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Szanowni Czytelnicy!

Mija siedemnasty rok obecnosci czasopisma ,,Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego™ na rynku naukowych wydaw-
nictw periodycznych, promujacych postgp w przetworstwie spozywczym oraz osiagnigcia w naukach ekonomicznych. Mam
nadzieje, ze w aktualnym numerze dostarczamy Panstwu rowniez ciekawa lekturg odpowiadajaca Waszym zainteresowaniom
branzowym.

Konsumpcja zywnosci wysokiej jakosci produkowanej metodami nowoczesnymi i efektywnymi pod wzglgdem inzynieryj-
nym, technologicznym, ekonomicznym, organizacyjnym i marketingowym prowadzi do zdrowia i ,,dobrostanu” Konsumenta.

Dotychczas opublikowalismy ponad 440 artykutéw recenzowanych.

Aktualny numer czasopisma rozpoczynamy od krotkiej relacji z uroczystosci Inauguracji Roku Akademickiego 2008/2009
Wyzszej Szkoly Mendzerskiej w Warszawie. Nastgpnie prezentujemy 27 oryginalnych artykutéw naukowych. Znajdziecie w nich
Panstwo wiele interesujacych informacji branzowych o kierunkach prac badawczo-rozwojowych oraz wdrozeniowych prowadzo-
nych przez wiodace w kraju zespoty naukowo-badawcze i wdrozeniowe — dotyczacych migdzy innymi:

— zaleznoSci jakosci pieczywa pszennego od sposobu mieszania sktadnikow,

— parametréw reologicznych sokow owocowych,

— modelowania matematycznego bryt owocow,

— zawartosci antyoksydantow w owocach czarnych porzeczek,

— wynikow prob i badan prototypéw maszyn do oddzielania nerek od odpadéw kostnych po filetowaniu ryb,
— wynikow badan okreslajacych zmiany geometryczne zachodzace w tkance jabtek podczas suszenia konwekcyjnego,
— sposobow identyfikacji produktow rybnych,

— zaleznosci zdolno$ci przechowalniczej jabtek w chtodni od kontrolowanej atmosfery (KA),

— mozliwoS$ci zastosowania nanomaterialéw i nanotechnologii w przetworstwie zywnosci,

— zywnos$ci modyfikowanej genetycznie,

— analizy strukturalnej znanych typow maszyn do patroszenia ryb stodkowodnych,

— wybranych metod pomiaru stanu wody w zywnosci,

— karotenoidow morskich jako nowych dodatkéw funkcjonalnych do zywnosci,

—  wirusow wystepujacych w zywnosci i powodujacych zatrucia pokarmowe,

— mozliwos$ci zastosowania cyklodekstryn w przemysle spozywczym,

— immobilizacji fizycznej enzymu lipazy przez adsorpcje,

— zalezno$ci smakowitos$ci produktow spozywczych od dodanych substancji,

— koniecznosci zmiany krajowej polityki zywnosciowej i zdrowotnej,

— ksztaltowania kontaktow administracji skarbowej z podatnikiem po wejsciu Polski do UE,

— budowania spoteczenstwa opartego na wiedzy,

— procesow i systemow logistycznych w sferze zaopatrzenia,

— zmniejszenia ryzyka dziatalnos$ci firm ubezpieczeniowych,

— zagadnien zwigzanych z budowa na terenie kraju Regionalnego Systemu Innowacji,

— zastosowania algorytmow genetycznych w problemie diety,

— spotecznych aspektow nowych mediow,

— gloéwnych kierunkéw zmian w procesach edukacji, rozwoju i kompetencji lideréw przysztoscei,

— poglebiania integracji europejskie;j.

Zachecam Panstwa do kontynuowania publikacji w naszym czasopi$mie, ktore znajduje coraz wigcej Zwolennikdéw i Czytelnikow.

Dzigkuje Autorom — tworcom naszego sukcesu wydawniczego za dotychczasowe artykuly. Zachgcam zardwno ich, jak tez
potencjalnych Nowych Autoréw do nadsytania nowych ciekawych artykutéw, doniesien, opinii i ogtoszen, a takze do awizowania
tematyki artykutow do nastgpnych numerow.

Dzigkujg Czytelnikom 1 Sympatykom za zyczliwe zainteresowanie oraz cenne uwagi i prosz¢ o odnowienie prenumeraty
,,PTPS” na rok 2009.

W imieniu wiasnym i redakcji ,,PTPS” zyczg Czytelnikom, Sympatykom, Autorom, Recenzentom, Darczyncom, Pracowni-
kom WSM oraz Studentom aby ciepto i rado$¢ nadchodzacych Swiat Bozego Narodzenia pozostaty na dlugo w Waszych Sercach
i w Waszych Domach, a w Nowym 2009 Roku niech spetia si¢ wszystkie Wasze Marzenia...

Redaktor Naczelna
Prof. dr hab. Alina MACIEJEWSKA
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Inauguracja Roku Akademickiego 2008/2009

11 pazdziernika 2008 r. w Wyzszej Szkole Menedzerskiej w Warszawie odbyla si¢ uro-
czysta Inauguracja Roku Akademickiego 2008/2009, podczas ktorej wreczono dyplomy
wyroznionym studentom oraz
immatrykulowano studentéw
I roku. Ponizej zamieszczamy
tekst przemowienia JM Rekto-
ra Prof. zw. dr. hab. Brunona
Holysta, wystapienie przedsta-
wiciela Samorzgdu Studentow
oraz wyklad inauguracyjny
pt. ,,Nowoczesne technologie
w systemie bezpieczenstwa”
—wygloszony przez JM Rekto-
ra — Komendanta Wojskowej
Akademii Technicznej w War-
szawie Gen. bryg. Prof. dr. hab.
inz. Zygmunta Mierczyka.
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Przemowienie JM Rektora WSM
Prof. zw. dr. hab. Brunona HOLYSTA

Wysoki Senacie!

Wasza Ekscelencjo!

Szanowne Panie Poslanki!

Wasze Magnificencje!

Dostojni Goscie!

Szanowni Pracownicy naukowi i administracyjni!

Drodzy Studenci!

Inauguracja roku akademickiego jest Swigtem Calej Spo-
tecznosci Akademickiej. Dla Spotecznosci Akademickiej
Wyzszej Szkoly Menedzerskiej w Warszawie inauguracja
roku akademickiego 2008/09 jest szczegdlnie waznym $wig-
tem. Juz bowiem po raz czternasty — w murach Uczelni — do-
pelni si¢ wielowiekowa tradycja i zabrzmia dzwigki zakow-
skiego hymnu ,,Gaudeamus”.

Dotychczas mury Uczelni opuscito ponad 20 tys. absol-
wentow, uzyskujac tytul licencjata, inzyniera oraz magistra.
Nasi absolwenci stanowia zywa reklam¢ Uczelni, ktora spra-
wia, iz co roku deklaruje che¢ podwyzszania swoich kwali-
fikacji kolejnych kilka tysigcy kandydatéw na studia. Dzigki
temu w roku akademickim 2008/09 Spotecznos¢ Studencka
Wyzszej Szkoty Menedzerskiej liczy ponad 11 tysigcy studen-
tow.

Przytoczone liczby stanowia potwierdzenie wyrazu uzna-
nia — zardwno przez studentdéw, jak i absolwentow — dla eu-
ropejskich warunkoéw Uczelni i wysokiej jako$ci ksztatcenia.
To one tworza poczucie stabilnosci i bezpieczenstwa kazdego
studenta Wyzszej Szkoty Menedzerskiej w Warszawie. Sta-
nowia rowniez powod do dumy i satysfakcji ze studiowania
w tej Uczelni.

Uczelnia — wychodzac naprzeciw zainteresowaniom stu-
dentéw oraz zapotrzebowaniu na rynku pracy — tworzy szero-
ki wachlarz mozliwosci podwyzszania kwalifikacji, realizujac
proces ksztalcenia na kierunkach: zarzadzanie, prawo i admi-
nistracja, informatyka, europeistyka, pedagogika, politologia,
stosunki migdzynarodowe
oraz zarzadzanie i inzynieria
produkcji. Jednoczesnie w tro-
sce 0 zapewnienie wlasciwego
poziomu ksztatcenia, Uczelnia
wdraza regulacje prawne za-
réwno krajowe, jak i wynika-
jace z Procesu Bolonskiego.

Z satysfakcja pragng pod-
kresli¢, iz rok 2008/09 jest ko-
lejnym rokiem realizacji misji
Uczelni, ktora jest ,,edukacja
mtodziezy celem przygotowa-
nia do stuzby Narodowi i Pan-
stwu...”. To odpowiedzialne
zadanie powierzone zostato
znakomitej kadrze Uczelni, li-
czacej 58 samodzielnych pra-
cownikow naukowych, w tym
m.in. 35 profesoréw zwyczaj-
nych, 23 doktorow habilitowa-
nych i 66 doktorow.

Realizujac promowang
przez Uni¢ Europejska ideg
uczenia si¢ przez cale zycie
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Wyzsza Szkota Menedzerska w Warszawie organizuje formy
doskonalenia i doksztalcania, adresowane do 0séb bedacych
w roznym okresie zycia, zar6wno do absolwentéw uczelni,
0sob pracujacych, jak réwniez tych ktorzy przezywaja swa
jesien zycia.

W roku akademickim 2007/08 Uczelnia opracowata sze-
roka ofertg studiow podyplomowych, umozliwiajacych uaktu-
alnienie — tak szybko dezaktualizujacej si¢ we wspotczesnym
$wiecie — wiedzy, a nawet uzyskanie — w przypadku niekto-
rych studidw podyplomowych — nowych kwalifikacji.

Ponadto, po raz pierwszy uruchomili$my zajecia Uniwer-
sytetu III Wieku. Byla to trafna decyzja. Kilkadziesiat osob
— emerytow i rencistow — wyrazito che¢ uczestniczenia w za-
jeciach prowadzonych przez pracownikow naukowych. Inte-
gracja shuchaczy tego Uniwersytetu moze by¢ wzorem dla stu-
dentow studiow stacjonarnych i niestacjonarnych. Natomiast
ich aktywnos$¢ jest zywym przyktadem realizacji europejskie;j
filozofii permanentnego rozwoju.

Realizacja wymienionych wczesniej inicjatyw, podej-
mowanych przez Uczelni¢ jest mozliwa dzigki znakomitym
warunkom lokalowym, ktorych potwierdzeniem jest m. in.
Aula, w ktorej odbywa si¢ dzisiejsza uroczysto$¢. Nowocze-
sne przestronne sale dydaktyczne, wyposazone w znakomity
sprzet, czynia Uczelnig jedna z najnowoczesniejszych. Wyz-
sza Szkota Menedzerska tworzy warunki ksztatcenia dla Kaz-
dego Studenta. Niwelujac bariery architektoniczne realizuje
europejskie przestanie wyréwnywania szans edukacyjnych
miodziezy. Edukacja jest bowiem dla wspotczesnego czto-
wieka kapitatem na cate zycie, ktory nalezy stale wzbogacac.
Rzeczywistymi determinantami, decydujacymi o sukcesie na
rynku pracy zarowno w Polsce, jak i Unii Europejskiej jest
wiedza oraz kreatywno$¢ i zdolnosci cztowieka. Stad deter-

minacja Rektora Zatozyciela Prof. Stanistawa Dawidziuka
oraz kolejnych Wiladz Uczelni w zakresie utatwiania dostgpu
do WIEDZY WSZYSTKIM, KTORZY ROZUMIEJA JEJ
WARTOSC.

Fundamentem dynamicznego rozwoju Uczelni jest jej
otwarto$¢ na procesy zachodzace w $wiecie. Wspolpraca
z zagranicznymi szkotami wyzszymi, umozliwia wymia-
n¢ pogladow w tym zakresie. Wyzsza Szkota Menedzerska
w Warszawie wspolpracuje m.in. z ELMS College w Stanach
Zjednoczonych, Uniwersytetem Vassa w Finlandii, Dunskim
Instytutem Technologii w Aarhus, Uniwersytetem w Ganda-
wie, HEC Liege, Uniwersytetem Ulsterskim, Uniwersytetem
w Miinster, Uniwersytetem im. Tarasa Szewczenki w Kijo-
wie, Instytutem Stowianoznawstwa w Rownem, Akademia
Zarzadzania Administracja Publiczng w Kijowie, Brzeskim
Panstwowym Uniwersytetem Technicznym na Biatorusi.

Efektem dotychczasowej wspotpracy migdzynarodowe;j
jest m.in. utworzenie — wspdlnie z Akademia Zarzadzania
Administracja Publiczna w Kijowie — Polsko-Ukrainskie-
go Instytutu Zarzadzania, uczestnictwo kadry wyktadowe;j
w migdzynarodowych konferencjach naukowych oraz liczne
publikacje Naszych Wyktadowcdw w publikacjach zagranicz-
nych.

Oficyna Wydawnicza Wyzszej Szkoly Menedzerskiej
w Warszawie w rankingach oceniajacych ubiegly rok akade-
micki tradycyjnie uplasowata si¢ w $cislej czotdowce ponad
200-tu wydawnictw akademickich w Polsce. O jej publi-
kacjach nadeszly bardzo pozytywne opinie tak szacownych
gremiow, jak Panstwowa Komisja Akredytacyjna i Centralna
Komisja ds. Stopni i Tytuhu.
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Szanowni Panstwo!

Rok Akademicki 2008/2009 rozpoczynamy w szczegol-
nej atmosferze. W minionym roku wybraliSmy nowy Senat,
zreorganizowana zostata struktura Wydzialow, nowo wybrane
Rady Wydziatow przyjely programy badan naukowych oraz
zatwierdzily unowoczes$nione programy studiow.

Kierownictwo uczelni przywiazuje duza wage do dziala-
nia organizacji studenckich. Samorzad Studencki ma swoja
reprezentacj¢ w Senacie i Radach Wydzialow. Ale nie jest to
tylko formalny udziat w zarzadzaniu sprawami uczelni. Pilnie
wshuchujemy si¢ we wszystkie wnioski mtodziezy dotyczace
organizacji studiow i przebiegu procesu dydaktycznego.

Studenci, przy spehieniu okreslonych kryteridw, moga
otrzyma¢ pomoc stypendialna: socjalna i naukowa. Podziat
tych §rodkéw jest w rekach studenckiej komisji stypendialne;.

Istotna role w zyciu uczelni spetnia Niezalezne Zrzeszenie
Studentow. Jest organizatorem ruchu naukowego studentow,
organizuje spotkania z ciekawymi ludzmi ze $wiata nauki i po-
lityki. NZS zorganizowal np. ogdélnopolska konferencj¢ nauko-
wa ,,Jednostka a wladcze dziatanie administracji publicznej”.

Kota naukowe studentow poszczegélnych wydziatlow
tworza tworczy ferment intelektualny. Dzigki temu wiedza
studentow nie ogranicza si¢ do tresci okreslonych w progra-
mie, pobudza mlodych ludzi do mys$lenia o metodologii badan
naukowych. By¢ moze cztonkowie studenckiego ruchu na-
ukowego to kandydaci na mtodych pracownikow naukowych
z chwila uzyskania dyploméw ukonczenia studiow magister-
skich. W ubieglym roku akademickim zostaty zarejestrowane
trzy kota naukowe: Koto Naukowe Stosunkow Migdzynarodo-
wych, Koto Naukowe Studentéw Prawa oraz Koto Towarzy-
stwa Nauk Organizacji i Zarzadzania. Organizowaly one stale
spotkania tematyczne. Warto wymieni¢ spotkanie po§wigcone
wyjazdowi studentow Kota Stosunkow Migdzynarodowych
na Krym potaczone z pokazem slajdéw i prezentacja regio-
nalnych strojow ludowych czy ogoélnouczelniane z poset do
Parlamentu Europejskiego Pania Matgorzata Handzlik — ,,Na-
dzieje i aspiracje mtodych Polakow na rynku wewngtrznym
Unii Europejskiej”.

Waznym elementem naszego zycia studenckiego jest ruch
sportowy. Wladze uczelni stworzyly studentom bardzo dobre
warunki do treningéw w hali sportowej, basenie ptywackim,
sitowni. Turnieje tenisa stolowego, kursy walk obronnych,
mecze pitki siatkowej, koszykowki, halowej pitki noznej cie-
sza si¢ duzym zainteresowaniem mtodych ludzi. W naszej
uczelni istnieje 6 sekcji sportowych, ktore uczestnicza w roz-
nych turniejach i akademickich rozgrywkach ligowych.

Chcialbym takze podkresli¢, iz nasza spoteczno$¢ akade-
micka wykazuje wrazliwos$¢ na sprawy spoteczne. Z inicjaty-
wy Zatozyciela — Honorowego Rektora Prof. S. Dawidziuka
przekazaliSmy 20 tys. ztotych dla ofiar klgsk zywiotowych.
5-ciu studentéw z dotknigtych tymi klgskami rodzin bedzie
zwolnionych z optat czesnego.

Drodzy, Mlodzi Przyjaciele!

Czas studiow, jest szczegdlnym okresem zycia kazdego
cztowieka. To tu uzyskujecie wiedzg, ktora bedzie stanowié
Wasz fundament na cate zycie zawodowe. Nawiazujecie kon-
takt ze znakomitg kadra naukowa. Tu réwniez rodza si¢ trwa-
fe przyjaznie.

Zycze Wam, abyscie ten czas wykorzystali w petni, korzy-
stajac ze wszystkich atutow Wyzszej Szkoty Menedzerskie;j.
Aby okres studiow w murach tej Uczelni stat si¢ powodem do
dumy oraz najmilszych wspomnien.

Zwracajac si¢ do tych studentdw, ktorzy rozpoczynaja na-
uke w Uczelni w roku akademickim 2008/09, zyczg, aby etap
studiow w Wyzszej Szkole Menedzerskiej w Warszawie byt
okresem rzetelnego poglebiania wiedzy oraz doskonalenia
umiejetnosci, ktore beda stanowié podstaweg Waszych sukce-
sOwW w spoteczenstwie europejskim.

Szanowni Pracownicy Naukowi!

Zycze aby praca ze studentami dostarczyta Pafistwu sa-
tysfakcji, abys$cie przekazujac wiedze¢ studentom, wyposazali
ich w umiejgtnos¢ wykorzystywania jej w praktyce.

Zwracam si¢ tez do wszystkich pracownikéw naukowych:
Dajcie z siebie wszystko, aby nasi studenci nie tylko zdobyli
solidng wiedzg, ale réwniez potrafili wykorzysta¢ ja w dal-
szym zyciu. Nauczcie ich okresla¢ cele strategiczne zycia.

Wielu z was osiagnie rdézne zaszczyty. Otrzymacie nowe
stanowiska. Prosze pamigta¢, nie zmieniajcie swoich oby-
czajow. Jak glosi przystowie tacinskie: Honores mutant mo-
res (sed raro in meliores). Zaszczyty zmieniaja obyczaje, ale
rzadko na lepsze.

Inauguracja roku akademickiego jest okazja do skiero-
wania stow do wszystkich Pracownikow Uczelni; przekazuje
Panstwu podzigkowanie za codzienny trud i zaangazowanie,
jednoczesnie wyrazam nadzieje¢, iz kazdego dnia Panstwa
zyczliwo$¢ 1 otwarto$¢é integruje Spotecznos$¢ Uczelni.

Wszystkim Panstwu zyczg, aby rok akademicki 2008/09
byt rokiem realizacji wszystkich zamierzen, abyscie w kaz-
dym dniu wspottworzyli WSPANIALA PRZYSZELOSC naj-
wigkszej Uczelni w Polsce, jaka jest WYZSZA SZKOLA
MENEDZERSKA W WARSZAWIE.

I na zakonczenie refleksja ogdlna dotyczaca nas wszystkich.

Dbajmy o wlasny rozwoj intelektualny w kazdym wieku
i kazdym miejscu. Wybitny historyk niemiecki XIX wieku
Leopold Ranke tak sformutowat ten postulat: ,,Zatrzymac si¢
to bylaby $mier¢; nasladowac: rodzaj niewolnictwa; wlasne
wyksztalcenie 1 rozwoj: to jest zycie i wolno$¢”.

—WARSZAWA—
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Wystapienie Lukasza SCHIFFERA

przedstawiciela Studentow

Magnificencjo, Panie Rektorze!
Wysoki Senacie!

Dostojni GoScie!

Drogie Kolezanki i Koledzy Studenci!

Mam zaszczyt wystapi¢ w imieniu studentéw i samorzadu
studenckiego w tej doniostej chwili, doniostej bo rozpoczyna-
jacej nowy rok akademicki.

Wraz z inauguracja roku akademickiego 2008/2009 Wyz-
sza Szkota Menedzerska wkracza w swdj 14 rok istnienia.

Jestem przekonany, ze bgdzie to kolejny owocny rok na
drodze jaka obrata nasza Uczelnia, drodze do uksztattowania
uczelni przyjaznej studentowi, preznej, solidnie ksztatcace;j,
ktérej absolwent jest postacia znaczaca w spoteczenstwie
oraz na rynku pracy. Jednym stowem Uczelni wymarzone;j.
Stwierdzenie Uczelnia wymarzona nie jest pustym zwrotem
majacym za zadanie tadnie zabrzmie¢ w tej podniostej chwili,
ale tym co wladze uczelni wraz ze studentami staraja si¢ wy-
pracowaé. Dowodem moze by¢ rok poprzedni, w trakcie kto-
rego podjeto wiele dziatan majacych na celu udoskonalenie
warunkow nauki. Przyktadem moze by¢ zorganizowanie na

terenie Wyzszej Szkoty Menedzerskiej wielu spotkan z ludz-
mi ze §wiata polityki czy szeroko rozumianego prawa oraz
innych dziedzin nauki. Dzigki temu studenci mogli zada¢ py-
tania dotyczace bezposrednio ich losu osobom odpowiedzial-
nym za ksztattowanie naszej rzeczywistosci i uzyskaé na nie
odpowiedzi. Bardzo waznym przedsigwzigciem bylo przepro-
wadzenie ankiety wérod studentéw dotyczacej oceny pracy
wyktadowcow, poniewaz studenci mieli mozliwo$¢ wypowie-
dzenia si¢ o jako$ci prowadzonych wykltadow. Usprawniono
réwniez funkcjonowanie komisji stypendialnej i dziekanatu
co znacznie utatwilo studentom uzyskanie potrzebnych infor-
macji oraz dochodzenie swoich uprawnien. To tylko niektore
z dziatan podj¢tych dla dobra studenta i catej Uczelni. Jezeli
mialbym szczegdlowo wymieni¢ wszystko co si¢ wydarzylo
w poprzednim roku, zastalby nas wieczor a tego chyba nikt
z obecnych nie chce. Jednak za wszystko chciatbym serdecz-
nie podzigkowac.

Do tej pory méwitem o dziataniach podjetych przez wtadze
uczelni, jednak jako przedstawiciel studentow musze rowniez
wspomnie¢ o ich dokonaniach. Zatozyli oni bowiem pierw-
sze Kota Naukowe, organizowali tez spotkania tematyczne
i konferencje naukowe. Chcialbym wspomnie¢ o konferencji
z Pania Europosel Malgorzata Handzlik. Uczestniczyla w niej
rekordowa liczba stuchaczy, bo ponad 600 oséb. W porozu-
mieniu z Wladzami Uczelni studenci podjeli pierwsze kroki
w celu utworzenia Uczelnianego pisma, ktdrego pierwszy nu-
mer mam nadziej¢ przeczytac juz wkrotce.

Konczac wystapienie pozwolg sobie na refleksjg, ale chy-
ba nie tylko moja, lecz rowniez wielu studentow bioracych
aktywny udziat w zyciu uczelni. Majac zaszczyt uczestni-
czy¢ w posiedzeniach senatu, rady wydzialu, oraz organizo-
wac czgs¢ z konferencji naukowych zauwazytem, ze Wiadze
Uczelni kieruja si¢ niepisana maksyma, zasadqa mowiaca, ze
Uczelnia to rodzina. Ro-
dzina w ktorej Rektorzy
to rodzice dbajacy o do-
bro rodziny, pracownicy
akademiccy to dziadko-
wie, wujkowie i krewni
stuzacy zawsze pomocna
dtonia a studenci to dzie-
ci potrzebujace opieki,
wsparcia i dobrej rady,
jednak bedace najwaz-
niejszym elementem kaz-
dej rodziny.

Jako pokorne dziec-
ko tejze Uczelni chcg
serdecznie podzigkowac
wszystkim dla ktorych
student jest najwazniej-
szy, za stworzenie wspa-
nialych warunkéw do
nauki, rozwijania zainte-
resowan i pasji, oraz za
ogromne wsparcie dla
naszych inicjatyw. Zycze
rowniez wszystkim tu
obecnym aby nowy rok
akademicki byt jeszcze
lepszy od poprzedniego.
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Wyklad inauguracyjny
JM REKTORA-KOMENDANTA
WOJSKOWEJ AKADEMII
TECHNICZNEJ
w Warszawie
Gen. bryg. Prof. dr. hab. inz.
Zygmunta MIERCZYKA

NOWOCZESNE TECHNOLOGIE
W SYSTEMIE BEZPIECZENSTWA

Magnificencjo, Panie Rektorze!
Szanowny Senacie!

Dostojni GoScie!

Drodzy Studenci!

Poczawszy od konca zimnej wojny, niebezpieczenstwo
agresji militarnej na duza skalg zostato zastapione zupehnie
nowymi zagrozeniami, ktore maja wiele aspektow, sa niezwy-
kle ztozone i silnie ze soba powiazane, a ich wplyw na bezpie-
czenstwo jest coraz bardziej wielonarodowy. W Europejskiej
Strategii Bezpieczenstwa za najwazniejsze zagrozenia uznano:
przestgpczo$¢ zorganizowana, terroryzm, upadek panstwa,
konflikty regionalne oraz rozprzestrzenianie si¢ i wzrost ilosci
broni masowego zniszczenia. Nowe zagrozenia uzmystawia-
ja fakt, iz bezpieczenstwo wewngtrzne i zewngtrzne staja si¢
coraz bardziej nierozlaczne. Ochrona zewngtrznych granic
europejskich pozostanie oczywiscie sprawa wagi nadrzgdne;j,
szczegolnie jesli Unia pragnie zachowac i promowa¢ wolno$é
przenoszenia sig jej obywateli w ramach swych wlasnych gra-
nic.

Wdrozenie europejskiej strategii bezpieczenstwa wyma-
ga szerokiego dostgpu do wewngtrznych oraz zewngtrznych
narzedzi bezpieczenstwa, obejmujacych wywiad, policje,
sadownictwo, §rodki ekonomiczne, finansowe, dyplomatycz-
ne oraz technologiczne. Badania oraz technologie na rzecz
bezpieczenstwa odgrywaja w tym zakresie rolg¢ wspierajaca,
jako pomoc w rozwijaniu skutecznego dziatania, jednakze nie
moga by¢ jedynym gwarantem bezpieczenstwa.

Badania nad bezpieczenstwem w 7 Programie Ramowym
UE zostaly zdefiniowane jako ,prace badawcze majace na
celu identyfikacje zagrozen bezpieczenstwa oraz zapobiega-
nie, zwalczanie, przygotowanie i ochrong przed niezgodnymi
z prawem lub zamierzonymi dziataniami szkodliwymi dla spo-
leczenstw w Europie (jednostek, organizacji lub struktur, dobr
materialnych i niematerialnych oraz infrastruktury), a takze

ograniczanie skutkow i zapewnienie ciaglosci dziatania po
ewentualnym ataku terrorystycznym, jak roéwniez po wysta-
pieniu klgsk zywiotowych lub katastrof przemystowych”.

Wspolczesne wyzwania w dziedzinie bezpieczenstwa
obywateli wymagaja harmonijnego wspoétdziatania wszyst-
kich instytucji panstwowych, organow wiadzy i administracji
panstwowej oraz dostosowania ich metod pracy do nowych
zagrozen, z uwzglednieniem koniecznosci dysponowania no-
woczesnymi, zintegrowanymi systemami kierowania i zarza-
dzania na wypadek kryzysu. Pociaga to za soba koniecznos¢
wyposazenia stuzb panstwowych, stojacych na strazy bezpie-
czenstwa obywateli, w wyspecjalizowany sprze¢t technicz-
ny i systemy informacyjne wspomagajace monitorowanie,
identyfikacjg i przeciwdziatanie zagrozeniom bezpieczenstwa
obywateli, w tym procesy informacyjno-decyzyjne ratownic-
twa 1 zarzadzania kryzysowego oraz skuteczne kierowanie
dziataniami ratowniczymi i reagowaniem kryzysowym. Re-
alizacja tych przedsigwzig¢, wymaga ciagltego doskonalenia
technologii wykrywania i prognozowania rozwoju zagro-
zen, teleinformatycznego przetwarzania informacji, ochrony
i przeciwdziatania zagrozeniom oraz likwidacji ich skutkow.
Technologie te sa $cisle zwiazane z problematyka badawcza
Linzynierii bezpieczenstwa” obejmujaca dwa obszary: bez-
pieczenstwo techniczne i bezpieczenstwo cywilne. Pierwsze
z nich — bezpieczenstwo techniczne — dotyczy przede wszyst-
kim projektowania, budowy, eksploatacji i utylizacji obicktow
i infrastruktury przemystowo-komunalnej. Odnosi sig to prak-
tycznie do wszystkich dziedzin techniki, takich jak energety-
ka jadrowa, energetyka konwencjonalna, transport (kolejowy,
drogowy, lotniczy, morski), przemyst, budownictwo itp. Tym
wlasnie thumaczy si¢ intensywny rozwoj ,,inzynierii bezpie-
czenstwa” na §wiecie, w obszarze energetyki jadrowe;j i techno-
logii kosmicznych, zapoczatkowany w latach pigédziesiatych
ubieglego stulecia.
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Glowne kierunki zainteresowan inzynierii bezpieczenstwa
w obszarze bezpieczenstwa technicznego, obejmuja zagadnie-
nia dotyczace czujnikow (sensorow), urzadzen pomiarowych
1 systemow monitorowania bezpieczenstwa obiektow i srodo-
wiska naturalnego oraz automatyzacji zarzadzania w przypad-
ku wystapienia zagrozen kryzysowych (awarie przemystowe,
kleski zywiotowe, terroryzm).

Bezpieczenstwo cywilne obejmuje natomiast monitoro-
wanie, identyfikacjg i przeciwdziatanie zagrozeniom bezpie-
czenstwa obywateli, w tym procesy informacyjno-decyzyjne
ratownictwa i zarzadzania kryzysowego oraz skuteczne kiero-
wanie dziataniami ratowniczymi i reagowaniem kryzysowym.

ZRODEA ZAGROZEN BEZPIECZENSTWA

Rozszerzenie Unii, obejmujacej obecnie 25 krajow i po-
nad 450 milionow ludzi, stanowi powazne wyzwanie w za-
kresie bezpieczenstwa, zwlaszcza ze granice zewngtrzne
wydhizyly si¢ o 34% i stanowig w sumie 6 000 km granic
ladowych i 85 000 km morskich z ponad 1 200 portami mor-
skimi, 500 lotniskami i setkami stacji kolejowych stanowia-
cych oficjalne przej$cia graniczne. Utworzenie w roku 2003
Agencji ds. Europejskich Granic Zewngtrznych FRONTEX
$wiadczy o duzym zaangazowaniu panstw europejskich w tg
kwestig¢ oraz $wiadomosci, ze zadanie ochrony granic staje
si¢ zadaniem coraz trudniejszym. Europejski import i eksport
wzrastal w ostatnim dziesigcioleciu o 8% rocznie, przy czym
glowny przyrost w wymianie towarowej przypada na europej-
skie porty morskie. Nawet przy wspolczesnym poziomie prze-
pustowosci, tylko niespelna 5% wszystkich kontenerow jest
sprawdzanych pod katem przemytu towaréw nielegalnych, lu-
dzi oraz substancji niebezpiecznych. Aby sprosta¢ przysztym
wymaganiom poziomu tej przepustowosci, nalezy niezwlocz-
nie podja¢ nowe dzialania w tym zakresie. Ochrona granic
zewngtrznych Europy jest podstawowym elementem walki
z terroryzmem i zorganizowana przestgpczoscia. Wymaga-
ny wigc bgdzie zintegrowany system zarzadzania granicami,
obejmujacy obserwacj¢, monitorowanie (w tym wykrywanie
CBRNE, narkotykow i innych materiatéw niebezpiecznych),
ochrong logistyki i fancucha zaopatrzenia, zarzadzanie da-
nymi personalnymi oraz zaawansowane metody i narzedzia
szkoleniowe.

Lancuchy zaopatrzenia stanowia ,.kregostup” gospodarki.
Obejmuja licznych producentow, wezly logistyczne, operato-
réw, platformy i punkty kontrolne. Ochrona tych elementéw
bedzie wymagata zastosowania zintegrowanego podejscia do
monitorowania i oceny zagrozen, §ledzenia produktow, bez-
piecznej wymiany towarowej migdzy krajami i operatorami
oraz szybkiej i skutecznej kontroli towardw i platform.

W ciagu ostatniego wieku w gospodarce, a co za tym idzie
w $§rodowisku naturalnym zaszly ogromne zmiany. W zasa-
dzie kilkadziesiat lat wystarczyto czlowiekowi na doprowa-
dzenie do rozregulowania swiatowego ekosystemu. Efekt cie-
plarniany, dziura ozonowa, kwasne deszcze, zmniejszanie si¢
obszarow lesnych, smog elektromagnetyczny, to tylko czes¢
wspolczesnych zagrozen ekologicznych wynikajacych z dzia-
falno$ci wytworcezej cztowieka. Zwigkszajacy si¢ poziom za-
nieczyszczen atmosfery spowodowany rozwojem przemystu,
transportu, wydobyciem zasoboéw kopalnych i koncentracja
skupisk ludzkich na niewielkich obszarach miejskich wptywa
negatywnie na Srodowisko przyrodnicze, ludzi i obiekty.

Rozporzadzenie Ministra Srodowiska z dnia 13 czerw-
ca 2003 roku ,,w sprawie wymagan w zakresie prowadzenia
pomiaréw wielkosci emisji”, okresla wymagania w zakresie
ciagtych pomiarow wielkosci emisji zanieczyszczen powie-
trza, do ktorych zobowiazani sg prowadzacy urzadzenia oraz
uzytkownicy migdzy innymi instalacji spalania paliw, turbin
gazowych, spalania lub wspotspalania odpadéw komunal-
nych i niebezpiecznych oraz przedsigbiorstwa emitujace lot-
ne zanieczyszczenia organiczne. Pomiary emisji do powietrza
nalezy prowadzi¢ od 28 grudnia 2005 roku. Podobnie dyrek-
tywa Parlamentu Europejskiego i Rady nr 2001/81/WE
z dnia 23 pazdziernika 2001 roku nakazuje, aby najpdzniej do
2010 roku panstwa cztonkowskie ograniczyty roczne krajowe
emisje dwutlenku siarki, tlenkow azotu, lotnych zwiazkéw
organicznych i amoniaku do ilosci nie wigkszych niz pozio-
my emisji okre§lone w dyrektywie. Dodatkowo dyrektywa
2000/76/WE nakazuje ciagte monitorowanie zaktadow spala-
jacych i wspotspalajacych odpady.

Zagrozenia S$rodowiska klasyfikuje si¢ wedlug wielu
kryteriow, m.in. ze wzgledu na postaé fizyczna (pyty, gazy,
aerozole), rodzaj i stopien szkodliwos$ci (pyly i gazy niskiej
oraz wysokiej szkodliwos$ci, zanieczyszczenia biologiczne,
opad radioaktywny, pola elektromagnetyczne, hatas). Gazy
stanowia podstawowe zrodlo zanieczyszczen, w tym o niskiej
szkodliwosci (dwutlenek wegla, weglowodory alifatyczne)
oraz wysokiej szkodliwosci (NO_, SO,, H,S, fosgen, dioksy-
ny, zwiazki aromatyczne).

Zrédla zanieczyszczen moga byé naturalne i sztuczne.
Wisrdd zrédet naturalnych najistotniejsze sa: wulkany (zwiaz-
ki siarki, pyly wyrzucane do wysokich warstw atmosfery),
blota, bagna i rozlewiska (metan, zagrozenia biologiczne, np.
malaria), niektoére rozproszone zrédla energii, kolonie plank-
tonu i zooplanktonu, pustynie i obszary stepowe (pyly).

Do najgrozniejszych zrodet sztucznych zanieczyszczen
naleza: transport samochodowy (drobna sadza, weglowodory
aromatyczne, tlenek wegla, ozon, tlenki azotu, pyly zawie-
rajace otow, pyly rakotworcze, hatas), przemyst chemiczny,
rozproszone zrodta energii (tlenki azotu, substancje odorowe,
dwutlenek siarki, pyly), energetyka (dwutlenek siarki, tlenki
azotu, pyly radioaktywne), rolnictwo ($rodki ochrony roslin,
produkty rozpadu substancji biologicznych).

Zagrozenia naturalnego Srodowiska cztowieka moga row-
niez wystapi¢ na skutek nieprzewidzianych awarii, katastrof,
klegsk zywiotowych, dziatan terrorystycznych. Wynikiem tych
wypadkoéw moga by¢ migdzy innymi zagrozenia chemiczne,
biologiczne, radiologiczne, pozarowe i elektro-energetyczne.

Wszechstronne wyposazenie stuzb reagowania kryzyso-
wego w roznego rodzaju przyrzady do wykrywania skazen
chemicznych, biologicznych i radiologicznych oraz tworzenie
na ich bazie systemow wykrywania i powiadamiania o skaze-
niach jest warunkiem poczatkowym i koniecznym wszelkich
dzialan majacych zapewni¢ ochrong przed skutkami zagrozen.
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METODY MONITOROWANIA ZAGROZEN
BEZPIECZENSTWA

Monitorowanie zagrozen bezpieczenstwa mozna prowa-
dzi¢ w statej sieci pomiarowej lub w ruchomych punktach po-
miarowych. W tym drugim przypadku aparatura pomiarowa
zainstalowana moze by¢ na samochodzie, balonie, spadochro-
nie, helikopterze, samolocie, bezpilotowym statku powietrz-
nym (BSP) lub innym pojezdzie bezzalogowym.

Metody stosowane w monitorowaniu zagrozen CBRNE,
z punktu widzenia sposobu pobierania probek do analizy,
mozna podzieli¢ na dwie grupy:

a) probkowanie w miejscu wystgpowania zagrozenia,

b) zdalna detekcja, identyfikacja i pomiar st¢zenia sub-

stancji.

W pierwszej grupie metod, z powodu rozdzielenia w cza-
sie i przestrzeni miejsc pobrania probki i jej analizy, do-
ktadnos¢ i jednoznaczno$¢ pomiardw jest mato precyzyjna.
Metody zdalne pozbawione sa tych wad i w zaleznosci od
zastosowanej techniki pomiarowej umozliwiaja prowadzenie
monitorowania Srodowiska nawet na wielokilometrowych
odleglosciach. W zdalnej detekcji szczeg6lna role odgrywa-
ja metody i technologie optoelektroniczne, ktore jako

bardzo precyzyjne narze¢dzie wykrywania i okreslania
stezen gazowych zanieczyszczen atmosfery coraz czg-

$ciej wypieraja w monitorowaniu Srodowiska metody
dotychczas stosowane (np. metody chemii mokre;j,

chromatografia). Do najwazniejszych zalet metod

optoelektronicznych nalezy zaliczy¢ mozliwosé pet-
nej automatyzacji pomiaru, jednoznacznos¢ wynikow,

mozliwo$¢ dokonywania pomiaréw bez koniecznosci
pobierania probki, a takze zintegrowanie roznych sys-

temow elektro-optycznych w procesie akwizycji, prze-

twarzania i transmisji danych. ,/(27\‘*
\N
Wyr6zni¢ mozna dwa rodzaje systemdéw zdalnego &7

monitorowania: typu ,,stand-off” i typu ,,remote”. Sys-
temy ,,stand-off” (czujniki optyczne i radary) pozwala-

ja wykrywac zanieczyszczenia (gazy, aerozole, dymy,
pyly) ze znacznej odlegtosci bez kontaktu z obszarem
wystepowania tego zanieczyszczenia. Sa to aktywne

systemy laserowe (lidary z laserami przestrajalnymi
i systemami obrdébki danych pozwalajacymi wyzna-

czy¢ absorpcje réznicowa — Difference Absorption
Lidar DIAL), lub pasywne systemy termowizyjne
z waskimi filtrami dopasowanymi do pasm pochta-

niania gazoéw i obrazujace zmiany transmisji promie-
niowania pochlanianego wzdluz drogi wystgpowania

gazu. Pojedyncza stacja typu ,,stand-off” moze pokry¢
znaczny obszar, ktérego wielko$¢ zalezy od zasiggu,

pola widzenia i szybko$ci skanowania.

Systemy typu ,,remote” wykorzystuja réozne rodza-

je niewielkich czujnikéw punktowych ,,in situ”, przy
czym dane z tych czujnikéw przesytane sa za pomoca
tacz przewodowych lub bezprzewodowych do cen-
trow alarmowych. Centra te analizuja dane przycho-
dzace z sieci czujnikéw i okreslaja poziom zagroze-
nia. Jesli czujniki te umieszczone sa na ziemi, to nie
wykrywaja zanieczyszczen unoszonych w powietrzu,
dlatego wskazane jest by sieci naziemne wspomagane byly
przez czujniki umieszczone na bezpilotowych $rodkach lata-
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jacych. Nalezy podkresli¢, ze w tym przypadku konieczny jest
kontakt czujnika z analizowanym obszarem, zdolno§¢ wykry-
wania osiaga si¢ dzigki systemom transmisji danych.

Waznym elementem sieci monitoringu bezpieczenstwa
jest jednolity system zbierania, przesylania i przetwarzania
danych oraz ewidencji wynikdw pomiaréw. Automatyczne
sieci monitoringu dokonuja pomiaru w poszczegdlnych punk-
tach pomiarowych metodami instrumentalnymi z zadanym
krokiem czasowym i przekazuja zakodowane informacje ta-
czem kablowym lub radiowym do o$rodka, w ktorym dane
te zostaja automatycznie rozkodowane, zweryfikowane i za-
pamigtane w komputerowych bazach danych. Systemy infor-
matyczne w postaci komputerowych baz danych (np. stezen
zanieczyszczen w atmosferze, analiz wod powierzchniowych
i podziemnych, zawarto$ci metali cigzkich w glebach) w po-
wiazaniu z geograficznymi systemami informacyjnymi umoz-
liwiaja wizualizacj¢ danych na mapach tematycznych.

Na rysunku 1 przedstawiono schematycznie strukturg
wspoélczesnego systemu monitorowania zagrozen bezpieczen-
stwa z podstawowymi elementami funkcjonalnymi tworzacy-
mi ten system.

Sensory.
zagrozen
chemicznych

Sensory,
zagrozen
biologicznych

Sensory.
zagrozen
radiologicznych

Radiometry
promieniowania
elektromagnetycznego

 Sensory
biometryczne

Rozpoznanie
obrazowe

Radar

Lidar

Dane
GPS

Dane
meteorologiczne

Komputery
sieciowe
Inne
sensory -
_Por'%iary o . Przetwarzanie,
i wstepna ’ ransmisja ) magazynowanie
obrc’)lg)ka danychJ i u%os¥epnianie
danych danych
Rys. 1.  Schemat struktury wspolczesnego systemu monito-

rowania zagrozen bezpieczenstwa.
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SENSORY I SYSTEMY MONITOROWANIA
ZAGROZEN BEZPIECZENSTWA

Przed oméwieniem przyktadowych rozwiazan systeméw
monitorowania zagrozen bezpieczenstwa, celowe jest przed-
stawienie ich zasadniczych, dajacych si¢ wyodrebni¢, modu-
16w funkcjonalnych.

Na rysunku 2 przedstawiono ogdlny schemat funkcjonal-
no-strukturalny systemu monitorowania.

ODDZIALYWANIE CZUJNIK > UKLAD OBROBKI [
SRODOWISKA > (SENSOR) SYGNALOW

BODZCE: REAKCJE: FUNKCJE:
- mechaniczne - ruch - wzmocnienie
- akustyczne - Zzmiana masy sygnatu pierwotnego
- magnetyczne - zmiana przeptywu - przetworzenie
- elektryczne - zmiana pola analogowo-cyfrowe
- elektromagnetyczne magnetycznego - filtracja szumow
- radiacyjne - zmiana pola - linearyzacja
- termiczne elektrycznego sygnaly sensora
- chemiczne - powstanie substancji - sygnalizacja
-inne chemicznych alarmowa

- zmiana barwy - komunikacja

- zmiana wspoicz. z sensorami

odbicia swiatta
- inne

v

UKLAD REJESTRACJI
| PRZETWARZANIA
SYGNALOW

v

CENTRALA
MONITORINGU

We wspotczesnych systemach monitorowania bezpie-
czenstwa obserwujemy integracj¢ urzadzen wieloczujniko-
wych 1 wielowidmowych (multispektralnych, hiperspektral-
nych), ktére obejmuja pasma radiokomunikacyjne, radarowe,
optyczne UV-VIS-IR oraz pasmo THz. Systemy te efektywnie
realizuja funkcje obserwacji, wykrywania, rozpoznania i prze-
ciwdziatania, na potrzeby platform ladowych, powietrznych
i morskich (zalogowych i bezzatogowych), krytycznej infra-
struktury oraz ochrony indywidualne;.

Na rysunku 3 przedstawiono pogladowo glowne obszary
zastosowan systemOw monitorowania zagrozen bezpieczen-
stwa.

PODSUMOWANIE

Rozwoj nowoczesnych technologii, wspomagajacych stuz-
by panstwowe w realizacji strategicznych zadan, ma charakter
interdyscyplinarny i obejmuje wiele sektorow gospodarki oraz
shuzb panstwowych. W zakresie technologii komputerowego
wspomagania procesow informacyjno — decyzyjnych ratow-
nictwa, zarzadzania kryzysowego oraz systemow dowodze-
nia, polska specjalnoscia moga by¢: srodowisko programowe
do wytwarzania oprogramowania uzytkowego, powielarne,
zunifikowane moduty programowe wspomagania procesow
informacyjno-decyzyjnych, stanowiace komponenty przy
tworzeniu systemow, a takze ich wytwarzanie. Wyselekcjo-
nowane technologie, na rozwoju ktorych powinien zostac
skoncentrowany wysitek badawczy, jako strategiczne i stano-
wiace w przysztosci polska specjalnos$é, powinny by¢ wspie-
rane przez wieloletnie programy finansowane przez panstwo
i przemyst.

Rys. 2.  Ogolny schemat funkcjonalno-strukturalny systemu
monitorowania.
OCHRONA GRANIC OCHRONA PORTOW OCHRONA LOTNISK

OCHRONA KRYTYCZNEJ
INFRASTRUKTURY

Rys. 3.

Glowne obszary zastosowan systemow monitoro-
wania zagrozen bezpieczenstwa.
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WPLYW SPOSOBU MIESZANIA SKEADNIKOW CIASTA NA
JAKOSC UZYSKANEGO PIECZYWA PSZENNEGO®

Podstawowymi skiadnikami do przygotowania ciasta na pieczywo pszenne sq: mgka, woda, drozdze i sol. Czesto dodawane sq
rowniez substancje, zwane polepszaczami, oddzialujqce na strukture ciasta i jakos¢ pieczywa, ktorych dokladnos¢ wymieszania
(zagniatania ciasta) jest bardzo wazna. W przedstawionej pracy skiadniki ciasta zagniatano w dwoch miesiarkach: ML-300
(wolnoobrotowa) oraz firmy Stephan (szybkoobrotowa) i badano jakos¢ uzyskanego pieczywa. Pieczywo otrzymane z ciasta
zagniatanego w miesiarce szybkoobrotowej miato korzystniejsze cechy organoleptyczne. Na objetos¢ pieczywa i twardosé jego
miekiszu oddzialywal zarowno sposob zagniatania skladnikow ciasta jak i rodzaj dodanego polepszacza.

WSTEP

Mieszanie odgrywa znaczaca rolg w wytwarzaniu Zywno-
$ci, zardbwno na etapie przygotowania surowcow jak i gtow-
nego procesu technologicznego, wymagajacego uzyskania
jednorodnej mieszaniny z dwoch lub wigcej sktadnikoéw. Ze
wzgledu na duza réznorodno$¢ mieszanych sktadnikoéw roz-
roéznia si¢ mieszanie w fazie cieklej, mieszanie cial statych
oraz plastycznych. Stosowane do mieszania urzadzenia na-
zywane sa mieszalnikami (ciata ciekle), mieszarkami (ciala
stale) oraz zagniatarkami lub ugniatarkami (ciata plastycz-
ne) [2]. Zagniatarki zwane miesiarkami wykorzystywane sg
powszechnie w piekarniach. Ich zadaniem jest potaczenie
sktadnikéw, takich jak: maka, so6l, drozdze oraz inne dodatki
z woda w celu uzyskania ciasta. Mechaniczne oddziatywanie
na ciasto powoduje w nim zmiany strukturalne i zmiany w re-
akcji na odksztatcenia. W przypadku ciasta z maki pszennej
zagniatanie powinno trwa¢ do momentu osiagni¢cia optymal-
nych wlasciwosci fizycznych okreslanych jako jego lepkosc,
sprezysto$¢ i rozeiagliwo$é. Czas zagniatania ciasta zalezy od
wlasciwosci maki, konstrukcji miesiarki a takze zastosowania
polepszaczy, ktore oddziatuja na biatka ksztattujac jego spre-
zystosé [1].

Celem pracy bylo zbadanie wplywu konstrukcji mie-
siarki na jako$¢ pieczywa pszennego bez- i z dodatkiem
polepszaczy.

METODY BADAN

Do badan uzyto make pszenna chlebowa typ 750 wypro-
dukowana przez PZZ S.A. Bydgoszcz — Mtyn w Plonsku oraz
trzy polepszacze handlowe: Olympial E, Extra Griin, Gér-
controller importowane przez firme¢ Pol-Ratjen. Make pszen-
na okreslaly nastgpujace parametry jakoSciowe: zawarto$¢
bialka ogétem — 12,6%, wydajnos¢ glu-

pin. Okreslano parametry alweograficzne ciasta, takie jak:
sprezystos¢ (P), rozciagliwosé (L), stosunek sprezystosci do
rozciagliwosci (P/L) oraz pracg potrzebna do jego odksztatce-
nia (W). Ciasto przygotowywano wedtug tej samej receptury
(wydajnos$¢ 165%), lecz uzywajac miesiarek o roéznej kon-
strukcji: ML-300 i firmy Stephan. W miesiarce ML-300 cia-
sto zagniatane jest przez dwa miesidla obracajace si¢ z r6zna
predkoscia obrotowa i w przeciwnym kierunku. Ze wzgledu
na ilo$¢ wykonywanych przez miesidla obrotow zaliczana
jest ona do grupy miesiarek wolnoobrotowych, natomiast
miesiarka firmy Stephan do szybkoobrotowych. W miesiarce
firmy Stephan elementem zagniatajacym jest jedno miesza-
dto w ksztalcie $migta. Doswiadczalnie ustalono, ze optymal-
ne wlasciwosci reologiczne ciasta uzyskuje si¢ mieszajac je
przez 3 min. w miesiarkach wolnoobrotowych i przez 1 min.
w miesiarkach szybkoobrotowych. Oceng procesu wypieku
okreslono na podstawie straty piecowej i uzyskanej wydaj-
nosci pieczywa. Jako$¢ pieczywa oceniono przeprowadzajac
oceng punktowa oraz mierzac objetos¢ bochenka i twardosé
migkiszu (analizator tekstury TA.xT2i). Wyniki opracowano
statystycznie metoda analizy wariancji w programie kompu-
terowym Statgraphics Plus 3.0.

OMOWIENIE WYNIKOW

Z charakterystyki parametrow jako$ciowych stosowanej
maki pszennej typ 750 wynika, ze wykazywala ona bardzo
dobre wilasciwosci wypiekowe, wymagane do produkc;ji pie-
czywa pszennego. Potwierdzaja to takze wyniki analizy alwe-
ograficznej (tab. 1).

Tabela 1. Wlasciwos$ci reologiczne ciasta z maki pszennej
chlebowej typ 750 bez- i z dodatkiem polepszaczy
badane alweografem Chopina

tenu — 32,1%, indeks glutenu — 81, wo- . P L A%
dochtonno$¢ — 56,6% oraz liczba opadania Rodzaj dodanego polepszacza mm H,0 mm F/L 10E-4J
— 284 s. We wszystkich stosowanych po-

lepszaczach producenci deklarowali obec- Bez polepszacza (kontrola) 85 % 0,86 289
no$¢ enzymoéw amylolitycznych i kwasu | Olympial E 87 89 0,97 301
askorbinowego. Reologiczne wiasciwoscl | pyira Griin, 69 79 0,87 217
ciasta bez- i z dodatkiem polepszaczy ba-

dano wykorzystujac alweograf firmy Cho- Gircontroller 86 70 1,23 240




INZYNIERIA ZYWNOSCI

Ciasto z maki o odpowiednich wlasciwosciach do wypie-
ku pieczywa pszennego powinno by¢ sprezyste i jednoczes$nie
rozciagliwe, co umozliwia uzyskanie duzej objgtosci pieczy-
wa. Wyraza si¢ to stosunkiem jego sprezystosci do rozciagli-
wosci (P/L) mieszczacym si¢ w przedziale 0,8-1,3 [3]. Stosu-
nek P/L dla wszystkich ciast z maki pszennej typ 750, zarowno
bez- jak i z dodatkiem polepszaczy miescit si¢ w powyzszym
zakresie. Pod wpltywem dodanego polepszacza Gércontroller
warto$¢ P/L ulegla wyraznemu zwigkszeniu. Moglo to by¢ spo-
wodowane wigkszym udzialem, w poréwnaniu z pozostatymi
polepszaczami, substancji aktywnych wzmacniajacych struktu-
rg, gdyz jest on prze-
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ja hydratacji biatek i skrobi, powodujac wzrost wodochtonno-
$ci maki [1]. Stad ciasto zagniatane w tej miesiarce wydaje sig
bardziej ,,suche” i mniej klejace. We wspotczesnej produkcji
pieczywa zagniatanie ciasta ma na celu nie tylko uzyskanie
jednorodnej masy ze sktadnikow przewidzianych w receptu-
rze, ale rowniez znaczne skrocenie procesu fermentacji.

Tabela 2. Charakterystyka procesu wypieku i jakosci pieczy-
wa z maki pszennej chlebowej typ 750 bez- i z do-
datkiem polepszaczy uwzgledniajaca sposoéb mie-
sienia ciasta

znaczony do produkcji Wydajnosé Strata o Twardo$é
c1ast. pqddawanych “38- | Rodzaj dodanego Rodzaj pieczywa piecowa Ob]?tOSC migkiszu
mrazani. Optymalna polepszacza miesiarki” 100 g p1e3c zywa

sprezystos¢ ciasta P) A A om N

z maki pszennej prze-

znaczanej do wypieku Bez polepszacza 1 136,8a? 14,3a 338a 1,40a
pieczywa powinna wy- (kontrola) 2 138,9a 16,1a 332a 1,27a
nosi¢ 70-90 mm [3]. ol Al E 1 137,6a 16,0a 309a 1,45b
Sprezystosé ciast (P) | - YmPa 2 137,32 15,52 339 0,67a
bez- i z dodatkiem po- ] I 134,52 15,92 358a 0,87
lepszaczy Olympial E | Extra Grin, 2 137,1a 15,8a 332a 1,28b

i Gércontroller miesci-

fa si w tym przedziale, | Garcontrofler 1 134,5a 17,1a 399b 0,72a
przyjmujac | wartoci 2 134,92 18,1a 345a 0,74a

blizej jego gornej gra-

nicy. Najmniejsza sprezystos¢ (P) wykazywato ciasto z po-
lepszaczem Extra Griin. Rozciagliwos$¢ ciast (L) z dodat-
kiem polepszaczy ulegla zmniejszeniu w stosunku do ciasta
bez polepszacza. Efekt ten zostal spowodowany obecno$cia
w nich kwasu askorbinowego, ktory dziata wzmacniajaco na
strukturg glutenu. Nie ma jednoznacznie okreslonego prze-
dzialu wartosci dla parametru alweograficznego W. Wedhug
Gasiorowskiego [4] maki pszenne produkowane w Polsce sa
uznawane za dobre pod wzgledem wartosci wypieckowej gdy
uzyskane wartosci W mieszcza si¢ w przedziale 160-280 J. Inne

1) 1 — miesiarka wolnoobrotowa ML-300
2 — miesiarka szybkoobrotowa firmy Stephan

2) wartos$ci oznaczone takimi samymi literami nie r6znia sig
istotnie wedtug testu Duncana (a=0,05)

Tabela 3. Punktowa ocena jako$ci pieczywa z maki pszennej
chlebowej typ 750 bez- i dodatkiem polepszaczy
uwzgledniajaca posob miesienia ciasta

zrodta [5] poda-

ja, ze wartosci Wyroéznik jakosci pieczywa

W od 200-280 J Rodzaj Skérka o

sa wymagane dla (barwa Migkisz

ciast francuskich, dodanego Rodzaj Wyglad rubos c’ (elastycznosé, Smak Suma

natomiast do wy- polepszacza miesiarki’ | zewnetrzny | 5 ’ porowato$é, | izapach | punktéw
. . pozostale

pieku pieczywa cechy) pozostale cechy)

odpowiedniej-

sze sa maki, dla | Bez polepszacza 1 5 9 7 6 27

ktorych  praca | (kontrola) 2 5 10 8 6 29

potrzebna do od- R 1 4 ] 7 5 24

ksztalcenia cia- | Olympia 2 5 10 ] 6 29

sta (W) wynosi

230-300 J, przy | Extra Griin, ; 2 190 3 Z ;Z

stosunku P/L 0,7-

1,3. Tych wyma- . 1 5 10 7 5 27

gait nie spelniato | Corcontroller 2 5 10 8 5 28

ciasto z dodat-
kiem polepszacza
Extra Griin.

Ciasto zagniatane w miesiarce szybkoobrotowej firmy
Stephan byto bardziej sztywne i mniej kleiste w porownaniu
z ciastem z miesiarki wolnoobrotowej ML-300. Intensywne
mieszanie, a takie zachodzi w miesiarce firmy Stephan, sprzy-

1) 1 — miesiarka wolnoobrotowa ML-300
2 — miesiarka szybkoobrotowa firmy Stephan
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Na proces wypieku pieczywa nie mial istotnego wptywu
sposOb zagniatania ciasta (rodzaj miesiarki). Wskazuja na to
nieistotne réznice w wydajnosci pieczywa i stracie piecowej
(tab. 2). Wigksza objgtos¢ pieczywa, przy tej samej masie,
wskazuje na lepsza jego jakos¢, a powstaty migkisz ma takze
korzystniejsza strukturg. Sposob zagniatania ciasta na pieczy-
wo miat istotny wptyw na jego objgtos¢ tylko w przypadku
stosowania polepszacza Gércontroller. Wigksza objetosé
pieczywa z dodatkiem tego polepszacza uzyskano z ciasta
zagniatanego w miesiarce wolnoobrotowej ML-300. Sposéb
zagniatania ciasta z dodatkiem polepszaczy Olympial E, Extra
Griin istotnie wptywat na twardo$¢ migkiszu uzyskanego
pieczywa. Dla pieczywa z dodatkiem polepszacza Olympial
E korzystniejsze okazalo si¢ zagniatanie ciasta w miesiarce
szybkoobrotowej, ze wzglgdu na mniejsza twardo$¢ migkiszu.
Pieczywo z dodatkiem polepszacza Extra Griin charakteryzo-
wato si¢ mniej twardym migkiszem gdy ciasto bylo zagniata-
ne w miesiarce wolnoobrotowe;j.

Pieczywo, ktore w klasyfikacji punktowej uzyska 32-28
punktow zaliczane jest do I poziomu jakosSci, za$§ o liczbie
punktow 27-23 do II poziomu jakosci [6]. Do II grupy jako-
$ci zaliczono pieczywo bez- i z dodatkiem polepszaczy, na
ktore ciasto zagniatano w miesiarce wolnoobrotowej (tab. 3).
Oceniajacy wyzej ocenili jako$¢ pieczywa uzyskanego z ciast
zagniatanych w miesiarce szybkoobrotowej. [lo§¢ punktow
przyznawanych za jakos$¢ pieczywa zalezata takze od rodzaju
dodawanego polepszacza.

WNIOSKI

Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono, ze:

1. Konstrukcja miesiarki uzytej do zagniatania ciasta nie
miata istotnego wptywu na oceng procesu wypieku (wydaj-
nos¢ pieczywa, strata piecowa).

2. Na cechy pieczywa, takie jak: objeto$¢ bochenka
i twardo$¢ migkiszu oprocz sposobu zagniatania ciasta, uza-
leznionego od konstrukcji miesiarki, wptywat dodatek polep-
szacza.

3. Wedhlug oceniajacych lepszej jako$ci pieczywo bez-
i z dodatkiem polepszaczy uzyskuje si¢ zagniatajac ciasto
w miesiarce szybkoobrotowe;j.
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INFLUENCE OF KIND OF BLENDING
COMPONENTS DOUGH ON QUALITY
OF WHEAT BREAD

SUMMARY

Basic ingredients to the preparation of the dough on wheat
bread are flour, water, yeast and salt. At present practical
are also other additives termed improvers, which affect the
dough structure and bread quality. The exact blending of all
components is very important. In presented work the dough
components were kneaded in low speed (ML-300) and high
speed (Stephan) mixers. Then the quality of obtained bread
was examined. The bread from the dough kneaded in high
speed mixer had better organoleptic feature. The bread volume
and crumb hardness were relative to used mixers to dough
kneading and the kind of used improver.
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WEASCIWOSCI REOLOGICZNE KLAROWNYCH SOKOW:
ARONIOWEGO | JABLKOWEGO®

W pracy wyznaczono parametry reologiczne klarownych sokow aroniowego i jabtkowego o stezeniu pomiedzy 10° a 70° Bx w za-
kresie temperatury od 10° do 60°C. Badane soki byly cieczami niutonowskimi a ich lepkos¢ malata ze wzrostem temperatury
i wzrastata ze wzrostem stezenia. Energia aktywacji przeplywu lepkiego E_ dla soku aroniowego przyjmowata nizsze wartosci niz
dla soku jablkowego, a jej wartos¢ byla funkcjq stezenia badanego soku i mozna bylo jq opisaé rownaniem wielomianu trzeciego
stopnia lub wyktadniczym. Zastosowane, znane z literatury modele matematyczne opisujqce rownoczesny wplyw temperatury
i stezenia na wartos¢ wspotczynnika lepkosci, nie daty zadowalajqcych wynikow zgodnosci z danymi eksperymentalnymi.

WPROWADZENIE

Owoce sa produktami bardzo cennymi pod wzgledem spo-
zywezym. Zawieraja substancje biologicznie aktywne, w tym
zwiazki polifenolowe, ktore sa niezbg¢dne dla zdrowia cztowie-
ka. Wykazuja dziatanie antywolnorodnikowe, antybakteryjne,
przeciwgrzybicze oraz antywirusowe. Z powodu sezonowosci
podazy owocow 1 ich niskiej trwatosci przy przechowywa-
niu, cz¢sto spozywane sa soki owocowe. W produkcji sokow
owocowych zageszczonych dominujaca rolg w Polsce odgry-
wa sok jablkowy, ale w ostatnich latach wzrasta znaczenie
produkcji sokow z pozostalych — poza jabtkami — owocow,
w tym soku z aronii [6, 7].

Znajomos¢ wlasciwosci fizycznych, w tym roéwniez para-
metréw reologicznych, ptynnych produktow spozywczych,
w tym sokow i ich koncentratow, jest niezwykle wazna na eta-
pie projektowania proceséw i aparatow, jak rOwniez na etapie
kontroli jakosci potproduktow i gotowych wyrobow.

Parametry reologiczne sokéw i ich koncentratow, pulp
oraz puree owocowych zaleza od wielu czynnikéw takich jak:
rodzaj i sktad chemiczny owocéw, obecnosé czastek statych
i ich wielko$¢, temperatura oraz stezenie.

Czynnikiem majacym duzy wplyw na parametry reolo-
giczne sokow, pulp i puree owocowych jest obecnosé czastek
statych i ich wielko$¢. Soki oraz ich koncentraty sa jednorod-
nymi roztworami zawierajacymi rozproszone wtokna, komor-
ki, czasteczki bialek oraz pgcherzyki powietrza w fazie ciagte;j,
ktdra stanowi roztwor cukrow. Soki klarowne, nie zawierajace
czastek statych o znacznej wielkosci sa cieczami niutonow-
skimi, nawet przy wysokim stgzeniu i w niskiej temperaturze,
i spelniaja réwnanie Newtona [2, 5, 8, 12]:

T=n-v (1)

gdzie: T — naprezenie $cinajace, Pa; ¥ — szybkoé¢ $cinania,
sy n -wspotezynnik lepkosci dynamicznej, czgsto zwany po
prostu lepkoscia, Pas.

Przy stalym stgzeniu lepko$¢ sokéw maleje ze wzrostem
temperatury, a przy stalej temperaturze wzrasta ze wzrostem
stezenia suchej substancji. Ponadto, przy danym st¢zeniu
soku, im wyzsza jest zawarto§¢ sacharozy, tym wigksza jest

jego lepkos¢ w poréwnaniu do soku zawierajacego w skladzie
wigcej cukréw prostych [8].

Soki metne wykazuja wyzsze wartosci wspotczynnika
lepkosci niz soki klarowne. Soki mgtne, tak jak i pulpy oraz
puree owocowe sg przewaznie cieczami pseudoplastycznymi
rozrzedzanymi $cinaniem, a ich krzywe plynigcia najlepiej
mozna opisa¢ rbwnaniami [5, 11]:

— potggowym Ostwalda- de Waele:

- 1=K-y" )
rownaniem Herschela-Bulkley’a:

:n
t=1,+K-y ©)
— rownaniem Cassona:

TO,S — TOO,S + KC . (’-Y)O,S )

w ktorych: T — naprezenie §cinajace, Pa; ¥ — szybkos¢ $ci-
nania, s'; K — wspétczynnik konsystencji, (Pa-s)", K_— wspot-
czynnik lepkosci plastycznej, (Pa-s)*’; T — granica ptynigcia,
Pa oraz n — wskaznik ptynigcia (dla cieczy rozrzedzanych $ci-
naniem przyjmuje warto$ci mniejsze od 1).

Krokida i wsp. [5] w wyniku analizy danych literaturo-
wych dla wigcej niz 10 rodzajow sokow i pulp owocowych
oraz warzywnych wykazali, Ze sa one cieczami nieniutonow-
skimi pseudoplastycznymi rozrzedzanymi $cinaniem, przy
czym dla pulp wskaznik plynigcia przyjmuje wartosci bliskie
0,5.

Klarowny sok i koncentrat jabtkowy o stgzeniu od 15 do
75° Bx w zakresie temperatury 10-60° C sg cieczami niuto-
nowskimi [1, 9]. Naturalnie mgtny sok jabtkowy do st¢zenia
40°Bx jest rowniez ciecza niutonowska natomiast przy steze-
niu 50°Bx i powyzej jest ciecza nieniutonowska rozrzedzana
Scinaniem, a warto$¢ wskaznika ptynigcia maleje ze wzrostem
stezenia soku [9].

Lepkos¢ ptynéw niutonowskich, a w przypadku ptynéw
nieniutonowskich wspoélczynnik konsystencji, maleje ze
wzrostem temperatury. Wpltyw temperatury na wspotczynnik
lepkosci dla klarownych cieczy opisuje rownanie Arrheniusa

[5]:
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Ey 5)
R-T
gdzie: A — stala niezalezna od temperatury nazywana
czynnikiem przedwyktadniczym; E_— energia aktywacji prze-
pltywu lepkiego, kJ/g-mol; R=8,314 kJ/mol-K — stala gazowa;
T — temperatura absolutna, K.

n=A-exp(-

Energia aktywacji przeptywu lepkiego E_ wyraza energig nie-
zbedna do przezwycigzenia sit miedzyczasteczkowych hamuja-
cych przesuwanie si¢ warstw cieczy podczas przeptywu [12].

Dla cieczy niutonowskich warto$¢ energii aktywacji wzra-
sta od 14,4 kJ/mol (woda) do wigcej niz 60 kJ/mol (st¢zone
klarowne soki owocowe i roztwory cukrow). Energia akty-
wacji przeptywu lepkiego dla cieczy nieniutonowskich jest
nieznacznie nizsza od wartosci uzyskiwanych dla cieczy niu-
tonowskich o takim samym stgzeniu. W przypadku zawiesin
o wysokim stgzeniu czastek nierozpuszczalnych, takich jak
pulpy owocowe 1 warzywne warto$¢ energii aktywacji prze-
ptywu lepkiego moze by¢ nizsza niz dla czystej wody [5].

Celem pracy zaprezentowanej w artykule bylo wy-
znaczenie parametréw reologicznych klarownych sokéw
z aronii oraz jablek w zakresie stezenia 10+70°Bx i tempe-
ratury 10+-60°C.

MATERIAL | METODYKA BADAN

Koncentraty sokow aroniowego i jablkowego o st¢zeniu
70°Bx zakupiono od krajowych producentéw. Koncentraty
rozcienczano woda destylowana do uzyskania pozadanych
stezen. Pomiary wlasciwosci reologicznych koncentratu soku
z aronii wykonano przy uzyciu 2 reometrow rotacyjnych
Brookfield DV-III V3.3 RV oraz Brookfield LV TDV-II po-
laczonych z taznia wodna pozwalajaca na utrzymanie pod-
czas badania zadanej temperatury z doktadnoscia do +0,59C.
Pomiary wykonano w zakresie temperatury od 10°C do 60°C
przy skoku temperatury co 10°C. Zaroéwno sok aroniowy jak
i jabtkowy zbadano przy stgzeniu od 10°Bx do 70°Bx. Kaz-
dy pomiar wykonano w trzech powtorzeniach. Sporzadzono
krzywe plynigcia i obliczono parametry reologiczne badanych
sokow aroniowego i jabtkowego.

Obliczono z réwnania Arrheniusa (5) warto$¢ energii ak-
tywacji przeptywu lepkiego badanych sokow. Przetestowano
dwa modele opisujace zalezno$¢ energii aktywacji od stgzenia
badanych sokow, jak rowniez dwa modele opisujace zmiennos¢
wartos$ci wspolczynnika lepkosci w zalezno$ci od zmiany tem-

Tabela 1. Wartosci wspotczynnika lepkosci soku aroniowego

peratury i stgzenia sokow. Oceng przydatnosci rownan modeli
przeprowadzono analizujac wartos¢ Sredniego bledu kwadra-
towego RMS.

Wykorzystano programy Table Curve 2D v3 oraz Table
Curve 3D (Jandel Scientific).

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

Charakterystyka reologiczna sokow

Na rysunku 1 przedstawiono otrzymane krzywe ptynigcia
soku aroniowego o stgzeniu 70°Bx przy roznej temperaturze
a na rysunku 2 krzywe plynigcia soku jablkowego.
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Rys. 1.  Krzywe plynigcia soku aroniowego o stgzeniu 70°Bx.
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Rys. 2.  Krzywe plynigcia soku jablkowego o stezeniu 70°Bx.

Temperatura Wspotczynnik lepkosci, mPa-s
[°C] Stezenie [°Bx]
10 20 30 40 50 60 70
10 1,50+0,01 2,18+0,09 3,45+0,01 9,39+40,12 22,94+0,04 | 62,98+0,06 | 349,71+0,57
20 1,37+0,01 2,02+0,00 3,06+0,01 5,29+0,21 14,36+0,07 | 35,72+0,07 | 160,45+0,57
30 1,24+0,01 1,72+0,01 2,56+0,01 4,55+0,00 9,33+0,07 21,32+0,35 82,87+0,64
40 1,07+0,01 1,42+0,01 1,98+0,01 3,56+0,06 6,94+0,00 14,50+0,14 | 48,23+0,64
50 1,03+0,00 1,15+0,01 1,60+0,02 2,62+0,00 5,11+0,07 10,09+0,64 | 27,91+1,34
60 1,01+0,00 1,04+0,01 1,32+0,01 1,99+0,01 4,20+0,00 7,53+0,14 19,46+0,21
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Tabela 2.  Wartosci wspotczynnika lepkosci klarownego soku jabtkowego
Wspotczynnik lepkosci, mPa-s
Temperatura [°C] Stezenie [°Bx]
10 20 30 45 50 60 70

10 1,90+0,10 2,70+0,10 4,50+0,10 14,73£0,56 | 27,53+1,76 | 112,07+£6,95 | 802,08+08,97
20 1,40+0,10 2,00+0,10 3,31+0,10 10,13+0,61 | 12,60+3,18 54,20+£3,84 | 325,06+6,19
30 1,10£0,10 1,60+0,10 3,40+0,10 6,75+0,72 10,57£1,15 31,8843,28 | 154,15+11,10
40 - 1,30+0,10 2,00+0,10 5,27+0,43 7,48+0,26 24,03+2,54 81,3343,40
50 - 1,10+0,10 1,60+0,10 4,03+0,12 5,40+0,07 14,00+01,08 | 47,80+£137
60 - - 1,30+0,10 - 4,85+0,21 10,87£0,61 | 30,98+1,75

Zaréwno sok aroniowy jak i jablkowy w calym zakresie
badanego stgzenia i w kazdej temperaturze byty cieczami niu-
tonowskimi. Wartosci otrzymanych wspotczynnikéw lepko-
Sci dla soku aroniowego przedstawiono w tabeli 1, a dla soku
jablkowego w tabeli 2.

Lepkos¢ badanego soku jabtkowego wzrastata ze wzro-
stem st¢zenia przy kazdej wartosci temperatury. Obnizenie
temperatury skutkowalo wzrostem lepkosci soku. Otrzymane
warto$ci lepkosci dla badanego soku jablkowego byly nie-
znacznie nizsze od warto$ci, jakie otrzymali Cepeda i Villaran
[1] badajac depektynizowany sok jablkowy.

Lepkos$¢ soku aroniowego byta, dla kazdej wartosci tem-
peratury nizsza od lepkosci soku jabtkowego, co wynikato
z réznic w zawarto$ci i sktadzie cukrow zawartych w obu
sokach. Zawarto$¢ cukréw ogdtem w owocach aronii wyno-
sita okoto 7%, z czego ponad 90% stanowily cukry redukuja-
ce [10], podczas gdy zawarto§¢ cukrow w jabtkach wynosita
okoto 12%, z czego okoto 3% stanowita sacharoza [4].

Wplyw temperatury na lepkos¢ sokow

Wplyw temperatury na lepko$¢ sokow opisano rownaniem
Arrheniusa (5), ktore pozwolito na wyznaczenie wartosci
energii aktywacji przeptywu lepkiego. Na rys. 3 przedstawio-
no wykres zaleznosci lepkosci soku aroniowego od tempera-
tury a na rys. 4 zalezno$¢ od temperatury lepkosci soku jabt-
kowego.
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Rys.3.  Wykres Arrheniusa dla soku aroniowego.

W tabeli 3 przedstawiono wartosci parametrow rownania
Arrheniusa (5) dla badanych sokéw aroniowego i jabtkowego.

Energia aktywacji przeptywu lepkiego E, badanych sokow
aroniowego i jabtkowego wzrastata, a warto$¢ czynnika przed-
wyktadniczego n malata ze wzrostem ich st¢zenia. Generalnie
dla soku jabtkowego otrzymano wyzsze warto$ci energii akty-
wacji przeplywu lepkiego. Najwicksze roéznice wystapily przy
nizszych stezeniach sokdéw: przy st¢zeniu 10°Bx energia akty-
wacji dla soku jabtkowego miata warto$¢ przeszto dwukrotnie
wyzsza niz dla soku aroniowego. Ze wzrostem stgzenia sokoOw
roznice te malaty i przy st¢zeniu 30°Bx dla soku jabtkowego
energia aktywacji byla wyzsza o 6,4% niz dla soku aroniowe-
go, a przy stezeniu 70°Bx juz tylko o 2,2%.
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Rys. 4.  Wykres Arrheniusa dla soku jablkowego.

Otrzymane w pracy warto$ci energii aktywacji przeply-
wu lepkiego soku jabtkowego, zawarte byly w przedziale od
15,9 do 51,0 kJ/mol:K i, przy st¢zeniu soku powyzej S0°Bx,
r6znity si¢ od wynikow otrzymanych przez Cepeda i Villaran
[1] dla depektynizowanego soku z owocow jabtoni kwiecistej
(Malus floribunda) (o stezeniu od 45,1°Bx do 71,1°Bx w tem-
peraturze 5-60°C) o 8 + 27%. Jednakze sok z owocow jabto-
ni kwiecistej rozni si¢ sktadem od produkowanych na skalg
przemystowa sokow jabtkowych, migdzy innymi wyzsza za-
wartoscia pektyn oraz zawarto$cia cukrow: dla tego soku sto-
sunek fruktozy do glukozy wynosit 1,3, podczas gdy w przy-
padku handlowych sokow jabtkowych wynosit on 3+4 [1, 4].
Wartosci energii aktywacji uzyskane przez Rao i wsp. [9] dla
depektynizowanego soku z jabtek odmiany Mclntosh (otrzy-
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manego w warunkach laboratoryjnych) o stgzeniu 45, 1°Bx

do 68, 3°Bx w temperaturze -10/-15°C do 40°C byly bardziej
zblizone do otrzymanych w niniejszej pracy dla soku jabtko-
wego do stezenia 60°Bx.

Otrzymane w pracy wartoSci energii aktywacji przepty-
wu lepkiego soku aroniowego, zawarte w przedziale od 6,7
do 45,5 kJ/mol-K, byly podobne do wartosci otrzymanych dla
klarownych sokow jagodowego oraz malinowego [8], klarow-
nego soku wisniowego [2] oraz soku z tarniny [3].

Tabela 3.  Warto$ci parametrow rownania Arrheniusa (5) dla sokow aroniowego i jablkowego
Stezenie, Bx Sok jablkowy Sok aroniowy

’ 1. [mPa-s] E_[kJ/mol-K] 1. [mPas] E_[kJ/mol-K] R?
10 1,7-10° 15,9 0,9977 8,5:10 6,7 0,9590
20 9,810 18,9 0,9950 1,210 12,5 0,9765
30 6,9-10 19,3 0,9956 4,810 15,6 0,9821
40 - - 5,3-10* 22,7 0,9771
45 3,9-10* 24,7 0,9949 - - -
50 3,410 26,1 0,9497 2,0-10* 27,3 0,9906
60 2,2-10°% 36,0 0,9864 3,9-10° 33,4 0,9942
70 2,8:-107 51,0 0,9934 1,3-10°¢ 45,5 0,9952

Dla soku o stezeniu 70°Bx rdznica byta duza i wynosita
okoto 25% (Rys. 5). Powodem tej roznicy byt zapewne sktad
chemiczny obu poréwnywanych sokéw, jak réwniez zdecydo-
wanie nizsze wartosci temperatury, w ktorych Rao i wsp. [9]
wyznaczyli parametry reologiczne soku jablkowego.
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Rys. 5.  Wykres zalezno$ci warto$ci energii aktywacji prze-
pltywu lepkiego od stezenia badanych sokéw aro-

niowego i jablkowego.

Tabela 4. Wartosci wspotczynnikow w rownaniach (6) i (7)
opisujacych wplyw st¢zenia na warto$¢ energii ak-
tywacji przeptywu lepkiego badanych sokow

| Sok aroniowy | Sok jabtkowy
wspolczynniki w réwnaniu (6)
a, 0,0003 0,0002
b, 0,0228 0,0157
c, 0,7200 0,9177
d, 10,8130 1,1571
R? 0,9982 0,9955
RMS, % 2,8 13,0
wspolczynniki w réwnaniu (7)
a, 7,0906 10,0369
b, 0,0265 0,2214
R? 0,9868 0,9304
RMS, % 15,0 13,0

Do opisu zalezno$ci energii aktywacji przeptywu lepkiego
od stezenia soku wykorzystano réwnanie wielomianu trzecie-
go stopnia zastosowane przez Cepeda i wsp., [1]

E=a C+b-CHc -CHd, (6)

oraz réwnanie wykladnicze zastosowane przez Giner
i wsp., (1996)

E =a -exp (b,C) (7

gdzie: C jest stgzeniem wyrazonym w °Bx oraza, b, ¢, d,
wyrazamistatymi. Zastosowanie obydwu modeli dato zadowa-
lajace wyniki, przy czym najlepsze dopasowanie stwierdzono
w przypadku modelu (6) dla soku aroniowego (Tab. 4).

Wplyw temperatury i steZzenia na lepko$¢ badanych
sokéw

Na lepkos$¢ sokow wplywa zardwno temperatura, jak i ich
stezenie, przy czym ze wzrostem temperatury lepkos¢ maleje,
a ze wzrostem stgzenia sokow lepko$¢ wzrasta.

Do opisu tych zalezno$ci wykorzystano dwa modele:

U=exp~(a3+b3-(%j+c3-(7) (3)
b,-C*+c, 2

=a,-exp| ———d,-C 9

1= p{ 8314.7 *

gdzie: C jest stgzeniem wyrazonym w °Bx oraza, b, ¢, d,
wyrazami statymi.

Model (8) zastosowal Cepeda i wsp. [1] do opisu réw-
noczesnego wpltywu temperatury i st¢zenia na lepkos¢ soku
z jabtoni kwiecistej, a model (9) zostat wykorzystany przez
Nindo i wsp. [8] dla sokéw malinowego i z czarnych jagdd.

Dla soku aroniowego i jabtkowego obydwa zastosowane
modele daty wysokie warto$ci wspotczynnikéw determina-
cji rzedu 0, 9956+0, 9986, jednakze wartosci $redniego ble-
du kwadratowego RMS byly zbyt wysokie aby mozna bylo
uzna¢, ze ktorykolwiek z zastosowanych modeli dobrze opi-
suje zmienno$¢ wspolczynnika lepkosci badanych sokow, aro-
niowego i jabtkowego, przy rownoczesnej zmianie temperatu-
ry i stezenia (tab. 5).



INZYNIERIA ZYWNOSCI 21

Tabela 5. Wartosci wspotczynnikow w rownaniach (8) i (9)
opisujacych réwnoczesny wptyw temperatury i stg-

zenia na lepkos$¢ badanych sokow

Sok aroniowy | Sok jabtkowy
wspotczynniki w réwnaniu (8)
a, -26,311 -31,017
b, 6006,252 993,581
C, 0,1561 0,1855
R? 0,9956 0,9978
RMS, % 75,8 74,6
wspolczynniki w réwnaniu (9)
. 0,0154 0,0006
b, 8,4339 8,5924
C, 9149,5554 16314,09
d, 0,0023 0,0022
R? 0,9983 0,9986
RMS, % 34,7 434

STWIERDZENIA | WNIOSKI

1. Sok aroniowy i jabtkowy w zakresie stezenia od 10°Bx
do 70°Bx i w zakresie temperaturzy od 10 do 60°C byty cie-
czami niutonowskimi. Warto§¢ wspotczynnika lepkosci tych
sokow malata ze wzrostem temperatury i wzrastata ze wzro-
stem stezenia.

2. Zaleznos$¢ lepkosci sokow aroniowego i jabtkowego
od temperatury byta zgodna z rownaniem Arrheniusa. Energia
aktywacji przeplywu lepkiego soku aroniowego wyniosta od
6, 7 kJ/mol'K przy stgzeniu 10°Bx do 45, 5 kJ/mol'K przy
stezeniu 70°Bx, natomiast soku jabtkowego od 15, 9 kJ/mo-
I'K przy stezeniu 10°Bx do 51, 0 kJ/mol‘K przy stezeniu 70°
Bx. Zalezno$¢ wartosci energii aktywacji przeptywu lepkiego
badanych sokéw od ich stezenia mozna bylo z duza doktad-
no$cia opisaé rownaniem wielomianu stopnia trzeciego lub
réwnaniem wyktadniczym.

3. Przetestowane w pracy rdwnania do opisu rownocze-
snego wplywu temperatury i st¢zenia na warto$¢ wspotczyn-
nika lepkosci nie daly zadowalajacych wynikow zgodnosci
z danymi eksperymentalnymi.
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RHEOLOGICAL PROPERTIES OF
CLARIFIED JUICES: CHOKEBERRY
AND APPLE

SUMMARY

In this work the rheological properties of clarified juices:
chokeberry and apple with different soluble solid content
(10-70°Bx) at range of temperatures 10-60°C were studied.
The examined juices behaved as Newtonian fluids and their
viscosity decreased with an increase in temperature and
increased with an increase in soluble solid content. The
chokeberry juice showed slightly lower activation energy
E, than clarified apple juice. The effect of soluble solids on
energy activation can be described by an polynomial or an
exponential equations. The mathematical models known from
the literature describing the combined effect of temperature
and soluble solids content on juices viscosity has not given
satisfactorily results of the accuracy with experimental data.
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MODELOWANIE BRYL OWOCOW NA PRZYKtADZIE
OWOCOW MANDARYNK]|®

Projektujqc a nastepnie budujqc maszyne przeznaczonq do sortowania, niezbedna jest wiedza na temat ksztattu, wymiarow oraz
cech fizycznych surowca, ktory zostanie poddany dalszej obrobce. W artykule przedstawiono model matematyczny bryly owocu
w oparciu o rownania parametryczne opublikowane w pracy Mieszkalskiego [9]. Do badan wykorzystano owoce mandarynki.
Zmierzono owoce rzeczywiste oraz zmierzono wygenerowany komputerowo model bryly. Z przeprowadzonej analizy statystycznej
uzyskanych pomiarow, dla badanej proby owocow wynika, ze model bryly najlepiej odwzorowuje objetosc bryly, pole powierzchni
rzutu na plaszczyzne YZ, obwéd rzutu na plaszczyzne YZ oraz obwéd rzutu na plaszczyzne XY. Srednia objetosé bryly modelu
wynosita 1,475x107 m?, przy czym polowa wygenerowanych komputerowo modeli miata objetos¢ ponizej 1,461 %10 m?. Zapro-
ponowany model matematyczny moze postuzyc¢ do wstepnych prac projektowych maszyn sortujqcych owoce mandarynki.

Stowa kluczowe: model matematyczny, cechy geometrycz-
ne, owoce, mandarynka.

WYKAZ OZNACZEN

a — polowa dlugosci owocu mandarynki [m],

b — polowa szeroko$ci owocu mandarynki [m],
¢ — potowa grubosci owocu mandarynki [m],
£, g h, k, m — wspolczynniki ksztattu,

9, ©—kat ],

i — liczba wierszy macierzy,

Jj — liczba kolumn macierzy,

K — kolisto$¢,

S — pole powierzchni rzutu mandarynki [m?],

S, S,,— pole powierzchni rzutu na ptaszczyzng XY lub YZ
’ [m’],

L — obwdd rzutu mandarynki [m],

L,L,,~- obwdd rzutu mandarynki na plaszczyzng XY lub
YZ [m].

WSTEP

Ksztalty owocdéw, warzyw 1 nasion sa zréznicowane.
W przyrodzie wystgpuja ksztalty ptaskie, owalne, kanciaste
oraz kuliste [4, 6]. Projektujac maszyng przeznaczona dla
przetworstwa potrzebna jest doktadna znajomos$¢ cech geo-
metrycznych obiektéw biologicznych poddawanych obrobce.
Na tym etapie przydatne jest korzystanie z opracowanych mo-
deli matematycznych obiektow roslinnych [1, 2]. Do matema-
tycznego opisu wielko$ci owocoOw przyjmuje si¢ ich wymiary
uzyskane z pomiaro6w obiektéw rzeczywistych [7, 8]. Le-
wandowski i Mieszkalski [ 7] modelujac nasiono bobiku zapro-
ponowali ksztalt elipsoidy. W pracy z 2003 roku Mieszkalski
za pomocg zmodyfikowanych réwnan parametrycznych kuli
modelowat ksztatt bryty jabtka, dyni, papryki, ogérka i innych
owocow. Drogosz 1 Mankowski [3] opracowali model nasion

przyjmujac za ksztatt wyjsciowy trochoidg. Przyktadem owo-
cu, ktéry ma przyblizony ksztatt do kuli jest owoc manda-
rynki. Mandarynka (Citrus reticulata) — trafita do Europy na
poczatku XIX wieku z Chin, gdzie przez wieki pilnie strze-
zono tajemnicy upraw tego najstodszego owocu cytrusowe-
g0. Mandarynki sg delikatne i aromatyczne. Dostarczaja duzo
potasu, wapnia i magnezu oraz witamin A, B, i C. Kilogram
tych owocow to jedynie 400 kilokalorii. Celem pracy zapre-
zentowanej w artykule bylo opracowanie matematycznego
modelu bryly na przykladzie owocu mandarynki.

METODYKA BADAN

Materiatem do badan byly owoce mandarynki odmiany
Ortanique, klasy 2, przechowywane w pomieszczeniu o stalej
temperaturze 22°C oraz wilgotno$ci powietrza okoto 55%. Do
badan wybrano 30 owocow mandarynki. Przed rozpoczgciem
badan owoce byly ponumerowane i zwazone na wadze elek-
tronicznej z dokladnoscia d = 1 g. W kazdym owocu man-
darynki zmierzono za pomoca suwmiarki dtugosc¢, szerokosc¢
i grubos¢ z doktadnoscia d = 1 mm. Kolejna czynnoscia byto
wykonanie fotografii badanych owocow.

a) b)
Fot. 1. Owoc mandarynki: a — widok rzutu na plaszczyzng
XY, b — widok rzutu na ptaszczyzng YZ.
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Kazda mandarynkg uktadano na papier milimetrowy a na-
stgpnie fotografowano cyfrowym aparatem fotograficznym
Nikon 5400 umieszczonym w statywie 25 cm nad owocem.
Po wykonaniu fotografii zmieniano utozenie owocu o kat 90°
tak, aby uzyska¢ widok owocu w drugim rzucie (fot. 1). Uzy-
skane zdjgcia miaty rozdzielczo$¢ 2592x1944 pikseli i byly
zapisane w nisko skompresowanym formacie jpg. Na podsta-
wie uzyskanych w ten sposob fotografii obliczano: pole po-
wierzchni rzutu na ptaszczyzng XY oraz na plaszczyzng YZ,
obwod owocu w kazdym rzucie oraz wspotczynniki kolisto-
$ci. Nastgpnie zmierzono objgtos¢ kazdego owocu za pomo-
cg szklanego naczynia cylindrycznego o objgtosci 500 cm?.
Owoce mandarynki umieszczano w szklanym naczyniu cylin-
drycznym wypehionym woda a nastgpnie odczytywano objg-
to$¢ wypartej wody z doktadnoscia d = 5 cm®. Przed okresle-
niem pola powierzchni skorki mandarynki kazdy owoc zostat
nacigty i obrany za pomoca ostrego noza. Aby pomiar byt do-
ktadny — przyjeto, ze skorka kazdej mandarynki zostata nacig-
ta na osiem czgsci co utatwito docisnigeie jej do powierzchni
skanera. Obrana skorke kazdego owocu zeskanowano w roz-
dzielczo$ci 300 dpi za pomoca skanera ptaskiego typu Plustek
Optic Pro ST 24. Obliczenia pola powierzchni skorki owocu
mandarynki wykonano w programie ImageJ. Budowg modelu
matematycznego bryly owocu oparto na uktadzie réwnan pa-
rametrycznych (1), ktére zostaly wprowadzone do programu
Mathcad 11 [9].

Xi,j= a-sir{¢i)f~cos(6j)g
Yi,j = b-sin((l)i)hsin(ej)k 1)

Zi = c-cos(d)i)m

cych wartosciach a = 0,072+0,001 m, » = 0,072+0,002 m
i c=0,054+0,003 m. Wyktadniki potgeg w rownaniach para-
metrycznych byly dobierane eksperymentalnie. Na podsta-
wie przeprowadzonych obliczen ustalono, ze podstawiajac
do rownan parametrycznych wyktadniki /= 1,1, A = 1,1,
g=1,k=1 oraz m = 1 ksztalt bryly modelu mandaryn-
ki ulegat nieznacznym zmianom i byt najbardziej zblizony
do ksztaltu owocu mandarynki. Do obliczen wspotczynni-
ka kolistosci przekrojow prostopadtych modelu zastosowa-
no wzor (2) w oparciu o [1, 10, 11].

S
K=d-7 ©)

Otrzymane wyniki na podstawie zdje¢ poddano dalszej
obrdbce statystycznej za pomoca programu Statistica 8.0 oraz
Microsoft Excel 2000.

WYNIKI BADAN | ICH ANALIZA

Uzyskane z obliczen wyniki pozwalaja opisa¢ ksztatt
oraz mas¢ owocow mandarynki oraz poréwnaé¢ zbudowany
model matematyczny bryly z owocem rzeczywistym. Na
podstawie przeprowadzonych pomiar6w owocOw oraz na
podstawie analizy zdj¢é kazdego badanego owocu otrzyma-
no dane, ktore pozwolity obliczy¢ parametry statystyczne
badanych owocow mandarynki. Wyniki obliczen statystycz-
nych mierzonych cech geometrycznych owocow przedsta-
wia tabela 1.

Analizujac wyniki wymiaréw objgtosci badanych owo-
céw mandarynki dla wybranych 30 sztuk, stwierdzi¢ nalezy,
ze $rednia objgtos¢ wynosi 1,458x10“* m?, przy czym potowa
owocOw miata objgtos¢ ponizej 1,425x10* m?.

. LT .7 . .
gdzie: ©, = j-2- N ¢ =i o NTe0 = 0.N,j=0.N Tabela 1. Parametry statystyczne owocéw mandarynki
rzut na plaszczyzng XY rzut na plaszczyzng YZ
© © -
g & ‘*‘ & Bz | ELE| & =hw
z 9= | x| 9o | 85| 2E |2REE| SE| w— |2 £E | = | 2
2 SE| 2E| 2B | x| BT |28 | 28T | SE | Ex| 25n | 2E | 2w
S E [ — 23— &2 ) : = 222 29 3
& = 8 g X g °% 57| 8 S E% 3 S
“ e an
Srednia 0,072 { 0,072 | 0,054 | 0,145 | 1,458 13,981 4,103 0,229 | 0,990 3,063 0,197 0,970
Odchylenie stand. 0,001 | 0,002 | 0,003 |0,011| 0,117 0,928 0,179 0,005 | 0,002 0,246 0,008 0,008
Wariancja 0,000 | 0,000 [ 0000 |0,000| 0,013 0,001 0,000 0,000 | 0,000 0,000 0,000 0,000
Blad stand. 0,000 | 0,000 [ 0,000 |0,002| 0,021 0,170 0,033 0,001 | 0,000 0,045 0,001 0,001
Mediana 0,073 [ 0,072 | 0,055 | 0,142 | 1,425 13,938 4,000 0,230 | 0,991 3,000 0,197 0,970
Rozstep 0,008 | 0,010 | 0,010 | 0,044 | 0,450 3,699 0,700 0,021 {0,013 1,400 0,034 0,034
Minimum 0,070 | 0,068 | 0,050 |0,124| 1,250 12,269 3,900 0,220 | 0,980 2,600 0,182 0,954
Maksimum 0,078 |{ 0,078 | 0,060 | 0,169 | 1,700 15,968 4,600 0,241 | 0,994 4,000 0,217 0,988
Liczebno$é¢ 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30

Zbudowany model bryly pozwalat na obliczenie objgto-
$ci modelowanej bryty, pola powierzchni zewngtrznej, pola
powierzchni przekrojow na plaszczyzne XY i YZ oraz dtugo-
$ci obwodow tych przekrojow. Aby uzyska¢ model zblizony
ksztattem do owocéw mandarynki zastosowano wspotczyn-
niki skalujace w réwnaniach parametrycznych o nast¢puja-

Obszar zmienno$ci objetosci mandarynek wynosit 0,450x10m?
a przecietne zréznicowanie 0,117x10“m?. Na podstawie rze-
czywistych wymiardw owocOdw wygenerowano w programie
Mathcad 11 matematyczny model bryty mandarynki (rys. 1).
Na podstawie przeprowadzonych pomiaréw modelu matema-
tycznego otrzymano dane, ktore pozwolity obliczy¢ parametry
statystyczne modelu. Wyniki obliczen przedstawia tabela 2.
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W celu poréwnania réwnosci $red-
nich badanych zmiennych modelu
matematycznego mandarynki z rze-
czywistymi wymiarami wybranej pro-
by mandarynek przeprowadzono test ¢
dla prob zaleznych (tabela 3).

Przeprowadzony test ¢ dla grup za-
leznych ukazuje, ze roznice $rednich
pol powierzchni okrywy mandarynki
i pola powierzchni wygenerowanego
modelu oraz pola powierzchni rzutu na

Rys. 1. Model fnatematyczny owocu mandarynki: a — wi- plaszczyzng XZ mandarynki i modelu przy zatozonym pozio-
dok ogolny, b — rzut na ptaszczyzng XY, ¢ — rzut na . .. .. N .
laszervzne Y7 mie istotnosci 0,05 sa statystycznie istotne. Roznice §rednich
p yzne pozostatych parametrow tj. objetosci owocu mandarynki i mo-
) delu, pola powierzchni rzutu na plaszczyzne YZ mandarynki
Tabela 2. Parametry statystyczne modelu mandarynki imodelu, obwodu rzutu na ptaszczyzne ¥Z mandarynkiimode-
lu oraz ob-
_ rzut na plaszczyzng XY rzut na plaszczyzng YZ wodu rzutu
s — g —
=4 2% oliel: 2 . = . naplaszczy-
z2 %§ 2 Nz 5 SE| w— *% % £ = — *% zneXYowo-
S ZL | g2gL | 28] S'E £ P S E £
s o= £E2| 288 B 2 CRES 2o RZE cu  man-
& °X 5% | &=x=| B8N 3 S |~ S .
&, 2 X = g x = darynki
an an 1 modelu sa
Srednia 1,475 13,700 4,150 | 0,228 | 0,998 3,093 0,199 0,968 dlaprzyjgte-
Odchylenie stand. 0,121 0,836 0,208 0,001 0,001 0,232 0,006 0,014 g0 poziomu
Wariancja 0,014 0,001 0,043 | 0,000 | 0,000 0,053 0,000 0,000 Bségmosst‘;l
Btad stand. 0,022 0,153 0,038 0,001 0,000 0,042 0,001 0,002 tystycznie
Mediana 1,461 14,000 4,091 0,227 0,998 3,129 0,201 0,973 nieistotne.
Rozstep 0,470 3,000 0,745 0,020 0,005 0,894 0,028 0,065
Minimum 1,246 12,000 3,841 0,220 0,994 2,619 0,185 0,934
Maksimum 1,716 15,000 4,586 0,240 1,000 3,513 0,213 1,000
Liczebnos¢ 30 30 30 30 30 30 30 30
Tabela 3. Wyniki testu ¢ dla prob zaleznych
Zmienna Srednia Odch. st. Waznych Roéznica %Q(;h.. st. t df p
dznica
Objetos¢ rzeczywista x10 [m?] 1,458 0,117
30 -0,017 0,067 -1,378 29 | 0,178
Objetos¢ modelu x104[m?] 1,475 0,121
Pole powierzchni okrywy mandarynki 13.981 0.928
X107 [m?]* ’ ’ 30 0,281 0,661 2328 | 29 | 0,027
Pole powierzchni modelu <1073 [m?]* 13,700 0,836
Pole powierzchni rzutu na ptaszczyzng
XY mandarynki §_ 10~ [m?]* 4,158 0,209
pol —— 2 PE— 30 0,007 0,000 105,405 | 29 | 0,000
ole powierzchni rzuf v/
XYmodelu S x10° [m?]* 4150 0,208
Obwod rzutu na ptaszczyzng XY
mandarynki L_ [m] 0,229 0,005
= 30 0,001 0,003 1,992 29 | 0,055
Obwod rzutu na ptaszczyzng XY modelu 0228 0.005
va [m] ’ ’
Pole powierzchni rzutu na paszczyzng
¥Z mandarynki §_x10° [m?] 3,168 0,252
l — = - " 30 0,074 0,225 1,813 29 | 0,080
Pole powierzchni rzutu na plaszczyzng
YZmodelu S_x10°[m’] 3,093 0,232
Obwod rzutu na ptaszczyzng YZ 0.197 0.008
mandarynki L, [m] 30 -0,001 0,004 2,016 | 29 | 0,053
Obwod rzutu na plaszczyzng YZ modelu 0.199 0.006
Lw [m] > >

* — roznice sa istotne z p < 0, 05
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WNIOSKI

1. Na podstawie przeprowadzonych pomiaréw i obliczen
wynika, ze zbudowany model bryly owocu mandarynki najle-
piej odwzorowuje, w poréwnaniu do owocow rzeczywistych,
nastgpujace parametry: objgtos¢ bryly, pole powierzchni rzu-
tu na ptaszczyzng YZ, obwod rzutu na plaszczyzng YZ oraz
obwod rzutu na ptaszczyzng XY. Zaproponowany model ma-
tematyczny moze postuzy¢ do wstgpnych prac projektowych
maszyn sortujacych owoce mandarynki.

2. Analizujac wyniki pomiaréw pola powierzchni okry-
wy badanych owocow mandarynki dla wybranych 30 sztuk,
stwierdzi¢ nalezy, ze Srednie pole powierzchni okrywy owo-
cu wynosito 13,981x10° m?. Obszar zmiennosci pola po-
wierzchni okrywy wynosit 3,699x10° m* a przecigtne zrdz-
nicowanie 0,928x10 m2 Srednie pole powierzchni bryty
modelu wynosi 13,7x10° m?, przy czym polowa wygene-
rowanych komputerowo modeli miata pole powierzchni
okrywy ponizej 14,0103 m? Obszar zmiennos$ci wynosit
3,010 m? a przecigtne zrdéznicowanie 0,836x103 m?.

3. Srednia  objetos¢  bryly modelu  wynosita
1,475x10* m3, przy czym potowa wygenerowanych kom-
puterowo modeli miata pole powierzchni okrywy ponizej
1,461x10“*m?. Obszar zmienno$ci objetosci bryty modelu wy-
nosit 0, 470x10* m? a przecigtne zroznicowanie 0,121x10 m?,
Srednia objeto$é modelu bryty owocu mandarynki dla bada-
nej proby owocow jest zblizona do objgtosci owocoOw rzeczy-
wistych.
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FRUIT SHAPE MODDELING ON
THE EXAMPLE OF MANDARIN FRUIT

SUMMARY

The design and building of sorting machine of fruit and
device requires thorough knowledge of the shape, dimensions
and physical properties of agricultural products. The paper
presents matematical model of fruit shape built on parametric
equations published in paper in 2003 by Mieszkalski. The
experimental materials comprised mandarin fruits var.
Ortanique. Mandarin fruits and computer generated model
were measured. Statistical analysis of examined sample
measurements showed that best fitting of generated model was
obtained for fruit volume, YZ plane projection area, perimeter
of YZ plane projection area and perimeter of XY plane projection
area. The average volume of computer generated model of
mandarin fruit was 1,475 <10~ m3, however half of models had
volume below 1,461 %10+ m®. Presented model of mandarin fruit
can be helpful to preliminary design work of sorting machines.
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ZAWARTOSC ANTYOKSYDANTOW W WYBRANYCH
ODMIANACH CZARNYCH PORZECZEK POCHODZACYCH
Z ROZNYCH UPRAW W KONTEKSCIE PROFILAKTYKI
PROZDROWOTNEJ®

Owoce czarnej porzeczki sq zasobne w liczne zwiqzki o charakterze przeciwutleniajqcym, w tym glownie w witamine C, antocyja-
ny i zwiqzki fenolowe, wykazujqce bardzo istotne znaczenie dla zdrowia cztowieka. W artykule przedstawiono wyniki badan i ana-
liz zawartosci tych zwiqzkow w dziewieciu odmianach porzeczki czarnej, pochodzqcych z produkcji konwencjonalnej i w czterech

odmianach z produkcji ekologicznej.

Wsrod porzeczek konwencjonalnych odmianami wyrozniajacymi sie pod wzgledem zawartosci zwiqzkow bioaktywnych byly od-
miany Tisel i Ben Alder, natomiast wsrod porzeczek z uprawy ekologicznej odmiana Rodknop. Wyniki dotyczqce trzech powta-
rzajqcych sie w obu systemach uprawy odmian wykazaly, Ze owoce z produkcji ekologicznej charakteryzowaly sie istotnie wyzszq
zawartosciq zwiqzkow o charakterze antyoksydacyjnym w porownaniu do owocow wyprodukowanych metodq konwencjonalng.
Mozna zatem polecaé czarne porzeczki z upraw ekologicznych jako cenne wzbogacenie zdrowej diety.

Stowa kluczowe: czarna porzeczka, uprawa ekologiczna,
uprawa konwencjonalna, witamina C, antocyjany, flawonole.

WSTEP

Porzeczka czarna jest jednym z gtéwnych gatunkow roslin
sadowniczych klimatu umiarkowanego. Jej owoce nadaja si¢
do bezposredniego spozycia i na mrozonki oraz sa bardzo do-
brym surowcem dla przemystu przetworczego. O przydatno-
$ci konsumpcyjnej i przetworczej owocoOw porzeczki decyduje
w duzej mierze ich sktad chemiczny. Smak i aromat owocow
zalezy od zawartosci cukrow, kwaséw organicznych i sub-
stancji lotnych, natomiast warto$¢ biologiczna od poziomu
antyoksydantow, do ktorych naleza m.in. kwas askorbinowy
i zwiazki polifenolowe, w tym glownie flawonoidy i odzna-
czajace si¢ wysoka koncentracja w porzeczkach antocyjany
[12]. Sktad chemiczny owocow jest determinowany przede
wszystkim czynnikami genetycznymi (odmianowymi), ale
moga modyfikowac go rowniez warunki srodowiska [7].

Od dhuzszego czasu obserwuje si¢ duze zainteresowanie
produktami bogatymi w substancje bioaktywne, ktore po-
przez rozliczne funkcje w organizmie cztowieka wplywaja na
poprawe stanu zdrowia. Owoce porzeczki czarnej sa dosko-
nalym zrédlem witaminy C i flawonoidow, ktore to zwiazki
zaliczane sa do naturalnych antyoksydantéw i maja istotne
znaczenie prozdrowotne. Flawonoidy odgrywaja pozytywna
rolg¢ w zapobieganiu chorobom uktadu krwiono$nego, dzigki
efektywnemu przeciwdziataniu utlenianiu LDL [5]. Poprzez
hamowanie aktywnosci fosfodiesterazy i cyklooksygenazy
zmniejszaja agregacje ptytek krwi, co ma decydujace znacze-
nie w profilaktyce miazdzycy [22]. Wspoélnie z witamina C
flawonoidy biora udzial w tworzeniu poprzecznych wiazan
pomigdzy lancuchami polipeptydowymi widkien kolagenu,
wzmacniajac w ten sposob naczynia krwionosne. Flawonoidy
wykazuja takze dzialanie przeciwnowotworowe, polegajace
na zdolno$ci wychwytywania wolnych rodnikoéw oraz neutra-
lizacji uszkodzen komoérek wywotywanych przez wolne rod-
niki oraz tlen czasteczkowy i nadtlenki. Na szczegdlna uwage
zashuguje grupa zwiazkow flawonoidowych, jaka stanowig

antocyjany. W owocach zlokalizowane sa one w zewngtrz-
nych warstwach hipodermy, a w komodrkach wystepuja w wa-
kuolach w postaci granulek. Badania przeprowadzone w po-
hudniowej Francji dowiodly 5-krotnie mniejsza $miertelno$¢
z powodu chorob serca u ludzi zamieszkujacych tamte tereny,
ze wzgledu na wigksze spozycie owocow i warzyw bogatych
we flawonoidy, a zwlaszcza w antocyjany [22]. Przedstawione
wlasciwosci antyoksydantow roslinnych i ich prozdrowotny
wplyw wskazuja na to, ze powinny by¢ dostarczane organi-
zmowi w codziennej diecie [9].

Jako$¢ ptoddow rolnych zaczyna si¢ w glebie, nalezy wigc
zwroci¢ uwage na wptyw sposobu uprawy na ich warto$¢ od-
zywcza. Istnieja doniesienia naukowe $wiadczace o tym, ze
ekologiczne warzywa i owoce zawieraja wigcej zwiazkow
o charakterze antyoksydacyjnym w porownaniu do ptodoéw
rolnych pochodzacych z rolnictwa konwencjonalnego, przez
co wykazuja wyzsza warto$¢ biologiczna. W uprawach kon-
wencjonalnych w wyniku nawozenia mineralnego wzrasta
wielko§¢ plondéw przy jednoczesnym podwyzszeniu ilosci
wody w komorkach roélin i spadku zawartosci suchej masy
[m.in. 13, 17, 23]. Poniewaz wraz ze wzrostem zawartosci
suchej masy wzrasta tez zawarto$¢ sktadnikow odzywczych,
mozna przypuszczaC, ze uprawa ekologiczna jest sposo-
bem na zwigkszenie wartosci odzywczej owocow i warzyw.
W wyniku wielu badan potwierdzono, ze nawozenie azotem
stosowane w rolnictwie konwencjonalnym obniza w ro$linach
poziom zwiazkdéw polifenolowych petiacych role ochronna
przed chorobami roslin, ale przede wszystkim stanowiacych
naturalne antyoksydanty w zywieniu cztowieka. Jednoczesnie
wskutek tego nawozenia wzrasta wysokos¢ plonéw a poziom
witamin i mineraléw czgsto spada, co prowadzi do zjawiska
okreslanego ,,efektem rozcieniczenia” [3].

Mimo szeregu badan przeprowadzonych przez naukow-
cOw w roznych krajach wiedza na temat roznic w zawarto$ci
zwiazkow biologicznie czynnych w surowcach pochodzacych
z rolnictwa ekologicznego i konwencjonalnego jest nadal zbyt
matla. Stad tez ogromna potrzeba prowadzenia dalszych badan
nad zawartoscia tych zwiazkéw w surowcach roslinnych.
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MATERIAL | METODYKA BADAN

Doswiadczenie przeprowadzono w roku 2006 w Zakla-
dzie Zywnosci Ekologicznej SGGW w Warszawie. Do badan
wybrano 9 odmian porzeczki czarnej (Ojebyn, Ben Lomond,
Titania, Rodknop, Krasa Lwowska, Kopania, Ben Kalder, So-
fijewska, Tiben i Tisel), ktorych owoce pochodzity z uprawy
konwencjonalnej i 4 odmiany (Ojebyn, Ben Lomond, Titania
i Rodknop), ktére pochodzity z uprawy w systemie ekologicz-
nym. Owoce wszystkich odmian zebrane byty z 5 i 6-letnich
krzewow z dwoch roznych gospodarstw. Gospodarstwo ekolo-
giczne potozone jest w miejscowosci Rososz, gmina Wasewo,
powiat ostrowski, natomiast konwencjonalne w miejscowosci
Czarna, gmina Czarna, powiat tancucki. Zbidor owocow po-
szczegb6lnych odmian zostal przeprowadzony recznie w okre-
sie petnej dojrzatosci owocow.

W gospodarstwie ekologicznym stosowano nawozenie or-
ganiczne w postaci resztek pozniwnych pochodzacych z po-
lowej uprawy warzyw w ilosci 150 dt/ha. Cato$ciowy bilans
nawozeniowy wyniost: azot/N/48 kg, fosfor/P/5,2 kg, potas/
K/77,5 kg, wapn/Ca/31 kg i magnez/Mg/17,2 kg na hektar
powierzchni [20]. W gospodarstwie konwencjonalnym do na-
wozenia zastosowano nawoz mineralny azofoskg w ilosci 735
kg/ha, zgodnie z zapotrzebowaniem pokarmowym porzeczki.
Bilans sktadnikéw mineralnych przedstawial si¢ nastepuja-
co: azot/N/100 kg, fosfor/P/21 kg, potas/K/117 kg i magnez/
Mg/20 kg na hektar powierzchni.

W gospodarstwie ekologicznym nie prowadzono che-
micznych zabiegéw ochronnych. Natomiast w gospodarstwie
konwencjonalnym stosowano ochrong przeciwko opadzinie
lisci porzeczki i rdzy wejmutkowo-porzeczkowej z uzyciem
preparatu Dithane M-45 80 WP. Dodatkowo 2-krotnie prze-
prowadzono zabieg ochronny Owdofosem 540 EC przeciwko
pryszczarkowi porzeczkowiakowi lisciowemu.

W owocach oznaczono sucha mas¢ metoda wagowa [PN-
91/R-87019] oraz przeprowadzono analizy zawartosci cukrow
ogoélem i redukujacych metoda Luffa-Schoorla, kwasow or-
ganicznych metoda miareczkowania [PN-A-75101-04: 1990],
flawonoli metoda Christa—Miillera, antocyjanéw ogdtem me-
toda kolorymetryczng oraz witaminy C metoda Tillmansa
[PN-90A-75101/11].

Wyniki dotyczace zawarto$ci poszczegodlnych zwiazkow
antyoksydacyjnych poddano jedno- i dwuczynnikowej analizie
statystycznej z uzyciem programu Statgraphics 5.1, z zastoso-
waniem testu Tukey’a, przy poziomie istotnosci o= 0, 05.

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

Wyniki analiz wskazuja na wyrazne réznice mi¢dzyodmia-
nowe w skladzie chemicznym owocdéw porzeczek uprawia-
nych w zblizonych warunkach srodowiskowych (w jednym
gospodarstwie). W przypadku owocéw pochodzacych z upra-
wy konwencjonalnej (tab. 1) zawarto§¢ suchej masy wahata
si¢ od 13,89 do 19,37g 100g'$.m.. Najwyzsza koncentracja
cukrow ogétem odznaczaly si¢ odmiany: Tiben, Kopania
i Sofijewska, za$ cukrow redukujacych: Sofijewska, Kopania
i Krasa Lwowska. Poziom kwas6éw organicznych w owocach
wynosit od 2,19. (Sofijjewska) do 4,02g 100g'§.m. (Tisel).
W badaniach Markowskiego i Plocharskiego [15] uzyskano
zblizone zawartosci kwasow organicznych (od 2,75 do 3,70g
100g'$.m) dla 6 badanych odmian porzeczek.

Tabela 1. Wartos¢ odzywcza owocow 9 odmian czarnej po-
rzeczki z uprawy konwencjonalnej

Zawarto$¢
Suchej Cukrow A Kwaséw Witaminy | Flawonoli | Antocyjanéw
. i Cukrow
Odmiana masy ogélem . org. C
redukujacych
[g/100g [g/100g . [g/100g [mg/100g [mg/100g [mg/100g
. , [g/100g $.m.] . ) ) )
$.m.] $.m.] $.m.] $.m.] $.m.] $.m.]
Sofijewska 16,24 11,84 7,00 2,19 140,80 3,25 664,62
Tisel 18,49 9,44 3,64 4,02 205,55 4,49 1308,29
Tiben 18,76 13,44 4,84 3,20 209,41 3,18 763,78
Krasa Lwowska 15,58 10,24 5,12 2,75 104,57 2,64 680,16
Kopania 13,89 12,00 5,92 2,36 136,56 1,99 960,35
Ben Alder 15,41 8,16 4,28 3,48 176,13 2,53 1279,83
Ojebyn 17,51 5,5 4,74 3,47 121,02 4,62 740,26
Ben Lomond 19,37 4,67 3,81 2,7 115,45 2,2 677,26
Titania 17,36 6,53 3,81 3,13 140,64 4,39 778,28
Srednio 16,96 9,09 4,80 3,04 150,01 3,25 872,53
p-value 0,0040 0,0005 n.s.! 0,0000 0,0000 0,0000 0,0000

! nieistotne statystycznie
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Tabela 2. Wartos¢ odzywcza owocow 4 odmian czarnej po-
rzeczki z uprawy ekologicznej

Zawartos¢
Suchej Cukréw i Kwaséow | Witaminy | Flawonoli | Antocyjanéw
. Cukrow
Odmiana masy ogolem . org. C
redukujacych
[g/100g [g/100g [2/100g $.m.] [g/100g [mg/100g [mg/100g [mg/100g
$.m.
¢m.] $.m.] givve 6m.] ¢m.] $.m.] ¢m.]
Rodknop 20,27 15,04 5,80 2,12 189,49 4,88 1265,51
Ojebyn 17,74 4,35 4,04 4,38 179,14 5,97 606,11
Ben Lomond 19,56 3,81 3,55 3,31 119,81 4,44 1051,46
Titania 18,42 9,6 2,87 3,75 211,59 3,69 1188,87
Srednio 19,00 8,20 4,06 3,39 175,01 4,75 1027,99
p-value n.s. 0,0000 0,0000 0,0000 0,0000 0,0002 0,0000
Tabela 3. Analiza statystyczna wynikow
Cukry Cukry Kwasy Witamina .
p-value Sucha masa i . . Antocyjany | Flawonole
ogolem redukujace | organiczne C

odmiana n.s. 0,0000 0,0005 0,0000 0,0000 0,0091 0,0000
uprawa n.s. n.s. 0,0018 0,0000 0,0000 0,0076 0,0005
interakcja n.s. 0,0011 n.s. 0,0156 0,0001 0,0109 0,0003

Wykazano réwniez wyrazne roznice w zawartosci
kwasu askorbinowego, flawonoli i antocyjandéw. Naj-
wigkszg ilo§¢ kwasu askorbinowego (ponad 200 mg

2000 9 100 g-1 $.m.

19,50 100g'$.m.) zawieraty odmiany: Tiben i Tisel, za$ naj-
mniej odmiana Krasa Lwowska (104,57 mg 100g'$.m.).
Sposérod badanych odmian do najzasobniejszych we
19,00 . . C A .
flawonole nalezaty Tisel i Ojebyn, a okoto 2-krotnie
mniej tych zwiazkow zawieralty Kopania i Ben Lo-
18,50

mond. Pod wzglgdem koncentracji antocyjandw wy-
raznie dominowaly odmiany Tisel i Ben Alder, ktore
zawieraty ich odpowiednio 1308,29 i 1265,51 mg
100g'$.m. Znajduje to potwierdzenie w badaniach
Markowskiego i Plocharskiego [15], ktorzy uzyskali
najwyzsza zawarto$¢ witaminy C w owocach odmiany
Tisel, za$ antocyjanéw w odmianie Ben Alder.

18,08

18,00
17,50

17,004 Analizy statystyczne wykazaly istotne roznice

w zawartosci wigkszosci badanych parametrow mig-

16,50 dzy odmianami porzeczek (tab. 1).

W owocach z ekologicznego systemu uprawy za-
warto$¢ suchej masy wynosita srednio 19 g 100g'$.m.,
aro6znice migdzy odmianami nie byly statystycznie istot-
ne (tab. 2). Natomiast ré6znice w sktadzie chemicznym
dotyczace pozostatych badanych parametrow wykazaty
istotno$¢ statystyczna.

Srednio

Ojebyn
Ben Lomond
Ben Lomond
$rednio

ekologiczne konwencjonalne Najzasobniejszymi pod wzgledem zawartosci nie-

ktérych sktadnikow okazaty si¢ odmiany Rodknop

i Titania, zawierajace odpowiednio 1265,51 i 1188,87 mg

Rys. 1. Zawarto$¢ suchej masy w owocach trzech odmian $.m. antocyjanow oraz 189,49 i 211,59 mg'$.m. witaminy C.
czarnej porzeczki pochodzacych z uprawy ekolo- Natomiast najwigcej flawonoli i kwasow organicznych zawie-

gicznej i konwencjonalne;. rata odmiana Ojebyn (tab. 2).
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Rys. 2.  Zawarto$¢ cukrow ogodtem w owocach trzech od-
mian czarnej porzeczki pochodzacych z uprawy

ekologicznej i konwencjonalne;.

Odmiany Ojebyn, Ben Lomond i Titania, bedace czgscia
doswiadczenia byly uprawiane zar6wno w ekologicznym, jak
i konwencjonalnym systemie, co pozwolito na poréwnanie za-
wartosci badanych zwiazkéw w tych odmianach i okreslenie
istotno$ci statystycznej r6znic miedzy nimi (tab. 3).

_ g 100g-1$.m.

Ben Lomond
Ben Lomond

ekologiczne

Rys. 3.  Zawarto$¢ cukrow redukujacych w owocach trzech
odmian czarnej porzeczki pochodzacych z uprawy

ekologicznej i konwencjonalne;.

ONY

“

konwencjonalne

konwencjonalne

Analizujac zawarto$¢ suchej masy
w owocach porzeczek z obu systemow
uprawy nie stwierdzono istotnych roz-
nic, przy czym nieco wyzsza zawar-
toscia suchej masy charakteryzowaty
si¢ porzeczki pochodzace z uprawy
ekologicznej (18,58 g 100 g!' §.m.) niz
porzeczki z uprawy konwencjonalnej
(18,08 g 100 g' $.m.) (rys. 1).

Sposob uprawy nie wptywat row-
niez w istotny sposob na gromadzenie
si¢ cukrow ogoétem w badanych odmia-
nach porzeczek. W owocach z uprawy
ekologicznej stwierdzono $rednio 5,92
g 100 g' §.m., za§ z uprawy konwen-
cjonalnej 5,57 g 100 g! §.m. cukrow
(rys. 2). W przypadku cukrow redukuja-
cych, istotnie wigksza ich ilo$¢ zawiera-
ly porzeczki z uprawy konwencjonalnej
($rednio 4,12 g 100 g §.m.) niz produ-
kowane metoda eckologiczna (Srednio
3,49 g 100 g' $.m.) (rys. 3).

Porzeczki z uprawy ekologicznej
zawieraly natomiast istotnie wigcej
flawonoli w pordéwnaniu do porzeczek konwencjonalnych,
i bylo to odpowiednio 4,70 mg 100 g'$.m. i 3,74 mg 100 g
$.m. w przeliczeniu na kwercetyng (rys. 4). Zblizone wyniki
w zakresie zawartosci zwiazkow fenolowych na korzy$é po-
rzeczek z uprawy ekologicznej wykazano w badaniach Mik-
konen i in. [16], wedlug ktérych $rednia zawarto$¢ kwercety-
ny w owocach badanych odmian byta o 18,4% wyzsza, gdy
pochodzity z uprawy ekologicznej. Podobne rezultaty uzy-
skali Asami i in. [2] w mrozonych owocach czarnych malin,
odnotowujac az o 50% wyzszy poziom
fenoli ogdtem w malinach ekologicznych.
Réwniez w badaniach prowadzonych
przez zespot wloskich naukowcow, gdzie
porownywano poziom antyoksydantow
w ekologicznych 1 konwencjonalnych
brzoskwiniach, uzyskane wyniki wyka-
zaly o okolo jedna trzecia wigksza ilos¢
zwiazkow fenolowych w przypadku brzo-
skwin ekologicznych [8]. Podobnie Levi-
te i in. [14], ktorzy oceniali koncentracjg
polifenoli w owocach winogron wykazali
$rednio o 32% wyzsza zawarto$¢ reswe-
ratrolu w owocach pochodzacych z pro-
dukcji ekologicznej. Wptywu systemu
uprawy na poziom zwigzkow fenolowych
nie potwierdzity jednak badania Anttonen
i Karjalainen [1] nad zawarto$cia flawo-
noli w ekologicznych i konwencjonalnych
owocach czarnej porzeczki. W innych ba-
daniach, cytowanych przez Benbrook [3],
uprawa metodami ekologicznymi rowniez
nie zwigkszyla ilosci zwiazkow fenolo-
wych w truskawkach.

&

Titania
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Istotne réznice na korzys$¢ po-
rzeczek ekologicznych odnotowano
takze w przypadku zawartosci wita-
miny C. Zawieraly one ok. 170 mg
100 g'§.m., natomiast owoce pocho-
dzace z uprawy konwencjonalnej
125,70 mg 100 g'$.m. tej witami-
ny (rys. 5). Znaczna rdznica, jaka
wystapita migdzy porzeczkami
z dwoéch systemdéw uprawy moze
wynika¢ z faktu, ze owoce pocho-
dzity z oddalonych geograficznie
gospodarstw. Aby zminimalizo-
wac¢ wplyw warunkow uprawy
oraz méc dokonaé jednoznacznej
oceny tego parametru nalezatoby
poddawaé badaniom owoce doj-
rzewajace w identycznych wa-
runkach. Istnieja jednak liczne
badania potwierdzajace wplyw
metod rolnictwa ekologicznego
na wyzsza zawarto$¢ witaminy C
w cebuli, ziemniakach, kapuscie,
pomidorach, papryce, jablkach
ekologiczne konwencjonalne i owocach brzoskwin [17, 18,

8, 10, 11]. Jednakze inne bada-

nia dotyczace zielonego groszku

1 marchwi, przytoczone w pracy przegladowej przez Bourne
i Prescott [6] nie potwierdzaja roznic na korzy$¢ produktow
ekologicznych. Fakt ten jest dowodem na wplyw wielu czyn-
nikow srodowiska zewngtrznego

. na poziom zawarto$ci witamin,

250,00, M9 100G T SM. C vf roélinach. ’

Wyniki prezentowanych ba-
dan wykazaly roéwniez wplyw
sposobu uprawy na gromadze-
nie si¢ zwiazkéw antocyjano-
wych w badanych odmianach
porzeczek. W uprawie ekolo-
gicznej owoce zawieraly $red-
nio 948,81 mg 100 g'$.m., za$
w uprawie konwencjonalnej
731,93 mg 100 g' §.m. antocyja-
néw. Odmiany Ben Lomond i Ti-
tania zawieraly wigcej antocyja-
now, gdy pochodzity z uprawy
ekologicznej, podczas gdy w od-
mianie Ojebyn zaobserwowano
sytuacje odwrotng — wigksza za-
wartosciag antocyjanéw odzna-
czaly si¢ owoce konwencjonal-
ne (rys. 6). Wyzsza zawarto$¢
antocyjanow w owocach ekolo-
gicznych w stosunku do pocho-
dzacych z produkcji konwencjo-
nalnej potwierdzity wyniki badan
prowadzonych przez Rembial-

kowska i in. [18] na réznych odmianach jabtek oraz badania

Rys. 5. Zawartos¢ witaminy C w owocach czarnej porzecz- przeprowadzone na owocach borowki amerykanskiej przez
ki z uprawy ekologicznej i konwencjonalne;. Blumberga i in. [4]. Badania Rubinskene i in. [19] nad zmia-

nami zachodzacymi podczas dojrzewania owocow czarnej

Ben Lomond
Ben Lomond

Rys. 4. Zawarto$¢ flawonoli w owocach trzech odmian
czarnej porzeczki z uprawy ekologicznej i konwen-
cjonalnej.
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porzeczki wykazaly, ze najwyzsza zawarto$cia antocyjanow
charakteryzowaly si¢ owoce przejrzate. W badaniach tych za-
nalizowano takze warunki wzrostu owocow, te dojrzewajace
w roku o wyzszych temperaturach i mniejszej ilosci opadow
odznaczatly si¢ wyzszym poziomem antocyjanow. Biorac pod
uwage wpltyw warunkoéw uprawy, trudno wige jednoznacznie
stwierdzi¢ czy ekologiczny system produkcji jest sposobem
na zwigkszenie zawartos$ci antocyjandw w porzeczce.

mg 100 g-1 f.m.
1200,00 o/
— 948,81
1000,00+ A
N
N
N
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N (oo
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N AR
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N AR
N AR
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Ke) o < = a
2, £ 2 3 2,
o] 9 = B (@]
c
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@
ekologiczne
Rys. 6. Zawarto$¢ antocyjandbw w owocach czarnej po-

rzeczki z uprawy ekologicznej i konwencjonalne;.

PODSUMOWANIE

Podsumowujac otrzymane wyniki badan stwierdzono, ze
wsrod porzeczek pochodzacych z konwencjonalnego systemu
uprawy odmianami wyr6zniajacymi si¢ pod wzgledem za-
warto$ci zwiazkéw bioaktywnych byty odmiany Tisel i Ben
Alder, za$ wsrdd porzeczek z uprawy ekologicznej odmiana
Rodknop.

Poréwnanie trzech odmian porzeczek, ktore byly uprawia-
ne zardbwno w ekologicznym, jak i konwencjonalnym syste-
mie pozwolity stwierdzi¢, ze owoce z uprawy ekologicznej
charakteryzowaty si¢ o ponad 25% wyzsza zawarto$cia flawo-
noli w poréwnaniu do owocdéw konwencjonalnych, jak row-
niez wyzsza zawarto$cia witaminy C i antocyjanow, a réznice
te wynosily odpowiednio okoto 35% i 40%.

Z uwagi na wyzsza zawarto$¢ substancji bioaktywnych po-
rzeczki uprawiane w systemie ekologicznym moga stanowié
istotne zrodto antyoksydantéw w diecie i przez to przyczyniaé
si¢ do poprawy zdrowia konsumentow.

Nalezy jednak podkresli¢, ze prezentowane w tej pracy
badania naleza do jednych z pierwszych dotyczacych czarnej
porzeczki. Dlatego potrzebne sa dalsze podobne badania nad
tymi owocami, gdyz oprocz praktyk produkcyjnych na zawar-
tos¢ zwiazkow bioaktywnych ma wptyw szereg czynnikow,

Ben Lomond

konwencjonalne
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ktore musialyby by¢ $cisle ujednolicone, aby mozna byto do-
kona¢ wiarygodnej oceny.
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ANTIOXIDANT CONTENT OF
SEVERALVARIETES OF BLACK CURRANT
FROM DIFFERENT CULTIVATION IN
CONTEXT OF DIET-RELATED ILLNESSES
PREVENTION

SUMMARY

Black currant fruits contain a lot of antioxidant compounds,
mostly vitamin C, anthocyanins and flavonols. All of these
compounds are very important for human health. The work
presents results of content of bioactive compounds in nine
cultivars of black currant from conventional cultivation and
four cultivars from organic cultivation.

Conventional Tisel and Ben Alder cultivars and organic
Rodknop cultivar characterized the highest content of bioactive
compounds. Obtained results of repeated cultivars from both
cultivation systems showed that the content of vitamin C,
anthocyanins and flavonols was significantly higher in black
currant fruits from organic then conventional cultivation.
Therefore black currant from organic cultivation could be
recommended as valuable enrichment of healthy diet.

Keywords: black currant, organic cultivation, conventional
cultivation, vitamin C, antocyanins, flavonols.
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MASZYNY DO ODDZIELANIA NEREK OD KOSTNYCH
ODPADOW PO FILETOWANIU®

W artykule omowiono zasade dzialania i wyniki szeroko zakrojonych prob dwoch prototypow do oddzielania nerek od kostnych
odpadow po filetowaniu ryb. Stwierdzono, ze oba prototypy dziatajq poprawnie pod wzgledem mechanicznym i technologicznym.

WSTEP

W numerze 1/2008 Postgpoéw Techniki Przetworstwa
Spozywczego opublikowano artykut poswigcony badaniom
modeli urzadzen do oddzielania nerek od kostnych odpadow
po filetowaniu ryb [1], prowadzonym w ramach tematu ,,Ma-
szyna do oddzielania nerek od kregostupéw w procesie pro-
dukcji czystego farszu z ryb”, finansowanego przez Agencje
Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa. W efekcie kon-
tynuowanych w 2008 r. badan opracowano i we wspolpracy
firma EKO-PROD Sp. z 0.0. z Pruszcza Gdanskiego wyko-

nano dwa prototypy przemystowych maszyn odcinajacych s

fragment kregosthupa z nerka od odpaddéw po filetowaniu. Ni-
niejszy artykutl przedstawia zasady ich dziatania oraz wyniki
szeroko zakrojonych prob eksploatacyjnych.

PROTOTYP |

Pierwszy z wykonanych prototypoéw pokazany jest na .
rysunku 1. Wykonywane linie cig¢ oddzielajacych fragment

kregostupa z nerka oraz kierunki ruchu surowca w prototypie
pokazano na rysunku 2.

Rys. 1.

Prototyp I maszyny do oddzielania nerek.

Linie cig¢ sa takie same jak w modelu kolowym, opisa-
nym we wspomnianym artykule [1]. W samej konstrukcji
zrezygnowano z mechanicznego podawania surowca do sek-
¢ji tnacych na rzecz transportu rgcznego. Uniknigto w ten
sposob niedogodnosci zwiazanej z zatadunkiem obrotowego
modutu zasilajacego maszyng, dostosowujac jednoczesnie jej
przepustowos¢ do sprawnosci operatora. Dzigki temu obshuga
maszyny jest wygodniejsza niz miato to miejsce w przypadku
modelu kotowego. W prototypie mozna obrabia¢ kostne odpa-
dy po filetowaniu o catkowitej dlugosci do 400 mm.

Proby wykazaty, ze prototyp dziala zgodnie z przyjetymi
zatozeniami pod wzgledem mechanicznym i, przede wszyst-
kim, technologicznym. Oddzielenie czg$ci uzytkowych odpa-
du, kierowanych do separacji, od fragmentu krggostupa z ner-
ka jest poprawne i, tak jak w przypadku modelu kotowego,
maksymalnie oszczedne. Odpad po filetowaniu po obrobce
w prototypie pokazany jest na rysunku 3.

do separacji

do separacji

do odpadow

Rys. 2.  Linie cigcia odpadu po filetowaniu w prototypie 1.

Strzatki pokazuja kierunki ruchu surowca.

Rys. 3.

Odpad po filetowaniu po obrobce w prototypie 1.

Wydajno$¢ oddzielania nerek

Proby wydajno$ci obrobki w prototypie przeprowadzono
na 50 odpadach kostnych po filetowaniu dorszy. Masa odpa-
dow zawierala si¢ w przedziale m e [179,3; 321,5] [g]. Sred-
nia masa pojedynczego odpadu (m = 231,3 + 57,0 g) byla
znacznie wigksza niz w przypadku prob modelu kolowego
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(85,5 g w przypadku odpadow ,,matych” i 102,5 g w przypad-
ku odpadéw: duzych”), a wige nalezy sklasyfikowac je jako
,bardzo duze”. Stad tez, zgodnie ze stwierdzonym w [1] tren-
dem, wydajno$¢ odzyskiwanych w prototypie czgsci uzytkowych
byta réwniez znacznie wigksza i wynosita 0,612 = 0,042. Srednie
wartosci uzyskiwanych wydajnosci czgsci uzytkowych odpa-
dow dla poszczegodlnych klas ich wielkosci pokazane sa na
rysunku 4.
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Rys.4. Srednie wydajnosci czesci uzytkowych w odpadach
po filetowaniu otrzymane po ich obrobce w mode-
Iu kotowym (m — odpady mate, d — odpady duze)
i w prototypie I (p).

Analiza wariancyjna wydajnosci uzyskiwanych w ob-
robce odpadow ,,matych” i ,,duzych” (w modelu kotowym)
oraz ,,.bardzo duzych” (w prototypie I) wykazala, ze rdznice
pomigdzy Srednimi wydajnos$ciami obrébki odpadow z po-
szczegblnych klas wielkosci sa statystycznie istotne. Dlatego
tez w dazeniu do doktadniejszego szacowania mozliwych do
uzyskania wydajnosci, okreslono funkcyjna zalezno$¢ pomig-
dzy masa uzyskiwanej w obrobce czgsci uzytkowej odpadu m
a jego masa catkowita m

m, = 0,0006m; +0,4612m_, R*=99,15% (D)

Analiza funkcji (1) potwierdzita silny zwiazek pomigdzy
masg m_ odpadu i uzyskiwanag w obrobce masa jego czesci
uzytkowej m . Potwierdzeniem tego jest pokazany na rysunku
5 wykres rozrzutu warto$ci zmierzonych w pomiarach wzgle-
dem warto$ci obliczonych funkcja (1).
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Rys. 5.  Wykres warto$ci mas uzytkowych odpadow, zmie-
rzonych w pomiarach po obrobce wzglgdem ich

wartosci obliczonych funkcja (1).

PROTOTYP I

Roéwnolegle z prototypem I opracowano i wykonano pro-
totyp II, charakteryzujacy si¢ bardzo prosta konstrukcja oraz
tatwoscia obstugi. W jego dziataniu, tak jak w dziataniu kazde;j
maszyny do obrobki surowcoéw pochodzenia biologicznego,
wykorzystano pewne charakterystyczne cechy obrabianego
surowca — kostnego odpadu po filetowaniu ryby. W przypad-
ku omawianego prototypu sa nimi jednocze$nie wystgpujace:
mata sztywno$¢ kregoshupa ryby w ptaszczyznie jej przekro-
ju gtownego na odcinku, na ktérym nie wystgpuja zebra oraz
pozostajace po filetowaniu przy kregostupie nieobcigte od-
cinki zeber. Dzigki nim kostny odpad po filetowaniu mozna
utozy¢ w szczelinie pomigdzy dwiema prowadnicami tak, ze
czg$¢ kregostupa z nerka utrzymuje si¢ ponad prowadnicami,
a reszta, sktadajaca si¢ z jego uzytkowych czgsci, swobodnie
zwisa w szczelinie migdzy prowadnicami w sposob pokazany
na rysunku 6, umozliwiajac jej proste odcigcie.

T

Rys. 6.  Schemat dziatania prototypu II.

Dziatajacy w oparciu o przedstawiona zasadg prototyp 11
pokazany jest na rysunku 7, a odpad po filetowaniu po obrob-
ce w prototypie — na rysunku 8.

Rys. 7.

Prototyp II.
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Rys. 8.

Kostny odpad po filetowaniu po obréobce w proto-
typie II.

Proby wykazaty, ze prototyp dziala zgodnie z przyjetymi
zatozeniami pod wzgledem mechanicznym i, przede wszyst-
kim, technologicznym. Oddzielenie czgsci uzytkowych odpa-
du, kierowanych do separacji, od fragmentu kregostupa z ner-
ka jest poprawne i, tak jak w przypadku modelu kotowego,
maksymalnie oszczedne.

Wydajnos¢ oddzielania nerek

Proby wydajnosci obrobki w prototypie przeprowadzono
na 50 odpadach kostnych po filetowaniu dorszy. Masa odpa-
dow zawierala sig w przedziale m < [133,9; 391,2] [g]. Sred-
nia masa pojedynczego odpadu byla rowna m  =269,9+ 83,3 g.
W prébach uzyskano $rednia wydajnosé rowna 0,573 = 0,001.
Roéwniez i w tym przypadku na podstawie pomiaréw okreslo-
no zalezno$¢ udzialu masy czgséci oddzielanej od odpadu od
jego masy catkowitej:

m, =—0,00033m’ +0,666m, R*=99,68% (2)

PODSUMOWANIE

Przeprowadzone proby wykazaty, ze oba prototypy ma-
szyn do oddzielania nerek od kostnych odpadow po filetowa-
niu ryb dzialaja poprawnie i w zasadzie nie wymagaja zmian
w konstrukcji. Sa one nieskomplikowana alternatywa przed-
stawionej przez Kawke i Dutkiewicza [2] przystawki do file-
ciarki firmy Baader.

Poréwnanie zaleznos$ci (1) i (2), graficznie pokazanych na
rysunku 9, unaocznia, ze w prototypie I masa odzyskiwanych
czesci uzytkowych odpadu byta wigksza niz w prototypie 11.
Mogloby to swiadczy¢ o jego wigkszej wydajnosci. Jednak-
ze nie potwierdza tego przeprowadzona analiza wariancyjna
wydajnosci obrobki w obu prototypach; wykazata ona, ze ich
wartosci Srednie nie rdznia si¢ statystycznie istotnie, a stwier-
dzona roznica jest wynikiem na przyktad rozktadu wielkosci
obrabianego surowca w probach.

Z chwila ponownego wydania zezwolenia na potow dor-

szy, oba prototypy zostana skierowane do prob w wytypowa-
nym zaktadzie przetworczym.
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Rys. 9.  Zaleznosci mas uzytkowych od mas catkowitych,
odzyskiwanych w badanych prototypach.
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MACHINES FOR KIDNEY SEPARATING
FROM BONE WASTE AFTER FILLETING

SUMMARY

The paper describes principle of operation and techno-
logical performance tests of two prototypes for kidney sepa-
rating from bone waste after filleting. It was found that both
prototypes work satisfactorily and can be applied in fish pro-
cessing plants.
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ZMIANY STRUKTURY WEWNETRZNEJ JABLEK W CZASIE
SUSZENIA KONWEKCYJNEGO®

Badania wykonano w ramach pracy naukowej finansowanej ze Srodkéw Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego w latach 2006-2008 (projekt badawczy nr N 312 004 31/0466)

W artykule przedstawiono badania majqce na celu okreslenie zmian geometrycznych zachodzqcych w tkance jablek w czasie
suszenia konwekcyjnego. Zakres pracy obejmowat analize wplywu stopnia usuniecia wody w czasie suszenia konwekcyjnego na
wielos¢ komorek wyrazonq jako pole powierzchni projekcyjnej, wspotczynnik ksztattu komorek oraz skurcz wynikajqcy ze zmian

struktury wewnetrznej jablek.

WPROWADZENIE

Tkanka to zespdt komoérek wyrdzniajacych sig struktura,
potozeniem i pochodzeniem, wspotdziatajacych w peieniu
okreslonych funkcji. Owoce charakteryzuja si¢ budowa ko-
morkowa, tworzac uktady wielokomorkowe. Przy petnej ak-
tywnosci zyciowej komorka roslinna zbudowana jest z proto-
plazmy, w sktad ktorej wchodzi: A) $ciana komérkowa,
B) plasmodesma, C) btona komodrkowa, D) chloroplast,
E) btona tylakoidu, F) mitochondrium, G) lizosom, H) aparat
Golgiego, I) wakuola, J) retikulum endoplazmatyczne gladkie,
K) retikulum endoplazmatyczne szorstkie, L) jadro, M) btona
jadrowa, N) otwor w btonie jadrowej, O) jaderko (rys. 1). Jed-
na z podstawowych cech fizycznych materiatu roslinnego jest
jego struktura wewnegtrzna, ktora zalezy przede wszystkim od
wlasciwosci fizycznych, chemicznych i biologicznych tkanki.
W przypadku jabtek mamy do czynienia ze struktura komor-
kowa o duzej niejednorodnosci, podatna na réznego rodzaju
dziatania, np.: mechaniczne, termiczne i enzymatyczne. Pro-
cesy przetworcze, majace na celu przedtuzenie ich trwatosci,
oparte na wymienionych dziataniach, moga wywolywac caty
szereg zmian struktury [1, 2, 3].

Rys. 1.

Schemat budowy komorki roslinnej [14].

Owoce charakteryzuja si¢ r6znga zawarto$cia gazow, znaj-
dujacych si¢ w przestrzeniach migdzykomoérkowych, pro-
toplazmie oraz soku komodrkowym. Wielkosci te osiagaja
wartosci w granicach od 18 do 28% objgtosci [10, 12]. Gazy
zawarte wewnatrz tkanki roslinnej wywieraja zasadniczy
wplyw na przebieg procesow technologicznych, zwigzanych
z obrobka technologiczna owocow. W materiale o duzej poro-
watosci proces przewodzenia ciepta jest znacznie utrudniony
wskutek niskich warto$ci wspotczynnikow przewodzenia dla
gazow, co powoduje m.in. znaczne wydtuzenie czasu obrob-
ki termicznej, a w efekcie zwigkszenie zuzycia energii [16].
Dziatanie termiczne na zywa komoérke powoduje zahamowa-
nie funkcji zyciowych protoplazmy, z jednoczesnym ostabie-
niem wiasciwosci potprzepuszezalnych bton komoérkowych,
wywolujac czgSciowy wyptyw soku komorkowego i obnize-
nie turgoru. Jednak w dalszym ciagu dla niektorych substancji
rozpuszczonych w wodzie btona komorkowa stanowi barierg.
Mechanizm tych zmian, w szczegbélnosci w aspekcie proce-
sow dyfuzyjnych, jest zagadnieniem trudnym i nie do konca
poznanym [7, 8]. Procesy termiczne wywotuja wiele zmian
w strukturze komorkowej owocow [4, 5, 15]. Obserwuje si¢
zmiany wymiarow i ksztaltu komorek. Wystepujace napreze-
nia termiczne powoduja uszkodzenie wewngtrznej struktury,
co objawia si¢ pegknigciami 1 tworzeniem szczelin, powstawa-
niem pustych przestrzeni, zmiana geometrii surowca. W wy-
niku procesu suszenia zmienia si¢ zardéwno $rednia wielko$¢
komorek jak 1 wspotczynnik ksztattu. Potwierdzaja to wyniki
wlasne [6] oraz innych badaczy, ktorzy zaobserwowali, ze
podczas suszenia konwekcyjnego materialow biologicznych
objetos¢ odparowanej wody jest zawsze wigksza niz skurcz,
ktory jest wynikiem jej usunigcia z tkanki roslinnej. Fakt ten
$wiadczy¢ moze o usztywnieniu powierzchni suszonego surow-
ca. Jednoczesnie obserwowane w wielu przypadkach powsta-
wanie pustych przestrzeni wewnatrz tkanki powodowane przez
naprezenia skurczowe, zwigksza jej porowatos¢ [2, 9, 11, 12].

Celem pracy zaprezentowanej w artykule bylo okresle-
nie zmian geometrycznych zachodzacych w tkance jablek
w czasie suszenia konwekcyjnego. Zakres pracy obejmowat
analiz¢ wpltywu stopnia usunigcia wody w czasie suszenia
konwekcyjnego na wielo§¢ komorek wyrazona jako pole po-
wierzchni projekeyjnej, wspotczynnik ksztattu komorek oraz
skurcz wynikajacy ze zmian struktury wewngtrznej tkanki ja-
blek.
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MATERIAL. BADAWCZY

Materiat do badan stanowity jabtka odmiany ,,Idared” prze-
chowywane w chlodni w temperaturze +5— +8°C przy wilgot-
no$ci wzglednej powietrza ok. 80-90%. Wybor odmiany byt
podyktowany zwigzta i mocna strukturg owocow oraz dlugim
okresem dostgpnos$ci na rynku. Jabtka odmiany ,Idared” sta-
nowia rowniez modelowa tkanke roslinna o porowatej struk-
turze, dzigki ktorej dobrze magazynuja rézne substancje.

Surowiec myto, obierano i krojono w kostki szescienne
o boku 10 mm. Pokrojony materiat zanurzano w 0,5% roz-
tworze kwasu cytrynowego, w celu zabezpieczenia przed re-
akcjami brunatnienia enzymatycznego, nastgpnie osuszano na
bibule. Tak przygotowane kostki jabtek poddawano suszeniu
konwekcyjnemu.

Proces suszenia konwekcyjnego prowadzono w suszar-
ce laboratoryjnej z wymuszonym przeplywem powietrza.
Surowiec ukladano na siatkach metalowych w pojedynczej
warstwie 1 suszono w temperaturze okoto 70°C przy predko-
$ci powietrza suszacego 1,5 m/s. Suszenie prowadzono do
uzyskania stalej masy w danych warunkach suszenia przez
20 minut trwania procesu. Ubytek masy rejestrowano w spo-
sob ciagly za pomoca programu komputerowego ,,Pomiar”,
pracujacego w systemie DOS. Na podstawie przebiegu krzy-
wej suszenia jabtek okreslono czasy osiagnigcia przez jabtka
zawarto$ci wody na poziomie okoto 7; 5; 3, 5; 2; 1; 0,5; 0,11
1 0,03 g wody/g s.s. Postuzyly one w kolejnych eksperymen-
tach do pobrania probek w celu zarejestrowania zmian struk-
tury wewngtrznej jablek w czasie suszenia konwekcyjnego.
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Rys. 2.  Prezentacja programu MultiScan v 14.02.

Zmiany struktury jabtek suszonych przedstawiono na foto-
grafiach wykonanych we wspotpracy z Pracownia Mikroskopii
Elektronowej — Centrum Analitycznego SGGW przy uzyciu
elektronowego mikroskopu skaningowego FEI QUANTA 200
z mikroanalizatorem typu EDS i cyfrowym zapisem obrazu.
Dokumentacj¢ zdjgciowa przygotowano w kilku powigksze-
niach, a do obliczen poszczegolnych wielkoSci uzyto powigk-
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szenia 20 i 40 razy. Graficzne opracowanie oraz wykonanie
pomiaru pola powierzchni projekcyjnej [mm?] i obwodu pola
projekcji [mm] komorek jablek wykonano w programie Mul-
tiScan v. 14.02 firmy Computer Scaning System (rys. 2).

Wspotczynnik ksztaltu jablek wyznaczono z zalezno$ci

4 Tch

v = :
L2

gdzie: P - pole powierzchni projekcyjnej [mm?],
L — obwdd pola projekcji [mm)].

Wspotczynnik skurczu jabtek wyznaczono z zaleznosci

S=| _Ye ]-100%,
\%

o
gdzie: V_— objeto$¢ po czasie T [cm’],

V., — objetos¢ poczatkowa [cm’] [17].

Matematyczne i statystyczne opracowanie wynikow spo-
rzadzono za pomoca programéow komputerowych Excel 2003
dla Windows XP, Statistica 8.

WYNIKI

Tkanka jablek $wiezych odmiany Idared zbudowana
. jest z komorek o ksztalcie heksagonalnym
(rys. 3). Sredni wspolczynnik ksztattu ko-
moérek owocu wynosit 0,575 przy zatozeniu,
iz 1 jest okrggiem, a 0 przedstawia odcinek.
Powierzchnia projekcyjna komorek w tkance
wynosita okoto 0,0326 mm?, za$§ przestrze-
nie migdzykomorkowe zajmowaly znaczna
czg$¢ tkanki materialu, co wynikato z duzej
porowatosci swiezych jabtek, w ktorych za-
warto$¢ powietrza szacuje si¢ na ponad 20%
[10]. Stwierdzono, iz w jabtkach w wyniku
suszenia konwekcyjnego zwigksza si¢ stosu-

R nek komorek do wolnych przestrzeni migdzy-
5?‘:3 I komorkowych w pordwnaniu ze $wiezymi
il owocami. W wyniku procesu suszenia zmie-
:'; | nita sie¢ zar6wno Srednia wielko$¢ komorek,
BICH wyrazona jako powierzchnia projekcyjna,

jak 1 wspotczynnik ksztattu (rys. 41 5).

Spile.s -
- ‘|llﬁn

Na skutek odparowania znacznej objgto-
$ci wody w pierwszych minutach suszenia,
$rednia powierzchnia projekcyjna komorek
[ jablek istotnie zmniejsza si¢ (rys. 4), nato-

miast wspotczynnik ksztalttu w tym samym
zakresie zawartoSci wody pozostaje niezmienny (rys. 5).
Wzrost powierzchni projekcyjnej jak i wspotczynnika ksztaltu
obserwuje si¢ w 50-tej minucie suszenia. Po tym czasie $red-
nia wielko$¢ komorek w tkance jabtek ksztattuje sig¢ na pozio-
mie okoto 0,0396 mm?, a $redni wspotczynnik ksztattu wynosi
okoto 0,587. Podczas dalszego suszenia nast¢puja mniej in-
tensywne zmiany powierzchni projekcyjnej, jednak charakte-
ryzuje je przebieg liniowy o tendencji wzrostowej. W efekcie
w jabtkach wysuszonych konwekcyjnie do zawartosci wody

.l
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0,03 g/g s.s. obserwuje si¢ komorki o powierzchni projek-
cyjnej okoto 0,0451 mm? (rys. 4). Jednoczesnie stwierdzono,
ze wraz ze wzrostem wielko$ci komorek jabtek w czasie su-
szenia, staja si¢ one bardziej plaskie i wydtuzone. Swiadczy
o tym obnizenie si¢ warto$ci wspotczynnika ksztattu do po-
ziomu okoto 0,453. Opisane zmiany sa wynikiem utraty wody
przez materiat biologiczny, co w efekcie skutkuje zar6wno
zmianami na poziomie makro, jak zmniejszenie objgtosci,
czy na poziomie mikro, jak zatamanie struktury, wynikajace
z uszkodzen komorek. Zmienny i wzrastajacy w czasie susze-
nia gradient wilgotnosci w tkance jabtek wywotuje napigcia
skurczowe, powodujac niszczenie struktury, tak zewngtrznej
jak 1 wewngtrznej badanego materiatu [11, 12].

1.0mm

Struktura wewngtrzna jabtek §wiezych odmiany
Idared.

g —s— zawartodsé wody T 0.1

—+— powderzehnia projekey jna

Zawartosé wody [0 wody! g s.s.]
[; ww] eulfploard elnpzemod elupls
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Rys. 4. Zmiany zawarto$ci wody i powierzchni projekcy;j-

nej komorek w tkance jabtek podczas suszenia kon-
wekcyjnego.
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Rys. 5. Zmiany zawarto$ci wody 1 wspotczynnika ksztattu
komorek w tkance jabtek podczas suszenia kon-

wekcyjnego.

Wynikiem zmian ksztattu komérek w czasie suszenia jest
zmiana struktury wewnegtrznej i zewngtrznej jabtek, co znacz-
nie wptywa na skurcz materiatu (rys. 6) Skurcz jest charak-
terystyczny dla kazdego materiatu roslinnego poddawanego
suszeniu, a jego wielko$¢ zalezy od rodzaju tkanki. Skurcz
wzrasta liniowo wraz z obnizaniem si¢ zawarto$ci wody, nie-
zaleznie od zastosowanych parametréw i metody suszenia
[12, 18]. Potwierdzaja to réwniez badania innych autoroéw
[13]. W jabtkach suszonych konwekcyjnie w warunkach okre-
slonych w pracy skurcz catkowity wynosi okoto 76,2%.
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Rys. 6. Zmiany zawartosci wody i skurcz jabtek podczas

suszenia konwekcyjnego.

Zauwazalne zmiany geometrii kostek jabtek, zardéwno ze-
wnetrzne jak i wewnetrzne, sa wynikiem dziatania temperatu-
ry, ale przede wszystkim naruszenia regularnej struktury tkan-
kowej, wywotanego gwaltownym rozprezaniem si¢ gazow
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wewnatrz komoérkowych. Deformacja komoérek oraz powsta-
wanie pustych przestrzeni w czasie suszenia jabtek powoduja
zmiang powierzchni projekcyjnej komorek i wspolczynnika
ksztattu (rys. 71 8). Jablka zarowno §wieze jak i badane w cza-
sie suszenia wykazywaty znaczna réznorodno$¢ wielkosci ko-
morek. Stwierdzono, ze pole powierzchni projekeyjnej ponad
50% komorek zawiera si¢ w granicach od 0,03 do 0,12 mm?,
niezaleznie od stopnia usunigcia wody z tkanki jabtek. Jedno-
cze$nie zakres wystgpowania komorek o wigkszej powierzch-
ni projekcyjnej przesuwa si¢ wraz z ubytkiem wody w czasie
suszenia konwekcyjnego (rys. 7).
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Rys.7. Wplyw suszenia konwekcyjnego na zmiany po-
wierzchni projekcyjnej komorek w tkance jablek.
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Rys. 8. Wplyw suszenia konwekcyjnego na zmiany wspot-

czynnika ksztattu komoérek w tkance jabtek.

Zmiana struktury wewngtrznej jablek w czasie su-
szenia konwekcyjnego. Powigkszenie 40 razy. Za-
warto$¢ wody: A) 7,B) 5,C) 3,5,D) 2, E) 1, F) 0,5,
G) 0,11, H) 0,03 g wody/g s.s.

Wspotczynnik ksztattu komoérek jabtek w czasie suszenia
zmienia si¢ w granicach od 0,300 do 0,650. Analiza otrzyma-
nych wynikow wykazala istotny wptyw suszenia konwek-
cyjnego na wspotczynnik ksztattu komoérek po obnizeniu za-
warto$ci wody w jablkach z poziomu 7 do 0,03 g wody/g s.s.
(rys. 8). Zaobserwowano dla tych zawartosci wody znaczne
sptaszczenie komorek w tkance suszonych jabtek (rys. 9). Od-
parowanie wilgoci wywotuje zmiany pierwotnej struktury ma-
teriatu 1 powoduje zapadanie si¢ Scian komorkowych wyste-
pujacych w przypowierzchniowej i w wewngtrznej warstwie
jabtek. W miar¢ uptywu czasu suszenia nasila si¢ zjawisko
skurczu suszarniczego, ktorego rozmiar jest proporcjonalny
do ilo$ci usunigtej wody z tkanki jabtek i widoczny na zdje-
ciach mikroskopowych (rys. 6 i 9). Na rysunku 10 mozna
zaobserwowacé wyrazng granicg¢ maksymalnego skurczu ter-
micznego powodujacego zageszezenie przypowierzchniowej
warstwy komorek jablek. Jest takze widoczna zmiana po-
wierzchni bocznych kostki, ktora bedac poczatkowo ptaska,
staje si¢ sfalowana o zatamujacych si¢ brzegach.
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Rys. 10. Struktura wewngtrzna jabtek wysuszonych kon-
wekcyjnie do zawartosci wody 0,03 g wody/g s.s.

PODSUMOWANIE

Struktura wewngtrzna jabtek w wyniku suszenia konwek-
cyjnego ulega istotnym zmianom. Charakter tych zmian zalezy
od stopnia usunigcia wody z jablek. W stosunku do $wiezych
owocOw obserwuje si¢ zwigkszenie udziatu wolnych prze-
strzeni migdzykomorkowych. W wyniku procesu suszenia
zmienia si¢ wielko$¢ komorek i ich wspotezynnik ksztattu.

Wynikiem dzialania temperatury w czasie suszenia na
tkanke jabtek oraz naprezen wywotanych gradientem wilgot-
no$ci jest naruszenie struktury spowodowane gwattownym
rozprezaniem si¢ gazow wewnatrz komorkowych oraz skurcz
suszarniczy. W efekcie tych zmian i oddzialywan nastg¢puje
zageszcezenie przypowierzchniowej warstwy komorek jabtek
i wyraznie widoczna jest zmiana powierzchni bocznych kost-
ki, co bezposrednio wplywa na jakos¢ gotowego produktu.

Uzyskane wyniki badan postuza do dalszych prac badaw-
czych ukierunkowanych na jako$¢ suszonych owocow.

LITERATURA

[1] Barat J.M., Chiralt A., Fito P.: Effects of osmotic con-
centration temperature and vacuum impregnation pretre-
atment on osmotic dehydration kinetics of apple slices,
Food Science and Technology International, 2001, 7, 5,
451-456.

[2] Barat].M., Fito P., Chiralt A.: Modeling of simultaneous
mass transfer and structural changes in fruit tissues, Jo-
urnal of Food Engineering, 2001, 49, 77-85.

[3] Bondaruk J., Markowski M., Btaszczyk W.: Effect of
drying conditions on the quality of vacuum-microwave

dried potato cubes, Journal of Food Engineering, 2007,
81, 306-312.

[11]

[12]

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2008

Doymaz I.: Drying behavior of green beans, Journal of
Food Engineering, 2005, 69, 161-165.

Janowicz M., Lenart A.: Znaczenie suszenia OwocCOwW
i warzyw, Postgpy Techniki Przetworstwa Spozywcze-
go, 2003, 1, 28-32.

Janowicz M., Lenart A.: Rozwdj i znaczenie operacji
wstepnych w suszeniu zywnos$ci, Wtasciwosci Fizyczne
Suszonych Surowcow i Produktéw Spozywczych, pod
red. Dobrzanski B. jr., Mieszalski L. Wydawnictwo Na-
ukowe FRNA, Komitet Agrofizyki PAN, Lublin, 2007,
15-33.

Jayaraman K.S., Das Gupta D.K.: Drying of Fruit and
Vegetables Handbook of Industrial Drying, Part 3, eds.
Mujumdar A.S., Dekker M., New York, 2006, 606-
6631.

Lewicki P.P., Lenart A.: Osmotic Dehydration of Fruits
and Vegetables, Handbook of Industrial Drying, Part 3,
eds. Mujumdar A.S., Dekker M., New York, 2006, 665-
681.

Lewicki P.P., Jakubczyk E.: Effect of hot temperature on
mechanical properties of drying apples, Journal of Food
Engineering, 2004, 64, 307-314.

LewickiP.P., Witrowa-Rajchert D., Sawczak A.: Susze-
nie konwekcyjne jabtek i marchwi wspomagane mikro-
falami, Zywno$¢, Nauka, Technologia, Jako$¢, 2001, 2
(27), 28-41.

Mayor L., Sereno A.M.: Modelling shrinkage during
convection drying of food materials: a review, Journal
of Food Engineering, 2004, 61, 373-386.

Rzaca M., Witrowa-Rajchert D.: Wybrane wlasciwosci
fizyczne suszonych produktow, Wiasciwosci Fizyczne
Suszonych Surowcow i Produktéw Spozywczych, pod
red. Dobrzanski B. jr., Mieszalski L., Wydawnictwo Na-
ukowe FRNA, Komitet Agrofizyki PAN, Lublin, 2007,
35-46.

Sjoholm 1., Gekas V.: Apple shrinkage upon drying,
Journal of Food Engineering, 1995, 25, 123-130.

Tracz: D.: http//portalwiedzy.onet.pl/81913.1...budowa
komorki_roslinnej.haslo.html.

Wang N., Brennan J.G.: Changes in structure, density
and porosity of potato during dehydration, Journal of
Food Engineering, 1995, 24, 61-76.

Witrowa-Rajchert D.: Wspoélczesne tendencje w suszar-
nictwie zywnosci, Przemyst Spozywczy, 2000, 54, 12,
10-12.

Witrowa-Rajchert D.: Rehydracja jako wskaznik zmian
zachodzacych w tkance roélinnej w czasie suszenia,
Fundacja Rozwo6j SGGW, Warszawa, 1999.

Wu L., Orikasa T., Tagawa A.: Vacuum drying charac-

teristic of eggplant, Journal of Food Engineering, 2007,
83, 3,422-429.



INZYNIERIA ZYWNOSCI

THE CHANGE OF INTERNAL
STRUCTURE OF APPLES DURING
CONVECTIVE DRYING

SUMMARY

The internal structure of the apples in the process of the
convective drying have undergone the significant changes.
The character of these changes depends on the grade of the
water removal from the apples. The share of the cells towards
the free intercellular spaces in the fresh fruits has been increased.
During the drying process the size and the shape coefficient
has been changed. As a result of the temperature activity on
the apple tissue during the drying process the change of the
structure has been noticed caused by the violent expanding
of the intracellular gases and shrinkage. As an effect of those
changes the superficial layer of the apples tissues became
more condensed and the change of the side surfaces of the
cubes are visibly noticed.
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IDENTYFIKACJA WYBRANYCH
ARTYKULOW RYBNYCH®

W artykule opisano dwa sposoby identyfikacji produktow rybnych: od produktu gotowego do surowca oraz od surowca do produk-
tu gotowego. Identyfikacja polegala na przesledzeniu w odpowiedniej dokumentacji procesu przetwarzania i dystrybucji wybra-

nych artykutow rybnych: ,, Makreli w galarecie” i krewetki.

WPROWADZENIE

Identyfikacja pochodzenia artykulow zywno$ciowych ma
na celu zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego produktu,
tak aby zabezpieczy¢ nabywceg zywnosci przed uszczerbkiem
na zdrowiu lub jego utrata [3, 10]. System ten umozliwia prze-
$ledzenie drogi zywnosSci przez wszystkie etapy produkcji,
przetwarzania i dystrybucji [2, 7]. Prawidtowo dzialajacy sys-
tem identyfikowalnosci umozliwia odtworzenie procesu po-
wstawania produktu i wlasciwe zlokalizowanie go w tancuchu
zywno$ciowym [2]. Dzigki temu mozna odnalez¢ ewentualng
przyczyng niezgodno$ci wytworzonego artykulu z wymoga-
mi i w razie potrzeby wycofa¢ wadliwy produkt ze sprzedazy.
Ogolne zasady i podstawowe wymagania przy projektowaniu
i wdrazaniu systemu identyfikacji zywnosci podano w normie
PN-EN ISO 22005:2007 [11].

Pierwsze informacje na temat identyfikacji artykulow
zywnosciowych dotyczyly podstawowych zasad systemu
[12], a dalsze — jego struktury i gtownych filarow [8, 15],
zalet i mozliwo$ci zastosowaniu w tancuchu zywnos$ciowym
[10] oraz technik wykorzystywania [9, 14]. Wielu autorow
prowadzito badania nad zastosowaniem systemu identy-
fikowalnosci do $ledzenia produktéw w tancuchu zywno-
$ciowym [6, 13, 16], jak réwniez nad sposobem wycofania
wadliwego artykulu ze sprzedazy za pomoca tego systemu
[1, 4].

Z literatury wynika, ze teoria systemu identyfikowalnosci
jest dobrze poznana, ale mato jest wiedzy na temat funkcjo-
nowania tego systemu w poszczegolnych branzach przemy-
shu spozywczego. Systemem identyfikowalnosci w przemysle
rybnym zajmowali si¢ dotad nieliczni badacze, ktorzy przed-
stawili glowne wymagania dotyczace systemu i dostgpne
metody zapewniajace identyfikacje produktu oraz zaprezen-
towali strukturalne podejscie do tworzenia i kompletowania
niezbednej dokumentacji [3]. Ponadto, niektorzy autorzy [5]
opracowali wylacznie teori¢ zastosowania systemow identyfi-
kacji w przemysle rybnym.

Poniewaz w literaturze brakuje danych na temat identy-
fikacji produktow rybnych w przemysle, autorzy postanowi-
li uzupehic¢ t¢ luk¢ i podjeli badania na ten temat. Dlatego
gléwnym celem podjetych badan zaprezentowanych w ar-
tykule bylo przedstawienie dwoch sposobéw przeprowa-
dzenia identyfikacji wybranych artykuléw rybnych.

MATERIAL | METODY BADAN

Materiatem doswiadczalnym byty: ,,Makrela w galarecie”
i krewetka. Identyfikacjg wyrobu od produktu finalnego do su-
rowca wykonano przy uzyciu ,,Makreli w galarecie”, a prze-
$ledzenie wyrobu od surowca do produktu finalnego — kre-
wetki. ,,Makrele w galarecie” pobrano z magazynu wyrobow
gotowych zakladu, w ktorym przeprowadzono identyfikacjg,
natomiast krewetkg — z magazynu surowcow rybnych.

Badania polegatly na przesledzeniu drogi powyzszego pro-
duktu i surowca rybnego w zakladzie poczawszy od przy-
jecia surowca, poprzez produkcj¢ i magazynowanie oraz na
ich identyfikacji podczas dystrybucji do sklepow i marke-
tow.

Postuzono si¢ dwiema metodami badan:

— przesledzeniem artykutu rybnego od produktu finalne-
go do surowca,

— przesledzeniem artykutu rybnego od surowca do pro-
duktu finalnego.

Przesledzenie artykulu rybnego od produktu
finalnego do surowca

W celu zidentyfikowania ,,Makreli w galarecie” przesle-
dzono droge tego artykulu w calym tancuchu zywnoscio-
wym, przez poszczegoédlne odcinki produkcji, przetwarzania
i dystrybucji.

Badania polegaty na zebraniu wszystkich danych na temat
,Makreli w galarecie”, znajdujacych si¢ w poszczegolnych
dziatach zaktadu i odtworzeniu przebiegu procesu produkcji
od produktu finalnego do surowca. Zebrane dane dotyczyly
migdzy innymi (rys. 1): daty produkcji artykutu i partii ryby
podanych na zleceniu produkcyjnym, wielkosci dostawy
surowca rybnego i daty jego waznos$ci, oceny sensorycznej
produktu, kontroli wagowej i obecnosci metali w wyrobie
gotowym oraz pomiaru temperatury i pH produktu — po jego
zej$ciu z dziatu produkcji. Oprocz tego, w oparciu o zlecenia
produkcyjne ustalono nastgpujace dane odno$nie dystrybucji
produktu finalnego: dat¢ wysyltki i zamowiong ilos¢ artyku-
16w rybnych.



INZYNIERIA ZYWNOSCI 43

Dziat Planowania Produkgji data produkcji

ecene podukent — partia ryby
(zlecenie produkcyjne) kod towaru
dostawca

data dostawy
|y wielko$¢ dostawy

data produkcji

data waznosci

Dziat Przyjecia Surowca Rybnego
(protokdt przyjecia surowca
rybnego)

'

Dziat Kontroli Jakosci
(program komputerowy EXACT)

!

receptura produktu

zestawienie surowcow

) B ) data oceny
Laboratorium kontroli jako$ci wyglad, zapach, smak,
(protokot oceny sensorycznej) konsystencja

A\

|—p kontrola wagowa masy produktu
— wykrywanie obecno$ci metali
— pomiar pH i temp. w punkcie ,K”

Dziat Produkgiji

!

Magazyn Wyrobéw Gotowych

—p dziennik dostaw surowcow

zestawienie zlecen
produkcyjnych

Rys. 1.  Schemat przesledzenia artykutu rybnego — ,,Makreli

w galarecie” od produktu finalnego do surowca.

Podczas wykonywania identyfikacji artykutéw zywno-
Sciowych, zachowana byla ciaglto§¢ w przeptywie danych
przez wszystkie odcinki produkcji — dzigki znajomosci nume-
ru zlecenia produkcyjnego, na podstawie ktorego uzyskano
dane o badanym artykule z prowadzonych dokumentacji wy-
dziatowych zaktadu.

Przesledzenie artykulu rybnego od surowca
do produktu finalnego

W celu zidentyfikowania krewetki jako surowca zastoso-
wanego do wytworzenia produktu finalnego przesledzono jej
drogg w catym lancuchu zywno$ciowym przez poszczegolne
odcinki produkcji, przetwarzania i dystrybucji.

Badania polegaly na zebraniu wszystkich danych na temat
surowca i produktu finalnego, w sktad ktérego wchodzi kre-
wetka oraz na odtworzeniu przebiegu procesu produkcji od
surowca do produktu finalnego. Zebrane dane dotyczyty mig-
dzy innymi (rys. 2): daty dostawy surowca, nazwy dostawcy
i wielkosci dostawy, a w przypadku produktu gotowego — daty
produkgc;ji i daty wazno$ci artykutu oraz daty wysyltki produk-
tu, odbiorcy i zamowionej ilosci artykutu. Ciaglo$¢ przepty-
wu danych przez wszystkie odcinki produkcji byta zachowana
wskutek znajomosci numeru zlecenia produkcyjnego.

Laboratorium kontroli jakosci
(protokét oceny sensorycznej) data dostawy surowca
| p wielko$¢ dostawy
Dziat Produkcji —p dostawca
—p data produkciji
Dziat Planowania Produkcji — zlecenie produkcyjne

|

Magazyn Wyrobéw Gotowych

- dziennik dostaw surowcow

zestawienie zlecen
produkcyjnych

Rys. 2.  Schemat przesledzenia artykutlu rybnego krewetki

od surowca do produktu finalnego.

WYNIKI | DYSKUSJA

Wyniki przesledzenia artykulu rybnego od produk-
tu finalnego do surowca

Wyniki przesledzenia artykulu — ,,Makreli w galarecie” od
produktu finalnego do surowca podano w ponizszym wykazie
itabelach 1, 2.

Wykaz ,,Makrela w galarecie™:

Nr artykutu: 90077.

Partia ryby: 7237.

Zlecenie produkcyjne: 618597.

Data produkcji: 07.07.2006.

Ilo$¢ wyprodukowana: 1088 sztuk.

Data przydatnos$ci do spozycia: 01.09.2006.

Ocena sensoryczna artykutu:

— data oceny 08.07. 2006,

— wyglad, zapach, smak, konsystencja artykutu — odpo-
wiednie.

Zestawienie surowcow:

— surowce do produkcji ,,Makreli w galarecie” podano
w tabeli 1.

Opis surowca rybnego:

— partia ryby: 7237,

— dostawca: Nord Capital,

— data dostawy: 31.05.2006,

— data produkcji: 04.01.2006,

— data przydatnos$ci do spozycia: 04.06.2006,
— wielkos¢ dostawy: 2016 kg,

— temperatura dostarczonego surowca: -17°C.
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Kontrola wagi artykutu:

— data: 07.07.2000,

— wymagana waga artykutu: 170 g,

— rzeczywiste wagi artykutu: 233; 225; 222; 221; 216;
215;214; 213; 211, 210; 209; 206g.

Wykrywanie obecnos$ci metali w artykule:

— data: 07.07.2006., godzina 17.00,

— brak metali w wyrobie gotowym.

Pomiar temperatury gotowania ryby:

— data: 07.07.2006,

— temperatura poczatkowa: 84°C, temperatura koncowa:
83°C.

Dystrybucjg ,,Makreli w galarecie” o dacie przydatnosci
do pozycia 01.09.2006. przedstawiono w tabeli 2.

Tabela 1. Surowce do produkcji ,,Makreli w galarecie”
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W oparciu o wyniki podane w wykazie ,,Makrela w gala-
recie”, tabele 1, 2 i schemat przesledzenia artykutu rybnego
— ,,Makreli w galarecie” od produktu finalnego do surowca
(rys. 1) mozna poznac proces przetwarzania tego wyrobu — od
Magazynu Wyrobéw Gotowych, wstecz poprzez wszystkie
dziaty zaktadu, az do Dziatu Planowania Produkcji — oraz
proces jego dystrybucji.

Wryniki przes§ledzenia artykulu rybnego
od surowca do produktu finalnego

Wyniki przesledzenia artykutu rybnego — krewetki od
surowca do produktu finalnego przedstawiono w ponizszym
wykazie i tabelach 3, 4.

Wykaz , Krewetka”:
Numer artykutu: 428480
Data dostawy: 24.03.2006.
Wielkos$¢ dostawy: 1040 kg
Data przydatnosci do spozycia: 31.12.2008
Dostawca: Seafood
Wykorzystanie krewetki w r6znych wyrobach podano w tabeli 3.

| Dystrybucje artykutu ,,Satatka
S . Data Data . Data . Dost Wielkos¢ |, krewetkami”, w sktad ktorego
urowiec dostawy | produkcji przydat.n0§c1 ostawca dostawy | oot krewetka przedstawiono
do spozycia w tabeli 4.

Sol 26.06.06 09.06.06 09.06.06 ESCO 22000 kg W oparciu o wyniki podane
Ocet spirytusowy 29.06.06 23.06.06 23.03.07 Kuchne 23000kg | w wykazie , Krewetka”, tabe-
Aromat cebuli 23.02.06 | 17.02.06 02.2007 Givaudan sokg | 13,41 schemat przesledzenia
artykutu rybnego — krewetki od
Aromat liscia laurowego | 11.02.06 02.02.06 28.01.07 Givaudan 50 kg surowca do produktu finalne-
Cukier 27.06.06 | 31.10.05 - Glinojeck | 23000kg | &° (rys. 2) mozna pozna¢ po-
- chodzenie krewetki, proces jej
Zelatyna spozywcza 21.06.06 06.2006 06.2011 Biogel 5000 kg przetwarzania od Laboratorium
Benzoesan sodu 28.03.06 | 05.09.05 09.2007 Supero 600 kg | Kontroli Jakosci do Magazynu
Wyrobéw Gotowych oraz pro-
Przyprawa Degusta 13.06.06 | 09.05.06 04.2007 Natural 150 kg Ce;/ dysgybucjiwgalatki z ire_
Marchew kostka 20.01.06 07.12.05 7.12.07 Fructon 432 kg wetkami” w sktad ktorego we-

Groszek konserwowy 10.04.06 | 24.03.06 24.03.08 Fructon 432kg | S7akrewetka.

Tabela 2. Dystrybucja ,,Makreli w galarecie” o dacie przy-
datnosci do spozycia 01.09.2006

zanﬂ;\s/icona wl;:;:ki Odbiorca
160 szt 13.07.2006 »DANJAN”
8 szt 13.07.2006 Lodos Swinoujscie
24 szt 13.07.2006 Lublindis
16 szt 13.07.2006 Gelato Kobylnica
40 szt 13.07.2006 Meduza-Siedlce
24 szt 13.07.2006 Krolspoz Oddziat Sanniki
40 szt 13.07.2006 Faktor Oddzial Gdansk
40 szt 13.07.2006 Chtodnia Nordfish
40 szt 14.07.2006 Marex-Mariusz
40 szt 14.07.2006 Warmix Olsztyn
48 szt 14.07.2006 DAS Poznan

Na podstawie uzyskanych
wynikoéw stwierdzono, ze w za-
ktadzie rybnym, w ktorym przeprowadzono badania, mozli-
wa jest petna identyfikacja wyrobow od produktu finalnego
do surowca, jak rowniez od surowca do produktu finalnego.
W przytoczonych wyzej wykazach: ,,Makrela w galarecie”,
.Krewetka” i tabelach 1-4 przedstawiono wszystkie dane nie-
zbedne do identyfikacji badanego artykutu i surowca. Dane te
uzyskano na podstawie dokumentacji prowadzonych w po-
szczegblnych dziatach zakladu (rys. 1, 2) i komputerowej
bazy danych.

Podczas przeprowadzania identyfikacji napotkano jednak
na wiele problemow, ktore moga $wiadczy¢ o pewnych wa-
dach systemu identyfikowalnosci funkcjonujacego w bada-
nym zaktadzie. Zaliczono do nich:

— rozbieznos$ci pomigdzy danymi z dziatu produkcji,

a z systemu komputerowego,

— bledy w zapisach recznych, prowadzonych w poszcze-

g6lnych dziatach,

— braki w dokumentacji prowadzonej w dziale produkcji,

— rzadko prowadzona aktualizacja danych znajdujacych
si¢ w systemie komputerowym.
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Tabela 3. Zastosowanie krewetki w roznych wyrobach
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_ sciei niz dotad nales dzaé we-
Nr Data Data przydatnoSci Iosé czqscwq aiz coty n.a 2y przep rowa, Za? we
. . o Produkt ryfikacj¢ systemu identyfikowalnosci i na-
zlecenia produkcji do spozycia sztuk . , .
tychmiast korygowac¢ zauwazone bigdy,
fatk . f L
401959 25.07.06 27.09.06 Salatka . 4320 — nalezy zwréci¢ wigksza uwageg na dziatajacy
z krewetkami . . .5 .
Salatk w zakladzie monitoring zapisoOw z identyfika-
t .. ,
401910 | 26.07.06 11.09.06 aatia 660 cji produktow,
z krewetkami . . . s .
— kierownicy poszczegblnych wydziatow powin-
402164 | 27.07.06 28.09.06 Pasta z krewetek | 1620 ni na biezaco kontrolowaé zapisy prowadzone
402745 26.07.06 13.09.06 Pasta z krewetek 1320 w zakresie produkcji i uzupetia¢ braki.

Tabela 4. Rozprowadzenie artykutu rybnego ,,Satatka z kre-
wetkami” do odbiorcow

zanﬂ')(:'icona Data wysylki Odbiorca
12 szt 31.07.2006 MIX Piekary Slaskie
120 szt 31.07.2006 SCA Poznan
12 szt 31.07.2006 Silesiadis Sp. z o. o.
30 szt 31.07.2006 ROMA Krakow
60 szt 31.07.2006 Tychydis

Poniewaz podczas zbierania danych wystgpowaly nie-
zgodno$ci pomigdzy zapisami z dzialu planowania produk-
cji, a danymi w systemie komputerowym, nalezato najpierw
ustali¢, ktore dane sa prawidtowe, a potem dopiero prowadzi¢
wiasciwa identyfikacje wybranego artykutu. Z najwigksza
liczba btedow zetknigto si¢ w dziale produkcji, powstatych
przy uzupetianiu dokumentacji, do ktorej wpisywano migdzy
innymi zte numery zlecen produkcyjnych, a niektoérych da-
nych w ogdle nie wpisywano, lub wpisywano tylko ich czgs¢.
W czasie badan stwierdzono réwniez, ze w dokumentacji nie
wpisywano wszystkich surowcow, co utrudniato identyfikacje
ich wykorzystania do produkcji danego wyrobu.

Duzym utrudnieniem podczas prowadzonych badan byly
takze niedociagnigcia w zakresie rzadko przeprowadzanej
aktualizacji danych w systemie komputerowym. Dlatego zda-
rzalo sig, ze mimo zmiany receptury okreslonego wyrobu,
nie dokonywano zmiany numeru artykulu lub wprowadzano
ja z duzym opoéznieniem. Utrudniato to odszukanie badanego
produktu w bazie komputerowe;.

Ponadto pewnym utrudnieniem byt tez fakt, iz zapisy
nie znajdowatly si¢ w jednym miejscu zaktadu. Aby zebraé
wszystkie dane niezb¢dne do odtworzenia przebiegu proce-
su przetwarzania badanego produktu, nalezato przejs¢ przez
wszystkie dzialy, poniewaz dokumentacja znajdowata sig
w réznych miejscach zaktadu.

WNIOSKI

W pracy zaprezentowano dwa sposoby weryfikacji syste-
mu identyfikowalno$ci funkcjonujacego w zaktadzie rybnym,
poprzez identyfikacje wybranego produktu i surowca w bada-
nym zaktadzie. Zebrane dane umozliwiaja oceng poprawnosci
dziatania tego systemu. Po przeanalizowaniu jego wad, auto-
rzy zaproponowali wdrozenie niezbgdnych ulepszen, w celu
usprawnienia jego funkcjonowania, poprzez wykonanie na-
stgpujacych czynnosci:

(1]

(2]

(3]

(6]

[7]

[10]

[11]

[12]

[13]

— dokumentacja umozliwiajaca identyfikacje
produktow (dla celéw kontroli) powinna by¢
dostgpna przez caly czas pracy zaktadu.
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IDENTIFICATION OF SELECTED FISH
PRODUCTS

SUMMARY

The paper describes two ways of identification of fish products:
from the final product to the raw material and from the raw
material to the product. The documentation of production and
distribution of selected fish products: “Mackerel in aspic” and
shrimp was examined.

A Enzymatyczny hydrolizat wieprzowych

STAWQ-V!

suplement diety uzupetniajacy diete w kolagen

PRZEZNACZENIE:

A dla oséb dorostych:
= narazonych na znaczne obcigzenia stawow

(np. z nadwaga, sportowcow osoéb wykonujgcych

forsowng prace),

= w stanach pourazowych, po zabiegach

chirurgicznych, ztamaniach, kontuzjach.

A dla os6b po 60-tym roku zycia.

DYSTRYBUTOR: o W zalecanej dziennej porcji
Informacja zywieniowa 100 g (2 ptaskie miarki=10 g proszku)
HORTI Sp. z o.0. _
i 1687 kJ 168,7 kJ
tel. 063 245 48 00 wew. 51 Wartos¢ energetyczna 404 keal 40,4 keal
022 668 69 33 Biatko-hydrolizowane
. 929 924
biatka kolagenowe
PRODUCENT: Thuszcz <0,1g <0,01g
Niemc
y Weglowodany <1,0g <0,1g

T

Enzymatyczny hydrolizat wieprzowych biatek kolagenowych

biatek kolagenowych.

Suplement diety uzupetniajacy diete w kolagen
tagodzacy dolegliwosci zmian zwyrodnieniowych
stawow.

tatwo przyswajalny (w 95%) enzymatyczny hy-

drolizat biatek kolagenowych:

— wspomaga utrzymanie wtasciwego stanu tkan-
ki chrzestno-stawowej (kolagen zwieksza ge-
stos¢ kosci),

— wspomaga proces odbudowy (regeneracje)

tkanki kostnej, tacznej (chrzestno-stawowej),

stawow i $ciegien oraz chroni stawy i wigzadta
przed uszkodzeniami i zwyrodnieniami,
korzystnie wptywa na kondycje skéry, wioséw

i paznokci.

Preparat nie zawiera ttuszczu.

Bez dodatku cukru, zawiera naturalnie wystepu-
jace cukry.

Preparat tatwo rozpuszczalny o naturalnym sma-
ku i zapachu.

Sktadniki:
Enzymatyczny hydrolizat biatek kolagenowych
otrzymanych ze skér wieprzowych.

Zalecane spozycie:

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

PRZECIWWSKAZANIA:

Brak przeciwwskazan.
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WPLYW 1-METYLOCYKLOPROPENU (1-MCP) NA JAKOSC
| ZDOLNOSC PRZECHOWALNICZA JABLEK ODMIANY
‘MELROSE™®

Badania prowadzono w sezonie przechowalniczym 2002/2003. Jabtka odmiany ‘Melrose’ przechowywano w temperaturze 0°C
w chiodni zwyklej (normalna atmosfera — NA) oraz w warunkach kontrolowanej atmosfery (3, 0% CO, i 1, 5% O,). Bezposrednio
po zbiorze potowe owocow traktowano przez 24 h 1-MCP w stezeniu 0, 65 ul'l’, zas pozostate jabtka przetrzymywano w normalnej
atmosferze. Nastepnie owoce umieszczano w docelowych warunkach przechowywania na okres 2, 4 lub 6 miesiecy. We wszystkich
terminach oceny oznaczano intensywnos¢ wydzielania etylenu, barwe zasadniczq skorki, jedrnos¢ miqzszu, kwasowos¢ miarecz-
kowq, zawartos¢ chlorofilu oraz okreslano wystepowanie chorob fizjologicznych. Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono,
ze przechowywanie jablek ‘Melrose’ w chlodni zwyklej nalezy zakonczyc po czterech miesiqcach. Diuzsze ich przechowywanie
w takich warunkach wiqze sie z ryzykiem znacznego pogorszenia jakosci. Warunki kontrolowanej atmosfery — KA opoznialy zmia-
ne barwy zasadniczej skorki z zielonej na zoltq, co byto efektem wolniej postepujqcego rozkiadu barwnikow chlorofilowych.
1-MCP stwarza nowe mozliwosci w przechowalnictwie owocow klimakterycznych. Pod wplywem tego zwiqzku jabtka zachowywa-
ty wyzszq jedrnosé i kwasowoscé ogolng. 1-MCP ograniczal wydzielanie etylenu, a takze sprzyjal utrzymaniu zielonej barwy skorki.
Traktowanie owocow tym zwiqzkiem oraz przechowywanie ich w warunkach KA okazalo sie skutecznq metodq zmniejszenia strat
Jjablek zwiqzanych z wystepowaniem oparzelizny powierzchniowej.

Stowa kluczowe: jabtka, jakosé, 1-MCP, etylen, jedrnosé,
kwasowosc.

WSTEP

W celu sprostania wymaganiom rynku sadownicy musza
dostarcza¢ owoce wysokiej jakos$ci. Wzrost wymagan doty-
czy nie tylko atrakcyjnego wygladu. Odnosi si¢ szczegol-
nie do jako$ci wewngtrznej, okreslonej takimi cechami jak:
jedrnosé, zawartos¢ cukrow i kwasow organicznych oraz ich
wzajemne proporcje [8]. Jest to zjawisko powszechnie obser-
wowane od powstania nowoczesnych obiektow umozliwiaja-
cych przechowywanie owocow w warunkach KA [3]. Jednak
wzrastajace oczekiwania konsumentow zmuszaja do ciaglego
poszukiwania coraz doskonalszych metod przechowywania.
Najnowsza z nich jest pozbiorcze traktowanie owocoéw 1-me-
tylocyklopropenem (1-MCP). Zwiazek ten korzystnie wptywa
na utrzymywanie wysokiej jakosci jabtek podczas przechowy-
wania [10]. Celem pracy zaprezentowanej w artykule byla
ocena wplywu 1-MCP na tempo zmian zwigzanych z po-
zbiorczym dojrzewaniem owocéw w warunkach chlodni
zwyklej oraz w kontrolowanej atmosferze, warunkujacych
wysoka jako$¢ i zdolno$¢ przechowalniczg jablek odmiany
‘Melrose’.

MATERIAL | METODY BADAN

Obiektem badan byly jabtka ‘Melrose’ z 18-letnich drzew
na podktadce M.9, pochodzace z sadu Katedry Sadownictwa
SGGW w Wilanowie. Bezposrednio po zbiorze poloweg owo-
cow traktowano przez 24 godziny 1-MCP (0,65 pl-1'). Jablka
przechowywano w temperaturze 0°C przez 6 miesiecy w wa-
runkach kontrolowanej atmosfery — KA (3,0% CO, i 1,5% O,)
oraz w chtodni zwyktej. Doswiadczenie zatozono w czterech

powtorzeniach; powtorzenie stanowito 8 kg jabtek. W trakcie
przechowywania, co dwa miesiace, prowadzono oceng jako-
$ci 1 zdolnosci przechowalniczej jabtek.

Intensywnos$¢ wydzielania etylenu okreslano przy uzyciu
chromatografu gazowanego z detektorem FID. Pomiary pro-
wadzono w temperaturze pokojowej przez 7 kolejnych dni.
W tym celu 10 owocow z kazdego powtdrzenia pojedynczo
zamykano w stojach o pojemnos$ci 1600 cm?. Po uptywie go-
dziny z kazdego stoja pobierano 1 cm?® powietrza do oznaczen
zawartosci etylenu. Wyniki podano w pl C H,-kg"-h™'.

Zawartosci kwasu 1-aminocyklopropano-1-karboksylo-
wego (ACC) oznaczano w 5 g probkach migzszu pobieranego
korkoborem tuz pod skorka z 10 jablek. Probki homogenizo-
wano w roztworze metanolu i odwirowywano w temperaturze
4°C przez 15 min przy predkosci 8,5 tys. obrotow na minutg.
Nastepnie do trzech kolbek o pojemnosci 25 ml odmierzano
po 0,7 ml klarownego roztworu i dodawano 0,1 ml roztworu
HgCl,. Do kolbek odmierzano kolejno: 100 pl wody desty-
lowanej, 100 ul 0,1 M ACC i 100 pl 0,2 M ACC. Do kaz-
dej probki dodawano po 0,1 ml mieszaniny sktadajacej si¢
z NaOH i NaOCl w stosunku 1:2. Po 2,5 min wytrzasania po-
bierano 1 ml powietrza do oznaczania st¢zenia etylenu, ktory
przeliczano na zawarto$¢ ACC wyrazona w nmol-kg™'.

Jedrno$¢ miazszu oznaczano za pomoca jedrnosciomie-
rza firmy Instron typ 5542, przy uzyciu trzpienia o $rednicy
11 mm przesuwanego z predkoscia 0, 004 m-s'. Pomiary wy-
konywano na 10 owocach z powtorzenia. Po usunigciu skorki
na kazdym jabtku wykonywano po dwa pomiary, tj. od strony
pokrytej rumiencem i po stronie przeciwlegtej. Wyniki poda-
no w niutonach.

Do oznaczania kwasowosci brano 10 ml soku wyci$nigte-
go z proby 10 jablek, ktéry rozcienczano 100 ml wody desty-
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lowanej. Otrzymany roztwor zobojg¢tniano 0,1 m roztworem
NaOH do pH 8,1. Wyniki przeliczono na zawarto$¢ kwasu
jabtkowego przyjmujac zatozenie, ze 1 ml 0,1 m NaOH wiaze
6,7 mg kwasu jabtkowego.

Barwe zasadnicza skorki oznaczano przy uzyciu spektro-
fotometru firmy Minolta typ CR-508i (powierzchnia pomiaru
o $rednicy 8 mm). Przed pomiarem aparat kalibrowano przy
pomocy standardowej bialej plytki. Miejsce pomiaru trwale
oznaczano w celu obserwacji zmiany barwy skorki w trak-
cie przechowywania. Barwg okreslano na podstawie pomiaru
sktadowych troéjchromatycznych bodzca barwowego ‘L’, ‘a’,
‘b’ wg Commision Internationale de I’Eclairage (sktadowa ‘L’
przyjmuje wartosci w zakresie od 0 do 100, sktadowa ‘a’— od
-60 dla barwy zielonej do +60 dla barwy czerwonej oraz skta-
dowa ‘b’ — od wartosci -60 dla barwy niebieskiej do +60 dla
barwy zottej) [2].

Zawarto$¢ chlorofilu oznaczano w 20 krazkach skorki
o powierzchni 0, 5 cm? rozcieranych w mozdzierzu z dodat-
kiem 80% acetonu oraz wegglanu magnezu i piasku ceramicz-
nego. Po przesaczeniu roztworu przez lejek kwarcowy prob-
ki uzupetniano 80% acetonem do objgtosci 25 cm?. Roztwor
umieszczano na 30 min w ciemnosci w celu ustabilizowania
barwnikow. Nastgpnie przy uzyciu spektrofotometru firmy
Marcel oznaczano kolometrycznie absorbancj¢ przy dhu-
gosciach fali: A = 663 nm. Zawarto$¢ chlorofilu wyrazono
w pg-em? skorki.

Wystepowanie chorob fizjologicznych okreslano na pod-
stawie obserwacji dokonanych na zewnatrz jablek oraz na ich
przekrojach poprzecznych. Rejestrowano liczbg owocow opa-
nowanych przez poszczegdlne choroby fizjologiczne w sto-
sunku do wszystkich jablek w przechowywanej probie.

Wyniki opracowano statystycznie metoda analizy warian-
cji w uktadzie trzyczynnikowym. Wyniki dotyczace procentu
jabtek z chorobami fizjologicznymi przeksztalcono wg funk-
cji Blissa y = arc sin Vx. Obliczenia dotyczace pozostatych ba-
danych parametréw wykonano na wartosciach rzeczywistych.
Oceng istotno$ci roéznic migdzy $rednimi przeprowadzono na
podstawie testu Newmana-Keulsa, przy poziomie wiarygod-
nosci o = 0,05.

WYNIKI | DYSKUSJA

Intensywnos¢ produkcji etylenu i zwigzane z nim inicjo-
wanie dojrzewania jabtek nie traktowanych 1-MCP byty wigk-
sze po przechowywaniu owocoéw w atmosferze normalnej niz
w kontrolowanej atmosferze (rys. 1), co stanowi potwierdze-
nie danych z literatury [12, 7]. Poddanie owocoéw dziataniu 1-
MCP spowodowalo wyrazny spadek produkcji etylenu przez
jabtka przechowywane w KA, przy czym efekt dziatania tego
zwiazku byt wigkszy w warunkach chtodni zwyktej niz w KA.
Jednak najskuteczniejszym sposobem ograniczenia tempa tego
procesu okazato si¢ przechowywanie jabtek w kontrolowane;j
atmosferze po poddaniu ich dziataniu 1-metylocyklopropenu,
0 czym wspomina takze Rupasinghe i in. [5].

W niniejszym doswiadczeniu oznaczano takze st¢zenie
kwasu 1-aminocyklopropano-1-karboksylowego (ACC — bez-
posredni prekursor etylenu). Zawarto$¢ tego kwasu w migzszu
jabtek zalezala istotnie od warunkéw przechowywania dopie-
ro po szesSciu miesiacach od zbioru. Wowczas odnotowano
udowodniony wzrost zawartosci ACC, ale tylko w jabtkach

przechowywanych w chtodni zwyklej (tab. 1). Natomiast trak-
towanie owocoéw 1-MCP w zadnej kombinacji przechowywania
nie wptyngto w sposob istotny na zawartosc¢ tego zwiazku.

45 1 A

production

wydzielanie etylenu (pl-kg'1-h'1) ethylene

! Czas %rzechow3ywania [éni] / Storsage time?days]

—O—NA+MCP - - A --KA —&—KA +MCP |

wydzielanie etylenu (plekg *h™)
ethylene production

1 2 3 4 5 6 7
Czas przechowywania [dni] / Storage time [days]

[---@---NA — @ NA+MCP ...A. .. KA — A KA +MCP|

531

wydzielanie etylenu (pl-kg‘l-h'l)

1 2 3 4 5 6 7
Czas przechowywania [dni] / Storage time [days]

[-- 8 - -NA ——NA+MCP - - & - -KA —A—KA +MCP]

Rys. 1. Intensywno$¢ wydzielania etylenu przez jabtka po

2 (A), 4 (B) i 6 (C) miesiacach przechowywania.

W literaturze podkres$lane jest znaczenie jedrno$ci miazszu,
jako kluczowego wskaznika jakosci jablek [9]. W niniejszym
doswiadczeniu obserwowano sukcesywny spadek jedrnosci
w miarg¢ wydtuzania okresu przechowalniczego, przy czym
tempo tego procesu byto wolniejsze w KA niz w chtodni zwy-
ktej. Rowniez owoce poddane dziataniu 1-MCP, w wigkszo$ci
przypadkow, byly jedrniejsze niz jabtka nie traktowane tym
zwiazkiem (tab. 2), co obserwowali takze Mir i Beaudry [4].



INZYNIERIA ZYWNOSCI 49

Tabela 1. Wplyw 1-MCP oraz warunkow i okresu przechowywania na zawarto$¢ ACC w jabtkach (nmol-kg™)

Okres przechowywania Warunki przechowywania/Storage conditions Efekt KA (KA — NA)
(miesigce)
Storage time (months) NA/NA KA/CA CA effect (CA—NA
2 0,023 a 0,025 a 0,002 ni./ns
4 0,028 a 0,024 a -0,004 ni./ns
6 0,047 b 0,022 a -0,025%*

Objasnienie: wartos$ci srednie oznaczone taka sama litera w wierszu nie roznig sig statystycznie przy poziomie istotnosci o =
0,05 wg testu Newmana-Keulsa, * 1 ** oznacza wptyw udowodniony odpowiednio przy a = 0,051 a=0,01.

Tabela 2. Wptyw 1-MCP oraz warunkéw i okresu przechowywania na jgdrnosc jablek (N)

Kombinacje 1-MCP Warunki przechowywania/Storage conditions Efekt KA (KA —NA)
Combinations 1-MCP NA/NA KA/CA CA effect (CA-NA
Kontrola/Control 52,1 59,6 7,5%*
Traktowane 1-MCP Treated with 1-MCP 60,6 64,7 4,1%*
Efekt 1-MCP 1-MCP effect 8,52%* 5,08%*

Okres przechowywania (miesigce)/Storage time (months)

2

4 6

66,5 ¢

60,0 b 514a

Objasnienie: patrz tabela 1;

O atrakcyjnosci sensorycznej jablek w duzym stopniu
decyduje réwniez kwasowo$¢. Podczas przechowywania
obserwowano sukcesywnie postgpujacy spadek kwasowosci
miareczkowej jablek. W warunkach kontrolowanej atmosfery
byt on mniejszy niz w normalnej atmosferze (tab. 3), co jest
zjawiskiem dobrze udokumentowanym takze w literaturze
[1]. Utrzymaniu istotnie wyzszej kwasowosci sprzyjalo takze
traktowanie jabtek 1-MCP. Podobne rezultaty uzyskali wcze-
$niej Rupasinghe i in. [5].

Tabela 3. Wptyw 1-MCP oraz warunkow i okresu przecho-

Wisrdd kryteriow decydujacych o jakosci jablek nalezy
réowniez bra¢ pod uwage atrakcyjne zabarwienie zasadnicze
skorki. W trakcie przechowywania barwa zasadnicza skorki
ulegata wyraznej zmianie, przy czym w chlodni zwyklej z6tk-
nigcie skorki owocow postgpowato zdecydowanie szybciej niz
w KA. Nalezy zaznaczy¢, ze przemiany te zachodzily istotnie
wolniej w owocach traktowanych 1-MCP, ale tylko wowczas,
gdy jablka poddane dzialaniu tego zwiazku przechowywano
w chtodni zwyktej (tab. 4).

Tabela 4. Wptyw 1-MCP oraz warunkow i okresu przecho-
wywania na barwe zasadnicza skorki (wartos¢ a)

wywania na kwasowos$¢ (% kwasu jabtkowego)

Kombinacje 1-MCP/Combinations
1-MCP Efekt 1-MCP
Kontrola/ Traktowane 1-MCP/ 1-MCP effect
Control Treated with 1-MCP
0,57 0,60 0,03**
Warunki przechowywa-
; nia/Storage conditions
C(I)ll;res o Efekt KA
(miesiace) (KA —NA)
Stora, eactime CA effect
g NA/NA KA/CA (CA—NA)
(months)
2 0,74 ¢ 0,84 ¢ 0,10%**
4 0,51b 0,54 b 0,03 ni./ns
6 0,42 a 0,47 a 0,05*

Objasnienie: patrz tabela 1.

Kombinacje | Warunkiprzechowywa- | Efekt KA
1-MCP/ nia/Storage conditions (KA—NA)
1-MCP CA effect
combinations NA/NA KA/CA (CA-NA
Kontrola/ 2,90 3,39 6,00%%
Control
Traktowane
1-MCP s
Treated with 0,36 2,93 -3,31
1-MCP
Efekt 1-
MCP/1-MCP -2,54%%* 0,44 ni./ns
effect . - ;
- Warunki przechowywania
iﬁiﬁ;&;ﬁa StoraI;e conditi};ns Efekt KA
(miesiace) (KA-NA)
Storage time NA/NA KA/CA CA effect
(CA-NA
(months)
2 0,33 a -3,35a -3,68%%*
4 1,84 b -3,31a -5,15%%*
6 2,72 ¢ -2,85b -5,57**

Objasnienie: patrz tabela 1.
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Barwg zasadnicza stanowi zielony kolor owocow, nadawa- Tabela 6. Wpltyw 1-MCP oraz warunkéw i okresu przecho-
ny przez chlorofil znajdujacy si¢ w chloroplastach hipodermy. wywania na wystgpowanie oparzelizny powierzch-
W literaturze podnoszona jest zalezno$¢ rozpadu chlorofilu od niowej (%)

kresu i ké h i . te-
ot tkie] saletnode Swinders rovier won. | Kombinacie | Warunki preechowywania/
i. . : S b Y 1-MCP Storage conditions Efekt KA

i zamieszczone w niniejszej pracy. We wszystkich L

. . . . ST Combinations (KA—-NA)

wynikach analiz stwierdzano istotnie wigcej chlo- 1-MCP NA/NA KA/CA
rofilu w skorce jabtek przechowywanych w KA -
niz w chlodni zwyklej. Nastgpujacemu w owocach po 2 miesigcach przechowywania/after 2 months of storage
rozktadowi chlorofilu mozna przeciwdziata¢ takze :
poprzez traktowanie owocoéw 1-MCP (tab. 5), co Kontrola/Control 0,00 0,00 0,00 ni./ns

jest zgodne z literatura [11]. Nalezy podkreslic,
ze istotny wptyw 1-MCP na zawarto$¢ chlorofilu
notowano w pierwszych czterech miesiacach prze-

Traktowane 1-MCP

Treated with 1-MCP 0,00 0,00 0,00 ni./ns

chowywania, jednak po sze$ciu miesiacach efekt Efekt 1-MCP 0.00 1i./ns 0.00 1i./ns i
stosowania tego zwiazku ulegl zatarciu. 1-MCP effect ’ ' ’ '

W przypadku jablek ‘Melrose’ duzym proble- po 4 miesigcach przechowywania/after 4 months of storage
mem okazato si¢ wystgpowanie oparzelizny po-
wierzchniowej. W kontrolowanej atmosferze cho- Kontrola/Control 2,22 0,00 -2,22%*

roba ta wystgpowata w duzo mniejszym nasileniu Traktowane 1-MCP

niz w c}'ﬁo(.h.n zwykiej’(tab. 6).'P.0d(')bneg0 zdania Treated with 1-MCP 0,53 0,00 -0,53 ni./ns
sa Watkins i in. [10], ktorzy uwazaja, ze przechowy-
wanie owocow w KA zapobiega porazaniu jablek Efekt 1-MCP « .

. . . . -1,69 0,00 ni./ns -
przez oparzelizng powierzchniowa. Okazalo sig, ze 1-MCP effect

wystapieniu oparzelizny powierzchniowej w czasie

. . . po 6 miesigcach przechowywania/after 6 months of storage
przechowywania w normalnej atmosferze mozna

zapobiegaé poprzez traktowanie jablek przy uzyciu Kontrola/Control 77,75 5,35 -72,40%*
1-MCP. Na tej podstawie mozna przypuszczaé, ze
1-MCP, podobnie jak warunki KA, ogranicza aku- Traktowape 1-MCP 5,98 4,30 -1,68 ni./ns
mulacje w warstwie woskowej jablek a-farnezenu, Treated with 1-MCP
ktory utleniajac si¢ do triendw powoduje uszkodze- Efekt 1-MCP

g L . S71,77%* -1,05 ni./ns -
nia hipodermy ujawniajace si¢ jako rozlegle plamy 1-MCP effect

oparzelizny powierzchniowe;.

Objasnienie: patrz tabela 1.
Tabela 5. Wptyw 1-MCP oraz warunkow i okresu przecho-

wywania na zawarto$¢ chlorofilu w skorce (ug-cm?)

WNIOSKI
Okres prze- | Warunki przechowywania/ 1. Jablka ‘Melrose’ przechowywane w chlodni zwyklej za-
chowywania Storage conditions Efekt KA chowuja akceptowalna jako$¢ do czterech miesigcy po zbio-
(miesiace) (KA-NA) rze. Dhuzsze ich przechowywanie w takich warunkach wiaze
Storage time CA effect si¢ z ryzykiem wzmozonego wystepowania oparzelizny po-
(months) NA/NA ka/cA | (CA-NA wierzchniowej.
2. 1-MCP, poprzez hamowanie produkcji etylenu, umozli-
2 3,16 ¢ 3,87 ¢ 0,71%* wia opdznianie dojrzewania jablek.
4 2,06 b 3,27b 1,217%* 3. W jablkach poddanych dziataniu 1-MCP nastepuje
6 1,54 a 2,07 a 0,53%** wolniejszy rozktad chlorofilu i p6zniejsze przejscie zielonej
Kombinacje 1-MCP/ barvyy za}sladnliczej skorki wkZél‘Eiai. Ziﬁiefﬁsza ba}rlwa zasadni};
Okres prze- } e cza jest charakterystyczna takze dla jabtek przechowywanyc
chowyvlzfania 1-MCP combinations Efekt w warankach KA.
(miesiace) Traktowane I-MCP 4. Po zainicjowaniu przez etylen dojrzewania jablek naste-
Storage time | Kontrola/ 1-MCP I-MCP puje roéwniez przyspieszony spadek jedrnosci i kwasowosci,
(months) Control Treated with effect przy czym przemiany te sa wigksze w chlodni zwyklej niz
1-MCP w KA. Wyzszym warto$ciom tych wyréznikdéw jakos$ci jabtek
2 3,20 ¢ 3,82 ¢ 0,62%* sprzyjaja warunki KA, zwlaszcza po uprzednim poddaniu
4 2,26 b 3’07 b 0,81** owocOw dziataniu 1-MCP.
6 1,75 a 1,86 a 0,11 ni./ns 5. Traktowanie owocoéw zwiazkiem 1-MCP oraz przecho-

wywanie ich w warunkach KA jest skuteczna metoda zapobie-
Objasnienie: patrz tabela 1. gania oparzeliznie powierzchniowe;j.
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THE EFFECT
OF 1-METHYLCYCLOPROPENE (1-MCP)
ON THE QUALITY AND STORAGE ABILITY
OF ‘MELROSE’ APPLES

SUMMARY

The research was conducted during the 2002/2003 storage
seasons. Directly after harvest half of the fruits was treated
with 0, 65 ul/l 1-MCP for 24 hours while the other half was
kept in a common cold storage (0°C). Then both groups of
apples were divided into two parts and each part was placed
either in common cold storage or controlled atmosphere (3,
0% CO, and 1, 5% O,). Samples were analyzed after 2, 4 or
6 months of storage. Under common cold storage conditions,
storage of ‘Melrose’ apples must be finished after about four
months. A prolonged storage in such conditions can result in
worsening of fruit quality, expressed in an excessive reduction
of firmness and in an increased incidence of superficial scald.
Post-harvest treatment of fruits with [-methylcyclopropene
(1-MCP) with subsequent storage under CA conditions is an
effective method of preventing the occurrence of superficial
scald. 1-MCP acts for a longer period of time under CA
conditions than in a common cold storage. I-MCP creates
new possibilities for storage of climacteric fruits. Apples
treated with this compound preserve greater flesh firmness
and greener skin colour as well as higher titratable acidity
and soluble solids content. Slowing down physiological and
biochemical changes as a result of the 1-MCP treatment was
connected with a strong decrease of the intensity of ethylene
production.

Key words: apples, quality, 1-MCP, ethylene, firmness,
titratable acidity.
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NANOMATERIALY | NANOTECHNOLOGIE®

W artykule przedstawiono informacje dotyczqce nanomateriatow. Roznorodne substancje sq wytwarzane w postaci ziaren lub kro-

pli o wymiarach w skali nanostrukturalnej. Aktywnos¢ nanomateriatow zalezy gtownie od stanu powierzchni nanoczqstki i czesto
rozni sie od zachowania cial o wymiarach makroskopowych i mikroskopowych. Wspomniane w artykule zastosowania techniczne
nanomateriatow sq specyficzne i oryginalne. Nanomaterialy stanowiq obiecujqcy i przysztosciowy kierunek badan i zastoso-
wan w technologii Zzywnosci, a przyklady ich wykorzystania przedstawiono w artykule.

WSTEP

Nanonauka jest nowym nurtem w nauce i technice. Oce-
nia si¢, ze ma nie wigcej niz 100 lat. Trudno jest doktadnie
sprecyzowaé definicje okreslajace ten obszar. Wedlug Mi-
chalczewskiego i Mazurkiewicza [8] ,,Oryginalne autorskie
definicje sg tworzone na potrzeby aktualnie opracowywanych
krajowych i migdzynarodowych strategii rozwoju nanonauk
i nanotechnologii, sa rowniez proponowane w wielkich, kom-
pleksowych programach badawczo-rozwojowych uruchamia-
nych w skali globalnej i regionalnej, a takze wprowadzane do
nowotworzonych, gtownie akademickich, programéw eduka-
cyjnych i szkoleniowych”.

Na portalu NASA (National Aeronautics and Space Ad-
ministration) [15] nanotechnologi¢ okreslono jako proces
tworzenia materiatdéw funkcjonalnych, urzadzen i systemow,
poprzez kontrolg materii w skali nanometrycznej (1-100 na-
nometrow) oraz wykorzystywania nowych zjawisk i wilasci-
wosci (fizycznych, chemicznych, biologicznych, mechanicz-
nych, elektrycznych itd.) w tej skali dlugosci.

Definicj¢ materii nanomateriatéw trzeba oprze¢ na spe-
cyfice wlasciwosci nanoczastek. Nalezy jednak pamigtaé, ze
granice wymiarow nanomaterialdbw nie sg $cisle okreslone
i nie wynosza doktadnie od 1 do 100 nm. Granice te okre$la
si¢ na podstawie wystgpowania zmian witasciwos$ci materii
w zalezno$ci od ich wymiaréw. Wg Gradonia i Podgoérskiego
[4] dotyczy to m.in. wlasciwosci elektrycznych, optycznych,
magnetycznych, mechanicznych i fizykochemicznych. Nie-
ktore z tych wlasciwosci ulegaja drastycznej zmianie (czasem
o kilka rzedéw wielko$ci) ze zmiana wielkosSci czastek. Dzig-
ki temu, kontrolujac wielko§¢ czastek oraz ich morfologie,
mozna projektowa¢ materiaty nanostrukturalne o pozadanych
wlasciwosciach, ktorych nie posiadaja konwencjonalne mate-
riaty makroskopowe. Tabela 1 ilustruje skal¢ rozmiarow roz-
nych struktur materii.

Tabela 1. Rozne struktury materiatow i ich wymiary [10]

woju tej nauki, jednakze kilku zastuguje na szczegélne uzna-
nie, poniewaz dzigki nim dokonatly si¢ zasadnicze przetomy
w tej dziedzinie.

Jednym z nich jest amerykanski noblista Richard Feyn-
man. W 1959 r. wyglosit on prekursorski wyktad,, Tam na dole jest
mnostwo miejsca” (There’s Plenty Room At the Bottom). Zapre-
zentowana przez niego wizja przedstawiala mozliwosci wykorzy-
stania w technologii operacji w skali nanometrycznej [3, 8].

Kolejny przetom nastapit na poczatku lat osiemdziesia-
tych, kiedy dwaj pracownicy firmy IBM Rushlikon, Gerd Bin-
ning i Heinrich Rohrer, skonstruowali skaningowy mikroskop
tunelowy (Skaning Tuneling Microscope — STM), za projekt
ktérego otrzymali w roku 1986 nagrodg Nobla za osiagnigcia
w dziedzinie fizyki i chemii skondensowanej. Pozwolit on ob-
serwowac powierzchni¢ materiatu przewodzacego z rozdziel-
czo$cig na poziomie atomowym [8].

TERAZNIEJSZOSC | PRZYSZLOSC
NANOTECHNOLOGII

Nanotechnologia jest zapewne jedna z najwazniejszych
technologii dwudziestego pierwszego wieku. Oddziatywuje
ona bezposrednio na kazdy aspekt naszego zycia, a innowacje
w tej dziedzinie sa bezposrednio wprowadzane do przemystu.
Nanotechnologia to przemyst wart miliardy dolaréw [5], do-
towanych z funduszy panstwowych i prywatnych, co przed-
stawia tabela 2.

Wykorzystanie nanotechnologii moze by¢ rdéznorodne, co
ilustruja przytoczone ponizej przyktady:

motoryzacja — nanoczastki katalityczne jako dodatki pali-
wowe (zmniejszaja toksyczno$¢ spalin);

chemia — programowalne materialy (z migkkich na twarde,
z przezroczystych na nieprzezroczyste, odbijajace, chtonne, z prze-
Taczanymi wiasciwosciami elektrycznymi, samorzutnie si¢ or-
ganizujace);

farmacja — leki stabilizowane nanoczastkami;
medycyna — sztuczne tkanki i organy (na-

0,1 nm 1 nm 10 nm 10%-10°nm 10°nm 10°nm nostrukturalne powierzchnie implantow,
; PR
Mikrostruktura | Mikrostruktura sztuczne migsnie); .
Atom | Molekuta | DNA | wspdlczesnej tradycyjnej Czlowick | OPtyka — optyka rentgenowska, zapisywa-
ceramiki ceramiki nie danych (CD, sprzgt CCD);
technologie informatyczne — przetwarzanie
Granice ziaren Warstwy Materiaty objgtosciowe i transmisja danych o wysokim upakowaniu;

Mowiac o nanonauce nalezy wspomnie¢ o ludziach, kto-
rzy ja stworzyli. Jest wiele 0sob, ktore przyczynity si¢ do roz-

elektronika — technologie zwigkszajace
szybkos¢ komputerow;
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Tabela 2. Szacunkowa warto$¢ §rodkow finansowych (milio-
ny euro) na badania w dziedzinie nanotechnologii
w Europie, USA, Japonii i innych krajach $wiata
w roku 2004 [5]

fundusze
unijne krajowe prywatne
Europa
300 1400 2000
USA publiczne-federalne | stanowe | prywatne
900 1200 3000
] krajowe | prywatne
Japonia
750 2300
krajowe | prywatne
Inne kraje
400 850

biotechnologia — bezposrednia manipulacja struktur ko-
moérkowych;

przemyst spozywezy — nanoczastki w zywnos$ci (barwni-
ki, zageszczacze, ulepszacze, sensory, detektory toksyn);

energetyka — ekonomiczne baterie stoneczne o wysokiej
wydajnosci;

budownictwo — niebrudzace si¢ lub antybakteryjne po-
wierzchnie;

rekreacja — odziez i obuwie sportowe, srodki smarne z na-
noczastkami. Znaczenie nanonauki dla rozwoju nowoczesnej
technologii ilustruje ilo$¢ publikacji na ten temat, ktore ukaza-
ly si¢ w latach 1999-2004 w réznych krajach (rys. 1). Znacza-
ca pozycje maja rowniez Japonia, Chiny i Niemcy, po okoto
8 tysigey. Sumaryczna liczba publikacji w latach 1999-2004,
dotyczacych nanotechnologii wynosita okoto 70 tysigcy.

Niezaprzeczalnym liderem w tym zakresie sa Stany Zjed-
noczone (ponad 25% wszystkich =~10%) publikacji.

USA
Japonia
Chiny
Niemcy
UK
Francja
Wiochy
Potudniow a Korea
Kanada
Hiszpania
Rosja
Niderlandy
Indie
Szw ajcaria
Australia
Tajw an
Polska
Szw ecja
Belgia [N
Brazylia I
Austria [
Dania
Finlandia
Czechy
Turcja
Grecja
Irlandia
Portugalia
Wegry
Meksyk
Now a Zelandia B
Stow acja 1
Norw egia 1

(=]

2000 4000 6000 8000 10000

Rys. 1.
ukazaty si¢ w latach 1999-2004 [5].

Ilos¢ publikacji na temat nanotechnologii, ktore

NANOCZASTKI

Czasteczka, inaczej molekuta Iub drobina, jest trwatym
uktadem, zlozonym z co najmniej dwoch atomoéw powiaza-
nych wiazaniem chemicznym. Uktad ten moze by¢ homoge-
niczny lub heterogeniczny, co oznacza, ze moze si¢ sktadac
z grupy roznych, badz z tych samych atoméw. Czasteczka ma
zdefiniowany sktad i budowg oraz w wigkszosci przypadkow
okreslony jeden wzor chemiczny. Molekuta nie ma okreslone;j
jednolitej powierzchni, co wptywa na jej wiasciwosci, ktore
zaleza tylko od liczby, rodzaju, sposobu powiazania i prze-
strzennego rozmieszczenia tworzacych ja atomow.

atomy

powloka graniczna

*e " s aBesr

Rys. 2.  Schematyczne przedstawienie czastki [9].

Bardzo czgsto czasteczka jest mylona z czastka, pomimo
ze sa to dwa rdzniace si¢ od siebie twory. Czastka moze skta-
dac¢ si¢ z wielu czasteczek lub zespotdw atomdéw odtwarzaja-
cych matq czasteczke (rys. 2). Jednakze najistotniejsza roézni-
ca pomiedzy czasteczka i czastka jest to, ze czastka posiada
Scisle okreslona powierzchnig graniczng. Stan energetyczny
atomow  powierzchni
jest wyzszy niz atomow
rdzenia, a niektére z ich
orbitali sa niewysycone
wigzaniem z sasiednimi
atomami, co nadaje im
wyjatkowa  aktywno$¢
chemiczna. Nanoczast-
ki, w wyniku swych
matych rozmiarow,
charakteryzuje fakt, ze
stosunek ilosci atomow
powierzchniowych  do
iloSci atomow znajduja-
cych si¢ w rdzeniu czast-
ki jest duzy. Cecha ta de-
terminuje  wlasciwosci
fizyczne 1 chemiczne
nanoczastkii 1 oznacza,
ze whasciwosci atomow
warstwy powierzchnio-
wej okreslaja wiasciwo-
Sci catej czastki [9].
Zeby zrozumie¢ nano-

12000 14000 16000 18000 20000 technologie’ naleiy T0-

zumie¢ roéznicg migdzy
czastka a nanoczastka. W przypadku dwoch czastek o takim
samym sktadzie chemicznym i réznych parametrach wielko-
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$ci, ale o rozmiarach wigkszych niz manometryczne (makro-
skopowe), ich zachowanie, np. pod wptywem przylozenia do
nich sily, bgdzie bardzo podobne. Wynika to z tego, ze o wila-
sciwosciach fizyko-chemicznych tych czastek decyduje rdzen
czastki. Natomiast w przypadku nanoczastki, czyli ciata o wy-
miarach nanometrycznych, wplyw sil zewngtrznych bedzie
inny w zalezno$ci od stanu energetycznego atomow warstwy
powierzchniowej. Materiat zbudowany z nanoziaren bedzie
na przyktad bardziej wytrzymaty mechanicznie. W przypadku
nanoczastek zmieniaja si¢ rowniez ich wlasciwosci optyczne,
elektryczne i ich reaktywno$¢ chemiczna i biologiczna. Spe-
cyficzne wilasciwosci nanoczastek moga posiada¢ roéwniez
czasteczki olbrzymie, jesli ich rozmiary, chociaz w jednym
wymiarze sa nanometryczne, na przyktad czasteczka DNA,
o dlugosci ok. 1 m i szerokosci ok. 6 nm, albo pojedyncze
ptaszczyzny krystaliczne, na przyktad wegiel w postaci gra-

fenu.

NANOSTRUKTURY | NANOMATERIALY

Nanostruktury sa to materialy o nowych, oryginalnych
i bardzo interesujacych wtasciwosciach fizyko-chemicznych,
potencjalnie doskonale nadajace si¢ do wykorzystania w tech-
nice. Ich wlasciwosci zaleza od wielu czynnikéw, np. topolo-
gii i morfologii struktur, wigzan chemicznych oraz sit migdzy-
czasteczkowych i migdzyatomowych (tab. 3) [2].

Struktury te moga powstawaé¢ dwoma réoznymi sposobami:
top-down lub bottom-up. Upraszczajac, pierwsza metoda ,,od
gory” polega na obrdbce materiatu o makroskopowych para-
metrach. Natomiast metoda ,,od dotu” polega na manipulacji
atomami w celu stworzenia wigkszych struktur.

Tabela 3. Wybrane wilasciwosci nanostruktur i nanomate-
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Kropka kwantowa-czastka materialna o rozmiarach
nanometrycznych w trzech wymiarach, w ktorej
ilos¢ atomow jest tak mala, ze posiada wiasciwosci
optyczne i elektryczne atomu, a nie ciata statego [2].

Druty kwantowe — to struktury, w ktorych ruch
elektronéw jest ograniczony w kierunkach po-
przecznych, i pozbawiony ograniczen w kierunku
podhluznym. Ograniczeniem tym sa najczgsciej bar-
dzo niewielkie rozmiary poprzeczne drutu. Taka
struktura charakteryzuje si¢ tym, ze energie elek-
trondéw zwiazane z ruchem poprzecznym sa skwan-
towane, natomiast ruch elektronéw w kierunku po-
dluznym odbywa sig tak jak w krysztale masywnym
(W szczegblnym przypadku jest to ruch swobodnych
nosnikow). To z kolei powoduje, Ze opdr przewodni-
ka i jego przewodnosc¢ sa skwantowane [13].

struktury nano-dwuwymiarowe:

Nanorurki weglowe — sa zbudowane z atomow
wegla, majacych posta¢ walcow ze zwinigtego
grafenu (pojedyncza plaszczyzna krystalicznego
grafitu). Najciensze maja $rednicg rzedu jednego
nanometra, a ich dlugo§¢ moze by¢ miliony razy
wigksza. Wykazuja niezwykla wytrzymalosé na
rozrywanie i unikalne wlasnosci elektryczne, oraz
sa znakomitymi przewodnikami ciepla. Te wiasci-
wosci sprawiaja, ze sa badane jako obiecujace
materialy do zastosowan w nanotechnologii, elek-
tronice, optyce i badaniach materialowych [14].

— nanostruktury molekularne:

= Duza molekuta w postaci tancucha, majaca co
najmniej jeden wymiar nanometryczny. Nano-
struktura molekularnag moze by¢ DNA.

riatow [2]
NANOMATERIAL
W zalezno$ci | W zaleznosci L S, W zaleznosci W zalezno$ci od
od uporzadko- | od zdolnosci W zaleznosci od | W zaleznosei od sif dzialaja- W zalezno$ci | sil na granicy
wania struk- do wymiany uporzadkowania | od topologii cych pomiedzy od struktury faz lub sit po-
B Spinow struktury atomami lub : .

tury elektronow molekulami wierzchniowych
Stan skupienia | Przewodnictwo M Wiasciwosci Wtasciwosci Wtasciwosci Wiasciwosci

. agnetyzm . ; hydrofobowe
materii elektryczne optyczne mechaniczne dyfuzyjne : :

i hydratacyjne

Ciato stale Emisja §wiatta | Elastycznos¢
Ciato ciekle (luminescencja) | Wytrzymato§¢ | Przenikanie
Ciato plazmo- | Przewodniki Ferromagnetyki Oddziatywa- mechaniczna wglab ma-
we Potprzewod- Slabe maenctvki | M€ Z fotonami Nanotarcie teriatu oraz
Plazma niki Paramag ngetyIZi (czgstotliwose, | 1 tarcie po- przenikanie
Kondensat I1zolatory rozszczepianie, | wierzchniowe | przez mem-
Bosego-Ein- filtrowanie, Naprgzenie brany i btony
steina dehorencja) wlasne

Najbardziej interesujacymi materiatami pod wzgledem
technologicznym sa sztuczne nanostruktury, do ktorych zali-

cza si¢ [2]:

— struktury nano-tréjwymiarowe:
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NANOTECHNOLOGIA
A PRZEMYSL SPOZYWCZY

Wedhig Kuzmy i VerHagena [7] nanonauka jest kluczem
do technologii dwudziestego pierwszego wieku. Nanotechno-
logia posiada ogromne mozliwosci do tworzenia wielu pro-
duktéow o szerokim zastosowaniu. Technologia ta znalazta
takze zastosowanie w sektorze spozywczym, opakowanio-
wym, a takze w rolnictwie. Nie ma jeszcze doktadnego okre-
Slenia dla zywnoS$ci zawierajacej nanoczastki, ani zywnosci
wyprodukowanej za pomoca nanotechnologii, w zwiazku
z tym okreéla si¢ ja ogdlnie jako nanozywnos¢ (nanofood).

Nanozywnos$¢ powoli wkracza na rynek. Wedhug badan Al-
lianz zysk z tego sektora wzroénie z 7,0 miliardow $ w 2005
roku do 20,4 miliardow w roku 2010 [1]. Wprowadzanie na
rynek produktéw nano mozna poréwnaé¢ z wprowadzaniem
GMO (Genetically Modified Organisms). Konsument ma
caly czas negatywny stosunek do,, rzeczy” nowych i jest to
zwiazane z malg wiedza dotyczaca tych produktow. Z dru-
giej strony nauka nadal posiada mata wiedzg na temat pozy-
tywnych, badz negatywnych oddzialywan nanozywnosci na
ludzki organizm, z powodu braku badan dtugoterminowych.
Wedhig Hutchinsona [6] obecne dane sa niewystarczajace,
by oceni¢ bezpieczenstwo nanotechnologii, a czgsto pojawia-
ja si¢ sprzeczne informacje dotyczace tej dziedziny. Wedlug
niego przemyst, ktéremu najbardziej zalezy na akceptacji na-
notechnologii przez spoteczenstwo, powinien odegra¢ glowna
rolg w promocji tej dziedziny nauki i badaniu wplywu nowe;j
technologii na srodowisko i zdrowie ludzi.

Ponizej przedstawiono kierunki wykorzystania nanotech-
nologii w rolnictwie, przemysle spozywczym oraz opakowa-
niowym [11, 12]:

1. Nanoczastki w zywno$ci (barwniki, zageszczacze,
ulepszacze, sensory, detektory toksyn);

= tworzenie nanokapsut pozwala na poprawe jakosci
zywnosci. Kapsuly zamykaja cenne sktadniki od-
zywceze w swojej strukturze, a nastgpnie dodawa-
ne sa do zywnosci. Po spozyciu aktywny czynnik
uwalnia si¢ i dostaje do organizmu. Taka metoda
powoduje, ze produkt nie zmienia swojego smaku
ani zapachu, utatwia przyswajalno$¢ oraz ochrania
nietrwate substancje odzywcze.

2. Nanoczastki poprawiajace bezpieczenstwo wytwarzania;

= wprowadzono do uzycia frytkownice pokryte war-
stwa nanoceramiczng. Ich rozwinigta powierzchnia
ogranicza utlenianie si¢ ttuszczow i przedluza zy-
wotno$¢ uzywanych olejow,

= zastosowano preparaty zawierajace proteiny lumi-
nescencyjne w postaci nanoczastek, ktore wiaza si¢
z bakteriami i po o§wietleniu promieniami ultrafio-
letowymi wskazuja polozenie bakterii poprzez jej
Swiecenie,

= opracowano przeno$ny nanosensor, wykrywajacy
patogeny i toksyny, co umozliwia badanie zywno-
$ci na dowolnym etapie produkcji.

3. Zwigkszenie wydajnosci produkcji rolnej;

= opracowano nanokoloidy miedziowe, wykazuja-
ce silna grzybobdjczos¢, osiagana przy stezeniach
mniejszych niz preparaty pestycydowe.

4. Opakowania wskazujace termin przydatnosci produktow
oraz wydhuzajace przydatno$¢ produktéw zywnosciowych;
= stworzenie nowego syntetycznego materialu za-
wierajacego nanoczastki srebra, shuzacego do pa-
kowania zywno$ci. Nanosrebro wykazuje wtasci-
wosci bakteriobodjcze, co powoduje przedtuzenie
trwato$ci produktu. Jednakze niektérzy uwazaja,
ze czastki srebra moga migrowa¢ z opakowania do
produktu, co miatoby negatywny wptyw na zdro-
wie cztowieka.

Membrany do filtracji wody.
Redukcja ilosci odpadow.
Przetwarzanie odpadow w wartosciowe produkty.

® N o »

Recykling opakowan, opakowania szybko degradowalne.

PODSUMOWANIE

Nanonauka jest nowym dziatem w nauce, ktory bardzo
dynamicznie si¢ rozwija. Jest to spowodowane coraz wigk-
szymi inwestycjami pafnstwowymi i prywatnymi w nowe
technologie. Nanotechnologia ma duze potencjalne zastoso-
wanie w roznych galeziach przemystu, rowniez w przemysle
spozywczym. W codziennym Zzyciu mozna zaobserwowaé
coraz wigcej produktow, ktore zostaty wyprodukowane przy
wykorzystaniu nanotechnologii np. opakowania, sensory i de-
tektory toksyn.
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NANOMATERIALS AND
NANOTECHNOLOGY

SUMMARY

A basic information about nanomaterials is presented in
this article. Nanomaterials are substances which are created
in schape of grains or drops in nanometric scale (m?). Activity
of nanomaterials mainly depends on its surface and it is often
very different than bulk materials. Technical applications,
which are mentioned in this text, are specific and original.
Nanomaterials are promissing and perspective direction of
researches and implementations in food technology and their
examples are presented in the text.
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ORGANIZMY MODYFIKOWANE GENETYCZNIE — PROBA
OCENY SWIADOMOSCI| SPOLECZENSTWA POLSKIEGO®

W artykule przedstawiono probe oceny poziomu Swiadomosci spoleczenstwa polskiego dotyczqcej znajomosci zagadnien zwiq-
zanych z zywnosciq transgeniczng. Podstawq oceny byly wyniki ankiety na temat zywnosci genetycznie modyfikowanej. Celem
przeprowadzonych badan bylo pokazanie odczud i aktualnej wiedzy spoteczenstwa polskiego o zywnosci transgenicznej, skutkach

jej spozywania i ewentualnych zagrozeniach.

WPROWADZENIE

Genetically Modified Organisms — GMO czyli organi-
zmy zmodyfikowane genetycznie, to organizmy, ktdrych
geny zostaly celowo zmienione przez czlowieka. Inzynieria
genetyczna pozwala tworzy¢ organizmy o odmiennych wia-
Sciwo$ciach niz macierzysty gatunek. Art. 3 Ustawy z dnia
22 czerwca 2001 r. o organizmach genetycznie zmodyfikowa-
nych mowi, iz jest to organizm inny niz organizm czlowieka,
w ktorym materiat genetyczny zostat zmieniony w sposob nie
zachodzacy w warunkach naturalnych wskutek krzyzowania
lub naturalnej rekombinacji [5]. Modyfikacja polega na wpro-
wadzeniu obcego genu do zywego organizmu, modyfikacji
lub usunigciu rodzimego genu. Przenoszony gen tzw. trans-
gen jest wlaczony do genomu gospodarza na state i bedzie juz
zawsze obecny we wszystkich organizmach potomnych [1].
Zywnos¢ genetycznie modyfikowana zawierajaca, sktadajaca
si¢ lub wyprodukowana z GMO wprowadzana jest do obrotu
zgodnie z procedura okre§long w rozporzadzeniu 1829/2003
[9]. Przepisy prawne krajow UE stawiajace zywno$ci GM wy-
sokie wymagania, uwazane sa za najbardziej surowe na Swie-
cie. Chociazby konieczno$é¢ odpowiedniego znakowania tej
zywnosci dajaca konsumentom mozliwo$é swiadomego wy-
boru. Zgodnie z decyzja Komisji Europejskiej o zywnosci GM
umieszczonej na rynku UE, Polska nie moze zabroni¢ na swoim
terytorium obrotu ta zywnoscia zgodnie z zasada swobodnego
przeptywu towaréw. Obecnie jest to 24 rodzajéw organizméw

znajdujacych si¢ w Rejestrze Zywno$ci GM i Pasz GM, co
oznacza, 7e liczba ta moze znajdowac si¢ na polskim rynku na-

wet gdyby Polska zajeta stanowisko przeciwko wprowadzeniu
nowych modyfikowanych organizmoéw do Rejestru [11].

Pierwszy genetycznie modyfikowany organizm zostal
stworzony w 1973 przez Stanley Cohena i Herberta Boyer’a.
W 1994 roku USA wprowadzily na rynek pierwsza gene-
tycznie modyfikowang zywno$¢ — pomidory FlavrSavr [2].
W 1996 roku jedno z najwigkszych centréw badawczych fir-
ma Monsanto rozpoczgta komercyjna sprzedaz roslin GM.
Byly to nasiona soi i bawelny. Najczesciej modyfikowanymi
roslinami sa: kukurydza, pomidory, soja, ziemniaki, bawelna,
melony, tyton [12]. GMO znajduje ogromne rzesze zwolenni-
kéw ale ma i zagorzatych przeciwnikow. Padaja stwierdzenia,
iz technologia GM stuzy interesom wielkich koncernow. Jest
niebezpieczna poniewaz uzaleznia rolnikow od dostawcow,
a nasiona zaprogramowane sg jednorocznie bez mozliwosci
ich odtworzenia [7]. Firmy produkujace rosliny modyfiko-
wane genetycznie stawiaja na szybkie zyski, a ich intencje

sa zupelie odmienne, od tych ktore kreuja i przedstawiaja
w mediach [10]. Z drugiej strony przemawia za nig rachunek
ekonomiczny [3]. Istotne sa argumenty, iz biotechnologia daje
mozliwo$¢ podniesienia plonow ze wzgledu na obnizenie strat
powodowanych wczesniej przez pasozyty czy chwasty, pod-
niesienia odpornosci na warunki pogodowe, obnizenia ilo$ci
CO, emitowanego przez rolnictwo, zmniejszenia erozji gleby.
Uprawy GMO pozwalaja na uzyskanie taniej zywnosci w du-
zej skali. Zwolennicy GM twierdza, iz zywnos$¢ taka mogtaby
uratowa¢ wiele istnien oraz przyczyni¢ si¢ do wzmocnienia
gospodarki krajow rozwijajacych sig [6]. Ponadto zywno$¢
GM jest i bedzie przewyzszata tradycyjna walorami odzyw-
czymi [2]. Arealy biotechnologicznych upraw beda rosty
z powodu zwigkszonego zapotrzebowania na wysokowydajne
i alternatywne Zrodta energii.

UPRAWY GMO W EUROPIE
| NA SWIECIE

Na $wiecie, gtownie w USA, Argentynie, Brazylii, Kana-
dzie, Chinach produkcja roslin modyfikowanych genetycznie
szybko rosnie. Wedtug danych podanych przez Internatio-
nal Service for the Acquisition of Agri-biotech Applications
w 2006 roku wielko$¢ zasiewow ro$linami transgenicznymi
wynosita 102 mln ha (tabelal) [8, 13]. Produkcja ta rozwija
si¢ obecnie w 22 krajach $wiata.

Tabela 1. Kraje z najwyzsza dynamika upraw GMO w 2006
roku (w min ha)

2004 | 2005 | 2006 | DYSAMIKA
gggfetm 81,0 | 90,0 | 102,0 113
USA 476 | 498 | 544 109
Argentyna 16,2 17,1 18,0 105
Brazylia 50 | 94 | 115 122
Indie 05 | 13 | 38 292
RPA 05 | 05 | 15 300

Zrédio: [8]

Wedlug prognoz podawanych przez ISAAA powierzchnia
zasiewow w 2015 roku przekroczy 200 mln ha uprawianych
w 40 krajach na $wiecie [13]. W USA uprawy takie stanowia
55% catkowitej powierzchni tych upraw na $wiecie. W Ame-
ryce Poludniowej najwickszy przyrost powierzchni upraw
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biotechnologicznych wynoszacy 22% odnotowano w Bra-
zylii. Na kontynencie azjatyckim w uprawie roslin transge-
nicznych przoduja Indie. W ostatnich latach RPA objgla prze-
wodnictwo na kontynencie afrykanskim. Jest wiele nowych
krajow wdrazajacych biotechnologig, takich jak Pakistan czy

Wietnam. Podstawowe uprawy GM na swiecie to: kukurydza,
soja, bawelna i rzepak (rys. 1).

taczna powierzchnia zasiewow w min ha
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100 -
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(]
40 -
: i =
|:| !
Soja Bawetna Rzepak Kukurydza
Rys. 1. Udziat podstawowych upraw GM na §wiecie
w 2005 roku. )
Zrodlo: [8].

Panstwa UE nie byly az tak bardzo entuzjastycznie nasta-
wione do roslin transgenicznych. UE pozostata nieco w tyle
za USA i innymi przodujacymi krajami. Przesadzity tu wzgle-
dy ideowe. W krajach cztonkowskich UE sprawy zwiazane
z GMO regulowane sa przez 6 aktow prawnych: 3 rozporza-
dzenia, 2 dyrektywy i zalecenie [6], co zobowigzuje wszyst-
kie te kraje do przestrzegania zasad swobodnego przeptywu
towarow. W krajach Wspoélnoty corocznie na nasiona modyfi-
kowane genetycznie wydaje si¢ 47 mln euro — przy czym za-
ledwie nikta czgs$¢ potrzeb zaspokajana jest przez unijne firmy
nasienne [4]. Przyrost arealow upraw biotechnologicznych
rowniez w krajach cztonkowskich UE ro$nie. Liczba rolnikow
uprawiajacych modyfikowana kukurydzg wzrasta w szybkim
tempie w coraz wigkszej liczbie panstw: Francji, Niemczech,
Portugalii, Hiszpanii, Czechach i Stowacji.

POLACY O GMO-ANKIETA

W Polsce wzglgdem organizmoéw transgenicznych stawia-
nych jest szereg pytan i watpliwosci: zagrozenie czy szansa?
Niektore kraje cztonkowskie UE — w tym rowniez Polska, do-
magaja si¢ utworzenia stref wolnych od GMO, mimo faktu, iz
panstwa te wykorzystuja przy hodowli zwierzat pasze mody-
fikowane genetycznie [6]. W rzeczywistosci w polskich skle-
pach mozna kupi¢ genetycznie zmodyfikowana kukurydze,
soj¢. rzepak i bawelng. Prawdopodobnie nawet 70% artyku-
Tow, ktore kupujemy codziennie moze teoretycznie zawieraé
dodatki wyprodukowane z modyfikowanych organizmow.

Jednym z czynnikow wywotujacych niepokdj polskiego
konsumenta przed zywnoscia GM jest wciaz niedostateczny
poziom jego wiedzy dotyczacej produktéw GM. Przeprowa-
dzona ankieta miala na celu pokazanie wiedzy i §wiadomosci
spoteczenstwa polskiego na temat zywno$ci modyfikowane;j
genetycznie. Ankieta zostala przeprowadzona wsrod 300 re-
spondentow. Przekrdj wiekowy ankietowanych przedstawio-
no narys. 2.

2%

14%

@12-20
021-30
m31-40
041-55
W56 i wiecej

23%

Rys. 2.  Przekroj wiekowy ankietowanych.

Narys. 3 zamieszczono poziom wyksztatcenia ankietowa-
nych oso6b, a na rys. 4 miejsce ich zamieszkania.

Ewyzsze
Osérednie
Ezawodowe
Opodstawowe

44%

Rys. 3.  Poziom wyksztalcenia ankietowanych.
Hwies
O miasto
66%
Rys. 4.  Miejsce zamieszkania respondentow.

Ankietowani wsrod powodow, dla ktorych prowadzi si¢
modyfikacje genetyczne zywno$ci wymieniali przede wszyst-
kim: odpornos$¢ na szkodniki i choroby, wigksze zbiory, walo-
ry estetyczne i smakowe. 76% ankietowanych odpowiedziato,
iz w Polsce producenci zywno$ci maja obowiazek zamiesz-
czania informacji na opakowaniach jesli produkt jest mody-
fikowany lub zawiera GMO. Na pytanie czy zywno$¢ gene-
tycznie modyfikowana jest szansa czy tez zagrozeniem dla
ludzkosci, 1/3 respondentéw stwierdzita, iz sa zagrozeniem
a niemal potowa ankietowanych po prostu nie wie (rys. 5).

Eszansa
Ozagrozenie
Onie wiem

48%

Rys. 5. Czy GMO sa szansa czy zagrozeniem?
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Na pytanie czy w krajach cztonkowskich UE uprawia si¢
zywno$¢ transgeniczna — 68% ankietowanych udzielito po-
prawnej odpowiedzi. 71% ankietowanych ma §wiadomos¢, iz
na rynkach panstw Unii Europejskiej sprzedaje sig¢ zywnosc¢
GM. Nie jestesmy natomiast pewni czy w polskich sklepach
dostgpna jest modyfikowana zywnos$¢ — 44% respondentow
nie wie czy takie produkty mozna kupi¢, 53% twierdzi, ze
mozna. 62% ankietowanych nie wie czy w Polsce uprawiana
jest tego rodzaju zywnos¢ (rys. 6).

Otak
O nie wiem
Hnie

Rys. 6. Czy w Polsce uprawia si¢ GMO?

Prawie 75% ankietowanych bez wzgledu na wiek, wy-
ksztalcenie 1 miejsce zamieszkania deklaruje, iz nie beda ku-
powali zywno$¢ GM nawet gdyby byta tansza od tradycyjne;j.
Zastanawiajacym jest fakt, ze az 67% ankietowanych z wy-
ksztatceniem wyzszym deklaruje, iz nie beda kupowac i spo-
zywaé produktow genetycznie modyfikowanych. Najwigksza
niechg¢ wzglgdem zywnosci transgenicznej wykazuja jednak
osoby z wyksztatceniem podstawowym (rys. 7).
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Rys. 7.  Czy kupowaliby Panstwo zywnos¢ GM gdyby byta

tansza od tradycyjnej?

Najwigksza tolerancj¢ wobec organizméw GM zaobserwo-
wano dla grup wiekowych 12-20 oraz 21-30 lat. Ogolnie wigk-
sza $wiadomo$¢ w stosunku do organizméw modyfikowanych
wykazuja mieszkancy miast. W ankiecie zamieszczono tez py-
tanie odnosnie kraju, w ktéorym po raz pierwszy wyprodukowa-
no zywnos¢ pochodzenia transgenicznego — 66% respondentow
shusznie odpowiedziato, Ze sa to Stany Zjednoczone.

PODSUMOWANIE

Produkt dopuszczony do obrotu na terenie jednego
z panstw czlonkowskich EU staje si¢ dopuszczonym w pozo-
statych panstwach cztonkowskich. Jedynie w uzasadnionych
i wyjatkowych przypadkach, kraje moga ubiegaé si¢ o cza-
sowe wstrzymanie wprowadzenia produktu GMO. Wtadze

Etak
Onie

polskie sa ostrozne w podejmowaniu jakichkolwiek decyzji
zwiazanych z modyfikowana zywnos$cia. Opinie na temat or-
ganizmo6w transgenicznych sa podzielone. Ankietowani nie
sa catkowicie przychylni biotechnologii i modyfikacjom or-
ganizmo6w. Potowa respondentdow, jak wynika z ankiety, nie
wie czy modyfikowane organizmy niosa korzysci czy moga
stanowi¢ zagrozenie, stad spora ostrozno$¢ przy kupowaniu
i spozywaniu tego rodzaju produktow. Na podstawie ankiety
mozna sformutowac¢ wniosek, ze w Polsce jest za mato dobrze
prowadzonej dyskusji dotyczacej GMO.

Aktualnie w Polsce na poziomie urzedéw centralnych
(Ministerstwo Srodowiska, Ministerstwo Rolnictwa i Rozwo-
ju Wsi, Ministerstwo Spraw Wewngtrznych i Administracji,
Komitet Integracji Europejskiej oraz inne urzedy) trwaja pra-
ce nad okre$leniem prawa o organizmach zmodyfikowanych
genetycznie (GMO) oraz przygotowywane sa przepisy o ko-
egzystencji organizméw GM z organizmami naturalnymi.
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GENETICALLY MODIFIED ORGANISMS
— EFFORT ESTIMATION POLISH SOCIETY
AWARENESS

SUMMARY

In this article the results of questionnaire about Genetically
Modified Organisms have been presented. As a aim of this
work assumed to try to show polish society feel and present
knowledge about transgenic foods, results and possibly
dangers they can cause. Opinions about Genetically Modified
Organisms are divided. Respondents are not enough friendly
to biotechnology and modified organisms. Half of respondents
do not know if such a organisms can get benefits or risk, that is
why they are careful in buying or consumption GMO.
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ANALIZA STOSOWANYCH SPOSOBOW PATROSZENIA RYB
DLA POTRZEB ZMECHANIZOWANIA OPERACJI
PATROSZENIA KARPI®

W artykule przedstawiono analize strukturalnq znanych typow maszyn do patroszenia ryb stodkowodnych i opracowanq na jej
podstawie wstepnq koncepcje maszyny do patroszenia karpi i innych ryb karpiowatych.

WSTEP

Istnieje potrzeba zmniejszenia wciaz jeszcze zbyt duzego
udzialu pracy rgcznej w obrobee ryb karpiowatych w porow-
naniu z innymi gatunkami ryb, do postaci produktow znaj-
dujacych zbyt na rynku. Takimi produktami sa filety i platy,
szczegoblnie z przecigtymi osciami, oraz tuszki (ryby odgto-
wione i wypatroszone). Tuszki karpiowatych stanowia czgsto
surowiec kierowany do produkcji farszu. Znane mozliwosci
jego wykorzystania w przetworstwie rybnym moga zwigk-
szy¢ dotychczas mate zainteresowanie tymi gatunkami w Pol-
sce, czego wynikiem sa spadajace z roku na rok wielkosci ich
polowdw. W wyniku dotychczas zrealizowanych prac badaw-
czo-rozwojowych, prowadzonych od kilku juz lat w Morskim
Instytucie Rybackim w Gdyni, wspotfinansowanych przez
Agencje Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa, powstaty
oryginalne rozwiazania maszyn do odgtawiania, ptatowania
tuszek, przecinania o$ci w tuszkach, w filetach, oraz w pta-
tach i filetach.

Bardzo przydatna, ze wzgledu na koniecznos$¢ znacznego
zmniejszenia pracy recznej w przetworstwie, bytaby maszyna
do patroszenia odgltowionych ryb karpiowatych. Tymczasem
mimo wielkich postgpdw na polu mechanizacji, a w wielu
przypadkach nawet automatyzacji obrobki wazniejszych ga-
tunkow ryb, gltéwnie morskich, wciaz brakuje akceptowanych
przez przedsigbiorstwa przetworstwa rybnego maszyn do patro-
szenia karpi. Dlatego wciaz wykonywane jest ono recznie, cho-
ciaz coraz czgsciej wspomagane zmechanizowanymi narzedzia-
mi do usuwania zawartosci jamy brzusznej i jej oczyszczania.

Brak maszyn zwanych patroszarkami, a takze niektorych
innych rodzajéw maszyn do obrébki karpiowatych, mozna wy-
tlumaczy¢ jedynie brakiem zainteresowania ich produkcja ze
wzgledu na mate zapotrzebowanie rynku lub jego brak. Wyni-
ka to zapewne stad, ze w wielu szczeg6lnie rozwinigtych kra-
jach warto$¢ rynkowa ryb karpiowatych jest niska ze wzgledu
na wystepowanie w tkance migsnej licznych, nie dajacych si¢
mechanicznie usunaé osci. Jednakze w Polsce, gdzie karpie
sa wazna gospodarczo ryba hodowlana, zaktady przetworcze
sa zainteresowane zmechanizowaniem operacji patroszenia za
pomoca specjalnie zaprojektowanych patroszarek lub zme-
chanizowanych narzedzi utatwiajacych patroszenie.

W celu okreslenia mozliwosci zmechanizowania opera-
cji patroszenia ryb karpiowatych, a w szczegolnosci karpi,
w Morskim Instytucie Rybackim przeprowadzono bedaca
przedmiotem niniejszego artykutu analizg.

Patroszenie — usunigcie wngtrznos$ci, najbardziej podat-
nych na niekorzystne zmiany obnizajace jako$¢ surowca
a szczegoblnie przewodu pokarmowego-jest najstarsza opera-
cja obrobki ryb. Jest ono zaliczane do najbardziej pracochton-
nych operacji obrobczych. Analizy pracochtonnosci wykazaty,
Ze patroszenie potaczone ze starannym oczyszczeniem jamy
brzusznej trwa dluzej niz odglawianie i filetowanie tacznie.

Dokonujac analizy operacji patroszenia nalezy wspo-
mnie¢, ze stawiane jej wymogi jakosciowe nie sa w pelni jed-
noznaczne, lecz zaleza od przeznaczenia ryby wypatroszone;.
Wymogi w przypadku ryb patroszonych przeznaczonych do
obrotu handlowego, sa inne niz w przypadku kierowania ich
do dalszej obrobki (filetowania, ptatowania), a jeszcze inne
gdy kierowane sa do produkcji farszu, kiedy to zwracana jest
szczegb6lna uwaga na dokltadne usunigcie nerki, krwi, blony
otrzewnej i mycie.

SPOSOBY PATROSZENIA, NARZEDZIA
ROBOCZE | SRODKI TRANSPORTU
RYB

Znane sa trzy sposoby patroszenia ryb: mechaniczne, proz-
niowe i hydrodynamiczne [2]. W praktyce najcze$ciej stoso-
wane jest patroszenie mechaniczne, polegajace na przecigciu
powtoki brzusznej, nastgpnie wigzan przewodu pokarmowego
przy glowie (w przypadku patroszenia ryb nieodgtowionych)
i otworze analnym, usunigciu wngtrznos$ci oraz, w miar¢ po-
trzeb, oczyszczeniu jamy brzusznej z nerki, blon otrzewnych
i krwi. Wchodzace w sktad wnetrznosci watroba i gonady
stanowia cenny surowiec dla przetwodrstwa, a ich pozyskanie
czgsto wymusza stosowanie r¢cznego patroszenia, gdyz sto-
sowanie znanych juz maszyn do wyjmowania gonad i watrob
czgsto powoduje ich przecinanie oraz inne uszkodzenia.

Odmiana mechanicznego patroszenia jest tak zwane nob-
bingowanie. Stosowane jest ono w odniesieniu do matych ryb
pelagicznych (szproty, mate Sledzie) i nie jest przedmiotem
niniejszej analizy. Przedmiotem analizy nie sg rowniez patro-
szenie ci$nieniowe i patroszenie hydrodynamiczne, takze cza-
sami stosowane w obrobce matych ryb pelagicznych.

Patroszenie mechaniczne moze byé prowadzone r¢cznie
lub maszynowo. Podczas r¢cznego patroszenia stosowane sg
zmechanizowane narzg¢dzia noszace cechy maszyn jednoope-
racyjnych — noze, frezy i obrotowe szczotki. Ich stosowanie
w polaczeniu z precyzja obrobki rgecznej pozwala spetnié
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wszystkie wymogi jako$ciowe stawiane operacji patrosze-
nia. Natomiast w przypadku maszynowego patroszenia ryb,
petnych lub odglowionych, ich spelienie bez dodatkowego
udzialu pracy rgeznej jest trudne. Skutkuje to wystgpowaniem
w obrobionych rybach usterek polegajacych najczgsciej na
niepelnym usunigciu wngtrznosci, pozostawianiu czgsci kon-
cowej przewodu pokarmowego przytwierdzonego do otworu
analnego, pozostawianiu blony otrzewnej, nerki i pgcherza
ptawnego. Niektore zrodta podaja, ze w zaleznosci od stoso-
wanego w maszynie sposobu, zachodzi potrzeba r¢cznego do-
konywania poprawek u 5%, a nawet 15% patroszonych ryb.
Dlatego w przemysle, wciaz jeszcze stosowane sg narzedzia
do rgcznego patroszenia.

W patroszeniu maszynowym otwarcie jamy brzusznej
ryby najczgséciej wykonywane jest jednym obrotowym nozem
tarczowym z gladka krawedzia tnaca w plaszczyznie piono-
wej. Inne oméwione przez Kawke i Dutkiewicza [2] sposoby
rozcinania jamy brzusznej sa rzadziej stosowane.

Usuwanie wnetrznos$ci z otwartej jamy brzusznej dokony-
wane jest przez narzg¢dzia odrebne (frezy, szczotki) badz przez
specjalne naktadki zamocowane bezposrednio na nozu rozci-
najacym jame brzuszna.

Transport ryb do strefy narzedzi obrobki w znanych kon-
strukcjach maszyn do patroszenia realizowany jest:

— przy pomocy dwoch przenosnikéw paskowych zaci-
skajacych rybe,

— w nieckach lub korytkach przenosnika tancuchowego
przenoszacych rybg w potozeniu poprzecznym do kie-
runku ich ruchu,

— przy pomocy przenosnika tancuchowego lub ptytowe-
go z utozona na nich grzbietem do dotu ryba z zamon-
towanymi do nich pionowymi ptytkami, ustalajacymi
potozenie poczatku glowy ryby,

— przy pomocy dwoch uchylnych i symetryzowanych
plyt, pomiedzy ktérymi ryba zorientowana w plasz-
czyznie poziomej przepychana jest do dotu.

ORIENTACJA POLOZENIA RYB
| PARAMETRY MASZYNOWEGO
PATROSZENIA

Operacja maszynowego patroszenia ryb wymaga ich prze-
strzennego zorientowania w stosunku do narzgdzi obrobki
i kierunku ich transportu w maszynie. Orientacja potozenia
ryb dokonywana jest podczas ich rgcznego zatadunku do ma-
szyn. Zaktada ona konieczno$¢ zapewnienia takiego usytu-
owania przestrzennego obrabianej ryby, zeby wzdluzna ptasz-
czyzna symetrii jej ciala pokrywala si¢ z ptaszczyzna pracy
narzedzi stosowanych do usuwania wngtrznosci i oczyszcza-
nia jamy brzusznej. Dodatkowo spetniony winien by¢ wymog
ustawienia ryby strona brzuszna w kierunku usytuowania tych
narzedzi. Ta zasada musi by¢ spetniana niezaleznie od kierun-
ku transportu ryby w maszynie.

Waznymi parametrami mechanicznego patroszenia sg dtu-
gos¢ 1 glebokos$é cigcia rozcinajacego jame brzuszna. Na ogot
dhugosé¢ linii cigcia wyznacza odcinek ,,poczatek jamy brzusz-
nej — otwor analny”. W przypadku, gdy jama brzuszna sigga
poza otwor analny, linia cigcia dochodzi do konca jej dtugosci.
Dla danego zakresu obrdobezego ryb glebokosé wchodzenia

noza rozcinajacego jamg ciala powinna by¢ mozliwie jak naj-
mniejsza, aby nie dopusci¢ do przecigcia pgcherza zoétciowego
i rozlania z6kci w jamie brzusznej. Z6t¢ poprzez swoj gorzki
smak sprawia, ze migso staje si¢ niesmaczne, a ponadto silnie
zabarwia je na z6tto i ryba nie nadaje si¢ do konsumpcji.

W maszynie przeznaczonej do obrobki ryb o pewnym za-
kresie wielkosciowym nie mozna okresli¢ metoda bezposred-
niego pomiaru dlugosci cigcia otwierajacego jame brzuszna,
a zwlaszcza jego glebokosci lecz jedynie poprzez pomiar po-
$redni. Metoda posrednia okreslania tych dwoch parametréw
obrobki polega na wykorzystaniu istnienia znanej wlasciwo-
$ci fizycznej w budowie ryb, jaka jest podobienstwo geome-
tryczne, ktorej wyrazem sa zaleznosci korelacyjne pomigdzy
tymi parametrami i innym parametrem ciata ryby, dajacym si¢
W prosty sposob bezposrednio zmierzy¢ (dtugos$¢ catkowita,
maksymalna wysoko$¢, maksymalna grubo$¢). Zaleznosci ko-
relacyjne dla wielu gatunkéw ryb sa znane i wykorzystywane
w praktyce projektowania maszyn do patroszenia. W oparciu
o nie dziataja zastosowane w maszynach mechanizmy pomia-
rowo-korekcyjne okreslajace trajektorie sterowanego ruchu
noza lub narzedzi patroszacych dla ryb o skrajnych wymia-
rach zakresu obrobczego — od najmniejszej do najwigkszej.

CHARAKTERYSTYCZNE ROZWIAZANIA
KONSTRUKCYJNE MASZYNOWEGO
PATROSZENIA

Przyjmujac za kryterium utozenie ryby w maszynie i kie-
runek jej ruchu wzgledem narzedzi obrobezych, ogdt maszyn
do patroszenia ryb mozna podzieli¢ na cztery grupy:

— 0 poziomym ruchu poprzecznym wzgledem ptaszczy-
zny przekroju gtdwnego ryb,

— o poziomym ruchu wzdtuznym wzgl¢dem plaszczyzny
przekroju gtownego ryb,

— o ruchu karuzelowym,

— o ruchu pionowym.

Maszyny o poziomym ruchu poprzecznym
wzgledem plaszczyzny przekroju gtéwnego ryb

Schemat strukturalny takiej maszyny przedstawiono na
rysunku 1.

Ryby pelne ukladane sa przez pracownika do korytek 1
przenosnika w pozycji poprzecznej do kierunku ruchu, brzu-
chem do gory. Taktowy ruch przenosnika 1 doprowadza ryby
pod rozcinajacy jamg brzuszna ndz tarczowy 2, a nastgpnie
pod usuwajaca wnetrznosci szczotke 3. N6z i szczotka wy-
konuja ruch obrotowy i ruch wahadtowy (gora — dot), zsyn-
chronizowany z taktowym ruchem przeno$nika. Ich podno-
szeniem 1 opuszczaniem steruje mechanizm krzywkowy 4.
wspolpracujacy z mechanizmem pomiarowo-korekcyjnym.
Doktadny opis zasady dziatania maszyny przedstawiony jest
w pracy Kawki i Dutkiewicza [2].
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Rys. 1.  Schemat maszyny typu Shetland do
patroszenia ryb dorszowatych: 1 —
korytkowy przeno$nik ryb z usta-
lonym potozeniem konca glowy, 2
— ndz tarczowy, 3 — szczotka usu-
wajaca wngtrznosci, 4 — krzywka
sterujaca [2].

Maszyny o poziomym ruchu wzdluz-
nym wzgledem plaszczyzny przekroju
gléwnego ryb

W maszynach ryby sa na ogot transporto-
wane w polozeniu wzdhuznym ptetwa ogono-
wa do przodu i brzuchem do gory. Przyktadem jest maszyna
typu Jutland Mark III, przeznaczona do patroszenia pelnych
ryb dorszowatych o wymiarach 300 — 700 mm, ktdrej schemat
pokazany jest na rysunku 2.

W maszynie ryby sa rgcznie zatadowywane do symetrycz-
nie rozchylanego gniazda zatadowczego, pod ktoérym prze-
suwa si¢ ptynnie tancuch 1 z ptytkowymi popychaczami 2.
Przesuwaja one ryby do strefy dzialania narzedzi obrobczych
—noza 4 i szczotki tarczowej 5. Ruch narzedzi jest sterowany
uktadem pomiarowo-korekcyjnym 3.

Maszyny o ruchu karuzelowym

Oryginalny sposob obrobki i konstrukcjg do jej realizacji
prezentuje karuzelowa odgtawiarko-patroszarka ryb firmy Ba-
ader, przeznaczona dla ryb dorszowatych (rys. 3). Ruch ryby
peinej, umieszczonej recznie w pozycji pionowej w uchwy-
tach symetryzowanych 1, odbywa si¢ po okrggu. Tarczowy
ndz odglawiajacy 6 zamontowany jest na nieruchomym ra-
mieniu. Narzedzie tnaco-patroszace 7 (noz tarczowy z za-
montowanymi naktadkami patroszacymi) osadzone jest na
ramieniu obracajacym si¢ w plaszczyznie wzdtuznej symetrii
ryb, synchronicznie z taktowym ruchem uchwytow je trans-
portujacych.

Rys. 3.  Schemat karuzelowej odgtawiarko-patroszarki fir-
my Baader: 1 —uchwyt ryby, 2 — listwy podtrzymu-
jace, 3 — ramig uchwytu, 4 — krzywka, 5 -podpora
grzbietowa, 6 —ndz odgtawiajacy, 7 —noz tarczowy
z naktadkami do patroszenia [2].

Maszyny o ruchu pionowym

W grupie analizowanych maszyn oryginalnoscia roz-
wigzania wyroéznia si¢ odgtawiarko-patroszarka powsta-
ta w Morskim Instytucie Rybackim w Gdyni (rys. 4).

W jej dziataniu do sterowania cigciem odglawiajacym
wykorzystano réznice sztywnos$ci tkanek migsniowej
i kostnej ryby. Dzigki temu, w potaczeniu z unikalnym
ksztaltem noza odgtawiajacego, uzyskano oszczedne
ksztattowe cigcia odgtawiajace bez koniecznosci stoso-
wania mechanizmu pomiarowo-korekcyjnego.

Ryba jest recznie zaladowywana do maszyny po-
migdzy uchylne plyty 2. Plaszczyzng cigcia odglawia-
jacego ustala zaczep pletwy piersiowej 5. Popychacz 1

Rys. 2.

Schemat maszyny do patroszenia ryb transporto-
wanych w polozeniu wzdluznym: 1 — przeno$nik
tancuchowy, 2 — popychacz, 3 — mechanizm pomia-
rowo-korekcyjny, 4 — n6z tarczowy, 5 — obrotowa
szczotka, 6 — uktad plukania jamy brzusznej.

przepycha ryby na talerzowy néz odglawiajacy 3 i roz-

cinajacy jamg brzuszna do krggostupa tarczowy néz 4
z naktadkami patroszacymi. N6z 4 w zaleznosci od wielkoS$ci
obrabianej ryby pod jej naciskiem uchyla si¢ do dotu. Miejsce
ustawienia przegubu ramienia i jego dtugo$¢ (promien sekto-
ra kotowego), okreslane w zalezno$ci od gatunku obrabianych
ryb w okre$lonym zakresie wielko$ci, wyznaczaja trajektorig
ruchu noza z nakladkami patroszacymi.
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Rys. 4.  Schemat struktur wykonawczych maszyny od ogla-
wiania i patroszenia ryb dorszowatych typu Tech-
met-MIR: 1 — zespoét popychacza ryby, 2 — roz-
chylane symetrycznie plyty koryta, 3 — ksztattowy
néz do odglawiania (talerzowy), 4 — néz tnaco-
patroszacy, 5 — zaczep ustalajacy polozenie ryby
w plaszczyznie odgtawiania, 6 — zeslizg gtow [2].

KONCEPCJA MASZYNY DO
PATROSZENIA ODGLOWIONYCH
RYB KARPIOWATYCH

Znaczne réznice pomigdzy budowa ryb karpiowatych
i morskich (inne proporcje budowy, zakrzywiona w gore linia
kregostupa ryb karpiowatych, wysoko$¢ ich jamy brzusznej, jej
ksztatt z wystajaca za otwor odbytowy ,.kieszenia”’) powoduja,
ze zmechanizowanie patroszenia karpi poprzez prosta adapta-
cj¢ ktorejkolwiek z przedstawionych typow patroszarek nie jest
mozliwe. W przypadku patroszenia karpi, i innych ryb karpio-
watych, konieczne jest zaprojektowanie specjalnych uchwytow
symetryzujacych ich polozenie w plaszczyznie obrobki, a przy
tym ustalajacych linie krggostupéw na jednym poziomie, nieza-
leznie od wielkosci ryb. Uchwyty odgltowionych ryb powinny
mocno je zaciska¢ w trakcie obrobki, umozliwiajac ustalenie
plaszczyzny bazowej i pomiar parametru posrednio sterujacego
ruchem noza i narzedzi patroszacych.

Przedstawiona w niniejszej analizie propozycja sposobu
patroszenia i rozwigzanie konstrukcyjne do jego realizacji od-
nosi si¢ do koncepcji w maszynie do obrobki karpi odgtowio-
nych. We wstepnej koncepcji przyjeto, ze transport ryb i usta-
lanie ich potozenia bazowego beda podobne jak w maszynie
Jutland Mark III.

Do tancucha transportujacego przymocowane bgda uchwy-
ty zaciskajace wtozone do nich odglowione ryby i symetryzu-
jace ich potozenie w ptaszczyznie krggostupa. Podobne roz-
wiazanie takich uchwytow, lecz przeznaczonych do obrobki
ryb transportowanych poprzecznie do kierunku ich ruchu,
pokazane jest na rysunku 5.

Rys. 5.

Uchwyt zaciskajaco-symetryzujacy i transportuja-
cy rybe do strefy obrobki: 1 — uchwyt szczeki zaci-
skajaco-symetryzujacej potozenie ryby, 2 — krzyw-
ka sterujaca [1].

Zacisnigte w uchwytach ryby zostana przeniesione do
strefy dziatania dwoch rozdzielonych i kolejno po sobie roz-
mieszczonych narzedzi roboczych — noza tarczowego, rozci-
najacego jamg brzuszng i szczotki patroszacej. Oba narzedzia
zostang zamontowane na uchylnych ramionach, dzigki czemu
beda mogty wykonywac ruch po tukowych trajektoriach.

Obecnie prowadzone sa prace nad zbudowaniem modelu
patroszarki, umozliwiajacego praktyczng weryfikacjg przed-
stawionej koncepcji.
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APPLIED METHODS OF GUTTING
OF FISH AND THEIR ANALYSIS
FOR GUTTING OF CARP

SUMMARY

The paper contains structural analysis of applied mechanized
methods of gutting of fish. On the basis of this analysis the
preliminary idea of carp gutting machine was worked out.
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METODY POMIARU STANU WODY W ZYWNOSCI®

W artykule omowiono wybrane metody pomiaru stanu wody w Zywnosci. Przedstawiono metody oparte na zasadach rownowagi
termodynamicznej, metody termoanalityczne oraz metody jadrowego rezonansu magnetycznego. Zwrocono rowniez uwage na

zalety i wady tych metod.

WPROWADZENIE

Stan wody w zywnoS$ci zmienia si¢ w sposob ciagly — od
najbardziej uporzadkowanego, przy bardzo matych zawarto-
$ciach wody, do wystepujacego w czystej wodzie. Opis tego
stanu jest wyrazany za pomocg aktywnoS$ci — termodynamicz-
nego miernika potencjalu chemicznego wody w zywnosci.
Scott [50], jako pierwszy wprowadzil pojecie aktywnosci
wody 1 okreslit ja jako stosunek ci$nienia pary wodnej nad
powierzchnia zywnosci (p) do ci$nienia pary wodnej nad po-
wierzchnig czystej wody (p,) w tej samej temperaturze i przy
tym samym ci$nieniu catkowitym:

P
a,, =| — 1
2], .

Przedstawiona powyzej definicja aktywno$ci wody za-
ktada, ze zywnos$¢ jest w stanie rownowagi wilgotno$cio-
wej z otaczajacq atmosfera. Poniewaz procesy przetworcze
w technologii zywnosci przebiegaja zwykle w zakresie ci-
$nien bliskich ci$nieniu atmosferycznemu i w umiarkowa-
nych temperaturach, stad w tych warunkach para wodna za-
chowuje si¢ prawie jak gaz doskonaty, a obliczona aktywnos¢
wody z wzoru (1) r6zni si¢ od aktywnosci stezeniowej wody
mniej niz o 0,5% [33].

Aktywno$¢ wody przyjmuje warto$ci od 1 dla czystej
wody, a srodowisko, w ktorym nie ma wody, lub czasteczki
wody nie maja zdolno$ci wykonania pracy, np. woda struktu-
ralna, ma aktywno$¢ wody rowna 0. Wprowadzenie pojecia
aktywnosci wody umozliwito powiazanie stanu termodyna-
micznego wody w zywnosci z jej wlasciwosciami, jakoscia
i trwatoscia. Ponadto, znajomo$¢ tych powiazan stata si¢ pod-
stawa przewidywania przebiegu wielu procesow, a takze pro-
jektowania wlasciwosci gotowego produktu [33, 42].

Pod koniec lat osiemdziesiatych przedstawiono poglad,
ze aktywno$¢ wody nie jest wystarczajacym parametrem do
opisu stanu wody w zywno$ci. Podano wiele przyktadow
$wiadczacych o tym, ze produkt spozywczy po procesie tech-
nologicznym nie osiagga stanu rownowagi termodynamicznej
i podczas przechowywania o jego wilasciwosciach decyduja
parametry kinetyczne, a nie energetyczne [51]. W wielu pro-
duktach spozywczych o niskiej 1 §redniej zawartosci wody ich
sktadniki (polimery, substancje niskoczasteczkowe) wystepu-
ja w postaci amorficznej, lub tylko cze$ciowo krystalicznej,
a woda spelnia role plastyfikatora. Cecha charakterystyczng
plastyfikatora w tych uktadach jest jego wplyw na temperatu-
re¢ przejécia fazowego. Stan amorficzny pod wptywem ogrze-

wania przechodzi w stan lepko-sprezysty, a nastgpnie lepki,
a temperatura, w ktorej stan amorficzny ulega uptynnieniu
nosi nazwe temperatury przemiany szklistej (Tg). W stanie
amorficznym, ktorego lepko$¢ szacowana jest na 10'? Pas,
ruchliwos$¢ czasteczek jest bardzo ograniczona, ale po prze-
kroczeniu temperatury T, ruchliwos$¢ czasteczek jest znacznie
wigksza i zaczynaja si¢ pojawiaé procesy ograniczane dyfu-
zja. Stad ,,dostgpnos¢ wody” dla przebiegu okreslonych reak-
cji 1 procesOw staje si¢ funkcja nie tylko jej ilosci, ale i tem-
peratury.

Powyzszy poglad na stan wody w Zywnosci rowniez nie
wytrzymat krytyki. Przedstawiono dane eksperymentalne
pokazujace np. brak rozwoju drobnoustrojow w warunkach,
w ktorych wystepuje pelna molekularna mobilno$¢ sktadni-
kéw zywnosci [7, 30]. Tym samym temperatura T, nie po-
zwala na przewidywanie rozwoju drobnoustrojow w danych
warunkach.

Wydaje sig, ze zardbwno koncepcja aktywnosci wody, jak
i poglad na temperaturg przemiany szklistej (Tg) sa wzajemnie
potrzebne do wyjasnienia stanu wody w zywnosci.

Celem artykulu jest omowienie wybranych metod po-
miaru stanu wody w zywnoS$ci. Okreslenie stanu wody
w zZywnosci pozwala zdefiniowaé zachowania si¢ ZywnoSci
w trakcie jej przetwarzania, jak rowniez przechowywania.

METODY POMIARU STANU WODY
W ZYWNOSCI

Istnieje wiele metod okreslania stanu wody w zywno-
$ci, a literatura w tym zakresie jest bardzo obszerna. Chcac
przedstawi¢ charakterystyke stosowanych aktualnie metod do
pomiaru tego stanu dokonano pewnych wyborow. Skupiono
si¢ na metodach powszechnie stosowanych i przydatnych.
Wybrano metody oparte na zasadach rownowagi termodyna-
micznej, metody termoanalityczne oraz metody jadrowego
rezonansu magnetycznego.

Metody oparte na zasadach réwnowagi
termodynamicznej

Najczeséciej metody pomiaru stanu wody w zywnosci
oparte sa na wyznaczeniu izoterm sorpcji (adsorpcji lub/i de-
sorpcji) wody, do okreslenia ktorych potrzebna jest znajomosé
aktywnosci wody zywnosci w zalezno$ci od stopnia jej uwod-
nienia w statej temperaturze [3, 28, 42, 45]. Najprostsza i naj-
powszechniej stosowana metoda wyznaczenia izoterm sorpcji
wody jest metoda statyczno-eksykatorowa [12, 52]. Probki
zywnoS$ci o masie okolo 1 g zostaja umieszczone w szeregu
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szczelnie zamknigtych eksykatoréw, napetnionych roztworami
kwasu siarkowego o réznych stezeniach i nasycony roztwora-
mi soli, ktore utrzymuja wilgotno$¢ wzgledna otaczajace;j at-
mosfery na okreslonym poziomie. Proces sorpcji prowadzony
jest w statej temperaturze i przez dos¢ dtugi czas. Po osiagnig-
ciu stanu rownowagi probek z otaczajaca atmosfera, okresla-
ny jest wagowo przyrost lub ubytek masy probek. Zawartos¢
wody w materiale, wyrazona w funkcji wilgotnosci wzglgdne;j
atmosfery stanowi izotermg sorpcji charakterystyczna dla da-
nego materialu. Metoda statyczno-eksykatorowa jest metoda
o duzej powtarzalnos$ci [32, 52] i w niewielkim stopniu zalez-
na od rodzaju produktu [32]. Istotna wada tej metody jest dtu-
gi czas trwania doswiadczenia, ktory wynosi okoto 12 tygodni
w temperaturze 20°C i przy cisnieniu 101 kPa. Zaproponowa-
no wiele rozwiazan pozwalajacych skroci¢ czas dochodzenia
do stanu réwnowagi wilgotnosciowej, na przyktad poprzez
obnizenie ci$nienia w otoczeniu probki [1, 35], rownoczesne
mieszanie powietrza nad probka oraz nasyconych roztworow
soli [12], obracanie prébek umieszczonych na ruchomej pod-
stawce [55], znaczne ograniczenie przestrzeni nad probka [29,
36], intensywne omywanie probki strumieniem wilgotnego
powietrza — metoda dynamiczna [12].

Juz sam ksztalt izotermy sorpcji odzwierciedla mecha-
nizm wiazania i stan wody w danym materiale. Zaklada si¢
podziat izotermy na trzy strefy [11]. W pierwszej strefie
(a, < 0,25), woda jest utrzymywana wokot dostgpnych grup
polarnych materiatu suchego, przez oddzialywanie typu woda
— jon i woda — dipol. Sita wiazania czasteczek wody uzalez-
niona jest od rozmieszczenia i rodzaju grup hydrofilowych na
powierzchni matrycy. Strefa ta obejmuje wodg strukturalna
i wode zwiazana w postaci monowarstwy. Charakteryzuje si¢
ona mala ruchliwo$cia, nie zamarza w temperaturze -40°C, nie
jest dostepna jako rozpuszczalnik, nie ma wlasciwosci zmigk-
czajacych. Entalpia odparowania tej frakcji wody jest znacznie
wigksza niz wody czystej. W strefie drugiej (0,25 <a < 0,70)
adsorpcja wody przyjmuje charakter warstwowy, przy czym
sily biorace udzial w tworzeniu kolejnych warstw, a tym sa-
mym energia wiazania, stopniowo maleja. Entalpia odparo-
wania tej frakcji wody jest nieco wigksza niz wody czyste;j.
Wigkszos$¢ tej wody nie zamarza w temperaturze -40°C, a gdy
aktywnos$¢ wody zbliza si¢ do wartosci 0,7, nastgpuje pecz-
nienie i zmigkczenie substancji oraz rozpuszczanie niektorych
sktadnikow. Strefa trzecia (a > 0,7) zawiera wodg najstabiej
zwiazana. Moze ona wystepowac jako woda uwigziona (kon-
densacja kapilarna) lub wolna. Entalpia odparowania jest
prawie taka sama jak czystej wody. Ta frakcja wody ulega
zamarzaniu, jest dostgpna jako rozpuszczalnik, umozliwia
przemiany chemiczne i biologiczne. Przedstawione granice
stref nie sa $cisle ustalone i z wyjatkiem czasteczek wody
strukturalnej, wszystkie inne czasteczki podlegaja wymianie.

Omowiony przebieg adsorpcji reprezentuje w klasyfika-
c¢ji Brunauera i wsp. [6] najpopularniejszy wsrdd produktéw
spozywczych Il typ izotermy adsorpcji. W klasyfikacji tej
wyrozniono réwniez izotermy typu III, IV i V. Ogélnie przyj-
muje sig, ze produkty skrobiowe i biatkowe wykazuja II typ
izotermy adsorpcji, natomiast produkty zawierajace znaczne
ilosci mono- i oligosacharydow typ III. Wystapienie izoterm
typu IV 1V, bedacych odpowiednikiem izoterm typu II i IIL,
uwarunkowane jest wielkoscia kapilar materialu porowatego
oraz jego stopniem rozdrobnienia [39].

Przebieg izoterm sorpcji wigkszosci produktow spozyw-
czych charakteryzuje si¢ pgtla histerezy. Zjawisko histerezy
polega na tym, ze otrzymuje si¢ dwie rézne izotermy w za-
leznosci od tego czy cisnienie w uktadzie wzrasta (izoterma
adsorpcji), czy maleje (izoterma desorpcji). Wielkos¢ histere-
zy, ksztalt krzywej, punkt poczatkowy i koncowy petli moga
si¢ znacznie r6zni¢ w zaleznoéci od rodzaju zywnosci, tem-
peratury, szybkosci i stopnia odwodnienia [9]. Przyczynami
histerezy sa nieodwracalne zmiany strukturalne produktu,
jako nastgpstwo zmian konformacyjnych makroczasteczek,
zmiany postaci krystalicznej lub rozpuszczanie niektoérych
sktadnikéw, np. sacharydow [23, 24].

Istnieje bardzo wiele propozycji matematycznego opisu
izoterm sorpcji [45, 54]. Tym niemniej, nie udato si¢ opra-
cowac takiego teoretycznie uzasadnionego modelu matema-
tycznego, ktory by obejmowat caly zakres zmienno$ci aktyw-
nos$ci wody. Poczatkowo najwigksze zastosowanie praktyczne
znalazt model wielowarstwowej adsorpcji par Brunauera,
Emmetta i Tellera (BET) zaproponowany w 1938 roku [5].
Umozliwia on obliczenie zawarto$ci wody zwigzanej w war-
stwie monomolekularnej, przy zatozeniu jednorodnosci po-
wierzchni adsorpcyjnej i braku oddziatywan migdzy zaad-
sorbowanymi czasteczkami wody. Model ten dobrze opisuje
niektore typy izoterm w zakresie aktywnosci wody od 0,05
do 0,35, a nawet do 0,5 [45]. Obecnie coraz wigkszego zna-
czenia w teoretycznej analizie izoterm sorpcji nabiera model
Guggenheima, Andersena i de Boera (GAB), uwzgledniajacy
zmodyfikowane wlasciwosci adsorbentu w zakresie adsorpcji
wielowarstwowej [53, 56]. Ten trojparametrowy model sta-
nowi modyfikacje modelu BET, a zarazem rozszerza jego za-
stosowanie do poziomu aktywno$ci wody 0,9. Iglesias i Chi-
rife [20] wykorzystali m. in. ten model do opisu 156 izoterm
(obejmujacych 92 roézne produkty spozywcze) w zakresie ak-
tywnosci wody 0,1-0,9 i stwierdzili bardzo dobre dopasowa-
nie modelu do badanych izoterm.

Wyznaczenie izoterm sorpcji danego materialu w rdznej
temperaturze pozwala okresli¢ funkcje termodynamiczne:
roézniczkowa 1 catkowa entalpi¢ i entropi¢ sorpcji [45, 46].
Powszechnie wyznaczana funkcja termodynamiczna jest
rézniczkowa entalpia sorpcji, czgsto przytaczana w literaturze
jako rézniczkowe cieplo sorpcji lub izosteryczne cieplo sorpcji,
ktora jest traktowana jako wskaznik stanu wody adsorbowanej
przez matrycg ciata statego [10, 13]. Do obliczen tej funkcji
najczesciej wykorzystuje si¢ rownanie Clausiusa — Clapeyrona
W postaci rozniczkowej, przy czym wymagana jest znajomos¢ izo-
term sorpcji w co najmniej trzech temperaturach [19].

Metody pomiaru stanu wody w zywnos$ci oparte na wy-
znaczeniu i obrobce matematycznej izoterm sorpcji sa pro-
ste i wygodne. Tym niemniej, btedy w tej metodyce moga
wynika¢ z niedoktadnosci wyznaczenia izoterm, szczegodlnie
w obszarze bardzo niskich aktywnosci wody, gdzie stany row-
nowagi sa trudne do osiagnigcia [48] oraz przyjetego w bada-
niach zakresu temperatury [19]. Potwierdzenia wiarygodnoS$ci
otrzymanych wynikow nalezaloby oczekiwa¢ po badaniach
wykonanych metodami kalorymetrycznymi.

Metody termoanalityczne

Do metod termoanalitycznych, najbardziej przydatnych
do badania stanu wody w zywnosci, nalezy zaliczy¢: roézni-
cowa analiz¢ termiczna (ang. Differential Thermal Analysis,
DTA), r6znicowa kalorymetri¢ skaningowa (ang. Differential
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Scanning Calorimetry, DSC), analiz¢ termograwimetryczna
(ang. Thermogravimetric Analysis, TGA) oraz dynamiczno-
mechaniczng analiz¢ termiczng (ang. Dynamic Mechanical
Thermal Analysis, DMTA). Poczatkowo szerokie zastosowa-
nie w badaniach stanu wody w zywnosci znajdowaly metody
DTA i TGA, nastgpnie dynamicznie rozwijajaca si¢ metoda
DSC, a ostatnio popularng stata si¢ metoda DMTA. Ponadto
czgsto stosuje sig¢ wzajemne kombinacje tych metod, na przy-
ktad DSC/TGA.

Roéznicowa analiza termiczna (DTA) jest metoda oparta
na rejestracji réznicy temperatury mi¢dzy substancja badang
i odniesienia w funkcji czasu lub temperatury. Obie probki sa
ogrzewane lub chlodzone w kontrolowany sposob, w iden-
tycznych warunkach otoczenia [21, 26].

Roéznicowa kalorymetria skaningowa (DSC) jest metoda
na pozoér zblizong do DTA, rejestrowana jest tu jednak energia
potrzebna do skompensowania rdznicy temperatury pomigdzy
probka a substancja odniesienia w funkcji czasu lub tempe-
ratury. Podobnie jak w DTA obie probki sa ogrzewane lub
chlodzone w identyczny kontrolowany sposob. Oprocz trybu
dynamicznego z prognozowana zmiang temperatury mozliwy
jest takze tryb izotermiczny, gdy mierzy si¢ ilo$¢ ciepla po-
chlaniang lub wydzielana w zwiazku z zachodzacq przemiang
fazowa w funkcji czasu trwania pomiaru [21, 26, 27].

Analiza termograwimetryczna (TGA) jest metoda polega-
jaca na precyzyjnym pomiarze zmian masy probki w funkcji
temperatury (ogrzewanie lub chlodzenie) lub zmian masy
w funkcji czasu w warunkach izotermicznych [21, 27].

Dynamiczno-mechaniczna analiza termiczna (DMTA)
opiera si¢ na pomiarze cech reologicznych probki — modut spre-
zystosci G, modut lepkosci G, tangens kata przesunigcia fazo-
wego tgd = G'/G" — w warunkach dynamicznych jako funkcji
temperatury przy statej czestotliwosci lub czasie pomiaru [41].

Najczesciej metody termoanalityczne (DTA, DSC i TGA)
sa wykorzystywane do okreslania ilosci wody zwiazanej nie-
zamarzajacej, wody zwigzanej zamarzajacej oraz wody wol-
nej. Probki zywnosci o réznej zawarto$ci wody sa ochtadzane
ze stalg szybkoscia (najczesciej 5-10°C/min.) do temperatury
dochodzacej do -120°C i utrzymywane w tej temperaturze
przez kilkanascie minut, a nast¢pnie sa ogrzewane do tem-
peratury pokojowej z ta sama szybkoscia [15]. Przy zawar-
tosciach wody w probee, odpowiadajacych wodzie zwiazanej
niezamarzajacej, na krzywych DTA lub DSC nie obserwuje
si¢ piku egzotermicznego krystalizacji wody ani piku endo-
termicznego topnienia lodu. Kiedy zawartos¢ wody w probce
przekroczy wartos¢ odpowiadajaca wodzie zwiazanej nieza-
marzajacej, to na termogramie w temperaturze nizszej od 0°C
obserwowany jest maty pik pochodzacy od wody zwiazanej
zamarzajacej, a w temperaturze 0°C pojawia si¢ pik krystali-
zacji lub topnienia wody wolne;j.

W ciagu ostatnich 15 lat metoda DSC byta powszechnie
wykorzystywana do okreslania temperatury przemiany szkli-
stej zarowno uwodnionych mono- i disacharydéw, biopoli-
merow, jak i zywno$ci. W celu wyznaczenia tej temperatury
(Tg) zachodzi potrzeba wyboru szerokiego zakresu tempera-
tury, praktycznie od -150 do +240°C, wynikajacego ze zr6z-
nicowania uwodnienia materialu [15]. Po ochtodzeniu probki
ijej odprezeniu w niskiej temperaturze, nastgpuje ogrzewanie
probki zwykle z szybkoscia 5°C/min, i na krzywej ogrzewa-
nia podczas przemiany szklistej obserwuje si¢ wyrazny uskok

wynikajacy ze zmiany w cieple wlasciwym badanego mate-
riatu. Stopien uwodnienia materiatu okresla na termogramie
potozenie temperatury przejscia szklistego — im wyzszy sto-
pien uwodnienia, tym nizsza warto$¢ Tg. Istotnym jest, aby
warunki do§wiadczenia, tj. szybkos¢ chtodzenia/ogrzewania,
warunki odprgzania i wielko$¢ probki byty zawsze podawane
z uzyskanymi warto$ciami T, [4, 41]. Uzyskane warto$ci T,
sa niezbedne do konstruowania wykresow fazowych, ktore m.
in. dostarczaja cennych informacji o stanie wody w produk-
tach spozywczych [47].

Postgpy w technologii mikrokomputeréw i programéw
komputerowych pozwolity wykorzysta¢ techniki reologiczne
do badania przemiany szklistej w zywnosci [43]. W metodzie
DMTA probke materiatu podczas jej chtodzenia/ogrzewania ze
statg szybkoscia poddaje si¢ odksztalcaniu ze stala czgstotliwo-
$cia 1 w momencie wystapienia przemiany szklistej na termo-
gramie obserwuje si¢ albo zmiang modulu sprezystosci (G),
albo wystapienie piku modutu lepkosci (G) oraz piku tangensa
kata przesunigcia fazowego (tg ) [14]. Zdaniem wielu badaczy
metoda DMTA jest bardziej czuta do okre$lania temperatury
przemiany szklistej w poréwnaniu z metoda DSC [22, 25].

Stan wody w zywno$ci i biopolimerach badano takze
poprzez jej odparowanie z probki umieszczonej w aparacie
DTA lub DSC. Pomiary wykonywano zardwno w warunkach
izotermicznych, jak i z ogrzewaniem z ustalong szybkoscia, re-
jestrujac wielko$¢ energii uzytej do usunigcia wody z materiatu.
W poczatkowych badaniach pole powierzchni endotermicznej
przyjmowano za miarg ilosci wody wolnej w materiale, natomiast
rbznice w temperaturze przemiany i zmiany ciepla odparowania
uznawano za wskaznik sily wiazania wody z materiatem.

W potowie lat dziewigédziesiatych wraz z rozwojem mi-
krokomputerow zaczgto wykorzystywaé kombinacje metod
DSC i TG pozwalajacych jednoczesnie okresli¢ energig ciepl-
na (metoda DSC) potrzebna do odparowania okreslonej masy
wody (metoda TG) [37, 49].

Interesujace wykorzystanie izotermicznego mikrokalory-
metru do jednoczesnego wyznaczania izoterm sorpcji lub/i
roézniczkowej entalpii sorpcji przedstawili Markova 1 wsp.
[34]. Zaproponowana nowa technike¢ wykorzystali m.in. do
badania sorpcji pary wodnej na mikrokrystalicznej celulozie
(MCC). Pozwala ona w spos6b ciagly rejestrowaé izoter-
miczny obraz probki w warunkach bliskich rownowagi i daje
powtarzalne izotermy sorpcji i rozniczkowe entalpie sorp-
cji, porownywalne z danymi uzyskanymi innymi metodami.
Metoda ta, zdaniem autordw, jest szczegodlnie przydatna dla
materiatow, ktore sa wrazliwe na zmiany temperatury, kiedy
zastosowanie rownania Clausiusa — Clapeyrona do obliczenia
roézniczkowej entalpii sorpcji staje si¢ nieprzydatne.

Metody termoanalityczne, ze wzgledu na znaczny postgp
W rozwoju aparatury termoanalitycznej, staly si¢ obecnie pod-
stawowym i najbardziej popularnym narzg¢dziem do badania
stanu wody w zywnosci. Do ich zalet nalezy zaliczy¢: stosun-
kowo szybki pomiar, duza doktadno$¢ i precyzjg, niewielka
mas¢ probki wymagana do analizy (od utamka do kilkudzie-
sigciu miligramow), mozliwo$¢ okreslenia iloSciowego roz-
nych rodzajow wody wystgpujacej w materiale oraz tempera-
tury i entalpii ich przemian. Natomiast staba strong niektorych
metod termoanalitycznych jest ich destrukcyjne oddziatywa-
nie na probke oraz ograniczona czulos¢, szczegdlnie na pozio-
mie molekularnym.
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Metody jadrowego rezonansu magnetycznego
(JRM)

Metody jadrowego rezonansu magnetycznego (ang. Nuc-
lear Magnetic Resonance, NMR) wykorzystywane sa rutyno-
wo zaréwno do oznaczania zawartosci wody [8, 38, 44], jak
i do scharakteryzowania jej stanu w zywnosci [16, 31, 44].

Metody te opieraja sig¢ na absorpcji energii pola elektro-
magnetycznego z zakresu czgstosci radiowych przez jadra
poszczegdlnych atomow, wchodzacych w sklad czasteczki
wody, znajdujace si¢ w badanym materiale. Analiza uzyska-
nych widm protonowego (‘H), deuteronowego (*H) lub tle-
nu 17 (*’0O) rezonansu magnetycznego pozwala wnioskowac
o zawarto$ci wody oraz jej rozktadzie i dynamice w matrycy
zywnosci [16].

Poczatkowe badania stanu wody w Zywnosci opieraly si¢
na metodzie spektroskopii JRM szerokich linii i zmierzaty do
okreslenia wody zwiazanej i wody wolnej w zywnosci. Po-
miary wykonywano w temperaturze nizszej od temperatury
zamarzania wody oraz w temperaturze pokojowej. W tem-
peraturze nizszej od temperatury zamarzania wody, jadrowy
rezonans magnetyczny ujawniat si¢ w zywno$ci wystgpowa-
niem wody mobilnej w skali czasu JRM. Efekt ten przejawial
si¢ tym, ze w zamrozonych probkach woda nie nalezaca do
warstwy hydratacyjnej ulegata wymrozeniu do stanu struktu-
ry lodu, odznaczajacego si¢ bardzo szerokim sygnalem. Na
tle tego pasma obserwowano waskie, charakterystyczne dla
catkowicie usrednionych oddziatywan magnetycznych, pa-
smo wody hydratacyjnej, ktorego powierzchnia okazywata si¢
jednorodna, liniowa funkcja zawarto$ci wody hydratacyjnej
w probee [40].

Badania prowadzone w temperaturze pokojowej uwzgled-
niaty réznice w ruchliwosci czasteczek wody zwiazanej i wo-
dy wolnej zawartej w materiale. Przy wysokich czgsto$ciach,
protony wody zwiazanej wykazywaty wyzsze sygnaty JRM
lub krotsze czasy relaksacji niz protony wody wolnej. Roz-
nicg w sygnalach JRM wykorzystano do oznaczenia zawar-
tosci wody zwiazanej w danej temperaturze. Oprocz metody
spektroskopii JRM szerokich linii, wspotczesne metody im-
pulsowe pozwalaja na znacznie glgbsza charakterystyke stanu
wody w warstwie hydratacyjnej [40]. W metodach impulso-
wych material jest poddawany serii szybkich wysokoener-
getycznych impulséw (radioimpulsow) z szerokiego zakresu
czestosei (od 16 do 900 MHz), miedzy ktérymi nastgpuje
zanikajaca emisja jader wzbudzonych impulsami, a nastgp-
nie ich relaksacja do stanu podstawowego. Rejestrowany sy-
gnat zaniku precesji swobodnej (ang. Free Induction Decay,
FID) zawiera w sobie informacj¢ przede wszystkim o réznych
czestos$ciach precesji Larmora, ktore sa uzyskiwane wprost
z transformaty Fouriera. Ponadto widmo sygnatu FID niesie
réwniez informacje o oddzialywaniach spinowych oraz o pro-
cesach relaksacji, a tym samym posrednio o dynamice mole-
kularnej wody. Podstawowe procesy relaksacji to tzw. relak-
sacja typu spin-sie¢ — relaksacja podtuzna z czasem relaksacji
T,, oraz relaksacja typu spin-spin — relaksacja poprzeczna
z czasem relaksacji T, [2]. Czasy relaksacji T, i T, protondéw
wody ("H JRM) sa podstawowymi wielko$ciami najczeSciej
okre$lanymi w metodzie impulsowej do pomiaru wzglednej
ilosci wody zwiazanej 1 wody wolnej oraz do badania dyna-
miki molekularnej wody. Oprdcz protonowego (‘H) JRM do
badania dynamiki wody w zywnosci wykorzystuje si¢ widma

deuteronu (*H) oraz tlenu 17 (*’O). Te dwa ostatnie izotopy sa
najbardziej uzyteczne do okreslenia mobilnosci wody w roz-
tworach, poniewaz unikaja zjawiska relaksacji wzajemne;j
(ang. cross relaxation) pomigdzy protonami wody swobodnej
a protonami makroczasteczki. Tym niemniej nizsza czuto$¢
170 w poréwnaniu do protonowego ('H) i deuteronowego (*H)
rezonansu magnetycznego ogranicza jego zastosowanie w ba-
daniu stanu wody w zywnosci [44].

W ostatnich latach pojawila si¢ metoda obrazowania re-
zonansowego (ang. Magnetic Resonace Imaging, MRI). Pod-
stawa obrazowania jest wykorzystanie tzw. gradientow pola
magnetycznego, ktére rdznicujq state pole magnetyczne we-
wnatrz obrazowanego obiektu. Zréznicowane pola i radioim-
pulsy o odpowiednio dobranym widmie, pozwalaja na spet-
nienie selektywnych warunkoéw rezonansowych i rejestracje
sygnalu w wybranych fragmentach badanego obiektu [2].
Metoda ta pozwolita okresli¢ zmieniajacy si¢ przestrzennie,
na poziomie makroskopowym, rozktad wody podczas susze-
nia ekstrudowanego spaghetti [17] oraz podczas zamrazania
tkanki ziemniaka [18].

Metoda jadrowego rezonansu magnetycznego jest jedna
z najbardziej dynamicznie rozwijajacych si¢ metod analitycz-
nych oraz doskonatym narzedziem do badaniu stanu wody
w zywnosci. Do jej zalet nalezy zaliczy¢: bardzo szybki po-
miar, duza doktadno$¢ i precyzjg, brak destrukcyjnego od-
dziatywania na probke materiatu, niewielka mase wymagane-
go materiatu (kilku mg), mozliwo$¢ okreslenia ilosciowego
roéznych frakcji wody o zmieniajacej si¢ mobilno$ci. Niestety
bardzo wysoki koszt aparatdéw znacznie ogranicza mozliwos$ci
powszechnego jej zastosowania.

PODSUMOWANIE

Omowione metody pomiaru stanu wody w zywnosci
ustalaja stopien jej powigzania z materialem na r6znych po-
ziomach. Najszersze spektrum badan reprezentuja metody ja-
drowego rezonansu magnetycznego, ktore pozwalaja okresli¢
ilosciowo rozne frakcje wody, o zmieniajacej si¢ mobilnosci
na poziomie makroskopowym, mikroskopowym i molekular-
nym. Z kolei metody termoanalityczne okreslaja ilosciowo
roézne rodzaje wody wystepujace w materiale oraz tempera-
turg 1 entalpi¢ ich przemian na poziomie makroskopowym
i mikroskopowym. Natomiast na poziomie molekularnym
ich czulo$¢ jest ograniczona. Najbardziej popularne, proste
i wygodne metody oparte na izotermach poprawnie opisuja
stan wody w Zywnos$ci na poziomie makroskopowym i mi-
kroskopowym. W zaleznosci od poziomu badania stanu wody
w materiale, czgsto uzyskuje si¢ inne wyniki. Dobitnym tego
przyktadem jest ilo§¢ wody zwiazanej uzalezniona od zasto-
sowanej metody pomiaru. Tym niemniej, kazda z tych metod,
bez wzgledu na skale badan, stanowi wazne narzedzie nie-
zbedne do poznania stanu wody w zywnosci. Obecnie coraz
czesciej publikowane sg prace, w ktorych wykorzystuje si¢
jednoczesnie dwie lub trzy powyzsze metody do badania sta-
nu wody w zywnosci, i w wielu przypadkach pomimo innej
skali badan, otrzymane wyniki sa porownywalne.
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THE METHODS TO MEASURE OF WATER

STATE IN FOOD
SUMMARY

In the article selected methods to measure of water state
in food was described. The methods based on the principles
thermodynamic equilibrium, thermoanalitical and nuclear
magnetic resonance methods are discussed. Additionally,
advantages and defects these methods were also presented.
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NOWE DODATKI FUNKCJONALNE DO ZYWNOSCI
| SUPLEMENTOW DIETY — KAROTENOIDY MORSKIE®

Rozwijajacy sie rynek zywnosci funkcjonalnej i suplementow diety zmusza producentow do poszukiwania nowych substancyji, ktore
spelniq wymagania konsumentow w zakresie pozytywnego oddzialania na organizm i bezpieczenstwa stosowania. Karotenoidy
z alg morskich, astaksantyna i fukoksantyna, sq nowosciq na rynku swiatowym. Dostarczone do organizmu cztowieka mogq petnic
bardzo waznq role w prewencji i leczeniu wielu chorob cywilizacyjnych. Oba zwiqzki sq silnymi przeciwutleniaczami, a dzieki
tym wlasciwosciom wykazujq dziatanie m.in.: kardioprotekcyjne, przeciwzapalne, przeciwnowotworowe, wspomagajqce redukcje

masy ciala, regulujqce poziom glukozy we krwi.

WPROWADZENIE

Bardzo szybko rozwijajacy si¢ rynek zywnosci funkcjonal-
nej 1 suplementdéw diety zmusza producentéw do poszukiwa-
nia nowych substancji, ktorych dziatanie spetnia wymagania
konsumentow zwiazane z wszechstronnym oddziatywaniem
na organizm w ramach prewencji i leczenia choréb oraz bez-
pieczenstwa stosowania. Stosunkowo niedawno producentom
zaproponowane zostaly dwie nowe substancje, karotenoidy
morskie, astaksantyna i fukoksantyna.

Karotenoidy sa bardzo szeroka grupa zwiazkow. Obecnie
opisano okoto 800 réznych substancji, z ktorych najbardziej
znanymi przedstawicielami sa: B-karoten, likopen, luteina,
zeaksantyna. Stosunkowo niedawno na $wiatowym rynku
komponentéw zywnosci funkcjonalnej i suplementow diety
pojawily si¢ dwa karotenoidy, produkowane przez fitoplank-
ton morski, astaksantyna i fukoksantyna, ktore ze wzgledu na
swoje wlasciwosci moga by¢ stosowane w prewencji i lecze-
niu niektérych chordb cywilizacyjnych.

Oba karotenoidy posrednio, lub bezposrednio od zawsze
wchodzily w sktad diety ludzi, jednak dopiero od niedawna
zaczg¢to je badac 1 docenia¢ niezwykte ich wlasciwosci. Za-
rowno astaksantyna, jak i fukoksantyna naleza do ksantofili,
jak kazdy karotenoid sa thuszczorozpuszczalne (rys. 1).

Niestety tatwo ulegaja utlenieniu, w wyniku czego po-
wstaja zwiazki nieaktywne biologicznie [5, 7, 8].

B-karoten

HO

Astaksantyna

HO
Fukoksantyna
Rys. 1.  Wzory strukturalne B-karotenu, astaksantyny i fu-

koksantyny.

Celem artykulu jest przyblizenie bezpieczenstwa sto-
sowania oraz wszechstronnych wlasciwosci karotenoidow
astaksantyny i fukoksantyny w produkcji Zywnosci funk-
cjonalnej i suplementow diety.

ASTAKSANTYNA

Astaksantyna produkowana jest przez glony, na skalg prze-
mystowa otrzymywana gtéwnie z Haematococcus Pluvialis.
Organizmy wyzsze nie sa W stanie jej syntetyzowac, jednak
dzigki temu, ze kumuluje si¢ w organizmie, ujawnia si¢ na
kolejnych etapach tancucha pokarmowego, nadajac czerwone
zabarwienie réznym narzadom, najczeéciej migsniom. Zwie-
rzgta, tj.: kryle, krewetki, tososie, flamingi swoja barwe za-
wdzigczaja wlasnie temu karotenoidowi [5].

Prowadzone w ciagu ostatnich dwoch dekad badania poka-
zuja jak wszechstronne dziatanie posiada astaksantyna. Wyni-
ka ono gtownie z wiasciwosci antyoksydacyjnych. Producen-
ci astaksantyny szczegdlna uwage zwracaja na efekt ochronny
uktadu sercowo-naczyniowego. Astaksantyna modyfikuje
profil lipidowy krwi poprzez zmniejszenie ilosci cholestero-
lu frakcji LDL i triacylogliceroli, zwigksza ilosci cholesterolu
frakcji HDL. Od poczatku lat dziewigédziesiatych zesztego
wieku trwaja intensywne badania, gtéwnie na modelach zwie-
rzgcych (myszy, szczury, kroliki, psy). Jednorazowe podanie
nawet duzej dawki astaksantyny nie zmienia, w sposob istot-
ny statystycznie, poziomu i proporcji pro-
filu lipidowego krwi. Suplementacja diety
astaksantyna daje bardzo wyrazne rezultaty
w przypadku ciaglej i konsekwentne;j tera-
0 pii. U zwierzat obserwowano zmniejszony
OH poziom zlogéw miazdzycowych i redukcjg
stresu oksydacyjnego [21, 22, 40, 50].

W badaniach japonskich naukowcow,
przeprowadzonych na szczurach wykaza-
no znaczny spadek cis$nienia tgtniczego

krwi i wzrost elastycznos$ci naczyn krwio-
T( nosnych. Prawdopodobnie astaksantyna
stymuluje mechanizm powstawania tlenku
azotu, dzigki czemu przy zastosowaniu tego
karotenoidu uzyskujemy efekt hipotensyj-
ny [9, 13, 15, 23, 45].

Z badan Grossa i Lockwooda [10, 11]
przeprowadzonych najpierw na szczurach,
nastgpnie na psach wynika, ze astaksantyna jest skutecznym
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srodkiem zapobiegajacym uszkodzeniom tkanki mig$nia ser-
cowego. Podanie tego karotenoidu bezposrednio przed wysta-
pieniem zawatu, znacznie ograniczato jego obszar i uszkodze-
nie mig$nia sercowego spowodowane przez zawat.

Niestety jak do tej pory nie opublikowano wynikéw do-
$wiadczen potwierdzajacych protekcyjne dziatanie na uktad
sercowo-naczyniowy na modelu Iudzkim. Niektorzy produ-
cenci deklaruja, ze w badaniach przeprowadzonych przez fir-
my z udziatem wolontariuszy astaksantyna w dawce 4 mg,
przyjmowana przez okres czterech tygodni, dawata bardzo
dobre rezultaty w prewencji choréb sercowo-naczyniowych,
w tym znaczne obnizenie cholesterolu frakcji LDL i triacylo-
gliceroli we krwi [5]. Badania te jednak nie zostaty potwier-
dzone. Niemniej jednak astaksantyna jest reklamowana gtow-
nie jako suplement diety o dziataniu wspomagajacym pracg
serca i naczyn krwiono$nych, zapobiegajacy epizodom cho-
rob tego uktadu, co potwierdzaja badania przeprowadzone na
modelach zwierzecych.

Astaksantyna zostala opisana réwniez jako substancja
zmniejszajaca ryzyko wystapienia zespolu metaboliczne-
go. W badaniach Husseina i wsp. [14] przeprowadzonych
na szczurach, poza dziataniem kardioprotekcyjnym, opisanym
powyzej, zanotowano obnizenie poziomu glukozy we krwi,
zmniejszenie indeksu glikemicznego i poziomu insuliny, co
jest bardzo wazne w prewencji cukrzycy typu drugiego. Do-
datkowo zaobserwowano zmniejszenie rozmiarow adipocy-
tow biatej tkanki thuszczowej, w stosunku do grupy kontro-
Inej.

Szeroko opisane zostalo dziatanie przeciwzapalne i im-
munostymulujace astaksantyny. W 2003 roku opublikowano
dwa badania; Lee i wsp. [20] oraz Ohgami i wsp. [39], ktorych
wspolnym wnioskiem bylo: astaksantyna posiada efekt prze-
ciwzapalny, glownie ze wzgledu na jej wlasciwosci antyok-
sydacyjne, poprzez hamowanie produkcji czynnika martwicy
nowotworu (TNF-a), prostaglandyny E2 (PGE2), tlenku azo-
tu (NO). Karotenoid ten jest rowniez inhibitorem enzymow
cyklooksygenazy: COX-11 COX-2.

Badania dowiodly, ze astaksantyna jest w stanie prze-
chodzi¢ barier¢ krew-mozg, dzigki czemu wspomaga uktad
nerwowy, chroniac go przed dzialaniem wolnych rodnikow.
Trwaja intensywne badania nad wykorzystaniem astaksantyny
w prewencji m.in. choroby Alzheimera i Parkinsona, u podsta-
wy ktorych leza zmiany degeneracyjne spowodowane stresem
oksydacyjnym [48].

Astaksantyna jest rowniez czynnikiem przeciwnowotwo-
rowym. U szczuréw karmionych karcynogenami, ktore jedno-
cze$nie przyjmowaly astaksantyng zaobserwowano zdecydo-
wanie mniejsze zmiany nowotworowe, niz u zwierzat, ktorym
nie podawano karotenu [47]. W badaniach zaobserwowano
réwniez mniejsze wystgpowanie zmian nowotworowych na
jelicie grubym (wzglgdem grupy kontrolnej) u szczuréw po-
zostajacych na diecie suplementowanej astaksantyna, u kto-
rych indukowano powstanie tego nowotworu [46]. Pozytywne
dziatanie wywiera astaksantyna w prewencji nowotworu pro-
staty u mgzczyzn [1].

Astaksantyna moze by¢ czynnikiem wspomagajacym pre-
wencje wrzodow zoladka i ich powiktan, bowiem jak zaobser-
wowano w badaniach Bennedsena i wsp. [4] oraz Wanga i wsp.
[49], ekstrakt z alg morskich, bogatych w astaksantyng redu-
kowat ilos¢ bakterii H. pylori i stany zapalne zotadka u myszy.
Suplementacja diety astaksantyna i witaming C w badaniach

na szczurach zmniejszata wystgpowanie i ewolucj¢ wrzodow
zoladka wywotanych przez stres [35].

W ostatnich latach, glownie w Japonii przeprowadza-
ne byly do§wiadczenia na wolontariuszach majace na celu
sprawdzenie wptywu astaksantyny na aparat wzroku. W ba-
daniu Nagaki i wsp. [31] podawano osobom z zaburzeniami
widzenia 5 mg astaksantyny dziennie przez okres czterech
tygodni. Zaobserwowano u nich znaczne obnizenie obja-
wOW przemeczenia oraz poprawg zdolnosci akomodacji gatki
ocznej. Podobne wnioski wynikly z badan Nakamury i wsp.
[32], gdzie przez okres czterech tygodni badani suplemen-
towali diet¢ od 0 do 12 mg astaksantyny dziennie. Znaczne
obnizenie przemegczenia wzroku uzyskano przy dawkach 4mg
i powyzej. W innych badaniach przy dawce 6mg dziennie
znacznie zredukowane zostaly objawy astenopii, w tym bdl,
sucho$¢, zmgczenie oczu, nieostros¢ widzenia. Nieznany do
konca jest jeszcze mechanizm dziatania astaksantyny, wiado-
mo jedynie, ze zwigksza ona przeptyw krwi przez naczynia
wlosowate siatkowki [18, 33, 34, 37]. Nie przeprowadzono
réwniez badan poréwnawczych astaksantyny i innych karo-
tenoidow powszechnie uznanych za wspomagajace wzrok,
redukujace zmgczenie oczu np.: likopenu i luteiny.

Mniej liczne badania wskazuja na dobroczynny wptyw
suplementacji astaksantyna na wyglad skory, w tym: wzrost
jej nawilzenia, poprawg elastycznosci, redukcj¢ drobnych
zmarszczek [44, 51]. Wyniki badania in vitro przeprowadzone
przez Lyonsa i O’Briena w 2002 [24] roku sugeruja, ze astak-
santyna moze rowniez zapobiega¢ zmianom w DNA skory
spowodowanym promieniami UVA. Podobne doswiadczenia
wskazuja na redukcjg stresu oksydacyjnego wywotanego UVA
przez zastosowanie astaksantyny [38, 42].

Astaksantyna jest polecana rowniez sportowcom, ponie-
waz gromadzona w migs$niach zmniejsza skutki stresu oksy-
dacyjnego i uszkodzenia mig$ni wywotane znacznym wysit-
kiem fizycznym, co potwierdzono w badaniach na modelach
zwierzgcych, myszach [2, 8, 17].

Nie okreslono maksymalnej dawki astaksantyny, jaka
moze by¢ przyjmowana, bez wystapienia skutkow ubocz-
nych. Zwiazek ten jest uznany za bezpieczny w stosowaniu.
W jednym z badan wolontariusze przyjmowali dawki od 3,85
mg do 19,25 mg dziennie [29]. Nie zaobserwowano jakich-
kolwiek objawdéw toksycznosci tego karotenoidu. Przyjmuje
sig, ze optymalna dzienna dawka astaksantyny wynosi 4-8 mg
czystego zwiazku.

Na swiatowym rynku dostgpna jest astaksantyna naturalna,
pozyskiwana z Haematococcus Pluvialis, astaksantyna otrzy-
mywana za pomoca syntezy chemicznej z -karotenu i astaksan-
tyna otrzymywana z genetycznie zmodyfikowanych drozdzy.
Najbardziej ceniona jest astaksantyna naturalna, ktorej przypi-
suje si¢ powyzej opisane dziatanie. Przeciwnicy astaksantyny
syntetyzowanej chemicznie zaznaczaja, ze naturalny zwiazek
wystepuje w przewadze w formie zestryfikowanej kwasami
thuszczowymi, co modyfikuje wlasciwosci naturalnego eks-
traktu z alg oraz, ze astaksantyna naturalna i syntetyczna (lub
produkowana przez drozdze) to dwa izomery tego samego
zwiazku o nieco r6znym oddziatlywaniu na organizm.
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FUKOKSANTYNA

Fukoksantyna jest to brazowy barwnik produkowany
gléwnie przez brunatnice. W krajach azjatyckich glony te sa
przysmakiem i od wiekow stanowia sktadnik diety zar6wno
ludzi, jak i zwierzat domowych. Fukoksantyna jest obecnie
przedmiotem intensywnych badan. Zaobserwowano bowiem,
ze karotenoid ten moze petié rolg w prewencji i leczeniu
schorzen powiazanych z zespotem metabolicznym [28, 30].

Fukoksantyna posiada zdolno$¢ wspomagania redukcji
masy ciata, i w tym kierunku jest obecnie najszerzej wykorzy-
stywana. Badania prowadzone byly gltéwnie na otytych my-
szach i szczurach, u ktorych obserwowano redukcj¢ masy ciata
srednio o 5-10% podczas trwania eksperymentow. Fukoksan-
tyna hamowata akumulacj¢ kwasow thuszczowych w adipocy-
tach, poniewaz stymulowata aktywno$¢ biatka UCP1, wystg-
pujacego na btonie mitochondrialnej tych komorek, ktorych
w wyniku aktywnosci, energia chemiczna zamieniana jest na
cieplo [26, 27]. U badanych zwierzat obserwowano réwniez
obnizenie stgzenia glukozy 1 insuliny we krwi, co ma istotne
znaczenie w prewencji cukrzycy typu drugiego. Dodatkowym
odkryciem byt wzrost stgzenia dokozaheksoenowego kwasu
thuszczowego w watrobach zwierzat suplementujacych fukok-
santyng [27, 28, 30].

Podobnie jak astaksantyna, fukoksantyna wykazywala dziata-
nie kardioprotekcyjne, prawdopodobnie wynikajace z wlasci-
wosci przeciwutleniajacych, nie zanotowano jednak wptywu
tego karotenoidu na ci$nienie krwi [ 16]. Karotenoid ten wyka-
zuje rowniez wlasciwosci przeciwzapalne; obniza aktywnosé
syntazy NO i cyklooksygenazy drugiej [43].

Bardzo wazne bylo odkrycie wtasciwosci przeciwnowo-
tworowych fukoksantyny. W badaniach in vitro wykazano
proapoptotyczne dzialanie na komorki raka prostaty, jelita
grubego i watroby [3, 6, 12, 19, 36].

Na skalg przemystowa fukoksantyna produkowana jest
glownie z Undaria pinnatifida. Swoje dzialanie na organizm
karotenoid ten zawdzigcza gldwnie silnym wiasciwosciom
przeciwutleniajacym, ponad 13 razy wyzszym niz a-tokoferol
[28, 30, 41]. Fukoksantyna jest uwazana za zwiazek bezpiecz-
ny; nie ustalono gornej bezpiecznej dawki tego zwiazku; w zad-
nym doswiadczeniu nie zaobserwowano efektow ubocznych
dziatania fukoksantyny. Istnieje bardzo wiele nie rozwiaza-
nych zagadnien zwiazanych z tym zwiazkiem; zakres jego
dziatania jest bardzo zblizony do whasciwosci, jakie wykazuje
astaksantyna. Niezbgdne sa dalsze badania, réwniez prowa-
dzone z udziatem ludzi, by w petni wyjasni¢ mechanizmy
dziatania tego karotenoidu w organizmie i okresli¢ zalecana
dzienna dawke tej substancji, jak ma to miejsce w przypadku
astaksantyny.

PODSUMOWANIE

Obecnie na rynku polskim dostgpna jest jedynie natural-
na astaksantyna w postaci suplementu diety. Fukoksantyna
obecna jest na rynku Unii Europejskiej (jednak jeszcze nie w
Polsce), w preparatach wspomagajacych redukcje masy cia-
a. Bezpieczenstwo stosowania i wszechstronne wiasciwosci
sprawiaja, ze w najblizszych latach mozna si¢ spodziewac
szerokiego wykorzystania tych karotenoidow w produkcji
zywnosci funkcjonalnej i suplementoéw diety.
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ANEW FUNCTIONAL INGREDIENTS
— SEA CAROTENOIDS

SUMMARY

The increasing market of functional food and supplements of
the diet is forcing the producers searching the new substances,
which consumers would appreciate for positive influence of
the body and safety use. Sea algae carotenoids, astaxanthin
and fucoxanthin, are the novelty on the world market, in the
human body they are able to play very important role in the
prevention and the treatment of many civilization diseases. Both
are a strong antioxidants, thanks to this properties, they had
an effect: cardioprotective, anti-inflammatory, anticancerogenic,
weight management, regulating the level of glucose in blood.
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W artykule scharakteryzowano wirusy wystepujqce w zywnosci i powodujqce zatrucia pokarmowe. Nalezq one do tzw. wirusow
RNA. Omowiono najwazniejsze czynniki sprzyjajqce ich wystepowaniu i rozprzestrzenianiu si¢ w srodowisku i surowcach spozyw-
czych oraz przedostawania sie do zywnosci. Scharakteryzowano wrazliwos¢ wirusow na czynniki fizyczne i chemiczne, w tym tez
w aspekcie wykorzystania tych czynnikow do zwalczania wirusow. Bardziej szczegotowo scharakteryzowano wirusy: zapalenia
watroby typu A (HAV), zapalenia watroby typu E (HEV), Coxackie, ECHO oraz kleszczowego zapalenia mozgu. Przedstawiono
takze charakterystyke zrodel zakazen wirusowych oraz drogi ich przenoszenia i szerzenia wsrod ludzi.

Stowa kluczowe: wirusy, zywnosé, HAV, HEV, Coxackie,
ECHO, wirus kleszczowego zapalenia mozgu.

WPROWADZENIE

Zapobieganie zanieczyszczeniom 1 troska o spozywa-
nie bezpiecznej zywnoS$ci jest problemem stale aktualnym.
Doswiadczenia ostatnich lat wskazuja, ze wraz z rozwojem
cywilizacji wzrasta zanieczyszczenie srodowiska zycia czlo-
wieka. Ma to rowniez negatywny wplyw na jako$¢ zdrowotna
zywnos$ci. Przy ocenie bezpieczenstwa brane sa pod uwage
zarowno wymagania biologiczne, jak i fizyko-chemiczne.

Niektore wspodtczesne technologie oparte na nowocze-
snych metodach wytwarzania, utrwalania i przechowywania
srodkow spozywczych stworzyly szereg nowych, dotychczas
nieznanych zagrozen dla cztowieka, wsrod ktorych mozna
wyrézni¢ zanieczyszczenia wirusami. Dazy si¢ do okreslenia
krytycznych punktéw zwiazanych z procesem pozyskiwania
1 przetwarzania zywnosci, ze szczegdlnym zwroceniem uwagi
na mechanizmy, jakie prowadza do zanieczyszczenia Zywno-
Sci przez wirusy.

Celem artykulu jest charakterystyka wiruséw wystepu-
jacych w zywnosci i powodujacych zatrucia pokarmowe.

WSTEPNE WIADOMOSCI O WIRUSACH

Pomimo, ze wlasciwosci chorobotworcze wiruséw znane
sa od dawna, to dopiero pod koniec lat 70-tych XX w. stwier-
dzono, ze zywno$¢ moze by¢ traktowana jako czynnik zdol-
ny do przenoszenia zakazen wirusowych. W zywnos$ci moga
wystgpowaé roézne wirusy chorobotworcze dla czlowieka.
Przewaznie wirusami odpowiedzialnymi za zatrucia jelitowe
sa tzw. wirusy RNA (zawieraja jako kwas nukleinowy — kwas
rybonukleinowy, w przeciwienstwie do wiruséw DNA zawie-
rajacych kwas dezoksyrybonukleinowy). Do tej grupy wiru-
sow naleza przedstawiciele trzech rodzin: Picornaviridae,
Reoviridae i Calciviridae.

Zywno$¢ moze ulec zanieczyszczeniu wirusami na trzech
etapach jej produkcji: w trakcie pozyskiwania surowcow,
wytwarzania produktéw spozywczych w warunkach przemy-
stowych i przygotowywania positkéw przez konsumentéw
(takze w miejscach zbiorowego zywienia). Problem zanie-
czyszczania zywnosci przez pracownikow dotyczy kazdej
galezi przemyshu spozywcezego [17, 28]. Zrodta literaturowe

podaja, ze w zakladach przemyslowych oraz zbiorowego
zywienia, w ktorych produkcja obejmuje produkty suro-
we, pracownicy po przebytej infekcji wirusowej nie powinni
mieé stycznosci z linig produkcyjna wezesniej niz po uplywie
48 h od powrotu do zdrowia [6].

W zywnos$ci najczgsciej wystgpuja wirusy oporne na
dziatanie czynnikow srodowiskowych. Sa to wirusy jelitowe
(ECHO, Coxackie), wirusy zapalenia watroby i inne. Pro-
dukty, ktore najczesciej sa nosnikami wirusoOw i po spozyciu
ktorych stwierdza si¢ zatrucia pokarmowe lub zaburzenia zo-
tadkowe, to: warzywa, owoce, satatki i kanapki zawierajace
surowe warzywa (spozywane bez gotowania) [12], migso,
mleko, produkty mleczarskie oraz migczaki [11], mrozone
produkty piekarskie, ktore mimo zastosowania obrobki ter-
micznej moga ulec zanieczyszczeniu bezposrednio przed spo-
zyciem [4]. Rowniez modna obecnie zywno$¢ gotowa do spo-
zycia (z ang. ,,ready to eat”), ktorej specyfika polega na tym,
ze jest spozywana w formie surowej lub lekko ogrzanej, niesie
ze soba ryzyko wielu choréb wirusowych [9].

Wirusy wnikajace do gleby moga by¢ wymywane do wod
rzek i jezior, a stad z powrotem poprzez systemy nawadniaja-
ce wprowadzane na pola uprawne i poprzez rosliny ponownie
trafi¢ ,,na st6t”. Udowodniono, ze chlor stosowany do niszcze-
nia bakterii nie jest wystarczajacy dla zniszczenia np. entero-
wirusow, ktore sa bardziej oporne od testowej bakterii E. coli.
Tak wigc woda, jako srodowisko zycia ssakow morskich, ryb,
skorupiakéw, czy migczakdw moze powodowac, ze zwierzgta
te, bedac nosicielami wirusow, staja si¢ potencjalnym zrodtem
zanieczyszczenia wody [8].

Owoce i warzywa ze wzgledu na specyfike ich uprawy
bardzo tatwo ulegaja zanieczyszczeniu wirusami. Ma to miej-
sce podczas nawadniania plantacji zanieczyszczong fekaliami
woda lub podczas recznego zbioru przez osobg zakazong lub
chora, ktdrej dlonie umozliwiaja mechaniczng transmisje¢ pa-
togenow. W ten sposdb owoce juz na poczatku procesu pro-
dukcyjnego staja si¢ zrodlem zakazenia dla konsumenta [28].

Enterowirusy moga wystgpowa¢ w suchych produktach
spozywczych, w ktorych utrzymuja wirulencj¢ przez ponad
8 miesigcy. Sprzyjajace warunki do zachowania ich aktywno-
$ci wynikaja z obecno$ci biatka w $rodowisku, pH bliskiego
oboj¢tnemu oraz temperatury chtodniczej [10].

Wiadomo, ze wirusy nie rozmnazaja si¢ w zywnosci,
ale za jej poSrednictwem s3 przenoszone. Dlatego tez za-
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nieczyszczenia wirusowe nigdy nie zwi¢kszaja si¢ podczas
procesu przetwarzania, transportu czy skladowania zywno-
Sci, a zanieczyszczony produkt wyglada, pachnie i smakuje
normalnie [17].

SPOSOBY WALKI Z WIRUSAMI
W ZYWNOSCI

Kontrola przenoszenia wiruséw przez zywno$¢ nadal
oparta jest gldownie na zapobieganiu dostawania si¢ zanie-
czyszczen, albo na skrupulatnej obrébee termicznej pozywie-
nia potencjalnie zanieczyszczonego wirusami [4].

Roéznorodne czynniki fizyczne i chemiczne moga inakty-
wowac wirusy albo przez uszkodzenie kwasu nukleinowego,
albo na skutek wywotywania zmian strukturalnych wirionu.
Niekiedy po uzyciu stosunkowo tagodnego preparatu nie
dochodzi do inaktywacji wirusa, lecz tylko do jego mutacji.
Najwazniejszymi czynnikami, ktore decyduja o przetrwaniu
wirusow w zywnosci i Srodowisku, sa: temperatura, czas in-
kubacji, zawartos¢ sktadnikow takich jak biatka, ttuszcze i do-
datki mogace dziata¢ ochronnie [21].

Wigkszo$¢ wirusow dobrze znosi dziatanie niskiej tempe-
ratury, nawet suchego lodu (-70°C), a takze cieklego azotu
(-196°C). Czynniki te moga wptywaé konserwujaco na wi-
rusy. Tak wigc w zywnoS$ci przetrzymywanej w warunkach
chlodniczych, wirusy moga utrzymywaé swoja inwazyjnos¢
bardzo dlugo, np. w temperaturze -50°C nie tracily one zy-
wotnosci przez wiele miesigcy [19].

W wysokiej temperaturze wirusy ulegaja dos¢ szybko in-
aktywacji. Dziatanie temperatury 65°C przez 30 minut na ogét
niszczy wigkszo$¢ wirusow, cho¢ udowodniono, ze wirusy
Coxackie utrzymuja swoja aktywno$¢ w temperaturze 80°C
nawet przez 30 minut, jezeli zawieszone sa w mleku, §mieta-
nie lub lodach. Zachowanie aktywnosci zakaznej enterowiru-
soOw w mleku pasteryzowanym stwarza ryzyko ich obecnosci
w produktach mleczarskich, takich jak sery twarogowe oraz
w innych przetworach fermentowanych. Do 23% tych pro-
duktoéw jest zanieczyszczonych enterowirusami, a najsilniej
$mietana. Pasteryzacja mleka w temperaturze 75°C/15s nie
gwarantuje inaktywacji wirusow, szczegdlnie wirusow Co-
xackie, ktore ulegaja zniszczeniu podczas pasteryzacji w tem-
peraturze 85°C/20s [17].

Enterowirusy zachowuja zakazno$¢ po obroébce ter-
icznej stosowanej podczas pasteryzacji masy jajowej. po
wedzeniu ryb na zimno i na goraco oraz w czasie solenia
ryb [10. 19].

Badania nad obecno$cig wiruséw Polio 1 Coxackie w ham-
burgerach z mielonego migsa wotowego wykazaty brak tych
wirusow, gdy temperatura wewnatrz migsa byla powyzej
60°C. Natomiast byly one obecne w hamburgerach, ktore po
szybkim doprowadzeniu do temperatury 60°C (w $rodku ter-
micznym) natychmiast zostaly schtodzone. Wirusy Coxackie
wprowadzone do migsa przezywaly przechowywanie przez
8 dni zar6wno w temperaturze 28°C, jak i 4°C. Po dluzszym
czasie przechowywania (2 tygodnie) pozostato ich 10%.
W kietbasie fermentowanej, po 24 h, ponad 85% wiruséw
tracito swoja zywotnos¢. Rowniez zywotnos$¢ wirusow jelito-
wych na owocach (truskawki, brzoskwinie) przechowywanych
w temperaturze 4°C z czasem zmniejsza si¢, przy czym wirusy
Coxackie i ECHO przezywaja dtuzej niz wirusy Polio [4].

Na og6l zawiesiny wirusow sa trwale w zakresie pH
5,0-9,0. Niektére wirusy np. enterowirusy, sa oporne na
dzialanie Srodowiska kwasnego, wszystkie za$ sa inakty-
wowane przez Srodowisko zasadowe [13].

Bardzo wysoka aktywno$¢ w stosunku do wirusow wy-
kazuja $rodki utleniajace zawierajace chlor: 5%-owy roztwor
chloraminy niszczy wirusy juz po 1-5 minutach; wysoka sku-
teczno$¢ ich niszczenia wykazuje rowniez 1%-owy roztwor
nadmanganianu potasu oraz woda utleniona. Natomiast sto-
sunkowo stabym oddzialtywaniem na wirusy odznacza si¢
70%-owy roztwor alkoholu etylowego. Czwartorzgdowe
zwiazki amoniowe w zasadzie nie dziataja na wirusy. Nie-
skuteczne sg takze organiczne zwiazki jodu. Dziatanie ul-
tradzwigkow doprowadza do mechanicznego uszkodzenia
wirionow._Inaktywacje wirusow wywoluje réwniez pro-
mieniowanie ultrafioletowe powodujace dimeryzacj¢ kwasu
nukleinowego, ktory w takiej postaci nie jest zdolny do repli-
kacji [17]. W tab. 1 zestawiono wyniki badan po$wigconych
skuteczno$ci niszczenia wirusOw podczas roznych zabiegdw
czyszczenia 1 dezynfekcji urzadzen i powierzchni.

Tabela 1. Skutecznos$¢ niszczenia wiruséw podczas réznych
proceséw mycia i dezynfekcji urzadzen oraz po-
wierzchni [1, 2]

Zmniejszenie Ryzyko obecnosci
Proces liczby wirionéw wirusow, jesli byly
[log,,] obecne przed procesem
Mycie woda HAV<2 $rednie/niskie
Etanol
HAV<2 S i
(70%, 10 min) V- $rednie
Diglukonian
chlorheksydyny HAV<1 wysokie
(0,05%, 10 min)
Chloran (I) sodu o
HAV<3 k
(0,125%, 10 min) fskie
Chloran (III) sodu ..
HAV<3 tot
(30%. 10 min) nieistotne

KROTKA CHARAKTERYSTYKA
WYBRANYCH WIRUSOW

Wirusy zapalenia watroby

Wirusowe zapalenia watroby sa chorobami wywotanymi
przez wirusy hepatotropowe, ktorych wspdlna cecha jest zdol-
no$¢ zakazania i wykorzystania do swojej replikacji komorek
watroby — hepatocytow. Choroby te wywotywane sa przez
kilka wirusow, a w szczegodlnosci przez: wirus HAV (Hepa-
titis A Virus), HEV, HBV, HDV i HCV. Wirusy HAV i HEV
szerza si¢ droga pokarmowa, pozostate — tzw.” droga krwi”
[16]. Ponizej omoéwione zostana wirusy zapalenia watroby
typu AiE.
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Hepatitis viralis A — wirus zapalenia watroby typu
A (HAV)

HAV jest bezotoczkowym, jednoniciowym RNA-

Tabela 2. Wystgpowanie wirusow HAV w zywnosci po za-
stosowaniu roznych proceséw przetwarzania [2, 7,
17, 22]

wirusem o $rednicy 27nm niebezpiecznym dla ludzi . R
i niektorych gatunkow matp. Nalezy do rodziny Pi- Proces Produkt Zmn lejszente liczby
cornaviridae, rodzaju enterowiruso6w. HAV jest jedna wirionow [log, |
z gléwnych przyczyn zachorowalnosci i $miertelno- | Mycie woda Warzywa, owoce Nie odnotowuje si¢
$ci ludzi na catym $wiecie [16, 26]. .
. . . . Mleko, state

Wirusy HAV sa opomne ?a kwasne S.rOdOW’IS.k ° | Gotowanie produkty gotowane HAV>4
(pH -3,0). W temperaturze 60°C/10h ulegaja czgscio- w wodzie
wej inaktywacji a calkowitej dopiero w temperaturze
85°C/5 minut. Sa unieczynniane przez gotowanie, | ¢noc/30min Plynne lub state HAV<2 lub HAV>4
sterylizacje, srodki dezynfekcyjne zawierajace chlor, produkty
formaling oraz promienie UV, a takze wysokie ci- | Pasteryzacia statych .
$nienie (w zakresie wykorzystywanym do utrwalania produrli,t(')wJ (70°mein) Gotowane migso HAV=2
zywnosci np. 450 MPa/5 minut) [15]. HTST (71,7°C/15 sek) | Mieko HAV<2

Zakazenie HAV szerzy si¢ glownie droga pokar- i
mowa przez produkty zywnosciowe oraz zanieczysz- Mleko w proszku,
czona wode, ktéra poddano nieskutecznym zabiegom | Suszenie zupy instant w HAV<I
dezynfekcyjnym. Wirusy zapalenia watroby typu proszku, czekolada
A przenoszone sa takze na drodze kontaktow perso- Zamrazanie Lody, mrozone . HAV<1
nalnych [10]. desery z owocami

Bardzo czgsta przyczyna zakazenia HAV jest spo- Fermentacja Ser, jogurt Brak danych
zycie niedogotowanych matzy. Jest to spowodowane

tym, ze malze w celu pokrycia swego zapotrzebowa-
nia na tlen i substancje odzywcze, zmuszone sa do

Tabela 3. Utrzymywanie si¢ wirusow HAV w warzywach [3]

przesaczania duzej iloSci wody, co powoduje, ze
w ich organizmie dochodzi do nagromadzenia nie
tylko bakterii, ale i wirusow [19]. W 1988 roku

w Szanghaju zachorowato 300 tys. osob, gtownie
mitodych, z czego 8647 hospitalizowano, a 47 0s6b | ¢atata
zmarto. Przyczyna epidemii byto spozycie matzy za-

kazonych HAV, odlowionych z wod przybrzeznych,

> iz Czas Zmniejszenie liczby
Zywnos¢ Temperatura . s
przechowywania wirionow [log |
4°C 7 dni 2,03
20°C 6 dni <1,0
marchew 4°C 7 dni >2.44

skazonych zanieczyszczeniami fekalnymi niesiony-
mi z odleglych terenow wiejskich przez wody rzeki
Jangcy [20].

Nie odnotowano zadnego ogniska zatru¢ po spozyciu Zyw-
nosci, ktora byta poddana wiasciwej obrobce termicznej. Pojecie
»wlasciwe” jest subiektywne, generalnie temperatura okolo
100°C (gotowanie) wystarcza do zabicia wegetatywnych ko-
morek bakterii i udowodniono, Ze ma wystarczajace dziala-
nie, aby unieczynnié takze wirusy zapalenia watroby [5].

Nos$nikami wirusa HAV moga by¢ takze mrozone tru-
skawki (zebrane przez zakazone osoby), produkty spozyw-
cze, w tym surowe mleko, hamburgery, spaghetti, zimne
miegso i stodycze. W tab. 2 przedstawiono opornos¢ HAV na
rézne procesy przetwarzania wybranych produktow spozyw-
czych. W tab. 3 przedstawiono wptyw temperatury oraz czasu
przechowywania wybranych warzyw na liczbg HAV na ich
powierzchni.

Hepatitis viralis E — wirus zapalenia watroby typu E

Wirusowe zapalenie watroby typu E powodowane jest
przez HEV. Jest to bezotoczkowy wirus RNA, o $rednicy
32-34 nm. HEV cechuje niestabilnos¢ i wrazliwo$¢ na czyn-
niki §rodowiskowe [14].

HEV jest szeroko rozpowszechniony w Azji, poéinocnej
Afryce, Ameryce Lacinskiej, czyli w krajach, gdzie epidemie
wywolane zanieczyszczona woda sa powszechne i w kto-
rych panuja nieodpowiednie warunki sanitarne. Poczatkowo
sadzono, ze wirus zapalenia watroby typu E nie pojawia sig
w uprzemystowionych krajach, jednak w ostatnich kilku la-
tach wykryto go w Europie, Australii i Stanach Zjednoczo-
nych [10, 14, 25].

HEV wyizolowano od $win w krajach (Hiszpania, Nowa
Zelandia, Japonia, Kanada), w ktorych wirusowe zapalenie
watroby typu E jest rzadka choroba u ludzi. W tym przypadku
rezerwuary infekcji nie sa do konca poznane, wiadomo jed-
nak, ze HEV byty izolowane z odchodéw wielu domowych
zwierzat. Ostatni raport z Japonii wskazuje, ze HEV moze by¢
przenoszony na ludzi na skutek bezposredniego kontaktu
czlowieka z zakazonym zwierzeciem, badz po spozyciu za-
nieczyszczonej surowej lub niedogotowanej wieprzowiny
lub zwierzat dzikich [29].
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Wirusy Coxackie

Wirusy Coxackie nalezace do enterowirusow obejmuja
dwie grupy: A i B. Nazwa tej grupy wirusow — Coxackie po-
chodzi od miejscowosci w USA, gdzie pierwszy raz w 1948 1.
opisano epidemig, ktorej byly przyczyna. Sa to RNA-wirusy
z rodziny Picornaviridae, stabilne w §rodowisku, zachowuja-
ce zywotnos¢ przez wiele dni w zakresie temperatury od po-
kojowej az do -20°C. Sa inaktywowane w temperaturze 56°C,
a takze pod dziataniem formaliny, promieniowania UV oraz
chlorowania [27].

Warunki pasteryzacji mleka 75°C/15s nie gwarantuja in-
aktywacji wirusow Coxackie, konieczna jest pasteryzacja
o parametrach 85°C/20s [17].

Zrédtem zakazenia droga pokarmowa lub kropelkowo
— kontaktowa, jest cztowiek, chociaz mozna wirusy Coxac-
kie wyizolowa¢ rowniez od niektorych zwierzat, takich jak
malpy, cielgta, kroliki oraz od przenosicieli, np. much oraz ze
$ciekow. Wirusy te w organizmie gospodarza namnazaja si¢
gltéwnie w ukladzie pokarmowym, jak rowniez w tkankach
nerwowych i migsniowych [10].

Wirusy ECHO

Nazwa ECHO jest skrotem angielskiej nazwy Enteric
Cytopathogenic Human Orphan. Nazwa ta wyjasnia ogoélne
cechy wirusow tej grupy: wirusy izolowane sa z przewodu
pokarmowego (enteric), w hodowlach tkankowych wywolu-
ja efekt cytopatyczny (cytopathatogenic), wykryto je u ludzi
(human), cho¢ réwniez wyizolowano je od zwierzat. Sa to
RNA-wirusy z rodziny Picornaviridae, o $rednicy 20-30 nm
i kubicznym ksztalcie [10].

Probki mleka, w ktorych wystgpowaly enterowirusy
poddano ogrzewaniu w réznych warunkach. Tylko ogrzewa-
nie w temperaturze 95°C bez wzgledu na czas, pasteryzacja
w temperaturze 72°C, ale prowadzona przez 30 s oraz pastery-
zacja dlugotrwata (63°C/30 minut), zagwarantowaty catkowi-
ta inaktywacj¢ wirusow obecnych w mleku [10].

Wirusy ECHO wykazuja opornos¢ na pH 3, 0 i szczego6lna
oporno$¢ na warunki panujace w przewodzie pokarmowym
cztowieka, gdzie si¢ rozmnazaja i utrzymuja przez dtugi czas
[18].

Wirusy kleszczowego zapalenia mézgu

Wirusy kleszczowego zapalenia mozgu (KZM) naleza do
gatunku obejmujacego trzy podtypy: dalekowschodni, sybe-
ryjski i zachodnio-europejski [24].

Wykazuja one aktywno$¢ w temperaturze 14-25°C i wil-
gotnosci 89-90%. Traca te aktywnos¢ wskutek wysuszenia.
Sa takze wrazliwe na dzialanie eteru, acetonu, chloru, pro-
mieniowanie UV i temperature powyzej 56°C [30].

Do zakazenia cztowieka dochodzi w wyniku uktucia przez
zakazone kleszcze lub droga pokarmowa po spozyciu niepa-
steryzowanego mleka koziego, owczego lub krowiego [23].

Wirusy KZM izolowano z mleka koziego nawet po 25
dniach od jego pobrania. Zanieczyszczone mogg by¢ rowniez
produkty pochodzenia mlecznego, takie jak jogurt, sery i ma-
sto. Wirusy KZM wykazuja oporno$¢ na zmiany kwasowosci
srodowiska (od pH~1 do pH~9), zatem zakazenie na drodze
pokarmowej jest mozliwe, gdyz kwasowos$¢ soku zotadkowe-
go miesci si¢ zwykle w zakresie pH od 1, 5 do 4, 5. W zotadku

cztowieka aktywno$¢ wirusow pochodzacych z zanieczysz-
czonych pokarméw mlecznych utrzymuje si¢ przez ponad 2
godziny od spozycia. Natomiast pasteryzacja mleka przezna-
czonego do otrzymywania produktéw mlecznych catkowicie
niszczy te wirusy [30].

W 1995 roku sposrdd 63 o0séb pijacych mleko kozie, za-
chorowalo 48 0so6b z objawami grypopodobnymi (pierwsza
faza zakazenia wirusem KZM). Wszyscy chorzy byli miesz-
kancami Buska i okolic, a wybuch epidemii odnotowano na
przetomie maja i czerwca. Zadna z 0sob nie byta w tym okre-
sie ukaszona przez kleszcze, ani tez nie byla zwiazana praca
z rolnictwem, le$nictwem, czy hodowla zwierzeca. U 15 cho-
rych wystapily objawy drugiej fazy zakazenia wirusem KZM
w postaci neuroinfekcji. Wyniki badan kéz z hodowli bedace;j
prawdopodobnym zroédtem zakazenia w kierunku obecno$ci
przeciwcial dla wirusow KZM potwierdzily, ze przyczyna
epidemii byto mleko kozie [23].

PODSUMOWANIE

Wirusy nie rozmnazaja si¢ w zywnosci, za jej posrednic-
twem sa tylko przenoszone. Moga dostawac si¢ do produktow
spozywczych na kazdym etapie procesu produkcyjnego. Wi-
rusowe infekcje pokarmowe sa najczesciej spowodowane bra-
kiem przestrzegania zasad higieny wsrod oséb zajmujacych
si¢ pozyskiwaniem i przetwarzaniem zywno$ci. Wiaze si¢ to
z niewlasciwym podejsciem do zasad GHP, GMP i HACCP,
jednak szczegodlny nacisk nalezy polozy¢ na najprostsze za-
sady postgpowania, takie jak czgste mycie rak, noszenie r¢ka-
wiczek, zapewnienie odpowiednich warunkéw sanitarnych na
plantacjach owocow i warzyw.

Zakazeniom wirusowym mozna zapobiec przede wszyst-
kim przez przecigcie drog szerzenia si¢ choroby, unieszko-
dliwienie zrédta zanieczyszczenia oraz stosowanie odpo-
wiednich $rodkéw dezynfekujacych i zabiegdw termicznych.
Nalezy pamigtaé, ze cieptooporno$é wirusow jest niska (dzia-
tanie 65°C przez 30 minut niszczy wigkszo$¢ wirusow), tyl-
ko niektore np. HAV moga przezy¢ obrobke w temperaturze
60°-98°C. Wszystkie wirusy sa unieczynniane przez $ro-
dowisko zasadowe, Srodki utleniajace zawierajace chlor,
formaldehyd oraz dzialanie ultradZwi¢kéw, czy promie-
niowania ultrafioletowego.
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VIRUSES TRANSMITTED VIA FOODS
SUMMARY

This work describes viruses occurring in food and causing
food poisoning. They belong to the RNA viruses. The study
discusses the main factors favourable for their presence
and spread in food products and environment, as well as the
conditions _favourable for transfer of the viruses to food.

Virus sensitivity to physical and chemical factors was also
characterized, along with the application of these factors in
virus control. A more detailed description was formulated for
the following viruses: hepatitis type A (HAV), hepatitis type
E (HEV), Coxackie, ECHO and tick-borne encephalitis virus.
The characteristics of the sources of virus infections, their
ways of transfer and spread among people were also presented.

Key words: pathogenic viruses, food, HAV, HEV, Coxackie,
ECHO, tick-borne encephalitis.
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ZASTOSOWANIE CYKLODEKSTRYN W PRZEMYSLE
SPOZYWCZYM®

W artykule przedstawiono mozliwosci zastosowania cyklodekstryn w przemysle spozywczym. Charakterystyczny ukiad czqsteczki
pozwala na tworzenie przez cyklodekstryny kompleksow inkluzyjnych z wieloma jonami oraz zwiqzkami organicznymi w celu
ochrony i stabilizacji substancji czutych na dzialanie wilgoci, swiatta lub tlenu, oraz uzycie ich do modyfikacji wlasciwosci fi-
zykochemicznych probki, do maskowania niepozqdanej barwy, zapachu, smaku wybranych produktow, czy tez w celu wiqzania
substancji lotnych i silnie toksycznych podczas przechowywania i transportu. Technologiczng zaletq stosowania cyklodekstryn
w przetworstwie zywnosci jest znaczna poprawa wilasciwosci odzywcezych i funkcjonalnych produktu.

WSTEP

Cyklodekstryny (CD), nazywane tez cykloamylazami,
cykloglukonami lub dekstrynami Schardingera, sa naturalnie
wystepujacymi cyklicznymi oligosacharydami glukozy za-
wierajacymi 6 (a-cyklodekstryna), 7 (B-cyklodekstryna) lub 8
(y-cyklodekstryna) potaczonych wiazaniem a-1,4 czasteczek
cukru w pier§cieniu [22]. Po raz pierwszy zwiazki te otrzy-
mat Villiers w 1891 roku poprzez rozktad skrobi bakteriami
Bacillus amylobacter. Budowa strukturalna cyklodekstryn
zostata opisana przez Schardingera w 1903 roku. Obecnie
zwiazki te otrzymywane sa w wyniku hydrolizy skrobi z uzy-
ciem zewnatrzkomorkowego enzymu glukozylotransferazy
CD (CGT) wytwarzanego przez mikroorganizmy, tj. Bacillus
macerans, Bacillus circulans, Bacillus coagulans, Klebsiella
pneumoniae [22]. Cyklodekstryny maja ksztalt toroidalnych
pierscieni, ktorych wewngtrzna $rednica wynosi dla a-cy-
klodekstryny — 4,5 A, B — 7,0 A, y — 8,5 A. Dzicki roznym
rozmiarom wnegk cyklodekstryny cechuje selektywnos$é kom-
pleksowania. Pierwszorzedowe, zwiazane z atomem C-6 glu-
kozy grupy hydroksylowe znajduja si¢ po zewngtrznej stronie
piers§cienia, a drugorzgdowe grupy hydroksylowe, polaczone
z atomem C-2 i C-3 glukozy umiejscowione sa po wewngtrz-
nej stronie torusa (rys. 1).

Rys. 1. Budowa czasteczki B-cyklodekstryny.

Istotna konsekwencja takiej budowy jest fakt, ze wngtrze
pierscienia ma, wynikajacy z obecnosci hydrofobowych grup
C-H oraz glikozydowych atomow tlenu, charakter niepolarny.
Warstwa zewngtrzna natomiast, jest hydrofilowa, co powodu-
je dobra rozpuszczalnosé¢ cyklodekstryn w wodzie. Taki uktad
czasteczki pozwala na tworzenie przez cyklodekstryny trwa-
tych kompleksow inkluzyjnych (komplekséw typu gospo-
darz — go$¢) z wieloma jonami oraz zwigzkami organicznymi
w stosunku molowym 1: 1 bez koniecznosci formowania wia-
zan kowalencyjnych [16]. Proces ten, zwany czgsto mikrokap-
sulkowaniem moze zachodzi¢ zar6wno w roztworze wodnym,
jak i fazie statej. Umozliwia to powstawanie zréznicowanych
w sktadzie kompleksow o szerokim zastosowaniu w wie-
lu dziedzinach, m.in. w przemysle spozywczym [8, 15, 16],
farmaceutycznym [2, 3], kosmetycznym [4, 7] i tekstylnym
[9]. Opisano réwniez liczne przyklady uzycia cyklodekstryn
w produkcji opakowan [9], w ochronie $rodowiska [1, 12]
i biokatalizie [11]. Wykazano, ze zwiazki te z powodzeniem
moga by¢ stosowane w celu rozdziatu izomeréw, enancjo-
merow, czy zwiazkow o roznych grupach funkcyjnych [17].
Dzigki swoim wlasciwosciom i obecnosci chiralnej wneki
cyklodekstryny zdominowaty analiz¢ izomerow optycznych
zyskujac miano chiralnych faz stacjonarnych [13, 27].

Cyklodekstryny dostgpne w handlu sa sprzedawane w po-
staci kompleksow z woda. Kompleksy te sg jednak nietrwate
i czasteczki wody moga zosta¢ z tatwoscia zastapione przez
molekuty gosci.

Istnieje réwniez wiele modyfikowanych pochodnych cy-
klodekstryn. Zwykle sa one wytwarzane poprzez estryfikacje
lub eteryfikacje I i1 II rzgdowych grup hydroksylowych cyklo-
dekstryn. Pochodne te réznia si¢ od wyjsciowych zwiazkow
wielkos$cia dziury hydrofobowej. Ich kompleksy charakteryzuje
czgsto lepsza rozpuszcezalno$¢ i mniejsza wrazliwos¢ na dziata-
nie §wiatla i tlenu [15]. W przemysle spozywczym komplek-
sy inkluzyjne cyklodekstryn sa uzywane na szeroka skale
w celu ochrony i stabilizacji substancji czulych na dzialanie
wilgoci, Swiatla lub tlenu, do modyfikacji wlasciwosci fizy-
kochemicznych probki, np. rozpuszczalnosci, lotnosci, do
maskowania niepozadanej barwy, zapachu, smaku wybra-
nych produktéw [24] albo w celu wigzania substancji lot-
nych i silnie toksycznych, co niejednokrotnie prowadzi do
istotnego wydluzenia czasu przechowywania [16].

Cyklodekstryny sa zwigzkami nietoksycznymi, nie
wchlanianymi w gérnym odcinku przewodu pokarmowe-
2o, a do ich calkowitego rozkladu dochodzi w okreznicy.
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Istotny jest rowniez fakt, ze B-cyklodekstryna (najlatwiej do-
stgpna, najczgsciej stosowana) od 1998 roku znajduje si¢ na
liscie produktow GRAS (ang. generally recognized as safe)
jako srodek catkowicie bezpieczny w stosowaniu (w ilosci do
2% w roznych produktach spozywczych) [25].

CYKLODEKSTRYNY JAKO NOSNIKI
SUBSTANCJI
SMAKOWO-ZAPACHOWYCH

Cyklodekstryny znalazly szczegdlne zastosowanie w tech-
nologii zywnosci jako nosniki substancji smakowo-zapacho-
wych. Wigkszo$¢ aromatéw uzywanych w przemysle spo-
zywczym wystgpuje w stanie plynnym. Doktadne mieszanie
ich z sypkim produktem stwarza wiele trudnosci. W ostatnich
latach podjgto proby zamknigcia substancji aromatyzujacej
wewnatrz czasteczki nosnika, co pozwolito na otrzymanie
produktu w postaci sypkiej. Metoda ta zwana mikrokapsut-
kowaniem stosowana jest w przypadku substancji smakowo-
zapachowych, wystgpujacych w postaci zaréwno olejkow, jak
réwniez emulsji wodnych i alkoholowych. Szczeg6lna stabil-
nos¢ wykazuja kompleksy inkluzyjne aromatoéw z B-cyklo-
dekstryna. Sa trwate w warunkach zwigkszonej wilgotnosci,
co W znacznym stopniu przyczynia si¢ do ochrony produktu
przed nadmiernym pochtanianiem wody, czy zbrylaniem pod-
czas przechowywania [25].

CYKLODEKSTRYNY A TRWALOSC
SKLADNIKOW ZYWNOSCI

Sktadniki aromatu czgsto ulegaja niekorzystnym i szybkim
zmianom oksydacyjnym. W takich przypadkach szczegodlnie
korzystna jest metoda mikrokapsutkowania. Wytworzenie
kompleksu inkluzyjnego pomigdzy B-cyklodekstryna a zwiaz-
kami niestabilnymi, zawierajacymi sktadniki lotne i podatne
na utlenianie, np. zwiazki siarkoorganiczne, aldehydy, nie-
nasycone kwasy thuszczowe, barwniki znacznie poprawia
stabilnos$¢ produktu. W przypadku kompleksow aldehydu cy-
namonowego i aldehydu benzoesowego z B-cyklodekstryna,
przechowywanych w atmosferze czystego tlenu, stwierdzono
istotng poprawe trwatosci oraz niemal catkowity brak zmian
w strukturze chemicznej podatnych na utlenianie zwiazkow.
Aldehyd benzoesowy wchodzacy w sktad kompleksu z § — cy-
klodekstryna po 2 godzinach przechowywania w atmosferze
czystego tlenu, w temperaturze 37°C pochtonat zaledwie 2ul
tlenu na mg probki. Po 4, 6, 8, 10 godzinach ilo§¢ pobranego
przez aldehyd tlenu wynosita 4 pul/mg, natomiast po 12 h -5
ul/mg. W przypadku aldehydu benzoesowego nie zwiazanego
w kompleks z cyklodekstryna ilos¢ zaabsorbowanego tlenu
byta istotnie wyzsza i wahata si¢ od 26 pl/mg po 2 godzinach
przechowywania do 56 pl/mg po 12 godzinnym traktowaniu
probki tlenem. Podobne zaleznos$ci odnotowano w przypadku
aldehydu cynamonowego [23, 26].

Badania in vitro dziatania lipooksygenazy na kompleks
rezweratrolu (antyutleniacza ze skorki winogron) z cyklodek-
stryna, w obecnosci wody utlenionej (H,0,) wykazaty ochron-
ny wptyw CD na proces utleniania rezweratrolu [14].

Wiele sktadnikéw zywnosci ulega niekorzystnym zmia-
nom pod wptywem $wiatta i temperatury. Cytral, aromat na-
dajacy charakterystyczny zapach §wiezym owocom cytruso-
wym, pod wptywem promieniowania UV ulega cyklizacji do

fotocytralu A i fotocytralu B [26]. Zwiazki te powoduja niepo-
zadane zmiany w smaku i zapachu sokow cytrusowych. Jedna
z metod przeciwdziatania takiemu niekorzystnemu zjawisku
jest utworzenie kompleksu cytralu z cyklodekstryna. Po 6
godzinnym naswietlaniu kompleksu promieniowaniem UV
nie stwierdzono obecnosci fotoproduktow. Kompleksowanie
przyczynito si¢ do zachowania charakterystycznego i pozada-
nego aromatu cytralu [23, 25].

Kompleksy innych substancji smakowo-zapachowych
z cyklodekstryna byly poddawane dziataniu promieniowania
UV w roztworze wodnym i zawiesinie. Stwierdzono jednak
tylko 15-25% ochrong probki przed niekorzystnym wpty-
wem promieniowania UV w poréwnaniu z do§wiadczeniami
prowadzonymi w fazie stalej. Przyczyna jest dysocjacja kom-
pleksu cyklodekstryna-aromat w roztworze wodnym [25].

Kompleksy CD z tatwo lotnymi substancjami i olejkami
eterycznymi wykazuja w fazie stalej znaczaca odpornos¢ na
ogrzewanie, chronigc probke przed stratami aromatu wyni-
kajacymi z ulatniania. Mikrokapsutkowanie z cyklodekstry-
na okazato si¢ skuteczniejsze od metody tradycyjnej, w kto-
rej probke lotnego aromatu zaadsorbowano na powierzchni
sproszkowanej laktozy [25]. Zadowalajace wyniki uzyskano
dla kompleksow aromatéow z cyklodekstryna ogrzewanych
w temperaturze 60°C. Po 6 dniach zaobserwowano 2% ubytek
aromatu dla probki olejku cytrynowego zamknigtego we wng-
trzu cyklodekstryny w poréwnaniu do 40% straty dla probki
zwiazanej na powierzchni laktozy. Natomiast po 14 dniach
kompleks olejek cytrynowy/cyklodekstryna wykazat 11%
strat¢ aromatu, podczas gdy probka olejek cytrynowy/laktoza
az 97% stratg [25].

Wigkszo$¢ naturalnych i sztucznych substancji aroma-
tyzujacych skompleksowanych z cyklodekstryna wykazuje
znacznie wigksza trwalos¢, co pozwala na wydhuzenie okresu
przechowywania i magazynowania probki. Testowi poddano
12 kompleksow inkluzyjnych réznych aromatéw z CD, kto-
re przechowywano przez 14 lat. Okresowo, za pomocg chro-
matografii gazowej sprawdzano zawartos¢ aromatu w kazdej
z probek. Wyniki pomiaréw jednoznacznie pokazaly dobra
stabilno$¢ uktadéw aromat — cyklodekstryna, a réznice trwato-
Sci zalezaly od polarnosci i struktury czasteczki goscia [25, 26].

Cyklodekstryny ze wzgledu na swoja charakterystyczna
budowe¢ — hydrofilowa warstweg zewngtrzna oraz hydrofo-
bowe wngtrze byly stosowane do otrzymywania stabilnych
emulsji typu woda/olej np. majonez, sosy do safatek [6].
Potwierdzono réwniez znaczacy wptyw 2% dodatku B-cyklo-
dekstryny na stabilizacj¢ naturalnych barwnikow zawartych
w keczupie. Keczup nie tracit barwy podczas 2 godzinnego
ogrzewania w temperaturze 100°C, podczas gdy w przypadku
probki kontrolnej nie zwiazanej w kompleks z cyklodekstryna
stwierdzono znaczny ubytek zawartosci barwnikow.

State sktadniki produktow zywno$ciowych zawierajace
aminokwasy czy cukry maja tendencj¢ do zbrylania i brazo-
wienia w wyniku reakcji Maillarda. Tym niekorzystnym pro-
cesom mozna zapobiec dodajac do produktu B-cyklodekstry-
ng. Obecnos¢ cyklodekstryny w sproszkowanym soku zawie-
rajacym bezwodna glukozg, alaning, kwas cytrynowy i sole
nieorganiczne wplywa na poprawg stabilnosci probki [25]. Po
30 dniach przechowywania w temperaturze 40°C nie odnoto-
wano widocznej zmiany barwy lub zlepienia. Probka kontro-
Ina, bez zawartosci cyklodekstryny, zaczgta ulegac¢ zbrylaniu
juz 2 dnia, natomiast brazowieniu 4 dnia.
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Dodanie 1,5% B — cyklodekstryny do produktow zywno-
sciowych na bazie maki pszennej zwigksza sil¢ pecznienia,
a takze ufatwia proces wymywania ze skrobi frakcji amylo-
zowej [10].

ZASTOSOWANIE CYKLODEKSTRYN
W CELU MASKOWANIA NIEPOZADANEGO
SMAKU | ZAPACHU PRODUKTOW
SPOZYWCZYCH

Liczba wolnych i skompleksowanych molekul gosci
w roztworze wodnym cyklodekstryn zalezy od kilku czynni-
kow, sposrod ktorych najwazniejsze to: stata kompleksowa-
nia, temperatura i stgzenie obydwu sktadnikéw. W roztworach
o niskiej temperaturze i duzym stgzeniu rownowaga procesu
jest przesunigta w strong tworzenia kompleksow inkluzyjnych
(i krystalizacji). W takich warunkach mozliwa jest znaczna
poprawa wlasciwosci smakowo-zapachowych probki. Dzigki
dodatkowi B-cyklodekstryny do hydrolizatu kazeiny — fatwo-
strawnego i cennego zrodta biatka — skutecznie wyeliminowa-
no jego gorzki smak [20].

Charakterystyczny zapach baraniny, ryb, czy tez nie-
przyjemna won maczki kostnej (stosowanej jako suplement
wapnia w paszach dla zwierzat) moga by¢ rowniez z powo-
dzeniem usuwane z probki poprzez dodanie cyklodekstryn.
Produkty sojowe pozbawione trawiastego zapachu i ostrego
smaku otrzymuje si¢ poprzez mieszanie z B-cyklodekstryna.
Lecytyna pochodzenia sojowego w potaczeniu z B-cyklodek-
stryna tworzy bezwonny proszek, ktory stosuje si¢ w produkcji
zywnosci [25]. Uzyskano znaczng redukcj¢ gorzkiego smaku
grejpfruta i mandarynki po dodaniu 0,3% roztworu B-cyklo-
dekstryny bezposrednio do goracego puszkowanego soku.
Nadajace niepozadany smak — naringina i limonina — utwo-
rzyly stabilne kompleksy inkluzyjne z B-cyklodekstryna [18].

Istnieja pochodne cyklodekstryn, ktorych 0,4-0,8% roz-
twory maskuja gorzki smak ekstraktu z lisci karczocha, aloesu
lub goryczki z6ttej [24].

Flawonoidy i terpenoidy, dzigki swoim wlasciwosciom
przeciwutleniajacym i przeciwbakteryjnym korzystnie wpty-
waja na zdrowie czlowieka. Niestety staba rozpuszczalno$é
w wodzie i gorzki smak znacznie ograniczaja mozliwosci ich
zastosowania w produkcji zywnosci. Wiasciwosci te moz-
na znaczaco modyfikowa¢ poprzez utworzenie kompleksow
z cyklodekstryna [21]. Dodanie 0,005-1% roztworu B-cyklo-
dekstryny do puszkowanych sokow cytrusowych powoduje
catkowite rozpuszczenie hesperydyny i usunigcie niepozada-
nego zmgtnienia. Dodatkowo maskowany jest gorzki smak
spowodowany obecnoscia hesperydyny. Z kolei dodatek cy-
klodekstryn do napojow alkoholowych, jak whisky lub piwo
poprawia ich zapach poprzez tworzenie kompleksow CD
z niektorymi substancjami aktywnymi zapachowo pochodza-
cymi z chmielu lub stodu [15].

Cyklodekstryny tworza takze kompleksy ze stodzikami,
np. aspartamem, stabilizujac i poprawiajac ich smak [19].

INNE ZASTOSOWANIA CYKLODEK-
STRYN W ZYWNOSCI

Na podstawie badan epidemiologicznych ustalono, ze pod-
wyzszony poziom cholesterolu w surowicy krwi jest jednym
z podstawowych czynnikow ryzyka wystapienia chorob ukta-
du sercowo-naczyniowego takich jak choroba wiencowa lub
zawal serca. Leczenie podwyzszonego poziomu cholesterolu
opiera si¢ m.in. na ograniczonym spozyciu pokarméw boga-
tych w cholesterol (jaja fermowe, masto, $mietana, thuste sery,
migso) oraz na zwigkszonym spozyciu bogatych w btonnik
warzyw 1 owocow. Istotne miejsce w takiej diecie zajmuja pro-
dukty o zmniejszonej zawartosci cholesterolu. Otrzymywane
sa one m.in. poprzez dodanie cyklodekstryn w postaci proszku
lub roztworu wodnego do mleka oraz masta. Utworzony kom-
pleks B-CD-cholesterol, ktory jest nierozpuszczalny w wodzie
i thuszczach, zostaje usunigty z produktu poprzez filtracjg lub
wirowanie. W Belgii od 1992 roku jest produkowane i sprze-
dawane masto z niska zawartoscia cholesterolu pod nazwa
Balade™ [25].

Uzycie cyklodekstryn do usuwania wolnych kwasow
thuszczowych z tluszczéw znacznie poprawia ich wlasciwo-
$ci funkcjonalne, spowalniajac proces brazowienia i rozktadu
sktadnikéw oleju podczas smazenia. Zamknigcie czasteczki
kwasu thuszczowego lub monoglicerydu we wngce cyklodek-
stryny prowadzi do wytworzenia kompleksu rozpuszczalnego
w wodzie. Natomiast kompleksy triglicerydow pozostaja nie-
rozpuszczalne [6].

W przypadku sokéw owocowych i warzywnych zastoso-
wanie cyklodekstryn sprzyja usuwaniu zwiazkow fenolowych
odpowiedzialnych za proces enzymatycznego brazowienia [15].

Cyklodekstryny znalazty rowniez zastosowanie w produk-
cji opakowan. Dodanie do folii polipropylenowej komplek-
sow cyklodekstryny z czynnikiem antybakteryjnym znacznie
poprawia czystos¢ mikrobiologiczng produktu podczas jego
przechowywania. Pokazano, ze obecnos¢ 0,1% kompleksu
jod/B-cyklodekstryna w opakowaniu spowalnia gnicie past
rybnych lub mrozonych owocéw morza przechowywanych
przez 2 miesiace w temperaturze 20°C [25].

Nie stwierdzono obecno$ci grzybow Aspergillus,
Penicillum i Trichoderma na powierzchni stosowanej do pa-
kowania zywnosci folii polipropylenowej zawierajacej kom-
pleks jodu z B-cyklodekstryna. Stosujac w przemysle spozyw-
czym kompleksy inkluzyjne CD z substancjami grzybobdj-
czymi znacznie wydluzono czas przechowywania twardych
serow, spowalniajac proces rozwoju plesni na powierzchni
pakowanego produktu.

PODSUMOWANIE

Réznorodnos¢ powstajacych komplekséw inkluzyjnych
oraz szerokie mozliwosci ich zastosowania w przemysle
spozywczym powoduja, ze liczne produkty zawierajace cy-
klodekstryny sa z powodzeniem wytwarzane i sprzedawane
przez wiele koncernéw na calym swiecie. Nieskomplikowana
technologia pozwala na zamykanie wewnatrz cyklodekstryn
wielu czasteczek i jonow, co umozliwia produkcje szerokiej
gamy artykutéw zywnoSciowych o ulepszonych wiasciwo-
Sciach (tab. 1).
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Tabela 1. Przyktadowe produkty zawierajace cyklodekstryny
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Nazwa firmy

Rodzaj produktu

Rola spelniana przez CD

Natural (Francja)
Balade (Belgia)
Simply Eggs (USA)
Cyroma-line (Wegry)
Flavono (Japonia)
Choco Bar (Japonia)
Poder Tea Japonia

Gymet (Japonia)

ser z niskg zawarto$cia cholesterolu
masto z niska zawartoScia cholesterolu
jajka z niska zawartoscia cholesterolu
aromatyzowany cukier do pieczenia
guma do zucia
czekolada
zielona herbata (instant)

napoj dietetyczny

obnizenie poziomu cholesterolu
obnizenie poziomu cholesterolu
obnizenie poziomu cholesterolu
ochrona aromatu przed ogrzewaniem
stabilizacja aromatu
utatwienie wytworzenia emulsji
stabilizacja barwy

maskowanie smaku

(1]

(2]

(6]

[7]

(8]

(]

[10]

[11]

[13]

LITERATURA:

Baudin C., Pean C., Perly B., Goselin P.: Inclusion of
organic pollutants in cyclodextrin and derivatives, Int. J.
Environ. Anal. Chem. 2000, 77, 233-242.

Bhardway R., Dorr R.T., Blanchard J.: Approaches to
reducing toxicity of parenteral anticancer drug formula-
tions using cyclodextrins, J. Pharm. Sci. Technol., 2000,
54, 233-239.

Bibby D.C., Davies N.M., Tucker 1.G.: Mechanism by
which cyclodextrins modify drug release from polymeric
drug delivery systems, Int. J. Pharm., 2000, 197, 1-11.

Buschmann H.J., Scollmeyer E.: Applications of cyclo-
dextrins in cosmetic products: a review, J. Cosmet. Sci.
2002, 53, 185-191.

Dass C.R., Jessup W.: Apolipoprotiens A-I, Cyclodextrins
and liposomes as potentials drugs for the reversal of athe-
rosclerosis, J. Pharm. Pharmacol. 2000, 52, 731-761.

Duchene D., Bochot A., Yu S-C., Pepin C., Seiller M.: Cyc-
lodextrins and emulsions, Int. J. Pharm. 2003, 266, 85-90.

Foley PR., Kaiser C.E., Sadler J.D., Burckhardt E.E.,
Liu Z.: Detergent composition with cyclodextrin perfu-
me complexes to mask malodours, PCT Int. Appl. WO
01 23, 516, 2000.

Fujishima N., Kusaka K., Umino T., Urushinata T., Te-
rumi K.: Flour based foods containing highly branched
cyclodextrins, Japanese Patent JP. 136, 898, 2001.

Hedges R.A.: Industrial applications of cyclodextrins,
Chem. Rev. 1998, 98, 2035-2044.

Kim H.O., Hill R.D.: Modification of wheat flour dough
characteristics with cyclodextrins, Cereal Chemistry,
1984, 61, 406-407.

Koukiekolo R., Desseaux V., Moreau Y., Marchis M.G.,
Santimone M.: Mechanism of porcine pancreatic alpha-
amylase inhibition of amylose and maltopentaose hy-
drolysis by alpha-, beta- and gamma-cyclodextrins, Eur.
J. Biochem. 268, 841-848.

Lezcano M., Ai-Soufi W., Novo M., Rodriguez-Nunez
E., Tato J.V.: Complexation of several benzimidazole-
type fugicides with alpha and beta- cyclodextrins, J.
Agric. Food Chem. 2002, 50, 108-112.

Lu X., Chen Y.: Chiral separation of amino acids deri-
vatives with fluoresceine-5-isothiocyanate by capillary

electrophoresis and laser-induced fluorescene detection
using mixed selectors of beta-cyclodextrin and sodium
taurocholate, J. Chromatogr. A. 2002, 955, 133-140.

Lucas-Abellan C., Fortea I, Lopez-Nicolas J.M., Nunez-
Delicado E.: Cyclodextrin as resveratrol carrier system,
Food Chem. 2007, 104, 39-44.

Martin Del Valle E.M.: Cyclodextrin and their uses: a re-
view, Proc. Biochem. 2004, 39, 1033-1046.

Munzos-Botella S., del Castillo B., Martin M. A.: Cyclo-
dextrin properties and applications of inclusion complex
formation, Ars Pharm.1995, 36, 187, 198.

Schneiderman E., Stalcup A.M.: Cyclodextrins: a versa-
tile tool in separation science, J. Chromatogr. B. 2000,
745, 83-102.

Shaw P.E., Wilson C.W.: Debittering of citrus juices with
cyclodextrin polymer, Journal of Food Sci., 1983, 48, 646.

Singh M., Sharma R., Banerjee U.C.: Biotechnological
applications of cyclodextrins, Biotechnology Advan-
ces. 2002, 20, 341-359.

Specht M., Rothe M., Szente L., Szejtli J.: Removal of
phenylalanine from protein hydrolysates, Ger. Offen.
1981, 147, 615.

Sumiyoshi H.: Utilisation of inclusion complexes with
plant components for food, Nippon Shokuhin Shinsozai
Kenkyukaishi. 1999, 2, 109-114.

Szetjli J.: Introduction and general overview of cyclode-
xtrin chemistry, Chem. Rev. 1998, 98, 1743-1753.

Szejtli J., Szente L., Banky-Elod E.: Molecular encapsu-
lation of volatile, easily oxydizable flavor substances by
cyclodextrins, Acta Chimica Sci. Hung. 1979, 101, 27-46.

Szejtli J., Szente L.: Elimination of bitter, disgusting ta-
stes of drugs and foods by cyclodextrin, Eur. J. Pharm.
and Biopharm. 2005, 61, 115-125.

Szente L., Szejtli J.: Cyclodextrins as food ingredients,
Trends in Food & Technology. 2004, 15, 137-142.

Szente L., Szejtli J.: Stabilization of flavours by cyclode-
xtrins, Chem. Soc. Symp. Series. 1987, 370, 148-158.

Zarzycki P.K., Kulhanek K.M., Smith R.: Chromatogra-
phic behaviour of selected steroids and their inclusion
complexes with beta-cyclodextrin on octadecylsilica
stationary phases with different carbon loads, J. Chro-
matogr. A. 2002, 955, 125-131.



84 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2008

THE APPLICATIONS OF CYCLODEXTRINS
IN THE FOOD INDUSTRY

SUMMARY

This review deals with the broad spectrum of the utilization
of cyclodextrins in the food industry. The characteristic structure
of cyclodextrins presents the remarkable ability to include
many ions and organic compounds as guest molecules within
their internal cavity in ovder to improve the stability and protect
the substances against humidity-, light- and oxygen-induced
changes. Cyclodextrins can be utilized for the modification of
physical properties of the sample, for the masking of flavours,
unpleasant odours, undesired colors and tastes and for the
complexation of volatile and toxic compounds during storage
and transport. The technological adventage of the use of
cyclodextrins in food processing is the improvement of the
nutrition and functional properties of the products.
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IMMOBILIZACJA FIZYCZNA LIPAZ
Czesc |
IMMOBILIZACJA LIPAZ PRZEZ ADSORPCJE®

Lipazy stanowiq bardzo waznq grupe enzymow o wszechstronnych mozliwosciach wykorzystania w procesach biotechnologicz-
nych. Preparaty lipaz stosowane sq w reakcjach syntezy, hydrolizy i modyfikacji tuszczow, produkcji zwiqzkow smakowo-zapacho-

wych, rozdziale mieszanin racemicznych i analityce chemicznej.

W artykule przedstawiono problematyke immobilizacji lipaz przez adsorpcje oraz dokonano przegladu handlowych nosnikow
stosowanych do adsorpcji enzymow lipolitycznych. Szczegolng uwage poswiecono zagadnieniu selektywnej adsorpcji lipaz na

nosnikach o silnie hydrofobowej powierzchni.

WPROWADZENIE

Lipazy sa enzymami lipolitycznymi, ktorych naturalna
funkcja jest katalizowanie reakcji hydrolizy acylogliceroli
(hydrolazy acyloglicerolowe EC 3.1.1.3). Zrodtem lipaz moga
by¢ mikroorganizmy, organy zwierzat i rosliny. Wigkszos¢
obecnie wytwarzanych preparatow lipaz to enzymy drobno-
ustrojowe. Ze wzgledu na szerokie spektrum katalizowanych
reakcji (np. hydroliza, estryfikacja, transestryfikacja, amino-
liza) stanowig bardzo wazna grupg¢ enzymow o wszechstron-
nych mozliwosciach wykorzystania przemyslowego. Duze
zainteresowanie wzbudza ich wysoka aktywno$¢ i stabilno$§¢
w tzw. uktadach bezwodnych, czyli w rozpuszczalnikach or-
ganicznych i ptynach nadkrytycznych. Szczegolng zaleta tych
biokatalizatorow jest ich specyficznosé (selektywnosc¢) beda-
ca zarowno kluczem do klasyfikacji lipaz, jak i ich zastoso-
wania [4].

Wigkszo$¢ dostepnych na rynku preparatéw lipaz to roz-
twory o réznym stopniu zat¢zenia i oczyszczenia biatka en-
zymatycznego lub preparaty w formie statej, ktorych znaczna
czes$¢ stanowia niebiatkowe wypetniacze. Poprzez odpowied-
nia technik¢ immobilizacji mozna dodatkowo zwigkszy¢
stopien czystosci lipaz.Ponadto, enzymy w formie immobi-
lizowanej charakteryzuja si¢ zwykle lepszymi, procesowo
waznymi wlasciwosciami w poréwnaniu z ich natywnymi
odpowiednikami. W celu unieruchomienia biokatalizatoréw
— w tym i lipaz — mozna wybra¢ jedna z wielu znanych me-
tod immobilizacji. Przyktadowo enzym moze by¢ zwiazany
ze statym no$nikiem, sieciowany, putapkowany w matrycy
polimeru lub w przestrzeni ograniczonej membrang. W przy-
padku lipaz, najczgéciej stosowana technika immobilizacji
jestwiazanie biatka enzymatycznego z powierzchnia nosnika.
Procedura unieruchamiania enzymu oparta jest na wigzaniu
kowalencyjnym lub oddziatywaniach fizycznych (adsorpcja).

W artykule [50] przedstawiono problematyke unierucha-
miania lipaz metodami chemicznymi, tj. poprzez wiazanie ko-
walencyjne z no$nikiem oraz sieciowanie.

Celem artykulu jest zaprezentowanie zagadnien zwigza-
nych z adsorpcja lipaz na ré6znego typu nosnikach stalych.

ADSORPCJA LIPAZ NA NOSNIKACH

Adsorpcja katalizatoréw biatkowych na powierzchni no-
$nikow jest najstarsza i najprostsza metoda immobilizacji.
Moze by¢ stosowana zaréwno do unieruchamiania wyizolo-
wanych enzymow, jak i catych komorek mikroorganizmow.
Technika ta jest tania i daje mozliwo$¢ wielokrotnego uzycia
adsorbentu. Proces adsorpcji zwykle nie przekracza 2 godzin
(czasem trwa nawet kilka minut [6, 8, 17]), wigc jest to me-
toda szybka. W zalezno$ci od charakteru nosnika czasteczki
enzymu oddziatywuja z nim za pomoca wigzan: van der Wa-
alsa, hydrofobowych, wodorowych oraz jonowych. Wada tej
metody jest tatwa desorpcja enzymow, a takze mozliwos¢ ad-
sorbowania si¢ na nosniku niektorych substratow i produktow
reakcji oraz inhibitorow.

Aktywacja miedzyfazowa

Adsorpcja jest preferowanym sposobem immobilizacji
w procesach prowadzonych w $rodowiskach niewodnych
i o niskiej zawartosci wody. Biatka enzymatyczne charak-
teryzuje niskie powinowactwo do rozpuszczalnikow orga-
nicznych, wigc w ich obecnosci nie obserwuje si¢ desorpcji.
W przypadku lipaz, adsorpcja na hydrofobowych no$nikach
umozliwia kataliz¢ w uktadach o wysokiej zawartosci wody,
co zwiazane jest z mechanizmem ich dzialania katalityczne-
go. Aktywno$¢ wigkszosci lipaz jest maksymalna tylko wte-
dy, gdy stezenie substratu przewyzsza zakres rozpuszczalno-
Sci w wodzie i tworzy si¢ powierzchnia migdzy faza wodna
a thuszczowa. Ta unikatowa wilasciwosc lipaz, po raz pierwszy
opisana przez Sarda i Desnuelle w 1958 roku [46], okreslana
jest jako aktywacja migdzyfazowa. Jedna z proponowanych
hipotez wyjasniajacych podstawy molekularne tego zjawiska
jest ,,teoria enzymu”. Zaktada ona zmiany konformacyjne en-
zymu zachodzace w czasie adsorpcji na granicy faz [48]. Cen-
trum aktywne lipaz ukryte jest pod powierzchnig a-helisowe;j
petli tworzacej strukture podobna do pokrywki lub wieczka
(ang. lid Iub flap). Struktura ta stabilizowana jest przez liczne
oddziatywania hydrofobowe i elektrostatyczne, co powoduje,
ze miejsce aktywne jest niedostepne dla Srodowiska wodnego.
Zatozono, ze na granicy faz olej/woda nastgpuje odsunigcie
»pokrywki” i udostgpnienie substratowi miejsca aktywnego.
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Schemat tego zjawiska przedstawiono na rysunku 1.
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Przeprowadzone
badania krystalo-
graficzne nad lipaza
z Rhizomucor mie-
hei, ktérej miejsce
aktywne zwiazano
kowalencyjnie z inhi-
bitorem, potwierdzily
przemieszczanie si¢
,,pokrywki” podczas
aktywacji [10]. Kon-
formacyjna zmiang
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g0 oraz rozwinigcie
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Rys. 1.  Schemat aktywacji migdzy-

fazowej lipaz

dziedzinie byli wspomniani wczesniej Sarda i Desnuelle [46],
ktorzy opisali 500-krotny wzrost aktywnosci lipazy z trzustki
wieprzowej w obecnosci hydrofobowo powleczonego szktla.
Palomo i wsp. [39] do adsorpcji migdzyfazowej lipaz z Candi-
da antarctica (frakcja B), Mucor miehei oraz Candida rugosa
uzyli handlowo dostgpnego nosnika — Sepabeads. Aktywnos$¢
i stabilnos¢ immobilizowanych preparatow tych lipaz byly
porownywane z wlasciwosciami odpowiednikow natywnych
oraz enzymami unieruchamianymi przez wiazanie kowalen-
cyjne na pochodnych agarozy. Lipazy zaadsorbowane na ma-
teriale hydrofobowym wykazaty duzy wzrost aktywnosci spe-
cyficznej (tab.1) wzgledem enzymoéw nieimmobilizowanych
(w zaleznosci od lipazy — 2 do 20 krotny wzrost aktywnosci).
Na szczegolna uwage zashuguje fakt wzmocnienia poprzez
taki typ immobilizacji aktywnosci lipazy Candida antarcti-
ca B (CALB). Z informacji w literaturze wynika, ze enzym
ten nie ulega hiperaktywacji migdzyfazowej. Przyczyna moze
by¢ brak typowego ,,wieczka”. Lipaza CALB posiada plytka
szczeling, ktorej $ciany pokryte sa hydrofobowymi amino-
kwasami ograniczajacymi dostgp do miejsca aktywnego [8].

Tabela 1. Przyktady hiperaktywacji lipaz wywotanej przez
adsorpcj¢ na nosniku

tury lipazy trzustkowej Lipaza Nosnik Wynik immobilizacji * Literatura
[53]. Pomimo, ze zmiana — —
konformacji tego enzymu Mucor miehei 20-krotny wzrost aktywnosci
podczas  aktywacji  jest 4-krotny wzrost aktywnosci; wzrost
bardziej ztozona niz u li- . oktadecyl-Sepabeads L. L. [39]
. S Candida rugosa termoodpornosci (100% aktywnosci
pazy z Rhizomucor miehei ) ] B
i nie mozna jej opisa¢ po 100 godzinach inkubacji w 45°C)
]akg POTuszenie pOJern- oktadecyl-Sepabeads; | 7-krotny wzrost aktywno$ci; wzrost
czej a-helisowej petli, to Pseudomonas . . .
efekt dziatan jest taki sam. fuorescens agaroza z grupami nadmiaru enancjomerdéw z E=7 do [17]
W obu przypadkach prze- oktylowymi (4BCL) E=80
mieszczenie ,,pokrywki” .
otwiera miejsce aktywne 3,3-krotny wzrost aktywnosci
i tworzy si¢ duza hydrofo- Rhizopus oryzae DIAION CRBO2 specyficznej; czas utraty 50% [49]
bowa powierzchnia. Praw- aktywnosci — 28h (natywny — 10h)
dopodobnie obszar ten
bierze udziat w adsorpcji wzrost aktywnosci — 143%;
bialek enzymatycznych na Mucor miehei Indion 850 12 cykli reakcyjnych bez obnizenia [18]
granicy faz. -
aktywnosci
Hiperaktywacja lipaz
i awi Pseudomonas 6-7 krotny wzrost aktywnosci
W opareit o ziawisko Celite 545 Y ) tyw [21]
aktywacji ~ mig¢dzyfazo- Sfluorescens estryfikacyjnej
wej podjeto szereg prob
selektywnej adsorpcji li-
paz na hydrofobowych Humicola A 1 EP-100 wzrost aktywnosci specyficznej [40]
y o . . Ccure -
nosnlkach.. Ze}lozono, ze lanuginosa 40 razy
enzymy lipolityczne ka-
talizujac reakcje w sys- .
temach wodnych uznaja Candida rugosa wzrost aktywnosci
hydrofobowe powierzch- Candida sp. transestryfikacyjnej w heksanie:
nie no$nikow za ich natu-
- 463%
ralne substraty. Pozwala EDTA-Na, ’ [41]
to unieruchomi¢ biokatali- | Pseudomonas sp. 2700%
zatory w tzw. otwartej, ak- 5
tywnej formie (ang. ,,open 1215%

state”). Pionierami w tej * wzgledem lipaz nieimmobilizowanych
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Po unieruchomieniu wzmocniona zostata odpornos¢ ka-
talizatorow na dzialanie wysokiej temperatury i rozpuszczal-
nikéw organicznych, np. lipaza z Candida antarctica B za-
chowata 100% wyjsciowe] aktywnosci po diugiej inkubacji
(200 godzin) w 50% dioksanie. Pomimo, ze enzymy te byty
unieruchomione na zasadzie prostej fizycznej adsorpcji, to
charakteryzowaly si¢ wigksza stabilnoscia niz ich odpowied-
niki zwigzane kowalencyjnie z nos$nikiem. Silna adsorpcja
lipaz na ,,Sepabeads” pozwala na wykorzystanie tych prepa-
ratow w bardziej drastycznych warunkach procesowych, np.
przy wyzszych stgzeniach rozpuszczalnikow organicznych,
ktére moga by¢ niezbgdne do rozpuszczenia hydrofobowych
substratow. Z punktu widzenia kosztow procesu przemysto-
wego, obok silnego wigzania enzymu z nosnikiem, wazna jest
takze mozliwos$¢ desorpcji katalizatora po jego inaktywacji
i ponowne uzycie nosnika. W opisanych badaniach mozliwa
byta catkowita regeneracja nos$nika i ponowne wykorzystanie
go do wiazania nowej porcji enzymu. Nie zaobserwowano
znaczacych réznic w wydajnosci obsadzania biatkiem enzy-
matycznym w poroéwnaniu z pierwsza immobilizacja.

Nosnik Sepabeads oraz agaroze z grupami oktylowymi
wykorzystano takze do hiperaktywacji lipazy Pseudomonas
fluorescens [17]. W pracy tej postawiono hipotezeg, ze rozne
procedury immobilizacji, angazujace inne obszary biatka en-
zymatycznego lub powodujace odmienny stopien usztywnie-
nia enzymu, moga przesuwacé w rozny sposob rownowage po-
migdzy otwarta — aktywna a zamknigta — nieaktywna struktura
czasteczki lipazy. Hipoteza zostata potwierdzona, poniewaz
uzyskano pochodne o réznej aktywnosci i selektywnosci w §ro-
dowisku wodnym. Enzym immobilizowany przez wigzanie
kowalencyjne wykazywat aktywnos$¢ i enancjoselektywno$é
zblizona do lipazy natywnej. W systemach z katalizatorem
zaadsorbowanym na hydrofobowych nosnikach stwierdzono
wzrost aktywnos$ci ($rednio 7-krotny w poréwnaniu z wolna
lipaza) oraz enancjoselektywnos¢ (uzyskano 99% izomeru R
estru etylowego kwasu 2-hydroksy-4-fenylobutanowego).

Innym przyktadem wzrostu aktywnosci lipazy spowodo-
wanej immobilizacja w konformac;ji ,,otwarte wieczko” sa ba-
dania dotyczace adsorpcji na makroporowatej zywicy CRBO2
[49]. Efekt hiperaktywacji enzymu zostal wzmocniony przez
dziatanie na lipaze w roztworze wodnym izopropanolem. Li-
paza byla unieruchamiana zaraz po kontakcie z rozpuszczal-
nikiem organicznym. Ta podwojna modyfikacja katalizatora,
tj. przez izopropanol i immobilizacje poprawita aktywno$¢
i stabilno$¢ lipazy bardziej niz kazdy z tych czynnikéw zasto-
sowany oddzielnie. Po zbadaniu zmian konformacji wszyst-
kich testowanych lipaz dichroizmem kolowym stwierdzono,
ze aktywacja zwigzana jest ze zmianami w II i III- rzedowej
strukturze bialek enzymatycznych. Obecno$¢ izopropanolu
obnizyta polarno$¢ mikrosrodowiska lipaz, co zaowocowato
wzrostem zawarto$ci a-helis. Na powierzchni¢ enzymu zo-
staty ,,wystawione” bardziej hydrofobowe reszty aminokwa-
sowe (Trp, Tyr, Phe), co mogto doprowadzi¢ do przesunigcia
»wieczka”, czyli elementu niezbgdnego do aktywacji. Inni au-
torzy takze obserwowali wzrost ilosci a-helis podczas przesu-
nigcia ,,pokrywki” chroniacej miejsce aktywne lipaz [18, 21,
371.

Antczak i in. [3] badajac widma réznicowe UV lipazy
Mucor circinelloides rozpuszczonej w toluenie, postawili hi-
poteze, ze zmiany aktywnosci enzymu zwiazane sa z oddzia-
lywaniem reszty indolowej Trp znajdujacej si¢ na zewnatrz

»wieczka” z obecnymi w $rodowisku reakcji substancjami re-
gulujacymi (aktywatory i inhibitory syntezy estrow). Wydaje
sig, ze duze powinowactwo tryptofanu do wiazan estrowych
(grup karbonylowych) jest czynnikiem odpowiedzialnym za
odstanianie centrum katalitycznego lipaz.

Wyjatkowe powinowactwo lipaz do materiatow hydrofo-
bowych, oprocz silnej aktywacji po immobilizacji, przynosi
takze dodatkowe korzysci. Stwierdzono w wielu przypadkach
[6, 16, 31, 39, 45], ze w zanieczyszczonych preparatach lub
ekstraktach bialkowych, w uktadach o niskiej sile jonowej,
promowana jest wysoce selektywna adsorpcja lipaz. Pozwala
to w duzym stopniu na oczyszczenie biokatalizatora.

Podsumowujac zagadnienie immobilizacji lipaz poprzez
adsorpcje na nos$nikach o hydrofobowej powierzchni mozna
stwierdzi¢, ze technika ta pozwala na:

— dokonanie silnej hiperaktywacji wigkszosci lipaz,

— oczyszczenie preparatow enzymatycznych poprzez se-
lektywna adsorpcj¢ lipaz,

— poprawg enancjoselektywnosci,

— odwracalng immobilizacj¢ umozliwiajaca odzyskanie
drogich nosnikéw po inaktywacji unieruchomionego
biatka enzymatycznego.

NOSNIKI STOSOWANE DO
ADSORPCJI LIPAZ

Dobor nosnika i procedura wigzania enzymu posiada za-
sadnicze znaczenie dla jako$ci produktu finalnego. Ze wzgledu
na popularno$¢ tej techniki immobilizacji, do proby adsorpcji
lipaz wykorzystano szerokie spektrum no$nikéw. Duze zain-
teresowanie budza tanie, naturalne adsorbenty nieorganiczne,
takie jak bentonit [55], patygorskit, sepiolit, montmorillonit
[13], czy tez kaolin [25, 42]. Poré6wnujac testowane gliny
[13] stwierdzono, ze lipazy immobilizowane na materiatach
wioknistych (patygorskit i sepiolit) wykazywaly wyzsza ak-
tywno$¢ hydrolityczna niz zaadsorbowane na krzemianach
warstwowych (montmorillonit). Prawdopodobnie miato to
zwiazek z lepszym dopasowaniem geometrycznym wiokni-
stych no$nikéw do enzymu. Ponadto krzemiany te sa bardziej
odpowiednie do unieruchamiania biatek niskoczasteczko-
wych, jak np. lipaza Rhizomucor miehei, niz tych o wigkszej
masie czasteczkowej (lipaza z Candida cylindracea o masie
ok. 60 kDa nie adsorbowata si¢ w catosci).

Ciekawe perspektywy w zakresie immobilizacji enzymow
pojawity si¢ wraz z opracowaniem w 1992 roku przez naukow-
co6w Mobil Oil i Toyota nowego rodzaju sit molekularnych.
Struktura tych materialéw byta amorficzna, a rozmiar poréw
wigkszy niz 2 nm, a wigc uzyskano zasigg sit mezoporowatych.
Zasadniczym elementem syntezy jest organizowanie si¢ pre-
kursora nieorganicznego wokét micel cylindrycznych powsta-
lych w roztworze wodnym uzytych surfaktantow. Wykazuja
one bardzo waski zakres dystrybucji porow, co do tej pory ob-
serwowano niemal wylacznie w krystalicznych sitach moleku-
larnych. W ich sktad wchodzita wylacznie krzemionka. Nowa
grupe materialow nazwano M41S [27]. No$niki nalezace do
tej rodziny (MCM-41 i MCM-36) wykorzystano do fizycznej
adsorpcji lipaz [15, 32]. Lipaze trzustki wieprzowej wbudo-
wano do kanatow MCM-41, ale obserwowano wymywanie
biatka enzymatycznego z poréw nosnika [32]. W zwiazku
z tym wejscia kanatow zostaly zwgzone przez wiazanie ko-
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walencyjne winylotrimetoksysilanu. Enzym zostal immobili-
zowany w ,,mezoporowatym reaktorze”, gdzie pory uzyskaty
oryginalny ksztalt: waskie ,,szyjki” i szerokie ,,ciata” (ang. ink
bottle). Dzialanie to zapobieglto wymywaniu enzymu z no$ni-
ka nie ograniczajac dyfuzji substratow i produktow.

Wsréd no$nikdw nieorganicznych stosowanych do adsorp-
cji lipaz nalezy wspomnie¢ takze o ziemi okrzemkowej [26,
41, 21], fosforanie cyrkonu [7] oraz weglanie wapnia [44].
Sproszkowany CaCO, uzyty w doSwiadczeniu miat bardzo
drobne czastki (57% czastek o $rednicy < 1 pm), co dawato
duza powierzchnig (32000 cm?/g) dostepna do immobilizacji
lipazy [44]. Weglan, w reakcji glicerolizy estrow etylowych
kwasu DHA peit podwojna rolg — nosnika i surfaktanta. Pro-
mowat tworzenie si¢ emulsji

go dominuja matryce bazujace na polisacharydach. Przyktadami
sa jonowymienne sieciowane dekstrany [31], agaroza [6, 17, 35,
38, 39] oraz pochodne celulozy [12]. No$niki te mozna zaliczy¢
do grupy nosnikéw hybrydowych, gdzie umieScimy takze mate-
rialy powstate z polaczenia membran polipropylenowych i poli-
peptydéw [14] oraz funkcjonalizowana krzemionke [8, 21]. Cie-
kawym przyktadem jest nosnik ze zdyspergowanego powietrza
(CGAs — ang. Colloidal Gas Aphrons) [36]. CGAs to gazowe
mikropecherzyki stabilizowane czasteczkami surfaktanta.

Tabela 2. Nosniki handlowe stosowane do adsorpcji lipaz

stabilizujac krople substra- | Charakter chemiczny .
fu poprzez ich adsorpcije na noénika Nazwa handlowa Producent Literatura
granicy faz oraz rownocze-
$nie trapspoﬂoyval enzym epoksydowa matryca
do povIV}erzchn.l. substra'tu. akrylowa z grupami octadecyl-Sepabeads | Mitsubishi Chem. Corp. [17,35,39]
S.zybkosc reakc-].l przy uzy- oktadecylowymi
ciu enzymu unieruchomio-
nego byla 5 razy wyzsza niz nowymienna
w uktadzie z lipaza niezwia- J Y octyl-Sepharose 4BCL Pharmacia Biotech [6,17,35,38,39]
. pochodna agarozy
zang. Pewnym ogranicze-
niem tego systemu w uzyciu
. list . s 1

przemyslowym jest trudna |  POUSLYISnZ £Tupa DIAION CRBO2 | Mitsubishi Chem. Corp. [49]
separacja produktow z mie- sacharydowa
szaniny reakcyjne;.
niejsza grupa no$nikéw sto- | jonowymienna styren FFIP, Indion 130, Ion Exchange Limited [18]
sowanych do adsorpcji lipaz — diwinylobenzen Indion 225H+
sa nosniki z polimeréw syn-
tetycznych. O ich popular- styren — Duolite A368 Diamond Shamrock; [18.23]
nosci w duzej mierze zdecy- diwinylobenzen Duolite A568, A562 Rohm and Haas ’
dowata dostgpnos¢ na rynku,
niski koszt oraz walory pro- Membrana GmbH
cesowe. Do adsorpcji lipaz . Accurel MP1004 .

S i polipropylen Accurel Systems; Enka [2,40,45]
najczgsciej stosowano zloza Accurel EP-100 AG: Akzo Nobel Faster
akrylowe [9, 17, 35, 38, 39], » DXZ
winylowe [18], polihydrok-
syalkilometakrylany [5, 9], polietylen Accurel EP-400 Akzo Nobel [34]
polistyren [18, 23, 34, 49]
i polipropylen [1, 2, 45, 51]. .
W tabeli 2 dokonano prze- | zywica Amberlite A-568:
gladu nosnikéw handlowych ]onowymlenna styren IR120: IRC50 Rohm and Haas [35]
oraz ich producentow. — diwinylobenzen

Noénjki organiczne po- sywica jonowymienna
chodzenia naturalnego rzad- | sicciowany dekstran
ko stosowane sa jako ,,czy- Y . SP-Sephadex C-50 Pharmacia Biotech [31]

o 1 z grupami
ste” polimery naturalne, lecz )
najczgsciej w  potaczeniu sulfopropylowymi
z materiatami syntetyczny- ] ]
mi. Ze wzgledu na specyfi- pohpropylen/ ASSAA QDM L.aboratorles, 2]
kg enzymow lipolitycznych krzemionka Lisburn
wymagane jest nadanie B AG- 1T Bak
adsorbentom  naturalnym ayer AL, J. 1. baker
pewnego stopnia hydrofobo- Celite 545 Wako Chemical Co.;
wosci np. przez sprzgzenie ziemia okrzemkowa . Johns-Manville Corp.; [21,26,30]
ich z grupami alkilowymi. Celite 535 Fluka Chemika-
Wséréd nosnikéw  organicz- Biochemik
nych pochodzenia naturalne- tochemika
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LIPOZYME RM IM | NOVOZYM 435
— UZYTECZNE NARZEDZIA W CHEMII
LIPIDOW

Na rynku dostgpnych jest caly szereg oczyszczonych li-
paz pochodzenia mikrobiologicznego, zarowno w postaci lio-
filizowanej, jak i unieruchomionej na rozmaitych no$nikach.
Producenci tych preparatow to m.in. Amano, Novozymes
(dawniej Novo Nordisk A/S), Biocatalysts, Boehringer Man-
nheim, Fluka, Sigma, Genzyme, Genecor, Roche Molecular
Biochemicals. Bogata oferta handlowa w tej dziedzinie stwa-
rza mozliwo$¢ doktadnego wyboru preparatu w zaleznosci od
zatozen projektowych okreslonego procesu doswiadczalnego
lub produkcyjnego.

Do najczgsciej stosowanych w skali laboratoryjnej i przemy-
stowej naleza immobilizowane lipazy z Rhizomucor miehei (pre-
parat Lipozyme RM IM firmy Novozymes) oraz frakcja B lipazy
z Candida antarctica (preparat Novozym 435 — Novozymes).

Preparat Lipozyme RM IM to lipaza unieruchomiona
przez adsorpcj¢ na makroporowatej Zywicy anionowymienne;j
typu fenolowego. Charakteryzuje si¢ szeroka specyficznoscia
substratowa. Moze katalizowa¢ syntezg estrow z roéznorod-
nych kwaséw karboksylowych (nasyconych, nienasyconych,
liniowych i rozgatezionych)oraz alkoholi o réznej rzgdo-
wosci, lub z innych grup funkcyjnych (aminowa, cyjankowa,
eterowa) [33]. Preparat ten dziata efektywnie zar6wno w sys-
temach wodnych, jak i podczas reakcji prowadzonych w roz-
puszczalnikach organicznych [22, 24, 33]. Wedtug informacji
producenta lipaza ta wykazuje specyficzno$¢ w stosunku do
wigzan estrowych w pozycjach sn-1, 3 czasteczek triacylogli-
ceroli. Fakt ten zostal potwierdzony w wielu badaniach [22,
28, 29, 52]. Biokatalizator ten jest wysoce aktywny i stabilny
w temperaturze 60-70°C [24, 28, 29, 33].

Na rynku dostepny jest takze preparat Lipozyme TL IM,
w ktorym lipaza z Thermomyces lanuginosa immobilizowana
jest na granulowanej krzemionce. Jednak produkt nie jest tak
powszechnie stosowany jak Lipozyme RM IM.

Novozym 435 to termostabilna lipaza zaadsorbowana na
makroporowatej zywicy akrylowej. Jest to hydrolaza triacy-
loglicerolowa wykazujaca réwnoczesnie aktywnos$c estera-
zy karboksylowej. Ma szeroka specyficzno$¢ substratowa,
tzn. katalizuje reakcje pomigdzy wieloma I i1 II-rzedowymi
alkoholami i kwasami organicznymi. Specyficzno$¢ pozy-
cyjna preparatu Novozym 435 zalezy od warunkow reakcji
i reagentow. W niektdorych reakcjach wykazuje sn-1, 3 specy-
ficznos¢, a w innych dziata jak lipaza niespecyficzna [28, 29,
47]. Biokatalizator jest aktywny w §rodowiskach niewodnych,
o niskiej zawarto$ci wody oraz w obecnosci rozpuszczalnika
organicznego [19, 28, 29, 47].

Preparaty Lipozyme RM IM i Novozym 435 znalazty za-
stosowanie gtownie jako katalizatory reakcji przeestryfikowa-
nia i acydolizy. Przeestryfikowanie enzymatyczne moze by¢
wykorzystane do otrzymania osndw margarynowych ,,zero
trans”, co jest alternatywa wzgledem thuszczow uwodornio-
nych. Potencjalne thuszcze smazalnicze i osnowy margarynowe
uzyskano w wyniku przeestryfikowania np. toju wotowego ole-
jem rzepakowym [29] lub kwasem laurynowym [28]. W pie-
karnictwie i wyrobach cukierniczych moga by¢ uzyte triacy-
loglicerole bedace produktem transestryfikacji oliwy z oliwek,
uwodornionego oleju rzepakowego 1 kwasu behenowego [52].

W obecnosci lipaz z Lipozyme RM IM oraz Novozym 435
zsyntetyzowano wiele strukturyzowanych lipidow o ulepszo-
nych wlasciwosciach zywieniowych i funkcjonalnych [20, 22,
24]. Biokatalizatory te byty aktywne takze w reakcji otrzymy-
wania emulgatoréw monoacyloglicerolowych [11], produkcji
biopaliw [19], rozdziale mieszanin racemicznych [54] oraz
modyfikacji thuszczow w warunkach nadkrytycznych [43].

Obecnie w wielu pracach badawczych preparaty Lipozy-
me RM IM i Novozym 435 stanowig punkt odniesienia w cha-
rakterystyce immobilizowanych r6znymi metodami lipaz.

PODSUMOWANIE

Adsorpcja lipaz na powierzchni no$nika, obok wiazania
kowalencyjnego, jest najpopularniejsza metoda immobiliza-
cji. Szczegolnie obiecujaca jest technika adsorpcji enzymoéw
lipolitycznych na matrycach o silnie hydrofobowej powierzch-
ni. Immobilizowane w ten sposoéb lipazy mozna stosowaé
w Srodowiskach o wysokiej aktywnos$ci wody, przy czym nie
obserwuje sig, typowej dla innych bialek enzymatycznych,
desorpcji katalizatora w wodzie. Silne zwigzanie miejsca ak-
tywnego lipazy z powierzchnia nos$nika umozliwia takze pro-
wadzenie reakcji w obecnoS$ci rozpuszczalnika organicznego.
Medium organiczne nie ma dostgpu do centrum aktywnego
enzymu, a ksztattowanie wtasciwosci lipazy odbywa si¢ przez
»inzynieri¢ nos$nika” [16].

Selektywna adsorpcja lipaz na specjalnie skonstruowa-
nych nos$nikach hydrofobowych jest ciekawa alternatywa dla
konwencjonalnych metod badania nowych lipaz. Dzigki pro-
cesowi immobilizacji mozna jednoetapowo zatezy¢, oczyscié
i aktywowa¢ mata ilo$¢ enzymu z zanieczyszczonego eks-
traktu biatkowego. Ponadto, wykorzystanie réznic w szybko-
Sci 1 efektywnosci adsorpcji réznych izoform lipaz pozwala
w prosty sposéb rozdzieli¢ bardzo podobne pod wzgledem
struktury enzymy, co jest szczeg6lnie trudne przy uzyciu tra-
dycyjnych technik chromatograficznych [16].

Dalszy postgp w zakresie immobilizacji lipaz przez ad-
sorpcje¢ na nosnikach o hydrofobowej powierzchni bedzie
przypuszczalnie polegal na opracowywaniu nowych adsor-
bentdéw 1 otrzymywaniu unieruchomionych biokatalizatorow
o programowanych wtasciwoS$ciach.
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PHYSICAL IMMOBILIZATION OF LIPASES

Part1

IMMOBILIZATION OF LIPASES
BY ADSORPTION

SUMMARY

Lipases are one of the important enzymes, which are
used in specific organic synthesis, hydrolysis of fats and oils,
modification of fats, flavor enhancement in food processing,
resolution of racemic mixtures and chemical analyses.

This article contains information concerning the
immobilization of lipases by adsorption and characteristic of
commercial carriers used for this purpose. Special emphasis
is paid to the selective adsorption of lipases on strongly
hydrophobic support surfaces.
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SUBSTANCJE WZMACNIAJACE SMAK | ICH ROLA
W ZYWNOSCI WYGODNEJ®

W artykule przedstawiono wybrane zagadnienia zwiqzane z oddzialywaniem substancji wzmacniajqcych smak stosowanych jako
dodatki do zywnosci do wielu produktow, w tym zaliczanych do zywnosci wygodnej. Zwrocono uwage na ich role w ksztaftowaniu
smakowitosci wielu produktow zwiqzang z uwypukleniem pozytywnych cech smakowych, wzrostu petni wrazen sensorycznych oraz
wydtuzenia efektu w czasie. Wymieniono najczesciej stosowane substancje wzmacniajqce smak, podano zagadnienia zwiqzane
z ich produkcjq oraz praktycznym zastosowaniem do produktow. Przedstawiono rowniez wyniki badan z zakresu oddziatywania
potencjatorow na jakoS¢ sensorycznq produktow w zaleznosci od ich stezen, synergizmu z innymi substancjami smakowymi, zmian

w pozqdalnosci roznych produktow.

Stowa kluczowe: potencjatory smaku, smakowitosc, pro-
dukcja, zastosowanie.

WPROWADZENIE

W przemysle spozywczym zaobserwowaé mozna stale
zainteresowanie substancjami nadajacymi czy tez podkresla-
jacymi specyficzny, typowy i akceptowany aromat oraz smak
produktow, w tym szczegdlnie z grupy zywnosci wygodnej.

Substancje, ktore wykazuja zdolno$¢ wzmacniania smaku
i/lub przedtuzania wrazen smakowych nazywa si¢ potencja-
torami smaku (synergentami, wzmacniaczami) (ang. flavour
enhancer) [17]. Potencjatory smaku sa powszechnie stoso-
wanymi dodatkami do zywnoS$ci odgrywajacymi istotng role
w ksztaltowaniu smakowitosci wielu produktow zywnos$cio-
wych. Ciekawe, ze roztwory wodne tych substancji nie maja
wyraznego smaku (lekko stony, stodki, nieznacznie kwasny),
natomiast w efekcie dodania ich do Zzywnosci przyczyniaja si¢
do intensyfikacji, a nawet przedtuzenia wrazen smakowych,
wlasciwych dla danego produktu [7]. Wzmacniaja one natu-
ralna smakowito§¢ produktéw i potraw migsnych, warzyw-
nych, rybnych, zup i soséw [16]. Nalezy nadmieni¢, ze nie
sa one efektywne w stosunku do wszystkich produktéow np.
mlecznych oraz potraw stodkich [23].

Uwaza sig, ze potencjatory smaku uczestnicza w tworze-
niu pozytywnej ,,modulacji smakowito$ci” produktow, defi-
niowanej jako ,,wzrost ciagloéci i pelni wrazenia odczuwa-
nego doustnie, jego ,,zaokraglenia” i ztagodzenia, pozornego
zwigkszenia ggstosci, oraz przedtuzenia czasu trwania wraze-
nia” [21].

Z potencjatorami wiaze si¢ rowniez tzw. smak ,,umami”,
zaliczony obecnie jako piaty podstawowy smak obok istnie-
jacych smakow: stodkiego, kwasnego, stonego i gorzkiego.
Stowo ,,umami” pochodzi z jezyka japonskiego i definiuje
si¢ je jako ,,smakowity”, ,,wyborny”, ,,petny” i ,,wy$mienity”.
Mozna tez spotkac¢ inne okreslenia wrazen, jakie wywotuje
ten smak w zywnosci jak bulionowy, rosotowy i migsny [21].
Smak ,,umami” zostal odkryty stosunkowo dawno podczas
realizacji badan na potrawie o nazwie katsuobushi, ktorej
glownymi sktadnikami byly platki ryby i suszone wodorosty
[10]. Ikeda wykazal, ze unikalny smak potrawy zwiazany jest
z obecnoécia znacznych ilosci kwasu glutaminowego. Kolej-
ne badania dowiodly, ze rowniez kwas inozynowy i guany-

lowy uczestnicza istotnie w ksztattowaniu smaku umami, ale
sposrod trzech ich izomerdéw 2°, 3’1 5 tylko izomer 5’ ogrywa
zasadnicza rolg w intensyfikowaniu smakowitosci produktow,
do ktorych jest dodawany [21].

SUBSTANCJE WZMACNIAJACE SMAK
JAKO DODATKI DO ZYWNOSCI

Potencjatory smaku dzieli si¢ na dwie zasadnicze grupy:
(1) pochodne kwasu glutaminowego i (2) 5’-nukletydy, do
ktoérych zalicza si¢ miedzy innymi kwas guanylowy oraz kwas
inozynowy. W przemysle spozywczym ze wzgledu na dobra
rozpuszczalnos$¢ najczesciej stosuje si¢ sole sodowe wymie-
nionych substancji [22].

W Polsce do zywnosci dopuszczone jest uzywanie na-
stepujacych soli kwasu glutaminowego: glutaminian sodu
(MSGQG) E 621, glutaminian potasu E 622, glutaminian wap-
nia E 623, glutaminian amonu E 624, glutaminian magnezu E
625 w maksymalnej ilosci do 10 g/kg [8]. Natomiast sposrod
5’-nukletydéw (zgodnie z polskim ustawodawstwem) mozna
dodawaé do zywno$ci migdzy innymi: guanylan disodowy
E 627, guanylan dipotasowy E 628, guanylan wapnia E 629,
inozynian disodowy E 631, inozynian dipotasowy E 632, ino-
zynian wapnia E 633, rybonukleotydy wapnia E 634, rybonu-
kleotydy sodu E 635 w ilosci ponizej 0,5 g/kg [8].

Z szerokiej gamy substancji wzmacniajacych smak naj-
czgsciej wykorzystuje si¢ glutaminian sodu (MSG), guanylan
sodu (GMP) i inozynian sodu (IMP) oraz mieszanki o r6znym
stosunku sktadnikow: MSG i IMP (19:1), IMP i GMP (1:1)
oraz MSG i IMP+GMP (10:1) [17]. W wyniku synergistycz-
nego dzialania wymienionych zwiazkow zastosowanie ich
mieszaniny pozwala na znaczne zmniejszenie ich dodatku bez
obnizenia efektu wzmocnienia smakowito$ci produktow Iub
potraw.

Substancje wzmacniajace smak sa stabilne w roztworach
wodnych, wykazuja si¢ znaczna termostabilno$cia i trwatoscia
w produktach w zakresie pH 3,5-8,0. Znajduja si¢ one obec-
nie na liScie GRAS (Generally Recognized As Safe) i uznane
sa przez FDA (Food and Drug Administration) oraz Komitet
Ekspertow do Spraw Dodatkéw do Zywnosci (JECFA) za bez-
pieczne dodatki do zywnosci. Wedlug ustalen JECFA limity
dopuszczalnego dziennego pobrania ADI (,,Acceptable Daily
Intake”) substancji wzmacniajacych smak nie sa okresSlone.
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Oznacza to, ze catkowite dzienne ich pobranie nie stanowi za-
grozenia dla zdrowia, jesli beda one stosowane zgodnie z do-
bra praktyka produkcyjna — GMP (Good Manufacturing Prac-
tice) tj., dodawane w najmniejszych ilosciach niezbgdnych do
uzyskania zamierzonego efektu technologicznego [19].

NATURALNA ZAWARTOSC SUBSTANCJI
WZMACNIAJACYCH SMAK
W ZYWNOSCI

Glutaminian sodu oraz inne pochodne kwasu glutami-
nowego i 5’nukletydy wystepuja nie tylko jako dodatki do
zywnoSci, ale takze jako substancje obecne sa naturalnie
w wielu surowcach pochodzenia roslinnego i zwierzgcego
oraz produktach spozywczych, zar6wno w postaci zwiazanej,
jak 1 niezwiazanej. Tylko substancje w formie niezwiazanej
wykazuja dziatanie wzmacniajace wrazenia smakowe. Tabela
1 przedstawia zawarto§¢ wolnego kwasu L-glutaminowego
w réznych surowcach i produktach [12, 13].

Tabela 1. Naturalna zawarto$¢ wolnego kwasu L-glutamino-
wego w wybranych surowcach i produktach [13]

Zawarto$¢ wolnego
Surowiec/Produkt kwasu L-glutaminowego
(mg/100g)
Mleko/produkty mleczne
Mileko krowie 2
Mileko kobiece 22
Ser Ementaler 308
Ser Parmesan 1200
Migso/dréb
Kurczak 44
Wotowina 33
Wieprzowina 23
Kaczka 69
Ryby
Makrela 36
Loso$ 20
Warzywa
Pomidory (§wieze) 246
Groszek 200
Kukurydza 130
Szpinak 39
Marchewka 33
Zielona papryka 32
Ziemniaki 10

Bardzo duze ilo$ci wolnego kwasu glutaminowego zawiera
ser parmezan charakteryzujacy si¢ specyficznym i niepowta-
rzalnym smakiem. Jest to prawdopodobnie zwigzane z dtu-
gim dojrzewaniem w okreslonych warunkach panujacych na
terenie regionu Parma. Wérdd czynnikow wplywajacych na
zawarto$¢ kluczowych sktadnikéw powstajacych w procesie
dlugiego dojrzewania wymienia sig, np. duza kondensacjg
sktadnikoéw (na skutek czgsciowego odwodnienia), dziatanie
zawartych w serze enzymow oraz wpltyw obecnych w serze
i sSrodowisku drobnoustrojow [13]. Zmiany w zawarto$ci nie-
zwiazanego kwasu L-glutaminowego w serze cheddar od mo-
mentu produkcji (0 miesigcy) do 8 miesiaca dojrzatosci przed-
stawia rysunek 1. Wyraznie wida¢, ze ilo$¢ wolnego kwasu
L-glutaminowego po 8 miesiagcach wzrasta 18-sto krotnie
w efekcie dziatania enzyméw i drobnoustrojow przeksztatca-
jacych sktad aminokwasowy sera.
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Rys. 1.  Zmiany w zawartosci niezwiazanego kwasu L-gluta-

minowego w czasie dojrzewania sera cheddar [13].

Zawarto$¢ formy niezwiazanej kwasu glutaminowe-
go w migsie jest stosunkowo mata i wynosi od 23 mg/100
g w wieprzowinie do 69 mg/100g w kaczce; podobnie ilo$ci
zawieraja ryby (makrela i toso$). Stosunkowo duzo kwasu
glutaminowego maja niektore okreslone skorupiaki i wodo-
rosty, uzywane w tradycyjnej kuchni wschodnio-azjatyckie;j.
Krewetka biata zawiera 368 mg/100g niezwiazanego kwasu,
$niezny krab okoto 623 mg/100 g, natomiast ostryga przegrze-
bek — 1925 mg/100g. Naturalna zawarto$¢ kwasu glutamino-
wego w czerwonych algach Porphyra (suszona postaé¢) wyno-
si 1378 mg/100g [13].

Natomiast w warzywach naturalna zawarto§¢ kwasu glu-
taminowego jest stosunkowo zréznicowania. Najwyzsza jego
iloscia wyrozniaja si¢ pomidory (250 mg/100g) i groszek,
anajnizsza ziemniaki (10 mg/100g). W przypadku pomidoréw
istotng rolg w ksztattowaniu smakowito$ci odgrywa wzrastaja-
ca podczas ich dojrzewania ilo$¢ niezwiazanego kwasu L-glu-
taminowego (rys. 2) [24]. Zaobserwowa¢ mozna, ze zielony
pomidor (niedojrzaty) ma bardzo mate ilosci wolnego kwasu
glutaminowego (20 mg/100g), natomiast czerwony pomidor
(calkiem dojrzaly) ponad o$miokrotnie wigcej ze wzgledu na
zachodzace procesy biochemiczne [12, 13].
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Rys. 2. Zmiany w zawartos$ci niezwiazanego kwasu L-glu-

taminowego w czasie dojrzewania pomidora [13].

PRODUKCJA | ZASTOSOWANIE
SUBSTANCJI WZMACNIAJACYCH SMAK

Pierwsza komercyjna produkcje¢ glutaminianu sodu rozpo-
czgto w 1909 roku, zaraz po odkryciu przez Ikede wplywu
tego potencjatora na ksztattowanie smaku zywnosci.

Na poczatku MSG uzyskiwano w wyniku hydrolizy
naturalnych biatek soi, jednak sposdb okazat si¢ bardzo
kosztowny, a ilo$ci otrzymywanej substancji byly nie-
wielkie. Obecnie na skalg przemystowa wykorzystuje si¢
proces fermentacji przy udziale bakterii Micrococcus glu-
taminicus, ktore jako swoje metabolity wytwarzaja kwas
L — glutaminowy. Jako substraty do produkcji MSG stosu-
je si¢ melasg z trzciny cukrowe;j i zhydrolizowana skrobig
z tapioki, kukurydzy itp. [22].

Podobnie, jak w przypadku glutaminianu sodu, ma-
sowa produkcja 5 nukletydéw rozpoczeta si¢ zaraz po ich
odkryciu. Na poczatku 5’-nukleotydy izolowano z migsni
i tkanek zwierzat morskich [4], natomiast obecnie stosuje
si¢ trzy metody otrzymywania IMP i GMP: (1) enzyma-
tyczny rozktad (hydroliza) RNA drozdzy; (2) poddawanie
uzyskanych w procesie fermentacji inozyny i guanozyny
procesowi fosforylacji; (3) bezposredni proces fermenta-
cji cukrow do 5S’GMP i 5’ IMP [4, 22].

Potencjatory smaku szeroko stosuje si¢ zaroOwno w prze-
mysle spozywczym, jak i gospodarstwie domowym czy ga-
stronomii. Wykorzystywane sa czyste formy tych substancji
lub produkty spozywcze bedace bogatym i naturalnym ich
zrodlem. W przemysle spozywczym sa one dodawane do
produkcji migdzy innymi zywnos$ci wygodnej: gotowych zup
w proszku, dan w proszku, sosow, konserw migsnych i wa-
rzywnych itp. Obecnie na rynku szeroko dostgpne sa kostki
drobiowe, wieprzowe, grzybowe i warzywne, ktore zawiera-
ja w duzych ilosciach potencjatory smaku [5]. Sa one takze
dodawane do przypraw, marynat do migsa, drobiu i warzyw.
Natomiast w gospodarstwie domowym uzywa si¢ substancji
wzmacniajacych smak w sposob posredni, czyli przyprawy
typu Maggi, Vegeta, sosy sojowe czy kostki dodaje si¢ pod-
czas przygotowywania potraw.

Intensywnos¢ smaku umami

UDZIAL. POTENCJATOROW
W KSZTALTOWANIU SMAKOWITOSCI
PRODUKTOW

Wptyw dodatku potencjatoréw na wrazenia smakowe byt
przedmiotem badan wielu naukowcow, a ogdlne relacje spro-
wadzaja si¢ do stwierdzenia, ze: (1) nie zaleca si¢ stosowa-
nia MSG do bardzo stodkich produktéw, a niewielki stopien
zwigkszenia stodyczy pod wptywem potencjatoréw zalezy od
charakteru produktu; (2) intensywnos$¢ smaku stonego wzra-
sta przy dodatku MSG w zakresie od 0,1 do 1,0% (najczesciej
juz przy 0,1-0,2%), gdy zawartos$¢ soli kuchennej w produkcie
waha si¢ migdzy 0,1, a 1,0% oraz przy optymalnym pozio-
mie MSG i1 NaCl moze zachodzi¢ zjawisko kompensacji, to
znaczy, ze aby zredukowac ilo$¢ dodawanej soli zachowujac
t¢ samg intensywnos$¢ stonosci i smakowito$¢ nalezy dodaé
wigcej MSG i1 odwrotnie; (3) MSG w nieznacznych ilosciach
obniza kwasno$¢ np. soku pomidorowego, ketchupéw i in-
nych produktéow pomidorowych, takze w stodkich maryna-
tach, dressingach i réznych pastach serowych dodatek gluta-
minianu sodu moze wptywac na zmniejszenie intensywnosci
smaku kwasnego; (4) wrazenie smaku gorzkiego moze zostaé¢
w pewnym stopniu zniwelowane w niektorych produktach
pod wptywem dodatku MSG, w zywnosci o ,,metalicznym
posmaku”, a w szczeg6lnosci szpinaku, produktach watrobia-
nych i puszkowanych dodatek glutaminianu sodu czgsto po-
prawia smakowito$¢ [21].

(Il MSG + IMP

() MSG

(1) IMP

i i
3 X
Log Stezenia
Rys. 3.  Zaleznos$¢ migdzy stgzeniem potencjatoréw smaku

i ich kombinacja a intensywnoS$cia smaku umami
[21].

Prowadzono roéwniez badania w zakresie stwierdzenia
i wyjasnienia zjawiska synergizmu pomigdzy substancja-
mi wywolujacymi smak umami. Uwaza sig, ze mieszanina
dwaoch lub trzech réznych substancji generujacych ten smak
jest efektywniejsza w znacznie nizszym st¢zeniu niz pojedyn-
cze zwiazki [23]. Synergizm definiuje si¢ jako wzajemne od-
dzialywanie substancji, polegajace na tym, ze taczny efekt jest
wigkszy od sumy efektow dziatania oddzielnego. W przypad-
ku potencjatoréw stwierdza sig, ze wzajemne oddziatywanie
MSG i 5’nukletydow ma charakter obustronny [21].
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Zaleznos¢ pomigdzy zawartoscia MSG i IMP oraz ich
kombinacja, a odczuciem intensywno$ci smaku umami przed-
stawia rysunek 3. Zaobserwowa¢ mozna, wolniejszy i bardziej
statyczny przyrost intensywnos$ci smaku umami wraz ze wzro-
stem stgzenia IMP w porownaniu do bardziej dynamicznych
zmian wywotanych dodatkiem MSG. W efekcie zastosowania
kombinacji MSG i IMP uzyskuje si¢ wigksza intensywnosc¢
smaku umami, nawet przy obnizonym poziomie MSG [21].

Istotna kwestia to réwniez naturalna zawarto$¢ potencja-
torow smaku w roznych produktach i ich interakcje z dodany-
mi substancjami. Wykazano, ze po dodaniu niewielkiej ilo$ci
IMP (0,005%) do bulionéw warzywnych zwigksza si¢ inten-
sywno$¢ smaku umami wskutek synergizmu zachodzacego
migdzy IMP i kwasem glutaminowym zawartym naturalnie
w bulionach [21].

Zjawisko wystgpowania synergizmu pomigdzy potencja-
torami smaku jest wazne z punktu widzenia ich praktycznego
zastosowania w przemysle spozywczym. Substancje te, tak
jak juz wspomniano, stosowane sa najczesciej jako mieszanki
MSG i IMP, MSG i GMP oraz MSG z IMP i GMP w odpo-
wiednich proporcjach. Uwaza sig, ze zastosowanie mieszani-
ny potencjatoréw smaku pozwala znaczaco zmniejszy¢ ich
dodatek bez obnizenia jakosci sensorycznej produktu [7, 9].

W procesie opracowywania nowych produktow spozyw-
czych lub modyfikacji istniejacych czgsto zachodzi koniecz-
no$¢ okreslenia wplywu dodatku poszczegoélnych substancji
smakowo-zapachowych na smakowito$¢ konkretnego pro-
duktu. Najczesciej zwraca si¢ uwage na charakter, kierunek
i wielko$¢ zmian sensorycznych wywotanych dodatkiem
tych substancji [21]. W wielu pracach z zakresu oddziatywa-
nia substancji wzmacniajacych smak na jakos¢ produktow
uwzglednia si¢ ich na wptyw na ksztaltowanie smakowitosci,
w zaleznosci od zastosowanych stg¢zen, aspekty synergizmu
czy zmiany w pozadalno$ci produktow.

Z badan przeprowadzonych przez Sjostrom i Crocker [18]
wynika, ze najwigkszy wzrost smakowitoéci stwierdza si¢ przy
dodatku 0,1-0,3% MSG do réznych produktéw migs, owocow
morza, gulaszow, zup i wywarow rybnych. Odnotowano tak-
ze, ze charakterystyczny naturalny smak niektorych warzyw
(kalafior, marchew) byt bardziej odczuwalny po dodaniu
MSG, a suplementacja MSG na poziomie do 0,5% przyczyni-
fa si¢ do poprawy smakowito$ci wigkszosci ugotowanych lub
surowych warzyw. Zauwazono, ze MSG tlumi niepozadane
cechy smakowe, takie jak surowo$¢ warzyw i niektorych migs
czy smak ziemisty warzyw [21].

Wyniki dotyczace wzrostu smakowitosci innych produk-
tow (bulionu z kurczaka) pod wplywem dodatku MSG zostaly
potwierdzone w badaniach Okiyama i Beauchamp [14], kto-
rzy udowodnili, Ze oba jony: Na* i glutaminianowy w sposob
niezalezny przyczyniaja si¢ do tego efektu.

Uwaza sig, ze stosowanie MSG w zupach i innych po-
trawach pozwala obnizy¢ poziom dziennego spozycia sodu,
co jest istotng kwestia w prewencji choréb uktadu krazenia.
W wielu publikacjach poprzedzonych badaniami stwierdzo-
no, ze istnieje mozliwos¢ zredukowania poziomu soli kuchen-
nej przez dodanie niewielkiej ilosci MSG, bez obawy utraty
wysokiej pozadalnosci produktu [1, 6, 20]. Pomimo, ze MSG
réwniez zawiera jon sodowy, szacuje si¢, ze czgSciowe zasta-
pienie NaCl glutaminianem sodu moze zredukowac zawartosc¢
Na* w zupach nawet do okolo 40% [1]. W innych badaniach

ustalano optymalny poziom MSG i NaCl w bulionach do
otrzymania odpowiedniej ich smakowitosci, ktory wyniost
odpowiednio 0,38% i 0,81% [20]. Wyniki tych badan ukazaty
bardzo istotna zaleznos¢ pomigdzy MSG i NaCl w ksztatto-
waniu pozadalno$ci zywnoS$ci. Okazato sig, ze w celu zacho-
wania maksymalnej pozadalno$ci zywnosci przy obnizonym
poziomie NaCl nalezy zwigkszy¢ dodatek MSG i vice versa.

Zajmowano si¢ takze okresleniem wplywu potencjato-
row MSG (0,2%) i IMP/GMP (0,05%) na pozadalno$c zup
(m.in. z soczewicy, grzybow, porowo-ziemniaczanej) o ni-
skiej zawartos$ci soli wérod oséb o matej i duzej preferencji
smaku stonego [15]. Stwierdzono, ze wyzsza pozadalno$cia
charakteryzowaly si¢ zupy z dodatkiem MSG w obydwu gru-
pach preferujacych matly i wigkszy poziom NaCl. W zupach
bez dodatku potencjatoréw ocena pozadalnos$ci byta znacza-
co nizsza na koncu eksperymentu niz na poczatku, podczas
gdy w zupach z dodatkiem potencjatoréw ocena ta nie ulegta
zmianie.

»International Glutamate Organization” przedstawili ba-
dania dotyczace wplywu stgzeh MSG na ksztaltowanie poza-
dalno$ci dwoch roznych produktow: zupy klarownej i smazo-
nego ryzu. Optymalna dawka MSG wywotujaca pozytywny
efekt uwypuklenia smaku w badanej zupie wynosita okoto
0,6%, natomiast w smazonym ryzu optimum dodawanego po-
tencjatora smaku byto nizsze: 0,37%. Badacze zasugerowali
stosowanie najmniejszych ilosci MSG, ktére powoduja po-
zytywne zmiany w smakowito$ci przejawiajace si¢ wzrostem
pozadalnosci produktu [24].

Dodatek MSG do migs, warzyw, zup i innych produktow
spozywczych okazal si¢ wyjatkowo przydatny jako kompen-
sator utraty smaku i zapachu u 0s6b w podesztym wieku, co
mogtoby potencjalnie prowadzi¢ do niedozywienia. Wykaza-
no takze, ze MSG poprawial smakowito$¢ potraw o zredu-
kowanej zawartosci tluszczu. Uwaza sig, ze obecnos¢ MSG
w zywno$ci moze prowadzi¢ do zwigkszonego jej spozycia
i stanowi¢ potencjalne narzg¢dzie do zwigkszania apetytu osob,
ktére jedza zbyt mato, jak na przyktad osoby starsze (powyzej
65 roku zycia) [3].

Powszechnie znana cecha potencjatoréw smaku, obok
wplywu na zwigkszenie intensywnosci pozytywnych elemen-
tow smakowito$ci, jest ich zdolnos¢ do przedtuzania czasu
trwania wrazen smakowych, ktéra pozytywnie wplywa na po-
zadalno$¢ produktow [23].

W badaniach na roztworach wodnych Giovanni i Guinard
[9] stwierdzili, ze zastosowanie kombinacji MSG z IMP lub
(1) GMP w porownaniu z pojedynczymi roztworami tych sub-
stancji daje mozliwo$¢ uzyskania wigkszej maksymalnej in-
tensywnosci i dtuzszego catkowitego czasu trwania wrazenia.
Dodatkowo okazato si¢ ze jezeli potencjatory smaku stosuje
si¢ w odpowiedniej kombinacji (MSG z IMP lub (i) GMP), to
mozna uzyskaé¢ duzo wigkszy efekt sensoryczny nawet przy
obnizonym poziomie poszczegoélnych substancji. Badania te
nie uwzgledniaty jednak interakcji potencjatorow ze ztozony-
mi produktami zywno$ciowymi o zréznicowanym skladzie.

W kompleksowych badaniach okreslano wptyw rosnace-
go dodatku MSG (0-0,5%) oraz inozynianu i guanylanu sodu
(I+G, 0-0,015%) i ich kombinacji zar6wno na zmiany w po-
zadalnosci, profilu sensorycznym, jak i czasowych aspektach
siedmiu produktéow modelowych (szesciu zupach i puree
ziemniaczanym) [2, 11]. Wykazano, ze dodatek potencjatorow
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wplywat pozytywnie na ksztatltowanie pozadalnosci i profilu
sensorycznego modelowych produktoéw, przy czym efekt ten
zalezal zaro6wno od rodzaju i stgzenia potencjatora jak i jego
interakcji z produktem. W wigkszo$ci produktow zasadniczy
wplyw w ksztattowaniu smakowitosci odgrywat zwigksza-
jacy sig poziom MSG niz I+G, ktérego oddziatywanie byto
uzupehniajace w stosunku do MSG. Generalnie efekt wzrostu
pozadalno$ci byt zwiazany ze zwigkszeniem intensywnosci
,»pozytywnych” wyréznikow (jak bulionowy, stony i ,,body”)
1 zmniejszeniem intensywnosci wyréznikow ,,negatywnych”
(jak przypalony i gorzki w zupie grzybowej). Wzrastajacy do-
datek potencjatorow przedtuzal czas trwania i zwigkszat in-
tensywno$¢ smaku bulionowego i stonego, natomiast dziatat
odwrotnie na percepcj¢ w czasie smaku przypalonego.

PODSUMOWANIE

Substancje wzmacniajace smak sa powszechnie stosowa-
ne jako dodatki do zywnosci, ktore uczestnicza w ksztattowa-
niu smakowito$ci wielu produktow, w tym z grupy zywnosci
wygodnej, nadajac im specyficzng not¢ bulionowa, rosotowa
i migsna. Wptywaja one na zwigkszenie ,,body” — pelni wra-
zen sensorycznych oraz uczestnicza w ,,zaokragleniu” sma-
kowitosci produktow uwypuklajac intensywnos¢ pozytyw-
nych wyr6znikow jakosciowych i jednoczes$nie zmniejszajac
nat¢zenie wyrdznikdw o charakterze negatywnym. Duza role
w ksztaltowaniu smakowito$ci odgrywa naturalna zawar-
to$¢ niezwiazanego kwasu L-glutaminowego wystgpujacego
w réznych proporcach w wielu surowcach i produktach.

Z szerokiej gamy substancji wzmacniajacych smak naj-
czgsciej wykorzystuje si¢ glutaminian sodu (MSG), guanylan
sodu (GMP) i inozynian sodu (IMP) oraz ich mieszanki w r6z-
nym stosunku. Limity dopuszczalnego dziennego pobrania
ADI tych substancji nie zostaty okre§lone; niemniej powinny
by¢ stosowane zgodnie z dobra praktyka produkcyjna GMP.
W przemysle spozywczym sa one dodawane do gotowych
zup w proszku, soso6w, marynat, przypraw migsnych, konserw
migsnych i warzywnych itp.

Stwierdza sig, ze mieszanina substancji wzmacniajacych
smak jest efektywniejsza z uwagi na wystgpujacy synergizm
i wzrost pozytywnego oddziatywania pozwalajacy zmniejszy¢
ich dodawanie do produktow.

W literaturze spotka¢ mozna wiele prac z zakresu wpltywu
substancji wzmacniajacych smak na wyczuwalno$¢ podsta-
wowych smakoéw (stodkiego, stonego, gorzkiego i kwasnego)
w roztworach wodnych i produktach oraz ich interakcji z in-
nymi substancjami smakowymi. W wielu badaniach porusza
si¢ tematyke wpltywu dodatku substancji wzmacniajacych
smak na mozliwo$ci ograniczenia poziomu soli w produktach
oraz wzrost pozadalnosci i smakowito$ci produktow. W wy-
niku przeprowadzonych kompleksowych badan dotyczacych
wplywu substancji wzmacniajacych smak na zmiany w po-
zadalnosci, profilu sensorycznym, jak i czasowych aspektach
wrazen sensorycznych w roznych produktach udowodniono,
ze efekt zalezy zaréwno od rodzaju i stgzen potencjatora jak
i jego interakcji z produktem, a takze sktadu surowcowego
produktow, jego konsystencji i naturalnej zawartos$ci poten-
cjatoréw smaku.

Znajac wlasciwosci substancji wzmacniajacych smak oraz
biorac pod uwagg ich oddzialywanie mozna ksztaltowac, do-
skonali¢ i opracowywac nowe produkty z ich udziatem.
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FLAVOUR ENHANCERS AND THEIR ROLE
IN PRODUCTION OF CONVENIENCE
FOOD

SUMMARY

Some aspects of influence of the flavour enhancers
applied as food additives to various products, including the
convenience food are presented. Special attention was focused
on their role in the flavour modulation of different products
with respect to: positive flavour enhances properties, increase
of fullness and time aspects of sensory sensations. The main
flavour enhancers, production and application aspects are
given. The literature results on sensory quality of products
with flavour enhancers depending on their levels, synergism
and palatability changes in various products are presented.
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KONIECZNOSC ZMIAN W POLSKIEJ POLITYCE
ZYWNOSCIOWEJ®

Polityka zywnosciowa, ktorej celem jest zdrowie konsumentow (zdrowie publiczne) jest niespojna i nie skonsolidowana. Wynika to
z faktu, zZe wystepuje ona na styku roznych resortow, przede wszystkim ministerstwa rolnictwa oraz ministerstwa zdrowia i reali-
zowana jest przez wiele instytucji. Dzieje sie to ze szkodq dla zdrowia publicznego, o czym Swiadczq nasilajqce sie zachorowania
ludzi, warunkowane ziq jakosciq zywnosci i zywienia. Proby zreformowania polityki Zywnosciowej i zdrowotnej podejmowane sq
zarowno na szczeblu wspolnotowym, jak i krajowym. Polskie propozycje reform tych polityk uwazamy za nie w pelni trafne. W ni-
niejszym opracowaniu, obok analizy stanu — stopnia spojnosci i skonsolidowania polityki Zywnosciowej w Polsce — proponujemy
sposoby zracjonalizowania tej polityki, poprzez powolanie do zycia Narodowego Urzedu do spraw Monitorowania i Ochrony

Zdrowia Konsumentow.

WPROWADZENIE

Coraz wyrazniej wida¢ potrzebg radykalnego zwigksze-
nia poziomu spdjnosci polityki zywnosciowej', glownie ze
wzgledu na konieczno$¢ zapewnienia optymalnego zywienia
1 wyzywienia spoleczenstwa.

Zywno$¢ jest najwazniejszym dobrem konsumpcyjnym.
Ludzie powinni je$¢ codziennie, systematycznie, w optymal-
nej ilo$ci, dobra jako$ciowo zywnos¢ oraz pi¢ dobra jakosScio-
wo wodg. Jest to najwazniejsze uwarunkowanie, aby utrzy-
mac¢ si¢ w dobrym zdrowiu i kondycji, efektywnie pracowaé
i cieszy¢ si¢ zyciem. Wiasciwy poziom zdrowia publicznego?
i jakosci zycia, to z punktu widzenia ekonomicznego najwaz-
niejszy przyczynek i warunek rozwoju kazdej gospodarki.

Zywno$é powinna byé absolutnie podporzadkowana
potrzebom konsumentéw. Konsument powinien by¢ pod-
miotem, a nie przedmiotem w polityce zywno$ciowej, na ryn-
ku zywno$ciowym i w procesie zywienia. W praktyce gospo-
darczo-rynkowej bywa z tym rdznie.

— Konsumenci pod wptywem przymusu ekonomicznego
nabywaja i konsumujg gorsza jakoSciowo zywnosc,
produkowang w niehigienicznych warunkach, niepet-
nowarto$ciowa z punktu widzenia sktadu chemiczne-
g0, zywno$¢ ktora niekiedy szkodzi ich zdrowiu; gdy
sytuacja gospodarcza wielu krajow, czy sytuacja eko-
nomiczna danych grup konsumentéw nie pozwala na
zapewnienie optymalnego Zywienia.

— Konsumenci bogaci, gtdéwnie w krajach rozwinigtych,
moga by¢ narazeni na niekorzystne skutki zywnosci
wysoko przetworzonej, ze wzgledu na jej sztuczne
uszlachetnianie w procesie produkcji (dodatkami do

1 Potrzebg zwigkszenia stopnia spdjnosci przepisoéw prawnych Unii Euro-
pejskiej w zakresie bezpieczenstwa zywnosci dostrzezono juz w ramach
nowego podejscia do bezpieczenstwa i jakoSci zywnosci, wyrazonego
w tzw. Bialej Ksigdze (do spraw bezpieczenstwa i jakosci zywnosci) [2].

2 Zdrowie publiczne jest to troska o zachowanie w wymiarze makrospotecz-
nym, lokalnym i Srodowiskowym polegajqca na naukowym rozpoznaniu
stanu zdrowia i potrzeb zdrowotnych zbiorowosci oraz glownych zagrozen
zdrowia i ryzyka zdrowotnego ... (patrz — stanowisko Zarzadu Gtéwnego
Polskiego Towarzystwa Zdrowia Publicznego w sprawie ustawy o syste-
mie zdrowia publicznego w Polsce, wersja internetowa, 2007 r., s. 3).

zywnosci®, komponentami pochodzacymi z surowcoéw
wytworzonych metodami inzynierii genetycznej, ktore
nie zostaly jeszcze sprawdzone), jak réwniez forsowa-
nie jej na rynku w ramach agresywnego marketingu
i reklamy.

Niezaleznie od wspomnianych uwarunkowan gospo-
darczych, powinno si¢ zawsze dazy¢ do pelnej realizacji
celu, jakim jest zdrowe Zywienie, zgodnie z Narodowym
Programem Zdrowia.

Polityka zywnos$ciowa w Polsce i w innych krajach, w tym
w panstwach unijnych jest nie w petni spdjna i nie skonsoli-
dowana, tym samym nie do konca skuteczna. A przeciez jej
celem ma by¢ optymalne, w sensie iloSciowym oraz w sensie
jako$ciowym (z ang. food quality), w tym asortymentowym
i bezpieczenstwa zdrowotnego (z ang. food safety)* zaopatrze-
nie spoleczenstwa w zywnos$¢. Polityka ta realizowana jest
przez kilka resortow (glownie przez resort rolnictwa i resort
zdrowia) oraz bardzo wiele instytucji standaryzujacych, cer-
tyfikujacych, monitorujacych, nadzorujacych, kontrolujacych
itp. Nie ma jednej centralnej, ponad resortowej i decyzyj-
nej instytucji, ktora by nad sytuacja panowata i syntetyzowata
dorobek wspomnianych grup podmiotow, w zakresie wpltywu
zywnosci i zywienia na zdrowie spoteczenstwa. Istota pro-

3 Dodatki do zywnosci (czyli substancje dodatkowe — food additives, tj.
substancje wprowadzane do zywnosci ze wzgledow technologicznych,
w tym organoleptycznych oraz dodatki uzupelniajace — food ingredients,
podnoszace warto$¢ odzywcza, np. maczka ziemniaczana, preparaty biat-
kowe wprowadzane do produktu) — mozna dzieli¢ w zaleznosci od ich
funkcji, np. mozna wyrdzni¢ — dodatki majace za zadanie obnizy¢ koszty
produkcji i zwigkszy¢ konkurencyjnos¢ danego produktu na rynku, do-
datki ufatwiajace uzytkowanie zywnosci, podnoszace jej smakowitosc,
warto$¢ odzywcza, dodatki utatwiajace atrakcyjnos¢ produktow zywno-
sciowych, ulatwiajace zbyt [2] , 5.73, 77, 78.

4 Zgodnie z ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o0 bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia (Dz. U. Nr 171, poz. 1225)[3] przez bezpieczenstwo zywnosci
rozumie si¢ w art. 3.3,5) — 0gdl warunkow, ktore muszq by¢ spelnione,
dotyczqcych w szczegolnosci: a) stosowanych substancji dodatkowych
i aromatow, b) poziomow substancji zanieczyszczajgcych, c) pozostalo-
sci pestycydow, d) warunkow napromieniowania ;ywnosci, e) cech orga-
noleptycznych, i dziatan, ktore muszq by¢ podejmowane na wszystkich
etapach produkcji lub obrotu Zywnosciq — w celu zapewnienia zdrowia
i gycia czlowieka. System bezpieczenstwo zywnosci 1 Zywienia przewi-
dziany w ustawie dotyczy rowniez zywnosci genetycznie zmodyfikowa-
nej (GMO - genetically modified organism), zgodnie z art. 109 ustawy.
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blemu polega na tym, Ze jesli duzo podmiotéw odpowiada
za realizacje polityki ZywnoSciowej, to nie jest ona spdjna.
Z jednej strony instytucje, glownie podlegajace ministerstwu
rolnictwa, orzekaja czy zywnos$¢ kierowana do obrotu jest
wiasciwej jakosci, a z drugiej ministerstwo zdrowia i instytu-
cje podlegajace temu resortowi nie prowadza statego monito-
ringu i nie dokonuja kompleksowej oceny - czy nasilajace si¢
choroby ludzi nie s3 powodowane w znaczacym stopniu przez
ta wlasnie zywnos¢. Ocena jakosci 1 zdrowotnosci zywnoS$ci
oraz przyjete standardy kierowanej do obrotu Zzywnos$ci nie sa
w pelni wiarygodne. Na oceng moga wplywaé podmioty ze-
wnetrzne, ktore sa zainteresowane ekonomicznie upowszech-
nieniem danego produktu Zzywnosciowego.

Polityke zywnosciowa tworza instytucje administracyjne

i struktury polityczne, ktore funkcjonuja w ramach danego
ustawodawstwa krajowego (a w naszym przypadku i wspol-
notowego Unii Europejskiej - UE), okreslajacego procedury,
ale przede wszystkim wymogi, tj. standardy, certyfikaty, doty-
czace produkcji zywnosci, jej obrotu i samej zywnosci. Czg$¢
ustawodawstwa dotyczacego glownie wspomnianych wymo-
gow nazywana jest prawem zZywnosciowym (np. wspolnoto-
wym, ale i opartym na nim prawem krajowym, np. polskim),
ktoére stanowi bazg i zakres dla funkcjonowania polityki zyw-
nosciowej.

Trzeba podkresli¢, ze pelna ocena jako$ci zywnosci jest

sprawa bardzo ztozona gdyz:

— jestbardzo trudna metodologicznie. Zdrowie konsumen-
tow zalezy od wielu czynnikdw, a zywnos$¢ jest tylko
jednym z nich, chociaz z pewno$cia jednym z najwaz-
niejszych. Aby uchwyci¢ w petni efekt oddzialywania
zywno$ci na zdrowie ludzi potrzebny jest dlugi okres,
np. jednego pokolenia; w okresach wzglednie krotkich
wyniki oceny moga by¢ mniej wiarygodne;

— jest bardzo droga. Wedtug niektorych opinii — tak droga,
ze niemozliwe jest pelne, dlugookresowe przebadanie
wszystkich nowych rodzajow produktow zywnoscio-
wych iich komponentow, gdyz ich liczbg szacuje si¢ na
kilkanascie tysigcy. Producenci zywnosci i handlowcy
nie sg sktonni pokrywaé kosztow bardzo dtugich ba-
dan jakosci zywnosci®, a budzety centralne réznych
krajow nie sa w stanie pokry¢ tych kosztow. Zwykle
kraje mniej zamozne opieraja si¢ w dziedzinie zdro-
wia ludzi, profilaktyki i leczenia choréb na opiniach,
ekspertyzach oraz wynikach badan krajow wysoko roz-
winigtych. Paradoks polega na tym, ze w krajach najbo-
gatszych jest rowniez najsilniejsze lobby producentow
i przetworcoOw zywnosci w interesie ktérego nie lezy
zainteresowanie stosowaniem wyczerpujacych badan
nowych rodzajéw zywnos$ci, poniewaz ewentualne
niekorzystne wyniki badan i monitoringu beda zaklto-
caly zbyt tej zywnosci.

Celem niniejszego artykulu jest analiza potrzeb, mozli-

wosci i sposobéw ujednolicenia prawa polskiego z unijnym
i skonsolidowania krajowej polityki zywnosciowej, w $wie-

5 Warto w tym miejscu powiedzieé, ze jednakze zgodnie z tzw. Zielona
Ksigga, przygotowana przez Komisj¢ Europejska juz w 1997 roku, od-
powiedzialno$¢ za bezpieczenstwo ZywnoSci ponosza — przemyst,
producenci i dostawcy, stosujacy system analizy ryzyka i zagrozen
(HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Points), przy wsparciu
kontroli urzedowej finansowanej z budzetu krajowego — danego panstwa
cztonkowskiego.

tle obecnej dyskusji i réznych koncepcji w ramach, np.:
— powotania do zycia Narodowego Urzedu Zdrowia Pu-
blicznego (wedtug ministerstwa rolnictwa);

— powotania do zycia Urzedu Bezpieczenstwa Zywno-
$ci oraz Gtownego Inspektoratu Zdrowia Publicznego
(wedtug ministerstwa zdrowia).

POTRZEBY | MOZLIWOSCI UJEDNOLI-
CENIA PRAWA POLSKIEGO Z UNIJNYM
| SKONSOLIDOWANIA KRAJOWEJ
POLITYKI ZYWNOSCIOWEJ

Polityka zywnos$ciowa jest najcze$ciej niespdjna i nie
w pelni odpowiada kreowaniu wlasciwego poziomu zdrowia
publicznego, gdyz, tworzy ja wiele resortow, a ujmujac bar-
dzo ogoblnie — cata gospodarka kraju, decydujaca o zamozno-
Sci spoteczenstwa i jego sile nabywczej. Na taka niespdjnosé
polityki zywno$ciowej i jej wigksze lub mniejsze uzaleznie-
nie od lobby zywnos$ciowego pozwala najczesciej bezradny
(zdezinformowany, czesto niezamozny) konsument, nabywa-
jacy zywnos$¢ tansza, zle oznakowana (czesto przeterminowa-
na), o gorszej jakosci, czy wreez trujaca, o czym slyszy sig
od czasu do czasu, (trujace mleko dla niemowlat w Chinach
zawierajace szkodliwa dla zdrowia melaming, zamiast bial-
ka kazeinowego). Nie zmienia niczego fakt, ze zbiorowosc¢
konsumentow to miliony, a w skali §wiatowej miliardy ludzi.
Lobby konsumenckie (niezaleznie od organizacji konsu-
menckich i instytucji majacych obowiazek chroni¢ i wspie-
ra¢ konsumenta) jest ciagle slabsze od lobby producentow
zywnosci i handlowcéw. Obowiazuje niepisana prohibicja na
publikacje i informacje o zagrozeniu zdrowotnym nowych pro-
duktéw zywnosciowych, czy substancji dodatkowych® i rzadko
zdarza sig, ze kto$ te kwestie oficjalnie podnosi. Przyktadem ta-
kiej publikacji jest, pod pewnymi aspektami kontrowersyjna,
thumaczona na jezyk polski internetowa wersja komentarza
ksiazki F. Williama Engdahla’ oraz polskie artykuty, np. prof.
Jana Narkiewicza-Jodko [1], czy Zbigniewa Wojtasinskiego
i Matgorzaty Zdziechowskiej [4].

Zaréwno konsumenci zywnosci jak i zrzeszenia konsu-
menckie oceniaja zywnosc¢ i obrot nia z punktu widzenia krot-
kookresowego, doraznego (cena produktu, trwatos¢, tatwos¢ w
przyrzadzaniu positkéw, tadny wyglad, eleganckie opakowa-
nie). Na ogdt nikt nie przejmuje si¢ zdrowotnos$cia nabywane;j
i konsumowanej zywnosci, jesli nie pojawia si¢ bezposrednio
po spozyciu niekorzystne skutki (zatrucie pokarmowe, zle
samopoczucie) mimo, ze narzeka si¢ czgsto na cechy prze-
tworzonej, i sztucznie uszlachetnianej zywnosci, takie jak np.
niezadowalajacy i nienaturalny smak i zapach oraz zte cechy
produktow, np. zbytnia wodnisto$¢ wedlin itp. Niezbedne by-
loby monitorowanie dlugookresowych skutkéw zywienia
spoleczenstwa (poprzez oceny i analizy ex post, a nie tylko
oceny ex ante, np. przy podejmowaniu decyzji o dopusz-
czeniu do obrotu nowego dodatku do zywnosci), zwlaszcza
w zwiazku z nasileniem si¢ wystgpowania choréb warunkowa-

6 Niestety zywnos$¢ byta i nadal moze by¢, w warunkach nasilajacych si¢
proceséw globalizacyjnych, wykorzystywana przez niektore panstwa
i organizacje $wiatowe jako ,bron strategiczna” lub jako istotne zrodto
przychoddéw z eksportu, co moze przeszkadza¢ w kreowaniu krajowych
polityk zywnoS$ciowych.

7 Patrz — Nexus, vol. 15, nr 2 (Seeds of Destruction: The Hidden Agenda of
Genetic Manipulation).
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nych, w mniejszym lub wigkszym stopniu, niewtasciwa jakoscia
zywnosci 1 naduzywaniem wszelkiego rodzaju dodatkow?®.

Warto podkresli¢, ze w skali $wiatowej dziata od lat pigc-
dziesigtych Komitet Ekspertow FAO/WHO do spraw Do-
datkéw do Zywnosci - JECFA, ktory prowadzi (badz zleca)
badania toksykologiczne zywnosci, zawierajacej chemiczne
dodatki. Komitet JECFA opracowal tzw. wskazniki A.D.I,
wyrazajace bezpieczna zawartos¢, ilo§¢ progowa (np. w mg)
dodatku w wodzie pitnej, czy zywnosci. Naszym zdaniem
utomnos¢, czy wzglednie niska wiarygodno$¢ tych wskazni-
kéw wynika np. z faktu, ze:

— sa one efektem analiz i badan ex ante, np. badan prze-
prowadzanych na zwierzgtach, badan dokonywanych
na ograniczonej probie itp.,

— przyjecie i uznanie jakiej$ ilosci dodatku chemicznego
za nieszkodliwa moze by¢ prawdziwe dla przecigtnych
sytuacji 1 typowych konsumentéw. Moze by¢ jednak
zupehie nieprawdziwe, i niektérzy konsumenci moga
zapadaé na powazne choroby (np. raka zotadka, aler-
gie, i inne) [4] , powodowane przez dany dodatek, np.
w sytuacjach, gdy dana osoba jest wrazliwa na dana
substancjg, zwlaszcza gdy regularnie przez dtuzszy
okres konsumuje preferowany (ulubiony) produkt z tym-
ze dodatkiem. Ocenia sig, ze przecigtny konsument
zjada rocznie az dwa kilogramy konserwantéw i ulep-
szaczy zywnosci [4].

Wydaje si¢ wige, ze wpltyw dodatkéw zywnoSciowych na
zdrowie konsumentoéw zywnosci powinien by¢ permanentnie
poddawany analizom ex post i w przypadkach uzasadnionych tymi
analizami, uznana za bezpieczna ilo$¢ progowa dodatku powinna
by¢ weryfikowana, np. zmniejszana lub dodatek, w przypadku
alarmistycznych wynikow analiz, powinien by¢ wycofywany.

Analizy ex post, na podstawie ograniczonych danych
statystycznych, zwigzku pomiedzy nasileniem si¢ wystepo-
wania niektorych chorob’, a zywnoscia (takze uzywkami)
i zywieniem sa dokonywane sporadycznie i nie komplek-
sowo przez niektore rozproszone podmioty polskiej stuzby
zdrowia. Naszym zdaniem powinna to robi¢, ze wzgledu
na problem pogarszajacej si¢ zdrowotnosci spoleczenstwa,

8 Naszym zdaniem, w przyszlo$ci wraz z nasileniem si¢ wystepowania
choréb warunkowanych niewlasciwg jakoScia zywnosci i zywienia
nastapi samoistny rozwdéj Swiadomosci zywieniowej konsumentéw do
tego stopnia, Ze wymusza¢ beda na podmiotach tworzacych polityke
zywnos$ciowa, w tym na producentach zywnosci i komponentow, gwa-
rancje jej wysokiej jakosci i zdrowotnosci.

9 Przyktadem takich podmiotéw dokonujacych wspomnianych analiz ex
post (chociaz w matym zakresie) w odniesieniu do zwiazku danych cho-
rob z niewlasciwa zywnoscia i zywieniem, jest np. Centrum Onkologii
(Zaktad Epidemiologii i Prewencji Nowotworow — kier. przez prof. Witol-
da Zatonskiego) , Klinika Chirurgii Ogoélne;j i Kolorektalnej Uniwersytetu
Medycznego w Lodzi oraz Stowarzyszenie Europacolon Polska (w zakre-
sie raka jelita grubego). Czg$ciowo analizy ex post w zakresie zywnos$cio-
wych i zywieniowych uwarunkowan zdrowia konsumentéw dokonywane
sa w Instytucie Zywnosci i Zywienia. Niezbedna bytaby programowa
i kompleksowa realizacja (w jednej centralnej jak wspomniano instytucji)
analiz ex post, w tym w odniesieniu do wielu innych chordb okreslanych
mianem wspoéiczesnych, czy cywilizacyjnych, a majacych przynajmniej
czg$ciowy zwiazek z jako$cia zywnosci i zywienia, np. chorob i niskiej
odpornosci noworodkow, chorob uczuleniowych i innych. Nikt dotych-
czas w Polsce nie zajmuje si¢ kompleksowo (i ex posf) wplywem na
zdrowie konsument6w zywnosci wszelkich dodatkow zywnoS$ciowych,
nowych rodzajéw pasz dla zwierzat gospodarskich opartych od kilku
lat na soi genetycznie zmodyfikowanej (importowanej), Zywnosci za-
wierajacej komponenty genetycznie zmodyfikowanej (GMO).

jedna silna instytucja do spraw monitorowania uwarun-
kowan i ochrony zdrowia spoleczenstwa, np. o nazwie —
Narodowy Urzqd do spraw Monitorowania i Ochrony Zdro-
wia Konsumentow jako odpowiednik Europejskiego Urzedu
do spraw Bezpieczenstwa Zywnosci, o szerszym zakresie dzia-
fania (poszerzonym o pozazywno$ciowe uwarunkowania zdro-
wia publicznego). Urzad taki powinien mie¢ range analogiczna
do Urzedu do spraw Ochrony Konkurencji i Konsumentow,
by¢ niezalezny od wspomnianych resortow i podlegaé bezpo-
srednio Parlamentowi. Wydaje si¢ celowe aby taki urzad,
w aspekcie zdrowotnoS$ci spoteczenstwa, ocenial gldwnie uwa-
runkowania zywieniowe, w tym zywnosci GMO, wody pitnej,
ewentualnie rowniez uwarunkowania zwiazane np. z réoznymi
rodzajami odziezy, wyposazenia mieszkan, samochoddw, nie-
ktorych parametrow zdegradowanego $rodowiska naturalne-
g0, np., zanieczyszczen powietrza itp. Instytucja ta powinna
mie¢ pozycje nadrzedna w stosunku do dziatajacych obecnie
inspekcji, niezaleznie od ich podleglosci resortowej, w tym in-
stytucji orzekajacych o wprowadzeniu do obrotu (lub wycofa-
niu) dodatkow zywno$ciowych i nowych rodzajéow zywnosci.
Ponadto Urzad prowadzitby, w oparciu o wspotpracg z pla-
cowkami stuzby zdrowia oraz Gtéwnym Urzgdem Statystycz-
nym i innymi instytucjami, petna statystyke najwazniejszych
i najczestszych zachorowan ludzi i ich przyczyn oraz mialby
inicjatywe ustawodawcza (w odniesieniu do ustawodawstwa
wspolnotowego) w zakresie proponowania nowych, rozwia-
zan w polityce zywnosciowej, i prawie zywnosciowym. Warto
powiedzie¢, ze unijna Dyrektywa 94/34/EC daje wolna reke
panstwom czlonkowskim w zakresie decydowania o zaka-
zie stosowania dodatkéw zZywno$ciowych w odniesieniu
do niektorych, tradycyjnych produktéw zywnosciowych.
Wydaje sig, ze konieczne byloby rozszerzenie mozliwosci sto-
sowania tego zakazu w odniesieniu do wszystkich produktow
zywno$ciowych, ktore uznane zostatyby przez administra-
cje danego panstwa cztonkowskiego za istotnie zagrazajace
zdrowiu konsumentow, ze wzgledu na zawarto$¢ okreslonych
dodatkéw. Datoby to mozliwos¢é wykreowania, np. w Polsce,
realnej i niezaleznej narodowej polityki zywnos$ciowej.

W odniesieniu do zywnosci GMO, czym réwniez powi-
nien zajmowaé si¢ proponowany urzad, warto przytoczy¢
zapis zawarty w Protokole z Cartageny, zalecajacy tworzenie
krajowych instytucji do spraw GMO (living modified orga-
nism — art. 19) oraz aktywizowanie i uswiadamianie spote-
czenstwa w zakresie obrotu i uzytkowania surowcow GMO,
biorac pod uwagg ryzyko zdrowia publicznego (art. 23.1 (a).
Rownolegle do dziatan centralizujacych nadzoér nad zdrowiem
publicznym (poprzez powotanie proponowanego urze¢du), nie-
zbgdna bylaby akcja uswiadamiajaca spoleczenstwo o potrze-
bie uspdjnienia i skoordynowania polityki Zywnosciowej oraz
o zagrozeniach zdrowotnych zywnos$ciowo-zywieniowych.
Ponadto niezbgdne bytoby promowanie fundacji i zrzeszen
konsumentow, przede wszystkim Polskiego Towarzystwa
Zdrowia Publicznego, ktore uczestniczytyby w tych dziata-
niach, a w przysztosci wspomagalyby proces monitorowania
zagrozen zdrowotnych.

Obecnie dziatajacy Instytut Zywnosci i Zywienia, ktory
jak cho¢by nazwa wskazuje, powinien realizowa¢ funkcje
wspomniane] centralnej instytucji do spraw monitorowania
uwarunkowan zdrowia spoteczenstwa, posiada status jed-
nostki badawczo-rozwojowej, podlegtej Ministrowi Zdrowia,
a wigc ma zbyt mate uprawnienia, aby skutecznie realizowac
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wspomniane potrzeby. Nie spetni rowniez takiej roli propono-
wany Urzad Bezpieczenstwa Zywnoéci, podlegly ministrowi
zdrowia, ze wzglgdu na zbyt ograniczone kompetencje.

Proponowany przez nas urzad ujednolicalby funkcjo-
nujacy w Polsce system polityki zywnos$ciowej i konsoli-
dowal tg polityke, poprzez monitorowanie i proponowanie
niezbednych rozwiazan w zakresie optymalnej jakosci i zdro-
wotno$ci zZywnosci, poprzez permanentne monitorowanie
zywno$ciowych i zywieniowych (ale réwniez poza zywno-
Sciowych) uwarunkowan zdrowia spoteczenstwa. Utworze-
nie takiego urzedu, pozwolitoby na skonsolidowanie poli-
tyk — rolnej, zywnosciowej i zdrowotnej, gdyz polityki te w
zatozeniu shuza zdrowiu i dobru spotecznemu. Uspdjnienie
polityki zywno$ciowej spowodowaloby, ze sluzylaby ona
interesowi konsumentéw, co w dluzszym okresie byloby
korzystne réwniez dla biznesu zywnoS$ciowego.

Wracajac do wspomnianej bezradno$ci konsumenta i bezrad-
nosci lobby (zrzeszen) konsumentéw zywnosci na rynku rolno-
zywnosciowym, niezbgdne jest zwrocenie uwagi na jej szczego-
lowe obiektywne i subiektywne uwarunkowania, a mianowicie:

— Na rynkach niektorych krajow wystepuja niekiedy nie-

dobory zywnosci — na skutek niedorozwoju gospodarki,
w tym rolnictwa, a takze ztych warunkéw pogodowych,
zwlaszcza suszy lub klesk zywiotowych!®. W gospodar-
kach nierozwinigtych, zywno$¢ byta w przesztosci no-
$nikiem chordb odzwierzecych lub zrodtem zakazenia
bakteriami, wirusami, pasozytami i wlosniami prze-
wodu pokarmowego, na skutek niskiej kultury i ztych
warunkow sanitarnych w produkeji zywnosci i w gospo-
darstwach domowych; ponadto braku systeméw kreu-
jacych dobra jako$¢ 1 zdrowotno$¢ zywnosSci — a wigc
braku instytucji sanitarno-weterynaryjnych. Niektore
z tych zagrozen wystgpuja rowniez w gospodarkach
rozwinigtych; sporadycznie mamy do czynienie z sal-
monelloza, wlosnica, nie méwiac o chorobach odzwie-
rzecych typowych dla wysoko rozwinigtych gospoda-
rek zywnosciowych takich jak np. choroba wsciektych
krow (BSE — bovine spongiforme enzephalopathy),

— moze wystgpowaé powszechna niedostepnosé¢ ekono-
miczna zywnosci, ze wzgledu na jej wysokie ceny i ni-
skie dochody Iudnosci; gtod lub niedozywienie.

— w gospodarkach rozwinigtych lub wzglednie rozwinigtych
takich jak np. gospodarka panstw unijnych, w tym polska,
kiedy mamy do czynienia z dostatecznym zaopatrzeniem
w zywno$¢, wystgpuje jednak ograniczone zjawisko nie-
dostgpnosci ekonomicznej zywnosci w odniesieniu do
niektorych grup konsumentow. Problemem sa natomiast,
wspolczesne zagrozenia zdrowotne zywnoSci, wynika-
jace z zanieczyszczen np. pozostato§ciami nawozow mi-
neralnych, $rodkéw ochrony roslin, zanieczyszczen
przemystowych (w tym dioksyn), oraz dodatkow zyw-
nosciowych, dodawanych w celu polepszenia jakosci pro-
duktow zywnosciowych, a takze zwigkszenia efektyw-
nosci i wydajnosci przetwarzania migsa (karageny).

Wzglednie nowym problemem jest zywno$¢ genetycznie

zmodyfikowana — GMO (surowce 1 przetwory), ktora jest in-

10 Warto przypomnieé, ze jednym z waznych argumentéw za powstaniem
w 1957 1. Europejskiej Wspolnoty Gospodarczej byt chroniczny brak
zywnosci w powojennej Europie (w tym w Europie zachodniej) i pilng
kwestia byto odbudowanie produkcji rolno-zywnosciowej.

tensywnie upowszechniana, (wobec rosnacych cen zywnosci
na rynku $wiatowym), ktéora wymaga szczegdlnie dlugiego
okresu monitoringu przed wprowadzeniem do obrotu. Dhu-
giego okresu monitoringu (co najmniej jednego pokolenia
konsumentow) nie zastapi najbardziej rozbudowany system
sprawdzania (ex ante)) nowych produktow GMO, zawarty
w polskiej ustawie z dnia 22 czerwca 2001 r. o organizmach
genetycznie zmodyfikowanych (Dz.U. Nr 76, poz. 811).
Zgodnie z art. 11.4 ustawy — kontrole przestrzegania prze-
pisow ustawy sprawujq: Panstwowa Inspekcja Sanitarna, In-
spekcja Ochrony Roslin i Nasiennictwa, Inspekcja Ochrony
Srodowiska, Inspekcja Weterynaryjna, Inspekcja Handlowa,
Panstwowa Inspekcja Pracy. Zgodnie z art. 12 ustawy, orga-
nem opiniodawczo-doradczym ministra rolnictwa (wtasciwe-
go do spraw GMO - art. 9 ustawy) jest komisja ztozona z 19
cztonkow, w tym 7 przedstawicieli nauki (w projekcie zmiany
ustawy minister srodowiska proponuje komisj¢ 25-osobowa).
Badania produktow GMO ‘prowadzone sa w laboratoriach re-
ferencyjnych (art. 15 ustawy).

NAJWAZNIEJSZE ELEMENTY SYSTEMU
INSTYTUCJALNEGO POLITYKI
ZYWNOSCIOWEJ
(POLSKIEGO | WSPOLNOTOWEGO)

Zaroéwno na szczeblu krajowym jak i unijnym polityka
rolna jest realizowana i regulowana przez administracjg rol-
na (resorty rolne na szczeblach panstwowych oraz Dyrekcje
— DG AGRO w Komisji Europejskiej, tj. na szczeblu wspol-
notowym), Obejmuje ona produkcjg surowcoéw zywnoscio-
wych i zywnosci, a wige rolnictwo i przemyst rolno-spozyw-
czy oraz wewngtrzny rynek i handel rolno-zywnosciowy!!.
Zagraniczny handel rolno-zywnos$ciowy (import zywnoS$ci na
rynek wewngtrzny) podlega w Polsce resortowi gospodarki,
ktéry nadzoruje i reguluje ta dziedzing gtdéwnie we wspotpra-
cy z resortem rolnictwa. Na szczeblu wspolnotowym kwestie
te sa regulowane i nadzorowane przez Dyrekcje — DG AGRO
i DG TRADE.

Za optymalna podaz zywnosci (ilo$¢ i strukture towaro-
wa) odpowiada rolnictwo i przemyst rolno-spozywczy, a za
jej dystrybucje rynek — hurtowy i detaliczny. Administracyjnie
dziedziny te (dzialy administracji rzadowej) leza w zakresie
nadzoru resortu rolnictwa (Ministerstwo Rolnictwa i Rozwo-
ju Wsi). Zgodnie z rozporzadzeniem Prezesa Rady Ministrow
z dnia 16 listopada 2007 r. w sprawie szczegolowego zakresu
dziatania Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi — minister kieruje
dziatami administracji rzadowej, mi¢dzy innymi, rolnictwem,
rynkami rolnymi, ryboléwstwem. Zgodnie z § 1.5 ministrowi
rolnictwa podlegaja, migdzy innymi:

— Glowny Lekarz Weterynarii (i Inspekcja Weterynaryj-

na — dopisek wlasny autorow),

— Glowny Inspektor Jakosci Handlowej Artykutow Rol-
no-Spozywczych,

11 Zgodnie z ustawodawstwem unijnym, za produkty rolne (czyli surowce
zywnosciowe i produkty zywno$ciowe przetworzone) uwaza si¢ produkty
oznakowane w taryfie celnej w dziatach od 1-24 Scalonej Nomenklatury
(CN — Combined Nomenclature), plus albuminy jaj i mleka, korek na-
turalny, bawelna, len surowy lub obrabiany ale nie przedziony, konopie
prawdziwe surowe lub przerobione, ale nie przedzione (por. np. Uktad
Europejski, zatacznik do Nr 11 Dziennika Ustaw Rzeczypospolitej Pol-
skiej z 1994 r., poz. 38, s. 12, 59).
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— Glowny Inspektor Ochrony Roslin i Nasiennictwa,
— Okrggowi Inspektorzy Rybotowstwa Morskiego.

Inspekcja Weterynaryjna zgodnie z ustawa o Inspekcji
z dnia 29 stycznia 2004 r. (Dz.U. Nr 33, poz. 287), zajmuje si¢
ona ochrong zdrowia zwierzat. W projekcie zmiany ustawy
(wersja internetowa) proponuje si¢, aby znalazl si¢ zapis,
Ze Inspekcja zajmuje si¢ rowniez bezpieczenstwem produk-
tow pochodzenia zwierzecego.

Do zadan Inspekcji Handlowej Artykutéw Rolno-Spo-
zywczych, zgodnie z art. 17.1 ustawy z dnia 21 grudnia
2000 r. o jako$ci handlowej artykulow rolno-spozywczych
(Dz.U. 22005 r. Nr 187, poz. 1577) nalezy — nadzor nad jakosciq
handlowq artykutéw rolno-spozywczych, a wige tylko bardzo po-
sredni nadzor dotyczy aspektow zdrowotnych zywnosci.

Z kolei, za jako$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci
odpowiada zaré6wno resort rolnictwa, jak i resort zdrowia (Mi-
nisterstwo Zdrowia), w ramach dzialu administracji rzadowe;j
— zdrowie, w tym poprzez podlegle im instytucje, gldwnie in-
spekcje. Swiadcza o tym niektére zapisy ustawowe.

Np. art. 88.1 wspomnianej ustawy o bezpieczenstwie zyw-
nos$ci i zywienia stanowi, ze: ,,Nadzor nad przestrzeganiem
przepisow prawa zywnosciowego oraz nad wykonywaniem
urzedowych kontroli Zywnosci w zakresie okreslonym w usta-
wie sprawuje minister wlasciwy do spraw zdrowia, ktory dzia-
ta w porozumieniu z ministrem wiasciwym do spraw rolnictwa
oraz ministrem wiasciwym do spraw rynkow rolnych (czyli
réwniez ministrem rolnictwa — dopisek autorow). Podstawa
tego nadzoru jest dziatalno$¢ np. Panstwowej Inspekcji Sani-
tarnej oraz Inspekcji Weterynaryjnej (por. np. art. 73 ustawy).

Jezeli chodzi o zakres dzialania Panstwowej Inspekcji Sa-
nitarnej, to zgodnie z art. 1, pkt 6) ustawy z dnia 14 marca
1985 r. (Dz.U. z 2006 r. Nr 122, poz. 851), sprawuje ona nad-
z6r nad warunkami — zdrowotnymi zywnosci, zywienia i przed-
miotow uzytku.

Warto doda¢, Zze ministrowi zdrowia podlega réwniez
Glowny Inspektor Farmaceutyczny oraz Inspektor do spraw
Substancji i Preparatéw Chemicznych.

Powyzsze oméwienie potwierdza naszym zdaniem wcze-
$niejsze stwierdzenia o potrzebie uspojnienia i skonsolidowa-
nia dziatan instytucji realizujacych polska polityke zywno-
Sciowa.

Na szczeblu wspolnotowym, tj. Komisji Europejskiej, za
bezpieczenstwo zywnosci odpowiada Dyrekcja Polityki Kon-
sumenckiej i Ochrony Zdrowia (DG Health and Consumers).
Zgodnie ze wspomniana Biata Ksigga zostal powotany, na
podstawie rozporzadzenia (WE) Nr 178/2002 Parlamentu Eu-
ropejskiego 1 Rady z dnia 28 stycznia 2002 roku Europejski
Urzad do spraw Bezpieczenstwa Zywnosci, co jest istotnym
przyczynkiem uspojniajacym i konsolidujacym unijna polity-
ke zywno$ciowa. Do zadan Urzgdu naleza [2]:

— przeprowadzanie ocen i analizy ryzyka w oparciu o do-

radztwo naukowe,

— gromadzenie informacji i ich analiza,
— rozpowszechnienie informacji,
— system szybkiego reagowania.

WNIOSKI

Na podstawie powyzszego omoéwienia mozna sformuto-

wac nastgpujace wnioski:

— W zwiazku z niepokojacym nasileniem si¢ wystgpo-
wania chorob, zwlaszcza nowotworowych (w tym
przewodu pokarmowego), uczuleniowych, oraz cho-
rob noworodkow i dzieci, niezbgdna jest gligboka ana-
liza krajowej (a tym samym wspdlnotowej) polityki
zywnosciowej i zdrowotnej, w celu nakreslenia dziatan
pozwalajacych na zobiektywizowanie zjawiska i stop-
niowe jego neutralizowanie, zwlaszcza w dtuzszym
okresie.

— Niezbedne jest powotanie centralnej instytucji (urze-
du) o duzych kompetencjach w zakresie zdrowia pu-
blicznego, w tym monitorowania stanu Zywnoscio-
wych uwarunkowan zdrowotnych i ochrony zdrowia
spotecznego. Bytaby ona odpowiednikiem wspolno-
towego — Europejskiego Urzedu do spraw Bezpie-
czenstwa Zywnosci. Nadzorowataby i koordynowata
dziatalno$¢ odpowiednich instytucji, glownie inspekcji
podlegajacych ministrowi rolnictwa i ministrowi zdro-
wia, ale czg¢§ciowo i innym ministrom, np. ministrowi
gospodarki. Postulowataby rézne niezbedne rozwiaza-
nia oraz decydowataby o dodawaniu do zywnosci lub
o zakazie stosowania danych substancji (dodatkow).

— Obecnie proponowane rozwigzania instytucjonalne
w zakresie zdrowia publicznego proponowane w ra-
mach nadzoru ministra zdrowia nie zdadza egzaminu,
ze wzgledu na zbyt male kompetencje majacych po-
wsta¢ instytucji. Narodowy urzad do spraw zdrowia
publicznego powinien mie¢ bardzo duze kompetencje,
gdyz w przeciwnym razie nie zapanuje nad problema-
mi i niedoskonalo$ciami polskiej polityki zywnoS$cio-
wej 1 zdrowotnej. Niska ranga tego urz¢du nie pozwoli
mu roéwniez skutecznie wplywac na wspolnotowa poli-
tyke zywnosciowa i zdrowotna.

— Niezbedne jest ozywienie, poprzez wiasciwa polityke
panstwa, inicjatyw spotecznych organizacji (w tym
fundacji, zrzeszen) konsumenckich, wspodtpracujacych
z proponowanym urzedem w celu ukierunkowania i in-
tensyfikowania monitoringu niekorzystnych skutkow
zdrowotnych zywnosci 1 zywienia, w celu ksztaltowa-
nia i rozwijania $wiadomosci zdrowotno-zywieniowe;j
konsumentow.

— Trzeba jednakze mie¢ §wiadomo$é, ze powyzsze dzia-
fania (w tym dzialanie proponowanego urzedu) bgda
realizowane stopniowo ze wzgledu na:
= ograniczenia budzetu krajowego,

= globalny (europejski i $wiatowy) charakter wspot-
czesnej polityki zywno$ciowej,

= silg 1 ofensywnos¢ $wiatowego, europejskiego
i krajowego lobby producentéw i handlowcow
zywnosci, zwlaszcza przetworzonej oraz GMO,

= ciagle niska §wiadomo$¢ rynkowa i zdrowotno-zy-
wieniowa polskich konsumentow,

= ciagle wystgpujacy w Polsce swoisty (polityczno-
gospodarczy i spoteczny) okres przejsciowy i wyste-
powanie innych wazniejszych, zdaniem politykow
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priorytetow niz zdrowie spoteczenstwa, $wiadczy
o tym brak zdecydowanej i skutecznej walki z al-
koholizmem, nikotynizmem, narkomanig i innymi
groznymi zjawiskami spolecznymi.

Wymienione przeszkody nie powinny ogranicza¢ determi-
nacji administracji panstwowej w zakresie dziatan zmierzaja-
cych do uspdjnienia i skonsolidowania panstwowej polityki
zywno$ciowej. Jest to coraz bardziej widoczny, dlugookreso-
wy wymog polskiej racji stanu.
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THE POLISH FOOD POLICY CHANGES
ARE AN ABSOLUTE NECESSITY

SUMMARY

The food policy aims which for good consumer health
(public health) is incoherent and not consolidated. It is
resulted from the fact that this policy is implemented by various
different institutions in particular the Ministry of Agriculture
and the Ministry of Health. Such policy Has a negative impact
on public health. This is confirmed by the growing number of
people Who are falling ill because of poor food and feed quality.
The attempts to reform food and health policy are taken on
by both the European Community and at a national level. We
believe that the Polish reform proposals are not completely
well-chosen. In this article, irrespectively of the analysis of the
condition of Polish food policy, we propose its rationalization
by forming the National Bureau to Monitor and Protect Consumer
Health.
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NOWE ZARZADZANIE PUBLICZNE A BUDOWA
RELACJI ADMINISTRACJA SKARBOWA-PODATNIK
PO WEJSCIU POLSKI DO UE®

Kierunek zmian zwany nowym zarzqdzaniem publicznym (NPM) w aspekcie doktrynalnym opiera sie m.in. o prawo obywatela do
dobrej i sprawnie dziatajqcej administracji. Realizacja tego prawa ma szczegolny wymiar w odniesieniu do administracji skar-
bowej, ktora realizuje zadania z zakresu gromadzenia dochodow publicznych. Ksztattowanie kontaktow z podatnikiem jest zatem
niezmiernie istotnym elementem skutecznej realizacji zadan tej administracji. Problem powyzszy sprecyzowany zostal jako jedno
z najwazniejszych zadan strategicznych reformy administracji skarbowej. Analiza podjetych dziatan w tym zakresie jest probq
poszukiwania odpowiedzi na pytanie: czy i w jakim zakresie podjete dziatania po wejsciu Polski do UE, zgodne sq z przyjeta stra-

tegiq i standardami obowiqzujqcymi na obszarze wspolnoty.

WPROWADZENIE

Sektor finanso6w publicznych jest ta czg$cia gospodarki
narodowej, ktora ma za zadanie realizowaé szeroko rozumia-
ne zadania publiczne przy wykorzystaniu okreslonych $rod-
kéw, pochodzacych gtownie z danin publicznych (podatkow,
sktadek, optat) [1]. Realizacja zadan ze sfery uzytecznosci
publicznej wymaga pozyskiwania srodkow finansowych i ich
wydatkowania przez sprawnie dziatajaca administracjg.

W wyniku wielu zmian systemowych i doktrynalnych we
wszystkich wysoko rozwinigtych krajach w odniesieniu do
sektora publicznego zaobserwowaé mozna kwestionowanie
tradycyjnego modelu funkcjonowania administracji na rzecz
poszukiwania bardziej efektywnych i wydajnych form zarza-
dzania publicznego, bazujacych na regutach rynkowych. Kie-
runek ten, nazywany nowym zarzadzaniem publicznym (New
Public Management — NPM) glosi hasta ograniczania roli pan-
stwa, prawa obywatela do dobrej administracji i koniecznosé¢
prowadzenia analiz sektora publicznego poprzez pryzmat me-
chanizméw rynkowych. Istotnym aspektem tej analizy winna
by¢ analiza kosztow — zyskdw, co winno przyczyni¢ si¢ do
zwigkszenia odpowiedzialnosci i rozliczalnosci administracji
wobec obywatela. W zwiazku z oczekiwaniami obywateli, aby
urzedy dostarczaly coraz lepszych ustug, wprowadza sig kom-
pleksowe systemy oceny jakosci, a metody planowania stra-
tegicznego oraz zarzadzania jakoScia w sektorze publicznym
maja by¢ statymi elementami dobrego zarzadzania [1, 11].

Aktualnie w wielu panstwach, w tym takze w Polsce,
zwlaszcza po wejsciu do UE, zaobserwowaé mozna zmiany
w administracji publicznej, ktorych celem jest przebudowa w
kierunku wdrozenia prorynkowych mechanizméw propono-
wanych przez NPM [11]. Zmiany w zakresie funkcjonowa-
nia administracji publicznej majg charakter strukturalny jak
i funkcjonalno- procesowy. Podstawowym celem jest wpro-
wadzenie zasady dobrego rzadzenia. tj. usprawnienie funkcjo-
nowania sektora publicznego, zblizenie zarzadzania sektorem
publicznym do mechanizmoéw stosowanych w przedsigbior-
stwach komercyjnych, podwyzszenie apolitycznosci i profe-
sjonalizmu urzgdnikow [11].

Na obszarze UE odbicie niektorych w/w zatozen znajduje
odzwierciedlenie w zapisach Europejskiego Kodeksu Dobrej

Administracji'. Kodeks tworzy standardy wlasciwego zacho-
wania urzednikow i stanowi podstawe do ocen pracy organdw
i urzegdow administracji publicznej [6].

Celem artykulu jest przedstawienie, w jakim zakresie
polska administracja finansowa (SciSlej podatkowa), od-
powiedzialna za gromadzenie Srodkéw o przeznaczeniu
publicznym, podlega procesowi modernizacji, glownie
w aspekcie tworzenia przyjaznych rozwiazan instytucjo-
nalnych i prawnych dla podatnika.

Wspolczesne rozwiazania w tym zakresie wyrazaja si¢
w tworzeniu norm prawnych nastawionych na obywate-
la — klienta a nie petenta oraz zastosowaniu nowoczesnych
systemow przetwarzania i analizy danych, co zwiazane jest
z mozliwos$cia wykorzystania informacji. Nowoczesne tech-
nologie informacyjne i komunikacyjne dostarczaja nie tylko
narzedzi do lepszego zarzadzania sprawami publicznymi, ale
rowniez prowadza do powstania nowej, blizszej relacji po-
migdzy administracja publiczng a spoleczenstwem i staja si¢
fundamentem spoleczenstwa sieciowego. Szeroko rozumiana
informatyzacja administracji tworzy nowa jako$¢ ustug swiad-
czonych na rzecz obywateli przez administracjg. Najbardziej
cennag zmiang jest mozliwo$¢ zatatwienia spraw na odlegtosc,
dzieki czemu klient nie bedzie musiat stawiaé si¢ osobiscie
w urzedzie.

STRATEGIA MODERNIZACJI ADMINI-
STRACJI SKARBOWEJ (PODATKOWEJ)

Zadania zakresu gromadzenia $rodkoéw publicznych reali-
zuje administracja publiczna w szczegolnosci za$ jej czeS¢ wy-
specjalizowana tj. administracja skarbowa, ktora zdefiniowaé
mozna badz jako ogo6t instytucji (organow i jednostek organi-
zacyjnych) realizujacych funkcje administracji w sferze finan-
sow publicznych (ujgcie szerokie), badz jako ogot instytucji
i organdw zajmujacych si¢ tworzeniem prawa podatkowego,
wymiarem, kontrola, egzekucja zobowiazan podatkowych
oraz prowadzeniem dochodzen i orzekaniem w sprawach kar-
no skarbowych (ujgcie waskie) [2].

1 Europejski Kodeks Dobrej Administracji, przyjgty przez Parlament
Europejski w dniu 6 wrze$nia 2001 r. w art. 1, stanowi, ze ,,w kontaktach
z jednostka instytucje i ich urzednicy przestrzegaé beda zasad zapisanych
w Kodeksie dobrej praktyki administracyjne;j” [4], s. 8.
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Zaznaczy¢ nalezy, iz administracja skarbowa jest admini-
stracja szczegolnego rodzaju. Nie pelni ona bowiem (w od-
réznieniu od administracji samorzadowej) — stuzebnej roli
w stosunku do podatnika. Wynika to z istoty podatku, jako
$wiadczenia przymusowego, nieodplatnego i bezzwrotne-
go uiszczanego przez podmiot zobowiazany (podatnika), na
rzecz podmiotu uprzywilejowanego (Skarbu Panstwa).

Administracja skarbowa — dziata w imieniu, i na rachunek
panstwa, ma polityczny charakter, dziata na podstawie prawa
i w granicach przez nie zakreslonych; celem jej dziatalnosci
nie jest osiaganie zysku ekonomicznego. Jej dziatania maja
w zasadzie charakter wladczy; w administracji panuje zasada
kierownictwa i podporzadkowania.

Aktualna strukturg rzadowej administracji skarbowej, kto-
ra uksztaltowala si¢ w wyniku przeksztalcen systemowych
i wejscia Polski do UE przedstawia rys. 1.

Podstawowe regulacje prawne dotyczace podziatu zadan
i kompetencji zawarte sg w aktach prawnych rangi ustawowej
i rozporzadzeniach Ministra Finansow.

)
MINISTERSTWO
FINANSOW
@
[ ]
4 N\ [ B\
Izby skarbowe Urzgdy kontroli 1zby celne
(16) skarbowej (16) (16)
S /1 J
)
Urzedy skarbowe
Urzqdzl;)kla;rbowe I Urzqéy6 ;:elne
podatnikow (20)
@@
Rys. 1.  Organizacja administracji skarbowe;.
Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie danych MF

(www.mf.gov.pl).

Przyjeta strategia modernizacji polskiej administracji skar-
bowej (podatkowej) na lata 2002 -2004 i nastgpnie na kolej-
ne lata 2004-2007 opierata si¢ na doswiadczeniach polskich
urzedéow skarbowych oraz do$wiadczeniach wdrozonych
w innych panstwach Unii Europejskiej. W wigkszosci panstw
UE rola administracji podatkowej polega na rownowazeniu
funkcji ustugowych oraz kontrolnych i traktowaniu podatnika
jako klienta, ktéremu nalezy maksymalnie utatwia¢ dobrowol-
ne i prawidtowe wypehianie obowiazkdéw podatkowych prze-
widzianych w Konstytucji i licznych ustawach podatkowych.

Wychodzac naprzeciw tym zadaniom sformutowano mi-
sje polskiej administracji podatkowej:

»Pobieranie dochodéw podatkowych w najbardziej
skuteczny, sprawiedliwy i wydajny sposob umozliwiajacy
realizacje celow ekonomicznych, spolecznych i admini-
stracyjnych” [5].

Glowne cele strategiczne podzielono na cztery wezlowe
problemy [5]:

Relacje z podatnikami

Ten obszar dziatalnosci administracji skarbowej jako
newralgiczny stanowi istot¢ procesu modernizacji, polega na
uksztaltowaniu nowych relacji pomigdzy podatnikiem a or-

ganem podatkowym. Przejscia z relacji organ podatkowy
— petent; na organ podatkowy — klient. Dazac do osiagnigcia
tego celu zaplanowano: wdrozenie strategii informowania
podatnikéw o ich uprawnieniach i obowiazkach, szczegdlne
traktowanie pewnych grup podatnikow (osoby rozpoczyna-
jace dziatalno$¢ gospodarcza, absolwenci szkol Srednich,
wyzszych, osoby niepetnosprawne, emeryci i rencisci), przy-
gotowanie strategii obslugi podatnikow wraz z Karta Praw
i Obowiazkéw Podatnikéw. W celu sprawniejszego dziatania
zatozono systematyczne rozwijanie punktow obstugi podat-
nikow, utworzenie urzedow ds. obstugi duzych podatnikow,
usystematyzowanie zasad komunikacji zewngtrznej resor-
tu finansow z podatnikiem oraz komunikacji wewngtrznej
— pomigdzy komorkami Ministerstwa Finansow oraz izbami
i urzgdami skarbowymi, stworzenie systemu monitorowania
stosowanego prawa podatkowego, utworzenie regionalnych
komorek public relations.

Organizacja, kadry, wyposazenie techniczne

W tym obszarze nacisk zostal potozony na zarzadzanie
W oparciu o osiggane wyniki, poprzez dziatania zmierzaja-
ce do wprowadzenia wskaznikéw oceny efektywnosSci pracy
administracji podatkowej. W zakresie zarzadzania zasobami
ludzkimi nacisk potozono na opracowanie i wdrozenie ko-
deksu etyki pracownika administracji podatkowej oraz system
rotacji pracownikow w obrgbie jednej jednostki organizacyj-
nej badz migdzy r6znymi jednostkami administracji podatko-
wej. Przewidziano takze stosowanie zintegrowanego syste-
mu szkolen pracowniczych. Biorac pod uwage czlonkostwo
w UE istotne w tym obszarze zadanie to: stworzenie interfejsu
z systemami UE, opracowanie narodowej aplikacji VIES dla
Centralnego Biura Lacznikowego oraz wdrozenie podsystemu
wspomagania informatycznego kontroli podatkowe;j.

Pobor i kontrola naleznos$ci podatkowych

W zakresie tego strategicznego zagadnienia, za najwaz-
niejsze uznano strategie zarzadzania ryzykiem, w tym opraco-
wanie metodologii wykorzystania analizy ryzyka w wyborze
podmiotdéw do kontroli oraz zarzadzanie ryzykiem wewngtrz-
nym poprzez podawanie do publicznej wiadomosci niepra-
widlowos$ci postgpowania pracownikow administracji podat-
kowej. Z punktu widzenia i podatnika i organu podatkowego
istotne znaczenie nadano kwestiom kontroli podatkowej w za-
kresie opracowania jednolitych zasad dziatania wszystkich
organdw wykonujacych kontrole podatkowa i opracowania
srednio 1 dtugookresowe;j strategii dziatania stuzb odpowie-
dzialnych za prowadzone kontrolg. W tym obszarze istotnym
problemem pozostaje kwestia wspotdziatania izb i urzedow
skarbowych w obszarze przeciwdzialania praniu ,,brudnych
pieniedzy”.

W ramach wieloletniej strategii poboru podatkow zato-
zono implementacj¢ wieloletniej strategii poboru podatkow
poprzez wprowadzenie instrumentdow prawnych uspraw-
niajacych dobrowolny i przymusowy poboér podatkéw oraz
przekazanie funkcji kontroli skarbowej w zakresie kontroli
podatkowej duzych podmiotéw urzegdom skarbowym a takze
wprowadzenie specjalizacji urzedow skarbowych w zakresie
obstugi duzych podatnikow.



106 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2008

Wspélpraca z Unig Europejska

W ramach tego celu strategicznego priorytety to: utworze-
nie Centralnego Biura Lacznikowego i wdrozenie Systemu
Wymiany Informacji o VAT (System VIES) oraz utworzenie
Centralnego Biura Wymiany Informacji o Akcyzie (ELO)
i wdrozenie Systemu Informacji o Akcyzie (SEED).

KSZTALTOWANIE RELACJI
Z PODATNIKAMI-KLIENTAMI

Biorac pod uwage postawiony cel badawczy realizacji
strategii modernizacji administracji skarbowej oceniany przez
pryzmat dzialan o charakterze prawnym, organizacyjnym
1 instytucjonalnym, przyniost rezultaty wyrazajace si¢ przede
wszystkim:

— nowym podejsciem do podatnika, ktére polega na po-
strzeganiu i traktowaniu podatnika jako klienta, ktore-
mu nalezy maksymalnie utatwi¢ dobrowolne i prawi-
dlowe wypehienie obowiazkéow podatkowych, co jest
standardem na obszarze UE.

— powotaniem w strukturze administracji skarbowe;j,
urzedoéw skarbowych ds. obstugi duzych podatnikow,
co takze jest rozwiazaniem typowym w wielu pan-
stwach UE.

Istotne zmiany prawne wprowadzajace nowe podejscie do
podatnika wynikaja z realizacji zapiséw, art. 14 ustawy ordy-
nacja podatkowa [7] i art. 10 ustawy o swobodzie dziatalno$ci
gospodarczej [8] a odnosza si¢ do kwestii interpretacji prawa
podatkowego. Z zapiséw obu ustaw wynika, ze w kwestiach
watpliwych, kazdy zainteresowany — osoba fizyczna, przedsig-
biorstwo, nawet nie majace miejsca zamieszkania lub siedziby
na terytorium RP, maja prawo zwrécic si¢ do organdéw podat-
kowych 1 organéw kontroli skarbowej z wnioskiem o udzielenie
pisemnej interpretacji co do zakresu i sposobu zastosowania
przepisow, z ktorych wynika $wiadczenie daniny publiczne;j.
Organ podatkowy ma obowiazek udzieli¢ interpretacji od-
no$nie zakresu i sposobu zastosowania prawa podatkowego
w drodze postanowienia na ktore przyshuguje zazalenie. Inter-
pretacja, o ktorej mowa nie jest wiazaca dla wnioskodawcy,
ale jezeli wnioskodawca zastosuje si¢ do tej interpretacji, or-
gan podatkowy nie moze sig z niej wycofac i obciazy¢ innymi
daninami publicznymi, sankcjami finansowymi lub karami.
Zastosowanie si¢ wnioskodawcy do interpretacji nie moze mu
szkodzi¢ [7].

Praktyczna realizacja powyzszego zapisu wyraza sig
w fakcie, Ze z dniem 1 stycznia 2007 r. Minister Finansow do
wydawania indywidualnych interpretacji upowaznit Dyrekto-
row Izb skarbowych w Bydgoszczy, Katowicach, Warszawie
i Poznaniu. Zgodnie z obowiazujacymi przepisami organem
uprawnionym do wydawania interpretacji dla wnioskodaw-
cOw jest ten, na terenie ktorego wnioskodawca mieszka lub
posiada swoja siedzibg. Organ podatkowy ma 3 miesiace na
wydanie interpretacji.

U podstaw przyjetych rozstrzygni¢¢ zdaniem MF lezy ko-
nieczno$¢ wyeliminowania roznic interpretacyjnych. W przy-
jetym rozwiazaniu wszyscy pracownicy beda mieli dostep do
tego samego zrodla informacji. Zostaly stworzone ponadto pro-
cedury uzgodnieniowe, narzedzia informatyczne dopasowane
do potrzeb wydawania interpretacji indywidualnych. W tym
celu opracowano i wprowadzono w zycie z dniem 1 lipca

2007 r. specjalny wniosek o wydanie interpretacji przepisow
prawa podatkowego. Jednocze$nie wprowadzono tez obowia-
zek oplaty od wniosku w wysokosci 75 zl, co zdaniem MF
ma pokry¢ koszty techniczno-biurowe zwiazane z procedura
wydawania interpretacji.

Oceniajac przyjete rozstrzygnigcia, nalezy podkresli¢, ze
w stosunku do oczekiwan podatnikéw, sa mocno sformali-
zowane, a udzielenie wigzacej odpowiedzi trwa dos¢ dhugo.
Ponadto zapisano, ze organ podatkowy moze odmowic inter-
pretacji jesli: wniosek nie bedzie wyczerpujaco opisywat sta-
nu zdarzenia faktycznego lub przyszlego, nie begdzie zawierat
stanowiska wnioskodawcy w sprawie oceny prawnej stanu
faktycznego lub stanu przysztego zdarzenia, badz nie zostanie
uiszczona oplata.

Nalezy wskazac jednak i na pozytywne aspekty przyjetej
regulacji prawnej, takie jak: ujednolicenie interpretacji, posze-
rzenie katalogu 0sob korzystajacych z interpretacji, uzyskanie
interpretacji na poczet przysztych zdarzen.

Kolejne zmiany ustawowe, ktore nalezy ocenié¢ pozytyw-
nie, zawarte sa w dziale VIIla — ustawy ordynacja podatkowa
[7]. Zapisy tego dziatu porzadkuja kwestic wydawania za-
$wiadczen przez organ podatkowy na zadanie wnioskodawcy,
co moze nastapic, jezeli:

— urzgdowego potwierdzenia okreslonych faktow lub

stanu prawnego wymaga przepis prawa,

— osoba ubiega si¢ o zaswiadczenie ze wzgledu na swoj

interes prawny w urzegdowym potwierdzeniu okreslo-
nych faktow lub stanu prawnego.

Wydane zaswiadczenie potwierdza stan faktyczny lub
prawny istniejacy w dniu jego wydania. Na zadanie wnio-
skodawcy w zaswiadczeniu moga ponadto by¢ podane in-
formacje nt: ewentualnych postgpowan podatkowych wobec
wnioskodawcy w kwestii zaleglosci podatkowych, postepo-
wan egzekucyjnych w administracji, postgpowan w sprawach
o przestgpstwa lub wykroczenia skarbowe.

Inne mniej sformalizowane dziatania administracji po-
datkowej na rzecz poprawy jako$ci kontaktow z podatnikami
przybieraja posta¢ mniej oficjalng nie wymagajaca wypetnia-
nia wnioskow i wnoszenia optat a takze dotycza udzielania
informacji w kwestiach budzacych watpliwosci natury podat-
kowej, co jest rezultatem przyjetej strategii.

Poczynajac od roku 2002 sukcesywnie podejmowano licz-
ne dziatania, od przeszkolenia pracownikéw w zakresie bez-
posrednie;j i telefonicznej obstugi klienta, poprzez uruchamia-
nie regionalnie dziatajacych Centrow Informacji Podatkowe;j.
W efekcie 2 lipca 2006 r. Ministerstwo Finanséw uruchomito
Krajowa Informacj¢ Podatkowa (KIP). Jest to nowoczesny
system informacyjny, ktory ma stuzyé podatnikom w rozwia-
zywaniu problemow z zakresu prawa podatkowego. Przy two-
rzeniu sieci biur KIP Polska korzystata z pomocy ekspertow
francuskich.

Krajowa Informacja Podatkowa ma za zadanie wyjasni¢
podatnikom watpliwo$ci zwiazane z polskim prawem podat-
kowym. Obejmuje ona zakres podatku dochodowego od osob
fizycznych, podatku dochodowego od 0sob prawnych, podatku
od towaréw i ustug, podatku od czynnosci cywilnoprawnych,
podatkéw od spadkow i darowizn, procedur obowiazujacych
w administracji podatkowej oraz przesytania deklaracji w for-
mie elektronicznej.
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Konsultant KIP udziela informacji w formie telefonicznej,
pomaga w zidentyfikowaniu problemu, wyjasnia watpliwosci.

Oceniajac pozytywnie ten rodzaj relacji urzad — podatnik,
podkresli¢ nalezy, ze otrzymane ta droga informacje nie daja
podatnikowi ochrony prawnej, co ma miejsce w przypadku
interpretacji udzielonej w formie pisemnej. Oba kanaty sa
jednakze wazne, poniewaz w istotny sposob pomagaja podat-
nikom w rozwiazywaniu czasami bardzo skomplikowanych
spraw z zakresu prawa podatkowego.

O celowosci ich utworzenia $wiadczy ilo$¢ pytan kierowa-
nych w tej formie. Jak wynika z raportéw miesigcznych KIP,
umieszczanych na stronach internetowych MF coraz wigcej
0s6b korzysta z tej formy komunikacji. Ocenia sig, ze w 2008
roku KIP bedzie w stanie udziela¢ ok. 100 tys. odpowiedzi
w skali 1 miesigca (w 2007 r. §rednio 55-65 tys. Inf. mies.).

Wisrdd oséb zadajacych pytania najwicksza grupe stano-
wia przedsigbiorcy. Najwigce] pytan i watpliwosci dotyczy
za$ podatku VAT, chociaz w okresach przypadajacych na roz-
liczenia roczne podatkow dochodowych, pytan jest rownie
duzo z tego obszaru.

W 2008 roku planowane jest dalsze usprawnienie obstugi
podatnikéw na bazie projektowanej ustawy o Krajowej Ad-
ministracji Skarbowej, i powotania Krajowej Informacji Skar-
bowej, ktora ma by¢ organem odpowiedzialnym za szeroko
rozumiang obstugg klienta administracji skarbowej. Utworze-
nie tej instytucji ma stuzy¢ scentralizowaniu interpretacji pra-
wa podatkowego, przy zachowaniu dotychczasowych form
udzielania informacji [9].

Usprawnieniu procesu rozliczen podatkowych shizy
tez uruchomienie systemu e-Deklaracje z dniem 1 stycznia
2008 r. System umozliwia sktadanie deklaracji podatkowych
droga elektroniczng kazdemu podatnikowi i platnikowi. Aby
z niego korzysta¢, trzeba posiada¢ kwalifikowany podpis
elektroniczny i zglosi¢ do urzedu skarbowego zamiar skta-
dania deklaracji w tej formie. Aktualnie droga elektroniczna
podatnicy moga przesyta¢ 32 rodzaje deklaracji, glownie z ty-
tutu podatku VAT, CIT i PIT. Pozostate e-deklaracje zostana
wprowadzone najp6zniej z poczatkiem 2009 roku[10].

Szczegbdlnym rozwigzaniem o charakterze instytucjonal-
nym jest utworzenie w strukturze administracji skarbowe;j
urzedéw skarbowych ds. obstugi duzych podatnikéw.

Nowe wyspecjalizowane, urzedy skarbowe do spraw ob-
shugi duzych podatnikéw funkcjonuja od 1 stycznia 2004 r.
Utworzenie tych urzedéw skarbowych pozwolito na dostoso-
wanie ustug oferowanych przez urzedy skarbowe do wyma-
gan specyficznej grupy podatnikow, jaka sa duze przedsigbior-
stwa?. Przyjete rozwigzanie pozwolito rowniez na odciazenie
pozostatych urzeddéw skarbowych i stuzy podniesieniu mery-
torycznej jakosci obstugi podatnikéw a takze poprawie efek-
tywnosci dzialania, co powinno obnizy¢ ryzyko kosztownych
dla panstwa btednych decyzji podatkowych.

Urzedy podatkowe wyspecjalizowane w obstudze duzych
firm, w ktorych wystepuja ztozone zdarzenia gospodarcze,
w tym o ponadnarodowym zasiggu, lepiej stuza zalatwia-

2 Podmioty obshugiwane przez powyzsze urzedy to: podatkowe grupy ka-
pitalowe, banki, zaktady ubezpieczen, jednostki dziatajace na podstawie
przepisbw o publicznym obrocie papierami wartosciowymi oraz prze-
piséw o funduszach inwestycyjnych, jednostki dziatajace na podstawie
przepiséw o funduszach emerytalnych, oddziaty lub przedstawicielstwa
przedsigbiorstwa zagranicznego.

niu duzych i skomplikowanych spraw podatkowych. Doty-
czy to zardbwno biezacej obstugi podatnikéw, jak i kontroli
ich dziatania. Koncentracja najlepiej wykwalifikowanej ka-
dry urzedniczej w tych urzgdach pozwala na staty monito-
ring podatnikéw, stosunkowo szybka reakcj¢ na zauwazone
w rozliczeniach biezacych nieprawidlowosci, specjalistyczna
kontrole i obnizenie ryzyka btednych decyzji podatkowych,
kosztownych dla budzetu.

Nalezy dodaé, ze te specjalne urzedy obstuguja podatni-
koéw pracacych wysokie podatki, a wige tych, gdzie jest naj-
wyzsze ryzyko utraty wysokich dochodéw przez panstwo.
Oczywiscie, nie oznacza to lekcewazenia innych podatnikow,
obstugiwanych przez pozostale urzedy. Tyle ze, tak jak nie
mozna porownywac rozliczen podatkowych migdzynarodo-
wego koncernu np. chemicznego, z rozliczeniami np. sklepu
z warzywami, tak tez nieporéwnywalne sa wymogi w zakre-
sie profesjonalnej wiedzy i praktycznych umiejgtnosci urzed-
nikéw skarbowych zatrudnianych w urzg¢dach ds. obstugi du-
zych podatnikow.

Poprawie kultury obstugi podatnikéw — klientow stuzy tez
wprowadzenie w wigkszo$ci urzedow skarbowych sal obshugi
podatnikow, w ktérych mozna zasiggna¢ ogdlnych informacji,
ztozy¢ zeznanie i deklaracje podatkowe oraz dokona¢ nalez-
nos$ci podatkowych lub otrzyma¢ zwrot nadptaty podatku.

PODSUMOWANIE

Oceniajac wdrazanie koncepcji NPM w odniesieniu tylko
do administracji skarbowe;j i tylko przez pryzmat budowy re-
lacji z podatnikami nalezy podkresli¢, ze koncepcja strategii
modernizacji administracji skarbowe;j jest zgodna z zalozenia-
mi wynikajacymi z prawa obywatela do dobrej administracji,
ktore nalezy do kategorii praw podstawowych funkcjonuja-
cych na obszarze UE.

Analiza podjgtych dziatan, o charakterze instytucjonalnym
i prawnym, na rzecz budowy nowych jakosciowo kontaktow
pomigdzy podatnikiem a polska administracja skarbowa po-
twierdza realizacj¢ przyjetej strategii, a w najblizszym czasie
powinny pojawi¢ si¢ widoczne rezultaty stuzace interesom
panstwa oraz podatnikom.

Podkresli¢ jednak nalezy, ze proces modernizacji dziatan
polskiej administracji skarbowej w aspekcie poprawy relacji
urzad — podatnik, nie jest jeszcze zakonczony a przyjgte roz-
wiazania nie do konca sa zgodne z oczekiwaniami spoteczny-
mi i standardami UE.
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MANAGEMENT AND THE BUILDING
OF RELATIONS BETWEEN THE TAX
ADMINISTRATION AND THE TAX-PAYER
AFTER POLAND’S ACCESSION
TO THE UE

SUMMARY

New Public Management (NPM) is a philosophy of ma-
nagement New Public whose doctrinal premises include the
citizen'’s right to good and effective administration. The
exercising of this right bears a special significance for the
tax administration, which executes tasks related to the accu-
mulation of public revenue. Consequently, the establishment
of relations with the tax-payer becomes an indispensable
element, conducive to the effective functioning of the tax
administration. The abovementioned sphere of action has
been singled out as one of the key strategic tasks of the tax
administration reform. The analysis of actions taken in this
field attempts to answer the following question: to what de-
gree are the actions taken in Poland after its accession to the
EU consistent with the existing strategy and standards used
in the European Community.
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PROCESY INNOWACYJNE W KSZTAL TOWANIU
SPOLECZENSTWA OPARTEGO NA WIEDZY®

Celem artykulu jest przedstawienie sposobu budowania spoleczenstwa opartego na wiedzy dzieki realizowanym procesom inno-
wacyjnym oraz wskazanie jakie relacje zachodzq pomiedzy wiedzq a innowacjaq.

PROWADZENIE

Wiedza postrzegana jest we wspotczesnym $wiecie jako
podstawowy czynnik wszelkiego rozwoju. Stad tez powstato
pojecie gospodarka oparta na wiedzy (GOW) oznaczajace, ze
dominujacym czynnikiem rozwoju nie jest juz ziemia, praca
i kapital — a jest nim wiedza. Wiedza jest efektem uczenia si¢
oraz do$wiadczenia praktycznego. Stosujac wiedzg pochodza-
ca z pracy, ustug oraz wiedzg wynikajaca z do§wiadczenia,
stwarza si¢ warunki racjonalnego dziatania. Spoteczenstwo
oparte na wiedzy jest poszerzeniem pojecia GOW i oznacza:

® koniecznos¢ i nawyk ciaglego uczenia sig,

® wykorzystywania w coraz szerszym zakresie infor-
macji z zastosowaniem ztozonych systemoéw informa-
tycznych,

= pracg zespotowa charakteryzujaca si¢ wysokim stop-
niem profesjonalizmu,

" pracg w sieci.

Wiedza umozliwia realizacj¢ proceséw innowacyjnych
— ate z kolei wspomagaja rozwoj wiedzy. Istnieje wigc sprzg-
zenie zwrotne pomigdzy innowacja — a wiedza. Wiedza to
ogot wiadomosci teoretycznych, jak i praktycznych umiejgt-
nosci jej wykorzystania. Jej nosicielami jest ogdlnie rzecz bio-
rac cate spoteczenstwo. Wiedz¢ mozna powigksza¢ poprzez
procesy ksztatcenia i nauczania oraz droga badan naukowych
i przyswajania coraz szerszego zakresu umiej¢tnosci prak-
tycznych. Warunkiem tworzenia nowej wiedzy jest sprawny
przeptyw informacji z miejsc jej tworzenia do miejsc zastoso-
wania. Mozna wyrozni¢ dwa podstawowe czynniki przyrostu
wiedzy: nauczanie i uczenie si¢ oraz informacje. Stad powsta-
ly trzy okreslenia nowego jakosciowo spoleczenstwa: spole-
czenstwo informacyjne, spoteczenstwo uczace si¢ — i1 synte-
za obu tych pojec: tj. spoteczenstwo wiedzy. Nowa wiedza
umozliwia powstawanie innowacji.

t ANCUCH TWORZENIA WARTOSCI
W PROCESIE INNOWACYJNYM

Innowacja to wprowadzanie zmian do uktadéw gospodar-
czych i spotecznych, ktorych efektem jest:

= wzrost uzytecznosci produktéw/ ustug/ procesow oraz
systemow zarzadzania,

® poprawa racjonalnosci gospodarowania,

® ochrona i poprawa srodowiska przyrodniczego,

® lepsza komunikacja migdzyludzka,

® poprawa jakosci zycia zawodowego 1 prywatnego spo-

leczenstwa.

Innowacja powstaje w procesie innowacyjnym, ktory roz-
poczyna sig¢ od sformutowania idei innowacyjnej — a konczy
wdrozeniem. Efektem procesu wdrozeniowego jest wlasnie
innowacja. Kolejne fazy procesu innowacyjnego nazwiemy
fancuchem tworzenia wartos$ci innowacji. Sa to sekwencyjne
fazy (ogniwa) dziatan — poczawszy od pomystu (idei inno-
wacyjnej) na program badan, poprzez badania podstawowe,
stosowane, prace rozwojowe, prace wdrozeniowe — az po za-
stosowania praktyczne — czyli wdrozenie'. Realizacja kazdej
fazy procesu innowacyjnego wymaga odpowiedniej wiedzy.
Jednocze$nie tworzona jest nowa wiedza. Wiedza a takze
nowe do$wiadczenia i umiejgtnosci powstate w toku realizacji
procesu innowacyjnego tworza nowe wartosci oraz wptywaja
na ksztattowanie spoteczenstwa opartego na wiedzy.

Zachodzi pytanie, jak identyfikowaé nowe wartosci po-
wstale w toku procesu innowacyjnego. Pomoca w rozwaza-
niach bedzie prezentacja tancucha tworzenia wartosci inno-
wacji (rys. 1).

W tancuchu tworzenia wartosci innowacji moze pojawic
wiele ogniw (faz) — w zaleznosci gtéwnie od miejsca powsta-
nia idei innowacyjnej. W prezentowanym tancuchu wystapito
12 faz (ogniw), a sukces dziatan w kazdym ogniwie procesu
innowacyjnego uzalezniony jest od zarzadzania, w szczegol-
nosci od sposobu koordynacji tych dziatan:

Pierwszym ogniwem w prezentowanym lancuchu two-
rzenia warto$ci innowacji sa badania marketingowe, ktérych
celem jest:

" rozpoznanie potrzeb nauki (badanie luki teoretycznej),
® badanie potrzeb praktyki (badanie luki technologicznej),

* badanie zapotrzebowania przedsigbiorstw na nowa
technikg (technologig).

Informacje zdobyte w ramach badan marketingowych po-
shuza do zdefiniowania idei innowacyjnej, tematéw i celéw ba-
dawczych. Powstaje w tej fazie nowa wiedza marketingowa
umozliwiajaca podjecie decyzji o kierunkach koniecznych
badan.

1 Koncepcja tancucha tworzenia warto$ci innowacji zostata zaprezentowa-
na przez L. Biaton, D. Janczewska w pracy badawczej: ,,Modele procesu
transformacji wynikow badan naukowych do zastosowan praktycznych
oraz system zarzadzania nimi ,,w pracy zb. pod red. H. Jasinskiego — ba-
dania prowadzone w ramach programu badawczego PW-004/ITE/01.
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Ogniwo drugie — to realizacja celow badawczych w ra-
mach badan podstawowych. W fazie tej powstaje nowa wiedza
o nowych zjawiskach oraz wspolzaleznosciach migdzy nimi.
Istnieje takze mozliwo$¢ powstania nowych teorii. W ogni-
wie tym powstaje nowa wiedza — wiedza naukowa.
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umozliwia podjecie decyzji o wprowadzeniu do zastoso-
wan praktycznych wynikow badan prowadzonych w toku
realizacji prac badawczych.

Ogniwo szoste poswigcone jest korekcie projektow opra-
cowanych w ogniwie czwartym, uwzgledniajac wnioski uzy-
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RyS. 1. Yancuch tworzenia wartosci innowacji. skane w ogniwie piatym — oraz rozpoczgciu prac wdrozenio-

Opracowanie wlasne

Ogniwo trzecie, to badania stosowane, a wigc ustalenie
mozliwo$ci zastosowan osiagnie¢ naukowych, ktére moga
w dalszej kolejnosci przybra¢ formeg innowacji. Badania w tej
fazie maja charakter bardziej skonkretyzowany, nakierowane
sa bowiem na mozliwos$¢ realizacji idei innowacyjnej. Po-
wstala w tym ogniwie wiedza tworzona jest z perspektywy
mozliwosci zastosowania jej w praktyce.

W ogniwie czwartym prace rozwojowe maja juz charak-
ter praktyczny. Ich celem jest opracowanie projektow nowych
produktow, ustug, proceséw technologicznych czy rozwiagzan
organizacyjnych. Faza ta konczy si¢ prototypem — powstala
w tej fazie nowa wiedza laczy w sobie elementy wiedzy teo-
retycznej z umiejetnos$ciami praktycznymi. Ogniwo to jest
decydujace z punktu widzenia transferu wiedzy ze sfery nauki
do sfery gospodarki.

Ogniwo piate to sprawdzenie — poprzez badania marketin-
gowe — potrzeb rynku i mozliwos$ci ich zaspokojenia. Wnio-
ski z tych badan moga stanowi¢ tez informacj¢ o nowych po-
trzebach. Zdobyta wiedza pozwala odpowiedzie¢ na pytania,
w jaki sposob wyniki badan naukowych sa rozumiane przez
konsumentow i jaka jest gotowos¢ ich przyjecia, ewentualnie
jakie koszty nalezatoby wprowadzi¢ do projektowania no-
wych wyrobdw, ustug, technologii, czy systeméw zarzadza-
nia. Wiedza uzyskana w trakcie realizacji ogniwa piatego

wych. W fazie tej nastgpuje rowniez szkolenie pracownikow,
gtownie zespotow wdrozeniowych. W ogniwie tym obser-
wuje si¢ gtdwnie przyrost umiejgtnosci praktycznych, zwia-
zanych z pracami wdrozeniowymi, jak rowniez moga zostac
ujawnione pewne niedoskonatosci skorygowanych projektow
— z punktu widzenia projektu istniejacego poziomu technicz-
nego w jednostce wdrazajacej. Wiedze¢ zdobyta w toku ogni-
wa szostego mozna uznaé za zweryfikowana przez uzyt-
kownikéw w trakcie realizacji dotychczasowych ogniw
(faz) procesu innowacyjnego.

W ogniwie siddmym nastgpuje zakonczenie procesu
wdrozeniowego w wyniku ktoérego powstaje innowacja, tj.
nowe (ulepszone) produkty, ushugi, technologie, systemy za-
rzadzania. W innowacji zawarta jest wigc wiedza teoretyczna
oraz doswiadczenia i umiejgtno$ci praktyczne. Nowa wiedza
dotyczy takze nowych praktyk wdrozeniowych — w tym
takze nowych rozwigzan organizacyjnych w procesie
wdrazania.

Ogniwo 6sme zwigzane jest z komercjalizacja. Oznacza to,
ze prowadzone sa badania marketingowe, ktorych celem jest
segmentacja rynku oraz zdefiniowanie narz¢dzi marketingo-
wych, a takze testowanie nowych rozwiazan. Powstala w tym
ogniwie nowa wiedza — to glownie wiedza marketingowa.

Kolejne ogniwo — to komercjalizacja, a wigc wdrazane
sa narzedzia marketingowe opracowane w ogniwie osmym,
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majace czgsto takze charakter innowacji. W ogniwie dzie-
wiagtym potrzebna jest wiedza o dostawcach, odbiorcach,
krotko mowigc wiedza z zakresu logistyki marketingowej,
ktéra to wiedza podlega rozszerzeniu — powstaja bowiem
nowe koncepcje w tym zakresie.

Ogniwo dziesiate — to produkcja pilotazowa i seryjna.
W jej trakcie moga zrodzi¢ si¢ pomysly zalozenia nowych
firm. Nastepuje takze rozwoj istniejacych firm i przeksztatca-
nie ich w firmy innowacyjne. Nowa wiedza powstala w tym
ogniwie — to glownie wiedza techniczna i ekonomiczna,
przyswajana przez coraz szerszy krag uczestnikéw proce-
sow innowacyjnych.

Ogniwo jedenaste to zastosowania innowacji na szeroka
skalg. Wymaga to zaangazowania duzych $rodkéw finan-
sowych. W fazie tej dokonuje si¢ wzrost sprzedazy, wzrost
udzialu w rynku. W przypadku innowacji technologicznych
mozna oczekiwacé tez znacznych oszczedno$ci w zakresie zu-
zycia surowcow, materialow, energii, pracy ludzkiej — glow-
nie fizycznej. Nowa wiedza uzyskana w tym ogniwie — to
przede wszystkim wiedza techniczna, ekonomiczna i z za-
kresu zarzadzania, rozprzestrzeniajaca si¢ droga dyfuzji.

Ostatnim ogniwem — dwunastym — jest konsumpcja, czy-
li spozytkowanie powstatej w ogniwie sibdmym innowacji.
Konsumpcja ta moze nastapié:

® w innych przedsigbiorstwach — jezeli innowacja ma
charakter srodka produkcji (materiaty, maszyny, tech-
nologia, systemy zarzadzania),

® na rynku dobr konsumpcyjnych.

W ogniwie tym prowadzone sa szerokie badania rynku,
zwiazane ze stopniem spetnienia oczekiwan ostatecznych
odbiorcow wdrozonej innowacji, a takze badania z zakresu
nowych potrzeb, ktdére moga si¢ wytoni¢ po wdrozeniu danej
innowacji. Nowa wiedza w tej fazie — to wiedza o rynku,
o stopniu zaspokojenia potrzeb nabywcéw — jako efekcie
innowacji, a takze wiedza o przyszlych potrzebach, ktore
stang si¢ podstawa rozpoczecia kolejnego (nastgpnego) cy-
klu innowacyjnego.

POZIOMY EFEKTOW W PROCESACH
INNOWACYJINYCH

Z przedstawionej analizy wynika, iz calkowity, pelny pro-
ces innowacyjny sktada si¢ z wielu nastgpujacych po sobie
faz (ogniw) — poczawszy od idei innowacyjnej, az po zastoso-
wania praktyczne. Zbior przedstawionych sekwencyjnych faz
(ogniw) jest fancuchem tworzenia wartosci innowacji. Dziata-
nia w tym tancuchu maja charakter powtarzalny, cho¢ zakres
i czas ich trwania oraz stopien ryzyka realizacji w kazdej fazie
—1ikazdej oddzielnie wzigtej innowacji — moga by¢ inne. Stad
zaréwno rodzaj, jak i poziom wiedzy potrzebnej do realizacji
danej fazy, jak i uzyskanej dodatkowej nowej wiedzy wsku-
tek realizacji tej fazy bedzie inny. Inny bedzie takze poziom
uzyskanych konkretnych efektoéw oraz poziom poniesionych
kosztow i naktadow. Pelny tancuch tworzenia wartosci in-
nowacji przedstawiony na rys. 1 dotyczy gtownie innowacji
przetomowych — radykalnych.

Warto zaznaczy¢, iz w prezentowanym procesie tworzenia
warto$ci innowacji biora udziat rézne instytucje: jednostki
sfery nauki, jednostki pomostowe sfery nauki, jednostki po-

mostowe sfery gospodarczej, jednostki sfery gospodarcze;j,
banki, wladze panstwowe, wladze regionalne. W niniejszym
artykule pomijamy uktad instytucjonalny. Przedstawiony na
rys. 1 model lancucha tworzenia wartosci innowacji moze
wydawac si¢ niezwykle prosty. W rzeczywistosci jednak ta-
kim nie jest, a to z powodu wielu interakcji pomigdzy ogniwa-
mi tego tancucha. Przede wszystkim informacje z ostatniego
ogniwa fancucha moga stanowi¢ punkt wyjscia dziatan w ogni-
wie pierwszym nastgpnego cyklu innowacyjnego — w ogniwie
pierwszym. Sprzgzenia moga wystapi¢ w catym tancuchu, co
bedzie odzwierciedleniem jego dynamiki. Typowe sprzgzenia
moze wystapi¢ na linii: badania marketingowe — produkcja
pilotowa, seryjna, prace rozwojowe — prace wdrozeniowe, ba-
dania marketingowe — proces wdrozeniowy, itd. Sprz¢zenia
zwrotne moga przybraé postac, jak na rys. 2, gdzie dla uprosz-
czenia przyjety zostat szesciofazowy cykl tancucha tworzenia
warto$ci innowacji.

Definiowanie
idei
innowacyjnej

Produkcja
pilotowa,
seryjna,

masowa

Badania
naukowe

Prace
rozwojowe

Komercjalizacja

Badania i prace
wdrozeniowe

Rys. 2.  Siatka sprzgzen pomigdzy fazami procesu innowa-

cyjnego.

Opracowanie wilasne

Trzeba wyraznie podkresli¢, iz im wigcej sprzg¢zen — tym
pozyskana nowa wiedza jest szersza i glgbsza, a tym samym
mozliwa do bardziej uniwersalnego zastosowania. Lancuch
tworzenia wartos$ci innowacji moze rozpoczac¢ si¢ od fazy ,,5”
tj. od badania potrzeb praktyki, lub jego pominigcia, czyli od
fazy ,,6” —tj. od prac wdrozeniowych — przy czym kazdorazo-
wo musi by¢ poprzedzony zdefiniowaniem idei innowacyjne;j.
Jak juz wspomniaty$my, fancuch tworzenia wartosci innowa-
cji rozpoczyna si¢ zawsze od idei innowacyjnej, a konczy na
jej wdrozeniu. Stad tez do wartosci ,,czystej” innowacji nalezy
doda¢ wartos¢ wszelkich prac zwiazanych z komercjalizacja
i dostarczeniem innowacji ostatecznemu odbiorcy (uzytkow-
nikowi). Lancuch tworzenia warto$ci innowacji jest tez suma
nowej wiedzy powstatej w kazdym z jego ogniw oraz w pro-
cesie sprzgzen migdzy nimi.
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EFEKTY tANCUCHA TWORZENIA
WARTOSCI INNOWACJI

Dochodzimy do zasadniczego pytania, a mianowicie jak oce-
ni¢ warto$¢ innowacji majac na uwadze zbidr faz jej tworzenia?
Z rys. 1 mozemy wysnu¢ dwa wnioski, co do sposobu tworzenia
owej wartosci: pierwszy — to sumowanie efektow poszczegolnych
faz w ukladzie ,,poziomym”, czyli od fazy pierwszej — do ostatniej,
liczac narastanie wiedzy oraz narastanie kosztow. Drugi— taczy si¢
z pytaniem o efekty kazdej fazy — w czasie terazniejszym i przy-
sztym. Narys. 1 wyrdznione zostalo pig¢ poziomow efektow, kto-
re pojawiaja si¢ w réznym czasie i w r6znym miejscu.

— Najbardziej widocznym i niemalze ,,namacalnym” jest
efekt poziomu pierwszego. Jest to efekt uzyskany w trak-
cie realizacji danego ogniwa lub bezposrednio po jego
zakonczeniu.

— Efekty poziomu drugiego sa oddalone w czasie po za-
konczeniu prac w danym ogniwie i wiaza si¢ z ogol-
nym przyrostem wiedzy w postaci publikacji, korekt
i wzbogacania programéw nauczania, tworzenia no-
wych norm postgpowania w zyciu spotecznym i w biz-
nesie. Efektem poziomu drugiego jest tez zmiana sek-
torowej struktury gospodarki, metod zarzadzania, czy
tez zmiana struktury konsumpcji.

— Efekty poziomu trzeciego sa jeszcze bardziej oddalone
w czasie. Wykorzystujac wiedzg powstata w rdznych ogni-
wach procesu innowacyjnego tworzone sg nowe kierunki
studiow, nowe specjalnosci, nastepuje rozwdj studiow
podyplomowych, wprowadzane w Zycie sa nowe, opraco-
wane normy jakosci produkcji, poprawy $rodowiska przy-
rodniczego, bezpieczenstwa publicznego, upowszechniane
jest ksztalcenie — w tym ksztalcenie trzeciego wieku. Na
poziomie tym ksztalcenie i zdobywanie wiedzy powinno
sta¢ si¢ podstawowa potrzeba wszystkich ludzi.

— Efekt, ktory mozna zidentyfikowac na poziomie czwar-
tym, to wzrost Swiadomosci innowacyjnej spoteczen-
stwa, czyli przekonanie, ze wszelkie zmiany sa po-
trzebne, a ich realizacja wymaga ogromnej pracy, nade
wszystko za$ wiedzy — i to wiedzy interdyscyplinarnej.
Dziatalnos¢ ta jest ryzykowna i kosztowna, ale koniecz-
na. Poziom czwarty efektow proceséw innowacyjnych
charakteryzuje zmiana potrzeb, zmiana stylu zycia. Na
poziomie tym nastgpuje przejscie z zapotrzebowania na
dobra materialne — do zapotrzebowanie na ushugi.

Efekty dziatalno$ci w poszczegdlnych ogniwach procesu
innowacyjnego, a przede wszystkim fazy wdrazania i dyfuzji
innowacji na poziomie czwartym znajduja wyraz:

® we wzroscie udzialu sektoré6w nowoczesnych w go-

spodarce,

® w zmianie proporcji pomigdzy wyrobami tradycyjnymi

i nowoczesnymi (high-tech, super high-tech, easy-tech),
® w pojawieniu si¢ nowych czynnikow produkcji w roz-
nych dziedzinach aktywnosci ludzkie;j,

® w zmianie proporcji pomigdzy technologiami tradycyjny-

mi — a nowoczesnymi (ekologicznymi, bezodpadowymi),
® w mozliwosciach wzrostu udziatu wyrobé6w nowocze-

snych w starych segmentach klientow i w powstawa-
niu nowych segmentow klientow,

® w monitorowaniu struktury konsumpcji i jej zmian,
" w zmniejszeniu strat zdegradowanych ekologicznie,
® wrozwoju réznych form ksztalcenia i szkolenia.

Do efektow powstatych na skutek wdrozenia innowacji
oraz jej upowszechnienia — a wystgpujacych na poziomie
przedsigbiorstw zaliczy¢ mozna:

" poprawg struktury asortymentowej wyrobow, poprawe
jakosci wyrobow poprzez wprowadzenie standaryza-
cji, normalizacji i certyfikacji,

= oszczednosci w zuzyciu czynnikdéw produkcji (surow-
cOw, materiatdw, energii, przestrzeni, czasu pracy),

® wprowadzenie nowych, czystszych technologii, no-
wych systemow sterowania produkcja,

® wprowadzanie nowych systemow zarzadzania proce-
sowego (produkcja, jakoscia), innowacjami, zasobami
ludzkimi, logistyka, wiedza,

® mozliwo$¢ poszerzania rynkow zbytu, wchodzenia
na rynki globalne, dazenie do uzyskania i utrzymania
przewagi konkurencyjnej, mozliwo$¢ szybkiego re-
agowania na zmienne potrzeby rynku,

® wzrost wiedzy pracownikow, zdobywanie nowych syste-
mow organizacji pracy z naciskiem na pracg zespotowa,

= wzrost czgstotliwosci i zakresu szkolen pracownikow,
a takze konsumentow,

® wzrost powigzan merytorycznych z instytucjami oto-
czenia biznesowego i bankowego, naukowego, a takze
z klientami, wzrost powiazan instytucjonalnych z UE.
Wyzej wymienione efekty ujawniajace si¢ na poziomie
przedsigbiorstw i innych organizacji sfery publicznej powin-
ny stopniowo doprowadzi¢ do zmniejszenia luki technolo-
gicznej, organizacyjnej — nie tylko w inicjowaniu i realizacji
proceséw innowacyjnych- a nade wszystko do zmniejszenia
luki $wiadomosciowej w zakresie roli wiedzy w ksztaltowa-
niu poziomu zycia spoleczenstwa. Najbardziej odlegle w cza-
sie sa efekty poziomu piatego (rys. 1). Jest to poziom, w kto-
rym uksztaltowane zostaje spoleczenstwo oparte na wiedzy.
Efekty poziomu piatego stanowia sumg poszczego6lnych efek-
tow obserwowanych na réznych poziomach, a ich korzenie
znajduja si¢ w poszczegdlnych ogniwach tancucha tworzenia
wartosci innowacji. Podkresli¢ pragniemy wyraznie, iz po-
jedynczy tancuch tworzenia warto$ci innowacji nie tworzy
(poprzez 4 poziomy) bezposrednio spoleczenstwa opartego na
wiedzy. Piaty poziom efektow jest wypadkowa suma wielu
proceséw innowacyjnych. Mozna sformutowaé hipoteze, iz
pierwszy i drugi poziom efektow jest nastgpstwem pojedyn-
czych procesow innowacyjnych, za§ poziomy trzeci, czwar-
ty 1 piaty wynikaja z wielu procesow i wspomagane sa takze
dziataniami z poza obszaru innowacji — np. decyzje polityczne
wladz panstwowych, czy regionalnych. Z rozwazan wynika,
ze drugi sposdb szacowania warto$ci innowacji — na podsta-
wie réznych poziomoéw efektow jest wysoce ztozony, skom-
plikowany i mato mozliwy do zastosowania przy dzisiejszym
stanie wiedzy. Podejmujac jednak decyzje o ,,uruchomieniu”
procesu innowacyjnego nalezy sobie zdawa¢ sprawg z jego
dalekosigznego oddziatywania — tak, jak to zostato pokazane
narys. 1.
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KOSZTY | NAKLADY W £t ANCUCHU
TWORZENIA WARTOSCI

Ocena powstawania kosztow wydaje si¢ tatwiejsza anizeli
powstawanie i identyfikacja efektow. Na rys. 1 wyréznionych
zostato pig¢ poziomdéw kosztow, odpowiadajacych pigciu po-
ziomom efektow.

Poziom pierwszy kosztow zwiazany jest scisle z dzialania-
mi w poszczegolnych fazach (ogniwach) tworzenia wartosci
innowacji. Sa to koszty badan marketingowych, badan na-
ukowych i prac rozwojowych, koszty i naklady na wdrozenia
oraz koszty i naklady zwiazane z uruchomieniem produkc;ji.
Koszty wystgpujace na poziomie pierwszym mozna wyliczy¢
w jednostkach pienigznych. Jest to koszt wdrozenia innowa-
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krajowe,
w tym szkoly

Osrodki
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Patentowy

Programy
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Rys. 3.

Uktad instytucjonalny zewngtrznej informacji.
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Realizatorzy
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badawczo-rozwojowych
i jednostek wdrozeniowych

cji. Oczywiscie nalezy przyjac¢ korektg na czas, kiedy koszty
sa w fazie zamrozenia. Kolejne poziomy kosztow sa zwiazane
z poziomami efektow, o ktorych pisatySmy wczesniej. Drugi
poziom kosztow, a raczej naktadow zwiazany jest z tworze-
niem infrastruktury naukowo — badawczej, informacyjnej
i edukacyjnej. Poziom trzeci — z ksztatceniem pracownikow
i klientow. Czwarty zwiazany jest z wprowadzeniem w zycie
nowych norm postgpowania w praktyce gospodarczej i w Zy-
ciu spotecznym. Piaty poziom — jako efekt drugiego, trzeciego
i czwartego, wyraza si¢ w zmianie struktury wydatkow i przy-
chodow budzetu panstwa, a takze ludno$ci. Podejmujacy de-
cyzje o realizacji procesoOw innowacyjnych zainteresowani sa
kosztami poziomu pierwszego i efektami bezposrednimi, ja-
kie uzyskuja dzigki wdrozeniu innowacji.
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INFORMACYJNE POWIAZANIA
t ANCUCHA WARTOSCI INNOWACJI
| SPOLECZENSTWA OPARTEGO
NA WIEDZY

Do sprawnego przebiegu procesow innowacyjnych, a tak-
Ze oceny zaawansowania w budowie spoleczenstwa opartego
na wiedzy niezbgdny jest system informacji, rozumiany jako
zbior obiektow, zajmujacych si¢ gromadzeniem, przetwarza-
niem, przechowywaniem oraz udostgpnianiem informacji.
System taki powinien by¢ odpowiedni dla sektora, w ktorym
dzialaja uczestnicy proceséw innowacyjnych i zgodny z po-
trzebami informacyjnymi poszczegolnych ogniw procesu.
W systemie informacyjnym wazne sg trzy grupy pytan: co ma
zawierac, jakie informacje powinny by¢ gromadzone, kto po-
winien takie informacje generowac.

Rys. 3 ilustruje uktad instytucjonalny informacji dla reali-
zacji ogniw procesu innowacyjnego. Przedstawione sa kanaty
doptywu i odplywu informacji do realizatorow poszczego6l-
nych ogniw tancucha tworzenia wartosci innowacji. Kanaty
odptywu — to zapytania zwigzane z realizowanym procesem,
za$ kanaty doptywu — to odpowiedzi poszczegolnych instytu-
cji na zadawane pytania. Zbior informacji na poziomie ,,Rzad
— strategie i plany rozwoju” — powinien by¢ wystarczajacy dla
okreslenia stopnia zaawansowania w budowie spoteczenstwa
opartego na wiedzy.

PODSUMOWANIE

W artykule zostala podjgta proba wykazania zwiazku
pomigdzy procesami innowacyjnymi, a budowa spoteczen-
stwa opartego na wiedzy. Proces innowacyjny potraktowany
zostal jako tancuch tworzenia wartosci innowacji oparty na
wiedzy. Okres$lony zostat rodzaj uzyskiwanej nowej wiedzy
w poszczegdlnych fazach tancucha tworzenia wartosci inno-
wacji. Pokazano takze proces przeksztalcania charakteru spo-
leczenstwa poprzez kolejne poziomy efektow poszczegolnych
ogniw procesu innowacyjnego — poczawszy od bezposred-
nich, mozliwych do oszacowania poprzez efekty posrednie.
Ostatecznym z nich jest uzyskanie spoteczenstwa opartego
na wiedzy. Podkreslano w artykule, iz realizacja proceséw
innowacyjnych nie jest jedynym czynnikiem ksztattujacym
spoteczenstwo oparte na wiedzy, ale mozna uzna¢, ze jest
czynnikiem podstawowym. Budujac spoleczefnstwo oparte
na wiedzy — trzeba ponosi¢ znaczne koszty. Niezbgdnym jest
takze odpowiedni system informacyjny, wspomagajacy prze-
bieg proces6w innowacyjnych, jak réwniez utatwiajacy oceng
stopnia zaawansowania budowy spoteczenstwa opartego na
wiedzy.
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THE INNOVATIVE PROCESS IN FORMING
THE KNOWLEDGE BASED SOCIETY

SUMMARY

In article there are trying to explain the connection between
the innovative process and building the KBE (Knowledge
Based Economy). The innovative process was treat as the chain
of ma king the value of innovation, based on the knowledge,
and describe as the New knowledge in each of link in separate
chase of this chain. There are presented the changing process
of character of society by next following levels of effects in
each of links, beginning from direct, possible to estimation by
non-direct effects, up to last one as effect of KBE.
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LOGISTYKA W SFERZE ZAOPATRZENIA®

Celem artykutu jest przedstawienie zagadnien dotyczqcych istoty i znaczenia procesow i systemow logistycznych w sferze zaopa-
trzenia oraz uregulowan umozliwiajqcych koordynacje przeplywu towarow, powiqzania pomiedzy dostawcami i odbiorcami

z uwzglednieniem aspektu ekonomicznego i organizacyjnego.

WSTEP

Logistyka w sferze zaopatrzenia dotyczy przeplywow
surowcow, materiatow, detali, czgSci, polproduktow od do-
stawcéw do magazyndw zaopatrzeniowych lub magazyndéw
przyjecia w przedsigbiorstwie lub bezposrednio do procesu
produkcyjnego.

PROCESY ZAOPATRZENIA
MATERIALOWEGO

Procesy produkcyjne wymagaja dostarczenia wielu su-
rowcow, materiatdow i detali niezbednych do wytworzenia
produktu o okreslonych cechach i whasciwosciach. Wiaze sig
to z potrzeba tworzenia strumieni materialowych w regularnie
powtarzajacych si¢ odstepach czasu.

Z analizy rynku wynika, ze korzystne jest tworzenie cen-
trow dostaw, odpowiednich form transportu, dokonywanie
zmian w obstudze zamowien, wprowadzanie nowych technik
magazynowania itp. Przeniesienie uprawnien decyzyjnych
w tym zakresie na poziom stuzb zaopatrzeniowych nadaje im
charakter menedzerski.

Zamiast tradycyjnego zaopatrzenia pojawia si¢ zarzadza-
nie dostawami. Jednym z celow zarzadzania dostawami jest
poszukiwanie mozliwosci takiego ksztattowania procesu do-
staw, ktory zapewni przyrost warto$ci, niezaleznie od zakupu
dobr. Wymaga to poszukiwania nowych rynkow dostaw, jak
i rozwazenia alternatywnych form ich realizacji, do czego nie-
zbedne jest kreatywne, a nie wykonawcze podejscie. Oznacza
to, Ze rozpatrywane procesy wymagaja podejscia logistycz-
nego.

Pojecie zakupy nalezy rozszerzy¢ o aktywno$¢ (czynno-
$ci) przypisywana nabywaniu, a zaopatrzenie bgdzie rozu-
miane w znaczeniu zarzadzanie dostawami.

Logistyka marketingowa oznacza planowanie i dziala-
nia majqce dac¢ gwarancje, ze towar, ktory zostat zamowiony,
bedzie dostarczony we wlasciwym czasie i miejscu, za pomocq
najbardziej wilasciwego srodka transportu, najkrotszq droga
i po mozliwie najnizszych kosztach. Odnosi sie ona nie tylko
do fizycznego ruchu towarow miedzy ogniwami dystrybucji
(producentem, hurtownikiem i detalistq), lecz takze do gospo-
darowania srodkami produkcyjnymi, wykonywania dostaw za-
mowionych towarow i minimalizowania zapasow.

Zakres dziatan jest wlasciwy dla logistyki dystrybucji. Je-
$li ten zakres dopelnimy optymalizacjq transferu surowcow,
materiatow i podzespotow wplywajacych do danego podmio-

tu gospodarczego, ewentualnie wraz z ich przeptywem przez
ogniwa zasilajqce to otrzymamy definicj¢ logistyki zaopa-
trzenia.

Zakup to transakcja wymiany rozpoczynajaca si¢ wOw-
czas, gdy znane sa potrzeby i okre§lone miejsce, w ktorym
transakcja moze by¢ przeprowadzona.

Zakupy w organizacji mogq by¢ okreslone jako funkcja
odpowiedzialna za uzyskanie materiatow, wyposazenia, ar-
tykutow i ustug potrzebnych w przedsiebiorstwie do wyko-
rzystania w produkcji przez transakcje zakupu, dzierzawe lub
inne prawne sposoby. Produkcja jest rozumiana, w sensie eko-
nomicznym, jako kreowanie wartosci, a wiec dobr i serwisu
zaspakajajacych potrzeby.

Jezeli zakup wymaga wczesniejszego wyboru zrodia, ne-
gocjacji ceny, uzgodnienia daty realizacji transakcji, bedzie-
my méwili o nabywaniu.

Gdy zakupy bedq poprzedzone aktywnosSciami (czynno-
Sciami), ktorych wykonanie jest niezbedne zanim znane jest
zapotrzebowanie, a wiec takimi jak np. umowy z dostawcami,
przygotowanie transportu, analiza stanu zapasow oraz czyn-
nosci zwiqzane ze sktadowaniem, ruchem materiatow, odbio-
rem i kontrolg dostaw, a takze reklamacjami, bedziemy mowi-
li o zaopatrzeniu.

Jednostka organizacyjna w przedsigbiorstwie produkcyj-
nym odpowiedzialna za realizacj¢ zakupow jest dziat zaopa-
trzenia lub zakupow.

Przedmiotem zakupow moga byc¢:

— dobra konsumpcyjne — kupowane do gospodarstw ro-

dzinnych,

— produkty przemystowe — dla potrzeb procesu produk-

cyjnego,

— produkty do dalszej sprzedazy.

Produkty przemystowe podzieli¢ mozna na:

— Dobra inwestycji kapitalowych (budynki, urzadzenia
produkcyjne, wyposazenie pomocnicze, narzgdzia,
umeblowanie, i inn.),

— Materialy produkcyjne.

Zakup doébr inwestycyjnych (kapitatowych), podlega naj-
czesciej zarzadowi przedsigbiorstwa i nie jest kierowany do
dziatu zaopatrzenia. W zwiazku z potrzeba wprowadzenia za-
rzadzania dostawami, (w ktorych pewne zakupy inwestycyjne
powinny by¢ realizowane na nizszym szczeblu), mozna zaob-
serwowac konflikt kompetencyjny. Jest to jedno z zagadnien,
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ktore wymaga uregulowan w przedsigbiorstwie, jesli chce ono
kierowac si¢ przestankami zarzadzania logistycznego.

Do materiatéw kupowanych do dalszego przetworzenia
w produkcji zaliczaja sig: surowce, materialy pomocnicze,
opakowania, czg$ci zamienne maszyn i urzadzen, materiaty
wielokrotnego uzytku itp.

Obok dobr materiatowych (potrzebnych do produkcji),
wystepuja dobra niematerialne. Jest to na przyktad logo firmy,
ktére ma swoja warto$¢, zakup technologii produkceji, wyko-
nanie badan marketingowych itp.

Decyzje zaopatrzeniowe dotycza:

— wyboru zrodta zakupu,

— ilosci kupowanych materiatow,

— czestotliwosci zakupdw,

— wybor $rodka transportu,

— wybor przewoznika,

— ustalenia cen,

— jakosci kupowanych materiatow.

Decyzje zaopatrzeniowe powinny uwzgledniaé ekono-
miczng strong przedsigwzigcia, ponadto powinien by¢ znany
ich wplyw na poziom kosztéw w przedsigbiorstwie.

W procesie organizacji dostaw materialdow do przedsig-
biorstwa podstawowe znaczenie ma analiza rynkéw zaopa-
trzeniowych, gdzie powinno bra¢ si¢ pod uwageg:

— stabilno$¢ rynku,

— udzial importu,

— ksztaltowanie si¢ cen,

— wejscie na rynek nowych producentow,

— mozliwosci technologiczne i produkcyjne wystepuja-
cych na rynku podmiotow.

PLANOWANIE ZAKUPOW

Planowanie zakupow jest rOwnie waznym procesem jak
analiza rynkow. W kazdej dziatalnosci produkcyjnej istotne
jest ustalenie harmonogramu zakupdéw (co i ile bedzie po-
trzebne) w celu zapewnienia ciaglo$ci wytwarzania. Zatem
planowanie potrzeb materialowych jest istotnym aspektem lo-
gistyki przedsigbiorstwa produkcyjnego zwigzanym z funkcja
zaopatrzenia.

Potrzeby materialowe oznaczaja zapotrzebowanie na materiaty
podstawowe (do produkcji), a takze na materiaty pomocnicze.

Wsrod potrzeb przedsigbiorstwa produkcyjnego wystgpu-
ja potrzeby zalezne i niezalezne.

Potrzeby zalezne wynikaja z wewngtrznego zapotrzebowa-
nia na surowiec, materiat, detale i podzespoty do produkc;i itp.

Potrzeby niezalezne wynikaja wylacznie z popytu ze-
wnetrznego.

Do okreslenia potrzeb zaleznych stuzy system planowa-

nia potrzeb materialowych — MRP (Material Requirements
Planning) (MRP to MRP I oraz MRP II).

Podstawa funkcjonowania systemu MRP jest plan produk-
cji wyrobow koncowych — MPS (Master Production Sche-
dule) i rozwinigcie tych wyrobow na zespoty. Plan produkcji
tworzy si¢ na podstawie zamowien klientow i zadanych przez
nich terminéw dostaw lub prognoz sprzedazy.
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System MRP realizuje okreslanie potrzeb materiatowych
dla zaspokojenia potrzeb produkcji. Polega na konfronto-
waniu zapotrzebowania na surowiec do produkcji, z planem
produkcji oraz nie zrealizowanymi jeszcze dostawami. Na
tej podstawie okresla sig, kiedy wystapi zapotrzebowanie na
konkretny surowiec czy potfabrykat do produkcji. Znajac czas
realizacji poszczegdlnych dostaw, mozna wyznaczy¢é moment
zamawiania sktadnikow.

Opis tworzenia struktury materialowej na przyktadzie
krzesta pokazano na rysunku 1.

Krzesto

Poziom 0
Poziom 1 nogi oparcie siedzisko
szt. 4 szt. 1 szt. 1
| — | I — I e — |
i i [ wykonanie ! .
materiat _wykongn(lie materiat |} Pmontaz material ||| | Wykonanie
— drewno ! n_mnt?z 0 —drewno | ! | oparciado _ drewno flli i montaz
siedziska | siedziska i koncowy
obrobka wyktadziny obrobka wyktadziny
Poziom 2 migkkiej i montaz do migkkiej i montaz do
oparcia siedziska
Rys. 1. Struktura wyrobu na przyktadzie krzesta:

[8 s. 140].

W pewnym uproszczeniu procedurg¢ planowania potrzeb
materiatowych mozna przedstawi¢ nastgpujaco [1, s. 195]:

1. Na podstawie planu produkcji nalezy okresli¢c zapo-
trzebowanie brutto na wyréb finalny (poziom 0).

2. Aby uzyskac zapotrzebowanie netto na wyrob finalny,
nalezy odja¢ od zapotrzebowania brutto ilo§¢ wyrobow final-
nych bedacych w zapasie, a nast¢pnie ustali¢ termin rozpoczecia
produkcji tak, aby na czas zaspokoi¢ zapotrzebowanie netto.

3. Jesli sa nastgpne poziomy (poziom 1) rozwinigcia wy-
robu, (na podstawie zapotrzebowania netto z poprzedniego
poziomu) nalezy wyliczy¢ zapotrzebowanie brutto elementow
z poziomu nastgpnego. Jesli nie ma juz kolejnych poziomoéw
nalezy przej$¢ do punktu 5.

4. Dla kazdego z elementéw konstrukcyjnych (poziom 2)
nalezy obliczy¢ ilo$¢ zamawianego elementu, odejmujac od
zapotrzebowania brutto wielkos$¢ zapasu i na podstawie czasu
realizacji dostaw danego elementu, nalezy okres$li¢ moment
zlozenia zamowienia lub wroci¢ do punktu 3.

5. Zakonczy¢ wyznaczanie planu potrzeb materiatowych.

System MRP upowszechnit si¢ w latach osiemdziesiatych
ubieglego stulecia, z chwila wprowadzenia do przedsigbiorstw
produkcyjnych techniki komputerowe;.

Kolejnym krokiem w rozwoju MRP jest system planowa-
nia zasobow produkcyjnych — MRP II.

Uwzglednia on wykorzystanie zdolnosci produkcyjnych
i technicznych przedsigbiorstwa produkcyjnego z jednocze-
sng integracja planowania finansowego.
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W tradycyjnym rozumieniu marketingu zakupéw,
szczegolnie w planowaniu zakupow mozemy wyrozni¢ dwie
perspektywy. Perspektywa operatywna, w ktorej podstawo-
we przestanki wynikaja ze zobowiazan uzgodnionych z do-
stawcami, odnosza si¢ do dluzszych okresow. Perspektywa
operacyjna, w ktdrej wazne staja si¢ pojedyncze transakcje
obejmujace czynnosci od sygnatu o potrzebie dostawy do jej
przyjecia na stan magazynu. Wybor wlasciwej perspektywy
planowania, zalezy gtéwnie od popytu na produkty finalne.

Zakupy surowcow sa zalezne od popytu produktu i nalezy:

— okresli¢ wielko$¢ zapotrzebowania w przedziale cza-

sowym,

— oszacowac zapotrzebowanie globalne.

W planowaniu operatywnym zakupéw, dokonujemy wy-
boru odpowiedniego dostawcy. W planowaniu operacyjnym
koncentrujemy si¢ na przestrzeganiu realizacji dostaw zgod-
nie z ustaleniami. Zakupy sa wtedy okre§lane mianem rutyno-
wych. Gdy w planowaniu mamy do oszacowania zapotrzebo-
wanie globalne to powiazane ono by¢ powinno z elementami
operatywnymi oraz z elementami sterowania biezacego. Na
0got popyt globalny jest przenoszony na polityke utrzymywa-
nia zapasow. Sterowanie biezace wiaze si¢ z kontrola zmian
stanow zapasow i odpowiednim ich uzupetnieniem.

Planowanie zakupéw odbywa si¢ w warunkach ograni-
czonej swobody decyzyjnej. Bez wzgledu na rodzaj surowca,
dziat zakupu (zaopatrzenia) musi otrzymac sygnat, ze jest on
potrzebny, po czym uruchamia procedury planistyczne i wy-
konawcze.

W przedsigbiorstwach najstabszym elementem w procesie
zakupow jest niewlasciwy system komunikacji, w tym brak
wskazania, kto ma by¢ nadawca informacji i jaka droga ma
by¢ ona przekazana. Powszechnie stosowany jest przekaz li-
niowy uwzgledniajacy podlegtosé organizacyjna jednostek.

Logistyczne podejscie do planowania zakupow [2. s. 344]
powinno znalez¢ swe odniesienie w koordynacji przeptywow
informacji z:

— dzialu planowania produkcji, o potrzebach surowco-
wych dla produkcji o ustalonym harmonogramie wy-
twarzania,

— magazynu, o potrzebach uzupehienia stanéw surow-
cow, ktorych zuzycie jest koordynowane ze zmianami
popytu,

— dziatlu sprzedazy, (miejsca przyjmowania zamowien)
o zapotrzebowaniu na surowce do produkcji projekto-
wanej i wykonywanej na zamowienie.

Przebieg procesu zakupoéw omoéwiony zostanie na przy-
ktadzie, w ktérym uwzglgdniono juz wspomaganie informa-
tyczne. Schemat procesu zakupéw pokazano na rysunku 2.

Logistyczne procesy zakupdw obejmuja:

1. Przygotowanie informacji o potrzebie zakupu:

— zorganizowanie kanatow powiadamiania ze wska-
zaniem, kto komu ma przekazywac informacje
o potrzebie zakupu,

— zorganizowanie systemu gromadzenia informacji
o potrzebach wraz z procedura weryfikacji naply-
wania informacji,

— klasyfikowanie potrzeb surowcowych.

2. Przygotowanie formalnych regut zakupow:
— zakupy rutynowe i granice dopuszczalnych zmian,

postgpowanie w przypadkach specjalnych,

postgpowanie przy zapotrzebowaniu na nowe su-
rowce.

3. Przyporzadkowanie zapotrzebowan do dostawcow.
Dla kazdego z surowcow moga wystapic:
— kontynuacja dostaw na istniejacych warunkach,

— przyporzadkowanie do dotychczasowych dostaw-
cow lub uzupehienie o nowych,

— weryfikacja dotychczasowych przyporzadkowan
i zmiany warunkoéw dostaw ltacznie z rezygnacja
z wezesniejszych dostawcow,

— nowe przyporzadkowania obejmujace wyszukiwa-
nie nowych dostawcow.

4. Uzgodnienie warunkéw transakcji zakupu zgodnie
z wymogami wynikajacymi z przyporzadkowania dostawcow
do zamo6wienia.

5. Przygotowanie i przestanie zamowien do dostawcow:

— korygowanie zamoéwienia w razie zmiany zapo-
trzebowania,

— uzyskanie potwierdzenia dotrzymania warunkow
realizacji zamOwienia,
— kontrola realizacji zamowien.
6. Przygotowanie do przyjecia dostawy:

— przygotowanie pomieszczen, urzadzen i ludzi do
przyjecia dostawy,

— koordynacja dziatan wspomagajacych przyjecie
dostawy (obstuga celna, sprawdzanie dokumenta-
cji, kontrola jakosci).

7. Organizacjg¢ fizycznego przejgcia i przemieszczenia
dostawy na miejsce sktadowania.

8. Sprawdzenie zgodnos$ci dostawy z zamowieniem.

9. Zatwierdzenie faktury i zlecenie zaplaty.

10. Aktualizacj¢ danych w systemie zaopatrzenia:

— uaktualnienie stanu zapaséw w magazynie,

— weryfikacja danych o produktach,

— zmiany w nastgpnych dostawach.

11. Analizg przebiegu realizacji zakupow w tym:

— czasu trwania dostawy i przyczyn ewentualnych
op6znien,

— kompletnosci dostawy,

— konkurencyjnosci aktualnej ceny produktow,

— jako$ci dokumentacji dostawy,

— jakosci ustug przewozowych i innych.

12. Przekazanie wnioskow do realizacji dostawy do odpo-
wiednich dziatow firmy.
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Bank danych: Okreslenie zapotrzebowania:
= lista dobr, 4—»| - lista zakupow,

= lista dostawcow, * wymagania wiasne.
= warunki dostawcow. i

Przeglad ofert i wybor dostawcy

:

Przygotowanie zamowien

.

¢&——p| Przystanie zamowien do dostawcy

Kontrola realizacji:
= zapytania,
= ostrzezenia.

= kontrola jakosci, ilosci
= dyspozycje lokalizacji,
= transport wewnetrzny,
= opakowania zbiorcze

* dokumentacja przyjecia

Przyjecie dostawy

= gromadzenie dokumentow,
= sprawdzenie faktur,
= ksiggowanie faktur. i

Kontrola dokumentow

Platnosci

Rys. 2. Schemat procesu zakupow: [2 s. 371].

Waznym elementem jest przemieszczenie dostawy z miej-
sca, w ktorym zostata przygotowana do wysylki, do miejsca,
w ktorym jest przyjgta przez odbierajacego. Fizyczne przejg-
cie dostawy wiaze si¢ na ogot z przejeciem prawa wiasnosci
do dostarczonych débr. Dlatego wazne sa aspekty kontrolne
w tym kontroli celnej w przewozach przez granicg panstwa.
Procesy przewozowe sa uznawane obecnie za zasadnicze dla
logistyki zaopatrzenia ze wzgledu na coraz powszechniejsze
korzystanie z ustug obcych przewoznikow.

WYBOR DOSTAWCOW

U podstawy dokonywania wyboru konkretnego dostawcy
leza nastegpujace przestanki:

— cena nabywanego towaru,

— koszty transportu,

— czas realizacji dostawy,

— jako$¢ nabywanego dobra,

— warunki gwarancji i rekojmi,

— solidnos$¢ dostawcy okres$lana na podstawie wiasnych

Iub cudzych doswiadczen,

— sytuacja finansowa dostawcy.

Porownanie ofert dostawcow ulatwiaja metody poréw-
nawcze oparte na skali ocen i ustalonej hierarchii poszczegol-
nych kryteriow oceny. Najbardziej znanymi sposobami oceny

sa; arkusz oceny dostawcy czy metody graficzne, (tzw. profil
dostawcy, figury geometryczne).

Oferowane przez dostawcg niskie ceny moga by¢ spowo-
dowane sytuacja finansowa, ktora w niedtugim czasie dopro-
wadzi do zniknigcia tego dostawcy z rynku.

Jesli brakuje dostatecznych informacji o potencjalnych
dostawcach, wowczas konieczne jest rozestanie zapytan ofer-
towych lub ogloszenie przetargow.

W przypadku decyzji rozstrzygajacych (produkcja u sie-
bie, czy dokonanie zakupu), w pierwszej kolejnosci nalezy si¢
zastanowi¢ nad horyzontem czasowym takich decyz;ji.

Zawarcie umowy na dostawe nie zamyka czynnosci zwia-
zanych ze sfera zaopatrzenia materialowego produkcji. Nale-
7y na biezaco kontrolowa¢ terminy dostaw, ruch zapaséw ma-
teriatlowych oraz jako$¢ dostarczanych towarow. Jesli wyniki
kontroli sa niezadowalajace nalezy przystapic¢ do renegocjacji
warunké6w umowy.

Dobrzy dostawcy:

— produkuja dobra na podstawie najnowszych technolo-
gii, po niskich kosztach,

— maja najlepsza kontrolg jakos$ci i systemy wspomaga-
jace uzyskiwanie powtarzajacych si¢ wynikow,

— dysponuja zaawansowanymi technologiami i optymal-
nie wprowadzaja innowacje,

— sa liderami na rynku dla wybranych produktow i serwisu.

W literaturze przedmiotu prezentowany jest poglad, ze
w procesie zakupow najwazniejszym zadaniem jest wybor naj-
lepszych dostawcow. W tradycyjnym rozumieniu, pojgcia wy-
boru dostawcy wiaze sig z zakupami dobr, nad ktorymi petna
kontrolg ma ich wytworca, co nie oznacza mozliwosci uzgod-
nienia okreslonych parametrow produktow.

Produkt o tych samych cechach moze nam zaoferowac
wielu wytworcow. Wtedy nasze oczekiwania stang si¢ ele-
mentami gry rynkowe;.

Aby osiagna¢ taki stan rzeczy nalezy:

— przenies¢ motywacjg (do aktywnosci) na dostawcow,
— przyciagna¢ dostawcow proponujacych najlepsze oferty,
— ujawni¢ konkurencj¢ wsrod dostawcow,

— podnie$¢ znaczenie odpowiedzialnosci dostawcy za
nawigzywany kontakt,

— pobudzi¢ korzystne zwiazki kooperacyjne.

Ze strony dostawcow (w warunkach konkurencji), mozna
oczekiwac, ze ich oferta bedzie oznaczata:

— dostawe produktow o wymaganej jakos$ci i we wlasci-
wym czasie,

— przestrzeganie procedur kontrolnych w trakcie produkc;ii,

— dostawe wraz z niezb¢dna dokumentacja utatwiajaca
uzytkowanie produktu.

MARKETING ZAKUPOW

W ostatnich latach pojawilo si¢ i utrwalito nowe pojecie
— marketing zakupo6w.

W literaturze przedmiotu pojgcie marketingu zakupow zo-
stato zdefiniowane nastgpujaco:

Marketing zakupéw (marketing zaopatrzeniowy), to
Wprzemyslany zespol decyzji i dzialan przedsiebiorstwa pro-
dukcyjnego okreslajacy jego polityke i strategie w zakresie
zaopatrzenia w srodki produkcji, pozwalajqcy na sprawne do-
konywanie zakupow (lub zakontraktowanie dostaw) kazdego
konkretnego asortymentu z najbardziej korzystnych z rozpo-
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znanych przez kupujqcego zrodel oraz uzyskanie wplywu na
dzialanie dostawcow i procesy zachodzqce na reprezentowa-
nych przez nich rynkach” [2, s. 293].

Marketing zakupow zapewnia sprawne dokonywanie za-
kupoéw, kazdego asortymentu z najbardziej korzystnych zro-
detl oraz uzyskanie wptywu na dostawcoéw i procesy zacho-
dzace na reprezentowanych rynkach.

Celem marketingu zakupow jest najkorzystniejszy zakup
towaru.

Wyznaczone w nim cele sa pochodnymi celow strategicznych
przyjmowanych w ramach zarzadzania przedsigbiorstwem.

W zarzadzaniu zakupami wazne sa:

— Wysoka gotowos¢ i elastycznos¢ dostaw. Gotowosc¢
dostaw oznacza, ze materialy sa dostarczane zgodnie
z zamoOwieniami. Elastycznos$¢ dostaw jest zdolnoscia
do szybkiego dopasowania do zmian na rynku zaopa-
trzeniowym.

— Zabezpieczenie jakoS$ci. Jako$¢ traktowana powinna
by¢ jako czynnik konkurencyjnosci. Nalezy ja odno-
si¢ zarowno do dobr materialnych, jak i do informacji
iustug.

— Korzystne ceny nabycia i niskie koszty zakupéw.
Cena nabycia jest jedna ze skltadowych, ktora tworzy
koszt procesu zakupow.

— Optymalne zarzadzanie stanem zapaséw. Podstawo-
wymi kryteriami w zarzadzaniu zapasami sg krotkie
okresy sktadowania, optymalna wielko$¢ zamrozone-
go kapitatu i racjonalne zapasy bezpieczenstwa.

— Dzialania na rzecz poprawienia wizerunku przed-
sigbiorstwa wsrdd dostawcow.

W przedsigbiorstwach rozproszonych terytorialnie, wazne
jest, czy zarzadzanie zakupami ma by¢ skupione w centrum,
czy tez lepiej jest przyja¢ forme¢ zdecentralizowana. Wybor
jest trudny, bo kazde z przyjetych rozwiazan ma zalety i wady.

Zakupy scentralizowane pozwalaja na:

— przyjecie wobec dostawcow silniejszej pozycji nego-

cjacyjnej,

— zmniejszenie jednostkowych kosztéw obstugi zakupu,

— zapewnienie jednakowego standardu kupowanych pro-
duktow,

— uniknigcie niejednoznacznosci kodowania produktow.

Zaletami zakupdw zdecentralizowanych sa:

— wigksze zaangazowanie kupujacych w kontaktach
z dostawcami, gdyz zakupy sa dokonywane na wlasne
potrzeby,

— wykorzystanie mozliwosci zakupow okazyjnych,

— doktadne okreslenie potrzeb.

Optymalne decyzje zaopatrzeniowe podejmowane sg na pod-

stawie odpowiednich informacji. Podstawe do decyzji stanowia:

— prognozy, programy i plany sprzedazy wyrobow,

— dokumentacja techniczna obejmujaca wykazy asorty-
mentow materialow zalecanych do stosowania, wyka-
zy czgSci typowych i zamiennych itp.,

— indeksy materiatowe i katalogi materialow dostgpnych
na rynku,

— cenniki, informatory, oferty, prospekty reklamowe itp.
— wydawnictwa GUS, specjalistyczne analizy,

— dane ewidencyjne przedsigbiorstw sporzadzone przez
organa administracji panstwowe;j itp.

KOSZTY W PROCESIE ZAKUPOW

Dazenie do efektywnego przebiegu procesow logistycz-
nych jest glownym celem w logistyce. Efektywno$¢ odnosi
si¢ do calego procesu logistycznego. Pojgcie efektywnosci nie
jest jednoznaczne.

W literaturze przedmiotu przyjmuje sig, ze efektywnosé
gospodarowania to stosunek uzyskanych efektow bedgcych
celem dzialalnosci gospodarczej do uzytych srodkow [4]. Ter-
min ,,efektywno$¢” da si¢ stosunkowo prosto zinterpretowac,
gdy znane sa wyniki dziatalno$ci (ocenione za pomoca miar
wzglednie obiektywnych np. przez warto$¢ rynkowa wytwo-
rzonych produktow). Kazdy z proceséw logistycznych jest
czescia szerzej postrzeganego procesu i nie zawsze mozemy
wskazaé, co jest uzyskanym efektem a co nalezy do uzytych
srodkow. Z tego wzgledu efektywnos¢ rozpatrywanego pro-
cesu opisujemy w praktyce operujac uproszczonym schema-
tem, w ktorym zamiast stosunku efektéw do uzytych srodkow
wykorzystujemy analizg, czy to, co osiagnglismy, mozna byto
uzyska¢ przy mniejszych naktadach.

Miernikiem jako$ci zarzadzania procesami logistycznymi sa:

— miernik rezultatu (procentowy udziat klientow w po-

szczegblnych segmentach rynku oceniajacy firme jako
doskonaty),

— mierniki diagnostyczne (procentowy udzial klientéw
uwazajacych firme za przecigtng z uwzglednieniem
przyczyn np. mata punktualno$¢, bledy, uszkodzenia,
brak reakcji na problemy),

— miernik skutku (koszty wynikajace z oceny klientow
nizej niz doskonata np. mniejsze przychody od klien-
tow),

koszt dodatkowych ustug lub dziatan naprawczych,

utraceni klienci.

Formalnie efektywno$¢ procesu logistycznego powinno
si¢ analizowa¢ na podstawie kosztow i uzyskanych przycho-
dow. Koszty ponoszone sa przed rozpoczeciem i w trakcie
trwania procesu, natomiast przychody sa znane dopiero po
zakonczeniu procesu.

W przypadku procesu zakupdw, gdy zasadno$¢ dokony-
wanych zakupow nie budzi watpliwosci, o efektywnosci prze-
sadzaja koszty.

., Koszty obejmujq niezbedne zuzycie srodkow rzeczowych
oraz uslug, wyrazone w cenach nabycia, a takze niezbedne
wykorzystanie pracy, wyrazone w ptacach zwiqzane z efektem
uzytecznym, powstatym w danym okresie na odcinku dziatal-
nosci przedsiebiorstwa” [5].

Podstawa analizy kosztow zakupow sa nastgpujace procesy:
— zamawiania,

— zakupdw i transportu,

— magazynowania,

— planowania i rozliczania,

— rozliczeniowo-przygotowawczy.
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W ramach procesu rozliczeniowo-przygotowawczego
mozna wyroznié:

— ,bilans otwarcia”, zobowigzania i uwarunkowania wy-
nikajace z poprzedniego okresu bilansowego,

— nowe czynnosci okreslajace warunki realizacji zaku-
pow:
= badania rynkowe,
= udziat w targach,
= kontakty z kandydatami na dostawcow,
* negocjacje kontraktéw dlugoterminowych,
* przetargi,
= prace modernizacyjne itp.

Kmiecik A., Krawczyk S. wyrdzniaja nastgpujaca struktu-

r¢ kosztow procesu zakupow [6, s. 211-223]:

— koszty stale wynikajace z infrastruktury proceséw za-
kupow,

— koszty state wynikajace z dzialan przygotowawczych
procesu zakupow,

— koszty zmienne wynikajace z operacji poszczegolnych
transakcji uwzgledniajace podziat na zamawianie, za-

kup wraz z transportem, sktadowanie w magazynach
wlasnych,

— koszty controllingu, ktore moga by¢ kosztami statymi.

Do podstawowych czynnos$ci generujacych koszty zali-
czamy:

— przeglady standéw magazynow,

— renegocjacje umow o kontynuacje dostaw,
— poszukiwanie nowych dostawcow,

— badania rynkowe,

— udziat w targach,

— planowanie przetargdw na dostawy,

— zmiany w dokumentacji,

— szkolenia ogolne,

— szkolenia obstugi systemow informatycznych.

Obok kosztow stalych wystepuja koszty zmienne, zwia-
zane z zaméwieniami, zakupem wraz z transportem oraz
sktadowaniem w magazynie wlasnym, ktore naleza takze do
kosztow podstawowych, rejestrowanych na biezaco w kaz-
dym przedsigbiorstwie.

Koszty w procesie zamawiania

Kazde zamowienie w dowolnym przedsigbiorstwie jest
obstugiwane oddzielnie. Oprocz nich wystgpuja zamowienia
zbiorowe. Wprowadzajac koszty obstugi pojedynczego za-
moéwienia, powinnismy mie¢ $wiadomos$é, ze okreslenie ich
mozliwe jest na podstawie pewnych statystycznych aproksy-
macji. Jest to o tyle wazne (z logistycznego punktu widzenia),
ze wyznaczona wielkos$¢ nie moze by¢ podstawa do biezacego
sterowania procesem. Stanowi natomiast wazna wskazowke
dla controllingu w celu znalezienia ekstremalnych kosztow.
Koszty obshugi zamoéwienia obejmuja zaréwno koszty state
jak 1 zmienne.

Koszty state wystgpuja przy skladaniu i realizacji zamo-
wienia u dostawcow.

Koszty zmienne powstaja w przypadku wykonywania na-
stepujacych dziatan:
— przegladu zapasow,
— przygotowania i realizacji dokumentacji zwigzanej
z zamOwieniem,
— wyboru dostawcy,
— realizacji zamowien,
— sprawdzenia dostarczonych produktow,
— przygotowania zaplaty itp.
W praktyce wyroznia si¢ nastgpujace rodzaje zamowien:
— zamoéwienia skladane zgodnie z przygotowanym pla-
nem,
— zamowienia wynikajace z planowania zaopatrzenia
produkcji,
— zamoéwienia nadzwyczajne wymagajace dodatkowych
aktywnosci w pozyskiwaniu dostawy.
W praktyce przedsigbiorstw wystepuja wszystkie wymie-
nione rodzaje zakupow.

W przypadku zamoéwien sktadanych zgodnie z planem
koszty powodowane sa przez:

— kontrolg zamdwienia,

— monitoring stanu realizacji zamdéwienia.

Zamowienia (wynikajace z planowania zaopatrzenia pro-
dukcji) generuja koszty, poniewaz zwiazane sa z nastgpujacy-
mi dziataniami:

— okreSleniem zapotrzebowania,

— uzgodnieniem wymagan wlasnych z mozliwo$ciami
dostawcy,

— przygotowaniem zamowienia,

— monitoringiem stanu realizacji zamowienia itp.

Zamowienia nadzwyczajne wymagaja podjecia dodatko-
wych czynnos$ci w celu wyszukiwania dostawcow:

— wyszukiwanie i sprawdzenie nowego dostawcy,

— uzgodnienie warunkow dostawy.

Koszty w procesie zakupu i transportu

Koszty powstajace w procesie zakupu i transportu sa
kosztami zmiennymi. Wynika to z probleméw rozliczenia do-
bra materialnego w tranzycie, w tym transportu oraz postojow
w magazynach tranzytowych czy punktach celnych.

Transakcja zakupu wiaze si¢ z uiszczeniem platnosci za
otrzymane dobro. Podstawa ptatnosci jest cena nabywanego
dobra. W literaturze przedmiotu mozna spotka¢ wiele definicji
ceny nabycia. Oto jedna z nich.

Cena nabycia jest to rzeczywista cena zakupu, obejmujqca
kwote naleznq sprzedajqcemu (bez podatku VAT), a w przy-
padku importu, powiekszonq o obciqzenia o charakterze pu-
blicznoprawnym oraz koszty zwiqzane z zakupem (lqcznie
z kosztami transportu oraz za i wyladunku), pomniejszonq
o rabaty, upusty itp.

Cena zakupu jest to cena, jakq nabywca placi za zaku-
pione sktadniki, pomniejszona o podatek VAT, a przy imporcie
powiekszona o clo, podatek importowy od towarow sprowa-
dzonych lub nadeslanych z zagranicy i podatek akcyzowy.
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Koszt transportu jest istotnym sktadnikiem ceny zakupu.
Analiza logistyczna wskazuje, jakie elementy wptywaja na
koszty transportu:

— wykorzystanie wlasnej bazy transportowe;j,

— przejecie przez dostawcg odpowiedzialno$ci za trans-
port,

— zlecenie ustugi transportowe;j.

W przypadku wykorzystania wtasnej bazy transportowe;j,
koszty transportu moga by¢ wyodrgbnione jako element kosz-
tow statych, z ktorych czgs¢ moze by¢ przypisywana do kosz-
tow obstugi klienta.

W przypadku przejecia przez dostawceeg odpowiedzialnosci
za transport, koszt transportu nie pojawia si¢ jako odrgbna po-
zycja i staje si¢ elementem zakupu.

W obu tych przypadkach sugerowanie mozliwosci obniz-
ki kosztéw dziatalnosci przedsigbiorstwa w obszarze procesu
zakupow, przez zmiang srodkéw transportu nie znajduje uza-
sadnienia.

Gdy do procesu zakupdéw wiaczane sa obce jednostki
transportowe, to koszty transportu sg jawne i staja si¢ koszta-
mi zmiennymi (zaleza od przewozonego tadunku).

Proces magazynowania

W sferze zakupow i magazynowania koszty sa zwiazane z:

— wprowadzaniem dobr do magazynu i ich wydaniem,

— praca urzadzen wspomagajacych przemieszczanie

doébr,

— remontami magazynow,

— oplatami za energig elektryczng i ogrzewanie,

— ptacami pracownikow.

W procesie magazynowania gtdéwnymi kosztami sg koszty po-
noszone w czasie, gdy produkty trzymane sg jako zapas. Sa to:

— koszt zamrozenia kapitatu,

— ubezpieczenie zapasow,

— podatki od warto$ci zapasow,

— koszty ryzyka utrzymywania zapaséw (termin wazno-
$ci, starzenie sig itp.)

Z logistycznego punktu widzenia wyzej wymienione
sktadniki kosztow odzwierciedlaja istotg procesu magazyno-
wania.

PODSUMOWANIE

Logistyka w sferze zaopatrzenia pozwala na wlasciwa
organizacje przeptywu towaréw i informacji dla zapewnie-
nia przedsigbiorstwom niezbednych do produkcji dobr i ze
wzgledu na powiazanie z rynkiem, wykracza swoim zasig-
giem poza przedsigbiorstwo. Prawidlowo wdrozona logistyka
w sferze zaopatrzenia wspomaga rozwiazywanie wszystkich
sytuacji decyzyjnych, zarbwno wewnatrz jak i odnoszacych
si¢ do otoczenia przedsigbiorstwa.
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LOGISTICS IN SUPPLIES
SUMMARY

The purpose of this article is to present the issues and meaning of
logistics and the regulations, which make coordination of stock
movements possible; to depict the affiliation between provider
and receiver, considering the economic and organizational
aspects.
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RYZYKO A WARTOSC FIRMY UBEZPIECZENIOWEJ®

Prezentowany tekst skiada sie z dwoch czesci. W czesci pierwszej autor probuje okresli¢ pojecie ryzyka, kosztu i zysku. Ryzyko
towarzyszy dziatalnosci gospodarczej, jak rowniez dotyczy wyborow dokonywanych przez gospodarstwa domowe. Przedstawione
pojecia sq niezbedne do zrozumienia, ze postawy podmiotow wobec ryzyka sq bardzo zroznicowane.

W drugiej czesci artykutu autor przedstawia ekonometryczny model zysku firmy ubezpieczeniowej. Dynamiczny model ekono-
metryczny stanowi punkt wyjscia prognozy na kilka lat. W opinii autora pozwoli to na zmniejszenia ryzyka dziatalnosci firmy

ubezpieczeniowej.

WPROWADZENIE

Celem artykulu jest proba ustalenia wartosci firmy
ubezpieczeniowej oraz ocena roli i poziomu ryzyka
w dzialalno$ci firm tego sektora. Kazdy podmiot gospodar-
czy i spoteczny w swoim dziataniu podejmuje okreslone decy-
zje (wybory) kierujac si¢ wlasna korzyscia. Dokonywany wy-
bor w wielu sytuacjach zwiazany jest z okreslonym ryzykiem.
Gospodarka finansowa zaktadu ubezpieczen winna by¢ pro-
wadzona ostroznie i odpowiedzialnie. Ustawa o dziatalno$ci
ubezpieczeniowej precyzyjnie okre§la, w co mozna inwesto-
wac $rodki stanowiace pokrycie rezerw techniczno-ubezpie-
czeniowych. Ograniczenia w wielko$ci inwestycji nie dotycza
jedynie skarbowych papieréw wartosciowych, papierow war-
tosciowych emitowanych przez organizacje migdzynarodowe,
ktorych cztonkiem jest Polska oraz papieréw emitowanych lub
porgczanych przez samorzad terytorialny. O tym, Ze i na papie-
rach skarbowych mozna straci¢, moze §wiadczy¢ obecna sy-
tuacja na gietdzie papierow wartosciowych. Ale ustawodawca
uznal, ze skarb panstwa i samorzady nie moga zbankrutowac,
no i tak juz jest, ze obligacje skarbowe panstwa polskiego sa
uwazane za bezpieczniejsza inwestycjg, niz obligacje (nie mo-
wiac o akcjach) $wietnie zarzadzanej gietdowej spotki.

RYZYKO, KOSZTY | ZYSKI FIRMY

Ryzyko towarzyszy dziatalnosci gospodarczej, jak row-
niez dotyczy wyboréw dokonywanych przez gospodarstwa
domowe. Niektore ich poczynania zwigkszaja ryzyko, inne
za$ je zmniejszaja. Podmioty rynkowe staja si¢ graczami na
rynku ryzyka, niektore z nich od czasu do czasu graja dla
przyjemnosci, inne sa graczami nalogowymi, jednak wigk-
szo$¢ z nich stara si¢ unika¢ ryzyka. Wszystkie te, ktore do-
browolnie podejmuja ryzyko, musza mie¢ pomyslne perspek-
tywy osiagnigcia wygranej. Dziatania dokonywane na rynku
ryzyka charakteryzuja si¢ dwoma cechami: prawdopodobien-
stwem wystapienia okre§lonego wyniku oraz skala zmienno-
$ci wszystkich mozliwych wynikow.

Postawy podmiotow wobec ryzyka sa bardzo rézne, moz-
na je klasyfikowa¢ jako: unikanie, neutralno$¢ lub zamilowa-
nie do ryzyka.

Podmiot neutralny wobec ryzyka nie zwraca uwagi na sto-
pien rozproszenia mozliwych wynikéw gry. Decyzje o roz-
poczeciu gry podejmuje tylko wtedy, gdy szanse na wygrang
przewazaja.

Podmiot unikajacy ryzyka nie przyjmuje udzialu w grze,
gdzie mozliwo$¢ przegrania, jak i wygrania jest taka sama.

Aby podjaé gre musi by¢ przekonany o mozliwo$ci wygrane;j
i im bardziej unika ryzyka, tym szanse wygranej musza by¢
wigksze, by pokonac¢ jej opor przed ryzykiem.

Natomiast podmiot lubiacy ryzyko wezmie udzial w grze
nawet wtedy, gdy prawdopodobienstwo przegranej przewaza.
Im wigksze jest zamilowanie do ryzyka, tym wigksze musi
by¢ niebezpieczenstwo przegranej, aby dany podmiot zrezy-
gnowat z gry. W tej grupie znajduja si¢ rowniez zapamigtali
gracze, ktorzy uczestnicza w grze zawsze, nawet wtedy, gdy
szanse wygranej sa niktle.

Ryzyko i niepewno$¢ dotyczy gldwnie decyzji inwestycyj-
nych, wybiegajacych w odlegla i nieznana przysztosé. Cecha
przedsigbiorczosci jest zdolno$¢ do ponoszenia ryzyka, pota-
czona jednak z ostrozno$cia nakazujaca unikania ryzykow-
nych rozwiazan. Strategiczne decyzje powinny by¢ poprze-
dzone analiza korzysci i kosztoéw, co pozwala wyeliminowaé
warianty zbyt ryzykowne i unikna¢ zwiazanych z tym strat.

Istnieje wiele sposobdéw pozwalajacych na zmniejszenie
ryzyka. Wybor wilasciwego portfela lokat pozwala zrownowa-
zy¢ okresowe straty na jednych aktywach zyskami osiagany-
mi na innych. Transakcje po ustalonej z gory cenie umozliwia-
ja zabezpieczenie sig¢ przed skutkami zaklocen w dostawach
surowcow i materiatlow oraz efektami niekorzystnych zmian
cen. Od zdarzen, na ktore nie mamy wplywu mozna si¢ ubez-
pieczy¢. Paradoksalnie jednak firma branzy ubezpieczeniowe;j
réwniez ponosi ryzyko swej dziatalnosci.

W firmach branzy ubezpieczeniowej podobnie, jak w in-
nej dzialalnosci gospodarczej przychody, ktore przewyzszaja
sumg zainwestowanego kapitatu tworza wartos$¢ [4]. Roznica
pomigdzy zwrotem z kapitatu a kosztem kapitatu nazywa si¢
zyskiem ekonomicznym. Zysk ekonomiczny mozna okresli¢
za pomocg ponizszej formuty: [4]

Z=1,+Y-aC, 1
gdzie:
I, — zwrot z inwestycji kapitatowej,
Y — przychod firmy z tytulu sprzedanych polis ubezpie-
czeniowych,

a — koszt kapitalu zaangazowanego w dziatalno$¢ firmy
ubezpieczeniowej,

C — warto$¢ kapitalu zaangazowanego w dziatalnos¢ firmy
ubezpieczeniowe;j.

Jak wynika z rownania (1) dwa pierwsze sktadniki prawej
strony stanowia sumg¢ przychodow (catkowity utarg firmy),
natomiast czynnik trzeci stanowi koszty dziatalnosci. Mozna
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zatem w prosty sposob wywnioskowac, ze w celu zwigkszenia
zysku nalezaloby: zwigkszy¢ stopg zwrotu z inwestycji do-
datkowo sprzedawaé wigcej polis, zmniejszajac jednoczes$nie
wartos$¢ kapitalu zaangazowanego w ubezpieczenia poprzez
minimalizacjg ryzyka.

Kapital akcjonariuszy dziala tutaj jak stabilizator, jezeli
zysk firmy jest ponizej oczekiwan, kapitat ten stuzy do za-
spokojenia zobowigzan. W branzy ubezpieczeniowej ryzyko
pojawia si¢ po obu stronach bilansu, poniewaz dotyczy sprze-
dazy polis oraz inwestycji posiadanego kapitatu [4].

W latach dziewigédziesiatych [1] firmy ubezpieczeniowe
tworzyly warto§¢ minimalizujac straty w dziale sprzedazy po-
lis oraz maksymalizujac zyski z inwestycji. Czyniac tak zanie-
dbywaly trzeci parametr réwnania (1) kapital zainwestowa-
ny. W rezultacie spowodowato to nadmiar kapitatu w branzy
ubezpieczeniowej w Europie i w Stanach Zjednoczonych.

EKONOMETRYCZNY MODEL PRZY-
CHODOW FIRMY UBEZPIECZENIOWEJ

Podejmiemy probeg opisania wielkoSci przychodu firmy
ubezpieczeniowej za pomocg dynamicznego modelu ekono-
metrycznego, ktéry moze stanowi¢ punkt wyjscia prognozy
w rozsadnym (kilku lub kilkunastoletnim horyzoncie czaso-
wym). Zdaniem autora pozwoli to zmniejszenie ryzyka dzia-
falnos$ci firmy poniewaz pozostate sktadniki rownania (1) sa
mniej podatne na zmiany sytuacji rynkowej niz szacowana
wielko$¢ Y.

W tym celu mozna wykorzystaé¢ znana w teorii ekonomii,
ekonometrii, a takze naukach o zarzadzaniu funkcj¢ produk-
cji [9]. Opisuje ona zwiazki migdzy rezultatem procesu wy-
tworczego, a czynnikami bioracymi udzial w tym procesie.
Funkcja produkcji moze rowniez stanowié¢ punkt wyjscia
do generowania zwiazkéw odwrotnych, to znaczy opisywac
relacje migdzy czynnikami produkcji a produkcja, co moze
shuzy¢ do okreélania zapotrzebowania na czynniki produk-
cji. Popyt na czynniki produkcji jest zalezny od rozmiaréw
produkcji i efektywnosci rozpatrywanych czynnikéw. Majac
ustalone ceny czynnikow produkcji mozna w prosty sposob
okresli¢ poziom kosztow wytwarzania, co moze wyznaczac
granice wyboréw producenta i jego potencjalne mozliwos$ci
wytworcze [7].

Funkcja produkcji oznacza relacjg o charakterze techniczno-
organizacyjnym przyporzadkowujaca okre§lonym naktadom
czynnikow wytworczych potencjalne rozmiary produkcji [7].

Ogodlna posta¢ funkeji produkeji przedstawia sie naste-
pujaco:

Y=1(A,A s A, 8 M) 2)
gdzie:
Y — produkcja,
A, A,,....., A, — czynniki lub warunki produkcji,
¢ — sktadnik losowy,
n — wektor parametrow funkcji produkc;ji.

Zalezno$¢ opisana za pomoca formuty (2) bedziemy trak-
towaé jako ekonometryczna funkcje produkcji. Stanowi ona
model jednoréwnaniowy, w ktérym zmienna objasniang jest
produkcja (na ogdt wyrazona w jednostkach warto§ciowych),
a zmiennymi objasniajacymi sg czynniki produkcji (zazwy-

czaj ograniczone do dwoch — kapitatu i pracy), zaktocenie lo-
sowe reprezentuje zmienna €. Najczgsciej zaleznos¢ okreslana
mianem funkcji produkcji rozpatruje si¢ na poziomie jednego
procesu wytworczego, badz jednego zaktadu. Mozna rowniez
rozpatrywac funkcje produkeji dla catej branzy. Do prezenta-
cji problematyki funkcji produkcji zazwyczaj ogranicza si¢ do
wyréznienia dwoch czynnikow wytworczych: naktadow ka-
pitalowych (warto$ci majatku trwatego, materiatlow i energii
oraz naktadow finansowych) i zatrudnienia (liczby osob nie-
zbgdnych do realizacji danego przedsigwzigcia). Zmienne
w modelu tworza kategorie iloSciowe, wartosciowe, ewentu-
alnie ich indeksy [3].

Ograniczajac liczbe czynnikow wytworczych do dwoch
tzn. kapitatu i pracy, pomijajac jednoczesnie sktadnik losowy
mozna zapisac nastgpujaca posta¢ funkcji produke;ji:

Y=f(C,L)
gdzie:
Y — przychod firmy z tytutu sprzedanych polis ubez-
pieczeniowych,
C, L - czynniki wytworcze, odpowiednio kapital
i praca.

Dla potrzeb niniejszego artykulu zostanie wykorzystana
funkcjg produkcji Cobb-Douglasa, ktora uznaje si¢ zazwyczaj
za klasyczna postaé aproksymacyjnej funkcji produkeji. Zo-
stata ona po raz pierwszy okreslona w 1928 roku [2] i przyj-
muje nastegpujaca postac:

Y =b Lk C', 3)
gdzie:
Y — produkcja,
L — praca,
C — kapitat,

b, k — dodatnie parametry opisowe.

Dokonywane modyfikacje funkcji spowodowaty znaczny
rozwdj opisowej parametryzacji danych empirycznych przy
specyfikacji funkcji produkcji, prowadzac jednoczes$nie do
powstania trudno$ci w estymacji parametrow funkcji i nie
Wnoszac w gruncie rzeczy niczego nowego. Z tych powodow
wygodnie jest pozosta¢ przy postaci wyjsciowej funkcji uzu-
pelniajac ja o zmienna czasowa, ktéra w postaci wyjsciowej
nie wystgpuje. Dynamiczna funkcja produkcji bedaca zmody-
fikowanym rownaniem Cobb-Douglasa zostata zaproponowa-
na przez J. Tinbergena. Ma ona nastgpujaca postac:

Y,=bCLFe" 4
gdzie:
t — zmienna czasowa,
o, p — dodatnie parametry opisowe,
€ — zakldcenie losowe.

Na podstawie funkcji typu Cobb-Douglasa mozemy do-
kona¢ nastgpujacych obliczen i przeprowadzi¢ analiz¢ poniz-
szych zjawisk i procesow [5]:

1. oszacowa¢ parametry strukturalne i parametry struktu-

ry stochastycznej funkcji produkcji Cobb-Douglasa i dokona¢
weryfikacji modelu,

2. okresli¢ ilosciowy wplyw zmian poziomu czynnikéw
wytworczych na zmiany przychodu firmy ubezpieczeniowe;,
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3. okresli¢ wartos¢ kapitalu firmy koniecznego do osia-
gnigcia wyznaczonego poziomu przychodu, przy zatozeniu
stalego poziomu drugiego czynnika wytworczego (pracy),

4. okresli¢, o ile nalezy zwigkszy¢ zatrudnienie, gdy w wa-
runkach zmniejszenia kapitalu chcemy utrzymac¢ dotychcza-
sowy poziom przychodu,

5. obliczy¢ optymalng kombinacj¢ pracy i kapitalu aby
osiagna¢ zalozony poziom przychodu. Aby dokonaé powyz-
szych obliczen nalezy zna¢ parametry liniowej funkcji kosz-
tow catkowitych!,

6. ustali¢ optymalng kombinacj¢ czynnikow wytworczych
w celu osiagnigeia maksymalnego poziomu przychodu?, jezeli
dane sa dopuszczalne taczne naktady na czynniki wytworcze
i znany jest poziom kosztow dla obydwu czynnikow,

7. zbadaé, czy analizowany proces charakteryzuje sig ro-
snagcymi, statymi czy malejacymi przychodami skali.
Przyklad 1

Na podstawie danych zawartych w tabeli 1 nalezy oszaco-
wac parametry strukturalne i parametry struktury stochastycz-
nej oraz dokona¢ weryfikacji modelu ekonometrycznego.

Tabela 1. Przychod, kapital, srednia liczba zatrudnionych
w ciggu 2007 roku pewnego zaktadu ubezpieczen

Oszacowany model mozna zapisac jako:

9, =2,5926 + 0,4521x , + 0,5080 x,, .

Parametry struktury stochastycznej modelu wynosza:

— wariancja resztowa — 0,0001;

odchylenie standardowe resztowe — 0,0106;

wspélczynnik zbieznosci — 0,0015

— wspoélezynnik zmiennoS$ci resztowej — 0,0015.

Dla przyjgtego poziomu istotnosci (o = 0,05) 1 12 stopni
swobody mozna stwierdzi¢ (z 95% pewnoscia), ze wszystkie
parametry sa statystycznie istotne.

Ponadto z obliczen wynika, iz;

— wartosci teoretyczne odchylaja sie od wartosci empi-
rycznych $rednio rzecz biorac o 0,0106 logarytmow
naturalnych;

— wahania losowe stanowia niewielka czgs¢ (0,0015)
sredniego poziomu logarytmu naturalnego przychodu;

— podobny utamek logarytmu wartoéci ushug (0,0015)
nie jest wyjasniony przez zmiennos¢ logarytmow ka-
pitatu i pracy.

Majac oszacowane parametry strukturalne funkcji moze-

my ja zapisa¢ w nastgpujacy sposob:

A
P=13, 3640 Ct0,4521 Lto,soso.

Nr obserwacji Kapital Zatrudnienie Wartosé
(® € (@) przychodu (Y) Wspotezynniki wystgpujace w potggach zmien-
1 13,5 359 864,0 nych objasniajacych funkcji wynosza odpowiednio
2 17,4 453 1081,2 dla kapitatu i pracy: 0,4521 1 0,5080. Wielkosci te
3 187 431 1092.8 sa okreslane mianem przychodu firmy wzglgdem
4 ) 3z 3 423 119 4: 1 llzapitam i pra’cy. El.astycznos'c' jest t?ardzq Wai’na.L
ategoria, ktora mierzy wplyw zmian wielkosci
S 24.4 424 1225,6 przychodu wywotany zmianami kazdego z anali-
6 242 471 1284,6 zowanych czynnikow wytworczych.

7 28,6 4386 1409,7 Elastycznoscia przychodu wzgledem kapitatu
8 31,2 511 1502,7 okreslamy wzglgdna zmiang przychodu wywota-
9 34,1 535 1597,4 na wzglednymi zmianami wielkosci kapitatu firmy
10 333 574 1634.8 ubezpieczeniowej. Podobnie okre§lamy elastycz-
’ ’ no$¢ przychodu wzgledem zatrudnienia. Otrzy-

11 35,1 601 17830 S O L. . .
mane wyniki obliczen oznaczaja, ze powigkszenie
12 38,5 600 1786,9 wartosci kapitatu firmy o 1% spowoduje wzrost
13 41,4 634 1900,4 przychodu o 0,4521%, a wzrost liczby zatrudnio-
14 41,1 690 1972.8 nych o 1% wywola wzrost przychodu o 0,5080%;
15 420 707 2022.5 wskazuje to. ze wplyw zatrudnienia na wzrost

Zrédto: dane fikeyjne.

1 Zalezno$¢ migdzy kosztem catkowitym, a rozmiarami produkcji zazwy-
czaj nie ma liniowego charakteru, w zwiazku z powyzszym rezultat obli-
czen bedzie po czgsci konsekwencja przyjgtego zatozenia o liniowej po-
staci zwiazku migdzy tymi kategoriami. Zatozeniem o liniowym przebiegu
zalezno$ci kosztow od ilosci produkcji 1 utargu catkowitego od ilosci jest
przyjmowanie w analizie tzw. progu rentownosci przedsigbiorstwa, to
znaczy ustalenie takiego poziomu produkcji dla ktorego zysk catkowity
jest rowny zeru.

2 Pomijamy tu problem mozliwo$ci zbytu wytworzonych produktow,
W rzeczywisto$ci powyzsza problematyke nalezatoby taczy¢ z cala sfera
oddzialywan marketingowych.

przychodu jest nieznacznie wigkszy niz przyrost
warto$ci kapitatu.

Otrzymane estymatory wspotczynnikow elastyczno$ci nie
sumuja si¢ do jednosci, a ich suma jest rowna 0,9601 co mogloby
wskazywac na wystgpowanie innych czynnikéw, ktore poza roz-
patrywanymi rowniez wplywaja na warto$¢ przychodu firmy?.

Model oparty na funkcji Cobb-Douglasa moze stanowic¢
punkt wyjscia do analizy procesu $wiadczenia ustug w firmie
ubezpieczeniowej. Na podstawie oszacowanej funkcji pro-
dukcji mozemy oszacowac optymalng kombinacje¢ czynni-
kow wytworczych oraz dokonaé odpowiednich prognoz.

3 Tego typy zmiany okreslamy mianem postgpu organizacyjno-techniczne-
go. Postegp techniczny bgdziemy rozumieé¢ jako wszelkiego typu zmiany
zarOwno w technice wytwarzania, jak rowniez w organizacji pracy prowa-
dzace do poprawy efektywnosci gospodarowania [6,8].
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Korzystajac z oszacowanych parametrow mozna ustali¢
w jaki sposéb zmieni si¢ warto$¢ przychodu, gdy zmianie
ulegng jednocze$nie obydwa czynniki $wiadczenia ushlug.
Mozna tu skorzysta¢ z ponizszego wzoru [5].

Y =yC +pL’
gdzie:
Y — wzgledna zmiana wartos$ci przychodu firmy,

vy — wspdlczynnik elastyczno$ci przychodu firmy
wzgledem kapitatu,

C’ — wzgledna zmiana warto$ci kapitatu firmy,

B — wspodlczynnik elastyczno$ci przychodu wzgle-
dem zatrudnienia,

L' — wzglgdna zmiana liczby zatrudnionych.

Niestety ramy niniejszego opracowania uniemozliwiaja
prowadzenie dalszego wywodu na podane tematy.

WNIOSKI

Wprowadzajac w firmie ubezpieczeniowej system aktyw-
nego zarzadzania kapitalem mozna poprawi¢ efektywnosé¢
wykorzystania kapitatu na rézne sposoby.

1. Alokujac aktywa w sposob bardziej produktywny —
zmieniajac portfolio papieréw dtuznych (termin wykupu, wa-
luta) moze mie¢ niebagatelny wptyw na poziom ryzyka a po-
przez to wptywac na zyskowno$é. Wérod mozliwych zmian
mozna wymieni¢ zmiang struktury portfolio w ten sposob,
ze zsynchronizuje si¢ przeptyw gotowki lub zdywersyfikuje
portfel o papiery dtuzne z zagranicy. Takie dziatania maja po-
tencjat do zwigkszenia stopy zwrotu z aktywow o 50 punk-
tow bazowych, co przektada si¢ na dwu procentowy wzrost
wskaznika ROE. Firmy ubezpieczeniowe moga przyjaé bar-
dziej agresywne strategie inwestowania, jezeli posiadaja nad-
miar gotowki.

2. Optymalizujac programy reasekuracji — reasekuracja
stuzy zabezpieczeniu si¢ przed konieczno$cia dokonania du-
zych, niespodziewanych wyptat. Dzigki reasekuracji mozna
sptaszczy¢ amplitude przychodow. Reasekuracja odbywa si¢
poprzez odpisywanie czgéci przychodoéw z polis. W Europie
w sektorze ubezpieczen majatkowych suma ta wynosi 10-15%
wartosci polis (40 mld dolaréw rocznie). Po odliczeniu wyptat
od reasekurantéw koszt reasekuracji dla rynku ubezpieczen
majatkowych w Niemczech wyniost $rednio tylko 3,5%. Na-
suwa si¢, wigc pytanie, czy koszt ten odpowiada korzys$ciom,
jakie wynikaja ze zmniejszonego ryzyka? Wielu ubezpieczy-
cieli dokonuje reasekuracji w takich obszarach, gdzie ryzyko
jest relatywnie niskie i mozna si¢ przed nim zabezpieczy¢
przez zwykla dywersyfikacjg a jednoczesnie nie zabezpiecza
si¢ przed skumulowanymi stratami, ktére moga by¢ znacznie
realniejsza przyczyna bankructwa. Tacy ubezpieczyciele moga
osiagna¢ wyzszy zwrot z kapitatu zwigkszajac samo-ubepie-
czenie (self-insurance) i zakupujac niestandardowe programy
reasekuracyjne np. ubezpieczenie przed spadkiem zysku catej
firmy. Moga takze zwigkszy¢ warto$¢ wspotczynnika kombi-
nowanego (koszty 1 wyptlaty jako odsetek sprzedanych polis),
0 1-3% jezeli zrewiduja dotychczasowe strategie reasekuracji
W sposob przemyslany i systemowy.

Wykupujac akcje wiele firm ubezpieczeniowych nadal be-
dzie cierpialo na nadmiar kapitatu nawet po rewizji strategii

zarzadzania aktywami i reasekuracji. Nadwyzka moze by¢
zmniejszona poprzez zwrocenie czgsci wartosci akcjonariu-
szom poprzez wykup akcji lub wyzszych dywidend.
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RISK AND VALUE OF INSURANCE
COMPANY

SUMMARY

Presented text consists from two part. In the first part the
article the author tries to define the risk, the cost and the in-
crement. Risk accompanies economic activity and it concerns
choice perform by housekeeping. Served notions are essential
to apprehension, that postures of subjects are very different in
accordance with risk.

In the second part of article the author presented the econo-
metric model of income of insurance company. The dynamic
econometric model is the starting point of consideration the
forecast on several years. In the author s opinion it will allow
to decrease risk of activity of Insurance company.
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REGIONALNY SYSTEM INNOWACJI®

Systemy innowacyjne mogq by¢ globalne, narodowe, regionalne i sektorowe. Regionalny System Innowacji (RSI) jest czesciq
Narodowego Systemu Innowacji (NSI). Typowy model RSI sklada sie z podsystemow. Kazdy podsystem jest koordynowany przez
Centrum Koordynacji. Centrum odpowiada za planowanie strategiczne i koordynacje. Celem artykulu jest przyblizenie zagadnien
zwiqzanych z budowq na terenie kraju Regionalnego Systemu Innowacji (RSI).

WPROWADZENIE

Poczatki systeméw innowacji siggaja XIX wieku. Wow-
czas to niemiecki ekonomista Fryderyk List rozwinal kon-
cepcje narodowego systemu ekonomii politycznej, ktora legla
p6zniej u podstaw Narodowego Systemu Innowacji. Zawarte
w niej tresci znalazly swoje odbicie w jego dziele pt. ,, Das
Nationale System der Politischen Okonomie” wydanym
w 1841 roku, a nastgpnie przettumaczonym na angielski jako
,,The National System of Political Economy [2].

Dokonania Fryderyka Lista staly si¢ zrodtem inspiracji
dla wielu panstw. Klasycznym tego przyktadem byta Japonia
w XIX wieku [2]. Poglady F. Lista zainspirowaly w drugiej
polowie XX wieku przywodce Chin Deng Xiaopinga [2].
Rozwijana przez niemieckiego ekonomiste koncepcja syste-
mu innowacji zostala ponownie odkryta w drugiej potowie lat
80-tych XX wieku. Jej przedstawicielami byli: C. Freeman,
B.A. Lundvall i R. Nelson [3]. Koncepcja Regionalnego Sys-
temu Innowacji wykrystalizowata si¢ z perspektywy narodo-
wej na poczatku lat 90-tych XX wieku. W 1995 roku odbyto
si¢ w Stuttgarcie migdzynarodowe seminarium poswigcone
projektowaniu dla przyszto$ci Regionalnego Systemu Inno-
wacji (Regional Innovation System- Designing forthe Future).
Zdefiniowano wowczas pojecie RSI [9].

W celu rozwoju RSI Komisja Europejska uruchomita
w 1995 roku migdzynarodowy program badawczy pod na-
zwa ,,Regionalne Systemy Innowacji w Europie” (REGIS)
[9]. Jego zasadniczym celem byto migdzy innymi okresle-
nie czynnikoéw wptywajacych na konkurencyjnos¢ firm oraz
okreslenie wspotpracy w kwestii innowacji. Badaniami objgto
wybrane regiony europejskie. Analizujac literaturg krajowa
i zagraniczna, mozna dostrzec wzrost zainteresowania syste-
mami innowacji. Wiaze si¢ to z zachodzacymi w regionach
procesami regionalizacji zdolnoéci innowacyjnej. Staja si¢ one
obszarami kreowania, absorpcji i dyfuzji wiedzy technicznej
oraz organizacyjnej oraz miejscem, w ktérym ogniskuja si¢
procesy zespolowego uczenia si¢. Pod wptywem tych zmian
regiony przeobrazac¢ si¢ beda w inkubatory innowacji [4].

REGIONALNY SYSTEM INNOWACJI

Z przeprowadzonych studiow literaturowych wynika, iz
nie ma jednej, klasycznej definicji Regionalnego Systemu
Innowacji. Poszczegdlni autorzy roznie definiuja to pojecie.
Wedtug definicji przyjetej na migdzynarodowym seminarium
w Stuttgarcie RSI to zbidr instytucji oraz organizacji powia-
zanych ze soba i umiejscowionych w jednym regionie, wspot-
dziatajacych migdzy soba w tworzeniu i dyfuzji innowacji [9].
E. Okon-Horodynska uwaza, iz RSI stanowi forum wspotpra-
cy réznych instytucji, organizacji i jednostek funkcjonujacych

w regionie, ktorych celem jest rozwdj przedsigbiorczo$ci oraz
innowacyjnosci [7]. Tadeusz Markowski [6] twierdzi, iz RSI
to interakcyjny zbior relacji miedzy poszczegdlnymi instytu-
cjami otoczenia biznesowego oraz firmami produkcyjnymi
i ustugowymi [6]. Znawca problematyki regionalnej Antoni
Kuklinski [5] uwaza Regionalny System Innowacji za sie¢ ta-
czaca wszystkie podmioty funkcjonujace w obszarze innowa-
cji oraz transferu technologii w danym regionie [5]. Przytoczo-
ne definicje nie obejmuja jednak catego spektrum spraw jaki
pozostaje w zasiggu RSI. Pojgcie to posiada bowiem szeroki
kontekst spoteczny, gospodarczy, technologiczny, naukowy,
kulturowy itp. Mozna przyjac, ze Regionalny System Inno-
wacji to zbior regionalnych i pozaregionalnych instytucji
publicznych, prywatnych oraz podmiotéw gospodarczych
dzialajacych na danym obszarze w ramach horyzontal-
nych i policentrycznych sieci innowacyjnych, ktérego
celem jest wzrost innowacyjnos$ci i konkurencyjnosci go-
spodarki regionalnej poprzez transfer nowych technologii
oraz dyfuzje¢ innowacji ze sfery nauki do biznesu.

Pierwszym etapem budowy Regionalnego Systemu Inno-
wacji powinno by¢ opracowanie teoretycznego modelu syste-
mu innowacji.

MODEL TEORETYCZNY
REGIONALNEGO SYSTEMU INNOWACJI

Model Regionalnego Systemu Innowacji (RSI) moze by¢
opracowywany dla regionéw rolniczych, rolniczo-przemysto-
wych, przemystowo-rolniczych oraz przemystowych. Wpltyw
na jego tworzenie maja uwarunkowania regionalne, ktore de-
terminuja wykorzystanie istniejacych na jego terenie zasobow
materialnych i pozamaterialnych.

W literaturze przedmiotu brak jest kompleksowego mode-
Iu Regionalnego Systemu Innowacji. Sa za to proby jego kon-
struowania w postaci prostych schematow. W szczegolnosci
brak jest odniesienia do kwestii:

= koordynacji dziatan na szczeblu regionalnym;

= zastosowania sprz¢zenia wyprzedzajacego, ktdrego
rola wzrasta w zwiazku z rosngca zmiennos$cig uwa-
runkowan w otoczeniu;

= sformutowania zasad jego budowy.

Moja propozycja idzie w kierunku uzupetnienia dotych-
czas istniejacych schematoéw i zaproponowania zintegrowane-
g0, uniwersalnego modelu Regionalnego Systemu Innowacji.
Na podstawie wlasnych studiow literaturowych i przemyslen
doszedlem do przekonania, iz model taki powinien sktadac si¢
z nastgpujacych elementow (rys.1):
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» wejscie (ludzie, organizacje, firmy, surowce, maszyny, Konstruujac model teoretyczny RSI nalezy wyjs¢ od po-
wiedza, finanse, ziemia itp.); dejscia systemowego i podzieli¢ system na podsystemy: biz-
 wyjécie (ushugi, produkty, innowacje ckologiczne, nesu, finans6w, administracji, edukacji, infrastruktury tech-
technologie); nicznej i komunikacji, stuzby zdrowia i opieki spotecznej,

kultury i informacji oraz bezpieczenstwa publicznego. Oczy-
wiscie nie jest to podzial ostateczny. Jest to temat dyskusyj-
ny i rownie dobrze tych podsystemow moze by¢ wigcej lub
mniej. Podsystemy odpowiadaja obszarom, w ramach ktoérych

* podsystemy, w ktorych dokonuje si¢ proces transfor-
macji zasobow pochodzacych z wejscia;
* Centrum Koordynacji;

» sprzgzenia wyprzedzajacego w relacji system — oto- realizowana jest na poziomie lokalnym i regionalnym polityka
czenie oraz sprzgzenia zwrotnego (przedsigbiorstwo- w zakresie rolnictwa, przemystu, handlu, ustug, infrastruktury
przedsigbiorstwo, przedsigbiorstwo-gospodarstwo rol- technicznej, opieki zdrowotnej, edukacji, kultury, bezpieczen-
ne, firma-instytucja itp. stwa publicznego itp.

NADSYSTEM

SYSTEM

Podsystem
ochrony zdrowia |« ' » Podsystem
i opieki > i .| bezpieczenstwa
spofecznej publicznego
h A
< >
Podsystem 3 | Podsystem
finansowy i | administracyjny
8|
= , . .
2 Centrum ] %
E Koordynaciji i E
Podsystem Podsystem
biznesu <« _ ; - edukacyjny
a
%
A A
Podsystem Podsystem
kultury < —» infrastruktury
i informacji . _»| technicznej
i komunikaciji

SPRZEZENIE
WYPRZEDZAJACE

Rys. 1.  Model Regionalnego Systemu Innowacji.

Zrodlo: opracowanie wiasne
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Wchodzace w sktad podsysteméw podmioty gospodarcze,
do ktorych zalicza si¢: mate, Srednie i duze przedsigbiorstwa,
gospodarstwa rolne, ogrodnicze, sadownicze, instytucje kre-
dytowe, ubezpieczeniowe, agencje rozwoju regionalnego,
uczelnie, organizacje spoleczne, zwiazki zawodowe, urzedy
administracji samorzadowej i panstwowej powinny funkcjo-
nowa¢ w ramach horyzontalnych i policentrycznych sieci in-
nowacyjnych. Rolg koordynatora nalezy zleci¢ utworzonemu
przy Urzgdzie Marszatkowskim Centrum Koordynacyjnemu.
Do jego zadan nalezaloby:

* inspirowanie wspotpracy mi¢dzy firmami a osrodkami

naukowo-badawczymi;

* podejmowanie dziatah w zakresie rozwigzywania spo-

réw migdzy uczestnikami systemu;

= zachgcanie uczestnikow do podejmowania wspolnych
prac badawczych;

= opiniowanie przedktadanych przez samorzady zatozen
polityki innowacyjnej i inwestycyjnej regionu;

* monitorowanie przestrzegania zasady zrownowazone-
g0 rozwoju przez uczestnikow systemu innowacji;

= skladanie samorzadom wojewddzkim propozycji zmian
w zapisach Regionalnej Strategii Innowacji;

* monitorowanie stopnia realizacji projektow innowa-
cyjnych i inwestycyjnych i ich ocena.

Zaproponowany model Regionalnego Systemu Innowacji
powinien by¢ budowany w oparciu o nast¢pujace zasady:

= konsensusu spotecznego gtéwnych uczestnikow regionu;

* publiczno-prywatnego partnerstwa sfery biznesu i fi-
nansoéw oraz biznesu i nauki;

= partycypacji wladz lokalnych i regionalnych;

= partycypacji miejscowych organizacji, stowarzyszen
spotecznych i zawodowych jako animatoréw zycia re-
gionalnego;

= decentralizacji i samorzadnosci zapewniajacych lokal-
nym spotecznosciom wybor wladz i wptyw na nie.

W przypadku Regionalnego Systemu Innowacji bardzo
istotne sa relacje zachodzace pomigdzy poszczegdlnymi pod-
miotami wchodzacymi w sktad podsysteméw. Dotyczy to
kwestii kooperacji oraz wspotpracy w zakresie wspolnych
prac badawczych i projektow inwestycyjnych. Relacje wspot-
pracy migdzy podmiotami gospodarczymi i instytucjami pu-
blicznymi i prywatnymi przebiegaja na poziomie: gminy, po-
wiatu i wojewodztwa. Wymaga to podejmowania okreslonych
dziatan celem zachowania spdjnosci Regionalnego Systemu
Innowacji. Im wigcej elementéw wchodzi w jego sktad, tym
wigksza wykazuje on dynamike. Wielo$¢ tych relacji sprawia,
iz konieczna staje si¢ koordynacja jego dziatan.

Rdzeniem Regionalnego Systemu Innowacji powinna by¢
wspolpraca pomiedzy nauka a biznesem oraz migdzy biznesem
a bankami. W pierwszym przypadku sektor matych i §rednich
przedsigbiorstw uzyskuje — poprzez wspolprace ze szkotami
wyzszymi i instytutami badawczo-rozwojowymi — dostep do
osiagnig¢ technicznych za§ w drugim przypadku $ciste relacje
z instytucjami kredytowymi umozliwiaja sektorowi biznesu
dostep do kredytow pozwalajacych rozszerza¢ zakres prowa-
dzonej dziatalnosci poprzez zakup nowych technologii.

W przypadku Regionalnego Systemu Innowacji mamy
do czynienia z wieloptaszczyznowoscia dziatan. Migdzy
poszczegodlnymi uczestnikami sieci innowacyjnej wystepu-
ja sprzezenia zwrotne, za$§ migdzy systemem innowacyjnym
a otoczeniem sprzg¢zenia wyprzedzajace. Maja one na celu
identyfikacj¢ zagrozen wynikajacych ze zmian technologicz-
nych, prawnych, politycznych, spolecznych, gospodarczych
i rynkowych otoczenia.

Kolejnym etapem budowy Regionalnego Systemu Innowa-
¢ji powinno by¢ opracowanie projektu Regionalnej Strategii In-
nowacji. Dokument ten wymaga konsensusu spotecznego.

STRATEGIA INNOWACJI

Narzgdziem budowy Regionalnego Systemu Innowacji sa
Regionalne Strategie Innowacji (z ang. Regional Innovation
Strategies) w skrocie zwane RIS [8]. Maja one na celu wspar-
cie lokalnych i regionalnych wladz samorzadowych w pro-
cesie wspomagania innowacyjnosci. Sprzyjaja tez budowie
publiczno-prywatnego partnerstwa mi¢dzy nauka a przemy-
stem oraz pozwalaja lepiej i skuteczniej wykorzysta¢ tkwiace
w regionach zasoby materialne i pozamaterialne.

Pierwsze projekty Regionalnych Strategii Innowacji zosta-
ty uruchomione w Unii Europejskiej w latach 90. XX wieku.
Od tego czasu wiele europejskich regionow otrzymato wspar-
cie ze strony Komisji Europejskiej. Dla regionéw Europy
Srodkowej i Wschodniej pierwsze projekty RIS w zostaty za-
poczatkowane w 2001 roku [1]. W 2005 roku 33 nowe projek-
ty RIS ruszyly w krajach nowo przyjetych do Unii i panstwach
stowarzyszonych z Unia.

Rozpoczety w Polsce proces wdrazania Regionalnych
Strategii Innowacji ma na celu wyksztalcenie w regionach
mechanizméw wspotpracy 1 wspotdziatania migdzy firmami
a uczelniami i o§rodkami naukowo-badawczymi oraz ustano-
wienie kanatow transferu nowych technologii ze sfery nauko-
wej do praktyki gospodarczej. Na efekty tych dziatan nalezy
poczekac, choé juz powstato wiele instytucji zajmujacych si¢
wspieraniem procesow innowacyjnych i technologicznych
w regionach w postaci parkéw naukowo-technologicznych,
parkow przemystowo-technologicznych i inkubatorow tech-
nologicznych.

Regionalna Strategia Innowacji przedstawia takze aktu-
alny stan innowacyjny gospodarki regionalnej oraz propono-
wane w przysztosci dziatania instytucji celem uaktywnienia
potencjalu innowacyjnego regionu. Pierwsza czg$¢ prezentuje
diagnozg gospodarki regionalnej zakonczona analiza SWOT.
W tej czgsci przedstawiane sg ogodlne wskazniki dotyczace
liczby patentdow i naukowcow przypadajacych na okreslong
grupe mieszkancow w regionie, czgstotliwos¢ wdrazania in-
nowacji, odsetek mlodziezy ksztatcacej si¢ na studiach, liczbe
ludnosci w wieku przed produkcyjnym, produkcyjnym i po-
produkcyjnym, odsetek bezrobotnych w regionie itp. Druga
czg$¢ strategii odnosi si¢ do przysztosci i zawiera misjg, wi-
zjg, cele strategiczne, cele operacyjne, przewidywane projek-
ty innowacyjne, a takze jednostk¢ zarzadzajaca, monitorujaca
i oceniajaca stopien realizacji projektu.

Projekt Regionalnej Strategii Innowacji zatwierdza w dro-
dze uchwaty samorzad wojewo6dzki. Wdrozenie teoretycznego
modelu systemu innowacji przy uzyciu Regionalnej Strategii
Innowacji, a konkretniej za pomoca zawartych w niej projek-
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tow dziatan innowacyjnych, ma na celu zbudowanie publicz-
no-prywatnego partnerstwa migdzy sfera nauki a biznesem.
Ma takze umozliwi¢ taczenie $rodkéw finansowych pocho-
dzacych z prywatnych i publicznych Zroédet i kierowanie ich
do realizacji w zakresie inwestycji zwigzanych z budowa lub
rozbudowa infrastruktury technologicznej regionu.

WDROZENIE MODELU RS

Na proces wdrozenia Regionalnego Systemu Innowacji
sktadaja si¢ trzy fazy. W pierwszej dochodzi do porozumienia
migdzy najwazniejszymi uczestnikami zycia regionalnego. Za
pomoca konsensusu okresla si¢ i wypracowuje przyszie ramy
wspolpracy migdzy nimi. W wyniku osiagnigtego porozumie-
nia dochodzi do realizacji drugiej fazy wdrozenia modelu RSI,
tj. ustanowienia publiczno-prywatnego partnerstwa migdzy
sfera biznesu a naukg oraz biznesu a sferg finanséw. Efektem
tych dziatan jest trzecia faza polegajaca na wyksztatceniu si¢
horyzontalnej i policentrycznej sieci innowacyjnej. Stanowi
ona ramy wspolpracy dla funkcjonujacych w niej matych,
$rednich 1 duzych firm, gospodarstw rolnych, bankow, szkot
wyzszych, agencji rozwoju lokalnego i regionalnego, wiadz lo-
kalnych i regionalnych i wielu innych instytucji 1 organizacji.

W regionach rolniczych proces budowy sieci innowacyjnej
polega na tworzeniu przez wilascicieli gospodarstw rolnych,
sadowniczych i ogrodniczych grup producenckich. Powstaja
one w okreslonym obszarze produkcji, np. owocoOw i warzyw,
mleka i jego przetwordw, wyrobow migsnych, artykutéw spo-
zywezych itp. Ich celem jest szybki dostep do innowacji i ryn-
ku, roztozenie ryzyka inwestycyjnego, wigksza sita przetargo-
wa z odbiorcami surowcdw i produktow gwarantujaca wyzsze
ceny zbytu. Funkcjonujace obok nich przetwornie spozywcze
powinny zrzesza¢ si¢ w konsorcja eksportowe. Tego typu
struktury organizacyjne z powodzeniem funkcjonuja we Wto-
szech. Dzigki nim firmy wtoskie wchodza na rynki $§wiatowe.

Wspotpraca grup producenckich oraz konsorcjow eks-
portowych z funkcjonujacymi na terenie regionu uczelniami,
osrodkami badawczymi, bankami, wladzami samorzadowymi
i innymi instytucjami publicznymi sprzyja tworzeniu gron
rolniczych, ktore powstaja jako efekt lokalizacji wynikajacy
z bliskosci geograficznej oraz tych samych lub pokrewnych
dziedzin dziatalno$ci poszczegdlnych uczestnikow. Funkcjo-
nujace w regionach grona stanowia Regionalny System Inno-
wacji. W celu zapewnienia spojnosci dziatan tworzy si¢ Cen-
trum Koordynacji.

W regionach przemystowych proces budowy sieci inno-
wacyjnej obejmuje tworzenie przez przedsigbiorstwa konsor-
cjow eksportowych oraz badawczych (te ostatnie powstaja
wspolnie z osrodkami badawczo-rozwojowymi). W grupie
uczestnicy czuja si¢ pewniej i bezpieczniej, nastgpuje reduk-
cja ryzyka inwestycyjnego, a ponadto maja lepszy dostep do
innowacji. Im intensywniejsza staje si¢ ta wspotpraca tym
efektywniej wyksztalcaja si¢ grona.

PODSUMOWANIE

Budowa systemow innowacyjnych w regionach rolniczych
i przemystowych wynika z postgpujacych procesow globaliza-
cji. Napor zagranicznych korporacji zmusza regiony do orga-
nizowania si¢ w systemy innowacji, dzigki ktéorym firmy oraz
gospodarstwa rolne moga by¢ konkurencyjne i innowacyjne.

Staja si¢ one swego rodzaju ochrong rodzimej przedsigbior-
czosci przed ekspansja zagranicznych korporacji. Z drugiej
strony musza by¢ systemami otwartymi wchodzacymi w sieci
wzajemnych powiazan i kooperacji z podmiotami zagranicz-
nymi, czerpiac z tego tytulu korzysci w postaci dostgpu do
najnowszej wiedzy i innowacji potrzebnych do ich dalszego
rozwoju. Proces budowy Regionalnego Systemu Innowacji
sktada sig z trzech podstawowych etapow:

* opracowania modelu teoretycznego systemu innowacji;
* przygotowania Regionalnej Strategii Innowac;ji;

» wdrozenia Regionalnego Systemu Innowacji.

Pierwsza faza polega na przygotowaniu teoretycznego mo-
delu systemu innowacji dla regionu rolniczego badz przemy-
stowego. Okresla on uczestnikow oraz wyznacza potencjalne
relacje migdzy nimi, a takze ustala potencjalne kanaty trans-
feru technologii oraz dyfuzji innowacji z nauki do praktyki
gospodarczej i odwrotnie.

Druga faza sklada si¢ z opracowania projektu Regional-
nej Strategii Innowacji. Jej celem jest ustanowienie w drodze
konsensusu spotecznego publiczno-prywatnego partnerstwa
rozumianego jako §cista wspotpraca podmiotéw i instytucji
publicznych i prywatnych w zakresie realizacji wspolnych
projektow badawczych i inwestycyjnych.

Trzecia faza polega na ustanowieniu horyzontalnej i poli-
centrycznej sieci innowacyjnej. Powstata w ten sposob struktu-
ra organizacyjna powinna zrzesza¢ rézne firmy, instytucje i or-
ganizacje posiadajace swoje siedziby lub oddziaty w regionie.

Punktem wyjscia do budowy systemu innowacji w regio-
nie rolniczym powinno stac si¢ tworzenie grup producenckich
i konsorcjow eksportowych za§ w regionach przemystowych
konsorcjow badawczych i eksportowych. Dzigki nim uczest-
nicy maja lepszy dostgp do informacji rynkowej, wigksza site
przetargowa wobec sieci handlowych, a takze moga skutecz-
niej pozyskiwac srodki finansowe na zakup maszyn i urzadzen
i promowac swoje towary i surowce.

Na bazie grup producenckich, konsorcjow eksportowych
i konsorcjow badawczo-rozwojowych powinny tworzy¢ si¢
grona rolne i przemystowe. Wyksztatcone w ten sposob grona
stanowityby Regionalny System Innowacji. W przypadku RSI
wystepuje wspolpraca i kooperacja wszystkich jego uczestni-
kéw. Odbywa sig to w ramach wspolnych przedsigwzigé¢ ba-
dawczych w zakresie kreowania, absorpcji i dyfuzji innowa-
cji. Cecha charakterystyczna sa tu szczegoélnie bliskie relacje
wspotdziatania migdzy nauka a przemystem oraz przemystem
a bankami. Pochodzace ze sfery naukowej rozwiazania tech-
niczne i organizacyjne sa wdrazane w praktyce gospodarcze;j.
Badania naukowe sa odpowiedzia na zapotrzebowanie bizne-
su. Przekazywaniu wiedzy i nowej technologii ze sfery na-
ukowej do przemystu, handlu, ushug i rolnictwa stuza centra
transferu technologii, parki technologiczne, parki naukowe
oraz inkubatory technologiczne.
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REGIONAL INNOVATION SYSTEM
SUMMARY

Systems of innovation can be global, national, regional
and sectoral. The Regional Innovation System (RSI) is the part
of the National Innovation System (NSI). The typical model of
RSI consists of the subsystems. Each subsystem is governed
by Coordination Centre. Coordination Centre is responsible
for strategie pianning and coordinating. The main aim of this
paper is to build of Regional Innovation System in Poland.
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ZASTOSOWANIE ALGORYTMOW GENETYCZNYCH
W PROBLEMIE DIETY®

Prostota dzialania algorytmow genetycznych i ich naturalnos¢ sprawily, ze staly sie one obiecujacq metodq rozwiqzan wielu
problemow technologicznych. Obecnie zastosowanie algorytmow genetycznych jest imponujqce, stosowane sq one bowiem w po-
dejmowaniu decyzji, minimalizacji kosztow, modelowaniu finansowym, optymalizacji czy planowaniu produkcji.

W niniejszym artykule przedstawiono ogolnq zasade dziatania algorytmow genetycznych i ich zastosowanie w problemie diety.

WPROWADZENIE

Stowo ,,dieta” pochodzi z jgzyka greckiego (diaita) i dla
starozytnych Grekow oznaczato styl zycia, czyli sposob zy-
wienia si¢ i aktywno$¢ fizyczna. Obecnie dieta oznacza spo-
sob zywienia uwzgledniajacy odpowiedni dobér produktéw
pod wzglgdem ilosciowym jak i jako§ciowym [16].

Wedhug Ciborskiej i Rudnickiej [3] dieta ma na celu do-
starczenie niezbednych ustrojowi sktadnikéw pokarmowych
z jednoczesnym dostosowaniem ich podazy do mozliwo$ci
trawienia, wchlaniania i metabolizowania przez zmieniony
chorobowo organizm.

Zywienie dietetyczne jest zatem modyfikacja zywienia
podstawowego i jezeli jest to mozliwe, powinno by¢ stosowa-
ne jak najkrdcej [16]. Modyfikacja ta polega na ograniczeniu
lub zwigkszeniu jednego lub kilku sktadnikéw w dziennej ra-
cji pokarmowej i uwzglednieniu szczegdlnych zalecen doty-
czacych stosowanych technik kulinarnych [3].

Przy dokonywaniu zakupow artykutow zywnosciowych
o ustalonych cenach czgsto bierze si¢ pod uwage zawarto$é
w nich sktadnikow odzywczych. Przy czym ilosci zakupio-
nych produktéw powinny by¢ takie, aby w sumie pokrywaty
minimalne zapotrzebowanie organizmu konsumenta na po-
szczegoblne sktadniki odzywcze. Oczywiscie, zapotrzebowanie
to moze by¢ zaspokojone roznymi sposobami, gdyz poszcze-
goblne produkty moga by¢ zakupione w réznych ilosciach tak,
aby ogolna ilo§¢ zawartych w nich sktadnikéw odzywczych
byta w sumie ta sama. Chodzi jednak o taki zakup produktow,
ktéremu odpowiada najmniejszy koszt 1 ktory rownocze$nie
zaspokaja potrzeby konsumenta. Takiego rodzaju zagadnienie
nazywane jest w literaturze zagadnieniem (problemem) diety
[11,12].

Historia diety

Historycznie, zagadnienie diety byto dos¢ dlugim i skom-
plikowanym problemem rozwiazywanym za pomoca me-
tody symplekséw. W zagadnieniu tym trzeba bylo wyliczy¢
kilkadziesiat produktow spozywczych jakie nalezy zakupic,
aby uzyska¢ najnizszy koszt oraz zaspokoi¢ minimalne za-
potrzebowanie na dziewig¢ sktadnikéw odzywczych, jak np.
witamina A, witamina B, tiamina. Zakupy oparte na tych
wyliczeniach mialy stanowi¢ calkowita dietg dla jednej oso-
by w ciagu roku. Rozwiazanie za pomoca metody symplek-
soOw byto rozwiazaniem minimalnym, ale poniewaz metoda ta
uwzglednia tylko rozwiazania bazowe, tylko 9 spos$réd moz-
liwych produktéw spozywczych przyjmowato dodatnie ilo$ci
w minimalnym rozwiazaniu. Poczatkowo diety wyznaczane

w ten sposob byly niedrogie, ale na pewno niemozliwe do
przyjecia na dluzszy czas, gdyz sktadaty si¢ z ograniczonych
produktow spozywczych np. maki pszennej, mleka skonden-
sowanego, kapusty, szpinaku i suszonego bobu.

Wielu autorow w kolejnych latach w nowych modelach
diety uwzglednialo w rozwiazaniu minimalnym wigksza
liczbe produktéw spozywczych biorac pod uwagg ich walo-
ry smakowe. Te dodatkowe elementy zostaty wprowadzone
poprzez nieréwnosci, ktére stawialy wymagania aby pewne
produkty spozywcze znalazly si¢ w koncowym rozwiazaniu
przynajmniej w minimalne;j ilosci.

Réznorodnosé w zagadnieniu diety uzyskiwano poprzez
podzial problemu diety na mniejsze zagadnienia, tak aby moz-
na bylto skupi¢ si¢ na jednej grupie produktéw spozywezych.
W takim podejsciu do zagadnienia moze zaistnie¢ problem
wyboru diet o minimalnym koszcie dla jarzyn, owocow lub
potraw migsnych. Nalezy pamietac, ze jesli zagadnienie ma
wigcej ograniczen, to koszt diety bedzie na ogdt wzrastaé
i z tego powodu badajacy powinien okresli¢ wzgledna wiel-
ko$¢ kosztu, odniesiong do roznorodnosci i waloréw smako-
wych diety.

Istnieje jednakze wiele sytuacji, w ktorych sformutowanie
zagadnienia diety przy zastosowaniu programowania liniowe-
go moze by¢ stosowane. Problemy te dotycza np. mieszanin
pokarméw o minimalnym koszcie dla zwierzat domowych
[5].

Jak do tej pory problem diety byt najczgsciej rozwiazywa-
ny za pomoca metod programowania liniowego. Zagadnienie
diety w niniejszej publikacji bedzie rozwiazane za pomoca al-
gorytmdéw genetycznych. Wedtug autora algorytmy genetycz-
ne ze wzgledu na swoja prostotg zaimplementowania, duza
wydajnos¢, wszechstronno$¢, odpornos¢ na lokalne ekstrema
moga by¢ od innych metod (analitycznych czy enumeratyw-
nych) bardziej skutecznym narzg¢dziem znalezienia ,,lepszych
rozwiazan” (w przypadku problemu diety — znalezienie mniej-
szych kosztow diety).

Algorytmy genetyczne

Algorytmy genetyczne sa metoda poszukiwan oparta na
mechanizmach doboru naturalnego i dziedzicznosci. Cechuje
je duza uniwersalno$¢ oraz prostota procedur przeszukiwan
najlepszych rozwiazan przy uzyciu metody stochastycznej.
Algorytmy genetyczne korzystaja z ewolucyjnej zasady prze-
zycia osobnikow najlepiej przystosowanych [1, 4, 7]. Algoryt-
my te zdobywaja coraz szersze obszary zastosowania w §ro-
dowiskach naukowych, inzynierskich i w krggach biznesu.
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Powodem duzego zainteresowania ta metoda poszukiwan
jest jej prostota. Algorytmy genetyczne stanowia jednocze-
$nie wszechstronne narzg¢dzie poszukiwan lepszych rozwia-
zan [2, 6, 8].

Klasyczny algorytm genetyczny przebiega wedtug sche-
matu przedstawionego na rysunku 1.

START

A 4
Wybér reprezentacji genetycznej

A 4

Wybdr poczatkowej populacji rozwigzan

L A4
Ocena przystosowania osobnikow

NIE TAK

Warunek korca

A\

Selekcja osobnikow Zaparigtat
najlepsze
rozwigzanie
Operatory \4
genetyczne KONIEC
\d
Powstanie nowej
populacji
Rys. 1.  Schemat blokowy dzialania klasycznego algorytmu

genetycznego [13].

Algorytmy genetyczne stosuja w bardzo ogdlny sposob
podobienstwa ciagéw kodowych, w wyniku czego sa w du-
zym stopniu wolne od ograniczen charakterystycznych dla
innych metod optymalizacji, jak ciagto$¢, instnienie pochod-
nych, jednomodalno$é¢ itd.

W przeciwienstwie do innych metod poszukiwan, algo-
rytmy genetyczne okre$laja kierunek poszukiwan, stosujac
propabilistyczne regulty wyboru. Algorytmy genetyczne po-
shuguja si¢ wyborem losowym jako przyborem wskazujacym
kierunek dalszych poszukiwan w obszarach, w ktorych mozna
spodziewac si¢ znacznej poprawy wynikow [10, 17].

Na odporno$¢ dziatania algorytméw genetycznych skta-
daja si¢ cztery podstawowe cechy: kodowanie parametrow,
dzialanie na populacjach, korzystanie z minimum informacji
o zadaniu oraz zrandomizowane operacje. Konwencjonal-
ne techniki poszukiwan sa mato odporne ale ich kombinacje
ir6ézne warianty sg z powodzeniem szeroko stosowane. Jednak
W miar¢ pojawiania si¢ coraz bardziej ztozonych problemow
zachodzi potrzeba opracowania nowych metod, do ktérych
zaliczaja si¢ wlasnie algorytmy genetyczne [14, 18].

PROBLEM DIETY

Ponizej zostang przedstawione dwa przyktady zastosowa-
nia algorytmow genetycznych w problemie diety.

Przyklad 1.

W pewnej kantynie sa do dyspozycji 3 rézne produk-
ty spozywcze Al, A2, A3, ktorymi mozna zywic¢ zolierzy.
Z produktow tych dietetyk ma sporzadzi¢ dietg czyli okreslic,
ile kazdego produktu ma dziennie spozy¢ jeden zotnierz. Wy-
maga si¢, aby dzienna dawka zywnosci dostarczata okreslona
ilo§¢ sktadnikéw odzywczych, takich jak biatko, weglowo-
dany, tluszcze, witaminy oraz sole mineralne itp. Biorac pod
uwagg 4 sktadaniki odzywcze Z1, Z2, 73 i Z4 zaktada sig, ze
kazdy zolierz powinien otrzymac¢ co najmniej 260 jednostek
sktadnika Z1, 70 jednostek sktadnika Z2, 150 jednostek sktad-
nika Z3 1 230 jednostek sktadnika Z4. Ze wzgledu na to, ze
nadmierne spozycie niektorych sktadnikow moze by¢ szkodli-
we dla zdrowia, wymaga si¢, by zjadano ich nie wigcej niz d1,
d2, d3, d4. Znana jest zawarto$¢ poszczegolnych sktadnikow
w kazdym produkcie oraz ceny jednostkowe produktow.

W tabeli 1 zamieszczono szczegdtowe dane dotyczace
omawianej diety.

Tabela 1. Zawarto$¢ sktadnikéw w jednostce produktu

Produkt .
Skladniki rodu _ Minimalna
Al A2 A3 ilos¢ skladnika
Z1 5 7 16 260
72 3 3 70
Z3 6 4 5 150
Z4 8 4 13 230
Cena (w €) 2 1,5 3

Ponadto dieta powinna by¢ urozmaicona, tzn. nie moze
ogranicza¢ si¢ do kilku produktow (np.chleba i sera). Moz-
na to uzyskac okreslajac minimalne i maksymalne ilo$ci po-
szczegblnych produktow w diecie.

Celem zadania jest ustalenie takiego planu zywienia zot-
nierzy, aby koszt diety byl minimalny, przy spetnieniu wszyst-
kich warunkéw ograniczajacych.

Zmiennymi decyzyjnymi sg ilo$ci poszczegélnych pro-
duktow w diecie, a mianowicie:

X, —ilo§¢ produktu A1,

x, — ilo$¢ produktu A2,

X, — ilo$¢ produktu A3,

Zgodnie z przyjetymi warunkami funkcja celu bedzie
funkcja minimalizowana i przyjmie nastgpujaca postac:

Min {f (x) = 2x, + 1, 5x, + 3x, }

Zgodnie z warunkami zadania w konstrukcji modelu ma-
tematycznego trzeba uwzgledni¢ zatozenia, by w dyspono-
wanych produktach znajdowaty si¢ przynajmniej minimalne
ilosci sktadnikéw odzywczych. Zatem mozna zapisa¢ nastg-
pujace warunki:

= skfadnik Z1

5x, + 7x, + 16x, =260
= sktadnik Z2
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3x, +3x,+0x, > 70 a
= sktadnik Z3

6x, +4x, + 5x, > 150

= sktadnik Z4

8x, +4x, + 13x, > 230. | |

5] @

o o

T 1
b

funkcja celu
3
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Najlepsza wartosé: 62.2849 Srednia wartosé: 62.2853

Najlepsza warto$ ¢ funkcji
Y $rednia warto$¢é funkcji

Zmienne decyzyjne musza
spetnia¢ dodatkowo warunki:

x,20,x,20,x,>0,

ktére ograniczaja zakres zmienno$ci
poszczegodlnych  zmiennych  (ilosci

|
6 8 10 12 14 16 18 20

Pokolenia

najlepsze rozwigzanie

dysponowanych produktéw nie moga
by¢ wielkosciami ujemnymi).

Zadanie zostalo rozwiazane za pomoca programu pakie-
tu ,,Genetic algorithm and Direct Search Toolbox™ Matlaba
wersji R2008a poprzez wprowadzenie odpowiedniego zapisu
funkcji w tzw. m-pliku Matlaba.

Ponizej pokazano zapis funkcji celu i ograniczen zapisa-
nych odpowiednio w skryptach:
function y = dietal (x)

y=2%x (1)+ 1.5%x (2)+ 3*x (3), gdzie funkcja y-jest
funkcjq celu

function [c, ceq] = dieta_zalozenia (x)
¢ =[-5% (1)-7%*x (2)-16*x (3)+260;
-3*x (1)-3*x (2)+70;.

-6*x (1)-4*x (2)-5%*x (3)+150;.

-8*x (1)-4*x (2)-13%*x (3)+230];

ceq =[], gdzie funkcja [c ceq] reprezentuje system ograni-
czen w postaci nieliniowych rownan i nierownosci.

LU=[000]; gdzie LU jet wektorem dolnych ograniczen na
wartoSci zmiennych niezaleznych x.

UB=[inf inf inf], gdzie UB jest wektorem gornych ogra-

2 3
Zmienne decyzyjne

Rys. 2.  Przebieg zmian funkcji celu w poszczeg6lnych ge-
neracjach (rys. 2a) oraz najlepsze rozwiazania dla
trzech zmiennych decyzyjnych (rys. 2b).

Na (rys. 2b) przedstawiono najlepsze rozwiazania dla 3
przyjetych zmiennych decyzyjnych, ktére wyniosty odpo-
wiednio:

x,=10,053; x,=13,28 oraz x,=7,42.

Z rozwiazania otrzymuje sig: x,=10,053, x,=13,28,
x,=7,42, dla ktorych funkcja celu (minimalizowana) wynosi
f (x)= 62,2849.

Oznacza to, ze minimalizacj¢ kosztow otrzymuje sig przy

zakupie 10,053 jedn. produktu A1, 13, 28 jedn. produktu A2,
oraz 7,42 jedn. produktu A3.

Koszt catkowity zakupu wyniesie: f (x)~ 62,28 €.

W przyktadzie 2. przedstawiono zastosowanie algorytmu
genetycznego w podejmowaniu optymalnej decyzji dotyczacej
dziennych kosztéw odzywiania si¢ dla wybranych produktow.

Tabela 2. Zawarto$¢ sktadnikéw w jednostce produktu

niczen na  wartosci
zmiennych niezaleznych Produkt ..
x. Skrot inf oznacza nie- | Skladniki . 1\,/I’1n1maln.a
, ‘s . . ilo$¢ skladnika
skonczonosé. mleko ser chleb wieprzowina | marchew
Wybo'r chromoso- Z1 30 380 0 200 10 70
méw do nowej populcji 72 1400 1200 0 0 57600 5000
przeprowadzony byt za 73 10 0 0 0 80 75
pomoca tk"*al mlletkL 74 1200 14500 900 80 190 70
etoda ta polegata na
stworzeniu kola ruletki Z5 530 2000 2400 820 310 70
z polami odpowiadaja- | Cena (w €) 1,5 5 1,5 12 0,8
cymi  poszczegdlnym
chromosomom. Proces selekcji chromosomow oparty byt na
obrocie kota ruletki tyle razy, ile osobnikow jest w populacji Przyklad 2.

i wyborze za kazdym razem jednego chromosomu do nowej
populacji. Rozmiar populacji liczyl 20 osobnikow, ilos¢ ge-
neracji rownat si¢ 100 a prawdopodobienstwo krzyzowania
wyniosto 0,8.

Przebieg zmian funkcji celu (funkcji kosztu) w poszcze-
gblnych generacjach pokazano na (rys. 2a). Na wykresie
wida¢, ze funkcja osiagneta warto$¢ minimalng juz w pierw-
szych generacjach (1-6). Najlepsza warto$¢ funkcji wyniosta
y=62, 2849.

Problem diety w niniejszym przyktadzie zaktada minima-
lizacjg dziennych kosztow odzywiania sig, przy zatozeniu, ze
moga by¢ spozywane tylko nastgpujace produkty: mleko, ser,
chleb, wieprzowina oraz marchew. Ponadto natozono ogra-
niczenia co do minimalnej ilo$ci przyjmowanych dziennie
sktadnikow odzywczych, jak rowniez co do tacznej masy spo-
zywanych dziennie produktow.
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W tabeli 2 zamieszczono szczegdtowe
dane dotyczace tej diety.

Najlepsza wartos¢: 2.1626 Srednia warto$¢: 2.1626

®  Najlepsza warto$¢ funkcji

. . . . 8- Y/ Srednia wartosé funkcii
Przy ustaleniu zadania optymalizacyjnego 3 ¢
. . . o
przyjeto nastgpujace oznaczenia: S 4
. rr =
X, — planowana ilo$¢ zakupu mleka, S vV VYV Yy
X2 — plarlowana ilo$é Zakupu sera, 00 ‘2 J; ‘5 ‘8 1‘0 1‘2 1‘4 1‘5 1‘3 2‘0
s b Pokolenia
X, — planowana ilo$¢ zakupu chleba,
Q o
X, — planowana ilo$¢ zakupu wieprzowiny, &
¢ ToRsl
X, — planowana ilo$¢ zakupu marchwi. H
. . . . e 1+
Zgodnie z przyjetymi warunkami funk- ¢
cja celu bedzie funkcja minimalizowana & °°
T | - 1 !

1 przyjmie nast¢pujaca postaé:

Min {f (x) = 1,5x, + 5x, + 1,5x, + 12x,
+0,8x,}

Zgodnie z warunkami zadania mozna zapisac:

= dla sktadnika Z1

30x, + 380x, + 0x, + 200x, +10x, > 70

= dla sktadnika Z2

1400x, + 1200x, + 0x, + 0x, + 57600x, > 5000

= dla sktadnika Z3

10x, + 0x, + 0x, + 0x, + 80x,=> 75

= dla sktadnika 74

1200x, + 14500x, + 900x, + 80x, + 190x, > 70

= dla sktadnika Z5

530x, +2000x, +2400x, + 820x, + 310x, > 70

Dodatkowo ograniczenia funkcyjne naktadane na zmienne:

X, +x,Fx, +x, +x,<2

Ograniczenia kostkowe naktadane na zmienne s3 nastgpu-
jace:

x,20, gdziei=1...5

Odpowiedni zapis w skryptach Matlaba bedzie wygladat
nastepujaco:

function y = dieta2 (x)

y=15% (1)+5%* (2)+1.5% (3)+12%x (4)+0.8%x (5)- jest
funkcjq celu (kosztow)

function [c, ceq] = dieta_ograniczenia (x)

¢ = [-30*x (1)-380%*x (2)-0%x (3)-200%x (4)-10%x (5)+70;

-1400*c  (1)-1200*c  (2)-0*  (3)-0*c  (4)-57600*x
(5)+5000;

-10%*x (1)-0%*x (2)-0%*x (3)-0%*x (4)-80%*x (5)+75;

-1200*x  (1)-14500%x  (2)-900*x  (3)-80*x  (4)-190*x
(5)+70;

-530*c  (1)-2000*x  (2)-2400*c  (3)-820*c  (4)-310*x
(5)+70;

+1% (1+1%x (2)+1%*x (3)+1%x (4)+1%x (5)-2];

ceq =[], gdzie funkcja [c ceq] reprezentuje system ograni-
czen w postaci nieliniowych rownan i nierownosci

LU=[0 0 0 0 0]; gdzie LU jet wektorem dolnych ograni-
czen na warto$ci zmiennych niezaleznych x

UB=[inf inf inf inf inf]; gdzie UB jet wektorem dolnych
ograniczen na wartos$ci zmiennych niezaleznych x.

2 3 4 5
Zmienne decyzyjne

Rys. 3.  Przebieg zmian funkcji celu w poszczegolnych ite-
racjach (rys. 3a) oraz najlepsze rozwiazania dla 5
zmiennych warto$ci (rys. 3b).

Selekcja chromosomoéow do nowej populacji odbyla si¢
metoda selekcji turniejowej. Metoda ta polegata na podziele-
niu populacji na podgrupy k- elementowe i wyborze z kazde;j
z podgrup najlepszego osobnika o najlepszym przystosowa-
niu. Wedlug wielu badaczy metoda ta jest znacznie skutecz-
niejsza od metody kota ruletki, ktorej najwigksza wada byto
wczesne eliminowanie osobnikéw o matej wartosci funkcji
przystosowania, co moglo doprowadzi¢ do zbyt wczesnej
zbieznosci algorytmu [13].

Rozmiar populacji liczyt 20 osobnikéw, ilos¢ generacji
réwnat si¢ 100 a prawdopodobienstwo krzyzowania wyniosto
0,77.

Przebieg zmian funkcji celu w poszczegdlnych genera-
cjach pokazano na (rys. 3).

Z rozwiazania otrzymuje sig:

x,=0,253, x,=0,126, x,=0, x,=0, x,=1,438 dla ktorych
funkcja celu (minimalizowana) wynosi f (x)=2,1626

Oznacza to, ze minimalizacje kosztow otrzymuje si¢ przy
zakupie 0,253 jedn. mleka, 0,126 jedn. sera, O jedn. chleba, 0
jedn. wieprzowiny, oraz 1,438 jedn. marchwi. Koszt catkowi-
ty zakupu tych produktéw wyniesie: f (x)=2 €.

PODSUMOWANIE

Algorytmy genetyczne sg skutecznym narzg¢dziem w po-
szukiwaniu optymalnych rozwiazan w wielu skomplikowa-
nych problemach optymalizacyjnych. Obecnie zakres zasto-
sowan tych algorytmoéw ciagle poszerza si¢ [2, 6, 7, 15].

Celem pracy zaprezentowanej w artykule byto pokazanie
zasady dziatania algorytmow genetycznych na przyktadzie
ustalenia minimalnych kosztow diety. Przy zastosowaniu
odpowiednich operatoréw genetycznych (np. wyboru me-
tody selekcji, prawdopodobienstwa i sposobu krzyzowania,
mutacji, odpowiedniego skalowania funkcji przystosowania)
algorytmy genetyczne szybko znalazly rozwiazania i to juz
w pierwszych iteracjach.

Oczywiscie problemy liniowe przy pewnych ogranicze-
niach, ktére wykorzystano w zagadnieniu diety mozna bylo
rozwigza¢ za pomoca tradycyjnych metod optymalizacji, kto-
re opieraja si¢ na analizie pochodnych okreslonego rzgdu i sa
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wystarczajaco szybkie i doktadne dla takiego problemu. Sa
to metody, ktore przede wszystkim znakomicie nadaja si¢ do
problemow ciaglych i rozniczkowalnych, gdyz dla okreslenia
kierunku przeszukiwania przeprowadza sig analizg pochodne;j
funkcji celu. W przypadku zadan funkcji nieciagtych, nie-
rézniczkowalnych czy losowych, metody tradycyjne jednak
zawodza i tutaj dobra alternatywa do tego typu zadan optyma-
lizacyjnych sa algorytmy genetyczne.

LITERATURA

[1] Arabas J.: Wyklady z algorytméw ewolucyjnych, War-
szawa, WNT, 2001.

[2] Biethahn J., Nissen V.: Evolutionary Algorithms in Ma-
nagement Applications, Berlin, Heidelberg, Springer-
Verlag, 1995.

[3] Ciborska H., Rudnicka A.: Dietetyka. Zywienie zdro-
wego i chorego cztowieka, Warszawa, Wyd. Lekarskie
PZWL, 2004.

[4] Cytowski J.: Algorytmy genetyczne: podstawy i zasto-
sowania, Warszawa, PLJ, 1996.

[5] Gass Saull.: Programowanie liniowe, Warszawa, PWE,
1980.

[6] Goldberg D.E.: Algorytmy genetyczne i ich zastosowa-
nie, Warszawa, WNT, 1998.

[7] Knosala R.: Zastosowanie metod sztucznej inteligencji
w inzynierii produkcji, Warszawa, WNT, 2002.

[8] Michalewicz Z.: Algorytmy genetyczne + Struktura da-
nych = Programy ewolucyjne, Warszawa, WNT, 1999.

[9] Ossowski S., Cichocki A., Siwek K.: Matlab w zastoso-
waniu do obliczen obwodowych i przetwarzania sygna-
low, Warszawa, Oficyna Wyd. PW, 2006.

[10] Ostanin A.: Informatyka z Matlabem, Rozprawy Nauko-
we Nr 147, Bialystok 2007.

[11] Platt Cz.: Zastosowania programowania liniowego
w rolnictwie i przemysle spozywczym, Warszawa, PWE,
1990.

[12] Sierksma G.: Linear and Integer Programming, Theory
and Practise, New York, Marcel Dekker, INC, 2002.

[13] Rutkowska D., Rutkowski L., Pilinski M..: Sieci neuro-
nowe, algorytmy genetyczne i systemy rozmyte, War-
szawa, Wydawnictwo Naukowe PWN, 1999.

[14] Winiczenko R.: Algorytmy genetyczne i ich zastoso-
wania, Post¢py Techniki Przetworstwa Spozywczego,
2008, Nr 1.

[15] Winiczenko R.: Optymalizacja parametrow zgrzewania
tarciowego za pomoca algorytmoéw genetycznych, Inzy-
nieria Rolnicza, 2008, Zeszyt 2 (100).

[16] Wlodarek D.: Dietetyka, Warszawa, Format AB, 2005.

[17] Vose M.D.: The Simple Genetic Algorithm, Foundations
and Theory, MIT Press, Cambridge, Massachusetts,
1999.

[18] Zielinski J.S.: Inteligentne systemy w zarzadzaniu, Teo-
ria i Praktyka, Warszawa, PWN, 2000.

APPLICATIONS OF GENETIC
ALGORITHMS IN DIET PROBLEM

SUMMARY

The genetic algorithms have more and more applications
in scientific, engineering and management fields [2, 6, 9].
The reason of this popularity is quite obvious: the genetic
algorithms are simple, but also powerful tool for searching of
better resullts.

Genetic algorithms are biologically inspired search
procedures that have been used to solve different problems.
They try to extract ideas from a natural system, in particular
the natural evolution, in order to develop computational tools
for solving engineering problems.

The paper presents a general principle of genetic
algorithms operation and their application in diet problem.
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SPOLECZNE ASPEKTY NOWYCH MEDIOW®

Celem artykutu jest przedstawienie zjawiska nowych mediow: ich cech charakterystycznych wynikajacych z cyfrowego, kompute-
rowego kodu, stanowiqcego ich istote oraz ich znaczenia dla komunikacji we wspolczesnym swiecie. Autor zwraca takze uwage na
szersze oddzialywanie kulturowe nowych mediow, zwlaszcza w aspekcie wplywu ich ,, komputerowej warstwy” na nasze postrze-

ganie rzeczywistosci.

WSTEP

Termin ,,nowe media” si¢ga przetomu lat szes¢dziesiatych
i siedemdziesiatych XX wieku. Nie jest to przypadek, gdyz
wlasnie ten okres zastuguje na miano poczatku rewolucji infor-
macyjnej. Rewolucja ta, byta wowczas mozliwa dzigki doko-
nujacym sig, czasami z wyprzedzeniem a czasami rownolegle,
przeobrazeniom technologicznym. Pojawily si¢ wowczas roz-
maite nowe urzadzenia zapisu informacji, takie jak chociazby
domowe drukarki czy magnetowidy, a co jeszcze wazniejsze,
cate nowe systemy technik jej przekazu, jak np. telewizja sa-
telitarna. Wszystko to pozwalatlo na sprawniejsza ,,produk-
cjg”, dystrybucjg i archiwizacj¢ informacji i okazato si¢ mie¢
brzemienne skutki dla catoksztattu zycia spoteczno-gospo-
darczego wigkszosci swiata. W efekcie, tradycyjna gospodar-
ka oparta na produkcji i wymianie dobr, zaczgta stopniowo
ustgpowac pierwszenstwa gospodarce najnowszej generacji
opartej glownie na ,,produkcji” i dystrybucji informacji. Wraz
ze wzrostem znaczenia informacji dla spoleczenstwa i gospo-
darki zaczgto tez postrzega¢ sama informacjg jako narzedzie
umozliwiajace uzyskanie wtadzy nad tymze spoteczenstwem.
Wedle nowych przekonan, ten kto miat wplyw na media, miat
wladzg. Nowa lewica lat 60-tych zaczgla postrzega¢ media
jako element manipulacji spoteczenstwem, element, ktorym
postugiwaty si¢ instytucje publiczne, aby narzuci¢ masom
spotecznym swoja wizj¢ $wiata. W rezultacie narodzit sig
postulat utworzenia ,,nowych mediow”, uwolnionych spod
wplywu wladzy. Postulat ten jako jeden z pierwszych wyra-
zit niemiecki poeta, publicysta i ideolog powojennej lewicy,
Hans Magnus Enzensberger w artykule zatytulowanym ,,Con-
stituens of a Theory of the Media” (Elementy sktadowe teorii
mediow), opublikowanym w 1970 roku w brytyjskim pismie
»,New Left Review” [1].

ZNACZENIE NOWYCH MEDIOW
DLA KOMUNIKACJI

Nowe media mialy zapewni¢ kazdemu ich uzytkownikowi
mozliwo$¢ stania si¢ nadawca informacji. Ponadto miaty by¢
prawdziwie komunikacyjne i umozliwia¢ dwustronny prze-
pltyw informacji migdzy nadawca i odbiorca, a raczej: dwiema
osobami, bedacymi nadawcami i odbiorcami zarazem. Tele-
wizja, film, radio, pozbawione sa — zdaniem Enzensbergera
- mozliwo$ci komunikacji dwustronnej i to nie ze wzgledu
na ograniczenia techniczne lecz raczej wzgledy polityczne.
Kluczowe znaczenie dla zrozumienia powyzszych kwestii ma
wprowadzenie rozréznienia na media typu push i pull. Alek
Tarkowski i Justyna Hofmokl pisza: ,,Media nadawcze, ma-
sowe sa typu push, gdyz nadajac popychaja, jesli wrecz nie

wpychaja treSci w odbiorcow. Przemyst medialny sktada
si¢ z instytucji selekcjonujacych tres¢ i filtrujacych informa-
cje, ktére pdzniej zostaja ‘popchnigte’ w strong odbiorcow
kanatem umozliwiajacym komunikacj¢ jednokierunkowa.
Mozliwo$¢ odpowiedzi jest marginalna, reakcja nastgpuje za-
zwyczaj nie w sferze mediow, tylko codziennego zycia. (...)
Pull medium jako typ idealny zaktada aktywnego odbiorce,
ktéry dobiera przydatne lub interesujace go informacje. Jesli
uwzglednimy fakt, ze aktywny odbiorca moze by¢ rownocze-
$nie producentem i nadawca, okazuje si¢, ze model pull, przy
dwukierunkowym kanale komunikacji, prowadzi do powsta-
nia medium interaktywnego” [2].

Nowe media poprzez umozliwienie komunikacji dwu-
stronnej mialy sta¢ si¢ prawdziwie demokratycznymi. Moz-
liwo$¢ interakcji uzytkownikow (kazdy bylby jednoczes$nie
nadawca i odbiorca zarazem), wiaczataby wszystkich w pro-
ces wymiany informacji. W tak skonstruowanych mediach
nikt nie mialby monopolu na ksztattowanie i rozpowszech-
nianie informacji.

Wielkie nadzieje poktadano w postepie technologicznym,
ktory mogtby umozliwi¢ powstanie nowych mediow. Nadzie-
je te nie byly ptonne. Wizja Enzensbergera, przynajmniej czg-
$ciowo, zostata zrealizowana wraz z pojawieniem si¢ Interne-
tu. Wedlug Howarda Rheingolda [3], jednego z prekursorow
badan nad Internetem, komunikacja w Internecie odpowiada
modelowi wielu-do-wielu (many-to-many), gdzie kazdy jest
jednoczesnie potencjalnym nadawca i odbiorca informacji.
Sytuacja taka ma miejsce np. na internetowych forach dysku-
syjnych, uzytkownicy ktérych moga zaréwno czytaé wiado-
mosci (tzw. posty) napisane przez innych ,,forumowiczow”,
jak tez samemu pisac posty dostgpne dla wszystkich korzysta-
jacych z danego forum.

Zupehie inne modele komunikacji stosuja media takie jak
telewizja, radio czy tez prasa, gdzie nadawca ma monopol na
przekazywanie informacji i komunikatow, natomiast reszta lu-
dzi uczestniczacych w komunikacji jest tylko biernymi odbior-
cami. Jest to model jeden-do-wielu (one-to-many). Poza tym
istnieje model komunikacji jeden-do-jednego (one-to-one),
ktory ma miejsce np. w rozmowie telefonicznej. Podstawowe
roéznice migdzy starymi modelami komunikacji (w tym przy-
padku modelem jeden-do-wielu) a nowym, demokratycznym
modelem komunikacji wielu-do-wielu opisuje Jakub Nowak:
,» lelewizyjny ekran, monitor komputera podtaczonego do In-
ternetu: podobna funkcja obu ekranow (wizualizacja przekazu
— message — odebranego z zewngqtrz), a mimo to fundamental-
ne roznice w samej komunikacji oraz w jej skutkach. Odbior-
ca materialu telewizyjnego nie ma mozliwosci: a) bezposred-
niego wplynigcia na ogladana wiadomos$¢ jej tres¢ i forme;
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b) swobodnego wyrazenia wiasnej krytycznej (analitycznej,
niekoniecznie negatywnej) opinii na temat odebranej wiado-
mosci za posrednictwem tego samego medium; c¢) natychmia-
stowego poznania opinii innych odbiorcow owej wiadomosci.
Tak postrzegana telewizja (czg¢sto oceniana jako utrudniajaca
artykulacj¢ postaw/intereséw i sprzyjajaca bezrefleksyjnemu
odbiorowi) jest funkcjonalna dla (kazdej) wtadzy i jednocze-
$nie raczej dysfunkcjonalna z punktu widzenia spoleczenstwa
obywatelskiego” [4].

Obecnie termin nowe media, nie bez przyczyny, jest naj-
czesciej utozsamiany z pojeciem mediow cyfrowych, ktore
pozwolity na realizacjg postulatu Nowej Lewicy, dotyczacego
stworzenia bardziej demokratycznych mediow. Paul Levin-
son, piszac o pierwszych sieciach komputerowych i ich wpty-
wie na rzeczywisto$¢ spotecznag (a zwlaszcza tworcOw — pisa-
rzy), dochodzi do wniosku, ze dzigki nim ,,zaczety powstawaé
pierwsze spolecznosci sieciowe, w ktorych wszyscy pisarze
byli czytelnikami, a wszyscy czytelnicy mogli by¢ pisarzami”
[5]. Oznacza to, ze teoretycznie we wspotczesnych spolecz-
noS$ciach sieciowych kazdy moze sta¢ si¢ nadawca informa-
¢ji, decyduja o tym bowiem nie ograniczenia technologiczne,
a jedynie jego zdolnosci tworcze. To fundamentalna zmiana
w stosunku do modeli komunikacji funkcjonujacych w sta-
rych mediach. Levinson ujmuje ten problem nastgpujaco: ,,Jak
wielkie miato to znaczenie pojmiemy, gdy sobie przypomni-
my, ze i radio, i telewizja, dwa gtowne media elektroniczne
sprzed epoki komputeréw, maja charakter jednokierunkowy.
Zgodnie z aspiracjami niektérych wynalazcéw miaty by¢
ulepszonymi wersjami telefonu, co jednak nie zdato egzaminu
(...). Ludzi nadal jednak nurtowata silna potrzeba prawdzi-
wej, dwukierunkowej, interakcyjnej komunikacji w obregbie
spotecznosci wigkszej niz dwie osoby rozmawiajace przez
telefon. Stynne spostrzezenie McLuhana o globalnej wiosce
(...) odwoluje si¢ do tej potrzeby, cho¢ globalna wioska ra-
diostuchaczy i telewidzow miata i nadal zachowuje bardziej
metaforyczny niz prawdziwy charakter, zlozona jest bowiem
prawie w cato$ci z konsumentow, a nie tworcéw informacji,
Mieszkancy prawdziwej wioski sg natomiast zard6wno nadaw-
cami jak i odbiorcami, na wielu poziomach uczestniczacymi
w procesie komunikacji i w zyciu spotecznosci. Gdyby si¢
kierowaé tym kryterium, spotecznos$¢ on-line jest pierwsza
prawdziwga globalna wioska” [5].

Podstawowa cecha nowych mediow jest umozliwienie
komunikacji dwustronnej pomiedzy wigcej niz dwiema oso-
bami, demokratyzacja przekazu, uwolnienie informacji spod
kontroli niewielkiej grupy ludzi. Uzywajac terminologii
media relations, mozna by rzec, ze nowe media w znacznej
mierze ograniczaja a niekiedy nawet zupelnie eliminuja rolg
Gatekeepera ,,0soba w organizacji medialnej (...), dokonu-
jaca selekcji docierajacych do niej informacji. W szerszym
rozumieniu — kazdy pracownik instytucji spotecznej maja-
cy mozliwo$¢ kontrolowania dostgpu do informacji oraz jej
przeplywu” [6]), pozwalajac na powstanie czego$, co mozna
nazwaé ,,wolnym rynkiem” informacji. Tylko te informacje,
ktére odbiorcy uznaja za istotne, bylyby w stanie przetrwac
i funkcjonowaé, odwotujac sie do terminologii Emile’a Dur-
kheima, w $wiadomosci spotecznej. Dodajmy, ze swobodna
konkurencja oznacza takze wolny rynek nadawcoéw infor-
macji (w sytuacji, gdy znikna technologiczne ograniczenia
mozliwo$ci rozpowszechniania informacji), a wigc przetrwa-
nie tylko tych zrodet informacji, ktére zdaniem odbiorcow sa

wiarygodne, a nie tych, ktore maja poparcie panstwa, badz
innych silnych organizacji, przy dodatkowym ograniczeniu
(technologicznym) mozliwosci funkcjonowania alternatyw-
nych zrodet informacji. Oczywiscie nowe media nie sa pana-
ceum na przezwycigzenie wszelkich problemow zwiazanych
z rozprzestrzenianiem si¢ informacji. W gestii odbiorcow i ich
kompetencji poznawczych i intelektualnych pozostanie ocena
wiarygodnosci zaro6wno zrodet informacji jak i samej informa-
cji, a ocena ta czgsto moze by¢ niezgodna z rzeczywistoscia.

Kolejnym istotnym zagrozeniem jest zjawisko tzw. digital
divide — ,,podzialu cyfrowego”, czyli zjawiska poglebiajace-
go sig nierownomiernego dostepu do nowoczesnych techno-
logii i1 réznic w efektywnos$ci ich wykorzystywania. Podziat
cyfrowy spowodowany jest czynnikami natury ekonomiczne;j
i kulturowej. Obywatele ubogich krajow pozbawieni sg nie
tylko dostepu do nowoczesnych technologii informacyjnych,
ale 1 podstawowych kompetencji w zakresie ich uzywania, co
wyklucza ich z udzialu w zyciu wspoétczesnego, zglobalizo-
wanego $wiata. Mimo wszystko nowe media daja szans¢ na
znacznie wigkszy zakres zdemokratyzowania procesu roz-
przestrzeniania si¢ informacji.

Nowe media to jednak nie tylko rewolucja w zakresie mo-
delu stosowanej komunikacji, maja one znacznie wigcej cech,
ktére pozwalaja na ich przewage w stosunku do starych me-
diow.

CECHY NOWYCH MEDIOW

Dla zobrazowania specyficznych cech nowych mediéw
postuze si¢ charakterystyka autorstwa Lva Manovicha, wybit-
nego ich znawcy. Lev Manovich, profesor sztuk wizualnych
Uniwersytetu Kalifornijskiego w San Diego, wyr6znia takie
cechy nowych mediow jak: reprezentacja numeryczna, modu-
larnosé, automatyzacja, wariacyjnos¢ i transkodowanie kul-
turowe [7]. Lista wyzej wymienionych cech zostata utozona
w porzadku logicznym i jak pisze autor: ,,Ostatnie trzy zasady
wywodza si¢ z dwu pierwszych. Podobnie funkcjonuje logika
aksjomatyczna, opierajaca si¢ na nie wymagajacych dowodu
zatozeniach, za pomoca ktorych dowodzi si¢ prawdziwos$ci
kolejnych twierdzen” [7, s. 91].

Reprezentacja numeryczna to cecha, ze wzgledu na ktora
nowe media nazywamy mediami cyfrowymi. Kod cyfrowy to
podstawa i istota cyfrowych mediow. Wszystkie przekazy me-
dialne, czy beda to programy, gry, czy tez utwory muzyczne
moga by¢ i sa zapisywane w ,,nowych mediach” za pomo-
ca kombinacji cyfr, sa wigc opisywane w jezyku formalnym
(matematycznym). Przy tym zmiana kodu, za pomoca ktorego
opisany jest jaki$ obiekt medialny, pociaga za soba zmiang sa-
mego obiektu np. mozliwe jest zastosowanie obrobki algoryt-
micznej danego obiektu nowych medidow w celu osiagnigcia
okreslonych rezultatow, np. usunigcia z utworu muzycznego
dzwigkow o okreslonej czgstotliwosci. Nowe media sa wigc,
w odroznieniu od medidéw ,,starych”, programowalne.

Modularnos¢ w przypadku mediow cyfrowych oznacza,
ze kazdy obiekt medialny sktada si¢ z elementow, modutow,
mogacych istnie¢ samodzielnie, niezaleznie od obiektu, na
ktory sig¢ sktadaja. Najprostszym przyktadem obrazujacym tg
cechg bedzie odwotanie si¢ do cyfrowej reprezentacji tekstu
tego artykutu (chodzi o jego zapis elektroniczny). Kazdy jego
dowolny fragment moze zosta¢ ,,wycigty” w edytorze tek-
stu i ,,przeklejony” do innej pracy, badz moze stworzy¢ sa-
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modzielng catos¢, jesli ,,wklei” si¢ go do nowego dokumentu.
Podobnie funkcjonuja strony internetowe, ktore sktadaja si¢
z wielu zdolnych do samodzielnego dziatania obiektow, np:
obrazkow 1 fotografii, skryptow pisanych w jezykach programo-
wania takich jak ,,Java”, krotkich filmow stworzonych w progra-
mie ,,Flash” itp.

Kolejna cecha nowych mediéow wedlug L. Manovicha
— automatyzacja — pozwala na takie zaprogramowanie kom-
putera, czy innej cyfrowej maszyny, aby ta wykonywata sa-
modzielnie pewne czynno$ci. Jako przyktad mozna wskazaé
do$¢ zaawansowane mozliwos$ci tzw. sztucznej inteligencji
(Al — artifficial intelligence) we wspolczesnych grach kom-
puterowych, czy tez ulatwienia oferowane przez dzisiejsze
przegladarki internetowe, np. Google, ktére poprawiaja nie-
prawidlowo wpisane wyszukiwane hasto, na podstawie anali-
zy bazy danych hasetl, poszukiwanych przez Internautow.

Cyfrowe media nie maja ostatecznej formy, o ktorej de-
cydowalby autor danego obiektu medialnego. Uzytkownik
w duzym stopniu moze wpltywaé na ksztalt danego przekazu
medialnego. Cechg te L. Manovich okre$la jako wariacyjnosé.
Za przyktad moze postuzy¢ tzw. hipertekst. Theodor Holm
Nelson, uznawany za tworcg tego pojgcia, w poczatkach lat
70-tych XX wieku zdefiniowat hipertekst jako sposob two-
rzenia tekstu ,,nielinearnego”, odczytywanego jedynie na in-
teraktywnym ekranie. Hipertekst pozwala na taczenie ze soba
W sposéb nielinearny i interaktywny segmentow tekstu, po-
stugujac si¢ informatycznymi powiazaniami (linkami, hiper-
taczami). Obecnie cala struktura Internetu ma postac hipertek-
stu — na stronach WWW znajduja si¢ odnosniki do obiektow
tekstowych, graficznych i dzwigkowych. Ranking zarejestro-
wanych ,,graczy” serwisu Chess Tactics Server (http://chess.
emrald.net/), ktéry mozna ,,uporzadkowac” w zalezno$ci od
osobistych preferencji. Mozemy wigc ,,rozkaza¢” komputero-
wi, aby uporzadkowat graczy wedlug wysokosci ich rankingu,
procentu poprawnie rozwigzanych kombinacji szachowych,
iloéci rozwigzanych kombinacji itd. itp. Dodatkowo, mozemy
wybrac to, czy wyniki beda prezentowane od najwyzszego do
najnizszego, czy tez odwrotnie.

Ostatni punkt charakterystyki Lva Manovicha, a wigc
transkodowanie kulturowe, jest silnie zwiazany z reprezenta-
cja numeryczng nowych mediow — sa one jednoczesnie obiek-
tami kultury i programami, plikami komputerowymi. Utwor
muzyczny zapisany w formacie mp3 jest z jednej strony ,,ze-
stawem dzwigkow” odbieranych przez nasz stuch, z drugiej
za$ plikiem komputerowym, programem, zestawem cyft,
ktére po ,,odkodowaniu” przez program odtwarzajacy pliki
mp3 ,,przeksztatca si¢” w dzwigk. Jak pisze Lev Manovich:
,»(...) nowe media sktadaja si¢ z dwu réznych warstw: warstwy
komputerowej i warstwy kulturowej. W sktad warstwy kulturo-
wej wchodza na przyktad nastepujace kategorie: encyklopedia
i opowiadanie, fabuta i watek, kompozycja i punkt widzenia,
mimesis 1 katharsis, komedia i tragedia; w sktad warstwy kom-
puterowej — proces i pakiet (jak w pakietowej transmisji danych),
sortowanie i dopasowywanie, funkcja i zmienna, jezyk kompu-
terowy 1 struktura danych” [7, s. 115]. Warstwy te sa w cia-
glej interakcji, wplywajac na siebie wzajemnie zmieniaja si¢
i ewoluuja. Warstwa kulturowa wptywa w duzym stopniu na
rozwoj sprzetu komputerowego, interfejsu (w technice czgs§é
urzadzenia odpowiedzialna za interakcj¢ z uzytkownikiem)
programow, czy wreszcie na to w jakim kierunku zmierza po-
step technologiczny — jaki software (programy) i jaki hardware

(wszelkie materialne urzadzenia, nalezace do sprzgtu kompu-
terowego) powstaje. Przejscie od nieintuicyjnego, skompliko-
wanego 1 trudnego do opanowania przez laikow tekstowego
systemu operacyjnego DOS, ktory wymagat od uzytkownika
opanowania szeregu komend, do systemu z interfejsem gra-
ficznym Windows, jest przykladem dostosowania sofiware
komputerow do wymogoéw szeroko pojetej kultury. Podobnie
nalezy oceni¢ wyparcie monitorow monochromatycznych
przez kolorowe, a wigc zmiang w zakresie hardware u.

Wplyw jest jednak, jak juz nadmienitem, obustronny. Logi-
ka rzadzaca $wiatem komputeréw, wkracza w sferg kulturowa
i przeksztalca ja. Nowe media sa tworzone, rozpowszechnia-
ne i archiwizowane na komputerach, zapisywane w systemie
cyfrowym, ktéorym postuguja si¢ komputery. Przy ich edyc;ji,
badz prébie uporzadkowania, stosujemy komputerowe algo-
rytmy i komputerowe programy. Sposéb w jaki organizujemy,
tworzymy i zmieniamy obiekty kulturowe nie pozostaje bez
wptywu na kulture jako taka, a takze na nas samych.

PODSUMOWANIE

Zmiany, jakich jeste§my $wiadkami, sa efektem wpltywu
.komputerowej warstwy”” nowych mediéw na rzeczywistosc.
.Komputerowa logika” jest coraz czg$ciej stosowana przez
ludzi w pozacyfrowej rzeczywistosci: organizujemy postrze-
gany $wiat na ksztaltt bazy danych, nowe gatunki obiektow
kulturowych sa inspirowane przez ,.komputerowa ontologi¢
i epistemologi¢”. Swiat cyberrzeczywistosci i ten faktycznie
rzeczywisty coraz silniej si¢ ze soba przeplataja. Wida¢ to
zwlaszcza na przyktadzie takich Masowych Wieloosobowych
Gier Sieciowych, jak np. Second Life i Project Entropia, kt6-
re umozliwiaja graczom zarabianie wirtualnych pienigdzy
i wymienianie ich na te catkiem rzeczywiste. Kwitnie rynek
wirtualnych débr — przedmiotéw; mozna sta¢ si¢ wiascicie-
lem wirtualnych mieczy, samochoddw i stacji kosmicznych za
100 000 dolaréw!! W obliczu powyzszych faktow nie moze
dziwi¢ nastepujaca konstatacja Lva Manovicha: ,,Zeby zro-
zumie¢ nowe media, musimy odwota¢ si¢ do informatyki. To
wlasnie tam znajdziemy nowe terminy, kategorie i funkcje
charakteryzujace media, ktore staly si¢ programowalne. Od
medioznawstwa zmierzamy w strong czegos, co mozna by na-
zwac¢ programoznawstwem, czyli od teorii mediéw do teorii
oprogramowania” [7,s. 117].

Nasze postrzeganie medidw, komunikacji, srodkéw prze-
kazu, form i tresci przekazu, a nawet kultury jako catosci,
musi ulec zmianie, a przede wszystkim uwzgledni¢ glebokie
przemiany informacyjno-kulturowe, jakie wywotato poja-
wienie si¢ nowych mediow. Dla zrozumienia wspotczesnego
$wiata konieczne staje si¢ wigc zrozumienie wzajemnego od-
dzialywania na siebie warstwy kulturowej i komputerowe;.

1 W pazdzierniku 2005 roku gracz znany jako JooNEVER D I
E Jacobs zaptacit 100 tys. dolarow za wirtualny kurort — stacje
kosmiczna — w grze Project Entropia (dane pochodza z witry-
ny: http://www.news.com/Banking-on-a-virtual-economy/2008-
1043 3-5974118.html 1 http://www.news.com/Banking-on-a-
virtual-economy---page-2/2008-1043 3-5974118-2.html?tag=st.
num (28.01.08).
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SOCIAL ASPECTS OF THE NEW MEDIA
SUMMARY

This article contains the general characteristics of the New
Media phenomenon and its impact on contemporary culture,
especially in the field of communication. The text presents
briefly history of the term “new media”, as well as its nowa-
days meaning, which is strongly connected with new media
form and basis — digital code, used in electronic systems, such
as computers.

The author describes New Media as an important factor
of social change, which enabled more democratic creation,
distribution and flow of information. New Media changed our
lives, enabled creation of new cyber worlds, which though virtual,
have a strong influence on the real world. They also changed
the way we see the world by popularization of computers’
logic, and methods of organizing of facts. All this makes new
media an interesting, and above all, important field of research.
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MENEDZEROWIE JUTRA®

Dynamicznie zachodzqce zmiany w teorii kierowania i praktyce zarzqdzania wymuszq na menedzerach koniecznosc roz-
woju w nowym kierunku — umiejetnosci i wiedzy, nie pomijajqc jednoczesnie cech dotychczas istotnych. Spowoduje to zmiane
charakteru wykonywanej przez nich pracy, petnionych rol i zadan oraz bedzie wiqzalo sie z koniecznosciq nowego podejscia do
problematyki ich ksztalcenia.

W artykule zostaje podjeta proba okrveslenia wizerunku liderow przysziosci, zidentyfikowania ich kluczowych kompetencji oraz
glownych kierunkow zmian w procesach ich edukacji i rozwoju.

WSTEP

Organizacja to cato$¢ ztozona z ludzi i srodkoéw (maszyn,
narzgdzi, materiatlow, kapitatu), potaczonych okreslonymi
wigziami 1 majaca wspolne cele. Jest to, wyrdzniane w teorii
kierowania i uzywane w praktyce zarzadzania, rzeczowe ro-
zumienie organizacji, wiazace si¢ z zrozumieniem atrybuto-
wym (cechy) i czynnosciowym (funkcje).

Organizacje w niedalekiej przysztosci bgda funkcjonowac
w coraz trudniejszych warunkach tj. wérod wzrastajacej kon-
kurencji oraz w otoczeniu podlegajacym nieustannym zmia-
nom, co wymusi na nich koniecznos$¢ posiadania zdolnosci do
szybkiej adaptacji i transformacji.

Organizacje, aby przetrwa¢ w takich warunkach musza
jak najlepiej zarzadza¢ posiadanym kapitatem ludzkim. To
wlasnie ludzie (ich wiedza, umiejgtnosci) przyczyniaja si¢
do tego, ze organizacja moze funkcjonowaé, doskonali¢ sig,
uczy¢ czy rozwijac (stawac si¢ organizacja uczaca), a tym sa-
mym odnosi¢ sukcesy.

Tego typu zmiany wiaza si¢ niewatpliwie ze zmiang spo-
sobu myslenia i podejscia do dziatania, zmiana kultury orga-
nizacyjnej i prowadzenia biznesu.

Pojawiajace si¢ nowe koncepcje zarzadzania oraz nie-
uchronnie dokonujace si¢ zmiany otoczenia w zwiazku z roz-
rastajacymi si¢ zasobami informacji i wiedzy wymagac beda
od menedzerow przede wszystkim wyobrazni oraz wlasciwe-
go podejscia i wykorzystywania kreatywnosci pracownikow.

Menedzerowie nowej ery beda musieli stawié¢ czota wie-
Iu nowym, trudnym wyzwaniom. Spoczywac na nich bedzie
duza odpowiedzialno§¢ zwiagzana z umiejgtnoscia przygoto-
wania siebie, pracownikow i organizacji do wprowadzania
tych zmian.

Aby mogli dobrze wywiazywac si¢ ze swoich obowiaz-
kow 1 zadan w nowej rzeczywistosci — bgda musieli posiadaé
nie tylko wysokie kwalifikacje i odpowiednie predyspozycje,
ale takze systematycznie aktualizowac i rozwija¢ swoja wie-
dze specjalistyczng oraz cechy osobowosciowe w kierunku
nowych, kluczowych kompetencji.

Celem artykulu jest wskazanie nowych wyzwan w ob-
liczu jakich stang w niedalekiej przyszlo$ci menedzerowie
jutra i zwiazanej z tym koniecznosci wprowadzenia zmian
w procesach ich ksztalcenia, doskonalenia czy ogoélnego
rozwoju, przy szczegélnym zwroceniu uwagi na kluczowe
kompetencje.

MENEDZEROWIE W OBLICZU ZMIAN

W niezbyt odlegtym czasie zarzadzanie w gospodarce
i spoteczenstwie wiedzy, bedzie opierato si¢ na nieco innych
zasadach niz dotychczas.

Menedzerowie nowej ery beda musieli w swoich poczyna-
niach uwzgledni¢ pewne nowe, istotne uwarunkowania:

— Ich praca nie bedzie sprowadzata si¢ przede wszystkim
do zarzadzania ale do pracy zespotowej, wykonywane;j
na réwni z pracownikami. Nie beda oni juz kierowni-
kami w dostownym tego slowa znaczeniu, ale przy-
wodcami czy po prostu liderami.

— Dzialania menedzeré6w nie beda koncentrowaly si¢ je-
dynie na zatrudnianiu i zwalnianiu pracownikow, ale
w szczegblnosci beda skupialy si¢ na koniecznosci zatrzy-
mywania tych-najbardziej utalentowanych w organizacji
badz na zachowywaniu ich wiedzy i do§wiadczenia.

— Stopniowo nastgpowaé bedzie przechodzenie pracow-
nikow od pracy fizycznej do umystowe;j.

— Menedzerowie bgda musieli zacza¢ dostosowywaé
swoje metody pracy do wymagan i oczekiwan pracow-
nikéw nowego typu- pracownikow wiedzy (knowled-
ge worker), ktorzy to charakteryzowac si¢ beda duzym
profesjonalizmem, poczuciem niezalezno$ci, autono-
mii i indywidualizmem. Ich pojawienie si¢ przewidziat
juz blisko 40 lat temu w swoich pracach Peter Drucker.

— Kadra menedzerska bedzie musiata zmieni¢, dostoso-
wac swoje dotychczasowe metody pomiaru — do pomia-
ru zasobow niematerialnych (kapitatu intelektualnego).

— Menedzerowie beda musieli skoncentrowaé swoje
dzialania na tworzeniu kultury organizacyjnej opartej
na wiedzy.

— W jak najwiekszym stopniu nalezy redukowac zbytnig
biurokracje stanowiaca gléwna barier¢ na drodze do
prawdziwej kreatywnoS$ci i innowacyjnosci organiza-
cji.

— Koniecznym begdzie wykorzystywanie w swojej pracy
réznych, nieustannie rozrastajacych si¢ zasobow wie-
dzy, a nie ograniczanie si¢, jak to ma zazwyczaj miej-
sce obecnie — do zrodet wewngtrznych.

— Menedzerowie powinni wyzby¢ si¢ dotychczasowych
przyzwyczajen, stereotypow, tradycjonalnosci na rzecz
wyobrazni, kreatywno$ci 1 innowacyjnosci.
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O ile kazda z powyzej wymienionych zmian wprowa-
dzana pojedynczo nie odbitaby si¢ zbyt mocno na sposobach
i metodach pracy kadry menedzerskiej, to wdrozenie wszyst-
kich jednoczesnie niewatpliwie wplynie na nie znaczaco.
W zarzadzaniu organizacjami jutra, duzo z dotychczasowych
kluczowych cech jak i umiejgtnosci menedzerow begdzie od-
grywata nadal bardzo wazna rolg, ale pojawia si¢ nowe, ktore
to w szczegblnosci trzeba bedzie rozwijaé. Wynikaé to bedzie
przede wszystkim z procesu przechodzenia organizacji sku-
piajacych si¢ na wiadzy formalnej do zarzadzania opartego na
przywodztwie i wyobrazni.

WIZERUNEK MENEDZEROW JUTRA

Przysztos¢ bedzie wymagac od menedzeréw jutra nie sity
przejawiajacej si¢ w ich wladzy formalnej ale wynikajacej
z ich kreatywnoS$ci, umiejetnosci czy predyspozycji, ktore
beda czyni¢ z nich prawdziwych przywodcow. W organiza-
cjach inteligentnych, uczacych si¢ kluczowy kapitat stanowia
ludzie, wigc rola menedzerow we wlasciwym przewodzeniu
im nie jest i nie bedzie mata. Musza oni potrafi¢ sterowacé pra-
cownikami w taki sposob, aby nie stosujac srodkow przymu-
su i nie wydajac rozkazow, wptywac na ich mysli, uczucia,
wyzwala¢ energie, inicjatywe czy po prostu uwalnia¢ ich kre-
atywnosc.

O skuteczno$ci dzialania menedzerow jutra bedzie decydo-
wac przede wszystkim ich systematyczne uczenie sig, gdyz to
wiasnie ta zdolno$¢ umozliwi szybkie docieranie, zdobywanie
i wykorzystywanie niezbe¢dnych informacji, czy przeksztal-
canie wiedzy przyczyniajace si¢ do odnoszenia sukceséw
przez organizacje. Przywodcy beda musieli skoncentrowaé
si¢ na umiejgtnosci wspolpracy z innymi, budowaniu klimatu
sprzyjajacego uczeniu si¢ oraz sposobach oddzialywania na
zachowania wspotpracownikdéw pozbawionych jakichkolwiek
srodkow nacisku. Menedzer jutra oprocz cech i umiejgtnoscei,
ktére nadal beda odgrywac role rownie istotng jak dotychczas
m.in. wysokie kwalifikacje, wiedza czy do$wiadczenie, musi
posiada¢ takze zesp6t catkiem nowych mozliwos$ci.

Niezbedne bedzie wykazywanie si¢ nieprzecigtng inteli-
gencja, wyobraznia, kreatywnos$cia czy innowacyjnoscia. Me-
nedzer jutra powinien posiadaé poczucie wlasnej wartosci oraz
glebokie pragnienie poszerzania wiedzy i dazenie do tego, aby
stac si¢ profesjonalista w swojej dziedzinie. Powinien takze
znacznie zmieni¢ swoje podejScie do wspdtpracownikow
przejawiajace si¢ na przyktad w dbatosci o zachowanie row-
nowagi pomie¢dzy zyciem prywatnym i zawodowym (progra-
my work- life balance), oraz wyr6zniac si¢ wrazliwoscia, wyro-
zumialo$cia, zyczliwoscia czy otwartoscia na innych ludzi.

Edgar H. Schein [4] sprecyzowat cechy, ktérymi powinni
charakteryzowac si¢ przywodcy przysztosci:

— niezwykle wysoki poziom percepcji i zrozumienia ota-

czajacej rzeczywistosci i samych siebie;

— réwnie wysoki poziom motywacji umozliwiajacy kre-
atywna partycypacje w uciazliwym procesie uczenia
si¢ zmian;

— wielka sita emocjonalna, aby stawi¢ czoto niepokojom
wilasnym i innych, w miare¢ jak uczenie si¢ i procesy
przemian beda coraz bardziej narzucaly styl zycia;

— nowymi umiejetno$ciami analizy przestanek kulturo-
wych;

— checia i umiejgtnoscia angazowania innych i pozyskiwania
ich aktywnego udziatu, gdyz zadania wymagajace rozwia-
zania beda zbyt zlozone a informacje zbyt rozprzestrzenio-
ne, aby liderzy mogli z nimi skutecznie sobie radzic;

— checia i umiejetnos$cia dzielenia si¢ wladza i uprawnie-
niami do kontroli, zgodnie z wiedza i umiej¢tno$ciami
ludzi, tj. pozwalaniem i zachgcaniem do przejmowania
we wlasne rgce odpowiedzialnosci przywodczej we
wszystkich przejawach dziatania organizacji.

Przywoddca jutra to osoba bardzo mocno zaangazowa-
na w swoja pracg, podchodzaca z duzym entuzjazmem do
wszystkiego co robi, o silnej motywacji, niezwykle oryginal-
na i pozytywnie nastawiona do wszelkiego rodzaju celowych
zmian i reorganizacji.

Przewodzenie ludziom o nowych wartosciach, pracow-
nikom nowego typu-pracownikom wiedzy, to bardzo trudne
zadanie jakie beda mieli do zrealizowania juz w niezbyt od-
legtym czasie menedzerowie jutra. Opanowanie przez nich
niezbgdnych umiejgtnosci w tym kierunku bedzie nie lada
sztuka. Ale to przede wszystkim, wspomniane juz przeze
mnie wczesniej tworcze myslenie menedzeré6w a nie wzoro-
wanie si¢ na gotowych rozwiazaniach czy opieranie na prze-
czuciach, pozwoli na skuteczne przewodzenie pracownikom,
ktorzy w coraz wigkszym stopniu bgda uniezalezniac si¢ od
swoich pracodawcow. W warunkach wzrastajacej konkuren-
cji, autonomii pracownikéw oraz rozrastajacych si¢ zasobow
wiedzy i informacji kluczowym zadaniem menedzerow ju-
tra bedzie nie tylko motywowanie i rozwijanie kreatywnosci
swojej 1 wspolpracownikow, ale takze wlasciwy dobor kadry,
stworzenie jej odpowiedniego klimatu i warunkow rozwoju
oraz systemow wynagradzania a takze zatrzymywania w or-
ganizacji najzdolniejszych ludzi.

Szczegodlnego znaczenia nabierze proces zarzadzania talen-
tami, o ktérym to obecnie dopiero zaczyna si¢ wigcej mowic.
To menedzerowie beda stanowi¢ sit¢ napedowa organizacji
jutra i wptywac na stopien i skalg wykorzystywania posiada-
nego przez nich kapitatu intelektualnego.

Przywodcy jutra nie beda ludzmi pozbawionymi stabosci,
ktérych nie bedzie nic ogranicza¢. Przeciwnie, bgda musieli
dodatkowo zmieni¢ swoje podejscie do wykonywanych zadan
i ludzi oraz nie beda mogli opiera¢ si¢ na intuicji i przeczu-
ciach jak to ma dos$¢ czgsto miejsce obecnie.

KSZTALCENIE LIDEROW
PRZYSZLOSCI

Moje dotychczasowe rozwazania zarysowaly pewien ob-
raz-wizerunek menedzerdéw jutra. Nalezatoby zastanowi¢ sig,
jakie odbicie znajda zadania stojace przed przywddcami ju-
tra w procesach ich ksztalcenia i doskonalenia. Przed jakimi
nowymi wyzwaniami stang uczelnie, zwtaszcza te ksztalcace
przyszta kadre menedzerska? Na co powinny zwrdcic szcze-
g0lna uwage w swoich programach nauczania?

Menedzerowie jutra swdj rozwoj powinni skoncentrowaé
na trzech kluczowych obszarach wiedzy:

— wiedza specjalistyczna, ktora to juz obecnie ulega szyb-
kiej dezaktualizacji ze wzgledu na dynamicznie zacho-
dzace zmiany niemalze w kazdej dziedzinie i ktora wy-
maga systematycznego poglegbiania,
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— wiedza zwiazana z umiejgtnoscia pracy zespotowej
m.in. dotyczaca komunikowania si¢, podejmowania
decyzji, rozwiazywania probleméw czy motywowania
zespotow,

— wiedza dotyczaca kreatywnosci i innowacyjnosci, ra-
dzenia sobie w sytuacjach stresowych, asertywnoscia
czy sprawnoscia intelektualna.

Menedzerowie jutra beda potrzebowali w procesach edu-
kacji dwojakiego przygotowania; z jednej strony teoretycz-
nego a z drugiej praktycznego, z tego chociazby wzgledu, ze
nie beda juz oni przywddcami intuicyjnymi. Dotychczasowe
modele edukacji na §wiecie nie uwzgledniaja jeszcze nowych
potrzeb i uwarunkowan, ale z pewno$cia musza stopniowo
orientowaé si¢ na wprowadzanie zblizajacych si¢ duzymi
krokami zmian. Obecnie wyst¢puje wyrazny podziat na dwie
podstawowe grupy pracownikoéw — ksztatci sig¢ albo pracow-
nikow fizycznych albo umystowych, a rozpoczecie procesu
stopniowego przechodzenia pracownikdéw od pracy fizycznej
do umystowej niewatpliwie zaburzy dotychczas funkcjonujacy
model. Placowki o§wiatowe musza przygotowac si¢ do ksztat-
cenia pracownikow o wiedzy specjalistycznej i unikalnych
umiejetnosciach manualnych, ktérych to prace mozna bedzie
przyrownywac wreez do pracy artystow. Aby menedzerowie
jutra mogli dobrze wywiazywac si¢ z powierzonych im zadan
i10l, trzeba im zapewni¢ i stworzy¢ wtasciwe warunki ksztat-
cenia. Pojawi si¢ swojego rodzaju precedens sprowadzajacy
si¢ do faktu, ze najlepsze efekty bedzie przynosic ksztatcenie
kadry menedzerskiej posiadajacej juz pewne doswiadczenie
w pracy. Dalsze studia pomoga menedzerom m.in. w lepszej
organizacji czasu pracy czy ocenie oraz beda stanowi¢ dosko-
nate uzupehienie wiedzy i rozwoj posiadanych umiejgtnosci.

Stopniowo dokonujace si¢ zmiany dotkna takze sposobow,
metod i technik nauczania. Szczegdlny nacisk zostanie poto-
zony na wykorzystywanie metod aktywizujacych, opieraja-
cych si¢ na aktywnym uczestnictwie osob szkolonych m.in.
w zakresie zespotowego poszukiwania rozwiazan (burza mo-
zgow), analizowania przypadkéw o bardzo duzym stopniu
prawdopodobienstwa czy podejmowania najlepszych decyzji.
Innym rodzajem nauczania, ktore stopniowo zaczyna nabie-
ra¢ znaczenia w procesach ksztalcenia cho¢ obecnie nie jest
jeszcze wykorzystywane na zbyt duza skalg, jest e-nauczanie
obejmujace m.in. distance learning (nauczanie na odlegtosé),
e-learning (nauka z wykorzystaniem no$nikow elektronicz-
nych), szkolenia multimedialne, kawiarenki internetowe on-
line, czaty (spotkania dyskusyjne) czy wirtualne klasy. Tego
rodzaju ksztalcenie juz w niedalekiej przysztosci stanie si¢
bardzo popularne chociazby ze wzgledu na wzrastajaca role
Internetu, oszczedno$é czasu, mozliwos¢ systematycznego
aktualizowania wiedzy czy mozliwo$ci indywidualnego do-
stosowywania poziomu i ram czasowych szkolenia. Tego typu
rozwigzania bgda coraz chgtniej wykorzystywane zarowno
przez organizacje jak i placowki oswiatowe. W przysztosci
niezaleznie od posiadanej wiedzy (ogodlnej czy z zakresu za-
rzadzania), ktora jest i bedzie istotna w pracy kazdego me-
nedzera, wazniejsza rolg bgda odgrywaly cechy charakteru
i osobowos¢, w potaczeniu z odpowiednim wyksztatlceniem
i umiejgtnosciami. Jest to warunek osiagania wymiernych
efektow pracy menedzera.

PODSUMOWANIE

Przywodcy jutra nie beda innymi ludZmi niz obecnie. Do-
konujace si¢ zmiany wymusza jednak na nich konieczno$¢
rozwoju nowych cech, umiejgtnosci, wiedzy 1 mozliwosci nie
pomijajac tych, ktore obecnie uwaza sig za kluczowe.

Istota pracy menedzeréw jutra sprowadzi si¢ przede
wszystkim do zmiany podej$cia do pracownikéw, umiejgtnosci
pracy zespotowej, przewodzenia a nie kierowania, tworczosci
umystowej tj. kreowania nowych pomystow i rozwiazan, co
jest mozliwe jedynie przy wsparciu ze strony odpowiednich
systemow i programéw ksztatcenia, ktore to takze musza za-
cza¢ ulega¢ stopniowym przeobrazeniom. Juz w niezbyt od-
legtym czasie, to na szkotach i uczelniach bedzie spoczywac
odpowiedzialnos$¢ za ksztatcenie pracownikéw nowego typu
— pracownikow wiedzy i kreowania przywodcoéw nowej ery.
Bedzie to si¢ wigzato z konieczno$cig zmiany modeli edukacji
na catym $wiecie.
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MANAGERS OF TOMORROW
SUMMARY

Dynamic changes in organizations and enclosing make
managers develop in New directions — their features, sill and
knowledge without neglecting the ones existing so far. This
will also lead to changing the character of their work, roles
and tasks and will be connected with the necessity to approach
the problem of their education in a new way. Therefore,
attempt of determination of picture of leader of future has
been taken in this article, identification of key competence and
in their processes of education main directions of changes and
development.
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LOGIKA POGLEBIANIA INTEGRACJI EUROPEJSKIEJ:
OD JEDNOLITEGO AKTU EUROPEJSKIEGO
DO TRAKTATU Z MAASTRICHT
BUDOWA JEDNOLITEGO RYNKU®

Artykul jest kontynuacjq serii publikacji poswieconej motywom poglebiania integracji europejskiej: od Jednolitego Aktu

Europejskiego do Traktatu z Maastricht.

WPROWADZENIE

Wolny od wszelkich barier i jednolity rynek wewnetrz-
ny Unii Europejskiej wskazuje na logike poglebiania jej
integracji. Celem artykulu jest uchwycenie tej logiki.

Jednolity Akt Europejski (JAE) wszedt w zycie 1 lipca
1987 roku i znany jest przede wszystkim dzigki programowi
dojscia przed 1 stycznia 1993 roku do w pehi jednolitego,
wolnego od wszelkich barier, rynku wewngtrznego. Jak juz
wspominano, postanowienia Traktatu Rzymskiego stanowia-
cego EWG okazaly si¢ niewystarczajace do osiagnigcia tego
etapu integracji jakim jest prawdziwie Wspolny (Jednolity)
Rynek. Postanowienia Traktatu Rzymskiego koncentrowaly
si¢ glownie na dojsciu do etapu Unii Celnej ustalajac kon-
kretny harmonogram dochodzenia do niej, podczas gdy inne
sprawy decydujace o swobodzie konkurencji, dostgpie do kra-
jowych zamowien publicznych, niezaktoconym przeptywie
towarow, ushug, kapitatu i sity roboczej zostaty w nim potrak-
towane dos¢ ogolnikowo. Bariery o charakterze technicznym
(r6znorodne normy, standardy i przepisy prawne), fiskalnym
(zréznicowane systemy podatkowe) i fizycznym (kontrole gra-
niczne) nadal istniaty, a nawet ulegly wzmocnieniu, w przy-
padku towaréw ,,wrazliwych”. Eliminacja tych barier miala
by¢ mozliwa poprzez wdrozenie przez panstwa cztonkowskie
EWG 282 dyrektyw, ktorych propozycje zostaty zawarte
w Biatej Ksigdze Komisji.

JAE, bedac pierwsza rewizja Traktatow Rzymskich, wpro-
wadzil istotne zmiany instytucjonalno-prawne w prawie pier-
wotnym [1]. Stworzyt podstawe prawna dla funkcjonowania
Rady Europejskiej i powotania Sadu Pierwszej Instancji oraz
podstawe traktatowa dla Europejskiej Wspotpracy Polityczne;,
zwigkszyl uprawnienia Parlamentu Europejskiego poprzez
wprowadzenie procedury wspolpracy w sferze ustalen doty-
czacych rynku wewngtrznego oraz procedury avis conforme
towarzyszacej przyjmowaniu nowych cztonkéw oraz zawiera-
niu uktadéw stowarzyszeniowych z krajami trzecimi, a przede
wszystkim poszerzyt obszar gtosowan na zasadzie wigkszo$ci
kwalifikowanej w obszarze Jednolitego Rynku z wyjatkiem
spraw fiskalnych, przepisow z zakresu ruchu osobowego oraz
odnoszacych si¢ do praw i intereséw pracowniczych. Ponadto
JAE wtaczyt do Traktatu o EWG nowe dziedziny wspoipracy
m.in. polityke spoteczna, ochrony $rodowiska i badan nauko-
wych. Zajeto si¢ rowniez problematyka spdjnosci gospodar-
czej i spolecznej, tworzac mechanizmy pomocy dla krajow
cztonkowskich o nizszym poziomie rozwoju gospodarczego.
W tym celu utworzono Fundusz Spéjnosci, zwany réwniez

Funduszem Kohezyjnym (Cohesion Fund), przeznaczony dla
Grecji, Hiszpanii, Portugalii i Irlandii.

W zasadzie JAE satysfakcjonowal wszystkich uczest-
nikow negocjacji. W. Brytania byla przekonana, iz obronita
swe priorytety, poniewaz reforma instytucjonalna ograniczy-
fa si¢ do sfery Jednolitego Rynku. Umkneto jej uwadze, ze
ustanowienie Jednolitego Rynku bedzie wstgpem do dalszych
koniecznych dziatan, ktére z czasem przyjety posta¢ Traktatu
z Maastricht. Francja, Niemcy oraz kraje Beneluxu byly za-
dowolone z nieuchronnego poglebienia integracji europejskiej
i zrobienia pierwszego kroku w kierunku integracji politycz-
nej a przede wszystkim z reform instytucjonalnych. Znacz-
nie mniej zadowolony byl Parlament Europejski, ktéremu
nie udalo si¢ zwigkszy¢ w sposob istotny swych uprawnien
— zgodnie z projektem Spinellego.

ISTOTA JEDNOLITEGO RYNKU
— CZTERY WOLNOSCI

Jednolity Rynek (wewngtrzny), ktory dzigki Jednolite-
mu Aktowi Europejskiemu, uzyskal wymiar wspolnotowy,
jest zdefiniowany jako obszar bez granic wewngtrznych, na
ktérym jest zapewniony swobodny przeptyw towarow, osob,
ustug i kapitatu. Nie jest to oczywiscie zamierzenie samo
w sobie, bowiem jego istota jest osiaganie wielorakich ce-
low stuzacych spotecznosci europejskiej: zréwnowazonego
i trwatego rozwoju, uwzgledniajacego potrzeby srodowiska
naturalnego; wysokiego poziomu zatrudnienia oraz godziwej
ochrony socjalnej; lepszych standardéw zycia i jego jakosci
oraz spojnosci gospodarczej i spotecznej. Odpowiednio funk-
cjonujacy rynek wewnetrzny bez granic ma wplywac na po-
prawe wynikdéw gospodarczych panstw cztonkowskich dzigki
oddziatywaniu na rzecz lepszej alokacji czynnikow produkcji,
umozliwieniu zwigkszenia skali produkcji 1 osiagnigciu pty-
nacych z tego korzysci, zapewnieniu swobody konkurencji
i stwarzaniu zachet do inwestowania. Konsumenci dokonuja-
cy zakupow na rynku wewngtrznym sa lepiej poinformowani
oraz lepiej chronieni przed ewentualnymi niebezpieczenstwa-
mi wynikajacymi z zakupu danego towaru czy ustugi. System
kontroli przestrzegania istniejacych przepisoOw zostat pomy-
$lany tak, aby mogt skutecznie dziata¢ wewnatrz jednolitego
rynku, a nie w momencie przekraczania granic narodowych
przez towar.

Idea jednolitego rynku, bez wewngtrznych granic pan-
stwowych, opiera si¢ na wysokim poziomie wzajemnego za-
ufania oraz na rownowaznosci systemow regulacyjnych. Dla-



144 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2008

tego Komisja Europejska ma obowiazek bacznego czuwania
nad przestrzeganiem regul przez wszystkich uczestnikow
rynku i zostata wyposazona w instrumenty kontrolno-repre-
syjne wobec rzadow panstw cztonkowskich nie wykazuja-
cych odpowiedniego stopnia zdyscyplinowania. Ostateczng
instancja w tym wzglgdzie jest Europejski Trybunal Sprawie-
dliwosci.

Jednolity Rynek, jest wigc kolejnym etapem procesu inte-
gracji europejskiej i charakteryzuje si¢ tak zwanymi cztere-
ma wolno$ciami. Pierwsza, to swobodny przeplyw towarow.
Na rynku nie ma granic, a wigc i barier celnych. Wszystkie
towary podlegaja tym samym normom i wymogom certyfi-
kacyjnym i powinny by¢ obtozone takimi samymi podatka-
mi. Osiagnigcie tak daleko posunigtej liberalizacji obrotéw
towarami pomigdzy panstwami cztonkowskimi wymagato
zniesienia wszelkich barier taryfowych, para taryfowych oraz
poza taryfowych — np. fiskalnych, jakosciowych czy ilo$cio-
wych. Zasada swobodnego przeptywu towaréow dotyczy za-
rowno wyrobow przemystowych, jak i produktéw rolnych
oraz spozywczych. Panstwa cztonkowskie maja, co prawda
mozliwo$¢ wprowadzenia ograniczen importowych, ekspor-
towych lub w tranzycie, jesli wymagaja tego wzgledy mo-
ralno$ci publicznej, porzadku i bezpieczenstwa publiczne-
g0, ochrony zdrowia i zycia ludzi, ochrony zwierzat i ro$lin,
ochrony narodowych doébr kultury oraz ochrony wtasnosci
przemystowej lub handlowej. Jednak takie kroki nie moga
shuzy¢ jakiejkolwiek dyskryminacji ani spetnia¢ roli ukrytych
restrykcji w handlu wzajemnym.

Druga, to swobodny przeptyw ustug, czyli wszelkich
$wiadczen wykonywanych najczgsciej odptatnie, zwlaszcza
$wiadczen realizowanych w ramach prowadzonej dziatalnos$ci
handlowej, przemystowej, rzemies$lniczej oraz wolnych zawo-
dow (np. lekarza czy prawnika). Zasada swobodnego przepty-
wu ushug oznacza wigc — z jednej strony — prawo do zakupy-
wania ustug zagranicznych, $wiadczonych przez podmioty
z krajow partnerskich, zar6wno na terytorium wtasnego kraju
jak 1 kraju siedziby ustlugodawcy, a z drugiej strony — prawo
do sprzedazy takich ustug, w tym podejmowania i wykony-
wania pracy na wilasny rachunek, zaktadania i prowadzenia
przedsigbiorstw, spotek, agencji oraz filii. Liberalizacja han-
dlu ustugami w ramach Wspolnot Europejskich napotykata na
liczne bariery zwiazane ze specyfikacja dziatalnosci ustugo-
wej, odmienno$cia stosowanej przez poszczegdlne panstwa
legislacji i daleko posunigta szczegétowoscia narodowych
regulacji (przede wszystkim w dziedzinie ustug finansowych,
ubezpieczeniowych i transportowych). Niektore galezie ustug,
w tym telekomunikacja, energetyka i transport lotniczy, byty
w krajach cztonkowskich tradycyjnie zdominowane przez na-
rodowe monopole. W tej sytuacji prawie potowa z 282 prze-
widzianych w Bialej ksiedze Komisji Europejskiej dziatan
dostosowawczych w sferze rynku wewnetrznego odnosita si¢
do ustug. Tym niemniej szczegdtowa harmonizacja przepisow
panstw cztonkowskich w tej dziedzinie okazata si¢ niemozli-
wa i trzeba bylo si¢ ograniczy¢ do minimalnej harmonizacji
na szczeblu Wspolnoty, przy rownoczesnym przyjeciu zasady
wzajemnego uznawania przepisOw stosowanych w poszcze-
gblnych panstwach.

Trzecia wolno$¢, to swobodny przeptyw osob, czyli pra-
wo obywateli Unii Europejskiej do swobodnego przemiesz-
czania sig i korzystania z prawa do pracy, zycia, osiedlania sig
i korzystania ze zdobyczy socjalnych w jakimkolwiek miejscu

na terytorium UE, bez wzglgdu na przynaleznos¢ panstwo-
wa. Poczatkowo prawo zamieszkania w dowolnym panstwie
cztonkowskim dotyczylo w zasadzie tylko osob aktywnych
ekonomicznie (pracownikow najemnych, osob zaktadajacych
przedsigbiorstwo, uslugodawcow) i ich rodzin, a nastgpnie zo-
stato rozciagnigte na studentow, emerytow oraz pozostatych
obywateli panstw cztonkowskich, jesli posiadaja oni wystar-
czajace $rodki na utrzymanie i s ubezpieczeni. Unijna legi-
slacja w tej dziedzinie rynku wewngtrznego ma na celu m.in.
zapewnienie harmonijnego rozwoju rynku pracy i dostgpu do
niego wszystkim zainteresowanym (bez wzglgdu na przyna-
lezno$¢ panstwowa), stworzenie warunkow do wzajemnego
uznawania dyplomoéw oraz zagwarantowanie przemieszczaja-
cym si¢ osobom wszelkich praw socjalnych, rowniez w dzie-
dzinie edukacji i ochrony zdrowia.

Czwarta wolnos¢, to swoboda przeptywu kapitalu od-
noszaca si¢ do samodzielnych transakcji finansowych, nie
zwiazanych z przeplywem towardw, ushug czy osob. Stanowi
ona zarazem niezbedny warunek korzystania z pozostalych
swobdd, np. prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej na tere-
nie innego panstwa cztonkowskiego. W praktyce, liberalizacja
przeptywow kapitalowych wewnatrz WE przebiegata z duzy-
mi oporami. Odno$ne regulacje sa bowiem waznym instru-
mentem polityki utrzymania rownowagi bilansu platniczego
i mogly zadecydowac o stanie calej gospodarki. Dopiero w 1988
roku éwczesna Rada Ministréw podjela decyzjg o catkowitej
liberalizacji sektora finansowego do 1 stycznia 1990 r., a sto-
sowna dyrektywa zniosta ograniczenia w transferze kapita-
tu pomigdzy osobami zamieszkatymi w roznych panstwach
cztonkowskich. Na mocy traktatu z Maastricht, w ramach
uzgodnionego pierwszego etapu dochodzenia do Unii Go-
spodarczej i Walutowej, zakazano — poczawszy od 1 stycznia
1994 r. — jakichkolwiek ograniczen w przeptywie kapitatu
migdzy panstwami cztonkowskimi UE. Obywatele UE uzy-
skali prawo nieskrgpowanego wyboru miejsca zaktadania
swych rachunkow bankowych i utrzymywania lokat oraz
dokonywania operacji bankowych we wszystkich krajach
cztonkowskich.

BUDOWA JEDNOLITEGO RYNKU

Osiagnigcie etapu integracji, jakim jest utworzenie Jedno-
litego Rynku wymagato likwidacji barier trojakiego rodzaju.

Likwidacja barier fizyczno-administracyjnych
(granic)

W przypadku obrotow towarowych, poczynajac od 1 stycznia
1988 roku, ponad 300 dokumentéw towarzyszacych towaro-
Wi przewozonemu przez granicg, zostato zastgpionych przez
jeden dokument Jedyny Dokument Administracyjny (Single
Administrative Document — SAD). Znamienne byto, ze stowo
eksport zostalo zastapione stowem ,,ekspedycja” a stowo im-
port ,,wprowadzenie”; handel wewnatrz wspolnotowy stat si¢
handlem wewngtrznym. Swoboda przemieszczania si¢ 0sob,
w kontekscie zniesienia kontroli na granicach, zwigzana jest
z Uktadem z Schengen, jednak poczatek realnego procesu li-
beralizacji przeptywu osob to zawarcie porozumienia w Sa-
arbrucken 13 lipca 1984 roku migdzy RFN i Francja. Byta
to dwustronna umowa w sprawie utatwiania obywatelom obu
panstw przekraczania wspolnej granicy na drogowych przej-
$ciach granicznych. Umowa z Saarbrucken zainteresowaty si¢
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kraje Beneluksu, majace juz doswiadczenie w funkcjonowa-
niu unii paszportowej. Wykorzystano czg$¢ rozwiazan z Sa-
arbrucken i w czerwcu 1985 roku, w matym miasteczku gra-
nicznym Schengen w potudniowo-wschodnim Luksemburgu',
podpisano porozumienie o stopniowym znoszeniu kontroli na
wspolnych granicach (tzw. Schengen I) migdzy panstwami
Beneluksu, Francja i RFN. Umowa ta zostata zawarta poza
wspolnotowym porzadkiem prawnym i miata stanowi¢ swego
rodzaju ,,poligon doswiadczalny” prac nad swoboda przeptywu
0s0b 1 dzialan, ktore w przysztosci miaty by¢ realizowane przez
pozostale panstwa cztonkowskie EWG. Uzupekienia postano-
wien Porozumienia z 1985 roku o kwestie dotyczace jednolitej
polityki wizowej (jedna wiza na terytorium catej Wspolnoty),
wspotpracy policji (komputerowy system informacji), wspol-
nych dzialan w zakresie postgpowania azylowego oraz przepi-
sy wykonawcze? zostaly uzgodnione w nowym Porozumieniu
podpisanym dopiero w czerwecu 1990 roku (Schengen II) a ,,prze-
strzen Schengen” czyli obszar wolnosci i sprawiedliwosci stata
si¢ rzeczywisto$cia w dniu 1 marca 1995 roku dla RFN, Francji,
krajow Beneluxu, Hiszpanii i Portugalii. Potem stopniowo dota-
czyly kolejne kraje unijne i pozostale europejskie tak, ze obecnie
tylko Wielka Brytania i Irlandia pozostaja poza Konwencja®.
Przynaleznos¢ do strefy Schengen oznacza fizyczna likwi-
dacj¢ granic wewngtrznych i wzmocnienie ochrony granic
zewngtrznych panstw strefy, wprowadzenie Systemu Infor-
macyjnego Schengen (SIS) z centralng baza danych w Strasbo-
urgu, wspolna polityke wizowa i azylowa, okres§lenie wspol-
nych dziatan w zakresie walki z terroryzmem, nielegalnym
handlem, przemytem narkotykow i przestgpczoscia, ustalenie
zasad wspolpracy systemow sadowniczych, policji oraz ad-
ministracji. Duza rolg w tym systemie odgrywa Europejskie
Biuro Policji z siedziba w Hadze, ktore utatwia wymiang in-
formacji i koordynacjg dziatan zwalczajacych przemyt narko-
tykow 1 przestgpczo$¢ zorganizowana.

Likwidacja barier technicznych

Nieco trudniejsza byta likwidacja barier technicznych, kto-
rymi byly normy techniczne. Pomyslane jako $rodek chroniacy
zdrowie i zycie konsumentéw staty si¢ wyjatkowo wyrafi-

1 W miejscowosci tej nie byto nawet odpowiednio duzej sali. Porozu-
mienie podpisano wigc na poktadzie stateczku wycieczkowego zacumo-
wanego przy nadbrzezu Mozeli.

2 W praktyce chodzito o takie sprawy jak stworzenie wspoélnej listy panstw
trzecich, ktorych obywatele musza posiada¢ wizy, wymiana informacji
o osobach niepozadanych na terytorium Wspolnot (ktore nie powinny
uzyskaé¢ wizy), stworzenie jednego wzoru wspolnej wizy

3 Czlonkowie uktadu z Schengen z datami zniesienia granic wewngtrznych:

Austria — 1 grudnia 1997 r.; Belgia — 26 marca 1995 r.; Czechy — 21 grudnia
2007 r. a); Dania — 25 marca 2001 r. (bez Grenlandii i Wysp Owczych);
Estonia — 21 grudnia 2007 r. a); Finlandia — 25 marca 2001 r.; Francja — 26
marca 1995 r.; Grecja — 26 marca 2000 r. (bez terytorium Athos); Hiszpania
—26 marca 1995 r; Holandia — 26 marca 1995 r.; Islandia — 25 marca 2001 r.;
Litwa — 21 grudnia 2007 r. a); Luksemburg — 26 marca 1995 r.; Lotwa — 21
grudnia 2007 r. a); Malta — 21 grudnia 2007 r. a); Niemcy — 26 marca 1995
r. (bez enklawy Biisingen am Hochrhein); Norwegia — 25 marca 2001 r.
(bez Spitsbergenu i Wyspy Niedzwiedziej); Polska — 21 grudnia 2007 r. a);
Portugalia — 26 marca 1995 r.; Stowacja — 21 grudnia 2007 r. a); Stowenia
— 21 grudnia 2007 r. a); Szwecja — 25 marca 2001 r.; Wegry — 21 grudnia
2007 r. a); Wiochy — 26 pazdziernika 1997 r. (bez enklawy Livigno)
a) w portach lotniczych i morskich od 30 marca 2008 r. Cztonkowie de
facto: Monako (otwarta granica z Francja), San Marino (otwarta granica
z Wlochami), Watykan (otwarta granica z Wiochami), Na granicy Andory
z Francja i Hiszpania obowiazuje kontrola graniczna. Inni sygnatariusze
umowy (z datami przewidywanego przystapienia do strefy Schengen): But-
garia (2011), Cypr (2009), Rumunia (2011).

nowanym narz¢dziem dyskryminacji towarow z importu®.
Metoda eliminacji tego typu barier w przeptywie towarow
przemystowych jest ujednolicanie (harmonizacja) przepisow
tak, aby byly one jednakowe na catym obszarze Unii Euro-
pejskiej. Odbywa sig to poprzez dyrektywy, ktore naktadaja
na panstwa cztonkowskie obowiazek wydania w okre§lonym
terminie wilasnych przepisow krajowych wprowadzajacych
w zycie tres¢ dyrektyw. Po 1985 roku zastosowano w Unii
Europejskiej tzw. Nowe Podejscie do harmonizacji przepisow
technicznych, ktore utatwia i przyspiesza ujednolicanie rézno-
rodnych krajowych uregulowan w dziedzinie bezpieczenstwa
wyrobow przemystowych. Dyrektywy Nowego Podejscia za-
wieraja tylko zasadnicze wymagania zwiazane z bezpieczen-
stwem, zdrowiem, ochrong konsumenta i ochrona srodowiska.
Pozostale szczegoly techniczne zawarte sa w odpowiednich,
zharmonizowanych normach europejskich (EN). Kazda z dy-
rektyw Nowego Podejscia naktada obowiazek umieszczenia
na podlegajacych jej wyrobach oznakowania ,,CE” (conformi-
te europeenne — zgodno$¢ europejska). Dyrektywy Nowego
Podejscia obowiazuja 25 panstw cztonkowskich UE (w tym
Polskg) oraz, na mocy porozumienia o Europejskim Obsza-
rze Gospodarczym, rowniez Norwegig, Islandig¢ 1 Ksigstwo
Lichtenstein. Do chwili obecnej przyjgto ponad dwadziescia
dyrektyw Nowego Podejscia okreslajacych wymagania w od-
niesieniu do duzych grup wyroboéw, w tym maszyn, zabawek,
wyrobéw medycznych, elektrycznych i elektronicznych, ma-
teriatdbw budowlanych itd. Kazda z dyrektyw Nowego Pode;j-
Scia zawiera pewne podstawowe elementy. Przede wszystkim
definiuje doktadnie zakres wyrobow, ktore jej podlegaja; czg-
sto zamieszczone sa listy wyjatkow. Zasadnicze wymagania
bezpieczenstwa, ktorym musi odpowiada¢ produkt podle-
gajacy dyrektywie, przewaznie zawarte sa w zalacznikach.
Klauzula swobodnego przeptywu towar6w mowi, ze panstwa
czlonkowskie nie moga zabroni¢ wprowadzenia na swoj rynek
wyrobow, ktore spelniaja zasadnicze wymagania zawarte w dy-
rektywie i oznaczone sa znakiem ,,CE”. Jednakze, gdy panstwo
cztonkowskie uzna, ze produkt taki jest niebezpieczny, ma
prawo wycofac¢ go z rynku. W takim wypadku wszczyna si¢
odpowiednia procedurg wyjasniajaca. Obowiazek spetnienia
wymagan wynikajacych z dyrektyw ciazy na producencie da-
nego wyrobu. W szczegdlnosci musi on samodzielnie ocenic,
czy jego wyrob podlega danej dyrektywie. Nastgpnie produ-
cent musi wyprodukowa¢ wyrob zgodnie z odpowiednimi
wymaganiami dyrektywy i normami zharmonizowanymi oraz
podda¢ go odpowiedniej procedurze oceny zgodnos$ci. Jesli
konkretna dyrektywa dla danego typu wyrobu wymaga udzia-
hu jednostki certyfikujacej (tzw. jednostki notyfikowanej),
nalezy wybra¢ taka jednostkg i uzyska¢ od niej odpowiedni
certyfikat. Po wypetnieniu wszystkich przewidzianych w da-
nej dyrektywie procedur producent zawsze samodzielnie i na
wtlasna odpowiedzialno$¢ umieszcza na wyrobie oznakowanie
»CE”.

4 Jaki byt sens kupowa¢ telewizor kolorowy we Francji (system SECAM)
by uzytkowac¢ go we Frankfurcie (system PAL), golarke w Hiszpanii (do-
stosowana do pradu o napigciu 110 volt) by uzytkowac ja w Londynie
gdzie napigcie wynosito 220 volt, nie wspominajac o innej czgstotliwo-
$ci, konstrukceji gniazdek i wtyczek). Obecnie w catej Europie dostarcza-
ny jest prad zmienny o napigciu 230 volt, a w krajach majacych jakis
zwiazek z imperium brytyjskim (Cypr, Irlandia, Malta i oczywiscie Zjed-
noczone Krolestwo) stosowane sa kwadratowe wtyczki z trzema bolcami;
generalnie we wszystkich pozostatych krajach uzywa si¢ wtyczek z dwoma
bolcami.
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Podobne utrudnienia stosowane byty w handlu zywnoscia:
dla Wiochow prawdziwe spaghetti musi by¢ z pszenicy durum,
dla Francuzéw parowki angielskie nie sa godne tej nazwy, po-
niewaz zawierajq oprocz migsa rowniez produkty zbozowe.
Nic dziwnego, ze Trybunat Sprawiedliwosci byl przeciazony
wzajemnymi skargami, ale to dzigki niemu rozwigzano ten
problem poprzez orzeczenie w sprawie ,,wzajemnego uzna-
nia”. Jest to podstawowa zasada Jednolitego Rynku, ktorej
podwaliny potozyt Trybunat w wyroku w sprawie Cassis de
Dijon®. Trybunat uznat, ze jesli konsumpcja jakiego$ wyrobu
nie zagraza zyciu i zdrowiu konsumenta w kraju producenta,
to nie powinna ona zagraza¢ konsumentowi z kraju importu-
jacego.

Likwidacja barier fiskalnych

Najmniejsze sukcesy odniesiono w znoszeniu barier fi-
skalnych. Praktycznie dotycza one jedynie podatku od war-
tosci dodanej (VAT). System zostal wprowadzony we Francji
w 1954 roku, a nastgpnie stopniowo w innych krajach. Ciagle
jednak wystepowaly réznice pomigdzy poszczegdlnymi kraja-
mi w zakresie wysokosci stawek podstawowych, zredukowa-
nych i podwyzszonych. Skuteczna realizacj¢ programu har-
monizacji systemu fiskalnego zapewnily wytyczne Rady WE
opracowane w grudniu 1991 roku i obowiazujace od 1 stycznia
1993 roku. Dla podatkéw od wartosci dodanej wprowadzono
wowczas metodg naliczania, ktora oparto jedynie na dwoch
r6znych poziomach stawek opodatkowania — stawce podsta-
wowej i stawce zredukowanej.

1. Stawke podstawowa VAT zastosowano w odniesieniu
do wigkszosci towarow 1 ushug, jak si¢ szacuje, stawki te sg
wykorzystywane w blisko 70% opodatkowanych transakcji
realizowanych w krajach cztonkowskich Unii Europejskie;.

2. Stawke zredukowana VAT zastosowano do podstawo-
wych artykulow konsumpcyjnych, obejmujac nia:
= artykuly spozywcze (z wyjatkiem napojow alkoho-
lowych),
= energi¢ do ogrzewania i o$wietlenia,
= dostawy wody,
= lekarstwa,
= ksiazki, gazety i czasopisma,
= transport pasazerski.

Zgodnie z zatozeniami polityki spotecznej UE ustalono
réwniez poszerzonag listg towarow i ustug podstawowych, wo-
bec ktoérych mozna stosowac stawke zredukowana. Zaliczono
tutaj:

5 W sprawie tej za sprzeczne z zasada wolnego przeplywu towaréw uznane
zostato prawo niemieckie, zgodnie z ktérym tylko likiery owocowe o za-
wartosci alkoholu przekraczajacej 25% mogty by¢ sprzedawane na tere-
nie Niemiec. Francuski likier Cassis de Dijon miat zawarto§¢ alkoholu
pomigdzy 15 a 20% i dlatego tez nie mogt by¢ oferowany do sprzedazy,
jako likier, na rynku niemieckim. Trybunat uznat taki warunek za naru-
szajacy zasadg¢ swobodnego przeptywu towaréw stwierdzajac, ze towar
wyprodukowany zgodnie z przepisami obowiazujacymi w kraju pocho-
dzenia, musi, co do zasady by¢ dopuszczony do swobodnego przeptywu
i korzysta¢ z dostgpu do krajowych rynkéw wszystkich panstw cztonkow-
skich. Ratio legis tej zasady polega na zapewnieniu, ze produkt spetniajacy
wymogi panstwa A nie musi by¢ przedmiotem dalszego sprawdzenia czy
spetnia on, ponadto lub obok, warunki okreslone w panstwach innych
niz panstwo pochodzenia. Innym wyrokiem w podobnej sprawie byto
uznanie w 1987 roku niemieckiego prawa ,,0 czystosci wod” z 1516 roku,
ktore uniemozliwiato eksport piwa innych producentéw do Niemiec, za
hamujace wzajemng wymiang.

= artykuly spozywcze dla ludzi i zwierzat (z wyjatkiem
napojow alkoholowych),

* sprzet medyczny dla 0sob niepelnosprawnych,

* bilety na pokazy kinowe, przedstawienia teatralne
i cyrkowe, na targi,

= koncerty, wystawy w muzeach itd.,

= wszystkie dziela chronione prawem autorskim,

= socjalne budownictwo mieszkaniowe,

* dostawy dla rolnikow,

* noclegi w hotelach,

= wynajem miejsc kempingowych,

= korzystanie z obiektow sportowych,

= dziatalno$¢ charytatywna i socjalna,

* pogrzeby i kremacje.

Nalezy podkresli¢, ze panstwom czlonkowskim pozosta-
wiono prawo nie-obtozenia zredukowana stawka podatkowa
okreslonych towardéw oraz zastosowania — ze wzgledu na pro-
wadzona polityke spoteczna — jednej lub dwdch obnizonych
stawek (oznacza to, ze na ten sam towar moze by¢ w jednym
kraju natozona stawka 5%, a drugim na przyktad 25%). Jed-
noczesnie zniesiono zarowno stawke zerowa, jak i stawke
podwyzszona w stosunku do stawki standardowej. Ustalenia
szostej dyrektywy WE zostaty zmodyfikowane dyrektywa nr
92/77 z 19 grudnia 1992 roku, ktéra zezwalala na utrzymanie
w okresie przejsciowym zerowych stawek podatkowych na
wybrane kategorie dobr i ustug, jesli zostaty one wprowadzone
do systemoéw prawnych krajow cztonkowskich przed 1 stycznia
1991 roku. Z nowelizacji tej skorzystata na przyktad Wielka
Brytania oraz Irlandia, wprowadzajac zerowa stawke VAT od
sprzedazy ksigzek.

Tabela 1. Standardowa stopa podatku VAT w krajach UE

w 1998 roku
Kraj Stopa podatku VAT
Luksemburg 15
Niemcy 16
Hiszpania 16
Portugalia 17
Holandia 17,5
Wielka Brytania 17,5
Grecja 18
Wiochy 20
Austria 20
Francja 20, 6
Belgia 21
Irlandia 21
Finlandia 22
Szwecja 25
Dania 25

Zrédio: Travelling in Europe, Luxembourg 1998, [3, s. 6].

W pazdzierniku 1992 roku Rada UE wydata kolejne wy-
tyczne o zblizeniu stawek podatku od wartosci dodanej: usta-
lita stawkg podstawowa na minimalnym poziomie 15%, a tak-
ze zezwolita krajom cztonkowskim na stosowanie jednej lub
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dwoch stawek zredukowanych, wynoszacych minimalnie 5%.
Tym samym zobowiazano partneréw do stopniowej harmoni-
zacji poziomu stawek podatkowych, zalecajac zmniejszenie
istniejacych rozpigtosci do 5%. Poniewaz migdzy krajami UE
nie udalo si¢ osiagna¢ zalecanego ograniczenia rozpigtosci
podatku VAT, Komisja UE zezwolila na rozszerzenie skali
stawki podstawowej VAT na 15-25%.

Dla sprawnego funkcjonowania rynku wewngtrznego,
niezbgdna jest rowniez harmonizacja podatku konsumpcyjne-
go. Podobnie jak w wypadku VAT, pierwszym krokiem bylo
objecie akcyz klauzula standstill, czyli wprowadzenie zakazu
ich podwyzszania. Komisja UE dokonata nastgpnie selekcji
akcyz, dzielac je na:

= akcyzy przeznaczone do uchylenia,

= akcyzy przeznaczone do wiaczenia do podatku od war-
tosci dodane;j,

= akcyzy podlegajace harmonizacji.

Ponadto kraje cztonkowskie nie naktadajace akcyzy zobo-
wigzano do jej wprowadzenia na towary, ktore Komisja UE
przewidziala do opodatkowania, ograniczajac harmonizacjg
tego podatku do trzech grup towaréw: olejéw mineralnych,
alkoholu i wyrobdéw tytoniowych. Bylo to wynikiem podo-
bienistwa zaréwno technologii ich wytwarzania, jak i dys-
trybucji w krajach Unii Europejskiej. Harmonizacj¢ akcyzy
przeprowadzono jednoczesnie z ujednoliceniem podatku od
warto$ci dodanej, poniewaz w niektdrych krajach niskie akcy-
zy taczyly si¢ z wysokim podatkiem VAT, podczas gdy w in-
nych wyst¢powala sytuacja odwrotna. Aby ulatwic¢ stopniowe
ujednolicanie stawek, w wytycznych Rady UE z pazdziernika
1992 roku, okreslono ich poziom minimalny: na przyktad dla
olejow mineralnych — 337 euro od 1000 litréw benzyny oto-
wiowej i 287 euro od 1000 litréw benzyny bezotowiowej, dla
alkoholu — 550 euro od 1 hektolitra (dla piwa stawka mini-
malna wynosi 0,748 euro lub 1,87 euro od 1 hektolitra — w
zalezno$ci od zawartosci alkoholu, winom przyznano stawke
zerowa, a produkty pochodne obciazono stawka 45 euro od
1 hektolitra), a dla wyrobow tytoniowych — 57% ceny deta-
licznej od 1000 sztuk papieroséw oraz 5% ceny detalicznej lub 7
euro od 1 kilograma tytoniu. W wypadku Danii, Grecji, Portuga-
lii i Wtoch pozostawiono dotychczas stosowane stawki.

W listopadzie 2001 roku kraje UE uzgodnity nowe zasady
ustalania podatku konsumpcyjnego na papierosy — pozosta-
wiono dotychczasowa akcyz¢ na poziomie 57% ceny deta-
licznej najbardziej popularnej marki papieroséw, jednak od
1 stycznia 2003 roku powinna ona wynosi¢, co najmniej 60
euro od 1000 sztuk papieroséw, a od 1 stycznia 2004 roku
— co najmniej 64 euro. Oplata ta wpltynie na podwyzke cen
w krajach, ktore sprzedaja papierosy po najnizszych cenach
(Hiszpania, Grecja, Portugalia, Wlochy), a w zwiazku z tym
maja nizsza akcyze (w przeliczeniu na euro).

0Od 1999 roku obowiazuja stawki akcyzy na paliwa ptyn-
ne w wysoko$ci minimalnej 0,287 euro od 1 litra benzyny 95
i 0,245 euro od 1 litra oleju napedowego. Komisji nie udato
sig¢ wowczas przeforsowac minimalnej stawki akcyzy na ener-
gi¢ elektryczna, wegiel i gaz [2].

W zasadzie byly i sa to jedyne sukcesy w znoszeniu barier
fiskalnych. Postep w harmonizacji podatkéw bezposrednich,
czyli podatku dochodowego od oséb fizycznych i prawnych
(spotek) jest niewielki. Nadal poszczegdlne panstwa czton-

kowskie stosuja rozne podatki od dochodow z oszczgdnoscei,
odliczen podatkowych za sktadki ubezpieczeniowe od ubez-
pieczen na zycie oraz oprocentowanie ptatnosci hipotecznych.
W dalszym ciagu, w sferze zamierzen pozostaje porozumie-
nie w sprawie minimalnego opodatkowania zysku przedsig-
biorstw, aczkolwiek w ostatnich latach dominuje tendencja do
ich obnizania; gléwnie ze wzgledu na zaostrzenie si¢ warun-
koéw konkurencji oraz cheé przyciagnigcia inwestorow zagra-
nicznych.

PODROZOWANIE PO KRAJACH
JEDNOLITEGO RYNKU

W wyniku budowy Jednolitego Rynku podrézowanie po
krajach strefy Schengen praktycznie niczym sig nie rézni sig
od podrézowania po kraju ojczystym. Jazda samochodem
jest bardzo prosta. Podrézowaé po Unii mozna bez paszportu
(z wyjatkiem W. Brytanii, Irlandii, Rumunii, Butgarii i Cy-
pru), aczkolwiek z przyczyn praktycznych wskazane jest po-
siadanie jego lub dowodu osobistego. Paszport jest niezbed-
ny przy przekraczaniu granicy zewngtrznej UE. Od czerwca
2004, kazdy pies i kot podrézujacy ze swym wlascicielem po
krajach Unii musi mie¢ paszport, w ktorym odnotowane sa
szczepienia przeciwko wsciekliznie i inne informacje odno-
$nie zdrowia zwierzecia.

Prawa jazdy wydane w jednym kraju zachowuja waznos¢
we wszystkich krajach strefy. W niektorych krajach wyma-
gany jest dowod rejestracyjny, natomiast, aby wynajac sa-
mochdd trzeba sig legitymowaé minimalnym wiekiem 20-23
lat. Ubezpieczenie samochodu automatycznie, bez zadnych
dodatkowych kosztow, zapewnia wymagane przez prawo
ubezpieczenie od odpowiedzialnosci cywilnej (wazne to jest
réowniez dla Islandii, Norwegii i Szwajcarii). Zielona karta nie
jest niezbedna do podrézowania (aczkolwiek utatwia wyptate
odszkodowania) a formularze protokoléw z wypadku sa ujed-
nolicone. Zapinanie paséw podczas jazdy jest obowiazkowe
we wszystkich krajach i to sa w zasadzie wszystkie ujednoli-
cenia odno$nie bezpieczenstwa jazdy. Jesli chodzi o kwestie
nie do konca ujednolicone to nalezy wspomnie¢, iz ponie-
waz rozmawianie przez telefon komoérkowy w trakcie jazdy
zwigksza prawdopodobienstwo wypadku 5 razy, jest w spo-
sob mniej czy bardziej bezposredni zabronione; w niektoérych
panstwach dopuszcza si¢ jednak uzywanie zestawéw glo$no
moéwiacych lub stuchawkowych. Maksymalny poziom alko-
holu we krwi waha si¢ od 0,2 mg/ml do 0,8 mg/ml; niektore
kraje nie dopuszczajq jednak zadnej zawartosci alkoholu, jesli
prowadzi si¢ pojazd. Z wyjatkiem Niemiec i krajow Benelu-
xu korzystanie z autostrad jest ptatne, platnosci sa uiszczane
badz przy wjazdach na autostrady, badZ poprzez system winiet
(w Austrii, Czechach i na Stowacji). Na Cyprze, Malcie, w Ir-
landii i W. Brytanii obowiazuje ruch lewostronny a w takich
krajach jak Belgia, Francja, Holandia i Portugalia obowiazuje
pierwszenstwo dla pojazdéw z prawej strony. W zalezno$ci od
kraju predko$¢ na autostradach jest limitowana do 110 km/h,
120 km/h lub 130 km/h, natomiast w ruchu miejskim do 50
lub 60 km/h.

Od 1 stycznia 2002 roku wspdlna waluta europejska — euro
jestoficjalnym $rodkiem ptatniczym w krajach UE z wyjatkiem
W. Brytanii, Szwecji i Danii. Z nowych panstw cztonkowskich
euro przyjety Stowenia, Cypr i Malta. Euro jest oficjalnie
w obiegu réwniez w zaleznych terytoriach zamorskich Azo-
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ry, Wyspy Kanaryjskie, Ceuta i Melila, Gwadelupa, Reunion
itd. oraz w Monaco, Watykanie i San Marino. Dzigki nowym
przepisom koszty wyplacenia gotowki z bankomatu, ptatnosci
karta czy dokonaniu przelewu bankowego (do kwoty 50 000€)
wynosza tyle samo na terytorium catej Unii. Nie ma zadnych
ograniczen, co do ilosci zakupionych w innym kraju towarow
i przywozonych do kraju ojczystego, z zastrzezeniem, iz sa to
towary przeznaczone do wlasnego uzytku a nie do handlu. Je-
$li chodzi o przywo6z alkoholu i wyrobow tytoniowych, kazdy
kraj ma prawo dowolnie okresli¢ limity z zastrzezeniem, ze
nie moga one by¢ wyzsze niz 800 sztuk papierosoéw, 400 sztuk
cygaretek, 200 cygar, 1 kg tytoniu, 10 I wyrobow spirytuso-
wych, 20 I likieréw, 90 I wina, 110 I piwa.. Kilka ,,starych”
panstw unijnych podtrzymalo przejsciowo restrykcje wobec
przywozu papierosow z ,,nowych” panstw czlonkowskich
(z wyjatkiem Czech i Stowenii). W przypadku wjazdu do UE
z panstwa trzeciego (nawet, jesli dotyczy to Wysp Kanaryj-
skich, Wysp Anglo-normandzkich, Gibraltaru) obowiazuja na
terytorium UE nastgpujace limity przywozu: 200 papieroséw
lub 100 cygaretek lub 50 cygar lub 250 g tytoniu. Jesli chodzi
o alkohole limity sa nastgpujace: 1 litr wyrobow spirytuso-
wych powyzej 22% lub 2 litry likieréw badz win musujacych,
2 litry wina. Ponadto mozna wwiez¢ 50 g perfum, 250 milili-
trow wody toaletowej i innych artykutéw do kwoty 175 euro.
Ze wzgledu na bardzo ostre wspolne normy weterynaryjne,
w Unii nie ma zadnych ograniczen w przewozie przetworow
mlecznych i migsa. W wyniku tych ulatwien powaznie wzrdst
handel migdzy sasiadujacym regionami, na przyktad: Anglicy
z Kentu nasilili zakupy wyrobow czekoladowych w Belgii,
win francuskich w departamentach potnocnej Francji, Francu-
zi z Normandii i francuskiej Flandrii zakupy whisky w potu-
dniowej Anglii.

Obywatele strefy Schengen pierwsza pomoc medyczna
uzyskuja za darmo lub za obnizona odptatnoscia. Dotyczy to
ushug finansowanych przez sektor publiczny. W zaleznosci od
kraju stosowany jest system czeSciowej lub catkowitej odptat-
nosci, ktora pdzniej jest zwracana. Aby usprawni¢ dostep do
tych ustug i przyspieszy¢ zwroty dokonanych platnosci utwo-
rzono europejska kartg ubezpieczenia od choroby, ktéra posia-
da juz blisko 150 milionéw mieszkancoéw Unii. Niektore kraje
wprowadzity nowa, odrgbna kartg, inne wybraty procedurg
uzupehnienia danych elektronicznych w karcie narodowe;.

Dzigki nowemu rozporzadzeniu unijnemu wprowadzo-
no eurotaryfy na rozmowy z telefonow komodrkowych, ktore
znacznie obnizyly koszt potaczen z zagranica.

EUROPEJSKA WSPOLPRACA
POLITYCZNA

Pomyslna budowa Jednolitego Rynku przektadajaca sig
na rosnacy dobrobyt obywateli oraz poziom rozwoju gospo-
darczego panstw cztonkowskich, ostateczne pojednanie fran-
cusko-niemieckie, oznaczata zamknigcie pionierskiego etapu
tworzenia Wspoélnoty i wzmagala konieczno$¢ wytyczenia
nowych kierunkow integracji i okreslenia nowych wyzwan.
Brak zwartosci pomigdzy wspolnotowa metoda budowy inte-
gracji gospodarczej a migdzyrzadowa wspotpraca polityczng
utrudniat podejmowanie wspolnych przedsigwzigé, co zagra-
zato spdjnosci Wspolnoty. Dlatego drugim decydujacym ob-
szarem postanowien JAE byta ptaszczyzna polityczna, czyli
Europejska Wspotpraca Polityczna.

Przygotowania do Europejskiej Konferencji Bezpieczen-
stwa i Wspotpracy, ktora zakonczyta sig przyjeciem Aktu Kon-
cowego w Helsinkach a potem wspolpraca w ramach OBWE
dowiodty, iz dyplomacje panstw cztonkowskich potrafia ze
soba wspolpracowaé na rzecz wypracowania wspolnego sta-
nowiska. Wydawato si¢ wigc, iz ptaszczyzna polityczna moze
by¢ latwiejsza niz ekonomiczna.

Whbrew oczekiwaniom EWP nie zostala uwspoélnotowio-
na tak jak ptaszczyzna ekonomiczna; zachowano odrgbno$¢
Wspolnoty i dziatan Europejskiej Wspolpracy Politycznej. Dla
EWP wybrano metodg wspolpracy migdzyrzadowej. Panstwa
cztonkowskie zobowiazaly si¢ do wzajemnego informowania
i konsultowania si¢ w sprawach polityki zagranicznej zanim
panstwo cztonkowskie zajmie ostateczne stanowisko. Nowo-
$cig byto sformalizowanie wspotpracy Komisji z dziataniami
EWP oraz zapewnienie $cistej wspotpracy z Parlamentem.

Miato si¢ to przejawia¢ w spotkaniach ministrow spraw
zagranicznych, co najmniej cztery razy do roku, w ktorych to
spotkaniach mial uczestniczy¢ cztonek Komisji. Innym prze-
jawem tego sformalizowania wzajemnych kontaktow byto
postanowienie, iz urzad przewodniczacego EWP mial mie¢
charakter rotacyjny i przypadal panstwu sprawujacemu prezy-
dencje¢. Przewodniczacego mial wspiera¢ Komitet Polityczny,
w sktad ktérego mieli wchodzi¢ dyrektorzy polityczni MSZ
panstw czlonkowskich, a jego zadaniem miato by¢ utrzyma-
nie ciaglo$ci wspotpracy politycznej i przygotowywanie po-
siedzen ministerialnych. Kolejnym przejawem instytucjonali-
zacji bylto utworzenie sekretariatu EWP z siedziba w Brukseli,
z zadaniem wspierania technicznego i organizacyjnego urz¢du
przewodniczacego.
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THE LOGIC OF EUROPEAN INTEGRATION
DEEPENING: FROM EUROPEAN SINGLE
ACT TILL MAASTRICHT TREATY
THE CONSTRUCTION
OF THE SINGLE MARKET

SUMMARY

The paper is continuation of the new series of articles on
the motifs to intensify the European integration process: since
European Single Act till Maastricht Treaty.
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» Artykut powinien w sposéb zwiezty i przejrzysty omawiac specjalistyczne zagadnienie, przy czym wskazany jest podziat
tekstu na rozdziaty opatrzone tytutami. W jego zakonczeniu nalezy sformutowac istotne dla poruszanej problematyki
whnioskKi.

» Wydruk nalezy przygotowa¢ w dwéch egzemplarzach na biatym (nie przebitkowym) papierze, z podwaojng interlinig
i 4 cm marginesem z lewej strony. Na marginesie autor zaznacza miejsca, w ktorych nalezy umiescic tabele lub rysunek
piszgc Tab.1. lub Rys.1. Ponadto na marginesie nalezy stownie objasnic litery greckie stosowane w tekscie, np. B — beta.
Stronice powinny by¢ zaopatrzone w kolejng numeracje.

» Uwaga! Wraz z w/w egzemplarzami artykutu nalezy dostarczy¢ dyskietke z zapisanym tekstem (rysunkami) w edytorze
pracujgcym w srodowisku Windows.

» Na pierwszej stronie wydruku (u gory) nalezy podac imie i nazwisko autora, tytut naukowy lub zawodowy, nazwe zaktadu
pracy, petny tytut 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 umiescic
adres zamieszkania autora dla korespondencji oraz numer telefonu.

» Jezeli zachodzi taka konieczno$¢, materiat moze zawiera¢ wzory matematyczne, ktére nalezy pisa¢ w oddzielnych wier-
szach tekstu z wyraznym zaznaczeniem obnizonych indekséw, wyktadnikéw poteg, znakéw matematycznych, itp. Wzory,
przy wiekszej ich ilosci, nalezy numerowac z prawej strony cyframi arabskimi w nawiasach okragtych. W artykule nalezy
stosowac jednostki miar zgodne z Miedzynarodowym Uktadem Jednostek (SJ).

» Na rysunki i tabele nalezy powota¢ sie w tekscie w nawiasach okragtych, np. (rys.1), natomiast na zrodta literaturowe, kto-
rych zestawienie umieszczone jest na koncu artykutu, w nawiasach kwadratowych, np. [3| lub [3,4,5].

» Wykaz literatury (ograniczony do zrédet najbardziej istotnych) nalezy umiescic¢ na koncu artykutu pod tytutem: LITERATU-
RA opierajac sie na nastepujgcych zasadach:

— dla ksigzek: nazwisko(a) i inicjaty imion autora(éw), tytut ksigzki, miejsce wydania, wydawce, rok wydania,
— dla czasopism: nazwisko(a) i inicjaty imion autora(éw), tytut artykutu, tytut czasopisma, rok wydania, numer zeszytu,
numery stron.

» Tabele (kazda na oddzielnej stronie), ponumerowane kolejno cyframi arabskimi powinny by¢ zaopatrzone w tytut.

» Wszelkie materiaty ilustracyjne (wykresy, rysunki, fotografie) nazywa sie rysunkami i numeruje kolejno, wigzac je w od-
powiednich miejscach z tekstem. Rysunki nalezy wykonac¢ czytelnie, pamietajac, ze ich format powinien gwarantowac¢ po
dwukrotnym zmniejszeniu petng czytelnosc.

» Uwaga! Rysunkoéw nie nalezy wklejac do tekstu!

» Podpisy pod rysunki, napisane na odrebnej stronie, powinny oprocz kolejnego numeru podawac tytut rysunku wraz z le-
gendg zawierajgcg wyodrebnione odnosnikami jego czesci.

» Artykuty o istotnych wartosciach problemowych powinny by¢ recenzowane przez samodzielnych pracownikéw nauko-
wych — specjalistow z dziedziny przetwérstwa spozywczego lub ekonomii i jako takie zaopatrzone zostang w znak gra-
ficzny (®) umieszczony przy tytule. Recenzje taka nalezy dotgczy¢ do artykutu.

» O przyjeciu artykutu do druku decyduje kolegium redakcyjne, w oparciu o przygotowang jego recenzje. Jezeli w jej wyni-
ku zachodzi koniecznos¢ poprawienia artykutu przez autora, to powinno to nastgpi¢ w okresie nie dtuzszym niz dwa mie-
sigce. Po tym terminie uwaza sie, ze autor rezygnuje z publikaciji.

» Redakcja zastrzega sobie prawo dokonywania poprawek, zmian terminologicznych lub skrétéw, przy czym zmiany o cha-
rakterze merytorycznym bedg wprowadzane wytgcznie za uprzednig zgodg autora.

» Przekazanie artykutu do Redakcji jest zarazem oswiadczeniem, ze nadestane opracowanie nie byto publikowane w innym
czasopismie.

» Artykuty nalezy przesytaé na adres: WYZSZA SZKOtA MENEDZERSKA

Redakcja czasopisma ,Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego”
ul. Kaweczynska 36, 03-772 Warszawa

Wskazoéwki techniczne dla autoréw od redaktora technicznego

» Prace przekazujemy na dyskietkach lub ptytach CD. Wraz z przekazywanym nosnikiem, przekazujemy wydruk pracy
(z drukarki).

» Artykuty majg by¢ pisane na komputerach PC pod systemem operacyjnym WINDOWS.

» TEKST - piszemy w programie WORD ‘97, lub zapisujemy w tej wers;ji.

>» TABELE —j.w.

» WYKRESY — w programie MS Excel (jest mozliwo$¢ zmian i redagowania), albo jako bitmapy z rozszerzeniem — pdf, tif
lub jpg (nie ma mozliwosci redagowania — musza mie¢ ostateczng forme i wyglad).

» RYSUNKI — w programie COREL DRAW 9.0 z rozszerzeniem cdr (jest mozliwos¢ zmian i redagowania), albo jako bitma-
py z rozszerzeniem — pdf, tif lub jpg (nie ma mozliwosci redagowania — muszg mie¢ ostateczng forme i wyglad).

» ZDJECIA - jako bitmapy z rozszerzeniem — pdf, tif lub jpg — z rozdzielczoscig 300 dpi (nie ma mozliwosci redagowa-
nia — muszg byc¢ profesjonalnie zeskanowane).

Z wyrazami szacunku

Redaktor techniczny







	OKLADKA  01
	Strona 1

	TYTULOWA 2-2008 POSTEPY
	Strona 1

	2_2008
	OKLADKA 03
	OKLADKA  04
	Strona 1


