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Czasopismo naukowe, o zasiegu ogolnokrajowym, promujqce
branze maszyn spozywczych i nauki ekonomiczne, zamie-
szczajqce prace naukowo-badawcze, badawczo-rozwojowe
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., Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego” sq forum
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Szanowni Czytelnicy

Mija kolejny — szesnasty rok naszej dzialalnosci redakcyjnej i obecnosci ,,Postepow Techniki Przetworstwa Spo-
zywczego” na rynku krajowych wydawnictw periodycznych, promujacych postep w dziedzinie przetworstwa spozywczego
oraz osiggni¢cia w naukach ekonomicznych. Mam nadzieje, ze tym razem rowniez dostarczamy Panstwu wiele ciekawych
artykulow z obszarow Waszych zainteresowan.

W minionym okresie opublikowali§my ponad 390 artykutéw recenzowanych.

Nasze czasopismo to udane dzieto polskiej mysli naukowo-technicznej i ekonomicznej. Doceniajac rolg, jaka spetnia
czasopismo w promocji oryginalnych prac naukowo-badawczych, badawczo-rozwojowych oraz wdrozeniowych, troska na-
sza bedzie dalsze jego wszechstronne rozwijanie i doskonalenie.

Aktualny numer czasopisma rozpoczynamy od krotkiej relacji z uroczystosci Inauguracji roku akademickiego
2007/2008 Wyzszej Szkoty Menedzerskiej w Warszawie. Nastepnie prezentujemy 26 oryginalnych artykutéw naukowych,
w ktorych mozna znalez¢ wiele cennych informacji.

W pierwszym artykule pracownicy SGGW w Warszawie prezentuja wyniki badan przeprowadzonych w branzy pie-
karskiej z ktorych wynika, ze odpowiednie pakowanie przedtuza jako$¢ pieczywa.

Zawarto$¢ barwnikéw w suszach z buraka czerwonego zalezy od sposobu przygotowania surowca do procesu susze-
nia, to wnioski z badan kolejnego zespolu naukowego warszawskiej uczelni.

O szybkosci osiggania stanu rownowagi przez susz z korzenia pietruszki decyduja parametry suszenia pod obnizonym
ci$nieniem — informuje kolejny zespot badawczy Wydziatu Inzynierii Produkcji SGGW.

Uzyskane w Politechnice Opolskiej wyniki badan pozwalaja stwierdzi¢, ze pomiar liczby opadania moze stuzy¢ do
okreslania stanu enzymow w ziarnie pszenicy, oceny przydatnosci do wypieku maki uzyskanej z tego ziarna oraz stanu fizjo-
logicznego ziarna — informujacego o jego trwatosci w przechowywaniu.

Okreslenie stopnia destabilizacji napojéw w czasie, w sposob bardzo precyzyjny umozliwia nowa metoda badawcza
pomiaru intensywnosci $§wiatta wstecznie rozproszonego, zastosowana i sprawdzona przez zespot badawczy Wydziatu Nauk
o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie.

Komputerowa analiza obrazu zastosowana do oceny skutecznosci homogenizacji $mietanek UHT pozwala na skro-
cenie czasu dotychczas przeprowadzanych badan metodg mikroskopowa o okoto 30% oraz moze by¢ stosowana do cigglej
oceny pracy homogenizatora — to efekt badan kolejnego zespotu naukowego Politechniki Lubelskiej.

Terapia w walce z Helicobacter pylovi ( wrzodem zotadka) moze by¢ skutecznie wspierana przez bakterie jogurtowe
ze spozywanego jogurtu — dodatkowo wzbogaconego kwasem L-askorbinowym; to wnioski z badan przeprowadzonych
w Katedrze Nauk o Jakos$ci Politechniki Radomskiej.

Zawartos$¢ prozdrowotnych zwigzkéw o charakterze przeciwutleniajagcym w przecierach jablkowych mozna przeana-
lizowa¢ czytajac kolejny artykut zespotu badawczego SGGW.

Warto$¢ zdrowotng produktéw piekarskich w oparciu o analize zawartych w nich thuszczéw przybliza czytelnikom
artykul zespotu naukowego Akademii Morskiej w Gdyni oraz Politechniki Gdanskie;.

W kolejnym artykule prezentowane sg wyniki badan w zakresie skutecznosci i wydajnosci oddzielania wody od
rozdrobnionego migsa ryb w procesie produkcji farszow plukanych przy uzyciu wirowki sedymentacyjnej — Politechnika
Koszalinska.

Wybrane zagadnienia problematyki rolno-zywnosciowej przyblizajg zespoty autorskie Wyzszej Szkoty Menedzerskiej
w Warszawie oraz Instytutu Badan Rynku, Konsumpcji i Koniunktur.

Problemy nowoczesnego ksztatcenia technicznego prezentuje zespo6t autorski WSM oraz Politechniki Warszawskie;.

Zagadnienia wiedzochlonnosci proceséw innowacyjnych, informatyzacji zarzadzania logistycznego, modelowania
procesow produkcyjnych w przedsigbiorstwie oraz skutecznos$¢ polityki §rodziemnomorskiej UE prezentujag pracownicy
WSM.

Zachecajac do wspolpracy z naszym czasopismem, dzigkuje Autorom — tworcom naszego sukcesu wydawniczego za
dotychczasowa wspotprace oraz uprzejmie prosz¢ o nadsylanie artykutéw do nastgpnych numerow.

Proszac o odnowienie prenumeraty PTPS na rok 2008, dzickuje Czytelnikom i Sympatykom za tworczy i zyczliwy
doping.

W imieniu wlasnym i redakcji PTPS Zycze¢ Czytelnikom, Autorom, Pracownikom WSM oraz Studentom, aby
cieplo i rado$¢ nadchodzacych Swiat Bozego Narodzenia pozostaly na dlugo w Waszych sercach, a Nowy 2008 Rok
niech spelni wszystkie Wasze Marzenia...

Redaktor Naczelna
Prof. dr hab. Alina MACIEJEWSKA
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Inauguracja roku akademickiego 2007/2008

13 pazdziernika 2007 r. w Wyzszej Szkole Menedzerskiej w Warszawie odbyla si¢ uroczysta
inauguracja roku akademickiego 2007/2008, podczas ktorej immatrykulowano studentow. Poni-
zej zamieszczamy tekst przemowienia JM Rektora Prof. zw. dr hab. Brunona Hotysta, wystapienie
przedstawiciela studentéw oraz wyktad inauguracyjny pt. ,,Rola Sadu Najwyzszego w ksztattowaniu
prestizu prawa” — wygloszony przez Prezesa Sadu Najwyzszego Prof. dr hab. Lecha Paprzyckiego.

Przemowienie JM Rektora WSM
Prof. zw. dr hab. Brunona HOLYSTA

Wysoki Senacie !

Dostojni Goscie !

Szanowni pracownicy naukowi !
Szanowni pracownicy administracji !
Drodzy studenci !

Uczelnia nasza wkracza w 13 rok swojej dzialalnosci. W ciggu 12
lat wydalis$my 18 tys. dyplomow. Na 9 kierunkach: administracja, eu-
ropeistyka, informatyka, prawo, pedagogika, stosunki mi¢dzynarodo-
we, zarzadzanie, zarzadzanie i inzynieria produkcji, politologia (PKA)
ksztalci si¢ obecnie ponad 11 tys. studentéw. Na pierwszy rok studiow
w biezacym roku akademickim przyj¢liSmy ponad 3 500 osob. Jest to
naszym powaznym osiggnigciem. Korzystam ze sposobnosci, aby ser-
decznie podzigkowa¢ Pani Agnieszce Choszczewskiej, Kierownikowi
Dzialu Rekrutacji. Panie pracowaty od §witu do nocy.

Potencjal naukowy naszej uczelni jest powazny. Zatrudniamy po-
nad 40 profesoréw tytularnych, 30 doktoréw habilitowanych oraz 140
doktoréow. Wsrdd pracownikéw naukowych sg takie znakomitosci jak
profesorowie: Lidia Biaton, Wiadystaw Cwik, Mieczystaw Dworczyk,
Lucjan Grochowski, Marian Kallas, Jerzy Kurnal, Stanistaw Lis, Alina
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Maciejewska, Ludwik Malinowski, Ewa Mastyk-Musiat, Ka-
rol Poznanski, Feliks Prusak, Alicja Sajkiewicz, Mieczystaw
Sawczuk, Stanistaw Sudot, Jan Zabrodzki.

W okresie sprawozdawczym zorganizowano kilka kon-
ferencji i seminariow naukowych. Chcialbym wspomnie¢ tu
0 Migdzynarodowej Konferencji Naukowej na temat ,,Metody
oceny jakosci ksztalcenia specjalistow w zakresie zarzadza-
nia”. Celem konferencji byla proba znalezienia odpowiedzi na
pytanie, jakie metody ksztatcenia warto preferowac, aby jako$¢
ksztalcenia specjalistow w zakresie zarzadzania byta wysoka
i kompatybilna z jakoscig ksztalcenia w krajach Unii Europe;j-
skiej. Na konferencje nadestano 50 referatow. Wydany zostat |
Tom materiatéw (byly to materiaty przed konferencyjne), a II
Tom znajduje si¢ w procesie wydawniczym.

Pragne serdecznie podzigkowaé¢ Pani Profesor Lidii Bia-
ton za wybitny wktad w zorganizowanie tej konferencji.

Cenng pomoc w dziatalno$ci naukowej i dydaktycznej
wnosi nasza Oficyna Wydawnicza.

Oficyna rytmicznie dziata od 1998 r. W ciagu ponad dzie-
wigciu lat pracy wydata ok. 130 pozycji (niektére w trzech,
czterech naktadach), w tym: 17 publikacji badan naukowych,
40 podregcznikow, wiele ,,Zeszytow Naukowych”, oraz zeszy-
tow ,,Studia i Materialy” — w nowym roku akademickim wy-
dawnictwa ciaggte zostang rozbudowane o seri¢ ,,Monografii”.

Wazne sg tez osiagnigcia rankingowe. Juz w 2001 roku
w rankingu wyzszych uczelni niepanstwowych (,,Rzeczpospo-
lita”, kwiecien 2002) w kategorii ,,aktywno$¢ wydawnicza” Ofi-
cyna WSM zajeta [l miejsce wérdd 112 uczelni legitymujacych
si¢ podobnymi kierunkami studiow. Czotowe pozycje zajeta
w kilku innych tego typu rankingach — wygrywajac t¢ kla-
syfikacje¢ w walce z najlepszymi uczelniami warszawskimi
w roku 2006.

Pragne serdecznie podzigkowa¢ Panu Redaktorowi An-
drzejowi Stankiewiczowi za wybitny wklad w rozwoj Oficyny
Wydawniczej. Odwolujac si¢ do przesztosci z wielka serdecz-
no$cig i zadumag wspominam Twoérce Oficyny Wydawniczej
Profesora Leszka Krzyzanowskiego, ktory potozyt wielkie
zashugi w dzialalnos$ci edytorskiej naszej Uczelni.

Uczelnia nasza od 2003 r. wydaje czasopismo naukowe
pt. ,,Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego”, ktore ma
4 punkty liczace si¢ do dorobku naukowego. Jest to recen-
zowane czasopismo, o zasiegu ogoélnokrajowym publikujace
artykuly na wysokim poziomie naukowym, promujace postep
w technice przetwodrstwa zywnosci i nauki ekonomiczne.

Czasopismo jest elitarnym forum prezentacji do-
robku naukowego i wymiany mysli technicznej kadry
krajowych uczelni i instytutow oraz praktykow z tych
dziedzin.

Chcialbym serdecznie podzickowac¢ Redaktor Na-
czelnej Pani Profesor Alinie Maciejewskiej oraz Z-cy
Redaktora Naczelnego mgr. inz. Tadeuszowi Kiczuko-
Wi.

Warto takze podkresli¢, ze zbiory w naszej biblio-
tece w Warszawie i filii w Ciechanowie licza obecnie
ponad 70 tys. woluminéw. Pragng¢ serdecznie podzig-
kowac wszystkim pracownikom Biblioteki, ktorzy ko-
chaja ksigzki i ta mitoscig zarazaja studentow.

W minionym roku akademickim przeprowadzo-
no kilka wartoSciowych badan dotyczacych m.in.
usprawnienia metod zarzadzania w XXI wieku, inno-
wacyjnosci polskiego przemystu, czy tez opinii mtodziezy o
negatywnych zjawiskach zycia ekonomicznego. Nasi pracow-
nicy naukowi opublikowali ponad 300 prac, niektore o cha-
rakterze podrecznikdéw ogoélnokrajowych.

W roku akademickim 2007/2008 przy Wyzszej Szkole
Menedzerskiej tworzony jest decyzja Rektora — Uniwersytet
1T Wieku.

Uniwersytet bedzie jednostka dydaktyczng permanentnego
ksztalcenia, utrzymywang przez Wyzsza Szkote Menedzerska
ze $srodkéw ekonomicznych podchodzacych z dotacji sponso-
row, wplat stuchaczy (symboliczne) UTW; srodkow przyzna-
nych z funduszy europejskich, rzadowych i samorzagdowych.

W pierwszym roku dziatania Uniwersytetu beda prowa-
dzone zajecia, np. w zakresie pedagogiki i psychologii, kul-
tury, prawa, techniki informacyjnej, profilaktyki zdrowia oraz
¢wiczen usprawniajgcych psychiczna i fizyczna kondycje
cztowieka III wieku, tj. emeryta, renciste pragnacego zacho-
wac, usprawni¢ swoja przydatnos$¢ dla rodziny, spoteczenstwa,
spotecznos$ci lokalnej, a zwlaszcza zaspokajaé zainteresowa-
nia i aspiracje na miar¢ wlasnych checi i mozliwosci. Szkota
nasza zadba o tworzenie warunkow, aby te oczekiwania mo-
gly si¢ spehic.

Dla sprawnego funkcjonowania Uniwersytetu i realizacji
nakre$lonych zadan, powolatem na stanowisko Petnomocnika
Rektora ds. Uniwersytetu 11 Wieku Pania doc. dr Krystyne Jach-
ne, ktorej serdecznie dziekuje za dotychczasowa aktywnos$é.

Informacje szczegotowe o Uniwersytecie znajduja si¢ na
stronie internetowej WSM, plakatach, ulotkach i bezposrednio
w Biurze Rekrutacji Uczelni. Inauguracja zaje¢ UTW odbedzie
si¢ 13 listopada 2007 roku, o godz. 15.00, sala 401. Zaprasza-
my za posrednictwem naszych miodych studentow — starsze
pokolenie studentow.

Na naszej Uczelni mamy rowniez Studenckie Koto Nauko-
we Stosunkdéw Migdzynarodowych. Opieckunem Kota jest prof.
Tadeusz Kotodziej. Dzickuj¢ mu za aktywna dziatalnos¢.

Celem tego kota jest umozliwienie rozwoju jego cztonkom
poprzez tworzenie przestrzeni dla nowych ciekawych inicja-
tyw zwigzanych z arena mi¢dzynarodowa, oraz realizacja pro-
jektow z praktycznym wykorzystaniem zdobywanej na wy-
ktadach wiedzy zgodnie z zasadg ,,learning by doing”, czyli
nauka poprzez dziatanie.

Taka forma aktywnos$ci pozwala doskonali¢ tak zwane
,,s0ft skills” czyli migkkie umiejetnosci, takie jak kreatyw-
no$¢, umiejetnos¢ dziatania w zespole, zarzadzanie czasem
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i wiele innych cech, ktore coraz powszechniej decydu-
ja o zdobyciu pracy.

Kolo istnieje od marca 2006 roku i w tym okresie
zorganizowato 4 imprezy naukowo-kulturalne w cy-
klu wieczory z Kulturg:

,,Wieczor Jordanski”

,»Wieczor Ramadanowy”
»Wieczor Afrykanski”
,»Wieczor Indyjski”

oraz wyjazd naukowo-integracyjny z symulacja kon-
fliktu Bliskowschodniego.

Pragne takze poswiecic kilka stéw dziatalnosci na
niwie artystyczne;j.

Zespot ,,SIGMA” powstat w roku 2003 z inicjaty-
wy prof. Janusza Zakrzenskiego.

W ciagu 4 lat istnienia Zesp6t brat udziat we
wszystkich uroczystos$ciach szkolnych (inauguracje roku aka-
demickiego, spotkania optatkowe i inne imprezy okoliczno-
Sciowe).

Poza Uczelnig Zespot wystapit m.in. kilkakrotnie w Szko-
le Podchorazych w Lazienkach (po jednym z wystepow or-
ganizowanym przez Biuro Bezpieczenstwa Narodowego caty
zespot zostat zaproszony przez Dyrektora BBN na spotkanie
w Belwederze), w Dworku Jozefa Chetmonskiego w Kuklow-
ce wykonujac happeningowa wersje ,, Wesela” Wyspianskiego
pt. ,,Weselisko”, w Kosciele Sw. Michata przy ul. Putawskiej
w Warszawie, biorgc udziat w spektaklu pt. ,,Wyzwolona” wg
Stanistawa Wyspianskiego. Wszystkie te widowiska rezyse-
rowat prof. Janusz Zakrzenski. Chciatbym Panu Profesorowi
Januszowi Zakrzenskiemu ztozy¢ serdeczne podzigkowanie
za tworczy rozw0j kultury w naszym srodowisku.

Zespot ,,SIGMA” wystapil rowniez w programie telewi-
zyjnym towarzyszac Janowi Pietrzakowi w widowisku pt.
,»Czlowiek z Kabaretu” wielokrotnie emitowanym w Progra-
mie [ TVP oraz Telewizji ,,Polonia”.

Dbamy nie tylko o rozwdj intelektualny naszych studen-
tow, ale takze fizyczny w mysl hasta: ,,W zdrowym ciele zdro-
wy duch”.

Niezaleznie od obligatoryjnych zaje¢, prowadzone byly
przez fachowcow treningi sportowe w nastgpujacych sekcjach:

— tenisa stolowego kobiet i mezczyzn,

— pilki siatkowej kobiet i mezczyzn,

— samoobrony kobiet i me¢zczyzn,

— pilki noznej me¢zezyzn,

— tancow sportowych.

Ogotem w sekcjach uczestniczyty 92 osoby.

Studenci brali udzial w licznych imprezach organizowa-

nych przez Warszawski Akademicki Zwigzek Sportowy zdo-
bywajac punktowane miejsca.

Dostojni GoScie, uczestnicy naszej Inauguracji!

Wyzsza Szkota Menedzerska w Warszawie nigdy nie zaskle-
piata si¢ w czterech $cianach swoich budynkéow. Od poczatku
naszego istnienia byliSmy otwarci na $wiat. Juz w pierwszym
roku naszego istnienia podj¢lismy wspotprace z ELMS College
w USA. P6zniej nawigzaliSmy wspolprace m.in. z Uniwersyte-
tem Vasaa z Finlandii, Dunskim Instytutem Technologii w Aar-
hus, Uniwersytetem w Gandawie, Hec Liege, Uniwersytetem

Ulsterskim, Uniwersytetem im. Tarasa Szewczenki w Kijowie,
Instytutem Stowianoznawstwa w Rownem, Akademia Zarza-
dzania Administracja Publiczna w Kijowie, Brzeskim Panstwo-
wym Uniwersytetem Technicznym z Biatorusi.

Najbardziej efektywna wspotpraca taczy nas z Akademia
Zarzadzania Administracja Publiczng w Kijowie. Z uczel-
nig ta utworzyliSmy Ukrainsko-Polski Instytut Zarzadzania.
Ksztalcimy w nim studentéw z obu naszych krajow — najpierw
w Kijowie, poézniej w Warszawie. Dzigki programowi odpo-
wiadajacemu standardom polskim i ukrainskim, absolwenci
otrzymujg dyplomy obu naszych uczelni. Dodatkowg korzyscia
dla studentow jest to, ze poza nauka jezykow zachodnich ucza
si¢ takze jezyka polskiego i1 ukrainskiego. Wyktady w Insty-
tucie odbywaja si¢ w trzech jezykach, bo przeciez absolwenci
Instytutu bgda ubiegad si¢ takze o prace w krajach catej Unii
Europejskiej. Chciatbym podzigkowac Panu Dyrektorowi Ka-
zimierzowi Mazurowi za zaangazowanie w rozwoj tej wspot-
pracy.

Nasza uczelnia jest posrednikiem migdzy Unig Europej-
ska, a Europg Wschodnig. W lecie tego roku byliSmy orga-
nizatorami finansowanej przez Uni¢ Szkoly Letniej, w ktorej
brali udziat mtodzi ludzie z Ukrainy, Rosji, Biatorusi i Motdo-
wy. Wyktady w Wyzszej Szkole Menedzerskiej w Warszawie
oraz wyjazd studyjny do krajoéw ,,starej Unii” zostaty bardzo
wysoko ocenione prze uczestnikow tego letniego spotkania
naszych wschodnich przyjaciét z naszymi naukowcami i in-
stytucjami Unii Europejskiej.

Tyle o przesztosci. A teraz kilka stow o planach, ktore
pozwolg na dalszy rozwo6j Uczelni. Nowe wiladze Uczelni
u progu swojej kadencji opracowaty 12-punktowy program
dziatania Wyzszej Szkoty Menedzerskiej na lata 2007-2010.
Na niektore problemy perspektywicznie chciatbym zwrocic¢
uwagg¢ Dostojnego Audytorium, sa to:

— Podjgcie dziatan majacych na celu przeksztalcenie WSM

w Europejska Akademi¢ Menedzerska.

— Rozwéj wlasnej kadry naukowo-dydaktycznej pod ka-
tem uzyskania uprawnien doktoryzowania, zwlaszcza, ze
ostatnio ztozono w Centralnej Komisji Kwalifikacyjnej
wniosek o doktoryzowanie na Wydziale Menedzerskim.

— Aktualizacja programéw naukowo-dydaktycznych.

— Tworzenie nowych kierunkow.

— Rozwdj wspotpracy z innymi wyzszymi uczelniami w Polsce.
— Rozszerzenie zakresu wspolpracy migdzynarodowe;.
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Drodzy Studenci !

Witam Was bardzo serdecznie. Szczegdlnie goraco witam
studentow I roku. Stworzyli§my Wam dobre warunki studio-
wania. Pigkny budynek wprost zacheca do nauki. Dzigki ini-
cjatywie i trudzie Zalozyciela Uczelni, Honorowego Rektora
Profesora Stanistawa Dawidziuka dysponujemy wspanialg in-
frastruktura. Pragng Mu za to serdecznie podzigkowac.

Postuze si¢ rzymska maksyma, ktora zapamigtajcie na za-
wsze. ,,Quidquid agis, prudenter agas et respice finem” czyli
»cokolwiek czynisz, czyn rozwaznie i patrz konca”. Koncem
nie jest egzamin, ktory bedziecie zdawac¢ w najblizszej sesji
egzaminacyjnej. Nie jest nim koniec roku, ani egzamin kon-
czacy studia. Nawet nie jest moment, w ktorym wiedza, ktora
zdobywacie w naszej Alma Mater stanie si¢ Wam potrzebna,
aby zarobi¢ na chleb. Patrzcie dalej! Swiat idzie do przodu
dzigki temu, ze nauka ciagle si¢ rozwija. Jesli w ktoryms$ mo-
mencie zdobywajac ja zwolnicie kroku, zostaniecie w tyle.
Wypadniecie z peletonu i zaczniecie wlec si¢ w ogonie wy-
$cigu. Przestaniecie by¢ liczacymi si¢ prawnikami, admini-
stratywistami, informatykami, inZynierami, pedagogami, me-
nedzerami, specjalistami spraw migdzynarodowych. Pamigtaj
Kolezanko i Kolego: ,,Cokolwiek czynisz, patrz konca”. I nie
boj si¢ przedtuzaé perspektywy. Swiat nalezy do odwaznych!
Badzcie odwazni! Madrze odwazni! Nulla dies sine linea. Nie
ma dnia bez linijki. Starajcie si¢ kazdego dnia powigksza¢ za-
sob wiedzy.

Inaugurujemy rok akademicki w przededniu Swieta Edu-
kacji Narodowe;.

Wszystkim nauczycielom akademickim sktadam najser-
deczniejsze zyczenia sukcesow w dziatalno$ci dydaktyczne;j i
naukowej oraz wszelkiego dobra w Zyciu osobistym.

Pragne zlozy¢ serdeczne podzigkowania Panu Kanclerzo-
wi Mgr inz. Jerzemu Turkowskiemu i Jego Zespotowi za cigz-
ki trud prowadzenia spraw finansowych.

Pragne¢ takze serdecznie podzigkowa¢ Panu Dr Markowi
Pawlowskiemu, Kierownikowi Dziatu Nauczania oraz cale-
mu zespotowi za ofiarng pracg czgsto w sytuacjach konflik-
towych.

Wiele serdecznych stow kieruj¢ pod adresem Dzialu Kadr
i Pac. Pani Kierownik Mgr Ewa Nowakowska czesto z powo-
dzeniem powstrzymuje moja reke przed podpisem.

Dziekuj¢ serdecznie Pracownikom sekretariatow. Panie z
duzym wdzigkiem regulujg ruch w Uczelni.

Z serdecznoscig wspominam prac¢ Dziekanatu. Pani Mgr
Zofia Kowalska i caty Jej zespot, ofiarnie obstuguja studentow
i pracownikéw dydaktycznych.

Wiele pracy w zorganizowanie dzisiejszej uroczystosci
wniesli Dyrektor Administracyjny Uczelni Pan inz. Dariusz
Grabiec, Zastgpca Dyrektora inz. Franciszek Okninski, Rzecz-
nik Prasowy Pan Aleksander Frydrychowicz oraz Pan Red. Ja-
rostaw Juszczak. Bardzo serdecznie Im dzigkujg.

Nie zapominam takze o straznikach strzegacych naszego
bezpieczenstwa oraz o paniach, ktore dbaja o nasza czystosc,
petnigc funkcje ,.kosmetyczek wnetrz”.

Za tydzien odbeda si¢ wybory do parlamentu. Wezmy
w nich udzial. Od nas bowiem zalezy kto bedzie nas reprezen-
towal w Sejmie czy w Senacie. Ludzie madrzy, odwazni, mo-
ralni czy nieuki, przestepcy, prymitywni kombinatorzy. Polska
nalezy do panstw o pigknych tradycjach parlamentarnych. Nie
doprowadzmy do zniszczenia tej tradycji. Wybierzmy postow
i senatorow godnych Polski i Polakéw.
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Wystgpienie Kirylla Shvydko
przedstawiciela studentow

Magnificencjo, Panie Rektorze!
Wysoki Senacie!

Szanowni GoScie!

Drogie Kolezanki i Koledzy Studenci !

Rozpoczynacie swoje studia na naszej
uczelni by zdobywa¢ wiedze, by odkry-
waé prawde o §wiecie Was otaczajacym.
Wybdr Wyzszej Szkolty Menedzerskiej na
miejsce Waszego rozwoju intelektualnego,
to stuszny wybor.

Przychodzicie do Wyzszej Szkoty Me-
nedzerskiej w dobie jej progresywnego
rozwoju. Ta uczelnia z pewnos$cig udzie-
li Wam wsparcia oraz stworzy wszystkie
warunki do zdobywania wiedzy.

Ale na poczatku Waszych studiow,
chcialbym Wam jeszcze powiedzie¢ o jed-
nej bardzo istotnej sprawie.

Oto6z, na szcze$cie, nauka to nie wszystko.

Studiowanie na naszej uczelni otwiera Wam takze ogrom-
ne mozliwosci rozwoju i zdobywania doswiadczen w réznych
dziedzinach.Dziatajace na terenie Uczelni zespoty teatralne,
wokalne, taneczne sg miejscami, w ktorych studenci moga
prezentowaé swoj dorobek artystyczny i wspdlnie z innymi
ludZzmi o podobnych zainteresowaniach rozwija¢ si¢ w dzie-
dzinach typowo humanistycznych.

Akademicki Zwiazek Sportowy jest miejscem, gdzie
w barwach naszej uczelni bedziecie mogli wygrywac zawody
sportowe oraz aktywnie wigczaé si¢ w rozwoj kultury fizycz-
nej wsrod mtodych ludzi.

Spotkania integracyjne, Otrzgsiny, Juwenalia 1 wiele in-
nych — to okazje do tego, by zaréwno zetkna¢ si¢ kulturg wyz-
sza jak i okazje by z grupa znajomych po prostu dobrze si¢
bawi¢ i czerpa¢ z mtodosci to, co najpickniejsze.

Ta uczelnia da Wam bardzo wiele, jesli chodzi o Wasz roz-
woj intelektualny a takze poszerzanie Waszych horyzontow

myslenia. Bardzo wazne jest abyscie nie pozostawali jej dhuz-
ni. Macie mozliwo$¢ w sposob aktywny zaangazowac si¢
w rozwoj Wyzszej Szkoty Menedzerskiej. Samorzad studen-
tow jest dla Was miejscem, ktore pozwoli zdoby¢ nowe i cie-
kawe do$wiadczenia. Wspotpracujemy z wieloma organiza-
cjami spoteczno$ci akademickiej. Bierzemy udziat w r6znego
rodzaju konferencjach, posiedzeniach oraz imprezach mig-
dzyuczelnianych réwniez na szczeblu ogdlnopolskim.

Od niedawna rozpoczgte sg negocjacje z zarzagdem funda-
cji AIP (Akademickie Inkubatory Przedsigbiorczosci) o otwar-
cie w najblizszym czasie przedstawicielstwa na terenie WSM.
W AIP kazdy student bedzie mogh uzyskaé pomoc w realizacji
swoich pomystéw na wilasny biznes.

Nie pozostaje mi nic innego, jak zyczy¢ Wam byscie
w swych dziataniach kierowali si¢ rozsadkiem i rozwaga oraz
zebyscie odwaznie wkroczyli w ten nowy etap Waszego do-
rostego zycia.

Powodzenia!
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Wykiad inauguracyjny

PREZESA SADU NAJWYZSZEGO
Prof. dr hab. Lecha K. PAPRZYCKIEGO

ROLA SADU NAJWYZSZEGO
W KSZTALTOWANIU PRESTIZU PRAWA

Magnificencjo Panie Rektorze !
Szanowny Senacie !

Szanowne Panie i Panowie Profesorowie !
Szanowni Panstwo !

Drodzy Studenci !

HSprawiedliwo$¢ jest ostoja mocy i trwatosci Rzeczypo-
spolitej” — inskrypcja ta znajduje si¢ na budynku obecnego
Sadu Okregowego w Warszawie, tego samego, w ktorym
przez diugie lata siedzibg swoja miat takze Sad Najwyzszy.

Mysl zawarta w tych stowach ma znaczenie nie tylko sym-
boliczne, szczegdlnie w dzisiejszych czasach, gdyz mozliwos¢
jej urzeczywistnienia bgdzie zapewniona tylko wtedy, gdy trze-
cia wladza — sagdownictwo — pozostanie niezalezna, a sedziowie
w sprawowaniu swego urzedu — niezawisli, wolni od naciskow
inspirowanych takze przez aktualne potrzeby polityczne.

W tym zakresie rola Sadu Najwyzszego jest nie do prze-
cenienia. I to nie tylko dlatego, Zze sprawuje on nadzor judy-
kacyjny nad orzecznictwem sadow powszechnych i sadow
wojskowych, ale przede wszystkim z tego powodu, ze Sad
Najwyzszy powinien dawac¢ najdoskonalszy przyktad takiej
niezaleznosci i niezawistosci.

Rozdzielenie polityki (wladzy ustawodawczej i wyko-
nawczej) od Sadu Najwyzszego nastepuje w istocie w trojaki
sposob.

Po pierwsze, ustawa zasadnicza wprowadza nakaz apo-
litycznosci sgdziow, wyrazajacy si¢ w zakazie cztonkostwa
w partiach politycznych, o czym stanowi art. 178 ust. 3 Kon-
stytucji Rzeczypospolitej Polskiej.

Po drugie, poddaje sedziow tylko Konstytucji i ustawom,
co oznacza, ze jedynie wladza ustawodawcza i to tylko w dro-
dze dwoch najwyzszych ranga aktow prawnych — Konstytucji
i ustawy — moze okre$la¢ uprawnienia i obowiazki sedziow.

Po trzecie wreszcie, Konstytucja i ustawa o Sadzie Naj-
wyzszym wprowadzily dodatkowe gwarancje rozdzielenia
wladz, dotyczace wladzy wykonawczej i ustawodawcze;j.

Widoczne jest to takze w procedurze wyboru Pierwszego
Prezesa Sadu Najwyzszego. Od dnia wej$cia w zycie Konsty-
tucji wylaczono z tej procedury Sejm, powierzajagc nominacje
na stanowisko Pierwszego Prezesa Prezydentowi Rzeczpo-
spolitej — jednak tylko w granicach okreslonych przez samag
ustawe zasadniczg i ustawe o Sadzie Najwyzszym. Moze bo-
wiem powotaé Pierwszego Prezesa tylko sposroéd dwodch kan-
dydatow przedstawionych przez Zgromadzenie Ogolne Se-
dzidéw Sadu Najwyzszego, co oznacza — po pierwsze — ze nie
moze powolaé osoby spoza tego grona oraz — po drugie — ze
nie moze odrzuci¢ zgtoszonych kandydatoéw, zadajac przed-
stawienia kolejnych.

Przejawem tego oddzielenia Sgdu Najwyzszego od poli-
tyki jest takze sposdb powolywania jego sedziéw. Procedura
ta odbywa si¢ dwuetapowo, a udzial w niej Sadu Najwyzsze-
go ma znaczenie decydujgce. Kandydatura na urzad sedziego
Sadu Najwyzszego jest opiniowana zardwno przez Zgroma-
dzenie Sedziow Izby, jak i przez Zgromadzenie Ogolne Se-
dziéw Sadu Najwyzszego, i dopiero uzyskanie pozytywnej
oceny umozliwia przedstawienie jej Krajowej Radzie Sagdow-
nictwa, ktora nastepnie podejmuje decyzje w przedmiocie wy-
stgpienia z wnioskiem do Prezydenta o powotanie.

Sad Najwyzszy w kazdym panstwie, nawet w krajach
o systemach niedemokratycznych, petni wazna rolg.

Konstytucja Rzeczypospolitej z 1997 roku zawiera obszer-
ne unormowania dotyczace Sadu Najwyzszego.

Ustawa zasadnicza nadaje temu Sadowi status naczelne-
go organu konstytucyjnego panstwa, bedacego elementem
wladzy sadowniczej o szczegbdlnym znaczeniu (art. 10 ust. 2
i art. 173 Konstytucji), ktory, przynalezac do ,,sadow”, spra-
wuje takze wymiar sprawiedliwosci w Polsce (art. 175 ust. 1
Konstytucji). Co istotne, Konstytucja z 1997 roku sytuuje Sad
Najwyzszy poza struktura sadéw powszechnych, administra-
cyjnych i wojskowych. Swiadezy to nie tylko o szczegdlnej
pozycji tego organu wiadzy sagdowniczej, ale o szczegoélnych
funkcjach, ktére musi posiada¢, jak i szczeg6lnej roli, jaka ma
do spelienia w demokratycznym panstwie prawa.

Ta szczegolna rola Sadu Najwyzszego sprawia, ze konte-
stowanie jego orzeczeh moze prowadzi¢ do ostabienia spo-
lecznego autorytetu Sadu Najwyzszego, a w konsekwencji
catej wladzy sadowniczej.

Autorytet tego Sadu, jak i sadownictwa w ogdle, ma nato-
miast w panstwie prawa decydujgce znaczenie, nie tylko dla
istnienia trzeciej wladzy, ale dla prawidtowego funkcjonowa-
nia wladzy ustawodawczej i wykonawczej, czyli, w istocie,
dla catego panstwa, a wigc 1 wszystkich jego obywateli.

Obok wskazywanego przez Monteskiusza rownowazenia
1 wzajemnego pows$ciagania si¢ wladz, istnieje bowiem ko-
niecznos¢ koegzystencji i odpowiedniego utozenia stosunkow
miedzy poszczegolnymi wiladzami: ustawodawcza, wyko-
nawczg i sadownicza.

Podstawowym zadaniem Sadu Najwyzszego jest — w ra-
mach sprawowania wymiaru sprawiedliwosci — pelnienie nad-
zoru judykacyjnego nad orzecznictwem sadow powszechnych
i wojskowych, czuwanie — verba legis — nad jednolito$cia
orzecznictwa sagdowego.

W literaturze prawniczej trafnie wskazuje si¢ wiec,
ze podstawowym interpretatorem calosci systemu prawa
i o$rodkiem ksztaltowania jednolitych zasad interpretacji
tego systemu moze by¢ tylko Sad Najwyzszy; ani Trybunat



Konstytucyjny, ani Naczelny Sad Administracyjny takiej roli
penié nie moga.

Podkresli¢ nalezy z calg moca, ze prawidtowe wykonywa-
nie wspomnianej tu funkcji, tak na poziomie Sadu Najwyz-
szego, jak i sadow powszechnych oraz sadow wojskowych,
prowadzi do urzeczywistnienia jednej z podstawowych zasad
konstytucyjnych — réwnosci wobec prawa. To z kolei wplywa
na umocnienie pewnosci prawa, a przez to utrwalanie zaufania
obywateli do panstwa i stanowionych przez nie norm — przepi-
sow prawnych. Zasada ta bowiem wyraza si¢ w obowigzku nie
tylko stanowienia, ale takze i stosowania prawa w taki sposob,
by nie stawalo si¢ ono swoista putapka dla obywatela, ktory
powinien moc uktadaé swoje sprawy w zaufaniu, ze nie nara-
za si¢ na prawne skutki nie dajace si¢ przewidzie¢ w momen-
cie podejmowania decyzji i ze jego dzialania, podejmowane
zgodnie z obowigzujacym prawem, beda takze w przysztosci
uznawane przez porzadek prawny. Bezpieczenstwo prawne
jednostki zwigzane z pewnoscig prawa umozliwia przewidy-
walno$¢ dziatan organdéw panstwa, a takze prognozowanie
dziatan wlasnych. W tym urzeczywistniana jest wolno$¢ jed-
nostki, ktora wedtug swych preferencji uktada swoje sprawy
1 przyjmuje odpowiedzialno$¢ za podejmowane decyzje.

Jednolito§¢ orzecznictwa musi przy tym by¢ postrzegana
zarowno w aspekcie wewnetrznym, jak i zewnetrznym.

Wewngtrzny dotyczy jednolito$ci orzecznictwa w ramach
samego Sadu Najwyzszego. Jezeli chodzi o instrumentarium
prawne, jest ono zapewnione przez zwigzanie sktadu Sadu
Najwyzszego, rozpoznajacego konkretng sprawe, orzeczenia-
mi Sadu Najwyzszego majacymi moc zasady prawnej (uchwa-
ly pelnego sktadu Sadu Najwyzszego, sktadu potaczonych izb
oraz sktadu catej izby oraz uchwaty sktadu 7 sedzidw, jezeli
sktad ten postanowi nada¢ orzeczeniu moc zasady prawnej),
a takze uchwatami, podjetymi na wniosek Pierwszego Prezesa
Sadu Najwyzszego, rozstrzygajacymi rozbieznosci w orzecz-
nictwie Sadu Najwyzszego.

Zewnetrzny aspekt tej kompetencji dotyczy natomiast za-
pewnienia jednolito$ci orzecznictwa sadow powszechnych i
sadow wojskowych.

W przypadku obu aspektow nadzoér orzeczniczy moze
przybiera¢ forme podejmowania uchwat dotyczacych zagad-
nien prawnych (przybierajacych z kolei posta¢ uchwat abs-
trakcyjnych albo podejmowanych w konkretnej sprawie) albo
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rozstrzygania indywidualnych spraw — co
jest zdecydowana domeng nadzoru ze-
wnetrznego.

Powszechne zdaje si¢ by¢ przekonanie,
ze w panstwie demokratycznym, opartym
na systemie trojpodziatu wtadz, sagdownic-
two jako ,,trzecia wladza” nie uczestniczy
aktywnie ani w stanowieniu prawa, ani
w realizowaniu wladzy wykonawczej —
administrowaniu. Trzeba jednak pamietac
o tym — na co stusznie zwraca si¢ uwage
w doktrynie — ze dzialalno$¢ orzecznicza
nie jest wylacznie odtwarzaniem pierwot-
nej tresci ustawy, ale wynikajacym ze spe-
cyfiki orzeczniczej jej rozwinigciem. To
»tworcze poszukiwanie prawa” w wielu
przypadkach staje si¢ niezbg¢dne, szczegdl-
nie tam, gdzie zawodzi aksjomat o racjo-
nalno$ci prawodawcy.

Swoje wystgpienie rozpoczatem od przytoczenia in-
skrypcji znajdujacej si¢ na budynku Sadu Okrggowego
w Warszawie. Niech mi wigc bedzie wolno zakonczyé go
tym samym akcentem.

Jedna z paremii tacinskich, umieszczona tym razem na
kolumnie przy wejéciu do budynku Sadu Najwyzszego, gto-
si: Tus est ars boni et aequi — Prawo jest umiejetnoscia stoso-
wania tego, co dobre i stuszne. Ta mysl, ktéora ma przeciez
tak ogromne znaczenie dla stosowania prawa, niechaj bedzie
wskazowka dla adeptow tej sztuki.

I juz zupetnie na koniec — powiem co$ tonem jednak nieco
1zejszym, co stusznie wytknie mi Rektor Przezacnej Uczelni,
ale przeciez mowiac o rzeczach najpowazniejszych, pamig-
tam, ze zwracam si¢ do Ludzi Bardzo Mtodych, przypomi-
najac sobie, cho¢ z najwigkszym trudem, ze znowu nie az tak
strasznie dawno temu ja tez bytem kilkadziesiat lat mtodszy.

A wigc tonem nieco lzejszym — ku pokrzepieniu serc
w naszych przeciez nie takich tatwych czasach. Zdarzenie po-
dobno autentyczne z okresu ,,stusznie minionego”. Wtedy tez,
ale tylko wyjatkowo, z tego co pamigtam, sprawujacy wladze
wyrazali niezadowolenie z jakiego$ orzeczenia Sadu Najwyz-
szego. Szacowne gremium, cho¢ nie publicznie, przerzucato
si¢ stowami krytyki. Przewodniczyt temu spotkaniu cztowiek
nieskomplikowany, ale uczciwy i myslacy zdroworozsadko-
wo. Przerywajac dyskusje, zwrocit si¢ do zebranych z pyta-
niem: ,,Panowie”, no moze nie bylo to wilasnie takie stowo,
»zastanowcie si¢, kto wydat ten wyrok?” Po chwili konsterna-
cji pada jedynie mozliwa odpowiedz: ,,Sad Najwyzszy” i jak-
ze madre stwierdzenie prowadzacego: ,,No wlasnie, panowie,
Sad Najwyzszy — wyzszego nie ma”.

I to w ostatnim zdaniu chce wlasnie powiedzie¢ Studen-
tom Wyzszej Szkoty Menedzerskiej w Warszawie w dniu in-
auguracji roku akademickiego, ale tez z mysla o tych, ktérzy
nie chca stucha¢ — w demokratycznym panstwie prawa nic
nie zastapi Sadu Najwyzszego i zycze takze im, politykom
wshuchujacym sie czesto tylko we wilasne stowa, ktérym moze
si¢ nawet wydawac, ze s ponad prawem — by nie musieli si¢
o tym wszystkim przekona¢ w okoliczno$ciach dla siebie dra-
matycznych.

Dzi¢kuje¢ za uwage!



12 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2007

Dr hab. Alicja CEGLINSKA
Prof. dr hab. Tadeusz HABER
Mgr inz. Marta WICHOWSKA
Wydziat Technologii Zywnoéci, SGGW w Warszawie

PAKOWANIE JAKO METODA PRZEDtUZENIA JAKOSCI
CHLEBA®

W przedstawionej w artykule pracy badano wplyw roznych materiatow opakowaniowych na zmiany przechowywanego przez 6
dob chleba zytniego ,,Staropolskiego”. Stosowano trzy rozne materialy opakowaniowe: papier kredowy powlekany folig polietyle-
nowq (PAPIER), laminat papieru kredowego z folig aluminiowg powlekany folig polietylenowq (LAMINAT) oraz folie polipropy-
lenowq (FOLIA). Na fizyko-chemiczne cechy chleba zytniego wigkszy wplyw wywierat okres przechowywania niz rodzaj materiatu
opakowaniowego. Najlepsze cechy organoleptyczne wykazywat chleb pakowany w folig polipropylenowg (FOLIA) i mogt by¢
przechowywany diuzej niz 6 dob bez widocznych zmian mikrobiologicznych.

WSTEP

Jedna z przyczyn utraty Swiezo$ci pieczywa jest jego wysy-
chanie. Proces ten zaczyna si¢ juz w momencie wyjgcia chle-
ba z pieca i jego stygni¢cia. Powodowane to jest duza roznica
temperatur pomig¢dzy skorka (130-180°C) i migkiszem (okoto
100°C) oraz duza rdznica w zawartosci wody, ktora w skorce
wynosi 5-10%, a w migkiszu 40-50%. W wyniku przemiesz-
czania si¢ wody z mi¢kiszu do skorki oraz migracji ze skorki
do otoczenia nastgpuje utrata chrupkosci skorki, jej migknig-
cie i w koncu twardnienie oraz kruszenie si¢ migkiszu. W dtu-
zej przechowywanym chlebie zachodzi zatem szereg zmian
obnizajacych jego jakos$¢, zwanych ogolnie czerstwieniem.
Zalicza si¢ do nich redystrybucj¢ wody, wysychanie, retrogra-
dacje skrobi, wzrost twardosci 1 kruszenie si¢ migkiszu oraz
utrate smaku i zapachu [3, 4].

Oprocz czerstwienia pieczywo narazone jest takze na
zanieczyszczenia mikrobiologiczne. Zwykle sa one spo-
wodowane rozwojem bakterii, plesni i moga prowadzi¢ do
powstawania zmian w mig¢kiszu lub na powierzchni skorki.
W momencie wyjmowania pieczywa z pieca jest ono w za-
sadzie jatowe. Podczas wypieku catkowicie gina zarodni-
ki plesni, a takze formy wegetatywne bakterii [1]. Gléwna
przyczyna plesnienia pieczywa jest jego wtorne zakazenie w
czasie stygnigcia, krojenia i pakowania. Pakowanie jest jed-
nak jedna z najpopularniejszych obecnie metod stosowanych
w przedluzaniu $wiezosci i trwatoSci mikrobiologicznej
pieczywa. Dodatkowo utatwia transport, przechowywanie,
zwigksza higieng¢ sprzedazy, gdyz chroni pieczywo przed za-
kazeniem ze strony klientow i daje pewnos¢, iz nie bylo ono
weczesniej dotykane przez innych kupujacych.

Do pakowania pieczywa moga by¢ stosowane rozne mate-
riaty opakowaniowe. W przypadku pieczywa przeznaczonego
do spozycia w ciggu 1-2 dni stosowane s3 torebki z papieru
i folii perforowanych. Do pieczywa o kilkudniowej trwatosci
lepiej nadaja si¢ folie polietylenowe (PE), charakteryzujace si¢
niska przepuszczalno$cia pary wodnej i duza przepuszczalno-
$cig gazow. Folie polipropylenowe daja dobre efekty przy pa-
kowaniu pieczywa o przedtuzonej trwatosci (takze krojonego).
Ich zaleta jest nie tylko barierowo$¢ w stosunku do pary wod-
nej i gazow, ale takze odporno$¢ na wysoka temperature, co
sprawia ze mogg by¢ stosowane do pakowania goracego pie-
czywa oraz pieczywa utrwalanego przez pasteryzacje [2, 5].

CEL PRACY

Celem niniejszej pracy bylo stwierdzenie, ktory z trzech
stosowanych materiatow opakowaniowych wptywa w naj-
lepszym stopniu na utrzymanie trwatosci przechowywanego
chleba zytniego ,,Staropolskiego”.

METODY BADAN

Do pakowania chleba zytniego ,,Staropolskiego” wyko-
rzystano trzy rodzaje materiatow opakowaniowych:

— papier kredowy powlekany folig polietylenowa (PA-
PIER),

— laminat papieru kredowego z folig aluminiowg powle-
kany folig polietylenowa (LAMINAT),

— foli¢ polipropylenowa (FOLIA).

Stosowane materialy opakowaniowe wykazywaty nastg-

pujace cechy:

— papier kredowy powlekany folig polietylenowa (PA-
PIER), skiadajacy si¢ z dwoch warstw: papieru
kredowego 1 polietylenu o gramaturze wynoszacej
odpowiednio 70 i 20 g/m? charakteryzowal si¢ przeni-
kalno$cig pary wodnej od strony warstwy polietyleno-
wej w ilosci 10 g/m? -24 h w temperaturze 25°C i przy
wilgotno$ci wzglednej 75%,

— laminat papieru kredowego z folig aluminiowa powle-
kany folig polietylenowa (LAMINAT), ktorego gra-
matura lub grubos¢ warstw byla nastepujaca: 50 g/m?>
— papier kredowy, 7 um — folia aluminiowa, 25 g/m?
— polietylen cechowat si¢ przenikalno$cig pary wodne;j
od strony powloki polietylenowej wynoszaca 0,7 g/m?>
-24 h w temperaturze 25°C i przy wilgotnosci wzgled-
nej 75%,

— folia polipropylenowa (FOLIA) o grubosci 30 pm
miata bardzo dobra barierowo$¢ w stosunku do pary
wodnej i pelng przezroczysto$é, co bylo zaleta wsrod
stosowanych materialow.

Dwa pierwsze materiaty (PAPIER i LAMINAT) dotychczas
nie byly stosowane do pakowania chleba zytniego ,,Staropol-
skiego”, natomiast FOLIA jest powszechnie uzywana w pie-
karniach. Po dwoch godzinach od momentu wypieku bochen-
kéw chleba byty one pakowane, a nast¢pnie przechowywane
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przez 6 dob w temperaturze 21-22°C. Jakos$¢ chleba okreslano
oznaczajac wilgotnos¢, twardos¢ migkiszu, objetos¢ i ubytek
masy. Badanie jakosci chleba przeprowadzono po 2 h od wy-
stygnigcia (proba kontrolna — 0) oraz po 1, 2, 3 1 6-ciu dobach
przechowywania. Dodatkowo oznaczenia te przeprowadzono
po 14 dobach od pakowania chleba, co miato wykazaé jego
trwato$¢ mikrobiologiczng i tym samym wykaza¢ wptyw na
nig zastosowanego materialu opakowaniowego. Kwasowos¢
migkiszu zmierzono w chlebie przed pakowaniem i po 6-tej
dobie przechowywania. Przeprowadzono takze ocen¢ orga-
noleptyczng chleba. Badania wykonywano w trzech seriach,
w odstgpach jednotygodniowych. Uzyskane wyniki badan
chleba ,,Staropolskiego” przechowywanego przez 6 dob pod-
dano analizie statystycznej (test Tukey’a).

OMOWIENIE WYNIKOW

Na wilgotno$¢ chleba ,,Staropolskiego” nie wptywal ro-
dzaj stosowanego materialu opakowaniowego lecz okres
przechowywania. W przechowywanym przez 6 dob chlebie
nastapito istotne obnizenie wilgotnosci migkiszu, w stosunku
do jego wilgotno$ci w momencie pakowania, o okoto 7% (rys.
1). W czasie 1-szej doby przechowywania nie nastgpito istot-
ne obnizenie wilgotno$ci migkiszu (tab. 1). Po 2- i 3-ciej dobie
przechowywania wilgotno$¢ migkiszu chleba nie wykazywata

13

1-szej dobie przechowywania migkisz chleba wykazywat 2-
krotnie wigksza twardos$¢, a po 6-tej dobie jego migkisz byt az
4-krotnie twardszy niz w probie kontrolnej. Na twardos¢ mig-
kiszu chleba nie miat istotnego wptywu rodzaj zastosowanego
materiatu opakowaniowego lecz czas jego przechowywania,
podobnie jak w przypadku zmian wilgotnosci (rys. 2). Niniej-
sze wyniki nie sa zgodne z wynikami wczesniejszych badan
[2], wykazujacymi iz migkisz chleba pakowanego w papier
powlekany polietylenem jest mniej twardy.

znaczgcego obnizenia, jednak w stosunku do wilgotnosci pro- Rys. 2. ngrdoéé chleba ?ytniego pakowanego w trzy ma-
by kontrolnej byly to roznice statystycznie istotne. teriaty opakowaniowe.
] ] Rys. 3.  Objetos¢ chleba zytniego pakowanego w trzy ma-
Rys. 1.  Wilgotno$¢ chleba zytniego pakowanego w trzy terialy opakowaniowe.
materiaty opakowaniowe.
] W przechowywanym chlebie nastgpity takze istotne zmia-
Tab. 1.  Wplyw okresu przechowywamg na’})adane cechy ny objetosci. Po 1-szej dobie przechowywania objetosé chle-
pakowanego chleba ,,Staropolskiego ba zmniejszyla si¢ istotnie (okoto 8%) w stosunku do jego ob-
5 v chl ok " ) R jetosci przed pakowaniem (rys. 3). W kolejnych
adana cecha chleba fes przechowywania dwoch dobach tempo zmniejszania si¢ objetosci
[doba] o=0,05 S . .
byto juz mniejsze. Gtéwna przyczyna zmian ob-
0 1 2 3 6 jetosci bochenkow chleba w trakcie przechowy-
Wilgotnos¢ migkiszu [%] 49,1c | 48,8c | 47,8b | 47,5b | 45,58 07 wania jest WYSY_Cl_lanle, powodujqce zapadanie sig
A bocznej 1 spodniej skorki.
Twardos$¢ migkiszu [N] 411a | 8,28b | 11,32¢ |12,98d | 16,48e 1,33 . .
—— ; W  trakcie przechowywania pakowanego
Objgtos¢ 100 g chieba [cm’] | 292,6¢ | 269,3b | 259,1ab| 250,52 | 260,3ab| 15,4 chleba zmniejszata sie jego masa. Wieksze ubyt-
Ubytek masy chleba [%] - 0,26a | 0,65b | 1,04c | 1,50d 0,06 ki masy wystepowaly w poczatkowym okresie

a, b, ¢, d, e — grupy jednorodnosci

Zmiany wilgotnosci migkiszu przechowywanego chleba
byly zwiazane z tempem jego twardnienia. Im dluzej chleb
byt przechowywany, tym jego migkisz stawat si¢ twardszy. Po

przechowywania (3 doby). Porownujac ubytek
masy chleba pakowanego w trzy rézne materia-
ly opakowaniowe stwierdzono, ze byt on najwickszy przy
zastosowaniu PAPIERU (rys. 4). Mniejsze ubytki masy chle-
ba wystapity przy pakowaniu go w LAMINAT lub FOLIE.
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Wyniki te sg zgodne z wezesniejszymi wynikami autorow [2],
ktorzy wykazali, ze chleb zytni pakowany w foli¢ polipropy-
lenowa wykazuje mate ubytki masy.

Rys. 4. Ubytek masy chleba zytniego pakowanego w trzy

materiaty opakowaniowe.

Po 6-ciu dobach przechowywania chleba pakowanego we
wszystkie badane materiaty opakowaniowe nie stwierdzono
istotnych zmian w kwasowosci migkiszu (tab. 2). Jednak pod-
czas oceny organoleptycznej wyczuwalo si¢ nasilenie smaku
kwasnego, co mogto by¢ zwiazane raczej ze specyfika chleba
zytniego, a nie z rodzajem materiatu opakowaniowego.

Tab. 2. Kwasowo$¢ migkiszu chleba ,,Staropolskiego”
(w stopniach kwasowosci) przed pakowaniem (0)
oraz pakowanego i przechowywanego (6)

Okres
Rodzaj materiatu opakowaniowego przechowywania
[doba]
0 6
Papier kredowy powlekany folig polietylenowg 5,40

(PAPIER)

Laminat papieru kredowego z folig aluminiowg 5,40 5,20
powlekany folig polietylenowa (LAMINAT)

Folia polipropylenowa (FOLIA) 5,25

Obok zmian fizyko-chemicznych w przechowywanym
chlebie pakowanym nastepowaly zmiany organoleptyczne.
W miarg wydtuzania si¢ okresu przechowywania skorka sta-
wala si¢ coraz bardziej pomarszczona i sucha, wysychat takze
miekisz znajdujacy si¢ bezposrednio pod skorka. Rownocze-
$nie migkisz tracit swa elastyczno$¢ i zaczynat si¢ kruszy¢ przy
krojeniu. Zmianie ulegal rowniez smak i zapach. Im dhuzszy
byt okres przechowywania tym zapach byl mniej intensyw-
ny, a smak bardziej kwasny. Najwieksze zmiany wystapity
w chlebie pakowanym w PAPIER. Juz po 2 dobach przecho-
wywania skorka chleba zaczynata obsychaé, a zapach stawat
si¢ mniej intensywny. Najlepsza jakos¢ zachowywal chleb
pakowany w FOLIE. Podobne cechy wykazywat chleb pako-
wany w LAMINAT, z ta r6znica, ze po 6-ciu dobach przecho-
wywania jego zapach byl mniej intensywny.

Po 6-ciu dobach przechowywania na chlebie nie stwier-
dzono obecnosci plesni. Natomiast po 14-tu dobach przecho-
wywania pojedyncze kolonie plesni pojawity si¢ na chlebie
pakowanym w PAPIER oraz w LAMINAT.

WNIOSKI

1. Na badane cechy fizyko-chemiczne chleba zytniego ,,Sta-
ropolskiego” istotny wptyw wywieral okres jego przecho-
wywania, a nie stosowane materiaty opakowaniowe.

2. Bioragc pod uwage cechy organoleptyczne i czysto$¢ mi-
krobiologiczng przechowywanego chleba najlepszym opa-
kowaniem okazata si¢ folia polipropylenowa (FOLIA). Po-
twierdza to sluszno$¢ stosowania jej w celu przedtuzenia
jakosci pakowanego chleba zytniego ,,Staropolskiego”.
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THE PACKING AS THE PROLONGING
METHOD OF THE BREAD FIRMNESS

SUMMARY

The influence of packaging materials on the rye bread
quality was studied. Bread were storaged for six days. Three
different packaging materials were used: chalk overlay pa-
per coated with polyethylene (PAPER), the laminate of chalk
overlay paper and aluminium foil coated with polyethylene
(LAMINATE) and the polypropylene foil (FOIL). On the phy-
sico-chemical traits of rye bread the greater influence had the
storage time than kind of packaging materials. Best organo-
leptic traits had the foil polypropylene packed bread. The only
this kind packaging material was fitted for storages of the rye
bread longer than 6 days, because one did not indicated visi-
ble microbiological changes.
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WPLYW SPOSOBU PRZYGOTOWANIA SUROWCA
DO PROCESU SUSZENIA NA ZAWARTOSC CZERWONYCH
BARWNIKOW BETALAINOWYCH W SUSZACH Z BURAKA
CZERWONEGO®

W pracy badano wplyw stopnia rozdrobnienia materiatu, wstepnej obrobki cieplnej oraz metody suszenia na zmiany zawartosci
substancji biologicznie czynnych w trakcie procesu technologicznego. Materiatem do badan byt burak ¢wiklowy odmiany Bikores.
Zastosowano suszenie konwekcyjne i suszenie przy wykorzystaniu promieniowania podczerwonego. Aktywnos¢ biologiczng mate-
riatu oceniano na podstawie zawartosci barwnikow betalainowych. Wyznaczono rowniez kinetyke procesu suszenia w zaleznosci
od zastosowanej obrobki wstepnej i metody suszenia. Stwierdzono wplyw zarowno stopnia rozdrobnienia, jak tez obrobki cieplnej
i metody suszenia na zawartos¢ barwnikow betalainowych. Najkorzystniejszy wplyw na zawartos¢ betalain wywierata obréobka

cieplna w parze przed suszeniem.

WSTEP

Burak ¢wiktowy to drugie, pod wzgledem uprawy i wiel-
kosci spozycia, warzywo korzeniowe w Polsce. Zaleta buraka
jest jego zdolnos¢ do diugiego przechowywania, dzigki cze-
mu stanowi surowiec dostgpny przez znaczng czes¢ roku [8].
Duza czg$¢ zbioré6w wykorzystywana zostaje do produkceji
¢wikty, konserw, mrozonek, sokdéw pitnych, barszczu i satatek.
W dobie rosngcej popularnosci dan gotowych rosnie zapotrze-
bowanie na susze warzywne, dlatego suszarnictwo warzyw,
w tym buraka ¢wiktowego, w naszym kraju ma szanse¢ rozwi-
jac sie. Polska jest jednym z wazniejszych dostawcow suszo-
nych warzyw na rynek unijny. W roku 2002 wyeksportowane
zostato 12,4 tysi¢cy ton suszu warzywnego za 17,7 mln USD
[5]. Najwigkszym europejskim odbiorcg suszu warzywnego
sa Niemcy, ktorym Polska sprzedaje znaczne ilo$ci rodzimych
suszonych produktow. Jednoczesnie na polski rynek wchodzi
wiele firm wykorzystujacych susze warzywne do produkcji
réznych przypraw, zup w proszku i sosoéw. Wsrdd suszonych
warzyw gtowne miejsca zajmujg marchew, cebula, mieszanki
warzywne, pasternak, pomidor [11]. Susze z buraka ¢wikto-
wego sg stosunkowo mniej popularne, jednak ze wzgledu na
powszechnos$¢ tego warzywa, a takze szczegodlne jego wia-
Sciwosci odzywcze i dietetyczne, warto jest podjaé dziatania
zmierzajace do rozszerzenia rynku tego produktu.

Korzenie buraka ¢wiklowego odznaczaja si¢ istotng warto-
$cig dietetyczna, wynikajaca z duzej zawartosci btonnika, wply-
wajacego bardzo pozytywnie na procesy trawienne. Posiada tak-
ze przyjemny smak, o ktorym decyduja zawarte w nim kwasy
organiczne — jablkowy, winowy, cytrynowy, szczawiowy [8].

Burak, od czaséw starozytnych, uznawany jest za jedno
z najpopularniejszych warzyw leczniczych. Jego wlasciwosci
lecznicze znali i cenili Asyryjczycy, Rzymianie czy Grecy.
W $redniowiecznej Anglii buraki stuzyly jako §rodek poma-
gajacy uzyskac¢ wiasciwa wagge ciata, a w medycynie hindu-
skiej burak jest rosling uzywang w leczeniu choréb watroby,
dolegliwosci jelitowych czy anemii. W tradycyjnej hindu-
skiej dermatologii burak byt i nadal jest zalecany do leczenia
zaskornikow, pryszezy i tupiezu.

Rozmaitos¢ dziatan leczniczych zawdzigcza witaminom,
mikroelementom oraz fitozwigzkom. Zawiera witaminy A, B,
B,, B, i C oraz beta-karoten, niacyng i biotyng. Jest szcze-
golnie bogaty w kwas foliowy. Z mikroelementow zawiera:
zelazo, krzem, miedz, sod, potas, wapn, magnez, fosfor, jod,
bor, mangan, siarke, kobalt, lit i stront; z fitozwigzkdéw: po-
lifenole, flawonoidy, antocyjanidyny, karotenoidy [2].Wspot-
czesne badania naukowe wykazaty, ze zwiazki o charakterze
antyoksydacyjnym (betaniny i polifenole), znajdujace si¢
w duzych ilosciach w buraku ¢wiktowym, majg wlasciwosci
przeciwnowotworowe oraz regulujace trawienie [2, 11]. Beta-
nina jest waznym przeciwutleniaczem [1], ktéry zatrzymuje
rozmnazanie si¢ szkodliwych bakterii, wzmacnia odpornos¢,
ma wlasciwosci ozywcze oraz pomaga odzyskaé wilasciwag
wage ciata.

Suszenie to jeden z podstawowych procesow w technolo-
gii zywnos$ci. Moze by¢ ono realizowane przy wykorzystaniu
réznych technik (sposob dostarczenia ciepta, zréznicowane
parametry procesu) [3]. Obok suszenia konwekcyjnego, sta-
nowigcego glowna metode¢ suszenia, istniejg przestanki do
upowszechniania suszenia przy wykorzystaniu promieniowa-
nia podczerwonego, zwlaszcza w zakresie bliskiej podczer-
wieni. Ze wzgledu na specyficzny mechanizm transportu cie-
pta, podczas tego rodzaju suszenia wystgpuja zdecydowanie
korzystniejsze warunki wymiany ciepta i masy — w poréwna-
niu z suszeniem konwekcyjnym, co w praktyce sprowadza si¢
do skrocenia czasu suszenia.

Wtlasciwy proces suszenia poprzedzaja rdzne operacje
jednostkowe, m.in: blanszowanie, rozdrabnianie. Operacje
te naruszajg strukture materiatu, wywotuja przemiany zwiaz-
kéw termolabilnych [3]. W trakcie suszenia usuwanie wody
niezwigzanej prowadzi w skali makro do skurczu materiatu,
a ruch wody w materiale wywotuje zmiany stezenia soku
komodrkowego. Tak wiec zmiany, ktérym podlega surowiec
w trakcie procesu moga mie¢ wplyw na przebieg procesOw
biochemicznych zachodzacych w tkance, co z kolei decydo-
wac bedzie o jakosci produktu. W przypadku buraka ¢wikto-
wego jednym z podstawowych wyrdznikéw jest zawartos$e
zwiazkow betalainowych.
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Celem pracy byto okreslenie zmian zawartos$ci barwnikow
betalainowych, zachodzacych pod wptywem okreslonych
operacji jednostkowych, majacych miejsce na etapie obrobki
wstepnej surowca oraz w efekcie zadanych parametrow pro-
cesu technologicznego. Analiza tych zmian moze stanowic
istotne narzedzie dla przewidywania oraz projektowania kon-
cowej jakosci produktu.

MATERIAL | METODY

Material badawczy stanowil burak ¢wiktowy odmiany
Bikores wyhodowany w Zaktadzie Hodowli i Nasiennictwa
Ogrodniczego PlantiCo, Zielonki.

Jako zmienne niezalezne w zastosowanym procesie tech-
nologicznym brano pod uwage nastepujace wyrdzniki:
= zastosowanie obrobki cieplnej (obrobka w parze lub jej
brak),

= stopien rozwini¢cia powierzchni czastek buraka (pla-
stry gladkie, falowane, widry),

= metoda suszenia.

Obrobke  wstgpng  stanowito  alternatywne  pa-
rowanie nierozdrobnionych burakow ¢wiktowych
w temp. 100°C przez 40 minut [9]. Rozdrabnianie prowadzono
w rozdrabniaczu do jarzyn Robot Coupe, typ/model CL50D,
do postaci:

= plastrow gladkich (grubo$¢ 5 mm, $rednica 7-10 mm),

= plastrow karbowanych (grubo$¢ 5 mm, $rednica 7-10
mm),

= wiorow (dtugo$¢ 7-10 mm, $rednica 5 mm).

Zastosowano dwie, istotnie roznigce si¢ pod wzgledem
sposobu dostarczenia ciepta, metody suszenia: konwekcyjne
oraz promiennikowe. W suszeniu promiennikowym zrédto
ciepta stanowito promieniowanie w zakresie bliskiej podczer-
wieni 0 natezeniu 7,875 kW/m? (wg mocy zainstalowanej),
emitowane przez jasne promienniki umieszczone w odlegto-
$ci 20 cm od powierzchni odparowania. Powietrze o tempera-
turze 23°C przeptywato wzdhuz materiatu suszonego z pred-
kos$ciag 1,5 m/s.

Suszenie konwekcyjne prowadzono uzywajac powietrza
suszacego o temperaturze rownej temperaturze materiatu su-
szonego, ktora zostala osiggnigta w koncowym etapie susze-
nia promiennikowego, tj. w zakresie 60-70°C, w zaleznosci od
rodzaju materiatu suszonego. Predkos¢ przeptywajacego po-
wietrza wynosita 1,5 m/s. Proces suszenia realizowano w obu
przypadkach w tej samej, promiennikowo-konwekcyjnej su-
szarce, dzigki czemu wyeliminowane mogty zosta¢ ewentualne
rozbieznosci wynikajace z konstrukcji komory suszenia.

W celu oceny wptywu zastosowanych parametréw tech-
nologicznych na zmiany jako$ciowe tkanki buraka, po kaz-
dym etapie procesu oznaczono zawarto$¢ barwnikow betala-
inowych. Oznaczenie to wykonano metoda wg Nilssona [6],
oparta na pomiarze absorbancji roztworu powstalego jako
efekt ekstrakcji barwnikow z probki za pomoca buforu fosfo-
ranowego o pH 6,5 i dodatku wersenianu dwusodowego. Po-
miaru absorbancji dokonywano w spektrofotometrze Helios
Gamma Thermo Electron Corporation.

Oznaczenie wykonano po kazdym etapie procesu tech-
nologicznego, tzn. dla buraka $wiezego, blanszowanego, su-
szonego promiennikowo i konwekcyjnie, dla kazdego stopnia
rozdrobnienia.

Uzyskane wyniki poddane zostaty analizie statystycznej
przy uzyciu programu STATGRAPHICS 4.1 Plus. Zastoso-
wano analiz¢ wariancji jednoczynnikowa przy poziomie istot-
nosci 0,05.

WYNIKI

Zastosowanie roznych sposobow rozdrobnienia surowca
wynikalo z zatozenia, ze wielko$§¢ czastek oraz stopien roz-
winigcia powierzchni materialu decyduja istotnie nie tylko
o szybkosci procesu suszenia, ale i o stopniu zniszczenia
komorek tkanki buraka, intensywno$ci kontaktu z tlenem
i zachodzacych wskutek tego procesow biochemicznych. Dla
przyjetych ksztaltdéw najbardziej rozwinigta powierzchnie
uzyskano w przypadku wiorow, tj. 21,16 cm?/g masy buraka.
Dla plastrow karbowanych warto$¢ ta byta 2,5 - krotnie mniej-
sza i wynosita 8,98 cm?/g, a dla plastrow gtadkich otrzymano
zaledwie 3,17 cm?g, czyli 3 - krotnie mniej niz dla plastrow
karbowanych i 7 razy mniej niz dla widrow.

Zrbéznicowanie sposobu rozdrobnienia buraka przed pro-
cesem suszenia spowodowato zdecydowane roznice w cza-
sie suszenia okre§lonym jako czas potrzebny do uzyskania
materiatu o wilgotnosci ok. 10%. Najkrotszy czas suszenia,
wynoszacy 152 minuty dla konwekcji i 106 minut dla pod-
czerwieni, stwierdzono w przypadku widréw (rys.1). Byt
on, niezaleznie od metody suszenia, 2-krotnie krotszy niz
w przypadku plastrow gladkich. Zastosowanie wstepnej ob-
robki cieplnej spowodowalo nieznaczne (rz¢du 10%) skro-
cenie czasu suszenia w poréwnaniu z materiatem nieparowa-
nym, dla obydwu metod suszenia.

Rys. 1.  Czas suszenia buraka ¢wiklowego do osiagniccia
zawartosci wody rownej 0,11 g wody/g s.s. (ok.10%

wilgotnosci).

W przypadku suszenia konwekcyjnego obserwuje si¢ —
w zakresie badanych parametréw — prostoliniowg zalezno$¢
pomiedzy powierzchnia a czasem suszenia (rys. 2). Wynika
to z rownania ruchu ciepta wyrazajgcego wprost proporcjo-
nalng zalezno$¢ pomigdzy strumieniem przenikajacego ciepta
a powierzchnig wymiany ciepta. W procesie suszenia wyko-
rzystujacym energi¢ promieniowania podczerwonego uzyska-
no istotne skrocenie czasu suszenia w poréwnaniu z suszeniem
konwekcyjnym, ale tylko w przypadku plastrow gtadkich
i wiorow. Dla plastrow karbowanych czas suszenia do zada-
nej zawarto$ci wody byl poréwnywalny do czasu suszenia
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Rys. 2. Korelacja pomigdzy stopniem rozwinigcia po-

wierzchni a czasem suszenia.

konwekcyjnego. Wyjasnieniem takich relacji moze by¢ fakt,
ze w przypadku falowanej powierzchni kat padania promie-
ni podczerwonych na powierzchni¢ materiatu suszonego jest
bardzo zréznicowany i przez to ilo$¢ energii zaabsorbowane;j
moze by¢ mniejsza w porownaniu z materiatem o powierzch-
ni plaskiej (o natezeniu padajacego promieniowania decyduje
sktadowa normalna do powierzchni).

Zawarto$¢ barwnikow czerwonych w badanych surowych
burakach wynosita od 65,6+4,7 do 128,3+6,9 mg betaniny/
100g ss w zaleznosci od partii uzytego materiatu, przy czym
réznice te dla poszczegdlnych ksztattow byly nieistotne staty-
stycznie (Rys. 3). Obrobka cieplna (parowanie) zastosowana
jako obrobka wstepna, w parze wodnej o temperaturze 100°C
powodowala istotny wzrost zawartosci tych barwnikow, co
determinowato réwniez wlasciwosci otrzymanego suszu.

Rys. 3. Zawarto$¢ czerwonych barwnikéw betalainowych
w buraku ¢wiktowym na poszczegolnych etapach

procesu technologicznego.

Analizujac wpltyw stopnia rozwini¢cia powierzchni ma-
teriatu na zawarto$¢ czerwonych barwnikéow betalainowych
nalezy stwierdzi¢, ze w przypadku buraka parowanego naj-
wigksza zawarto$cig betaniny charakteryzowal si¢ materiat
w postaci plastrow karbowanych, w plastrach gtadkich bylo
ich o ponad 50% mniej. Zdecydowanie, bo okoto dwukrotnie
nizsza zawarto$¢ barwnikow stwierdzono w przypadku wio-
réw. Wydaje sig, ze fakt ten wynika ze zbyt wysokiego stopnia
uszkodzenia komorek wskutek cigeia, ktore doprowadzito do
wycieku soku i straty tych cennych substancji.

Konsekwencja jakosci materialu po obrobce wstep-
nej byla zawarto$¢ czerwonych barwnikow betalainowych
W suszu otrzymanym przy wykorzystaniu promieniowania
podczerwonego (najwyzsza zawartos¢ w plastrach karbo-
wanych, najnizsza w widrach), przy czym mozna stwier-
dzi¢, ze istnieje pewna tendencja obnizenia w czasie su-
szenia zawartosci czerwonych barwnikow betalainowych
o ok. 10%, chociaz réznice te statystycznie nie sg istotne. Wy-
niki uzyskane dla suszu konwekcyjnego, dla poszczegdlnych
stopni rozdrobnienia, nie r6znity si¢ pomigdzy soba w spo-
sob statystycznie istotny — zawarto$¢ czerwonych barwnikow
w suszach konwekcyjnych uzyskanych z materiatu parowane-
go wahata si¢ na poziomie 350-380 mg betaniny/100g ss.

Rys. 4.  Zawarto$¢ czerwonych barwnikéw betalainowych
w buraku ¢wiktowym na przyktadzie plastrow kar-

bowanych poddanych obrébcee cieplne;.

Wplyw ogrzewania materialu zarowno podczas obrob-
ki wstepnej jak i podczas suszenia na zawarto$¢ czerwonych
barwnikéw betalainowych pokazano na rysunku 4 na przykta-
dzie plastréw karbowanych. Parowanie burakow spowodowato
zwigkszenie zawarto$ci barwnikow betalainowych w materia-
le $rednio do 590 mg betaniny/100 g suchej substancji buraka.
W suszu promiennikowym znajdowato si¢ tych substancji kil-
ka procent mniej (540 mg betaniny/ 100 g s.s.), jednak nie byta
to réznica istotna statystycznie. Susz konwekcyjny zawierat
309 mg betaniny/ 100 g s.s. Brak wstepnej obrobki cieplnej
przed suszeniem powodowal, Ze zawarto$¢ betaniny w suszu
promiennikowym byta nizsza o 58,5%, a w przypadku suszu
konwekcyjnego o 61,8%, w stosunku do suszu z materiatlu pa-
rowanego. Jednak w poréwnaniu z materialem surowym war-
tosci te byty nadal wyzsze. Mozna wigc stwierdzi¢, ze poprzez
odpowiednie zaprojektowanie procesu technologicznego moz-
na osiggna¢ zwigkszenie zawartosci substancji pozadanych
z punktu widzenia warto$ci Zywieniowe;j.

Podejmujac probe wyjasnienia réznic w zawartosSci czer-
wonych barwnikéw betalainowych nalezy zauwazy¢, ze za-
rowno w suszeniu konwekcyjnym jak i suszeniu podczer-
wienig, istotnym parametrem procesu jest czas jego trwania.
W przypadku wszelkich procesow biochemicznych czas jest
takze podstawowym parametrem, decydujagcym o stgzeniu
produktow reakcji. W przypadku procesu suszenia czas jego
trwania jest wielkoscia wynikowg — parametrem zaleznym
od szeregu czynnikow, takich jak np. powierzchnia kontaktu
czynnika suszonego i suszacego, temperatura procesu, stopien
rozdrobnienia, ksztalt, struktura, zatadunek komory suszenia,
itp. Stad wpltyw zmiennych parametréw procesu na wiasci-
wosci uzyskiwanego materialu jest czesto niejednoznaczny
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— rodzi si¢ pytanie czy jest spowodowany wielkosciag danego
parametru czy czasu. Umiejetnos¢ doboru parametréw proce-
su dla uzyskania zadanej jakosci produktu wymaga analizy
szerokiego spektrum, zar6wno zmiennych niezaleznych jak
i zaleznych.

W literaturze mozna znalez¢ informacje o negatywnym
wplywie obrobki cieplnej na zawarto§¢ czerwonych barw-
nikow betalainowych. Kidon i Czapski [4] wykazali, ze
blanszowanie powoduje spadek zawartosci barwnikéw be-
talainowych w materiale, ale jednocze$nie wzrost aktywno-
$ci antyoksydacyjnej barwnikéw czerwonych. Gebczynski
[2] stwierdzit spadek zawartosci barwnikoéw betalainowych
w buraku po ogrzewaniu, ale zaobserwowal jednocze$nie
obnizenie aktywno$ci antyoksydacyjnej ekstraktu. Wzrost
zawartosci barwnikdw po procesie parowania, jaki uzyskano
W niniejszej pracy by¢ moze wynika z techniki prowadza-
nia tego procesu. Poniewaz burak nie byt rozdrabniany ani
obierany ze skorki, mial wigc ograniczony dostep do tlenu
i Srodowiska procesu i w fakcie tym mozna si¢ dopatrywaé
wyjasnienia obserwowanych zaleznosci.

PODSUMOWANIE

Zarowno wstepna obrobka cieplna buraka ¢wiklowego
prowadzona przed rozdrobnieniem i przy zachowaniu skor-
ki buraka, jak i suszenie konwekcyjne oraz promiennikowe,
powodowaty zwigkszenie zawartosci czerwonych barwnikow
betalainowych w materiale. Najwyzszg zawarto$¢ betalain
stwierdzono w buraku bezposrednio po wstgpnej obrdbece
cieplnej. Suszenie powodowato obnizenie tych zawartosci,
chociaz nadal byty to ilo$ci wyzsze niz w materiale surowym.
Brak wstepnej obrobki cieplnej powodowal, ze zawarto$¢ be-
talain w suszu ulegata obnizeniu.
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THE EFFECT OF PRETREATMENT
BEFORE DRYING ON BETALAIN
CONTENT IN DRY RED BEET

SUMMARY

The aim of the work was to investigate the influence the
level of size reduction of the material, heat pretreatment and
drying mode on changes of its biological activity, during tech-
nological process. The material to be examined was beetroot
v. Bikores. The material was dried using convective and infra-
red drying. To determine biological activity the content of be-
talains was monitored. Additionally kinetic of drying process
was determined in relation to applied heat pretreatment and
drying mode. It was stated that size reduction, heat pretreat-
ment and drying mode was effected betalains content. Heat
pretreatment was find as the most important process to impro-
ve betalains content in dried red beet.
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WPLYW PARAMETROW SUSZENIA POD OBNIZONYM
CISNIENIEM NA SZYBKOSC OSIAGANIA STANU
ROWNOWAGI PRZEZ REHYDRATOWANY SUSZ

Z KORZENIA PIETRUSZKI®

Analizowano wplyw parametrow suszenia pod obnizonym cisnieniem na szybkos¢ osiggania przez rehydratowany susz z korzenia
pietruszki stanu rownowagi. Do analizy wykorzystano formuly empiryczne, ktorymi aproksymowano uzyskane wyniki trzech po-
wtorzen krotnosSci wzrostu masy rehydratowanego suszu w czasie. Z uzyskanych rezultatow wynika, zZe takie parametry suszenia
pod obnizonym cisnieniem, jak temperatura i cisnienie wplywajq na szybkosc¢ osiggania przez rehydratowany susz z korzenia

pietruszki stanu rownowagi.

Stowa kluczowe: temperatura, obnizone cisnienie, suszenie,
rehydratacja, pietruszka.

WPROWADZENIE

Suszenie prézniowe jest jedna z metod suszenia w skali
przemystowej. W odréznieniu od najczesciej wykorzystywane-
go w przemysle rolno—spozywczym suszenia konwekcyjnego,
suszenie prozniowe powoduje mniejsze pogorszenie jakoSci
(smaku i warto$ci odzywczych) produktu wynikajace ze stoso-
wania wysokich temperatur niz przy suszeniu konwekcyjnym.

W ostatnich latach obserwuje si¢ wzrost zainteresowania
konsumentow tzw. zywnoscig wygodna, obejmujaca produkty
utatwiajace przyrzadzanie positkow oraz produkty gotowe do
natychmiastowego spozycia lub wymagajace krotkiej obrobki
kulinarnej. Jedng z kategorii zywnosci wygodnej sa koncen-
traty dan obiadowych, w ktorych suszone warzywa, a wérod
nich pietruszka, sa podstawowym skladnikiem. Pietruszka jest
bowiem warto§ciowym zrodtem wapnia, fosforu, magnezu
oraz witaminy C i PP [1, 8].

Obecnie jako$¢ produktu ma szczegdlne znaczenie ze
wzgledow rynkowych i przechowalniczych. Jednym z naj-
wazniejszych wskaznikow jakosci suszu jest zdolnos¢ do re-
hydratacji. Teoretycznie rehydratacja jest procesem odwrot-
nym do suszenia, ale nawet po nieskonczenie dlugim czasie
nawilZzania materiat nie powraca do wtasciwosci, jakimi cha-
rakteryzowat si¢ surowiec. Znajomo$¢ wlasciwosci rehydra-
tacyjnych suszonych produktéw zywnosciowych jest wazna
réowniez dlatego, ze wiele suszonych produktéw jest spozy-
wanych lub dalej przemystowo przetwarzanych po ich wcze-
$niejszym uwodnieniu. Rehydratacja takiego suszu powinna
by¢ calkowita i nastgpowaé szybko.

Celem pracy byto okreslenie wplywu parametrow susze-
nia pod obnizonym ci$nieniem na szybko$¢ osiggania przez
rehydratowany susz z korzenia pietruszki stanu rownowagi.
W pracy przyjeto, ze rehydratowany susz osiaga stan rowno-
wagi, czyli stan maksymalnego nasycenia woda, po nieskon-
czenie dlugiej rehydratacji. W literaturze dotyczacej wihasci-
wosci rehydratacyjnych suszu z korzenia pietruszki [2-7, 9,
10] nie zajmowano si¢ tym zagadnieniem.

MATERIAL | METODY

Do badan wykorzystano oczyszczone korzenie pietruszki
odmiany Berlinska. Odmiana ta zostala wybrana ze wzgledu
na jej dobre wlasciwos$ci odzywcze i aromatyczno—smakowe
oraz dostepnos¢ na rynku krajowym.

Korzen pietruszki byl krojony w plastry o grubosci 3 mm.
Temperatura powietrza suszacego w suszarce wynosita 30, 40
1 50°C, natomiast ci$nienie byto obnizone w stosunku do ci-
$nienia atmosferycznego o 0,01; 0,02 i 0,03 MPa.

Wysuszone plastry korzenia pietruszki poddawano na-
stepnie procesowi rehydratacji. Odwazano plasterki suszu
o catkowitej masie okoto 10 g, wktadano je do zlewki i zalewa-
no 400 ml wody destylowanej o temperaturze 20°C. Wazenie
(z doktadnoscia do 0,01 g, maksymalny blad wzgledny 0,11%)
moczonego suszu odbywato si¢ po 0,5; 1; 1,5; 2; 2,5; 3;4; 5 h.
Przed wazeniem plasterki osuszano bibutg. Dla kazdego czasu
wyznaczano krotno§¢ wzrostu masy rehydratowanego suszu
tzn. stosunek aktualnej masy prébki do masy poczatkowej
uzytego do rehydratacji suszu. Maksymalny blad wzgledny
obliczania krotno$ci wzrostu masy suszonego materiatu pod-
czas rehydratacji wyniost 0,14%. Oznaczenie krotno$ci wzro-
stu masy wykonano w trzech powtdrzeniach.

Aproksymacje danych eksperymentalnych (trzech powto-
rzen) wykonano réwnaniem postaci

m 1
t=a+b|l-7———
m, a { (1+b~c~t)}

w ktorym: m_— masa rehydratowanego suszu w chwili 7, kg;
m, — poczatkowa masa suszu, kg; T — czas, h.

State empiryczne a, b i ¢ dla kazdego rodzaju suszu poddawa-
nego rehydratacji dobierano za pomoca programu Statistica.

Powyzszym réwnaniem opisano w pracy [10] proces re-
hydratacji kostek marchwi, ziemniakow, dyni, pietruszki i ja-
btek, za§ w pracy [3] proces rehydratacji plastrow pietruszki
wysuszonych konwekcyjnie.
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Na rysunku 1 przedstawiono przyktadowy wykres prze-
biegu zmian krotno$ci wzrostu masy materialu suszonego
(plasterki suszone w temperaturze 40°C pod ci$nieniem obni-
zonym w stosunku do ci$nienia atmosferycznego o 0,03 MPa)
podczas rehydratacji.

krotno$¢ wzrostu masy

czas, h

Krotno$¢ wzrostu masy materiatu suszonego (pla-
sterki pietruszki o grubosci 3 mm suszone w tem-
peraturze 40°C pod ci$nieniem obnizonym w sto-
sunku do ci$nienia atmosferycznego o 0,03 MPa)
podczas rehydratacji.

Tabela 1. Wspotczynniki rownan aproksymujacych przebieg
zmian krotno$ci wzrostu masy suszu z korzenia
pietruszki podczas rehydratacji

Produkt Wspétczynniki| Wspdtczynnik
rownania | determinacji R’

Plasterki o grubosci 3 mm,

suszone w temperaturze 40°C pod | a=0,957201

cisnieniem obnizonym w stosunku | b=3,273851 0,944

do ci$nienia atmosferycznego o c=0,491143

0,01 MPa

Plasterki o grubosci 3 mm,

suszone w temperaturze 40°C pod | a=0,970263

ci$nieniem obnizonym w stosunku | b=3,202591 0,944

do ci$nienia atmosferycznego o ¢=0,573640

0,02 MPa

Plasterki o grubosci 3 mm,

suszone w temperaturze 40°C pod | a=0,948590

cisnieniem obnizonym w stosunku | b=3,758841 0,949

do ci$nienia atmosferycznego o ¢=0,424002

0,03 MPa

Plasterki 0 grubosci 3 mm,

suszone w temperaturze 30°C pod | a=0,939479

cisnieniemn obnizonym w stosunku | b=2,818724 0,951

do ci$nienia atmosferycznego o c=0,452821

0,02 MPa

Plasterki o grubosci 3 mm,

suszone w temperaturze 50°C pod | a=0,923273

ci$nieniem obnizonym w stosunku | b=3,456942 0,939

do ci$nienia atmosferycznego o c=0,326412

0,02 MPa

Z wykresu tego wynika, ze formuta empiryczna, ktora
aproksymowano uzyskane wyniki trzech powtorzen krotnosci
wzrostu masy w czasie daje dobre wyniki, gdyz wspolczynnik
determinacji wynosi 0,95. Zaproponowane réwnanie aproksy-
mowato pozostate wyniki badan réwniez z dobra doktadno-
$cig, wspotczynnik determinacji przyjmowat bowiem warto-
$ci od 0,94 do 0,95 (tab. 1). Szczegétowa dyskusja dotyczaca
wplywu parametréow suszenia pod obnizonym ci$nieniem na
kinetyke rehydratacji suszu z korzenia pietruszki zostata prze-
prowadzona w pracy [5].
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Przebieg zmian procentowego stosunku krotno-
$ci wzrostu masy suszu z korzenia pietruszki do
réwnowagowej krotnosci wzrostu masy (procent
réwnowagi) w funkcji czasu trwania rehydratacji
w zaleznosci od parametréw suszenia (grubo$¢
plasterkéw 3 mm): 1 — temperatura 40°C, ci$nie-
nie obnizone o 0,01 MPa, 2 — temperatura 40°C,
ci$nienie obnizone o 0,02 MPa, 3 — temperatura
40°C, cisnienie obnizone o 0,03 MPa, 4 — tempera-
tura 30°C, ci$nienie obnizone o 0,02 MPa, 5 — tem-
peratura 50°C, ci$nienie obnizone o 0,02 Mpa.

Korzystajac z uzyskanych formul empirycznych sporza-
dzono wykres (rys. 2), na ktorym przedstawiono przebiegi
zmian procentowego stosunku krotnos$ci wzrostu masy suszu
z korzenia pietruszki do rownowagowej krotnosci wzrostu
masy (procent rownowagi) w funkcji czasu trwania rehydra-
tacji w zaleznosci od parametréw suszenia. Warto$ci row-
nowagowe oszacowano na podstawie otrzymanych réwnan
przyjmujac, ze proces rehydratacji trwa nieskonczenie dtugo,
a wigc, ze zachodzi zalezno$¢ (m /m ) =a +b.

Z przeprowadzonych badan wynika, ze parametry susze-
nia pod obnizonym ci$nieniem majg wptyw na szybko$¢ osia-
gania przez rehydratowany susz z korzenia pietruszki stanu
rownowagi.

Najszybciej stan rownowagi osiagaja plasterki suszone
w temperaturze 40°C pod ci$nieniem obnizonym o 0,02 MPa,
za$ najwolniej plasterki suszone w temperaturze 50°C pod ci-
$nieniem obnizonym w stosunku do ci$nienia atmosferyczne-
go o0 0,02 MPa. Przyktadowo, plasterki suszone w temperatu-
rze 40°C pod ci$nieniem obnizonym w stosunku do ci$nienia
atmosferycznego o 0,02 MPa osiggaja wartos¢ procentowego
stosunku krotno$ci wzrostu masy suszu do réwnowagowej
krotno$ci wzrostu masy réwna 70 % w 0,8 h, za$ plasterki
suszone w temperaturze 50°C pod tym samym ci$nieniem
w 1,4 h. Natomiast warto$¢ 90% jest osiagana przez oba ro-
dzaje suszy w czasie odpowiednio 3,6 i 6 h. Po 32 h wszyst-
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kie przebadane rodzaje suszy osiagaja warto$¢ procentowego
stosunku krotnosci wzrostu masy suszu do réwnowagowej
krotno$ci wzrostu masy réwna 98%. Z przeprowadzonych
badan wynika réwniez, ze dla wszystkich przebadanych przy-
padkow czas osiagania catkowitej rownowagi (100%) jest
z punktu widzenia praktyki przemystowej zbyt dtugi.
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Rys. 3.  Wzgledny przyrost masy wody wchianianej przez

susz z korzenia pietruszki w funkcji szybkosci
wzglednego przyrostu masy wody wchtanianej
przez ten susz podczas rehydratacji w zaleznos$ci od
parametrow suszenia (grubos¢ plasterkow 3 mm):
1 — temperatura 40°C, ci$nienie obnizone o 0,01
MPa, 2 — temperatura 40°C, ci$nienie obnizone
0 0,02 MPa, 3 — temperatura 40°C, ci$nienie obni-
zone o 0,03 MPa, 4 — temperatura 30°C, ci$nienie
obnizone o 0,02 MPa, 5 — temperatura 50°C, cisnie-
nie obnizone o 0,02 Mpa.

Na rysunku 3 przedstawiono wzgledny przyrost masy
wody wchlanianej przez susz z korzenia pietruszki w funk-
cji szybkosci wzglednego przyrostu masy wody wchlanianej
przez ten susz podczas rehydratacji. Wzgledny przyrost masy
wody okreslano jako zawarto$¢ wody w rehydratowanym su-
szu w odniesieniu do zawartosci wody w surowcu przed su-
szeniem. Zalezno$ci wzglednego przyrostu masy wody dla
kazdego rodzaju suszu z korzenia pietruszki w czasie rehydra-
tacji opisano wielomianem czwartego stopnia. Wspotczynnik
determinacji zawierat si¢ w przedziale 0,96 — 0,97 (tab. 2). Po
zrdézniczkowaniu tak uzyskanych funkcji otrzymano szybko-
Sci wzglednego przyrostu masy wody w czasie rehydratacji.
Krzywe na rysunku 3 powstaly jako funkcje parametryczne
(wzgledem czasu rehydratacji) w programie Grapher.

Z rysunku 3 wynika, Ze parametry suszenia pod obnizo-
nym cisnieniem maja wplyw na intensywno$¢ uwadniania
suszu z korzenia pietruszki. Najszybciej wchtaniaja wodg pla-
sterki suszone w temperaturze 40°C pod ci$nieniem obnizo-
nym w stosunku do ci$nienia atmosferycznego o 0,02 MPa,
za$ najwolniej plasterki suszone w temperaturze 50°C pod
ci$nieniem obnizonym w stosunku do ci$nienia atmosferycz-
nego o 0,02 MPa. Dopiero pod koniec procesu rehydratacji
szybkosci te wyrownuja si¢, a wigc intensywno$¢ uwadniania
materiatu przestaje zaleze¢ od parametrow suszenia. Po nie-
skonczenie dlugiej rehydratacji szybko$¢ wzglednego przyro-
stu masy wody w suszu z korzenia pietruszki osigga warto$¢
réwna zeru. Z rysunku 3 wynika, ze dla wszystkich rodzajow

badanych suszy osiggnigty wowczas wzgledny przyrost masy

wody jest zblizony i wynosi od 0,83 do 0,86.

Tabela 2. Wspotczynniki réwnan aproksymujacych przebieg
zmian wzglednego przyrostu masy wody wchiania-
nej przez susz z korzenia pietruszki podczas rehy-

dratacji

Produkt

Wspdtczynniki
réwnania

Wspétczynnik
determinacji R®

Plasterki o grubosci 3 mm,

2,=0,0541538

w stosunku do ci$nienia

atmosferycznego o 0,02 MPa

suszone w temperaturze 40°C | a,=0,903369

pod ci$nieniem obnizonym 2,=-0,390044 0,961
w stosunku do ci$nienia 2,=0,0744815
atmosferycznego 0 0,01 MPa | a,=-0,0052573

Plasterki 0 grubosci 3 mm, 3,=0,0598917

suszone w temperaturze 40°C | a,=0,951627

pod ci$nieniem obnizonym a,=-0,429922 0,959
w stosunku do cisnienia 2,=0,084496

atmosferycznego o 0,02 MPa | a,=-0,00605487

Plasterki 0 grubosci 3 mm, 3,=0,0455849

suszone w temperaturze 40°C | a,=0,883489

pod ci$nieniem obnizonym a,=-0,363767 0,957
w stosunku do cisnienia 2,=0,0647007
atmosferycznego o 0,03 MPa | a,=-0,004191

Plasterki 0 grubosci 3 mm, 2,=0,0564532

suszone w temperaturze 30°C | a,=0,77498

pod ci$nieniem obnizonym a,=-0,266271 0,968
w stosunku do cisnienia a,=0,0372668
atmosferycznego o0 0,02 MPa | a,=-0,00172361

Plasterki o grubosci 3 mm, 2,=0,0484122

suszone w temperaturze 50°C | a,=0,672087

pod ciSnieniem cbnizonym a,=-0,166809 0,972

3,=0,0076945
3,=0,00103753

PODSUMOWANIE

Z przeprowadzonych w pracy badan wynika, ze parametry

suszenia pod obnizonym ci$nieniem maja wptyw na szybko$¢
osiggania przez rehydratowany susz z korzenia pietruszki sta-
nu rownowagi. Najszybciej stan rownowagi osiagaja plaster-
ki suszone w temperaturze 40°C pod ci$nieniem obnizonym
w stosunku do ci$nienia atmosferycznego o 0,02 MPa, za$
najwolniej plasterki suszone w temperaturze 50°C pod cisnie-
niem obnizonym w stosunku do cis$nienia atmosferycznego
0 0,02 MPa.

Otrzymane wyniki moga by¢ przydatne dla praktyki prze-
myslowej przy doborze parametréw suszenia pozwalajacych
na uzyskanie suszu z korzenia pietruszki o wysokiej jakosci.
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INFLUENCE OF PARAMETERS OF PAR-
SLEY ROOT VACUUM DRYING ON THE
RATE OF GETTING EQUILIBRIUM STATE

OF REHYDRATED DRIED PRODUCT
SUMMARY

The influence of parameters of parsley root vacuum drying
on the rate of getting equilibrium state of rehydrated dried

product were examined. Empirical formulas for approxima-
tion of the obtained results of three repetitions of multiplica-
tion factor for an increase in rehydrated dried product mass

in time were used in the analysis. Obtained results showed
that temperature and pressure influence on the rate of getting
equilibrium state of rehydrated dried parsley root.

Key

sley.

words: temperature, vacuum drying, rehydration, par-
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OZNACZANIE ZAWARTOSCI ALFA-AMYLAZY W ZIARNIE
PSZENICY ZWYCZAJNEJ NA PODSTAWIE LICZBY
OPADANIA®

W artykule przedstawiono aktywnos¢ alfa-amylazy w ziarnie pszenicy za pomocg pomiaru liczby opadania. Pomiar liczby opa-
dania stuzy do okreslenia stanu aktywnosci enzymow w ziarnie, okresla przydatnosé¢ do wypieku - mgki uzyskanej z tego ziarna, a
Jjednoczesnie stan fizjologiczny ziarna, informujgcy o jego trwalosci w przechowywaniu.

Stowa kluczowe: liczba opadania, alfa-amylaza, ziarno psze-
nicy, enzymy, cele chlebowe, wartos¢ wypiekowa.

WSTEP

Pomiar liczby opadania jest standardem mie¢dzynarodo-
wym shuzacym do okre$lenia aktywnosci enzymu alfa-amy-
lazy w ziarnie, mace oraz innych produktach zawierajacych
skrobig.

Pomiar liczby opadania ma znaczenie przy segregacji
przyjmowanego surowca dla rozrdznienia materiatu na cele
wypiekowe, paszowe lub do sporzadzenia mieszanek prze-
miatowych. Pomiar liczby opadania stuzy do okreslenia ja-
kos$ci surowca w handlu lokalnym oraz mig¢dzynarodowym.
W piekarniach stuzy do okreslenia optymalnych parametrow
maki przyjmowanej lub otrzymywanej dla zapewnienia wy-
maganej jakosci wypieku. W stodowniach stuzy do okreslenia
optymalnego czasu stlodowania oraz jako$ci otrzymywanego
stodu, co ma wptyw na jako$¢ piwa. Pomiar liczby opadania
w ziarnie pozwala ustali¢ optymalny czas jego zbioru, szcze-
gblnie w rejonach intensywnych opadow.

Mniejsza liczba opadania od 220 s wskazuje na obnizenie
jakosci ziarna ze wzgledu na prawdopodobienstwo poro$nig-
cia ziarna w klosach w czasie fazy dojrzewania. Liczba opa-
dania okreslana jest jako catkowity czas w sekundach liczony
od momentu umieszczenia probki z zawiesing i mieszadlem
w tazni wodnej do chwili catkowitego opadnigcia mieszadta
i wyrazana jest w sekundach.

Enzymy w ziarnie zb6z, zwane tez fermentami wywotuja
procesy zyciowe zachodzace w ziarnie. Ze wzglgdu na budo-
we¢ dzieli si¢ je na:

a) jednoskladnikowe — np.: amylazy, zbudowane tylko
z biatka,

b) dwusktadnikowe — zbudowane z biatka i innego zwigz-
ku niebiatkowego np.: karboksylaza.

Na dziatanie enzymow znaczacy wplyw wywiera tempera-
tura i kwasowos¢ srodowiska. Ziarna zb6z i maka, sa bogatym
zrodtem réznych enzymow. Do najwazniejszych naleza: en-
zymy amylolityczne rozktadajgce skrobig, czyli amylazy; en-
zymy proteolityczne rozktadajace biatko, czyli proteazy; oraz
enzymy lipolityczne rozktadajace ttuszcze, czyli lipazy.

Krytyczng temperaturg dla alfa-amylazy jest temperatura
70°C, powyzej tej temperatury enzymy te nie wykazuja zad-
nej aktywnos$ci. Znaczenie amylaz w technologii zb6z jest
duze przy produkcji pieczywa, a takze przy produkcji piwa.
Beta-amylaza jest czynnikiem katalizujacym rozktad skrobi
do cukréw niezbednych podczas fermentacji. Od jej aktywno-
Sci zalezy w gtownej mierze sita fermentacyjna maki, warun-
kujaca odpowiednie spulchnienie pieczywa.

METODYKA BADAN

Oznaczanie liczby opadania wykonane zostato z zgodnie
z polska norma PN-ISO 3093:1996 na urzadzeniu przezna-
czonym do okres$lania tej liczby (rys.1).

Badania przeprowadzono na specjalistycznym sprzecie
w laboratorium elewatoréw ,,Opole-Port”. Przeprowadzono
seri¢ badan réznego ziarna pszenicy w 18 powtorzeniach na
aktywnos¢ alfa-amylazy metoda liczby opadania wg Hag-
berga-Pertena. Po uprzednim oczyszczeniu ziarna pszenicy
z zanieczyszczen uzytecznych i nieuzytecznych otrzyma-
no gotowa probke do dalszych badan. Badano probki o ma-
sie 300g. Kazda proba zostata zmielona w $Srutowniku LAB
MILL 120 firmy PERTEN, (rys. 2). Jest to urzadzenie stuzace
do rozdrabniania ziarna na $rut. Od wilgotnosci ziarna zalezy
ilo$¢ materiatu jaka nalezy przygotowac¢ do badan na obecno$¢
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Rys. 1.  Zdjecie przedstawiajace, urzadzenie do oznacza-
nia liczby opadania PERTEN 1500, [Foto, J. Rut,

K. Szwedziak].

alfa-amylazy za pomoca liczby opadania. W zwigzku z tym
oznaczono wilgotnos¢ kazdej proby zgodnie z PN-ISC 3093,
ICC Standard No. 107/1 oraz AACC metod 56-81B za pomo-
ca Komputerowego Analizatora Ziarna GAC 2100 (rys.3).

Rys. 2. Zdjecie przedstawiajace, Srutownik LAB MILL

120 firmy PERTEN, [Foto, J. Rut, K. Szwedziak].

Nastepnie odwazona probe materiatu (tzw. mlewa),
umieszczono w suchej i czystej, szklanej probéwce do kto-
rej dodano 25 ml wody destylowanej o temperaturze 22 +/-
2 st.°C. Probowke zamknig¢to suchym, gumowym korkiem
i intensywnie wstrzasni¢to okolo 20 razy, tak aby uzyskaé
jednorodna zawiesing. Po doktadnym wymieszaniu, wyjeto
gumowy korek i przy pomocy czystego i suchego mieszadla
przeniesiono przylegajace do $cianki proboéwki czastki do za-
wiesiny. Zanurzono maksymalnie mieszadto i umieszczono
jego plastikowa nasadke w otworze probowki (rys. 4).

Rys. 3. Zdjecie przedstawiajace Komputerowy Analizator
Ziarna GAC 2100, [Foto, J. Rut, K. Szwedziak].
Rys. 4. Zdjecia przedstawiajace przygotowanie probki do

analizy na liczbe opadania, [Foto, J. Rut].

W tazni wodnej umieszczano pojedynczo probki w otwo-
rze, w pokrywie fazni, w nieprzekraczalnym odstgpie czasu 30
sekund po utworzeniu zawiesiny. Przekroczenie wymaganego
czasu spowodowa¢ moze sedymentacj¢ zawiesiny, co prowa-
dzi do btgdnych wynikéw. Po 60 sekundach, w swoim szczy-
towym potozeniu mieszadto zostaje zwolnione i zaczyna si¢
proces okreslania liczby opadania. Po osiagnigciu koncowe;j
pozycji mieszadla (koniec analizy), licznik sekund zatrzymu-
je si¢ i drukowany jest wynik analizy. Wyniki dla 18 probek
zostaty zebrane w tabeli 1.

ANALIZA | DYSKUJA WYNIKOW

Na podstawie otrzymanych wynikow sporzadzono tabele
zalezno$ci liczby opadania od wilgotnosci ziarna pszenicy ze
zbioroéw za rok 2006 (tab. 1).
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Tabela 1. Zalezno$¢ liczby opadania od wilgotno$ci w ziar-
nie pszenicy ze zbioréw 2006

Ziarno pszenicy ze zbioréw 2006

L.p. Wilgotno$é % Masa g Liczha opadania s
1. 13,0 6,80 307
2. 13,4 6,85 236
3. 14,2 6,90 264
4, 141 6,90 296
5. 13,5 6,85 318
6. 12,8 6,80 292
7. 11,0 6,60 307
8. 13,7 6,90 352
9. 12,6 8,75 285
10. 14,4 6,95 372
11. 12,3 6,75 297
12. 12,8 6,80 312
13. 11,8 6,70 273
14, 14,5 6,95 294
15. 12,7 6,80 317
16. 13,9 6,90 294
17. 14,3 6,95 309
18. 14,0 6,90 288

Liczba opadania jest miarg aktywnosci enzymu alfa-amy-
lazy i jest wyrazana w sekundach. Powinna wynosi¢ nie mniej
jak 220 s, jesli jest mniejsza to wskazuje na mozliwos¢ ukry-
tego poro$nigcia ziarna w kltosach w okresie jego dojrzewania.
Liczba opadania dla pszenicy zwyczajnej byta w roku 2006
wyzsza W poréwnaniu z rokiem poprzednim. Swiadczy to
o braku porosnigcia tegorocznego ziarna, co byto wynikiem
suszy w okresie zbiorow. Wynosita ona dla badanych probek
od 236 do 372. Srednia wartos¢ liczby opadania dla pszenicy
zwyczajnej wynosita 300,7. Wszystkie badane probki zmiesci-
ly si¢ w normie powyzej 220 s opadania. Ziarno przeznaczone
do przetworstwa na make do wypieku chleba powinno charak-
teryzowac si¢ iloscig nie przekraczajaca 300 s, poniewaz zbyt
wysoka warto$¢ liczby opadania moze wptywacé niekorzystnie
na proces wypieku chleba, gdyz jest to zbyt niska aktywnosc¢
enzymow amylolitycznych, co pociaga za sobg mala objetos¢
wypieku. Ziarno pszenicy o liczbie opadania nizszej niz 150
s znajduje si¢ w stanie duzej aktywnosci zyciowej i intensyw-
nie oddycha, wydzielajac wodg i ciepto. Moze to powodowaé
okreslone problemy w czasie przechowywania, a wysoka ak-
tywnos¢ alfa-amylazy powoduje lepki migzsz wypieku.

Warunki sktadowania takiego ziarna (temperatura i wil-
gotnos¢) musza by¢ czesto i dokladnie kontrolowane. Takie
ziarno nie powinno by¢ skupowane na cele chlebowe. Gwa-
rancja uzyskania maki pszennej o odpowiednim poziomie
liczby opadania, jest stosowanie do przemiatu spozywczego
ziarna o liczbie opadania w granicach od 200 do 300 s. Ziar-
no pszenicy mieszczacej si¢ w wymienionej granicy posiada
optymalng aktywno$¢ alfa-amylazy i jest odpowiednie do ce-
low wypiekowych.

Reasumujac, przeprowadzone badania ziarna pszenicy
zwyczajnej ze zbiorow w pierwszej fazie zniw w 2006 roku
pozwalaja na stwierdzenie, ze ziarno pszenicy, bylo nieporo-
$nicte i 0 wyzszej liczbie opadania w stosunku do roku 2005.
W drugiej fazie zniw (po intensywnych opadach deszczu)
zboze charakteryzowato si¢ duzg iloScig ziaren poro$nigtych
siegajacych nawet powyzej 20%. Z uwagi na to, ze liczba
opadania w tych partiach zboza byta niska na poziomie 60 s
i zboze to nie bylo przedmiotem skupu, stad brak wynikow
poréwnawczych z druga faza zbiorow.

PODSUMOWANIE

1. Zbyt niska i zbyt wysoka liczba opadania w mlewie ziarna
pszenicy ukazuje wysoka lub niska aktywno$¢ alfa-amy-
lazy, co ma swoje niekorzystne konsekwencje w wypie-
kach.

2. Ziarno skupowane do przemystu spozywczego przezna-
czone na cele chlebowe powinno si¢ miesci¢ w granicy
liczby opadania od 200 do 300 s.

3. Badajac liczbg opadania przy pomocy odpowiednich urza-
dzen mozna okresli¢ jako$¢ zboza przeznaczonego do
przechowywania, jak rowniez przeznaczonego dla prze-
myshu spozywczego na cele wypickowe.

LITERATURA

[1] AACC Metod 56-81B, 1992.

[2] Perten H.: Application of The halling Number Metod for
EvaAlpha-AmylaseActivity, Cereal Chemistry 41: 127-
140 (1964).

[3] Polska Norma ,,Ziarno zb6dz - Oznaczanie liczby opada-
nia”, PN-ISO 3093:1996 .

DESIGNATION OF CONTENTS
ALPHA-AMYLASE IN THE GRAIN
OF THE NORMAL WHEAT ON THE BASIS
OF FALLING THE NUMBER

SUMMARY

In the article an activity was introduced alpha-amylase in
a grain of wheat behind the help of falling the measurement of
the number. The measurement of falling the number is serving

for defining the state of the activity of enzymes in the grain,

a usefulness for the baking is determining - of flour gotten of
this grain, and at the same time the physiological state of the
modicum, informing of its permanence in keeping.

Key words: number of falling, alpha-amylase, grain of whe-
at, enzymes, of bread cells, baking value.
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POMIAR INTENSYWNOSCI SWIATLA WSTECZNIE
ROZPROSZONEGO NOWA METODA BADANIA STABILNOSCI
UKLADOW DYSPERSYJNYCH W ZYWNOSCI®

W artykule przedstawiono oceng mozliwosci zastosowania innowacyjnej metody pomiaru intensywnosci swiatla wstecznie roz-
proszonego do badania stabilnosci koloidalnej instantyzowanych napojow kakaowych, wzbogaconych w witaminy oraz wapn
i/lub magnez. Stwierdzono, Ze pomiar intensywnosci Swiatla wstecznie rozproszonego pozwala na okreslenie stabilnosci uktadow
niejednorodnych, charakteryzujgc rozne parametry roztworow sedymentujgcych, m.in. grubos¢ powstajqcego osadu i szybkos¢
sedymentujqgcych czgsteczek. Wykazano, zZe dzigki pomiarowi transmitancji i Swiatla wstecznie rozproszonego istnieje mozliwos¢
okreslenia stopnia destabilizacji napojow w czasie, w sposob bardzo precyzyjny, nawet przy minimalnych zmianach, niedostrze-

galnych metodami sensorycznymi.

WPROWADZENIE

W wielu produktach zywno$ciowych wystepuja typowe
koloidalne niestabilnosci takie jak: $mietankowanie, sedy-
mentacja, flokulacja czy koalescencja. Niestabilno$ci te moz-
na obserwowa¢ w mleku (ztozonym koloidalnym systemie
zawierajacym globulki thuszczu, micelle kazeiny i r6znorodne
mineraty zawieszone w wodnej fazie ciaglej), przetworach
mlecznych, czy tez w napojach bezalkoholowych bedacych
rozcienczonymi emulsjami [1,2,3,6]. Problem ten poglebia si¢
w ostatnich latach w zwigzku z faktem, ze przemyst spozyw-
czy wychodzac naprzeciw oczekiwaniom konsumentow, po-
szerza asortyment oferowanych produktow wprowadzajgc na
rynek nowe wyroby, np. napoje mleczne o roznych smakach,
czy tez produkty wzbogacone w substancje bioaktywne (zyw-
no$¢ funkcjonalna). Dodatek sktadnikow takich jak: kakao,
rézne preparaty wzbogacajace zywnos$¢ (np. preparaty bton-
nikowe, biatkowe, zwiazki chemiczne bedace Zzrodiem sktad-
nikéw mineralnych, witaminy) czy substancje aromatyczne,
zmienia koloidalng stabilno$¢ systemu charakterystycznego
dla produktu i moze sta¢ si¢ przyczyna trudnosci w uzyskaniu
produktu o tych samych cechach w ciagu catego okresu prze-
chowywania. Na przyktad wzbogacenie przetworé6w mlecz-
nych zwigzkami wapnia moze wptywac¢ na agregowanie bial-
ka prowadzace do sedymentacji [3,4].

Problem koloidalnych niestabilnosci dotyczy réwniez
zywnosci w proszku. W ostatnich latach coraz wigkszym zain-
teresowaniem konsumentow (zwlaszcza wérdd dzieci) cieszy
si¢ kakao rozpuszczalne wzbogacone w skladniki mineralne
i witaminy. Proces instantyzacji pozwala na uzyskanie pro-
duktu tatwego w przygotowaniu, o szybkiej, prawie natych-
miastowe] rozpuszczalnosci. Instantyzacja nie eliminuje jed-
nak zjawiska sedymentacji czgsciowo rozpuszczajacych si¢
czastek proszku, efektem czego jest powstawanie osadu na
dnie filizanki, ktory nie jest spozywany i pozostawiany jako
,odpad”. Proces sedymentacji kakao po jego przygotowaniu
mozna ograniczy¢ dodajac do suchego produktu odpowied-
nie stabilizatory (np. gum¢ guar), zawieszajace w gotowych
napojach czastki kakao i innych nierozpuszczajacych sig¢
sktadnikow wzbogacajacych [7]. Zawieszanie czastek sedy-
mentujacych w napojach, z punktu widzenia zywieniowego
pozwala na lepsze ich wykorzystanie, gdyz cata porcja proszku

(zawierajaca m.in. nierozpuszczalne skladniki odzywcze)
moze by¢ spozyta, a nie potraktowana jako odpad.

Tworzenie nowych receptur réoznych grup asortymento-
wych produktéw spozywczych oraz kontrola ich jakosci, wy-
maga szeregu badan majacych na celu okreslenie ich kolo-
idalnej stabilno$ci. Najprostsze do przeprowadzenia, ale tez
najbardziej czasochlonne i najmniej obiektywne sg tzw. testy
starzeniowe, polegajace na obserwacji wzrokowej probki
przechowywanej w okreslonych warunkach.

W ostatnich latach coraz wigksze zainteresowanie labo-
ratoriow budzi nowa, bardziej wiarygodna i szybsza metoda
badania stabilnosci dyspersji koloidalnych oparta na pomiarze
intensywno§$ci $wiatta transmisyjnego i wielokrotnie rozpro-
szonego. Metoda ta pozwala nie tylko szybko identyfikowaé
i $ledzi¢ niestabilno$ci uktadow dyspersyjnych, ale daje row-
niez mozliwo$¢ ich liczbowego zobrazowania poprzez takie
parametry jak sedymentowanie, §mietankowanie, flokulacja,
koalescencja, predkos¢ migracji, separacja faz, 4-50 razy
szybciej niz metody tradycyjne. Pozwala ona na szybka ocene
stabilno$ci uktadow dyspersyjnych, bez potrzeby ich rozcien-
czania, rowniez w podwyzszonych temperaturach. Umozliwia
tez obliczanie parametréw fizycznych tych uktadow, co moze
by¢ bardzo pomocne w optymalizacji procesow technologicz-
no-wdrozeniowych, a takze w szybkiej ocenie stabilnos$ci no-
wych produktéow [8,9].

CEL | ZAKRES BADAN

Celem pracy byta ocena mozliwosci zastosowania inno-
wacyjnej metody pomiaru intensywnosci Swiatta wstecznie
rozproszonego do badania stabilnosci koloidalnej napojow
kakaowych, deklarowanych jako instantyzowane, wzbogaco-
nych w witaminy i/lub zwiazki chemiczne — zrédto wapnia
i magnezu.

MATERIAL. BADAWCZY
| METODY BADAN

Do badan wykorzystano produkty rynkowe — instantyzo-
wane kakao w proszku wzbogacone w witaminy oraz w roz-
ne zwigzki chemiczne dostarczajace wapnia i/lub magnezu.
Sktad badanych napojoéw przedstawiono w tab. 1. Produkty
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Tabela 1. Charakterystyka materiatu badawczego

27

Napdj | Podstawowe sktadniki smakowe | Sktadniki wzbogacajace

A Kakao niskottuszczowe, aromat
syntetyczny (etylowanilina)

premiks witaminowy — 10 witamin
wgglan wapnia — zrodfo wapnia

o L nym stopniem sedymentacji.
Sktadniki stabilizujace ym P ,}.’ - )
Pomiar intensywnosci $wiatta

brak wstecznie  rozproszonego po-

zwolit na dokladne rozpoznanie
zachodzacych proceséw desta-

B Kakao w proszku, sél aromat
syntetyczny (etylowanilina)

premiks witaminowy — 10 witamin
wgglan wapnia — Zrodfo wapnia

bilizujacych w tych napojach
i na zréznicowanie stopnia ich na-

lecytyna - emulgator

c Cukier, kakao, mleko w proszku,
aromat syntetyczny (etylowanilina),
s6l, premiks witaminowy (10 -
witamin) skrobia — substancja
zageszczajaca

silenia.

lecytyna - emulgator W obu probkach obserwo-

wano destabilizacje  napojow
polegajaca na wystapieniu sedy-
mentowania nierozpuszczonych
czastek, czego odzwierciedleniem

D Cukier, niskottuszczowe kakao w
proszku, aromat, sdl, cynamon,
premiks witaminowy (10 witamin)

weglan wapnia — zrodto wapnia,
wgglan magnezu — Zrédto magnezu

lecytyna - emulgator byt wzrost wstecznego rozpro-
szenia $wiatla w dolnej czesci

probek pomiarowych (lewa czesé

zawieraly ponadto w sktadzie r6zne substancje stabilizujace,
majace zapewni¢ powstawanie minimalnego osadu w goto-
Wym napoju.

Badano stabilno$¢ napojow po ich przygotowaniu zgod-
nie ze wskazaniami producentow, tj. rozpuszczajac wskazang
ilo$¢ suchego proszku w przegotowanym i ostudzonym mleku
0 0,5% zawartosci thuszczu.

Stabilno$¢ napojow oznaczono przy uzyciu optycznego
analizatora Turbiscan Lab., Formulaction, mierzac intensyw-
no$¢ $wiatta monochromatycznego o dhugosci fali A = 880 nm
w funkcji wysokosci przygotowywanych probek. Przygoto-
wane probki napojow umieszczano w szklanych, bromokrze-
mowych fiolkach, zamykano w celi pomiarowej urzadzenia
i analizowano w trybie automatycznym przez 30 min, z czg-
stotliwos$cia 1 pomiar/minutg.

OMOWIENIE WYNIKOW

W celu okreslenia mozliwos$ci zastosowania pomiaru in-
tensywnosci $wiatta wstecznie rozproszonego do oceny sta-
bilnosci fizycznej napojow, wybrano dwa napoje kakaowe
wzbogacone w witaminy i wapn, zréznicowane pod wzgledem
sktadu dodatkiem substancji emulgujacej — lecytyny. Wykre-
sy zmian §wiatla wstecznie rozproszonego dla tych napojoéw
przedstawiono na rys. 1.

Oba napoje kakaowe charakteryzowaly si¢ w obserwa-
cji wizualnej zblizonym wygladem ogdlnym i poréwnywal-
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Rys. 1.
stancji emulgujacej (tryb referencyjny).

-10%

-15%

wykresow). Fakt ten powiazany
byt ze spadkiem wstecznego rozproszenia w gornej czesci pro-
boéwki pomiarowej, odzwierciedlajacym klarowanie (prawa
cze$¢ wykresow). W probee B obserwowano ponadto proces
aglomerowania czastek kakao, ktory charakteryzowal wzrost
wstecznego rozproszenia Swiatta na catej wysokosci probowek
pomiarowych. Probka ta charakteryzowala si¢ lepszg stabilno-
$cia, co wynikato prawdopodobnie z zawarto$ci lecytyny, kto-
rej nie zawierata probka A.
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Rys. 2. Tworzenie warstwy sedymentu w ciggu 30 minu-
towej obserwacji napojow kakaowych wzbogaco-
nych w witaminy i wapn, z dodatkiem (nap6j B) i

bez dodatku substancji stabilizujacej (napdj A).

Na rysunku 2 poréwnano wielkos¢ powstajacego osadu
w obu porownywanych napojach. W napoju bez dodatku sub-
stancji stabilizujacej (emulgatora — lecytyny), tj. w prdobce
A, obserwowano systematyczny wzrost tworzacego si¢ osa-
du w ciaggu 30 minutowej obserwacji, potwierdzajacy niska
NAPOJ B
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stabilnos$¢ napoju, podczas, gdy w probce B (z dodatkiem le-
cytyny), osad wytworzyt si¢ w ciagu pierwszych 5-10 minut
i nie zwigkszat si¢ w ciagu dalszej obserwacji. Obserwowane
zjawisko aglomeracji w tej probce bylo zwigzane z zawiesza-
niem czastek kakao i weglanu sodu w roztworze. Dodatek
lecytyny, nie zapobiegat powstawaniu osadu w wyniku sedy-
mentacji czastek kakao, ale zapewnial stabilizacj¢ fizyczna
tego napoju.

W odréznieniu od napojow A i B, napoj C zawieral w skta-
dzie mleko w proszku, co réwniez przyczynito si¢ do lepszej
stabilno$ci niz kakao rozpuszczane w wodzie. Porownujac
wykresy $wiatlta wstecznie rozproszonego dla napojow A, B
i C, mozna sugerowac, ze dodatek weglanu wapnia nie po-
wodowat destabilizacji napojow w poréwnaniu do napoju nie
zawierajacego wapnia. Natomiast na stabilno$¢ tych napojow
istotny wplyw wywieral dodatek substancji emulgujacej, tj.

lecytyny (rys. 1, 3).

NAPOJ C

Delta Backscattering Delta

Backscattering

dodatkowo weglan magnezu jako zrédlo magnezu. Zbyt duzy
dodatek sktadnikoéw nierozpuszczalnych, powodowat szybsza
destabilizacj¢ przygotowanych napojow, prowadzaca do po-
wstawania osadu, praktycznie brak procesu agregowania (rys.
3, nap¢j D).

Uzyskane dane pomiaru §wiatla wstecznie rozproszonego
pozwolily na doktadne okre$lenie réznic w ilosci tworzacego
si¢ osadu, co przedstawiono na rys. 4. Proces sedymentacji
szybciej przebiegal w probie napoju obcigzonego wapniem
i magnezem rownocze$nie (nap6j D). W napoju C réwniez ob-
serwowano wystepowanie sedymentacji, jednak osad ten byt
znacznie mniejszy niz w przypadku napojow wzbogaconych
zwigzkami wapnia i magnezu.

Kontrolowanie stabilno$ci uktadéw niejednorodnych,
charakterystycznych dla produktéw spozywczych o konsy-
stencji ptynnej, ma zasadnicze znaczenie przy ocenie jakos$ci
produktow spozywczych. W literaturze niewiele jest danych
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Rys. 3.  Wykresy §wiatla wstecznie rozproszonego dla na- aparatu Turbiscan [8,9].

pojow kakaowych zawierajacych substancje stabi-
lizujaca (lecytyne) oraz zwiazki chemiczne bedace
zrédlem wapnia i magnezu (probka D) (tryb refe-
rencyjny).

Na rysunku 3 poréwnano zmiany destabilizacyjne zacho-
dzace w napojach kakaowych zawierajacych substancje stabi-
lizujaca lecytyng oraz dodatek (probka D) zwigzkéw chemicz-
nych bedacych zrodtem wapnia i magnezu. W poréwnaniu
do napoju zawierajacego tylko wapn oraz lecytyne (probka
B), probka D zawierajaca rowniez wapn i lecytyne, miata
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Rys. 4. Tworzenie warstwy sedymentu w ciggu 30 minuto-

wej obserwacji napoju kakaowego niewzbogacone-
g0 i wzbogaconego w skladniki mineralne: wapn i
magnez.

Blijdenstein i inni [1] zastosowali aparat Turbiscan do ba-
dania stabilno$ci emulsji typu olej w wodzie, za§ Grotenhius
i inni [5] dokonywali oceny stabilnosci faz w skoncentrowa-
nych produktach mlecznych. Obszerne badania zachowania
beta-glukandw i innych substancji btonnikowych w wodnych
roztworach przeprowadzita Waszkiewicz-Robak [10]. Wyka-
zala ona zalety tej metody i jej peing przydatno$¢ do oceny
stabilno$ci uktadow koloidalnych i zawiesin wodnych.

Ocena intensywnosci $wiatla wstecznie rozproszonego,
znalazta szerokie zastosowanie w badaniach stabilnos$ci napo-
jow bezalkoholowych, opartych na emulsjach rozcienczanych
wodg. Obserwowane sg w tych przypadkach wystepujace nie-
stabilnos$ci koloidalne, ktore muszg by¢ kontrolowane w celu
zapewnienia dobrej jakoSci produktéw. Metoda ta uproszcza
i skraca proces produkcyjny, a w przypadku nowych asor-
tymentéw tego typu napojow, znacznie redukuje koszty ich
wprowadzania, pozwalajac na znaczne skrocenie kosztow-
nych badan przechowalniczych.

Analiza przebiegu krzywych procentowego udzialu swia-
tla wstecznie rozproszonego dla kolejnych pomiaréw pozwo-
lita na okreslenie rodzaju i intensywnosci proceséw destabi-
lizujacych uktady niejednorodne, a przez to na szybki wybor
najkorzystniejszego sktadnika sposrod roznych porownywa-
nych preparatow.
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WNIOSKI

Badane napoje przygotowane na bazie kakao rozpuszczal-
nego, wzbogaconego w skladniki mineralne i/lub wita-
miny, pomimo deklaracji producenta jako rozpuszczalne,
wykazywaly tendencj¢ do sedymentacji. Obecno$¢ sub-
stancji stabilizujacych w sktadzie recepturowym kakao
rozpuszczalnego, wplywa na opoznienie wystgpowania
zjawisk destabilizujacych napoj.

Dzigki pomiarowi intensywnosci §wiatta wstecznie roz-
proszonego, istnieje mozliwo$¢ okreslenia w sposob bar-
dzo precyzyjny stopnia sedymentacji produktow ptynnych
w czasie przechowywania, nawet przy minimalnych zmia-
nach destabilizacyjnych, niedostrzegalnych przy ocenie
metodami sensorycznymi.

. Nowa metoda polegajaca na pomiarze intensywnos$ci

$wiatla wstecznie rozproszonego, pozwala szybko identy-
fikowac 1 $ledzi¢ stabilno$¢ dyspersji koloidalnych. Daje
réwniez mozliwos¢ tatwego poréwnania stabilno$ci roz-
nych produktow.
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MEASUREMENT OF LIGHT BACKSCATTE-
RING INTENSITY WITH ANEW METHOD
OF LIQUID DISPERSION STABILITY
EVALUATION IN FOOD

SUMMARY

The work has aimed to evaluate the possibility of using
innovative method of light backscattering intensity measure-
ment to examine colloidal stability of instant cocoa beverages,
enriched with vitamins as well as calcium and/or magnesium.
Turbiscan Lab optical analyzer has been used. 1t has been sta-
ted that light backscattering intensity measurement allows for
determining the stability of heterogeneous systems, characte-
rizing various parameters of sedimentation solutions, among
others, emerging residue thickness and sedimentation molecu-
le speed. It has been proved that thanks to light backscattering
intensity measurement it is possible to determine the degree
of beverage destabilization with time, in a very precise way,
even considering minimal changes, imperceptible with senso-
ry methods.
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ZASTOSOWANIE KOMPUTEROWEJ ANALIZY OBRAZU
DO OCENY SKUTECZNOSCI HOMOGENIZACJI
SMIETANEK UHT®

W artykule przedstawiono badania skutecznosci homogenizacji smietanek UHT. Badania przeprowadzono dwiema metodami.
Pierwsza to tradycyjna metoda mikroskopowa a druga wykorzystujgca komputerowq analize obrazu.

WPROWADZENIE

Homogenizacja jest procesem powszechnie stosowanym
w roznych gateziach przemystu np. w przemysle chemicznym
do produkc;ji past, olejow, tworzyw sztucznych, w przemysle
kosmetycznym do produkcji kremoéw oraz w przemysle spo-
zywczym w liniach technologicznych do produkcji mleka
spozywczego, Smietanki, do produkcji majonezéw, odzywek
dziecigcych, sokow, moszczoéw owocowych.

Proces homogenizacji polega na rozdrobnieniu i ujedno-
rodnieniu czasteczek fazy rozproszonej emulsji, dzigki czemu
podnosi si¢ walory organoleptyczne a takze przyswajalno$¢
produktu, natomiast maleje zdolno$¢ do przechowywania
produktu. W procesie homogenizacji zmianie ulegaja rowniez
wlasciwosci fizykochemiczne mleka, m.in. lepko$¢, gestos§e
a takze zachodza zmiany w fazie biatkowej[4,5,7]. W mleku
i $mietanie faze rozproszona stanowia kuleczki thuszczu o wy-
miarach d =4 -12 um przed homogenizacja, zas d_ <2 um po
homogenizacji.

Jednym z podstawowych parametréw wplywajacych na
efekt homogenizacji jest warto$¢ ci$nienia homogenizacji
[2,3,6]. Znaczacy wplyw ma takze temperatura zawiesiny.
Stwierdzono, ze efektywno$¢ homogenizacji jest silnie zalez-
na od temperatury w zakresie od 60°C. Z tego wzgledu uwaza
si¢, ze temperatura homogenizacji powinna miescic si¢ w za-
kresie 60-70°C [5].

Istnieje kilka metod oznaczania skuteczno$ci homogeni-
zacji m.in. z zastosowaniem licznika Coutner — Coulter oraz
metoda W. Peach’a ale najcze¢sciej stosowane sg dwie metody:
mikroskopowa i podstojowa.

Metoda mikroskopowa jest metoda precyzyjng i doktadna

lecz bardzo ucigzliwa i pracochlonng, dlatego nie moze by¢
stosowana do ciaglej oceny pracy homogenizatora.

Metoda podstojowa oparta jest na sktonnosci mleka do
podstawania, polega na pomiarze zawartosci thuszczu w dol-
nej 1 gornej czgsci naczynia. Homogenizowane mleko prze-
trzymuje si¢ w lodowce w temperaturze 5-10°C w wyska-
lowanych cylindrach Hennera o pojemno$ci 250 cm® przez
48-72 godziny. Metoda ta zaliczana jest do pracochtonnych
i dtugotrwatych ze wzgledu na czas podstawania (48-72 godz.).
Poza tym jest mniej doktadna niz metoda mikroskopowa [7].

CEL | ZAKRES BADAN

Celem przeprowadzonych badan bylo porownanie trady-
cyjnej mikroskopowej metody badania skutecznosci homoge-

nizacji $mietanek UHT z nowoczesng metoda wykorzystujaca
komputerowg analiz¢ obrazu.

OPIS STANOWISKA BADAWCZEGO

Oznaczenia przeprowadzono przy pomocy mikroskopu
biologicznego wyposazonego w mikrometr okularowy oraz
w kamere typ: CM40P polaczong z komputerem klasy PC
z zainstalowanym oprogramowaniem do analizy obrazu ,,Mul-
tiScan v. 8.08”.

Rys. 1.  Stanowisko badawcze.

METODYKA BADAN

Badanymi uktadami emulsyjnymi byly $mietanki UHT
o zawarto$ci fazy tluszczowej 12% i 18%. Badane $mietanki
pochodzity z krajowych spétdzielni mleczarskich i oznaczone
zostatly literami A i B.

Pierwsza metoda prowadzono badania zgodnie z PN — 75/
A-86059, a wiec mierzono Srednice kuleczek thuszczu przy
pomocy mikrometru okularowego zainstalowanego na mikro-
skopie biologicznym. Pomiar $rednicy kuleczek ttuszczowych
dla kazdej z badanych $mietanek wykonano na trzech prepara-
tach obserwujac w kazdym 5 pdl widzenia.

Norma PN — 75/A-86059 podaje, iz za dostateczng uznaje
si¢ skuteczno$¢ homogenizacji E > 85% tzn., ze ponad 85%
kuleczek tluszczu ma $rednice mniejsza niz 2 pum.

Druga metoda oceny skuteczno$ci homogenizacji wy-
korzystuje komputerowa analiz¢ obrazu. Polega ona na wy-
konaniu zdje¢ przy pomocy zainstalowanej na mikroskopie
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kamery a nastgpnie automatycznym zliczeniu i pomiarze $red-
nic kuleczek thuszczu z uzyskanych zdje¢. Pomiaru $rednic do-
konano przy uzyciu zainstalowanego na stanowisku programu
MultiScan. W tej metodzie analizowano tyle samo obrazoéw co
w metodzie pierwszej.

WYNIKI POMIAROW

W tabeli 1 przedstawiono wyniki oznaczenia skutecznosci
homogenizacji badanych §mietanek UHT.

Tabela 1. Zestawienie wynikow badan oznaczenia skutecz-
nosci homogenizacji

Skuteczno$é Skutecznosé
Produkt | Zawartosé homogenizacji homogenizacji
ttuszezu (metoda (komputerowa
mikroskopowa) analiza obrazu)
A 12% 83% 84%
B 18% 83% 82%

Rys. 2. Przykladowe pole widzenia badanej $mietanki

UHT - produkt A.

Rys. 3.

Przyktadowe pole widzenia badanej $mietanki
UHT - produkt B.

Rys. 4.

Przyktadowe pole widzenia badanej $mietanki
UHT - produkt B.

Zadaniemprocesuhomogenizacjijestrozdrobnienie czastek
z jednoczesnym, rownomiernym rozproszeniem ich w catej
objetosci emuls;ji. Dlatego przy wyznaczaniu skutecznos$ci ho-
mogenizacji kuleczki tluszczu skupione w gronka traktowano
jako jedna czastk¢ pomimo iz ich $rednica byta mniejsza od
2 um.

PODSUMOWANIE

Po przeprowadzeniu oznaczenia skutecznosci homogeni-
zacji Smietanek UHT stwierdzono, ze zaden z badanych pro-
duktow nie spelnit wymogow PN — 75/A-86059, ktora mowi,
ze za dostateczng uznaje si¢ skuteczno$¢ homogenizacji E =
85%.

Analiza porownawcza wykorzystywanych metod pozwala
na stwierdzenie iz obie metody daja zblizone wartosci pro-
centowe skuteczno$ci homogenizacji natomiast komputerowa
analiza obrazu jest metoda mniej pracochtonng niz metoda
mikroskopowa. Pozwala ona na skrocenie czasu prowadzo-
nych badan nawet o okolo 30%. Jest rowniez doktadniejsza
i moze by¢ stosowana do ciaglej oceny pracy homogenizatora.

Kolejna zaleta komputerowej analizy obrazu to mozliwos¢
archiwizowania danych oraz p6zniejszego ich przetwarzania i
wykorzystywania.
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APPLYING COMPUTER ANALYSIS

OF IMAGE FOR THE ESTIMATION

OF HOMOGENIZING EFFECT UHT
CREAMS

SUMMARY

In the paper there were presented research of homogeniza-
tion effect different UHT creams. To research were used two
methods. The first one was traditional microscope research,
the second used computer analysis of image.
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MIKROKAPSULACJA AROMATU ROZMARYNOWEGO
PODCZAS SUSZENIA ROZPYLOWEGO®

W artykule przedstawiono wyniki badan zamykania olejku rozmarynowego w trakcie suszenia rozpytowego w mikrokapsutce z
maltodekstryny. Zastosowano dodatek olejku rozmarynowego w ilosci 0,5 oraz 1 ml na 100 g roztworu. Stosowano temperature
powietrza wlotowego 200°C oraz trzy strumienie surowca. Stwierdzono, iz najlepsze wyniki zamknigcia zwigzkéw aromatycznych
otrzymuje sig przy wyzszym dodatku aromatu do roztworu. Jednak ubytek tych zwigzkow w trakcie suszenia rozpylowego nie jest
proporcjonalny do dwukrotnie wigkszego dodatku aromatu. Mikrokapsutkowaniu aromatow sprzyja takze mniejsza zawartosé
wody w proszkach, mniejsza gestos¢ nasypowa luzna oraz wieksza porowatos¢ zloza.

Stowa kluczowe: mikrokapsutkowanie, rozmaryn, suszenie
rozpylowe, SPME, wlasciwosci fizyczne proszkow.

WSTEP

Mikrokapsulacja jest szybko rozwijajaca si¢ technologia.
Polega na tworzeniu $cianki wokét statego lub pltynnego ma-
teriatu. Zamknigty material jest chroniony przed czynnikami
z zewnatrz. Substancje zakapsutkowane odznaczajg si¢ wick-
sza trwaloscia, sg lepiej chronione przed dziataniem mikro-
organizmé6w, uzyskuje si¢ stabilizacj¢ nietrwatych substancji,
czesto takze zostaje zamaskowany niepozadany zapach [1, 2,
5,7,12, 14, 16, 18].

Mikrokapsulacja oferuje wiele metod zamykania réznych
postaci wyj$ciowych aromatow, np.: proszku, olejkéow i esen-
cji. [los¢ metod wiaze si¢ z r6znorodnos$cig aromatow, zwlasz-
cza iz bardzo czgsto nie sg to pojedyncze zwiazki, ale grupy
zwiazkow. Aromaty, jakie otrzymuje si¢ w wyniku procesu,
maja posta¢ proszku, dzigki czemu latwe staje si¢ ich odmie-
rzanie. Tak przygotowane substancje aromatyczne sg bardziej
odporne na utlenianie, przez co wydtuza si¢ ich okres przydat-
nosci [4, 5, 13, 19].

Rozmaryn jest to wiecznie zielony krzew o aromatycz-
nych lisciach podobnych do lawendy, nalezacy do rodziny
Wargowatych. Surowcem do otrzymywania olejku rozmary-
nowego sg liscie lub gatazki krzewu zbierane w stanie kwit-
nienia. Olejek rozmarynowy znalazt zastosowanie glownie
w lecznictwie, jako $rodek migdzy innymi przeciwbolowy
i antyseptyczny. W przemysle spozywczym stosowany jako
przyprawa do migs, gtdwnie dziczyzny i baraniny, zup, sala-
tek, dan rybnych i sosow. Stosowany dotychczas w formie su-
szonych lisci. Nadaje on potrawom przyjemny aromat i smak
oraz polepsza ich strawno$¢ [7].

Ze wzgledu na to, iz na aromat sktadajg si¢ mato stabilne
lotne zwiazki organiczne, ktore tatwo ulegaja odparowaniu
i sg nietrwale w procesach technologicznych, wybrano susze-
nie rozpytowe jako sposob wytwarzania mikrokapsutek aro-
matu rozmarynowego. W trakcie procesu suszenia rozpylowe-
go dochodzi do szybkiego zestalenia si¢ powloki, a nastgpnie
odparowania rozpuszczalnika z wne¢trza mikrokapsutki, co
zapobiega utracie najbardziej lotnych sktadnikow aromatu.

Catkowity czas przebywania poszczegolnej mikrokapsutki w
komorze suszarki rozpytowej wynosi okoto 30-120 s. Kolejna
zaletg suszenia rozpylowego jest to, iz jest metoda ekonomicz-
ng i elastyczna, a urzadzenia, ktorych si¢ uzywa, sa ogdlnie
dostepne, za$ otrzymywany produkt jest dobrej jakosci [5, 9].
W przypadku suszenia rozpytowego aromatoéw nosniki naj-
czesciej stosowane to: maltodekstryna, guma arabska, skrobia
modyfikowana oraz mieszaniny tych nos$nikow [1, 2, 3, 4, 6,
11, 12, 13]. Kirshnan i wsp. [10, 11] badali wptyw réznych
no$nikow na iloé¢ zakapsutkowanej substancji. Kapsutkowali
aromat z 30%-owym roztworem poszczegoélnych nosnikow.
Otrzymane wyniki wskazujg na najlepsze zakapsutkowanie
i dobre utrzymywanie aromatu w trakcie przechowywania
przy stosowaniu jako no$nika — gumy arabskiej, a nastgpnie
maltodekstryny oraz mieszaniny tych no$nikow. Potwierdzac
to mogg badania prowadzone przez Adamca i Marciniaka [2].
Oceniali oni wpltyw parametrow suszenia rozpytowego 1i ilo-
$ci aromatu na efektywno$¢ procesu kapsutkowania olejkow
eterycznych migtowego i eleni. Jako nosnika uzyli maltodek-
stryny o DE=16 i uzyskali zadowalajace wyniki dla olejku
migtowego przy zadanych parametrach procesu. Stwierdzili,
iz zbyt duzy dodatek aromatu na poczatku procesu obnizaé
moze efektywnos¢ zamkniecia. Potwierdzili takze zdolno$ci
ochronne powtoki z maltodekstryny.

Skutecznos¢ procesu kapsutkowania, szczeg6lnie aroma-
tow, zalezy od zastosowanego no$nika, metody, a w przypad-
ku suszenia rozpylowego w znacznym stopniu, od temperatury
panujacej w suszarce rozpytowej. Temperatura wlotowa powie-
trza powinna zapewni¢ szybkie odparowanie rozpuszczalnika
z powierzchni kapsutki, jednak nie na tyle, aby wywota¢ utrate
zwigzkéw aromatycznych posiadajacych niska temperature
wrzenia [5, 8, 9, 16, 19]. Temperatury podawane w literaturze
wynosza 150-210°C na wlocie do suszarki rozpylowej, a na
wylocie 78-98°C. Temperatura na wylocie jest uzalezniona nie
tylko od temperatury wlotowej, ale takze od wielko$ci strumie-
nia surowca. Kapsulki otrzymane przy tych parametrach maja
na ogo6t wielkos$ci ponizej 100 um [5, 9, 10, 16].

Analizujac literature naukowsa, dotyczaca mikrokapsula-
cji aromatow metodg suszenia rozpytowego, mozna zauwa-
zy¢, ze najwiecej uwagi zwraca si¢ na rodzaj no$nikow, kto-
re zapewnig odpowiednig retencje aromatu. Natomiast inne
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parametry procesu suszenia omawiane sa znacznie rzadziej.
Dlatego celem prezentowanych badan bylo okreslenie wpty-
wu wielko$ci strumienia zasilania surowcem 1i ilo$ci aromatu
rozmarynowego w roztworze poddawanym suszeniu na ilo$¢
zakapsulkowanych podczas suszenia rozpylowego substancji
zapachowych. Ponadto podj¢to probe analizy wydajnosci za-
mykania aromatu w odniesieniu do wybranych wtasciwosci
fizycznych proszkow.

MATERIALY | METODY

Roztwory do suszenia rozpylowego przygotowano sto-
sujac jako nosénik roztwory wodne maltodekstryny niskoscu-
krzonej o DE=8 (firmy Barents Sp. z 0. 0.) o stg¢zeniu 25%.
Do nosnika dodawano 0,5 lub 1 ml olejku rozmarynowego
(na 100 g roztworu). Roztwory poddawano homogenizacji
przez 90 sekund przy 11000 obr/min.

Suszenie otrzymanych roztworéw prowadzono w suszarce
rozpytowej firmy Anhydro, przy predkosci dysku rozpylowe-
20 39000 obr/min i trzech strumieniach surowca: 51,4; 64,2
1 79,5 ml/min. Suszenie odbywato si¢ wspotpradowo, a tem-
peratura powietrza wlotowego wynosita 200°C. Sucha sub-
stancje proszkow oznaczano zgodnie z norma PN-A-79011-3
[13]. Oznaczenia gestosci pozornej proszku i gestosci luznej
ztoza dokonano w piknometrze helowym Stereopycnometr
firmy Quantachrome.

Gestos¢ pozorna czastek proszku (p,) jest stosunkiem
masy proszku (m) i objetosci czgstek proszku V. Objetosc ta
uwzglednia objetos¢ pordéw wewnatrz czastek. Pomiary pikno-
metryczne, w ktorych jako medium stosuje si¢ hel, zapewnia-
ja maksymalng doktadno$¢ pomiaru objetosci czastek, gdyz
sprezony gaz penetruje nawet najmniejsze pory umieszczo-
nego w aparacie materiatu. Pomiar polega na sprezaniu gazu
w komorze pomiarowej o objetosci (V ), w ktorej umieszczo-
no probke proszku o znanej masie (m) i nieznanej objgtosci
(V). Piknometr rejestruje warto$¢ cisnienia (P)). Nastgpnie
otwierany zostaje zawdr komory odniesienia o objetosci (V).
W wyniku potaczenia komoér dochodzi do spadku ci$nienia,
ktorego wartoS¢ jest rejestrowana (P).

Objetosc probki wyliczana jest z rOwnania:

V):V(T—{-VA
R (M
b,

Gesto$¢ nasypowa (P) ) luzng okreslano na podstawie masy
proszku znajdujacego si¢ w okreslonej objetosci. Korzystano
Z€ WZOrU:

o =
L=y @

Porowatos$¢ ztoza proszku obliczano ze wzoru:

€ _Pr7Ps 3)

Pr

Oznaczenie sktadu aromatu wykonano metoda HS-SPME
w bazowym olejku rozmarynowym, w proszku i w roztwo-
rze odtworzonym z proszku. W tym celu umieszczano w bu-
teleczce o pojemnosci 100 ml 1 g suchej substancji proszku.

W przypadku bazowego olejku pobierano 0,0054 g olejku
i dodawano do 40 ml wody destylowanej. Olejek wyjSciowy
uzywany byl jako wzorzec dla dalszych porownan i obliczen
dotyczacych ogolnej zawartosci zwiazkow tworzacych aroma-
ty jak i dla poszczegodlnych zwiazkow. Roztwor odtwarzany
z proszku byt przygotowywany (w stezeniu rownym st¢zeniu
roztworu do suszenia) poprzez dodanie odpowiedniej ilosci
wody destylowanej. Pobierano z niego 0,2 ml i dodawano do
40 ml wody destylowane;.

Do umieszczonych w buteleczkach probek wprowadzono
wiokno SPME na 15 minut, po czym wykonywano analize¢
w chromatografie gazowym sprz¢zonym ze spektrometrem
masowym firmy Shimadzu model GC-MS QP-2010.

Uzyto kolumny BPX 90 o grubosci 0,25 pm. Parametry
spektrometru masowego byly nastepujace: napiecie jonizacji
0,2 kV, stosunek masy do tadunku na poczatku 40 na koncu
500, temperatura zrddla jonizacji 190°C, a parametry chroma-
tografu gazowego: cisnienie 30 kPa, no$nik hel. Poczatkowa
temperatura procesu rozdzialu wynosita 40°C i wzrastata do
osiggniecia temperatury 180°C, natomiast temperatura na-
strzyku byta réwna 220°C.

WYNIKI | DYSKUSJA

Zwiekszenie predkosci strumienia zasilajacego przy nie
zmienionej predkosci obrotowej dysku, spowodowato spadek
intensywno$ci odparowania, co doprowadzilo, (niezaleznie
od dodatku aromatu) do obnizenia temperatury powietrza
wylotowego oraz wzrostu zawartosci wody w proszkach (tab.
1). Podwojenie dodatku aromatu spowodowato obnizenie za-
warto$ci wody, chociaz analiza statystyczna nie potwierdzita
istotnych réznic, oraz obnizenia temperatury powietrza wy-
lotowego przy kazdym z zastosowanych strumieni surowca.
Zwicgkszenie strumienia zasilania bylo przyczyna powstawa-
nia w czasie rozpylania wigkszych kropel, co w efekcie prowa-
dzito do wzrostu wielko$ci czastek proszkow i nieznacznego
wzrostu ich gestosci pozornej oraz gestosci nasypowej luznej.
Im wigksza gestos¢ nasypowa luzna, tym porowatos¢ ztoza
(w wigkszos$ci przypadkoéw) jest mniejsza. Parametr ten ma
istotne znaczenie podczas przechowywania proszkow. Wigk-
sza porowato$¢ wigze si¢ z mozliwoscia szybszego przebiegu
procesow utleniania oraz dyfuzji, co w efekcie prowadzi do
obnizenia zawarto$ci zwigzkéw aromatycznych. Porownujac
badane wilasciwosci fizyczne otrzymanych suszy zaobserwo-
wano, ze wraz ze wzrostem zawartosci wody w proszkach ro-
$nie gesto$¢ nasypowa luzna oraz zmniejsza si¢ porowato$é
ztoza proszku. Natomiast brak jest zalezno$ci pomigdzy za-
warto$cig wody 1 ggsto$cig pozorng proszkow.

Jako podstawowe substancje aromatyczne wykryto
W wyjéciowym aromacie rozmarynowym: dwupier§cienowy
[3.1.1]hept-2-en, 2,6,6-trzymetyl (19,05%), dwupierscienowy
[2.2.1]heptan, 2,2-dwumetyl-3-metylen (10,5%), dwupier-
scienowy [3.1.1]-hepten 6,6-dwumetyl-2-metylen (2,51%),
kamfore (0,1%), borneol (0,28%), kwas octowy (1,31%), ben-
zen 1-metyl-4metylen (9,68%) oraz cycloheksen 1-metyl-4-
(1-metyletyl) (48%). Wyniki te potwierdzaja dane uzyskane
przez Zawirska-Wojtasiak [19].

Podczas analizy ilosci zwigzkoéw tworzacych aromat roz-
marynu obecnych nad powierzchnia roztworu odtworzonego
z proszku stwierdzono, iz wigksze ilosci sa kapsutkowa-
ne przy wyzszym dodatku aromatu do emulsji poddawane;j
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Tabela 1. Charakterystyka otrzymanych proszkow
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Dodatek |Strumien|Temperatura| Zawartosé Gestost Gestost Porowatos¢ WNIOSKI
aromatu na | surowca | na wylocie wilgoci pozorna nasypowa luzna ztoza .

100ml  |[mi/min]|  [°C] [%] [g/cm3] [g/cm’] x+SD Na podstawie uzyskanych
emulsji [ml] x=SD x=+SD x+SD danych mozna stwierdzi¢, iz
wicksze ilosci substancji za-
0,5 514 98 2,60+0,034" | 0,758+0,0026" | 0,214+0,02° 0,718+0,005" | pachowych sa kapsutkowane
1 ’ 94,5 19908 | 0,807=0,036' | 0,194:£0,0002° | 0,7590,01° | Przy wyZszym dodatku aroma-
- - -~ — tu rozmarynowego do emulsji
0,5 64.2 95,5 3,33+0,629" | 0,775+0,015 0,214+0,015 0,723+0,023 poddawanej procesowi  su-
1 ’ 91 2,75=11* | 0766+0,09" | 0191+0,01° | 0,75+0,016° | szenia. Jednakze ubytek tych
05 93 3,8600,601° | 08360050 | 0221=0,02" | 073 x0,01> | 2Wiazkow w trakcie suszenia
79,5 rozpylowego nie jest propor-
1 90 349004 | 0,848=0004' | 0,233+0,005 |0,72520,0047" ¢ionalny do dwukrotnie wick-

a, b, ¢ — warto$ci Srednie w kolumnach oznaczone roznymi indeksami roznia si¢ miedzy sobg statystycznie

Rys. 1. Wplyw strumienia surowca 1 ilo§ci aroma-
tu na ilo$¢ zatrzymanych w proszku aromatow.
a, b — wartos$ci oznaczone réznymi indeksami roz-

nig si¢ miedzy soba statystycznie.

procesowi suszenia. Dla dodatku 0,5 ml aromatu uzyskano
zakapsulkowanie na poziomie 50-60% aromatdéw obecnych
w wyjsciowej emulsji, natomiast dla dodatku 1 ml aromatu na
100 ml emulsji otrzymano zakapsutkowanie na poziomie 60-
70%. (rys. 1). Zauwazy¢ mozna takze wplyw strumienia po-
dawania na ilo$¢ kapsutkowanych zwigzkoéw aromatycznych.
Najwickszg efektywno$¢ zamknigcia otrzymano, dla obu do-
datkéw aromatu, przy srednim strumieniu podawania. Jednak
statystyczna analiza wynikow wykazala brak istotnego zroz-
nicowania pomi¢dzy badanymi wariantami procesu suszenia.

Analizujac substancje aromatyczne nad powierzchnia
otrzymanych proszkow stwierdzono obecnos¢ tylko niekto-
rych zwigzkow i to w niewielkich ilosciach w poréwnaniu do
wyjéciowego olejku (przyktadowo nonanal — 2,5%, benzen
1-metyl-4metylen — 0,02%, alfa-kariofillen — 0,01%). Swiad-
czy to o dobrym utrzymywaniu zwigzkoéw zapachowych we-
wnatrz mikrokapsutek.

Porownujac otrzymane wyniki zamknigcia zwigzkow
lotnych z wlasciwo$ciami fizycznymi proszkow mozna za-
obserwowac¢ tendencj¢, ze mikrokapsulacji aromatéw sprzy-
ja mniejsza zawarto$¢ wody w proszkach, mniejsza gestosc
nasypowa luzna oraz wigksza porowatos¢ ztoza. Nie stwier-
dzono zaleznosci pomigdzy efektywno$cia mikrokapsulacji
zwiazkow zapachowych aromatu rozmarynowego a gestoscia
pozorng proszku.

szego dodatku aromatu. Nie
stwierdzono jednoznacznego
wplywu wielkosci strumienia surowca na efektywno$¢ zamy-
kania sktadnikow aromatu.

Analizujagc chromatogramy otrzymane podczas badania
zwiazkow znad powierzchni proszkéw stwierdzono dobre za-
kapsutkowanie aromatéw wewnatrz kapsutek.

Wraz ze wzrostem zawartosci wody w proszkach rosnie
gestos¢ nasypowa luzna oraz zmniejsza si¢ porowatos¢ ztoza
proszku. Natomiast brak jest zaleznosci pomigdzy zawarto-
Scig wody 1 gestoscig pozorng proszkow.

Lepsze zamknigcie zwigzkow lotnych uzyskano dla prosz-
kéw charakteryzujacych si¢ mniejszg zawartoscia wody
w proszkach, mniejsza gestosciag nasypowa luzng oraz wigk-
sza porowatoscia zloza.
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SPRAY DRYING MICROCAPSULATION
OF ROSEMARY AROMA

SUMMARY

The microencapsulation of rosemary oil in the maltode-
xtrin during spray drying research results were the subject of
the work. One inlet air temperatures and three raw material
flux were applied. It was found that the best results of micro-
encapsulation were received for higher addition of aroma to
raw material flux. However, the amount of microencapsulated
compounds loss during spray drying was not proportional to
aroma addition, what was twice bigger in mass. Smaller water
content, smaller loosed bulk density and bigger bed porosity
helped aroma microencapsulation.

Key words: microcapsulation, rosemary, spray drying, SPME,
powders physical properties.
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STABILNOSC KWASU L-ASKORBINOWEGO
W NATURALNYCH | WZBOGACANYCH JOGURTACH®

Jogurty to fermentowane produkty mleczne, cenione przez konsumentow na calym swiecie ze wzgledu na wartos¢ odzywczq
i atrakcyjnos¢ sensoryczng. W ostatnich latach obserwuje sig tendencje wprowadzania do zywnosci substancji, ktorym przy-
pisuje sig korzystne oddzialywanie na organizm czlowieka. Przykladem mogg by¢ pojawiajgce sig¢ na polskim rynku, pro-
dukty mleczne wzbogacane w kwasy omega-3. Aktualng tendencjg jest takze witaminizowanie produktow mlecznych. Ba-
daniom poddano jogurty przemystowe wzbogacone w kwas L-askorbinowy. Uzyskane wyniki pozwalajq stwierdzic, zZe w
Jjogurtach kozich bezposrednio po wzbogacaniu stwierdzano wyzszq zawartoS¢ kwasu L-askorbinowego, co prawdopodob-
nie spowodowane jest innymi mozliwosciami wigzania tego kwasu przez kazeing mleka koziego, niz w przypadku mleka kro-
wiego. W jogurtach wzbogacanych, po pierwszej dobie przechowywania obserwowano wyzsze spadki zawartosci kwasu

L-askorbinowego niz w jogurtach bez wzbogacania.

WPROWADZENIE

Dziatania wzbogacania produktéw spozywczych w sktad-
niki wptywajace korzystnie na organizm czlowieka podejmo-
wane sg, aby:

e uzupehic¢ sktadniki, ktore zostaly stracone np. w wy-
niku czynnikéw oddziatujacych w czasie procesu tech-
nologicznego,

e poprawi¢ warto$¢ odzywcza wzbogacajac produkt w
sktadniki deficytowe.

Przyktadem moga by¢ pojawiajace si¢ na polskim rynku,

produkty mleczne wzbogacane w kwasy omega-3. Zauwazang
tendencja jest takze witaminizowanie produktow mlecznych.

Kwas L-askorbinowy jest najbardziej czynna biologicz-
nie formg witaminy C, ktérej czlowiek w przeciwienstwie
do wigkszos$ci zwierzat nie jest w stanie wytworzy¢ z powo-
du braku enzymu oksydazy L-gulonolaktonowej. Kwas L-
askorbinowy odgrywa istotng rol¢ w organizmie czlowieka
uczestniczac w wielu procesach metabolicznych. Jest rowniez
stosowany w zapobieganiu i leczeniu wielu choréb, w tym
w leczeniu takich chorob cywilizacyjnych, jak cukrzyca [3],
rak [1], arterioskleroza [4]. Niezwykle interesujace sa donie-
sienia dotyczace wptywu witaminy C na zakazenia Helico-
bacter pylori (ktorego odkrycie zostato uznane za najwicksze
osiggnigcie w gastrologii w ostatnich 10-ciu latach). Bakte-
rie te s odpowiedzialne za wywotywanie stanow zapalnych
i wrzodow zotadka, wrzodéw dwunastnicy. Zakazenie Helico-
bacter pylori stwierdza si¢ u ponad 50% ludnosci $wiata [11].
Nalezy doda¢, ze bakteria ta zostata zakwalifikowana w 1994
roku przez Migdzynarodowa Agencje ds. Badan nad Rakiem
do karcinogenow klasy I [5].

Przypuszczalne dzienne minimalne zapotrzebowanie na
kwas L-askorbinowy wynosi 65mg i wzrasta w niektdrych
stanach fizjologicznych czy chorobowych, a takze podczas
wykonywania cig¢zkiej pracy. Dzienne zapotrzebowanie na
witaming C jest ustalane na r6znym poziomie w r6znych kra-
jach. Ponizej podano na podstawie danych przytoczonych
przez Kleszczewska [6] ustalone poziomy zapotrzebowania
na witaming C w mg/dobg (dla wybranych grup wiekowych)
dla Polski oraz USA i Kanady.

Grupa wiekowa Polska USA  Kanada
Niemowleta i dzieci do 3 roku zycia 30-45 30-40 20
Dorastajacy chtopcy idoroslimezczyzni  60-70  50-60  25-30
Dorastajgce dziewczeta i kobiety 60-70 50-60 25-30
Kobiety w cigzy 70-80 70 30-40
Kobiety karmigce piersig 95-100 90-95 55

Zwigkszone zapotrzebowanie na witaming C wykazujg
palacze papierosow. Taton proponuje zwigkszenie dziennego
spozycia witaminy C dla 0séb palgcych ze 120 mg do 250 mg
[14]. Potwierdzaja to wyniki badan Bruno i wspotpracowni-
kéw [2]. Schmectan i inni zauwazyli, Ze negatywna korelacja
pomigdzy paleniem papierosow a zawartoscig witaminy C
w serum jest niezalezna od wieku, plci, masy ciata, rasy [12].

Wyzsze zapotrzebowanie na witaming C wykazuja ludzie
starsi. Ziemianski zwraca uwagg, ze uzyskanie prawidtowych
wartosci u ludzi w wieku podeszlym mozliwe jest jedynie
przy spozywaniu jej w ilosci 100-300mg/dzien [16]. Zwigk-
szone zapotrzebowanie na witaming C wykazuja takze kobie-
ty cigzarne i karmigce.

Jogurty jako fermentowane produkty mleczne ciesza si¢
duzym zainteresowaniem konsumentéw. Posiadaja one wy-
soka warto$¢ odzywcza oraz lecznicza, a takze niewatpliwe
walory smakowe. Biatko w zwiazku z zaawansowanymi
procesami proteolitycznymi w napojach fermentowanych,
w porownaniu do mleka, charakteryzuje si¢ wyzsza strawnos$cia
oraz obnizong alergenno$cig. Bardzo czgsto jogurt wymienia-
ny jest jako zrodto bakterii rekolonizujacych srodowisko jelit
po terapii antybiotykowej. Niestety ani Lbc bulgaricus ani Str.
thermophilus nie osiedlaja si¢ ani nie namnazaja w jelitach,
poniewaz nie sg odporne na z6t¢. Bakterie te moga jednak za-
pewni¢ warunki stymulujace rozwoj niektorych bakterii mle-
kowych w normalnej florze jelitowej [10]. Istnieja doniesie-
nia o zabijaniu Helicobacter pylori przez bakterie jogurtowe
z tradycyjnych jogurtow [8]. Autorzy doniesienia sugeruja, ze
jogurt powinien sta¢ si¢ prosta i niedroga terapia w endemicz-
nych rejonach wystgpowania Helicobacter pylori. W Insty-
tucie Zywnoéci i Zywienia podjeto badania nad mozliwoécig
wykorzystania niektorych bakterii jogurtowych do eliminacji
Helicobacter pylori i uzyskano obiecujace wyniki, tak w skali
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laboratoryjnej jak klinicznej. Rysuje si¢ wigc interesujaca
perspektywa zastosowania jogurtow wzbogacanych w kwas
L-askorbinowy.

Jak stwierdzaja Mercenier i wsp. wskazane jest, aby kon-
sumenci uzywali naturalnych metod dla zachowania zdrowia
niz dtugoterminowo dziatajacych chemoterapeutykéw [7].

Naukowcy brytyjscy sugeruja, ze produkty fermentowane sa
odpowiednie do wzbogacania m.in. w kwas L-askorbinowy, po-
niewaz zawieraja wysoki poziom kwaséw organicznych [15].

Celem badan zaprezentowanych w artykule byto okresle-
nie stabilnos$ci kwasu L-askorbinowego we wzbogacanych
i nie wzbogacanych jogurtach naturalnych w ciggu pierwszej
doby przechowywania.

MATERIAL | METODY

Do badan wykorzystano jogurty przemystowe natural-
ne wyprodukowane przez firmy, ktére posiadajg najwigkszy
udzial w sprzedazy jogurtéw na polskim rynku, tj. firmy: Da-
none i Bakoma, a takze jogurty firmy Rolmlecz i jogurty kozie
wyprodukowane przez firm¢ Kampinos. Jogurty kupowano
w sklepach zwracajac uwage, aby wszystkie posiadaty iden-
tyczng date przydatnos$ci do spozycia. Do polowy zakupionych
jogurtow w laboratorium wprowadzano kwas L-askorbinowy
w postaci wodnego roztworu o stezeniu 9mg kwasu na 100g
jogurtu, delikatnie mieszano, szczelnie zamykano i kierowano
do przechowywania. Badane jogurty przechowywano w tem-
peraturze 4°C. W identycznych warunkach przechowywano
jogurty, do ktoérych nie dodawano kwasu.

Bezposrednio po wzbogaceniu dokonywano oznaczenia
zawarto$ci kwasu L-askorbinowego wykorzystujac metode
Tillmansa. Kolejne oznaczenie miato miejsce po jednej dobie
przechowywania. Oznaczenia kwasu L-askorbinowego doko-
nywano rownolegle w jogurtach fortyfikowanych i nie fortyfi-
kowanych kwasem L-askorbinowym.

WYNIKI

Uzyskane wyniki badan begdace $rednia z trzech powto-
rzen, przedstawiono na wykresach (rys. 11 2). Prezentujg one
tendencje dotyczace jogurtow bez fortyfikacji oraz jogurtow
fortyfikowanych.

Rys. 1. Zmiany kwasu L-askorbinowego w jogurtach na-
turalnych, ktore nie zostaly wzbogacone w kwas

L-askorbinowy.

Rys.2. Zmiany zawartosci kwasu L-askorbinowego w jo-
gurtach naturalnych wzbogacanych w kwas L-askor-

binowy.

Whbadanych jogurtach przemystowych nie fortyfikowanych
witaming C oznaczono zawarto$¢ kwasu L-askorbinowego;
w jogurtach krowich w ilo$ci od najwyzszej tj. 0,4394 mg/100g
(Bakoma 3%) do najnizszej 0,2487 mg/100g (Bakoma 0%),
w jogurtach kozich zawarto§¢ kwasu L-askorbinowego wy-
nosita 0,3912 mg/100g produktu. Dodatek wodnego roztwo-
ru kwasu L-askorbinowego zwigkszat ilo§¢ kwasu do 6,6354
mg/100g w jogurtach kozich i w granicach 6,028-5,4027
mg/100g w badanych jogurtach krowich. W grupie jogurtow
nie wzbogacanych okazalo si¢, ze jogurty odttuszczone cha-
rakteryzowaly si¢ nizsza zawarto§cig wspomnianego kwasu.
Zauwazyli to takze Shakar i Bhat, ktorzy stwierdzili, ze wyz-
sza stabilno$¢ kwasu L-askorbinowego w mleku krowim byta
odpowiednio wyzsza do wyzszej zawartos$ci tluszczu [13].

Po jednej dobie przechowywania zaobserwowano
spadek zawartoéci kwasu L-askorbinowego we wszystkich
badanych probkach. W naturalnych nie fortyfikowanych jo-
gurtach krowich ubytki kwasu L-askorbinowego ksztaltowa-
ly si¢ w granicach 4,15-3,57% 1 nie zalezaly od zawartosci
thuszczu. Najbardziej stabilny okazat si¢ kwas L-askorbinowy
w jogurtach kozich, poniewaz jego poziom obnizyt si¢ tylko
0 0,46% w ciagu doby. Nieco inaczej przedstawiata si¢ sytu-
acja w jogurtach fortyfikowanych. W probkach tych jogurtow
zanotowano duzo wyzsze ubytki kwasu, tj. 14,45-7,21% w ba-
danych jogurtach z mleka krowiego. Najwicksza degradacje
(15,49%) kwasu L-askorbinowego zanotowano w jogurtach
kozich. Zjawisko to jest o tyle ciekawe, ze w jogurtach tych
oznaczano najwyzszg zawarto$¢ tego kwasu bezposrednio po
wzbogaceniu. Mozna przypuszczac, ze powodem tej sytuacji
jestréznica w budowie kazeiny mleka krowiego i koziego. Jak
podaje Richetti i wsp. to prawdopodobnie kazeina jest bial-
kiem, z ktorym jest zwigzany kwas L-askorbinowy [9].

PODSUMOWANIE

Jogurty to fermentowane produkty mleczne o wysokiej
warto$ci odzywczej, chegtnie kupowane przez konsumentow
na calym $wiecie. Z tego migdzy innymi powodu, stanowia
produkt, ktéry jest chetnie wzbogacany w sktadniki mineral-
ne, witaminy czy kwasy thuszczowe. Przeprowadzone bada-
nia stabilno$ci kwasu L-askorbinowego w jogurtach przemy-
stowych pozwolily stwierdzi¢, ze:
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e degradacja kwasu w jogurtach nie wzbogacanych po-
stgpowata znacznie wolniej niz w jogurtach wzbogaca-
nych (spostrzezenie to ma istotne znaczenie przy usta-
laniu dawki wzbogacania, poniewaz nalezy uwzglednié¢
fakt szybszej degradacji syntetycznego kwasu),

e wbadanych jogurtach odtluszczonych nie fortyfikowa-
nych zawarto$¢ kwasu L-askorbinowego byla prawie
dwukrotnie mniejsza niz w jogurtach pelnottustych nie
fortyfikowanych,

e istnieje znaczna rdznica, jesli chodzi o stabilno$¢ kwa-
su L-askorbinowego, miedzy jogurtami z mleka kozie-
go a jogurtami z mleka krowiego.

Uzyskane wyniki sugerujg konieczno$¢ indywidualnego
rozpatrywania kazdego rodzaju jogurtow i przeprowadza-
nia badan dotyczacych stabilno$ci kwasu L-askorbinowego
w przypadku podjecia decyzji o fortyfikowaniu jogurtow kwa-
sem L-askorbinowym.

Terapia w walce z Helicobacter pylori ( dotyczaca ponad
50 % ludnosci $§wiata) moze by¢ skutecznie wspierana w spo-
sob prosty i niedrogi poprzez bakterie jogurtowe ze spozy-
wanego jogurtu — dodatkowo wzbogaconego kwasem L-
askorbinowym.
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STABILITY OF L-ASCORBIC ACID
IN NATURAL AND FORTIFIED YOGHURTS

SUMMARY

Yoghurts are fermented milk products, which are valued
by consumers all over the world for their nutritious and taste
qualities. In recent years, there has been a tendency to intro-
duce to food substances which are said to have a beneficial
influence on human body. One of the examples is milk prod-
ucts enriched with omega-3 acids, which are more and more
popular on Polish market. Another example is fortifying milk
products with vitamins. In the research mass-produced yo-
ghurts were fortified with ascorbic acid. The results shows
that in goat's milk yoghurts immediately after the fortification
the content of ascorbic acid was higher. It is probably caused
by other abilities of goat'’s milk casein to bond that acid. In
yoghurts fortified after the first 24 hours of storage the decline
in ascorbic acid content was greater than in non-fortified yo-
ghurts.
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ZAWARTOSC ZWIAZKOW PRZECIWUTLENIAJACYCH
W PRZECIERACH JABLKOWYCH @

Jabtka sq owocami bogatymi w liczne zwiqzki o charakterze antyoksydacyjnym. Soki, dzemy czy musy jablkowe sq rowniez zro-
diem wielu cennych zwigzkow bioaktywnych takich jak blonnik, polifenole, witamina C czy flawonole. Poniewaz owoce starych
odmian zawierajg wiecej zwigzkow bioaktywnych, niz owoce nowych odmian, postawiono hipoteze, ze przecier jabtkowy (mus)
bedzie rowniez wyroznial sie wyzszq wartosciq odzywczq w stosunku do produktu wykonanego z owocow odmian nowych. Do
doswiadczenia wybrano przecier jabtkowy wykonany z trzech odmian: Wealthy, Ztota Reneta oraz Cesarz Wilhelm, zaliczanych do
grupy starych odmian, trzech nowych odmian z uprawy ekologicznej Idared, Lobo i Jonagold oraz trzech tych samych nowych od-
mian z uprawy konwencjonalnej. W przygotowanym kremogenie na swiezo oraz po pasteryzacji oznaczono nastepujgce skladniki
bioaktywne: witamine C, kwasy fenolowe, flawonole, jak tez oznaczono zawartos¢ suchej masy. Wyniki wskazujg, ze przed paste-
ryzacjq, jak i po pasteryzacji, najwiecej kwasow fenolowych oraz witaminy C bylo w przecierach wykonanych z owocow starych
odmian, zas najwiecej flawonoli i suchej masy stwierdzono w musach wykonanych z jablek uprawianych w sposob ekologiczny.

Proces pasteryzacji przyczynit sie do obnizenia zawartosci wszystkich badanych parametrow w przecierach jabtkowych.

WPROWADZENIE

Dla nowoczesnego konsumenta XXI wieku zywnos¢ eko-
logiczna jest synonimem bezpieczenstwa i wysokiej jakosci.
Zywno$é ta cieszy sie coraz wigkszym uznaniem wérod kupu-
jacych. Nabywanie i konsumpcja produktow ekologicznych
staje si¢ swoistg czgscig stylu zycia, bedacego odbiciem okre-
$lonej ideologii i systemu wartosci [18]. Gléwnym motywem
konsumpcji zywnosci ekologicznej jest troska o zdrowie wita-
sne i rodziny, a takze o §rodowisko [6]. Wiele badan [10], [11]
dowodzi, iz warzywa i owoce z produkcji ekologicznej wy-
kazuja z reguly korzystniejsze parametry jakosci odzywczej
niz ptody konwencjonalne. W do$wiadczeniu por6wnawczym
jabtek z sadow ekologicznych i konwencjonalnych okaza-
fo sig, ze owoce ekologiczne odmiany Cortland charaktery-
zowaly si¢ wigksza zawartoScig suchej masy, flawonoli oraz
antocyjandw w poréwnaniu z owocami tej samej odmiany
pochodzacej z sadu konwencjonalnego [13]. Jednoczesnie
jabtka ekologiczne zostaty istotnie wyzej ocenione w analizie
sensorycznej pod wzgledem barwy skorki, smakowitosci oraz
jakosci ogdlnej. Niestety bardzo mato jest badan dotyczacych
jakosci przetworéw owocowych i warzywnych z surowcow
ekologicznych. Mozna jednak wnioskowac na podstawie ba-
dan dotychczasowych przeprowadzonych dla surowcow §wie-
zych, iz wysoka jako$§¢ surowca powinna w efekcie dawac
produkt koncowy o wysokiej jakosci, ale tylko w przypadku
zachowania wszystkich wymogow przetworstwa. Przetwory
(sok i przecier) otrzymane z jabtek ekologicznych charaktery-
zowaly si¢ istotnie wyzszg zawartoscig polifenoli ogotem oraz
wykazaly wyzsza aktywno$¢ przeciwutleniajaca niz ich od-
powiedniki otrzymane z jabtek konwencjonalnych w dwoch
latach doswiadczenia [12]. Proces utrwalania termicznego
produktu, czyli pasteryzacja oraz czas przechowywania pro-
duktu przyczynity si¢ do istotnego zmniejszenia zawarto$ci
polifenoli ogdétem oraz aktywno$ci przeciwutleniajacej soku
i przecieru jablkowego. Najwyzsza zawartos¢ polifenoli ogo-
tem oraz najwyzsza aktywnosc¢ przeciwutleniajaca stwierdzo-
no dla przetworéw uzyskanych z jabtek odmiany Jonagold,
posrednig z jabtek odmiany Cortland, natomiast najnizsza

z owocow odmiany Idared [12]. W innym do$wiadczeniu wy-
kazano, ze jabtka z produkcji ekologicznej zawieraly wigcej
flawonoli, antocyjanéw i witaminy C w poroéwnaniu z jabtka-
mi z produkcji konwencjonalnej [11].

Proces przetwarzania owocow, migdzy innymi zageszcza-
nie pulpy owocowej oraz odparowywanie wody z produktu
moze spowodowac, iz produkt finalny bedzie mial wyzsza
zawarto$¢ zwiazkow biologicznie czynnych oraz bedzie cha-
rakteryzowat si¢ wigksza aktywnoscia antyoksydacyjna w po-
rownaniu do owocu §wiezego [4]. Jak podaja Scibisz i wsp.
(2006), aktywno$¢ przeciwutleniajaca koncentratu z owocow
boréwki wysokiej byta znacznie wyzsza w poréwnaniu z su-
rowym sokiem, za$ najwyzsza warto§¢ przeciwutleniajacg wy-
kazata pulpa owocowa [17]. Podobnie podaja Sluis i wsp. [15],
gdzie przecier jablkowy zawierat istotnie wigcej pochodnych
kwercetyny i dlatego wykazat on wyzszg aktywnos¢ antyoksy-
dacyjna w stosunku do $wiezych jabtek [15]. W wielu przypad-
kach technologiczne przetwarzanie surowcoéw przyczynia si¢
do spadku zawarto$ci zwigzkéw bioaktywnych w produkcie
finalnym, jakim jest sok lub przecier. Nie mniej w badaniach
Sluis i wsp., wykazano, ze dodatek enzymow pektolitycznych
do pulpy jabtkowej moze zahamowac proces rozktadu zwigz-
kéw fenolowych [14].

Druga grupa owocoéw polecanych do przetworstwa moga
sta¢ si¢ owoce starych odmian jabtoni. Chociaz dostepnos¢ su-
rowca moze by¢ klopotliwa, to owoce starych odmian sa wspa-
niatym zrodtem zwigzkow biologicznie czynnych (flawonoli,
kwasow fenolowych, witaminy C, antocyjandéw) [13]. W kon-
cu XX wieku mozna bylo zaobserwowaé bardzo gwaltowny
rozw6j nowoczesnych metod upraw sadowniczych. Przyczy-
nito si¢ to do rozwoju sadownictwa wielkoobszarowego [9].
Bardzo czesto znane i lubiane odmiany jabloni, wystepujace
jeszcze do niedawna w domowych sadach, zostaly zastapione
innymi, bardziej plennymi czy o wybitnie wyrdzniajacych si¢
walorach smakowych. Konsumenci stale pamigtajg o starych
odmianach i poszukujg tych jabtek na rynku owocowym. Jak
podaja Rembiatkowska i wsp. [13], owoce starych odmian byty
znacznie bogatsze w flawonoidy, witamineg C oraz antocyjany.
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Stare odmiany jabloni pochodzace z przydomowych sadows 100g™ s.m.

sa uprawiane bez uzycia srodkow ochrony roslin oraz na- 600
wozow mineralnych, wigc owoce starych odmian mozna 4% 1 z
zaliczy¢ do surowcoéw pro-ekologicznych [13]. 12,00 1 [

Przecier jabtkowy jest produktem bogatym w liczne

zwigzki o charakterze przeciwutleniajacym takie jak poli- 880 1
fenole (w tym kwasy fenolowe, a w szczegodlnosci kwas 60 -
chlorogenowy), kwercetyng, ponadto witaming C oraz 400
btonnik i pektyny [2],[5]. Celem badan bylo okreslenie, 200 |

jaki wplyw ma proces pasteryzacji na zawarto$¢ zwiaz- o0
kéw bioaktywnych w przetworach wykonanych z owocow
ekologicznych i konwencjonalnych oraz z owocoéw starych
odmian.

MATERIAL | METODY

Do$wiadczenie przeprowadzono w roku 2005 w Zaktadzie
Zywnosci Ekologicznej SGGW. Do badan wybrano przecier

10,00
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Rys. 1.  Zawarto$¢ suchej masy w przecierach jabtkowych

z produkcji ekologicznej, konwencjonalnej oraz
wykonanych z owocow starych odmian, przed i po
procesie pasteryzacji.

jabtkowy wykonany z trzech odmian: Wealthy, Ztota Re-ms100s ' sm.

neta oraz Cesarz Wilhelm, zaliczanych do grupy starych 1,00
odmian, trzech odmian z uprawy ekologicznej: Idared,
Lobo i Jonagold oraz trzech takich samych odmian z
uprawy konwencjonalnej. Do badan uzyto przecier jabt-
kowy wykonany z 5 kg owocow. Owoce przeznaczone
do przerobu doktadnie myto i rozdrobnione rozparzano
razem ze skorkg. Kolejnym etapem bylo przetarcie pro-
duktu na jednolita masg¢ z uzyciem sit. Otrzymany kremo-
gen w szklanych stoikach poddano pasteryzacji w temp.
70°C przez 20 min. W tak przygotowanych kremogenach
oznaczono zawarto$¢ zwigzkéw bioaktywnych [flawonoli 000
metodg Christa — Miillera [16], kwasow fenolowych ogé-

fem, metoda kolorymetryczng [1], witaminy C (kwasu 1

— askorbinowego) metoda Tillmansa [8] oraz suchej masy
metoda wagows [7]. Oznaczen dokonano na §wiezo, zaraz

po przygotowaniu, oraz po procesie pasteryzacji. Otrzymane
wyniki analiz przeliczono na zawarto$¢ zwigzkow bioaktyw-
nych w suchej masie produktu, a nastgpnie poddano analizie
statystycznej jednoczynnikowej z zastosowaniem testu Tu-
kay’a, przy poziomie istotnosci o = 0,05.

120,00
100,00
80,00
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WYNIKI

Przeciery wykonane z owocow odmian ekologicznych
charakteryzowaly si¢ najwyzsza zawarto$cia suchej masy
w produkcie (12,11 g 100 g' §.m.), na drugim miejscu byty
przeciery wykonane z owocoéw starych odmian (11,97 g 100
g' $.m.) zas$ najmniej suchej masy stwierdzono w produkcie
z owocow konwencjonalnych (11,02 g 100 g $.m.) (rys.1). Po
procesie pasteryzacji stwierdzono ubytek zawartosci suchej
masy w badanych produktach jabtkowych ze wszystkich grup.
Najwigksze zmniejszenie zawartosci suchej masy stwierdzo-
no w produktach przygotowanych z owocéw odmian starych,
$rednio 11,95%, za$ najmniejszy ubytek stwierdzono dla prze-
cierow wykonanych z owocéw ekologicznych — 0,16%. Po
procesie pasteryzacji najwigcej suchej masy stwierdzono dla
produktéw z owocow ekologicznych i byto to 12,09 g 100 g!
$.m. (rys.l.)

Najwigcej flawonoli stwierdzono w przecierach wyko-
nanych z owocow ekologicznych (75,13 mg 100 g' s.m.), za$
najmniej bylo ich w produktach wykonanych z owocow sta-
rych odmian (37,41 mg 100 g' s.m.) (rys.2). Proces pasteryza-
cji wplynat negatywnie na zawartos$¢ flawonoli w przecierach

[ na $wiczo
po pasteryzacji

weny [
II [}

= ¥ s 2 = T ] £ o
5 : I 3 &% % £ t& =3
E = X = Ng 8= ¢ E
2 E vz Z3
ekologiczne konwencjonalne stare odmiany
Rys. 2. Zawarto$¢ flawonoli w przecierach jabtkowych

z produkcji ekologicznej, konwencjonalnej oraz
wykonanych z owocow starych odmian, przed i po
procesie pasteryzacji.

jabtkowych. Jednak nadal najwigcej tych zwigzkow przeciwu-
tleniajacych stwierdzono w przecierach ekologicznych (47,80
mg 100 g's.m.) za$ najmniej w produktach z owocow starych
odmian (11,60 mg 100 g' s.m.) (rys. 2). Jednocze$nie war-
to zwroci¢é uwage, ze to wiasnie w przecierach wykonanych
z owocow ekologicznych stwierdzono najmniejszy spadek zawar-
tosci flawonoli po procesie pasteryzacji i byto to 36,40%, podczas
gdy dla przecier6w konwencjonalnych i tych wykonanych ze sta-
rych odmian bylo to odpowiednio 63,40 % oraz 69,02%.

Przeciery jabtkowe wykonane z owocow starych odmian
charakteryzowaly si¢ najwyzsza zawartosciag kwasow feno-
lowych i byto to 952,50 mg 100 g' s.m., natomiast w prze-
cierach ekologicznych stwierdzono bardzo zblizong zawar-
tos¢ tych zwiazkow biologicznie czynnych w poréwnaniu
z produktami konwencjonalnymi i bylo to odpowiednio
490,24 mg 100 g' s.m. oraz 493,95 mg 100 g' s.m. (rys. 3).
Po procesie pasteryzacji stwierdzono najwigkszy spadek za-
wartosci kwasow fenolowych w produktach wykonanych
z owocow starych odmian, nastgpnie w produktach konwen-
cjonalnych i najmniejszy w przecierach wykonanych z owo-
cow ekologicznych (rys.3).

Produktami najbardziej zasobnymi w witaming C byly
przeciery jablkowe wykonane z owocow starych odmian
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Rys. 3.  Zawartos¢ kwasow fenolowych w przecierach jabt-
kowych z produkcji ekologicznej, konwencjonalne;j
oraz wykonanych z owocow starych odmian, przed
1 po procesie pasteryzacji.
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Zawartos¢ witaminy C w przecierach jabtkowych
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Rys. 4.

(137,11 mg 100 g' s.m.), nastepnie z owocow ekologicznych
(94,39 mg 100 g' s.m.), a na koncu z owocow konwencjo-
nalnych (83,38 mg 100 g' s.m.) (rys. 4). Proces pasteryzacji
wplynat niekorzystnie na zawarto$¢ witaminy C w przecie-
rach jabtkowych. Ponowna analiza zawarto$ci witaminy C
wykazata, ze przeciery jablkowe wykonane z owocow starych
odmian charakteryzowaly si¢ najwyzsza zawarto$cia tego
zwigzku (62,03 mg 100 g' s.m.), podczas gdy produkt eko-
logiczny zawierat $rednio (28,33 mg 100 g' s.m.) a produkt
konwencjonalny (27,92 mg 100 g' s.m.). Najwigksze ubytki
witaminy C stwierdzono w przecierach wykonanych z owo-
cow ekologicznych (69,90%), nastgpnie tych wykonanych
z owocOow konwencjonalnych 66,50% oraz przecier6w pozy-
skanych z owocow starych odmian (54,80% ) (rys.4).

DYSKUSJA

Przeciery jablkowe sa bardzo dobrym zrodlem zwiaz-
kéw o charakterze przeciwutleniajacym oraz pektyn i bton-
nika. Zwigzki te majg ogromne znaczenie w prawidtowym
zywieniu cztowieka, poniewaz moga zmniejszaé efekt stresu
oksydacyjnego w_organizmie. Atak wolnych rodnikéw roz-
poczyna powolny proces niszczenia struktur komoérkowych
iw efekcie prowadzi do takich schorzen, jak zawat serca, zaéma,
nowotwory i wiele innych, w tym rowniez proces starzenia si¢

srednia [y
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organizmu [3]. Wszystkie bioaktywne zwigzki przecieru
jablkowego wykazaty silne wlasciwosci antyutleniajace,
a w szczeg6lnosci kwercetyna i jej pochodne. Zwigz-
ki fenolowe maja 10 — 30 razy wigksza sit¢ przeciwu-
tleniajacg niz witamina C i1 E [5]. Jak wiadomo, owoce
z plantacji ekologicznych sg zasobniejsze w liczne zwiaz-
ki czynne. Jak podaje Rembiatkowska i wsp. [11], jabl-
ka ekologiczne charakteryzowaly si¢ wyzsza zawartoscia
suchej masy, cukrow redukujacych oraz flawonoli w po-
réwnaniu z owocami konwencjonalnymi [11]. Dlatego
postawiono hipotezg, ze przeciery jablkowe z owocow
ekologicznych beda charakteryzowac si¢ lepszymi pa-
rametrami jako§ciowymi w poréwnaniu z przecierami
konwencjonalnymi. W przeprowadzonym do$wiadczeniu
przeciery jabtkowe wykonane z owocow ekologicznych cha-
rakteryzowaly si¢ najwyzsza zawartoscia flawonoli przed
i po procesie pasteryzacji. Jest to zgodne ze wczesniejszymi
badaniami prezentowanymi przez Rembiatkowska i wsp.
[12]. Musy otrzymane z jabtek ekologicznych zawieraty
wigcej zwiazkow bioaktywnych z grupy fenoli (polifeno-
li ogétem oraz flawonoli) oraz witaminy C, jak tez cha-
rakteryzowaty si¢ wyzsza aktywnoscig antyoksydacyjna
w porownaniu do kremogenoéw z produkcji konwencjo-
nalnej [12]. Niestety jednoczesnie stwierdzono najwigk-
szy ubytek zwartosci witaminy C po procesie pasteryzacji
wlasnie wsrdd przecierow wykonanych z owocow ekolo-
gicznych (rys. 4).

NIR /0,05/
odmiana [1]

NIR /0,05/
odmiana

WNIOSKI

1. Przeciery jablkowe wykonane z owocow ekologicznych
charakteryzowaly si¢ najwyzsza zawartoscig suchej masy
oraz flawonoli.

2. Przeciery wykonane z owocow starych odmian zawieraty
najwiecej witaminy C oraz kwasow fenolowych.

3. Proces pasteryzacji negatywnie wplynat na zawartos$é
zwigzkow antyoksydacyjnych w przecierach jablkowych.

. Najwigksze ubytki zwigzkoéw bioaktywnych stwierdzono
dla produktéw przygotowanych ze starych odmian w za-
warto$ci flawonoli oraz kwasow fenolowych, jak tez su-
chej masy.

5. Przeciery jabtkowe wykonane z owocoéw ekologicznych
okazaly si¢ najbardziej odporne na dziatanie wysokiej
temperatury podczas pasteryzacji, poniewaz w tych pro-
duktach stwierdzono najnizsze ubytki substancji bioak-
tywnych, z wyjatkiem witaminy C.

6. Przeciery jablkowe wykonane z owocéw starych odmian

ze wzgledu na wysoka zawarto§¢ zwiazkdéw przeciwutle-

niajacych w §wiezym produkcie powinny by¢ bardziej
polecane do konsumpcji bezposrednio po przygotowaniu.

Natomiast przetwory ekologiczne do$¢ dobrze znosza pro-

ces pasteryzacji w poréwnaniu z produktami konwencjo-

nalnymi, powinny by¢ polecane do spozycia zarowno po
przygotowaniu, jak tez po przechowaniu.
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THE ANTIOXIDANT COMPOUNDS
CONTENT IN APPLE PRESERVES

SUMMARY

Apples are rich in many compounds with antioxidant
properties. Apple juice, jam or pulp are also the sources of
several valuable bioactive compounds as fibre, polyphenols,
vitamin C, flavonols. Since fruits of old cultivars contained a
lot of bioactive compounds, the hypothesis has been formed
that apple purée (pulp) had also better nutritional value in
comparison to the product made from fruits of new cultivars.
The study was conducted on apple purée prepared from three
cultivars Wealthy, Ziota Reneta and Cesarz Wilhelm, belon-
ging to old cultivars group, and three new organically produ-
ced cultivars Idared, Lobo and Jonagold, as well as the same
three conventionally produced cultivars. The following bioac-
tive compounds were determined in the fresh prepared pulp
and after pasteurization: vitamin C, phenolic acids, flavonols
and dry matter. Results showed that before and after pasteuri-
zation the highest levels of phenolic acids and vitamin C were
found in the purée prepared from old cultivars, whereas pulp
made from organic apples contained the highest levels of fla-
vonols and dry matter.
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LIPIDY W PRODUKTACH PIEKARSKICH®

Artykut prezentuje badania w zakresie oznaczania zawartosci lipidow i izomerow trans w produktach piekarskich i ciastach.
Material badawczy stanowily: chleb zwykly pszenno — zytni i ciasto wykorzystywane do wypieku, chleb tostowy i ciasto, butka kaj-
zerka i ciasto, przygotowane w gdanskiej piekarni w warunkach przemystowych. Stwierdzono nizszy poziom zawartosci tHuszczu
wyizolowanego z pieczywa zwykiego niz z ciasta. Przyczyng tego zjawiska mogq by¢ interakcje tuszczu ze skrobiq, biatkiem, bgdz
innymi sktadnikami. Thiszcz o najwyzszej zawartosci izomerow trans wyizolowano z bulki.

WPROWADZENIE

Produkty piekarskie, pomimo ciaglego spadku spozy-
cia posiadaja znaczny udzial w diecie Polakow. Najwyzszy
poziom spozycia pieczywa siggajacy 7,42 kg na miesigc ob-
serwowany jest w gospodarstwach rolnikdow, nieco nizszy
w gospodarstwach emerytow i rencistow, a najnizszy 5,02 kg
na miesigc w gospodarstwach osob pracujacych na wlasny ra-
chunek [1, 3, 7]. Konsumenci zwracaja uwage na jakos¢ i war-
to$¢ zdrowotng pieczywa. Czgsto tez wykazuja dezaprobate
w stosunku do polepszaczy i innych dodatkow piekarskich za-
wierajacych sktadniki negatywnie oddzialujace na organizm.
Izomery trans wystepujace w utwardzonych tluszczach ro-
$linnych nie podlegaja metabolizmowi, odktadane sa w tkance
thuszczowej, miesniu sercowym i aorcie zwickszajac ryzyko
wystapienia choréb uktadu krazenia, moga réwniez przyczy-
ni¢ si¢ do powstania niektérych chor6b nowotworowych.

Celem badan byto oznaczenie zawarto$ci lipidow ze
szczeg6lnym uwzglednieniem izomerdéw trans w potproduk-
tach i produktach piekarskich wytworzonych w warunkach
przemystowych.

MATERIAL | METODYKA BADAN

Badaniom poddano pieczywo i ciasto wyprodukowane
w oparciu o zalgczone receptury (tab. 1, 2, 3). Material ba-
dawczy stanowity: chleb zwykly pszenno-zytni, chleb tosto-
wy 1 bulka kajzerka (wroctawska), polepszacz oraz margaryna
piekarnicza stosowane do wypieku chleba tostowego i butki
wroctawskiej.

Zawartos¢ thuszczu oznaczono w probach suchej masy [4].
Do izolacji thuszczu wykorzystano metodg Folcha po wcze-
$niejszej hydrolizie kwasowej wg metody Weibull-Stolota
[4]. Estry metylowe kwasdéw thuszczowych otrzymywano
z wyizolowanych thuszczow zgodnie z Polskimi Normami
[5, 6], poddawano je nastepnie rozdziatowi metoda chroma-
tografii gazowe] przy zastosowaniu chromatografu HP 6890
z kolumna kapilarng z wypelieniem polarnym; temp.

Tabela 1. Sklad recepturowy chleba pszenno-zytniego

Maka pszenna typ 750 75kg
Maka zytnia typ 580 25 kg
Sol 1,2-15kg
Drozdze 1,0-15kg

Tabela 2. Sktad recepturowy chleba tostowego

Maka pszenna luksusowa typ 500 100 kg
Drozdze 4,0-5,0kg
Skrobia pszenna 2,0kg
Cukier 2,0kg
Margaryna 4,0kg
Serwatka 4,0kg
Sol 1,5-18kg
Kwas mlekowy 0,2 kg
Propionian wapnia 0,5kg
Fast Bake (polepszacz) 0,3-0,5kg
Tabela 3. Sktad recepturowy butek kajzerek
Maka pszenna luksusowa typ 500 99,0 kg
Maka zytnia typ 580 1,0 kg
Cukier 2,0kg
Margaryna 45kg
Drozdze 1,5-2,0kg
Sol 1,2-15kg
Fast Bake (polepszacz) 0,3-0,5kg

poczatkowa 155°C, koncowa 210°C, przy tempie wzrostu
1,5°C na min. Wyniki badan opracowano statystycznie przy
p<0,05.

WYNIKI

Oznaczona zawartos$¢ thuszczu w potproduktach i produk-
tach piekarskich byta zréoznicowana i uzalezniona od wielkosci
dodatku thuszczu i polepszacza do ciasta. Srednia zawarto§é
thuszczo6w w suchej substancji chleba zwyktego wynosita 0,93
%, w cie$cie natomiast 1,22%. Zawarto$¢ thuszczow w suchej
masie chleba tostowego wynosita 1,77%, przy zawartosci
w ciescie 2,26%. W suchej substancji butki kajzerki stwier-
dzono najwyzsza zawarto$¢ ttuszczu 4,03%, przy zawartosci
w ciesdcie 3,65%, (rys.l.). Polepszacz stosowany do wypieku
zawieral $rednio 29,87% thuszczu.

Wsrod kwasow thuszezowych zawartych w thuszezu chleba

pszenno-zytniego najwyzszy udziat stanowily kwas linolowy,
kwas palmitynowy i oleinowy (tab.4). Izomery trans w thusz-
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Rys. 1. Zawarto$¢ procentowa tluszczu w suchej masie prob pieczywa i ciast.

czu chleba wystepowaty w ilosci 1,51£0,152%, a w thuszczu
wyodrgbnionym z ciasta stanowity 1,6+£0,202% (tab.4). Byty
to kwasy tluszczowe pochodzace wylacznie z maki uzytej do
wypieku [2].

Tabela 4. Sktad procentowy kwaséow thuszczowych nasyco-
nych, monoenowych i polienowych w thuszczu wy-
odrebnionym z chleba zwyktego i z ciasta

Ciasto Chleh
Kwas Zawarto$é | Odchylnie | Zawarto§¢ | Odchylnie
ttuszczowy §rednia |standardowe | Srednia |standardowe
[%] [%] [%] [%]
12:0 0,05 0,006 0,06 0,028
14:0 0,30 0,084 0,28 0,076
15:0 0,14 0,018 0,15 0,008
16:0 22,87 0,853 24,30 1,539
17:0 0,13 0,047 0,14 0,004
18:.0 4,04 0,153 3,16 0,228
20:0 3,98 0,215 3,59 0,190
22:0 0,20 0,104 0,22 0,320
suma 31,71 0,736 31,90 1,608
MFA — monoenowe kwasy ttuszczowe
16:1 0,56 0,074 0,54 0,017
18:1 17,32 2,272 12,24 0,310
suma 17,88 2,212 12,78 0,269
izomery trans 1,6 0,202 1,51 0,152
PFA — polienowe kwasy ttuszczowe
18:2(n-6¢) ‘ 48,89 3,010 54,00 1,343
n==6

W chlebie tostowym i cieScie przeznaczonym do wypie-
ku w przewazajacej ilosci wystgpowal kwas linolowy 37,13 +
1,769% 1 39,77 + 0,539%. Zawarto$¢ kwasu oleinowego wy-
nosita 30,41 + 1,946% w chlebie tostowym i 31,81 £ 3,331%
w ciescie, co wskazuje na znacznie wyzszy udziat w poréwna-
niu do chleba zwyktego. Trzecim, co do wielkosci udziatu byt
kwas palmitynowy (0k.20,2%).

Zawarto$¢ izomerdw trans w ttuszczu chleba
tostowego wynosita 11,83 + 0,631 %, co w przeli-
czeniu na 100g porcje pieczywa o wilgotnosci ok.
45 % stanowi 0,115g (tab. 5). Wprowadzenie do
receptury ciasta margaryny i polepszacza wptyngto
W sposob istotny na sktad kwaséw thuszczowych.
Stwierdzono wyrazny wzrost zawartosci izomerow
trans spowodowany dodatkiem margaryny piekar-
niczej, ktora zawierata srednio 32,35 % izomerow
trans.

W  thuszczu wyizolowanym z bulki naj-
wyzszy udziat stanowil kwas oleinowy 45,02
+ 0,821%, kwas linolowy stanowil zaledwie
26,91 =+ 1,024%. Zawarto$¢ izomerdéw trans
w thuszczu butki wroctawskiej wynosita az 28,90
+ 0,665% (tab. 6). Po uwzglednieniu zawartosci
wody i masy butki wynoszacej 50g zawarto$¢ izo-
merow trans w jednej butce wynosi ok. 0,32g.

W recepturze ciasta chleba tostowego (tab.2)
margaryna stanowila 0k.3,35% sktadu, natomiast
w recepturze butek — ok.4,1% (tab.3).

Tabela 5. Sktad procentowy kwasoéw tluszczowych nasyco-
nych, monoenowych i polienowych w ttuszczu wy-
odrebnionym z chleba tostowego i z ciasta

Ciasto Chleb tostowy
Kwas Zawarto$é | Odchylnie | Zawarto§¢ | Odchylnie
ttuszczowy §rednia |standardowe | Srednia |standardowe
[%] [%] [%] [%]
12:0 0,06 0,008 0,06 0,032
14:.0 0,29 0,173 0,24 0,038
15:0 0,10 0,019 0,08 0,007
16:0 20,19 0,975 20,21 0,565
17:0 0,12 0,025 -
18:0 5,37 0,121 5,32 0,150
20:0 2,89 0,243 3,00 0,164
22:0 0,27 0,054 0,26 0,046
suma 29,27 0,946 29,09 0,374
MFA — monoenowe kwasy ttuszczowe
16:1 0,71 0,062 0,61 0,031
18:1 31,81 3,331 30,41 1,946
suma 32,53 2,847 31,03 0,738
izomery trans 11,51 0,356 11,83 0,631
PFA — polienowe kwasy ttuszczowe
18:2(n-6¢) | 37,13 1,769 39,77 0,539
n==6

— wartoS¢ ponizej poziomu odczytu

Przyczyng podwyzszenia zawartosci szkodliwych izome-
réow trans w bulce moze by¢ thuszcz stosowany do formowa-
nia i smarowania linii produkcyjnych, ktory z racji duzego
udziatu skorki w stosunku do masy butki moze zostaé przez
nig wchloniety w wigkszej ilosci. Istotng czynno$cia wplywa-
jaca na zmniejszenie iloSci izomerdéw trans jest stosowanie
zabiegu mycia blach i linii, ktdre transportujg w piecu ufor-
mowane bulki. Wielokrotne ogrzewanie tluszczu zawartego
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Tabela 6. Sktad procentowy kwasoéw thuszczowych nasyco-
nych, monoenowych i polienowych w tluszczu wy-
odrebnionym z butki wroctawskiej iz ciasta

Ciasto Butka
Kwas Zawarto$é | Odchylnie | Zawarto§¢ | Odchylnie
ttuszczowy §rednia |standardowe | Srednia |standardowe
[%] [%] [%] [%]
12:0 0,09 0,012 0,11 0,009
14:0 0,33 0,116 0,21 0,016
15:0 0,06 0,013 0,04 0,008
16:0 18,12 0,228 17,62 0,508
17:0 0,10 0,013 0,09 0,016
18:0 7,83 0,155 7,51 0,481
20:0 1,87 0,117 1,61 0,766
22:0 0,33 0,052 0,25 0,082
suma 28,74 0,338 27,44 1,093
MFA — monoenowe kwasy ttuszczowe
16:1 0,41 0,039 0,30 0,071
18:1 44,68 0,842 45,02 0,821
suma 45,08 0,695 45,32 0,668
izomery trans 28,57 0,587 28,90 0,665
PFA — polienowe kwasy ttuszczowe
18:2(n-6¢) ‘ 26,14 0,470 26,91 1,024
n==6

na powierzchni blach i linii transportujacych powoduje po-
wstawanie w nim izomerow trans.

WNIOSKI

1. Stwierdzono nizszy poziom zawarto$ci thuszczu wyizo-
lowanego z pieczywa zwyklego i tostowego niz z ciasta,
przyczyna tego zjawiska moga by¢ interakcje thuszczu ze
skrobia, biatkiem, badz innymi sktadnikami ciasta zacho-
dzace podczas wypieku pieczywa.

2. Najnizszg ilo$¢ thuszezu z niewielkg zawarto$cig izomerow
trans wyizolowano z chleba zwyklego pszenno-zytniego.

3. Bulki wroctawskie charakteryzowaty si¢ najwyzsza za-
wartoscia thuszezu, ktory pochodzit nie tylko z surowcow
wykorzystanych do wypieku.

4. Thuszcz o najwyzszej zawarto$ci izomerow trans wyizolo-
wano z butki wroctawskiej.

5. Najwyzsza warto§¢ zdrowotng posiadat chleb zwykly
pszenno-zytni ze wzgledu na najnizszag zawarto§¢ izome-
réw trans i wysoka zawarto$¢ kwasu linolowego.
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LIPIDS IN BAKERY PRODUCTS
SUMMARY

In the research lipids and trans — isomers were marked in
the bakery products and in the dough. The research materials
were common wheat — rye bread and the dough, toast bread
and its dough, the bread roll and the dough prepared in indu-
strial conditions.

It was found out that contents of fat in the ready common
bread is lower than in the dough. The reason of this pheno-
menon might be the interaction between fats, starch, proteins
and other ingredients. The highest contents of trans — isomers
were found in bread rolls.
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OPERACJA ODDZIELANIAWODY Z ROZDROBNIONEGO
MIESA RYB W PROCESIE PRODUKCJI FARSZOW
PLUKANYCH®

W artykule opisano wyniki badan skutecznosci i wydajnosci oddzielania wody od rozdrobnionego miesa ryb w procesie produkcji
farszow plukanych. Porownujgc wyniki prob stwierdzono, ze oddzielanie wody w wirowce sedymentacyjnej nie tylko, zgodnie z
oczekiwaniami, charakteryzuje sie najwyzszq wydajnosciq, lecz rowniez jego skutecznosé z punktu widzenia technologii produkcji
farszu jest zadawalajgca, a sam sposob stwarza mozliwosci jej zwigkszenia.

WSTEP

Konieczno$¢ racjonalnego wykorzystania rybnych surow-
cow powoduje stosowanie technologii zwigkszajacych po-
ziom ich udziatu w produktach spozywczych. W przypadku
ryb biatych i lososiowatych dotyczy to odzyskiwania z od-
padéw po filetowaniu (dotychczas czgsto przeznaczanych na
cele paszowe) tkanki migsniowej do produkcji farszow.

O skali problemu, jaki stanowi racjonalizacja wykorzy-
stania odpadéw po produkcji filetow §wiadczy masa filetow
wyprodukowanych przez polskie zaktady przetworstwa za-
trudniajace powyzej 50 pracownikéw. W roku 2006 byto to
ponad 78 000 ton filetow (Rynek ryb, 2007). Powstato przy
tym, mi¢dzy innymi, okoto 21% odpaddéw w postaci kregostu-
pow z ptetwami (rys. 1) i paséw barkowych, z ktérych mozna
odzyska¢ w procesie separacji nawet do 60% rozdrobnionej
tkanki mie$niowej. Jest to ilos¢, ktora wykorzystana do pro-
dukcji farszu, znaczaco zwigkszy wartos¢ dodang, wytworzo-
ng w procesie przetworstwa ryb na cele spozywcze.

Rys. 1.  Odpady po filetowaniu.

Tkanka mig$niowa, odzyskana w separatorach bgbnowych
lub §limakowych, jest czerwono zabarwiona krwig pochodza-
ca z (usytuowanych w poblizu kregostupoéw) naczyn krwio-
nosnych i nerek oraz z fragmentow blon otrzewnych. Opty-
malnym sposobem uzyskania tkanki migsniowej pozbawione;j
zanieczyszczen byloby (poprzedzajace operacje separacji)
oczyszczenie odpadow z krwi i nerek. Poniewaz brakuje za-
réwno w kraju jak i zagranica sprawdzonych w praktyce pro-
dukcyjnej maszyn i zmechanizowanych narzgdzi pracy temu
stuzacych, w celu zmniejszenia krwistych przebarwien sto-
suje si¢ operacje jednokrotnego plukania oddzielonej tkanki
miesniowe] w wodzie. Powoduje to konieczno$¢ oddzielenia

wody ptuczacej od wyptukanej tkanki, do zawarto$ci suche;j
masy w tkance nie mniejszej niz przed jej plukaniem. W prze-
mystowej praktyce do tego celu wykorzystywane sg sita rota-
cyjne, prasy Srubowe oraz wirdwki filtracyjne i sedymentacyjne
0 poziomej osi obrotow. Jednakze w publikowanej literaturze
brakuje danych dotyczacych skutecznosci i wydajnos$ci oddzie-
lania wody od rozdrobnionego migsa ryb w urzadzeniach, nie-
zbednych do tego procesu. W celu uzyskania danych przepro-
wadzono badania opisane w niniejszym artykule.

MATERIAL | METODA

Materiatem do badan byly nieodskorzone filety dorszowe
o sredniej zawarto$ci suchej masy s, = 0,204 + 0,058. Filety
po rozdrobnieniu (zmielone w maszynce do mig¢sa z otworami
siatki & = 4,5 mm) mieszano intensywnie z woda w stosunku

masowym — = =7 W czasie 1 min i otrzymang mieszaning
f

rozdzielano:

— grawitacyjnie na sicie o oczku & = 1,5 mm w czasie t =
120 s (rozdzielanie jednostopniowe),

— grawitacyjnie na sicie o oczku & = 1,5 mm (czas t = 30
s) 1 w wirowce filtracyjnej o oczku & = 1 mm, obrotach
n =100 obr-s-1 i czasie wirowania t = 120 s (rozdzielanie
dwustopniowe),

— grawitacyjnie na sicie o oczku g =1,5mm (t=30s)iw
wiréwce sedymentacyjnej o obrotach n = 100 obr-s™ i cza-
sie wirowania t = 120 s (rozdzielanie dwustopniowe),

— w wiréwce sedymentacyjnej o obrotach n = 100 obr-s? i
czasie wirowania t = 2 min. (rozdzielanie jednostopniowe),

— grawitacyjnie na sicie o oczku & = 1,5 mm (czas t =30 s)
i w prasie o oczku & = 1 mm, stosujac stopnie sprezenia
S =215 =2,5) (rozdzielanie dwustopniowe), i predkos¢
sprezania v = 0,25 mm-s™.

Masy probek byty rowne:

— 50 g w przypadku wirowania w rozdzielaniu dwustopnio-
wym,

— 120 g w przypadku wirowania w rozdzielaniu jednostop-
niowym; przy proporcji wody do tkanki nieptukanej row-
nej 2:1 zawarto$¢ suchej masy w probcee jest taka sama jak
w probee rozdzielanej dwustopniowo,

— 120 g w przypadku prasowania.
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Wirowanie prowadzono w wirdéwce laboratoryjnej typu
WE-42, wyposazonej w zasobniki na probki umozliwiajace
wirowanie filtracyjne i sedymentacyjne. Prasowanie prowa-
dzono na stanowisku pokazanym na rysunku 2, umozliwiaja-
cym pomiar i rejestracje sity Sciskajacej.

Przed i po obrébce kazda probke wazono i oznaczano w
niej zawarto$¢ suchej masy. Za skuteczno$¢ oddzielania wody
przyjeto zawarto$¢ suchej masy w probce po oddzieleniu
wody, a za wydajno$¢ — stosunek zawartosci suchej masy w
probee po oddzieleniu wody do zawartosci suchej masy przed
jej oddzieleniem. Pomiary wykonywano z trzykrotnym po-
wtorzeniem.

Rys. 2.  Prasa laboratoryjna.

WYNIKI | DYSKUSJA

Wiyniki skutecznosci i wydajno$ci poszczegolnych sposo-
boéw oddzielania wody od rozdrobnionego, ptukanego migsa
ryb otrzymane w laboratoryjnych badaniach przedstawiaja
rysunki 3 i 4.

Rys.3. Wyrazana zawarto$cig suchej masy skutecznosé
oddzielania wody od ptukanego rozdrobnionego
miegsa ryb. 1 — migso nieptukane, 2 — oddzielanie
grawitacyjne, 3 — oddzielanie grawitacyjne i w wi-
rowce filtracyjnej, 4 — oddzielanie grawitacyjne
i w wirdbwce sedymentacyjnej, 5 — oddzielanie
w wirdwce sedymentacyjnej, 6 — oddzielanie

w prasie (S =2), 7 — oddzielanie w prasie (s = 2,5).

Rys. 4. Wydajnos¢ badanych sposobow oddzielania wody
od ptukanego rozdrobnionego migsa ryb. 1 — mi¢so
nieptukane, 2 — oddzielanie grawitacyjne, 3 — od-
dzielanie grawitacyjne i w wirdwce filtracyjnej,
4 — oddzielanie grawitacyjne i w wirdwce sedymen-
tacyjnej, 5 — oddzielanie w wirowce sedymentacyj-
nej, 6 —oddzielanie w prasie (S =2), 7 — oddzielanie
w prasie (S = 2,5).

Porownujac wyniki skutecznoéci i wydajnosci oddzielania
wody mozna stwierdzi¢, ze uktadaja si¢ one w sposob logiczny
i zgodny z przewidywaniami. Najwi¢ksza skutecznoscia cha-
rakteryzuje si¢ oddzielanie wody w prasie i ro$nie ono wraz
ze wzrostem stopnia sprezenia probki. Oczywiscie skutkuje to
najmniejszg wydajnos$cig operacji — straty suchej masy siegaja
40%. Jest to skutkiem oddziatywania na probke najwigkszych
zanotowanych w badaniach ci$nien, osiggajacych od 2,5 MPa
(dlas=2)do 3,1 MPa (dlas=2,5).

Mniejsza skuteczno$cia charakteryzuje si¢ oddzielanie
wody w wiréwce filtracyjnej, co wynika z wytwarzanych
w niej mniejszych ci$nien, dochodzacych do 2,4 MPa [1].
Skutkuje to z kolei wzrostem wydajnosci do okoto 87%.

Najwicksze wydajnosci osiggane sa podczas sedymenta-
cyjnego oddzielania wody. W oddzielaniu dwustopniowym
(ociekania + wirowanie) wydajno$¢ rowna jest wydajnosci
ociekania grawitacyjnego. Jest to oczywiste, bo jej straty za-
chodza tylko podczas ociekania. Ten sposdb oddzielania wody
charakteryzuje si¢ skutecznoscia wystarczajaca dla potrzeb
procesu — zawartosci suchej masy w tkance przed i po operacji
ptukania nie réznig si¢ statystycznie istotnie. W oddzielaniu
jednostopniowym osiggana jest wydajno$¢ roéwna 1 — oddzie-
lanie odbywa si¢ bez strat. W tym przypadku straty mogtyby
by¢ generowane rozpuszczalno$cia bialek w wodzie, gdyby
czas plukania byt dtuzszy od stosowanego. Osiagnigta w ba-
daniach skuteczno$¢ takiego rozdzielania jest nieco nizsza niz
rozdzielania sedymentacyjnego dwustopniowego. Jednakze
w warunkach przemystowych tatwo mozna ja zwigkszy¢ po-
przez zwigkszenie predkosci obrotowej bebna wirdwki.

PODSUMOWANIE

Otrzymane w badaniach wyniki jednoznacznie wskazuja,
ze w procesie produkcji farszow plukanych najkorzystniej-
szym sposobem oddzielania wody ptuczacej jest wirowanie
sedymentacyjne. Pozwala ono na osiggnigcie wydajnos$ci
znaczaco wickszych od innych sposobdw i w prosty sposob
umozliwia zwigkszenie skutecznosci oddzielenia wody do po-
ziomu zadawalajacego z punktu widzenia wymogow procesu
produkcji.



INZYNIERIA ZYWNOSCI 49

(1]

LITERATURA

Dowgiatlo A.: Badania modelowe oddzielania wody
z rozdrobnionych surowcow rybnych w polu sit odsrod-
kowych, Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego,
2003, 1, 9-11.

DEWATERING OF FISH MINCED
RAW MATERIAL IN RINSED STUFFING
PROCESSING

SUMMARY

The paper describes studies of dewatering of minced raw
fish material after rinsing in rinsed stuffing processing. It was
found that dewatering in setting centrifuge is the most advan-
tegous in respect of efficiency and technological yield.
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WYZNACZENIE FUNKCJI OPISUJACEJ PRZEBIEG
PROCESU MIESZANIA NIEJEDNORODNYCH MATERIALOW
SYPKICH W MIESZALNIKU BEBNOWYM®

W artykule zaproponowano funkcje opisujgcg przebieg procesu mieszania par materiatow sypkich. Do wyznaczenia tej funkcji
wykorzystano program Statistica. Mieszanie prowadzono w mieszalniku bebnowym. Funkcja zgodnie opisujqca przebieg zjawiska
mieszania dla materiatéw o stosunku p,/p, bliskim jednosci nie odzwierciedla jej istoty dla uktadow par daleko odbiegajgcych od

liczby 1.

Stowa kluczowe: mieszanie, materialy sypkie, mieszalnik
bebnowy, program Statistica.

WPROWADZENIE

Proces mieszania jest stosowany w celu ujednolicenia
sktadu mieszaniny wielosktadnikowej. W kazdym rodzaju
mieszania z reguly jeden ze sktadnikéw wystgpuje w ilosci
wickszej od pozostatych i nazywany jest faza rozpraszajaca,
za$ inne sktadniki tworzg faze rozproszona. Jest to proces po-
wszechnie stosowany w licznych branzach przemystu rolno
— spozywczego. Podobnie jak w innych procesach zwiaza-
nych z surowcami sypkimi — transporcie, dozowaniu, prze-
siewaniu itp., poszukuje si¢ nowych efektywnych sposobow.
Coraz wyzsze wymagania w stosunku do ujednolicenia, a tym
samym podwyzszenia jakosci produktow, powoduja poszuki-
wanie szybkich i tanich metod mieszania.

Mieszanie prowadzono w poziomym mieszalniku bgbno-
wym. Mieszarki tego typu, badz wyposazone w mieszadla,
czgsto stosowane sg w przemySle paszowym [3]. Cechuje je
przede wszystkim prostota budowy i tatwos¢ czyszczenia.

W pracy podjeto probe opisania charakteru przebiegu mie-
szanych par materiatow sypkich.

METODYKA BADAN
| ANALIZA WYNIKOW

Badaniu poddano 5 par materiatow sypkich niejednorod-
nych pod wzgledem gestosci. Wykorzystano niektore ziarna
zb0z oraz materialy modelowe (tabela 1).

Tabela 1. Parametry mieszanych komponentow

Para materiatéw Stosunek gestosci sktadnika kluczowego

do fazy rozpraszajacej p,/o,
4,87
3,25
1
0,7
0.4

S| AN =

Na podstawie przeprowadzonych eksperymentéw rozkta-
du sktadnika kluczowego dla przebadanych par materiatow

W oparciu o program Statistica zaproponowano funkcje opisu-
jaca charakter jego przebiegu. Ogdlnie proponowang funkcje
daje si¢ przedstawi¢ w postaci:

z = (ax + by +c¢)! (1)

gdzie: a, b, c—stale

Wyniki do$wiadczenia oraz przebieg zaproponowanej
funkcji zamieszczono narys.1. Sg to przebiegi dla trzech ukta-
dow materiatow. Pozostale dwa uktady par (rys. 2) trudno jest
opisac jakakolwiek funkcja, bowiem uktady te w trakcie pro-
cesu mieszania wykazujg tendencj¢ do segregacji. Rozprze-
strzenianie si¢ sktadnika kluczowego ma charakter losowy
1 jest procesem niestabilnym, na co zwrdcili juz uwage Rose-
man i Donald [5].

W zalezno$ci od rodzaju materiatow odpowiednio zmie-
niajg si¢ state a, b, i c.

Pary materialéw jednorodne lub bliskie jednorodnym,
gdzie proces mieszania przebiega bez zaklocen, bez problemu
daja si¢ usystematyzowaé. Dla przypadkow przedstawionych
na rys. l.a, b, i ¢ proponowana funkcja zgodnie oddaje roz-
przestrzenianie si¢ badanego sktadnika kluczowego.

Podjeto proby opisania funkcjg przebiegu proces mie-
szania par materiatdéw 1 oraz 2, jednak z ujemnym skutkiem.
Funkcja zgodnie opisujaca przebieg zjawiska mieszania dla
materiatdw o stosunku p /p_bliskim liczbie 1, nie oddaje jej
charakteru przebiegu dla uktadéw par o p,/p, daleko odbiega-
jacych od jednosci. Powyzsze zaleznosci moga by¢ spowodo-
wane zjawiskiem segregowania si¢ materiatow oraz losowym
charakterem przebiegu procesu mieszania. Bardzo dobrze
rozbiezno$ci te obrazuje przyklad zamieszczony na rys. 2.b.

OCENA STANU RANDOMOWEGO
MIESZANINY NA PODSTAWIE
WARTOSCI OBSERWOWANYCH
| OCZEKIWANYCH PRZY POMOCY
TESTU x2

Przy posiadaniu odpowiednio duzej liczby probek pobra-
nych z mieszaniny ziarnistej mozna sporzadzi¢ wykres bardzo
dobrze ilustrujacy stan zmieszania. Jest on nazywany rozkta-
dem czestosci sktadu probek, gdzie na osi odcigtych zamiesz-
cza si¢ udzial danego sktadnika w probce, natomiast na osi
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Rys. 1. Rozklady rzeczywiste par materiatow i rozktad
proponowanej funkcji: a) para materialow 4;

b) para materiatdw 5; c) para materiatow 3.

rzednych — liczbe probek o danym sktadzie. Weryfikacja te-
stem y? na podstawie czesto$ci wystepowania danego sktadu
probek pozwala stwierdzi¢, czy ich rozktad jest rozktadem
normalnym i sprowadza si¢ do wysunigcia hipotezy zerowej

Rys. 2. Rozktady rzeczywiste par materiatdw i rozktad
proponowanej funkcji: a) para materiatow 1;

b) para materiatow 2.

Ho.: dane maja r.()zllda.d normalny, wobec hipotezy alternatyw-
nej H,: dane opisuje inny rozkfad.
Wartos¢ y? oblicza si¢ z zalezno$ci:

K —
X2 :z(oie ei), (2)
i=1 i

gdzie:
0,0, 0y . 0, — zbior zaobserwowanych czgstosci wyste-
powania danych sktadow probek,

e, €, €, ... e, -zbior odpowiednich czgstosci oczekiwa-

nych sktadow probek,

K — liczba par obserwowanych i oczekiwanych czestosci.

Weryfikacje hipotezy zerowej przeprowadza si¢ na z gory
ustalonym poziomie istotnosci (o = 0,05). Z tablic )2 przy
liczbie stopni swobody K — 1, odczytujemy warto$¢ krytyczng
X W przypadku, gdy obliczona warto$¢ x> < 2. to z 5%
prawdopodobienstwem mozemy przyja¢ hipotez¢ H,. Dla ba-
danego przyktadu x° = 5,99 [2].
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Tabela 2. Poréwnanie warto$ci oczekiwanych i obserwowa-
nych w oparciu o test y2

Para materiatow Liczba krokéw*

15 2542 12624
1 0,125 0,159 0,631
2 0,079 1,866 1,983
3 0,336 0,244 0,228
4 0,300 0,248 0,295
5 0,219 0,178 0,201

“krok mieszania rowny jest pigciu obrotom bebna, ustalenie
kroku mieszania odbywa sie na drodze doswiadczalnej i pole-
ga na znalezieniu optymalnego czasu trwania tego kroku [1].

Otrzymane warto$ci y? (tabela 2) sg mniejsze od odczyta-
nej z tablic. Pozwala to na stwierdzenie, iz dla przeanalizowa-
nych prob stuszna jest hipoteza zerowa, zaktadajaca, ze roz-
ktad wartosci oczekiwanych i obserwowanych jest rozktadem
normalnym.

WNIOSKI

W oparciu o program Statistica do opisu procesu miesza-
nia uktadow sypkich zaproponowano funkcj¢ o wzorze z = (ax
+ by +c)! . Funkcja ta jest zgodna z przebiegiem rzeczywi-
stym dla trzech z pigciu par materiatow (pary 3, 4 1 5). Podjeto
proby znalezienia takiej funkcji dla dwdch pozostalych par,
jednak jej nie odnaleziono. Sg to uklady niejednorodne, kto-
re wykazuja tendencje do segregowania si¢ i z tego powodu
trudno jest znalez¢ zalezno§¢ oddajaca charakter przebiegu
procesu. Sa to uktady o niestabilnym charakterze mieszania.

W przypadku mieszania par materiatdw o stosunkach ge-
stosci jak przebadanych lub zblizonych, niewatpliwie propo-
nowana funkcja pozwoli z gory przewidzie¢ jak zachowywaé
si¢ bedg mieszane materiaty i jakiego stopnia zmieszania su-
rowcow mozna oczekiwaé. Uzyskane wyniki mozna wyko-
rzysta¢ w branzach przemystu rolno-spozywczego do opty-
malizacji procesu mieszania.
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SETTING FUNCTION OF MIXING
PROCESS OF HETEROGENOUS GRAIN
MATERIALS IN DRUM MIXER

SUMMARY

In this work the mixing process of the particulate materials
with the different density has been investigated. The function
describe this process was suggested. It was used Statistica
program. The investigation have been performed in a drum
mixer. The function in harmony describe process for homoge-
neous mixture or mixture for materials about ratio p /p near 1
but doesn t describe for raw materials depart from ratio 1.
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EFEKTYWNOSC ZUZYCIA ENERGII W ZAKt ADACH
PIEKARSKICH®

W artykule przedstawiono wyniki badan nad efektywnosciq zuzycia energii w trzech duzych zakladach piekarskich. Okreslono
wplyw wielkosci produkcji na zuzycie nosnikow energii. Otrzymano rownania, ktore mogq byc przydatne do okreslania zapotrze-
bowania nosnikow energii oraz standardow srodowiskowych.

Stowa Kkluczowe: zaktady piekarskie, energia.

Wykaz stosowanych oznaczen:

A

c

A

e

A, =0,012:A +A,

A, =0,0036"A,+ A,

RZ
W =A_Z!

W,=A,Z"

WI] :Atl Z-]

WIZ :AtZ Z-]

dobowe zuzycie energii cieplnej
[GJ];

dobowe zuzycie energii elektrycznej
czynnej [kW-h];

catkowite zuzycie energii (przyje-
to przeliczenie 1 kW-h = 0,012GJ,
uwzgledniajace straty energii pod-
czas wytwarzania i transportu energii
elektrycznej) [GJ/24 h];

catkowite zuzycie energii (z uwzgled-
nieniem relacji 1 kW-h = 0,0036GJ)
[GJ/24 h];

dobowe zuzycie wody [m?];

zuzycie paliwa rzeczywistego [m’
oleju opatowego] [m* gazu opatowe-
gol;

koszt energii elektrycznej [PLN];

koszt energii elektrycznej na jednost-
ke produktu [PLN/Mg pieczywal;

moc zainstalowana na 1000 kg pro-
dukowanego pieczywa w ciggu doby
[kW/Mg];

catkowita moc zainstalowana zakta-
du [kW];

wspolczynnik determinacji (1%);
wskaznik jednostkowego zuzycia
energii cieplnej w zaktadzie [GJ/Mg
pieczywal;

wskaznik jednostkowego zuzycia
energii elektrycznej w zakladzie
[kW-h /Mg pieczywa];

wskaznik jednostkowego zuzycia
paliwa rzeczywistego [m? oleju opa-
towego/Mg pieczywa] [m?® gazu opa-
lowego/Mg pieczywal;

wskaznik jednostkowego zuzycia
energii ogdtem w zaktadzie [GJ/Mg
pieczywal;

wskaznik jednostkowego zuzycia

energii ogbtem w zaktadzie [GJ/Mg
pieczywal;

wskaznik jednostkowego zuzycia
paliwa umownego [kg p.u./Mg pie-

W, =29,3076" - W, -

czywal;

W, — wskaznik jednostkowego zuzycia
wody [m*/Mg pieczywal;

Z — wielkos¢ produkcji pieczywa [Mg].

WPROWADZENIE

Efektywno$¢ mozna okresli¢ jako rezultat dziatalno$ci go-
spodarczej bedacy stosunkiem uzyskanego efektu do naktadu.
Jedna z praktycznych mozliwosci jej wyrazania jest energo-
chlonno$¢ produkcji tj. zapotrzebowanie energii do przepro-
wadzenia okreslonego procesu produkcyjnego. Literatura [12]
postluguje si¢ rowniez okresleniem ,,efektywnos¢ energetycz-
na jako obnizenie zuzycia energii, majace miejsce na etapie
wytwarzania, przesytu, dystrybucji lub koncowego zuzycia
energii, spowodowane zmianami technologicznymi, zapew-
niajace taki sam lub wyzszy poziom komfortu lub ustug”.

Energochtonno$¢ produkcji pieczywa jest uwarunkowana
glownie kilkoma czynnikami takimi jak np.: wielko$¢ obiektu
produkcyjnego, zastosowane wyposazanie techniczne (w tym
zwlaszcza piece piekarskie i ich sprawnos¢ cieplna) oraz wiel-
ko$¢ dobowej produkeji [1, 2, 3, 5, 10]. Publikacje z tego za-
kresu podaja najczgsciej wartosci wskaznikoéw agregatowych,
technologicznych lub produkcyjnych [8, 11, 13]. Wskazniki
te sg zdefiniowane m. in. w pracach: [9] s. 17-36, [15] s. 10-
11, 180-181, 226-229 oraz [16]. Wartosci liczbowe wskaz-
nikow sg znacznie zréznicowane. Moga mie¢ na to wpltyw
réznice w wyposazeniu technicznym zaktadow. Istnieje tez
zrdéznicowanie w zakresie stosowanych metod badawczych.
Zaleznie od przyjetej metodyki badan pismiennictwo w ogra-
niczonym zakresie podaje przyczyny zmienno$ci wskaznikow
zaktadowych i czynniki, ktore mogg mie¢ wptyw na ich po-
ziom tj. warto$ci liczbowe. Autorzy podjeli probe wyjasnienia
uwarunkowan energochtonnosci produkcji pieczywa objetej
wskaznikiem zaktadowym. Warto$¢ liczbowa tego wskaznika
ma zwigzek z charakterystyka ekologiczng stosowanych tech-
nologii i oceng oddziatywania na srodowisko [16].
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MATERIAL | METODY BADAWCZE

Materiaty 1 wyniki pomiarow pochodzg z trzech duzych
zaktadoéw piekarskich o mocy zainstalowanej urzadzen elek-
trycznych od 300 do 400 kW.

Zakres pracy obejmowat:

— okreslenie zmienno$ci zuzycia no$nikéw energii,

— obliczenie zakladowych wskaznikow jednostkowego
zuzycia energii i wody,

— obliczenie kosztow zuzytej energii elektrycznej na 1
Mg produkowanego pieczywa,

— okreslenie stopnia wykorzystania mocy zainstalowanej
urzadzen elektrycznych stosujac wskaznik Km,

— Wyznaczenie rownan regresji w celu wyjasnienia wpty-
wu wielkos$ci produkcji Z na przyje¢te zmienne zalezne
(tj' Ae’ Ac’ Aw’ I<e’ Kej’ Brz’ We’ Wc’ WW’ Wrz’ th’ Wtzi
K, ktorych sens fizyczny zawarto w wykazie ozna-
czen oraz tablicach) z uwzglednieniem wspotczynnika
determinacji R?.

Tok obliczen jest zgodny z podstawami analizy energo-

chlonnosci produkcji zawartymi w pracach [14, 15].

Zaklad piekarski ,,A”

Piekarnia byta wyposazona w najnowsze technologicznie
maszyny, urzadzenia i piece piekarnicze. Zaktad byt przysto-
sowany do wytwarzania okreslonego asortymentu w duzych
ilosciach. Srednia dobowa produkcja ksztattowata si¢ na po-
ziomie 21,5 Mg, za§ miesi¢gczna wynosita ok. 639 Mg, co sta-
nowito ok. 50% maksymalnej zdolnosci produkcyjnej. Moc
zainstalowana urzadzen elektrycznych w zaktadzie wynosita
ok. 400 kW.

Zaklad piekarski ,,B”

Srednia dobowa produkcja pieczywa wynosila okoto
25,05 Mg, za$ érednia miesi¢czna produkcja osiggata 751,7
Mg. Moc zainstalowana urzgdzen elektrycznych zaktadu wy-
nosita ok. 400 kW.

Zaklad piekarski ,,C”

Zaktad byl dostosowany do produkcji wieloseryjnej o pro-
filu wieloasortymentowym. Srednia dobowa produkcja ksztat-
towala si¢ na poziomie 13,21 Mg (396,4 Mg miesigcznie).

Porownanie miesigcznej produkcji w analizowanych za-
ktadach przedstawiono na rysunku 1.

Rys. 1. Porownanie wielkosci produkcji analizowanych
zaktadow piekarskich w kolejnych miesigcach roku

2005.

WYNIKI

W tabeli 1 przedstawiono syntez¢ wynikéw badan nad
energochtonnoscia produkcji przyjmujac jako zmienng nieza-
lezna miesigczng wielko$¢ produkcji pieczywa Z. Najwigk-
szy stopien wyjasnienia przyczyn energochtonnosci produk-
cji uzyskano w przypadku zaktadu ,,A”, w ktérym zaré6wno
gospodarka elektroenergetyczna jak i cieplna bylty najbardziej
efektywne. Zuzycie oleju opatowego i zmienno$¢ jednostko-
wego zuzycia ciepta w ponad 93% bylo uzaleznione od wiel-
kosci produkcji. W pozostatych zaktadach przyczyny zmien-
nosci zuzycia energii byly wyjasnione w znacznie mniejszym
stopniu lub nie wystgpowala istotna korelacja migdzy wielko-
$cig produkcji a okreslong zmienng niezalezna.

Laczne zuzycie energii wyrazone wskaznikiem W, w za-
ktadzie ,,A” bylo wyjasnione w 95%, przy czym w zaktadach
,»,B’1,,C” bylo ono znacznie mniejsze wynoszac odpowiednio
21% i 34%. W tabeli 2 przedstawiono wystepujace zakresy
zmiennosci poszczegdlnych wskaznikéw oraz ich srednie
warto$ci w ciggu okresu rocznego. W zaktadzie ,,A” poddano
wigc bardziej wnikliwej analizie energochtonno$¢ produk-
cji w ciaggu kolejnych 12 dni roboczych w maju (tabela 3).
W tym przypadku uzyskano szczegdlowy przebieg zmienno-
$ci produkcji jak i zuzycia energii w poszczegodlnych dniach
tygodnia. W niedzielg produkcja wynosita ok. 9,4 Mg pieczy-
wa za§ w pozostalych dniach byla zblizona do siebie i wyno-
sita od 21,24 Mg do 23,42 Mg. Dobowe zuzycie energii elek-
trycznej wynosito odpowiednio 1406 kW-h oraz 2200-2920
kW-h. Analogiczne dobowe zuzycie gazu opatowego wyno-
sito 750 m? oraz 1683-1907 m®. W przypadku jednostkowego
zuzycia gazu opalowego (Wrz), jednostkowego zuzycia ener-
gii cieplnej (Wc) i tacznego zuzycia energii (W) korelacja
z wielkosciag produkcji byta nieistotna. W praktyce niewiel-
kim zmianom wielko$ci produkcji w ciggu poszczeg6élnych
dni tygodnia (do 10%) towarzyszylo nieco wigksze zrozni-
cowanie jednostkowego zuzycia energii cieplnej wynoszace
w granicach 1,17 — 1,40 GJ/Mg pieczywa (tj. rdznica 19,6%).
Produkcja 21,5-23,0 Mg pieczywa w ciggu doby wymagata
bowiem doprowadzenia niewiele rozniacych si¢ ilosci gazu
opatowego. W przypadku dolnego zakresu wielkos$ci produk-
cji wystepowato niepelne wykorzystanie piecow piekarskich
zwigzane mi¢dzy innymi z poszerzonym asortymentem wyro-
bow. W przypadku wskaznika W, zréznicowanie byto jeszcze
wicksze (26,1%) przy zakresie zmienno$ci 1510,37-1905,12
MJ/Mg pieczywa. Jest to faczne zuzycie energii uwzglednia-
jace niejednoczesno$¢ pracy urzadzen produkcyjnych oraz or-

ganizacje¢ procesow technologicznych.

W tabeli 4 dla poréwnania przytoczono przy-
ktadowe wyniki badan energochtonno$ci produk-
cji w dwoch matych zaktadach piekarskich (rze-
mieslniczych).

Z przeprowadzonych badan wynika, ze mimo
znacznych réznic dobowej wielkosci produkeji
pieczywa jednostkowe zuzycie energii elektrycz-
nej zarowno w duzych jak i malych zakladach
byto zblizone do siebie i wynositlo w granicach
117,75 — 134,80 kW-h/Mg pieczywa. Koszty
jednostkowe energii elektrycznej wedlug cen

z 2005 roku w poszczegolnych zaktadach takze byty zblizone
do siebie wynoszac w granicach 25,5 — 30,6 z/Mg. Istote ana-
lizowanego zagadnienia w praktyce przemystowej poruszano
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Tabela 1. Wplyw wielkosci produkcji pieczywa na czynniki istotne w ocenie energochtonnosci zaktadow
Zaktad ,,A” Zaktad ,,B” Zaktad ,,C”
Wyszczegdlnienie
Réwnanie R Réwnanie R Rownanie R
Zuzycie energii elektrycznej A, A,=38842Z+ | 037 | A =645527+ | Regresja A, =-39,723Z Regresja
61302 41487 nieistotna + 63387 nieistotna
Wskaznik jednostkowego zuzycia W, = 510"7°-0,8127Z| 0,9 | W,=-55910"Z + | Regresja | W, = -427,910°Z + 0,53
energii elektrycznej W, + 445,72 162,03 nieistotna 292,84
Koszt netto energii elektrycznej K, K, = 9,15987 + 0,35 K, = 11,0977 + Regresja K, = -11,588Z Regresja
12121 10819 nigistotna + 16722 nieistotna
Koszt energii elekirycznej na K, =210 - 095 | K,=-166107+ | Regresia | K, = -112,6:10°Z + 0,58
jednostke produktu K, 0,2265Z + 108,65 38,041 nieistotna 76,042
Zuzycie gazu, oleju opatowego B, B, = 51,0887 + 0,93 B, = 22,4677 + Regresja B, = 237,42Z - 0,8
19876 29109 nieistotna 39029
Wskaznik jednostkowego zuzycia W, =-753107 + | 083 | W, =-55210°Z+ | Regresja | W, = 26710 + 0,43
gazu, oleju opatowego W, 132,52 103,01 nieistotna 31,226
Zuzycie energii cieplnej A, A, =8123Z + 0,93 | A =959,310°Z + | Regresja A, =10,1382Z 0,8
316023 1243 nieistotna - 1666,5
Wskaznik jednostkowego zuzycia W, =25107- | 095 | W,=-2410"Z+ | Regresja | W.=11,410°Z + 0,43
energii cieplnej W, 4033,8-10°Z + 2,865 4,3984 nieistotna 1,333
Zuzycie wody A, A, =-493,810°2 + | 0,27 A, =18427 - 0,58 A, =22677- 0,56
13574 520,73 95,874
Wskaznik jednostkowego zuzycia W, = -4.910°Z + 0,89 W, =0110%Z + Regresja W, =510"7 + Regresja
wody W, 4,91 0,396 nieistotna 1,805 nieistotna
Wskaznik K., K, =2,510°Z" - 0,99 K, =0110°7- 0,99 K, = 5110%Z- 0,99
(dla okresu miesigcznego) 4388,1-10°Z + 2,390 2240,5-10°Z + 1,644 6004,5-10°Z + 2,336
Wskaznik W, W, = 8510°Z° - 094 | W,=-30296Z+ | Regresja W, = 6,2658Z Regresja
13,7867 + 8213,3 63427 nieistotna + 48474 nieistotna
Wskaznik W,, W, =4310°2- | 095 | W,=-25603Z+ | Regresja W, = 9,860Z 0,34
6,959Z + 4469,3 49817 nieistotna + 2387,6

produkcji Z [Mg]

Zakresy zmienno$ci miesigcznej

454,01 - 845,11

633,24 — 847,77

315,95 - 467,75

Tabela 2. Zakresy zmiennosci wskaznikow stuzacych do oceny energochtonnosci produkcji badanych zaktadow w okresach mie-
sigcznych — zakres zmiennosci dobowej produkcji pieczywa Z w granicach 9,35 — 23,42 Mg

Wskazniki

Wyszczegdinienie

W, [kWhMg] | K, [zVMg] | W,[mMg] | W.[GJMg] | W, [m/Mg]| K,* [KW/Mg] | W, [MJMg] | W, [My/Mg]

Zaktad ,A”
Zakres zmienno$ci 109,8-2419 | 23,07-52,73 | 74,13-116,17 | 1,18-1,85 | 1,10-3,71 | 13,2-36,26 | 2496,7-4749,6 (1574,0-2717,8
Srednio w ciggu roku 1348 28,13 82,19 1,31 1,63 18,73 2924,0 1792,0
Zaktad ,,B”
Zakres zmiennoSci 66,88-154,80 | 15,69-32,00 | 45,58-74,97 | 1,95-3,20 | 0,97-1,42 | 13,21-17,69 | 3310,8-4859,0|2476,2-3698,6
Srednio w ciggu roku 119,74 25,49 61,19 2,61 1,15 15,00 4049,7 30439
Zaktad ,,C”
Zakres zmienno$ci 92,43-181,81 | 19,17-46,26 | 90,62-164,51 | 3,87-7,02 | 1,28-2,40 | 17,92-23,52 | 5842,8-8468,7 |4461,3-7392,6
Srednio w ciggu roku 120,18 30,60 138,96 5,93 2,02 21,59 73759 6366,4

* — wskaznik obliczony dla okresow dobowych
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Tabela 3. Uwarunkowania energochtonnosci produkcji* w
zaktadzie ,,A” (dla okresow dobowych

Wyszczegolnienie Réwnanie R

Zuzycie energii elektrycznej A, | A, = 94,5182 + 586,39 | 0,71

Wskaznik jednostkowego
zuzycia energii elektrycznej W,

W, = -2,3849Z + 0,45
174,27

Koszt netto energii
elektrycznej K,

K, = 18,8092 + 116,69 | 0,71

Koszt energii elekirycznej | K, = -0,4746Z + 34,68 | 0,45

na jednostkg produktu K,

Zuzycie gazu opatowego B, | B, = 83,84Z - 22,673 0,95

Wskaznik jednostkowego zuzy- |W,, = 0,2167Z + 78,121 | regresja
cia gazu, oleju opatowego W, nieistotna

Zuzycie energii cieplnej A, A, =1,333Z-0,3605 0,95

Wskaznik jednostkowego  |W, = 0,0034Z + 1,2421 | regresja
zuzycia energii cieplnej W, nieistotna

Wskaznik K, K, = 0,08637°- 4,6393Z | 0,99

+ 78,459

Wskaznik W, W, = -25,1737 + 3333,4 | regresja
nieistotna
Wskaznik W, W, = -514Z + 1869,5 | regresja
nieistotna

* — zakres zmiennosci dobowej produkcji pieczywa Z w granicach
9,35-23,42 Mg

Tabela 4. Przyktadowe wyniki badan zuzycia energii w ma-

tych piekarniach
Wyszczegdlnienie wg [12] | wg [6]
Z — Produkcja dobowa [Mg] 1,40 1,55
W, — Wskaznik jednostkowego zuzycia energii | 1985,88 | 4287,71
cieplnej wprowadzonej w paliwie [MJ/Mg]
K. — [kW/Mg] 16,58 22,84
W, — Wskaznik jednostkowego zuzycia 117,75 120,92
energii elektrycznej [kWh/Mg]
W, - [MJ/Mg] 3396,84 | 5738,74
W, — Wskaznik jednostkowego zuzycia 115,90 | 195,81
paliwa umownego [kg p.u./Mg]

takze w literaturze [7]. W przypadku jednostkowego zuzycia
energii cieplnej wystepowaly znaczne réznice wartosci liczbo-
wych tego wskaznika. Zaktad ,,C” miat ponad 4-krotnie wigk-
sze wskazniki Wc w poréwnaniu z zaktadem ,,A”. Przyczyna
tego stanu byla gldwnie mniejsza sprawnos¢ piecéw piekar-
skich oraz organizacja pracy i zwigkszona liczba wyrobow
sktadajacych si¢ na asortyment produkcji. W przypadku ma-
tych zaktadow wskazniki te takze wykazywaty zrdznicowanie
w przyblizeniu jak 2:1. Na zwigkszone zuzycie energii cieplne;j
miata wplyw produkcja krotkich serii duzej liczby wyrobow

(galanterii cukierniczej). Prowadzi to do wniosku, ze koszty
jednostkowe paliwa zuzywanego do produkcji pieczywa roz-
nity si¢ migdzy sobg takze w zblizonych proporcjach. Wskaz-
niki W, (tablica 2) dla zaktadow ,,C”/”A” i ,,B”/,,A” pozo-
staja w nastgpujacych przyblizonych proporcjach jak 3,5/1
oraz 1,7/1. Nalezy rowniez zaznaczy¢, ze wartosci dobowe-
go wskaznika Km dla tych zakladow byty zblizone do siebie
1 wynosily w granicach 15-21 kW/Mg pieczywa. Wedtug lite-
ratury [9] wartos¢ liczbowa tego wskaznika stanowi uzupet-
niajaca informacje¢ przy analizie energochtonnos$ci produkecji.
Z tabeli 1 mozna okresli¢ minimalne wartosci K, przy
ktoérych stosujac dany zestaw urzadzen o mocy zainstalowa-
nej P, zdolno$¢ produkcyjna piekarni byta wykorzystywana
wnajwickszymstopniu. Postugujacsietymwskaznikiemmozna
w znacznym stopniu oceni¢ prawidtowos¢ tacznego doboru
odbiornikoéw energii elektrycznej do zdolnosci produkcy;j-
nych. Analizujgc efektywno$¢ zuzycia energii przy zastoso-
waniu wskaznika W, mozna takze stwierdzi¢, ze przy wyko-
rzystaniu 1 Mg paliwa umownego mozna byto w skrajnych
przypadkach uzyskac 4,6 Mg pieczywa i 16,4 Mg pieczywa.

Z tabeli 4 wynika, ze stopien wykorzystania mocy zainsta-
lowanej urzadzen elektrycznych w matych zaktadach ksztal-
towal si¢ takze na poziomie zblizonym do duzych zaktadow
(tabela 2). Swiadczy to o prawidlowym doborze urzadzen
zasilanych energig elektryczna dostosowanym do zdolnosci
produkcyjnych badanych zaktadow.

Z literatury [8] wynika, ze wyprodukowanie 1 Mg pieczy-
wa wymaga dostarczenia 2470 MJ energii, z czego 98% sta-
nowi energia wnoszona z paliwem. Z kolei autorzy [4] podaja,
ze jednostkowe zuzycie energii elektrycznej w zaleznosci od
rodzaju pieczywa wynosi od 16,2 — 30,5 kW-h/Mg. Za$ zu-
zycie energii cieplnej zawiera si¢ w granicach 3323 — 4105
MJ/Mg pieczywa.

Jednostkowe zuzycie wody w badanych duzych zaktadach
zawierato si¢ w granicach 1,15-2,02 m3/Mg pieczywa. W lite-
raturze nie odnaleziono analogicznych wskaznikow, ktore po-
zwolilyby wnioskowa¢ na temat optymalnego zuzycia wody
w zaktadach tej branzy.

PODSUMOWANIE | WNIOSKI

Przeprowadzone badania wskazuja na duze zréznicowa-
nie jednostkowego zuzycia energii cieplnej w procesie pro-
dukcji pieczywa. W duzych zaktadach réznito si¢ ono ponad
4-krotnie, co Swiadczy ze takze koszty paliwa ponoszone
na wyprodukowanie 1 Mg pieczywa roznig si¢ migdzy soba
w podobnych proporcjach. Podobne zréznicowanie wyste-
puje w przypadku przeliczenia tacznego zuzycia energii na
paliwo umowne. Wynika to z duzych réznic w zapotrzebo-
waniu na pieczywo w ciagu tygodnia, jak tez z koniecznosci
utrzymywania pieca taSmowego w gotowosci do prowadzenia
wypieku. Wystepuje duza roznica w efektywnosci wykorzy-
stania energii w poszczegolnych zaktadach. Dla energii elek-
trycznej jednostkowy jej koszt zwigzany z wyprodukowaniem
1 Mg pieczywa w badanych zaktadach byt zblizony do sie-
bie. Zmniejszenie jednostkowego zuzycia energii zwtaszcza
cieplnej mozna osiagna¢ przez stosowanie w wigkszym stop-
niu rozwigzan technicznych do odzyskiwania energii odpado-
wej, ktorej znaczne ilosci wystepuja w zaktadach majacych
duza zdolno$¢ produkcyjng. Prowadzi to w pewnym stop-
niu do poprawy sprawnos$ci cieplnej piecow piekarskich jak
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réwniez daje mozliwo$¢ wykorzystania ciepta odpadowego
na cele pozaprodukcyjne. Przedstawione wyniki badan moga
w praktyce przemystowej postuzy¢ do analizy majacej na celu
okreslenie czynnikow wptywajacych na zwigkszenie efektyw-
nosci zuzycia no$nikow energii.

Zainteresowanych wynikami badan autorzy zapraszaja na
konsultacje: e-mail bogdan_drozdz@sggw.pl.
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EFFECTIVENESS OF ENERGY CONSUMP-
TION IN PLANT BAKERIES

SUMMARY

Effects of research on the effectiveness of energy consump-
tion in three large plant bakeries. The effect of the production
volume on the consumption of energy carriers. Equations were
obtained for the determination of demand for energy carriers
as well as environmental standards.

Key words: plant bakeries, energy.
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POROWNANIE ZUZYCIA ENERGII, ZAWARTOSCI
WITAMINY C ORAZ BARWY KOSTKI ZIEMNIACZANEJ
PODCZAS BLANSZOWANIA WODNEGO
| MIKROFALOWEGO®

W zaprezentowanej w artykule pracy porownano zuzycie energii elektrycznej, zawartos¢ witaminy C oraz barwy kostki ziem-
niaczanej podczas blanszowania wodnego i mikrofalowego. Test na aktywnos¢ peroksydazy przeprowadzono po blanszowaniu.
Wynik testu decydowal o diugosci czasu prowadzenia procesu. Blanszowanie mikrofalowe kostki ziemniaczanej powoduje mniejsze
zuzycie energii elektrycznej niz blanszowanie wodne. Powoduje ono mniejsze straty witaminy C, ale gorzej wplywa na zachowanie

barwy surowca w porownaniu z blanszowaniem wodnym.

WPROWADZENIE

Tradycyjne blanszowanie polega na poddawaniu obranych
i pokrojonych warzyw krotkotrwatemu dziataniu pary wodnej
lub goracej wody w celu unieczynnienia enzymow, usunigcia
powietrza z przestrzeni migdzykomorkowych tkanek, a tak-
ze czeSciowego zniszczenia mikroflory wegetatywnej blan-
szowanych surowcow [5, 6]. Gloéwnym celem blanszowania
jest inaktywacja enzymow tkankowych w wyniku termicznej
denaturacji ich no$nikow biatkowych [7]. Obrobka termiczna
jest prowadzona w zaleznos$ci od rodzaju surowca w tempera-
turze od 70 do 105°C. Proces ten powoduje skrocenie czasu
gotowania i suszenia warzyw [7].

Zmiany charakteru enzymatycznego w warzywach po ich
zbiorach powoduja zmiany barwy na brunatna, a takze wply-
waja na zmiang smaku i zapachu. Blanszowanie ma za zadanie
ograniczy¢ szybko$¢ zachodzenia tych procesow. Wykazano,
ze w wyniku blanszowania nastgpuje np. ostabienie nieprzy-
jemnego zapachu kapusty brukselskiej 1 jarmuzu [6].

Blanszowanie warzyw przed suszeniem mozna rowniez
prowadzi¢ w roztworach wodnych z dodatkiem réznych sub-
stancji wspomagajacych np. disiarczanu potasu, roztworu soli,
tlenku magnezu, roztworu chlorku sodu itp. [16].

Nalezy zaznaczy¢, ze proces blanszowania jest zjawiskiem
pozadanym, ale posiada rowniez wady. W wyniku blanszo-
wania nastepuje cze¢sciowa strata np. witaminy C (nawet do
40%), biatek, soli mineralnych, olejkéw eterycznych, weglo-
wodanow, barwnikéw chlorofilowych. W warunkach przemy-
stowych podczas blanszowania warzyw zuzywa si¢ duze ilo-
$ci energii, wody, powstaja scieki. Stwierdzono réwniez straty
suchej substancji rzedu kilkunastu procent oraz wchtanianie
przez kostke ziemniaczang dodatkowej porcji wody w grani-
cach kilku procent, co powoduje zwickszenie zuzycia energii
podczas suszenia [5]. Blanszowanie wodne powoduje wiek-
sze straty sktadnikéw pokarmowych, niz blanszowanie para
wodng, wystgpuje duze zuzycie wody, natomiast mniejsze
jest zuzycie energii w pordwnaniu z blanszowaniem w parze.
Sprawnos¢ blanszownikdéw zaréwno wodnych, jak i parowych
jest niska, i wynosi od 27 do 53% [15].

Niekiedy nie stosuje si¢ blanszowania np. podczas obrob-
ki pomidoréow, ogdrkow, baktazandéw, poniewaz proces ten

wplywa niekorzystnie na jako$¢ surowca, dotyczy to réwniez
warzyw majacych naturalny silny aromat takich jak: papryka,
cebula, seler czy czosnek, jezeli sg one uzywane jako warzy-
wa przyprawowe.

Od 1975 roku o poprawnoS$ci przeprowadzenia procesu
blanszowania decyduje ujemny wynik testu na aktywnosc¢ pe-
roksydazy, ktora wystepuje w wielu surowcach pochodzenia
ro$linnego. Nalezy jednak zaznaczyé¢, ze peroksydazy wyka-
zuja rozne stabilnosci cieplne w zaleznosci od rodzaju surow-
ca pochodzenia roslinnego, odmiany i sposobu prowadzenia
procesu blanszowania. Tak wigc dla kazdego surowca nalezy
doswiadczalnie ustali¢ optymalne parametry blanszowania
uwzgledniajac fakt, ze czas blanszowania wpltywa w duzo
wigkszym stopniu na straty sktadnikéw pokarmowych, niz
temperatura, czyli proces nalezy prowadzi¢ w wyzszej tempe-
raturze i krotszym czasie [8].

Na uwage zashiguje blanszowanie mikrofalowe, ktore
w stosunku do metod przedstawionych wczesniej posiada
nastgpujace zalety: nie ma problemu ze $ciekami, wystgpuje
znacznie mniejsza strata sktadnikoéw pokarmowych, skrdcenie
czasu trwania procesu, lepsza struktura warzyw po blanszo-
waniu. Przeprowadzone badania nad wptywem blanszowania
mikrofalowego, niektorych warzyw na zachowanie witamin
daly rewelacyjne wyniki [14].

Aby zrozumie¢ zasade ogrzewania mikrofalowego nale-
zy zaznaczyC, ze czasteczka wody, ktorej udzial procentowy
w warzywach jest bardzo duzy, jest czasteczka polarng na-
tadowana nieréwnomiernie (tlen posiada niewielki tadunek
ujemny, a wodor tadunek dodatni). Czasteczka wody znajdu-
jac sie w szybko zmieniajacym si¢ polu elektrycznym mikro-
fal (dla kuchenek mikrofalowych jest to pole o czestotliwos$ci
2450 MHz [17] — czyli zmieniajace si¢ 2450 miliondow razy
na sekunde) zmienia swoje polozenie z ta sama szybkoscia, co
powoduje tak zwane ,tarcie molekularne” w wyniku, ktérego
nastepuje szybkie generowanie si¢ ciepta [10].

W urzadzeniach przemystowych czestotliwo$é mikrofal
wynosi 915 MHz i 896 MHz, a sprawnos$¢ nawet 85%, pod-
czas gdy sprawno$¢ kuchenek mikrofalowych jest ponizej
60% [10].

Glegbokos¢ wnikania mikrofal do wnetrza surowca zale-
zy od jego fizycznych i chemicznych wlasciwosci, np. moze
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zmienia¢ si¢ w zaleznosci od sktadu chemicznego, stalej die-
lektrycznej, wspotczynnika stratno$ci, pojemnosci grzewczej
i gestosci wlasciwej surowca. Istotna jest tez czestotliwose
mikrofal. Dla czgstotliwosci mikrofal 2450 MHz gleboko$¢
wnikania mikrofal wynosi $rednio 2 — 2,5 cm, a dla czgstotli-
wosci 915 MHz jest od 2 do 3 razy wigksza, niz dla czgstotli-
wos¢ 2450 MHz. [4].

Wedhug opinii niektérych naukowcow blanszowanie mi-
krofalowe jest nieekonomiczne i powoduje niekorzystng
zmiang barwy surowca.

W $wietle przedstawionych wyzej zalet i wad blanszowa-
nia mikrofalowego, autorzy podj¢li si¢ poréwnania blanszo-
wania wodnego z mikrofalowym, w aspekcie zuzycia energii,
zachowania witaminy C oraz zmian barwy na przykladzie ko-
stek ziemniaczanych.

MATERIAL | METODY

Materiat doswiadczalny stanowity kostki ziemniaczane
o boku 8 mm. Ziemniaki odmiany Denar pochodzity z prywat-
nego gospodarstwa rolnego, ze zbioréw w roku 2006 i byly
przechowywane w chtodni o temperaturze 4°C przez okres
8 miesiecy. Do badan zastosowano ziemniaki po dlugotrwa-
tym przechowywaniu, gdyz unieczynnienie peroksydazy
z uptywem czasu ich przechowywania jest trudniejsze. Przed
blanszowaniem ziemniaki byly obierane, myte pod biezaca
wodg i krajane w kostki za pomocg krajalnicy.

Kostki ziemniaczane o masie 300 g byly poddane blan-
szowaniu w wodzie o temperaturze 98 + 2°C przy uzyciu faz-
ni elektrycznej oraz za pomoca urzadzenia mikrofalowego o
mocy mikrofal 900 W i czgstotliwosci 2450 MHz. Podczas
blanszowania wodnego kostki ziemniaczane znajdowaty si¢ w
cylindrze wykonanym z siatki kwasoodpornej, ktory byt zanu-
rzany w goracej wodzie o objetosci 1,5 1. Temperaturg wody
mierzono za pomocg czujnika elektrycznego - termoelementu.
Podczas blanszowania mikrofalowego koski ziemniaczane,
o grubosci warstwy nie przekraczajacej 2 cm, byly umiesz-
czane na talerzu plastikowym z przykryciem. Po wyltaczeniu
urzadzenia mikrofalowego surowiec pozostawiono jeszcze na
talerzu pod przykryciem przez okres 2 min, celem wyréwna-
nia temperatury w catej objetosci. Czas blanszowania w obu
przypadkach byt ustalony doswiadczalnie, na podstawie testu
na aktywnos$¢ peroksydazy. Po blanszowaniu kostki ziemnia-
czane byly chtodzone przez okres 3 min do temperatury oto-
czenia w zimnej wodzie 1 w strumieniu zimnego powietrza
o predkos$cei przepltywu v =2 m/s.

Laznia elektryczna i urzadzenie mikrofalowe w czasie
blanszowania kostek ziemniaczanych byly zasilane z sieci
elektrycznej o napigciu 230 V. Srednig warto$é mocy czyn-
nej P, ktora pobraty z sieci elektrycznej taznia elektryczna
iurzadzenie mikrofalowe w czasie blanszowania, mierzono za
pomocg wielofunkcyjnego miernika elektronicznego. Zuzycie
energii czynnej A w czasie blanszowania kostek ziemniacza-
nych okreslano wedlug wzoru

A =Pt [kW-h] (D

natomiast wskaznik jednostkowego zuzycia energii k]. oblicza-
no na podstawie wzoru

A
k; == [kW-h/kg] Q)
m

Po zakonczeniu blanszowania kostek ziemniaczanych wy-
konywano test na aktywno$¢ peroksydazy, oraz badania zwia-
zane z zachowaniem witaminy C i zmianami barwy kostki
ziemniaczane;.

Oznaczenie aktywno$ci peroksydazy wykonano wedtug
metody opisanej przez Cemeroglu [3]. Metoda ta stosowana
jest do okreslenia skutecznosci blanszowania. W celu do-
konania oznaczenia pobrano 100 g blanszowanych kostek
ziemniaczanych, dodano 100 ¢cm® wody, po czym zhomoge-
nizowano probke. Nastgpnie dodano 1 cm® 0,5% gwajakolu,
1 cm?® 0,08% H,0, i obserwowano reakcj¢ barwng. Wystapie-
nie zmiany zabarwienia w ciggu 30s traktowano jako wynik
dodatni (+) testu, $wiadczacy o niewtasciwym zblanszowaniu
kostek ziemniaczanych. Brak zmiany zabarwienia po wyzej
wymienionym czasie, traktowano jako wynik ujemny (-).

Pomiar barwy przeprowadzono za pomoca spektrofotome-
tru Konica Minolta CM-3600d. Pomiaru dokonano w $wietle
odbitym, przy zrodle §wiatlta D65, wzgledem wzorca bieli.
Wyniki przedstawiono w systemie CIE L*a*b*. Wartos¢ pa-
rametru L* okres$la jasno$¢ barwy i moze przybiera¢ warto$ci
od 0 dla ciala idealnie czarnego, do 100% dla ciala idealnie
bialego. Zmiany udziatu barwy czerwonej (warto$ci dodatnie)
izielonej (warto$ci ujemne) reprezentuje parametr a*, a zmiany
barwy zoltej (warto$ci dodatnie) i niebieskiej (warto$ci ujem-
ne) oznacza parametr b*. Dla badanych probek przeprowadzo-
no réwniez sensoryczng ocen¢ barwy w skali 5 punktowe;.

Ekstrakcje i analiz¢ zawartosci witaminy C wykonano
wedlug metody opisanej przez Kurilich i in. [9]. Odwazono
75 g kostek ziemniaczanych i przeniesiono do zlewki na 250
cm3. Dodano 100 cm? 1% kwasu meta-fosforowego i cato$¢
zhomogenizowano. Homogenat przeniesiono iloéciowo do
kolby miarowej (z ciemnego szkta) i uzupetniono 1% kwasem
meta-fosforowym do objetosci 250 cm3. Ekstrakt przesaczo-
no, po czym pobrano 2,5 cm® do kolby miarowej na 10 cm3.
Dodano 0,5 cm? 5% ditiotreitolu i uzupetiono do objetosci
10 cm® 1% kwasem meta-fosforowym. Ekstrakt przesgczono
przez filtr strzykawkowy o $rednicy poréw 0,22pum. Oznacze-
nie przeprowadzono metodg HPLC. Rozdziat prowadzono
w kolumnie Waters Spherisorb ODS2 (250 mm x 4,6 mm),
w odwroconym uktadzie faz, przy przeptywie 1 cm3/min. Za-
stosowano elucje izokratyczng. Faze nosng stanowily: 75%
acetonitryl i 25% 0,05 M KH_PO,. Odczytu dokonano przy
dhugosci fali 261 nm.

Analize statystycznag wynikéw przeprowadzono na pod-
stawie analizy wariancji i testu NIR Fishera. Roznice istot-
ne statystycznie opisywano przy poziomie istotnosci p<0.05.
Analize przeprowadzono za pomocg programu komputerowe-
go Statistica wersja 7.0.

WYNIKI | DYSKUSJA

Wyniki badan zestawiono w tabelach 1-4. Z przeprowa-
dzonych badan wynika (tab. 1), ze w czasie blanszowania
mikrofalowego wynoszacego 2,5 min nastgpito catkowi-
te unieczynnienie peroksydazy (-) w badanej probce kostek
ziemniaczanych. Srednia warto$¢ zuzycia energii A wynosita
wtedy 0,064 kW-h, a wskaznik jednostkowego zuzycia energii
kj stanowit 0,21 kW-h/kg. Przy krotszym czasie mikrofalo-
wego blanszowania, rownym 2 min, peryksodaza w probce
kostek ziemniaczanych nie zostala unieuczynniona (+), ale za
to Srednie zuzycie energii i warto$¢ wskaznika jednostkowego
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Tab. 1. Wyniki pomiaréw wielkosci elektrycznych pod-
czas blanszowania mikrofalowego i wodnego kost-
ki ziemniaczanej

P T m A k Wynik testu na
[kKW] | [min] | [kg] | [kWh] | [kWh/kg] | aktywno$¢ peroksydazy
Blanszowanie mikrofalowe

154 | 25 | 0,3 | 0,064 0,21 -

148 | 2,0 | 0,3 | 0,049 0,16 +
Blanszowanie wodne

1,231 35 | 03 | 0,072 0,24 -

114 | 3,0 | 0,3 | 0,057 0,19 +

zuzycia energii byty mniejsze i wynosity odpowiednio: 0,049
kW-h 10,16 kW-h/kg. Mimo, ze wielkosci te sg mniejsze od
poprzednich, to krotszy czas blanszowania mikrofalowego (2
min.) jest nie do przyje¢cia ze wzglgdu na obecnos¢ peroksy-
dazy w kostkach ziemniaczanych.

W czasie blanszowania wodnego, wynoszacym 3,5 min,
(tab. 1) nastgpito calkowite unieczynnienie peroksydazy (-)
w kostkach ziemniaczanych, a $rednie wartosci zuzycia energii
A iwskaznika jednostkowego zuzycia energii kj stanowity odpo-
wiednio: 0,072 kW-h10,24 kW -h/kg. Z kolei podczas blanszowa-
nia kostek ziemniaczanych w krotszym czasie, rtownym 3 min.,
wartosci tych wielkosci wynosity 0,057 kW-h 1 0,19 kW-h/kg.
W tym drugim przypadku wartosci tych wielkosci sa mniejsze,
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optymalny czas blanszowania wodnego w 100°C, dla kostki
ziemniaczanej o tych samych wymiarach, wynosit 2.15 min.
Bizzarri i in. [1] calkowitg inaktywacje peroksydazy ziemnia-
ka obserwowali po 4 min blanszowania wodnego, w tempe-
raturze 97°C. Ramesh i in. [14] stwierdzili, ze inaktywacja
peroksydazy dla szpinaku blanszowanego w wodzie nastgpuje
po 1.30 min, a poprzez zastosowanie mikrofal — po 3.16 min.
Ci sami autorzy, w przypadku marchwi stwierdzili inaktywa-
cje peroksydazy po 2 min, niezaleznie od metody blanszowa-
nia. Te dane wskazuja na konieczno$¢ ustalania parametrow
procesu blanszowania dla kazdego rodzaju surowca, a nawet
jego odmiany indywidualnie.

W badanych kostkach ziemniaczanych poddanych blan-
szowaniu wodnemu i mikrofalowemu, w ktérych stwierdzono
catkowita inaktywacje peroksydazy, przeprowadzono pomiar
barwy oraz oznaczono zawarto§¢ witaminy C.

Na podstawie pomiaru barwy stwierdzono, ze jasno$¢ L*
probek blanszowanych w wodzie (3.5 min; 98 + 2°C), nie
réznita si¢ istotnie (p<0.05), od jasnosci kostki otrzymane;j
z surowca. W przypadku préb poddanych blanszowaniu mi-
krofalowemu, obserwowano istotne obnizenie warto$ci L*,
w pordéwnaniu do probek nieblanszowanych (niezaleznie od
metody chlodzenia). Dla blanszowanych kostek ziemniacza-
nych obnizyla si¢ warto$¢ parametru barwy a* w stosunku do
surowca. Natomiast dla probek chtodzonych woda (niezalez-
nie od metody blanszowania) istotnie zmniejszyla si¢ warto§¢
parametru b* (tab. 3). Na podstawie sensorycznej oceny barwy

ale peroksydaza nie zostaje unieczynniona w kostkach ziemnia- Tab.3. Wplyw n'let'ody planszo'wania 1 chtodzenia na bar-
czanych (+). Zatem drugiej mozliwosci blanszowania wodnego we kostki ziemniaczane;
ie nalezy st C.

nie ;a ezy s osow;c N ) . Metoda Metoda | Czas blanszo- Parametry barwy Ocena senso-

|~ Drzeprowazonyun hacan porownawezye blanszowania | chtodzenia| wania [min] | L* a* b* | ryczna barwy
zuzycia energii w czasie mikrofalowego i wodne- .
go blanszowania kostek ziemniaczanych w warun- | SUTOWIEC - : 65.62a | 2.92a | 26.19a 5.0a
kach laboratoryjnych wynika (tab.1), ze zuzycie | mikrofalowe | Powietrze 25 61.47b | -1.26b | 25.00a 4.0b
ene'rgzii podlc.zas blaqszowania mik.rofalowego jest Woda 25 62190 | -2.26b | 21.21p 40b
mniejsze niz w czasie blanszowania wodnego. -

) , wodne Powietrze 35 62.19a | -3.40c | 25.62a 4.52a

Na podstawie przeprowadzonych badan

stwierdzono, ze calkowita inaktywacja perok- Woda 3.5 65.24a | -3.37c | 24.23p 4.5

sydazy w zblanszowanych kostkach ziemnia-
czanych, nastgpita po 2.5 min blanszowania
mikrofalowego, potaczonego z przetrzymaniem surowca
w podwyzszonej temperaturze przez 2 min. W przypadku
blanszowania wodnego w temperaturze 98 + 2°C, zanik ak-
tywno$ci enzymu wskaznikowego stwierdzono po 3.5 min.
Rodzaj czynnika chtodzacego (woda kranowa, powietrze) nie
mial wptywu na czas inaktywacji peroksydazy w badanej ko-
stce ziemniaczanej (tab. 2). Mukherjee i in. [11] stwierdzili, ze

Tab. 2. Wplyw metody blanszowania i chtodzenia na czas
inaktywacji peroksydazy w kostce ziemniaczanej
Metoda Metoda |Czas blanszowania Wynik testu na

blanszowania |chtodzenia [min] aktywnos¢ peroksydazy
mikrofalowe | powietrze 25 -
2.0 +
woda 2.5 -
wodne powietrze 35 -
3.0 +
woda 3.5 -

3, b, c — wartosci (w obrebie kolumny), oznaczone tymi samymi literami nie réznig sig istotnie
na poziomie istotnosci p<0.05

oraz wartosci jasnosci L* mozna stwierdzi¢, ze blanszowanie
mikrofalowe spowodowato istotne pogorszenie barwy kostki
ziemniaczanej (p<0.05), zarowno w poréwnaniu do surowca,
jak 1 kostek blanszowanych woda. Z danych literaturowych
wynika, ze blanszowanie mikrofalowe moze powodowac po-

Tab.4. Wplyw metody blanszowania i chtodzenia na za-
warto$¢ witaminy C w kostce ziemniaczane;j

Metoda Metoda | Czas blanszo- | Zawarto$é witaminy C

blanszowania | chtodzenia | wania [min] | w mg/100g surowca
surowiec - - 3.65a
mikrofalowe | powietrze 2.5 3.57a
woda 2.5 2.97a
wodne powietrze 3.5 2.00b
woda 35 1.73b

a, b — warto$ci (w obrebie kolumny), oznaczone tymi samymi literami
nie roznig sie istotnie na poziomie istotnosci p=0.05
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gorszenie barwy warzyw (m. in. szpinaku, kapusty bruksel-
skiej) [13].

Na podstawie badan dotyczacych zawarto$ci witaminy C
w zblanszowanych kostkach ziemniaczanych stwierdzono, ze
zastosowanie mikrofal przyczynito si¢ do zachowania zawar-
tosci witaminy C w kostkach ziemniaczanych na poziomie
surowca. Istotny (p<0.05) spadek witaminy C obserwowano
w wyniku blanszowania badanych probek woda. Wynosit on
49% (£5), w stosunku do surowca (tab. 4). Z danych literatu-
rowych wynika, iz korzystny wpltyw blanszowania mikrofa-
lowego, w poréwnaniu z wodnym, na zachowanie witaminy
C stwierdzili m. im. Bognar i in. [2] dla brokutéw, marchwi i
szpinaku oraz Ponne i in. [12] dla szpinaku.

WNIOSKI

1. Z przeprowadzonych badan wynika, ze zuzycie energii
elektrycznej podczas blanszowania mikrofalowego kostek
ziemniaczanych jest mniejsze niz podczas blanszowania
wodnego. Takze wskazniki jednostkowego zuzycia ener-
gii podczas blanszowania mikrofalowego sa mniejsze niz
w czasie blanszowania wodnego. Nalezy zaznaczy¢, ze pod-
czas blanszowania wodnego niezbg¢dne jest wstgpne pod-
grzewanie wody, a ponadto w warunkach przemystowych
uzupetnianie wody, co wigze si¢ z dodatkowymi kosztami.

2. Na podstawie otrzymanych wynikow stwierdzono, ze
blanszowanie mikrofalowe kostki ziemniaczanej pozwa-
la na zachowanie witaminy C na poziomie jej zawartosci
W surowcu.

3. Zastosowanie do blanszowania ogrzewania mikrofalowe-
2o (2.5 min.) wplyneto na pogorszenie barwy kostki ziem-
niaczanej, w poréwnaniu do surowca i kostek blanszowa-
nych woda (3.5 min; 98 £ 2°C).

Proba przeniesienia uzyskanych wynikow badan do dzia-
falnos$ci na skale przemystowa, musi by¢ poprzedzona prze-
prowadzeniem badan i analizg uzyskanych wynikéow w skali
poltechniczne;j.
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A COMPARISON OF ENERGY
CONSUMPTION, VITAMIN C CONTENT
AND COLOUR OF POTATO CUBES
DURING WATER AND MICROWAVE
BLANCHING

SUMMARY

The study compared electric energy consumption, vitamin
C content and colour of potato cubes during water and mi-
crowave blanching. The peroxidase activity test was perfor-
med after blanching. Testing results determined the length of
the process. Microwave blanching of potato cubes cause less
electric energy consumption than water blanching. It results
in lower losses of vitamin C, but has a more adverse effect on
colour of the raw material in comparison to water blanching.
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PESTKI OWOCOW JAKO CENNY SUROWIEC WTORNY
PRZEMYStLU SPOZYWCZEGO®

Szacunkowo w sezonie 2006/2007 powstato w przemysle okoto 30 tys. ton pestek. Pestki sq dobrym paliwem, skorupy pestek nada-
Jja sie do produkcji wegla aktywowanego, sq rowniez dobrym materiatem ciernym. Jgdra pestek zawierajq od 30 do 47% tluszczu,
ktory jest wykorzystywany do celow spozywczych i farmaceutycznych. Jgdra pestek majq podobne wlasciwosci do migdatow i
mogq je zastgpowac w przemysle cukierniczym. Makuch powstaly po oddzieleniu oleju z jgder i po usunieciu amygdaliny jest

wysokobiatkowq paszq dla zwierzqt gospodarskich.

ZRODLA | CHARAKTERYSTYKA
PESTEK

Zbiory owocow pestkowych w Polsce w latach 2001 —2006
wynosity srednio okoto 340 tys. ton rocznie, z czego okoto 50
% stanowity wisnie [11]. Polska weszta do UE jako najwigk-
szy producent i eksporter wisni, do$¢ duzy producent — ale

niewielki eksporter sliwek oraz niewielki producent czeresni.

Rys. 1.  Elementy bilansu wybranych owocow pestkowych
w latach 2003 — 2007. Wykres na podstawie: [11,

18, 19].

Tabela 1. Udziat sktadnikéw pestek w wybranych owocach
oraz charakterystyka olejow pestkowych [6]

dzemy, soki i napoje, koncentraty, pulpy, kremogeny, mosz-
cze, a sliwki rowniez na powidta. Czgsto z owocow produkuje
si¢ wsady jogurtowe.

W wigkszosci kierunkéw przerobu owocow, pestki sa
z nich usuwane i staja si¢ produktem ubocznym. Zawartos¢
pestek w typowych owocach pestkowych, a takze zawarto$¢
jadra w pestce i thuszczu w jadrze podano w tabeli 1. Poniewaz
wartosci podawane w réznych zrodtach [6, 9] nieco od siebie
odbiegaja, autorzy przeprowadzili dodatkowe oznaczenia dla
pestek wisni, otrzymujac nastgpujace wartosci:
e Srednia zawarto$¢ pestek w wisniach — 7,9% (wyliczono

na podstawie bilansu surowcowego firmy FRUKTODOR

za rok 2006)

e sucha masa pestek ,$wiezych” — 69,5% (oznaczenie na
podstawie PN-ISO-1026/2000 11, metoda wagowa)

e sucha masa pestek oczyszczonych i podsuszonych przez
firme Ziotomix — 93% (oznaczenie na podstawie PN-ISO—
1026/2000 11, metoda wagowa)

o zawartos$¢ jader w pestkach podsuszonych — 28% (metoda
wagowa)

e zawartos¢ thuszczu w jadrze pestki — 25,5% (oznaczenie

wagowe, w aparacie 2055 Soxtec, na podstawie normy
PN-73/A-82111).

WYKORZYSTANIE PESTEK

Problem wtasciwego zagospodarowania pestek poruszany
jest w literaturze od dawna. Metod¢ kompleksowego wyko-
rzystania pestek owocow pestkowych opracowano juz w la-

Charakiervsivka oleiow tach 1960-1962 w Milc?jo'wskich

Rodzaj | Pestka | Jadro | Olej [ Liczba Sktat‘l’ k\XIaS(']W tltuszczowvch Weglo- | Zakladach POW. Réwnicz Insty-

owocu | wowocu | wpestce | wjadrze | jodowa | Oleinowy | Linolowy | Kwasy |wodory | fut Przemyshi Fermentacyjnego

(18-1n9) | (18-2n6) |nasycone interesowat si¢ ta problematyka

% % % % % % % [9]. Mimo to, znajomps’é sposo-

bow zagospodarowania pestek i

Morela 56 | 20-25 | 40-47,4 [100-108,7| 6323 31,1 3,7 07 | zagadnich 7 tym zwiazanych jest

Wisnia 12-15 28 32-40 | 92,8-122 | 49,0 42,0 8,1 0,3-0,7 | na niezadowalajaco niskim pozio-

Brzoskwinia | 7,5-12 | 5-8 | 40-458 | 96-110 |57,5-62,5|1570-209 | - - | mie, biorac pod uwage mozliwo-
Siwka | 2,36 | 5267 | 30-49 | 100-105 | 72,00 22 6 04 | Sciwykorzystania tego surowea.

Wigkszo$¢ zebranych w naszym kraju owocow pest-
kowych nie jest spozywana na §wiezo, lecz trafia do prze-
robu (rys. 1). Sa one przetwarzane gldwnie na mrozonki,

Zgodnie z obowigzujacymi
przepisami zaktad, w ktorym powstaja odpady, (jezeli nie sa
one niebezpieczne) moze przekazaé je w celu wykorzystania
osobie fizycznej lub jednostce organizacyjnej na ich wilasne
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potrzeby. Na liscie odpadow, ktére mozna przekazywac znaj-
duja si¢ wytloki, osady i inne odpady z przetworstwa produk-
tow roslinnych. Na podstawie tych przepisow zaktady prze-
mystu spozywczego przekazuja (sprzedaja) pestki rolnikom
do bezposredniego zuzycia lub innym zaktadom do dalszego
przerobu.

Pestki moga by¢ wykorzystywane zaréwno w catosci jak
i po rozdzieleniu jader od skorup:

e wykorzystanie catych pestek: biopaliwo, dodatek paszo-
wy, materiat do rehabilitacji (oktady termiczne, masaze)

e wykorzystanie skorup: produkcja wegla aktywowanego,
wypetniacza do klejow, czySciwa polerniczego, dodatek
do kremoéw peelingujacych

e wykorzystanie jader pestkowych: surowiec do wyrobu
masy percepanowej i chatwy, maczki paszowej, namiastki
migdatow, produkcja oleju (cele kosmetyczne, farmaceu-
tyczne, kulinarne, pasza z makuchdw), produkcja substan-
¢ji chemicznych (benzaldehyd).

Przetwarzanie pestek zaczyna si¢ zwykle od oddzielenia
od nich pozostaloéci migzszu w sposob mechaniczny (na
ocieraczce) lub chemiczny. Mechaniczne oddzielenie resztek
miazszu jest o tyle korzystne, Ze otrzymujemy tatwy do wyko-
rzystania przecier, ograniczajac straty produkcyjne. Nastepnie
pestki moga by¢ plukane i podsuszane, po czym, (jezeli nie sg
wykorzystywane w catosci) sa gniecione (roztamywane) bez
uszkodzenia jader, co umozliwia rozdziat jader od skorup.

1. Cale pestki
Pestki jako biopaliwo

Pestki mogg by¢ traktowane jako biomasa do celow ener-
getycznych. W obowiazujacej ustawie o odpadach, wsrod
wielu metod zagospodarowania odpadow uznanych za bez-
pieczne (w tym organicznych pochodzacych z przemystu
owocowo—warzywnego) wymieniono wykorzystanie ich jako
paliwa lub innego $rodka wytwarzania energii.

Paliwowy kierunek wykorzystania pestek jako biomasy
moze by¢ odpowiedzig na zapotrzebowanie na odnawialne
zrodta energii, zwlaszcza po przystapieniu Polski do Unii
Europejskiej, gdzie zatlozono wzrost udziatu energetycznych
odnawialnych zrodel energii do 12% w 2010 roku. W Polsce
udzial odnawialnych zrodetl energii nie przekracza 5%, stad
konieczno$¢ jego szybkiego powigkszania. ,,Strategia roz-
woju energetyki odnawialnej” zaktada w krajowym bilansie
energetycznym wzrost energii ze zroédet odnawialnych do
7,5% w 2010 i 14% w 2020 roku [12]. Na polisacharydy jako
surowiec XXI wieku do produkcji energii cieplnej z energii
odnawialnej zwraca uwagg mi¢dzy innymi Tomasik [22].

Tabela 2. Cieplo spalania pestek wisni i wybranych materia-
tow wyttokowych [4]

Materiat Wilgotnosé W | Srednie ciepfo spalania Cp
% MJ/kg
Pestki wisni* 7,00 22,02
Czarne porzeczki - preparat 740 22,38
Jabtka 6,48 19,04
Aronia - drobniejsza frakcja 757 21,36

* badania wiasne

Pestki ,,Swieze” zawieraja okoto 70 procent suchej sub-
stancji. Mimo duzej zawarto$ci wody, pestki moglyby by¢
wykorzystywane jako paliwo. W tabeli 2 przedstawiono ka-
lorymetrycznie wyznaczone wartosci ciepta spalania pestek
wisni oraz owocowych materiatdéw wytlokowych [4]. Sg one
wyzsze niz wartosci ciepta spalania popularnych paliw bio-
masowych, takich jak: stoma zoétta (18,2 MJ/kg) czy zrebki
drewniane (19,4 MJ/kg) [16].

Z przytoczonych danych wynika, ze wydzielana przy spa-
laniu pestek energia cieplna zuzywana bytaby w znacznej
cz¢sci na odparowanie z nich wody, ale kilkadziesigt procent
mogloby by¢ wykorzystane np. do produkcji pary grzejne;.

Sktad chemiczny odpadéw organicznych pochodzenia
ro§linnego moze by¢ przedstawiony w uproszczeniu jako
(CH,0), [15]. Pestki nie sg tu wyjatkiem. Z punktu widze-
nia energetycznego spalania i ochrony §rodowiska, taki sktad
chemiczny jest korzystniejszy niz sktad chemiczny podsta-
wowego paliwa w przemysle spozywczym, jakim jest wegiel
kamienny, poniewaz stosunek wodoru do wegla w odpadach
organicznych zgodnie z podanym wzorem wynosi 2 : 1, pod-
czas gdy w weglu kamiennym 0,5 : 1 [20]. Jezeli zalozy sig,
ze sklad chemiczny pestek okresla wzor (CH,O), [15] i przy
ich spalaniu wydziela si¢ 22 MJ/kg suchej substancji, to obli-
czona emisja wiasciwa CO, wynosi ok. 67,7 kg/GJ. Oznacza
to, ze przy spalaniu pestek wydziela si¢ o ok. 30% mniej CO,
niz przy spalaniu wegla kamiennego. Biorac pod uwagg fakt,
ze podczas spalania biomasy emituje si¢ tyle dwutlenku wegla
do atmosfery, ile rosliny pobraty z atmosfery w procesie foto-
syntezy, emisja jest zerowa.

Zastgpowanie wegla biomasg, ogranicza zdecydowanie
emisje¢ tlenkow siarki i rozwigzuje problem ewentualnego od-
siarczania spalin, poniewaz biomasa ro$linna zawiera okoto
0,01, wyjatkowo do 0,1% siarki [15], podczas gdy wegiel ka-
mienny od 0,6 do 1,5% [17].

Wykorzystanie pestek w procesie energetycznego spalania
badali naukowcy z Ankary [14]. Spalajac pestki brzoskwin
i moreli (otrzymanych jako odpad przy produkcji sokow)
w wirujacym zlozu fluidalnym (ang. BFBC), poréwnali oni
charakterystyki spalania pestek z charakterystykami dla wegla
brunatnego (najczesciej uzywanego w Turcji). Emisja SO, byta
bliska zeru a emisja NO, miescita si¢ w tureckich limitach.

Podczas spalania biomasy powstaje zdecydowanie mniej
statych odpadow paleniskowych ze wzgledu na niska zawar-
to$¢ popiolu w biomasie, rzedu 1 —3%, a powstajacy popiot
moze by¢ wykorzystywany jako nawdz mineralny [15]. Za-
warto$¢ popiotu w krajowych weglach energetycznych jest
wielokrotnie wyzsza i wynosi od 20 do 25% [17].

Wykorzystanie pestek jako paliwa moze réwniez by¢ zro-
dlem oszczgdnosci finansowych. Porownujac dane dotyczace
wartosci opatowych wybranych paliw [21], mozna stwierdzic,
ze jedna tona pestek wisni odpowiada co do warto$ci opato-
wej: 0,76 ton wegla, 0,532 m? oleju opatowego lub 0,864 m?
biogazu, jednak chcac opalaé¢ tymi paliwami trzeba by wydaé
(wedtug poziomu cen z 2007): na wegiel 190 — 280 zt zaleznie
od warto$ci opatowej i rodzaju asortymentu a na olej 1240
— 1380 zt.

Cena pestek jest o wiele nizsza, lecz z racji ograniczo-
noSci wystgpowania, pestki nigdy nie stang si¢ powszech-
nym paliwem. Moga by¢ jednak z powodzeniem stosowane
jako paliwo w zakladach gdzie powstaja, lub okolicznych
gospodarstwach domowych.
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Na podstawie masy owocoéw trafiajacych w konkretnym
roku do przerobu (rys. 1) i procentowej zawarto$¢ pestek
w owocach (tabela 1) mozna oszacowa¢ mas¢ pestek po-
wstajacych w przemysle owocowo—warzywnym w skali roku
w Polsce oraz ilos¢ energii, ktora moze by¢ z nich uzyskana.
Przyjmujac dane dla wisni, §liwek i czere$ni z sezonu prze-
robowego 2006/2007 otrzymujemy okoto 30 tys. ton pestek
powstajacych w przemysle. Wielko$¢ ta zalezy zaréwno od
warunkow pogodowych w danym roku, jak i aktualnej ko-
niunktury na rynku przetworéw owocowych. Uwzgledniajac
warto$¢ opalowa pestek ,,Swiezych”, mozemy przyjaé, ze Pol-
ska dysponuje okoto 0,42 PJ (0,42*10"]J) energii odnawialnej
rocznie pod postacig pestek trzech podstawowych owocow
pestkowych.

Pestki jako wypelnienie poduszek do rehabilitacji

Innym sposobem wykorzystania catych pestek jest szycie
materacy, poduszek lub woreczkow, gdzie pestki sa wypetnie-
niem. Produkty tego typu mozna tatwo odnalez¢ w ofertach
sklepow wielu krajow.

Poduszki z pestkami wisni s3 tradycyjnym szwajcarskim
srodkiem leczniczym, nazywanym inaczej ,,suchym termo-
forem”. Jako pierwsze zaczely je niegdy$ produkowac robot-
nice ze Szwajcarskich zaktadow robigcych likiery wisniowe.
Poduszeczki stuza jako oktady termiczne zaréwno rozgrzewa-
jace (po podgrzaniu w piecu lub kuchence mikrofalowej) jak
i chtodzace (po ochtodzeniu w zamrazarce).

Jako zimne oktady producenci polecaja ich stosowanie
w sytuacjach: zwichniecia i stluczenia czy gwaltownych
boélach gtowy. Ciepte oklady stosowane sg przy sztywnoS$ci
miesni karku oraz bélach plecow w czesci krzyzowej, bolach
brzucha i skurczach. Moga by¢ takze stosowane w tempera-
turze pokojowej do relaksujacych, poprawiajacych krazenie
i sprawnos¢ ruchowa masazy.

Uzycie jako wypehienia pestek wisni wigze si¢ dodatkowo
z nastepujacymi korzysciami: rOwnomierne oddawanie ciepla
lub zimna podczas zastosowania, wysoki stopien przylegania,
ksztalt dopasowuje si¢ do potrzeb uzytkownika, trwatosc,
tatwos¢ ogrzania lub ochtadzania (mikrofala, piecyk, zamra-
zarka). Uzywaniu poduszki towarzyszy przyjemny, naturalny
wisniowy aromat, ktory nie zanika.

Produkcja takich poduszek jest prosta, a pestki nie wy-
magaja skomplikowanej obrobki, wystarczy je oczysci¢ z po-
zostato$ci migzszu 1 podsuszy¢ ponizej 10% wilgotnoscei, co
zapobiega ich plesnieniu, fermentacji, butwieniu czy innym
niekorzystnym zmianom.

Pestki jako pasza

Cale pestki moga by¢ wykorzystywane do karmienia nimi
trzody chlewnej i dzikow. Pestki zawieraja poza zwigzkami
lignocelulozowymi takze pewne ilosci tluszczu (tabela 2)
i biatka. Bywa, ze surowe pestki sa odbierane z zakladow
bezposrednio przez rolnikéw lub lesnikow 1 podawane zwie-
rzgtom razem z pasza, lub samodzielnie. Hodowcy stosujacy
pestki wisni jako pasze czesto twierdza, ze ich spozywanie
przez zwierzgta korzystnie wptywa na smak ich migsa, acz-
kolwiek trudno znalez¢ badania naukowe, ktore by ten fakt
potwierdzity.

2. Skorupy pestek

Skorupy pestek (podobnie jak cate pestki) moga by¢ uzyte
jako material opatowy. Po odpowiedniej obrobcee i rozdrobnie-
niu mozna z nich réwniez uzyskaé pyt pestkowy. Pyt pestko-
wy mozna stosowac jako wypetniacz do klejow meblarskich
lub do produkcji wegla aktywowanego [5, 23].

Duran-Valle i wspotpracownicy [5] po przeprowadzonej
analizie chemicznej i fizycznej stwierdzili, ze pestki wisni po-
siadaja wiele cech czynigcych z nich obiecujacy surowiec do
wytwarzania wysokiej jakos$ci wegla aktywowanego, wspo-
mnieli tu m.in. o niskiej zawartoséci substancji nieorganicz-
nych, wysokiej gestosci i dobrze rozwinietej strukturze mi-
kro i mezoporowatej. Pestki innych owocow maja podobne
wlasciwosci. Otrzymany z pestek wegiel aktywowany moze
by¢ stosowany w przemysle chemicznym, spozywczym, far-
maceutycznym, czy tez do celéw specjalnych.

Juz w latach siedemdziesigtych dwudziestego wieku [9]
podejmowano proby wykorzystywania pestek do produkcji
czy$ciwa polerniczego. Po wydrylowaniu owocdw i usunigciu
resztek migzszu, pestki byly rozdrabniane i przesiewane przez
sito wibracyjne w celu oddzielenia mialu. Cze$ci jadra od-
dzielano od grysiku flotacyjnie, a grysik suszono. Otrzymane
czy$ciwo pestkowe stosowano do czyszczenia odlewow me-
talowych. Okazatlo si¢ szczegdlnie przydatne do polerowania
metalowych detali, zwlaszcza z aluminium i lekkich stopow,
wymagajacych szczegolnie gtadkiej powierzchni.

Innym, by¢ moze bardziej w dzisiejszych czasach optacal-
nym sposobem wykorzystania skorup pestek ze wzglgdu na ich
wilasciwosci cierne jest dodawanie ich, po odpowiednim roz-
drobnieniu, do kosmetykow ztuszczajacych naskorek (ang. pe-
eling). Stopien rozdrobnienia czastek jest uzalezniony od prze-
znaczenia danego kosmetyku. Najgrubsze stosuje si¢ w kremach
do pigt, nieco drobniejsze wchodzg w sktad kreméw ztuszcza-
jacych do ciata (body peeling cream). Pozagdanym sktadnikiem
kremow peelingujacych sg zmielone pestki moreli.

3. Jadra pestek

Jadra pestek po wysuszeniu do odpowiedniej zawartosci
wody mogg by¢ wykorzystywane jako surowiec do produkcji
oleju lub do wytwarzania masy percepanowej i chalwy.

Olej tloczony z jader pestek moreli znajduje zastosowa-
nie w przemysle spozywczym jako sktadnik sosow salatek,
majonezow. Jest szczegdlnie przydatny wszedzie tam, gdzie
zalecany jest lekko migdatowy smak.

Olej z jader pestek wisni i innych owocow pestkowych
jest wykorzystywany glownie przez przemyst kosmetyczny,
ktoéry moze uzywaé olejow otrzymywanych takze w drodze
ekstrakcji rozpuszczalnikami organicznymi. Taka metoda jest
duzo wydajniejsza niz samo ttoczenie.

Oleje z pestek sa stosowane do produkcji delikatnych my-
det, mleczek kosmetycznych i kremow. Ich wlasciwosci byty
i s3 badane przez wiele instytutow i koncernow kosmetycz-
nych w Polsce i na $wiecie. Przyktadowo olej z pestek brzo-
skwin i moreli §wietnie odzywia i koi zm¢czong, dojrzata sko-
r¢, nie powodujac przy tym efektu thustosci. O oleju z pestek
wisni wiadomo, ze ma interesujgcy profil kwasow thuszczo-
wych i dobrze nawilza i chroni skorg, pozostawiajac ja migkka
i gtadka [1]. Zawiera on takze naturalne antyoksydanty, alfa,
delta i gamma tokoferole, witaminy A i E.
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Olej z pestek brzoskwini zawiera do 90% nienasyconych
kwasow tluszczowych, w tym ok. 62% kwasu oleinowego
i 25% kwasu linolowego. Jest bogaty w witaminy A i E.
Wprowadzany jest do formulacji kosmetykow, do pielggnacji
ciala, znajduje takze zastosowanie w aromaterapii.

Po wytloczeniu oleju z pestek pozostaje 60—70% wytto-
czyn, zwanych $rutg lub makuchem, z ktérych mozna otrzy-
maé naturalny benzaldehyd i pasz¢. Makuch z jader pestko-
wych jest gorzki w smaku. Wynika to z obecnosci amygdaliny.
Zawarta w makuchu emulsyna (enzym z grupy hydrolaz)
powoduje w okreslonych warunkach hydrolityczny rozktad
amygdaliny. Wydzielony w tym procesie aldehyd benzoesowy
oddziela si¢ z mieszaniny przez destylacj¢ z para wodna.

Benzaldehyd jest bezbarwng ciecza o intensywnym zapa-
chu gorzkich migdaléw. W obecnosci tlenu z powietrza tatwo
utlenia si¢ do kwasu benzoesowego. Aldehyd benzoesowy
znalazt duze zastosowanie w przemysle cukierniczym i foto-
chemicznym. Jest takze jednym z podstawowych surowcoéw
do wyrobu substancji zapachowych (np. aldehydu cynamono-
wego 1 amylocynamonowego).

Makuch z jader pestek pozbawiony amygdaliny i benzal-
dehydu jest warto$ciowa, kaloryczng i wysokobiatkowa pa-
sza, chetnie zjadang przez zwierzeta gospodarskie. Makuchy
pestkowe nie ustgpujag pod wzglgdem wartosci paszowych po-
pularniejszym makuchom Inianym i rzepakowym.

Zamiast przetwarzania na olej, jadra pestek moga by¢ prze-
kazywane do zaktadow przemyshu cukierniczego do przerobu
na mas¢ percepanowa i chalwe. Pod wzgledem klasyfikacji
wyrobow cukierniczych percepan nalezy do tej samej grupy
wyrobow co marcepan i masy pokrewne. W zaleznosci od
uzytych nasion, produktami sg: marcepan, percepan, arachi-
pan i keszupan. Percepan jest to wyrdb otrzymany z miesza-
niny cukru pudru w iloéci nie wigkszej niz 74% masy wyrobu
oraz miazgi obluszczonych i pozbawionych goryczy jader pe-
stek moreli lub brzoskwin, z dodatkiem maczki ziemniaczanej
w ilosci 0,25 — 0,35% oraz ewentualnie innych sktadnikow
o zawartosci wody nie wigcej niz 12% [13].

Aby otrzymac mase¢ percepanowy jadra sa oddzielane od
skorki i rozdrabniane, a tak przygotowang mas¢ zalewa si¢
woda o temp. 50°C, miesza i lekko ogrzewa w celu zhydro-
lizowania amygdaliny. Amygdalina jest glikozydem cyjano-
gennym, wystgpujacym w pestkach owocow. Jego zawartos§¢
w pestkach brzoskwin i morel wynosi odpowiednio 0,09
1 0,003%, w pestkach $liwki 0,26% a wisni az 6,5% [3]. Po-
zbawiong amygdaliny mas¢ odsacza si¢ w prasach filtracyj-
nych i gotuje z cukrem na paste shuzacg do wyrobu gotowych
wyrobow percepanowych stosowanych w przemysle cukierni-
czym. Wyroby te nie sg zbyt popularne, lecz mozna je znalez¢
w ofercie niektorych firm.

Odpowiednio spreparowane jadra pestek moreli i §liwki
moga by¢ takze stosowane do produkcji namiastki migdatow.

Odpowiednio przygotowany ekstrakt z jader z pestek,
moze si¢ okazaé¢ przydatny w medycynie. Przeprowadzone na
szczurach badania [2] wykazaly skutecznos$¢ ekstraktu z jader
pestek wisni przy rekonwalescencji z choréb uktadu krazenia
i przy zmniejszaniu skali zawalu serca.

PODSUMOWANIE

Pestki owocow sg cennym surowcem wtdrnym przemystu
spozywczego, ktory nie zawsze jest racjonalnie zagospodaro-
wany . W miar¢ wzrostu koncentracji produkcji, wzrasta po-
trzeba i prawdopodobienstwo wlasciwego ich wykorzystania.
Pestki po przetworzeniu coraz czgsciej znajdujg zastosowa-
nie zar6wno w przemysle spozywczym jak i poza nim. Moga
by¢ wykorzystane do wyrobu masy percepanowej, chatwy,
namiastki migdatow, produkcji oleju, maczki paszowej; jako
biopaliwo, materiat do rehabilitacji, wypetniacz do klejow;
do produkcji wegla aktywowanego, substancji chemicznych,
czysciwa polerniczego, kremoéw peelingujacych i innych.

Zainteresowanym wszechstronnym wykorzystaniem pe-
stek owocow — autorzy udostepniaja kontakt : e-mail: roman_
kowalczyk@sggw.pl

LITERATURA

[1]. Athara M., Nasir S. M. : Taxonomic perspective of plant
species yielding vegetable oils used in cosmetics and
skin care products, African Journal of Biotechnology
4,2005, (1), 36-44.

[2]. Bak I, Lekli I., Juhasz B., Nagy N., Varga E., Varadi J.,
Gesztelyi R., Szabo G., Szendrei L., Bacskay 1., Vec-
sernyes M., Antal M., Fesus L., Boucher F., de LeirisJ.,
Tosaki A.: Cardioprotective mechanisms of Prunus cera-
sus (sour cherry) seed extract against ischemia—reperfu-
sion-induced damage in isolated rat hearts, AJP Heart
and Circulatory Physiology 291,(2006) 1329-1336.

[3]. Balcerek M.: Cyjanowoddér w wyrobach spirytusowych
otrzymywanych z owocow pestkowych, Zeszyty Nauko-
we Politechniki Lodzkiej nr. 785, Chemia Spozywcza
i Biotechnologia, Zeszyt 58,1998, s. 165-175.

[4]. Borycka B.: Wybrane energetyczne wlasciwosci bioma-
sy wyttokowej, Zeszyty Problemowe Postepoéw Nauk
Rolniczych, Zeszyt 486 czgsc 1, 2002, 65-72.

[5]. Duran-Valle C. J., Gomez-Corzo M., Pastor Villegas J.,
Gomez-Serrano V.: Study of cherry stones as raw mate-
rial in preparation of carbonaceous adsorbents, Journal
of Analytical and Applied Pyrolysis, 73 (1), 2005, 59-
67.

[6]. Food Resource, http://food.oregonstate.edu/fag/fat/fat2.
html , zawarto$¢ pestki w owocach, thuszczu w pestkach,
charakterystyka tluszczu, stan na 22 wrzesnia 2006.

[7]. Fructodor: Bilans surowcowo-produktowy firmy, 2006.

[8]. Gonzalez J. F., Encinar J. M., Canito J. L., Sabio E.,
Chacon M.: Pyrolysis of cherry stones: energy uses of
the different fractions and kinetic study, Journal of Ana-
lytical and Applied Pyrolysis, 67 (1), 2003, 165-190.

[9]. Gryss Z.: Wykorzystanie odpadow przemystu owoco-
wo-warzywnego, WNT, Warszawa, 1972, s. 196-204.

[10]. GUS: Wynikowy szacunek produkcji gtownych ziemio-
ptodow rolnych i ogrodniczych, Informacja sygnalna,
Warszawa 2006.12.18.

[11]. GUS: Produkcja upraw rolniczych i ogrodniczych w
2006 r, Warszawa kwiecien 2007.



06 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2007

[12]. Karaczun Z.M., Kassenberg A.: Problemy odnawialnych
zrddel energii w Polsce, Materialy z migdzynarodowe;j
konferencji naukowej ,,Odnawialne zrodta energii u pro-
gu XXI wieku”, Warszawa, 10-11 XII. 2001 s. 31-41.

[13]. Karwat D.: Produkcja marcepanu i mas pokrewnych,
Prywatna Szkota Ekonomiczno-Gastronomiczna dla
Dorostych w Rybniku, Praca dyplomowa pod kierun-
kiem Szymona Konkola, 2003.

[14]. Kaynak B., Topal H., Atimtay A. T.: Peach and apricot
stone combustion in a bubbling fluidized bed. Fuel Pro-
cessing Technology, 86 (11),2005, 1175-1193.

[15]. Kowalik P.: Aktualny stan i perspektywy wykorzystania
energii biomasy w Polsce, Materialty z migdzynarodo-
wego seminarium ,,Odnawialne Zrodta Energii w Strate-
gii Rozwoju Zréwnowazonego”, Instytut Budownictwa,
Mechanizacji i Elektryfikacji Rolnictwa (IBMER) War-
szawa 17 — 19 listopada 1997 s. 94-97.

[16]. Pisarek M., Smigielski t., Wisniewski G.: Mozliwosci
wykorzystania biomasy do celow energetycznych w
warunkach polskich, Materialy z konferencji naukowe;j
»Miscathus”, Polczyn Zdroj, 27 — 29 1X 2000, s. 27-36.

[17]. Praca zbiorowa: Poradnik gospodarowania odpadami
(red. K. Skalmowski), Wyd. Dashofer, Warszawa, 1998.
[18]. Praca zbiorowa: Rynek owocow i warzyw — Stan i per-

spektywy, Elementy bilansu niektorych owocow, 2005,
listopad, Wydawnictwo IERiGZ.

[19]. Praca zbiorowa: Rynek owocow i warzyw — Stan i per-
spektywy, Elementy bilansu niektorych owocow, 2006,
czerwiec, Wydawnictwo IERIGZ .

[20]. Prospekt firmy Wiessman sp.z 0.0. 2004.

[21]. Roszkowski A.: Ptynne paliwa roslinne-mrzonki rolni-
kéw czy ogodlna niemoznosc, Wies Jutra 9, 2001, 22-26.

[22]. Tomasik P.: Polisacharydy surowcem XXI wieku, Prze-
myst Spozywczy 54 (1), 2000, 9-10.

[23]. Zakrzewski R.: Niektore aspekty termicznego rozktadu
drewna i wybranych surowcow lignocelulozowych, Wy-
dawnictwo AR Poznan, 2001.

FRUIT STONES AS A VALUABLE
SECONDARY MATERIAL OF FOOD
INDUSTRY

SUMMARY

In the season 2006/2007 the estimated amount of fruit
stones produced in food industry reached the level of 30 thou-
sands of tons. Fruit stones are a good fuel. Stone shells can
be used as a raw material in the production activated carbon.
They are also a good abrasive material. Stone kernels contain
30 to 47% of fat which is used in pharmaceutical industry
and as comestible oil. Because of similar characteristic to
almonds, stone kernels can replace them in confectionery in-
dustry. After hydrolyzing amygdaline, oil cake is high—protein
fodder for animals.
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NOWOCZESNE METODY OTRZYMYWANIA
EKSTRAKTOW DROZDZOWYCH JAKO NATURALNYCH
SKEADNIKOW SMAKOWYCH®

Ekstrakty drozdzowe nalezq do naturalnych substancji smakowych coraz szerzej wykorzystywanych w przemysle spozywczym.
Mozna je otrzymywac z zZywych i martwych komorek drozdzy, a zastosowana metoda produkcji ma wplyw na profil smakowy go-
towego ekstraktu. Do metod ekstrakcji z uzyciem zZywych komorek nalezq autoliza i plazmoliza, natomiast metodami, w ktorych
wykorzystuje sig martwe komorki sq hydroliza kwasowa i ekstrakcja wodna. Najbardziej rozpowszechniong metodq otrzymywania
ekstraktow drozdzowych jest proces autolizy, polegajqcy na aktywacji i wykorzystaniu enzymow endogennych drozdzy w celu
uwolnienia sktadnikow wewngtrzkomorkowych. Metoda ta zapewnia odpowiedniq czystos¢ chemiczng otrzymanych produktow.
Plazmoliza jest metodg polegajgcg na zmianie cisnienia osmotycznego komorek prowadzqcq do ich rozerwania. Hydroliza kwa-
sowa polega na degradacji struktur komorkowych za pomocq kwasow, natomiast ekstrakcja wodna oparta jest o rozpuszczenie
i wyplukanie sktadnikow komorkowych za pomocqg wody. Metody te rozniq sie od siebie wydajnoscig oraz jakoscig uzyskanych
produktow koncowych. Modyfikacje metod mogq prowadzi¢ do zwigkszenia wydajnosci lub polepszenia jakosci uzyskiwanych

produktow.

WPROWADZENIE

Ekstrakty 1 autolizaty drozdzowe sa produktami ztozone-
go procesu fermentacyjnego i pofermentacyjnego, z ktorych
uzyskuje si¢ réznorodne preparaty znajdujace zastosowanie
w przemysle spozywczym, fermentacyjnym i farmaceutycz-
nym. Wilasciwosci funkcjonalne ekstraktow drozdzowych
sa rezultatem struktury fizykochemicznej drozdzy oraz mo-
dyfikacji tych wiasciwosci w rezultacie rozwoju inzynie-
rii. Ekstrakty drozdzowe sg koncentratami rozpuszczalnych
sktadnikéw komorek drozdzy. W Europie sa produkowane
w procesie autolizy. Oznacza to, ze hydroliza komorkowa jest
prowadzona bez dodatku innych enzymow. Autolizaty droz-
dzowe sg znane pod nazwag ,,ekstraktow drozdzowych” i sg
w gléwne] mierze uzywane w przemysle fermentacyjnym,
jako substraty oraz jako polepszacze smaku [12].

Ekstrakty drozdzowe sa uzyskiwane z komorek drozdzy
glownie w procesie autolizy enzymatycznej. Reakcje te sg
absolutnie naturalnie wystepujacymi procesami. Wewnatrz-
komoérkowe enzymy sa aktywowane poprzez odpowiednie
parametry procesu takie jak temperatura i czas trwania. Re-
zultatem tego jest cz¢$ciowa degradacja struktur $cian komor-
kowych. Umozliwia to ekstrakcje z wnetrza komorek warto-
Sciowych biatek, weglowodandow 1 witamin z zachowaniem
ich struktury natywne;j.

Ekstrakty drozdzowe moga by¢ rowniez otrzymywane
poprzez uzycie kwasow lub dodanie enzymoéow w celu znisz-
czenia struktur $ciany komorkowe;j i sa okreslane wtedy jako
hydrolizaty drozdzowe lub poprzez dodanie znacznych ilosci
soli w celu zmiany ci$nienia osmotycznego komorek i ich
rozerwania w procesie plazmolizy, wtedy nazywane s3 od-
powiednio plazmolizatami drozdzowymi. Autolizaty sa naj-
czystsza grupa produktow, poniewaz plazmolizaty i hydroli-
zaty zawieraja duze ilosci soli lub sodu w wyniku uzycia soli
w procesie plazmolizy czy zasad do zoboj¢tnienia kwasow
uzytych w procesie hydrolizy [13].

Biomasa do produkc;ji ekstraktow drozdzowych jest przede
wszystkim pozyskiwana z browarow, jako nadwyzka drozdzy
piwowarskich, w mniejszym stopniu z zaktadéw gdzie hoduje
si¢ je na roéznego rodzaju podlozach. Mozemy tutaj zaliczy¢
piekarnicze drozdze melasowe Saccharomyces cerevisiae,
drozdze serwatkowe Klauyveromyces fragilis i Saccharomy-
ces lactis oraz Candida utilis, hodowane na drzewnej masie
wloknistej lub przy produkcji alkoholi. W celu uwolnienia
i strawienia zawarto$ci komorek drozdzowych mozna uzy¢
metod mechanicznych, reakcji chemicznych i enzymatycz-
nych oraz procesOw pasteryzacji, autolizy, plazmolizy czy
hydrolizy. Sposrod wszystkich, kombinacja czterech ostatnich
jest najbardziej rozpowszechniona w produkcji wigkszosci
ekstraktow drozdzowych [11]. Do metod ekstrakcji z zywych
komorek mozna zaliczy¢ autolize i plazmolizg, natomiast do
metod otrzymywania ekstraktow z komorek martwych, moz-
na zaliczy¢ hydroliz¢ kwasowa i ekstrakcje wodna.

OTRZYMYWANIE EKSTRAKTOW
DROZDZOWYCH Z ZYWYCH KOMOREK
METODA AUTOLIZY | PLAZMOLIZY

Autoliza jest metodg stosowang w przypadku otrzymywa-
nia produktoéw z drozdzy piwowarskich, natomiast plazmoliza
jest czesciej stosowana w przypadku ekstrakcji komorek droz-
dzy piekarniczych.

Otrzymywanie ekstraktow drozdzowych metoda autoli-
zy polega na rozerwaniu komorek i uwolnieniu do otoczenia
sktadnikéw w niej zawartych. Odbywa si¢ to przy zaangazo-
waniu wewnatrzkomorkowych enzymow. Autoliza, jako pro-
ces komorkowy pojawia si¢ naturalnie w komorkach, kiedy
zakoncza one swoj cykl wzrostu i wejda w fazg $mierci. Eks-
trakcja poprzez proces autolizy ma wiele wad takich jak niskie
uzyski ekstraktu, problemy z rozdzieleniem fazy ptynnej od
osadow komorkowych, ubogi profil smakowy pozyskanego
produktu jako polepszacza smakowego, czy wysokie ryzyko
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zepsucia w wyniku dziatalno$ci mikroorganizmow. W modyfi-
kowanym procesie autolizy, ktory jest zblizony do indukowa-
nej plazmolizy, uzywane sg sole takie jak NaCl lub organiczne
rozpuszczalniki w celu przyspieszenia procesu [1]. Kontrolo-
wane pH, temperatura i czas trwania autolizy sa czynnikami
decydujacymi o optymalnym i wystandaryzowanym sposobie
prowadzenia procesu. Poprzez dodanie soli lub enzymow (np.
proteaz lub mieszanin proteaz i peptydaz), mozna kontrolowac
poziom degradacji bialek komorkowych, a w celu pozyskiwa-
nia nowych produktéw musi by¢ odpowiednio modyfikowany
stosunek ilosci aminokwasow do frakcji peptydowych [12].

Warunkiem wstepnym przeprowadzenia procesu autoli-
zy jest odpowiednie przygotowanie surowca. W przypadku
drozdzy piwowarskich musza si¢ one charakteryzowac wy-
soka zywotnoS$cia, wysoka jakoscig mikrobiologiczng, niska
zawartoscig pozostatosci chmielowych i piwa oraz innych
niepozadanych substancji statych i rozpuszczalnych. Czast-
ki state i inne nierozpuszczalne materiaty moga by¢ usuwa-
ne z gestwy drozdzowej poprzez przeprowadzenie jej przez
sito wibracyjne o $rednicy oczek 150 — 200 pm. Roznorodne
zwigzki goryczne dodane wraz z chmielem we wczesnym sta-
dium warzenia piwa, moga mie¢ niepozadany wplyw na smak
produktu koncowego. Znajdujg si¢ one w zawiesinie drozdzy
w postaci substancji rozpuszczonych w otoczeniu komorek
lub moga by¢ zwigzane bezposrednio z ich §ciang komor-
kowa. Jezeli nie zostana usunigte poprzez wstgpne ,,mycie”,
moga uwalnia¢ si¢ do ekstraktu drozdzowego w czasie proce-
su autolizy, obnizajac jego wiasciwosci smakowe. Substancje
goryczne mogg by¢ usunigte z komorek drozdzowych poprzez
krotkotrwate ptukanie w obecnosci zasady sodowej. W zwigz-
ku z ré6znorodnoscia prowadzonych procesow produkcyjnych
w browarach poszczegdlne materialty drozdzowe rowniez
moga si¢ od siebie roézni¢. Stad, aby utrzymac state wlasciwo-
$ci produktéw producenci ekstraktow starannie selekcjonuja
swoje surowce [8]. W zaleznosci od procesu autoliza moze
trwa¢ od 15-60 godzin. Po jej zakonczeniu ekstrakt jest od-
dzielany od sktadnikéw nierozpuszczalnych i pozostatosci ko-
morek w formie statej (Scian komorkowych) na separatorach
a nastgpnie zaggszczany na wyparkach. Dalsze zageszczanie
prowadzone w czg$ciowe]j prozni i sterylizacja prowadza do
uzyskania ptynnego ekstraktu (50-65% suchej substancji)
lub gestych past (zawartos¢ suchej substancji 70-80%). Eks-
trakty w postaci proszku sa otrzymywane poprzez suszenie
ptynnych form na wiezy rozpytowej w niskich temperaturach,
jednak niektorzy producenci uzywajg rowniez bgbnow suszar-
niczych. W ciagu catego procesu poziomy temperatur sg $cisle
regulowane, aby zachowa¢ w stanie aktywnym wrazliwe na
cieplo zwigzki takie jak witaminy. W czasie krotkotrwatej ste-
rylizacji krytyczne temperatury zostaja przekroczone w celu
inaktywacji enzymow litycznych [12].

Proces autolizy komoérek drozdzowych moze wystepo-
wac, kiedy gestwa o suchej masie ok. 15% jest utrzymywa-
na w temperaturze 45-50°C w czasie 24-36 godzin i przy
pH 5.5. Liza komoérek nastgpuje w pierwszym etapie w wy-
niku dziatalno$ci enzyméw f-(1,3)-glukonazy oraz proteaz
obecnych w obrgbie komorki. Enzymy: B-(1,6)-glukonaza
1 mannanaza, biora udziat w pozniejszym trawieniu struktur
$ciany komorkowej. Zidentyfikowano do tej pory ponad 40
typow enzymow proteolitycznych w obrebie komorek gatun-
ku Saccharomyces cerevisiae, z czego tylko kilka wydaje si¢
spelnia¢ kluczowa role w procesie autolizy. Naleza do nich
cztery glowne enzymy lityczne proteinaza YscA, proteina-

za YscB, karboksypeptydaza YscY oraz karboksypeptydaza
YscS. Wszystkie znajduja si¢ w obrebie wakuoli natomiast ich
inhibitory wykryto w cytoplazmie komorkowej. Rozdzial ten
powoduje wlasciwe funkcjonowanie systemoéw biologicznych
tak zlozonych jak komorki. W warunkach autolizy komorka
drozdzowa w momencie wyczerpania wszystkich zasobow za-
czyna obumiera¢. Wszelkie zmiany biochemiczne zachodzace
na tym etapie mogg oznacza¢ poczatek wlasciwej lizy komor-
ki. Polegaja one na stopniowej degradacji struktur komorko-
wych oddzielajacych od siebie poszczegolne obszary cytopla-
zmy z jednoczesnym uwolnieniem enzymow proteolitycznych
z wakuoli do obumierajacej macierzy komorkowej. Enzymy
te w pierwszym etapie sg inaktywowane poprzez specyficzne
dla nich inhibitory, ktore wigzac si¢ z nimi tworzg kompleksy.
Ewidentnie mozna to zauwazy¢, jezeli proces jest prowadzony
w pH 7, jednak po obnizeniu pH $rodowiska do 5 nastepowata
reaktywacja proteinaz YscAiYscB w nastgpstwie mechanizmu
proteolitycznej inaktywacji zwigzanychispecyficznychdlanich
inhibitorow. Zauwazono, ze dodatek proteinazy YscA do swie-
zych ekstraktow powodowat przyspieszenie reaktywacji pozo-
statych enzymow proteolitycznych, rownoczes$nie zwickszajac
ich aktywnos$¢ do maksimum. Proteinazy wakuolarne takie jak
proteinaza YscA, proteinaza YscB, karboksypeptydaza YscS,
karboksypeptydaza YscY oraz aminopeptydazy sg zwiagzane
z niespecyficzna degradacja bialek oraz peptydow i do tej pory
nie stwierdzono innej ich roli. W warunkach normalnych za-
pewniajg one w obrebie wakuoli komorkowej odpowiednia
pule aminokwas6éw do syntezy nowych biatek, trawigc inne,
niepotrzebne w procesach biochemicznych, natomiast po ich
uwolnieniu w warunkach autolizy zaczynaja trawi¢ biatka cy-
toplazmatyczne. W podobny sposob dziatajg nukleazy, ktore
degraduja RNA i DNA do polinukleotydéw, mononukleoty-
dow i nukleozydéw. W dalszym ciggu procesu czasteczki
o niskiej masie molekularnej sa uwalniane na zewnatrz ko-
morki. W przypadku sztywnej $ciany komoérkowej, ktora na-
daje komorce ksztatt sytuacja jest odrgbna. Ze wzgledu na jej
budoweg (zawiera 85% beta glukanu z wigzaniami typu 1-3
1 ok. 15% glukanu z wiazaniami 1-6), wyizolowano enzymy
z grupy glukonaz odpowiedzialne za jej rozktad. Ich rola zna-
na jest z udzialu w procesie paczkowania i s3 odpowiedzial-
ne za hydrolizg wigzan B-(1,3) i B-(1,6) w warstwie glukanu.
W procesie autolizy B-(1,3) glukonaza, w obecnosci proteinaz,
bierze udziat w rozktadzie $ciany komorkowej, a jej dziata-
nie mozna przyspieszy¢ poprzez dodanie papainy w procesie
ekstrakcji. Wspomniane enzymy proteolityczne ro6znig si¢ od
siebie pod wzgledem specyficzno$ci substratowej temperatury
i pH optymalnego dziatania. Dlatego tez wsrod producentéw
ekstraktow drozdzowych nie mozna stwierdzi¢ takich samych
technologii i sposobow ich otrzymywania. Sa one zalezne od
profilu produktu koncowego [8]. W chwili obecnej istnieje
wiele substancji chemicznych i enzyméw przyspieszajacych
prowadzenie procesu. W tym celu dodaje si¢ na przyktad chlo-
rek sodu, etanol, octan etylu, octan amylu, chloroform czy to-
ulen, jak rowniez kombinacje etanolu i soli, jako substancji in-
dukujacych plazmolize. Dazenia do osiggniecia jak najwyzszej
wydajnosci procesu autolizy doprowadzity do wynalezienia
kilku innowacyjnych metod, takich jak na przyktad dodawa-
nie lizozymu 1 bakteryjnej glukanazy, w celu trawienia niena-
ruszonych komorek lub dodawanie proteaz w celu szybszego
rozktadu sktadnikéw komoérkowych, znajdujacych sie¢ na ich
zewnatrz czy mechaniczne rozdrabnianie komorek [11].
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Conway, Gaudreau i Champagne [2] wykazali, ze proces
autolizy mozna przyspieszy¢ poprzez dodanie glukanaz i pro-
teaz pochodzenia bakteryjnego. Zauwazyli, ze najlepsze uzy-
ski ekstraktu, produkowanego z drozdzy piekarskich, zostaty
odnotowane z podgrzanego wczesniej do 80°C w czasie 15
minut materiatu. W takim uktadzie 11 analizowanych proteaz
i dwie glukanazy znacznie podwyzszyly wydajno$¢ procesu
autolizy jednak, kiedy surowiec nie byl wczesniej poddany
dziataniu wysokiej temperatury tylko kilka z nich wykazy-
wato swoje dziatanie, z czego najwigksza rol¢ przypisuje si¢
papainie. W takich warunkach uzyski ekstraktu sg zwigkszone
jedynie o 5-10% 1 sa zwigzane z ograniczeniem aktywnosci
enzymow w zwiazku z gromadzeniem si¢ wolnych amino-
kwasow i peptydow w roztworze w wyniku dzialalnosci en-
zymo6w endogennych.

Knorr, Sheety i Kinsella [6] prowadzili badania nad
zwigkszeniem wydajno$ci procesu ekstrakcji poprzez zasto-
sowanie kombinacji dwoch enzyméw lizozymu i zymolazy.
Stwierdzili, ze ich kombinacja w srodowisku o pH 9 znacznie
zwigksza wydajnos¢ tego procesu (nawet 3 krotnie). Mechani-
zmem dzialania jest czgsciowa hydroliza glukanu i mannanu
zawartego w kompleksie weglowodanowo-biatkowym $ciany
komorkowej przy udziale zymolazy, a nastepnie rozerwanie
wigzan glikozydowych, wystepujacych w potaczeniach man-
nanu z biatkami i glukanu z biatkami poprzez lizozym.

Plazmoliza jest procesem polegajacym na zmianie ci$nie-
nia osmotycznego komorek drozdzowych poprzez dodanie
np. soli czy rozpuszczalnikéw organicznych, takich jak octan
etylu i izopropanol. Moze ona by¢ prowadzona przez ok. 8 go-
dzin w temperaturze 50-60°C [9]. Komorki drozdzowe znaj-
dujace si¢ w roztworze soli zaczynajg traci¢ zawartag w nich
wode probujac wyréwnaé ciSnienie osmotyczne w stosunku
do otaczajacego medium. W takich warunkach zawartos¢ ko-
moérki wydobywa si¢ na zewnatrz i z czasem jest to przyczyna
jej obumierania, co z kolei powoduje dalsza jej degradacje.
Dodawanie soli w procesie plazmolizy skutkuje zmniejsze-
niem ryzyka rozwoju bakterii jednak ze wzgledu na jej stosun-
kowo wysoka zawarto§¢ uzycie tak otrzymanych produktow
w przemysle spozywczym jest ograniczone, poniewaz zapo-
trzebowanie na ekstrakty z niska zawarto$cig sodu jest znacz-
nie wyzsze. Nalezy nadmieni¢, ze metoda ta jest niezwykle
optacalna z punktu widzenia producentéw ekstraktow droz-
dzowych i jednocze$nie umozliwia otrzymywanie produktéw
0 wyzszej jakosci mikrobiologicznej [8].

OTRZYMYWANIE EKSTRAKTOW
DROZDZOWYCH Z NIEAKTYWNYCH
KOMOREK DROZDZOWYCH,
METODA HYDROLIZY KWASOWEJ
| EKSTRAKCJI WODNEJ

Do glownych metod otrzymywania ekstraktéw drozdzo-
wych z inaktywowanych komorek nalezg hydroliza kwasowa
i ekstrakcja wodna. Obie metody moga by¢ prowadzone na
niecaktywnych komorkach drozdzy. W przypadku procesu hy-
drolizy kwasowej powstaje wiele substancji niepozadanych,
a w wyniku zobojg¢tniania uzytych w procesie kwasow, eks-
trakty takie zawsze zawieraja duzo chlorku sodu (do 40%), co
ogranicza ich uzycie w przemysle spozywczym. W przypadku
ekstrakcji wodnej, czynnikiem ograniczajacym jest wydajno$¢

procesu, dlatego tez metoda ta jest stosowana w nielicznych
aplikacjach, gtownie laboratoryjnych.

Hydroliza kwasowa w przeciwienstwie do autolizy nie
wymaga zastosowania drozdzy o wysokim wskazniku zywot-
nos$ci. Proces moze by¢ prowadzony z uzyciem drozdzy nie-
aktywnych. Hydroliza jest uznawana za najbardziej wydajna
z metod otrzymywania ekstraktow drozdzowych. Moze by¢
zainicjowana poprzez rozpuszczenie suszonych drozdzy do
zawartos$ci suchej masy 65-85%. Nastepnie tak uzyskana za-
wiesina jest poddana dziataniu stezonego kwasu solnego. Sto-
pien hydrolizy jest kontrolowany przez czas trwania procesu
w wysokiej temperaturze, ktorej optimum waha si¢ w grani-
cach 100°C. Zakwaszony materiat jest poddawany zobojetnie-
niu do pH 5-6 z udziatem wodorotlenku sodu, odfiltrowywany
1 zaggszczany do syropu, pasty czy suszony na proszek o wil-
gotnosci ok. 5% [8].

W konteks$cie wydajnosci ekstrakcji, hydroliza kwasowa
daje wickszy uzysk niz proces autolizy. Jednak w przeciwien-
stwie do autolizatéw drozdzowych, bialka w hydrolizatach sa
prawie catkowicie zdegradowane do aminokwasow, a §ciana
komédrkowa rozpuszczona. Jednocze$nie w wyniku mocnej
hydrolizy kwasowej w produkcie koncowym utracony jest
catkowicie tryptofan, jak rowniez zmniejszona drastycznie
zawarto$¢ tyrozyny, metioniny i cysteiny. Cechami ograni-
czajacymi uzycie hydrolizatow drozdzowych w aplikacjach
spozywczych sa ponadto: wysoka zawarto$¢ soli, brak pew-
nych witamin oraz ubozszy profil smakowy [11]. W procesie
produkcyjnym hydrolizatéw drozdzowych istnieje mozliwo$¢
powstawania choloropochodnych zwigzkow, takich jak 3-
chloro-propanediol, ktérych obecno$¢ wykryto w hydroliza-
tach warzywnych produkowanych podobnymi metodami. Sg
one wysoce szkodliwe dla organizmu cztowieka, co rowniez
obniza atrakcyjnosc¢ tego typu produktow.

Inaktywowane termicznie suszone drozdze piwowarskie,
podobnie jak suszone, aktywne drozdze piekarnicze, moga
podlega¢ ekstrakcji wodnej. W tym procesie mozna odzy-
skac 20-25% sktadnikow komorkowych. Najwyzsze wydajno-
$ci odnotowano w procesie ekstrakcji suszonych, aktywnych
drozdzy piekarniczych mieszanych w zimnej wodzie (4°C),
buforach (0.1 M roztwor fosforanu) czy soli fizjologicznej
(0.85% roztwor chlorku sodu). Proces ekstrakcji wodnej pro-
wadzony na inaktywowanych suszonych drozdzach piwowar-
skich, nie jest zalezny od temperatury.

Niska wydajno$¢ tej metody ogranicza jej zastosowanie do
skali laboratoryjnej przy otrzymywaniu niektoérych koenzy-
mow, witamin i aktywnych biochemicznie sktadnikow [11].

OTRZYMYWANIE EKSTRAKTOW
DROZDZOWYCH Z NISKA
ZAWARTOSCIA KWASOW

NUKLEINOWYCH

Wiele opracowan na temat autolizy komoérek drozdzowych
ma na celu wskazanie substancji potencjalnie zwigkszajacych
wydajno$¢ procesu ekstrakcji. W przypadku ekstraktow droz-
dzowych i ich zastosowania w zywieniu, czg¢sto pojawia si¢
problem zwigzany ze stosunkowo wysoka zawarto$cig kwasow
nukleinowych, ktére moga powodowaé w przypadku podwyz-
szonego spozycia zapalenie stawow czy kamice nerkowa. Za-
warto$¢ kwasow nukleinowych zmienia si¢ w cyklu zyciowym
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komorki, a najmniejsza ilos§¢ RNA wykazano w fazie stacjo-
narnej. W celu uzyskania drozdzy o niskiej zawarto$ci kwasow
nukleinowych mozna stosowa¢ np. mitomycyne C (cytostatyk)
lub aktynomycyne D (antybiotyk peptydowy) [5].

Do produkcji ekstraktow mozna réwniez selekcjonowac
gatunki drozdzy, ktorych cechg szczegolng jest niska zawar-
tos¢ RNA w obrebie komoérki. Metody te moga by¢ jednak
niewystarczajace, a w zwiazku z duza konkurencja ekstraktow
drozdzowych w stosunku do ekstraktow z warzyw wydaje si¢
koniecznym dalsza ich obrobka majaca na celu obnizenie za-
warto$ci RNA tak, aby mogly stanowi¢ bezposrednie zrodto
biatka w zywieniu cztowieka. Wedlug danych literaturowych
istnieje kilka metod redukcji zawarto§ci kwasow nukleino-
wych w komérkach drozdzy i innych organizmow.

Metoda zaproponowana przez Dirr’a i Decker’a [4] i Tre-
velyana [15], przewiduje bezposredniag ekstrakcje komorek
C.utilis w obecnosci 10% roztworu NaCl i octanu sodu w tem-
peraturze ok. 80°C w czasie 72 godzin. Okazalo si¢, ze w ten
sposob mozna zredukowac azot zwigzany z purynami o 80%.
Dokumentowano réwniez proby aktywacji rybonukleaz we-
wnatrzkomorkowych. Tannenbaum [14] oraz Trevelyan [16]
zaktywowali RNA-zy wywolujac szok termiczny, podgrzewa-
jac badany materiat na kilka sekund do temperatury 68°C w
nastgpstwie dwugodzinnej inkubacji drozdzy w temperaturze
53°C. Opisane wyzej metody skutkowaly w uzyskaniu komo-
rek o niskiej zawarto$ci kwasow nukleinowych, jako zrédta
do ekstrakcji biatek speliajagcych wymagania zywieniowe
cztowieka [8].

Redukcji zawartosci kwaséw nukleinowych mozna doko-
na¢ poprzez dalszg obrobke materiatu uzyskanego w procesie
ekstrakcji. Proces wytracenia biatek w niskim pH doprowadzi
rowniez do wytracenia obecnych w rozpuszczalnej frakcji cy-
toplazmatycznej kwasoéw nukleinowych.

Knorr, Sheety i Kinsella [6] w czasie badan nad zwigksze-
niem wydajnosci procesu ekstrakcji stwierdzili, ze zawarto$¢
kwasow nukleinowych w obrgbie uzyskanego materiatu biat-
kowego wynosita okoto 26% (czes¢ biatek zostata roztozona
przez endogenne proteazy komoérkowe). W wyniku prob suk-
cynylacji w celu zwickszenia wydajnosci wytracania biatek
w punkcie izoelektrycznym stwierdzili, ze skutkuje to rowniez
w zmniejszeniu zawarto$ci kwasow nukleinowych do ok. 2%.

Newell, Robbins i Seeley [7] oraz Damodaran i Kinsell
[3], badali mozliwos$ci redukcji zawartosci kwaséw nukleino-
wych z poziomu 11.7% do 1-2% w wyizolowanych biatkach.
Wykonane eksperymenty polegaty na poprzedzajacym ich
wytracanie ogrzewaniu frakcji cytoplazmatycznej homogena-
tow komorkowych w temperaturze 75-80°C, przy pH réwnym
10-10.5 w czasie 1-4 godzin lub w temperaturze 55-65°C,
przy pH 11.5-12.5 w czasie 1-2 godzin. Udato im si¢ rowniez
zredukowa¢ zawarto$¢ kwasoéw nukleinowych ponizej 3%
poprzez poddanie rozpuszczalnej frakcji cytoplazmatycznej
komérek drozdzowych dziataniu fosfodiestrazy, otrzymanej
z kietkow stodowych. Metoda opracowana przez Robbinsa
[10] wymaga ogrzewania sktadnikéw cytoplazmatycznych
w temperaturze okoto 100°C w czasie od 10 sekund do jedne;j
godziny w pH 6.8, w wyniku czego uzyskano biatka o zawar-
tosci RNA w granicach 1-2%.

[4].

[5].

[8].
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PODSUMOWANIE

Ekstrakty drozdzowe sa cennymi, naturalnymi sktadnika-
mi smakowymi, coraz szerzej stosowanymi w przemysle
spozywczym, w produkcji roznych wyroboéw o profilu
migsnym, takich jak: koncentratow zup, sosow, miesza-
nek, przypraw, itp.

Sposrod szeregu metod otrzymywania ekstraktow droz-
dzowych, najbardziej rozpowszechniona jest metoda au-
tolizy, polegajaca na aktywacji i wykorzystaniu enzymow
endogennych. Ekstrakty drozdzowe otrzymywane metoda
autolizy i proteolizy, w coraz wigkszej skali zastepujg hy-
drolizaty biatkowe otrzymywane metoda hydrolizy kwa-
sowej prowadzonej z udziatem kwasdéw nieorganicznych,
ktorych stosowanie budzi wiele zastrzezen pod wzgledem
zywieniowym i zdrowotnym.

Ostatnio prowadzone s3 intensywne badania nad otrzy-
mywaniem ekstraktow drozdzowych o niskiej zawarto-
$ci kwasoéw nukleinowych, ktoérych nadmierne spozy-
cie moze by¢ przyczyna powstawania schorzen stawow
inerek. Otrzymanie i stosowanie ekstraktow drozdzowych
o niskiej zawartos$ci kwaséw nukleinowych moze stano-
wi¢ duzy postep dla przemyshu spozywczego, w zwiazku
z mozliwo$cig ich wykorzystania nie tylko jako substancje
smakowe, ale rowniez jako zrédlo cennych sktadnikow
odzywczych w produkcji zywnoS$ci specjalnego przezna-
czenia zywieniowego i suplementow diety.
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MODERN METHODS OF OBTAINING
YEAST EXTRACTS AS NATURAL TASTE
COMPONENTS

SUMMARY

Yeast extracts belong to natural taste substances that are
more and more widely used in the food industry. It is possible
to obtain them from living and dead yeast cells and the ap-
plied method of the production has the influence on the taste
profile of produced extract. To the methods of the extraction
from living cells belong autolysis and plasmolysis, however
an acid hydrolysis and an aqueous extraction are methods,
in which dead cells are being used. The most spread method
of obtaining yeast extracts is a process of autolysis, relying
on the activation and using endogenous enzymes of yeast in
order to free intracellular elements. This method is providing
the right chemical purity of received products. Plasmolysis is
a method consisting in the change of the osmotic pressure of
cells leading to rupturing them. The acid hydrolysis consists
in the degradation of cellular structures with the help of acids,
however the aqueous extraction is based for dissolving and
rinsing cellular components out with the use of water. The-
se methods differ from themselves in the effectiveness and the
quality of derived end products. Alterations of mentioned me-
thods can lead to increasing the productivity or improving the
quality obtained end products.
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PRZEGLAD PRAKTYK | SYSTEMOW ZARZADZANIA
BEZPIECZENSTWEM ZDROWOTNYM ZYWNOSCI®

W artykule scharakteryzowano gtowne praktyki i systemy zarzgdzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci: HACCP, GMP,
GHP, QACP oraz ISO 22000. Przedstawiono zatozenia tych praktyk i systemow, a takze sposob ich wdrazania i realizacji w za-

ktadach przemystu spozywczego.

WPROWADZENIE

Wyprodukowana zywno$¢ musi mie¢ wymagang jakosc,
na ktora sktada si¢ stopien zdrowotnosci, atrakcyjnosci senso-
rycznej i dyspozycyjno$ci. Zapewnienie odpowiedniej jakosci
zywnosci jest mozliwe wtedy, kiedy w zaktadzie utrzymany
jest odpowiedni poziom higieny produkcji oraz wdrozone sa
w calym tancuchu zywno$ciowym systemy zarzadzania jako-
$cig 1 bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci.

Systemy zarzadzania jakos$cia identyfikuja przyczyny nie-
zgodnos$ci w procesach i zapobiegaja zaktoceniom w funkcjo-
nowaniu poszczego6lnych dziedzin dzialalnosci. Rozwigzania
systemowe s3 narzedziami pomocniczymi majacymi na celu
zapewnienie pozadanej jakoSci oraz bezpieczenstwa zyw-
no$ci. Zarzadzanie jako$cig zywnosci opiera si¢ na tworze-
niu systemu przedsiewzie¢, ktore pozwalaja wyprodukowac
wyroby o najwyzszej jakosci, a zatem bezpieczne dla konsu-
menta. Wymaga to jednak wciagnigcia do udziatu wszystkich
pracownikow zaktadu, zaréwno inzynieryjno — technicznych
jak i produkcyjnych. Zadang jako$¢ zywno$ci mozna osiggnaé
poprzez dzialania, majace na celu spelnienie oczekiwan klien-
tow, ktorzy spodziewaja si¢ otrzymac produkt bezpieczny
0 najwyzszej jakosci.

Do obligatoryjnych systemdw i praktyk, ktore wspomaga-
ja produkcje zywnosci bezpiecznej naleza: [2, 6]:

— GMP (Good Manufacturing Practice) - Dobra Praktyka

Produkcyjna,

— GHP (Good Hygienic Practice) - Dobra Praktyka Hi-
gieniczna,

— HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)
- Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontrolny.

Z innych systemoéw i praktyk zwigzanych z zarzagdzaniem
jakoscia oraz bezpieczenstwem zywno$ci wyr6zni¢ mozna:
system zapewnienia jakosci zywno$ci QACP (Quality Assu-
rance Control Points) oraz system zarzadzania bezpieczen-
stwem zywnosci ISO 22000.

Podstawowym aktem prawnym dotyczacym zywnosci
jest ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie
zywnosci 1 zywienia [7]. Zobowiazuje ona producentéw do
przestrzegania zasad higieny, aby zapewni¢ bezpieczenstwo
zywnoS$ci. Zawarte s3 w niej roOwniez wymagania dotyczace
urzadzen, aparatury i opakowan majacych styczno$¢ z zywno-
$cig oraz warunki stosowania substancji dodatkowych.

PRAKTYKI | SYSTEMY ZARZADZANIA
BEZPIECZENSTWEM ZDROWOTNYM
ZYWNOSCI

Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontrolny
— HACCP

HACCP jest systemem zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnos$ci. Wdrozenie tego systemu w zakta-
dzie gwarantuje otrzymanie produktu najwyzszej jakosci pod
wzgledem bezpieczenstwa zdrowotnego wyrobow [2]. Zgod-
nie z definicja zawarta w Codex Alimentarius, ktory jest glow-
nym zrédlem informacji na jego temat, HACCP jest systemem
wewnetrznej kontroli majacym na celu identyfikacje, oceng
i kontrole zagrozen istotnych dla bezpieczenstwa zywnosci.

Wedlug Codex Alimentarius system HACCP obejmuje na-
stepujace zasady:

— przeprowadzenie analizy zagrozen,

— okreslenie krytycznych punktow kontroli (CCP),

— ustalenie warto$ci krytycznych,

— ustalenie systemu monitoringu w kazdym CCP,

— ustalenie dziatan korygujacych,

— ustalenie procedury weryfikacji,

— prowadzenie dokumentacji.

Analiza zagrozen polega na identyfikacji potencjalnych
zagrozenh zwigzanych z zywnos$ciag na wszystkich etapach
procesu produkcyjnego od przyjecia surowca, poprzez pro-
dukcje, az do kontroli produktu koncowego [8]. Wyrdznia si¢
zagrozenia biologiczne (np. drobnoustroje, pasozyty, plesnie),
chemiczne (np. detergenty, hormony, antybiotyki) i fizyczne
(np. kawalki folii, plastiku, szkta), ktore wptywaja na bezpie-
czenstwo zywnosci.

Po dokonaniu analizy zagrozen, ustala si¢ krytyczne punkty
kontroli (CCP), czyli etapy procesu produkcyjnego, w ktorych
jest mozliwos¢ monitorowania parametréw majacych wpltyw
na bezpieczenstwo produktu. Utrzymanie prawidtowych war-
tosci poszczegblnych parametrow, ktoére powinny znajdowaé
si¢ w wyznaczonych granicach tolerancji, ma na celu zapo-
biezenie wystapieniu zagrozenia lub jego zminimalizowanie
do poziomu dopuszczalnego [3]. W przypadku przekroczenia
wartosci krytycznej, nalezy podja¢ dziatania korygujace. Pro-
cedura dziatan korygujacych powinna uwzgledniaé: okresle-
nie przyczyny wystapienia odchylenia od wartosci krytycz-
nej parametru, zastosowanie $rodkow korygujacych w celu
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eliminacji przyczyn odchylenia i w celu zapobiezenia ponow-
nemu wystapieniu tych odchylen, wznowienie monitoringu
oraz weryfikacje skutecznosci zastosowanych dziatan korygu-
jacych [8]. Weryfikacja systemu HACCP powinna wykazac,
czy system ten funkcjonuje prawidtowo i czy skutecznie za-
pewnia bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci. Dziatania we-
ryfikujace obejmuja m.in. walidacj¢ planu HACCP oraz audit
tego systemu. Zgodnie z siddma zasada systemu HACCP nale-
zy prowadzi¢ dokumentacje, ktora nie tylko stanowi dowod na
prawidtowe funkcjonowanie systemu, ale dostarcza rowniez
informacji o uprawnieniach pracownikow, stanowi dla nich
materiat szkoleniowy oraz jest niezbgdnym materiatem dla au-
ditora [8]. Dokumentacja systemu HACCP obejmuje: ksigge
HACCEP, plan HACCP, procedury, instrukcje oraz zapisy.

Wdrozenie systemu HACCP w przedsigbiorstwie zywno-
Sciowym wymaga realizacji ponizszych 12 etapow [3, 5, 6, 8]:

— powolanie zakladowego Zespolu HACCP,

— opisanie produktu,

— okre$lenie przeznaczenia produktu,

— sporzadzenie schematu przeptywowego procesu tech-

nologicznego,

5 — sprawdzenie w praktyce zgodno$ci schematu technolo-
gicznego z faktycznym przebiegiem procesu,

6 — sporzadzenie listy zagrozen dla kazdego etapu proce-
su, przeprowadzenie ich analizy i ustalenie listy dzia-
an zapobiegawczych,

7 — wustalenie krytycznych punktéw kontroli (CCP) przy

zastosowaniu ,,drzewa decyzyjnego” dla kazdego za-
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grozenia,

8 — ustalenie wartosci krytycznych i zakresu ich tolerancji
dla kazdego CCP,

9 — ustalenie sposobow monitorowania w kazdym CCP,

10 — wustalenie dziatan korygujacych, ktére nalezy podjaé
w sytuacji, gdy system mnitoringu wykaze, ze dany
CCP wymyka si¢ spod kontroli,

11 — ustalenie procedury weryfikacji systemu HACCP po-
twierdzajacej sprawne i prawidlowe funkcjonowanie
systemu HACCP,

12 — ustalenie sposobu rejestracji danych i tworzenia doku-
mentacji.

System HACCP jest obecnie uwazany za najbardziej
efektywny system zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci 1 jest coraz cze$ciej doceniany i wdrazany w zakta-
dach zywnosciowych. Zalety tego systemu polegajg miedzy
innymi na tym, ze [6, 8]:

— pozwala na zapobieganie popelnienia bledow w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci,

— umozliwia podniesienie §wiadomosci personelu inzynie-
ryjno-technicznego i produkcyjnego, upewnia producenta,
ze wytworzy bezpieczny dla zdrowia produkt,

— wzbudza ufnos¢ konsumentéw do bezpieczenstwa zdro-
wotnego produktu,

— poprawia jako$¢ produktéw i zmniejsza ilo$¢ reklamacji,
— powoduje wzrost konkurencyjnosci przedsigbiorstwa,

— umozliwia wzrost zaangazowania zatogi w zakresie bez-
pieczenstwa wytwarzanych produktow przez dziatania
zwigkszajace odpowiedzialnos¢ pracownikow,

— umozliwia kierowanie $rodkéw technicznych przede
wszystkim na etapy procesu o szczegdlnie krytycznym
znaczeniu,

— zmniejsza wydatki na badania produktu koncowego,

— nastgpuje zmniejszenie czestotliwosci wykonania badan
miedzyoperacyjnych i produktow koncowych, dzigki cze-
mu mozna uzyska¢ zmniejszenie kosztow produkcji.

Dobra Praktyka Produkcyjna - GMP

Dobra Praktyka Produkcyjna to dziatania, ktore musza zo-
sta¢ podjete, 1 warunki, ktore nalezy speti¢, aby produkcja
zywnos$ci odbywala si¢ w sposob zapewniajacy jej wlasciwa
jako$¢ zdrowotna, zgodnie z przeznaczeniem [2].

Do zagadnien Dobrej Praktyki Produkcyjnej naleza: przy-
jecie surowcdw i materialow, magazynowanie surowcow,
obrdobka wstepna surowca, obrobka zasadnicza, transport we-
wnetrzny, magazynowanie produktow koncowych, transport
zewnetrzny 1 dystrybucja produktow. Wymienione zagadnie-
nia s3 znamienne dla poszczegodlnych branz produkcji, prze-
tworstwa i1 obrotu Zywnoscig.

Dobra praktyka produkcyjna obejmuje:

— biezacg albo okresowag ocen¢ jakosci zdrowotnej su-
rowcow, potproduktow, materiatow i produktow shuza-
cych do stycznosci z zywnoscig stosowanych w proce-
sie technologicznym, w tym identyfikacj¢ dostawcow,

— ocen¢ zgodnosci realizowanych proceséw technolo-
gicznych z ustalonymi zatozeniami,

— sprawdzenie parametrow procesow, ktore maja wpltyw
na bezpieczenstwo zywnosci,

— sprawdzenie metody identyfikacji oraz zasady identyfi-
kowalnosci produktow koncowych,

— okresowg oceng jakosci zdrowotnej produktow konco-
wych.

Dobra Praktyka Higieniczna — GHP

Podstawowe wymagania higieniczne dotyczace produkcji
zywnosci 1 jej obrotu znajdujg si¢ w Rozporzadzeniu Parla-
mentu Europejskiego i Rady 178/2002/WE:

— Rozporzadzenie (UE) Parlamentu Europejskiego i Rady
Nr 852/2004 z dnia 29.04.04 w sprawie higieny srodkow
spozywczych,

— Rozporzadzenie (UE) Parlamentu Europejskiego i Rady
Nr 853/2004 z dnia 29.04.04 ustanawiajace szczegdtowe
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci po-
chodzenia zwierzgcego.

Zasady ogoélne higieny zywnosci (wg Rozporzadzenia
852/2004):

— odpowiedzialnos¢ za bezpieczenstwo zywnosci spoczywa
na przedsigbiorcy branzy spozywczej,

— bezpieczenstwo zywnosci musi by¢ zapewnione w ramach
catego tancucha zywnosciowego,

— obowiazek utrzymania ,,tancucha chtodniczego”,

— stosowanie procedur opartych na zasadach systemu
HACCEP,

— wytyczne dobrej praktyki sg wartosciowym instrumentem
pomocniczym dla przedsigbiorstwa branzy spozywczej do

zachowania zasad higieny zywnos$ci i stosowania zasad
systemu HACCP,
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— niezbedne jest okreslenie kryteriow mikrobiologicznych
1 wymogow kontroli temp. w oparciu o naukowa ocen¢
ryzyka,

— importowana zywno$¢ powinna by¢ przynamniej tego sa-
mego standardu higienicznego co produkowana we wspol-
nocie.

Dobra Praktyka Higieniczna to dziatania, ktore musza zo-
sta¢ podjete, i warunki higieniczne, ktore musza zostac¢ spet-
nione na wszystkich etapach produkcji i obrotu zywnoscia,
aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci [2]. Sg one okreslone
przez procedury i instrukcje zawarte w Zakladowych Ksig-
gach Higieny, stuzace zapewnieniu zywnosci wysokiej jako-
$ci zdrowotne;.

Wymienione procedury dotycza higieny i okreslaja: czas
1 czgstos¢ mycia i dezynfekcji pomieszczen produkcyjnych,
maszyn i urzadzen, higieny pracownikow, czesto$ci szko-
len personelu z GHP. Dobra Praktyka Higieniczna prowadzi
m. in. do utrzymania porzadku i czystosci w zaktadzie.

Zaktady produkcyjne sa zobligowane do opracowania in-
strukcji i programu Dobrej Praktyki Higienicznej, co umozli-
wi wdrozenie podstaw systemu HACCP.

Dobra Praktyka Higieniczna dotyczy nie tylko procesow
dezynfekcji 1 higieny osobistej personelu, ale obejmuje ona
takze:

— zagadnienia stanu technicznego budynkow zaktadu oraz
porzadku i czystosci w jego otoczeniu,

— wlasciwe wykorzystania pomieszczen zakladu oraz ich
wyposazenia, z uwzglednieniem podziatu terenu zaktadu
na strefy pod wzgledem zagrozen bezpieczenstwa wyrobu
koncowego, w tym pomieszczen produkcyjnych, magazy-
nowych i socjalnych, ze szczegdlnym uwzglednieniem po-
dziatlu zaktadu na strefy z punktu widzenia wystgpowania
zagrozen bezpieczenstwa produktu koncowego,

— stan techniczny oraz sanitarny maszyn i urzadzen ze
wzgledu na zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci,

— prawidlowos¢ dziatania aparatury kontrolno-pomiarowej
1jej wzorcowanie,

— jako$¢ zdrowotna wody technologicznej, kontrole usuwa-
nia §ciekdéw, odpadow stalych i niebezpiecznych,

— przestrzeganie aktualnych orzeczen lekarskich do celow
sanitarno-epidemiologicznych wymaganych przez przepi-
sy o chorobach zakaznych — dotyczy to pracownikéw pro-
dukcyjnych i biorgcych udziat w dystrybucji zywnosci,

— kierowanie pracownikéw na stanowiska pracy zgodnie
z ich kwalifikacjami,

— stosowanie odpowiednich zabezpieczen zakladu przed
szkodnikami.

Wymagania stawiane zakladowi produkujacemu
zywnos¢, a dotyczace GHP

Lokalizacja, otoczenie i infrastruktura zakladu

Wymaga si¢, aby drogi prowadzace do zakladu byly
utwardzone tak, zeby nie powstawaty katuze i btota, a budyn-
ki i urzadzenia musza by¢ tak zaprojektowane, aby umozliwic¢
czyszczenie 1 dezynfekcje. Materiaty stosowane przy wzno-
szeniu budynkow i budowie urzadzen nie moga niekorzystnie

wplywaé na jakos¢ zdrowotng zywnosci. Budynki powinny
by¢ zabezpieczone przed przedostawaniem si¢ szkodnikow
i owadow.

Uktad funkcjonalny zakladu

W zaktadzie produkcyjnym powinny by¢ wydzielone, ale
potaczone ze soba, pomieszczenia do okre§lonych zadan, mig-
dzy innymi do dostawy surowcow, produkcji wyrobow, ich
dystrybucji. Wskazane jest, zeby zaklad byt podzielony na
strefy wysokiego, Sredniego i niskiego ryzyka. Podziat ten jest
wymagany ze wzgledu na prowadzone procesy i wystepujace
zagrozenia. Pomieszczenia o najwiekszym ryzyku wystapienia
zagrozenia zywnoS$ci powinny by¢ szczeg6lnie nadzorowane.

Maszyny i urzqdzenia

Powierzchnie maszyn i urzadzen, naczyn, sprzgtu i opa-
kowan majacych kontakt z zywnoscig musza by¢ pokryte lub
wykonane z materiatu zatwierdzonego do kontaktu z zywno-
$cig. Czgsci maszyn, ktore stykaja si¢ z zywnoscig oraz lady
i blaty stotéw musza by¢ wykonane z gladkiego i trwatego
materialu. Pozwala to na dobre utrzymanie czystosci.

Proces mycia i dezynfekcji

Mycie i dezynfekcje podiog, lad i blatow przeprowadza si¢
po zakonczeniu pracy kazdej zmiany. Mycie moze by¢ prowa-
dzone w systemach CIP i COP. Mycie w systemie CIP prowa-
dzone jest w obiegu zamknigtym, bez demontowania maszyn
i urzadzen, ktore wchodza w sktad linii technologicznej. My-
cie to jest zautomatyzowane. Z kolei mycie w systemie COP
odbywa si¢ w uktadzie otwartym. Jest to mycie rgczne, me-
chaniczne i pianowe.

Zaopatrzenie na wodg

Zaktad produkcyjny powinien mie¢ wlasne ujgcie wody
i urzadzenia do jej magazynowania, rozprowadzania, pomiaru
temperatury i ci$nienia. Zaktad moze korzystac takze z miej-
skiej sieci wodociaggowej. Woda uzywana do celéw technolo-
gicznych — woda technologiczna musi odpowiada¢ odpowied-
nim normom. Jest to woda pitna, ale w zaleznos$ci od rodzaju
wytwarzanego produktu wymagane sg odpowiednie wskazni-
ki fizyczne i chemiczne wody. Jako$¢ wody nalezy regularnie
kontrolowa¢ i monitorowac.

Kontrola odpadow stalych i sciekow

W zakladzie powinien funkcjonowaé sprawny system
usuwania odpadow stalych i $§mieci. Odpady i $mieci nalezy
sktada¢ w wyznaczonych miejscach — z dala od budynkow
z zywnoscia 1 regularnie usuwac zgodnie z opracowanym har-
monogramenm.

Zabezpieczenia przed szkodnikami

W zaktadach produkcyjnych nalezy stosowac¢ odpowied-
nie systemy kontroli i monitoringu szkodnikéw oraz odpo-
wiednie urzadzenia zabezpieczajace — adekwatne do sytuacji,
ktora wystepuje.

Szkolenie personelu

Pracownicy zaktadu powinni regularnie by¢ kierowani na
organizowane szkolenia z zakresu higieny. Kwalifikacje pra-
cownikow musza by¢ odpowiednie do wykonywanej pracy
i obowigzkow.
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Higiena personelu

Pracownik majacy bezposredni kontakt z Zywnoscig musi
spehi¢ okreslone warunki zdrowotne, potwierdzone badania-
mi lekarskimi. W zaktadzie nie wolno przechowywac rzeczy
osobistych w obszarze produkcyjnym, spozywaé positkow
i pali¢ tytoniu. Pracownik produkcyjny przed rozpoczgciem
pracy zobowiazany jest si¢ umy¢, zatozy¢ czysta odziez i wy-
magane nakrycie glowy.

Pomieszczenia socjalne

Kazdy zaktad produkcyjny musi mie¢ pomieszczenia so-
cjalne, szatnie, toalety, umywalki, natryski oraz miejsca wy-
znaczone do spozywania positkow i odpoczynku.

Z chwilg kiedy Polska zostata cztonkiem Unii Europej-
skiej, wszystkie zaktady spozywcze i firmy, ktore zajmujg si¢
obrotem $rodkoéw spozywczych, zobowigzane sa do stosowa-
nia systemu Dobrej Praktyki Higieniczne;j.

Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP) i Higieniczna (GHP)
wskazujg jakie dzialania zaktad produkujacy zywnos¢ musi
podja¢, aby spetni¢ wymagania sanitarne, ktore obowiazuja
w danym kraju dla okres§lonej branzy. Przepisy te zawieraja
takze kombinacj¢ procedur i zasad kontroli zapewniajacych
wyprodukowanie wyrobow odpowiadajacych wymaganiom
jako$ciowym. Ich poprawne wdrazanie zapewnia bezpieczen-
stwo $rodowiska, w ktorym produkowana jest zywno$¢. Od-
nosza si¢ one do podstawowych obszarow, a ich wlasciwa re-
alizacja stwarza warunki wytworzenia zywnos$ci o0 wymaganej
jakosci, zwlaszcza zdrowotne;.

Punkty Kontrolne Zagwarantowania Jakosci
- QACP

QACRP jest to system, ktory zapewnia odpowiednig jako$¢
zywnosci, moze on powsta¢ na podstawie systemu HACCP
i jest do niego czgsciowo zblizony. Dla obu systemow sto-
suje si¢ analogiczne metody i procedury, jednak QACP jest
szerszym systemem obejmujacym calo$¢ zapewniania jakoS$ci
produktu, natomiast HACCP dotyczy tylko bezpieczenstwa
zdrowotnego.

Realizacja systemu QACP odbywa si¢ w dziesigciu eta-
pach, takich samych jak w sposobie postepowania w syste-
mie HACCP. W systemie tym wyznacza si¢ punkty kontrolne
(CP), ktore maja wptyw na jako§¢ zywnosci i ich wartos$ci
kontrolne (w przypadku systemu HACCP okresla si¢ krytycz-
ne punkty kontroli (CCP) i ich warto$ci krytyczne). Punkty
kontrolne odpowiadaja poszczegdlnym etapom procesu tech-
nologicznego, w ktorych prowadzi si¢ kontrole odpowiednich
parametréw, majacych wptyw na jako$¢ zywnosci. Regularna
kontrola tych punktéw umozliwia okreslenie poszczegdlnych
etapow, w ktorych wystgpuje podwyzszone ryzyko pogor-
szenia jako$ci zywno$ci. Monitoring parametrow i podjecie
w odpowiednim momencie dziatan korygujacych, zapewnia
uzyskanie produktu najwyzszej jakosci.

QACEP jest wiec systemem zapobiegawczym, obejmujg-
cym cato$¢ aspektow zapewnienia jakosci wyrobow. System
ten, w potaczeniu z systemem HACCP, znajduje zastosowanie
do: planowania, kontrolowania i dokumentowania produkc;ji
zywnos$ci o gwarantowanej jakosci [2].

Norma ISO 22000:2005 — Systemy Zarzadzania
Bezpieczenstwem Zywnosci

Norma ISO 22000:2005 to migdzynarodowy standard
dotyczacy bezpieczenstwa zdrowotnego produkowanej zyw-
no$ci. Zawiera wymagania dla kazdej organizacji znajdujacej
sie¢ w lancuchu zywno$ciowym. Zapewnienie bezpieczenstwa
zdrowotnego zywno$ci mozliwe jest dzigki kontroli prowa-
dzonej na wszystkich etapach tzw. ,}ancucha dostaw”, po-
czawszy od kontroli dostarczanych surowcow, poprzez nadzor
nad produkcjg, az po zapewnienie higieny obrotu zywnoscia
[4]. Kazda organizacja w tancuchu zywno$ciowym powinna
zna¢ swoja pozycje i role jaka w nim odgrywa. Wedtug nor-
my, najwazniejszym elementem zapewniajacym bezpieczen-
stwo zywnosci jest analiza zagrozen, ktorych zrodtem moga
by¢ surowce, jak rowniez stosowane w procesie produkcyj-
nym maszyny. Wszystkie zagrozenia powinny zostac¢ zidenty-
fikowane, oszacowane, a nastepnie usuni¢te.

Standard ten stanowi powigzanie elementéw Systemu Za-
rzadzania Jako$cig oraz systemu HACCP i ma na celu harmo-
nizacje wymagan w zakresie zarzadzania bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci. Wymagania te dotycza: uprawnien
oraz kwalifikacji pracownikow, polityki bezpieczenstwa zyw-
nosci, dokumentowania systemu, a takze interaktywnej ko-
munikacji. Ponadto naktada on na organizacje zywnoSciowe
konieczno$¢ opracowania i wdrozenia systemu identyfikowal-
nosci, a takze porusza kwestie zwigzane z reagowaniem w sy-
tuacjach kryzysowych, czyli tzw. zarzadzaniem ryzykiem [4].

Norma ISO 22000 taczy w sobie wiele elementéw nie-
zbednych dla zagwarantowania bezpieczenstwa produktow
w catym lancuchu zywnosciowym, takich jak:

interaktywna komunikacja,

— zarzadzanie systemem,

— programy wstepne (PRP-dotyczy infrastruktury i pro-
gramow jej utrzymania; O-PRP-programy operacyjne),

— plan HACCP.

Programy operacyjne (O-PRP) sa to narzedzia, ktore
wspomagaja redukcje zagrozen w tancuchu produkcji. Nalezy
okresli¢ punkty kontrolne, w ktorych bedzie prowadzony mo-
nitoring, a jezeli zajdzie taka konieczno$¢, nalezy przeprowa-
dzi¢ dziatania korygujace.

Plan HACCP stosuje si¢ natomiast do zarzadzania CCP,
po to aby wyeliminowa¢ wszelkie zagrozenia w produkcie
kofcowym. Programy wstepne, podobnie jak plan HACCP,
powinny by¢ monitorowane, weryfikowane i aktualizowane.

Zastosowanie w przedsigbiorstwie systemu zarzadzania
ISO 22000 gwarantuje zatem bezpieczenstwo zdrowotne pro-
duktow. Ponadto standard ten mozna wdrozy¢ w zaktadzie
niezaleznie od innych systemoéw zarzadzania.

PODSUMOWANIE

Zywno$¢ bedaca w obrocie musi spelniaé wymagania
dotyczace bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, okreslo-
ne w ustawie o bezpieczenstwie zywnosci 1 Zywienia z dnia
25 sierpnia 2006 roku. Aby zapewni¢ produkcje wyrobow
bezpiecznych, o optymalnej jakosci, w zaktadach przemystu
spozywczego wdraza si¢ praktyki i systemy zarzgdzania jako-
Scig 1 bezpieczenstwem zywnosci. Dzialania te umozliwiaja
identyfikacje i jednoczesng eliminacj¢ zagrozen istotnych dla
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnoSci.
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REVIEW OF FOOD SAFETY
MANAGEMENT SYSTEMS
AND PRACTICES

SUMMARY

The paper describes the main food safety management

systems and practices: HACCP, GMP, GHP, QACP and I1SO
22000, presents their assumptions and the way they are reali-
zed in grocery plants.
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ROZWOJ PRZETWORNI PRZYDOMOWYCH
W POLSCE®

Celem niniejszego artykutu jest proba przedstawienia rozwoju przetworni przydomowych na wsi polskiej. Wytwarzane na bazie
ekologicznych surowcow i unikalnych receptur produkty mogq stanowi¢ dodatkowe zrodto dochodu polskich rolnikow, wypelniaé
nisze rynkowe w zakresie zdrowej zZywnosci na polskim rynku ZywnoSciowym i wspomagac¢ aktywizacje agroturystyczng.

WPROWADZENIE

W dawnych czasach niemal cata zywno$¢ byla wytwa-
rzana i przygotowywana w gospodarstwach domowych [10].
W Polsce centralne miejsce zajmowata staropolska kuchnia,
w ktorej przeprowadzano eksperymenty kulinarne nad nowymi
produktami. Zywno$é¢ wytwarzana domowym sposobem byta
w znacznej czg$ci konsumowana przez rodziny wiejskie a po-
zostala jej czg$¢ sprzedawana na lokalnych rynkach, stanowiac
dodatkowe zrodto dochodu Iudnosci mieszkajacej na wsi.

Przez dziesigciolecia przetwornie przydomowe stosowaty
te same narzg¢dzia i receptury. Kuchnia staropolska byta od-
porna na nowinki techniczne. Uprzywilejowana pozycja sta-
ropolskiej kuchni zostata zachwiana po II wojnie $wiatowe;j.
Wprowadzenie na duza skalg artykuldéw konsumpcyjnych
codziennego uzytku w postaci pieczywa, wedlin, przetwordw
owocowo-warzywnych i innych produktéw spowodowato, iz
nie oplacalnym stato si¢ podtrzymywanie przetworni przydo-
mowych. Od tej chwili rola kuchni koncentrowata si¢ na spo-
rzadzaniu obiadéw, $niadan i kolacji wytacznie dla rodziny.
Pod wptywem przeobrazen cywilizacyjnych wiele rodzin ode-
szto od tradycyjnego gotowania na rzecz bar6w i restauracji
szybkiej obstugi.

Zmiany w podejsciu do roli przetwdrni przydomowych
zaszly dopiero w ciggu ostatnich lat. Zaczely si¢ rozwija¢ na
bazie agroturystyki. W jej ramach gastronomia nalezy do pod-
stawowych rodzajow ustug i dotyczy:

e przygotowania potraw regionalnych wg starych zacho-
wanych receptur;

e oferowania potraw wg wilasnego pomystu jako jedna
z glownych atrakcji;

e serwowania dan wegetarianskich i dietetycznych na
bazie zdrowej zywnosci [1].

Od pozostatych kuchni domowych przetwornie przydo-
mowe roznig si¢ tym, iz cze$¢ zywnosci przeznaczana jest dla
klientow. Gospodarstwa agroturystyczne umozliwiaja bez-
posrednia sprzedaz wyrobow spozywcezych [9]. Dzigki temu
ludnos¢ wiejska moze pozbywac si¢ zbgdnej ilosci produktéw
rolnych. Gospodarstwa agroturystyczne stajg si¢ tez jednym
z kanalow zbytu produktow i ushug niszowych, ktoére nie sg
przedmiotem zainteresowania wielkich firm wytworczych
i supermarketow. Popyt na produkty niszowe w naszym kraju
jest wystarczajacy jesli chodzi o wyroby oparte na miodzie,
ziotach lub owocach lesnych.

Rozwdj ustug agroturystycznych zaczyna stymulowaé
wzrost spozycia lokalnych produktéw na wsi. Dzigki niemu

rolnicy maja zapewniony rynek zbytu, a tury$ci mozliwo$¢
spozywania w pensjonatach wiejskich positkow opartych
na zdrowej zywnosci [1]. W ramach gospodarstw agrotury-
stycznych przetwornie przydomowe pozytywnie wpisuja si¢
w wielofunkcyjny model rozwoju polskiej wsi. W zwigzku ze
roéznicowaniem dotychczasowej dziatalnosci gospodarczej na
wsi oraz poszukiwaniem alternatywnych zrédet pozyskiwania
dochodu, stajg si¢ szansa na dodatkowy zarobek dla rodzin
tradycyjnie rolniczych — gospodarujacych na terenach o wy-
bitnych walorach ekologicznych, na przyktad ,,Zielone Pluca
Polski”, a takze dla gospodarujacych na stabych glebach.

Wazna rola w rozwoju przetworni przydomowych przy-
pada wladzom lokalnym, ktore przy pomocy instytucji, np.
Osrodkow Doradztwa Rolniczego moga wspiera¢ dziatania
na rzecz ksztaltowania $wiadomosci agroturystycznej wsrod
mieszkancow oraz na rzecz dalszego rozwoju gospodarstw
agroturystycznych [5]. Szczegolnie dotyczy to regionéw poto-
zonych w ekologicznie czystym i zdrowym $rodowisku przy-
rodniczym, co stwarza szans¢ produkcji zdrowej zywno§ci.

EKOLOGICZNY SUROWIEC

Podstawowym atutem przetworni przydomowych jest
blisko$¢ ,,zdrowego” surowca. Pozyskuje si¢ go z rolnictwa
ekologicznego, ktore jako system gospodarowania aktywizu-
je przyrodnicze mechanizmy produkcyjne poprzez stosowa-
nie $srodkéw naturalnych, zapewniajac trwatg zyzno$¢ gleby
i zdrowotno$¢ zwierzat. Ekologiczny system gospodarowania
w rolnictwie charakteryzuje si¢ organicznym nawozeniem
oraz biologiczng ochrong roslin [3].

Przetwornie przydomowe opieraja swoja produkcje na
miejscowych surowcach ekologicznych. Pochodzace z gospo-
darstw agroturystycznych surowce przewyzszaja walorami
zdrowotnymi te pochodzace z tradycyjnych gospodarstw opie-
rajacych produkcje roslinng na nawozeniu mineralnym. Ich
produkty odznaczaja si¢ tez wyzsza wartoscig odzywczg. Sa
smaczniejsze, bardziej aromatyczne i lepiej przechowuja sig.

W przeciwienstwie do przetworni przydomowych zaklady
przemystu spozywczego wytwarzajace produkty w skali ma-
sowej pozyskuja surowce czgsto z dalszych regionow kraju,
a nawet z zagranicy. Czynnikiem, ktory ma wplyw na ich po-
szukiwanie sg niskie ceny zakupu [3]. Surowce ekologiczne
maja tymczasem szans¢ rozwoju w tzw. obszarach ekologicz-
nych, jak np. Zielone Phuca Polski obejmujace tereny podtnoc-
no-wschodniej Polski. Posiadajg wysokie walory ekologiczne.
Waznym atutem sg takze wystarczajgce zasoby wody potrzeb-
nej w produkcji roslinnej i zwierzecej.
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TRADYCYJNE RECEPTURY

Przetwornie przydomowe opieraja si¢ na tradycyjnych re-
cepturach. Bardzo rzadko stosuje si¢ w zwiazku z tym inno-
wacje produktowe, tak charakterystyczne dla wspotczesnego
przetworstwa przemystowego, bazujacego na coraz to now-
szych produktach. Wymaga to pewnych naktadéw sit i $rod-
kéw, aby nowy produkt posiadat okre§lone walory smakowe
i zapachowe.

Kazdy kraj posiada wlasne, specyficzne produkty rolne.
Sa one charakterystyczne dla okreslonego regionu, stanowiac
czastke jego tradycji i kultury. Trzeba przyznac, iz oryginalna
metoda wytwarzania produktow, rodzaje surowcow zastoso-
wanych w procesie produkcji, sposob przyrzadzania danego
produktu stanowig o ich wyjatkowosci [11]. Jednym z bodz-
cOow zachecajacych turystow do odwiedzenia danego regionu
sa wlasnie potrawy serwowane przez gospodarzy [1]. Zacho-
waty si¢ one w wielu polskich domach, stanowigc kumulacj¢
wiedzy 1 doswiadczen kulinarnych wielu pokolen.

Na tradycyjny regionalny produkt sktadaja si¢: specyficz-
ny zestaw skltadnikow, odpowiednie narzedzia pracy, r¢czna
produkcja obejmujaca co najmniej 50% calkowitej pracy na-
ktadczej oraz zredukowanie naktadow na badania i rozwoj no-
wych produktow. Specyficzny zestaw sktadnikow powoduje,
iz surowce powinny pochodzié¢ z pol uzyznianych obornikiem.
Musza by¢ takze stosowane biologiczne §rodki ochrony ro-
$lin. Wazna role odgrywa §rodowisko naturalne: jako$¢ ziemi
(odpowiednia klasa bonitacyjna) oraz dostgp do ujge¢ wody
(jako$¢ wody). Wytworzone na tej bazie surowce dobiera si¢
w odpowiedniej proporcji wg rodzinnej tajemnicy przyrzadza-
nia produktu regionalnego.

Poszczegolne narzedzia pracy: drewniane masielnice, niec-
ki i inne naczynia sag wykonywane przez rzemie$lnika z odpo-
wiedniego drewna lub ze stali. Na jako$¢ produktu ma takze
wplyw sposob jego wytwarzania (praca rgczna lub mechanicz-
na). Dzigki tym dziataniom produkt nabiera niepowtarzalnych
waloréw smakowych i staje si¢ poszukiwany przez konsumen-
tow na rynku.

Na tradycyjnych recepturach opierata si¢ produkcja stynnych
przedwojennych seréow litewskich. W czasopismie ,,Wedro-
wiec” z 1906 roku stwierdza si¢: ,,Zna je caly nasz kraj. Zdobyly
uznanie wsrod najwykwintniejszych estetow jezyka i podniebie-
nia. Sery litewskie stanowiq produkt wyzszego gatunku, mimo
to ceng wspolzawodniczq z serami szwajcarskimi. Olbrzymia
galqz produkcji krajowej. Biatorus i Litwa sprzedajq serow za
kilkaset tysiecy rubli rocznie, jezeli nie z gorq za milion. Nie
ma wiekszego dworu na Litwie i Rusi, gdzie dochod z mleka nie
dosiegatby kilkuset przynajmniej rubli rocznie.” [12].

Duze wymagania zwigzane z bezpieczenstwem Zywnosci
w Unii Europejskiej sprawiaja, iz nalezy ktasé¢ coraz wickszy
nacisk na jakos$¢ i przestrzeganie zasad higieny. Wypiek musi
odbywa¢ si¢ wedtug tradycyjnych receptur z zachowaniem
wysokich standardéw bezpieczenstwa i jakosci. Wdrazanie
systemow jako$ci stwarza pewno$¢ klientom, iz nabywane
przez nich produkty sa bezpiecznie zdrowotne i charakteryzu-
ja sie tradycyjna metoda produkcji. Ich ré6znorodnos¢ na ryn-
kach konsumenckich powoduje, iz klienci moga oczekiwaé
wyczerpujacych informacji na temat ich jakosci i pochodze-
nia. Dlatego ich identyfikacj¢ oraz wybdr poszczegdlnych wy-
robow utatwiajg oznaczenia geograficzne, nazwy pochodzenia
i $wiadectwa potwierdzajace szczegdlny charakter [6].

INNOWACJE TECHNOLOGICZNE

Stabg strong przetworni przydomowych jest brak wdrozen
nowych technologii wytwarzania produktow. Przez dziesigcio-
lecia wykorzystywatly one stare maszyny i urzadzenia, czg¢sto
wykonane z drewna, np. do wyrobu wyrobow mlecznych. Ten
stan rzeczy trwat do czasu wejscia Polski do Unii Europejskie;.
Po akcesji istotnym stal si¢ problem zapewnienia wysokich
standardéw jako$ci wytwarzanych produktow, zgodny z sys-
temami zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci.
Jednym z jego elementow jest stosowanie nowoczesnych ma-
szyn i urzadzen spetniajacych normy sanitarne.

W celu wyprodukowania produktéw spozywczych o wy-
sokiej jakos$ci nalezy stosowa¢ nowoczesne maszyny i urza-
dzenia. Dla zachowania waloréw $wiezosci produkty mu-
sza by¢ przechowywane w odpowiednich pomieszczeniach
1 urzadzeniach chtodniczych.

Obok kuchni powinna by¢ spizarnia z urzadzeniami chtod-
niczymi. Trzeba pami¢ta¢ o wysokich wymaganiach sanitar-
nych w zakresie obrotu, przechowywania i przerobu produk-
tow spozywczych. Wazny jest takze dostep do czystej wody
oraz systemu neutralizacji §ciekow.

INNOWACJE ORGANIZACYJNE

Z technicznego punktu widzenia zarzadzanie produkcja
powinno spoczywaé w rgkach specjalistow (rzemie§lnikow)
obeznanych z przetworstwem spozywczym. Juz w przypad-
ku wspomnianych produktow litewskich: ,,Wyrabianie serow
spoczywato dotqd w rekach tradycyjnych pachciarzy wio-
skowych, swego rodzaju typow nad typy. Techniczng strong
produkcji zarzqdzajg specjalni jednak ,,sernicy”, z wyksztai-
ceniem fachowym, rodem przewaznie z Horodzieja w Minsz-
czyznie, gdzie stawa wyrabianych serow ,, litewskich” docho-
dzita szczytow swojej potegi” [12].

W przypadku przetworstwa przydomowego brak jest pro-
cedur biurokratycznych tak charakterystycznych dla duzych
zaktadéw przemystu spozywczego. Nie ma w nich wyodrgb-
nionych dzialéw planowania, organizowania, logistyki, pro-
dukcji, marketingu i zbytu. To wszystko sprawia, iz wyste-
puje potaczenie procesow produkeji z procesami zarzadzania.
Przynosi to wiele korzysci, poniewaz nie ma dualizmu miedzy
sfera produkcji a zarzadzania. Stopienie tych dwoch procesow
przynosi oszczednosci finansowe oraz zapobiega pogorszeniu
jakosci produkcji.

Zwykle caly proces technologiczny produkcji wykonuja
te same osoby (rodzina). Nie ma potrzeby zakupu surowcow,
gdyz pochodza one z miejscowego gospodarstwa rolnego.
Nie ma tez konieczno$ci stosowania marketingu i promoc;ji,
poniewaz wytworzony produkt jest konsumowany przez tury-
stow w ramach ushug turystycznych. Wazna jest za to marka
gospodarstwa agroturystycznego.

PRODUKT REGIONALNY

W Unii Europejskiej od lat prowadzona jest polityka ja-
kosci oraz wyrozniania produktéw regionalnych. Europejski
system ich rejestracji stuzy ochronie przed wykorzystywaniem
nazwy przez innych producentow. Inicjatywa przedstawienia
produktu do rejestracji nalezy do zwiazku producentow lub
przetworcow niezaleznie od ich formy prawnej. Trzeba za-
znaczy¢, iz przepis wykonawczy uprawnia (w wyjatkowych
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sytuacjach i pod pewnymi warunkami) do sktadania wnio-
skow o rejestracje osoby fizyczne i prawne.

Korzystanie z ochrony produktu jest prawem zbiorowym.
Wprowadzone w Unii Europejskiej akty prawne umozliwiaja
ochrong produktéw pochodzacych z okreslonej strefy geogra-
ficznej lub wyprodukowanych wedtug tradycyjnych receptur.
Przyjete dla zagwarantowania jako$ci i niezmienno$ci charak-
teru produktow przepisy wprowadzity nazwy i znaki podlega-
jace ochronie takie jak: chroniona nazwa pochodzenia, chro-
nione oznaczenie geograficzne oraz $wiadectwo szczegdlnego
charakteru.

Chroniona nazwa pochodzenia jest znakiem, ktéry okre-
$la jako$¢ danego produktu poprzez geograficzng nazwe jego
miejsca pochodzenia; Sciste charakterystyczne cechy pro-
duktu wigzace z uwarunkowaniami glebowymi, mikroklima-
tycznymi i historyczno-spolecznymi, z ktérego on pochodzi.
Chronione oznaczenie geograficzne okresla jakos$¢ produktu
przez zastosowanie geograficznej nazwy pochodzenia tego
produktu. Swiadectwo szczegdlnego charakteru oznacza pro-
dukty wyr6zniajace si¢ swoim sktadem, sposobem produkcji
lub tez tradycyjna metodg przetwarzania [11].

Wytwarzanie niektorych produktow tradycyjnych i regio-
nalnych nie zawsze jest mozliwe w warunkach okreslonych
przez przepisy higieniczno-sanitarne lub tez weterynaryjne.
Bardzo czegsto obowigzujace przepisy utrudniajg produkcje
wyrobu tradycyjnymi metodami. Jezeli uzycie okreslonych
narzgdzi czy urzadzen, ktorych wykorzystanie decyduje o spe-
cyfice i niepowtarzalno$ci produktu jest niezgodne z prawem,
to zwykle nie ma mozliwosci legalnego wprowadzenia takie-
go produktu do obrotu. Czesto prowadzi to do zmiany metod
produkgcji, a produkt traci swa specyfike, a smak i wlasciwos$ci
nie s3 juz te same. Dlatego tez przewidziano w Unii Euro-
pejskiej ewentualne odstepstwa od ogdlnie obowigzujacych
przepisdw. Musza one jednak wynikac z historii i tradycji wy-
twarzania danego produktu w regionie, a nie z braku srodkow
finansowych na wprowadzenie konkretnych rozwigzan tech-
nicznych. Dlatego nalezy zadba¢ o udokumentowanie historii
produktu i uzyskaé¢ dla niego miano produktu regionalnego
lub tradycyjnego [8].

System ochrony i promocji wyrobdéw regionalnych oraz
tradycyjnych wplywa na zréwnowazony rozwoj obszaréw
wiejskich. Przyczynia si¢ takze do réznicowania zatrudnie-
nia na wsi poprzez tworzenie pozarolniczych zrédet docho-
du. Szczegdlnie dotyczy to obszarow mniej uprzywilejowa-
nych oraz oddalonych od centréw gospodarczych. Sprzyja
to zwigkszeniu dochoddéw ludnosci rolniczej [7]. Zapobiega
réwniez wyludnianiu si¢ tych terenow. Chroni takze dziedzic-
two kulturowe wsi, a to przyczynia si¢ do zwigkszenia atrak-
cyjnosci terenow wiejskich i rozwoju agroturystyki i turystyki
wiejskiej [6].

PODSUMOWANIE

Rozwdj  wspodlczesnych przetworni  przydomowych
w Polsce powinien odbywac si¢ na bazie gospodarstw agro-
turystycznych i stanowi¢ ich cze¢§¢. W ten sposdb nastgpuje
roztozenie wysokich kosztow produkcji. Produkt jest bezpo-
$rednio konsumowany, a takze unika si¢ posrednikow przy
sprzedazy co stanowi jeden z atutow.

Przetworstwo przydomowe posiada szereg atutow. Nalezg
do nich:

e wykonywanie pracy przy zbiorze surowcow przez
cztonkow rodziny prowadzacych gospodarstwo agro-
turystyczne, co obniza koszty robocizny;

e zebrane z pola produkty sg sktadowane we wlasnych
spizarniach gospodarstwa, co z kolei obniza koszty ich
przechowywania oraz transportu;

e produkcja wyrobow koncentruje si¢ w kuchni, wyposa-
zonej w odpowiednie narzedzia i maszyny do przetwa-
rzania surowcow ekologicznych w gotowe produkty;

e gotowy produkt jest oferowany gosciom odwiedza-
jacym pensjonat wiejski, co eliminuje posrednikow
w sprzedazy;

e istnienie tzw. bezposredniej konsumpcji (wytworzony
produkt jest bezposrednio konsumowany), co stwarza
gwarancje mniejszych strat z tytulu jego przetermino-
wania.

Wytwarzane na bazie ekologicznych surowcow produkty
charakteryzuja si¢ wysokimi walorami ekologicznymi maja-
cymi duzy wplyw na zdrowie czlowieka. Dzigki temu moga
shuzy¢ jako towar eksportowy za granice. Wada przetworstwa
przydomowego jest to, iz:

e nic ma badan naukowych (zastosowanie tradycyjnych

receptur redukuje wydatki na badania i rozwoj);

e Dbrak dziatan zespotowych, np. kooperacji z przemystem
(poszczegolne przetwornie dziataja w ,,pojedynke”).

Liczba atutéw przewyzsza liczbe wad. Przetwornie przy-
domowe charakteryzujg si¢ prostota w dziataniu oraz wyso-
ka jako$cig wytwarzanych produktow. W przeciwienstwie do
wspolczesnych zaktadow przemystowych: przydomowe mle-
czarnie czy masarnie nie wymagaja duzych naktadéw finanso-
wych. Potrzebny jest jedynie pomyst oraz dobre checi.

Przetwoérnie przydomowe sa odpowiedzialne za rozwdj
zrdéznicowanej, lokalnej gospodarki i wprowadzanie réznych
dodatkowych zrodet przychodu w rodzinnych gospodarstwach
rolnych takich jak: ekoturystyka, edukacja, przetwdrstwo
przydomowe. Wazne, aby szkoly, szpitale, bary zaopatrywaty
si¢ w lokalna zywnos$¢ bezposrednio u rolnikoéw. Istotna jest
tez Scista kontrola ze strony odpowiednich stuzb zajmujacych
si¢ bezpieczenstwem zywnoS$ci i Zywienia.

Wymienione czynniki obnizaja koszty produkcji. Dlatego
tez przetworstwo przydomowe powinno by¢ rozwijanie w go-
spodarstwach agroturystycznych. Caty cykl od wytworzenia
surowca, poprzez przetworzenie go i sprzedaz odbywa si¢ na
terenie gospodarstwa rolnego, przez co koszty nie sg wyso-
kie. W ten sposdb produkcja staje si¢ optacalna. W przypadku
gospodarstw ekologicznych wywarzajacych produkty na po-
trzeby sieci sklepdw w miastach, koszty ich wytworzenia sg
duzo wyzsze, bo w ceng produktéw wlicza si¢ ich transport do
sklepow oraz marz¢ sprzedawcy. Wszystko to przemawia za
wsparciem przetworstwa w ramach agroturystyki.

Barierg dalszego rozwoju przetworni przydomowych na
bazie gospodarstw agroturystycznych moze by¢ brak doste-
pu do niskooprocentowanych kredytow na przeksztalcenie
gospodarstw tradycyjnych w ekologiczne. Dlatego nalezato-
by stworzy¢ dogodne warunki dla tego typu dziatalnosci po-
zarolniczej. Wielka w tym rola powinna przypas¢ wladzom
regionalnym: wojewddzkim, a takze powiatowym. Potacze-
nie walorow krajoznawczych z tradycyjng kuchnig serwujaca
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produkty regionalne doskonale wpisuje si¢ w wielofunkcyjny
rozwdj obszaréow wiejskich oraz moze by¢ zrodtem pozyski-
wania dodatkowych srodkow finansowych na wsi, ktora od lat
boryka si¢ z wieloma problemami.

W celu zapewnienia przetworniom przydomowym bieza-
cej informacji o rynkach zbytu i technologiach warto bytoby,
aby wladze samorzadowe zache¢caty ich wtascicieli do tworze-
nia sieci wspolpracy z placowkami handlowymi w miastach.
Ze wzgledu na szybki rozwdj sprzedazy detalicznej i hurtowe;j
(sprzedaz masowa) istnieje grozba, ze wytwarzane w malych
ilosciach produkty lokalne zaging bo nie bedzie efektywnych
korzysci zbytu. Nalezy wobec tego ktas¢ nacisk na ochrone
i promocje lokalnych, gminnych jarmarkéw. W tym celu na
wladzach gminnych i powiatowych lezy obowigzek powrotu
do dawnych targdéw jako miejsca zbytu produktow z przetwor-
ni przydomowych.
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HOME PRODUCERS’ ACTIVITIES
AND THEIR DEVELOPMENT IN POLAND

SUMMARY

The aim of this paper is to show the role of home produce-
r’s activities in Poland. Goods produced with ecological raw
materials and unique recipes may give other revenue to Polish
farmers and cover niche market in Polish food market.
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PERSPEKTYWY ROZWOJU SEKTORA
ROLNO-ZYWNOSCIOWEGO W NOWYCH PANSTWACH
UNIJNYCH W SWIETLE PROBLEMATYKI
MIEDZYNARODOWEJ KONFERENCJI
(WARSZAWA 19 — 20 LUTY 2007 r)®

Dotychczasowy okres poakcesyjny nowych panstw cztonkowskich UE, mozna uznac za udany w odniesieniu do sektora rolno-zyw-
nosciowego i obszarow wiejskich. Na skutek wsparcia srodkami publicznymi poprawita si¢ sytuacja ekonomiczna producentow
rolnych i zywnoSciowych, jak rowniez konsumentow zywnosci, ktorzy ze wzgledu na rozwoj przemystu spozywczego oraz zwigk-
szony import zywnosci otrzymali bogatszq i tanszq oferte produktow zywnosciowych. W wielu nowych panstwach cztonkowskich
wystgpily wahania w zakresie wielkosci produkcji oraz w obrotach w handlu zagranicznym. Polska na tym tle prezentuje sie do-

brze, wzrosta produkcja zywnosci oraz jej eksport.

Najwazniejszq kwestiq obecnie jest wypracowanie korzystnego dla wszystkich czlonkow UE, w tym nowych panstw cztonkowskich
autonomicznego modelu wspolnej polityki rolnej i wspolnej polityki rozwoju obszarow wiejskich.

WPROWADZENIE

Impulsem do zorganizowania konferencji bylto zréznico-
wanie pogladow i niezadowolenie, zwlaszcza w nowych pan-
stwach unijnych co do budzetu wspdlnej polityki rolnej Unii
Europejskiej na lata 2008 — 2009 r. Rada Europejska zdecydo-
wata w grudniu 2005 r. o potrzebie powszechnego przegladu
tego budzetu przez ekspertow, w tym jego dostosowania do
potrzeb realizacji zalozen wspodlnej polityki rolnej. W konfe-
rencji uczestniczyli przedstawiciele nowych panstw unijnych
(UE-10 oraz Butlgarii i Rumunii). Wnioski z konferencji miaty
by¢, zgodnie z deklaracja Komisji Europejskiej, uwzglednio-
ne w nowym tekscie przegladu wspolnej polityki rolnej UE.

Analogicznymi problemami zajmowano si¢ na konferencji
Instytutu Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowe;
— Panstwowy Instytut Badawczy w Wigrach w dniach 13 — 16
czerwca 2007 r. (w ramach Programu Wieloletniego realizo-
wanego przez Instytut). Podczas tej konferencji zwrdcono
uwagge na kilka istotnych cech sektora rolnego w nowych pan-
stwach cztonkowskich UE, w tym podkreslono:

e $rednio dwukrotnie nizszy poziom rozwoju gospodar-
czego nowych cztonkow UE niz panstw UE-15,

e wysokie tempo wzrostu gospodarczego, $rednio ok.
trzykrotnie wyzsze niz w panstwach UE-15,

e duzy udzial nowych panstw cztonkowskich w unijne;j
produkcji rolno-zywnos$ciowej, w tym w poszczegol-
nych grupach produktéw. Udzial nowych cztonkow
w produkcji wynosi — 29% (zboza), 17% (buraki cu-
krowe), 19% (warzywa), 13% (owoce), 16,5% (mig-
s0), 19,5% (mleko).

Najwigkszym producentem rolno-zywnosciowym wsrod
nowych panstw cztonkowskich jest Polska. Zajmuje ona trze-
cie miejsce w UE w zakresie produkcji zb6z, burakéw cukro-
wych, warzyw, natomiast czwarte pod wzgledem produkcji

rzepaku, wieprzowiny, mig¢sa drobiowego oraz mleka [3]. In-
teresujace jest, jak Polska wypada w poréwnaniach do innych
nowych panstw czlonkowskich UE w zakresie efektywnoS$ci
funkcjonowania wspolnej polityki rolnej ?

Celem niniejszego artykutu jest ocena stanu produkcyj-
no-rynkowego i dochodowego sektora rolno-zywno$ciowego
nowych panstw unijnych, w tym przetworstwa rolno-spozyw-
czego oraz omowienie niektorych aspektéw perspektywy roz-
wojowej rolnictwa europejskiego i jego otoczenia — w oparciu
o analiz¢ danych zawartych w materiatach migdzynarodowe;j
konferencji ( Warszawa 19-20 luty 2007).

NIEKTORE ASPEKTY PRODUKCJI
| RYNKU ORAZ SYTUACJI
EKONOMICZNEJ W SEKTORZE
ROLNO-ZYWNOSCIOWYM NOWYCH
PANSTW UNIJNYCH

Generalnie biorac po akcesji do UE, w wigkszosci nowych
panstw unijnych produkcja rolno-zywnosciowa ulegta dalszym
zmianom; w niektorych kierunkach wzrosta w innych spadta.
Spadek produkcji rozpoczat si¢ w okresie przedakcesyjnym,
to jest w okresie (i wskutek) transformacji spoleczno-gospo-
darczej realizowanej w tych panstwach. Przyczyny zatamania
si¢ produkcji byty rézne; glownie byly konsekwencja dosto-
sowywania produkcji rolno-zywnosciowej do potrzeb rynku
lub inaczej méwiac konsekwencjg przemian strukturalnych
w sektorze rolno-zywnos$ciowym. Szczegdlnie jaskrawo pre-
zentowal si¢ spadek produkcji w Polsce, ze wzgledu na roz-
norodno$¢ kierunkdéw produkcji i nastawienia produkcyjnego
gospodarstw rolnych. W Polsce, np. spadta w okresie trans-
formacji (i stowarzyszenia ze wspolnota Europejska) produk-
cja zardwno surowcoOw zywnosciowych jak i przetworow,
np. mleka, masta, Zywca wotowego, baraniego, ziemniakdow,
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rzepaku, Inu i innych produktoéw. Jednakze tuz przed akcesja,
widoczny jest poczawszy od 2000 r., nie tylko spadek, ale
réwniez wzrost (na skutek wdrozenia procesow moderniza-
cyjnych i restrukturyzacyjnych) wolumenu produkcji rolniczej
w niektorych grupach produktéw, w nowych panstwach czton-
kowskich UE. Obrazuje to ponizsze przyktadowe zestawienie
niektérych grup towarowych, w trzech wybranych nowych
panstwach cztonkowskich UE, pomigdzy latami — 2000 (*00)
—2006 (°06):

Produkt (w tys. t) Polska Czechy Litwa
—0g. Zywiec rz 265 (103)
{(w tym drob.) 314(06)
— wotowina 426('98-'00) 74,7(00) 27,3('03)
362('04-'06) 63,0(05) 46,6(,06)
— wieprzowina 2021('98-'00) 181,5(00) | 41,6(03)
2047('04-06) 284,4('05) | 84,7('06)
—m. drobiowe $w. | 559(98-'00) 41,7(00) 19,4('03)
994('98-'00) 84,5('05) 53,5('06)
— mleko sur. 11900('98-'00) 1796('03)
11600('04-'06) 1955('06)
— masto 63,9('00)
55,6('05)
— sery i twarogi 151,6('00)
147,7(05)
— cukier 367,0(00)
573,0('05)
— piwo (tys. hi) 17,8('00}
18,9('05)
—ziarno zb0z 25083('98-'00)
26113('04-'06)
— oleiste (gt. rzepak) | 1 063 ('98-'00) 709,5 ('02)
1571 (,04-,06) | 880,1(06/'07)

Warto podkresli¢, ze udzial samego rolnictwa w wytwa-
rzaniu wartosci dodanej (brutto) wynosi w analizowanych
panstwach — 4,1% w Polsce, 3,3% w Czechach oraz 5.0% na
Litwie.

Mozna powiedzie¢, ze wzrost produkcji wystepuje
w branzach strategicznych dla danego kraju, najintensywniej
restrukturyzowanych i rozwijanych oraz tych ktore nie pod-
legaja drastycznym unijnym limitom produkcyjnym tak jak
cukrownictwo, przemysty — skrobiowy, tytoniowy. Wyjatek
stanowi mleczarstwo, w ktorym mimo ustalonego w Traktacie
Akcesyjnym limitu produkcji mleka (kwoty mlecznej) zwigk-
szat si¢ tuz po akcesji skup mleka do przetworstwa do wielko-
$ci wynegocjowanej kwoty.

Najczesciej wzrost produkcji wystepuje w branzy mlecz-
nej, migsnej (zwlaszcza w zakresie migsa drobiowego), ole-
jarskiej (thuszczow roslinnych).

Zmiany w wolumenie produkcji, zwlaszcza zywnosci
przetworzonej wynikat rowniez ze zmiany struktury popytu
na zywnos$¢ w Polsce. I tak spadlo spozycie masla na rzecz
tluszczow roslinnych, co wedlug niektoérych jedynie opinii
uznawane jest za korzystna zmiane polskiej diety. Spadto
réwniez nieco spozycie cukru, ziemniakoéw i przetworow zbo-
zowych, co rowniez jest zjawiskiem pozytywnym. Zblizone

tendencje mozna odnotowa¢ w innych krajach. Na Litwie
np., spadto pomiedzy 2003 a 2006 rokiem spozycie produk-
tow zbozowych, ziemniakow, jaj; za$ odwrotnie niz w Polsce
wzroslo spozycie masta, cukru.

Niestety, zauwazy¢ mozna w Polsce rowniez niekorzystne
zmiany popytu, np. na wzglednie ,,zdrowe” produkty z punk-
tu widzenia nowoczesnej diety takie jak — wotowina!, ryby i
przetwory z ryb oraz baranina, ktorych produkcja i podaz na
rynek spadta.

W zwiazku z intensywnym naptywem na rynek europej-
ski, w tym polski, odziezy ze sztucznych tkanin, zalamat si¢
krajowy przemyst przedzalniczy, a tym samym spadla znacza-
co produkcja i podaz welny oraz wtokna Inianego, a tym sa-
mym podaz tkanin i wyroboéw odziezowych, odznaczajgcych
si¢ duza zdrowotnoscia.

Cecha rozwojowa sektorow rolno-zywnosciowych no-
wych panstw czlonkowskich jest widoczny na ogoél wzrost
przetworstwa zywnosci, co pozwala na zwigkszanie tempa
wzrostu popytu na zywno$¢, zarowno na rynek wewngtrzny,
jak 1 w eksporcie, zwlaszcza, ze procesy inwestycyjne i mo-
dernizacja przemystu spozywczego umozliwity zwigkszenie
ilosci zakladéw przetworczych posiadajacych uprawnienia
do eksportu na rynek unijny. Trzeba jednakze podkreslié, ze
przemyst rolno-spozywczy w nowych panstwach cztonkow-
skich jest stabiej rozwiniety niz w panstwach UE-15. Wartos¢
produkcji tego przemystu wynosi (w cenach biezacych) ok.
65 mld euro, podczas gdy w panstwach UE-15 ok. 720 mld
euro rocznie [3].

W niektorych panstwach, w tym w Polsce, nastapito przej-
sciowe zalamanie tempa wzrostu produkcji zywnosci prze-
tworzonej bezposrednio po akces;ji.

Przyktadowo wzrost wartosci produkcji sprzedanej pol-
skiego przemystu spozywczego wynosit prawie 8,0% w 2003
r. i ponad 10% na poczatku 2004 r. Po akcesji wskaznik ten
obnizyt si¢ do 3% [2], ale ponownie rést od 2005 r. Byl to
efekt wzrostu naktadéw inwestycyjnych w polskim przemysle
spozywczym, podobnie jak w przemysle wegierskim, gdzie
naktady inwestycyjne przed akcesja wzrosty dwukrotnie, ale
ich wzrost zostal zahamowany po akcesji. W efekcie od 2004
1. produkcja tego przemyshu malata w tempie 4% rocznie.

Naktady inwestycyjne w polskim przemysle spozywczym
wyniosty — 5,71 mld zt w 2003 r., 6,76 mld zt w 2004 r., 6,19
mld zt w 2005 r. oraz 6,80 mld zt w 2006 r [2]. Analogiczny,
tj. stopniowy wzrost naktadow widoczny jest w czeskim sek-
torze produkcji zywnosci i napojow (EKD — 15), mianowicie
z 11 mld CZK w 2000 r. do 13 mld CZK (czeskich koron)
w 2005 1.

Niestety przemyst spozywczy kilku nowych panstw czton-
kowskich nie wytrzymuje konkurencji na rynku unijnym i pro-
dukcja zywnosci przetworzonej spada. Dotyczy to np. Wegier
(udziat przemystu spozywczego w PKB spadt z 3,6% w 2001 .

do 2,6% w 2005 r.), ale rowniez Stowenii, gdzie produkcja ta
spadta o ok. 10%; wzrost import zywnosci w wigkszym stopniu
niz jej eksport, co powoduje zahamowanie produkcji i rozwoju
przemystu spozywczego, migdzy innymi ze wzglgdu na hamo-
wanie wzrostu cen Zywnosci, czy wrecz ze wzgledu na spadek
poziomu cen. W Czechach, migdzy innymi na skutek wzmozo-
nego importu zywnosci, spadlty pomigdzy 2001 a 2006 rokiem

1 Spadek konsumpcji wotowiny nastapit w zwiazku z jej wysokimi
cenami, podobnie jak w innych panstwach, np. w Czechach.
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ceny zywnosci 1 napojow srednio o 0,3%, w tym np. owocow
1 przetwordw warzywnych o 3,7%, migsa i przetworow mig-
snych 0 4,0%, ryb i przetworow migsnych o 10,6%.

Specyficznym przyktadem jest Lotwa. Po akcesji do UE
wzrést zarowno eksport, jak i import produktéw rolno-zyw-
nosciowych, przy czym saldo tego handlu jest nadal ujemne
podobnie jak przed akcesja, chociaz pozostaje ono na pozio-
mie zblizonym do okresu sprzed akcesji.

Analogiczna sytuacja wystgpita w Stowenii, ktora byta
importerem netto zywnosci przed akcesja. Po akcesji do UE,
podobnie jak na Lotwie, wzrost zarowno eksport jak i import
rolno-zywnosciowy, przy czym saldo handlowe jeszcze po-
gorszyto si¢ 1 wzrosto z 660,0 mln euro w 2004 r. do ok. 800
min euro w 2006 .

Tymczasem w Polsce widoczne jest wysokie tempo wzro-
stu produkcji? i eksportu zywnosci przetworzonej (wyzsze niz
tempo wzrostu importu zywnos$ci), ze wzgledu gtéwnie na
relatywnie niskie ceny produktéw rolnych i zywnos$ciowych
(najczesciej nizsze od 10 do 40%, ale nawet kilkakrotnie niz-
sze niz w panstwach UE-15). Ceny ogdlnie biorac, rosty bez-
posrednio po akcesji do UE — do potowy 2005 r., a nastgpnie
zaczely spadad i stabilizowacd si¢, co spowodowato relatywne
potanienie produkcji rolno-zywnosciowej. W efekcie polski
eksport produktéw rolno-zywno$ciowych wzrdést pomiedzy
2003 a 2006 rokiem ponad dwukrotnie (o ok. 205%), nato-
miast ok. dwu i potkrotnie do panstw unijnych, niezaleznie od
wysokiej wartosci ztotego. Import tych produktow do Polski
wzrost istotnie, ale jak juz wspomniano w mniejszym stopniu
niz eksport, bo o ok. 170%.

Rowniez na Litwie eksport rolno-zywnosciowy wzrastat
szybciej niz import. Np. pomigdzy 2003 a 2006 rokiem eks-
port rolno-zywnosciowy wzrdst (w cenach biezacych) z 682
do 1 578 mln euro, natomiast import rolno-zywnosciowy —
z 690 do 1 429 mln euro.

Odwrotnie niz w Polsce i na Litwie, w Czechach eksport
zywnosci (EKD-15) rost wolniej niz import; eksport wzrost
pomigdzy 2000 a 2005 rokiem (w cenach biezacych) z 32,3
do 54,4 mld CZK. Odpowiednio import wzrést z 44,2 do 73,3
mld CZK. W efekcie czeskie saldo w handlu produktami rol-
no-zywnosciowymi, pogorszyto si¢; w 2000 r. wynosito mi-
nus 11,9 mld CZK, natomiast w 2005 r. wzrosto do minus 18,8
mld CZK.

Polski sukces w eksporcie rolno-zywnoSciowym (jeste-
$my w coraz wigkszym stopniu eksporterem produktow rol-
no-zywnosciowych, poczawszy od 2003 r.) wynika z kilku
uwarunkowan, a mianowicie:

e Relatywnie niskich kosztéw produkcji (np. nizsze ceny
pracy) oraz nizszych cen, na co sktadaja si¢ niekiedy
niskie ceny skupu oferowane rolnikom. Podwyzki cen
produktéw rolnych widoczne od konca 2006 r., np.
zb6z i pasz, a od biezacego roku réwniez np. mleka
mogq nieco ostabi¢ rozwoj polskiego eksportu rol-
no-zywnosciowego,

e Zrdznicowane] oferty eksportowej, na co skladajg si¢
rézne produkty rolne (w zwiazku z wielokierunkowo-
Scig polskiego rolnictwa), ale réwniez przetworzone
produkty zywnosciowe w zwigzku z wysokim pozio-
mem rozwoju przemystu spozywczego, zwlaszcza

2 Wartoé¢ produkeji sprzedanej polskiego przemystu spozywczego
wzrosla ok. 20% pomigdzy 2003 a 2005 rokiem.

mlecznego, migsnego, owocowo-warzywnego, olejar-
skiego, napojow, w tym alkoholowych, przemystu pet
food’6w i innych,

e Ekologicznego charakteru polskich produktéw rolno-
zywno$ciowych, np. sokow owocowych — jablkowego,
z czarnej porzeczki i innych,

e Duzej witalnosci polskich przedsigbiorstw handlo-
wych, ,,wchodzacych” bardzo aktywnie na nowe ni-
szowe rynki zbytu, w tym na rynki nowych panstw
unijnych,

¢ Dotowania eksportu rolno-zywnosciowego (refundacje
wywozowe). Likwidacja tych refundacji najpdzniej do
2013 roku, do czego zobowigzata si¢ Komisja Europe;j-
ska w ramach negocjacji w WTO, wplynie hamujaco
na rozwoj tego eksportu, nawet jesli nastapi zniesienie
limitéw produkcyjnych (np. mleka) i ceny skupu pro-
duktéw od rolnikow i z przemystu spozywczego obni-
73 sie.

Trzeba podkresli¢, ze eksport rolno-zywnosciowy jest bar-
dzo waznym elementem prorozwojowym sektora rolno-zyw-
nosciowego obok wspomnianych form wsparcia produkcji,
rynku oraz obok wsparcia strukturalnego, zwtaszcza w Pol-
sce. Nie tylko polepsza sytuacje ekonomiczno-finansowg
sektora, ale rowniez jest bezposrednim czynnikiem zwigksza-
jacym mozliwoéci zbytu produktow z rolnictwa i przemystu
SpoZywczego.

ZNACZENIE PLATNOSCI
BEZPOSREDNICH DLA STABILIZACJI
| ROZWOJU SEKTOROW
ROLNO-ZYWNOSCIOWYCH NOWYCH
PANSTW CZLONKOWSKICH UE

Reasumujac, sytuacja ekonomiczno-finansowa sektorow
rolno-zywnosciowych nowych cztonkéw UE pogorszyta si¢ po
akces;ji, jesli nie uwzglednia¢ wartosci i znaczenia ekonomicz-
nego ptatnosci bezposrednich. Po akcesji spadly na ogét lub nie
wzrosty znaczaco ceny produktéw rolno-zywnosciowych, ogra-
niczyly si¢ mozliwosci zbytu Zywnosci na rynku wewnetrznym
ze wzgledu na jej import. Jeszcze przed akcesja wzrosty ceny
srodkow produkeji dla rolnictwa, np., w Polsce (zwlaszcza
w 2003 r.), w Stowacji (byty np. srednio czterokrotnie wyz-
sze w 2005 r. niz w 1999 roku, podczas gdy ceny produktow
rolnych wzrosty w tym okresie tylko o ok. 70%). Mozna po-
wiedzie¢, ze wobec skutkow pelnej liberalizacji handlu zagra-
nicznego po akcesji, w tym produktami rolno-zywnosciowymi,
sytuacja ekonomiczno-finansowa sektorow rolno-zywnoscio-
wych nowych panstw cztonkowskich bytaby niezwykle trud-
na, gdyby nie wspierajace ta sytuacj¢ oddziatywanie platnosci
bezposrednich i innych rodzajow wsparcia, np. interwencji na
rynku rolno-zywnos$ciowym, dotacji eksportu oraz wsparcia
inwestycyjno-strukturalnego podmiotow tego sektora, zarowno
rolnych jak i z zakresu przetworstwa Zywnosci.

Wsparcie dochodow rolniczych po akcesji, spowodowalo
wzrost dochodu rolniczego w gospodarstwach i przedsigbior-
stwach rolnych nowych panstw unijnych. Sredni szacunkowy
poziom dochodu wyniést w 2006 r. w stosunku do poziomu
z 2000 1. [1] (na tle UE-25, gdzie poziom dochodu wyniost
104,5%), mianowicie:
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e w Polsce —170,0%,

e na Wegrzech — 160,8%,

e w Czechach —152,5%,

e w Stowacji — 119,9%,

e w Stowenii — 140,0,

e na Litwie — 203,8%,

e na Lotwie —222,6%,

o w Estonii —226,7%.

Wida¢ wiec, ze najwigkszymi beneficjantami akcesji do
UE 1 przyjecia zasad wspoélnej polityki rolnej sa panstwa naj-
mniejsze, gtownie nadbattyckie. Stowenia zyskala relatywnie
mniej, poniewaz jej sektor rolno-zywnosciowy byt bardzo in-
tensywnie wspierany z budzetu krajowego juz przed akcesja,

a ponadto po akces;ji istotnie spadly ceny niektorych produk-
tow, np. zb6z, mleka.

Poziom platnosci bezposrednich jest zréznicowany nie
tylko pomigdzy starymi panstwami unijnymi (EU-15) a no-
wymi cztonkami UE, ale réwniez pomigdzy nowymi pan-
stwami cztonkowskimi. Poziomy ptatnosci obszarowej (SAPS
— Single Area Payment Scheme) wraz z tzw. ptatno$ciami uzu-
pelniajacymi (z budzetu krajowego) wynosity w 2006 roku
(migdzy innymi dane DG AGRI), w euro/ha:

e Srednio panstwa EU-15 — 300,5 (300,5 — w 2010

roku),

e $rednio nowe panstwa czlonkowskie (EU-10) — 163,8
(252,0 — w 2010 roku)?,

e Polska - 122,9 (189,0 — w 2010 roku),

o Wegry - 174,3 (298,0 — w 2010 roku),

e Czechy —172,2 (265,0 - w 2010 roku),

e Stowacja—166,4 (256 —w 2010 roku).

Zréznicowanie poziomu ptatnosci wynika z ro6znych uwa-

runkowan, mi¢dzy innymi:

e kursu waluty krajowej do euro,

e poziomu tzw. plonu referencyjnego dla zb6z (im wyz-
szy tym wyzsza platnos¢), ktory dla Polski wynosi 3,00
t ziarna/ha, natomiast 4,73 dla Wegier, 4,20 dla Czech,
4,06 dla Stowacji,

e poziomu doptat uzupetniajacych z budzetu krajowego.
Wynosi on w euro/ha - 54,64 w Polsce, 53,68 na We-
grzech, 51,38 w Czechach oraz tylko 2,19 w Stowa-
cji. Warto w tym miejscu powiedzie¢, ze w ,,starych”
panstwach unijnych (UE-15) oraz na Cyprze (335,44
euro/ha) 1 w Stowenii (230,14 euro/ha) — doptaty do
rolnictwa z budzetéw krajowych sg znacznie i wyno-
sza, w euro/ha, np. :

733,24 w Finlandii,

421,90 w Holandii,

273,44 w Austrii,

273,44 w Luksemburgu,

182,93 w Belgii,

128,63 w Irlandii,

117,92 w Niemczech,

102,10 w Danii,

O O 0O O OO0 O0o0Oo

3 Spadek konsumpcji wotowiny nastapit w zwiazku z jej wysokimi
cenami, podobnie jak w innych panstwach, np. w Czechach.

102,44 w Szwecji,
91,65 w Portugalii,
83,59 we Wtoszech,
77,32 we Francji oraz
0 86,87 srednio w calej UE-2S5.

Niezaleznie od zaprezentowanego zrdznicowania poziomu
platnosci bezposrednich, trzeba podkresli¢, ze ich rola w za-
kresie wspierania rolnictwa w UE ro$nie, mimo zmniejszania
si¢ ogdlnego wsparcia unijnego sektora rolno-zywnosciowe-
go, wyrazonego wskaznikiem PSE (Producer Subsidy Equ-
ivalent). Np. poziom ptatnosci w UE (dawniej we Wspolnocie
Europejskiej) wynosit (wedlug danych OECD z 2006 r.):

e 13,4% ogodlnego wsparcia sektora (w latach 1986

— 1988 r.); PSE wynosit w tych latach 41%,

e 50,2% w latach 2003 — 2005 r.; PSE — 34%,

e 56,0% w 2005 r.; PSE — 32%.

O O O O

NIEKTORE ASPEKTY PRZYSZLOSCI
ROLNICTWA UNIJNEGO

Na konferencji w lutym 2007 roku po$wigcono wiele uwa-
gi przysztosci wspolnej polityki rolnej UE (CAP), ale i wspdl-
nej polityki rozwoju obszarow wiejskich (CRDP). Najczgéciej
byly to bardzo ogdlne wypowiedzi dotyczace strategii rozwo-
ju tej polityki. Prof. Jerzy Wilkin podkreslat nastepujace zale-
ty i wady CAP, migdzy innymi:

o silne i dobrze zorganizowane lobby,

o dluga tradycja i bogate do§wiadczenia,

e latwo zdefiniowani beneficjenci,

e relatywnie tatwe do stosowania $rodki,

e wzrost zainteresowania wielofunkcyjnoscig rolnictwa,

e relacje konfliktowe z zasadami WTO.

Jednoczesnie profesor podkreslit miedzy innymi gorsza
organizacj¢ polityki rozwoju obszaréw wiejskich, ograniczo-
ne do$wiadczenia w jej realizacji, duze zréoznicowanie warun-
kéw rozwojowych i priorytetdw i inne.

Przedstawiciele UKIE (R. Grochowska, L, Hardt, W.
Burkiewicz, M. Checko) méwili o dylematach rozwojowych
wspolnej polityki rolne;j:

e czy CAP powinna zosta¢c domena Komisji Europej-
skiej, czy zosta¢ zrenacjonalizowana i przejs¢ w gesti¢
rzadoéw panstw cztonkowskich ?,

e czy utrzymywac wsparcie bezposrednie dochodow rol-
niczych (ptatnosci bezposrednie), czy wsparcie badan
i rozwoju (czyli wydatki w ramach tzw. green box) ?,

e czy liberalizowa¢ handel rolny, czy utrzymywac barie-
ry importowe ?,

e czy wspiera¢ wszystkich rolnikow, czy tylko zoriento-
wanych rynkowo ?,

o realizowaé polityke rozwoju obszaréw wiejskich w ra-
mach CRDP, czy w ramach funduszu spdjnosci ?,

e czy dopusci¢ nowe technologie do stosowania w rol-
nictwie (GMO — Genetically Modified Organism), czy
produkowac tradycyjnie ?

Na podstawie przytoczonych dwoch powyzszych przy-
ktadéw wypowiedzi (opinii) mozna zauwazy¢ Scieranie si¢
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r6znych pogladow co do przysztosci wspolnej polityki rolnej
i wspolnej polityki rozwoju obszaréw wiejskich. Nie rozstrzy-
gajac zasadnosci tych opinii, nalezy podkresli¢, ze niezbedna
jest powszechna we wszystkich pafstwach unijnych, repre-
zentujacych rézne warunki i poziomy rozwoju sektora rolno-
zywnosciowego autonomiczna dyskusja na temat przysztosci
sektora, uwzgledniajaca potrzeby producentéw rolnych i zyw-
nosciowych, a przede wszystkim konsumentow, ktorzy maja
prawo do bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.

Najprawdopodobniej przyszia wspodlna polityka rolna
1 wspdlna polityka rozwoju obszaréw wiejskich, bedzie kom-
promisem pomiedzy potrzebami rynku zywno$ciowego UE,
a uwarunkowaniami §wiatowego rynku zywnos$ciowego.

PODSUMOWANIE

Na podstawie powyzszego omdwienia mozna Sprecyzo-
wac nastepujace wnioski:

1. Zmiany jakie miaty i majg miejsce w sektorze rolno-zyw-
nos$ciowym nowych panstw unijnych zalezg od wielu uwa-
runkowan, np. od stopnia przygotowania technicznego i
technologicznego podmiotéw rolniczych i przemystu spo-
zywcezego oraz od przygotowania do konkurowania na ryn-
ku wspdlnotowym, tj. od poziomu cen i cel importowych.
Im nizsze byty przed akcesja ceny produktow rolniczych
i zywnosciowych na rynku wewng¢trznym danego kraju
oraz im nizsze byly cta importowe, tym wigksze sa poak-
cesyjne korzysci ekonomiczne z wdrozenia zasad wspol-
nej polityki rolnej;

2. Po akcesji widoczne sa zmiany produkcji rolno-zywno-
Sciowej warunkowane zmiang cen i popytu, a te z kolei
zaleza glownie od kosztow produkceji (zwlaszcza wzrostu
cen $rodkéw do produkcji rolniczej, stanu modernizacji
zwlaszcza przemyshu spozywczego) oraz rozmiardw im-
portu (w tym cen produktow importowanych) oraz ekspor-
tu. Wzrost cen zywnosci w nowych panstwach unijnych
byt nieznaczny, ponizej poziomu inflacji;

3. Wydaje sig, ze rolnictwo w nowych panstwach cztonkow-
skich UE uzyskato relatywnie wigksze korzysci niz prze-
myst spozywczy, ze wzgledu na relatywnie duze znaczenie
doptat bezposrednich do dochodéw rolniczych;

4. Widoczne jest zréznicowanie poziomu wsparcia sekto-
ra rolno-zywno$ciowego pomiedzy panstwami nowymi
cztonkami UE. Najwazniejsze znaczenie mialy i nadal
maja platnosci bezposrednie. Trzeba jednakze podkreslié,
ze dochody rolnicze, chociaz dotycza ich czesci przezna-
czonej na inwestycje, rowniez sg zwigkszane przez §rodki
strukturalne. W latach 2004 — 2006 polscy rolnicy otrzy-
mali ok. 3,0 mld euro w formie ptatnosci bezposrednich.
Srodki strukturalne wydane w tym okresie na rozwoj ob-
szarow wiejskich (w ramach Planu Rozwoju Obszarow
Wiejskich oraz w ramach Sektorowego Programu Opera-
cyjnego) wyniosty ok. 3,5 mld euro); czg$¢ z tych srodkow
trafita do producentow rolnych i zywno$ciowych?;

4 W efekcie wyrdzni¢ nalezy unijng wspolna polityke rolng — Com-
mon Agricultural Policy (w ramach ktorej funkcjonuja platnosci
bezposrednie, interwencja na rynku rolno-zywnos$ciowym, w tym
doptaty eksportowe) oraz wspdlna polityke rozwoju obszaréw
wiejskich — Common Rural Development Policy (w ramach ktorej
wystepuja srodki strukturalne).

5. Relatywnie najwigksze korzysci z akcesji uzyskat sektor
rolno-zywnosciowy nieduzych nowych panstw cztonkow-
skich;

6. Zauwazy¢ mozna pewne zmiany w poziomach spozycia
réznych produktow rolno-zywnosciowych. Wynika to
zardbwno ze zmiany gustow konsumentéw, w tym ukie-
runkowujacych si¢ na produkty bardziej dietetyczne, ale
rowniez z relatywnie duzej oferty rynkowej w zwigzku
z rozwojem importu i relatywnie niskich cen produktéw
importowanych;

7. Niektére nowe panstwa cztonkowskie, w tym Polska istot-
nie zwickszyly eksport rolno-zywnos$ciowy, glownie na
rynki panstw UE-15. Polska, Wegry oraz Litwa sg ekspor-
terami netto zywnosci. Eksport ten moze z czasem kurczy¢
si¢ wraz ze wzrostem kosztéw produkcji w sektorze rolno-
zywno$ciowym nowych panstw cztonkowskich;

8. Niezwykle wazng rzecza dla producentdow rolno-zywno-
Sciowych ale rowniez dla mieszkancow rejonow wiejskich
jest ksztalt przysztej wspolnej polityki rolnej i wspolnej
polityki rozwoju obszaréw wiejskich. Wydaje sie, ze nowe
panstwa cztonkowskie, a zwlaszcza Polska powinny mieé¢
decydujacy wptyw na ksztalt tych polityk.
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THE AGRO-FOOD SECTOR PROSPECTS
IN THE NEW EUROPEAN UNION
MEMBERS IN THE LIGHT OF INTERNA-
TIONAL CONFERENCE TOPICS
(WARSAW 19,20 FEBRUARY 2007 YEAR)

SUMMARY

The after accession period for the new European Union
Members In the field of agro-food sector and rural territo-
ries, has been very successful so far. Owing to public means
support the economic situation of both agro-food producers
& consumers have been improved. Moreover the latter owing
to the fast agro-food industry development and increase of
foodimports, have received enlarged cheap & richer offer of
food products.

In many new EU-member countries there have been pro-
duction and foreign trade turnover fluctuations.

In these respect Polish situation seems to be quite good.
The main problem today is to create useful for all European
Union Members including the new countries common agri-
culture policy and common rural territory policy autonomous
model.
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KSZTALCENIE UMIEJETNOSCI CAD/CAM/CNC W WIELKIEJ
BRYTANII NA PRZYKLADZIE NARZEDZ| FIRMY DENFORD®

W artykule zaprezentowano formy nowoczesnego ksztalcenia uzytkownikow programow stuzgcych komputerowemu wspomaganiu
prac inzynierskich, zwlaszcza w zakresie CAD/CAM/CNC. Wykorzystano tu informacje dotyczqce zastosowania technik ksztalce-
nia w Wielkiej Brytanii. Podano przykiady form ksztatcenia i uzywanego hardware 'u i software ’u.

WPROWADZENIE

W dobie szybkiego rozwoju nauki oraz techniki, kluczowym
problemem staje si¢ takie ksztalcenie, aby absolwenci kursow,
szkot i uczelni posiadali wysoka wiedze ogolna, specjalistycz-
ne umiejetnosci oraz aby potrafili je w praktyce wykorzystac.

Podstawowym zadaniem kazdej uczelni jest merytoryczny
wybdr tresci nauczania, sposobu jej przekazania (wyktady, ¢wi-
czenia, laboratoria, warsztaty, projekty, techniki multimedialne,
praktyki ...), oraz weryfikacji zdobytych umiejetnosci przez
absolwenta tak, aby uzyskana ocena byta wskazowka pomocna
w dalszym etapie rozwoju naukowego i zawodowego.

Problem ten dotyczy ksztalcenia wspdtczesnego inzynie-
ra — uzytkownika systemow CAD/CAM/CNC. Obserwujac
w Polsce duze zainteresowanie réznego rodzaju kursami, stu-
diami podyplomowymi i szkoleniami z zakresu CAD/CAM/
CNC, warto zwrdci¢ uwage na doswiadczenia innych krajow
na tym polu.

Brytyjska firma Denford jest od lat $wiatowym liderem
w dostarczaniu kompletnego rozwigzania do nauczania no-
woczesnego projektowania i technik wytwarzania. Od 50 lat
dostosowuje ona swoje produkty spetniajgc wymagania szkot,
uczelni i uniwersytetow. Reprezentuje bogate tradycje brytyj-
skiej mysli technicznej i jej zastuzonej reputacji. Produkty fir-
my Denford uzywane sa w ponad 80 krajach. Firma zatozona
w 1953 roku, jako jedna z pierwszych na $wiecie, zapropono-
wata obrabiark¢ CNC zaprojektowang specjalnie dla potrzeb
przemystowych szkolen i technicznego ksztalcenia. Dzisiaj
wspolpracuje z licznymi dostawcami z dziedziny robotyki,
szybkiego prototypowania, laserow, ploterow itp. Oferta obej-
muje sprzet oraz oprogramowanie CAD/CAM/CNC/CIM na
r6znych poziomach trudnosci: od podstaw po zaawansowane
programowanie. Sukces osiggnigty przez firm¢ Denford byt
zdeterminowany przez jasne okreslenie celu — nauczanie naj-
nowoczesniejszych technik CAx tatwo, efektywnie, bezpiecz-
nie, zgodnie ze standardami przemystowymi i tanio.

TECHNIKI NAUCZANIA

Wykorzystanie nowoczesnych napgdow i mechanizmow
oraz stworzenie zaawansowanego, interaktywnego oprogra-
mowania z wykorzystaniem wirtualnej rzeczywistosci dostar-
czyto nowej jakosci ksztalcenia przysztych konstruktorow,
inzynieréw, technologéw i programistow CNC. Pomijajac
komercyjne aspekty zagadnienia, bardzo interesujaca wydaje
si¢ koncepcja nauczania.

Ksztalcenie mtodych inzynier6w w Anglii zaczyna si¢ bar-
dzo wcezesnie. Najmlodsze klasy objete praktycznymi zajecia-
mi CAD/CAM/CNC skladaja si¢ z jedenastoletnich uczniéw
(). Te pierwsze zajecia przypominaja bardziej zabawg niz
konwencjonalny kurs, ale w tym podej$ciu jest metoda.

Uczen poznaje zagadnienia CAD/CAM/CNC réwnocze-
$nie z zabawa na komputerze PC, odkrywaniem Internetu, czy
multimedialng telefonia komorkows. Nauka jest atrakcyjna.
Tworzac poczatkowo proste rysunki, uczen widzi natychmia-
stowy efekt w postaci modelu wykonanego w migkkim mate-
riale. Jest to osiggane przez wyposazenie pracowni w proste
programy CAD/CAM (np. MillCAM Designer — rys. 1) oraz
W tanig, mata, stolowa frezarke CNC (np. Microrouter — rys. 2).

Rys. 1.  Przyklad prostego rysunku wykonanego w progra-

mie MillCAM Designer [4].

Rys. 2. Frezarka stofowa CNC typu Microrouter Compact [1].
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Pozwala to uczniowi przej$¢ w ciagu 45 minutowych zajec
droge od rysunku (np. napis zyczen dla mamy, rysunek zwie-
rzaka, czy ulubiona posta¢ z filméw animowanych), przez
automatyczne utworzenie kodu sterujgcego obrabiarka i uru-
chomienie obrobki. Uczen samodzielnie zaktada materiat do
obrobki (np. plastikowa ptytka o wymiarach 120mm x 70mm
X 4mm mocowana $rubami lub obustronng tasma klejaca ze
wzgledu na male sity skrawania), sam ustawia narzgdzie, de-
klaruje punkt bazowy przedmiotu obrabianego, deklaruje pa-
rametry obrobki (posuw, predkos¢ obrotowa freza, glebokosc¢
i szeroko$¢ obrobki) i przeprowadza obrobke pod okiem na-
uczyciela. Efekt pracy moze nast¢pnie dumnie zaprezentowac
rodzicom lub pojawi si¢ on wsrod ciekawszych prac na szkol-
nej wystawce...

W trakcie tych krotkich zaje¢ (ktorych poziom trudnosci
stopniowo ro$nie) pojawia si¢ u ucznia jedno kluczowe mnie-
manie: CAD/CAM/CNC to proste, to technika naturalna jak
uzywanie sprzetu AGD, czy ogrodowej konewki... Poznaje
on podstawy wiedzy projektanta CAD/CAM nie tracac entu-
zjazmu na pokonywanie technicznych niuansow, na podrecz-
nikowe i pamieciowe ksztalcenie. Budzi si¢ jego inzynierska
intuicja, ktora jest stopniowo rozwijana i doksztalcana, jak po-
kazuje juz kilkudziesi¢cioletnia angielska praktyka (pierwsze
cykle szkolenia tego typu byly realizowane w latach osiem-
dziesiatych), moze doprowadzi¢ do wysoko wykwalifikowa-
nego inzyniera/kierownika produkc;ji.

Ksztalcenie przez zabawe — to nic nowego, ale ta technika
sprawdza si¢ takze w ksztalceniu juz dojrzatych pracowni-
kéw. Pierwsze zajecia nie koniecznie sa zwigzane wtedy z wy-
grawerowaniem zyczen dla mamy, ale schemat pozostaje ten
sam: od projektu do wykonania, w kilka chwil, samodzielnie.

Wydaje si¢, ze mingly juz czasy wielomiesiecznych (kilku-
letnich) szkolen uzytkownikow systemow CAD/CAM/CNC.
Tempo zmian jest tak duze, ze oczekujemy efektow wdrozenia
nowych technologii niemal natychmiast. Nie osiggniemy tego
studiujac wielotomowe instrukcje, nawet metoda szybkiego
czytania. Tutaj potrzebne jest inne podejscie. Jesli kursant ,,zna
zasady”, to wystarczy krotkie (kilku lub kilkunasto godzinne)
szkolenie dotyczace kluczowych zasad obstugi wybranego
programu, aby uzytkownik dalej juz dziatat efektywnie samo-
dzielnie. Oczywiscie jest to zwigzane z nowoczesng budowsa
programow CAD/CAM/CNC, ktore prace oparta na ,.kluczach”
wspomagaja oraz sg wyposazone w interaktywny ,,system po-
mocy”, bogate, graficzne i tekstowe podpowiedzi, filmy demon-
stracyjne, wreszcie ,,system pomocy” on-line przez Internet.

PROGRAMY | URZADZENIA
TECHNICZNE W LABORATORIUM
CAD/CAM/CNC

1. Programy

Wyposazenie typowego laboratorium sktada si¢ z oprogra-
mowania i opcjonalnie z maszyn. Uwage zwracaja np. naste-
pujace programy [1, 4]:

Millcam (Lathecam) Designer pozwala na przygotowa-
nie projektow 2D w latwy i efektowny sposob. Ten pierwszy
krok nauki CAD/CAM konczy si¢ automatycznym opracowa-
niem programow obrébkowych NC odpowiednio na frezarki
(tokarki).

Mastercam to profesjonalny, popularny zintegrowany
system CAD/CAM. Umozliwia rozwigzywanie zadan od pod-
staw po studiowanie technik optymalizacji wytwarzania i pro-
blemow wieloosiowej obrobki.

VR CNC Milling (Turning) — to ciekawe rozwigzanie
udostgpnia uzytkownikowi przyjazny interfejs do progra-
mowania i sterowania obrabiarka CNC. Przyjmujac gotowy
program NC z systemu CAM lub piszac recznie w edytorze
tekstowym, widzimy natychmiast rezultat obrobki. Widoki
2D i 3D daja szans¢ szczegdtowej analizy kazdej fazy pro-
jektu. Opracowany program mozna uruchomic¢ na wirtualnej
obrabiarce. Procedura pracy z wirtualnym modelem obejmuje
wszystkie etapy uruchomienia maszyny, przygotowania jej do
realizacji zadania i wierny cykl pracy zgodny z opracowanym
programem sterujacym.

VR CNC Milling (Turning) moze obslugiwaé rzeczywi-
sta obrabiarke w identyczny sposéb!

Po opanowaniu przez uzytkownika ogolnych zasad pracy
z obrabiarkg CNC mamy mozliwo$¢ zamiany panelu stero-
wania na tryb wybranego standardu przemystowego (np. Fa-
nuc 21iM/T czy Fanuc OM/T). Po dotaczeniu do komputera
panelu zgodnego z wybranym uktadem sterowania, wirtualna
maszyna lub wspolpracujaca obrabiarka dziata funkcjonalnie
tak samo, jak w petni przemystowe rozwiagzanie.

VR Robeot to wirtualny robot Movemaster RV-M1 posia-
dajacy wszystkie cechy rzeczywistej maszyny, zalecany do
bezpiecznej nauki programowania dla wielu uczniéw i stu-
dentoéw tanim kosztem.

VR CIM wprowadza nas w wirtualny $wiat komputero-
wego zintegrowanego wytwarzania (CIM). Kilka poziomow
zaawansowania: od obshugi trzech maszyn technologicznych
tworzacych elastyczne gniazdo obrobkowe do petlnego zesta-
wu CIM skladajacego si¢ z frezarki, tokarki, kilku robotow,
stanowiska kontroli jakosci, stanowiska kontroli wizyjnej,
systemu transportowego, magazyn przedmiotéw obrabianych.
Zawiera peten program sterowania rzeczywistym CIM Den-
ford’a. Jest to wyjatkowa okazja do programowej obstugi zle-
cen, przygotowania planu produkcji i uruchomienia go w wir-
tualnym zaktadzie z petlna symulacja i nadzorem produkcji.

2. Maszyny do nauki CAD/CAM/CNC

Proponuje si¢ obrabiarki CNC roznych rodzajow i wiel-
kosci. Najmniejsze wazg zaledwie kilkadziesiat kilogramow.
Daje to swobod¢ w projektowaniu pracowni CAM i mozli-
wos$¢ swobodnego rekonfigurowania laboratorium zgodnie
z potrzebami. Obrabiarki sterowane sg programem VR CNC
Milling (Turning) i sa zgodne z praca w standardach prze-
mystowych. Sa dostosowane do wspotpracy z programami
CAM i opcjonalnie do pracy w FMS (CIM). Szybko$¢ ob-
robki pozwala na wykonanie gotowych detali w krotkim cza-
sie. Najmniejsze z maszyn, charakteryzujace si¢ ograniczo-
ng sztywnoscia, sa wykorzystywane do obrobki materiatow
migkkich; konkretne zadania przemystowe wymagaja zasto-
sowania wigkszych obrabiarek.
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Rys. 3. Laboratorium CAD/CAM/CNC w College’u Mac-
kworth w Wielkiej Brytanii [2]. Zestaw maszyn
sktada si¢ kolejno od lewej strony z: frezarki, to-
karki, dwdch robotéw, systemu transportu palet

1 magazynu wysokiego sktadowania.

NOWE FORMY KSZTALCENIA
KOMPLEKSOWEGO NA PRZYKLADZIE
PROGRAMU F1 [3]

Nauczanie nowoczesnych zagadnien CAx powinno by¢
mozliwie atrakcyjne, zwlaszcza dla ludzi mtodych. Przykta-
dem moze tu by¢ programu F1, ktoéry nawiazuje do wyscigéw
samochodowych formuty 1. Kazda szkota moze przystapic¢ do
programu F1. Otrzymuje ona wtedy specjalny pakiet (platny,
ale w specjalnej ofercie dla edukacji) programéw CAD/CAM
oraz zestaw zunifikowanych akcesoriow, ktore majg postuzy¢
do budowy samochodu wys$cigowego.

Program F1 sklada sie¢ z kilku etapow.

Uczniowie samodzielnie projektuja model samochodu
wyscigowego, ktory napedzany bedzie nabojem na sprezony
dwutlenek wegla. Projekt samochodu wyscigowego wyko-
nany w programie CAD przenoszony jest do systemu CAM.

Rys. 4.  Wirtualne badanie aerodynamiczne modelu F1 [3].

Tutaj opracowywana jest technologia obrobki
a program NC umozliwia wykonanie modelu na
matlej frezarce CNC. Przed obrobka model CAD
poddawany jest analizie w wirtualnym tunelu ae-
rodynamicznym.

Wyniki symulacji ulatwiaja modyfikacje mo-
delu CAD ze wzgledu na kryterium minimalnego
oporu aerodynamicznego projektowanego samo-
chodu. Po wykonaniu samochodu, przechodzi on
rzeczywiste proby w minitunelu aerodynamicznym
(rys. 516).

Obserwacja ksztattu strug powietrza pozwala
skorygowac rysunek i model samochodu tak, aby
uzyska¢ minimalne opory powietrza.

Ostatnim etapem projektu F1 jest wyScig. Jest
on prowadzony wedhug ujednoliconych regut, z po-
dziatem na grupy wiekowe uczestnikow. Wyscigi

organizuje si¢ w formie mistrzostw na poziomie szkolnym,
miedzyszkolnym, okregowym, krajowym, wreszcie mig-
dzynarodowym. Raz do roku organizowany jest wielki finat
z udzialem sponsorow, z nagrodami i udziatem mediow.

Rys. 5. Badanie modeli F1 w tunelu aecrodynamicznym [3].

Rys. 6. Widok tunelu acrodynamicznego z modelem samo-

chodu F1 [3].

Nalezy podkresli¢é, ze udzial w programie F1 jest ze-
spotowy. Naucza si¢ w ten sposdb najnowszych zagadnien
CAD/CAM/CNC, pracy w zespole ze wszystkimi aspektami
grupowej realizacji projektu od poczatku do konca, wspotza-
wodnictwa, uatrakcyjniajgc nagrodami udziat w konkursach.
Wszystko to jest przyczyng sukcesu programu F1 w kilkuset
szkotach w kilkudziesigciu krajach. W roku 2007 odbywata
si¢ juz siddma edycja tego turnieju. Przy obecnosci komercyj-
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Rys. 7. Model samochodu F1 — zwycigzca UK Champion-
ship 2001/2 (Archbishop Temple School in Lanca-

shire) [6].

nych sponsordw, oprawa mistrzostw jak i nagrody s3 dodatko-
wym magnesem dla uczestnikow.

Ciekawe rozwigzanie proponuje si¢ dla szkol, ktore nie
posiadajg obrabiarek do wykonania modelu samochodu. Po
przygotowaniu wszystkich danych, sa one przesytane do tzw.
Centrow szkoleniowych pod patronatem programu F1 (jest
juz ich kilkadziesigt na §wiecie). Poprzez tacze internetowe
klasa taczy si¢ z warsztatem Centrum, gdzie on-line, za po-
mocg interaktywnego polaczenia konferencyjnego ucznio-
wie obserwuja (a takze biorg aktywny udzial) przygotowanie
obrobki 1 wykonanie modeli, ktore sa dostarczane przesytka
w ciggu nastepnych dwoch — trzech dni.

PODSUMOWANIE

Zaawansowane wykorzystanie technik CAD/CAM/CNC
wymaga lat praktyki. Cho¢ mistrzostwo, jak w kazdej dziedzi-
nie, wymaga do$wiadczenia, to bardzo istotne jest skrocenie
czasu szkolenia uzytkownikow CAD/CAM/CNC, tak aby ich

wdrozenie do nowych zadan przebiegato jak najszybcie;j.
Kolejnym istotnym zagadnieniem nowoczesnego ksztatce-
nia inzynierow jest rozwijanie ich umiejetnosci w zakresie
mozliwosci ( 1 potencjalnych mozliwosci) systemow CAD/
CAM/CNC tak, aby byli oni motorem rozwoju zastosowa-
nia tych technik w przemysle. Powinni oni patrze¢ naprzod,
a nie zatrzymywac si¢ na biezacych ograniczeniach progra-
mowych 1 technicznych. To swojego rodzaju inzynierskie
»Wizjonerstwo” rozbudzone w formie zabawy w oparciu
o profesjonalne i zaawansowane merytorycznie i technicznie
rozwiazania, przektada si¢ szybko na wymierne korzysci dla
przedsigbiorstwa.

LITERATURA
[I] CAD/CAM Solutions for Education and Training Worl-
dwide — Product Catalogue 2006.

[2] Engineering the future — materialy informacyjne Mac-
kworth College Derby, Prince Charles Avenue, Mac-
kworth, Derby DE22 2LR.

[3] F1 Team In schools, CAD/CAM Design Challenge
— materiaty informacyjne 2006.

[4] Materiaty ofertowe 2006 firmy Zalco sp. z 0.0., www.
zalco.pl

[5] www.denford.co.uk
[6] www.flinschools.co.uk

[7] www.mastercam.com

EDUCATION OF CAD/CAM/CNC COMPE-
TENCE IN GREAT BRITAIN BASED ON
DENFORD COMPANY TOOLS

SUMMARY

The article describes the major conception of mini-labora-
tory for computer aided engineer works what is adjusted for
students education needs in such branch of study like Mecha-
nics and Machine Building and Management and Production
Engineering. Examples of software and CNC technological
machines and ways of their utilization are included.
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MINILABORATORIA CAD/CAM/CNC DYDAKTYCZNA
SZANSA UCZELNI TECHNICZNYCH®

W artykule przedstawiono ogolng koncepcje minilaboratorium komputerowego wspomagania prac inzynierskich dostosowanego
do potrzeb ksztalcenia studentow na kierunku Mechanika i Budowa Maszyn oraz Zarzqdzanie i Inzynieria Produkcji. Podano
przyktady oprogramowania i urzqdzen technologicznych CNC oraz sposoby ich wykorzystania.

WSTEP

Potrzeba nowoczesnego ksztalcenia inzynierow w zakre-
sie wspomagania komputerowego jest oczywista. Studenci
powinni uzyska¢ wiedz¢ o metodach nowoczesnego projekto-
wania, wytwarzania i organizacji produkcji z wykorzystaniem
mozliwos$ci systemow komputerowych. Jednoczesnie waznym
jest ksztalcenie praktyczne korzystania z tych systemow.

Zasadniczymi trudno$ciami sa tu zaréwno ograniczony
czas przeznaczony na ksztalcenie jak i dostep do bardzo dro-
gich maszyn technologicznych ze sterowaniem numerycznym.
Problem czasu szkolenia staje si¢ jeszcze bardziej istotny
w przypadku studiéw niestacjonarnych.

W Wyzszej Szkole Menedzerskiej w Warszawie rozpocze-
to organizowanie laboratorium, w ktorym studenci kierunku
Zarzadzanie i Inzynieria Produkcji zdobywac beda praktyczne
umiejetnosci z zakresu CAD/CAM/CNC.

ZAtOZENIA PROJEKTU

Jako podstawy koncepcji laboratorium przyje-
to:

e Ograniczone mozliwosci lokalowe labora-
torium (40-50m?)

e Minimalizacj¢ naktadow przy pelnej funk-
cjonalnosci dydaktycznej i praktycznej

e Korzystanie z laboratorium przez mozliwie
duza grupe nauczanych przedmiotoéw tech-
nicznych

e Nabycie praktycznych umiejetnosci stoso-
wania programow CAD/CAM/CNC w moz-
liwie krotkim czasie ksztatcenia

e Realizacj¢ kompleksowych studenckich za-
dan projektowych od rysunku az do wykonania projek-
towanej czesSci.

Wszystkie te zatozenia moze spetnia¢ laboratorium wy-
posazone w sie¢ komputerowa PC dostosowang do tworzenia
grafiki inzynierskiej i w wybrane systemy obliczen konstruk-
cyjnych. Szybkie skonfrontowanie technicznego projektu
przedmiotu z mozliwosciag jego wykonania na sterowanej
numerycznie obrabiarce zapewnia mini-maszyny CNC. Pod-
faczenie minirobota przemystowego ukaze praktycznie moz-
liwosci zautomatyzowania obstugi produkcji.

Autorzy koncepcji laboratorium wykorzystali do§wiadcze-
nia brytyjskich uczelni i zaktadow doskonalenia zawodowego
[1, 2, 3, 6]. Laboratorium ma stuzy¢ wyktadowcom uczelni
— moga tu powstawaé audiowizualne pomoce do prezenta-
cji problemoéw przedstawianych na wyktadach, ¢wiczeniach
i seminariach z réznych przedmiotéw technicznych. Studen-
ci otrzymaja mozliwoS$ci korzystania z laboratorium nie tylko
podczas ¢wiczen audytoryjnych i laboratoryjnych ale takze
przy realizacji samodzielnych zadan projektowych — przej-
$ciowych i dyplomowych. Beda mogli korzysta¢ roéwniez
z laboratoryjnej bazy danych kompletowanej na potrzeby wy-
ktadanych przedmiotow.

KONCEPCJA LABORATORIUM

Na rys. 1 pokazano projekt rozmieszczenia urzadzen
w laboratorium.

Rys. 1.  Projekt wyposazenia minilaboratorium CAD/CAM/
CNC - etap I realizacji. Stanowiska laboratoryjne
dla dziesigcioosobowej grupy ¢wiczeniowej, tokar-
ka i frezarka CNC oraz stanowisko prowadzacego

zajecia.

Ponadto w laboratorium znajdzie si¢ minirobot przemy-
stowy zainstalowany w drugim etapie realizacji projektu.
Urzadzenia te przedstawiono na kolejnych ilustracjach. W po-
mieszczeniu pomocniczym znajda miejsce stanowisko tech-
niczne i magazyn oraz materiaty instruktazowe i podreczna
biblioteka.
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Rys. 2.  Frezarka stolowa Microrouter Compact (opcjonal-
nie Triac PC lub Nova Mill) [3].
Rys. 3.  Tokarka stotowa CNC typ Microturn (opcjonalnie

Mirac PC lub Novaturn) [3].

WYBRANE PRZYKLADY
KORZYSTANIA Z LABORATORIUM

1. Cwiczenia z Grafiki Inzynierskiej

W laboratorium odbywac si¢ bedzie nauczanie wykonywa-
nia dokumentacji technicznej (rysunkow detali i ztozen). Pod-
czas ¢wiczen studenci realizowa¢ beda indywidualne projekty
w standardzie 2D i 3D pod kontrolg prowadzacego zajgcia
z wykorzystaniem programu np. Mastercam Design (Solids).
Réwnoczes$nie mogg sprawdzi¢ w procesie symulacji obrobki
czy projekt nie jest obarczony btedami powodujacymi kolizje

technologiczne. Mozliwe bedzie rowniez korzy-
stanie z laboratorium przy wykonywaniu projek-
tow przejsciowych i dyplomowych. Przewiduje
si¢ opracowanie systemu upowaznionych doste-
péw do programow laboratoryjnych umozliwiaja-
cego prace poza uczelnia.

2.  Cwiczenia z Podstaw Mechaniki
i Konstrukeji

Na ¢wiczeniach z tego przedmiotu beda pro-
wadzone zaré6wno zajecia pokazowe jak i in-
dywidualna realizacja zadan projektowych. Na
pokazach grupy ¢wiczeniowe beda zapoznawa-
ne z mozliwos$ciami systemow obliczeniowych,
zwlaszcza MES. Prezentowane beda takze wi-
zualizacje drgan swobodnych i wymuszonych
oraz wzorcowe rozwigzania zadan z mechaniki i

wytrzymato$ci materiatdw. Przewidywane sg takze ¢wiczenia

projektowe z optymalizacja i proste zadanie polioptymaliza-
cyjne. Studenci bgdg otrzymywali do wykonania
zadania projektowe np. belki, kratownice, itp.
korzystajac z bazy danych np. dotyczacych wia-
sciwosci wytrzymatosciowych réznych materia-
tow, ksztattownikow roznych rodzajow, potaczen
gwintowych, lozysk, itp. Zadania te beda wy-
konywane zaré6wno podczas zajeé jak i w trybie
indywidualnym (w oparciu o programy takie jak
Autocad, Mechanical Desktop czy Cosmos).

3. Cwiczenia z Programowania OSN
i Robotéw oraz z Technik
Wytwarzania

Na zajeciach z tych przedmiotéw bedg pro-
wadzone zar6wno pokazy wirtualnych procesow
wytwarzania jak i realizacja wykonania na minio-
brabiarkach CNC zaprojektowanych detali (Ma-
stercam CAD/CAM [5]). Studenci bgda mogli
samodzielnie programowac obrobke czesci przez
siebie projektowanych, dokona¢ symulacji procesu
obrobki a takze wykona¢ na miniobrabiarce zapro-
jektowany przedmiot (z materiatow migkkich jak
stopy lekkie, tworzywa sztuczne, drewno). Podob-
nie bedzie realizowane oprogramowanie robota
przemystowego (np. w programie VR Robot [3])
z mozliwoscig praktycznego sprawdzenia progra-

mu na wirtualnym lub rzeczywistym minirobocie.

4. Zakres wykorzystania laboratorium

Mozliwosci laboratorium mogg by¢ szeroko wykorzysty-
wane w nauczaniu réznych przedmiotéw technicznych obje-
tych programem studidw zaréwno w trybie zaje¢ zorganizo-
wanych (wyktady, seminaria, lekcje, ¢wiczenia audytoryjne
i laboratoryjne, konsultacje) jak i w trybie zaje¢ indywidual-
nych. W programie studiéw realizowanym na kierunku Zarza-
dzanie i Inzynieria Produkcji w Wyzszej Szkole Menedzer-
skiej w Warszawie laboratorium bedzie wykorzystywane do
nauczania przedmiotow:

e Materialoznawstwo
e Grafika Inzynierska
e Podstawy Mechaniki i Konstrukeji



92 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2007

e Techniki Wytwarzania

e Badanie i Normowanie Pracy

e Maszyny Technologiczne i ich Eksploatacja
e Podstawy Automatyki

e Automatyzacja i Robotyzacja Procesé6w Produkcyj-
nych
e Komputerowe Wspomaganie Prac Inzynierskich.

Przedstawiona wyzej lista przedmiotow nie wyczerpuje
mozliwo$ci laboratorium a sposoby jego wykorzystania zale-
ze¢ beda od inwencji i pomystow wyktadowcow i studentow.

5. Inne mozliwoS$ci

Laboratorium moze stuzy¢ takze realizacji programow
kursow szkoleniowych z zakresu komputerowego wspomaga-
nia prac inzynierskich jak i kursow obstugi i programowania
obrabiarek CNC i robotow.

MOBILNOSC | KOSZTY REALIZACJI
LABORATORIUM

Zastosowanie w laboratorium miniobrabiarek CNC i mi-
nirobota zmniejsza wielokrotnie naklady na wyposazenie
laboratorium w poréwnaniu z kosztami zakupu i instalacji
petnowymiarowych obrabiarek CNC. Dla przyktadu orien-
tacyjna cena minifrezarki wynosi aktualnie 30-40 tys. zto-
tych, podczas gdy koszt zakupu frezarki pelnowymiarowe;j
podobnej funkcjonalnie jest okoto dziesigciokrotnie wigkszy.
W procesie nauczania miniurzadzenia technologiczne zabez-
pieczaja w pelni potrzeby, gdyz proces ich programowania jest
analogiczny podobnie jak i mozliwosci funkcjonalne (poza
konieczno$cig stosowania materiatow migkkich do obrébki
w przypadku najmniejszych urzadzen). Mobilno$¢ szkolenio-
wa takich urzadzen jest nieporéwnanie wigksza, gdyz mozna
je wykorzystywa¢ w salach wyktadowych i laboratoryjnych
a w razie potrzeby rekonfigurowaé zestawy urzadzen zgodnie
z doraznymi celami.

PODSUMOWANIE

Autorzy projektu (i artykutu) od kilku lat starajg si¢ pro-
pagowac idee¢ laboratoriow wyposazonych w miniurzadzenia
technologiczne. Zakup dla uczelni pelnowymiarowych obra-
biarek i robotdow CNC wydaje si¢ marnotrawstwem z powo-
du ich cen, oraz wysokich kosztow amortyzacji jak rowniez
z uwagi na zajmowang powierzchni¢ i zwigzane z instalacja
wymogi. Optacalnos¢ ich eksploatacji rozwazana by¢ moze
jedynie w oparciu o bogaty program produkcji a to w uczelni
czy w szkole stanowi watpliwg alternatywe.

Minilaboratoria stanowig zatem obiecujacg szans¢ z uwagi
na relatywnie niewielkie koszty oraz pelng funkcjonalnosc¢ dla
celow szkoleniowych. Nie bez znaczenia sg rowniez wzgledy
bezpieczenstwa stawiajace znacznie mniejsze wymogi przy
instalacji i obstudze mini urzadzen. Dostgpno$¢ do minima-
szyn jest nieporownanie wigksza, gdyz ich obsluga nie wy-
maga zaangazowania specjalnie przeszkolonego operatora, a
czas szkolenia uzytkownikow jest symboliczny.
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SUMMARY

The article describes the major conception of mini-labora-
tory for computer aided engineer works what is adjusted for
students education needs in such branch of study like Mecha-
nics and Machine Building and Management and Production
Engineering. Examples of sofiware and CNC technological
machines and ways of their utilization are included.
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WIEDZOCHLONNOSC PROCESOW INNOWACYJNYCH®

Celem artykulu jest przedstawienie celowosci analizy wiedzochfonnosci w gospodarce opartej na wiedzy oraz argumentacji za
stosowaniem takiej analizy w odniesieniu do procesow innowacyjnych. W artykule poszukuje sie miernika, ktory bylby przydatny

do przeprowadzenia takiej analizy.

WPROWADZENIE

Gospodarka oparta na wiedzy charakteryzuje si¢ duza ak-
tywnoscig innowacyjng, rozumiang jako wdrazanie ze znaczng
intensywnoscia, nowych produktéw, technologii a takze inno-
wacji z zakresu zarzadzania. Innowacyjno$¢ jest bowiem czyn-
nikiem rozwoju wszelkich organizacji podnoszacg ich zdolnosé
konkurencyjng. Wzrost zdolnosci konkurencyjnej przejawia si¢
w obnizaniu kosztow dziatalno$ci, co pozwala na obnizenie cen
produktow czy tez $wiadczonych ustug, z wprowadzeniem na
rynek nowych badz zmodernizowanych produktéw i ustug, po-
prawg ich jakoS$ci 1 zmiang struktury organizacji.

Dzialalnos¢ innowacyjna sprowadza si¢ do umiejgtnosci
przeksztatcenia wiedzy wystgpujacej w samej organizacji, jak
i poza nig — glownie w efekty rynkowe jak i w efekty w niej
samej,a takze do kreowania nowej wiedzy. W konsekwencji
wigc dziatalno$¢ innowacyjna prowadzi do podniesienia po-
ziomu rozwoju spoteczno-gospodarczego catego kraju, grup
krajow 1 réznej wielko$ci regionow, poprzez wzrost sprawno-
Sci wszystkich procesow gospodarczych i spolecznych oraz
ich efektywnosci.

Gospodarka polska rozwija si¢ w sposob dynamiczny, o
czym $wiadczy syntetyczny wskaznik tego rozwoju — to jest
stopa wzrostu gospodarczego. Osiagneta ona poziom 5,4 %
w roku 2004, 3,7 % w roku 2005, 5,8 % w roku 2006. Pro-
gnozy wskazuja, iz dynamika wzrostu gospodarczego Polski
powinna zachowac ten sam kierunek. Rownoczeénie wskazni-
ki informuja, iz innowacyjnos¢ jako gtéwny czynnik rozwoju
gospodarczego jest w Polsce staba. Uzyto nawet okreslenia,
ze polska gospodarke charakteryzuje ,, zapas¢ innowacyjna”
— cho¢ w dynamice proceséw innowacyjnych obserwuje si¢
pewna poprawe. Z badan European Innovation Scoreboard
w roku 2006 — Polska awansowata z grupy krajow ,.tracacych
grunt” — do grupy ,,doganiajacych”. Jedna z przyczyn niskiej
innowacyjnosci jest staby transfer wynikéw badan naukowych
do zastosowan praktycznych. Wielko$¢ tego transferu uwi-
doczniona jest w strukturze naktadow na dziatalnos¢ innowa-
cyjng w gospodarce, w ktorej to strukturze wyodrebnione sg
naktady zwigzane z zakupem wynikdéw prac badawczo-rozwo-
jowych. Dziatalno$¢ innowacyjng powinien cechowac rosnacy
udziat w niej wktadu intelektualnego, ktory to wktad nazwiemy
pierwiastkiem intelektualnym.

CHARAKTERYSTYKA PIERWIASTKA
INTELEKTUALNEGO

W procesach innowacyjnych — szczegdlnie w gospo-
darce opartej na wiedzy — waznym elementem dynamizuja-
cym ich rozwoj jest pierwiastek intelektualny. Pierwiastek

intelektualny jest pojgciem agregatowym. W ro6znych organi-
zacjach wystepuja takie jego elementy jak:

» wiedza potrzebna do realizowania dziatalnosci rozwo-
jowej wszelkich form aktywnosci ludzkiej,

» ciagle uzupehianie i nabywanie nowej wiedzy i no-
wych umiejetnosci i wiadomosci, a wige poszukiwanie
zrédet innowacji,

* tworzenie wilasnego zaplecza badawczo-rozwojowe-
£o,

* wprowadzanie nowych projektow i usprawnien organi-
zacyjnych,

» projektowanie nowych technologii,

* opracowania ze sfery B+R.

W gospodarce opartej na wiedzy waga pierwiastka inte-
lektualnego jest, a przynajmniej powinna by¢ rosnaca.

Warunkiem wzrastajacej roli pierwiastka intelektualnego
w procesach innowacyjnych jest posiadanie przez organizacje
wiasnego potencjatu innowacyjnego i rozwojowego — np. biur,
studiow, laboratoriow, nade wszystko za$ zaangazowanych
w rozwoj organizacji wyksztalconych pracownikow.

Waznym uwarunkowaniem obecno$ci pierwiastka inte-
lektualnego w procesach innowacyjnych i w samych innowa-
cjach jest dostep do ich zewnetrznych zrodet a gtownie po-
siadanie przez przedsicbiorstwa kontaktow z szeroko pojeta
sfera badawczo-rozwojowa, a takze siecig réznych jednostek
konsultingowych, inkubatoréw przedsigbiorczosci i innych.
Kontakty te umozliwiaja transfer technologii, jako podsta-
wowego uwarunkowania realizacji proceséw innowacyjnych.
Kontakty z jednostkami sfery badawczo-rozwojowej uznaé
nalezy za najbardziej wydajne — a réwnoczes$nie naturalne
zrodto dziatalno$ci innowacyjnej organizacji gospodarczych,
stad tez transfer nowej technologii ze sfery nauki do sfery go-
spodarki traktuje si¢ jako kluczowy przejaw aktywnosci inno-
wacyjnej firm.

W naszej gospodarce — jak wskazujg liczne wyniki badan -
transfer nowej technologii ze sfery nauki do sfery zastosowan
praktycznych jest bardzo skromny, co w prostej konsekwencji
wplywa na niewielka zawarto$¢ pierwiastka intelektualnego
w procesach innowacyjnych. Nie dyskutujac w niniejszym ar-
tykule przyczyn tego stanu rzeczy nalezatoby zastanowi¢ si¢
w jaki sposob oszacowaé mozna wielko$¢ pierwiastka intelek-
tualnego, jego poziom i w jaki sposob mozna zweryfikowaé
tezg o rosnacym udziale pierwiastka intelektualnego w proce-
sach innowacyjnych w gospodarce opartej na wiedzy. Wzrost
tego udziatu jest warunkiem do powstania wysokiej techniki,
czy ultrawysokiej techniki.
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Celowos¢ a nawet konieczno$¢ weryfikacji wymienionej
tezy wydaje si¢ oczywista. Przemawiaja za nig nastgpujace
argumenty zwiagzane z rozwojem firm w gospodarce opartej
na wiedzy. Tak wigc musza one :

* planowaé swoj przyszty rozwdj, ktory zwigzany jest

z okre$long strukturg wydatkow, musi wiec przewidywac
wydatki zwigzane z nabyciem lub tworzeniem nowej
wiedzy potrzebnej do zastosowania we wspotczesnych
procesach innowacyjnych — tym bardziej, ze cykle zycia
produktow wysokiej techniki ulegaja skracaniu,

* oszacowac swoj wlasny potencjal innowacyjny potrzeb-
ny do wzrostu dynamiki aktywnosci innowacyjnej szcze-
golnie za$ personel o wysokich kwalifikacjach z zakresu
nauk technicznych i matematyczno-przyrodniczych,

* by¢ przygotowane na rosngcg konkurencj¢ krajowa
i migdzynarodowg a tworzenie i wdrazanie innowacji
0 wysokim poziomie nasycenia wiedza jest czynni-
kiem zdobywania przewagi konkurencyjnej,

Ponadto firmy moga pozyska¢ fundusze np. UE na po-
krycie wydatkéw zwigzanych z realizacja proces6w innowa-
cyjnych, w zwiazku z tym musza by¢ §wiadome, iz jednym
z powaznych argumentéw ich pozyskania jest okre$lona
zawartos$¢ pierwiastka intelektualnego w tych procesach.

PROBA OSZACOWANIA
PIERWIASTKA INTELEKTUALNEGO

W pewnym uproszczeniu za wkiad intelektualny w proce-
sy innowacyjne mozna uzna¢ wydatki na B+R, a wigc wszyst-
kie wydatki zwigzane w danej firmie, galezi czy branzy ponie-
sione na badania podstawowe, stosowane i prace rozwojowe
(B+R). Za wklad intelektualny beda uznane wydatki poniesio-
ne w zwigzku z zakupem know-how, licencji czy tez zakupem
wynikéw prac badawczych oferujagcych nowe technologie.
Wydatki przeznaczone na realizacj¢ B+R we wlasnym zakre-
sie, we wlasnej firmie beda traktowane rowniez jako wktady
intelektualne.

Do wydatkow sktadajacych si¢ na pojecie pierwiastka
intelektualnego zaliczymy tez te, ktére sa zwigzane z dzia-
lalno$cia marketingowa. Argumentem przemawiajacym za
zaliczeniem ich do pierwiastka intelektualnego jest fakt, ze
w ramach dziatalno$ci marketingowej, ktéra w zasadzie stano-
wi poczatek procesu innowacyjnego - nalezy okresli¢ potrzeby
zardwno ze strony klientéw indywidualnych, jak i instytucjo-
nalnych w zakresie nowych i zmodernizowanych produktow
i technologii. Do zakresu dzialalno$ci marketingowej zalicza
si¢ takze poszukiwanie zrddel innowacji. Nie do konca udo-
kumentowana teza mowi, ze do najbardziej wydajnych zrédet
innowacji nalezy zaliczy¢ sfere nauki.

Pierwiastek intelektualny bedzie takze obejmowat wy-
datki zwigzane ze szkoleniem pracownikéw, koniecznym do
inicjowania, prowadzenia oraz uruchomienia i materializacji
proceséw innowacyjnych, a takze z procesami informatyzacji
i komputeryzacji tych procesow.

Niniejsze rozwazania dotyczg istoty oraz czynnikow okre-
slajacych udziat pierwiastka intelektualnego w nowych wy-
robach (ustugach) czy nowych procesach, a takze miernika
charakteryzujacego to pojecie — wazne dla gospodarki opartej
na wiedzy. Interesuje nas odpowiedz na pytanie:

+ ileijakiej wiedzy chlong wspoltczesne procesy,

+ ile i jakiej nauki one chtona,

+ ile badan i w jakiej strukturze lub szerzej ile B+R
wymaga wspolczesny rozwoj,

» jaka towarzyszy mu konieczno$¢ podnoszenia wiedzy
i umiejetnosci pracownikow.

W gospodarce zawsze stawiane byly podobne pytania
o chtonnos$¢ na niektore czynniki rozwoju. Budowano wiec
mierniki chtonnosci: materialochtonno$é, pracochtonnosc,
kapitatochtonno$¢, energochtonno$é¢, lub bardziej szczegoto-
we jak wodochlonno$¢. Byty wigc procesy kapitatlochtonne
i ich przeciwienstwo — pracochlonne. W gospodarce opar-
tej na wiedzy na plan pierwszy wysuwaja si¢ inne czynniki
rozwoju jak:

¢ nauka,

» technologia,

e wiedza,

* kapitat intelektualny.

W zwiagzku z tym potrzebne sa inne mierniki do oceny
chlonno$ci czynnikow jej rozwoju. Wspolczesne procesy
innowacyjne wymagaja doskonalenia wiedzy i umiejetnosci
pracownikow. Stad tez sg one naturalnymi sktadnikami pier-
wiastka intelektualnego. Procesy innowacyjne konczg si¢ ko-
mercjalizacja, ktora poprzedzona musi by¢ szerokim spektrum
dziatan marketingowych wymagajacych specyficznego rodza-
ju wiedzy dla uzasadnienia celowos$ci prowadzenia okre$lo-
nych dziatan innowacyjnych, stad tez zaliczane by¢ powinny
jako element sktadowy pierwiastka intelektualnego.

Do oszacowania pierwiastka intelektualnego w procesach
innowacyjnych mozna zbudowa¢ miernik naukochtonnosci,
czy tez wiedzochtonnos$ci badZ badaniochtonnosci. Za kazda
z tych nazw przemawiaja argumenty,,za” i,,przeciw”. Termi-
nologicznie rzecz ujmujac nazwa ,,wiedzochlonno$é¢” wyda-
je sie najbardziej adekwatnym odzwierciedleniem pierwiastka
intelektualnego w gospodarce opartej na wiedzy. Jest pojeciem
najszerszym. ,,Badaniochtonno$¢” natomiast bytaby pojeciem
najwezszym, poniewaz obejmowataby wydatki zwigzane tyl-
ko z badaniami (w domysle — badania podstawowe i stoso-
wane), co mogloby dotyczy¢ waskiego zakresu praktycznej
dziatalnosci.

Na pierwiastek intelektualny, jak wynika z naszych roz-
wazan, skladaja si¢ nastgpujace elementy, bedace czgsciami
naktadoéw na dziatalno$¢ innowacyjna :

* naklady na B+R,

» naktady na zakup technologii,

» naklady na szkolenia zwigzane z dziatalnoscig innowa-

cyjna,

» naklady na marketing dotyczacy wyrobéow nowych

i zmodernizowanych.

Z wymienionych elementdw najwigksze znaczenie dla
okreslenia pierwiastka intelektualnego w procesach innowa-
cyjnych ma sktadnik ,, naktady na B+R”. Stad tez uwazamy, iz
mozna zbudowac¢ takze wazny miernik dla gospodarki opartej
na wiedzy, tj. naukochlonnos$¢. Niekiedy niezupetnie stusznie
uzywa si¢ zamiennie wymienionych wyzej poje¢ jako miary
pierwiastka intelektualnego w procesach innowacyjnych.
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Procesy wdrozeniowe oraz komercjalizacja rowniez za-
wieraja pierwiastek intelektualny, lecz wyodrgbnienie go jest
niezwykle trudne. Mozna tu przytoczy¢ powiedzenie A.Ein-
steina, ze ,,nie wszystko co si¢ liczy mozna policzy¢, a nie
wszystko co mozna policzy¢ si¢ liczy”.

Sumujac, dla oszacowania udziatu pierwiastka intelek-
tualnego w procesach gospodarczych, a w szczegolnosci
w procesach innowacyjnych — proponujemy zbudowa¢ mier-
nik o nazwie wiedzochlonnos¢, przy czym kazdorazowo na-
lezy doda¢ czego on dotyczy. Moze to by¢ wiedzochlonno$é¢
w zakresie rozwoju firmy, procesow innowacyjnych, nowych
produktéw (ushug), nowych proceséw technologicznych, czy
tez wdrozen; wiedzochtonno$¢ proceséw innowacyjnych
w przemysle chemicznym itp..

Miernik wiedzochlonno$ci procesé6w innowacyjnych
okresli¢ mozna jako stosunek wydatkow na wszystkie ele-
menty pierwiastka intelektualnego (przedstawione wczesniej
— okreslamy go skrotem PI) do ogoélnych wydatkow na proce-
sy innowacyjne. Rosnacy wskaznik wiedzochtonno$ci §wiad-
czy¢ bedzie o rosnagcym udziale pierwiastka intelektualnego
w procesach innowacyjnych. O poziomie naktadéw na ba-
dania i rozwo6j w skali calej gospodarki — moze $wiadczy¢
wskaznik GERD, czyli stosunek wydatkéw na B+R do wy-
tworzonego dochodu narodowego brutto.Sadzimy, ze miernik
ten powinien nosi¢ nazwe ,,badaniochlonnosci” — jako, ze
ujmuje wydatki zwigzane z dziatalnosécig badawczo — rozwo-
jowa w okreslonym roku.

Mozna tez zbudowaé odpowiednio mierniki pierwiastka
intelektualnego na poziomie przedsigbiorstwa — wowczas na-
lezy odnies¢ poszczegélne sktadniki naktadow na innowacje
do zysku osiggnietego przez firme lub do wielkos$ci sprzeda-
zy. Poniewaz jednak zysk jako kategoria ekonomiczna jest
mniej czytelny i wrecz moze byé wielkoscig manipulacyjng
— jego przydatno$¢ do pomiaru wiedzochtonnos$ci, nauko-
chtonnoéci i takze innych miernikow w przedsigbiorstwie
moze mieé¢ ograniczone zastosowanie. Do oceny pierwiastka
intelektualnego na poziomie firm mozna zastosowa¢ miernik
liczby zatrudnionych tzw. pracownikow wiedzy' — tj. pracow-
nikéw naukowo-badawczych i inzynieréw — do zatrudnionych
ogétem. Jednak miernik ten bedzie §wiadczyt raczej o poten-
cjale innowacyjnym danej firmy. W gospodarce opartej na wie-
dzy w firmach przysztoSci wskazniki charakteryzujace pier-
wiastek intelektualny powinny by¢ wysokie, wzro$nie rowniez
rola pracownikow wiedzy w rozwoju przedsigbiorstwa.

W analizach struktur naktadow proceséw innowacyjnych
moga by¢ wykorzystane dwa agregatowe wskazniki: wskaznik
wiedzochtonnos$ci oraz wskaznik kapitatochtonnosci — przy
czym ten ostatni bedzie wyliczony jako stosunek naktadow na
maszyny i urzadzenia oraz budynki i budowle.

PRZYDATNOSC MIERNIKA
WIEDZOCHtONNOSCI DO ANALIZY
PROCESOW INNOWACYJNYCH

W badaniach proceséw ekonomicznych, wiedzochtonnosc¢
moze by¢ wykorzystana w szerokim zakresie. Miernik ten za-

liczany jest do tych, ktore charakteryzuja chtonnos$¢ proceséw
innowacyjnych w zakresie okre§lonego czynnika?. Wskaznik

1 Nie rozwijamy w tym artykule pojgcia ,,pracownicy wiedzy”
2 Przez analogi¢ — np. miernik materiatochtonnosci informuje, ile

wiedzochtonnosci informuje ile wiedzy (réznego rodzaju)
chtonie proces innowacyjny. Naukochtonno$¢ z kolei infor-
muje ile ,,nauki” czy ,,badan” podstawowych i stosowanych
oraz prac rozwojowych wchtonie interesujacy nas produkt,
ustuga czy proces.

W gospodarce opartej na wiedzy do najbardziej interesuja-
cych miernikéw wszelkiej dziatalno$ci bgdzie mozna zaliczy¢
miernik wiedzochtonnosci i naukochtonnosci. Mierniki chlon-
no$ci w gospodarce tradycyjnej wyliczone na podstawie skon-
struowanych miernikéw sg tym korzystniejsze dla dziatalno-
$ci gospodarczej — im s3 nizsze 1 im bardziej majg tendencje
do zmniejszania, albowiem prowadza woéwczas do obnizki
kosztow. Obecnie calkowicie inaczej nalezy interpretowac
malejacy wskaznik wiedzochtonnosci, ktory $wiadezylby
o malejacym udziale pierwiastka intelektualnego w produk-
tach, procesach, czy ustugach,. W gospodarce opartej na
wiedzy takie zjawisko nie powinno mie¢ miejsca, gdyz nie
powinien spada¢ udzial pierwiastka intelektualnego w pro-
cesach innowacyjnych. Gdyby taka tendencja wystapita,
woweczas takiej gospodarki nie mozna uznaé za gospodarke
oparta na wiedzy. W dhuzszej perspektywie rosnace wskaz-
niki wiedzochtonnos$ci prowadza nie tylko do oszczednos$ci
czynnikow produkcji lecz do zmian struktur gospodarczych
i wzrostu jakosci produktéw i ushug oraz prowadza do wzro-
stu cywilizacyjnego i rozwoju gospodarki. Stad tez wskazniki
wiedzochtonnosci powinny wykazywacé tendencje rosnace, co
jest rownoznaczne ze wzrostem pierwiastka intelektualnego
w nowych produktach, ustugach, czy procesach — i tym sa-
mym przyspieszajace rozwoj gospodarki opartej na wiedzy.
Rosnaca tendencja wskaznika wiedzochtonnoséci $wiadczy
o poglebiajacym si¢ procesie budowania gospodarki opartej
na wiedzy oraz $§wiadczy o trwalym rozwoju gospodarczym.

Mierniki wiedzochlonnosci, a takze naukochlonnosci
mozna stosowaé¢ w szerokich analizach ekonomicznych do
poréwnan :

1. w czasie — tj. pordwnan chtonnosci badan naukowych
poszczegdlnych produktdow, proceséw czy ustug w od-
niesieniu do przedsigbiorstw, czy regionow, a wigc po-
réwnan tych samych obiektow w czasie,

2. w przestrzeni tj. porownan chtonnosci na badania
naukowe réznych przedsigbiorstw tej samej branzy,
réznych produktow czy ustug, a wigc poréwnanie
chlonno$ci na badania naukowe roznych obiektow
W przestrzeni,

3. produktow wg roznych pozioméw wiedzochtonnosci
i naukochtonnosci z np. wielkosécig i dynamika eks-
portu, zmiang w wyposazeniu gospodarstw domowych
w sprzet AGD, dostgpem do Internetu czy tez z proce-
sem odnawialno$ci produkc;ji,

4. porownan migdzynarodowych obiektéw — podobnie
jak w pkt. 1-3.

Podsumowujac nalezy stwierdzi¢, iz rosnacy wskaznik
wiedzochtonnosci jest cecha gospodarki opartej na wiedzy,
cho¢ poziom jego moze by¢ bardzo zrdéznicowany w zalez-
nosci od dziatow gospodarki, branz i w ogole sfer aktywno-
$ci ludzkiej. Omawiany miernik moze okazaé si¢ wiodacym

materialdow chlonie jednostka do realizacji okre$lonego efektu
produkcji, czy tez pracochtonno$¢ informuje, ile pracy chtonie
proces wytworzenia okreslonego produktu.
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wsrod miernikdw opisujacych wspoélczesne procesy gospo-
darcze, moze spelia¢ podstawowa rolg¢ w analizach ekono-
micznych na réznych szczeblach gospodarowania.

W niniejszym artykule podejmujemy probe przeanalizo-
wania poziomu wiedzochtonnosci i naukochtonno$ci proce-
sow innowacyjnych w przemysle jako najwigkszym dziale
gospodarki narodowej. W ramach przemystu warto blizej
przyjrze¢ si¢ przemyslowi spozywczemu, jako temu, ktory
dostarcza ludziom produkty kazdego dnia, a od jakosci tych
produktow zalezy kondycja zdrowotna kazdego cztowieka
i catego spoleczenstwa — i powinien charakteryzowac si¢ ro-
sngca wiedzochtonnosciag. Kompleksowe badanie wymienio-
nej problematyki przekroczyloby ramy niniejszego artykutu,
stad tez ograniczymy si¢ do analizy wiedzochtonno$ci proce-
sOwW innowacyjnych w przemysle w uktadzie branzowym — na
podstawie danych GUS.

PODSUMOWANIE

Celem artykulu byto przedstawienie celowosci analizy
wiedzochtonnosci procesow gospodarczych, w tym wiedzo-
chlonnos$ci proceséw innowacyjnych. Dyskusja w artykule
wskazala, iz w gospodarce opartej na wiedzy wtasciwymi na-
rzgdziami do analizy moga by¢ dwa mierniki : wiedzochton-
nosci oraz naukochtonnos$ci. Mierniki te mozna wykorzystaé
na réznych poziomach analizy proceséw gospodarczych. Po-
ziom wskaznika wiedzochlonnosci i naukochtonno$ci moze
sta¢ si¢ punktem wyjscia przeprowadzenia glebszych jako-
$ciowych analiz przyczynowo — skutkowych w dziatalnos$ci
praktycznej w gospodarce opartej na wiedzy.
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THE KNOWLEDGE ABSORPTION OF IN-
NOVATION PROCESS

SUMMARY

The goal of article was presenting of propriety of analysis
of knowledge adsorption of economy process including know-
ledge adsorption of innovation process. Discussion in this ar-
ticle indicated that in economy based on knowledge the right
instrument of analysis there are two standards : the knowledge
absorption and science absorption. This standards could be
used on the different levels of analysis of economy process.
Level of knowledge absorption and science absorption can be
the beginning of deeper quality analysis of reason and effect
of economic activity based on knowledge.
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INFORMATYZACJA ZARZADZANIA LOGISTYCZNEGO®

Celem artykutu jest przedstawienie istotnej roli systemow informatycznych wspomagajqcych decyzje w roznych obszarach za-
rzgdzania logistycznego uwzgledniajgc procesy wytworcze i biznesowe bedqgce punktem wyjscia do tworzenia zintegrowanych
tancuchow dostaw. Artykut moze by¢ przydatny tym, ktorzy rozwazajq wdrozenia nowoczesnych informatycznych systemow logi-

stycznych.

WSTEP

Warunkiem przeptywu dobr czy materiatdéw, migdzy
nadawca a odbiorcg jest wymiana informacji. Zaczyna si¢ ona
jeszcze przed rozpoczgciem przeplywu materialnego. Czgsto
zdarza sig¢ tak, ze przeptywy informacji odbywaja si¢ rowno-
cze$nie z przeptywem towarow lub ustug. Przeptywy informa-
cyjne kontynuowane sa rowniez po zakonczeniu przeptywu
dobr. Rozwigzania informatyczne, ktore stuza do zarzadza-
nia sieciowym tancuchem dostaw umozliwiaja organizacjom
strategiczne planowanie i wykonywanie zadan zwigzanych
z procesami zakupow, produkcji, magazynowania, sprzedazy
i serwisowania. Takie zarzadzanie integruje kluczowe procesy
biznesowe wszystkich ogniw tancucha logistycznego, tj. do-
stawcow, producenta oraz odbiorcow w celu osiggnigcia mak-
symalnej zyskownosci.

Jeden z amerykanskich managerow wyzszego szczebla
w firmie Airspace Alan Cohen stwierdza, Ze istnienie natural-
nej formy komunikacji w tym réwniez bezprzewodowej, obej-
mujace poczatkowo komunikacje¢ telefoniczng, umozliwiajaca
pozniej wymiane danych za posrednictwem sieci rozlegltych
(od poczty elektronicznej poczynajac i przekazywaniu roz-
nych dokumentéw o dowolnej porze), umozliwito zdobycie
przewagi konkurencyjnej na rynku przez takich potentatow
jak cho¢by Wal-Mart, ktory stosuje zaawansowane systemy
informatyczne dla przekazu informacji do wszystkich kontra-
hentéw umozliwiajac im zarzadzanie zapasami magazynowy-
mi [16, str. 206-207].

FUNKCJA PRZEPLYWOW
INFORMACYJNYCH
Przeplywy informacji pelnia funkcje wspomagajaca prze-
plywy logistyczne.
Wspomagaja one:
* przeplywy rzeczowe,

» przeplywy finansowe.

Przeptywy rzeczowe stanowia podstawe do planowania i
organizowania przeptywow logistycznych.

Przeplywy planowania stanowig podstawe do realizowania
wszelkich przelewow bankowych. Kluczem do organizowa-
nia efektywnych tancuchoéw dostaw jest sfera logistycznych
przeptywow informacyjnych.

Przeptywy informacyjne podzieli¢ mozna na:

* przeplywy zewng¢trzne,

* przeplywy wewngtrzne.

Przeptywy informacyjne w ujeciu zewngtrznym tworza
potaczenia pomigdzy dostawca a klientem, wiazac w ten spo-
sob ogniwa tancucha logistycznego.

Przeplywy informacyjne w ujgciu wewnetrznym scalaja
wszystkie sfery dziatalnosci przedsigbiorstwa, umozliwiajac
tym samym integracj¢ zaopatrzenia z produkcja i dystrybucja.

Przeptywy informacyjne stuza zaréwno do celéw decyzyj-
nych jak i wykonawczych.

Przeptywy informacji migdzy grupami lub poszczegdlnymi
pracownikami w przedsi¢biorstwie, chociaz nie sa najwazniej-
sze z punktu widzenia logistyki, stanowig podstawe tworzenia
systemow informacyjnych wspomagajacych zarzadzanie.

Rosngcy asortyment wytwarzanych produktow oraz roz-
proszenie proceséw technologicznych, przyczyniajg si¢ do
wzrostu ilo$ci informacji przesytanych w kanatach dystrybu-
cji. Dzisiaj nie mozna sobie juz wyobrazié¢ przeptywu towa-
réow 1 ushug bez towarzyszacego przeptywom, przetwarzania
i przesytania ogromnych ilosci informacji. Umozliwiaja to no-
woczesne technologie komputerowe i telekomunikacyjne.

Obszarami zastosowania technik informatycznych sg na-
stepujace funkcje logistyki:

* planowanie procesow logistycznych,

» koordynacja operacji i proceséw logistycznych,

* monitoring i kontrola przebiegu operacji i procesOw

logistycznych,

+ sterowanie procesami logistycznymi.

Funkcje te realizowane sa w calym systemie logistycznym.

LOGISTYCZNY SYSTEM INFORMACJI

Zaspokojenie potrzeb informacyjnych w logistyce jest
niezbedne dla realizacji wszystkich funkcji zarzadzania: pla-
nowania, ewidencji, kontroli i sterowania. Z kolei potrzeby
informacyjne prowadza do stworzenia systemu informacyj-
nego, ktdrego zadaniem jest gromadzenie, utrzymanie i do-
starczanie uiytkownikowi odpowiednich zasobow informa-
cyjnych.

W literaturze przedmiotu spotka¢ mozna rézne definicje
systemu informacyjnego. Jedna z nich opisuje system infor-
macyjny w sposob nastepujacy:

., System informacyjny tworzy celowo zorganizowana
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zbiorowos¢ ludzi i wspomagajqgce jq urzqdzenia techniczne
wyposazone w odpowiednie narzedzia np. oprogramowanie,
ktorego zadaniem jest gromadzenie, opracowywanie, prze-
twarzanie wiadomosci z okreslonego zakresu i przesylanie ich
do miejsc, w ktorych powinny by¢ uznane za informacje”.

Utworzenie systemu informacyjnego jest samo w sobie
zadaniem logistycznym. Wystepuja w nim kla-
syczne zagadnienia; doboru infrastruktury, ludzi,
urzadzen oraz informacji niezbednej do formuto-
wania zasad komunikowania sig, a takze planowa-
nia przeplywdéw informacji.

Oznacza to, ze logistycy maja zapewniony do-
step do aktualnych i prawdziwych informacji.

Dziatalno$¢ logistyczna sprowadza si¢ do ko-
ordynacji wielu czynno$ci 1 wykracza poza samo
przedsigbiorstwo. Z tego powodu potrzeby in-
formacyjne dla tej dziatalnosci sg wigksze niz na
przyktad marketingu czy rachunkowosci.

Oznacza to konieczno$¢ utworzenia w przed-
siebiorstwie logistycznego systemu informacji
— LIS (Logistics Information System — logistyczny
system informacji), ktory jest narzedziem realizo-
wania podstawowych celow logistyki.

Istota logistycznego systemu informacji jest
gromadzenie, przetwarzanie danych i udostgpnianie ich w
celu podejmowania decyzji logistycznych.

Logistyczny system informacji LIS [21, s. 174] pelni na-
stepujace funkcje:

+ obshugi klienta i komunikacji pomig¢dzy klientem a do-

stawca,

* planowania i1 sterowania dziatan wyprzedzajacych
(przewidujacych) zmiang wymagan klienta oraz mo-
nitorowanie przeplywow fizycznych w celu okreslenia
odchylen od planu,

* koordynacji, dziatan logistycznych i powiazania ich
w jeden spdjny system.

Podstawa tworzenia logistycznego systemu informacji
LIS sa:

* logistyczne przeptywy informacyjne (towarzyszace
strumieniom towarow),

* dane z systemow produkcyjnych,

+ dane z systemoéw magazynowych,

* dane z systemow transportowych,

* dane z systemow obshugi klienta,

+ dane z innych kanatéw informacyjnych.

Logistyczny system informacji wykorzystuje informacje
zardwno z wewngtrznych jak zewnetrznych zrodel. Zewnetrz-
ne zrodla danych dostarczaja wiedzy dotyczacej dostawcow,
posrednikow, spedytorow, przewoznikow, dystrybutorow oraz
odbiorcow i klientow (dane o aktualnych tendencjach rynku),
czyli o wszystkich w zewnetrznym tancuchu dostaw. Z tych
zrédetl pochodza rowniez dane dotyczace otoczenia rynkowe-
g0, finansowego i prawnego przedsigbiorstwa.

Podstawg tworzenia logistycznego systemu informatycz-
nego sa m.in. wszelkiego rodzaju sieci teleinformatyczne.
Umozliwiajag one dostep do bankow danych i serwiséw in-

Magazynowanie:
dane o towarze
GPS:

lokalizacja tadunku

Transport:
dane oraz dokumenty

ECR:
gfektywna strategia
obstuga klienta

formacyjnych, z ktérych pobiera¢ mozna dane na przyktad o:
aktualnych taryfach przewozowych i celnych, kursach walut,
dane statystyczne, aktualno$ci gospodarcze i inne.

Przykladem takiego serwisu informacyjnego moze by¢
System Informacji Towarowe;.

EDI:
klienci i partnerzy

Sieci teleinformatyczne:
banki danych i serwery

MIS:
wyniki badan
marketingowych

Produkcja:
dane

Logistyczne systemy informacji
LIS

| Decyzje I

Logistyczny system informacji.

CRM
dtugoterminowy kontakt
Z klientem, Klient staje sig
partnerem

Rys. 1.

[Zrédio: Opracowanie wlasne nie publikowane].

gdzie:

— Elektroniczna wymiana dokumentacji — EDI (Electronic
Data Interchange) technika wymiany sformatowanych da-
nych (dokumentéw) migdzy systemami informatycznymi
partnerow. Elektroniczna wymiana dokumentow jest od-
powiednikiem tradycyjnych dokumentéw handlowych na
przyktad faktur, zlecen, harmonogramoéw itp. Samo pota-
czenie systemow komputerowych dwoch przedsiebiorstw
w sie¢ nie rozwigzuje jeszcze sprawnego przesytania do-
kumentow.

— System informacji marketingowej — MIS (Marketing In-
formation System), stuzy do opracowywania prognoz po-
pytu. Zbudowany jest analogicznie jak logistyczny system
informacji — LIS i z nim sprzezony, shuzy dziatalnosci
marketingowej prowadzonej przez przedsigbiorstwo.

— System nawigacji satelitarnej — GPS (Global Positioning

System) jest wykorzystywany w transporcie w celu umoz-
liwienia lokalizacji obiektow ruchomych na terenie catego
Swiata.
Lokalizacja srodkow transportu dotyczy wszystkich gate-
zi transportu i jest istotna z uwagi na biezacg informacjg
o przebiegu tadunku w funkcjonowaniu systemow logi-
stycznych.

— Efektywna strategia klienta — ECR (Efficient Consumer
Response) znalazta zastosowanie w logistyce dystrybucji
wyrobow gotowych. Strategia ta polega na $cistej wspol-
pracy wszystkich ogniw dystrybucji od producenta, dys-
trybutoréw na sprzedazy konczac, wspartej nowoczesng
technika informatyczng. Podnosi ona poziom obstugi
klienta, redukuje koszty zapasow i harmonizuje produkcje
z potrzebami rynku.

— System — CRM (Customer Relationship Management).
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INFRASTRUKTURA INFORMATYCZNA
W LOGISTYCE

Firma logistyczna XXI wieku, powinna wykazac¢ nie tylko
wysoka sprawno$¢ dziatania. Jej dodatkowym zadaniem, be-
dzie systematyczne powigkszanie liczby odbiorcow o nowe
punkty, by¢ moze nawet o nowe segmenty rynkowe.

Przeprowadzone badania wykazuja [35], Ze nowoczesna
logistyka staje si¢ wysoko zintegrowanym procesem, a produ-
centom zostajg tylko dwie kwestie do rozwiazania — projekto-
wac 1 produkowac to, co ma najwyziszq jakos¢ oraz wybierac
najlepszych partneréw logistycznych.

Punktem wyjscia jest pytanie: do jakiego stopnia dostawcy
i odbiorcy logistyki — pasuja do siebie pod wzgledem kultury
informatycznej. Narzgdzia informatyczne réznia si¢ ztozono-
$cig 1 przeznaczeniem, przy czym spotykane sg rozwigzania
od poczty elektronicznej do ERP. Poniewaz w badaniu wzigty

Okazuje si¢, ze podstawowe rozwigzania sa podobne i skta-
daja si¢ nan: poczta elektroniczna, internet i system IT obstu-
gujacy kadry i place.

Jest to zestaw minimalny, ktory obshuguje kazdego pra-
cownika ulatwiajac mu kontakty wewngtrzne i zewnetrzne
(e-mail), zdobywanie informacji (internet) oraz szybki dostep
do danych o swojej sytuacji pracownicze;.

O szczebel wyzej znajduja si¢ systemy zblizajace firme do
efektywnego zarzadzania procesami finansowymi, magazyno-
wymi i transportowymi. W tym obszarze nasycenie przedsig-
biorstw systemami IT jest na zblizonym poziomie (dotyczy
firm logistycznych i producentow).

Tabela 3. Porownanie oczekiwan zwigzanych z zastosowa-
niem narzedzi teleinformatycznych i systemow
wspomagania proceséw decyzyjnych przez produ-
centdéw [35]

udzial wybrane najwicksze firmy produkcyjne i najwicksze - - - -

firmy logistyczne mozna zestawi¢ wykorzystywane przez nie Producenci Spetnia | Nie spefnia

wyposazenie teleinformatyczne. System duzej bazy danych lub hurtownia 80% -
danych

Tabela 1. Porownanie wykorzystania rozwigzan teleinforma- Poczta elektroniczna 65% 4%
ty.cznych 1 systemow wspomgganla procesow w naj- Samodzielny system IT zarzadzania 65% _
wigkszych firmach produkcyjnych [35] finansowego

Poczta elektroniczna 98% Eagnodzielny system [T ksiggowy i/lub 59% 2%
r
ternet 9% S"jl O\(’ivy' I tem T 56% 3%
amodzielny system [T magazyno

Samodzielny system [T ksiegowy i/lub kadrowy 84% Zeny 5y gazynowy i i

. — Internet 55% 12%
Samodzielny system [T zarzadzania finansowego 74%

. Samodzielny system [T zarzadzania 54% -
Samodzielny system IT magazynowy 72% srodkami transportu
Dzierzawione facza telekomunikacyjne 64% Intranet 53% _
Intranet 60% Dzierzawione tacza telekomunikacyjne 44% 9%
System duzej bazy danych lub hurtownia danych 30% Inny samodzielny system T 40% _
Samodzielny system IT zarzadzania $rodkami transportu 26%
Inny samodzielny system IT 20% Tabela 4. Poroéwnanie oczgkiwaﬁ firm logistycznych zwigza-
7 \izse MRP IVERP 6% ne z zastosowaniem narzedzi teleinformatycznych

Integrowany system klasy / ° i systemOw wspomagania procesoOw decyzyjnych

System CRM wspomagajacy kontakt z klientami 10% [35]

Tabela 2. Porownanie wykorzystania rozwigzan teleinforma- W firmach logistycznych Spefnia | Nie spenia
tycznych i systemow wspomagania proceséw de- Inny samodzielny system IT 77% -
cyzyjnych w najwigkszych firmach logistycznych System duzej bazy danych lub hurtownia 72% 6%
[35] danych

- Poczta elektroniczna 68% 9%
Poczta elektroniczna 94% — —
Dzierzawione tacza telekomunikacyjne 65% 5%
Internet 92%
- - - Internet 65% 9%
Samodzielny system [T ksiggowy i/lub kadrowy 80%
—— —— Intranet 63% -
Dzierzawione facza telekomunikacyjne 74% -
- — Samodzielny system IT magazynowy 62% -
Samodzielny system [T zarzadzania finansowego 58% - -
- Samodzielny system IT zarzadzania 56% 6%
Samodzielny system [T magazynowy 58% $rodkami transportu
Samodzielny system IT zarzadzania Srodkami transportu 36% Samodzielny system [T ksiggowy i/lub 55% .
System duzej bazy danych lub hurtownia danych 34% kadrowy
Inny samodzielny system IT 26% Sameodzielny system IT zarzadzania 48% 3%
System CRM wspomagajgcy kontakt z klientami 18% finansowego
Zintegrowany system klasy MRP II/ERP 12% Prawdziwa czotowke przedsigbiorstw stanowig te, ktore

dysponuja hurtowniami danych oraz zintegrowanymi systema-
mi wspomagajacymi zarzadzanie klasy MRP/MRP II/ERP.
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Wyniki badania pokazuja, ze obie strony (firmy logistycz-
ne oraz producenci) maja na tyle zgodne infrastruktury infor-
matyczne, ze moze to stanowi¢ zache¢te do rozwijania wspol-
pracy. Ze 100 przedsigbiorstw, ktore poddane zostaty badaniu,
wszystkie przygotowane sa do zarzadzania informacja na po-
dobnym poziomie.

EFEKTYWNOSC LOGISTYCZNA
POPRZEZ ZARZADZANIE
INFORMACJA

Poniewaz firmy logistyczne moga by¢ wzorem dla swoich
klientow w osiaganiu najwyzszej efektywno$ci zarzadzania
tancuchem dostaw, to warto zestawi¢ osiggane przez logisty-
kéw wyniki finansowe na temat korzysci plynacych z infor-
matyzacji tancucha dostaw.

Czy firmy logistyczne, ktore postawily na systemy IT do-
brze na tym wyszty? Siegajac po wyniki badania z 2000 roku
dowiadujemy sig¢, ze co dwunaste przedsi¢biorstwo logistycz-
ne nie posiadalo w owym czasie lokalnej sieci informatycz-
nej. Byly to mate i $rednie przedsigbiorstwa prywatne, ktore
dopiero planowaly inwestycje informatyczne.

Co czwarta firma badana w 2000 roku nie miata rozlegtej
sieci informatycznej. Byty to prawie wylacznie firmy prywat-
ne.

Ponad potowa badanych w 2000 roku firm logistycznych
zadeklarowata wykorzystanie zintegrowanych systemow IT.

Nieliczni (i najbogatsi) uzywali oprogramowania produ-
centow renomowanych, takich jak SAP, Oracle, BANN, IFS
czy QAD Inc.. Stosuja je jedynie najbardziej liczace si¢ fir-
my logistyczne, takie jak Bertelsmann Service Center Poland,
Crown Worldwide Movers, Kuehne und Nagel, Logistic and
Distribution Systems, Raben Logistics czy Servisco.

Firmy logistyczne wykorzystujace zaawansowang tech-
nologi¢ informatyczng osiagaja istotng przewage konkuren-
cyjna.

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2007

Z poroéwnania danych (bilanse 82 firm) za lata 1998-1999
wynika, ze firmy rozwijaja najszybciej zarzadzanie informa-
cjami. Przekonuja o tym rézne wskazniki, ktorych czes¢ za-
prezentujemy, dzielac firmy logistyczne na cztery klasy infor-
matyczne.

W klasie A umieszczone sa firmy dysponujgce wszystkimi
podstawowymi rozwigzaniami: lokalng siecig informatycz-
ng, siecig rozleglq i systemem klasy MRP II/ERP.

W klasie B znalazly si¢ firmy, ktore dysponuja dwoma z
tych rozwigzan.

W klasie C — jednym z nich, a w klasie D — zadnym.

Potwierdzeniem tezy, Ze nowoczesne i procesowe pojmo-
wanie logistyki prowadzi do sukcesu finansowego jest to, Ze
umiejetnie wykorzystujg technologi¢ informatyczna.

Firmy klasy A wypracowaly najwyzsza, bo blisko 19-to
procentowa catosciowa dynamike sprzedazy ustug logistycz-
nych, a takze najwyzsza dynamik¢ sprzedazy na jednego
zatrudnionego (23 procentowy wzrost). Warto zauwazyc¢, ze
taki wynik nie zostat osiagnigty w ekstensywny sposob, po-
przez proporcjonalnie duzy wzrost zatrudnienia. Firmy grupy
A odnotowaty najmniejszy wzrost zatrudnienia wsréd przed-
sigbiorstw logistycznych, ktore powigkszyty sprzedaz w 1999
roku.

Przeciwlegly kraniec do firm A tworza firmy grupy D, na-
lezace do innej epoki. Jest to niewielka w probce grupa przed-
sigbiorstw, w ktorej nastapit nieznaczny, ale jednak spadek
sprzedazy w 1999 roku. W przeliczeniu na jednego zatrudnio-
nego dynamika sprzedazy byta ujemna i wyniosta 94,7%. Czy
brak informatyzacji proces6w komunikacyjnych i zarzadzania
byt tu przyczyna czy moze skutkiem?

Tabela 5. Porownanie dynamiki sprzedazy ustug logistycz-

Nosnikiem postepu sa najczesciej firmy prywatne z udzia-
tem kapitatu zagranicznego. To one wprowadzaja nowe ustugi

logistyczne, informatyzuja si¢ i probuja tworzy¢ ramy nowej

wspotpracy z klientami.

W przypadku proceséw magazynowania, ustuga maga-

nych [35]
Dynamika | Dynamika sprzedazy | Zmiana N = liczba
sprzedazy na jednego zatrudnienia | badanych firm
ogotem zatrudnionego w kategorii
Firmy A 118,8% 123,3% 107,1% N =235
Firmy B[ 113,6% 112,5% 126,5% N=18
Firmy G| 109,2% 105,7% 131,3% N =13
Firmy D 98,9% 94,7% 95,5% N=5

zynowa w obliczu przyspieszenia obiegu towarow w krajach
Unii Europejskiej staje si¢ tam mniej optacalna. W Polsce dzieje
si¢ inaczej. Tam magazyn w wigkszym stopniu wykorzystywa-
ny jest do cross-dockingu, a wiec traktowany jest jako chwilo-
wy ,.przystanek”, w celu skompletowania wtasciwej partii to-
wardw, skierowanej do konkretnego klienta. W zwigzku z tym
o ile spada w Unii Europejskiej zapotrzebowanie na magazy-
ny, to w Polsce daje si¢ zauwazy¢ tendencj¢ przeciwna. Jak si¢
wydaje, dziatajace w Polsce koncerny zagraniczne w sposob
istotny zwigkszyly w ostatnich latach tempo przeptywu towa-
réw oraz zmniejszyly liczbe oferowanych asortymentow.

Informacja o statusie przesyiki (trace & tracking) jest ele-
mentem zmian, ktoére dotrg do Polski w najblizszym czasie.
Firmy logistyczne przejmowac bgda dostawy tak, aby produkt
spelniat jak najlepiej oczekiwania klienta koncowego. Takim
przyktadem jest co-packing czy co-manufacturing, przygoto-
wywanie zestawow opakowan promocyjnych badz sktadanie
towarow (np. komputeréw) z czgséci przesytanych od ré6znych
producentéw doktadnie pod konkretne zamdéwienia.

Tabela 6. Infrastruktura informatyczna jako warunek efek-
tywnej obstugi dystrybucyjnej klienta [35]

Kanaty dystrybucji w imieniu
klienta

GRUPA A

GRUPA B

GRUPA C

Prowadzenie dystrybucji migdzy
firmg( magazynem wyrobow
gotowych) a centrami dystrybucii

79% 62%

27%

Prowadzenie dystrybucji migdzy
firma (magazynem wyrobow
gotowych) a odbiorcg

93% 64%

50%

Prowadzenie dystrybucji z centrow
dystrybucji do odbiorcow

87% 45%

45%

Prowadzenie dystrybucji z centrow
dystrybucji bezposrednio do
detalistow

69% 40%

20%
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Posiadanie przez firme¢ logistyczng rozbudowanej infra-
struktury informatycznej jest warunkiem koniecznym efek-
tywnej obstugi dystrybucyjnej klienta. Jest to czynnik de-
cydujacy zwlaszcza o sukcesie w prowadzeniu dystrybucji
wyrobow gotowych z fabrycznego magazynu lub centrum
dystrybucji do odbiorcy.

Jesli wezmiemy pod uwagg te ushugi logistyczne, ktore
wyznaczaja kierunek zarzadzania tancuchem dostaw, to teza
o decydujacej roli infrastruktury (i kultury) informatycznej
uzyskuje jeszcze jedno potwierdzenie.

Tabela 7. Ustugi logistyczne, wyznaczajace kierunek zarza-
dzania tancuchem dostaw [35]

Wybrane ustugi logistyczne GRUPA A | GRUPAB | GRUPA C
Zarzadzanie przewoznikiem 63% 50% 46%
Just - in - time 63% 39% 31%
Konfekcjonowanie 63% 50% 38%
Cross docking 46% 22% 7%
Zestawy promocyjne 37% 39% 15%
E - commerce 17% 11% 8%

PROBLEMY WDROZEN SYSTEMOW IT

Zarzadzanie zasobami ludzkimi jest rownie mtoda dzie-
dzing jak nowoczesna logistyka. Obie dziedziny zarzadzania
maja to do siebie, ze podejscie procesowe wnosi do nich nowa
jakos$¢ i otwiera je przed informatyka.

Wdrozenie nowego systemu informatycznego wspomaga-
jacego zarzadzanie w firmie przyniosto nastepujace korzysci:

» uaktywnienie menedzerow $rednich szczebli poprzez

oddelegowanie im pewnych funkcji personalnych,

» sprecyzowanie lub stworzenie $ciezek kariery zawodo-
wej, ustalenie jasnych, bezstronnych kryteriow oceny
pracownika.

Zarzadzanie informacja okazato sig tak oczywiste i potrzeb-
ne, ze zatrudnieni w nich specjalisci w wigkszosci badanych
firm podchodzili do systeméw MRP II/ERP bez wigkszych
obaw. Wszyscy podkreslali korzysci w postaci ,,zredukowania
obcigzen biurowych” i byli §wiadomi, ze prawdziwe zalety
systemu wspomagajacego zarzadzanie np. personelem pole-
gaja na tym, ze ,,jest on zintegrowany z innymi aplikacjami”.

Doswiadczenia i oczekiwania zwigzane z integrowaniem
zarzadzania w duzych firmach pozwalaja mniejszym przed-
sigbiorstwom zorientowac¢ si¢ co je czeka w przysztosci. Fir-
ma musi wiedzieé, jakie zadania ma spelnia¢ nowoczesny
system IT pozwalajacy gromadzié, przechowywacé i udostep-
niaé potrzebne informacje. Oznacza to, konieczno$¢ poznania
strategii firmy, jej planu marketingowego, struktury, podziatu
na procesy itp.

Zarzadzanie zasobami ludzkimi jest newralgiczng czgscia
wigkszosci firm, zwlaszcza gdy wykonuja ustuge logistyczna
wymagajacg z jednej strony wysokich motywacji i kwalifikacji,
a z drugiej koordynacji bardzo skomplikowanych systemow
dziatan. W tych systemach dziatan najstabszym elementem 13-
czacym ushugodawce (firme logistyczng) z klientem, nie jest
tylko informatyka, ale pracownicy i kultura przedsigbiorstwa.

Firmy logistyczne musza nie tylko zarzadzac¢ procesami,
ale takze pamigta¢, ze same tez sa ,,procesowe”. Zarzadzanie
w nowoczesnych i procesowych firmach logistycznych jest wy-
mogiem praktyki dla uzyskania przewagi konkurencyjnej.

PODSUMOWANIE

Wprowadzenie zintegrowanego systemu informatycznego
jest procesem bardzo trudnym nie gwarantujagcym uzyskania
wymiernych korzy$ci. Trzeba pamigtaé, ze jego podstawo-
wym zadaniem jest usprawnienie organizacji firmy i wspo-
mozenie zarzadzania. Osiagnigcie dodatkowych wymiernych
efektow moze si¢ pojawi¢ dopiero w dalszej perspektywie,
pod warunkiem wiasciwie wdrozonego oraz funkcjonujace-
go zintegrowanego systemu. Takimi korzy$ciami moga by¢:
wieloprzekrojowe i na réznych poziomach zarzadzania in-
formowanie kierownictwa, objecie kanatami informacyjnymi
wszystkich kluczowych agend (produkcja, logistyka, zasoby
ludzkie, finanse, itp.), podniesienie wiarygodnosci informacji
poprzez wprowadzanie jej do systemu w miejscu jej powsta-
nia, kontrolowanie kosztoéw w oparciu o ich pomiar w miejscu
powstawania, symulowanie budzetowe i analizy finansowe,
bedace podstawg prognoz zaréwno krotko— jak i dlugotermi-
nowych, zarzadzanie strumieniem materiatdw, surowcow, pot-
produktow i ustug w ramach calego tancucha logistycznego.

WYKAZ UZYTYCH SKROTOW

CRM (Customers Relationship Management) — Aplikacje za-
rzadzajace relacjami z klientem.

E-COMMERCE (biznes to biznes) — Kanat dystrybucji za
pomocg Internetu.

ECR (Efficient Consumer Response) — Efektywna strategia
klienta.

EDI (Electronics Data Interchange) — Wymiana dokumen-
tow droga elektroniczng.

ERP (Enterpricse Resource Planning) — System korporacyj-
ny obejmujacy calo$¢ proceséw produkeji i dystrybu-
cji, integrujacy roézne obszary dziatania przedsiebior-

stwa.

GPS (Global Positioning System) — System nawigacji sate-
litarne;j.

LSI  (Logistics Information System) — Logistyczny System
Informacji.

MRP (Material Requirements Planning) — Planowanie po-
trzeb materialowych. Metoda MRP powstata w latach
50-tych, pozwalata obliczy¢ doktadng ilo$¢ materiatow
i okresli¢ terminarz dostaw w taki sposdb aby sprostaé
zmieniajgcemu si¢ popytowi.

MRP II (Manufacturing Resource Planning) — Planowanie
zasobow produkcyjnych. Kompleksowy system plano-
wania proces6w produkcyjnych, utatwiajacy koordy-
nowanie zarzadzania w strukturach korporacyjnych.
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INFORMATION SYSTEMS IN MANAGE-

MENT OF BUSINESS LOGISTICS
SUMMARY

The aim of this paper is to constructively present the im-
portance of information systems in management of business
logistics in looking at the entire material flow process through
manufacturing and process businesses. The principles of the
logistics information systems shall be used to point the way
ahead in the successful use of Supply Chain systems. The pa-
per will be of particular use to those users considering the
implementation of the next generation of integrated manufac-
turing and logistics systems.
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MODELOWANIE PROCESU PRODUKCYJNEGO
W PRZEDSIEBIORSTWIE®

Do modelowania procesu produkcyjnego w przedsiebiorstwie wykorzystuje sie funkcje produkcji. Daje to szereg mozliwosci uta-
twiajgcych podejmowanie decyzji menedzerskich. Prezentowany tekst skiada sie z trzech czesci.

Autor w czesci pierwszej opisuje klasyczng postac funkcji produkcji podajqgc jej cechy charakterystyczne.

W drugiej czesci artykutu ocenia mozliwosci wzrostu produkcji wynikajgce z wykorzystania efektow postgpu technicznego. Doko-
nano obliczen dotyczqcych ksztaltowania sie wielkosci produkcji w sytuacji, gdy zmianie ulegajq zasoby kapitatu i pracy.

W czesci trzeciej niniejszego artykutu autor wykorzystuje do obliczen oszacowane wczesniej parametry funkcji produkcji, doko-

nujqgc obliczen optymalnej kombinacji czynnikow produkcji.

WPROWADZENIE

Wykorzystanie do modelowania procesu produkcyjnego
w przedsigbiorstwie funkcji produkcji daje szereg mozliwosci
utatwiajacych podejmowanie decyzji dotyczacych ustalenia
takich proporcji wykorzystywanych czynnikow produkcji,
aby korzysci z ich zastosowania byly jak najwigksze. Wta-
Sciwie wykorzystana funkcja produkcji stanowi istotne na-
rz¢dzie wspomagania decyzji podejmowanych przez mene-
dzerow réznego szczebla. Zawsze jednak nalezy pamigtac, iz
otrzymane rezultaty obliczen i innych analiz sg konsekwencja
przyjetych zatozen o konkretnej postaci rozpatrywanej funk-
cji. Nawet najbardziej wyszukana jej postaé nie jest w stanie
odda¢ catej ztozonosci rozpatrywanych zjawisk spoteczno-
gospodarczych. Ostateczng decyzje zawsze podejmuje czto-
wiek kierujac si¢ roznymi przestankami dziatania, jak rowniez
niezbedna kazdemu menedzerowi intuicja.

Ponizszy tekst stanowi uzupehienie artykulu Funkcje
produkcji [4] . Zdaniem autora obydwa te artykuly tworza
integralng cato$¢ i powinny by¢ wykorzystywane jako litera-
tura podstawowa i uzupetniajaca na kierunkach: Zarzgdzanie
(wyktad z przedmiotu: Mikroekonomia oraz wyklad specja-
listyczny na temat: Modelowanie procesu produkcyjnego),
Informatyka (wyktad na temat: Ekonomiczne problemy poste-
pu technicznego), Ekonomia oraz Informatyka i Ekonometria
(wyktad z przedmiotu: Ekonometria I). Wydaje si¢ rowniez,
ze wymienione teksty moga by¢ przydatne menedzerom roz-
nych szczebli w procesie zarzadzania przedsigbiorstwem.

ANALIZA STATYSTYCZNA
NA PODSTAWIE FUNKCJI PRODUKCJI

Aby utatwi¢ menedzerom podejmowanie decyzji zbadamy
mozliwos$ci, jakie wynikaja z analiz iloSciowych przeprowa-
dzonych na bazie funkcji produkcji. Wykorzystujac znane
procedury estymacji parametréw strukturalnych i dokonujac
innych operacji algebraicznych mozemy uzyska¢ ciekawe re-
zultaty wskazujace niekiedy $ciezki doj$cia do optymalnych
rezultatow dziatania.

Funkcje produkcji Cobb-Douglasa uznaje si¢ zazwyczaj za
klasyczna posta¢ aproksymacyjnej funkcji produkcji. Zostata

ona po raz pierwszy okreslona w 1928 roku [1] i przyjmuje
nastepujacg postac':

P=Db LK Clk (1)
gdzie: P — produkcja,
L — praca,
C — kapitat,

b, k — dodatnie parametry opisowe.

Dokonywane modyfikacje funkcji spowodowaty znacz-
ny rozwoj opisowej parametryzacji danych empirycznych
przy specyfikacji funkcji produkcji, prowadzac jednoczesnie
do powstania trudnosci w estymacji parametrow funkcji i nie
WNO0Szac W gruncie rzeczy niczego nowego. Z tych powodow
wygodnie jest pozosta¢ przy postaci wyjsciowej funkcji uzu-
petniajac ja o zmienng czasowa, ktéra w postaci wyjsciowej
nie wystepuje. Dynamiczna funkcja produkcji bedaca zmody-
fikowanym rownaniem Cobb-Douglasa zostata zaproponowa-
na przez J. Tinbergena. Ma ona nastepujaca postac:

P=bC*Lpe* )
gdzie: t— zmienna czasowa,

o, B — dodatnie parametry opisowe,
¢ — zakldcenie losowe.

Na podstawie funkcji typu Cobb - Douglasa mozemy do-
kona¢ nastgpujacych obliczen i przeprowadzi¢ analize poniz-
szych zjawisk i procesow ekonomicznych [2]:

1. Oszacowa¢ parametry strukturalne i parametry struktury
stochastycznej funkcji produkcji Cobb-Douglasa i doko-
na¢ weryfikacji modelu;

2. Obliczy¢ elastycznos¢ produkcji wzgledem czynnikéw
wytworczych oraz dokona¢ interpretacji otrzymanych wy-
nikow;

3. Okresli¢ ilosciowy wplyw zmian poziomu czynnikdw pro-
dukcji na zmiany produkcji czystej w przedsigbiorstwie,

4. Okreslic warto$¢ produkcyjnego majatku trwatego ko-
niecznego do osiggnigcia wyznaczonego poziomu

1 W tym miejscu podano model w oryginalnym autorskim zapisie.
W dalszej czgsci powrdcimy do niektoérych stosowanych weze-
$niej oznaczen.
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produkcji, przy zalozeniu statego poziomu drugiego czyn-
nika wytworczego (pracy);

5. Okresli¢, o ile nalezy zwiekszy¢ zatrudnienie, gdy w wa-
runkach zmniejszenia kapitatu chcemy utrzymaé¢ dotych-
czasowy poziom produkcji;

6. Obliczy¢ optymalng kombinacje pracy i kapitatu aby osia-
gna¢ zalozony poziom produkcji czystej w przedsigbior-
stwie. Aby dokona¢ powyzszych obliczen musimy znaé
parametry liniowej funkcji kosztow catkowitych?;

7. Ustali¢ optymalng kombinacj¢ czynnikow produkcji w celu
osiggni¢cia maksymalnego poziomu produkc;ji®, jezeli zna-
ne sg dopuszczalne taczne naktady na czynniki produkc;ji
i znany jest poziom kosztow dla obydwu czynnikow;

8. Zbada¢, czy analizowany proces produkcji charakteryzuje
si¢ rosngcymi, statymi czy malejacymi przychodami skali
produkcji.

W celu okreslenie techniki obliczef prezentuje rozwigza-
ny przyktad liczbowy, co moim zdaniem pozwoli na lepsze
zrozumienie istoty problemu podejmowania decyzji mene-
dzerskich na podstawie analiz z wykorzystaniem funkcji pro-
dukcji.

KSZTALTOWANIE POZIOMU
PRODUKCJI W WARUNKACH ZMIAN
ILOSCIOWYCH CZYNNIKOW
WYTWORCZYCH

Zaktadamy, ze na warto$¢ produkcji czystej pewnego
przedsigbiorstwa wptywaja dwa czynniki:

— produkcyjny majatek trwaty (zwany skrotowo kapita-
lem),

— liczba zatrudnionych w ciggu danego roku kalendarzo-
wego (czynnik zwany skroétowo pracg).

Kapital i praca w rozpatrywanym modelu stanowia zmien-
ne objasniajace. Doboru zmiennych objasniajacych dokona-
no znang metoda Hellwiga (badanie pojemno$ci no$nikow
informacji). Zmienna objasniang jest produkcja, a charakter
zwiazkow ilosciowych migdzy zmiennymi jest opisywany za
pomoca funkcji Cobb-Douglasa. Rozwiazanie zadania polega
na obliczeniu parametrow strukturalnych i parametrow struk-
tury stochastycznej oraz wykorzystaniu przeprowadzonej ana-
lizy w celu odpowiedzi na pytania dotyczace ksztaltowania
si¢ poziomu produkcji w warunkach zmian rozpatrywanych
czynnikéw wytworczych .

Przyklad 1

Na podstawie danych zawartych w tabeli 1, a zawie-
rajacych informacje na temat: wartosci produkcji czystej

2 Zalezno$¢ migdzy kosztem catkowitym, a rozmiarami produkcji
zazwyczaj nie ma liniowego charakteru, w zwiazku z powyz-
szym rezultat obliczen bgdzie po czgsci konsekwencja przyjetego
zalozenie o liniowej postaci zwiazku miedzy tymi kategoriami.
Zalozenie o liniowym przebiegu zaleznosci kosztow od ilosci
produkc;ji i utargu calkowitego jest przyjmowane w analizie tzw.
progu rentownosci przedsigbiorstwa, to znaczy ustalenie takiego
poziomu produkcji dla ktorego zysk catkowity jest réwny zeru.

3 Pomijamy tu problem mozliwosci zbytu wytworzonych produk-
tow, W rzeczywistosci powyzsza problematyke nalezatoby taczy¢
z calg sferg oddziatywan marketingowych.

(w tys. zt), wartosci brutto produkcyjnego majatku trwatego

(w mln. z}) i $redniej liczby zatrudnionych w ciagu roku pew-

nego przedsigbiorstwa przemystowego, w roku ABC nalezy

oszacowa¢ parametry strukturalne i parametry struktury sto-
chastycznej oraz dokona¢ weryfikacji modelu ekonometrycz-
nego.

Tabela 1. Warto$¢ produkcji czystej, wartos¢ brutto produk-
cyjnego majatku trwalego, $rednia liczba zatrud-
nionych w ciagu roku pewnego przedsigbiorstwa
przemystowego (w roku ABC)

Nr obserwacji | Majatek | Zatrudnienie Produkcja
W\ trwaty (C) (L) czysta (P)
1 13,5 359 864,0
2 17,4 453 1081,2
3 18,7 431 1092,8
4 23,3 423 11941
5 24,4 424 1225,6
6 24,2 471 12846
7 28,6 486 1409,7
8 31,2 511 1502,7
9 34,1 535 1597 .4
10 33,3 574 1634,8
11 35,1 601 1783,0
12 38,5 600 1786,9
13 414 634 1900,4
14 411 690 1972,8
15 422 707 2022,5

Zrodto: A. Goryl w: Wprowadzenie do ekonometrii w przykladach
i zadaniach, praca zbiorowa pod red. K. Kukuty, s. 155-163 [2].

Model daje si¢ rozwigzaé, gdy przedstawimy jego zmien-
ne i parametry w postaci logarytmicznej, sprowadzajac w ten
sposob model do postaci liniowe;.

Po dokonaniu odpowiednich obliczen stosujac podane
wczesniej procedury otrzymano nastepujace wartosci wektora
parametrow strukturalnych modelu prezentowanego za pomo-
ca zaleznosci. Sktadniki wektora b bedacego oszacowanymi
parametrami strukturalnymi modelu przedstawiaja si¢ naste-

pujaco:
b, =2,5926; b, = 0,4521; b, = 0,5080.

Mozna rowniez obliczy¢ $rednie bledy szacunku parame-
trow, $redni btad szacunku jest pierwiastkiem kwadratowym
z j-tego elementu znajdujgcego si¢ na gtownej przekatnej ma-
cierzy D?(b).

Wymienione btgdy wynosza:
D(b,)=0,1757; D(b)=0,0222; D(b,)= 0,0388.
Oszacowany model mozna zapisac jako:

§,=2,5926 + 0,4521x,, + 0,5080 x,,.
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Roéwniez za pomoca poznanych wcze$niej technik mozna
dokona¢ obliczen parametréw struktury stochastycznej dane-
go modelu:

wariancja resztowa wynosi 0,0001;

odchylenie standardowe resztowe wynosi 0,0106;
— wspolczynnik zbiezno$ci wynosi 0,0015

wspolezynnik zmiennoSci resztowej wynosi 0,0015.

Uwzgledniajac wyniki przeprowadzonych obliczen, przy
zatozeniu, iz sktadniki losowe maja rozktad normalny mozna
dokona¢ weryfikacji modelu. Dla przyjetego poziomu istotno-
Sci (a0 =0,05)1 12 stopni swobody mozna stwierdzi¢ (z 95%
pewnoscig), ze wszystkie parametry sg statystycznie istotne.

Ponadto z obliczen wynika, iz;

— wartosci teoretyczne odchylaja si¢ od wartosci empi-
rycznych $rednio rzecz biorac o 0,0106 logarytmow
naturalnych;

— wahania losowe stanowig niewielka czg¢s¢ (0,0015)
$redniego poziomu logarytmu naturalnego produkcji
czystej;

— podobny utamek logarytmu produkcji czystej (0,0015)
nie jest wyjasniony przez zmiennosc¢ logarytmow czyn-
nikéw produkcji.

Majac oszacowane parametry strukturalne funkcji moze-

my ja zapisa¢ w nastepujacy sposob:
N

P= 13,3640 C 242 I 5%,

Pamictajac, zeln b = [30 , a estymatorem tej ostatniej wiel-
kosci jest b, =2,5926, mozna przyjac¢ ze estymator parametru
b wynosi 13,3640.

Wspotczynniki wystgpujace w potegach zmiennych obja-
$niajacych funkcji wynosza odpowiednio dla kapitatu i pracy:
0,4521 1 0,5080. Wielkosci te sa okreslane mianem elastycz-
nosci produkcji wzgledem kapitatu i pracy. Elastyczno$¢ jest
bardzo wazng kategorig, ktora mierzy wptyw zmian wielko-
$ci produkcji wywotany zmianami kazdego z analizowanych
czynnikdw wytworczych.

Elastycznoscig produkcji wzgledem kapitatu okreslamy
wzgledng zmiane produkcji wywotang wzglednymi zmianami
wielkosci trwatego majatku produkcyjnego. Podobnie okre-
Slamy elastyczno$¢ produkcji wzgledem zatrudnienia. Otrzy-
mane wyniki obliczen oznaczaja, ze powickszenie warto$ci
trwatego majatku produkcyjnego o 1% spowoduje wzrost
produkcji 0 0,4521%, a wzrost liczby zatrudnionych o 1%
wywola wzrost produkcji o 0,5080%. Wskazuje to, ze wptyw
zatrudnienia na wzrost produkc;ji jest nieznacznie wigkszy niz
przyrost wartosci kapitahu.

Otrzymane estymatory wspolczynnikow elastycznosci nie
sumuja si¢ do jednosci, a ich suma jest rowna 0,9601 co mo-
globy wskazywac na:

— niezbyt precyzyjny sposob przeprowadzenia obliczen,

— wystgpowanie innych czynnikow, ktore poza rozpatry-

wanymi rowniez wptywaja na poziom produkcji* [3,5].

4 Tego typy zmiany okre$lamy mianem postgpu organizacyjno-
technicznego. Postgp techniczny bedziemy rozumie¢ jako wszel-
kiego typu zmiany zaréwno w technice wytwarzania, jak roOwniez
W organizacji pracy prowadzace do poprawy efektywnosci gospo-
darowania.

Mozna zatem powiedzie¢, ze model oparty na funkcji
Cobb-Douglasa moze stanowi¢ punkt wyjscia do analizy pro-
cesu produkcji w badanym przedsiebiorstwie. Na podstawie
oszacowanej funkcji produkcji mozemy wyciagnac szereg in-
teresujacych wnioskow.

OPTYMALNA KOMBINACJA
CZYNNIKOW WYTWORCZYCH

Korzystajac z oszacowanych parametréw mozna réwniez
ustali¢ w jaki sposéb zmieni si¢ warto$¢ produkceji, gdy
zmianie ulegng jednoczes$nie obydwa czynniki produkcji.
Korzystamy z ponizszego wzoru [2]:

PP=aC+pL ©)

gdzie: P'—  wzgledna zmiana warto$ci produkcji,

o—  wspolczynnik elastycznos$ci produkcji wzgledem
kapitatu (trwatego majatku produkcyjnego),

C'— wzgledna zmiana wartosci trwatego majatku
produkcyjnego,

B — wspolczynnik elastycznosci produkcji wzgle-
dem zatrudnienia,

L' — wzgledna zmiana liczby zatrudnionych.

Ustalimy jak na warto$¢ produkcji czystej przedsigbior-
stwa wptynie jednoczesny wzrost kapitatu o 2% i spadek za-
trudnienia o 1%. Przyjmijmy obliczone wcze$niej wspotczyn-
niki elastyczno$ci: o = 0,4521, B =0,5080.

Po podstawieniu do wzoru (9) i wykonaniu prostych ope-
racji otrzymamy, ze jednoczesny wzrost wartosci trwalego
majatku produkcyjnego o 2% i spadek liczby zatrudnionych
0 1% spowoduje wzrost produkcji czystej przedsigbiorstwa o
0,3968%.

Korzystajac z okreslonej za pomoca wzoru (2) postaci
funkcji produkcji po dokonaniu prostych przeksztatcen mozna
wyznaczy¢ takie kombinacje czynnikow produkcji, ktore daja
ustalong wielkos$¢ produkcji. Otrzymamy wowczas ponizsze
zaleznosci dotyczace kapitalu produkecyjnego (4) i zatrudnie-
nia (5).

Ct =(c Po)ﬂa Lt_B/OL )
Lt =(c F)o)l/B Lt_wB ©)

gdzie: ¢ — odwrotno$¢ wspotczynnika b ze wzoru (2),

P, — ustalony poziom produkcji przyjety do obliczen.
Pozostate oznaczenia sg identyczne jak we wzorze (2).

Przyklad 2

Wyznaczy¢ kombinacje czynnikéw produkcji dajacg usta-
lony poziom produkcji o wartosci 3000 tys. zt, jezeli:

a. liczba zatrudnionych wynosi 700 o0sab,

b. trwaly majatek produkcyjny osiaga wartos¢ 40 min. zt.

Przyjmujemy dla uproszczenia, ze a= 3 = 0,5, wspotczyn-
nik ¢ =0,075.

Chcac wyznaczy¢ optymalng kombinacje czynnikoéw pro-
dukcji dotyczaca punktu a) naszego przyktadu korzystamy ze
wzoru (4).
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Po podstawieniu do wzoru otrzymamy:
C = (0,075 3000)"*5 70055 = (0,225)> 700! = 72,32

Z obliczen wynika, ze aby uzyskaé produkcje czystg o war-
tosci 3000 tys. zl. nalezy zaangazowac trwaty majatek produk-
cyjny o wartosci 72,32 min. zt.

W celu okreslenia poziomu zatrudnienia niezb¢dnego do
uzyskania wartosci produkcji w kwocie 3000 tys. zt dysponu-
jac majatkiem trwalym o wartosci 40 mln. zt skorzystamy ze
wzoru (5). Po podstawieniu danych z zadania otrzymamy:

L =(0,075 3000)""5 40505 = (0,225)* 40" = 1265,62

Otrzymany rezultat obliczen wskazuje, ze chcac osiaggnac
ustalony poziom produkcji i dysponujac majatkiem produk-
cyjnym o warto$ci 40 mln. zt powinni$my zatrudni¢ okoto
1266 0sob.

Nietrudno zauwazy¢, iz otrzymane wyniki obliczen sa
w zasadniczym stopniu zdeterminowane poziomem parame-
tréw komponujacych funkcje produkcji, to znaczy parametru
b oraz wspodtczynnikéw elastycznosci produkcji wzgledem
zatrudnienia i kapitatu.

PODSUMOWANIE

Przeprowadzone rozwazania wskazujg na duze mozliwo-
$ci zastosowania stosunkowo prostych matematycznie narze-
dzi w postaci wykorzystanej do obliczen klasycznej postaci
funkcji produkeji Cobb-Douglasa.

Przeprowadzona analiza pozwala na migdzy innymi na:
obliczenie elastycznosci produkceji wzgledem czynnikow wy-
tworczych; okreslenie ilosciowego wplywu zmian poziomu
czynnikdéw produkcji na zmiany produkcji czystej w przed-
sigbiorstwie; oszacowanie wartosci produkcyjnego majatku
trwatego koniecznego do osiggnigcia wyznaczonego poziomu
produkcji i obliczenie optymalnej kombinacji pracy i kapitatu
w celu osiagnigcia zaplanowanego poziomu produkcji czystej
w przedsigbiorstwie.

Dokonanie powyzszych operacji musi by¢ poprzedzone
znajomoscig parametrow liniowej funkcji kosztow catkowi-
tych, a oszacowanie optymalnej kombinacji czynnikow pro-
dukcji (w celu osiagnigcia maksymalnego poziomu produkcji)
wymaga z kolei znajomosci dopuszczalnych tacznych nakta-
dow na czynniki produkcji i znajomosci poziomu kosztow dla
obydwu czynnikow.
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THE MODELING OF PRODUCTIVE
PROCESS IN ENTERPRISE

SUMMARY

Function of production is taken advantage for mo-
deling productive process in enterprise. It gives ran-
ge of capability facilitating taking a decision manager.
Presented text consists from three part.

The author in the first part of the article describes classic
form function of production function giving its characteristic
features.

In the second part of the article the author defines
the possibilities of increasing production resulting from
using the effects of technical progress. It perform ac-
counts largeness of production concerning forming,
when stocks of capitals undergo change and work.
In the third part of the article the author takes advantage pa-
rameters functions of production for accounts value earlier
and execute accounts of optimal combinations factors of pro-
duction.
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SKUTECZNOSC POLITYKI SRODZIEMNOMORSKIEJ
UNII EUROPEJSKIEJ NA PRZYKLADZIE OSIAGNIEC
TRANSFORMACJI MAROKA, ALGIERII | TUNEZJI.
IMPLIKACJE DLA POLSKI

Czesé |
LATA 1969-2005

Z racji bezposredniej bliskosci geograficznej i ztoZonej sieci powigzan historycznych, politycznych, gospodarczych i spoteczno-
kulturowych, Unia Europejska od lat szes¢dziesigtych buduje relacje z paristwami basenu Morza Srédziemnego, regionu zwanego
MENA (Middle East and North Africa), przy czym szczegolne miejsce w jej polityce zajmujq panstwa Maghrebu — Krolestwo
Maroka, Algierska Republika Ludowo-Demokratyczna i Republika Tunezji. Polityka srodziemnomorska Unii Europejskiej ulegata
ewolucji na przestrzeni lat, co zarazem miato wpfyw na jej skutecznosc.

Artykut ma na celu przesledzenie tej ewolucji oraz oceng skutecznosci polityki unijnej na przykladzie osiggnie¢ transformacji

panstw Maghrebu.

Pierwsza czes¢ artykutu przedstawia zarys polityki sSrodziemnomorskiej do 2005 roku tj. do momentu sformutowania Europejskiej
Polityki Sgsiedztwa oraz zwigzanych z nig Planow Dziatan., Czes¢ druga dotyczy okresu pozniejszego i zawiera catosciowq oceng
procesu euro-srodziemnomorskiego, oraz jego implikacji dla Polski jako kraju cztonkowskiego UE.

WSTEP

Na przestrzeni pigcdziesigciolecia polityka euro-$rod-
ziemnomorska ulegata ewolucji, co wynikatlo ze zmienia-
jacego si¢ kontekstu wewnetrznego Europejskiej Wspdlno-
ty Gospodarczej (potem Unii Europejskiej), zachodzacych
przemian w samym regionie oraz jego najblizszym otoczeniu
miedzynarodowym, jak rowniez z dazenia do poprawy sku-
tecznosci tej polityki. Celem Unii Europejskiej, przyswieca-
jacym wspomnianej ewolucji, byta budowa strefy stabilnosci,
bezpieczenstwa i dobrobytu wokoét jej granic zewngtrznych.
Wspotpraca z partnerami §rédziemnomorskimi, w tym z pan-
stwami Maghrebu, ewoluowata od dwustronnych porozumien
o charakterze stricte handlowym w latach sze$c¢dziesigtych do
wieloptaszczyznowego Partnerstwa Euro-Srodziemnomor-
skiego ustanowionego w 1995 roku, uzupetnionego i wzmoc-
nionego Europejska Polityka Sasiedztwa sformutowana
w kontekscie poszerzenia Unii Europejskiej o dziesie¢ no-
wych panstw cztonkowskich w 2004 roku.

Polityki $rédziemnomorskiej nie nalezy postrzegaé jako
jednostronnej, z racji tego, iz oferowane przez nig ramy in-
stytucjonalne, narzedzia integracji i wsparcie finansowe
stanowig w zatozeniu motor transformacji politycznej i go-
spodarczo-spotecznej panstw partnerskich. Tym samym,
ocena skuteczno$ci integracji euro-$rédziemnomorskie;j,
obejmuje ocen¢ skutecznosci oferowanych przez Uni¢ Eu-
ropejska ram wspolpracy i narzedzi z jednej strony, a z dru-
giej postep osiagnigty przez panstwa partnerskie w zakresie
transformacji politycznej i gospodarczo-spotecznej, zalezny
w znacznym stopniu od ich determinacji politycznej i sku-
tecznosci w wykorzystywaniu unijnej oferty integracyjne;j.
Sukces integracji w basenie Morza Srédziemnego nie jest

mozliwy bez pelnego poparcia tej koncepcji przez rza-
dy panstw partnerskich!, w szczegdlnos$ci przekonania,
ze integracja z gospodarka $wiatowa (naturalnym partne-
rem jest Unia Europejska) stanowi dla relatywnie matych
i fragmentarycznych gospodarek Maghrebu, szans¢ rozwo-
ju, a maksymalizacja korzys$ci z integracji wymaga prze-
prowadzenia gl¢bokich reform gospodarczych. W tym kon-
tek$cie, ostatnie zmiany polityki unijnej, zmaterializowane
w postaci Europejskiej Polityki Sagsiedztwa, maja miedzy
innymi na celu jak najlepsze sprz¢zenie jej instrumentow
z narodowymi programami gospodarczymi.

W pierwszej czesci artykutu przedstawiono ewolucje poli-
tyki §rodziemnomorskiej Unii Europejskiej od jej poczatkow
w latach szes¢dziesiatych do przetomu, jakim okazato si¢ po-
szerzenie Unii Europejskiej w 2004 roku oraz sformutowanie
Europejskiej Polityki Sasiedztwa wraz z towarzyszacymi jej
Planami Dziatania.

Celem kolejnej czesci artykulu bedzie przedstawienie re-
alizacji polityki $§rodziemnomorskiej Unii Europejskiej w la-
tach 2005-2007 oraz calo$ciowa jej ocena na przyktadzie osia-
gnig¢ transformacji gospodarczej, jaka dokonata si¢ w trzech
panstwach Maghrebu. W drugiej cze$ci artykutu zostang row-
niez omowione implikacje tego procesu dla Polski.

1 Konferencja Bezpieczeristwa i Wspolpracy w basenie Morza Sréd-
ziemnego powstala z inicjatywy Wtoch z 1989 rokui zmierzata do
rozszerzenia ducha procesu Helsifiskiego na region Morza Sréd-
ziemnego i Bliski Wschéd. Celem inicjatywy bylo wzmocnienie de-
mokracji i rozwoju gospodarczego w regionie. W 1990 roku wspdlne
stanowisko w tej sprawie zajely Hiszpania, Portugalia, Francja i Wto-
chy oraz Mauretania, Maroko, Algieria, Tunezja i Libia.
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POCZATKI POLITYKI
SRODZIEMNOMORSKIEJ UNII
EUROPEJSKIEJ W LATACH
SZESCDZIESIATYCH
| SIEDEMDZIESIATYCH

Dialog $rédziemnomorski zostat ustanowiony przez Eu-
ropejska Wspoélnote Gospodarcza (EWQG) juz w latach szes¢-
dziesigtych i stanowil pierwszy krok w stron¢ budowy plat-
formy wspotpracy w basenie Morza Srédziemnego. Mimo,
iz motywacje EWG miaty charakter zar6wno polityczny, jak
gospodarczy, dialog ten ograniczony byt formalnie jedynie do
bilateralnych stosunkéw handlowych. W 1960 roku, panstwa
srédziemnomorskie (w tym Hiszpania i Portugalia) absorbo-
waty 15% eksportu EWG, natomiast 60% ich eksportu trafiato
na rynek wspolnotowy. Handel Potudnie-Poinoc zdominowa-
ny byl przez sektor rolniczy i energetyczny. Nieprzetworzo-
ne artykuly rolne byty kluczowym towarem eksportowym
Maroko i Tunezji. Po stronie EWG, panstwa cztonkowskie,
w szczegolnosci Francja i Wilochy, eksportowaty do krajow
$rodziemnomorskich towary przemystowe i dobra kapitatlowe
[5]. Pierwszymi krajami, ktore rozpoczely negocjacje z EWG
byly Maroko i Tunezja (1965 rok). Negocjacje te uwydatnity
rozbiezno$ci zdan, co do formy i zakresu wspotpracy: Pan-
stwa Maghrebu wnioskowaly o jak najszerszy zakres uktadow
stowarzyszeniowych, podczas, gdy EWG musiata przyjaé
rozwigzanie bardziej ograniczone, mozliwe do zaakceptowa-
nia przez wszystkie panstwa cztonkowskie. Algieria przyjeta
twarde stanowisko negocjacyjne, w szczegdlnosci ze wzgle-
du na posiadane zasoby energetyczne. Nie bez znaczenia byt
roOwniez obrany przez to panstwo model rozwoju gospodar-
czego, oceniany jako mniej prozachodni. Rozmowy z Algie-
rig zostaty w koncu zawieszone na rzecz negocjacji z Maroko
i Tunezja, z ktorymi EWG podpisata w lipcu 1969 roku pie-
cioletnie porozumienia, nazwane uktadami stowarzyszenio-
wymi, mimo, ze nie spetniaty wszystkich wymogow stowarzy-
szenia. Porozumienia te przewidywaty zwolnienie produktow
przemystowych z cet z zachowaniem ograniczen kwotowych,
weryfikowanych w zaleznosci od europejskiej sytuacji gospo-
darczej. W rozdziale rolnym, EWG nalozyla istotne ograni-
czenia w celu ochrony swojego rynku przed konkurencyjnymi
produktami rolnymi, o co w szczegdlnosci zabiegalty Wiochy.
Preferencyjne taryfy celne zostaty przyznane jedynie wybra-
nym produktom, takim jak owoce cytrusowe (Hiszpania nie
byla jeszcze panstwem cztonkowskim) Iub oliwa z oliwek
(Wtochy nie mogly zaspokoi¢ popytu na szesciu rynkach eu-
ropejskich) [6].

Kolejnym krokiem stala si¢ ,,Globalna Polityka Sréd-
ziemnomorska” ustanowiona w czasie pierwszego posie-
dzenia Rady Europejskiej EWG w 1972 roku. Polityce tej
przyswiecat cel skoordynowania dzialan srodziemnomorskich
panstw cztonkowskich i nadania stosunkom $rodziemnomor-
skim wymiaru regionalnego. Nalezy réwniez podkresli¢, ze
Maroko i Tunezja zabiegaly o rozszerzenie zakresu uktadow
z 1969 roku. W ramach tej polityki, EWG zawarta w 1976
roku nowe bilateralne porozumienia o wspolpracy z trze-
ma panstwami Maghrebu (porozumienia weszly w Zycie
w 1978 roku). Gléwnym celem nowej polityki EWG byto
ustanowienie strefy wolnego handlu towarami przemystowy-
mi, z wylgczeniem towarow wrazliwych, takich jak tekstylia

1 odziez oraz objgcie preferencyjnym traktowaniem 80% eks-
portu rolnego kazdego z panstw $rodziemnomorskich [8].
Zawarte porozumienia wprowadzity de facto nowe restrykcje
importowe. Zerowa stawka celna na produkty przemystowe
importowane z o$miu panstw srodziemnomorskich, w tym
panstw Maghrebu przestala mie¢ zastosowanie do tekstyliow
i przetworzonych produktow paliwowych (znaczna czgs$¢ eks-
portu Algierii). W celu ochrony Wspolnej Polityki Rolnej,
EWG ustanowila natomiast ,,kalendarz taryfowy”, ogranicza-
jacy preferencyjny dostgp produktow rolnych na rynek euro-
pejski do sezonow, w ktorych produkcja europejska nie byta
w stanie zaspokoi¢ popytu. Miato to istotny wptyw na eksport
rolny Tunezji, a w szczeg6Inosci Maroko [6].

Ogolnie rzecz biorac, Globalna Polityka Srodziemnomor-
ska nie zmienila w istotny sposéb poprzedniego stanu rze-
czy, w zwiazku z utrzymujacym si¢ protekcjonizmem EWG
w zakresie artykutéw rolnych oraz ,wrazliwych” towarow
przemystowych. Pod koniec lat osiemdziesigtych miato si¢
jedynie potwierdzi¢, ze ambitne cele Globalnej Polityki Srod-
ziemnomorskiej nie zostaty osiagnicte [8].

Nowa polityka EWG wyszta natomiast poza ramy handlo-
we i przewidywala pomoc gospodarcza oraz finansowa (w for-
mie dwustronnych protokoléw finansowych), majaca na celu
wsparcie rozwoju, modernizacji i dywersyfikacji rolnictwa
oraz przemyshu. Celem porozumien bylo réwniez zainicjowa-
nie wspotpracy w réznych dziedzinach, takich jak przemyst,
energia, nauka, technologia, srodowisko. Zawarto w nich tak-
ze rozdzial spoleczny dotyczacy imigracji i zatrudnienia.

W latach 1981 i 1986, porozumienia o wspolpracy oraz
protokoty finansowe byly odnawiane na okres pigciu lat, przy
czym wielko$¢ finansowania ulegta zwigkszeniu.

EWOLUCJA POLITYKI
SRODZIEMNOMORSKIEJ W LATACH
OSIEMDZIESIATYCH

Wydarzenia lat siedemdziesiatych i osiemdziesigtych spo-
wodowaly konieczno$¢ weryfikacji relacji Pétnoc-Potudnie
oraz redefinicji Globalnej Polityki Sroédziemnomorskiej [7].
Po pierwsze, brano pod uwage ewolucj¢ wewnatrz EWG:
poszerzenia Wspolnot w 1981 roku (Grecja), w 1986 (Hisz-
pania i Portugalia), ktore spowodowaty przesunigcie srodka
cigzkosci EWG na potudnie i weryfikacje polityki handlowe;.
Po drugie, wejscie w zycie Jednolitego Aktu Europejskiego
wymagalo znaczacych dostosowan niektorych polityk. Po
trzecie, zmienial si¢ migdzynarodowy kontekst polityczny
i gospodarczy, ktory mogt powodowac u partneréw $rodziem-
nomorskich poczucie izolacji oraz obawy o wzrost protek-
cjonizmu europejskiego i wyhamowanie realizacji polityki
srédziemnomorskiej. Zachodzace na przetomie lat osiemdzie-
sigtych 1 dziewigcdziesigtych przeobrazenia geopolityczne
w Europie, roztaczaty przed panstwami Maghrebu niepokoja-
ca dlanich perspektywe przesunigcia centrum zainteresowania
Wspdlnot z Potudnia na Wschod. Widoczne byto jednocze-
$nie pogorszenie sytuacji gospodarczej panstw $rodziemno-
morskich. Powstate obawy zmaterializowaly si¢ w postaci
wniosku o cztonkostwo w EWG ztozonego przez Maroko
i odrzuconego przez Rade w 1987 roku.

W rzeczywistosci, zainteresowanie basenem Morza Srod-
ziemnego nie stabto, o czym §wiadczyly inicjatywy panstw
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cztonkowskich Unii Europejskiej zorientowane na Afryke
Polnocna, takie jak Konferencja Bezpieczenstwa i Wspotpracy
w basenie Morza Srodziemnego?, czy konkurencyjny projekt
Grupa 5+5°. W wymiarze wspolnotowym, ogloszona zostata
natomiast w 1990 roku ,,Odnowiona Polityka Srédziemno-
morska”, przewidujgca poprawe instrumentdw wspotpracy,
w tym zblizenie ze wspdlnym rynkiem (obejmujace poprawe
dostgpu do rynku wspolnotowego dla ,,towaréw wrazliwych”),
wsparcie dla reform strukturalnych podjetych przez wybrane
panstwa regionu oraz istotne zwigkszenie pomocy finansowe;j
w ramach wynegocjowanych protokotéw finansowych na lata
1992-1996. Rada Europejska przyjeta w 1992 roku w Lizbo-
nie zatozenia nowej polityki, a w swojej deklaracji poparta
ide¢ wspotpracy Europy z Maghrebem ,,w kazdej dziedzinie”
[9]. Zgodnie z duchem deklaracji lizbonskiej, Komisja Euro-
pejska, skoncentrowata si¢ w swoich pracach na panstwach
Maghrebu, rozpoczynajac w 1993 roku z Maroko i Tunezja
negocjacje uktadow stowarzyszeniowych o szerokim zakre-
sie. Jednak z przyczyn politycznych, powrdcita do szerszej
formuty, obejmujacej wszystkie panstwa srodziemnomorskie,
0 czym mowa ponizej [5].

1995 ROK: NOWE OBLICZE POLITYKI
SRODZIEMNOMORSKIEJ UNII
EUROPEJSKIEJ

W zwiagzku ze zmieniajacg si¢ sytuacja miedzynarodowsq
(upadek komunizmu, kryzys baltkanski, czy konflikt na Bli-
skim Wschodzie) oraz rosnacg liczba interakcji, wykraczaja-
cych poza zagadnienia czysto gospodarcze, a dotykajacych tak
istotnych dla Unii Europejskiej kwestii, jak ryzyko destabili-
zacji politycznej, zagrozenie terroryzmem i konfliktami zbroj-
nymi*, proliferacja zbrojen, czy nielegalna imigracja, Rada
Europejska zdecydowata na posiedzeniu w Corfu w czerwcu
1994 roku o poglebieniu wspotpracy i ustanowieniu prawdzi-
wego partnerstwa euro-$rodziemnomorskiego. Szczegdlna
role odegrat w tym wzgledzie pro-§rodziemnomorski lobbing
Hiszpanii, Francji i Wtoch, wspieranych przez Portugalig.

2 Grupa 545 byla inicjatywa konkurencyjna wobec Konferencji
Bezpieczenstwa i Wspolpracy w basenie Morza Srédziemnego za-
inicjowana przez Francje i stanowila grupe nieformalnego dialogu
politycznego 10 panstw : Algierii, Libii, Maroko, Mauretanii, Tunezji
oraz Hiszpanii, Francji, Wloch, Malty i Portugalii.

3 Najmniej stabilnym politycznie panistwem Maghrebu jest Algieria.
Wygrana w pierwszych wolnych wyborach w 1991 roku ekstremi-
stycznego Islamskiego Frontu Ocalenia oraz interwencja armii w celu
zapobiezenia utworzeniu rzadu ekstremistéw daly poczatek krwawej
wojny domowej w Algierii w latach dziewigédziesiatych (szacuje sig
obecnie, ze pochtoneta ona okoto 150 tysiccy ofiar). Po okresie stanu
wyjatkowego w latach 1992-1999 prezydentem zostal A. Buteflika.
W 2000 roku Islamska Armia Ocalenia, zbrojne ramie¢ Islamskiego
Frontu Ocalenia, rozbroita si¢, jednak sporadyczne walki trwaja do
dzis. Region tez nie jest wolny od konfliktéw granicznych. Istotnym
z punktu widzenia budowy Partnerstwa Euro-Srédziemnomorskiego
jest konflikt dotyczacy terytorium Sahary Zachodniej, trwajacy od
1975 roku i angazujacy Maroko, Algieri¢ i Front Polisario. Maroko
rosci pretensje do tego terytorium, o ktérego niepodleglosé walczy
Front Polisario, popierany przez Algierie. Wreszcie, pafistwa Maghre-
bu znajduja si¢ w centrum zainteresowania organizacji terrorystycz-
nych, stanowiac dobry przyczétek dla ich dziatalnosci.

4 MEDA to skrét od francuskiego ,,Mesures d’accompagnement”, czyli
srodkéw towarzyszacych. Problematyke finansowania polityki srod-
ziemnomortskiej opisano szczegétowo w drugiej czesci artykutu.

Koncepcja zredefiniowanej polityki §rodziemnomorskiej zo-
stata zaaprobowana przez Rade Europejska w Essen w grud-
niu 1994 roku i doprowadzita do przyjecia 27-28 listopada
1995 roku na konferencji ministrow panstw cztonkowskich
Unii Europejskiej oraz dwunastu partneréw $rodziemnomor-
skich (Maroko, Algieria, Tunezja, Egipt, Izrael, Jordania,
Autonomia Palestynska, Liban, Syria, Turcja, Cypr, Malta)
Deklaracji Barcelonskiej [2], ktéra zainicjowala tzw.
Proces Barcelonski. Deklaracja stanowita o wielostronne;j
wspolpracy prowadzacej do przeksztalcenia basenu Morza
Srodziemnego w strefe stabilnosci, pokoju i dobrobytu. Od
Konferencji Barcelonskiej wspolpraca srodziemnomorska za-
czeta byé okreslana rowniez jako Partnerstwo Euro-Srodziem-
nomorskie, ze wzgledu na partnerski, co do zasady charakter
ustanowionych stosunkow oraz szerokie spektrum wspotpra-
cy, obejmujacej filar polityczny, gospodarczy i spoteczno-kul-
turowy. Koszyk polityczny przewidywat utworzenie strefy
pokoju i stabilno$ci, opartej na demokracji i prawach czto-
wieka. Koszyk gospodarczy zawierat cel utworzenia strefy
wspolnego dobrobytu, umozliwionej przez ustanowienie do
2010 roku strefy wolnego handlu pomiedzy Unig Europejska
a jej partnerami $rodziemnomorskimi, przy istotnym wspar-
ciu finansowym, majacym utatwi¢ transformacj¢ gospodarcza
i spoteczna tych panstw. Jeszcze przed Konferencja Barcelon-
ska, Rada Europejska w Cannes w czerwcu 1995 roku zdecy-
dowata o przyznaniu pomocy panstwom $roédziemnomorskim
w wysokosci 4.685 milionéw ecu w formie programu MEDAS,
zastgpujacego czwarta generacj¢ bilateralnych protokotow
finansowych. W koszyku spotecznym zawarto natomiast po-
prawe¢ wzajemnego zrozumienia spoteczenstw i promocje idei
wolnego spoteczenstwa obywatelskiego, poprzez organiza-
cj¢ wymian miedzy kulturowych, rozwdj zasobéw ludzkich i
wsparcie rozwoju spotecznego.

Ramy instytucjonalne partnerstwa oparte zostaly na euro-
srédziemnomorskich ukladach stowarzyszeniowych, zwanych
uktadami nowej generacji, ktére miaty zastapi¢ porozumienia
o wspolpracy zawarte w latach sze§¢dziesiatych i siedemdzie-
sigtych [6]. Uktady mialy stanowi¢ wsparcie szerokich i giebo-
kich przemian politycznych oraz gospodarczych tych panstw,
a koszyk gospodarczy Deklaracji Barcelonskiej stanowit ich
uzupetnienie. Jako pierwsza uktad stowarzyszeniowy podpisa-
a Tunezja 17.07.1995 roku (wszedt w zycie 01.03.1998 roku),
nastepnie Maroko 26.02.1996 roku (wszedt w zycie 01.03.2000
roku). Podpisanie uktadu stowarzyszeniowego z Algieria na-
stapito dopiero 22.04.2002 roku (wszedt w zycie 01.09.2005
roku), co wynikato z trwajacej tam wojny domowej w latach
dziewiecdziesiatych i koniecznosci zawieszenia do 2000 roku
negocjacji rozpoczetych w 1997 roku. W uktadach tych zostata
zastosowana zasada zroznicowania, jednak wiele elementow
byto wspoélnych. Unia Europejska potwierdzita wolny dostep
produktéw przemystowych do swojego rynku wewnetrznego,
na zasadach obowiazujacych w handlu wewnatrz-wspdlnoto-
wym, natomiast panstwa Maghrebu zobowigzaty si¢ do stop-
niowej eliminacji cet importowych na produkty unijne, zgod-
nie z okre§lonym kalendarzem i w oparciu o listy produktow

5 Liberalizacja handlu ustugami miata opiera¢ si¢ na Artykule II GATS
(Klauzula Najwyzszego Uprzywilejowania, stanowiaca zasade zaka-
zu dyskryminacji réznych zagranicznych partneréw handlowych,
szczegolnie poprzez preferencyjne traktowanie) oraz Artykule V
(stanowiacym o wyjatkach od powyzszej zasady w przypadku poro-
zumien o integracji gospodarcze;j).
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stanowigcych aneksy do uktadow stowarzyszeniowych. Ostat-
nie cta miaty by¢ wyeliminowane nie pdzniej niz dwanascie
lat po wej$ciu w zycie kazdego uktadu, co de facto oznacza,
ze cel realizacji pelnej strefy wolnego handlu z panstwami
Maghrebu nie zostanie w pelni zrealizowany w 2010 roku.
Panstwa Maghrebu uzyskaty mozliwos$¢ zastosowania klau-
zuli ochronnych polegajacych na ponownym wprowadzeniu
lub podniesieniu cet, ale tylko w ograniczonych, szczegoto-
wo opisanych w uktadach stowarzyszeniowych przypadkach.
W uktadach znalazt si¢ rowniez zapis o mozliwym rozszerze-
niu zakresu w celu objecia nimi liberalizacji handlu ustuga-
mi oraz swobody zakladania przedsigbiorstw. Odpowiednie
rekomendacje mialy zosta¢ przedstawione przez Komitety
Stowarzyszeniowe, a podstawg liberalizacji miaty by¢ uregu-
lowania GATSS. Przewidziano réwniez swobode przeptywu
kapitalu w zakresie bezposrednich inwestycji zagranicznych,
a takze mozliwos¢ repatriacji dochodow i zyskow kapitato-
wych. W obszarze handlu produktami rolnymi, zawarte zosta-
ly klauzule, przewidujace mozliwo$¢ liberalizacji po uptywie
okreslonego w uktadzie okresu, co miatoby by¢ poprzedzo-
ne weryfikacja sytuacji gospodarczej. Do tego czasu posta-
nowiono utrzymac kalendarze taryfowe i systemy kwotowe.
Poza postanowieniami dotyczacymi wymiany handlowej
oraz przeptywu kapitatu, uwzgledniono w uktadach elemen-
ty dotyczace zasad konkurencji, ochrony wtasnosci intelek-
tualnej, zamowien publicznych, pomocy panstwa, monopoli,
wspolpracy gospodarczej i finansowej (finansowanie z MEDA
i Europejskiego Banku Inwestycyjnego), ale rowniez kluczowe
dla Unii Europejskiej zapisy dotyczace dialogu politycznego,
w tym poszanowania demokracji i praw czlowieka, wsparcia
instytucjonalnego, wspotpracy w obszarze sprawiedliwosci
i spraw wewngetrznych, wspolpracy spotecznej i kulturowe;j.
Uklady stowarzyszeniowe stanowity zatem odzwierciedlenie
przekrojowego charakteru Partnerstwa Euro-Srédziemnomor-
skiego.

WPLYW POSZERZENIA UNII
EUROPEJSKIEJ W 2004 ROKU NA
POLITYKE SRODZIEMNOMORSKA

— EUROPEJSKA POLITYKA
SASIEDZTWA.

Poszerzenie Unii Europejskiej o dziesi¢¢ nowych panstw 1
maja 2004 roku bylo kolejnym istotnym etapem ewolucji po-
lityki $rodziemnomorskiej Unii Europejskiej. Spowodowato
ono koniecznos$¢ bardziej globalnego spojrzenia na zmienio-
ne otoczenie Unii Europejskiej i przyjaznego uregulowania

6 Priorytety Planu Dzialania Tunezji objely reformy demokratyczne,
budowe pafistwa prawa i praw czlowicka, zwalczanie terroryzmu,
promowanie bezposrednich inwestycji zagranicznych i przedsigbior-
czosci, wsparcie rozwoju, badan naukowych, edukacji i spoleczeni-
stwa informacyjnego, wspolprace w zakresie zatrudnienia i polityki
spolecznej, liberalizacje sektora uslug, konwergencje z normami
i standardami technicznymi, rozwoéj sektora transportu i energetycz-
nego oraz podjecie $rodkéw dotyczacych migracji oraz swobody
przeplywu oséb. W Planie Dzialania Maroko zapisano natomiast
priorytety dotyczace reformy praw czlowieka, zwalczania terrory-
zmu, liberalizacji sektora ustug, promowania bezposrednich inwe-
stycji zagranicznych, zwalczania ubdstwa, wsparcia edukacji, szko-
len, badan naukowych oraz IT, $rodkéw dotyczacych migracji oraz
rozwoju sektora transportu i energetycznego.

stosunkow z nowymi sasiadami na wschodzie (Ukraina, Mot-
dowa, Biatoru$, Gruzja, Armenia, Azerbejdzan), jak i na po-
tudniu (Maroko, Algieria, Tunezja, Libia, Egipt, [zrael, Jorda-
nia, Liban, Autonomia Palestynska, Syria). Nowe podejscie
zostato sformalizowane w Europejskiej Polityce Sasiedztwa
[3], ogtoszonej przez Komisj¢ Europejska w marcu 2003
roku i rozwini¢tej] w maju 2004 roku [4]. Polityka ta mia-
fa na celu zapobiezenie nowym podzialom oraz poszerzenie
strefy stabilizacji, bezpieczenstwa i dobrobytu na nowych sa-
siadow 1 w tym wzgledzie odpowiada strategicznym celom
Unii Europejskiej wyznaczonym w grudniu 2003 roku w Eu-
ropejskiej Strategii Bezpieczenstwa [1]. Stanowila ona jedno-
czes$nie uzupetienie Procesu Barcelonskiego, ktory pozostat
kluczowym elementem relacji Unii Europejskiej z partnerami
srédziemnomorskimi. Centralnym instrumentem Europejskiej
Polityki Sasiedztwa staly si¢ dwustronne Plany Dzialania
przygotowane w porozumieniu z partnerami — dla Tunezji
i Maroko zatwierdzone przez Uni¢ Europejska 21 lutego 2005
roku i wspolnie przyjete odpowiednio 4 lipca 2005 roku (Tu-
nezja) i 27 lipca 2005 roku (Maroko). Dla Algierii tworzony
jest obecnie tzw. Country Report, ktory poprzedza negocjacje
Planu Dziatania, przy czym Algieria podchodzi do tego proce-
su z rezerwa, co moze mie¢ wptyw na wydtuzenie negocjacji.

Plany Dziatania zawieraja agend¢ reform politycznych
i gospodarczych, w tym priorytety krotko i $redniookresowe
(3-5 lat), sformutowane w wyniku wspolnych ustalen pomie-
dzy Unig Europejska a panstwami partnerskimi’. Szczegdlny
nacisk zostal polozony na skorelowanie tych Planow z pro-
gramami reform prowadzonymi przez rzady Maghrebu oraz
wzmocnienie odpowiedzialnosci rzadoéw za ich realizacje.
Plany Dziatania oparte s3 na ramach instytucjonalnych Proce-
su Barcelonskiego tj. uktadach stowarzyszeniowych, jednak
z zalozenia maja w stosunku do nich warto$¢ dodang, ktora
w znacznej mierze wynika z najlepszych praktyk procesu
poszerzenia, ale rowniez, w przypadku partneréw $roédziem-
nomorskich, z analizy bilansu dziesig¢cioletniego dorobku
Procesu Barcelonskiego. Plany Dziatania koncentruja si¢ na
petnym wdrozeniu istniejacych uktadow, definiuja znacznie
jasniej priorytety dla kazdego kraju, udostgpniajg narzedzia
ulatwiajace transformacjg, oferujg wiecej bodzcoéw do ich re-
alizacji — uzalezniajac korzysci od postepu we wdrazaniu re-
form. Gtéwng oferowang korzyscia, lezaca w centrum procesu
jest perspektywa glebokiej integracji gospodarczej obejmuja-
ca rozwdj handlu i inwestycji, zwigkszona pomoc techniczna
i finansowa, stopniowe uczestnictwo w wybranych politykach
i programach unijnych oraz wreszcie — w wymiarze najbar-
dziej zaawansowanym — udzial w rynku wewnetrznym. Wybor
zakresu dalszej integracji, poza ramy okreslone w uktadach
stowarzyszeniowych, nalezy do panstw partnerskich i wynika
z dokonanej przez nie oceny priorytetoéw. Cheé skorzystania
z szerszej oferty integracyjnej Unii Europejskiej w zamian za
osiaggniety postep w transformacji politycznej i gospodarczej,
bedzie wymagat od panstw harmonizacji z obowigzujacymi
w danym obszarze przepisami unijnymi, natomiast nie wia-
ze si¢ z wymogiem przyjecia catego acquis communautaire,
jak ma to miejsce w ramach Europejskiego Obszaru Gospo-
darczego. Ocenia si¢, ze proces dojscia do kompleksowych

7 Nalezy zaznaczy¢, ze Unia Europejska nie sformulowata jeszcze jed-
nolitych wytycznych dotyczacych zakresu udziatu partneréw sréd-
ziemnomorskich w rynku wewnetrznym — nie istnieje, zatem na dzis
definicja tzw. ,,stake in the internal market”.
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porozumien handlowych nowej generacji wykraczajacych
poza zwykla liberalizacj¢ handlu jest dtugotrwaty, skompli-
kowany i kosztowny, bioragc pod uwagg reformy, ktoérych wy-
maga. Co prawda nie istnieje obecnie raport kosztow ,,nie-
wdrozenia” Planow Dziatania, ale zaklada si¢, ze poprawnie
zrealizowane przyczynia si¢ do zapewnienia lepszego otocze-
nia makroekonomicznego i zrbwnowazonego wzrostu panstw
partnerskich. Koncepcja Planéw Dziatania jest zreszta popie-
rana przez mi¢dzynarodowe instytucje finansowe, z ktorymi
Komisja Europejska wspotpracuje w celu osiagnigcia efektu
synergii, w tym Migedzynarodowy Fundusz Walutowy i Bank
Swiatowy.

PODSUMOWANIE

Oceniajac polityke srodziemnomorska w latach od 1969
do potowy 2005 nalezy w szczeg6lnosci podkresli¢ jej istot-
ng ewolucj¢. Zakres polityki unijnej wyszedl poza zwykle
i ograniczone ramy handlowe, oferowane w latach sze$¢dzie-
sigtych i siedemdziesiatych, i objat rowniez dostep do wspol-
nego rynku oraz wybranych polityk wspolnotowych w zamian
za postep w realizacji przemian politycznych i gospodarczo-
spotecznych. Unia Europejska wzmocnita, zatem ramy in-
stytucjonalne partnerstwa i zaoferowata nowe S$rodki dla
przeprowadzenia transformacji panstw partnerskich. Glowny
instrument polityki unijnej w postaci spersonalizowanych
Planéw Dziatania, jak najbardziej skorelowanych z narodo-
wymi programami przemian, miat doprowadzi¢ do zwieksze-
nia efektywnosci i dynamiki partnerstwa oraz przyspieszenia
transformacji panstw srédziemnomorskich. Instrument ten nie
moze jednak zastapi¢ tych panstw w realizacji reform, zalez-
nych od woli politycznej i sprawnosci w wykorzystaniu oferty
unijnej. W tym miejscu warto rowniez podkresli¢ zrdznico-
wany stopien zaawansowania panstw Maghrebu w procesie
Euro-Srédziemnomorskim: w 2005 roku Maroko i Tunezja
dysponowaly juz Planami Dziatania, podczas, gdy relacje
z Algierig oparte byly na uktadzie stowarzyszeniowym, ktory
wszedl w zycie 01.09.2005.

Celem kolejnej czesci artykulu bedzie przedstawienie
realizacji polityki $rédziemnomorskiej Unii Europejskiej
w latach 2005-2007 oraz calosciowa jej ocena na przykta-
dzie osiagnig¢¢ transformacji gospodarczej, jaka dokonata si¢
w trzech panstwach Maghrebu. W drugiej cze$ci artykutu zo-
stang réwniez omdwione implikacje tego procesu dla Polski
jako czlonka UE.
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EFFECTIVENESS OF EUROPEAN UNION
MEDITERRANEAN POLICY BASED
ON THE EXAMPLE OF MOROCCO,

ALGERIA AND TUNISIA ECONOMIC
TRANSFORMATION ACHIEVEMENTS.
IMPLICATIONS FOR POLAND

SUMMARY

Over the last forty years, the European Union, due to its geo-
graphical proximity as well as complex historical, political
and economic interconnections, has established a privileged
relation with the Middle East and North Africa region — Mo-
rocco, Algeria and Tunisia enjoy special position within this
framework.

The Mediterranean policy of the European Union has evo-
lved from bilateral relations that were mainly based on tra-
de issues in the late 19605 to a multidimensional Euro-Me-
diterranean Partnership established in 1995, which was
further reinforced with the launch of the European Neigh-
bourhood Policy on the eve of the 2004 EU enlargement.
In current context, the key success factor for EU policy is the
progress achieved by Euro-Mediterranean partners in their
political and socio-economic transformation that depends
strongly on their political commitment as well as effectiveness
in taking advantage of the EU integration offer.

The first part of the paper describes the content of EU poli-
cy until mid-2005 i.e. defining the European Neighbourhood
Policy and related Action Plans. The second part depicts the
subsequent period of 2005-2007and includes an overall eva-
luation of Euro-Mediterranean process based on economic
transformation achieved by the three Maghreb countries. The
second part will also present the implications of Euro-Medi-
terranean process for Poland.
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,NOWE SASIEDZTWO” NA WSCHODZIE POSZERZONEJ UNII
EUROPEJSKIEJ®

Artykut jest kontynuacjq rozwazan zawartych w poprzednich numerach. Po zakohczeniu ostatniego poszerzenia wschodniego,
Unia Europejska stangta wobec wyzwania odnosnie swej obecnosci i pozycji w Europie Wschodniej.

WPROWADZENIE

Od 1 maja 2004 roku wschodnioeuropejska granica Unii
Europejskiej — na odcinku polskim — biegnie wzdluz rzeki
Bug. Rzeka ta ma juz spore tradycje jako rzeka graniczna.
Kiedys, na mocy Traktatu z Tylzy wytyczata granice miedzy
imperium Napoleona i cesarstwem Rosji; zaistniata na nowo
po pierwszej wojnie jako cz¢$¢ tak zwanej linii Curzona. Na
mocy Traktatu Ribbentrop — Mototow z sierpnia 1939 roku
podzielita Polske¢ migdzy dwoch zaborcow: Hitlera i Stalina.
Teraz oddziela Uni¢ Europejska od Wspolnoty Niepodlegtych
Panstw — tworu powstalego na gruzach Zwiazku Radzieckie-
go. Ostatnie, piate poszerzenie Unii w kierunku wschodnim
oznacza wigc, zakonczenie sztucznego, trwajacego prawie 60
lat, podzialu Europy; wyniku przegranej przez Niemcy wojny
i wyzwolenia Europy Srodkowej i Potudniowej przez Armig
Czerwona. Ta data stawia przed Unia Europejska wazne za-
danie niedopuszczenia do nowego podziatu w Europie; tym
razem juz nie wzdtuz, symbolizujacych ten podziat, muru ber-
linskiego i rzeki Laby, lecz Bugu.

Poszerzenie Unii Europejskiej o kraje Europy Srodkowej
spowodowato, iz dla wszystkich tych krajéw — z wyjatkiem Re-
publiki Czeskiej, ktora jako jedyna z nowych panstw cztonkow-
skich nie jest krajem granicznym UE — zmienit si¢ status dotych-
czasowych sasiadéw. Inny bedzie tez status nowych cztonkow
Unii Europejskiej dla dotychczasowych sasiaddw, ktorzy teraz
dla krajow Unii Europejskich stali si¢ naprawde ,,nowymi sasia-
dami”. Jest to szczego6lnie wazne dla Polski oraz nalezy sadzic,
ze rowniez dla krajow battyckich, Stowacji, Wegier, Rumunii.
Pytanie, jakie mozna dzi§ postawi¢ brzmi nastepujaco: czy nowi
sasiedzi to znaczy Biatorus, Moldowa, Ukraina, republiki kau-
kaskie na zawsze maja zosta¢ ,,nowymi sgsiadami” bez szans
na petne cztonkostwo, odmiennie niz kraje z Balkanéw Za-
chodnich. Podobne pytanie stawiali sobie inni cztonkowie UE
w odniesieniu do krajow sasiadujacych po drugiej stronie Mo-
rza Srodziemnego.

Unia Europejska ma wizje zjednoczonej Europy, otoczonej
pier§cieniem przyjacidt poczynajac od Rabatu poprzez Kair,
kraje Kaukazu (Gruzja, Armenia, Azerbejdzan) az do Moskwy
[6,8]. Kraje tworzace ten pierScien dzielg wspolne wartosci
i cele takie jak wolnos$¢, wzajemne poszanowanie, tolerancja,
otwarto$¢ 1 solidarno$¢[11], zacies$niajg przyjacielskie i1 part-
nerskie stosunki, ktore wykraczajg poza prostg wspotprace

i majg cechy politycznej i ekonomicznej integracji. Proces ten
ma by¢ korzystny dla wszystkich zapewniajac stabilno$¢, bez-
pieczenstwo i dzielony wspodlnie dobrobyt. Takie sg przestan-
ki najnowszej wspolnotowej polityki, zainicjowanej w marcu
2003 roku [2,3], czyli Europejskiej Polityki Sasiedztwa'.

ISTOTA EUROPEJSKIEJ
POLITYKI SASIEDZTWA

Celem Europejskiej Polityki Sasiedztwa (EPS) jest podzie-
lenie si¢ korzysciami z poszerzenia z krajami sgsiadujagcymi,
aby zwickszy¢ stabilnos¢, bezpieczenstwo i dobrobyt, unik-
na¢ wytyczenia nowych linii podziatu i wspiera¢ rozszerzanie
stabilno$ci i zamozno$ci poza nowymi granicami Unii Euro-
pejskiej [5]. Aby to osiggnaé nalezy nie tylko nie dopusci¢ do
nowych podzialoéw, ale umozliwi¢ krajom sasiednim uczest-
nictwo w réznych dziataniach UE poprzez wigksza wspotpra-
c¢ polityczng, ekonomiczng i kulturalng. Polityka sgsiedztwa
ma wspomoc réwniez realizacje jednego z gtéwnych celow
ustanowionej w 2003 roku Europejskiej Strategii Bezpieczen-
stwa to znaczy budowg bezpieczenstwa w sasiedztwie Unii
Europejskiej.

Do grona tych krajow zaliczono Armeni¢, Azerbejdzan,
Biatorus, Gruzje, Motdowe, Ukraing, (czyli ,,europejskich sa-
siadow”’)[13] oraz panstwa Partnerstwa Euro$rodziemnomor-
skiego, tj. Algierie, Egipt, Izrael, Jordanie, Liban, Libi¢, Maro-
ko, Autonomig¢ Palestynska, Syri¢ i Tunezje, (czyli ,,sasiadow
Europy”)[13]. Najwigkszy kraj na terytorium bytego ZSRR
— Rosja, dzigki swoim zasobom energetycznym, dajacym jej
powazne atuty wobec Unii Europejskiej, uwaza si¢ bardziej za
réwnorzgdnego partnera Unii niz kraj ,,nowego sgsiedztwa”.

1 Motto tytutowe strony internetowej European Neighbourhood Po-
licy www.europa.eu.int/comm/world/enp/index_en.html

,Od poszerzenia w 2004 roku, stosunki z naszymi sasiada-
mi staly si¢ zewngtrznym priorytetem. Poprzez EPS chce-
my unikng¢ nowych linii podzialu pomigdzy poszerzona UE
i naszymi sasiadami na Wschodzie oraz na potudniowych
i wschodnich wybrzezach UE. Zapraszamy naszych sasiadow,
podzielajacych wspolne wartosci do poglebienia dotychczasowej
wspotpracy o nowe obszary takie jak: polityczny, kulturowy, bez-
pieczenstwa w kierunku stabilnosci, bezpieczenstwa i dobrobytu.
Nowa charakterystyka jest to, ze wychodzimy poza wspolprace
zmierzajac do ekonomicznej integracji z tymi, ktorzy sa gotowi
i zdolni do niej”.
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Na szczycie w maju 2003 w Sankt Petersburgu postanowio-
no, ze stosunki mi¢dzy Unig a Rosja przyjma postac strate-
gicznego partnerstwa, ktore bedzie miato miejsce w czterech
obszarach (przestrzeniach): gospodarczej, bezpieczenstwa
wewngetrznego, zewngtrznego oraz kultury, nauki i edukacji.
EPS dotyczy wigc grupy krajow, ktore spelniaja tacznie trzy
warunki: lezg w geograficznym sgsiedztwie UE, posiadaja
z Unig ustalone relacje traktatowe? (tzn. PCA lub umowe sto-
warzyszeniowa) oraz nie miaty uprzednio zarysowanej per-
spektywy cztonkostwa. Z uwagi na ten ostatni warunek, do
EPS nie zostaty wiaczone panstwa Batkan Zachodnich (posia-
daja one status ,.kandydatow” badz ,,potencjalnych kandyda-
tow”) oraz Turcja’.

Europejska Polityka Sasiedztwa nie oznacza przyszlego
cztonkostwa w Unii. Oferuje ona jedynie uprzywilejowane
stosunki z sasiadami, ktére zbudowane sg na bazie wspolnie
wyznawanych wartosci takich jak: rzady prawa, dobrego za-
rzadzania, przestrzegania praw czlowieka oraz mniejszo$ci
narodowych, zasad gospodarki rynkowej i zrownowazone-
go rozwoju. Przyjeta metoda realizacji tych celow jest, przy
udziale krajow partnerskich, zdefiniowanie wybranych prio-
rytetow, ktorych realizacja przyniesie zblizenie do standardow
europejskich. Te priorytety wejda w sktad wspolnie uzgodnio-
nych Planéw Dziatan pokrywajacych kluczowe pola specy-
ficznych akcji: dialogu politycznego, reform, handlu i przed-
siewzig¢ majacych na celu przygotowanie krajow sasiedzkich
do uczestnictwa w Jednolitym Rynku oraz takich obszarach
jak energia*, ochrona $rodowiska, transport, sprawiedliwos¢
1 sprawy wewnetrzne, spoteczenstwo oparte na wiedzy, poli-
tyka spoleczna i kontakty miedzyludzkie. Europejska Polityka
Sasiedztwa opiera si¢ na zasadzie warunkowosci, co oznacza
uzaleznienie dalszych krokéw od przeprowadzenie stosow-
nych reform spoleczno-ekonomicznych i politycznych. Rela-
cje w ramach EPS bazuja ponadto na zasadach wspoélzalezno-
$ci 1 zréoznicowanego podej$cia co oznacza, ze chociaz EPS
jest z zatozenia spdjna i jednolita polityka, Unia negocjuje
z kazdym z panstw — uczestnikow indywidualne zestawy wza-
jemnych zobowiazan. Trzecig zasada jest zasada stopniowego
przechodzenia od wspdlpracy do zaawansowanej integracji
polityczno-gospodarcze;.

Nalezy podkresli¢, ze oprocz gospodarczych celow
EPS, wymienia si¢ rowniez intensywng wspotprace w celu
przeciwdziatania i zwalczania wspolnych zagrozen dla bez-
pieczenstwa oraz wigksze polityczne zaangazowanie UE
w przeciwdziatanie konfliktom i zarzadzanie kryzysami. Do
glownych zagrozen zalicza si¢ przede wszystkim terroryzm,

2 Z byltymi republikami radzieckimi byly to Uktady o Partnerstwie
i Wspolpracy (PCA), z panstwami potudniowego wybrzeza Mo-
rza Srodziemnego — Uktady Stowarzyszeniowe. Poszczegolne
kraje korzystaly z pomocy unijnej: dla panstw objetych PCA
byl to Program TACIS, wobec czlonkéw Partnerstwa Euro—
Srédziemnomorskiego — Program MEDA.

3 W grudniu 2002 r. w przemoéwieniu wygloszonym na konferen-
cji kierownikéw Katedr Jean Monnet z calego $wiata Owczesny
Przewodniczacy Komisji Europejskiej Romano Prodi powie-
dzial: ,,integracja Batkanéw zakonczy unifkacj¢ kontynentu.
(...) nie mozemy rozszerza¢ si¢ bez konca”.

4 Polityka energetyczna jest waznym elementem EPS, poniewaz w
otoczeniu UE umiejscowione s3 najwazniejsze Swiatowe rezerwy
ropy naftowej i gazu ziemnego (Rosja i basen Morza Kaspijskie-
go, Srodkowy Wschod i Pétnocna Afryka), a wiele pafistw sasia-
dujacych jest dostawcami, badz panstwami tranzytowymi.

ponadnarodowa zorganizowana przestgpczos¢, naduzy-
cia celne i podatkowe, skazenia nuklearne i zanieczysz-
czenia $rodowiska naturalnego oraz choroby zakazne [10].
Unia Europejska zaproponowata zainicjowanie S$cislego
i otwartego dialogu dotyczacego Wspolnej Polityki Zagra-
nicznej i Bezpieczenstwa oraz Europejskiej Polityki Bez-
pieczenstwa i Obrony. Jak stwierdza Komisja, sasiedztwo
zaktada wspdlng odpowiedzialno$¢ za przeciwdzialanie za-
grozeniom dla stabilnosci wywotanym przez konflikty i brak
bezpieczenstwa. Komisja podkre§la przede wszystkim, ze
Unia powinna odgrywaé aktywniejsza rol¢ w rozwigzaniu
konfliktow na przyktad wokoét Naddniestrza. Wszystko to
zmierza do stworzenia bezpiecznej Europy w lepszym Swie-
cie. Taki tytul nosi Europejska Strategia Bezpieczenstwa,
ktora zostata przygotowana przez Javiera Solang, Wysokie-
go Przedstawiciela do spraw Wspdlnej Polityki Zagranicz-
nej i Bezpieczenstwa, i zaakceptowana przez szefow panstw
i rzadéw na posiedzeniu Rady Europejskiej w Brukseli 12
grudnia 2003r. [1]. Poprzez polityke sasiedztwa, Unia za-
mierzata wiec stworzy¢ mechanizm, ktory pozwolitby jej
na zwigkszenie i zabezpieczenie zardwno swojej ekono-
micznej prosperity, jak i wlasnego bezpieczenstwa., zgodnie
z hastem ,,pomagajac innym, pomagamy sobie”.

Jak juz wielokrotnie bylo wspomniane Europejska Polity-
ka Sasiedztwa sklada si¢ z dwoch komponentow:

— komponentu wschodnioeuropejskiego (byte republiki
ZSRR),

— Partnerstwa Euro$rédziemnomorskiego®.

,NOWI SASIEDZI” NA WSCHODZIE
POSZERZONEJ UNII EUROPEJSKIEJ

a/ rozwaoj sytuacji po rozpadzie ZSRR

Rozktad i upadek Zwiazku Radzieckiego® umozliwit pro-
klamacje niepodlegtosci dotychczasowych republik zwigz-
kowych. Wedtug ich wizji, uwolnienie si¢ od centrali w Mo-
skwie (i zwigzanych z tym danin ptaconych przez wasala na
rzecz suwerena) oraz planowania centralnego miaty przyspie-
szy¢ ich rozwoj. Ro6wniez Rosja miata nadziejg, ze pozbycie
si¢ ,,balastu” w postaci republik zwigzkowych umozliwi jej
koncentracje sit i srodkdw na wlasnym rozwoju.

5 Temu komponentowi poswigcony jest artykul J. Kotodziej za-
mieszczony w tym numerze.

6 ,Najbardziej oczywistym faktem  dotyczacym  upad-
ku ZSRR jest to, ze nastgpil on z przyczyn naturalnych.
W odroznieniu od cesarstwa rzymskiego, na Zwiagzek Radziecki
nie napadli barbarzyncy; w odréznieniu od Rzeczpospolitej Pol-
skiej, nie zostat rozebrany przez drapieznych sasiadéw; w odroz-
nieniu od imperium Habsburgéw, nie powality go skutki wojny
Swiatowej; w odréznieniu od Trzeciej Rzeszy, nie zostat pokonany
w $miertelnej walce. Umarl, bo musial umrze¢; jego wewnetrzna
struktura nie byla w stanie zapewni¢ trwatego bytu politycznego,
azwlaszcza gospodarczego i spotecznego. W swiecie epoki nukle-
arnej nie mogt — jak jego poprzedniczka, Rosja carska — rozwigzy-
wac swoich probleméw na drodze ekspansji. Nie mogt tez dtuze;j
wysysac sokow z narodow, ktore ujarzmit. Pozostato otwarte py-
tanie, czy narody bytego imperium, w dalszym ciggu beda umia-
ly porzadkowaé swoje sprawy przy minimalnym przelewie krwi
i z minimum nienawisci.”, N. Davies ,,Europa” Wyd. Znak,
Krakow 2001,. s. 1211.
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Po 15 latach sytuacja niewiele si¢ zmienila. Z wyjat-
kiem krajow battyckich, ktore wykorzystaly swa szans¢ i
staty si¢ cztonkami Unii Europejskiej, reszta krajow postso-
wieckich nie zanotowala zadawalajacych sukcesow. Trans-
formacja polityczna najczgsciej doprowadzita do rzadow
autorytarnych, kultu jednostki. Rowniez transformacja go-
spodarcza nie przyniosla takich rezultatow jak w krajach
Europy Srodkowej. Niezdecydowane reformy, nie$miala
prywatyzacja, zachowana struktura produkcji typowa dla po-
lowy ubiegtego wieku, jakze odlegta od tej ksztattujacej si¢
w trzecim tysigcleciu, stanowily podloze dla oligarchizacji
(a nawet struktur mafijnych) w hutnictwie, gornictwie we-
glowym, wydobyciu ropy. Rezultaty transformacji politycz-
no-gospodarczej Rosji, mimo iz skromne sg jednak lepsze niz
w bytych republikach. Te ostatnie, ktore byly przekonane, iz
same poradza sobie lepiej, zaczynaja traktowac¢ wspotprace
z Rosja jako pewniejszy sposob na rozwoj.

Rosja traktujagc byle republiki jako ,,bliskg zagranice”,
wykorzystywala ich niestabilno$¢ polityczna i trudnosci go-
spodarcze, aby zachowa¢ swa pozycj¢. Wspierajac mniejszo-
$ci czy zagrozone rzady, dostarczajac energie po specjalnych
nizszych cenach zdotata utrzymac¢ swa pozycje i uzaleznienie
tych krajow od Moskwy. Nie bez znaczenia byt fakt, ze jedyne
przygotowane kadry majace praktyke sprawowania wiadzy,
czyli aktywisci partii komunistycznych, nie potrzebowali zbyt
duzo czasu by powroci¢ do wladzy (przyktad daty Litwa, Pol-
ska, Wegry, itd.). Koszt tych tradycyjnych sposobdéw utrzy-
mania wladzy jest jednak coraz wyzszy. Rosnacy nacjonalizm
i wrogos¢ wobec Moskwy, wobec braku wolnych kapitatow
i niemoznosci korzystania z rozwigzan sitowych (zwlaszcza
po doswiadczeniach czeczenskich) wymusza zmiang taktyki
utrzymania wptywow. Nie bez znaczenia jest wymiana po-
koleniowa elit wtadzy, do ktorych wchodza nowi liderzy nie-
skompromitowani przesztoscia.

Poczynajac od konca lat 90. Moskwa zmienia taktyke wo-
bec bytych republik. Wspolpraca w ramach Wspdlnoty Nie-
podlegtych Panstw traci swa atrakcyjno$¢ dla niej na rzecz
wiezi bilateralnych, w ktoérych kazda republika jest stabsza od
dawnej metropolii. Moskwa nie sprzeciwia si¢ tez zaciesnia-
niu wigzi z innymi krajami, zwlaszcza z USA, jesli za tym
idzie pomoc kapitalowa, na ktorg nie sta¢ Moskwy. Najwaz-
niejszym jednak elementem nowej strategii utrzymania wpty-
wow gospodarczych w bylych republikach jest udzial rosyj-
skich oligopolii w prywatyzacji. Ukraina jest tego najlepszym
przyktadem.

Jesli chodzi o aspiracje europejskie bytych republik ra-
dzieckich sytuacja jest r6zna w zaleznos$ci od kraju.

Besarabia (dzisiejsza Moldowa), ktora od XIV wieku nale-
zata do Hospodarstwa Motdawii, na przetomie XV i XVI wie-
ku wraz z cata Motdawig przeszta pod zwierzchnictwo Turcji.
W 1812 roku zajgta przez wojska rosyjskie, pozostata
w ramach Imperium Romanowéw az do 1914 roku jako od-
dzielna gubernia’. W roku 1918 cata Besarabie wigczono do
Rumunii. Po krétkim okresie przynaleznos$ci do panstwa ru-
munskiego, na mocy Paktu Ribbentrop — Mototow wrocita
pod panowanie radzieckie. Cz¢$¢ terenow (kilka powiatow)

7 Wedlug rosyjskiego spisu statystycznego z 1896 roku Besarabi¢
zamieszkiwalo ok. 920 tys. Rumunow (50%), ponadto 380 tys.
Ukraincow (20%), 230 tys. Zydow (12%), 155 tys. Rosjan (8%)
i ok. 100 tys. Bulgarow (5%). Niewielkie mniejszosci stanowili
tez Niemcy, Polacy, Gagauzi i Turcy.

wlaczono do ZSRR, z reszty za$ utworzono Motdawska So-
cjalistyczng Republik¢ Radziecka ze stolica w Kiszyniowie,
ktora trwata az do rozpadu ZSRR w 1991 roku. Dhugoletnia
przynalezno$¢ do innego panstwa, liczne mniejszo$ci narodo-
we, spowodowaly utrwalenie odrebnosci kulturowej Rumu-
néw moldawskich wobec rdzennych Rumunéw z Republiki
Rumunii. Mimo odejscia od cyrylicy i powrotu do alfabetu
facinskiego potaczenie si¢ z Rumunia nie jest tematem dnia;
poza wspomniang juz odmiennoscig kulturows sprzeciwia
si¢ temu ludnos¢ rosyjskojezyczna. Mimo, iz w drugiej po-
lowie lat 90. XX wieku Republika Motdowy (taka jest ofi-
cjalna nazwa nowo powstatego panstwa na gruzach MSRR)
dokonata europejskiego wyboru, mozliwosci jego przekucia
w czyn sg niewielkie. Ubostwo, wyrazajace si¢ w najnizszym
PKB per capita w Europie (kiedy$ wina motdawskie kiero-
wane na chlonny i mato wymagajacy rynek radziecki sta-
nowity powazna pozycj¢ w dochodzie, dzi$ nie wystarczaja
by zapewni¢ solidny byt panstwowy) a przede wszystkim
problemy z Naddniestrzem, oazg przemytu i bandytyzmu,
nie ulatwiaja kontaktow z Unig Europejska tym bardziej, ze
w konflikcie aktywnie uczestniczy Rosja.

Na pierwszy rzut oka Ukraina jest panstwem europej-
skim o ogromnym terytorium i potencjale demograficznym.
Jej panstwowos$¢ datuje si¢ jednak, podobnie jak Motdowy,
zaledwie od grudnia 1991 roku®. Jeszcze wicksze proble-
my, oprocz braku ustabilizowanych struktur wladzy nowego
panstwa, stwarza nieuksztattowany do konca narod. Tozsa-
mos$¢ ukrainska i poczucie odrgbnosci narodowej istnieje
na zachodniej Ukrainie, ktora nigdy nie nalezata do Rosji,
a szczegoblnie w tak zwanej Rusi Zakarpackiej. Wydaje sie, ze
rozwojowi tej tozsamosci sprzyjala wielowiekowa przynalez-
nos$¢ do Polski (tak zwane kresy wschodnie) a po jej rozbiorach,
przez ponad wiek, do Austro — Wegier (jako Wschodnia Gali-
cja). Tym samym istniata konieczno$¢ oporu wobec dominuja-
cych, obcych elementdéw etnicznych, niezb¢dna dla przetrwa-
nia. Mniej widoczna jest ona w cze$ci centralnej Ukrainy, ktora
od wiekoéw zyje w symbiozie z Rosjanami, najmniej widoczna
jest na Krymie i we wschodniej Ukrainie, gdzie wielomilio-
nowa mniejszo$¢ rosyjska glosowata za niepodlegla Ukraing
w nadziei na poprawe poziomu zycia. Zawiedzione nadzieje
Ukraincoéw pochodzenia rosyjskiego, postgpujaca ukrainiza-
cja zycia spoleczno—kulturalnego powoduja, iz spoteczenstwo
ukrainskie jest idealnie podzielone w swych sympatiach do
bytej metropolii (Moskwy) i do Europy. ,,Pomaranczowa re-
wolucja” z grudnia 2004 roku powoli wytracata swoj impet
i ,,europejski wybdr” staje si¢ sloganem w sytuacji rozdarcia
na najwyzszych szczeblach wtadzy. Podobnie jak Motdowa,
Ukraina jest zbyt biedna by liczy¢ si¢ na scenie europejskiej
1by¢ obiektem zainteresowania. Jej niegdysiejsze atuty, powod
do dumy w postaci rozwini¢tego gornictwa i przemystu cigz-
kiego, w epoce postindustrialnej sg najwickszym skansenem
przemyslowym Europy. Rowniez stan srodowiska naturalne-
g0, czego symbolem jest Czernobyl, powoduje, iz stanowisko
Brukseli wobec ,,europejskiego wyboru” jest bardzo ostrozne
i sceptyczne [4]. Stanowisko to jest wzmocnione poprzez po-
stawe Moskwy, ktora nie moze pogodzi¢ si¢ z utrata Ukrainy.

Biatorus, podobnie jak kilka innych bytych republik ra-
dzieckich nie oczekiwata swej niepodlegtosci, tym bardziej, ze
w catej swej historii nigdy nie posiadata wlasnej panstwowosci
a nardd biatoruski ciggle jest w trakcie ksztaltowania si¢

8 Nie liczac krotkiego epizodu w 1918 roku.
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[9]. Jako Ze nie posiada specjalnych zasobow ani atutow,
oprocz przemystu zbrojeniowego — spusciznie po ZSRR,
nie budzi specjalnego zainteresowania moznych tego $wia-
ta. Niemniej jednak z racji swego potozenia geograficzne-
go, bedac bezposrednim sgsiadem UE lezy w polu jej zain-
teresowania, co przejawia si¢ krytyka rezimu prezydenta
A. Lukaszenki i apelami o demokratyzacj¢ panstwa, poparte
ofertami pomocy [12]. Krytyka ta nie do konca jest zrozu-
miala i akceptowana przez spoteczenstwo biatoruskie, ktore
w odroznieniu od sasiednich bytych republik radzieckich, nie
zna powigzan mafijnych, oligarchizacji gospodarki, przestep-
czo$ci zorganizowanej, bezrobocia i ktére otrzymuje swoje
pensje regularnie i terminowo.

W odréznieniu od Azerbejdzanu, ktory swa osobowosé
polityczna uzyskat dzigki witadzy radzieckiej, Gruzja i Ar-
menia sg krajami majgcymi wyraznie uksztaltowane narody?®.
Mimo niepodlegltosci ciagle odczuwaja zalezno$¢ od Rosji
poczynajac od popieranych przez Rosj¢ konfliktow zbrojnych
z secesjonistami, zalezno$¢ od dostaw energii badz embargo
na tradycyjny eksport wina czy wod mineralnych az do utrud-
nien w transferach dewizowych od swych rodzin pracujacych
w Rosji. Wszystko to powoduje, iz te dwa kraje nie maja in-
nego wyboru jak artykulowaé swe europejskie aspiracje; nie
mogac powtorzy¢ drogi krajow baltyckich, inspiruja si¢ przy-
ktadem Turcji. W lepszej sytuacji jest Azerbejdzan. Bogaty
w poktady ropy naftowej, w swych aspiracjach europejskich
bardziej przypomina Norwegie, rozgrywajac swa karte atuto-
wa polozenia na granicy Rosji, Iranu i Azji Srodkowej. Przez
dlugie lata postawa Brukseli wobec republik kaukaskich
byla bardzo ostrozna i wywazona. Krajom tym przypisywa-
no wszelkie mozliwe utajone grzechy, ktore ujawnily si¢ po
zakonczeniu zimnej wojny i upadku imperium sowieckiego:
sowietyzacja, konflikty etniczne, religijne i graniczne, tenden-
cje separatystyczne, stabo$ci struktur panstwowych i powol-
na demokratyzacja, zorganizowana przestgpczo$¢ i infiltracja
elementow terrorystycznych.

Z braku powazniejszej transformacji ustrojowej, sytuacja
polityczno-gospodarcza pigciu republik Azji Srodkowej nie-
wiele si¢ zmienita. Nawet odkrycie poktadow ropy naftowe;j
w Kazachstanie, Uzbekistanie i Turkmenistanie niewiele zmie-
nito w sytuacji materialnej ich mieszkancéw gdyz dochody sa
dystrybuowane w sposob nierownomierny. Walory strategiczne
w postaci centralnego potozenia w stosunku do Rosji, Chin
i Indii spowodowaly wzrost zainteresowania nimi przez USA.
Postawa UE wobec tych krajow jest wiecej niz ostrozna. Uzna-
je ona dominujacg pozycje Moskwy w regionie, moze to jed-
nak ulec zmianie w przypadku przyjecia Turcji do Wspdlnoty.
Wtedy stang si¢ one regionem granicznym z Unig Europejska.
Podobnie jak w przypadku republik kaukaskich. Unia obawia
si¢ wszelkiego rodzaju konfliktéw, ktore moga zagrozié jej
bezpieczenstwu. Stad pomoc dla rozwoju gospodarczego i za-
pobieganie konfliktom.

b/ Ramy prawne i instrumenty finansowe polityki
»nowego sasiedztwa” na Wschodzie UE
Pierwsza umowa, jaka podpisal byly ZSRR z Europejska
Wspdlnota Gospodarcza, po blisko 15 letnim okresie stosun-
kéw handlowych nie regulowanych zadna umowa [7], byta

9 Armenia, poprzez chrzest swego krola w 301 roku n e. jest pierw-
szym w $wiecie panstwem chrzescijanskim.

podpisana w 1989 roku umowa o wspotpracy gospodarczej
i handlu. Po rozpadzie ZSRR w grudniu 1991 roku i po uzna-
niu niepodlegtosci bylych republik radzieckich przez EWG,
rozpoczely si¢ negocjacje w sprawie nowych umow regu-
lujacych wspolprace gospodarcza migdzy Unig Europejska
i dwunastoma nowo powstatymi krajami Europy Wschodniej
i Azji Centralnej. Wybrano formul¢ Umoéw o Partnerstwie
i Wspotpracy — UPiW (Partnership&Co-operation Agre-
ement). Umowy o Partnerstwie i Wspdtpracy zawarte na 10
lat, tworza ramy prawne regulujace stosunki polityczne, go-
spodarcze i handlowe pomigdzy UE i krajami partnerskimi.
W szczegolnosei podkreslaja poszanowanie wspdlnie wy-
znawanych podstawowych wartosci jako bazy wzajemnych
stosunkow, tworza ramy dla dialogu politycznego, definiuja
podstawowe wspolne cele takie jak: harmonijne stosunki go-
spodarcze, zrownowazony rozwoj, wspolpraca na réznych
plaszczyznach, wsparcie dziatan na rzecz demokratyzacji
oraz tworzg instytucjonalne ramy dla osiagnigcia tych celow.
UPiW s3 waznym mechanizmem w dziele dostosowywania
prawa do uregulowan Jednolitego Rynku i systemu WTO.
Zawieraja rowniez sporo klauzul dotyczacych ewolucyjnego
stanowienia strefy wolnego handlu.

Tabela 1. Umowy o Partnerstwie i Wspotpracy

Kraj Data wejscia w zycie
Armenia 1 lipiec 1999
Azerbejdzan 1 lipiec 1999
Biatorus podpisana w marcu 1995 do dzisiaj nie weszta w zycie
Gruzja 1 lipiec 1999
Kazachstan 1 lipiec 1999
Kirgizja 1 lipiec 1999
Motdowa 1 lipiec 1998
Rosja 1 grudzien 1997
Turkmenia | podpisana w maju 1998 do dzisiaj nie weszta w zycie
Ukraina 1 marca 1998 (ocena UPiW z marca 2003)
Uzbekistan 1 lipiec 1999

Zrodio: zestawienie wlasne

Finansowanie wspotpracy regulowanej przez Umowy
odbywato si¢ przez uruchomiony w 1991 Program TACIS,
ktérego celem byto finansowanie projektdéw w procesie trans-
formacji. Kiedy inicjowano Program TACIS byt on jedyna
aktywnosciag w tym zakresie. Potem przeksztatcony zostat
w strategiczny instrument procesu Partnerstwa migdzy UE
a krajami Europy Wschodniej i Azji Centralnej.

Finansowanie ze srodkow TACIS skoncentrowane byto na
wybranych ptaszczyznach wspotpracy:

e Wsparcie reform instytucjonalnych, prawnych i admi-

nistracyjnych.

e Wosparcie sektora prywatnego i rozwoju gospodarczego.

e Oslona spotecznych kosztow transformacji.

e Rozwdj infrastruktury.

e Rozwdj gospodarki wiejskie;j.

e Wsparcie dziatan na rzecz bezpieczenstwa nuklearnego.
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Srodki TACIS wspieraja projekty nie mniejsze niz 2 mi-
liony euro w Rosji 1 na Ukrainie oraz 1 milion euro w innych
krajach. W latach 1991-1999 Program sfinansowatl projekty
wartosci 4 226 milionéw euro a na lata 2000-2006 przewi-
dziano finansowanie w wysokosci 3 138 milionéw euro'’.

Podobnie jak w innych krajach, gdzie Unia Europejska
pojawia si¢ jako donator, podstawowe ramy programowania
i identyfikacji projektéw sa te same.

e Koncepcje strategiczne ustalane sa na okres od 5 do

7 lat. Definiuja one dlugoterminowe cele wspotpracy
i identyfikuja priorytety oraz ptaszczyzny dziatan.

e Wieloletnie narodowe programy indykatywne, zwa-
ne réwniez Planami Dziatania, zazwyczaj trzyletnie,
oparte na koncepcjach strategicznych sa sporzadzane
dla kazdego kraju lub regionu. Zawieraja one opis sek-
torowych oraz krzyzujacych si¢ akcji lub specyficz-
nych celow.

e Roczne programy dzialan, bazujace na wielo-
letnich  programach  indykatywnych  okreslaja
w sposob maksymalnie precyzyjny cele, pola dziatan
i budzet na dany rok. Zawierajg list¢ dziatan przewi-
dzianych do finansowania przez Wspolnote.

e Centralnym instrumentem Europejskiej Polityki Sa-
siedztwa sg dwustronne Narodowe Programy Indyka-
tywne (Plany Dziatania) zawierajace agend¢ reform
politycznych i gospodarczych, w tym priorytety krotko
i $redniookresowe (3-5 lat), sformutowane w wyniku
wspolnych ustalen pomigdzy Unig Europejska a pan-
stwami partnerskimi. Negocjacje NPI poprzedza tak
zwany Country Report.

Tabela 2. Ramy prawne polityki ,,nowego sasiedztwa” na Wschodzie

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2007

transformacje, oferuja wiecej bodzcow do ich realizacji uza-
lezniajgc korzysci od postepu we wdrazaniu reform!'.

W grudniu 2006 roku Komisja Europejska dokonala
pierwszej oceny Europejskiej Polityki Sagsiedztwa'2.
Wedlug tej oceny mocnymi stronami EPS s3:

o Integracja. EPS zapewnia jednolite, przejrzyste ramy,
dotyczace sasiedztwa jako catosci, dla dyskus;ji i odnosze-
nia si¢ do szerokiego zakresu zagadnien dotyczacych UE
i kazdego z jej partnerow.

e Wspdlna odpowiedzialnos¢. Narzedzie operacyjne poli-
tyki — plan dziatania — jest w calosci przedmiotem nego-
cjacji 1 wspolnych ustalen na szczeblu politycznym.

e Konkretne dzialania. Plany dzialania, mimo Ze sg rozle-
gle i obejmuja wiele zagadnien, sa szczegolowe.

o Lepsze wykorzystanie Srodkéw. Poczawszy od chwili
obecnej, nowy Europejski Instrument Sgsiedztwa i Part-
nerstwa (ENPI) stworzy warunki do tego, by o ukierunko-
waniu wsparcia Wspoélnoty na rzecz panstw partnerskich
wyraznie decydowata polityka i by polegato ono réwniez
na nowych formach wspotpracy (wspolpracy transgra-
nicznej, z biurem TAIEX, wspotpracy blizniaczej) i na
zwigkszeniu §rodkow. W szczegdlnosci dla tych panstw
objetych EPS, ktore dotychczas mogly korzystaé z pro-
gramu TACIS, ENPI bedzie stanowit zasadniczy postep,
poniewaz umozliwi przejscie ze wsparcia technicznego do
petnoprawnej wspolpracy.

Do stabych stron w szczeg6lno$ci naleza:

o Integracja w sferze handlowej i gospodarczej. UE w dal-
szym ciggu dazy do wzmocnienia stosunkow handlowych
z wiekszo$cig partnerow objetych EPS, migdzy innymi
poprzez: wspieranie Ukrainy w procesie przystgpowa-
nia do WTO, przygotowanie do negocjacji przekrojowej

i kompleksowej umowy o wolnym handlu, przygotowanie

do przyznania autonomicznych preferencji handlowych
dla Motdowy.

e Mobilnos¢ i migracja. Jakkolwiek wspotpraca w za-

kresie mobilnosci i zarzadzania migracja z panstwami
objetymi EPS stale si¢ rozwija, polityka ta jeszcze nie

przyczynila si¢ do istotnej poprawy sytuacji w zakresie

przemieszczania si¢ obywateli panstw partnerskich do

UE.

UE

i | ooy | (OO SR
partnerski Report Dziatania przez UE partnerski
Armenia marzec 2005 . | jesien 2006r. | 13.11.2006 | 14.11.2006
Azerbejdzan | marzec 2005 . | jesien2006r. | 13.11.2006 | 14.11.2006

Biatorus - - - -
Gruzja marzec 2005 . | jesieri 2006 . | 13.11.2006 | 14.11.2006
Motdowa maj 2004 r. | koniec 2004 . | 21.02.2005 | 22.02.2005
Ukraina maj 2004 r. | koniec 2004 r. | 21.02.2005 | 22.02.2005

¢ Konflikty regionalne. Niewiele osiggni¢cto w ramach

Zrédio: ,, Komunikat Komisji dla Rady i Parlamentu Europejskiego w sprawie
Bruksela, 4.12.2006

wzmocnienia europejskiej polityki sqsiedztwa”,
KOM(2006) 726 wersja ostateczna.

Plany Dzialania oparte sg na ramach instytucjonalnych
dotychczasowej wspolpracy to znaczy nie zastgpuja one do-
tychczasowych porozumien (Uméw o Partnerstwie i Wspo6l-
pracy), lecz maja shuzy¢ ich skuteczniejszemu wdrozeniu.
Z zalozenia maja w stosunku do nich warto$¢ dodana, ktéra
wznacznej mierze wynikaznajlepszych praktyk procesu posze-
rzenia. Plany Dziatania koncentrujg si¢ wiec na petnym wdro-
zeniu istniejacych uktadéw, definiuja znacznie jasniej prio-
rytety dla kazdego kraju, udostepniaja narzedzia ulatwiajace

10 www.europa.eu.int/comm/external_relations/ceeca/tacid/index.
htm

EPS w sferze wspierania dziatan narzeczrozwigzywania
zamrozonychiotwartych konfliktow w regionie, odnoto-
wano jednak pewne konkretne dokonania (np. w zwiazku
z zarzgdzaniem granica w Motdowie).

11 PlanyDziatan, cho¢zindywidualizowanew odniesieniudokazdego
zuczestnikow EPS, sktadaja si¢ z kilku standardowych czg¢$ci obej-
mujacych: 1. Dialog polityczny i reformy, 2. Sprawy ekonomiczne,
spoteczne i polityke rozwoju, 3. Uregulowania dotyczace handlu
i reform rynkowych, 4. Wspolprace w dziedzinie sprawiedliwos$ci
i bezpieczenstwa, 5. Wspotprace w dziedzinach transportu, ener-
getyki, srodowiska naturalnego, badan i rozwoju,

12 ,Komunikat Komisji dla Rady i Parlamentu Europejskiego
W sprawie wzmocnienia europejskiej polityki sasiedztwa”
Bruksela, dnia 4.12.2006 KOM(2006) 726 wersja ostateczna.
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Po dokonaniu bilansu EPS Komisja zdefiniowata wiele
obszaréw, w ktorych nalezaloby wzmocni¢ EPS w celu za-
pewnienia jej powodzenia.

¢/ Wzmocnienie Europejskiej Polityki Sasiedztwa

Rozw¢j i1 reformy w panstwach partnerskich UE leza
przede wszystkim w ich wlasnym interesie i sg kwestig ich
suwerennej odpowiedzialnosci. Niemniej jednak, w interesie
UE lezy wspieranie partneréow w podejmowanych wysitkach.
Im wigkszy postep osiggnie panstwo partnerskie we wprowa-
dzaniu reform, tym glebsze mogg si¢ staé jego relacje z UE
i tym wigkszego wsparcia powinna ona udzielaé.

Wzmocnienie komponentu gospodarczego i handlowego

Od samego poczatku najwazniejsze zatozenie EPS prze-
widywalo, Ze integracja gospodarcza powinna wykraczaé
poza wolny handel towarami i ustugami, i dotyczy¢ roéwniez
usuwania barier pozataryfowych i stopniowego osiggania
kompleksowej konwergencji w dziedzinie handlu i regulacji
(takich jak normy i standardy techniczne, przepisy sanitarne
i fitosanitarne, polityka konkurencji, konkurencyjnos¢ przed-
sigbiorstw, innowacje i polityka przemystowa, wspotpraca
w dziedzinie badan naukowych, prawa wtasnosci intelektual-
nej, instrumenty celne utatwiajgce handel i zdolno$¢ admini-
stracyjna w dziedzinie regut pochodzenia, dobre zarzadzanie
w obszarze podatkéw, prawo spotek, zamdwienia publiczne
i ustugi finansowe). Plany Dziatania w ramach EPS sg kro-
kiem zmierzajagcym w tym kierunku.

Ulatwianie mobilnosci i zarzadzanie migracja

Aktualna polityka wizowa UE i praktyki stosowane w tej
dziedzinie czesto utrudniajg i stwarzaja przeszkody dla legal-
nych podrézy. Dhugie kolejki przed urzgdami konsularnymi
panstw UE najlepiej $wiadcza o istnieniu barier ograniczaja-
cych wjazd na terytorium UE. Ze wzmocnieniem EPS bedzie
si¢ wiec wigzala konieczno$¢ przeprowadzenia bardzo drobia-
zgowej analizy, ktdra powinna przynie$¢ odpowiedz na pyta-
nie, w jaki sposdb doprowadzi¢ do tego, by procedury wizowe
w mniejszym stopniu utrudniaty legalne podroze z panstw sa-
siadujacych do UE.

Wspieranie kontaktow miedzyludzkich

Wymiana w celach edukacyjnych i wymiana mtodziezy
musza stanowic¢ centralny element EPS. Wspolpraca na szcze-
blu wyzszych uczelni bedzie wspierana za pomocg programu
TEMPUS, a w 2007 r. w ramach inicjatywy Erasmus Mundus
zostang uruchomione nowe programy stypendialne dla regio-
nu objetego EPS. Dialog polityczny w sprawie szkolnictwa
Wwyzszego powinien zosta¢ wzmocniony w celu wspierania
wysitkow zmierzajacych do wprowadzenia unowoczes$nien
i reform w panstwach sgsiadujacych.

Mobilnos¢ naukowcow jest zasadniczym elementem po-
glebionej wspotpracy badawczej migdzy UE a panstwami ob-
jetymi EPS i przyczynia si¢ do podnoszenia jakosci prac.

Generalnie rzecz biorgc, nalezy rozbudowaé kontakty
mig¢dzy spoteczenstwami obywatelskimi tak, by wykraczaty
one poza sfer¢ kontaktow na szczeblu rzadowym i stuzyty
nawigzywaniu stosunkow w wielu dziedzinach — na przyktad
w ramach wspoltpracy zwigzkow zawodowych, organow wiadz
regionalnych i lokalnych, placowek ochrony zdrowia, organi-
zacji pozarzadowych i grup kulturalnych. Waznym aspektem

w kontaktach spoteczenstw obywatelskich beda wzmocnione
relacje miedzy przedsigbiorstwami.

Wzmocnienie wspélpracy regionalnej

EPS stwarza rowniez duze mozliwosci dialogu i wspot-
pracy na poziomie regionalnym w regionie Morza Czarnego,
gdzie Motdowa, Ukraina i inne panstwa poludniowego Kau-
kazu stykaja si¢ z UE, Rosja i Turcja.W kontekscie wspot-
pracy UE na poziomie regionalnym z panstwami partnerskimi
potozonymi wokot Morza Czarnego (niezaleznie od tego czy
bedzie ona miata miejsce w ramach EPS czy — w przypadku
relacji z Rosja — w ramach strategicznego partnerstwa, albo
Turcja jako krajem kandydujacym), UE powinna w petni si¢
W nig angazowac, niezaleznie od tego, na ile formalny charak-
ter maja jej relacje dwustronne z tymi krajami.

Wzmocnienie wspoélpracy finansowej

Poczawszy od roku 2007 wspolpraca UE z panstwami
sasiadujacymi jest finansowana z Europejskiego Instrumentu
Sasiedztwa i Partnerstwa (ENPI) oraz pozyczek Europejskie-
go Banku Inwestycyjnego, ktéremu udzielony zostal nowy
mandat. ENPI bedzie zdecydowanie bardziej elastyczny
od poprzednich instrumentéow (w szczegdlnosci w stosun-
ku do TACIS), i bedzie dysponowal wickszymi zasobami
(wzrost o okoto 32% w statych cenach w latach 2007-13
w poréwnaniu do okresu 2000-2006). Nowy mandat dla EBI
powinien zaowocowa¢ wigkszym wsparciem dla panstw Eu-
ropy Wschodniej i potudniowego Kaukazu.
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NEW NEIGHBOURHOOD ON THE EAST OF
ENLARGED EUROPEAN UNION

SUMMARY

This paper is continuation of the articles presented in the
previous issues. After the last eastern enlargement, EU face
the new challenge concerning his presence and position in the
Eastern Europe.
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Przekazanie artykutu do Redakcji jest zarazem oswiadczeniem, ze nadestane opracowanie nie byto publikowane
w innym czasopismie.

Artykuty nalezy przesyta¢ na adres: WYZSZASZKOLAMENEDZERSKA
Redakcja czasopisma ,Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego”
ul. Kaweczynska 36, 03-772 Warszawa

Wskazowki techniczne dla autoréw od redaktora technicznego

Prace przekazujemy na dyskietkach lub ptytach CD. Wraz z przekazywanym nos$nikiem,
przekazujemy wydruk pracy (z drukarki).

Artykuty maja by¢ pisane na komputerach PC pod systemem operacyjnym WINDOWS.
TEKST —piszemy w programie WORD ‘97, lub zapisujemy w tej wersji.
TABELE —j.w. lub w programie COREL DRAW 9.0 zrozszerzeniem cdr.

WYKRESY — w programie COREL DRAW 9.0 z rozszerzeniem cdr (jest mozliwo$¢ zmian i redagowania), albo jako
bitmapy z rozszerzeniem tiflub jpg (nie ma mozliwosci redagowania - musza mie¢ ostateczna forme i wyglad).

RYSUNKI — w programie COREL DRAW 9.0 z rozszerzeniem cdr (jest mozliwos¢ zmian i redagowania), albo jako
bitmapy z rozszerzeniem tiflub jpg (nie ma mozliwosci redagowania - musza mie¢ ostateczna forme iwyglad).

ZDJECIA — jako bitmapy z rozszerzeniem tif lub jpg — z rozdzielczoscig 300 dpi (nie ma mozliwosci redagowania —
musza by¢ profesjonalnie zeskanowane).

Z wyrazami szacunku
Redaktor techniczny
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