciach motywowania i wytrwatosci w dziataniach;
na empatii. Wszystkie te czynniki za$ powinny wynikaé prze-
de wszystkim nie z rozsadku ale z imperatywu moralnego.
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MOBBING JAKO PATOLOGIA ZARZADZANIA
WSPOLCZESNYMI ORGANIZACJAMI®

Mobbing as pathology of managing contemporary organizations®

Stowa kluczowe: mobbing, bullying, organizacje, patologia
zarzadzania, fazy mobbingu, rodzaje mobbingu, przyczyny
mobbingu, skutki mobbingu.

Celem artykulu jest ukazanie mobbingu jako czesto wyste-
Dpujgcej patologii zarzgdzania wspolczesnymi organizacjami.
We wprowadzeniu ukazane zostaly aspekty terminologiczne -
definicja, istota, pojecie i rys historyczny mobbingu. Zostaly
scharakteryzowane fazy, rodzaje i kategorie zachowarn mob-
bingowych, a nastepnie typologie (modele), przyczyny i skut-
ki oraz czynniki sprzyjajgce mobbingowi w miejscu pracy. W
dalszej czesci artykutu przedstawiono analize i interpretacje
przeprowadzonych badan nad mobbingiem.

Mobbing jako patologia — nie omija rowniez przemystu pro-
dukcji Zywnosci na Zadnym 7 jego etapow.

WPROWADZENIE

Stowo mobbing pochodzi z j¢zyka angielskiego, od stowa
mob — szykanowaé, oznaczajacego celowe, systematyczne,
powtarzajace si¢ przez dluzszy czas zachowania naruszajace
godno$¢ osobistg danej osoby [16, s. 171]. Stowo to zostato
zaczerpnigte z tacinskiego mobile vulgus, w wolnym tluma-
czeniu ,,chwiejny ttum, mottoch”. Pojecie to choc jest znane
od dawna, zaistnialo dopiero w polowie ubiegtego stulecia
w $rodowisku naukowcow [15]. Termin mobbing po raz
pierwszy uzyty zostal w ksigzce On Aggression przez zdo-
bywce Nagrody Nobla, tworce etiologii — Konrada Lorenza
[21]. Postuzyt si¢ nim do opisu zachowan zwierzat, ktore
w celu odstraszenia agresora zbieraly si¢ w grupe i podejmo-
waly powtarzane az do skutku ataki [8]. Pojecie mobbingu
odnoszace si¢ do agresywnych zachowan wsrdd ludzi wpro-
wadzit Peter Heinemann, ktory w 1972 r. opublikowat ksigzke
na temat przemocy grupowej wsrod dzieci Mobbing — Grup-
pengewalt unter Kinder und Erwachsenen [23,s. 13].

Zjawisko mobbingu w kontekScie zarzadzania personelem
zostato opisane po raz pierwszy w raporcie z badan przepro-
wadzonych przez Heinza Leymanna i Anneli Gustafssona
w latach 1982-1983 w Szwecji, opublikowanym przez The
National Board of Occupational Safety and Health w 1984
roku. Pojeciu mobbing autorzy nadali nowe znaczenie okre-
$lajac nim rodzaj psychospotecznych relacji migdzyludzkich

Key words: mobbing, bullying, organizations, pathologi-
cal changes in the management, phases of mobbing, types of
mobbing, causes of the mobbing, effects of the mobbing.

The purpose of article is to show mobbing as a common pa-
thology in the management of modern organizations. The in-
troduction presents terminological aspects — the definition,
essence, concept and historical outline of mobbing. Phases,
types and categories of mobbing behavior have been charac-
terized. Then typologies (models), causes and effects as well
as factors conducive to mobbing in the workplace. The rest of
the article presents an analysis and interpretation of mobbing
research.

Mobbing as a pathology — it also does not bypass the food
production industry at any of its stages.

W miejscu pracy, charakteryzujacych si¢ — najogoélniej rzecz
ujmujac — wrogim negkaniem pracownika przez innych pra-
cownikow lub przetozonych. Na podstawie obserwacji doszli
do wniosku, ze zmiana postrzegania tych pracownikéw nie
byta uwarunkowana ich charakterem, tylko organizacja i kul-
tura pracy. Zjawisko to samo w sobie nie jest nowe, natomiast
spojrzenie na konflikt w miejscu pracy od strony zdrowia fi-
zycznego 1 psychicznego pracownika, jego godno$ci i praw
pracowniczych stworzylo nowa perspektywe badawcza, ktéra
pozwolita wyodrgbni¢ zjawisko mobbingu [2].

W roku 1993 Heinz Leymann opublikowat swoja mono-
grafie zatytutowana Mobbing, przesladowanie w pracy, oparta
na wilasnych dlugoletnich badaniach [23, s. 13]. Upowszech-
nit ten termin szczegdlnie w krajach Europy Zachodniej. To
dzigki jego systematycznym badaniom $wiat nauki zwrécit
uwage na ten problem, w wyniku czego podjetych zostato
wiele badan nad tym zagadnieniem [4, s. 68].

Pojecie legalnej definicji mobbingu do polskiego porzad-
ku prawnego zostato wprowadzone Ustawa z dnia 14 listopa-
da 2003 r. o zmianie ustawy — Kodeks pracy oraz o zmianie
niektorych innych ustaw [32] wraz z uregulowaniami doty-
czacymi nierownego traktowania pracownikow dzigki obszer-
nej nowelizacji poprzedzajacej przystapienie Polski do Unii
Europejskiej. Nowelizacj¢ te okre§lono w doktrynie przed-
miotu jako europejska, ktora oprocz wskazanej problematyki

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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wprowadzita rowniez inne pojecia, takie jak molestowanie czy
molestowanie seksualne i miata na celu wzmocnienie ochrony
i godnosci pracowniczej w trakcie trwania stosunku pracy.

Dnia 1 stycznia 2004 r. weszta w zycie nowelizacja Ko-
deksu pracy, dzigki ktorej poj¢cia zardbwno mobbingu, jak
i molestowania seksualnego staly si¢ pojgciami jezyka praw-
nego. ,,Mobbing oznacza dziatania badz zachowania doty-
czace pracownika albo skierowane przeciwko pracownikowi,
ktore polegaja na dtugotrwatym i uporczywym nekaniu albo
zastraszaniu tego pracownika, wywotujace u niego zanizona
ocen¢ zawodowej przydatnosci, powodujace badZz majace na
celu ponizenie czy tez o$mieszenie pracownika, izolowanie
go badz wyeliminowanie z zespotu wspotpracownikoéw” [32].

Definicja ustawowa zawiera pig¢ nastgpujacych przesla-
nek mobbingu [12, s. 185-186]:

1. wystapienie dzialania lub zachowania dotyczacego pra-
cownika lub skierowanego przeciwko pracownikowi;

2. uporczywosc takiego dzialania lub zachowania;
3. dhugotrwatos¢ takiego dziatania lub zachowania;

4. dziatanie lub zachowanie majace posta¢ ngkania lub za-
straszania;

5. wystapienie skutku w postaci zanizonej oceny przydatno-
$ci zawodowej lub celu lub skutku w postaci ponizenia lub
o$mieszenia pracownika, izolowania pracownika lub wy-
eliminowania go z zespotu pracownikow.

Definicje mobbingu, ktore maja przyblizy¢ istote zjawiska,
sa tworzone przez specjalistow z prawa. Wedlug T. Liszcz:
,»W sposob uproszczony mozna okresli¢ mobbing jako dhugo-
trwate zngcanie si¢ psychiczne nad pracownikiem przez pra-
codawce, przetozonego lub innego pracownika” [19, s. 24].

Pojecie mobbingu czgsto definiowane jest nie tylko przez
prawo, lecz rowniez w literaturze z zakresu psychologii, so-
cjologii lub psychiatrii. Jest to pojecie trudne do zdefinio-
wania, poniewaz dotyczy zjawiska wielopostaciowego, wie-
loptaszczyznowego i subiektywnego [2, s. 61]. Nie istnieje
wspolna, jedna dla wszystkich badaczy definicja pojecia mob-
bingu. Chociaz wigkszo$¢ autoroéw, ktdrzy zajmuja si¢ tym
zagadnieniem podobnie ujmuje ogo6lng charakterystyke tego
zjawiska, to na podstawie analizy literatury przedmiotu moz-
na zauwazy¢, ze prawie kazdy definiuje je na wlasny sposob,
a szczegblnie zalezy to od tego, na jaka postaé mobbingu
zwraca uwage [6, s. 7].

Wedlug H. Leymanna mobbing jest ,terrorem psychicz-
nym w miejscu pracy, ktory w szczegdlnosci angazuje wrogie
nastawienie oraz nieetyczne komunikowanie si¢ (uzywanie
wyzwisk w kontaktach codziennych w ramach stosunku pra-
cy, obelg, poméwien, krzyku, oszczerstw, itd.), podtrzymywa-
ne systematycznie przez jedna, badz kilka osob w stosunku
do innej, a to w konsekwencji dang ofiar¢ spycha do pozy-
cji, ktora uniemozliwia jej obrong. Dziatania te zdarzaja si¢
cz¢sto (co najmniej raz w tygodniu) i trwaja przez dhuzszy
okres czasu (co najmniej pot roku). Z uwagi na czas trwania
i czgsto$¢, maltretowanie to skutkuje zaburzeniami w sferze
psychiki, zdrowia fizycznego i funkcjonowania spotecznego
ofiary [18, s. 154]. Zgodnie z przytoczong definicja, mobbing
jest zjawiskiem, w ktorym czesto dochodzi do wyksztalcenia
si¢ pewnej sytuacji psychicznego terroru. H. Leymann zwra-
ca rowniez uwage na forme, jaka moze przybiera¢ mobbing,
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a mianowicie na ,.komunikowanie si¢ nieetyczne”, ktore jest
komunikowaniem pozbawionym szacunku, niejako ,,zamra-
zajacym” sytuacje, w ktorej jedna z 0sob posiada status ofiary,
za$ druga — agresora. Zasadniczg podstawg dla zainicjowania
wilasnie takich zachowan jest interakcyjny kontekst, z ktorego
wyrasta ujecie definicyjne ,,niecetycznego komunikowania si¢
[4, s. 68]. Definicja H. Leymanna wskazuje rowniez na bar-
dzo istotng cech¢ mobbingu, migdzy innymi na zainicjowanie
dziatan, majacych na celu oprocz jego wytworzenia, rowniez
podtrzymywanie w czasie. A oznacza to, iz musza by¢ urucho-
mione takze rozne dziatania ze strony mobbera, jednoczesnie
czasami dotyczace otoczenia ofiary, ktore w sposéb planowy
zapobiegaja ,,zapominaniu” o biezacej sytuacji obiektu n¢ka-
nia oraz pozwalaja na jej state ,,odnawianie” dzien po dniu.
Inny badacz tej tematyki Dieter Zapf pisze, ze mobbing
jest dziataniem, ktore wymierzone jest zazwyczaj w okreslona
osobe. Jest eskalacyjnym, dlugotrwatym konfliktem obfitym
w czyny, ktéore maja na celu ngkanie, wymierzone systema-
tycznie w osobg bedaca jego celem. Status ofiary bywa ,,nie-
kadencyjny”, zazwyczaj jest to ta sama osoba lub grupa osob,
ktore podlegaja wrogim dziataniom w miejscu pracy [4, s. 68].
Z kolei K. Bjorkqvist mobbing definiuje jako ,,powtarza-
jace sie dziatania, ktére majg na celu wyrzadzenie psychicz-
nego (lecz czasami takze fizycznego) bolu, ktore skierowane
sa wobec jednej osoby czy tez grupy osob. Osoby te z jakichs$
powodow nie potrafig obroni¢ si¢ przed nimi [24, s. 7].

Europejska Agencja Bezpieczenstwa i Zdrowia w Pracy,
dreczenie w miejscu pracy okresla jako ,,powtarzalne, nie-
uzasadnione zachowania, ktore skierowane sg przeciwko pra-
cownikowi albo grupie pracownikow, stwarzajace zagrozenie
jego/ich zdrowia oraz bezpieczenstwa”, przy czym ,,zacho-
wania nieuzasadnione to zachowania, ktore $§wiadoma oraz
rozsadna osoba, ktdra bierze pod uwage wszystkie uwarunko-
wania oraz okoliczno$ci, identyfikuje je jako spychajace ja do
funkcji ofiary, naruszajace i ponizajace jej godnos¢”, ,,zacho-
wania te moga obejmowac dziatania pojedynczych oséb badz
grupy, jak rownocze$nie system pracy, ktory wykorzystywany
moze by¢ jako narzedzie wiktymizujace pracownika, uwta-
czajagce oraz ponizajace jego godnos$¢”. Natomiast ,,zagroze-
nie bezpieczenstwa i zdrowia odnosi si¢ do ryzyka zaistnienia
negatywnych konsekwencji przemocy do$wiadczonej w po-
staci roznych zaburzen zdrowia psychicznego [24, s. 7].

W Polsce do$¢ czgsto w odniesieniu do zagadnienia mob-
bingu termin ten stosuje si¢ przy okresleniu agresji w pracy.
W literaturze przedmiotu mozna spotkaé takze polskie okre-
$lenia oraz takie, ktore sg skutkiem dostownego thumaczenia
termindw czy wyrazen funkcjonujacych wsrod panstw be-
dacych pionierami w dziedzinie badan tej problematyki. Za-
miennie z pojeciem mobbingu uzywa si¢ okreslen: nekanie
psychiczne, przemoc psychiczna, psychoterror, molestowanie
psychiczne, molestowanie moralne, molestowanie etyczne
oraz inne, rzadziej stosowane [4, s. 72].

B. Grabowska definiuje mobbing przez wyliczenie sposo-
boéw zngcania si¢ przetozonego nad jego ofiara: ,,mobbing to
moralne, ztosliwe docinki, negkanie ze strony kolegéw, szefa,
a czasem podwladnych, jest to zamach na fundamentalne pra-
wa ludzkie, to zawyzone wymagania, szykany, manipulowanie
zachowaniami, konfliktowanie wspotpracownikow, o§miesza-
nie, preparowanie klamliwych dokumentoéw. Sg to dziatania
perfidne i bezwzgledne, wyrafinowane, niszczace psychicznie
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wybrang ofiare; to obrazanie, przeszkadzanie w wykonywa-
niu zawodowych obowigzkdw, pisanie anonimow, plotki (...).
Mobbing ma charakter celowego dziatania, zmierzajacego do
eliminowania jakiej$ osoby ze srodowiska; (...) to podwazanie
autorytetu oraz szkalowanie opinii. Do$¢ czesto postronni lu-
dzie angazuja si¢ w tego typu nekanie, jezeli zauwaza, ze dana
poszkodowana osoba cierpi oraz uznajg, ze mozna si¢ na niej
wyzywac¢ do woli. Mobbing jest niechumanitarnym, nieetycz-
nym zn¢caniem si¢ nad wspotpracownikiem, systematycznie
powtarzajacym si¢ przez dtuzszy czas, zachowaniem skiero-
wanym wobec jednej badZ wielu 0séb (...). Mobbing jest ro-
dzajem tortur psychicznych, represjonowaniem, niszczeniem
reputacji, porazajacg przemocy (...) zawsze ma emocjonalne
podioze (...) czesto przekracza granice prawne i moralne”
[7,s.9].

Ztozong definicj¢ mobbingu proponuja A. Bechowska
-Gebhardt i T. Stalewski. Zdaniem tych autorow mobbing
mozna zdefiniowaé jako: ,nieetyczne oraz irracjonalne
z punktu widzenia celéw danej organizacji dzialanie, ktore
polega na dlugotrwatym, powtarzajacym sig, a takze bezpod-
stawnym drgczeniu pracownika przez wspotpracownikow lub
przetozonych; jest to poddanie ofiary przemocy psychicznej,
ekonomicznej oraz spotecznej w celu upokorzenia, zastrasze-
nia i ograniczenia jej zdolnosci do obrony; jest to zjawisko
subiektywnie odczuwane, lecz dajace si¢ potwierdzi¢ inter-
subiektywnie; jest to proces wielofazowy, w ktorym mobber
stosuje r6zne metody manipulacji od najbardziej subtelnych
i niezauwazalnych przez ofiar¢, po coraz bardziej drastycz-
ne, powodujace u ofiary spoteczng izolacje, jej autodeprecja-
cjg, poczucie ogromnej krzywdy, bezsilnos$ci oraz odrzucenia
przez wspotpracownikow, zas w konsekwencji silny stres,
a takze choroby psychiczne oraz somatyczne” [3, s. 16].

Dla H.-J. Kratz, mobbing jest to negatywne, wywierajace
presj¢ zachowanie wywolujace zte odczucia, przykre zacho-
wania, checi zaszkodzenia jednostce lub grupie spotecznej.
Dziatanie skupiajace si¢ na utrudnianiu badz uniemozliwianiu
prawidtowego funkcjonowania danym sferom spotecznym.
Jest to pewnego rodzaju przemoc psychiczna, drgczenie, ktore
wedtug Migdzynarodowej Organizacji Pracy trwa nie mniej
niz sze$¢ miesigcy oraz musi by¢ systematycznym dziata-
niem naruszajacym nasze morale, poglady, godnos¢ oraz oso-
bowos¢ cztowieka. Oczywiscie nie musi by¢ to zachowanie
dhugotrwatle i systematyczne, bo niekiedy po pierwszym razie
odczucie nietypowego zachowania, zwrotu, gestu, czynnos$ci
jest brane przez potencjalng ofiar¢ za mobbing. Objawia si¢
on réwniez pod postaciami ostrej krytyki, braku mozliwosci
wypowiedzi na dany temat, nie dopuszczania do glosu czy tez
negowanie wartosci [17, s. 10].

W prawodawstwie polskim usystematyzowana przemoc
psychiczna w miejscu pracy jest okreslana wylacznie termi-
nem ,,mobbing”. Réwniez w wickszosci publikacji §wiato-
wych zjawiska te traktowane sg jako tozsame i nie wprowadza
si¢ migedzy nimi rozréznienia [9, s. 6]. Warto jednak zapoznaé
si¢ z przyczynami istnienia dwoch okreslen (mobbing i bully-
ing) 1 podawanymi przez niektorych autoréw réznicami po-
miedzy nimi. Wystgpowanie tych dwoch nazw jest z jednej
strony spowodowane pewng specyfikg jezykowa zalezna od
obszaru geograficzno-kulturowego (w krajach skandynaw-
skich przyjeto si¢ okreslenie ,,mobbing”; w USA, Wielkiej
Brytanii i Australii — bullying), z drugiej za$ strony wynika
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z zaobserwowanych przez badaczy roznic w specyfice dzia-
fan agresywnych w zaleznosci od sprawcy i od rodzaju za-
chowan jakie prezentuja. Pierwsze obserwacje dotyczace dre-
czenia psychicznego w miejscu pracy koncentrowaty si¢ na
grupowych formach ngkania ofiary przez wspotpracownikow,
ktorzy zajmujg rownorzedne wobec niej stanowiska shuzbo-
we, stad tez zaczgto okreslaé te dzialania jako ,,mobbing”.
W kolejnych, pogtebionych obserwacjach zauwazono, ze czg¢-
sto dreczycielem staje si¢ pojedyncza osoba, ktora jest wobec
ofiary w stosunku nadrzednosci stuzbowej badz nadrzednos$ci
nieformalnej (z racji np. wieku, stazu pracy, doswiadczenia,
poparcia wptywowych osob). Tego typu dzialania nazwano
bullyingiem. Samo stowo bullying pochodzi od ,,bully”, ktore
w jezyku potocznym oznacza ,,tyrana, ositka (...)”. Zatem do
nomenklatury pojgciowej opisujacej relacje w miejscu pracy
weszly oba okreslenia odnoszace si¢ do podobnych zachowan
lecz prezentowanych przez rdzne osoby. Czgs¢ autoréw na
czele z N. Davenport, R. Distler-Swartz i G. Pursell-Elliott
[9], J. Palmer [25] czy ekspertami Parlamentu Europejskie-
go [6] zaproponowata idace jeszcze dalej rozrdznienie tych
dwoch typow przemocy psychicznej. Wedtug nich mobbing
obejmuje szersze spektrum zachowan niz bullying. Wynika
to z tego, ze dziatania sprawcow bullyingu (z racji ich statu-
su zawodowego) koncentruja si¢ gtdéwnie na kompetencjach
i funkcjonowaniu zawodowym ofiary, natomiast dziatania
sprawcow mobbingu (jako, Ze posiadaja oni taki sam status
co ofiara) uderzaja nie tylko w jej funkcjonowanie zawodowe,
ale i w sfere osobista. Roznica zatem pomiedzy mobbingiem
a bullyingiem polega na tym, ze pierwszy termin odnosi si¢ do
dziatan zbiorowych, za$ drugi — raczej do dziatan pojedyncze-
go agresora. Mozna rozréznic¢ kilka odmian bullyingu: bezpo-
$redni fizyczny oraz stowny (emocjonalny), a takze posredni
(ukryty), relacyjny [24, s. 6; 25].

Jak wynika z powyzszych rozwazan mobbing definiowany
jest w rézny sposob, aczkolwiek, co do podstawowego cha-
rakteru omawianego zjawiska, wsréd wielu badaczy panuje
zgodnos¢, ze jest to forma usystematyzowana celowego dre-
czenia psychicznego, ktora polega na prezentowaniu wrogich
oraz nieetycznych zachowan wobec jednego pracownika,
badz ich grupy, powodujaca u ofiary czy ofiar problemy w
funkcjonowaniu osobistym, a takze w zawodowym.

RODZAJE MOBBINGU

Mobbing jako dysfunkcja migdzyludzkich interakcji za-
chodzi na wielu poziomach kontaktow, ktore w wigkszosci
wyznacza uktad hierarchiczny oraz struktura organizacyjna
danego przedsicbiorstwa. Bioragc pod uwage pozycj¢ pracow-
nika w organizacji A. Zucker zaproponowat nastepujacy po-
dziat mobbingu na [28, s. 150]:

— horyzontalny (poziomy);
pochyty;
— pionowy.

W mobbingu horyzontalnym (poziomym) zaangazo-
wanych jest kilku mobberdéw, znajdujacych si¢ zazwyczaj
w podobnym usytuowaniu w hierarchii stuzbowej, dos¢ cze-
sto wspolpracujacych w tym samym zespole. Taki rodzaj
mobbingu czgsto bywa trudny do udowodnienia, bowiem
w obrebie grupy mobberow panuje tzw. zmowa milczenia,
natomiast formy mobbingowych dziatan czgsto przybieraja
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postaé niechgci, tagodnej agresji, stownej odmowy pomocy
czy tez wspotpracy, wszelkiego rodzaju animozji. Mobberzy
Scisle ze sobg wspotpracujg oraz si¢ wspierajg, wskutek cze-
go ich dziatania sg do$¢ trudne do udowodnienia [28, s. 151].
W mobbingu horyzontalnym ofiara mobbingu jest w trudnym
i do$¢ niekorzystnym potozeniu, poniewaz zostaje pozbawio-
na pomocy od innych. Efektywno$¢é pokrzywdzonego spa-
da sukcesywnie, co stanowi potwierdzenie, ze z dang ofiarg
jest ,,co$ nie w porzadku”, a to dostrzega jej srodowisko oraz
wspolpracownicy. Wobec powyzszego czgsto moze docho-
dzi¢ do kuriozalnej sytuacji, w ktorej zarzuty oraz argumen-
ty (czesto bezpodstawne i irracjonalne) stajg si¢ faktem oraz
przemawiajg przeciw osobie mobbingowanej [28, s. 151].
W horyzontalnym modelu mobbing prowadzony moze by¢
poza $wiadomoscig oraz wiedzg pracodawcy albo tez prze-
ciwnie za jego przyzwoleniem. Bywa tak, ze pracodawca
nie tylko nie interweniuje, lecz wrecz przytacza si¢ do grupy
mobberdw.

Mobbing pochyly zachodzi wowczas, gdy jedna osoba
(najczesciej przetozony) w sposodb posredni badz bezposredni
podejmuje dziatania mobbingowe wobec podwladnego [29,
s. 18-21]. Dziatania mobbingowe w tym modelu przebie-
ga¢ moga w dwojaki sposob. Pierwszy z nich polega na sto-
sowaniu mobbingu w ukryciu, czyli bez §wiadkow. Mobber
w tym wariancie stosuje dziatania mobbingowe tylko w sprzy-
jajacych okolicznosciach, tak by nie zostaty one wychwyco-
ne przez osoby trzecie. Dziatania mobbera podejmowane sa
zazwyczaj w sytuacji, gdy pozostaje na osobnosci z dang
ofiarg. Sytuacja mobbingowa w takim wypadku wydaje si¢
trudna do udowodnienia, w gldwnej mierze ze wzglgdu na
brak dowodow oraz milczenie obu stron tegoz procederu. Na
przyktad ze strony ofiary jest to czesto podyktowane wsty-
dem, obawg utraty pracy itd., co tez tym mocniej utrwala silng
pozycje mobbera oraz pozostawia go w §wiadomosci bezkar-
no$ci swoich dziatan. Wilasciwym rozwigzaniem powyzszej
sytuacji jest wyzbycie si¢ poczucia wstydu przez ofiarg oraz
nagltos$nienie realidow panujacego terroru [13, s. 13]. Drugi
sposob prowadzenia mobbingowych dziatan w modelu po-
chylym polega na takim dziataniu mobbera, ktory skutkuje
pewnym wyizolowaniem pracownika z zespolu przy ogdlnej
zgodzie innych wspolpracownikow ofiary. W tym wariancie
mobber nie ukrywa swoich intencji i dziatan, wreez przeciw-
nie, naktania (do$¢ czgsto poprzez grozby, szantaz, szykany)
pozostatych pracownikow do realizacji jego zamierzen pato-
logicznych. Efektem tego jest to, ze wspotpracownicy godza
si¢ na zaistnienie takiej sytuacji. Z reguly tak zwane przyzwo-
lenie pozostatych cztonkéw danego zespolu na wspotudziat
w procesiec mobbingu czgsto podyktowane jest strachem
przed utrata posiadanych uprawnien, obawa o wlasng zawo-
dowa pozycj¢ czy nawet utratg pracy. Zgodnie z realizowang
w omawianym modelu strategia cztlonkowie zespolu pozosta-
ja w nielogicznym przekonaniu, ze jesli mobber znalazt sobie
ofiare, to pozostali beda bezpieczni, wskutek czego tym silniej
wspierajg mobbera w jego dziataniu [13, s. 13]

Model mobbingu tzw. pionowy w praktyce zachodzi naj-
rzadziej. Polega na podejmowaniu przez grup¢ podwladnych
réznych dzialan mobbingowych wobec przelozonego. Mob-
bing w tym modelu przejawia si¢ w glownej mierze poprzez
zbiorowe bojkotowanie polecen czy decyzji przetozonego
przez podwladnych, celowe zaklocanie przeptywu informacji,

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2019

odmowe wykonywania zadan, itp. W wyniku réznych dziatan
mobberdow oraz braku jednoznacznej reakcji mobbingowanej
osoby nastepuje utrata jej wtadzy, pozycji, szacunku i autory-
tetu. Powoduje to, ze ofiara otrzymuje etykiete niekompeten-
tnej czy indolentnej (niezaradnej, biernej) [28, s. 152].

Nalezy podkresli¢, iz incydentalnie czy tez jednorazowo
pojawiajace si¢ zachowania z przytoczonych powyzej nie
beda jeszcze stanowi¢ mobbingu. Aby zidentyfikowaé dziata-
nia danego sprawcy przemocy jako mobbing, winny by¢ spet-
nione dwa istotne warunki, tj.:

+ czas trwania zachowan;

+ czestos¢ ich wystgpowania.

O doswiadczaniu przez dang ofiar¢ mobbingu mozna moé-
wi¢ woweczas, kiedy dreczenie trwa przez dos¢ dtuzszy czas.
Stosownie do powszechnie przyjetych definicji progiem cza-
sowym jest minimum 6 miesi¢ecy (za§ w niektorych defini-
cjach czas minimalny wystgpowania dziatan wynosi 3 mie-
sigce), a takze, gdy wyzej wymienione zachowania wystepuja
w tym okresie, co najmniej jeden raz w tygodniu [24, s. 11].

Rodzaje mobbingu z podziatem na kryteria zaprezentowa-
ne zostaty w artykule Cz. Szmidta Mobbing — istota, przyczy-
ny i skutki w publikacji Wieloaspektowos¢ mobbingu w sto-
sunkach pracy, pod red. T. Wyki, Cz. Szmidta [29].

J. Marciniak proponuje typologi¢ mobbingu na podstawie
kryterium rodzaju zachowan. Wedlug tego podziatu rozr6éznia
sie [22,s. 21]:

+ mobbing czynny, ktory polega na wytworzeniu danej sy-
tuacji stresujacej poprzez nadmierne obcigzenie pracowni-
ka zadaniami (np. czgsto obowigzkami samego mobbera
badz jego uprzywilejowanych pracownikéw) przy réwno-
czesnym ograniczeniu mozliwosci, ktore stuza realizacji
przydzielonych zadan;

+ mobbing bierny (ekstremalny) — wystepuje czesto jako
skutek braku efektow na dziatania, ktore podejmowane sg
w ramach czynnego mobbingu. Ten typ mobbingu przeja-
wia si¢ poprzez ostentacyjne i jawne ignorowanie pracow-
nika, lekcewazenie, niezauwazanie go i brak odpowiedzi
na powitanie czy tez pomijanie go podczas rozdysponowa-
nia zadan stuzbowych.

H. Leymann podzielit zachowania mobbingowe na pig¢
kategorii. Musimy by¢ jednak $§wiadomi, ze ponizsza lista nie
wyczerpuje wszystkich strategii i technik ngkania psychiczne-
g0, chocby z tego wzgledu, ze sa one uwarunkowane kultura
panstwa (np. w Szwecji), w ktorym prowadzit badania. Wiele
sposobow ngkania moze by¢ specyficznych dla okreslonego
kraju badz ich grupy [24, s. 91].

FAZY MOBBINGU

Po poznaniu specyfiki mobbingu jesteSmy w stanie zdiag-
nozowac go w praktyce. Wyrdzniono cztery fazy mobbingu,
ktore okreslajg jak po kolei nastgpuja po sobie zachowania
mobbera oraz osoby mobbingowanej:

Fazal— charakteryzuje si¢ powstaniem konfliktu, ktéry
jest poczatkiem negatywnych zachowa¢ przesla-
dowcy. Z poczatku dziatania mobbera sg delikat-
ne, sama ofiara nie odbiera tego jak mobbing. Nie

zwraca uwagi na przycinki, drobne komentarze.
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Tabela 1. Rodzaje mobbingu z podzialem na kryteria

Table 1.

Types of mobbing divided into criteria

RODZAJE MOBBINGU
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Typ mobbingu Charakterystyka
KRYTERIA OBCIAZANIA PRACA
Czynny przeciazenie zadaniami i odpowiedzialno$cia
Bierny pozbawienie zadan i odpowiedzialno$ci

KRYTERIUM ROLI PRACODAWCY

Bezpos$redni pracodawcy

pracodawca sam podejmuje czynno$ci ponizajace pracownika

Posredni pracodawcy

zaniechanie przez pracodawce pewnych czynno$ci, ktérych dokonanie mogtoby zapobiec wystapieniu mobbingu w
miejscu pracy

KRYTERIUM CHARAKTERU KOMUNIKACJI

Bezpos$redni pracownika

pracownik sam podejmuje czynno$ci go ponizajace

Posredni pracownika

pracownik sktania inne osoby do podjecia dziatarn mobbingowych

KRYTERIUM KIERUNKU KOMUNIKACJI

Horyzontalny migdzy wspotpracownikami

Wertykalny w dot dziatania bezpo$redniego przetozonego wobec podwtadnego
Wertykalny w gore podwtadny lub grupa podwtadnych przesladuje przetozonego

Lateralny prze$ladowanie przez osobe lub grupe osob bedacych cztonkami organizacii, ale nie bedacych w pionowej lub

poziomej zaleznosci stuzbowej
KTYTERIUM LICZBY 0SOB KOMUNIKUJACYCH SIE

Diadyczny relacie mobbingowe migdzy para 0sob - agresor i ofiara

Triadyczny relacje mobbingowe migdzy trzema osobami - agresor i ofiary lub agresorzy i ofiara

Grupowy dziatania stosowane przez grupe wobec jednostki lub grupy

Zrédlo: [29,s. 18-21]
Source: [29,s. 18-21]

Faza Il —

Faza III —

Mysli, ze sytuacja jest do opanowania. Bagate-
lizowanie przez mobbingowanego pracownika
takich zachowan zazwyczaj powoduje ich nasile-
nie, mobber ma tak zwane ,,zielone $wiatlo” do
przesladowania. Juz w pierwszej fazie ofiara po-
winna reagowaé na pierwsze sygnaty mobbingu,
co pozwoli jej unikng¢ eskalacji tych zachowan.
W przeciwnym wypadku ofiara staje si¢ zagu-
biona i niepewna swoich dzialan. Zaczyna za-
rysowywac si¢ pewien uktad sit mobbera oraz
mobbingowanego. Ofiara stoi z gory na stracone;j
pozycji, gdyz pozycja oprawcy si¢ umacnia. Ofia-
ra przezywa wewnetrzny kryzys i zyje w ciaglym
napieciu [20, s. 138].

charakteryzuje si¢ duzym stresem oraz walka
ofiary. Ofiara zaczyna odczuwac skutki mobbin-
gu na poczatku moze niezauwazane, ale z czasem
doprowadzajace do stanow chorobowych. Za-
czynaja wystgpowac czgste bole glowy, migreny,
skoki ci$nienia, bole migsni, brak koncentracji.
Ofiara zaczyna stosowac leki nasenne oraz $rod-
ki przeciwbolowe, nierzadko sigga po alkohol, co
moze tym bardziej Zle wptywac na jej prace. W tej
fazie ofiara jeszcze walczy o swoje prawa, jednak
kazda taka proba spetza na niczym, co prowadzi
do poglebiania si¢ stanow depresji [17].

to nasilenie negatywnych emocji wzgledem ofia-
ry. Mobber juz nie ukrywa ztych zamiaré6w wo-
bec swojej ofiary. Zaczynaja si¢ szykanowania
oraz przylepianie etykiety ofierze w $Srodowi-
sku pracowniczym. Ofiara uwazana jest za o0so-
be¢ nickompetentna, niesympatyczng, klamliwa,

FazalV -

niedostosowang spotecznie. Coraz wigcej styszy
obrazliwych stéw na swoj temat, stabnie psy-
chicznie. Potrzebuje interwencji lekarskiej. Za-
czyna coraz czgéciej chodzi¢ na zwolnienia lekar-
skie, co ma swoje skutki w wydajnoSci w pracy.

to fizyczne, psychiczne i spoleczne upodlenie
ofiary. W tej fazie pracownik nie radzi sobie juz
z zaistnialg sytuacja w Srodowisku pracy, przez
co coraz czgsciej bierze dni wolne lub chodzi
na zwolnienia lekarskie. Zyjac ciaggle w stresie
i napi¢ciu zaniedbuje swoje obowiazki stuzbowe.
Funkcjonowanie w takiej atmosferze oraz ciagly
strach o prace powoduja silne stany depresyjne.
Czasami oczywiScie zdarzaja si¢ reakcje skrajnie
odmienne np. wybuch agresji spowodowany ztg
sytuacja w pracy. Odbija si¢ to rowniez na zyciu
rodzinnym ofiary. Pracodawca widzac coraz stab-
sze wyniki pracownika sktada pracownikowi pro-
pozycje zajecia nizszego stanowiska lub rozwia-

zania umowy sugerujac, ze wina stoi po stronie
ofiary [17, s. 27-33; 20, s. 139-141].

PRZYCZYNY | SKUTKI MOBBINGU

Wedtug A. Jachnis przyczyny mobbingu ze strony przeto-
zonych wobec pracownikéw mogg mie¢ rozne podloze: sek-
sualne, ch¢¢ dominacji lub zawis¢. Podtoze seksualne polega
na checi nawigzania intymnych kontaktow. Przejawia si¢ to
zaczepkami stownymi lub bezposrednim naciskiem. Che¢¢ do-
minacji przejawia si¢ w dzialaniu majacym na celu podniesie-
nie wartosci przetozonego, a obnizenie wartosci pracownika.
Dzialania te moga mie¢ miejsce w kontekscie wykonywania
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Tabela 2. Kategorie zachowan mobbingowych
Table 2. Categories of mobbing behavior

Kat Nazwa kategorii

Dziatania, ktére
zaktdcajg proces
komunikowania sie

Sposoby stosowane przez sprawcow

ograniczanie albo utrudnianie ofierze mozliwo$ci wypowiadania sie,

ciagte przerywanie wypowiedzi,

ciagte krytykowanie wykonywanej pracy,

reagowanie na wypowiedzi ofiary krzykiem i wyzwiskami,

ciagte krytykowanie zycia osobistego,

stosowanie grozb ustnych oraz pisemnych,

nekanie przez telefon,

prezentowanie ofierze ponizajacych oraz obrazliwych gestow,

stosowanie zawoalowanej krytyki i aluzji, brak wypowiedzi wprost wobec ofiary.

Dziatania,
ktére wplywaja
negatywnie na

spoteczne relacje

unikanie przez danego przetozonego kontaktu z ofiarg czy tez rozméw z nig,

spoteczne oraz fizyczne izolowanie ofiary (np. ulokowanie jej w oddzielnym pokoju z zastosowaniem zaka-
zu komunikowania sie z innymi osobami),

ograniczenie mozliwo$ci wypowiadania sig danej ofiary,
ostentacyjne ignorowanie oraz lekcewazenie (tj. traktowanie ofiary ,,jak powietrze”),
zakazanie pracownikom kontaktéw z izolowang o0soba.

Dziatania, ktére
ostabiajq reputacje
i wizerunek ofiary

rozsiewanie plotek,

obmawianie,

sugerowanie zaburzer psychicznych,

o$mieszanie,

kierowanie na badania psychiatryczne,

przeSmiewanie i Zartowanie z zycia prywatnego,

parodiowanie sposobu chodzenia, gestow, mowienia ofiary,

atakowanie pogladdw politycznych badz przekonan religijnych,

wy$miewanie i atakowanie ofiary z uwagi jej narodowos¢,

wy$miewanie niepetnosprawnosci albo kalectwa,

stowne obrazanie w postaci wulgarnych przezwisk badz innych upokarzajacych wyrazen,
rozne insynuacje o seksualnym charakterze, sktadanie propozycji seksualnych, zaloty.

Dziatania, ktére
podwazaja pozycje
zawodow3 ofiary

kwestionowanie podejmowanych przez ofiarg rdznych decyzji,

wymuszanie wykonywania wielu zadan, ktore naruszaja godno$¢ osobista,

przydzielanie ofierze zadar zbednych czy bezsensownych,

nie przydzielanie danej ofierze zadnych zadari do wykonania,

przydzielanie zadan ponizej kompetencji oraz kwalifikacji,

przydzielanie zadan zbyt trudnych, ktére przerastajg kompetencje oraz mozliwo$ci ofiary,

systematyczne przydzielanie wielu nowych zadan do wykonania (np. z nierealnym terminem realizacji badz
ilodcig pracy do realizacji),

ostentacyjne odbieranie zadan, ktore zostaly przekazane do realizowania,
wydawanie sprzecznych i absurdalnych polecer.

Dziatania, ktére
uderzaja
w bezpieczenistwo
i zdrowie ofiary

zlecanie rdznych prac szkodliwych dla zdrowia, jak tez niedostosowanych do mozliwoSci ofiary oraz bez
zapewnienia odpowiednich zabezpieczen,

grozba uzycia sily fizycznej wobec danej ofiary,

znecanie sie fizyczne,

stosowanie przemocy fizycznej 0 minimalnym nasileniu,

dziatania o seksualnym podtozu, wykorzystywanie seksualne,

przyczynianie si¢ do powstawania materialnych strat, ktore powodowane sg przez ofiare,
wyrzadzanie wielu szkdd psychicznych w miejscu pracy badZ miejscu zamieszkania ofiary.

Zrédlo: [24,5.9]
Source: [24,s.9]
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pracy, ale wkracza¢ w sfer¢ prywatnego zycia ofiary czy jej
zycia spotecznego. Mozna na przyktad krytykowaé sposob
ubierania sig¢, sposdb spegdzania czasu wolnego, stosunki ro-
dzinne, a takze zdrowie fizyczne lub psychiczne ofiary. W
zakresie wykonywanej pracy zdarza si¢, ze zleca si¢ prace
przekraczajgce mozliwosci pracownika, prace ponizajace jego
godno$¢ lub nie dostarcza si¢ pracownikowi niezbgdnych na-
rzedzi, materialow wzglednie informacji, ktorych brak w spo-
sob oczywisty uniemozliwia podejmowanie prawidtowych
decyzji. Rowniez czesto dyskredytowane sa decyzje, pomy-
sty, inicjatywy podejmowane przez osob¢ mobbingowang.
Mozna przesladowaé pracownika poprzez zmiang miejsca
pracy czy przeniesienie do innego pokoju. Wérdd repres;ji
mogg wystepowac te o charakterze materialnym, takie jak:
nieprzyznawanie podwyzek, wstrzymanie lub obnizenie pre-
mii, brak awansu. W takich sytuacjach osoba mobbingowana
moze mie¢ obnizone poczucie wlasnej wartosci 1 znaczenia
w spoteczenistwie. Dalszym nastepstwem tego stanu rzeczy
jest wycofywanie si¢ z funkcji spotecznych i utrata prestizu.
Przyczyna mobbingu moze by¢ tez zawis¢ zwierzchnika po-
wstata na tle poczucia niedowarto§ciowania (kompleksu) [10,
s. 213-214].

Zdaniem S. Kozaka mozna wyodrgbnié trzy gtéwne kate-
gorie czynnikow majacych wptyw na powstanie dziatan mob-
bingowych [16, s. 177-178]:

+ Czynniki indywidualne — socjo-demograficzne (ptec,
wiek, wyksztatcenie, stan cywilny), cechy osobowosci,
odmiennos$¢ zachowania, a takze okreslajace miejsce pra-
cownika w organizacji (staz pracy, doswiadczenie, pozy-
cja zawodowa);

+ Czynniki organizacyjne — nicodpowiednie kierowni-
ctwo, zle zarzadzanie, niewlasciwa organizacja pracy,
zmiany nastepujace w przedsigbiorstwie, do ktérych moz-
na zaliczy¢ np. cigcia budzetowe majace poprawi¢ konku-
rencyjno$¢ firmy, kultura organizacji, nieprzyjazny klimat,
stresujace srodowisko pracy;

+ Czynniki spoleczne — poziom przestepczo$ci, zmiany
ekonomiczne, szybko postgpujace zmiany spoteczne,
wzrost liczby imigrantow.

Mobbing posiada swoj zalazek w jakim$ konflikcie, np.
konflikt intereséw, a raczej ich sprzecznos¢. W takim przy-
padku sa dwie strony, ktore daza do jego rozwigzania. Podziat
uwag oraz sugestii, ktore roznia si¢ i dzielg sprawe, strony
probuja rozstrzygnac i zazegnaé konflikt. Trwa to jaki$ czas
1 przewaznie jest to jednorazowa sytuacja [24, s. 11].

Mobbing natomiast cechuje si¢ tym, ze posiada jedna
strong konfliktu - ofiare, nie ma w takiej sytuacji mozliwo$ci
kompromisu, wing obarcza si¢ tylko jedng osobe i probuje si¢
wyeliminowaé dang osobg z zespolu pracowniczego. Podczas
takich zachowan zdarza sie, ze przeciwnicy ofiar poddanych
mobbingowi falszywie podpuszczaja inne osoby w grupie
by dziataly na ich niekorzysé. Celem sprawcy jest pokazanie
w jak najgorszym $wietle osoby mobbowanej i zaszkodze-
nie jej dzieki sytuacjom, ktore wyeliminuja ja z pozycji jaka
zajmuje. Dzialania mobbingowe wywotuja stres przed utrata
miejsca pracy oraz maja duzy wplyw na atmosfere panuja-
ca w grupie spolecznej, co powoduje dalsze konsekwen-
cje — pogorszenie wydajnosci pracy zespotu czy jednostki.
Z takimi zjawiskami mozna najcze$ciej si¢ spotkac¢ tam gdzie
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znajduje si¢ grupa osob przebywajacych ze sobg przez dhuz-
szy czas [20, s. 127].

H. Leymann uwazal, ze jedna z przyczyn mobbingu jest
rekompensowanie swoich niespetnionych wartosci i brakow
przez mobbera. Takie dziatania sa wynikiem $wiadomo-
$ci swoich kompleksow, a znecanie si¢ psychiczne i nacisk
wywierany na potencjalng ofiar¢ jest chwilowym ulecze-
niem swoich problemow. Uwazal réwniez, ze kto$ staje si¢
ofiarg zupetnie przez przypadek, wcale nie przez to, ze ma
staby charakter czy osobowo$¢, po prostu znalazt si¢ w ztym
miejscu, o ztym czasie. W $rodowisku pracy osoby mobbo-
wane zostawaly kierowane na badania psychologiczne badz
psychiatryczne (zalezy od miejsca zatrudnienia) co powodo-
wato dalsze pigtnowanie ich oraz sytuacji w miejscu pracy
[20, s. 130].

Waznym problemem mobbingu jest spoleczne odrzuce-
nie i stygmatyzacja ofiar. Nawet gdy pierwotnie tylko jedna
jednostka stosuje praktyki mobbingowe, to poprzez jej ataki
zmienia si¢ rowniez reakcja otoczenia. H. Leymann wywnio-
skowatl, ze podczas trwania w takich sytuacjach grupa mob-
berow staje si¢ silniejsza grupa. Osoby, ktore na samym po-
czatku byly neutralne zaczynaja stawacé po stronie mobbera.
Jedna z grup, ktora obcuje obok tej sytuacji, sa osoby biernie
tolerujace mobbing, ktore doskonale wiedza i sa $wiadomi
stosowanych praktyk, ale w zaden sposob nie reaguja na to,
odsuwaja si¢ od ofiary z przeswiadczenia, ze i ich moze do-
tkna¢ przesladowanie. Jednym stowem odwracaja si¢, bo si¢
boja, ze dotknie ich ten problem. Kazde z tych opisanych dzia-
faf to posunigcie si¢ do przodu na drodze do wyodrgbnienia
spotecznego. Plotki, ktore sa rozpowszechniane sprawiaja, ze
jednostki nie wtracaja si¢ w konflikt, samoistnie staja si¢ jed-
ng ze stron konfliktu. Jednym z aspektow jest reakcja ofiary.
Nierzadko mysli ona wciaz w kategoriach winy i1 zado§¢uczy-
nienia w momencie, gdy grupa spoteczna juz zapoczatkowata
proces wyizolowania jej ze spotecznosci. Trwanie przy za-
doscuczynieniu odbierane jest jako nadgorliwy upo6r wskutek
czego poteguje ono proces izolacji ofiary. Takze sama ofiara
zaczyna reagowac agresywnie lub nieufnie, co skutkuje tym,
ze jednostki poczatkowo nieuczestniczace w konflikcie nabie-
raja do ofiary dystansu. Poprzez brak jakiegokolwiek wspar-
cia spotecznego natychmiastowo spada potencjat oraz morale
ofiary i pogarsza si¢ umiej¢tno$¢ radzenia sobie z zaistnia-
1a sytuacjg. Dobre intencje, ktore maja na celu ztagodzenie
konfliktu celowo sg Zle interpretowane przez mobberdw i od-
bierane sa jako zachowania poddancze badz aroganckie, co
powoduje znalezienie nowych powodow zaczepiania ofiary
i stosowania na niej nowych, innych praktyk mobbingowych.
Cytujac H. Leymanna, ktory celujaco sprecyzowat mysl, mo-
wimy ,,cokolwiek zrobi ofiara, by si¢ ratowac, to zawsze inni
beda tymi, ktorzy jednostronnie feruja wyrok, czy ofiara zo-
stanie na powrot przyjeta, czy tez nie” [20, s. 142].

Za mobbing bardzo rzadko jest odpowiedzialny pojedyn-
czy czynnik. Cechy osobowosci z obu stron konfliktu odgry-
waja w tym zdarzeniu taka sama role jak nastr6j panujacy
w spotecznosci, organizacji, profil zarzadzania manifestowa-
ny przez kierownika czy warunki panujace w otaczajacym
srodowisku. Strach przed zwolnieniem ze stanowiska pracy
powiazany z bardzo matymi szansami na jej zmian¢ przywia-
zuje pracownikow, do danego stanowiska. Przy sprzyjajacych
warunkach ramowych spigcia nierzadko udaje si¢ zazegnac,
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przy niesprzyjajacych to samo spigcie moze rosng¢ w site
i przybra¢ posta¢ mobbingu [12, s. 185-186].

Czgsto bywa tak, ze charakterystyka danej jednostki ini-
cjuje wdrazanie procesu mobbingu, nie znaczy to, ze odru-
chowo ofiara stresoru spotecznego jest ,,sama sobie winna”.
Do powstania mobbingu moze wystarczy¢, ze dana jednostka
przyjeta w okreslonej grupie spotecznej eksponowane miejsce
ze wzgledu na swoja osobowos$é, tozsamos¢ kulturowa czy
narodowa. Ta sama jednostka znajdujgc si¢ w innym zgro-
madzeniu, spotecznosci, grupie moze by¢ w niej catkowicie
lubiana oraz akceptowana. Badacze szwedzcy dowiedli, ze
bardzo cz¢sto mobbingu doswiadczajg kobiety, gdy wykonu-
ja typowo meskie zawody oraz mezczyzni zajmujacy stano-
wiska typowo zenskie. Bardzo czgsto praktyki mobbingowe
skierowane sa na ludzi niepetnosprawnych badz matki samot-
nie wychowujace dzieci [29, s. 21-22].

Budzi wiele kontrowersji pytanie, w jakim stopniu jed-
nostki dotknigte mobbingiem sa wspotwinne zapoczatkowa-
niu praktyk mobbingowych. Nie chodzi tu o zmiang odpowie-
dzialno$ci za mobbing ze ,,sprawcy” na ,,pokrzywdzonego”,
ale o odpowiedz na pytanie jakie cechy warunkuja prawdopo-
dobienstwo stania si¢ pokrzywdzonym przez mobbing. We-
dlug Volkera Prempera i Berndta Zuschlaga spore znaczenie
odgrywaja nastgpujace czynniki:

+ klopoty z wydajnoscig w pracy,
problemy majace zrédto w osobowosci,
problemy z adaptacja spoteczna,

charakterystyczny wyglad zewnetrzny,
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uposledzenie lub choroba.

Powyzsze czynniki wskazuja na to, ze zdarzaja si¢ przy-
padki, gdy jednostka jako ofiara mobbingu sama daje wyrazny
powod do tego by zostaé wyizolowana z grupy. Zamiast wias-
ciwego podejscia do tego typu konfliktow i radzenia sobie
z nim w konsekwencji mogg zaistnie¢ praktyki mobbingowe
[12,s. 185-186].

CZYNNIKI SPRZYJAJACE MOBBINGOWI
W MIEJSCU ZATRUDNIENIA

W zarzadzaniu personelem mozemy wyodrebni¢ dwa mo-
dele — administracyjny oraz zasobow ludzkich.

Model administracyjny charakteryzuje si¢ migdzy innymi
tym ze:
+ ludzie traktowani sg przedmiotowo, nie dba si¢ o dobre
stosunki mi¢dzy kadra kierowniczg a pracownikami;

+ wladza jest zcentralizowana;

+ ludzie rywalizuja miedzy soba, a sa do tego zmuszani
poprzez ciagla konkurencj¢ poczynajac od rekrutacji;

+ pracownik jedynie przychodzi do pracy ze wzgledu na
wynagrodzenie, nie interesuje si¢ celami firmy. Nie-
cheé pracownika do pracy jest przetamywana jedynie
poprzez nagrody materialne;

+ inicjatywa pracownika jest zb¢dna, najwazniejsze jest
wykonanie okreslonych zadan [27].

Jak widzimy, taki model organizacji polegajacy na me-
chanicznych dzialaniach $cisle okreslonych, bez mozliwo-
$ci wykazania swojego pomystu, prowadzi do powstawania
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mobbingu w miejscu pracy. W takich miejscach nie mamy do
czynienia ze sprawiedliwym wynagrodzeniem za pracg, nie mo-
zemy liczy¢ na kursy poszerzajace naszg wiedze i umiejetnosci.
Okreslone regulaminy i umowy, stabo lub w ogoéle nie okreslaja
stanowiska pracownika, jak i jego samego. Brak jakiejkolwiek
dwustronnie pozytywnej komunikacji. Komunikacja migdzy
pracownikami a pracodawca jest tylko podczas wydawania
nakazow 1 polecen, ktore pracownik musi spetni¢. Zarzadzana
firma ma wigc idealne podloze do tego, aby wystapit w niej
mobbing. Czynnikiem, ktéry sprzyja powstawaniu mobbingu
jest rowne lub nizsze wyksztatcenie pracodawcy/kierownika/
menagera. Osoba taka zaczyna czu¢ zagrozenie swojej pozycji,
zaczyna dawa¢ swoim podwladnym coraz to nowe trudniejsze

zadania majac nadzieje, ze popetnia biad. Aby pozby¢ si¢ nie-
wygodnego pracownika stosuje sie terror psychiczny, doprowa-

dzajac go do zatamania i ztozenia wypowiedzenia. Kolejnym
czynnikiem, ktory jest dobrym fundamentem do dziatan mob-
bingowych jest $cista hierarchizacja zaleznosci shuzbowych.
W tym miejscu warto przytoczy¢ tzw. teori¢ biurokracji, ktora
jest idealnym przepisem na mobbing w pracy. Zostata stworzo-
na przez niemieckiego socjologa i ekonomiste Maxa Webbera,
ktory wyznaczyt cechy idealnej organizacji:

+ hierarchiczna struktura organizacji i jednoosobowe
kierownictwo — nastgpuje podzial na kierowanych
i kierujacych z zaznaczeniem dominowania kierowni-
kow;

+ standaryzacja metod zarzadzania, gdzie zarzadzanie
jest unormowane $cisle przez przepisy i nie ma wyjat-
kow;

+ bezosobowos¢ — idealny kierownik nie okazuje zad-
nych uczu¢ wobec swoich podwtadnych;

+ kompetencja — glownie licza si¢ kwalifikacje 1 wiedza.

Z powyzszych zasad kreuje si¢ idealne srodowisko do sze-
rzenia si¢ mobbingu. Réwniez takiemu zachowaniu sprzyja
autorytarny model zarzadzania cechujacy si¢ strachem, kon-
trolg oraz dominacja wladzy, wigc z gory zostaje wykluczona
jakakolwiek relacja partnerska mi¢dzy pracodawca a pracow-
nikiem. Zta atmosfera w pracy réwniez moze doprowadzi¢
do mobbingu, atmosfera przesycona ktotniami, konfliktami
roznorakimi sporami. Czgstym powodem wystgpowania
mobbingu jest rowniez zazdro$¢ lub niepohamowana chec
wiadzy [33].

ANALIZA | INTERPRETACJA BADAN
EMPIRYCZNYCH

Przedmiotem analizy jest zjawisko mobbingu. Badania
przeprowadzono w okresie od kwietnia do czerwca 2017
roku w panstwowych i prywatnych przedsigbiorstwach roznej
wielko$ci. Analiza obj¢to 300 respondentéw. Otrzymano 161
wypelnionych ankiet.

Wyniki badan przeprowadzone w firmie ARTPLEX [1]

— producenta trwatych materiatéw reklamowych — wérod 61

0s6b, daty podstawy do zweryfikowania postawionych wczes-

niej hipotez:

1. W firmie pojawiaja si¢ konflikty pomiedzy pracownikami,
ktére moga trwac przez rézny czas. Ma to duzy wplyw na
atmosfere w pracy oraz ch¢¢ do wykonywania zadan przez
pracownikow.
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2. Mimo pojawiajacych si¢ w pracy konfliktow firma nie po-
siada problemu zachowan mobbingowych. Pojawiajg si¢
jednak w niej zachowania, ktoére w dtuzszym okresie moga
do mobbingu doprowadzié.

3. W firmie pojawiajg si¢ zar6wno pozytywne, jak i negatyw-
ne oceny odno$nie samopoczucia w pracy. Oznacza to, ze
nalezy podja¢ odpowiednie kroki, aby wszyscy pracowni-
¢y oceniali samopoczucie w pracy pozytywnie.

Pierwsza czg$¢ kwestionariusza ankiety przedstawiata sy-
tuacje partnerska jaka jest w firmie. Po odpowiedziach pra-
cownikow na pierwsze sze$¢ pytan zawartych w kwestiona-
riuszu ankiety wnioski sg nastepujace: w firmie ARTPLEX
ma miejsce staly konflikt miedzy pracownikami, wigkszo$¢é
z nich uwaza, ze utrzymuje si¢ on przez bardzo dlugi okres.
Wynika on z tego, ze atmosfera jest niemila, a pracownik do
takiego zaktadu pracy przychodzi niechetnie. Srednio 30%
ankietowanych pracownikéw udzielito odpowiedzi ,,TAK” na
pytanie o samopoczucie po ,,dniu” pracy oraz o to czy pracow-
nik jest izolowany od grupy lub zastraszany itp. Mozna z tego
wywnioskowaé, ze nieporozumienia, ktore wynikaja z kon-
fliktéw pomiedzy pracownikami to niezgodnos$¢ charakterow,
zmeczenie, badz inne czynniki niesprzyjajace mitej atmosfe-
rze, ale na pewno nie jest to mobbing.

W drugiej czgséci kwestionariusza ankiety (pytania 7—15),
respondenci byli pytani o dyskryminacje oraz czy czuja si¢
upokarzani, niepotrzebni, szykanowani w miejscu pracy.
Z odpowiedzi na kolejne pytania wynika, ze w badanej firmie
nie ma zachowan mobbingowych, pracodawca nadmiernie nie
kontroluje pracownikéw (21% uwaza, ze jednak sa kontrolo-
wani), nie obniza im premii, nie powierza zadan sprzecznych
z ich kompetencjami. Duzy odsetek ankietowanych uwa-
za jednak, ze sa o$mieszani, krytykowani, dyskryminowani
i niepotrzebni. Mozna uzna¢ to za przejaw mobbingu ze stro-
ny wspotpracownikow.

W trzeciej czg$ci kwestionariusza (pytania 16-23), pra-
cownicy odpowiadali na pytania dotyczace samopoczucia
w pracy. Odpowiedzi byty bardzo rozbiezne, ci¢zko wyciag-
na¢ jakie$ konkretne wnioski. Nieliczni ankietowani pracow-
nicy odpowiadali, Ze nie ma przemocy fizycznej, seksualnej
i grozb w ich zakladzie pracy, natomiast bardzo duzo oséb
odpowiedziato twierdzaco na pytanie na temat plotek w zakta-
dzie oraz tego, ze ich decyzje lub kompetencje s3 wySmiewa-
ne czy nie brane pod uwage.

Z analizy odpowiedzi zawartych w kwestionariuszu ankie-
ty wynika, ze pracownicy nie zdaja sobie sprawy, ze dotyka
ich problem mobbingu. Mobbing wystepowal w badane;j fir-
mie. Mobberem nie byl jednak pracodawca, a niektorzy pra-
cownicy. Kazdy z mobberow mial swoja ofiar¢. Pracodawca
na rynku pracy ma co prawda dobra reputacjg, ale problem
mobbingu w jego firmie istnieje.

Kolejne badania przeprowadzono w Drukarni [26] w Su-
lejowku zatrudniajacej we wszystkich dziatach ok. 180 oséb,
a zajmujacej si¢ glownie produkcja opakowan kartonowych.
Badaniem zostato obj¢tych 40 losowo wybranych pracowni-
koéw produkeji. Zaktadano przebadanie 60-70 oséb, ale jeden
z kierownikéw zmiany nie zezwolil na przeprowadzenie an-
kiety na jego zmianie. Wyniki badan wskazuja, ze w firmie
dochodzi do zjawiska jakim jest mobbing. To, ze nie zostat
okreslony konkretny powdd odmowy nasuwa przypuszczenie,
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Ze na jego zmianie stosowany jest mobbing i kierownik bat
si¢, ze wyjdzie to na jaw. W badanej firmie brakowato kontroli
nad zachowaniem pracownikow oraz kierownikoéw (nikt nie
nadzorowat ich zachowania wobec pracownikéw). W badanej
firmie nie bylto polityki antymobingowe;j i nie mozna si¢ dzi-
wic, ze pojawil si¢ mobbing skoro nikt z nim w firmie nie wal-
czyl. W badanej firmie pracownik zostat pozostawiony sam
sobie, co jest sprzeczne z ideg zarzgdzania zasobami ludzkimi.
Mozna tylko mie¢ nadzieje, ze w najblizszym czasie zostanie
wprowadzona tam polityka antymobbingowa, poniewaz firma
jako migjsce pracy oceniana byta w wigkszosci dobrze.

Nastepne 60 osob zostato objete badaniem dzigki zasto-
sowaniu ankiety internetowej, ktora udostgpniona zostata za
posrednictwem strony internetowej SUrvio,com oraz mediéw
spotecznos$ciowych (Facebook) [14]. Byly to osoby zatrud-
nione w firmach prywatnych z kapitatem krajowym oraz
zagranicznym, jak i dzialajacych w sektorze publicznym
w roznych branzach. Celem badan byto ustalenie skali wyste-
powania zjawiska mobbingu w organizacjach oraz okreslenie
kluczowych czynnikéw i specyficznych cech, ktore wplywaja
na wzrost ryzyka wystgpienia mobbingu. Przejawy mobbin-
gu w pracy dostrzegata jedna pigta badanych. Bezposrednig
ofiarg mobbingu byt co siddmy badany. Pig¢ na osiem wszyst-
kich przypadkéw mobbingu wsrod ankietowanych dotyczyto
kobiet. Uwzgledniajac branze najwigcej ofiar zatrudnionych
byto w finansach, przemysle i administracji. U ponad poto-
wy ofiar mobbingu skutkowat on znaczacym spadkiem moty-

wacji i zaangazowania w wykonywane obowiazki. Niewiele
mniej 0os6b zmagato si¢ dodatkowo ze spadkiem kreatywno-

Sci oraz odczuwato dodatkowo strach przed mobberem. Co
czwarta ofiara wskazata na pojawienie si¢ objawoéw depresji.
W badaniach postawiono nastgpujacg hipotezg gtowna: ,,Wie-
dza oraz §wiadomo$¢ spoleczna na temat mobbingu wply-
wa na wzrost poziomu odpowiedzialno$ci przedsigbiorstw”.
Pierwsza z hipotez badawczych brzmiata ,Najbardziej nara-
zone na mobbing sa przedsigbiorstwa ze sztywna strukturg
organizacyjng”. Uzyskane wyniki wskazuja, Zze na wystgpo-
wanie mobbingu narazone sg przedsi¢biorstwa funkcjonujace
w sposob wadliwy, nie posiadajace odpowiednich systemow
monitorowania zjawisk, oceniania i motywowania pracowni-
kéw oraz zatrudniajgce osoby nie posiadajace odpowiednich
kompetencji kierowniczych, cechujace si¢ m.in. brakiem
umiejetnosci rozwigzywania konfliktow wewngtrznych. Dru-
ga hipoteza zaktadata, ze: ,,Mobbingowi sprzyja ograniczona
mozliwo$¢é awansu zawodowego oraz brak kompetencji ka-
dry zarzadzajacej”. Okazuje sig, ze istotne znaczenie posiada
wyznaczenie jasnych celow dziatania oraz obowigzkow z tym
zwigzanych, a takze stosowanie przejrzystych i precyzyjnych
polecen. Nie nalezy przy tym zapomina¢ o odpowiednim
przygotowaniu kadry zarzadzajacej w zakresie umiejgtnosci
radzenia sobie w trudnych sytuacjach spolecznych, komu-
nikacji, mediacji oraz rozwigzywania konfliktow. Wszelkie
przejawy niewtasciwych zachowan organizacyjnych powinny
by¢ ttumione zaraz po ich wystapieniu. Trzecia z hipotez ba-
dawczych brzmiata: ,,Mobbing wptywa bezposrednio na ogot
czynnikow sktadajacych si¢ na klimat organizacyjny przed-
sigbiorstw”. Przedsi¢biorstwa stosujace mobbing (za cichym
przyzwoleniem kadry zarzadzajacej lub bez jej wiedzy) mu-
sza posiada¢ swiadomos¢, ze nawet wobec trudnej sytuacji na
rynku pracy, z czasem bedg musialy zmagac si¢ z powaznymi
trudno$ciami przy prowadzeniu rekrutacji. Ostatnia (czwarta)
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z hipotez zostata sformutowana w sposob nastepujacy: ,,Mob-
bing zaliczany jest do stresoréw stanowigcych powazne wy-
zwania oraz zagrozenia dla zycia lub zdrowia jednostek lub
grup osob”. Uzyskane wyniki wskazuja na to, Ze stosowanie
mobbingu wplywa destruktywnie nie tylko na ofiare, spraw-
c¢ oraz przedsigbiorstwo, ale rowniez na cate spoteczenstwo.
Istotna rolg odgrywa wigc uswiadomienie kazdej ze stron isto-
ty tego zjawiska i wszystkich potencjalnych zagrozen z nim
zwigzanych. Obowigzkowym minimum wydajg si¢ by¢ szko-
lenia antymobbingowe w miejscu pracy oraz poza nim (np.
w szkotach, uczelniach). Wyniki przeprowadzonych badan
potwierdzaja, ze na wystgpowanie mobbingu narazone sg
przedsigbiorstwa ze sztywng strukturg organizacyjng. Mob-
bingowi sprzyja tez ograniczona mozliwo$¢ awansu zawodo-
wego oraz brak kompetencji kadry zarzadzajacej. Mobbing
wplywa bezposrednio na ogoét czynnikow sktadajacych si¢ na
klimat organizacyjny przedsigbiorstw.

PODSUMOWANIE

Wprowadzenie do polskiego Kodeksu pracy definicji mob-
bingu miato na celu wzmocnienie ochrony pracownika, tak by
poprzez wykonywang prace nie doznawal on pomniejszania
swojej godnosci [11, s. 31-34], ale takze dbatos¢ o komfort jej
wykonywania. Wspodtcze$nie w analizowanym aspekcie rola
prawa pracy powinna sprowadza¢ si¢ nie tylko do ochrony
stusznych interesow pracownikow, ale takze rozszerzac si¢ na
realne zapewnienie im gwarancji zycia oraz zdrowia i spokoju
psychicznego [30, s. 58].
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Analiza wskazan problematyki z perspektywy szesnastu
lat jej obowigzywania w polskim porzadku prawnym uwy-
pukla réowniez inne mankamenty polegajace na braku sku-
tecznych dziatan prewencyjnych w zakresie wprowadzania
do zakltadow pracy polityki antymobbingowej. Kodeks pracy
w art. 94 [31, 32] § 1 wskazuje, ze pracodawca jest obowia-
zany przeciwdziata¢ mobbingowi. Oznacza to, ze pracodawcy
przepisami prawa zobowigzani sg do podejmowania wszelkich
dziatan, majgcych na celu zapobieganie zjawiskom mobbingu
oraz do podjecia niezbednych dzialan w zaistniatej sytuacji.

Mobbing w nauce od dawna stanowi obiekt badawczy,
jednakze nadal istnieja kontrowersje wokot kwalifikacji dzia-
fan Iub zachowan jako mobbingowych oraz problem ze sto-
sowaniem przepisOw w praktyce, wskazujg na to orzeczenia
sadowe. Dlatego tez istnieje potrzeba dalszego rozwijania
i stosowania roznorakich metod badawczych w celu uchwy-
cenia ztozonej natury zjawiska mobbingu i na tej podstawie
opracowywania mozliwych sposoboéw przeciwdziatania i ra-
dzenia sobie z tym powaznym zagrozeniem w miejscu pracy.

Jak wskazuja M. Dabrowska-Kaczorek i P. Banasik
w publikacji Jak wygrac z mobbingiem trudno jest oszacowaé
straty, jakie ponosi organizacja, ktora nie radzi sobie z zarza-
dzaniem personelem. Konflikty miedzy pracownikami, atmo-
sfera niezdrowej rywalizacji, niejasne kryteria wynagradzania
1 awansowania, zniechgcaja pracownikéw do wydajnej pracy

i wspoélpracy zespotowej oraz lojalno$ci. Jezeli konflikt prze-
radza sie w mobbing, przewaznie konczy sie to rezygnacija

1 odejsciem z pracy prze$ladowanego — czasem dobrego spe-
cjalisty i wydajnego pracownika [5, s. 70].
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GRANICE KLASYCZNYCH REGUt EKONOMII W PROCESIE
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Borders of rules of classic economy in process of alleviating social
requirement. Contribution to behavioural theory in economics — Part 1®

Slowa Kkluczowe: zachowania konsumentow, ekonomia be-
hawioralna, decyzje konsumentdéw, gospodarka, spoteczen-
stwo, postep techniczny, cele spoteczno ekonomiczne, system
spoteczno-ekonomiczny, minimum biologiczne, ubostwo,
konsumpcjonizm, psychologia konsumpcji, robotyzacja, spo-
teczna gospodarka rynkowa, postep naukowo techniczny, cele
makrospoteczne i makroekonomiczne, organizacja zycia spo-
teczno ekonomicznego.

Celem artykutu jest analiza spostrzeienia, e gospodarowa-
nie umozliwia zaspokajanie potrzeb o réinej specyfice oraz
roznej pilnosci (randze), w zwiqgzku 7 czym uzasadnione staje
sig zroznicowane podejscie do procesow wytwarzania i po-
dzialu roznych grup dobr. Autor dzieli dobra na trzy podsta-
wowe grupy: dobra zwigzane z utrzymaniem sig przy zyciu
(wegetacyjne), dobra wyzszego rzedu ktorych konsumpcja jest
racjonalna oraz dobra zbytku,bedgce przejawem rozpasane-
go konsumpcjonizmu przechodzqcego niekiedy w patologie.
Wytwarzaniem dobr pierwszej grupy powinny rzqdzi¢ w za-
sadzie wylgcznie prawa techniczno bilansowe (optymalizacja
naktadow) jako, ze koniecznosé zaspokojenia potrzeb wegeta-
cyjnych lezy poza wszelkq dyskusjq. Dobra drugiej grupy to
typowe produkty ekonomiczne, ktorymi rzqdzq klasyczne regu-
ty ekonomii m. in prawo popytu i podazy. Trzecia grupa dobr
to dobra rozpasania konsumpcyjnego czesto bardzo kontro-
wersyjnych, ale ktorych w liberalnym spoleczenstwie zabronic
nie mozna. W tym przypadku w dziataniu czlowieka znajduje
potwierdzenie ekonomia behawioralna (Kahnemanaine) [2].
Gospodarowaniem rzqdzq przede wszystkim prawa psycholo-
gii z pominigciem zasad klasycznej racjonalnosci. Na przy-
ktad, dobra muszgq by¢ odpowiednio drogie lub wytwarzane
recznie w okreslony i niczym nieuzasadniony sposob.

WPROWADZENIE

Podstawowym, pierwotnym motywem gospodarowania
jest przede wszystkim mozliwo$¢ zaspokajania podstawo-
wych potrzeb bytowych. Zakladamy, Ze w tym sensie ma ono
charakter racjonalny. Cztowiek gtodny, bezdomny, wykluczo-
ny poza nawias spoteczenstwa nie jest w stanie korzysta¢ w
sposob racjonalny z przystugujacych mu praw i cieszy¢ si¢
prawdziwa wolnoscig. Cztowiekowi pozbawionemu $rodkoéw

Key words: Economy, society, consumer behaviour, behavio-
ural economics, consumer decisions technical progress, social
progress, purposes socially economic, biological minimum,
poverty, consumption, psychology of consumption, automa-
tion, social market economy, progress (headway) scientifical-
ly technical, social purposes and macro-economic, organiza-
tion of economic life socially.

Résumé is content of article observation, that farming ena-
bles alleviating of requirement about different specificity
and different urgency Differentiated approach becomes by
reason of that for processes of fabricating reasonable and
distribution of group of different goods Author differs three
product groups of consuming. First there are: goods, which
are essential to keep person at life Superior.Upper; row eco-
nomic good (typically). Third segment are luxuiry goods, Pro-
duction and distribution of goods of first segment should be
state-controlled. Operation of this sector corresponds with
concept of warranted civil revenue.

do zycia pozostaje tylko wolno§¢ umierania, ktora staje si¢
przymusem umierania, Nie majg racji powolujacy si¢ na rze-
kome prawa natury i darwinizm spoleczny, wedtug ktoérych,
w wolnym spoteczenstwie ma dziatla¢ mechanizm selek-
¢ji naturalnej, majacy eliminowaé jednostki rzekomo stabe,
mato przydatne [12]. Pozostawiajac na uboczu kwesti¢ oceny
moralnej takich teorii, zauwazy¢ nalezy, ze mechanizm taki
moze dziala¢ tylko na etapie przed cywilizacyjnego rozwoju
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ludzkosci, kiedy walka o byt przejawiala si¢ w ujarzmianiu
w zasadzie wolnych sit i zasobow przyrody oraz w bezpo-
srednim, fizycznym likwidowaniu zagrozen pochodzacych od
$wiata innych istot gatunkowych oraz innych ludzi, stwarza-
jacych zagrozenie. Zagrozeniem byt kazdy obcy. Ten etap dzi-
kosci (barbarzynstwa) ludzko$¢é ma juz, na szczescie, za sobg
od kilku tysigcy lat. Obecnie nie ma juz wolnych sit przyrody,
wszystko co bylo mozliwe do zawlaszczenia stato si¢ czyjas
wiasnoécig. Zycie jednostki poza nawiasem spoleczenstwa,
lub tworzenie od nowa cywilizacji jest niemozliwe. Czlowiek
stal si¢ istotg spoleczng, uzalezniong od reszty spoteczen-
stwa., a spoteczenstwo ma wobec jednostek powinnosci. Po-
winnos$ci te nie sg bynajmniej przejawem jakiego$ glebszego
humanitaryzmu czy dobroczynnosci. Sg one koniecznoscia,
warunkiem sine qua non, stabilizacji i trwatosci spoteczen-
stwa 1 determinujg bezpieczenstwo ekonomiczne.

Powinnosci wobec jednostek spoteczenstwo realizuje
glownie w procesie gospodarowania. Gospodarowanie, ro-
zumiemy tutaj jako proces produkcji i podziatu débr zaspo-
kajajacych potrzeby spoteczne. Rzecz jednak w tym, Ze za-
spokajanie potrzeb w procesie gospodarowania ma charakter
niejednolity z punktu widzenia powinnosci spotecznych. Cz¢$¢
tych potrzeb wiaze si¢ z szeroko pojetym bezpieczenstwem
ekonomicznym i socjalnym (jedzenie, mieszkanie, odziez),
s3 to potrzeby podstawowe, inne sg przejawem bogactwa lub
zbytku (np. potrzeby zwiazane z prestizem, zabawa, hobby).
Osig zainteresowania niniejszego artykutu jest optymalizacja
zaspokojenia potrzeb zwiazanych z bezpieczenstwem ekono-
micznym w warunkach zachowan nieracjonalnych opisywa-
nych przez ekonomi¢ behawioralng. Sg bowiem takie grupy
potrzeb, ktore warunkuja realizacj¢ zasady wolnosci zarowno
na poziomie jednostki jak i spoteczenstwa. “Niestety ekono-
mia behawioralna ... wylewa dziecko z kapiela traktujac od-
chylenia od modelu (neoklasycznego — LS) nie jako dowdd na
jego btednosé lecz jako dowod na irracjonalnosé jednostek,
ktore trzeba lekko popycha¢ we wlasciwym kierunku.” [8].

RACJONALIZM VERSUS EKONOMIA
BEHAWIORALNA

Wspotczesnie jesteSmy swiadkami sporu o racjonalnosé
zachowan w sferze ekonomii. ,, W powszechnym odbiorze
ekonomia behawioralna wykazata, ze ludzie zachowuja si¢
nieracjonalnie, popetniaja bledy i maja problemy z samokon-
trolg” [ 8, s.1] Inni uwazaja natomiast, ze obserwowane za-
chowanie jednostek jest niespdjne z modelem maksymalizacji
zyskow ale pasuje do modelu przetrwania. Przetrwanie jest
bowiem znacznie wazniejsze od maksymalizacji zyskow [6].

Autor uwaza, iz nowe spojrzenie na réoznorodnos¢ zacho-
wan podmiotéw gospodarczych moze wnie$¢ podziat ekono-
mii, co najmniej, na dwie dziedziny, dwa rdéznigce si¢ w spo-
sob istotny ,,$wiaty”:

— ekonomig bazowg (zajmujacy si¢ zaspokajaniem potrzeb
podstawowych bytowych, miedzy innymi — biologicz-
nych),

— ekonomie zbytku (zajmujaca si¢ konsumpcja na pokaz,
przepychem, zaspokajaniem wyrafinowanych niejedno-
krotnie potrzeb psychicznych.

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2019

Te dwie dziedziny majg znaczenie absolutnie decyduja-
ce o tresci procesOw ekonomicznych. Wbrew pozorom, nie
jest to nic nie wnoszacy podziat formalny, jakich w ekono-
mii mamy wiele. Kryja si¢ za nim zréznicowane mechanizmy
i odrgbne, wyraznie wyrdzniajace si¢, nieprzystajace do sie-
bie, cele dziatan ludzkich. Rowniez prawa ekonomiczne w za-
kresie tych dwu dziedzin ekonomii, jak to zostanie wykazane,
dzialajg w sposdb rozny, tworzac dwa niezbyt przystajace do
siebie Swiaty.

Podziat ekonomii na wymienione wyzej ,,Swiaty” czasami
wydaje si¢ niewystarczajacy. Warto doda¢ do tego podstawo-
wego podzialu jeszcze dwie dziedziny nie do konca bedace ja-
drem naszych zainteresowan problematyka gospodarcza (sta-
nowigce watek niejako poboczny) ale wykazujace zwiazek
z ekonomia: sg to quasi ekonomia i chrematystyka.

Dziedzina, ktoéra proponuje¢ nazwac quasi ekonomia jest
jeszcze innym bytem gospodarczym i pojeciem teoretycznym.
Quasi ekonomia to najogodlniej rzecz ujmujac ekonomia zacho-
wan spolecznych a zwtaszcza wszelkiego rodzaju ,.kaprysow,
niektorych potrzeb duchowych i ludzkich dziwactw”. Zajmu-
je ona si¢ zaspokajaniem potrzeb nieracjonalnych z punktu
widzenia przetrwania gatunku homo sapiens, uwarunkowa-
nych czynnikami spoleczno-kulturowymi, takimi jak: wido-
wiska sportowe, koncerty muzyczne, zabawy, picie alkoholu
i spozywanie uzywek, bicie rekordow, potrzeba posiadania sa-
mochodow osobowych do innych celéw niz komunikacja, po-
trzeby religijne (budowa obiektow sakralnych, sktadanie ofiar
boéstwom, budowa stadionéw). Potrzeby te mimo, iz majg cha-
rakter sztuczny i ,,nieracjonalny” sa jednak przynajmniej cze$-
ciowo uzasadnione, stanowig one bowiem fragment natury
ludzkiej i dziedzictwa kulturowego. Zaspokajanie niektorych
z nich odgrywa niezwykle istotng role spoleczng. Psycholo-
giczng naturg tych potrzeb nie zajmuje si¢ jednak ekonomia
pozostawiajac pole do rozwazan i rozstrzygnie¢ dla innych
dziedzin. Nie poddajaca si¢ kanonom racjonalnos$ci specyfika
potrzeb sprawia, ze zasady ekonomii i rachunek ekonomiczny
odgrywaja role marginalng w ich zaspokajaniu. Przedmiotem
zainteresowan quasi ekonomii widowiska sportowego jest nie
jego merytoryczna tres$¢, lecz minimalizacja kosztéw organi-
zacji, logistyka itp. Quasi ekonomia nie zadaje pytania, czy na
przyktad: ,,wyscigi w jedzeniu hamburgerow” czy tez skoki
na bungee maja sens? Probuje jednak optymalizowaé koszty
tego typu dziatan.

Czwartym bytem zwigzanym z gospodarka, zastugujacym
na szczegblne wyrdznienie jest chrematystyka'. Zdefiniujmy
ja, podobnie jak Arystoteles, jako dziedzinge zajmujaca si¢
pomnazaniem pseudo bogactwa, czyli ,,bogactwa pieni¢zne-
g0”. Chrematystyka nie jest, wedlug mnie, dziatem ekonomii
wlasciwej, gdyz obracanie pienigdzmi w celu osiagnigcia zy-
sku, tak naprawdg, niczego nowego nie tworzy. Przyczynia si¢
tylko do zmiany proporcji podzialu wytworzonego dochodu

1 Chrematystyka (od stowa chremata - skarb, majqtek, pieniqdz),
oznacza dziedzing dziatalnosci polegajgcq na zdobywaniu ma-
Jatku w postaci pienieznej a takze sztuke gospodarowania pie-
nigdzem w celu pomnozenia jego wielkoSci (wypozZyczanie na
procent). Arystoteles potepial chrematystyke przeciwstawiajqc
Jja gospodarowaniu wartosciami naturalnymi. Bogacenie sie dla
pieniedzy prowadzi — zdaniem Arystotelesa — do dehumanizacji
zycia, zaniku etyki a takze wyzwala najnizsze instynkty, por. Ary-
stoteles Polityka, ks. ks. I, rozdz. 3 § 18, 1257 b, oraz w tym roz-
dziale § 21 [1].
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narodowego. Chrematystyka, to wigksza czes¢ sfery finanso-
wej, miedzy innymi dominujacy obszar dziatalnosci bankow,
instytucji finansowych i inwestorow portfelowych [9].

W podziale ekonomii i wyréznieniu dyscyplin para eko-
nomicznych zastosowano kryterium rodzaju zaspokajanych
potrzeb. Sg to :

— potrzeby biologiczne i inne podstawowe (ekonomia pier-
wotna, bazowa),

— potrzeby wygody i umiarkowanego wyr6zniania si¢ (eko-
nomia klasyczna),

— potrzeby irracjonalnych (z prakseologicznego punktu wi-
dzenia) zachowan i rytuatéw spotecznych przekraczaja-
cych spoteczne normy luksusu (quasi ekonomia),

— potrzeba posiadania bogactwa pieni¢znego (chrematysty-
ka).

Wiasciwe rozwazania nalezatoby zacza¢ od tego, ze zaspo-
kajanie potrzeb przy pomocy poszczegdlnych doébr ma cha-
rakter ztozony i w wielu przypadkach okre$§lonym dobrom nie
mozna przypisywac¢ w sposob jednoznaczny poszczegdlnych
potrzeb [10]. Czesto to samo dobro w zalezno$ci od sytuacji
petni funkcje na réznych szczeblach ekonomii. Na przyktad,
samochod w wielu przypadkach jest dobrem podstawowym
umozliwiajacym dojazd do pracy i funkcjonowanie rodziny
w przypadku braku komunikacji zbiorowej. Moze jednak by¢
(i bardzo czgsto bywa) srodkiem wyznaczania prestizu spo-
lecznego, a wigc dobrem luksusowym, wtedy musi by¢ odpo-
wiednio drogi (ekonomia zbytku). Bywa tez czasem zabawka,
stuzaca do wzbudzania akceptacji w subkulturach mtodziezo-
wych, wtedy musi by¢ odpowiednio szybki i niebezpieczny
(quasi ekonomia). Moze tez petlni¢ wszystkie trzy funkcje
jednoczesnie. W przypadku realizacji celu pierwszego moze-
my dyskutowac, czy nie bardziej ekonomiczne bytoby rozbu-
dowanie komunikacji zbiorowej, lub inna lokalizacja miejsc
zamieszkania, aby potrzeby komunikacyjne byly mniejsze.
W drugim i trzecim przypadku musi to by¢ samochdd o spe-
cyficznych wlasciwosciach z odpowiednimi ,,udziwnionymi”
akcesoriami. Nie neguj¢ tutaj bynajmniej celowosci zaspoka-
jania takich ,.kontrowersyjnych” potrzeb, jednakze chciatbym
zwrdci¢ uwage, ze ze spotecznego punktu widzenia ekonomia
bazowa (potrzeby bytowe) ma znaczenie absolutnie prioryte-
towe, decyduje bowiem o przetrwaniu cywilizacji.

Interesujace sa rowniez wlasciwos$ci popytu na $rodki za-
spokajajace wymienione potrzeby. Potencjalny popyt na dobra
stuzace potrzebom podstawowym jest w zasadzie sztywny,
zalezny od liczby ludno$ci, klimatu etc. Popyt ten w krétkim
okresie jest niezmienny a w diugim zmienia si¢ bardzo po-
woli, gdyz w kazdym spoteczenstwie i w kazdym czasie ze-
staw srodkéw potrzebnych do przetrwania spoleczenstwa jest
mniej wigcej taki sam.

Potencjalny popyt na dobra zbytku jest nieograniczony.
Wigkszos¢ ludzi w naszym kregu cywilizacyjnym chciatoby
si¢ bogaci¢ nieustannie, przy czym nie istniejg granice tego
bogactwa, gdyz bogaty cztonek spoleczenstwa chciatby by¢
jeszcze bogatszym i bardziej majetnym od sgsiada. Ta wias-
ciwo$¢ ludzkiej psychiki jest niewatpliwie jedng z sit napgdo-
wych gospodarki, rzecz tylko w tym, czy na pewno do konca
do zaakceptowania. Zauwazyli to juz autorzy tzw. ekonomii
dobrobytu i koncepcji zerowego wzrostu.
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Z kolei potencjalny popyt na dobra quasi ekonomi jest
wysoce elastyczny. Zalezny on nie tylko od zamoznos$ci spo-
leczenstwa ale rowniez od stopnia nasilenia przymusu psy-
chologicznego — spotecznego (sktonnosci spoteczenstwa do
poddawania si¢ rytuatom i zwyczajom spotecznym).

Jesli natomiast chodzi o zapotrzebowanie na pieniadz, to
podobnie jak w przypadku dobr luksusu w naszej kulturze jest
nieograniczone. Pieniadz w chrematystyce jest dobrem uni-
wersalnym warto$cig samg w sobie, nie istniejg granice jego
pozadania. Znakomita wigkszo$¢ ludzi naszego kregu cywili-
zacyjnego bezkrytycznie dazy do posiadania jak najwigkszej
ilosci pienigdzy. W miejscu tym darujemy jednak wdawanie
si¢ w spor o moralng i ogdlnospoteczna oceng tej wlasnosci.
Whystarczy jezeli zauwazymy, iz jest ona, co najmniej, kontro-
wersyjna z etycznego i praktycznego punktu widzenia.

Powyzsze wlasciwosci wymienionych wyzej dziatéw eko-
nomii s3, moim zdaniem, wystarczajacym powodem, aby wy-
raznie wyrdzni¢ i stosowa¢ w badaniach oddzielne ro6znigce
si¢ podejscia. Podzial ten ma rowniez istotne znaczenie prak-
tyczne. W krytycznych, kryzysowych sytuacjach powinni$my
zwrdci¢ szczegdlng uwage na ekonomi¢ bazowa, jako czesé
gospodarki majacej absolutnie priorytetowe znaczenie decy-
dujace o egzystencji i przetrwaniu systemu spotecznego.

Przenoszenie irracjonalnych postaw na sfere
ekonomiczna

W konstruowaniu wszelkich systemow ekonomicznych
nalezy uwzglednic¢, ze zbiorowos¢ ludzka nie jest racjonalna
ze swej istoty. Wszelkie zachowania spoteczne, wyznawane
wartosci, przejawiane instynkty nie poddaja si¢ rygorom my-
$lenia rozumnego. Mito$§¢, nienawis¢, patriotyzm, pragnienie
zemsty, honor, dowcip, satyra, udziat w grach, zabawach, pi-
cie alkoholu, przedziwne czasem ceremonie, widowiska itp.
sa zjawiskami, ktore trudno uzasadnia¢ w sposéb racjonalny
a jesli nawet to jest racjonalnos¢ pojmowana w sposob bardzo
specyficzny. Myslenie spoteczne ma charakter nieracjonalny,
bez pejoratywnego znaczenia tego terminu. MySlenie to rza-
dzi si¢ po prostu innymi prawami i innymi kryteriami, ktore sa
bardzo trudne do wyjasnienia i uzasadnienia. Jak na przyktad
wyjasni¢ potrzebe pokazania sgsiadowi, ze jest si¢ bogatszym
lub madrzejszym od niego? Jak sensownie wytlumaczy¢ po-
trzebg uczestniczenia w wystawnym przyjeciu suto zakrapia-
nym alkoholem, po ktdérym jego uczestnicy choruja? Nie ma
jednak innego wyjscia, ekonomista musi uznaé, ze potrzeby
te maja charakter obiektywny chociaz nieracjonalny, z ekono-
micznego punktu widzenia.

W ekonomii stosuje si¢ racjonalno$¢ prakseologiczng ro-
zumiang jako koniecznos$¢ osiggania okreslonych celow jak
najmniejszym kosztem. Jest to bardzo konkretna i $cista za-
sada racjonalnosci, pod warunkiem jednak, ze w sposob bez-
dyskusyjny okreslimy cel, ktory zamierzamy osiagna¢ oraz
istote kosztow (wysitku) ktore mamy minimalizowac. [5] Jest
to o wiele trudniejsze niz to si¢ na pierwszy rzut oka wyda-
je, poniewaz tak do konca nie bardzo zdajemy sobie spraweg
Z tego, co powinno by¢ przedmiotem maksymalizowania badz
minimalizowania. Czasami jednak takie cele i koszty udaje
nam si¢ okres$li¢ w sposob nie budzacy wigkszych watpliwo-
$ci. Takim celem oczywistym ze spotecznego punktu widzenia
jest zaspokojenie potrzeb zwigzanych z egzystencja czlowie-
ka jak jedzenie, mieszkanie, rozw¢j. Kosztem, ktory na pewno
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powinien by¢ minimalizowany, ze wzgledu na ograniczonos¢,
jest praca ludzka (chociaz, trudno si¢ z tym pogodzi¢ w epoce
gdy tej pracy zaczyna brakowaé). Najogdlniej rzecz ujmujac
racjonalno$¢ ta dotyczy catej sfery ekonomiczno-organiza-
cyjnej zycia spotecznego (co wcale nie oznacza, ze sama sfera
zycia spotecznego ma charakter racjonalny).

Fakt, ze wigkszo$¢ podstawowych sktadnikow sfery zycia
spotecznego ma charakter irracjonalny rodzi pewne powazne
implikacje w dziedzinie zarzadzania gospodarka. Najistotniej-
sza z nich jest to, ze irracjonalne podej$cia ze sfery psycho-
spolecznej przenoszone sa na grunt ekonomiczno-organi-
zacyjny, ktory ma z natury charakter Scisly i domaga sie
podejscia racjonalnego w sensie prakseologicznym. Widac
to wyraznie w roznego rodzaju polemikach polityczno-gospo-
darczych oraz normatywnych uj¢ciach ekonomii, gdzie regu-
ly racjonalnosci i logicznego myslenia niekiedy zdaja si¢ nie
obowiazywac. Przyktadowo, w zwykltym rozumowaniu jesli
okazuje sig¢, ze przestanka jest falszywa wniosek bywa odrzu-
cany. W rozumowaniu polityczno-ekonomicznym jednak nie
zawsze. Liczy si¢ ilo§¢ argumentdw, ich propagandowa nos-
nos¢, itp.. I tak: z logicznego punktu widzenia, jesli w prak-
tyce nie istnieje naprawde wolny rynek, co jest faktem raczej
oczywistym, to 1 prawa tego rynku nie mogg funkcjonowac.
[3] Nie powinniSmy wig¢c na nie si¢ powolywaé. Tymczasem
w praktyce wyznajemy, ze mechanizm troch¢ dziala a troche,
moze nawet, nie. W rezultacie powolujemy si¢ na ten me-
chanizm, kiedy nam to jest wygodne i kiedy nam si¢ podoba
mowimy o jego ograniczeniach. Inne przyktady: Jesli w ,,nie-
widzialnej rece rynku” oprocz mechanizméw regulacyjnych
istniejg rowniez mechanizmy wytracajace rynek z rownowagi,
to powinnismy albo uwzgledni¢ w modelach te ,,niechciane”
mechanizmy, albo odrzuci¢ takie niepelne modele we wnio-
skowaniu na temat zachowania systemow ekonomicznych
w praktyce. [11] Jesli na wielko$¢ zatrudnienia i bezrobocia,
oprocz ptac, ma istotny wptyw kilkadziesiat réznych czyn-
nikéw, to zupelnie nieuprawnione w rozumowaniu makroe-
konomicznym jest stwierdzenie, ze wzrost ptac prowadzi do
wzrostu bezrobocia a ich spadek do jego zmniejszenia. Prob-
lemy te w dyskusjach ekonomicznych sa albo niezauwazane
albo ,,zagadywane” przez przytaczanie innych argumentow,
przez co polemiki takie przestaja spelnia¢ kryteria racjonal-
nej analizy. Nietrudno si¢ w tym dopatrze¢ wplywu ideologii,
narzucajacych pewne mody oraz okreslone schematy myslo-
we. Podobnie zreszta byto w okresie tzw. ,,gospodarki socja-
listycznej”, kiedy to podejscie rynkowe, ze wzgledow doktry-
nalnych, uwazano za niedopuszczalne. Tymczasem zar6wno
jeden jak i drugi paradygmat ekonomiczny w sposéb istotny
ogranicza przenikliwos¢ i rzetelnos$¢ badan sprawiajgc, ze sto-
sowane modele sa z praktycznego i heurystycznego punktu
widzenia malo przydatne.

Przenoszenie irracjonalnego, typowego dla proceséw
psychospotecznych, podejscia do ekonomii jest tym bardziej
brzemienne w skutki, iz niezauwazalne. Jest ono przenoszone
wraz z pewnymi stereotypami w sposob nieswiadomy, gdyz
taka wlasnie nieracjonalna jest natura czlowieka i spoteczen-
stwa. W ten sposob nauka nader tatwo przeistacza si¢ w ideo-

logie.
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EKONOMIA A GRANICE WOLNOSCI
KONSUMENTA

Rozwazania na temat ekonomii zbytku i quasi ekonomii
prowadza do postawienia pryncypialnego pytania: czy osten-
tacyjna konsumpcja i ostentacyjne marnotrawstwo jest patolo-
gia, czy tez norma wpisang w behawior czlowieka?

Z jednej strony jest to oczywiste marnotrawstwo, dlate-
go tez, wydaje si¢, ze nalezatoby ograniczy¢ cze$é wolnosSci
konsumentoéw. Dla przyktadu: wydatki komunikacyjne to na
pewno w wigkszosci marnotrawstwo. Powinnismy, wiec, tak
projektowaé miasta i osiedla, aby nie trzeba bylo zbyt daleko
dojezdza¢: do pracy, po zakupy, przemieszczac si¢ na tak ma-
sowg skale jak obecnie. Niewatpliwie byloby mniej samocho-
dow, a gospodarka wytwarzataby dochod narodowy uszczu-
plony o te czgs¢ niepotrzebnych ustug.

Ale z drugiej..., cztowiek jest nieracjonalny z samej na-
tury. ,,Nieracjonalna” wydaje si¢ psychika cztowieka, ktory
skacze na bungee, wchodzi na niebezpieczne szczyty gorskie,
gdzie mozna spasc i1 zrobi¢ sobie krzywde. Po co cziowiek
Sciga si¢ w monstrualnych pojazdach? Po co staje na ringu
bokserskim? Uzywa narkotykéw i alkoholu? Czy to jest ra-
cjonalne? Oczywiscie, ze, z klasycznego punktu widzenia,
nie! Nieracjonalna jest rowniez rozpasana konsumpcja, ktora
w pewnych uwarunkowaniach spoteczno-kulturowych ucho-
dzi prawie za normg...

Wydawaloby si¢, ze odpowiedz na te pytania lezy poza
problematyka gospodarowania. Rzecz jednak w tym, Ze nie-
racjonalno$¢ zachowan ludzkich, zaspokajanie bardzo watpli-
wych czasami potrzeb pochtania znaczace zasoby ekonomicz-
ne. Czg¢s$¢ z nich ma charakter w sposob oczywisty, szkodliwy
jak np. narkomania, picie alkoholu w nadmiarze itp.. Akcepta-
cja badz nie, takich patologicznych potrzeb, jest wyzwaniem
dla gospodarujacego spoteczenstwa, nie tyle teoretycznym, co
praktycznym. Rodzi si¢ wigc, zasadne pytanie o granice uzna-
wania potrzeb spotecznych.

PIRAMIDA
PRODUKTU NARODOWEGO

Z powyzszych rozwazan wynika, ze potrzeby ekonomicz-
ne tworzg hierarchiczny, wieloszczeblowy uktad. Na samym
dole tego uktadu leza najprostsze ale zarazem najbardziej
istotne dla przetrwania czlowieka potrzeby jak jedzenie,
mieszkanie, odziez. Na szczycie znajdujg si¢ najbardziej wy-
rafinowane potrzeby, bez zaspokajania ktorych cztowiek mog-
by si¢, co prawda oby¢, ale stanowia one niezwykle wazny
element jego systemu motywacyjnego. Po zaspokojeniu po-
trzeb nizszego szczebla czlowiek odczuwa natychmiast po-
trzeby bardziej wyrafinowane (mniej konieczne do przetrwa-
nia), szczebla wyzszego. Potrzeby te tworza swoistg piramidg.
Nie jest to jednak piramida zdefiniowana przez Mastowa. [4]
Rozni si¢ ona od klasycznej piramidy Mastowa przede wszyst-
kim charakterem, dotyczy bowiem potrzeb stricte ekonomicz-
nych, oznaczajacych dazenie do posiadania konkretnych dobr
iushug, podczas gdy tamta piramida uwzglednia potrzeby bar-
dziej abstrakcyjne jak np.: potrzeba bezpieczenstwa, potrzeba
prestizu, potrzeba samorealizacji. Drugg istotng r6znicg jest
to, ze jest ona odwrocona i §cieta u podstawy, tak, ze jej prze-
krdj reprezentuje odwrocony trapez rownoramienny p. Rys.1.
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Rys. 1. Piramida potrzeb ekonomicznych.
Fig. 1. Pyramid of economic needs.
Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Dlaczego jednak piramida potrzeb ekonomicznych jest
odwrdcona, to znaczy, dlaczego rozszerza si¢ ku gorze? Otoz
wynika to z faktu, iz zapotrzebowanie na podstawowe wege-
tacyjne dobra (chleb, skromna odziez, skromne mieszkania)
jest Scisle ograniczone. Co wigcej, w miar¢ wzrostu zamoz-
nosci spoteczenstwa,zapotrzebowanie na nie maleje. Nieogra-
niczone jest natomiast zapotrzebowanie na dobra luksusowe
1 wyrafinowane ustugi, jak: turystyka, sztuka, widowiska, itp.
To dobra z gornych potek tworza podstawowa czgs¢ dochodu
narodowego w spoteczenstwach bogatych. Dlatego tez pira-
mida jest, tak naprawde, u gory otwarta... Im bogatsze spote-
czenstwo tym jest wyzsza i bardziej rozwarta.

Przyktadowo poziomy potrzeb mozna sklasyfikowac na-
stepujaco:

1) Poziom najnizszy jedzenie na granicy gtodu, podstawowa
najtansza odziez, zakwaterowanie umozliwiajace przezy-
cie i ogrzewanie, leki, srodki czystosci.

2) Poziom wyzszy ale jeszcze oznaczajacy ubostwo. Skrom-
ne, ubogie wyzywienie. Skromne biedne mieszkanie. Na
tym poziomie niezaspokojone sg jeszcze niektore potrzeby
materialne oraz duchowe, kultury.

3) Poziom niski, na granicy ubdstwa (standardowy). Wy-
zywienie skromne ale do syta, skromne ale spelniajace
podstawowe wymogi mieszkanie, mozliwos$¢ reprodukcji
(utrzymania dzieci), pojawia si¢ podstawowy sprzet agd.
Zaspokojenie najprostszych potrzeb kulturowych, Internet
TV, mozliwos¢ wystania dzieci na wakacje.

4) Poziom $redni poza granicg ubdstwa. Konsumpcja na po-
ziomie dostatnim, pojawiaja si¢ oszczgdnosci i inwestycje,
samochod, mozliwo$¢ wyjazdow na wakacje, konsumpcja
roznego rodzaju ustug, kino teatr, pralnia.

5) Poziom wysoki (zamozno$¢). Pojawienie si¢ konsumpcji
ostentacyjnej na pokaz, luksusowe mieszkania, markowe
wyroby, Duza ilo$¢ ustug i rozrywki, prywatna nauka i ko-
rzystanie z prywatnych ustug zdrowotnych.

6) Poziom bardzo wysoki (bogactwo). Zaspokojenie potrzeb
materialnych przestaje by¢ problemem. Konsumenci na-
bywaja palace i wielkie posiadtosci w réznych miejscach
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Swiata, zatrudniajg shuzbg, nabywaja warto§ciowe dzieta
sztuki, posiadajg kosztowne luksusowe jachty, wlasne sa-
moloty. Celem staje si¢ utrzymanie i powigkszanie boga-
ctwa dla samego bogacenia sig.

Poziom Sredni
Dobra konsumowane na poziomie $rednim

Dobra poziomu niskiego
(nie w pelni zadawalajacego ale do akceptacji)
Standard

Potrzeby minimalne
(ubbstwo)

Potrzeby wegetatywne
(przezycie)

Rys. 2. Rézne zestawy dobr konsumowanych na réznych
poziomach konsumpcji.

Sets of goods of consumptions consumed at diffe-
rent levels.

Fig. 2.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Analiza zachowan ludzkich na roznych poziomach zaspo-
kajania potrzeb spotecznych sktania nas do pewnej refleks;ji,
takiej mianowicie, ze w najwiekszym stopniu zachowaniami
ludzkimi rzadzi ekonomia na szczeblach posrednich zamoz-
nosci (p. rys. 3.) Na dwu szczeblach najnizszych rzadzi nie
tyle ekonomia, co sztuka przetrwania. Na szczeblu najwyz-
szym — bogactwa, tez wielu zachowan nie mozna wyttuma-
czy¢ prawami ekonomicznymi. Na przyktad: zdobywanie bo-
gactwa nie dla zaspokajania podstawowych potrzeb ludzkich
lecz dla samego bogacenia si¢ jest zachowaniem, istotg ktdre-
g0 wyjasnia nie tyle ekonomia, co psychologia.

\
Psychologia,
ekonomia
behawioralne
/
Ekonomia
klasyczna
Technologia
/ —inzynieria

Sztuka przetrwania

Rys. 3. Zasieg zachowan ekonomicznych.
Fig. 3. Scope of consumer economic behaviour.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Powyzsze rozwazania na temat piramidy potrzeb i pakie-
tow dobr wchodzacych w sktad dochodu narodowego stuza-
cych ich zaspokajaniu prowadza do bardzo istotnej konstata-
cji z systemowego, ustrojowego punktu widzenia. Zauwazmy
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bowiem, ze pakiet dobr materialnych na najnizszych po-
ziomach zamoznosci jest bardzo niewielki w stosunku do
wartosci dochodu narodowego. Dzieje si¢ tak z tego powo-
du, ze piramida potrzeb jest odwrdocona oraz dlatego, ze na
najnizszych poziomach konsumuje si¢ znikoma wartos$¢ ustug
(przewaznie z pakietu ustug bytowych). Nie bedzie przesada
stwierdzenie, iz od ponad z gérg 100 lat potrzeby na szczeblu,
co najmniej standardowym mogtyby by¢ w petni zaspokojone
w kazdym spoteczenstwie, bez wigkszego wysitku niezalez-
nie od kondycji gospodarek narodowych. Oznacza to ni mniej
ni wiecej, ze w gospodarkach $rednio i wysoko rozwinietych
mozna by trwale wyeliminowa¢ getta nedzy i patologii spo-
leczno-ekonomicznych. Dobra stuzace do zaspokajania po-
trzeb na poziomie standard sg tak proste i na tyle tanie i tatwe
w produkcji z technologicznego punktu widzenia, ze nawet
w najcigezszych kryzysach powinny by¢ w pelni i bez wigk-
szego wysitku wytworzone. Postulat ten mozna zrealizowaé
przy niewielkim tylko wysilku organizacyjnym polega-
jacym miedzy innymi na wyodre¢bnieniu z gospodarki
narodowej jej czeSci - nazwijmy ja umownie - sektorem
standardowym — i uniezaleZnieniu jej od koniunktury
ogolnogospodarczej. Zjawiska takie jak niewykorzystane
mozliwo$ci technologiczne z jednej strony oraz istnienie ob-
szarow n¢dzy w spoteczenstwach bogatych z drugiej przema-
wiajg za stusznoscia koncepcji dochodu obywatelskiego [7].
Szczegbly proponowanego rozwigzania zostang przedstawio-
ne drugiej czesei artykutu.

UWAGI NA TEMAT EFEKTYWNOSCI
SPOLECZNEJ WSPOLCZESNYCH
STRUKTUR KONSUMPCJI

Dla wypracowania optymalnego modelu zaspokajania
potrzeb spoteczenstwa niezb¢dne bedzie poznanie uwarunko-
wan efektywnosci réznych realizowanych struktur konsump-
cji. Kluczowe znaczenie wydaja si¢ mie¢ pewne uwarunko-
wania ujete w ponizszych czterech spostrzezeniach:

Spostrzezenie 1.

Najbardziej miarodajne i bezdyskusyjne sg miary ekono-
miczne na stosunkowo niskich poziomach zaspokajania po-
trzeb spotecznych. Im wyzszy poziom zaspokajania potrzeb
tym wigcej dobr o charakterze duchowym. Ekonomia prze-
chodzi w psychologie i socjologie. Coraz bardziej skompliko-
wane sg relacje migdzyludzkie i bardziej miary ekonomiczne
(jak warto$¢ produktu) stajg si¢ zawodne. Coraz wigcej nie-
uchwytnych, trudnych do zdefiniowania ushug konsumuje
spoteczenstwo. Pojawia si¢ potrzeba miedzy innymi sformu-
lowania miary ,,szczgscia spotecznego”, ktora to w sposob
radykalny oddala nas od rozwazan stricte ekonomicznych.
W zwigzku z powyzszg prawidtowoscig zastosowanie wie-
dzy ekonomicznej do wyjasnienia réoznych form aktywno-
$ci cztowieka ma do$¢ ograniczony zasigg. Jak pokazano na
rysunku Nr 3. Zasigg zachowan ekonomicznych.. dziatania
typowo ekonomiczne dotycza w zasadzie srodkowej czesci
,»piramidy” dobr. Dziatalno$¢ zwigzang z wytwarzaniem dobr
lezacych w gornych partiach piramidy reguluja prawa socjo-
logii i psychologii, natomiast podstawg piramidy rzadzi czysta
technologia a nawet ,,sztuka przetrwania”.
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Spostrzezenie 2.

Nadmierny rozwoj infrastruktury, zwlaszcza takiej, bez
ktdrej spoteczenstwo moze sprawnie funkcjonowac (sitownie
wiatrakowe, elektrownie wiatrowe, spalarnie $mieci, budowa
wielkich autostrad, wytwornie biogazu) obnizaja efektywnosé
gospodarowania w skali makro. Niektorzy sadza, ze mimo
wszystko jest to oplacalne, gdyz przy okazji powstajg i niezle
prosperuja cate gatezie przedsicbiorstw obstugujacych proce-
sy inwestycyjne i eksploatacji. Jest to jednak argument chy-
biony, gdyz te dodatkowe przedsicbiorstwa dzialajg w sferze
zaopatrzenia gatezi finalnych, przyczyniaja si¢ wigc do wzro-
stu kosztow produktu finalnego i w ostatecznym rachunku do
uszczuplenia jego wielkosci.

Spostrzezenie 3.

Nieefektywna struktura gospodarki narodowej ,,nape-
dza” inflacje kosztowa, gdyz produkt finalny obcigzony jest
niepotrzebnie zawyzonymi naktadami gatezi zaopatrujacych
(takich jak budowy wiatrakéw, sitowni stonecznych itp.), co
prowadzi do nieuzasadnionego wzrostu cen (np. energii elek-
trycznej, kosztow transportu) i inflacji kosztowej. Innymi sto-
wy powoduje to zmiang struktury gospodarki narodowej na
nieefektywng i ponoszenie naktadow, ktére maja charakter
jatowy” (marnotrawstwo).

Spostrzezenie 4.

Zauwazmy, ze im wyzsze, bardziej wysublimowane po-
trzeby realizujg konsumenci, tym mniejsze w ich zaspokajaniu
znaczenie ekonomii. Zastosowanie ekonomii jest oczywiste
w przypadku doébr zaspakajajacych potrzeby proste a przede
wszystkim materialne. Gorzej radzimy sobie z roznego rodza-
ju ustugami... i to tym gorzej, im ustugi majg bardziej wyra-
finowany charakter. Stosunkowo tatwo mozemy sobie wyob-
razi¢ ekonomie¢ ushug fryzjerskich, nieco trudniej ekonomie
shuzby zdrowia (wszak dobre leczenie dziala na niekorzysé
ushugodawcy) jeszcze gorzej w przypadku ekonomii ustug
religijnych, kulturalnych czy tez ustug na rzecz demokracjiz.
Trudno byloby sobie rowniez wyobrazi¢ ekonomie¢ tworzenia
dziet sztuki (malarskich, literackich, muzycznych).

Najbardziej oczywisty ,,ekonomiczny” charakter ma dzia-
falno$¢ zmierzajaca do zaspokajania potrzeb na najnizszych
poziomach. Zaspokajanie potrzeb wegetacyjnych jest w zasa-
dzie czynnoscia czysto techniczng. Dobra te, gtéwnie mate-
rialne, s3 w sposob tak oczywisty niezbgdne, ze musza by¢ po
prostu wytworzone. Nie istnieje tu problem wyboru struktury
produkcji w tym sensie, ze o tej strukturze nie decyduje rachu-
nek ekonomiczny i efektywno$¢ réznych rodzajow produkc;ji.
Struktura ta jest ustalona na podstawie struktury potrzeb, kto-
rych zaspokojenie daje mozliwo$¢ przezycia, a wigc jest ona
dana w okreslonych warunkach klimatycznych i ogranicze-
niach spotecznych.

2 Istniejg co prawda dyscypliny nazywane ekonomikami niekto-
rych wymienionych dyscyplin np. kultury, sluzby zdrowia ale
po ich rozpoznaniu okazuje si¢, ze z ekonomig, poza wstepnymi
ogolnikami, majg one raczej niewiele wspolnego. Sa to po prostu
dyscypliny traktujace o systemach i administracji towarzyszacej
tym ustugom. Ciekawie na przyktad mogtaby wyglada¢ ekono-
mika religii wskazujaca na wierzenia efektywne i nieefektywne
albo na przyktad ekonomia kultury ktéra warto§ciowataby rézne
przejawy bytu jakim sg systemy kulturowe, zwyczaje spoteczne
i tym podobne.
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Struktura ta musi by¢ zrealizowana niezaleznie od tego,
czy wyprodukowanie poszczegdlnych dobr jest oplacalne
z finansowego punktu widzenia, czy tez nie, a wigc nie po-
winna zaleze¢, na przyktad, od cen rynkowych dobr. Aby pro-
dukcja byla jednak optacalna, to ceny i finanse musza wy-
nika¢ z pierwotnego zrodia jakim sg wymogi wegetacyjne
cztowieka, no i oczywiscie, techniczno — bilansowe relacje
technologiczne, nie za$ odwrotnie. (Zasada ta nie musi by¢
jednak — moim zdaniem — przestrzegana, przy gospodarowa-
niu dobrami z wyzszych poziomoéw.) W przypadku pakietu
dobr wegetacyjnych niewiele znacza subiektywne odczucia
konsumentow oraz ich indywidualne preferencje i oceny;
o strukturze konsumpcji decyduje sama przyroda (biologia
i srodowisko naturalne). Co wigcej spoleczenstwo jako byt
ponadindywidualny musi korygowa¢ oceny poszczegoélnych
konsumentow migdzy innymi dla ich dobra (na przyktad
musi przewidzieé, ze zima potrzebne bedzie zapotrzebowa-
nie na energi¢ cieplng i miejsce do schronienia przed zimnem,
ze niezbedna jest woda i konsumpcja owocoOw oraz warzyw
zaopatrujacych organizm w niezbedne witaminy i mineraty
a takze ze niezbedne jest stosowanie §rodkdw czystosci i cza-
sami lekoéw). Poszczegodlne jednostki z roznych przyczyn, nie
zawsze wskutek wiasnej nicodpowiedzialnosci (chordb, nie-
petnosprawnosci, naiwnosci, blednej wiedzy) moga o tym nie
wiedzie¢ lub mie¢ zdeformowane pojecie o tych potrzebach
i w tym przypadku ingerencja pozarynkowa panstwa jest jak
najbardziej uzasadniona.

Na tym poziomie jest jednak sporo miejsca na zastoso-
wanie zasad rachunku ekonomicznego a przede wszystkim
tej czesci zasady racjonalnego dzialania, ktéra moéwi o ko-
niecznos$ci osiggania okreslonego efektu (struktury produk-
cji) przy minimum kosztéw. Problem jest wigc stosunkowo
prosty: nalezy zidentyfikowaé wzglednie stata w dos¢ dtu-
gim okresie czasu struktur¢ potrzeb niejako naturalnych, bo
umozliwiajacych przezycie oraz dobra¢ optymalne techniki
produkcji dobr zaspokajajacych rézne potrzeby w jej sktad
wchodzacych. Okreslenie tych dobr jest stosunkowo tatwe
i bezdyskusyjne, bazowa¢ bedzie ono bowiem na wynikach
badan nauk medycznych i o fizjologii cztowieka. Badania te
maja charakter praktyczny, sa w petni sprawdzone, nie budza
wigc wigkszych watpliwosci. O wiele trudniejszym zadaniem
z dziedziny ekonomii jest natomiast dobor optymalnych tech-
nik wytwarzania.

ELIMINACJA NEDZY DROGA
DO WOLNOSCI SPOLECZENSTW

Nalezy zauwazy¢, ze mimo spektakularnego postepu
techniczno — ekonomicznego, w zyciu najubozszych warstw
ludnosci nawet w krajach wysoko rozwinigtych w ciggu ostat-
nich stu lat niewiele si¢ zmienito. Niepokojaco ro$nie margi-
nes nedzy, pojawia si¢ nowy problem jakim jest wykluczenie
spoteczne. Biedacy posiadaja, co prawda, telewizory, telefony
komérkowe, komputery, ale na podstawowe tradycyjne dobra,
jak zywnos¢, mieszkanie, czy kat do zamieszkania musza nie-
jednokrotnie dluzej pracowac niz kiedys. Z badan przeprowa-
dzonych w Stanach Zjednoczonych wynika, ze ro$nie grupa
ludnosci, ktorej zyje si¢ gorzej niz ich rodzicom w potowie
XX w. W Polsce wedtug GUS ponizej granicy ubostwa znaj-
duje si¢ ponad 2 mln gospodarstw domowych. W 2018 r. byto
to 5,4 proc. mieszkancow Polski — rok wczeéniej 4,3 proc
[14, Interia].
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Zjawiska te maja charakter patologiczny, gdyz, jak to wy-
nika z najprostszych rachunkéw, wspotczesng nedze bardzo
fatwo mozna by zlikwidowaé, przy czym koszty tej likwida-
¢ji nawet nie bylyby marginalne lecz wrgcz ujemne (ozna-
cza to, ze w sumie nie obcigzylyby gospodarki, lecz wrecz
przeciwnie przyczynityby si¢ do powstania dodatkowych zy-
skow). Jak juz wspomniano wiele wskazuje na to, ze mamy
do czynienia ze swoistym patem organizacyjnym — pulap-
ka systemowsa uniemozliwiajacg dalszy rozwoj spoteczny
a w szczegblnych przypadkach powodujaca regres. I tak na
przyktad, obecnie mieszkanie w rgkach spekulantow finanso-
wych i bankierow stalo si¢ nie dobrem powszechnego uzytku
a instrumentem finansowym, ktéry musi zyskiwac¢ na warto$ci
i ,,nie do pomyslenia” jest, zeby postep techniczny przyczy-
niat si¢ do zmniejszania jego warto$ci.

Likwidacja tej ,,niezrozumiatej” sfery ubostwa w krajach
rozwinigtych gospodarczo wydaje si¢ stosunkowo prosta.
Utatwi¢ to moze wprowadzone pojecie ,,rdzenia dobr stan-
dardowych,, oznaczajace podstawowe dobra niezbgdne do
zaspokojenia potrzeb na stosunkowo skromnym poziomie
uznanym za standardowy, ktore skrotowo nazywac bedziemy
»rdzeniem”. Rozwazania te koresponduja z koncepcjami do-
chodu obywatelskiego, ktorego proby wprowadzenia staty si¢
faktem w niektorych krajach europejskich [7]. We Wioszech
wysoko$¢ tego $wiadczenia w roku 2019 moze wynie$¢ nawet
ok. 1000 euro [13].

Poniewaz dobra ktore obejmuje ,rdzen gospodarki” sa
stosunkowo proste, podstawowe, produkowane od dziesiat-
kow lat a nawet od wiekow przy zastosowaniu taniej i dobrze
sprawdzonej technologii, mozna w sposob tatwy zapewni¢ ich
wytwarzanie w niezbg¢dnej, zaspokajajacych petlne zapotrze-
bowanie spoteczne ilosciach. Pamigtajmy, ze goérna granica
tych potrzeb, w przeciwienstwie do potrzeb bardzo wyra-
finowanych jest $cisle okreslona, na przyktad ilo§¢ zwykle-
go chleba, prostych pralek i lodowek, skromnych mieszkan.
Zapotrzebowanie na produkty rdzeniowe moze zmniejszy¢
si¢, o ile spoteczenstwo jako calo$¢ ,,wzbogaci si¢”. W tej
sytuacji nastapi przesunig¢cie kryterium granicy konsumpcji
standardowej. Koncepcja polega na stworzeniu dla rdzenia
gospodarki rownolegtej w pelni kontrolowanej przez panstwo
funkcjonujacej na zasadach rynkowych ale z uwzglednieniem
rynku antycypowanego i sterowanego. Pozostala czg§¢ gospo-
darki wytwarzajaca dobra dla poziomu $redniego, wysokiego
(dla zamoznych) i bardzo wysokiego (dla bogatych) miataby
funkcjonowac bez zmian a nawet, z ograniczeniem wielu do-
tychczasowych instrumentéw kontroli. Na takie ograniczenie
kontroli panstwowej pozostatej czgsci gospodarki mozna be-
dzie pozwoli¢ w zwigzku z réownowazacym wplywem bardzo
stabilnego rdzenia oraz wigkszym bezpieczenstwem systemo-
wym catlej gospodarki.

Inaczej rzecz ujmujac, idea polega na zagospodarowa-
niu armii ludzi bez pracy, wykluczonych spolecznie i stwo-
rzeniu dla nich oddzielnego sektora, w ktéorym pracujac
mogliby zarobi¢ na swoje godziwe utrzymanie.

Koniec cze$ci pierwszej artykulu.
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Informacje dotyczgce zasad etyki wydawniczej oraz wymagan technicznych
dla Autoréw, Recenzentéw, Redaktorow, Rady Redakcyjno-Programowej oraz Wydawcy
przygotowujacych materiaty do publikacji w czasopismie
POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO

» Artykut powinien w sposob 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 wnio-
ski. Do artykutu nalezy dotgczy¢ Oswiadczenie Autora/ow.

» Wydruk nalezy przygotowa¢ w dwoéch egzemplarzach na biatym (nie przebitkowym) papierze, z podwadjng 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 objasni¢ litery greckie stosowane w tekscie, np. 3 — beta.
Stronice powinny by¢ zaopatrzone w kolejng numeracje.

» Uwaga! Wraz z w/w egzemplarzami artykutu nalezy dostarczy¢ ptytke z zapisanym tekstem (rysunkami) w edytorze pracu-
jacym w srodowisku Windows.

» Na pierwszej stronie wydruku (u goéry) nalezy podac¢ imi¢ i nazwisko autora, tytut naukowy lub zawodowy, nazwe zakfadu
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 umiesci¢
miejsce zatrudnienia autora dla korespondenc;ji oraz adres poczty e-mailowej.

» Jezeli zachodzi taka konieczno$c¢, materiat moze zawiera¢ wzory matematyczne, ktére nalezy pisa¢ w oddzielnych wier-
szach tekstu z wyraznym zaznaczeniem obnizonych indekséw, wyktadnikow 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,
ktorych zestawienie umieszczone jest na koncu artykutu, w nawiasach kwadratowych, np. [3| lub [3,4,5].

» Wykaz literatury (ograniczony do zrédet najbardziej istotnych) nalezy umiescié na koncu artykutu pod tytutem: LITERATU-
RA opierajgc sie na nastepujgcych zasadach:

— dla ksigzek: nazwisko(a) i inicjaty imion autora(ow), 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 musza by¢ zaopatrzone w tytut w jezyku polskim i angielskim.

» Wszelkie materiaty ilustracyjne (wykresy, rysunki, fotografie) nazywa sie rysunkami i numeruje kolejno, wigzac je
w odpowiednich miejscach z tekstem. Rysunki nalezy wykonac czytelnie, pamietajgc, ze ich format powinien gwarantowac
po dwukrotnym zmniejszeniu peing czytelnosc.

» Uwaga! Rysunkéw nie nalezy wkleja¢ do tekstu!

» Podpisy pod rysunki, napisane na odrebnej stronie — w jezyku polskim i angielskim, muszg oprécz kolejnego numeru
podawac tytut rysunku wraz z legendg zawierajgcg wyodrebnione odnosnikami jego czesci.

» Artykuly powinny by¢ recenzowane przez dwoch samodzielnych pracownikdw naukowych — specjalistow z dzie-
dziny przetworstwa spozywczego i jako takie zaopatrzone zostang w znak graficzny (®) umieszczony przy tytule.
Recenzje takie nalezy dotgczy¢ do artykutu: jedna od rezenzenta krajowego a druga od zagranicznego (podwdjna $lepa).

» Redakcja informuje autoréw publikacji, ze ewentualne przypadki ,ghostwriting” i ,guest authovship” bedgce przejawem nie-
rzetelnosci naukowej, bedg dokumentowane i demaskowane, wtgcznie z powiadomieniem odpowiednich podmiotow (insty-
tucje zatrudniajace autoréw, towarzystwa naukowe, stowarzyszenia edytoréw naukowych, itp) oraz wycofaniem artykutu.

» O przyjeciu artykutu do druku decyduje kolegium redakcyjne, w oparciu o przygotowane jego recenzje. Jezeli w ich wyniku
zachodzi konieczno$¢ poprawienia artykutu przez autora, to powinno to nastgpi¢ w okresie nie dtuzszym niz dwa miesigce.
Po tym terminie uwaza sie, ze autor rezygnuje z publikaciji.

» Redakcja zastrzega sobie prawo dokonywania poprawek, zmian terminologicznych lub skrétow, przy czym zmiany o cha-
rakterze merytorycznym beda wprowadzane wytgcznie za uprzednig zgodg autora.

» Przekazanie artykutu do Redakc;ji jest zarazem oswiadczeniem, ze nadestane opracowanie nie byto publikowane w innym
czasopismie.

» Artykuty nalezy przesyfa¢ na adres: WYZSZA SZKOtA MENEDZERSKA

Redakcja czasopisma ,Postepy Techniki Przetworstwa 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 (nie ma mozliwosci redagowania — muszg mie¢ ostateczng forme,
wyglad i jak najwiekszg rozdzielczosc).
» RYSUNKI — w programie COREL DRAW 9.0 z rozszerzeniem cdr (jest mozliwos¢ zmian i redagowania), albo jako bitma-
py z rozszerzeniem — pdf (nie ma mozliwosci redagowania — musza mie¢ ostateczng forme i wyglad).
» ZDJECIA — jako bitmapy z rozszerzeniem — pdf, tif, psd lub jpg — z rozdzielczoscig 300 dpi (nie ma mozliwosci redago-
wania — muszg by¢ profesjonalnie zeskanowane z jak najwiekszg rozdzielczoscig).
Z wyrazami szacunku
Redakcja ,PTPS”
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