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DRODZY CZYTELNICY....

Konczymy dwudziesty czwarty rok obecnosci na rynku naukowym czasopism periodycznych, promujacych postep
w przetworstwie spozywczym oraz niektére dokonania w naukach ekonomicznych.

Publikujemy jedynie recenzowane artykuty naukowo-badawcze oraz analityczno-przegladowe. Dotychczas opubliko-
wali$my okoto 860 artykutow.

Biezacy numer otwiera relacja z uroczystosci Inauguracji Nowego Roku Akademickiego 2015/2016, ktéra odbyta si¢
w Wyzszej Szkole Menedzerskiej w Warszawie tj. u Wydawcy naszego czasopisma.

W aktualnym numerze znajdg Panstwo 28 artykuléw naukowych odpowiadajacych Waszym zainteresowaniom bran-
ZOWym.
Trudno jest omowi¢ wszystkie artykuly, cho¢ wszystkie sg interesujace, dlatego sygnalizuje tylko niektore z nich.

Zespot Badawczo-Konstrukeyjny Morskiego Instytutu Rybackiego — Panstwowego Instytutu Badawczego w Gdyni
opracowat we wlasnym zakresie maszyne do oczyszczania skor z tososi. Oczyszczone z tkanki migdniowo-thuszczowe;j
1 tusek skory tososi, po wygarbowaniu i zabarwieniu mogg by¢ wykorzystane do produkcji torebek, paskdéw, obuwia a na-
wet ubran.

Najwyzsza note dla pozadalnosci ogolnej otrzymaty chrupki kukurydziane zwykle, bez dodatkow — twierdzi miedzy-
narodowy Zespot Badawczy pracownikow naukowych SGGW w Warszawie oraz Uniwersytetu z Kowna (Litwa) po prze-
prowadzeniu badan w ramach projektu EUREKA E! , ECORAW”.

Wydajnos¢ i jakos¢ oleju rzepakowego uzyskanego w wyniku ttoczenia nasion rzepaku (przemystowego i ekologicz-
nego) na zimno, zalezy od stopnia zanieczyszczenia nasion poddanych tloczeniu — informuje Zespot Pracownikéw Wy-
dziatu Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie po przeprowadzeniu badan.

Z badan przeprowadzonych w katedrze Inzynierii Zywnoéci i Organizacji Produkcji SGGW wynika, ze zamrazalni-
cze przechowywanie bulek kajzerek przez 20 tygodni (-18°C) pozwala w duzym stopniu zachowac cechy tekstury pie-
czywa $wiezego.

O wyzszej zawartosci biatka i thuszczu, lepszym zapachu i smaku, wigkszej soczystosci i krucho$ci migsni piersio-
wych kurczat z chowu wybiegowego uzyskanych podczas procesu pieczenia niz gotowania — informuje po przeprowadze-
niu badan Zespo6t Naukowy Uniwersytetu Rzeszowskiego.

Przetwarzanie surowcéw roslinnych metoda niskotemperaturowego suszenia z rownoczesng mikronizacjg umozliwia
uzyskanie wysokiej jakosci potproduktow skoncentrowanych w postaci proszku o duzej trwatosci i zawartosci sktadni-
kéw bioaktywnych (witamina c, polifenole, sktadniki antyoksydacyjne) oraz silnych wlasciwos$ciach przeciwutleniajg-
cych — twierdzg pracownicy Wydzialu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie po przeprowa-
dzeniu badan.

Migdzyuczelniany Zespdt Badawczy pracownikow Uniwersytetu Rzeszowskiego, SGGW w Warszawie oraz Pan-
stwowej Wyzszej Szkoty Informatyki i Przedsigbiorczosci w Lomzy informuje o mozliwo$ciach optacalnego wykorzysty-
wania nasion szarfatu (§wietej rosliny Inkow i Aztekow) w: miynarstwie, piekarnictwie, do produkcji koncentratéw spo-
zywczych oraz w gastronomii — ze wzgledu na zawarto$¢ warto$ciowego biatka, ttuszczu, sktadnikéw mineralnych, wi-
tamin oraz btonnika.

Wychodzac naprzeciw zapotrzebowaniu szerokiej grupy konsumentdw ze schorzeniami cywilizacyjnymi: choroby
uktady krazenia, osteoporoza, cukrzyca, w katedrze Zywnos$ci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa SGGW
w Warszawie podjeto badania dotyczace zaprojektowania sktadu 1 warto$ci odzywczej szerokiej grupy potraw obiado-
wych utrwalanych termicznie, ktére bedg dostarczaty odpowiednich sktadnikow odzywezych w zaleznosci od rodzaju
schorzenia, a jednoczeénie atrakcyjnych pod wzgledem sensorycznym — informuje Zespot Autorski kolejnego artykutu.

Rozwoj zrownowazonych technologii w przetwarzaniu spozywczych produktow ubocznych w prozdrowotne sktadni-
ki wzbogacajace i produkty spozywcze jest mozliwy — twierdzi Zespot Naukowy Wydzialu Nauk o Zywnosci SGGW, re-
alizujacy badania w ramach projektu ERA-NET SUSFOOD przy wspoipracy z osrodkami naukowymi w Szwecji i Niem-
czech.

O mozliwos$ciach rozwoju turystyki kulinarnej w Polsce mozemy si¢ dowiedzie¢ czytajac kolejny artykut.
Zachegcam do lektury pozostatych, réwnie ciekawych publikacji.

Dziekuje Autorom i Recenzentom za owocna dotychczasowa wspolprace. W imieniu wlasnym
i redakcji ,,PTPS” Zycze Autorom, Recenzentom, Radzie Naukowo-Programowej, Czytelnikom, Wladzom Uczelni,
Pracownikom oraz Studentom WSM Wesolych Swiat Bozego Narodzenia oraz Szczesliwego Nowego Roku 2016.

REDAKTOR NACZELNA

Prof. dr hab. Alina MACIEJEWSKA
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usv-

Inauguracja Roku Akademickiego
2015/2016

w roku akademickim 2015/2016 zlozyli uro-
czyste Slubowanie na sztandar WSM i zostali
pasowani na studentow przez Rektora WSM
Prof. zw. dr. hab. Pawla Czarneckiego.

17 pazdziernika 2015 roku w auli widowi-
skowo-koncertowej Wyzszej Szkoly Mene-
dzerskiej w Warszawie zainaugurowano Rok
Akademicki 2015/2016.

Wyklad inauguracyjny wyglosil Lech Wa-
lesa, Prezydent RP w latach 1990 — 1995, Lau-
reat Pokojowej Nagrody Nobla.

Uroczystos¢ rozpoczecia Nowego Roku Aka-
demickiego zostala uSwietniona obecnoscia
wielu znakomitych Gosci z kraju i zagranicy.

JE Lechowi WALESIE wladze Uczelni wre-
czyly tytul Professor Honorificum WSM.

W czasie inauguracji wreczono odznacze-
nia panstwowe oraz nagrody z okazji 20-lecia
WSM w Warszawie.

Kulminacyjnym punktem uroczystosci byla
immatrykulacja studentow I roku, ktorzy
w imieniu wszystkich przyjetych na studia

Po zakonczeniu cze$ci oficjalnej program
Uroczystosci Inauguracyjnych uswietnil re-
cital Artystow: Eweliny Hanskiej, Malgorza-
ty Kubali i Aleksandra Ladysza przy akompa-
niamencie wybitnego kompozytora Andrzeja
Plonczynskiego.

Ponizej zamieszczamy tekst przemowie-
nia JE Prezydenta WSM w Warszawie Prof.
nadzw. dr. hab. Stanistawa Dawidziuka, Dr.
h.c., przemowienie JM Rektora WSM Prof.
zw. dr. hab. Pawla Czarneckiego, wystapie-
nie przedstawiciela Samorzadu Studenckiego
oraz Wyklad Inauguracyjny JE Lecha Walesy
Laureata Pokojowej Nagrody Nobla.
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Przemowienie JE Prezydenta WSM w Warszawie
Prof. nadzw. dr. hab. Stanistawa DAWIDZIUKA, Dr. h.c.

Magnificencjo, Panie Rektorze!

Dostojny Senacie!

Panie Marszalku!

Ekscelencjo, Panie Prezydencie!

Panie i Panowie Parlamentarzysci!
Magnificencje Rektorzy!

Dostojni GoScie!

Pracownicy Uczelni!

Drodzy Studenci i Kandydaci na Studentow!

Szanowni Panstwo!

Kazde $wigto Uczelni, a szczegodlnie Inauguracja
Nowego Roku Akademickiego, sktania do refleksji hi-
storycznej, biezacej oraz perspektywicznej.

— Pierwszej historycznej poswiece wigcej czasu, po-
niewaz po raz pierwszy w naszej Uczelni goscimy
cztowieka legende, Laureata Pokojowej Nagrody
Nobla, cztowieka ze ,,stali chirurgicznej” — Prezy-
denta RP w latach 1990 — 1995 Lecha WALESE.

To przemiany, ktorych byt architektem daty pocza-
tek rozwoju szkolnictwa niepublicznego, ktorego wktad
w rozw0j ksztalcenia w zakresie szkolnictwa wyzszego
RP bez pomocy budzetu panstwa jest nie do wycenienia.

Setki tysiecy dyplomow absolwentow, zbudowana
baza, wyposazenie, skolaryzacja zrownana z krajami
zachodnimi — czy komus to si¢ podoba czy nie — byt to
najwigkszy sukces naszego kraju podziwiany przez caly
cywilizowany $wiat, a stato si¢ to wiasnie dzieki prze-
mianom.

Tworcy tej Uczelni chociaz znali
docelowy port, to wiatry nie zawsze
im sprzyjaty, nawet do tej pory nie
W pelnym wymiarze nam sprzyjaja.

Pomimo to statek nasz ptynie powo-
1i, ale stabilnie.

Nasza podr6z, mimo zaklo-
cen, systematycznie zmierza do
przyjetych celow m.in.:

— zapewnienia studentom i pra-
cownikom godziwych wa-
runkow: studiowania, pracy,
socjalnych, kulturalno-sporto-
wych itp., ktore Uczelnia na-
sza osiggneta. Dowodzi tego

kampus, w ktorym odbywa si¢ dzisiejsza uroczy-
stos¢.

— zwigkszenia oferty dla mtodziezy w zakresie wy-
boru kierunkow studiow — z jednego na poziomie
licencjata, oferujemy obecnie dziesig¢ w tym
dwa jednolite magisterskie, cztery pierwszego
i drugiego stopnia, pi¢¢ pierwszego stopnia
w tym dwa inzynierskie.

Druga refleksja dotyczy czasu terazniejszego — roku
akademickiego 2014/2015, a w niej porzadkowa-

nia probleméw zwigzanych z wdrozeniem reformy.
Wiele czasu poswigcono ,,papieromani” zamiast na-
uce, przy okazji Uczelnie utracily wiele ze swojej



autonomii, a zatem wiele wolnos$ci, ktora jest nie-
zbedna w dochodzeniu do prawdy, odkry¢, prze-
mian spotecznych i gospodarczych. Uwienczeniem
tej pracy bylo utworzenie podstaw funkcjonowa-
nia Uczelni w zreformowanym systemie polskiego
szkolnictwa wyzszego, dostosowanego do standar-
doéw europejskich oraz znaczace zwickszenie oferty
ksztatcenia.

— Trzecia refleksja dotyczy . jutra’” — w oparciu o rok
akademicki 2014-2015, rysuje si¢ gtowny cel stra-

tegiczny — uzyskanie awansu akademickiego. Zna-
lezienie si¢ w gronie uczelni akademickich to nie
tylko awans, ale tez prestiz oraz mozliwo$¢ wycho-
wania wlasnej kadry akademickiej 1 wigksza mozli-
wos¢ uzyskania dotacji na badania. Jestem przeko-
nany, ze Uczelnia powigkszy rowniez swoja oferte
ksztatcenia dla potrzeb naszej gospodarki.

Mlodzi Przyjaciele!

Dzisiejsza uroczystos¢ to Wasze
Swigto. To w dniu dzisiejszym nasza
Alma Mater udost¢gpnia Wam wspa-
niaty Dom, Swiatyni¢ wiedzy, gdzie
bedziecie ksztattowaé swoja osobo-
wos¢. Wejdziecie do Wielkiej Rodzi-
ny, jaka jest Spoteczno$¢ Akademic-
ka naszej Uczelni. W tym Domu spe-
dzicie kilka lat swego zycia, w nim
beda si¢ spetniaé wasze marzenia.
Uczestnictwo w niezwyklym dziele
poznawczym oraz w niezwyktej po-
drozy, ktora trwaé bedzie zarowno
w murach Alma Mater, w Waszych
umystach jak i sercach oraz pasjach.

,Nie ma wiekszego bogactwa w
narodzie nad $wiattych obywateli” —
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powiedziat Swicty Jan Pawel I1.

Od dnia dzisiejszego zaczniecie
si¢ troszczy¢ nie tylko o okazato$§¢
Waszego Domu, a przede wszystkim
o jako$¢ jego swiatla, jaka promie-
niuje w srodowisku. Ta Wasza §wig-
tynia zapewni Wam nie tylko dostep
do wiedzy, badan, doznan intelektu-
alnych, ale takze dost¢p do umiejet-
nos$ci i kompetencji zawodowych,
jezykowych oraz ksztattowania form
wspotpracy i wspotzycia w grupie
spotecznej, czy tez w srodowisku lo-
kalnym.

Przyjmijcie do $wiadomosci, ze
»Dwie rzeczy daja duszy najwigk-
sza site, wierno$¢ prawdzie i wiara
w siebie” (Seneka). W gromadzeniu
przez studentdéw wspomnianego ka-
pitatu musza aktywnie uczestniczy¢ nauczyciele akade-
miccy i caly personel pomocniczy.

Dlatego wymagamy od naszej kadry — wychowaw-
cow, aby byli §wiadomi swojej misji tj. bycia przewod-
nikiem, mistrzem, autorytetem, doradcg ale takze part-
nerem. Tylko taka postawa sprosta wymaganiom ja-
kie przed szkolnictwem wyzszym postawiono w zakre-
sie zadan w dynamicznie zmieniajacych si¢ procesach
przemian i potrzebach gospodarczych.

Przeciez najpigkniejsza rzecza jakiej mozemy do-
$wiadczy¢ jest oczarowanie tajemnica. Jest to uczucie,

ktore stoi u kolebki prawdziwej sztuki i prawdziwej na-
uki.

Milodzi Przyjaciele! Szanowni Panstwo!

Miej na uwadze to, ze ,,jezeli nie znasz portu, do
ktérego zmierzasz, wiatry nie beda Ci sprzyjaly”.

Cale nasze Zycie to ciagla podréz, w trakcie ktorej
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wyznaczamy sobie kolejne cele. Im szybciej bedziemy
je realizowaé, tym wigcej w zyciu osiagniemy. Wiedza,
innowacyjnos¢, kreatywnos¢, przedsigbiorczos¢ i kom-
petencje sa jak wiemy kluczem do sukcesu. Na tych
podstawach powinno by¢ oparte ksztatcenie w Polsce.

Studentom zapewniamy ponadto takie wartosci
jak: szacunek do prawdy, dobra i skutecznosci, ktore
uzupetnia Kapital wartosci jak: wrazliwos¢, wartosci
etyczne i moralne, tak wazne w kazdym obszarze dzia-
lania spoleczno-gospodarczego. Mam tu na mysli sza-
cunek do czlowieka, przyrody, tolerancje, Swiadomos¢
odpowiedzialnos$ci wobec kolejnych pokolen za dzie-
dzictwo narodowe i kulturowe, wrazliwo$¢ na ludzka
krzywde i niesprawiedliwos¢.

Praca uczelni R.P. w tym zakresie moim zdaniem
nie spetnia w petni tych zadan. Z przykroscig stwier-
dzam, ze to absolwenci naszych uczelni sg tego przy-
ktadem. Alma Mater nie zapewnita im tak niezbednego
w zyciu kapitatu ,,spotecznego”.

To uczelnie odpowiedzialne sg za jako$¢ przygoto-
wania kadr m.in.: edukacyjnych (ktore juz od ztobka
odpowiadaja za rozwdj dziecka jak ogrodnik za rosline
przez cate zycie), gospodarczych, administracyjnych,
stuzby zdrowia, jak tez politycznych i dziennikarskich.

Mowigc prosciej kazdy z nas miat nauczyciela, pro-
fesora i wychowawce, ktorzy tworzyli naszg osobo-
wos¢, a nie tylko wyposazali nas w wiedze, umiejetno-
sci czy kwalifikacje.

Ministerstwa Edukacji i Nauki 1 Szkolnictwa Wyz-
szego majg w tej kwestii powazny udzial.

Nauke¢ oprawity w ,;ramki”, okreslity ,,diete” dla
uczniow, z autonomii uczelni zostaty resztki, ale mamy
»efekty” itp., a gdzie nauka i jej wolnos¢?

To co obserwujemy na scenie spoteczno-politycz-
nej potwierdza, ze polski system o§wiatowo—edukacyj-
ny nie spetnia w petni swojej roli ,,Kuzni Kadr” dla po-
trzeb spoleczno-gospodarczych R.P.

Zniktly autorytety, zachowujemy si¢ czgsto skanda-

licznie, do tego grona przylaczajg si¢ nawet profesoro-
wie Uczelni — dajac wzor mlodziezy.

Mamy do czynienia z ,,betkotem”, ,,mowi co wie”,
a nie co ,,ma powiedzie¢”, brak szacunku dla czlowie-
ka, ciagle styszymy ponizanie, naruszanie godnosci
ludzkiej. Zagubili$my prawde i dobro cztowicka. Za-
chowujemy si¢ jak za najazdu szwedzkiego — ,,Radzi-
wiltowie” — kto zgarnie wigksza pule. Uciekamy si¢ do
ktamstw, dogmatow i glupoty. Znikta ta ,,Solidarnos¢”
co zjednoczyta polskie spoteczenstwo — zostat jej Lider
1 patrzy na t¢ wojng polsko-polska.

Powyzszy stan jest niestety wynikiem sterowania
naszej edukacji, ktorg powierzono wojtom, zwalniajac
z odpowiedzialnosci Ministra.

Juz w XVI wieku Hetman Zamojski zauwazyl, ,,ze
takie beda RP jakie jej mtodziezy chowanie”, a A.F.
Modrzewski dazyl do prawdy, eliminacji dogmatow,
Koltataj 1 Staszic wsparci przez Krola powotali — Ko-
misj¢ Edukacji Narodowej — podlegla Krolowi i Sejmo-
wi, czy jeszcze jest tu co$ do dodania?

Coz jest wazniejsze w zyciu niz prawda? Poszuki-
wanie prawdy, ciekawos$¢ i $wiadomosé, ze sie ja posia-
dto stanowi istotny motyw dziatan Uczelni.

A dobro, tak mato jest go w zyciu, a tak duze sg po-
trzeby.

Waznym motywem dziatan kadry naukowo-dydak-
tycznej jest rowniez tworzenie wszechstronnego i no-
woczesnego ksztalcenia dla wspotczesnego cztowieka
swiadomego wagi uczenia si¢ przez calte zycie.

Szanowni Panstwo!

To studenci w niedtugim czasie bedg kreatorami na-
szej przysztosci, w ktorej bedziemy zy¢. To oni przej-
mg nasze obowigzki i ponosi¢ beda odpowiedzialnos¢
za jej ksztatt i charakter. Przygotujmy ich do tej roli, bo
zadanie to przede wszystkim do nas nalezy.

Nie sposob nie wspomnie¢ o stuchaczach Praskiego

Uniwersytetu III Wieku WSM. To Oni daja mlodzie-

zy przyktad realizacji idei ksztalcenia si¢

przez cate zycie, aktywnosci, dobrej orga-

nizacji 1 realizacji zainteresowan. To Oni

wydaja tomiki wierszy i organizuja spo-

tkania z cieckawymi ludzmi. To oni swoja

obecnoscia i wystepami zaszczycaja nasze
uroczystosci.

Szanowni Panstwo!

Pozwdlcie ze na zakonczenie wystapie-
nia przekaze mlodziezy przestanie: ,,miej
szczytne 1 wzniosle aspiracje, ryzykuj
$miato, shuz innym pokornie”.

Dzi¢kuje za uwage.
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Przemowienie JM Rektora

Prof. zw. dr. hab. Pawla Czarneckiego

Ekscelencjo Prezydencie
Laureacie Pokojowej Nagrody Nobla!

Ekscelencjo Prezydencie
Zalozycielu i Rektorze Honorowy WSM!

Magnificencje!

Wysoki Senacie!

Kolezanki i Koledzy Pracownicy!
Drodzy Studenci!

Dostojni Goscie!

W 20. jubileuszowym roku istnienia Wyzszej Szko-
ly Menedzerskiej w Warszawie podczas 21 inauguracji
roku akademickiego 2015/2016 zabrzmi w jej murach
na warszawskiej Pradze radosna piesn Gaudeamus igi-
tur. Piesn ta jest hymnem opiewajacym rado$¢ zycia,
jest piesnig studentow i profesoréw. Radujmy si¢, Gau-
deamus igitur.

Inauguracja Roku Akademickiego w Uczelni to uro-
czystosc¢ centralna, §wigteczna i dlugo oczekiwana. Jest
kwintesencjg zycia uczelni. W dniu dzisiejszym jak
i w poprzednich inauguracjach w pelni tworzymy
wspolnote akademicka, studentow, profesorow, pra-
cownikéw administracyjnych, naszych drogich gosci
1 immatrykulujemy nowych studentéw celebrujac dzien
naszej Alma Mater, Wyzszej Szkoly Menedzerskiej
w Warszawie. Pragng wspomnie¢ tych, ktorzy nie do-
czekali dzisiejszej uroczysto$ci i odeszli na zawsze
z naszej rodziny akademickiej:

— §p. Dr Mariana Cabalskiego

$p. Prof. Hansa Joachima Schneidera
— $p. Dr Janusza Arcipowskiego
— §p. Prof. dr hab. Janusza Bugge

— §p. Prof. dr hab. Edwarda Szczepanika

— §p. Prof. dr hab. Henryka Rudnickiego.

Uczcijmy ich pamig¢ chwilg ciszy. Prosze o powsta-
nie. Dzigkuje.

Ekscelencjo Prezydencie Rzeczypospolitej Polskiej,
witam Pana serdecznie w Wyzszej Szkole Menedzer-
skiej w Warszawie w imieniu studentow, pracownikow
naukowych i dydaktycznych, pracownikéw admini-
stracyjnych i 235 studentoéw I roku, rozpoczynajacych
ksztatcenie. Witam Pana w imieniu studentow obywa-
teli Ukrainy, studentow obywateli Republiki Czeskie;j,
studentow obywateli Republiki Stowackiej,

aewa ™ sen g takze studentéw z Wietnamu, Grecji, Rosji,

" .511""“-

niad
Somalii, Wietnamu, Biatorusi, Gruzji, Tur-

cji, Libii i Armenii. Witam Pana w imieniu
setek stuchaczy studiow podyplomowych
1 ponad 40 tys. rzeszy absolwentow, Klubu
Absolwenta, Uniwersytetu Trzeciego Wie-
ku, uczniow akademickiego gimnazjum
WSM. Witam Pana Prezydenta w imieniu
wydzialow podstawowych jednostek or-
ganizacyjnych naszej Uczelni, Wydziatu
Nauk Spotecznych i Administracji, Wydzia-
tu Menedzerskiego i Nauk Technicznych,
Wydziatu Zamiejscowego w Ciechano-
wie, Wydziatu Zamiejscowego w Belchato-
wie, Wydziatu Zamiejscowego w Karwinie
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w Republice Czeskiej, tworzonych wydziatow zamiej-
scowych w Bratystawie w Republice Stowackiej, w Ki-
jowie na Ukrainie oraz w Londynie. Witam Pana na tere-
nie 36 000 mkw. nowoczesnego kampusu akademickie-
g0, z akademikiem, basenem, hala sportowa, salami dy-
daktycznymi, aulami oraz laboratoriami badawczymi.
Witam Pana w Uczelni ktorej sztandar zostat osobiscie
poswigcony przez $w. Papieza Jana Pawtla II w Watyka-
nie. Witam Pana w uczelni, ktorej misja brzmi: ksztalce-
nie profesjonalnych kadr menedzerskich dla potrzeb in-
nowacyjnej gospodarki. Misja ta jest realizowana na 12
kierunkach studiow licencjackich, inzynierskich i ma-
gisterskich. Witam Pana w Uczelni ktora kilka dni temu
ztozyta do Centralnej Komisji Tytutéw i Stopni Nauko-
wych wniosek o nadanie uprawnien do doktoryzowa-
nia z nauk ekonomicznych w zakresie zarzadzania. Pa-
nie Prezydencie witam Pana w Uczelni, Wyzszej Szko-
le Menedzerskiej w Warszawie, ktora wg. tegorocz-
nego ogodlnopolskiego rankingu prestizowej Fundacji
Perspektywy zajmuje w Polsce 19. miejsce. Panie Pre-
zydencie melduje uczelnig, ktéra zdata egzamin z wol-
nosci 1 wlasciwie jag realizuje dla dobra Rzeczypospo-
litej Polskie;.

Szanowni Panstwo!

Mam gleboka Swiadomos$¢ wagi i historycznosci dzi-
siejszej inauguracji. Trudno nie kry¢ wzruszenia. Go$ci-
my w naszej Alma Mater Pana Lecha Watese, Prezyden-
ta Rzeczypospolitej Polskiej, Laureata Pokojowej Na-
grody Nobla, Zalozyciela i Lidera Solidarnosci, doktora
honoris causa wielu uniwersytetow, najbardziej rozpo-
znawalnego i liczacego si¢ na $wiecie Polaka, Bohatera
1 Ambasadora Polski, Autorytet, Symbol i Osobowos¢.
Pragne w imieniu naszej wspolnoty akademickiej, wy-
razi¢ Panu Prezydentowi stowa wdzieczno$ci za przyje-
cie zaproszenia do uswietnienia Panska obecnoscig dzi-
siejszej inauguracji w 20. jubileuszowym roku istnienia
Wyzszej Szkoty Menedzerskiej w Warszawie oraz dzig-
kuj¢ za wyrazenie zgody na przyjecie przez Pana naszej
najwyzszej honorowej godnosci tytutu Profesora Hono-
rificum WSM. Zdajemy sobie sprawe ze godno$¢ Pro-
fessora Honorificum nadana Panu Prezydentowi dzisiaj
jest zaszczytem przede wszystkim dla naszej spoteczno-
$ci, ale nie tylko akademickiej, takze dla mieszkancow
naszej dzielnicy, diecezji, miasta Warszawy, wojewodz-
twa. Zdajemy sobie bowiem sprawe, jak wazna jest
w tych obszarach nasza dziatalno$¢ jako Uczelni. Ra-
dujemy si¢ wdzigcznie, ze Pan Prezydent docenit Wyz-
sza Szkot¢ Menedzerska w Warszawie i ludzi ktorzy ja
tworza. Wsrod naszych honorowych profesorow WSM
sg m.in: prof. Jerzy Buzek, Premier RP, Przewodnicza-
cy Parlamentu Europejskiego, prof. Vasyl Kremien Pre-
zydent Akademii Nauk Pedagogicznych Ukrainy, prof.
Aleksander Belohlavek Prezydent Swiatowego Sto-
warzyszenia Prawnikdw w Waszyngtonie oraz prof.
Vladimir Krcmery z Bratystawy, lekarz i naukowiec,

pomagajacy wszystkim ludziom w potrzebie. Panie
Prezydencie z wielkg uwaga, otwartym sercem i umy-
stem bedziemy wshichiwac si¢ w Panskie stowa, o kto-
rych wypowiedzenie do nas w tym historycznym dniu
w imieniu wspolnoty akademickiej prosze.

Dzickuje serdecznie wtadzom Fundacji Instytut Le-
cha Walesy, na rece Prezesa Zarzadu Ministra Mieczy-
stawa Wachowskiego i Przewodniczacego Rady Nad-
zorczej Pana mec. Wojciecha Madrzyckiego za pomoc
w zorganizowaniu dzisiejszej wizyty Pana Prezydenta
Lecha Walgsy.

Szanowny Panie Prezydencie, Zalozycielu, Rektorze
Honorowy WSM w Warszawie!

Zwracam si¢ do Pana w roku 20. Jubileuszu Uczel-
ni ktorg Pan stworzyt. Jako rektor pragne wyrazi¢ Panu
w imieniu wspoélnoty akademickiej Wyzszej Szkoty
Menedzerskiej w Warszawie gratulacje 1 wyrazy naj-
WyZszego uznania wobec Pana geniuszu oraz determi-
nacji. Dzisiaj, ale i kazdego nastgpnego dnia jest Pan-
skie $wigto. To $wigto nazywa si¢c Wyzsza Szkota Me-
nedzerska w Warszawie. Ale Pan to wie Panie Prezy-
dencie i wiem jak dobrze czuje si¢ Pan codziennie, nie-
strudzenie przekraczajac brame¢ Uczelni. Rozpiera Pana
rados¢, duma, ale takze ojcowska troska o jej docze-
snos¢ i przysztosc. W biezacym roku przezywa Pan tak-
Ze swoj osobisty jubileusz, 80. urodzin. My tego nie wi-
dzimy po Panu, ale PESEL nie ktamie. Zycze Panu ko-
lejnych jubileuszy, jak Pan sam czgsto powtarza, 100
lat plus VAT w najwyzszej stawce. Zycze Panu i Pana
najblizszym wszystkiego najlepszego. Panska chary-
zma, determinacja, odwaga, nieogladanie si¢ za siebie,
spogladanie w przysztosc¢, sita wewngtrzna jest dla nas
budujaca. Zycze Panu zdrowia i radoéci.

Drodzy Pracownicy WSM!
Kolezanki i Koledzy!

Powrocilismy po wakacyjnej przerwie do naszych
obowiazkoéw, do katedr, zaktadow, studentow i stucha-
czy. Mamy za sobg rok cig¢zkiej pracy. Dzisiaj rozpo-
czynamy kolejny rok akademicki i dlatego wszystkich
Was wzywam 1 prosz¢ o zaangazowanie poprzez twor-
cza prace. Wasz wysilek jest widoczny i to on stano-
wi o sukcesie uczelni. 19 miejsce w rankingu ogolno-
polskim to wynik pracy catego zespotu wszystkich pra-
cownikéw. Gratuluje Wam i serdecznie dzigkuje.

Jak dobrze wiecie Kolezanki i Koledzy, uczelnia
nasza przezywa restrukturyzacje w wielu obszarach.
Mowitem o tym szerzej w ubieglym roku w czasie in-
auguracji, zapowiadalem ze proces ten bedzie trwal. Naj-
bardziej odczulismy skutki restrukturyzacji w wymiarze
finansowym. Dzisiaj dzigkuje Wam wszystkim za zro-
zumienie dziatan jakie podejmujemy i ich celu, za Wa-
sza cierpliwosc¢ 1 otwartos¢. Witam serdecznie nowych
pracownikow i dzigkuje za prace tym, ktorzy osiggneli



wiek emerytalny. Zycze Wszystkim udanej pracy dla
wspolnego sukcesu.

Drodzy Studenci!

Witam serdecznie szczegolnie studentow I roku. Je-
steScie naszg mtodoscig, radoscia i motywacja. Oddaje-
my do Waszej dyspozycji Wirtualny Dziekanat, dtugo
wdrazany system elektronicznej obstugi dziekanatowe;j
BASUS. Mam nadziej¢, ze spelni nasze i Wasze ocze-
kiwania oraz ulatwi realizacj¢ procesu dydaktycznego.
Drodzy Studenci, zycz¢ Wam wszystkim, aby czas stu-
diéw byt zyciowa przygoda, czasem budowania wig-
zi kolezenskich i1 zdobywania wyksztalcenia, ktore za-
pewni Wam odpowiednie i godne miejsce na rynku pra-
cy. Wszystkim studentom zycze¢ pomyslnego roku aka-
demickiego oraz aktywnego dalszego wspottworzenia
naszej Alma Mater. Prosz¢ przekazcie takze serdeczne
pozdrowienia i zyczenia Waszym bliskim.

Szanowni Panstwo!

Dzisiaj zabrzmi po immatrykulacji studentow I roku
piesn Gaudeamus igitur. Chciatbym zacytowac na za-
konczenie mojego wystapienia, jej wybrane fragmenty
w jezyku tacinskim i polskim ttumaczeniu:

Vivat academia, vivant professores!
Vivat membrum quodlibet,

vivant membra quaelibet,

semper sint in flore!

Vivat et res publica, et qui illam regit!
Vivat nostra civitas,

maecenatum caritas,

quae nos hic protegit!

»
prof. dr. hab. |
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. ranie
przemow ien!

v Rektord ..
5 awla {'rdrllccklt g0

Pereat tristitia,
pereant osores,
pereat diabolus,
quivis antiburschius,
atque irrisores!

Niechaj zyje Akademia, niech zyja profesorowie!
Niech zyje kazdy czlonek [naszej spotecznosci]
niech zyja wszyscy [czlonkowie] z osobna,
niechaj kwitng zawsze!

Niechaj zyje i rzecz pospolita i ten, kto nig rzadzi!
Niechaj zyje 1 panstwo i ten, kto nim rzadzi.
Niech zyje nasze miasto, mecenaséw taskawose,

ktdra nas tu chroni!

Niech przepadng smutki,
I zging wrogowie,

Niech przepadnie diabet,
I anty-burschowie,

A takze szydercy!

Qoud bonum, felix, faustum fortunatumque

Oby to bylo dla dobra, szczescia i pomyslnosci

wszystkich.

21 rok akademicki 2015/2016 w Wyzszej Szkole

Menedzerskiej w Warszawie oglaszam za otwarty.
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Wystapienie Lesi Gabelchuk
Przedstawiciela Samorzadu Studenckiego WSM

Ekscelencjo — Panie Prezydencie!
Szanowny Panie Prezydencie WSM!
Magnificencjo, Panie Rektorze!
Szanowna Pani Prorektor!

Wysoki Senacie!

Dostojni i Zacni Goscie!

Drogie Koleianki i Koledzy Studenci!

Serdecznie witam wszystkich obecnych w imieniu
Samorzadu Studentow Wyzszej Szkoty Menedzerskiej
w Warszawie! Kiedy pierwszy raz przekroczyliscie
prog tej uczelni, to zastanawialiscie si¢ (i ja tez, jako
studentka): jaka bedzie uczelnia, jacy beda wyktadow-
cy, jacy beda koledzy i kolezanki — tak wiele nowych
rzeczy. To, co czuliscie w pierwszy dzien w szkole, to
podekscytowanie, to jest iskra, ktora sprawia, ze czlo-
wiek czuje, ze naprawde zyje.

Skad si¢ bierze iskra? Wydaje mi sig, ze cztowiek
si¢ z nig rodzi. Spojrzcie na mate dzieci, one sg szcze-
sliwe 1 znajduja rados¢ w najdrobniejszych rzeczach.
Czasami widzg starszych ludzi, u ktorych te iskre trud-
no jest znalez¢. Oznacza to, ze wraz z wiekiem, ona za-
nika.

Wszystko zalezy od tego w jaki sposob traktujecie
swoja iskre. Przede wszystkim musicie ja pielegnowac
— ciagle dawac jej paliwo. Musicie tez chroni¢ ja przed
burzami.

Aby ja pielegnowaé, trzeba zawsze mie¢ cele.
W naturze ludzkiej jest dazy¢ do czego$, udoskonalac sig
1 pragna¢ osiggniecia pelnego potencjatu. Faktycznie,
to mozna nazwac sukcesem. To jest to, co mozecie zdo-
by¢ tu, w $cianach Wyzszej Szkoly Menedzerskie;.

Czy zastanawialiscie si¢ kiedys, dlaczego ludzie,
ktorzy osiagneli juz sukces w Zyciu i majg tyle pienig-
dzy, ze, w zasadzie, nie muszg pracowac, przychodza
do pracy codziennie? Robig to, poniewaz sprawia im to
rado$¢. Robig to, bo dzigki temu czuja, ze zyja. Samo
tylko przejscie od obecnej sytuacji na nowy, wyzszy po-
ziom daje takie poczucie. Jesli intensywnie si¢ uczycie
— poprawicie swojg wiedzg. Jesli dotozycie staran, aby
wchodzi¢ w interakcje z ludzmi — poprawi to Wasz wi-
zerunek. Jesli ¢wiczycie, to bedziecie lepiej gra¢ w pit-
ke. Mozna powiedzie¢, ze nie bgdziecie drugim Messi.
Jeszcze. Ale mozecie przej$¢ do nastgpnego poziomu.
Samo dazenie do tego jest wazne.

Wazng rzeczg w pielegnowaniu iskry jest nie trakto-
wanie wszystkiego zbyt powaznie. Jeden z moich zna-
jomych nauczycieli jogi sprawial, ze uczniowie $mia-
li si¢ podczas zaje¢. Jeden z ucznidow zapytat go, czy

te zarty to rzecz, ktora trzeba wynie$¢ z praktyki jogi,
czy jakos$ to pomaga w ¢wiczeniach. Nauczyciel powie-
dzial, ze najwazniejsze jest nie by¢ powaznym, a by¢
szczerym. To bardzo pomaga aby iskra rozrastata si¢
w plomien sukcesu.

Musze jako absolwentka odkry¢ Wam tajemnice.
Nie bedzie tatwo. Przede wszystkim musicie pamigtac,
ze to od Was zalezy czy osiggniecie ten poziom, ktore-
go chcecie. Wyktadowcy sa po to, aby pomoc, ale nikt
nie jest w stanie na site wltozy¢ wam wiedzy do gltowy.

Beda rozczarowania, bo czasami wysitek jaki wto-
zycie nie bedzie nalezycie doceniony. Przynajmniej be-
dzie Wam tak si¢ wydawac. Bedzie tak, Zze nie bedzie
Wam si¢ co$ udawaé, mimo ogromnego wysitku. A to
znaczy, ze jestescie na granicy swojego potencjalu— ale
to jest miejsce, gdzie chcecie by¢. Bo ten potencjal za-
wsze mozna rozciggnac.

Bedzie tez frustracja — od stania w korku — do zdo-
bywania wymarzonej pracy. Kazdy ma swoj poziom.
W osiggnigciu go pomoga Wam przyjaciele, ktorych
mozecie poznaé (tak jak ja) tu na uczelni. Frustracja
oznacza, ze W pewnym momencie potraktowaliscie sy-
tuacje zbyt powaznie.

Niesprawiedliwos$¢ — byla jest i bedzie. Przypomnij-
cie sobie, co to jest Karma i usmiechnijcie si¢. Nie po-
zwolcie niesprawiedliwosci zgasi¢ Waszej iskry.

W Biblii jest napisane, aby kocha¢ blizniego jak sa-
mego siebie. Wiec przede wszystkim pokochajcie sie-
bie, zeby pozniej to si¢ przektadato na innych, a pomo-
ze Wam utrzymac iskre.

Z calego serca zycze Wam, aby Wasza iskra nie zga-
sta. Jest takie fajne powiedzenie: pochodze z kraju mi-
liarda iskier. A my bedziemy mogli $miato powiedzie¢:
jestem z uczelni tysiecy iskier.

Dziekuje.
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Wyklad Inauguracyjny JE Lecha WALESY
Prezydenta RP w latach 1990 — 1995
Laureata Pokojowej Nagrody Nobla

Panie i Panowie!

Szanowni Panstwo!

Bardzo dzigkuje¢ za wlaczenie mnie do tej spotecz-
nosci!

Wilaczony, postaram si¢ by¢ aktywny, co nie wszyst-
kim bedzie si¢ podobato. Studenci i ciato pedagogicz-
ne. Wy macie swoje zadanie do wykonania. Ale to zada-
nie uczac si¢, a potem pracujac, bedziecie wykonywac
w okreslonych warunkach politycznych, ekonomicz-
nych, spotecznych. Te warunki czg¢sto bedag Wam prze-
szkadza¢. Sztuka polega na tym, aby zrozumieé¢ cza-
sy 1 warunki, w ktorych przychodzi nam zy¢, uczy¢ si¢
i pracowaé. Moje pokolenie zyto w innych warunkach.
Swiat byt bardzo podzielony. Inne systemy ekonomicz-
ne, inne systemy polityczne, granice mi¢dzy panstwa-
mi i wiele innych podziatow. Podzialy te bardzo hamo-
waly rozwdj Polski, Europy i Swiata. Uwazano wtedy,
ze tylko wojna atomowa moze zmieni¢ te realia. Oka-
zato sig¢, ze Polak potrafi. I to Polacy, My, Wasi rodzice,
usuwajac te przeszkody zmienili§my Polske, Europe
i Swiat. Zadaniem moim wtedy bylo sta¢ na czele i pro-
wadzi¢. Ale tylko do momentu uzyskania wolnosci,
a potem odda¢ to demokracji, odda¢ to Polakom. Wy-
konalismy w moim pokoleniu catkowicie ten rozdziat
naszej historii. Reszta juz nalezy do nas wszystkich i do
demokracji. Pojawity si¢ nowe, wielkie wyzwania, kto-
re nalezy podjaé. Przedtem prawie wszystkie sprawy

wygladaty inaczej, kiedy ogladaliSmy je przez interes
kraju. A przeciez widzimy ze obecnie budujemy pan-
stwo - Europe¢. Znosimy granice. Jeden pienigdz mamy.
To wszystko az si¢ prosi, aby zauwazy¢, na jakich fun-
damentach my chcemy to panstwo osadzi¢. I to Wy mu-
sicie na to pytanie odpowiedzie¢. Pokolenie uczace si¢
dzis$, pokolenie nieobcigzone przeszloscig. Wyciggamy
wnioski z tej przesztosci. Jak juz méwitem wcezesnie;j,
nikt nie dawat nam szans, ze zakonczymy ten niedobry
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podziat. Ja w tamtym czasie pytalem wszystkich wiel-
kich tego $wiata: prezydentow, premieréw i krolow.
Czy jest jaka$ szansa? Ani jeden wielki cztowiek tam-
tego $wiata nie dawat nam szansy na szybkie skoncze-
nie tych podzialéw. Po co ja Wam o tym mowig?

Ot6z po to, abyscie nie zapominali ze liczyliSmy
czotgi, rakiety, Zzotnierzy i nawet gdybyscie dzisiaj wpi-
sali te dane do komputerow, odpowiedz macie prosta:
nie macie zadnych szans. A patrzcie co si¢ stalo! Pa-
mietajcie o tym!

Konczyta si¢ 11 tysigclatka chrzescijanstwa, dostali-
$my w prezencie wprost z Nieba Polaka — Papieza. Po
roku od wyborow, jak pamigtacie, przyjechat do Pol-
ski. Caty Swiat zwrocil uwage na Polske. Co sie dzie-
je w tym komunistycznym panstwie. Po 50-ciu prawie
latach komunizmu oni nauczyli si¢ dopiero modli¢. Oj-
ciec Swiety nie robil rewolucji, ale Ojciec Swiety po-
zwolil nam policzy¢ si¢, zobaczy¢, jak nas jest duzo.
Dopowiadajac: ,,zmieniajcie oblicze ziemi”. Resztg
zrobiliSmy my juz sami. A co to mé6wi? To méwi nam
wszystkim, ze kiedy chcecie co§ wielkiego zmieniac,
to nie zapominajcie o Duchu, o Panu Bogu, o Wierze
i jesli to dotgczycie do Waszych pomystow material-
nych, osiagniecie wszystko! A Wy dzisiaj macie odpo-
wiedzie¢, na jakim fundamencie nalezy budowac Euro-
p¢. Potowa Europy chce budowac¢ na wolnosciach, wol-
nym rynku i prawie. A druga potowa odpowiada: Nic
nie zbudujecie, egoizm, mamona, populizm, demagogia

predzej czy pdzniej pozwoli ztapaé si¢ za bary, znisz-
czy¢ wszystko co zbudowalismy. Dlatego jesli chcecie
zwycigza¢ po naszym pokoleniu, to postawcie na war-
tosci. Oczywiscie, jest to problem, kazde panstwo ma
inne warto$ci. Trzeba uzgodni¢ dziesi¢¢ laickich przy-
kazan i z tego wyprowadzi¢ inne rozwigzania.

Zapraszam na spotkanie robocze, bo dzisiaj chyba
nawet nie pasuje o tym mowic. Nie darowalbym so-
bie, gdybym co$ nie powiedziat. Skoro juz mnie wia-
czylicie, to mnie stuchajcie. Na roboczym spotkaniu te
wszystkie rzeczy omowimy, zebyscie zrozumieli epo-
ke, w ktorej przyszto wam zy¢. Macie najwigksza szan-
s¢ na pokdj, na rozwoj i dobrobyt. Ale musicie popra-
wi¢ troche struktury i programy. Bo to co bylo dobre
w uktadzie panstwo-kraj od czego odchodzimy, szcze-
gblnie w Europie, nie bardzo pasuje do obecnej epo-
ki. Nawet globalizacja, to nie sg poj¢cia ani dobre, ani
zte. To zalezy, co wy tam wpiszecie. Czy wpiszecie so-
lidarno$¢, czy wpiszecie wartosci duchowe, czy bedzie
to porzadne, uczciwe. Jesli wpiszecie porzadne i uczci-
we, duchowe, to rzeczywiscie powiedza o naszym po-
koleniu: ,,Nie tylko pigknie burzyli niedobry podziat
Swiata, ale zaczeli porzadkowaé i budowaé co$ znacz-
nie lepszego”.

Ja gleboko wierzg, ze naszemu pokoleniu, szczego6l-
nie Waszemu si¢ to uda. A wigc zrébcie to, a nam po-
dzigkuja.

Dzi¢kuje bardzo.

Pani Ewelina HANSKA — sopran, Spiewaczka operowa i Pan Aleksander EADYSZ — bas, spiewak operowy
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OCENA PROFILOWA | KONSUMENCKA
JAKOSCI SENSORYCZNEJ CHRUPEK
KUKURYDZIANYCH Z DODATKIEM DYNI,
TOPINAMBURU | AMARANTUSA®

Sensory quality evaluation of extruded corn snacks supplemented
with pumpkin, Jerusalem artichoke and amaranthus flours,
using profile analysis and consumers’ test®

Badania sfinansowane zostaly 7 projektu EUREKA E! 6855 ,,ECORAW?” , Higher functionality food products

from organic vegetable raw materials”

Stowa kluczowe: jakos$¢ sensoryczna, ocena profilowa, oce-
na konsumencka, chrupki kukurydziane.

Celem badan zaprezentowanych w artykule byla charaktery-
styka jakosci sensorycznej i ocena pozgdalnosci konsumenc-
kiej innowacyjnych chrupek kukurydzianych z prozdrowotny-
mi dodatkami z roslin. Technologie chrupek opracowano we
wspolpracy z Aleksandras Stulginskis University oraz przed-
sigbiorstwem RUTA (Litwa), ktore wyprodukowalo probng
partig chrupek. Analize sensoryczng wykonano z wykorzysta-
niem ilosciowej analizy opisowej (OQDA), przez 14-osobowy
zespol\ ekspertow (wg PN-ISO 11035). Oceniano chrupki ku-
kurydziane zwykle, tj. bez dodatkow (kontrola) oraz chrup-
ki z dodatkiem mgki z amarantusa, dyni lub topinamburu.
Zastosowano zestaw 17 wyroznikow jakosci (zapachu, bar-
wy, tekstury i smaku) oraz przeprowadzono oceng ogolnej ja-
kosci sensorycznej. Chrupki z dodatkiem amarantusa lub to-
pinamburu wykazywaly mniejszq intensywnos¢ barwy bezo-
wej, mniejszq chrupkos¢, twardosé i intensywnos¢ smaku ku-
kurydzianego, natomiast wigkszq intensywnos¢ zapachow
zbozowo-nasiennego, stodkiego i czekoladowego oraz wigk-
szq adhezyjnos¢ niz chrupki kontrolne. W przypadku chru-
pek z dodatkiem topinamburu stwierdzono wigkszq intensyw-
nos¢ smakow stodkiego i ,,mleka w proszku”. Chrupki z do-
datkiem amarantusa wykazywaly wigkszq intensywnos¢ za-
pachu i smaku obcego, smakow ,,zbozowego” i stonego, na-
tomiast chrupki z dodatkiem dyni wigkszq intensywnos¢ sma-
kow ,,skorki pieczywa”, gorzkiego i kwasnego. Chrupki za-
rowno z dodatkiem amarantusa, jak i dyni otrzymaly nieco
nizsze noty dla ogolnej oceny jakosci niz pozostate chrupki.
Ponadto wykonano oceng konsumenckq pozgdalnosci chru-
pek przez 123 osobowy zespol osob. Najwyzszq note dla po-
zgdalnosci ogolnej otrzymaly chrupki kukurydziane zwykle,
bez dodatkow.

Key words: sensory quality, profile analysis, consumer eval-
uation, crunchy corn.

The objective of the study was to determine sensory qual-
ity and consumer s liking for innovative crunchy corn snacks
with addition of different flours. The composition and pro-
duction method of the snacks were elaborated in colabora-
tion with Aleksandras Stulginskis University and RUTA en-
terprize (Lithuania), which produced the snacks. Sensory
analysis was performed with the quantitative description
analysis method (QODA), by I14-person expert panel (ac-
cording to PN-ISO 11035). There were evaluated: common
crunchy corn (without additives), as well as crunchy corn
with flours obtained from amaranthus, pumpkin or Jerusa-
lem artichoke bulbs. In the assessment, the set of 17 quality
descriptors (for odour, colour, texture and flavour) was used.
Also overall quality assessment was performed. The crunchy
corn with amaranthus or Jerusalem artichoke showed less
intensive beige colour, lower crunchiness, firmness and in-
tensity of ‘corny’ flavour. Instead, they showed higher inten-
sity of odours: ‘grainy’, ‘sweety’ and typical to chocolate,
but higher intensity of adhesion than common crunchy corn
snacks. In the case of crunchy corn with Jerusalem artichoke
flour added, higher intensity of sweet taste and taste of ‘pow-
dered milk’ were indentified. Crunchy corn with amaran-
thus showed higher intensity of foreign odour and flavour,
‘grainy’flavour and salt taste, but the samples with pumpkin
showed higher intensity of flavour of ‘bread skin’, as well as
bitter and sour tastes. Both samples with amaranthus, and
pumpkin flours got a little lower scores for overall quality
than the two other samples. Consumer s test for liking was
also performed. Total 123 persons participated in the test.
The highest score for overall liking got the common crunchy
corn (without additives).
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WSTEP

Réznego rodzaju przekaski, w tym chrupki, staly si¢ in-
tegralnym elementem zwyczajéw zywieniowych wigkszo-
Sci §wiatowej populacji. Sa one przygotowywane z natural-
nych sktadnikow o specyficznych wlasciwosciach funkcjo-
nalnych [18]. Technologia ekstrudowania jest coraz bardziej
popularna jako metoda uzyskiwania przekasek, poniewaz
ma szereg technologicznych zalet w porownaniu do trady-
cyjnych technologii przetwarzania [21]. Obserwuje si¢ wzra-
stajagce wymagania konsumentéw co do wigkszej i bardziej
zrdéznicowanej oferty przekasek [13, 18]. Popularng ich for-
ma, zwlaszcza wsrdd mtodziezy, sa ré6znego rodzaju chrup-
ki. Przyktadem moga by¢ chrupki kukurydziane z ekstrudo-
wanej kukurydzy. Jako gtéwny sktadnik chrupek stosuje si¢
zwykle ziarno zb6z i kukurydzy ze wzgledu na dobra cha-
rakterystyke ekstruzji. Waznymi parametrami, decydujacy-
mi czgsto o stopniu akceptacji konsumenckiej chrupek sg ce-
chy fizyczne, takie jak stopien ekstruzji, twardo$¢ i gestos§e
[8,9, 14, 20].

W dzisiejszych czasach duzego znaczenia nabiera dostar-
czenie konsumentom produktéow roslinnych wzbogaconych
o wartosciowe dla zdrowia sktadniki pochodzenia natural-
nego [6, 22]. Aby zwigkszy¢ warto$¢ odzywcza przekasek
i chrupek prébuje si¢ dodawaé do nich rézne dodatki, najcze-
$ciej uzyskiwane z roslin o wysokiej wartosci biologicznej,
np. z nasion soczewicy [15], z nasion fasoli [12], owocow
pomidora [7] i innych. W dotychczasowych badaniach po-
twierdzono wysoka warto$¢ biologiczng plonéw takich ga-
tunkow, jak dynia olbrzymia, amarantus (szartat) czy topi-
nambur (stonecznik bulwiasty). Bulwy topinamburu zawie-
raja weglowodany gtdwnie w postaci inuliny, stad sa zaleca-
ne w diecie chorych na cukrzyce [5, 10]. Nasiona amarantusa
sg bogatym zrodtem biatka, blonnika i thuszczoéw o korzyst-
nym dla czlowieka sktadzie [19]. Z kolei owoce dyni olbrzy-
miej sg cenny zrodtem karotenoidow [11, 17]. Po przetwo-
rzeniu, produkty te mogg postuzy¢ jako wartosciowy doda-
tek do potraw i przekasek.

W ramach migdzynarodowego projektu EUREKA ,,Eco-
raw” opracowano innowacyjne chrupki kukurydziane z do-
datkiem maki uzyskanej z kilku surowcow roslinnych, po-
chodzacych z uprawy ekologiczne;.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan do-
tyczacych jakos$ci sensorycznej chrupek kukurydzianych
z dodatkiem maki z dyni, amarantusa i topinamburu w po-
rownaniu do zwyklych chrupek kukurydzianych, a takze
stopnia akceptacji konsumenckiej tych produktow.

MATERIAL | METODY

Przedmiotem oceny sensorycznej byly cztery rodzaje
chrupek wyprodukowanych przez firm¢ spozywcza ,,Nauja-
sis Nevézis” Sp. z o.0. (Litwa) w oparciu o recepturg opraco-
wang w Aleksandras Stulginskis University w Kownie oraz
przedsigbiorstwie RUTA. Byly to: chrupki kukurydziane
zwykte, bez dodatkéw-kontrolne (1), chrupki kukurydzia-
ne modyfikowane z dodatkiem maki nasion amarantusa (2),
z dodatkiem maki z migzszu owocow dyni olbrzymiej (3)
i maki z bulw topinamburu (4). Chrupki miaty forme¢ kulek
z ekstrudowanej kukurydzy o $rednicy okoto 1 cm. Szczegd-
lowy sktad chrupek podano ponize;j:

Chrupki zwykle — kontrolne: maka kukurydziana —22,42%,
maka pszenna I klasa — 26%, cukier — 8,96%, sol — 0,89%,
kakao proszek (22% — 24% thuszczu) — 0,45%.

Chrupki modyfikowane: maka kukurydziana — 17,94%,
maka pszenna I klasa — 53,81%, cukier — 7,18%, s61 —0,72%,
kakao proszek (22% — 24% ttuszczu) — 0,36%, maka z dyni,
z amarantusa lub z topinamburu — 20%.

Metodyka oceny profilowej

Do oceny sensorycznej zastosowano metode¢ iloSciowej
analizy opisowej (Quantitative Description Analysis, QDA),
czyli profilowania sensorycznego, zgodnie z procedurg ujg-
ta normg PN-ISO [2]. W metodzie tej zaktada sig, ze jakos¢
sensoryczna sktada si¢ z szeregu cech (wyrdznikow), ktore
mozna ocenia¢ indywidualnie ilosciowo [16]. Ocene prze-
prowadzono w laboratorium sensorycznym Katedry Roslin
Warzywnych i Leczniczych SGGW, spetniajgcym wymaga-
nia okre§lone Normg PN-ISO [1], na indywidualnych sta-
nowiskach oceny. Ocen¢ wykonat 14-osobowy zespot eks-
pertow, majacy wieloletnie do§wiadczenie w ocenach senso-
rycznych warzyw, owocow i przypraw. Wykorzystano usta-
long na specjalnej sesji liste wyrdznikoéw jakosciowych za-
pachu, barwy, tekstury i smaku, zgodnie z procedurg ujeta
normami PN-ISO [3, 4]. Lista obejmowata 17 wyrdéznikow
(4 wyrézniki zapachu, barwe, 3 wyrozniki tekstury i 9 wy-
r6znikow smaku (smakowito$ci) oraz ogdlng ocene jakosci,
bedaca podsumowaniem uwzglednionych w ocenie wyrdzni-
kow. Chrupki wktadano po 8 sztuk do zakodowanych, plasti-
kowych pudetek o pojemnosci 125 ml, przykrywano wiecz-
kami i podawano do oceny. Probki byty kodowane losowymi
numerami i podawane w losowej kolejnosci. W celu zneutra-
lizowania smaku, pomig¢dzy probkami podawano przegoto-
wang wodg¢ o temperaturze pokojowe;j. Intensywnos$¢ kazde-
go wyrdznika oceniano na monitorze na ciagtej skali graficz-
nej, odpowiadajacej 0-10 jednostkom umownym, z oznacze-
niami brzegowymi. Dla wyr6znikow zapachu i smaku byty
to oznaczenia: niewyczuwalny — bardzo intensywny; dla wy-
r6znikow barwy i tekstury zalezne od cechy; dla ogélnej oce-
ny jakos$ci: jakos$¢ zta — bardzo dobra (Tab. 1). Oceng prze-
prowadzono w dwdch powtdrzeniach (sesjach), wykorzystu-
jac program ANALSENS wer. 6 do przygotowania testow,
zapisu ocen indywidualnych oraz statystycznej obrobki wy-
nikow.

Medotyka oceny konsumenckiej

Ocen¢ konsumencka chrupek przeprowadzono w opar-
ciu o ankiet¢ zawierajaca pytania o preferencje konsumen-
tow, czgstos$¢ spozycia przekasek oraz dane o konsumentach.
Ocene¢ wykonal zespot 123 osob. W wigkszosci byly to ko-
biety (83 osoby) i osoby w wieku ponizej 25 lat (103 osoby).
Najliczniejsza grupa konsumentow byta w trakcie studiow
(86 0sob) lub posiadata wyksztalcenie wyzsze (26 o0sob),
ocenita sytuacje dochodowa swojego gospodarstwa domo-
wego jako dobra (64 osoby) lub ,,ani dobrg ani ztg” (43 oso-
by), pochodzaca z duzego miasta (52 osoby) lub ze wsi (45
0s0b). Charakterystyke konsumentéow podano w Tab. 2.

Konsumenci oceniali pozadalno$¢ ogolna chrupek kuku-
rydzianych (,,stopien lubienia”) na skali liniowej 0-10 jed-
nostek umownych (j.u.), z oznaczeniami brzegowymi: mini-
mum skali — bardzo niepozadana; maksimum — bardzo poza-
dana. Oceng przeprowadzono w laboratorium sensorycznym
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Tabela 1. Wyro6zniki jakosci sensorycznej zastosowane w ocenie profilowej chrupek kukurydzianych

Table 1. Sensory quality descriptors used in profile analysis of crunchy corn

Lp. Wyrodzniki Definicje wyréznikéw Oznaczenia brzegowe skali

1 |zapach zbozowo-na- | zapach charakterystyczny dla ziaren zb6z, suszonych nasion, otregbéw, musli | niewyczuwalny-bardzo intensywny

sienny owsianych lub jeczmiennych

2 | zapach stodki zapach stodko—nektarowy, charakterystyczny dla miodu wielokwiatowego niewyczuwalny-bardzo intensywny
3 | zapach czekoladowy | zapach charakterystyczny dla gorzkiej czekolady niewyczuwalny-bardzo intensywny
4 | zapach obcy zapach obcy, nietypowy niewyczuwalny-bardzo intensywny
5 |Barwa intensywnosc¢ barwy bezowej jasno bezowa — ciemno bezowa

6 | Chrupkos¢ wrazenie czuciowe i stuchowe odbierane przy rozgryzaniu probki zgbami nie chrupkie — bardzo chrupkie

7 | Twardo$¢ opor jaki probka stawia przy nagryzaniu miekkie — twarde

8 |adhezyjnosé sifa potrzebna do oderwania w jamie ustnej przylgnigtej chrupki mato przylepne — bardzo przylepne
9 | smak stodki smak podstawowy, nie wymaga wyjasnien niewyczuwalny-bardzo intensywny
10 |smak obcy smak obcy, nietypowy niewyczuwalny-bardzo intensywny
11 | smak kukurydziany smak charakterystyczny dla ptatkéw lub chrupek kukurydzianych niewyczuwalny-bardzo intensywny
12 |smak zbozowy smak charakterystyczny dla chrupkiego pieczywa, ptatkdw $niadaniowych, | niewyczuwalny-bardzo intensywny

owsianych lub jeczmiennych
13 | smak skorki pieczywa | smak charakterystyczny dla przypieczonej skdrki pieczywa, dla prazonego cukru | niewyczuwalny-bardzo intensywny
14 | smak mleka w proszku | smak charakterystyczny dla mleka w proszku niewyczuwalny-bardzo intensywny
15 |smak gorzki smak podstawowy, nie wymaga wyjasnieri niewyczuwalny-bardzo intensywny
16 | smak stony smak podstawowy, nie wymaga wyjasnien niewyczuwalny-bardzo intensywny
17 | smak kwasny posmak kwasny, utrzymujacy sie w jamie ustnej niewyczuwalny-bardzo intensywny
18 |ogbIna ocena jakoSci | ogbine wrazenie sensoryczne, obejmujace wyrézniki zapachu, barwy, tekstu- | zta — bardzo dobra
ry i smaku

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study

Tabela 2. Charakterystyka badanej grupy konsumentow
Table 2. Characteristics of the group of consumers

Tabela 3. Pytania dotyczace preferencji

chrupek

spozywania

Table 3. Questions on preferences for eating snacks

— - - Pytania Liczbakon- | %
Wyszczegolnienie Liczba % udziat sumentéw | udziat
konsumentéw Czy lubi Pan/i chrupki?
Kobiety 83 67,5 tak, bardzo 29 23,6
Mezczyzni 40 32,5 raczej lubie 4l 57,7
wiek 16-25 lat 103 83,7 ani lubig, ani nie lubig 19 15,4
26-35 lat 12 9,8 raczej nie lubig 4 33
36-45 lat 3 2,5 zdecydowanie nie lubig - -
46-55lat 2 1,6 Czy spozywa Pan/i chrupki?
56-65 lat 2 1,6 tak 109 88,6
ponad 65 lat 1 0,8 nie 14 11,4
Wyksztatcenie: Jak czesto jada Pan/i chrupki?
podstawowe - : wiecej niz raz dziennie
zawodowe 1 2,5 raz dziennie 1 09
Srednie 10 6,5 kilka razy w tygodniu 6 49
w trakcie studiow 86 69,9 mniej wigcej raz na tydzien 16 13,0
wyzsze 26 21,1 kilka razy w miesiacu 33 26,8
j rzadko 33 26,8
bardzo dobra 15 12,2 nigdy 34 27,6
dobra 64 52,0 ;
ani dobra ani zta 43 35,0 samodzielna przekaske 49 39,8
zta 1 038 dodatek do mleka, jogurtu, kefiru, serka 37 30,1
bardzo zta 0 0 w réznej formie 37 30,1
Miejsce zamieszkania: w innej formie
duze miasto (pow. 200 tys. mieszk.) 52 42,3 W czasie wolnym siega Pan/i najchetniej po:
$rednie miasto (20-200 tys. mieszk.) 16 13,0 chrupki/popcorn 20 16,3
mate miasto (pon. 20 tys. mieszk.) 10 8,1 stodycze 35 28,4
wies 45 36,6 jabtka 13 10,6
Zrodlo: Badania wlasne inne owoce ) . 9 7,3
Source: The own study stone przekaski (np. chipsy, orzechy) 32 26,0
inne przekaski 4 3,3
Katedry Roslin Warzywnych i Leczniczych. W Tabeli 3 po- nie jem 10 8,1

dano wyniki deklarowanej przez konsumentéw czgstotliwo-
$ci spozycia chrupek lub podobnych przekasek.

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study
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Najliczniejsza grupa konsumentow deklarowata, ze
chrupki ,,raczej lubi’” (71 os6b), mniej liczna ,,tak, bardzo”
(29 0s6b) 1 19 0s0b ,,ani lubie, ani nie lubi¢”. Ponad 88%
konsumentow spozywato chrupki, a jedynie 11,0% deklaro-
walo, ze nie spozywa ich. Jedynie 4,9% konsumentow spo-
zywato chrupki kilka razy w tygodniu, 13% raz na tydzien,
26,8% kilka razy w miesigcu oraz rzadko, a 27,6% nigdy nie
spozywa. Chrupki kukurydziane spozywane sg jako samo-
dzielna przekaska przez 39,8% badanej grupy konsumentow,
a 30,1% konsumentdw stosuje je jako dodatek do mlecznych
produktow - kefiru, jogurtu lub sera oraz tyle samo konsu-
mentéw w roznej formie. W czasie wolnym, czytajac lub
ogladajac telewizje, 16,3% grupy siega po chrupki lub po-
pcorn, 28,4% je stodycze, 26% stone przekaski typu chip-
sy, orzechy, a prawie 18% konsumentéw je owoce (W tym
10,6% jablka), a jedynie 8,1% nie je zadnych produktow.

Analiza statystyczna wynikow

Wyniki oceny profilowej opracowano statystycznie z wy-
korzystaniem programu Statgrafics Plus 4.1. W celu okresle-
nia istotnos$ci réznic dla poszczegdlnych wyroéznikow, wyni-
ki indywidualne poddano wieloczynnikowej analizie warian-
cji, a nastepnie réznice mi¢dzy $rednimi oszacowano za po-
mocg testu LSD Fishera. Do oceny réznic migdzy badanymi
chrupkami zastosowano analiz¢ sktadowych gléwnych PCA
(Principal Component Analysis). Wyniki oceny konsumenc-
kiej opracowano statystycznie z wykorzystaniem progra-
mu Statgrafics Plus 4.1. Przeanalizowano wplyw plci, wieku
i czgstotliwosci spozywania chrupek kukurydzianych na oce-
ne¢ pozadalnosci ogdlne;.

WYNIKI | DYSKUSJA

Ocena profilowa chrupek

W celu stwierdzenia czy istniejg istotne réznice pomig-
dzy chrupkami odnosnie poszczegdlnych wyrdznikow, prze-
prowadzono analiz¢ wariancji (Tabela 4).

Analizujac czynnik zmiennosci, jakim byta probka, mozna
stwierdzi¢, ze istotne roéznice wystapity w przypadku wszyst-
kich wyrdéznikéw, z wyjatkiem zapachu obcego. Najwigk-
sze istotne r6znice mi¢dzy probkami wystapity w przypadku
zapachu stodkiego, barwy, chrupkosci, twardosci i adhezyj-
nosci oraz smaku stodkiego, smaku obcego, smaku ,,mleka
w proszku” i smaku gorzkiego. Nieco mniejsze roznice wy-
stapily w przypadku zapachu czekoladowego oraz smakow:
skorki pieczywa, stonego, kwasnego i oceny ogdlnej. Odno-
$nie zapachu zbozowo-nasiennego, smaku kukurydzianego
i smaku zbozowego réznice byly na poziomie jeszcze niz-
szym. Pozostate dwa zrodta zmienno$ci (oceniajacy i sesja)
dotycza aspektow metodycznych i wskazujg na zmienno$é
zespotu oceniajacego oraz powtarzalno$é¢ indywidualnych
wynikow w sesjach. Miedzy sesjami istotne réznice wysta-
pity w przypadku smaku gorzkiego i smaku kukurydziane-
go (Tabela 5).

Mozna stwierdzi¢, ze chrupki kontrolne charakteryzo-
waly si¢ najbardziej intensywna barwa bezowa, najwyzsza
chrupkoscig i twardoscia, najwyzsza intensywnoscig sma-
ku kukurydzianego i wysoka nota dla oceny ogolnej jakosci
(6,53 j.u.). Chrupki z dodatkiem amarantusa charakteryzowa-
ly si¢ wysoka nota chrupkosci i twardo$ci, najwyzszg inten-
sywnoscig smaku obcego, smaku zbozowego, smaku stonego

Tabela 4. Wyniki analizy wariancji dla wyréznikéw ja-
kosci chrupek

Table 4. Results of variance analysis for quality descrip-
tors of crunchy corn

Wyrézniki Zrodta zmiennosci
probka | oceniajacy | sesja
d.f.=3 d.f.=13 d.f.=1

zapach zbozowo- nasienny X XXX n.i.
zapach stodki XXX XXX n.i.
zapach czekoladowy XX XXX n.i.
zapach obcy n.i. n.i. n.i.
barwa XXX XX n.i.
chrupko$¢ XXX XXX n.i.
twardo$¢ XXX XXX n.i.
adhezyjno$é XXX XXX n.i.
smak stodki XXX XXX n.i.
smak obcy XXX XXX n.i.
smak kukurydziany X XXX a
smak zbozowy X XXX n.i.
smak skorki pieczywa XX XXX n.i.
smak mleka w proszku XXX XXX n.i.
smak gorzki XXX XXX X
smak stony XX XXX n.i.
smak kwasny XX XXX n.i.
Ocena ogdlna jakosci XX XXX n.i.

Objasnienia: xxx — roznice istotne przy p<0,001, xx — istotne przy
p< 0,01, x — istotne przy p<0,05, a — istotne przy p< 0,1, n.i. — r6z-
nice nieistotne, d.f. — liczba stopni swobody

Zrédlo: Badania whasne

Source: The own study

i otrzymaly najnizsza ocen¢ dla ogdlnej jakosci (5,37 j.u.).
Chrupki z dodatkiem dyni charakteryzowaty si¢ dos¢ wysoka
intensywnoscia zapachu zbozowo-nasiennego, zapachu cze-
koladowego, ciemnobezowa barwa, najwicksza intensywno-
$cig smaku ,,skorki pieczywa” i smaku gorzkiego oraz najniz-
sza chrupkoscig i twardoscig. Chrupki z dodatkiem topinam-
buru cechowaly si¢ najwicksza intensywnosciag zapachu zbo-
zowo-nasiennego, zapachu stodkiego, zapachu czekolado-
wego, najwyzsza adhezyjnoscia, najwigksza intensywnoscia
smaku stodkiego i smaku ,,mleka w proszku” oraz najwyz-
sza jakoscig 0go6lng (6,69 j.u.). Chrupki z dodatkiem amaran-
tusa charakteryzowaty si¢ jasniejsza barwa bezowa, mniej-
szg chrupkos$cia, mniejsza twardo$cig i mniej wyczuwalnym
smakiem kukurydzianym i nizszg jako$cig ogo6lng niz chrupki
kontrolne. Wykazywaty natomiast wigksza adhezyjno$¢, bar-
dziej wyczuwalny smak stodki, smak zbozowy, smak ,,mleka
w proszku” i smak stony niz probka kontrolna. Chrupki z do-
datkiem dyni charakteryzowaty si¢ wicksza intensywnoscia
zapachow zbozowo-nasiennego, stodkiego i czekoladowego,
mniejszg intensywnoscig barwy bezowej, mniejsza chrupko-
$cig 1 mniejszg twardoscig, mniej wyczuwalnym smakiem ku-
kurydzianym, wigksza adhezyjnoscia, wigcksza intensywno-
$cig smaku ,,skorki pieczywa”. Byly poza tym bardziej gorz-
kie, bardziej stone i otrzymaly nizsza ocen¢ og6lng niz prob-
ka kontrolna. Chrupki z dodatkiem topinamburu cechowa-
ly si¢ wicksza intensywnoS$cia zapachéw zbozowo-nasienne-
go, stodkiego i czekoladowego, wykazywaty jasniejsza barwe
bezowa, nieco nizsza chrupkosc¢ i twardos¢, wieksza adhezyj-
no$¢, wigksza intensywnos¢ smaku stodkiego i smaku ,,mleka
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Tabela 5. Wyniki oceny profilowej chrupek (skala 0-10)
Table 5. Results of profile analysis of crunchy corn
(scores 0-10)

Wyrdzniki zapa-

Chrupki kukurydziane

chu, barwy, tekstu- | kontrola | z dodat- |zdodat-| zdodat-
ry, smalfu Ioceny kiem ama- | kiem | kiem topi-
ogdlnej rantusa | dyni | namburu

zapach zbozowo- | 0,96 a 1,01a 1,82 b 2,03b
nasienny

zapach stodki 1,952 2,202 2,30 a 3,20b
zapach czekola- 0,96 a 1,00a 1,82 b 2,03b

dowy
zapach obcy 0,01a 0,16 a 0,04 a 0,08 a
barwa 6,93 ¢ 1,84 a 6,13 b 1,20 a
chrupko$¢ 7,96 ¢ 713D 6,17 a 719b
twardo$é 6,61c¢c 6,10¢c 4,28 a 525b

adhezyjno$¢ 3,98a 494 b 5,85¢ 6,24 c
smak stodki 412a 430a 418a 5,56 b

smak obcy 0,10 a 1,63¢c |1,26bc | 0,60ab
smak kukurydziany | 4,23 ¢ 315a |[3,28ab | 4,00bc
smak zbozowy 3,69 ab 4,36 b 3,11a 3,59 ab

smak skorki pie- | 2,47 a 2,06 a 3,44 b 2,01a
czywa
smak mleka w 1,44 a 227
proszku
smak gorzki 0,20 a 0,56 a 1,51b 0,27 a
smak stony 1,34 a 243¢c |2,02bc| 1,64ab
smak kwasny 0,26 a 0,70 b 0,89 b 0,57 ab
Ogélna ocenaja- | 6,53 b 537a 549a 6,69 b
kosci
Objasnienie: srednie réznigce si¢ istotnie przy p<0,05 oznaczono
Qdmiennymi literami
Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study

1,80ab| 391c

w proszku” niz probka kontrolna. Otrzymaly tez najwyzsza
oceng dla jakosci ogodlnej. Wedhug Lazou i Krokida [15] do-
datek soczewicy do chrupek kukurydzianych nie wptynat
istotnie na teksture¢ produktu w ocenie sensorycznej. Wedtug
Kulczak i Jezewskiej [12] dodatek nasion fasoli do chrupek
kukurydzianych mial wptyw na ich tekstur¢. Zaobserwowaty,
ze wszystkie rodzaje badanych przez nich chrupek fasolowo-
kukurydzianych byly mniej porowate, twardsze, mniej tam-
liwe 1 mniej gumiaste niz chrupka kukurydziana, tradycyjna.

Opisang powyzej charakterystyke jakoSci sensorycznej
badanych chrupek ilustruje projekcja PCA (Principal Com-
ponent Analysis) (Rys. 1).

Wyniki analizy PCA przedstawiono w uktadzie dwoch
pierwszych sktadowych gtownych (PC1 i PC2). Na sktado-
we te przypada ponad 85% zmiennosci ocenianych probek,
co oznacza ze w projekcji nie ma znaczacej straty informacji.
Probki sg na wykresie rozrzucone, co $wiadczy o duzych réz-
nicach w ich jakosci sensorycznej. Ogolna ocena jakosci jest
$cisle powigzana ze smakiem kukurydzianym, smakiem zbo-
zowym, chrupkoscig i twardo$cia (wektory maja ten sam kie-
runek i potozone sa wzdhiz pierwszej sktadowej gltownej).
Najblizej tych wektorow polozona jest probka 1K (kontro-
Ina). Wektory smak ,,mleka w proszku” i smak stodki maja
podobny zwrot, jak wektor oceny ogdlnej jakosci. W ich
poblizu znalazta si¢ probka 4T, ktora charakteryzowata si¢

2-3525%
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Rys. 1. Projekcja PCA jako$ci sensorycznej chrupek ku-

kurydzianych.

Fig. 1. PCA projection for sensory quality of crunchy
corn

Objas$nienia:

Punkty (probki): 1K kontrola, 2A z amarantusem, 3D z dynia, 4T z
topinamburem.

Wektory (wyrdzniki): 1 — zapach zbozowo-nasienny, 2 — zapach
stodki, 3 — zapach czekoladowy, 4 — zapach obcy, 5 — chrupkos¢,
6 — twardo$¢, 7 — adhezyjnos¢, 8 — smak stodki, 9 — smak obcy, 10 —
smak kukurydziany, 11 — smak zbozowy, 12 — smak ,,skorki pieczy-
wa”, 13 — smak ,,mleka w proszku”, 14 — smak gorzki, 15 — smak
stony, 16 — smak kwasny, 17 — ogo6lna ocena jakosci.

Zrodlo: Badania whasne

Source: The own study

wysoka intensywnoscia smaku ,,mleka w proszku”, zapachu
i smaku stodkiego, zapachu czekoladowego i otrzymata wy-
soka ocene ogdlng. Wektory o kierunku przeciwnym do ogdl-
nej oceny jakosci, to smak kwasny, smak stony, smak obcy,
smak gorzki i smak ,,skorki pieczywa. Probka 2A lezy w bli-
skosci tych wyr6znikow. W niewielkim oddaleniu od niej po-
fozona jest probka 3D, ktora charakteryzowata si¢ wysokimi
notami dla smaku ,,skorki pieczywa” i smaku gorzkiego oraz
najnizszg chrupkoscia i twardoscia. Wzdhuz pierwszej skta-
dowej, pod katem 90 stopni do wektora ogdlnej oceny jako-
$ci 1 w kierunku przeciwnym, potozony jest wektor ,,adhe-
zyjno$¢’. Swiadezy to o negatywnym znaczeniu tego wyroz-
nika jakosci.

Ocena konsumencka chrupek

Srednie wyniki oceny pozadalnosci ogolnej chrupek ku-
kurydzianych przedstawiono w Tabeli 6. Ponadto, wyni-
ki ogoblnej oceny jakosci z oceny profilowej zestawiono
z wynikami pozadalnosci konsumenckiej w postaci wykresu
(Rys. 2).

Najwyzsza ocen¢ pozadalnosci ogolnej uzyskaty chrup-
ki bez dodatkéw (kontrolne) (5,61 j.u.). Chrupki z dodatkiem
amarantusa i topinamburu otrzymaly znacznie nizsze i zbli-
zone oceny (odpowiednio: 4,45 j.u. i 4,70 j.u.). Najnizsza
oceng otrzymaty chrupki z dodatkiem maki z dyni (3,66 j.u.).
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Tabela 6. Wyniki $rednie oceny konsumenckiej chrupek
Table 6. Mean values from consumer assessment of
crunchy corn

Wyszczegdlnienie Pozadalnosé
ogélna (0-10 j.u.)
Chrupki kukurydziane bez dodatkow — kontrola 5,61¢
Chrupki z dodatkiem amarantusa 4,45b
Chrupki z dodatkiem dyni 3,66 a
Chrupki z dodatkiem topinamburu 470 b

Objasnienie: srednie rdznigce si¢ istotnie przy p<0,05 oznaczono
odmiennymi literami

Zrédlo: Badania whasne

Source: The own study

Przeanalizowano wptyw pici, wieku, czestotliwosci spo-
zywania i spozycia chrupek kukurydzianych przez konsu-
mentow na pozadalno$¢ ogolng (Tabela 7). Poniewaz najlicz-
niejsza grupe konsumentdéw stanowily osoby w wieku 16-25
lat, w obliczeniach uwzgledniono dwie grupy wiekowe poni-
zej 25 lat i powyzej 25 lat.

Tabela 7. Wyniki analizy wariancji
Table 7. Results of variance analysis

Czynniki zmiennosci
probka | pteé | wiek | czestotliwo$é | spozycie
spozywania | chrupek

Pozadalno$é | xxx n.i. XXX XX XX
ogolna

Objasnienia: xxx — roznice istotne przy p<0,001, xx — istotne przy
p< 0,01, x — istotne przy p<0,05, a — istotne przy p< 0,1, n.i. — r6z-
nice nieistotne.

Zrodlo: Badania wlasne

Source: The own study

Rys. 2. Zestawienie ogdlnej oceny jakos$ci chrupek z po-
zadalno$cig konsumencka.
Fig. 2. Comparison of overall quality and liking.

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study

Istotne réznice wystapily odnosnie grup wiekowych, czg-
stotliwos$ci spozywania i spozycia chrupek. Pte¢ konsumen-
tow nie miala istotnego znaczenia w ocenie pozadalnosci
chrupek. Na oceny pozadalno$ci wptyw miaty wiek konsu-
mentow, czestotliwos$é spozywania i spozywanie przez nich
chrupek kukurydzianych. Wyzsze noty dla pozadalno$ci da-
wali konsumenci wieku powyzej 25 lat, ktérzy na pytanie
czy lubig chrupki deklarowali, ze ,tak, bardzo” lub ,raczej
lubi¢” oraz na pytanie czy spozywaja chrupki, odpowiadali

,tak”. Nizsze noty dla pozadalnosci dawali konsumenci po-
nizej 25 lat, ktorzy na pytanie czy lubig chrupki, deklarowali
ze ,,ani lubie, ani nie lubi¢” lub ,,raczej nie lubi¢” oraz na py-
tanie czy spozywaja chrupki, odpowiadali ,,nie”.

Chrupki kontrolne, zarowno w ocenie profilowej, jak
i konsumenckiej, uzyskaty wysokie noty. Chrupki z dodat-
kiem maki z amarantusa, jak i dyni otrzymaly nizsze noty dla
ogoblnej oceny jakosci, a takze noty dla pozadalnosci ogdl-
nej. Cickawym produktem byly chrupki z dodatkiem maki
z topinamburu, ktére otrzymaly wysoka ocene¢ dla jakosci
ogoblnej, ale nie znalazly akceptacji w badanej grupie kon-
sumentow.

WNIOSKI

Jakos¢ sensoryczna chrupek kukurydzianych zalezata
w znacznym stopniu od zastosowanego dodatku. Chrupki
z dodatkiem maki z amarantusa lub topinamburu wykazywa-
ly mniejsza intensywnos$¢ barwy bezowej, mniejsza chrup-
kos¢, twardo$¢ i intensywnos¢ smaku kukurydzianego, na-
tomiast wigksza intensywnos$¢ zapachoéw zbozowo-nasien-
nego, stodkiego i czekoladowego oraz wicksza adhezyjnosé
niz chrupki kontrolne. Chrupki z dodatkiem maki z topinam-
buru charakteryzowaly si¢ wigksza intensywnos$cig smakow
stodkiego i ,,mleka w proszku”. Chrupki z dodatkiem maki
z amarantusa wykazywaly wigksza intensywno$¢ zapachu
i smaku obcego, smakow ,,zbozowego” 1 stonego, natomiast
chrupki z dodatkiem dyni wigksza intensywnos¢ smakow
»skorki pieczywa”, gorzkiego i kwasnego. Dodatek maki
z amarantusa, dyni lub topinamburu do chrupek kukurydzia-
nych wplynat rowniez na teksture chrupek. Chrupki z dodat-
kami charakteryzowaly si¢ ogélnie mniejsza chrupkoscia,
twardoscia oraz wigksza adhezyjnoscia niz chrupki kukury-
dziane, tradycyjne. Najlepsze pod wzgledem jakosci senso-
rycznej, a takze najbardziej pozadane byty chrupki kukury-
dziane tradycyjne (kontrolne). Chrupki kukurydziane z do-
datkiem amarantusa i dyni, otrzymaly nieco nizsze noty oce-
ny jakosci ogolnej niz pozostate chrupki.

W badaniach konsumenckich chrupki z dodatkiem ama-
rantusa i topinamburu otrzymaly znacznie nizsze i zblizone
oceny niz inne chrupki. Najnizsza ocen¢ pozadalnosci ogol-
nej otrzymata probka z dodatkiem maki z dyni. Chrupki ku-
kurydziane z dodatkiem maki z dyni charakteryzowaty sig¢
silnym smakiem ,,skorki pieczywa”, smakiem kwasnym,
gorzkim i smakiem stodko/stonym. Podobnie nisko ocenio-
no chrupki kukurydziane z dodatkiem maki z amarantusa,
w ktorych wystapity smaki kwasny, obcy i stony, negatywnie
postrzegane przez konsumentow.
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WPLYW SUROWCA NA JAKOSC OLEJU RZEPAKOWEGO
TLOCZONEGO NA ZIMNO®

Effect of raw material on the quality of cold-pressed rapeseed oil®

Stowa kluczowe: olej rzepakowy, nasiona rzepaku, tloczenie
na zimno, prasa $limakowa.

Celem pracy przedstawionej w artykule byla ocena przydat-
nosci roznych partii nasion rzepaku podwaojnie ulepszonego
(przemystowych i ekologicznych) pochodzqcych z roznych
regionow Polski do tloczenia oleju “na zimno”. Zakres pra-
cy obejmowal charakterystyke nasion pochodzqcych z roz-
nych rejonow Polski, tloczenie oleju w prasie slimakowej
oraz oceng wydajnosci i jakosci wyttoczonych olejow. Wyka-
zano istotny wplyw partii nasion na wydajnos¢ i jakosc uzy-
skanych w wyniku tloczenia na zimno olejow. Oleje uzyskane
z nasion zawierajqcych duzy udzial zanieczyszczen charakte-
ryzowaly sie nizszq jakosciq tj. wyzszym stopniem hydrolizy
i utlenienia olejow. Uzyskane oleje rzepakowe z roznych par-
tii surowca roznitly sie pomiedzy sobq statystycznie istotnie
pod wzgledem ocenianych parametrow jakosci.

WPROWADZENIE

Nasiona rzepaku pod wzgledem wielkosci produkcji sa
trzecim surowcem oleistym na §wiecie, po palmie oleistej
i soi. Rzepak uprawiany jest gléownie w Europie Zachodnie;j
(odmiany ozime), w Chinach, Indiach i Kanadzie (odmiany
jare) [8]. W ciagu ostatnich dwoch dekad swiatowa produk-
cja rzepaku i oleju rzepakowego wzrosta odpowiednio z oko-
o 24 min ton nasion i okoto 9 mln ton oleju w 1990 roku
do ponad 59 mln ton i 22 min ton w roku 2010 [6]. Wiel-
ko$¢ zbioréw rzepaku w Polsce w roku 2011 wyniosta oko-
o 2 mln ton, produkcja oleju surowego okoto 0,9 min ton,
a ilo$¢ wytworzonej §ruty w przyblizeniu 1,3 mln ton. Poten-
cjat produkcji wyniost okoto 3 mln ton, z czego 1,1-1,2 mln
ton zostato wykorzystane do produkcji oleju rzepakowego na
rynek krajowy [10].

Biorac pod uwage warto$¢ odzywczg i stabilno$¢ oksy-
datywna niewatpliwie do najwazniejszych czynnikow deter-
minujacych jako$¢ olejéw jadalnych nalezy sktad kwasow
thuszczowych i obecno$¢ zwigzkow towarzyszacych o wia-
Sciwosciach przeciwutleniajacych. Porownujac sktad kwa-
sow tluszczowych oleju rzepakowego z sojowym i palmo-
wym mozna zauwazy¢, ze w oleju rzepakowym najwigkszy
udziat stanowi kwas oleinowy, ktérego w sojowym i palmo-
wym jest odpowiednio 17-30% i 36-44%. Bedacy na dru-
gim miejscu wsrdéd wszystkich kwasow thuszczowych oleju
rzepakowego (15-30%) kwas linolowy z rodziny n—6, jest
z kolei dominujacy w oleju sojowym (48—-59%), a w oleju

Key words: rapeseed oil, rapeseed, cold pressing, screw
press.

The aim of this study was to evaluate the usefulness of dif-
ferent batches of rapeseed doubly improved (industrial and
environmental) from different regions of Poland for oil cold
pressing method. The scope of work included: the characte-
ristics of seeds from different regions of Polish, oil pressing
in screw press and evaluation of efficiency and quality of the
obtained oils. It was stated the significant effect of the seed
batch on the yield and quality of cold pressed oils. Oils ob-
tained from the seeds of which contain a large proportion of
pollutants characterized by a lower quality of oil: a higher
degree of oil hydrolysis and oxidation. Rapeseed oils obta-
ined from different batches of raw materials differ from each
other significantly in terms of evaluated the quality parame-
ters.

palmowym stanowi tylko 9-12%. Kwas a—linolenowy z ro-
dziny n-3, ktorego w oleju rzepakowym jest od 5 do 14%
wystepuje w podobnych ilosciach w oleju sojowym (5-11%),
natomiast w oleju palmowym jedynie w ilosciach §lado-
wych. Z kolei w oleju palmowym dominuje nasycony kwas
palmitynowy, ktéry w oleju sojowym stanowi od 8 do 13%,
a w oleju rzepakowym od 2 do 7%. Sposrdd tych olejow olej
rzepakowy charakteryzuje si¢ korzystnie najnizszg zawarto-
$cig kwasow nasyconych, najwyzszg monoenowych i polie-
nowych kwaséw tluszczowych n—3, a dodatkowo bardzo do-
brym stosunkiem n—6/n-3, ktoéry wynosi 2,2:1 [5].

W ciagu ostatnich lat mozna dostrzec tendencj¢ do wy-
bierania przez konsumentow produktow, w tym olejow, o ni-
skim stopniu przetworzenia, z ograniczong ilo$cig substan-
cji dodawanych do zywnosci, co wynika z rosnacej Swiado-
mosci zywieniowej spoteczenstwa [17]. Rozpowszechnio-
ng praktyka w technologii produkcji oleju rzepakowego jest
dwustopniowe wydobywanie oleju przez ttoczenie na gora-
co i ekstrakcje rozpuszczalnikiem reszty thuszczu z wyttoku
oraz wynikajace z tego oczyszczanie oleju w procesie rafina-
cji chemicznej. Jednakze producenci, w odpowiedzi na ocze-
kiwania konsumentow, a takze ze wzglgdow ekonomicznych
wyrazajg coraz wicksze zainteresowanie metodami, ktore nie
wymagaja tak rozbudowanego parku maszynowego, wielu
drogich zwiazkéw chemicznych uzywanych w procesie rafi-
nacji czy wielkiej powierzchni do realizacji produkcji. Prowa-
dzi to do poszukiwania i doskonalenia prostszych rozwigzan,
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m.in. technologii tloczenia ,,na zimno” [14]. Otrzymywa-
ny tym sposobem olej cechuje si¢ wysoka jakoscia i do-
brymi walorami zywieniowymi, a ponadto sama technolo-
gia jest prosta, tania i ekologiczna. Mimo niezaprzeczalnych
zalet, olej zimnotloczony otrzymuje si¢ przy jednoczesnych
duzych stratach tluszczu pozostajacego w wyttokach w po-
rownaniu z ekstrakcjg rozpuszczalnikiem, gdzie ilo$¢ thusz-
czu resztkowego w Srucie poekstrakcyjnej jest niska. Wytlok
z wysoka zawartoscig thuszczu moze by¢ jednak wykorzysty-
wany jako pasza dla zwierzat.

Bardzo istotng kwestia jest jakos¢ surowca uzywanego
do tloczenia oleju, w tym szczegdlnie stopien jego zanie-
czyszczenia, uszkodzenia, czy wilgotnos¢ i dojrzato$¢ na-
sion, ktére to w zasadniczy sposob determinuja jakos¢ pro-
duktu koncowego [13, 14]. W technologii tloczenia na zim-
no, jako metody oczyszczania oleju, dopuszczone sa tylko
filtrowanie lub odwirowanie osadu i ewentualnie resztek wy-
tloku. Nie mozna wi¢c usung¢ niektérych niepozadanych
sktadnikéw, np. produktéow hydrolizy, utlenienia, chlorofi-
li czy zanieczyszczen chemicznych, takich jak: jony metali,
pozostatosci pestycydow, polichlorowanych bifenyli czy tez
wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych, kto-
rych poziom efektywnie obniza rafinacja chemiczna [12, 13,
27, 28].

Nasiona o niskiej jakosci, zbyt wilgotne, splesniate, zatg-
chle, zanieczyszczone czy uszkodzone nie nadaja si¢ do tlo-
czenia na zimno. Ttuszcz jest doskonatym no$nikiem zwigz-
kéw zapachowych, dlatego tez wszystko, co wptywa nega-
tywnie na walory sensoryczne produktu, moze zosta¢ przez
niego ,,zapamigtane”. Producent nie moze poprawiac jakosci
takiego oleju inaczej niz poprzez fizyczne oczyszczanie, usu-
wajace tylko osad, a nie zwiazki, ktore faktycznie pogarsza-
ja jakos¢ produktu [3, 14].

Jednym z istotnych wyréznikow jakosci nasion, w du-
zym stopniu wpltywajacym na jako$¢ oleju zimnotloczo-
nego, jest ich wilgotnos$¢, dlatego jej ciggle monitorowa-
nie jest bardzo wazne. Im wigksza wilgotnos¢ surowca, tym
krotszy czas jego sktadowania. Surowiec o wilgotnosci 7%
moze by¢ przechowywany przez okres 9 miesigcy bez obni-
zenia jakosci, w przeciwienstwie do wilgotnosci rzedu 9%.
Tys 1 in. [33] zalecaja suszenie wilgotnych nasion w najniz-
szej mozliwej do uzyskania temperaturze, gdyz zbyt silnie
wysuszone nasiona sg najbardziej wrazliwe na uszkodzenia
mechaniczne. Badania przeprowadzone przez Kachel — Ja-
kubowska [9] wykazaly, ze najkorzystniejszy zakres tempe-
ratur suszenia to 40-70°C. Wynikiem niewlasciwego susze-
nia nasion jest réwniez wzrost ich podatno$ci na uszkodzenia
w trakcie transportu czy przesypywania. Nasiona potamane
i uszkodzone, stanowia zanieczyszczenia uzyteczne. Zanie-
czyszczenia obnizajg wydajno$¢ oleju, zmieniajac jego sktad
i smak. Ostabiaja wyczuwalno$¢ pozadanych cech senso-
rycznych, moze za to pojawié si¢ wzrost intensywnosci ta-
kich negatywnych wyréznikow smaku i zapachu jak: stomy,
drewna, gorzki, stechly, zelzaty [3, 13, 14]. Po przekroczeniu
100°C temperatura suszenia wplywa negatywnie na wlasci-
wosci mechaniczne nasion, przy czym odmiany jare sg mniej
odporne na uszkodzenia w poréwnaniu z ozimymi. Im czyst-
sze 1 bardziej jednolite odmianowo sa nasiona, tym trwato$¢
wyttoczonego oleju zwigksza sig. Stepniewski i in. [29] osza-
cowali, iz zbidr kombajnowy moze powodowaé az 10-50%
uszkodzen. Stwierdzili, ze zawarto$¢ zanieczyszczen i udziat

nasion uszkodzonych mechanicznie jest zblizony w réoznych
punktach skupu i waha si¢ w zalezno$ci od pogody w da-
nym roku.

W zwiazku z powyzszym celowe wydaje si¢ poznanie
czynnikow wplywajacych na wydajnos¢ i jakos¢ ttoczonego
oleju, jakimi moga by¢ migdzy innymi jako$§¢ nasion (prze-
mystowych i ekologicznych) pochodzacych z réznych regio-
now Polski.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych okre$lenia przydatnosci réznych partii na-
sion rzepaku przemyslowych i ekologicznych do otrzy-
mywania oleju tloczonego na zimno.

MATERIALY | METODY

Materiat badany stanowily nasiona rzepaku ozimego od-
mian podwoéjnie ulepszonych tzw. ,,00” (Brassica napus),
pochodzace od dostawcow z nastgpujacych elewatoréw
i gospodarstw: A: elewator Zaklady Ttuszczowe wojewodz-
two kujawsko — pomorskie; B: elewator Zaktady Thiszczo-
we wojewodztwo kujawsko — pomorskie; C: elewator Zakta-
dy Ttuszczowe nasiona importowane; D: elewator Rolniczy
Zaktad Doswiadczalny Wilanéw — Obory SGGW w Warsza-
wie — wojewodztwo mazowieckie; E: elewator Teresin — wo-
jewodztwo mazowieckie; F: elewator Trawniki — wojewodz-
two lubelskie; G: elewator Brzeg — wojewodztwo opolskie;
H: elewator Strzelin — wojewodztwo dolnoslaskie; I: gospo-
darstwo ekologiczne — wojewodztwo lubelskie; J: gospodar-
stwo ekologiczne — wojewodztwo lubelskie; K: gospodar-
stwo ekologiczne — wojewddztwo lubelskie. Nasiona dostar-
czone byty w workach 50 kg i przechowywane w chtodnym
pomieszczeniu w temp. 15°C.

Ocena jako$ci nasion obejmowata ocen¢ wilgotnosci me-
toda suszarkowa [21], pomiar zawarto$ci thuszczu w wyni-
ku ekstrakcji z uzyciem eteru naftowego [ 18] w aparacie So-
xtec firmy FOSS (Hilleroed, Dania) (4 godziny 30 minut),
ocene zawarto$ci zanieczyszczen [ 19], gestosci usypowej PN-
-73/R-74007, masy 1000 nasion (MTN) wg PN-68/R-74017
z wykorzystaniem licznika nasion typu ,,Kopciuszek”. Oce-
ny sensorycznej — wizualnej nasion dokonano, okreslajac na-
stepujace czynniki: potysk, stopien wyrosnigcia nasion, ilo$¢
nasion uszkodzonych, barwa nasion, obecno$¢ nasion zaple-
$niatych, obecnos¢ szkodnikow, zapach nasion (rys. 1).

Porcje nasion (1,5-2 kg) w dwoch seriach ttoczono na
zimno w prasie $limakowej firmy Farmet (Ceska Skalice,
Czechy) z wykorzystaniem dyszy o $rednicy 8 mm. Tempe-
ratura oleju wyplywajacego z prasy wahata si¢ w granicach
40 + 2 °C, olej zbierano i poddawano naturalnej sedymen-
tacji (3 dni) w warunkach chtodniczych oraz dekantacji. Do
oceny wydajnosci ttoczenia (%) wykorzystano metodg wg
Swetman i Head [30] na podstawie wzoru:

W= 100-(1— 2" 1)
B ( ij

gdzie: R - stosunek zawartoSci niettuszczowych sktadni-
kéw w nasionach do zawartosci ttuszczu w na-
sionach;
R, — stosunek zawartosci niettuszczowych skfad-
nikow w wyttokach do zawartosci thuszczu
resztkowego w wyttokach.
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Rys. 1. Przyklady charakterystyki wizualnej wybra-
nych partii nasion rzepaku, (gdzie: A do H — oleje
z nasion przemyslowych, a I do K — oleje z nasion
z upraw ekologicznych).

Examples of visual characteristics of selected
batch of rapeseed, (where A to H — oils from in-
dustry seeds, and I to K — oils from organic farm-
ing seeds).

Fig. 1.

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study

Ocena jako$ci olejéw obejmowata oznaczenie liczby
kwasowej (LK) [24], liczby nadtlenkowej w milirownowaz-
nikach aktywnego tlenu w 1 kg badanego oleju [23], barwy
[22] oraz zawartosci feofityny a wg metody AOCS Ce 13i—
96 [1]. Przeprowadzono pomiar absorbancji (A) probek ole-
jow po ich rozcienczeniu w n—heksanie dla grupy barwnikow

Tabela 1. Charakterystyka jako$ci badanych nasion

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2015

karotenoidowych 1:10 przy A=442 nm, a chlorofilowych
1:1 przy A=668 nm. Barwe oleju obliczano ze wzoru:
B =1000 - (4,, + 4,,)- Wyniki oznaczen stanowig $rednig
arytmetyczng z dwoch serii do§wiadczen i dwoch powtorzen
(n=2x2). Wyliczono odchylenia standardowe. Uzyskane wy-
niki opracowano statystycznie stosujac analiz¢ wariancji jed-
noczynnikowej (wyznaczono grupy jednorodne) (ANOVA,
test Tuckey’a, przy poziomie istotnosci p<0,05) przy wy-
korzystaniu programu Statgraphics 5.1. Roznice statystycz-
nie istotne pomigdzy poszczegdlnymi $rednimi zaznaczono
w tabelach i na wykresach wykorzystujac odmienne ozna-
czenia literowe.

OMOWIENIE WYNIKOW | DYSKUSJA

Jako$¢ nasion réznych partii nasion rzepaku

W tabeli 1 przedstawiono charakterystyke jakosci bada-
nych nasion przemystowych pochodzacych z réznych elewa-
torow w Polsce oraz nasion z upraw ekologicznych od rol-
nikéw indywidualnych. Najmniejsza zawartoscig wody cha-
rakteryzowaly si¢ nasiona przemystowe A (4,6%) oraz G
(4,6%), co swiadczyto o tym, Ze nasiona byly zbyt wysu-
szone. Natomiast najwigksza zawartoscig wody — nasiona B
(7,1%) oraz z uprawy ekologicznej I (6,0%). W badaniach
przeprowadzanych przez Borysa i in. [2] nasiona rzepaku
przetwarzane w polskich zaktadach thuszczowych miaty ok.
7,7% wody do tloczenia na zimno i 5,9% do tloczenia na
goraco. Nogala — Kalucka i in. [16] badali zawartos¢ wody
w nasionach w zalezno$ci od rejonu uprawy. Otrzyma-
ne wyniki byly zblizone, lecz tuz po zbiorze najwilgotnie;j-
sze sposrod nich nasiona zebrano w regionie $lasko — opol-
skim (7,35%), a najbardziej suche w kujawsko — pomorskim
(7,05%). Analizujac te dane nalezy bra¢ pod uwage ilos¢
opadéw w okresie zbiorow w danym roku, ze znaczng ilo-
$cig opadow przypadajacych wilasnie na okres zniw rzepa-
ku, tj. potowa lipca.

Table 1. Quality characteristics of examined seeds
Wilgotn_nét’: Thuszez Wilgotnosé Thuszcz Wydajnosé Zawariod® zanloczyszzod Gestosé
Kod w:::illo- w nasionach | w wyttokach w:; \‘(;t;o- thoczenia | ysytegzne Nieuzy- Ogétem usypowa M;Sg‘:gn]a'
[%] [%I [%] 0 teczne 0 [kg/m3]
[%] [%] [%] [%] [%]
A | 46a202 | 42,6cd=+1,6 |6,59 bcde +0,31|27,2bc +0,9(429b+1,8| 7,6 bc+0,8 | 42b+1,2 | 11,8bc+1,3|647,7e+2,7| 6,8d 0,3
B | 7,1d+0,4 | 441d+0,3 6,10b+0,87 | 30,6e+1,0 |306a+2,4| 16,0f+3,0 | 6,9c+1,7 | 129d +2,6 | 6552f+1,7 | 7,7e+0,2
C |56bcx0,6 | 47,707 714e+0,73 |30,4de+2,3|28,6a+55| 24a+03 | 1,3a+0,6 | 3,7a+0,7 [6732h+1,2| 87104
D |[5,2abc +0,4 | 42,2 bc +0,3 | 6,24 bed 0,07 | 27,7 bc +0,4 (34,3 a+1,1|11,7de+1,4|3,4ab +0,7| 15,0c+1,7 |618,3b+2,4| 6,7 cd 0,5
E | 50ab+0,2 |42,9 bcd +2,0 | 6,44 bed +0,26 | 26,6 b +1,4 |459b+2,8| 79¢ 0,8 |2,8ab+0,7| 10,6 b+1,3 |660,3g+1,1| 7,6¢e+0,2
F | 46a202 | 41,3b+1,6 540a+0,29 | 294e+0,6 [28,7a+1,5|1849g+2,3|26ab+1,4| 21,0d+2,3 | 627,4c 3,4 | 6,5bcd +0,3
G [48ab+02 | 42,8d+25 | 6,13bc+0,45 | 24,6a+1,7 |{428b+4,0/10,3d+2,2 (4,1b+1,4| 14,4c+3,0 |643,5e+1,5| 6,2 bcd £0,1
H | 48ab+0,1 | 46,0 ef £0,4 6,11 b+0,43 |23,22+0,84 (419b+3,7| 54b+1,4 | 6,9c+3,4 |12,3bc+4,5|6455e+2,6 | 6,0ab+0,5
| 6,0c+0,5 | 49,2908 | 6,79 cde 0,77 |29,1cd+1,4{32,1a+3,2| 2,6a+1,3 [2,1ab+0,9| 48a+2,1 |639,4dx0,6 | 6,1abc=+0,2
J | 48ab+0,2 | 452e+0,3 | 6,44bcd+0,2 | 22,8a+0,7 (409b+4,8|59bc+1,5| 6,7¢c+2,4 | 12,6 bc +2,4 | 672,6 h+1,4| 6,3 bed +0,3
K [55abc+0,6| 39,5a+0,9 | 6,84de+0,05 [27,7bc+1,1|29,8a+2,7|13,8ef+2,5|15,5d+3,0| 289e+5,1 |597,7a+2,8| 55a=0,2

a, b, ¢, — wartosci oznaczone roznymi literami rozniq sie statystycznie istotnie przy p < 0,05.

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study
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Najwigksza zawartoscig thuszczu charakteryzowaly si¢
nasiona rzepaku I, o wysokim stopniu czystosci, z gospo-
darstwa ekologicznego w wojewodztwie lubelskim (49,2%)
oraz nasiona importowane C (47,7%). Najnizszg zawartos$¢
thuszczu miaty nasiona K z gospodarstwa ekologicznego
(39,5%), wykazujace jednoczes$nie najwigkszy udziat zanie-
czyszczen sposrod badanych partii nasion. W przypadku na-
sion przemystowych probki byty do siebie statystycznie po-
dobne, zawartos$¢ tluszczu byla zblizona. Biorac pod uwa-
ge nasiona otrzymane w warunkach ekologicznych, wszyst-
kie trzy partie roznily si¢ migdzy sobg statystycznie istotnie.
Zanieczyszczenia nieuzyteczne, nasiona ro$lin nieoleistych,
chwastow, czy czesci strakow i tuski, charakteryzuja si¢ zni-
komg zawartoscig thuszczu, zwigkszajac jednocze$nie masg
probki. Minkowski i Krygier [15] otrzymali podobne wyni-
ki, badajac podwojnie ulepszone odmiany polskiego rzepaku
ozimego odmian Mar, Polo i Leo, ktorych zawartos¢ thuszezu
wynosita $rednio odpowiednio 48,9%, 48,0% i 46,2%. Rot-
kiewicz 1 in. [26] wykazali, ze na zawarto$¢ thuszczu wpty-
wa wielko$¢ nasion — im sg wigkszej $rednicy, tym zawar-
to$¢ thuszczu jest wigksza. Nogala — Katucka i in. [16] ba-
dali zawarto$¢ tluszczu w nasionach w zaleznosci od rejo-
nu uprawy. Najwyzsze wartosci odnotowano dla regionu za-
chodnio — pomorskiego (42,2%), a najmniejsze dla wielko-
polskiego (41,8%).

Zawarto$¢ zanieczyszczen w wiekszosci partii nasion
znacznie przekraczala dopuszczalne 5% [20]. Do zanieczysz-
czen uzytecznych zaliczaly si¢ nasiona drobne, poro$nig-
te, splesniate, zbutwiate, uszkodzone mechanicznie i przez
szkodniki, §ciemniale, przypalone lub mogty nimi by¢ inne
nasiona. Zawarto$¢ zanieczyszczen uzytecznych byla naj-
wicksza w nasionach F (18,4%) i w rzepaku B, za$ najmniej-
sze ilosci odnotowano w rzepaku C (2,4%) oraz I (2,6%).
Do zanieczyszczen nieuzytecznych zaliczono zanieczyszcze-
nia mineralne (piasek, grudki ziemi, drobne kamienie) oraz
zanieczyszczenia organiczne (stoma, todygi, plewy, chwa-
sty szkodliwe i nieszkodliwe). Zawarto$¢ zanieczyszczen
nieuzytecznych byta najwicksza w nasionach z ekologicz-
nej uprawy K (15,5%), a najmniejsza w nasionach C (1,3%).
Zawartos¢ zanieczyszczen ogotem byta najwicksza w nasio-
nach K (28,9%), nastgpnie w B (22,9%) i F (21,0%). Znacz-
na ilo§¢ materiatu obcego w nasionach z uprawy ekologicz-
nej mogla wynikaé z ograniczonego uzycia srodkéw ochrony
ro$lin, sposobu zbioru czy suszenia, badz braku mozliwosci
doczyszczenia przed przechowywaniem. Partia ekologiczna
I charakteryzowata si¢ natomiast wrecz odwrotng zalezno-
$cia, miata najmniejsza zawarto$¢ zanieczyszczen wsrod ba-
danych, co wskazywalo na jej doktadne oczyszczenie przed
przechowywaniem. Zawarto$¢ zanieczyszczen ogotem w na-
sionach rzepaku kierowanych do przerobu nie powinna prze-
kraczaé 5%, co zostato spetnione tylko w przypadku dwoch
partii nasion — C oraz I. Krygier i in. [11] stwierdzili, ze 20%
nasion uszkodzonych w masie nasiennej rzepaku to ilos¢
dyskwalifikujaca wykorzystanie tych nasion, szczeg6lnie do
ttoczenia na zimno, co w tym przypadku réwniez odnotowa-
no dla partii rzepaku B, F, oraz K.

Najmniejsza masag 1000 nasion cechowal si¢ rzepak
z gospodarstwa ekologicznego K (5,5 g), ktory jednocze-
$nie charakteryzowat si¢ najwigkszym udzialem zanieczysz-
czen wérod badanych probek. Natomiast najwicksza mase
1000 nasion stwierdzono w przypadku rzepaku z siloséw ZT,

oznaczonych jako C (8,7 g). Masa 1000 nasion z upraw eko-
logicznych wahata sig, lecz istotne rdznice byty miedzy go-
spodarstwem ekologicznym J (6,3 g) i K (5,5 g). W bada-
niach Minkowskiego i Krygiera [15] masa 1000 nasion wy-
niosta dla polskich podwojnie ulepszonych odmian Mar (4,79
g), Polo (5,56 g) i Leo (4,32 g). Szot i Tys [31] stwierdzili,
ze przedwczesny zbidr (5 dni przed optymalnym) to jeden
z czynnikéw ujemnie wplywajacych na t¢ cechg. Potwierdzi-
ly to badania Tysa i in. [35], ktorzy wykazali tez wptyw spo-
sobu zbioru na mase¢ 1000 nasion.

Najnizszg wartos$cig gestosci usypowej charakteryzowa-
ly si¢ nasiona z gospodarstwa ekologicznego K (597,7 kg/
m?), natomiast najwigksza rzepak C (673,2 kg/m?) i surowiec
z gospodarstwa ekologicznego J (672,6 kg/m?). Wsrdd na-
sion pochodzacych z upraw ekologicznych stwierdzono réoz-
nice istotne statystycznie. Najwigcksza warto$¢ gestosci miaty
nasiona J (672,6 kg/m?), a najmniejszg K. Mogta mie¢ na to
wplyw zawarto$¢ zanieczyszczen — im wyzsza, tym bardziej
malala warto$¢ gestos$ci usypowe;.

Analizujac wytlok wykazano, iz najmniejsza zawarto-
$ciag wody charakteryzowal si¢ wyttok rzepaku z partii F
(5,40%), a najwigksza C (7,14%). Probki réznily si¢ pod tym
wzgledem statystycznie istotnie. W przypadku olejéw w na-
sion ekologicznych wilgotno$¢ byta podobna, a najwigk-
sza stwierdzono w przypadku rzepaku K (6,84%). Zawar-
tos$¢ thuszczu w wytlokach byla wysoka. Najwieksza zawar-
to$¢ thuszczu resztkowego mialy wyttoki z nasion partii B
(30,6%) i C (30,4%), a najmniejsza ekologiczne J (22,8%)
i przemystowe H (23,2%) oraz G (24,6%). Guadagnin i in.
[7] ttoczac olej metoda ,,na zimno” otrzymali wytloki o za-
wartosci tluszczu resztkowego od 17 do 19%. Najwigk-
sza wydajno$¢ tloczenia uzyskano dla nasion E z Teresina
(45,9%), niewiele nizsza dla A (42,9%) i elewatora w Brzegu
G (42,8%). Najmniejszag wydajnos¢ tloczenia odnotowano
w przypadku nasion importowanych C (28,6%), F (28,7%)
i rzepaku ekologicznego K (29,8%). W przypadku na-
sion ekologicznych oceniajac istotnos¢ statystyczng réznic
w wydajnosci ttoczenia stwierdzono, ze proby I (32,1%) 1 K
(29,8%) nie roznity si¢ migdzy soba, odnotowano natomiast
réznice w przypadku nasion J (40,9%).

Stopien hydrolizy i utlenienia uzyskanych w wyniku
tloczenia na zimno olejow

Wartosc¢ liczby kwasowej olejow uzyskanych z poszcze-
g6lnych partii nasion ksztattowata si¢ w zakresie 0,49 — 4,61
mg KOH/g (rys. 2), przy dopuszczonej, wg Codex Alimen-
tarius, granicy do 4 mg KOH/g [4]. Wymagan tych nie spel-
nit olej wyttoczony z nasion ekologicznych K — 4,61 mg KO-
H/g, co moglo by¢ spowodowane bardzo wysokim stopniem
zanieczyszczenia tej partii nasion. Potwierdza to fakt, ze z
najczystszych (o niskiej zawarto$ci zanieczyszczen) prob na-
sion uzyskano oleje o najnizszych wartosciach LK — C (1,01
mg KOH/g) oraz I (0,49 mg KOH/g).

Niskie wartosci LK olejow zostatly przestawione w bada-
niach Rotkiewicz i Konopki [25], gdzie maksymalna wartos$¢
LK to 1,69 mg KOH/g dla oleju z nasion ozimych. Granicz-
nej wartosci LK nie przekroczyly takze badane przez Krygie-
raiin. [11] oleje rzepakowe tloczone na zimno w prasie hy-
draulicznej oraz badane przez Tynek i in. [32] oleje ttoczone
w prasie §limakowej. Na rys. 3 przedstawiono wartosci LOO
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a, b, c... wartosci oznaczone roznymi literami rozniq sie statystycz-
nie istotnie przy p < 0,05.

Rys. 2. Liczba kwasowa olejow w zalezno$ci od partii na-
sion rzepaku, (gdzie: A do H — oleje z nasion prze-
mystowych, a I do K — oleje z nasion z upraw eko-
logicznych).

The acid value of oils depending on the batch of
rapeseed, (where A to H — oils from industry se-
eds, and I to K — oils from organic farming seeds).

Fig 2.

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study
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a, b, c... wartosci oznaczone roznymi literami rozniq sie statystycz-

nie istotnie przy p < 0,05.

Rys. 3. Liczba nadtlenkowa olejow w zaleznoS$ci od par-
tii nasion, (gdzie: A do H - oleje z nasion przemy-
slowych, a I do K - oleje z nasion z upraw ekolo-
gicznych).

Fig. 3. The peroxide value of oils depending on the batch
of rapeseed, (where A to H - oils from industry se-
eds, and I to K - oils from organic farming seeds).

Zrédlo: Badania whasne

Source: The own study

olejow w zalezno$ci od partii nasion. Graniczna warto$¢
liczby nadtlenkowej (LOO<15 meq O,kg) dla olejow tho-
czonych na zimno wg Codex Stan FAO/WHO [4], nie zosta-
ta przekroczona w zadnym z wyttoczonych olejow. Wartos¢
LOO w poddanych badaniom probkach wahata si¢ w gra-
nicach od 0,99 do 4,52 meq O,/kg. Najnizszg warto$¢, po-
dobnie jak w przypadku LK, stwierdzono w przypadku ole-
jow z nasion ekologicznych 1. Probki olejow z nasion z in-
nych gospodarstw (J, K) miaty wartosci LOO wyzsze (odpo-
wiednio 3,61 i 3,17 meq O,/kg), lecz nie rdznily si¢ miedzy
soba pod tym wzgledem statystycznie istotnie. Niska war-
tos¢ LOO wytloczonych na zimno olejéw rzepakowych zo-
stata przestawiona w badaniach Rotkiewicz i Konopki [25],

1,79 meq O,/kg dla olejéw z nasion ozimych. Nieco wyzsze
warto$ci LOO uzyskali Krygier i in. [11] w probkach olejow
z nasion przemystowych od 2,05 do 2,50 meq O,/kg oraz
Wroniak i in. [36]. Takze Guadagnin i in. [7] zaobserwo-
wali niski stopien utlenienia oleju ttoczonego na zimno (.
LOO0=1,60 meq O,/kg) podobnie jak i Tynek i in. [32].

Barwa olejow i zawartos¢ feofityny a

Na rys. 4 przedstawiono warto$ci barwy ogoélem olejow
oznaczonej metoda spektrofotometryczng i udzial zawarto-
$ci poszczegdlnych grup barwnikow w zaleznos$ci od partii
nasion. Najnizszg warto$¢ barwy ogoédtem (396) odnotowa-
no w przypadku oleju z nasion przemystowych H natomiast
najwyzsza (639) w oleju D (olej najciemniejszy). Stwierdzo-
no, ze najmniejszg zawartoscig barwnikow karotenoidowych
cechowat si¢ olej z rzepaku H (237) oraz A (273), natomiast
najwicksza olej D (504).
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O barwniki karotenoidowe 442 @ barwniki chlorofilowe 668

Rys. 4. Barwa olejow 1000 (A442+A668) w zaleznoSci
od partii nasion rzepaku, (gdzie: A do H — oleje
z nasion przemyslowych, a I do K — oleje z nasion
z upraw ekologicznych).

Fig. 4. Color of oils 1000 (A442+A668) depending on the
batch of rapeseed, (where A to H — oils from indu-
stry seeds, and I to K — oils from organic farming
seeds).

Zrodlo: Badania whasne

Source: The own study

Najmniejsza zawarto$cig barwnikow chlorofilowych cha-
rakteryzowat si¢ olej z rzepaku J (83), a najwigksza prob-
ka oleju z ekologicznego rzepaku I. Biorac pod uwage ole-
je wytloczone z nasion ekologicznych, najwigksza zawar-
to$¢ barwnikow chlorofilowych wykazat olej z partii nasion
K (455) w poroéwnaniu z pozostatymi nasionami ekologicz-
nymi (I — 300, J — 373). Olej z rzepaku I charakteryzowat
si¢ z kolei najwyzszym udziatem karotenoidow (316). W ba-
daniach Krygiera i in. [11] podczas tloczenia najciemniej-
szy olej uzyskano z nasion uszkodzonych. Olej z czystych
i nieuszkodzonych nasion miat trzy razy mniejszg zawarto$¢
sumy barwnikéw w poréwnaniu z olejem z nasion uszko-
dzonych i zanieczyszczonych. Odnotowano tez, ze pro-
dukt z czystych i nieuszkodzonych nasion posiada o okoto
40% wyzsza zawarto$¢ karotenoidow. Tys 1 in. [34] stwier-
dzili spadek zawartosci barwnikow chlorofilowych w miarg
przechowywania nasion, przy czym degradacja ta byla naj-
intensywniejsza w warunkach wysokiej wilgotnosci i tem-
peratury. Nizsza temperatura przechowywania powodowata
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zahamowanie zmian hydrolitycznych i oksydacyjnych (LK,
LOO) oraz ubytku chlorofilu.

Na rys. 5 przedstawiono zawarto$¢ feofityny a w olejach
w zalezno$ci od partii nasion. Najmniejszg zawartoscia fe-
ofityny a wsrdd badanych olejow cechowat sig olej z rzepa-
ku pochodzacego z ekologicznej uprawy I (1,5 mg/kg). Naj-
wigksza zawarto$¢ zaobserwowano natomiast w oleju z na-
sion F (10,7 mg/kg) oraz K (9,2 mg/kg). W przypadku olejow
pochodzacych z nasion ekologicznych stwierdzono istotne
statystycznie roznice. Olej z nasion I mial niewielka zawar-
tos¢ feofityny a (1,5 mg/g), natomiast z nasion J wyzsza (3,0
mg/g), a K najwyzszg sposroéd wszystkich przebadanych par-
tii nasion (9,2 mg/g).
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10 9,31 9,2h

zawarto$¢ feofityny

rodzaj nasion

a, b, c... wartosci oznaczone roznymi literami rozniq sie statystycz-

nie istotnie przy p < 0,05.

Rys. 5. Feofityna a w olejach w zaleznoSci od partii na-
sion rzepaku, (gdzie: A do H - oleje z nasion prze-
mystowych, a I do K - oleje z nasion z upraw eko-
logicznych).

Fig. 5. Pheophytin a in oils depending on the batch of ra-
peseed, (where A to H - oils from industry seeds,
and I to K - oils from organic farming seeds).

Zrédlo: Badania wiasne

Source: The own study

WNIOSKI

1. Stwierdzono duze zréznicowanie jako$ci nasion z po-
szczegblnych badanych partii, réznigcych si¢ sposobem
(ekologiczne i przemystowe) i lokalizacja upraw. Anali-
zowane nasiona rzepaku charakteryzowaly si¢ niska wil-
gotnoscia (od 4,6 do 5,6%), a tylko w dwu przypadkach
optymalna tj. ok. 7%, co $wiadczylo o niewlasciwym ma-
gazynowaniu lub przesuszeniu nasion po zbiorze przed
przechowywaniem. Przewaga barwnikow karotenoido-
wych w poréwnaniu z chlorofilowymi w otrzymanych
olejach $wiadczyla o prawidlowej dojrzatosci nasion,
czyli o odpowiednim terminie zbioru.

2. Wykazano istotny wptyw jakos$ci surowca na wydajno$¢
i jako$¢ uzyskanych w wyniku tloczenia na zimno ole-
jow. Odnotowana duza zawarto$¢ zanieczyszczen wply-
wala na obnizenie zawartosci tluszczu w masie nasion,
obnizenie masy 1000 nasion i zmniejszenie wydajnos$ci
tloczenia.

3. Oleje uzyskane z nasion zawierajacych duzy udziat za-
nieczyszczen charakteryzowaly si¢ nizsza jakoscig tj.
wyzszym stopniem hydrolizy (liczba kwasowa oleju bez-
posrednio po ttoczeniu dochodzita do 4,61 mg KOH/g)
i utlenienia olejow, szczegolnie w przypadku nasion dtu-
go przechowywanych. Uzyskane oleje rzepakowe z roz-
nych partii surowca roéznity si¢ pomigdzy sobg statystycz-
nie istotnie pod wzglgdem ocenianych parametréw jako-
$ci.
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WPLYW ZAMRAZALNICZEGO PRZECHOWYWANIA NA
WEASCIWOSCI REOLOGICZNE BULEK PSZENNYCH?®

Efect of Frozen storage on rheological properties of wheat rolls®

Stowa kluczowe: butki pszenne (kajzerki), zamrazalnicze
przechowywanie, tekstura.

W pracy prezentowanej w artykule badano wplyw zamrazal-
niczego przechowywania (20 tygodni) na wlasciwosci reolo-
giczne bulek pszennych (kajzerek). Analiza krzywych sciska-
nia i relaksacji oraz wyznaczone na ich podstawie parametry
reologiczne, umozliwily oceng tekstury migkiszu bulek. Bada-
nia wykazaly, ze przechowywanie butek pszennych przez 20
tygodni w warunkach zamrazalniczych (t = —18°C) pozwo-
lito, w duzym stopniu, zachowa¢ cechy pieczywa Swiezego.

WSTEP

Bulki pszenne s3 jednym z podstawowych produktow
piekarskich w codziennej diecie czlowieka. Sg waznym zro-
dlem sktadnikéw energetycznych, budulcowych i reguluja-
cych [1, 10]. Jako produkty stosunkowo nietrwale, podczas
przechowywania moga ulega¢ niekorzystnym przemianom
o charakterze fizycznym, chemicznym i biologicznym. Za
bardzo niekorzystng zmiang¢ uwaza si¢ proces starzenia si¢
pieczywa (czerstwienia), zmieniajacy 1 pogarszajacy jego
teksturg. Stopniowo nastgpuje spadek elastyczno$ci migki-
szu, wzrost jego kruchosci i twardosci. Istotnie zmieniaja
si¢ takze cechy sensoryczne. W miar¢ postepu procesu czer-
stwienia pieczywo traci nie tylko charakterystyczny zapach,
zanika takze chrupko$¢ skorki, zwlaszcza w przypadku bu-
tek [3,7,8,9, 12, 19].

Obecnie wykorzystuje si¢ wiele metod przedtuzania
trwalosci produktéw piekarskich. Jedng z nich jest stoso-
wanie proces6w chlodzenia i zamrazania, zarbwno na eta-
pie produkcji pieczywa, jak i w okresie przechowywania go-
towego wyrobu. Stosowana technologia ,,0droczonego wy-
pieku” polegajaca na wyprodukowaniu w piekarni kesow
ciasta lub tez podpieczonych kesow ciasta, zamrozeniu ich
w temperaturze ok. —30°C i dostarczeniu w stanie zamro-
zonym do miejsca wypieku, posiada wiele zalet [2, 16, 17,
18]. Do korzysci wynikajacych ze stosowania odroczonego
wypieku nalezy zaliczy¢: mozliwos$¢ produkowania pieczy-
wa ,,na zapas” (ograniczenie pracy nocg), lepsza organiza-
cje pracy w piekarni, efektywniejsze wykorzystanie maszyn
i urzadzen, zréznicowanie asortymentu i popraweg jakosci
pieczywa, ograniczenie strat produkcyjnych oraz ciagla dys-
trybucje cieptego pieczywa [15].

Coraz cze$ciej podejmowane sg badania zmierzajace do
okreslenia wplywu technologii odroczonego wypieku na

Key words: wheat rolls, frozen storage, texture.

‘It was studied in the work presented in the article the ef-

fect of frozen storage (20 weeks) on rheological properties
of wheat rolls. The analysis of stress—relaxation curves and
appointed on their basis rheological parameters, they made
possible the assessment of the texture of rolls crumb. Study
showed, that storage of wheat rolls by 20 weeks in the frozen
storage conditions (t = —18°C) it let, in the large degree, keep
the features of fresh bread.

jakos$¢ pieczywa [8, 9, 17, 18]. Wydaje si¢, ze badanie cech
reologicznych pieczywa otrzymanego w procesie odroczo-
nego wypieku oraz ich analiza, pozwola bardziej dogtebnie
oceni¢ jego jakosc¢.

Celem artykulu jest prezentacja wynikéw badan
wplywu zamrazalniczego przechowywania na wlasciwo-
Sci reologiczne bulek kajzerek. Zakres pracy obejmo-
wal analize krzywych $ciskania i relaksacji, niezbednych
do wyznaczenia parametréw reologicznych opisujacych
zmiany tekstury bulek.

METODYKA BADAN

1. Material badawczy

Materiat badawczy stanowity butki pszenne kajzerki wy-
produkowane w Piekarni A w Warszawie.

2. Metody technologiczne

Do badan wykorzystano butke kajzerke zapieczona, za-
mrozong, rozmrozong i odpieczong. Przygotowane ciasto
pszenne, podzielono na kesy, uformowano, naci¢to, podda-
no rozrostowi i zapieczono do 3/4 czasu odpieku. Nastep-
nie zapieczone butki kajzerki zamrozono metoda owiewo-
wa w zamrazarce ta§mowo-spiralnej HEINEN arctic a7/26 w
temperaturze powietrza mrozacego ok. —30°C, do uzyskania
w centrum geometrycznym butki temperatury ok. —18°C. Za-
mrozone bulki przechowywano w komorze zamrazalniczej
w temperaturze —18°C przez 1, 2, 3, 4, 9 1 20 tygodni. Po
danym okresie przechowywania, zamrozone butki poddano
procesowi rozmrazania w powietrzu (konwekcja naturalna)
w temperaturze pokojowej. Rozmrozone butki poddano od-
pieczeniu w piecu wsadowym w temperaturze 235°C w gor-
nej czesci pieca i 215°C w dolnej czeg$ci pieca (temperatura
trzonu) przez 4 minuty (1/4 czasu odpieku). Po odpieczeniu,
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butki zostaty schtodzone w powietrzu (konwekcja naturalna)
do uzyskania w $rodku termicznym temperatury ok. 19°C,
a nastgpnie poddano je badaniom reologicznym.

3. Badania reologiczne

Z miekiszu bulek wycinano prostopadto$ciany o wyso-
ko$ci 25 mm oraz bokach podstawy 30 x 30 mm i podda-
no je testom $ciskania i relaksacji na teksturometrze Textu-
re Analyzer TA-XT2 firmy Stable Micro System Ltd. Ba-
dang prébke materialu umieszczano na ptycie teksturometru
1 wykonano test $ciskania do 50% deformacji probki, sto-
sujac predkos¢ Sciskania 1 mm/s. Po uzyskaniu zadanego
stopnia deformacji przeprowadzono test relaksacji naprezen
przez 2 minuty. Za pomocg programu Texture Export Sta-
ble Mikro System Ltd zbierano dane: sita — dystans — czas,
z czestotliwoscig 10 pomiaréw na sekundg i z doktadnoscia
+0,001 N. Badanie reologiczne zostato przeprowadzone w 5
powtorzeniach dla kazdego wariantu.

Jako material odwotawczy, badaniom reologicznym pod-
dano butki kajzerki §wieze, nie poddane procesom zamraza-
nia, przechowywania i rozmrazania.

4. Metody obliczeniowe

4.1. Obrébka matematyczna Krzywych $ciskania i relak-
sacji
Krzywe $ciskania i relaksacji poddano obrobce matema-
tycznej wykorzystujac program komputerowy TableCurve
2D v5.01, w celu obliczenia parametréw reologicznych cha-
rakteryzujacych zmiany tekstury.

Krzywa $ciskania zostala opisana réwnaniem Millera
iwsp. [11]:

F=A-g" (1)

gdzie: F — wielko$¢ sity w funkcji odksztatcenia &, N,

A — wspotczynnik twardosci materiatu,

N — odchylenie od prostoliniowego przebiegu
krzywej $ciskania; dla n = 1 material idealnie
sprezysty, odchylenie od 1 oznacza zwigksze-
nie udziatu elementu lepkiego.

Pracg $ciskania (W) obliczono jako pole pod krzywa §ci-
skania wykres§long w uktadzie wspotrzgdnych sita — przesu-
nigcie.

Krzywa relaksacji zlinearyzowano przy pomocy réwna-
nia Pelega [13, 14]:

Fo-7

0T 4kt >
Fo-F, 1142 2

gdzie: Fq—poczatkowa warto$¢ sily relaksacji, N,

F; — sita po czasie relaksacji 7, N,

T — czas relaksacji, s,

k1 i ko — parametry majace sens fizyczny. Od-
wrotnos¢ statej ko przedstawia t¢ czes$¢ na-
prezen, ktora ulega relaksacji. Parametr ko
przyjmuje wartosci: 0 < ko < 1.

Rézniczkujac rownanie Pelega (2) otrzymano modut re-

laksacji Sy w postaci:

k>

gdzie: Sy — modul oznaczajacy naprezenie, ktore nie bylo
relaksowane nawet po nieskonczonym czasie
relaksacji. Sy przyjmuje wartosci: 0 <.Sp < 1.

Obliczono takze czas relaksacji [s], przy ktorym F; =
0,75F, z rownania:

T =
075 =~ i )

4.2. Metody statystyczne

Uzyskane wyniki poddano jednoczynnikowej analizie
wariancji, wykorzystujac program Statgraphics Plus 5.1.
Istotno$¢ roznic pomiedzy $rednimi warto$ciami weryfiko-
wano testem Tukey’a dla poziomu istotno$ci o = 0,05.

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

Otrzymane krzywe $ciskania i relaksacji przy 50% defor-
macji migkiszu butek kajzerek §wiezych oraz zamrozonych,
przechowywanych w stanie zamrozonym od 1 do 20 tygo-
dni i rozmrozonych, przebiegalty w charakterystyczny spo-
sob dla przeprowadzonego testu $ciskania i relaksacji. Nie
stwierdzono zataman w przebiegu krzywych Sciskania, kto-
re moglyby $wiadczy¢ o uszkodzeniu struktury migkiszu bu-
fek. Analiza matematyczna krzywych S$ciskania pozwolita
okresli¢ nastepujace parametry: site maksymalng przy 50%
deformacji probki (F ), pracg Sciskania (W), wspotczyn-
nik twardosci migkiszu (A) oraz wspotczynnik ,,n”, a zmia-
ny tych parametréw, podczas przechowywania butek w sta-
nie zamrozonym, przedstawiono na rysunkach 1 — 4. Z kolei
obrébka matematyczna krzywych relaksacji pozwolita obli-
czy¢ modut relaksacji (S)) oraz czas relaksacji 7 ., a prze-
bieg ich zmian, podczas przechowywania butek w stanie za-
mrozonym, pokazano na rysunkach 5 i 6.

Wartosci sity maksymalnej niezbgdnej do uzyskania 50%
odksztatcenia migkiszu bulek przedstawiono na rysunku 1.
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Czas przechowywania [tygodnie]

a, b, c — wartosci $rednie oznaczone ré6znymi literami r6znig si¢ sta-

tystycznie istotnie na poziomie a = 0,05.

Rys. 1. Wplyw czasu przechowywania bulek pszennych
na warto$¢ sily maksymalnej (F_ ).

Fig. 1. Efect of storage time wheat rolls on F___value.

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study
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Juz po 1 tygodniu przechowywania odnotowano spadek
F_  028% w odniesieniu do butek §wiezych. Nastgpnie, do 9
tygodnia przechowywania, F_wzrastala i osiggneta warto$c¢
4,4 N, tj. 0 40% wiekszg od wartosci F_ dla migkiszu butek
swiezych. Dalsze przechowywanie butek w stanie zamrozo-
nym do 20 tygodnia, spowodowato ponowny spadek warto-
sciF__ do poziomu zblizonego dla migkiszu butek §wiezych.
Analiza statystyczna uzyskanych wynikow F = wskazata, ze
do 2 tygodnia przechowywania, czas przechowywania nie
mial istotnego wptywu na ten parametr. Natomiast od 3 do 9
tygodnia przechowywania, stwierdzono istotny wptyw czasu
przechowywania na warto$¢ tego parametru.
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a, b, c — wartosci $rednie oznaczone réznymi literami roznig sig sta-

tystycznie istotnie na poziomie o = 0,05.

Rys. 2. Wplyw czasu przechowywania bulek pszennych
na warto$¢ pracy Sciskania (W).

Fig. 2. Efect of storage time wheat rolls on compression
work value (W).

Zrédlo: Badania whasne

Source: The own study
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a, b, c — wartosci $rednie oznaczone réznymi literami roznig sig sta-

tystycznie istotnie na poziomie o = 0,05.

Rys. 3. Wplyw czasu przechowywania bulek pszennych
na warto$¢ wspolczynnika twardosci (A).

Fig. 3. Efect of storage time wheat rolls on coefficient of
hardness value (A).

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study

Analogiczng tendencje¢ zmian jak dla F__, odnotowano
dla pracy $ciskania (rys. 2). Po 1 tygodniu przechowywa-
nia stwierdzono spadek pracy $ciskania o 30% w odniesieniu
do bulek $wiezych. Nastepnie, wzrostowa tendencja pracy
$ciskania utrzymywata si¢ do 9 tygodnia przechowywania,

osiagajac warto$¢ o 21% wigkszg od wartosci W dla mig-
kiszu butek swiezych. Przedtuzenie czasu przechowywania
do 20 tygodni spowodowato ponowny spadek pracy $ciska-
nia do 23 mJ. Tym niemniej, warto$¢ ta byta o 12% wicksza
od pracy Sciskania dla miekiszu butek §wiezych. Analiza sta-
tystyczna potwierdzita podobng tendencje, jakg odnotowano
dla sity maksymalne;j.

Zmiany warto$ci wspotczynnika twardosci migkiszu bu-
fek podczas przechowywania pokazano na rysunku 3. Po 1
tygodniu przechowywania, twardo$¢ migkiszu butek obnizy-
ta si¢ prawie o 30%, analogicznie jak parametry F_ i W, a
nastepnie wzrastata w kolejnych tygodniach przechowywa-
nia, osiggajac zdecydowanie najwyzsza warto$¢ w 9 tygo-
dniu przechowywania ( 0 27% wyzsza od warto$ci wspot-
czynnika twardo$ci dla butek $§wiezych). Ponownie zaobser-
wowano zbiezny trend spadku wspotczynnika twardosci po
20 tygodniach przechowywania, jak w przypadku parame-
trow F__ i W.
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Rys. 4. Wplyw czasu przechowywania bulek pszennych
na warto$¢ wspotczynnika ,,n”.

Fig. 4. Efect of storage time wheat rolls on coefficient
,n” value.

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study

Na rysunku 4 przedstawiono przebieg zmian wspotczyn-
nika ,,n” okreslajacego odchylenie krzywej $ciskania od
przebiegu prostoliniowego. W przypadku, kiedy n = 1, mamy
do czynienia z materiatem idealnie sprezystym, a odchylenie
od 1, oznacza zwigkszenie udziatu elementu lepkiego. Mie-
kisz bulki §wiezej osiagnat najnizsza warto$¢ wspotczynnika
1" wynoszaca 0,78. W trakcie przechowywania butek, mig-
dzy 1120 tygodniem, stwierdzono nieznaczny wzrost warto-
Sci wspotczynnika ,,n”, a tym samym odnotowano niewielka
poprawe sprezystosci migkiszu butek. Tym niemniej, analiza
statystyczna uzyskanych wynikéw nie potwierdzita wptywu
czasu przechowywania na warto$¢ tego parametru.

Przebieg zmian warto$ci modutu relaksacji podczas prze-
chowywania bulek przedstawiono na rysunku 5. Po 1 tygo-
dniu przechowywania, modut relaksacji wzrést z poziomu
0,44 (buitki swieze) do wartosci 0,51, czyli o 16% (wzrost
istotny statystycznie). W kolejnych tygodniach przechowy-
wania bulek, odnotowano spadek modutu relaksacji do po-
ziomu 0,41 (9 tydzien przechowywania). Dalsze przechowy-
wanie bulek w stanie zamrozonym do 20 tygodnia, spowo-
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dowato ponowny istotny wzrost S_do warto$ci 0,48. Anali-
za statystyczna wskazata, ze od 1 do 20 tygodnia przecho-
wywania, czas przechowywania miat istotny wptyw na pa-
rametr S. Obnizenie warto$ci modutu relaksacji od 1 do 9
tygodnia przechowywania, §wiadczy o spadku cech sprezy-
stych we wlasciwosciach lepkosprezystych miekiszu butek.
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Rys. 5. Wplyw czasu przechowywania bulek pszennych
na wartos¢ modutu relaksacji (S).

Fig. 5. Efect of storage time wheat rolls on relaxation
modulus value (S).

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study
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Rys. 6. Wplyw czasu przechowywania bulek pszennych
na wartos$¢ czasu relaksacji 7 ..

Fig. 6. Efect of storage time wheat rolls on relaxation
time 7, value.

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study

Na rysunku 6 pokazano przebieg zmian czasu relaksacji
Ty, Przy ktorym F_= 0,75F . Znaczny, istotny statystycz-
nie wzrost wartosci 7, . (0 54%) odnotowano po 1 tygodniu
przechowywania. W kolejnych tygodniach przechowywa-
nia nastapit spadek wartosci czasu relaksacji 7, ., przy czym
byty one wyzsze niz dla butki §wiezej. Nie stwierdzono istot-
nej statystycznie rdéznicy pomie¢dzy wartosciami czasu relak-
sacji 7, dla butki $wiezej, a przechowywanej przez okres od
2 do 20 tygodni.

Przedstawione i omdwione zmiany wlasciwosci reolo-
gicznych butek kajzerek podczas ich przechowywania w sta-
nie zamrozonym, zostaly rowniez potwierdzone w literatu-
rze. Kwasniewska-Karolak i Krala [9] badali m.in. twardo$¢
miekiszu butek kajzerek gieboko zamrozonych i przechowy-
wanych w temperaturze -20°C przez 10 tygodni. Stwierdzi-
li oni, ze juz po 1 tygodniu przechowywania twardo$¢ mie-
kiszu butek zmalata o okoto 34%, a nast¢pnie wzrosta, osig-
gajac najwicksza warto$¢ twardosci (wzrost o 70%) po 9 ty-
godniach przechowywania. Wzrost twardosci chleba pszen-
nego podczas jego przechowywania w stanie zamrozonym
potwierdzili réwniez Barcenas i Rosell [3]. Przyczyn po-
garszania si¢ cech reologicznych migkiszu butek podczas
ich przechowywania w stanie zamrozonym moze by¢ wie-
le. Jedng z nich moze by¢ proces czerstwienia przechowy-
wanego pieczywa zwigzany ze zmianami jego wlasciwosci
sprezysto-plastycznych, powodujacych pogorszenie parame-
trow tekstury [4, 5]. W pieczywie mrozonym sg one Spowo-
dowane przede wszystkim zmianami strukturalnymi skrobi
[6]. Pomimo korzystnego wplywu zamrazania na spowol-
nienie czerstwienia, ten sposob obrobki nie zabezpiecza pie-
czywa przed retogradacja skrobi [3, 8] Inng przyczyna wzro-
stu twardoéci pieczywa, obserwowang po jego rozmrozeniu,
jest wzrost krysztatow lodu, ktére mogg zaklocac lub zmie-
nia¢ usieciowang strukture glutenu, odpowiedzialng za tek-
sture migkiszu [3].

WNIOSKI

1. Analiza parametrow reologicznych otrzymanych z te-
stow $ciskania i relaksacji, pozwolita opisa¢ zmiany tek-
stury mickiszu bulek kajzerek przechowywanych w sta-
nie zamrozonym od 1 do 20 tygodni.

2. Zmiany tekstury bulek kajzerek wystapity juz w pierw-
szym tygodniu przechowywania, a wyrazem tego byt
istotny spadek wartosci F__, pracy Sciskania i wspot-
czynnika twardos$ci oraz istotny wzrost modutu relaksacji

1 czasu relaksacji 7, ..

3. Ogolnie, pomigdzy 1 a 9 tygodniem przechowywania,
proces starzenia butek kajzerek dalej postepowat (zmiana
warto$ci parametréw reologicznych), tym niemniej tek-
stura migkiszu butek nieznacznie odbiegata od tekstury
migkiszu bulek §wiezych.

4. Proces zamrazania bulek kajzerek oraz ich przechowy-
wanie przez 20 tygodni w warunkach zamrazalniczych
(temperatura sktadowania -18°C) pozwolilty w duzym
stopniu zachowac cechy tekstury pieczywa swiezego.
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OCENA SOKOW NATURALNYCH Z OWOCOW
UPRAWIANYCH W TECHNOLOGII ZINTEGROWANEJ
Z EM®

Opinion natural fruit juice grown integrated technology with EM®

Stowa kluczowe: pozyteczne mikroorganizmy, soki owoco-
we, parametry sensoryczne, parametry fizykochemiczne.

W artykule przedstawiono charakterystyke sokow natural-
nych z owocow uprawianych w technologii zintegrowanej
z mikroorganizmami. Celem zaprezentowanej pracy bylo
przeprowadzenie badan polegajgcych na ocenie jakosci roz-
nych sokow jabtkowych pod wzgledem parametréw senso-
rycznych i wybranych parametrow fizykochemicznych. Do
badan wybrano naturalnie metny 100% sok jabtkowy, kto-
ry zostat wyprodukowany przez jednego z czolowych produ-
centow w Polsce. Parametry badanego produktu porownano
z trzema innymi sokami naturalnymi dostgpnymi na rynku.
Podczas przeprowadzania analizy sensorycznej sokow za-
stosowano oceng pigciopunktowq. Do badan wybrano dzie-
sig¢ 0sob, ktorych zadaniem bylo ocenienie czterech probek
z sokiem jabtkowym, pod kqtem klarownosci, barwy, zapachu
oraz smaku. Ponadto podczas przeprowadzania analizy fizy-
kochemicznej zbadano kwasowosé sokow, gestosé i pH oraz
ekstrakt produktu. Uzyskane wyniki porownano z wytycznymi
zawartymi w Polskiej Normie.

WSTEP

Jednym z najwigkszych producentow jabtek w Europie
jest Polska. W ubieglym roku produkcja tych owocoéw wy-
niosta 3 miliony ton, z czego do przetworstwa trafito oko-
o 80% zbioru jabtek. Tak wysokie zainteresowanie tym su-
rowcem wynika z mozliwosci eksportu owocow za granice
po optacalnych cenach, jak rowniez duzego popytu na rynku
krajowym na jablka deserowe. W przemysle sadowniczym
wytwarzane sg jablka najwyzszej jakosci przeznaczone na
eksport 1 zaopatrywanie rynku krajowego oraz przemysto-
we zwane jabtkami od sortu. Gospodarstwa sadownicze pro-
dukujg rowniez owoce tzw. trzeciego sortu, ktore nie kwali-
fikuja si¢ do zadnej z podstawowych grup przemystowych.
Pelnowartosciowe surowce stanowig doskonaly materiat do
produkcji bezposredniej naturalnych sokéw, prosto z gospo-
darstw sadowniczych. Najbardziej odpowiednie do tloczenia
soku sg jabtka o malym i $rednim rozmiarze, poniewaz za-
wieraja mniejsza ilo§¢ azotu i wigksza ilo$¢ mineratow, co
pozytywnie wptywa na walory smakowe produktu. Jakosé¢
owocow nie odbiega rowniez od jabtek deserowych, gdyz sa

Key words: beneficial microorganisms, fruit juices, sensory
parameters, physical and chemical parameters.

The article presents the characteristics of natural juices from

fruit grown in the integrated technology of micro-organisms.
The aim of the presented study was to conduct studies involv-
ing the assessment of the quality of different apple juices in
terms of sensory parameters and selected physicochemical
parameters. The study selected 100% naturally cloudy apple
Juice, which was produced by one of the leading producers
in Poland. The parameters of the test product was compared
with three other natural juices on the market. When carrying
out the sensory analysis of juice used a five-point evalua-
tion. The ten were selected, which were to evaluate the four
samples of apple juice, for clarity, color, smell and taste. Fur-
thermore, in the analysis of the physicochemical it examined
Jjuice acidity, concentration and pH and extract the product.
The results were compared with the guidelines contained in
the Polish Standard.

zrywane prosto z drzewa w odpowiednim okresie. W coraz
wigkszej ilosci gospodarstw sadowniczych produkcja natu-
ralnych sokow metnych zyskuje znaczna popularnosé. Obec-
nie wytwarzanie tych sokow opiera si¢ na ustugowym tlo-
czeniu. Posiadanie wiasnej linii produkcyjnej jest zwigzanie
z wysokimi kosztami oraz z koniecznoscig spetnienia catego
szeregu wymogow. W wielu rodzinnych sadowniczych go-
spodarstwach produkcja soku naturalnie jabtkowego opiera
si¢ na ustugowym tloczeniu. Istnieja dwa rodzaje takiej ushu-
gi. Pierwsza z nich to obwozna instalacja do produkcji soku.
Korzystaja z niej poczatkujacy przetworey, ktorzy w przy-
sztosci planuja sprzedaz bezposrednio z gospodarstwa, na-
tomiast bardziej doswiadczeni sadownicy posiadaja wlasng
stacjonarng przetworni¢. Ryzyko finansowe jakie poniesie
przetworca przy obydwu formach ttoczenia naturalnego soku
jest minimalne. Produkt dostepny jest w opakowaniach bag-
in-box o pojemnosci 3 i 5 litrow. Dzigki takim opakowaniom
sok zachowuje dluzej swa $wiezo$¢ oraz aromat owocOw
z ktorych zostal wyprodukowany. Konsument moze przecho-
wywa¢ taki sok w lodowce, do 14 dni po otwarciu [3].
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Po odpowiednio przeprowadzonym tloczeniu z najlepiej
dobranych jabtek, jako$¢ naturalnego soku osiaga $wiato-
wy poziom. Ponadto brak konserwantéw oraz dodatku cu-
kru, powoduje ze wytloczony 100 % sok jest nie tylko swie-
zy ale 1 zdrowy.

Waznym aspektem, ktory rowniez wptywa na wysoka ja-
ko$¢ produktu jest prowadzenie uprawy owocow w technolo-
gii zintegrowanej z efektywnymi mikroorganizmami (EM).
Gospodarstwa sadownicze charakteryzuja si¢ wysokim zu-
zyciem $rodkoéw chemicznych stosowanych w celu ochrony
ro$lin, co negatywnie wptywa na jakos$¢ zebranych owocow.
Dla sadownikow nastawionych na zysk, rezygnacja z che-
micznych Srodkow ochrony roslin wydaje si¢ niemozliwa.
Doskonatg alternatywa jest zastosowanie zamiast chemii na-
turalnych mikroorganizmoéow. Wprowadzenie technologii EM
w danym gospodarstwie sadowniczym powoduje pobudze-
nie naturalnych mechanizmoéw ochrony ro$lin, jak rowniez
ograniczenie wystgpowania potencjalnych szkodnikow. [4]

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
oceny jakoS$ci naturalnych sokéow jablkowych z owocow
uprawianych w technologii zintegrowanej z EM, pod
wzgledem parametréw sensorycznych i wybranych para-
metréw fizykochemicznych.

CEL PRACY

Celem pracy byta ocena sokéw naturalnych, z owocow
uprawianych w technologii zintegrowanej z EM.W pracy
przeprowadzono badania polegajace na ocenie jako$ci roz-
nych sokow owocowych pod wzgledem parametrow senso-
rycznych i wybranych parametréow fizykochemicznych. Do
badanian wybrano naturalnie me¢tny 100% sok jabtkowy,
wyprodukowany przez jednego z czolowych producentéw
w Polsce. Parametry badanego produktu poréwnano z trzema
innymi sokami naturalnymi dostgpnymi na rynku.

W eksperymencie szczegdlng uwage podczas przeprowa-
dzania analizy sensorycznej soku zwrdcono na takie aspek-
ty jak:

4 Smak

€ Barwa

€ Zapach (aromat )

¢ Klarownosc.

Podczas przeprowadzania analizy fizykochemicznej zba-
dano kwasowos¢ sokow, gestosc i pH oraz ekstrakt produktu.

METODYKA BADAN

Podczas spozywania kazdego positku konsumenci sg
w stanie okresli¢ jako§¢ zywnosci, poprzez oceng organolep-
tyczng. W przemysle spozywczym metoda ta jest stosowa-
na przy ocenianiu i kontrolowaniu surowcéw oraz produk-
tow. Jako$¢ produktu podczas badania okresla si¢ za pomo-
cg zmystow. Ocena organoleptyczna nie jest odtwarzalna ani
powtarzalna, poniewaz na jej wynik majg wptyw takie czyn-
niki jak: wrazliwo$¢ sensoryczna oceniajacego, stan fizjolo-
giczny 1 psychologiczny badajacego, warunki w jakich prze-
prowadzane jest badanie [1].

Kolejng metoda oceniania jest degustacja. Osoby posia-
dajace wyczulony smak i dobra pamig¢ smakowa spozywaja

niewielka ilo§¢ danego produktu, w naszym przypadku soku
w celu okreslenia waloréw smakowych. Jednak z powodu
braku rzetelnych wynikdéw, metoda organoleptyczna zostata
zastgpiona analizg sensoryczng [1].

Analiza sensoryczna jest to ocena i pomiar wlasciwosci
danego produktu za pomocg jednego lub kilku zmystow, kto-
re traktowane sa jako aparat pomiarowy. Badania te prowa-
dzone sg w okreslonych warunkach przez osoby spetniajace
odpowiednie wymagania. Podczas analizy sensorycznej do-
chodzi do kontaktu na linii cztowiek-produkt. Nastgpnie zo-
staje przekazany szereg informacji zarejestrowanych przez
zmyst cztowieka (aparat pomiarowy). W wyniku zapoznania
si¢ oceniajacego z danym produktem dochodzi do wywota-
nia wrazenia zmystowego [1].

Najwazniejszym zmyslem w analizie sensorycznej jest
zmyst wzroku. Dzigki niemu dokonujemy pierwszej a zara-
zem najwazniejszej oceny, po ktorej jednoznacznie okresla-
my akceptacj¢ produktu lub jej brak. Zmyst wzroku pozwa-
la nam réwniez na oceny wielkosci,ksztattu czy koloru [1].

Kolejnym istotnym aparatem pomiarowym w analizie
sensorycznej zywnosci jest zmyst smaku. Dzigki niemu mo-
zemy okresli¢ smak wielu potraw i wybrac te, ktore nam od-
powiadaja oraz te, ktoérych nie akceptujemy. Postrzeganie
smaku jest cecha indywidualng kazdego czlowieka. Wraze-
nie smakowe jest to chemiczna rejestracja substancji roz-
puszczonych w $linie w jamie ustnej. Organem odbiorczym
tych wrazen s kubki smakowe rozmieszczone na catym je-
zyku, na podniebieniu mickkim, w tylnej czgsci gardta. Sy-
gnaly zarejestrowane przez receptory sg przekazywane przez
wldokna nerwowe sprzezone z kubkami smakowymi do kory
moézgowej [1].

Do identyfikacji poszczegolnych rodzajow smaku stosuje
si¢ nastepujace okreslenia :

— Smak stodki

— Smak stony

— Smak kwasny

— Smak gorzki

— Smak umami (,,rosotowy”, ,,migsny”)
— Smak metaliczny.

Zmyst wechu w polaczeniu ze zmystem smaku i czu-
cia decyduje o smakowitosci badanego artykutu. Cziowiek
ma zdolno$¢ rozrdzniania kilkudziesigciu tysiecy zapachow.
W gornej czgéci jamy nosowej znajduja si¢ receptory. Bodzce
sg odbierane w postaci substancji zapachowej. Wrazenie we-
chowe powstaje wskutek przekazania impulsu elektrycznego
z jamy nosowej do kory mozgu [1]. Zmyst czucia jest bardzo
ztozony. Dzigki niemu mamy mozliwo$¢ odbierania réznych
wrazen. Zalicza si¢ do nich wrazenie ciepla, zimna, bolu czy
dotyku. Sa one rejestrowane przez skorne receptory czucio-
we. W analizie sensorycznej gtdéwnie wykorzystuje si¢ recep-
tory czuciowe umieszczone wewnatrz powierzchni jamy ust-
nej, na jezyku, wargach oraz opuszkach palcow. Zmyst stu-
chu w analizie sensorycznej jest glownie wykorzystywany do
okreslenia mechanicznych cech tekstury, np. kruchosci, tam-
liwosci, chrupkosci niektorych produktow. Jednak nie jest on
tak bardzo istotny jak wyzej wymienione zmysty [1].

Przedmiotem badan byly cztery naturalne soki jabtko-
we roznych producentéw. Soki naturalnie me¢tne ttoczone na
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zimno 1 pasteryzowane sg produktem, ktoéry w ubieglych la-
tach zyskat spore zainteresowanie wsrod konsumentow. Na
rynku napojow owocowych drugim najchetniej preferowa-
nym smakiem jest jablkowy, z udziatem 28 procent. Pro-
dukowany jest wylacznie ze swiezych owocow, bez dodat-
ku konserwantow, koncentratu, cukru i wody. Smak i barwa
soku zalezy od wybarwienia oraz odmiany owocow. Sok za-
wiera naturalnie wystgpujace cukry.

W analizie sensorycznej sokow zastosowano oceng pig-
ciopunktowg. Zawiera ona wszystkie oceniane oddzielnie ce-
chy produktu w jednej liczbie, za pomoca ktorej mozna jed-
noznacznie okresli¢ jako$¢ badanego produktu [2].

Metoda oceny pigciopunktowej nazywana rowniez ska-
la szkolng zostata zaproponowana przez polskiego uczone-
go prof. Damzego Tilgnera w1957 r. Obejmuje pieé klas ja-
kosci:

5 — jako$¢ bardzo dobra
4 — jako$¢ dobra

3 — jakos$¢ dostateczna
2 — jakos¢ nieostateczna
1 — jakos¢ zla.

Kazda z cech badanego produktu jest odpowiednio zde-

stabo, obcy. Probka D — 4,1, aromatyczna, zharmonizowana.
Najwazniejszg badang cechg byt smak. Potwierdzeniem tego
jest liczba wspotczynnika wazkosci — 0,4. Ponownie najwyz-
sza note utykata probka A —4,1.0znacza on smak intensyw-
ny owocowy, zharmonizowany. Probka B i D uzyskaty war-
tos¢ 3,1 a proba C 3,0. Smak tych sokéw jest nieco za stodki
albo za mato stodki. Typowy dla uzytego surowca ale mato
intensywny, niezharmonizowany.

Obliczona ogo6lna ocena dla badanych sokéw miescita si¢
w granicach od 4,18 do 3,13 punktu.Najwyzsza ogdlna oce-
n¢ uzyskat sok w probce A — 4,18 punktu. Na miejscu drugim
plasuje si¢ wynik D- 3,58.Nieco nizszy rezultat osiagneta
probka B-3,34, natomiast najnizej oceniono sok C-3,13.

Podsumowujac oceng warto$ci sensorycznych badanych
sokow jabtkowych, mozemy stwierdzi¢ iz sok naturalnie
metny jabtkowy, znajdujacy si¢ w probowce A, wedlug oce-
ny konsumentéw jest zdecydowanie lepszy od pozostatych
produktow.

Zawarto$¢ ekstraktu badanej probki A wynosita 11,6%
soku jabtkowego. W kolejnych dwdch probach zanotowano
taka sama ilo§¢ ekstraktu, B — 13% i C — 13%. W probce D
zawarto$¢ ekstraktu wynosita 12 %. Zgodnie z wymagania-
mi Polskiej Normy, poziom badanego wskaznika nie moze
by¢ nizszy niz 10%. Wszystkie analizowane proby osiagnety

finiowana. Budowanie skali musi by¢ zgodne
z PN-64/A-04022.0cen¢ produktu wykonu-
je zespodt ekspertow lub osob posiadajacych
duza wiedz¢ o podmiocie badan oraz techno-
logii jego produkcji. Sktada si¢ on z dwoch
lub sze$ciu osoéb [2].

4,50+

4,004
ANALIZA | DYSKUSJA

WYNIKOW

Bezposrednio po otwarciu opakowan jed-
nostkowych sokéw jabtkowych wykonano
analiz¢ sensoryczng. Na podstawie uzyska-
nych $rednich ocen, z wytypowanych wy-
réznikoOw sensorycznych, obliczono ogol-
ng ocen¢ z uwzglednieniem wspolczynnika
wazkosci. Wyniki znajduja si¢ w tabeli nu-
mer 1. Klarowno$¢ badanych sokéw jabtko-
wych, wedlug not oceniajacych byla na po-
rownywalnym poziomie. Zdaniem konsu-
mentéw najmniej klarowny sok, znajdowat
si¢ w proboéwce A. Uzyskat on wynik 3,7.
Natomiast soki B, C i D osiagnety poréwny-
walny poziom, oscylujacy w okolicach 4,7.
Kolejng badang cecha byta barwa. Oceniane
soki posiadaty kolor z6lty, intensywny, ciem-
niejszy od barwy naturalnej uzytych owo-
cow. Najwicksza ocene za ta wlasciwosc uzy-
skata probka A — 4,3. Nastepnie B — 3,51 C

3,50+
3,00+
2,504
2,004

2,50+

Ocena koncowa soku

1,00+

0,504

Wykres oceny sensorycznej sokow

— 3,4, za$ najmniejsza probka D-3,3.Wyniki
zapachu badanych sokéw byly zréznicowa-

0,00-

Smak

B Barwa
Zapach

M Klarownos¢

Proba A Proba B Proba C Préoba D

ne. Rezultat probki A to 4,4, co oznacza, ze
byta bardzo aromatyczna i zharmonizowana.
Kolejna probka B osiagneta wynik 3,2 — sta-
bo wyczuwalny zapach. Najmniej aromatycz-
ny sok C — 2,6, zapach niewyczuwalny lub

Rys.1. Ocena sensoryczna sokéw.
Fig. 1. Sensory evaluation of juices.

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study
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wyzszy procent ekstraktu. Oznacza to, ze poziom substancji
rozpuszczalnych w wodzie, nielotnych z para wodng jest na
wlasciwym poziomie.

Poziom pH badanych sokéw byt na jednakowym pozio-
mie. Plasowat si¢ on w granicach od 8,1-8,2. Kolejng bada-
ng cecha byla gesto$¢ napojow. Wyniki w probkach byty na-
stepujace: A — 1,044g/cm?, B— 1,052 g/cm?®, C — 1,053 g/cm’,
D — 1,046g/cm’. Ostatnim dokonanym pomiarem prob byto
badanie kwasowosci. Po podsumowaniu wynikow, najwigk-
sza warto$¢ osiagneta probka A — 3,5 g/100cm’. Kwasowos¢
ogoélna trzech pozostatych probek B, C, D byla taka sama
i wynosita 3,0 g/100cm?.

Z przeprowadzonej analizy fizykochemicznej badanych
sokow wynika ze ich jakos¢ jest bardzo dobra, a producenci
$cisle trzymaja si¢ narzuconych wytycznych.

Tabela 1. Zestawienie wynikow uzyskanych w przepro-
wadzonych badaniach
Table 1. Summary of results obtained in the studies

Sok 1 Sok 2 Sok 3 Sok 4

Badane wiasciwos$ci sensoryczne

Klarowno$é 0,37 0,45 0,48 0,47
Barwa 0,86 0,7 0,67 0,66
Zapach 1,32 0,95 0,78 1,23
Smak 1,63 1,24 1,2 1,22

Badane wiasciwosci fizyko-chemiczne

Ekstrakt[%] 11,6 13 13 12

pH 8,2 8,1 8,1 8,1
Gesto$¢ g/cm® 1,047 1,052 1,053 1,046
Kwasowosé g/l 3,5 3 3 3

Zrédlo: Badania wilasne

Source: The own study

PODSUMOWANIE | WNIOSKI

Na podstawie wynikow analizy sensorycznej i fizykoche-
micznej badanych sokéw jabtkowych mozna stwierdzi¢ ze:

1. Badane soki charakteryzuja si¢ dobrg jakos$cig sensorycz-
ng. Wszystkie uzyskaty ogélng oceng powyzej 3,0.

2. Wedlug konsumentow, skoki naturalnie metne jabtkowe
sa zdecydowanie lepsze niz soki klarowne.

3. Badane soki spetniajag wymagania jakosciowe zawarte w
Polskiej Normie z zakresu analizowanych wskaznikow
fizykochemicznych.

4. Picie naturalnych sokéw jabtkowych jest doskonata for-
ma profilaktyki prozdrowotnej. Produkty te zawieraja
bardzo duzg ilo$¢ cennych sktadnikow odzywcezych, kto-
re pozytywnie wpltywaja na organizm cztowieka.
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MATEMATYCZNE MODELOWANIE KSZTALTU
OWOCOW SLIWY (Prunus domestica L.)®

Mathematical modeling of the shape of the fruit plum (Prunus domestica L.)®

Stowa kluczowe: sliwka (Wegierka Zwykla), pestka, ksztalt,
powierzchnia zewngtrzna, rownania parametryczne, model
matematyczny.

W artykule zaprezentowano metode matematycznego mo-
delowania ksztaltu powierzchni zewnetrznych sliwek i pe-
stek odmiany Wegierka Zwykia. Do modelowania ksztattu
z proby 100 owocow wybrano sliwke najmniejszq, najwiekszq
i zblizong wymiarami do wymiarow srednich. Do odwzoro-
wania ksztaltu powierzchni sliwki i pestki wykorzystano row-
nania parametryczne. Opracowany matematyczny model 3D
ksztaltu sliwek i pestek mozna wykorzysta¢ do modelowania
i sterowania operacjami technologicznymi procesow produk-
¢ji i przetwarzania.

WSTEP

Sliwa (Prunus domestica L.) jest gatunkiem znanym na
caltym $wiecie. Wedtug FAO Statistical Yearbook [1] najwie-
cej Sliw jest uprawianych w Chinach, Stanach Zjednoczo-
nych, Francji, Wtoszech, Rumunii, Serbii, Turcji, Indiach,
Chile i Iranie [14]. Sliwki, jako owoce pestkowe, sa wyko-
rzystywane w polskiej kuchni i stanowig cenny surowiec
w przetworstwie spozywczym. Minh [10] twierdzi, ze dzem
ze §liwek wykazuje dla ludzi wiele wlasciwosci zdrowot-
nych. Zdaniem Swietlikowskiej i in. [16] najwicksze zna-
czenie w przetworstwie spozywezym w Polsce majg $liw-
ki z grupy odmianowej wegierki. Sliwki s3 owocem rdzno-
rodnym pod wzgledem wielkosci, koloru i ksztattu (rys. 1).

a...

d

Rys. 1. Wybrane ksztalty owocow: a - Sliwek, b — moreli,
¢ - renklody, d — brzoskwini.

Fig. 1. Selected shapes of fruit: a - plums, b - apricot, c -
greengage, d — peach.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Key words: plum (Wegierka Zwykta), drupelet, the shape,
the outer surface, parametric equations, mathematical model.

The article presents the method of mathematical modeling
of the shape of the outer surface of of plums and drupelet
Wegierka Zwykia varieties. To model the shape of a sample
of 100 fruits selected plum smallest, largest, and similar di-
mensions to the dimensions of the medium. To map surface
the shape of the plums and drupelet parametric equations
used. Developed mathematical model of the 3D shape of
plums and drupelet can be used for modeling and control of
technological operations production and processing.

Wiasciwosci geometryczne $liwek sg wazne w projekto-
waniu systemow automatycznego sortowania i pakowania [6,
11, 12, 13, 15]. Wielkos¢ i ksztatt sliwek ma duze znaczenie
w projektowaniu przeno$nikéw stosowanych na liniach pro-
dukcyjnych w zaktadach przetwarzajacych owoce (rys. 2).

Rys. 2. Fragmenty elementéw roboczych przeno$nikow:
pretowych, plytkowych, tasmowych i rolkowych.

Fig. 2. Fragments of working parts conveyors: rod, pla-
te, belt and roller.

Zrédlo: Opracowanie na podstawie [3, 4, 5]

Source: Study based [3, 4, 5]

Na liniach technologicznych mi¢dzy operacjami techno-
logicznymi cate sliwki, sliwki wydrylowane i ich pestki pod-
legaja sktadowaniu tworzac ztoza. Wiasciwosci geometrycz-
ne zloza zaleza migdzy innymi od wymiaréw i ksztattu §li-
wek (rys. 3).

Rys. 3. Zloza calych $liwek, sliwek wydrylowanych i ich
pestek.

Fig. 3. The deposits whole plums, pitted prunes and
their drupelet.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study
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Rashidi, i in., [14] analizujgc wielkosci sliwek w celu ich
klasyfikacji wymiarowej postuzyli si¢ modelem elipsoidy
dokonujac pomiaru dlugosci, $rednicy maksymalnej 1 $red-
nicy minimalnej. Obecnie nie wystarcza okreslenie ksztattu
owocu W sposob umowny, np. kulisty, eliptyczny czy owal-
ny. Grafika komputerowa daje projektantom uzyteczne na-
rzgdzia opisu ksztattu bryt [2, 7, 9]. Mieszkalski [8] do opisu
ksztattu surowcoéw pochodzenia roslinnego zastosowat pa-
rametryczng krzywa przestrzenng oraz czteroweztowa siat-
ke rozpigta na zewnetrznej powierzchni modelowanej bry-
ly. Problemem do rozwigzania jest opracowanie metody, za
ktdrej pomoca bytby mozliwy opis 3D ksztattu sliwek oraz
ich pestek.

Celem artykulu jest przedstawienie opracowanego
z dokladnoscia do 5% matematycznego modelu ksztaltu
sliwek odmiany Wegierka Zwykla i ich pestek.

MATERIAt. | METODYKA BADAN

Materiatem do badan byla sliwka odmiany Wegierka
Zwykta pochodzaca z sadéw z rejonu Grojca. Ze ztoza wy-
brano losowo 100 §liwek. Za pomocg suwmiarki z doktadno-
$cig do 0,1 mm zmierzono ich dtugos¢, szerokos¢ oraz gru-
bos¢. Korzystajac z programu komputerowego Microsoft
Excel 2010 wyznaczono wymiary minimalne, maksymalne,
srednie, odchylenia standardowe i rozktady czgstosci podsta-
wowych wymiarow $liwek. Do matematycznego modelowa-
nia, z proby 100 owocoéw wybrano 3 $liwki réznigce si¢ pod
wzgledem wielkosci i ksztattu. Wybrano §liwke najmniejsza,
najwigksza i zblizong wymiarami do wymiaréw $rednich.
Owoce i ich pestki fotografowano aparatem Panasonic LU-
MIX DMC-TZ3. Odlegtos¢ obiektywu od fotografowanego
obiektu byla stata i wynosita 400 mm. Zdj¢cia o wymiarach
2560x1712 pikseli zapisywano w formacie JPEG.

Ksztalt powierzchni §liwek i ich pestek opisano réwna-
niami parametrycznymi. Wymiary w ustalonych przekrojach
(dla sliwek na wysokos$ciach 5, 10, 25, 35 mm, dla pestki na
wysokoS$ciach 5, 10, 15, 20 mm) rzutéw na ptaszczyzng XY
modeli 3D sliwek i pestki pordéwnano z odpowiednimi wy-
miarami rzutéw rzeczywistych sliwek i pestki.

OPIS MODELU MATEMATYCZNEGO

Roéwnanie parametryczne wspotrzednej Z w zapisie ma-
cierzowym do opisu dlugosci sliwki i pestki ma nastepuja-
cg postac:

¢ h
Zi, j=—-cos( ;) +k n
2

Roéwnanie parametryczne wspotrzednej Y w zapisie ma-
cierzowym do opisu szerokosci §liwki i pestki ma nastepu-
jaca postac:

b . )
Yi,j=§-sln(¢i)f-s1n(3j)g @)

Na podstawie rownania 2 mozna w wyniku uzyskac licz-
by zespolone. Dlatego z réwnania 2 wydzielono czes¢ rze-
czywista i urojong, a do modelu wybrano tylko czgsci rze-
czywiste liczb zespolonych:

Ylai,j=Re(Y)i,j 3)

Y2j, j=Im(Y)j ; 4)

W celu uzyskania zadanych wymiaréw szerokosci (b)
modeli §liwki i pestki nalezy dokona¢ skalowania. Wyskalo-
wane macierzowe rownanie wspotrzednych Y punktow we-
ztowych siatki powierzchni opisujgcej ksztatt zewnetrzny
sliwki i pestki ma nastepujaca postac:

~ b
1= max(Y 1a) — min(Y 1a) vl

a 6)

Roéwnanie parametryczne wspotrzednej X w zapisie ma-
cierzowym do opisu grubosci Sliwki i pestki ma nastepuja-
cg postac:

a .
xi’j=E~sm(¢i)d-cos(,9j)e (6)
gdzie:
_|£ (7)
?j N
. nN-m
3j=]'7 (®)
i=j=0..N ©

N — rozmiar macierzy (liczba wierszy i kolumn).

Podobnie na podstawie réwnania 6 mozna w wyniku uzy-
skac liczby zespolone. Z réwnania 6 wydzielono czes¢ rze-
czywistg 1 urojong, a do modelu wybrano tylko czgsci rze-
czywiste liczb zespolonych:

Xlai’jzRe(X)i,j (10
X2j, j=Im(X); ; (11)

W celu uzyskania zadanych wymiaréw grubosci (&) mo-
deli sliwki i pestki dokonano skalowania. Wyskalowane ma-
cierzowe réwnanie wspotrzednych X7 punktow weztowych
siatki powierzchni opisujacej ksztatt zewnetrzny sliwki i pest-
ki maja nastgpujaca postac:

a
1= X
max(X1a) — min(X1a)

la (12)

Podstawiajac do rownan 1 — 12 wartoSci parametréw za-
pisanych w macierzy 13 otrzymuje si¢ powierzchni¢ mode-
lu $liwki.

12 £3] L 12 157
dl d2 d3 LI 1,2 15
al a2 a3 24,1 27,5 30
bl b2 b3 |=[253 29,5 31,1 (13)
cl c2 3 331 36,8 39,2

h n 1 1 2
e kK N _0,75 0 21 |
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Podstawiajac do rownan 1 — 12 warto$ci parametrow za-
pisanych w macierzy 14 otrzymuje si¢ powierzchni¢ mode-
lu pestki.

f1 2 31 [1,2 12 12]
dl d2 d3 1 1 1
al a2 a3 7 68 7.5
bl b2 b3 |=|131 12,2 129 (14)
cl ¢c2 3 22,3 226 21,1
g h n 0,6 1 2
e k N 3 5 21|

WYNIKI BADAN | ICH ANALIZA

Wyniki podstawowych wymiaréow $liwek okreslonych
z proby 100 owocdéw zamieszczono w tabeli 1. Réznica
miedzy maksymalnym a minimalnym wymiarem dlugosci
w probie wynosi 6,3 mm, dla szerokosci 6,6 mm a dla grubo-
$ci 6 mm. Okreslono rowniez warto$¢ srednig podstawowych
wymiaréw §liwy w probie. Poniewaz w warunkach rzeczy-
wistych nie ma §liwki odpowiadajacej doktadnie wymiarom
srednim, w zwigzku z tym warto$¢ Srednia wymiaréw po-
zwoli na wybranie w proby $liwki o wymiarach zblizonych
do wartosci $redniej.

Tabela 1. Podstawowe wymiary Sliwek odmiany Wegier-

ka Zwykla
Table 1. Basic dimensions of prunes Wegierka Zwykla
varieties
Wyszczegédlnienie dtugosé szeroko$é grubos$é
mm mm mm
min 33,1 24,8 241
max 39,4 31,4 30,1
$rednia 36,8 28,3 26,9
0Od. standardowe 1,54 1,52 1,54

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study

Na rysunku 4 zamieszczono harmonogramy czgstosci
wymiardw podstawowych (dtugosé, szeroko$¢, grubose) sli-
wek. Z danych zamieszczonych na rysunku 4 wynika, ze naj-
wigcej jest sliwek o dlugosci w przedziale od 37 do 38 mm.
Sliwek o szeroko$ci w przedziale od 28 do 29 mm jest w pro-
bie najwigcej. Wartosci dhugosci i szerokos$ci sliwek sa zbli-
zone do rozktadu normalnego. Od rozktadu normalnego od-
biegaja wartosci grubosci sliwek. W probie sliwek o grubo-
$ci z przedzialu 26 mm i z przedziatu 29 mm jest najwigce;.

W tabeli 2 zamieszczono wymiary wybranych do mo-
delowania trzech $liwek odmiany Wegierka Zwykla (mata,
zblizona wymiarami do wartosci $redniej i duza) oraz ich pe-
stek. Modele tych $liwek wraz z ich pestkami zamieszczono
na rysunku 5.

Rys. 4.
Fig. 4.

Zrédlo:
Source:

Rys. 5.
Fig. 5.

Zrédlo:

Source:

Rozklad czestosci podstawowych wymiaréw §li-
wek odmiany Wegierka Zwykla.

The frequency distribution of the basic dimen-
sions of prunes Wegierka Zwykla varieties.
Opracowanie wlasne

Own study

Modele 3D sliwek malej, Sredniej i duzej odmia-
ny Wegierka Zwykla.

3D models plums small, medium and large vari-
eties of Wegierka Zwykla.

Opracowanie wlasne

Own study
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Tabela 2. Wymiary wybranych do modelowania Sliwek
odmiany Wegierka Zwykla i ich pestek

Table 2. Dimensions selected to modeling prunes

Wegierka Zwykla varieties, and their drupelet

Sliwka Pestka
Wielkosé dtu- | szero- | gru- | diu- |szero-| gru-
$Sliwki gos$¢ | kosé | bosé | gosé | koS¢ | bosé

mm mm mm mm mm mm

mata 33,1 | 253 | 241 | 223 | 131 7
Srednia 36,8 | 295 | 275 | 226 | 122 | 6,8
duza 39,2 | 311 30 | 211 | 129 | 75

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study

Na rysunku 6 zamieszczono model 3D pestki wybranej
sliwki odmiany Wegierka Zwykta.
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Rys. 6. Model 3D pestki wybranej sliwki odmiany We-
gierka Zwykla.

3D Model drupelet selected varieties of plums
Wegierka Zwykla.

Fig. 6.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

WERYFIKACJA MODELU

W celu weryfikacji modelu matematycznego opisujace-
go ksztatt sliwek i ich pestek (wymiary w tabeli 2) wykonano
nalozone na siebie zrzutowane na ptaszczyzng XZ fotogra-
fie sliwek, pestki oraz ich modeli i pokazano je na tle pozio-
mych linii wykresu (rys. 7). Linie poziome przecinajg obraz
rzutu modelu i obraz rzutu rzeczywistej bryty sliwki i pestki.
Linie poziome, przecinajac si¢ z konturami rzutow, wskazuja
dhugosci zaznaczonych przekrojow. Na podstawie roznic wy-
znaczonych dhugosci tych przekrojow dla §liwek oraz mode-
li obliczono btad wzgledny (tabela 3).

wyBokDbd
prassroju (mmj

flspn mysia ilbakn Wreinin alhadin dura

Rys. 7. Rzuty §liwek, ich modeli oraz pestki i jej modelu
na plaszczyzne¢ XZ.

The projection plums and their model, drupelet
and their models on the XZ plane.

Fig. 7.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Tabela 3. WartoSci bledu wzglednego (%) dla wymiaréow
Sliwek (malej, Sredniej, duzej) i ich modeli 3D
w zaleznoS$ci od warto$ci wykladnikéw poteg d i f

Table 3. The values of relative error (%) for the size of
plums (small, medium, large) and their 3D mod-

els depending on the value exponents d and f

Wysokos¢ przekroju Wartosci wyktadnikéw poteg d i f
(mm) 11 | 12 | 15
$liwka mata
5 -11 0 14,6
10 -1,3 0 0
25 1,5 45 74
30 3,6 7,8 20,9
$Sliwka $rednia
5 0 0 8,7
10 0 0 2
25 1,8 1,4 3,8
30 1,3 2,3 10,4
35 2,6 11,3 33,3
$liwka duza
5 -39 -3,1 8,5
10 -4,5 2,7 0,8
25 1,3 2,7 44
30 3,4 42 10,8
35 0 71 15

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

W proponowanym modelu ksztaltu powierzchni ze-
wnetrznych $liwek odmiany Wegierka Zwykta, by btad
wzgledny odwzorowania nie przekraczal 5%, nalezy zasto-
sowa¢ wartosci wyktadnikéw poteg wynoszacych: f=1,1;
d=1,1.

W tabeli 4 zamieszczono wartosci biedu wzglednego (%)
dla wymiarow pestki i jej modelu 3D. W proponowanym
modelu, uzyskanie ksztattu powierzchni zewnetrznej pest-
ki z bledem wzglednym nie przekraczajacym 5% jest moz-
liwe przy zastosowaniu wartosci wyktadnikow poteg wyno-
szacych: f=1,2; d=1; e=3; g=0,6.

Tabela 4. WartoS$ci bledu wzglednego (%) dla wymiaréw
pestki i jej modelu 3D, przy f=1,2; d=1; e=3;
2=0,6

The values of relative error (%) for the dimen-
sions of the drupelet and the 3D model, at f =
1.2;d=1;e=3;g=0.6

Table 4.

Wysoko$¢ przekroju (mm) | Wartosci btedu wzglednego (%)
5 -4,3
10 -3,1
15 2,6
20 -2

Zrédlo: Opracowanie wlasne
Source: Own study
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Na podstawie poréwnania nalozonych na plaszczyzne
XZ rzutdéw Sliwek 1 ich modeli oraz pestki i jej modelu (rys.
7) i z wynikow zawartych w tabelach 3 i 4 uznano, Ze pro-
ponowana metoda doktadnie odwzorowuje podstawowe wy-
miary cze$ci sktadowych sliwek (powierzchnia $liwki, pest-
ka). Z analizy danych zawartych w tabelach 3 i 4 wynika, ze
doktadnos$¢ modeli ksztattu sliwek i pestki jest wystarczaja-
ca do celow praktycznych, poniewaz btad wzgledny nie prze-
kracza 5%.

WNIOSKI

1. Roéwnania parametryczne mogg by¢ stosowane do mo-
delowania ksztattow §liwek odmiany Wegierka Zwykta
i ich pestek.

2. Opracowany model 3D bryty sliwki (Wegierka Zwykta)
odwzorowujacy ksztalt powierzchni §liwki i jej pestki dla
warto$ci wyktadnikéw poteg d i f wynoszacej 1,1 moze
stuzy¢ do reprezentowania rzeczywistych owocow wsze-
dzie tam, gdzie jest wymagana doktadno$¢ odwzorowa-
nia ksztaltu na poziomie btedu wzglednego wynoszacego
do 5 %.

3. Odwzorowane roéwnaniami parametrycznymi bryly $li-
wek (Wegierka Zwykla) i ich pestek maja identyczne
podstawowe wymiary gtéwne jak dla rzeczywistych $li-
wek 1 ich pestek.

4. Proponowana metoda modelowania powierzchni §liwek
i ich pestek moze by¢ stosowana przez projektantow do
konstruowania przenosnikéw, separatoréw, pakowarek i
urzadzen do drylowania.
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WPLYW OBROBKI TERMICZNEJ NA WYBRANE CECHY
JAKOSCI MIESNI PIERSIOWYCH KURCZAT Z CHOWU
WYBIEGOWEGO®

The influence of thermal treatment on the selected breast muscles quality
traits of chickens from free range system®

Stowa kluczowe: obrobka termiczna, cechy sensoryczne,
miesnie piersiowe, kurczeta rzezne.

Celem badan przedstawionych w artykule bylo okreslenie
wplywu obrobki termicznej na cechy jakosci migsni piersio-
wych, pochodzqcych z tuszek kurczqt rzeznych odchowywa-
nych z dostgpem do zielonych wybiegow. Wykazano, Ze pod-
stawowy skiad chemiczny miesni piersiowych kurczgt z cho-
wu wybiegowego byt zroznicowany w zaleznosci od stosowa-
nej obrobki termicznej. Zarowno ocena sensoryczna, jak i in-
strumentalna wykazala, ze wyzszq jakoscig cech sensorycz-
nych charakteryzowaly si¢ migsnie piersiowe poddane pro-
cesowi pieczenia.

WSTEP

Podstawg zaopatrzenia w mi¢so drobiowe jest migso kur-
czat brojlerow z chowu intensywnego. Migso pochodza-
ce od szybko rosngcych ptakow coraz czgSciej postrzegane
jest jako produkt o gorszych walorach smakowych. W ostat-
nich latach wérdd konsumentdw obserwuje si¢ wzrost zain-
teresowania migsem kurczat z chowu wybiegowego. Istot-
nym procesem w przetworstwie migsa jest obrobka termicz-
na, czyli poddawanie surowca dziataniu wysokiej temperatu-
ry w odpowiednim czasie i warunkach. Celem tego procesu
jest przedtuzenie trwato$ci produktu, zwigkszenie strawnosci
i przyswajalnosci bialek oraz nadanie produktowi odpowied-
niego smaku, zapachu, barwy i tekstury [16, 21, 22]. Prefe-
rowanym sposobem przygotowania potraw z migsa kurczat
z chowu wybiegowego jest pieczenie i gotowanie.

Celem artykulu jest prezentacja wynikéw badan do-
tyczacych wplywu obrébki termicznej na wybrane cechy
jakosci i ocen¢ sensoryczna miesni piersiowych, pocho-
dzacych z tuszek kurczat rzeznych odchowywanych z do-
stepem do zielonych wybiegow.

MATERIAt. | METODY BADAN

Surowcem do badan byly migsnie piersiowe, wyprepa-
rowane z 20 tuszek kurczat rzeznych odchowywanych z do-
stepem do zielonego wybiegu. W surowych mig$niach pier-
siowych przed obrobka termiczng zawarto$¢ biatka wynosita
23,26%, thuszczu 1,18%, popiotu 1,25%, wody 74,30%. Mig-

Key words: thermal treatment, sensory traits, breast mus-
cles, slaughter chickens.

The aim of the article was to determine the effect of ther-
mal treatment on the quality traits of the breast muscles from
slaughter chickens carcasses reared with access to green
paddocks. It has been shown that the basic chemical compo-
sition of breast muscles of chickens from free range system
varied depending upon the thermal treatment. Both sensory
and instrumental evaluation showed that higher sensory
quality traits were characterized by baking breast muscles.

$nie piersiowe 0 wyrownanej gramaturze zwazono z doktad-
noscig do 1g, nastepnie poddano obrdbcee termicznej: potowe
gotowaniu, a potowe pieczeniu. Probki gotowano w wodzie
o temperaturze 90°C w stosunku wody do migsa 3:1 lub pie-
czono w powietrzu o temperaturze 180°C. Zabiegi termicz-
ne prowadzono do osiggnig¢cia wewnatrz probki temperatu-
ry 82°C. Ubytki masy wyliczono na podstawie réznicy masy
przed i po obrobcee termicznej. Podstawowy sktad chemicz-
ny oznaczono standardowymi metodami. Zawarto$¢ biatka
- metoda Kjeldahla, thuszczu -metoda Soxhleta, wody - meto-
da suszenia, zwigzkow mineralnych w postaci popiotu. Oce-
ny barwy dokonano z wykorzystaniem kolorymetru Minolta
CR-400, w systemie CIE L*a*b* (parametr standardowy ob-
serwator D 65,2°) przez przytozenie glowicy pomiarowej do
powierzchni przekroju probki. Na kazdej probce dokonano
pomiaru sktadowych barwy w trzech roznych punktach, uzy-
skane w ten sposob wartosci usredniono. Krucho$¢ oceniono
instrumentalnie wykorzystujac wieloczynnosciowg maszy-
ne wytrzymalosciowa Zwick/Roell. Test wykonano na schto-
dzonych probkach (4°C), o wymiarach 10x10x50 mm, ukta-
dem tnacym jednonozowym Warnera-Bratzlera, przy pred-
kosci glowicy 100 mm/min i sile wstgpnej 0,2 N. Wyniki po-
miaru sily cigcia opracowano z wykorzystaniem programu
Test Xpert II. Ocen¢ sensoryczng przeprowadzil 5 osobowy
zespot sprawdzony pod wzgledem wrazliwosci sensorycznej
w dwodch niezaleznych powtérzeniach. Stosowano skalg 5-
punktowa, przy czym 1 punkt oznaczat ocen¢ najgorsza, 5
punktow oceng najlepszg. Dla kazdego badanego wyr6znika
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wystawiono ocen¢ z doktadnoscia do 0,5 pkt. Ocene¢ konco-
wa obliczono jako $rednig arytmetyczng z uzyskanych ocen
indywidualnych z doktadnoscia do 0,1 punktu.

W opracowaniu statystycznym wynikow uwzgledniono
$rednie arytmetyczne i odchylenia standardowe. Istotnos¢
roéznic pomigdzy warto$ciami §rednimi oznaczonych para-
metréw weryfikowano testem T- studenta, na poziomie istot-
nosci P<0,05 z wykorzystaniem programu STATISTICA.

WYNIKI | OMOWIENIE

W badaniach wlasnych stwierdzono mniejsze ubytki
masy podczas procesu pieczenia (21,88%) w porownaniu do
gotowania (28,29%). Roznica wydajnosci pomigdzy zasto-
sowanymi metodami termicznymi nie zostata potwierdzo-
na statystycznie, przy P<0,05. W wyniku obrobki termicznej
migsa dochodzi do zmian zawartosci poszczegdlnych sktad-
nikéw oraz zmniejszenia soczystosci migsa [11, 14]. Wiel-
kos¢ strat termicznych uzalezniona jest od gatunku, wieku,
stopnia ottuszczenia, systemu utrzymania, rodzaju i sposo-
bu obrobki cieplnej [3, 20]. Wielkos¢ strat podczas ogrze-
wania migsa zalezy od temperatury produktu, a w mniej-
szym stopniu od czasu obrobki [1]. Zbyt wysoka tempera-
tura oraz wydtuzony czas pieczenia moze prowadzi¢ do nad-
miernego wysychania produktu poprzez dziatanie cieptego
powietrza. Dziatanie wysoka temperaturg na mi¢so prowadzi
do zmian strukturalnych tancuchéw polipeptydowych [18].
W przypadku gotowania nastgpuje szybka denaturacja bia-
ek, co skutkuje zatrzymaniem wigkszych ilosci wody we-
wnatrz mig$ni oraz zwigksza odczucie soczystosci [22].
Szczegdlne znaczenie ekonomiczne ma ubytek wody. Stra-
ty masy podczas obrobki wynikaja rowniez z przechodzenia
sktadnikow do wywaru, rozpuszczania biatek oraz substan-
¢ji mineralnych i witamin [7, 13]. Rodzaj zastosowanej ob-
robki cieplnej ma istotny wptyw na wyniki wydajnosci mig-
sa drobiowego [14]. Gotowanie i pieczenie mi¢sa powoduje
najwigksze ubytki masy. Straty termiczne podczas gotowania
siggaja nawet do 35%, a podczas pieczenia straty moga sig-
gac 18-20% [20].

Tabela 1. Sklad chemiczny mie$ni piersiowych po obrob-

ce termicznej (%)

Table 1. The chemical composition of breast muscles af-
ter thermal treatment

Wyszczegolnienie Metody termiczne
gotowanie pieczenie
Biatko 29,06+0,82a 39,52+0,59b
Ttuszcez 2,320,172 3,46+0,13b
Popiét 0,88+0,09 0,69:0,09
Woda 67,73+0,42 56,32+0,45

a, b - Srednie oznaczone roznymi literami w wierszach roznig sig
istotnie (P<0,05)

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

W przeprowadzonych badaniach wykazano wptyw stoso-
wanej obrobki termicznej na sktad chemiczny badanych mig-
$ni piersiowych (tab. 1). Stwierdzono istotny wptyw obrob-
ki termicznej mig$ni na zawarto$§¢ w nich biatka i thuszczu.
Wyzsza zawarto$¢ biatka i thuszczu wykazano w migéniach
poddanych procesowi pieczenia. Uzyskane wyniki korespon-
duja z wynikami uzyskanymi przez Barbanti i Pasquini [4].
W migsie gotowanym wzrasta udziat biatka i ttuszczu nawet
0 50%, a obniza si¢ zawarto$¢ wody, dochodzi réwniez do
wyptukiwania sktadnikow mineralnych [21]. Obrobka ter-
miczna migsa prowadzi do denaturacji biatek, co powodu-
je zmiany strukturalne w migsie, przede wszystkim niszcze-
nie $§cian komérkowych oraz kurczenie si¢ wtdkien migsnio-
wych, w efekcie zwigksza si¢ przyswajalno$¢ biatka [11, 18].

Metody obrobki termicznej, oprocz utrwalania, ksztattuja
cechy sensoryczne produktow migsnych [6, 8, 9, 22]. Sred-
nie wartosci oceny wyroznikéw jakosci sensorycznej mig-
$ni piersiowych po obrébce termicznej zestawiono w tabeli
2. Laczna ocena sensoryczna badanych migsni piersiowych
poddanych obrébce termicznej wykazala, ze nie ma staty-
stycznych roznic pomigdzy przyjetymi metodami obrobki
termicznej. Uzyskane wyniki s3 na wyréwnanym poziomie,
jednak wyzsza pozadalnos$cia ocenianych wyréoznikow ja-
kosci charakteryzowaly si¢ mieSnie piersiowe poddane
procesowi pieczenia.

Tabela 2. Ocena sensoryczna miesni piersiowych po ob-
rébce termicznej (pkt.)

Table 2. Sensory evaluation of breast muscles after ther-
mal treatment

WyszczegdlInienie Metody termiczne
gotowanie pieczenie
Natezenie zapachu 4,19+0,49 4,23+0,39
Natezenie smaku 4,09+0,24 4,10+0,28
Pozadalno$¢ zapachu 4,11+0,36 4,01£0,76
Pozadalno$¢ smaku 3,99+0,27 4,19+0,15
Soczystos¢ 4,64,+0,74 4,44+0,14
Krucho$é 3,54+0,63 3,89+0,33
Ocena faczna 4,09+0,46 4,13x0,61

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study

Barwa jest wyrdznikiem jakos$ci migsa, gtownie $wie-
zo$ci. Na jej podstawie ocenia si¢, czy mig¢so i jego prze-
twory sg zdatne do spozycia [17, 19]. Jest takze wyrdzni-
kiem jakosci technologicznej migsa [12, 22]. Zmienia si¢
podczas przemian poubojowych surowca rzeznego oraz za-
stosowanej obrobki termicznej [3]. Zmiany barwy migsa
w trakcie obrobki termicznej zaleza od stopnia denaturacji
czesci biatkowej mioglobiny. Po ogrzaniu migsa kurczat do
temperatury powyzej 70°C nastepuje catkowita denaturacja
mioglobiny [10]. Migénie piersiowe w procesie gotowania
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przybieraja barwe szarg. Zmiany barwy migsa smazone-
g0 1 pieczonego powstajg w wyniku reakcji Maillarda oraz
rozktadu thuszczow. Sg one zalezne od czasu i temperatury
ogrzewania. Mioglobina w migsie o wysokim koncowym pH
jest bardziej odporna na denaturacje termiczna, niz mioglobi-
na w migsie o warto$ciach pH w zakresie 5,5 do 6,0 [14, 15].
Analizujac wlasne wyniki pomiaru instrumentalnego barwy,
z uwzglednieniem sktadowej L*, stwierdzono, ze stosowa-
ne metody termiczne mialy istotny wplyw na zréznicowa-
nie prob pod wzgledem jasnosci (tab. 3). Zaobserwowano, ze
mi¢$nie piersiowe pieczone charakteryzowaly si¢ jasniej-
sza barwa (wyzsza warto$¢ parametru L*). Zastosowana ob-
robka termiczna roznicowata probki ze wzgledu na udziat
tonu czerwonego (parametr a*), co potwierdzono statystycz-
nie. Podobng tendencj¢ zmian, jak w przypadku sktadowej
a*, stwierdzono dla parametru b* (parametr odzwierciedlaja-
cy udziatl tonu z6éttego). Odmienne wyniki uzyskano w bada-
niach Castellinii i wsp.[5].

Pomiar twardosci jest jednym z najwazniejszych ocenia-
nych wyrdéznikow tekstualnych. Podczas ogrzewania zmie-
nia si¢ twardo$¢ srédmigsniowej tkanki tacznej i kruchosé
migsa, co uzaleznione jest od metody, czasu i temperatury
ogrzewania [2, 22]. W temperaturze 54°C rozpoczyna si¢ pro-
ces ksztattowania kruchos$ci zwigzany z denaturacjg biatek
kurczliwych (40-50°C pierwszy etap twardnienia). W tem-
peraturze powyzej 60°C nastgpuje skurcz wiokien kolagenu
ijego zelatynizacja, co w potaczeniu z destrukcja poprzeczng
miofibryli i poszerzeniem przestrzeni miedzy nimi prowadzi
do ksztaltowania wlasciwej kruchosci [21]. Obnizenie kru-
chosci nastepuje w temperaturze powyzej 70°C. Temperatura
denaturacji zalezy od stanu fizjologicznego mi¢$ni wyrazo-
nego warto$cig pH [3]. Na podstawie przeprowadzonego in-
strumentalnego pomiaru tekstury stwierdzono mniejsza site
cigcia w mig$niach poddanych procesowi pieczenia (tab. 3).

Tabela 3. Wplyw réznych metod obroébki termicznej na
wybrane cechy jakos$ci mies$ni piersiowych

Table 3. The influence of thermal treatment on the se-
lected breast muscles quality traits

Wyszczegoblnienie Metody termiczne
gotowanie pieczenie
Parametry barwy
L* 76,16+1,92a 81,18+1,93b
a* 2,09+1,16a 2,76+0,55b
b* 10,28+0,73a 14,76+0,69b
Sita cigcia 29,205,342 20,50+4,98b

a, b - Srednie oznaczone réinymi literami w wierszach roéznig sie
istotnie (P<0,05)

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study

PODSUMOWANIE

Wykazano, ze podstawowy sktad chemiczny migs$ni pier-
siowych kurczat z chowu wybiegowego byt zréznicowany
w zalezno$ci od stosowanej obrobki termicznej. Wyzsza za-
warto$¢ biatka i thuszczu stwierdzono w migs$niach piersio-
wych poddanych procesowi pieczenia w poréwnaniu do mig-
$ni gotowanych.

Punktowa ocena organoleptyczna obejmowata takie ce-
chy jak: zapach, smak, soczystos¢ i krucho$¢. Wyzsza poza-
dalno$cig ocenianych wyr6znikow jakosci charakteryzowaty
si¢ migsnie piersiowe poddane procesowi pieczenia. Wyniki
oceny sensorycznej okazaty si¢ zbiezne z uzyskanymi wyni-
kami oceny instrumentalne;j.

W ocenie instrumentalnej ciemniejszg barwe posiada-
ly mig$nie piersiowe poddane procesowi gotowania, o czym
$wiadcza nizsze wartoSci sktadowej L* i wyzsze sktado-
we barwy a*. Wyzsza krucho$¢, czyli mniejsza sile cigcia
stwierdzono w migéniach poddanych procesowi pieczenia.
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MASZYNA DO CZYSZCZENIA SKOR Z tOSOSI®

Flashing and scaling machine for salmon skin®

Stowa kluczowe: tosos, skora, obustronne czyszczenie.

Przez ostatnie dwie dekady swiatowa produkcja hodowla-
nych tososi potroita sie. W 2012 r. Norwegia, ktora jest gtow-
nym producentem tososi w Europie, wyeksportowata ich 965
100 ton. Bedgca odpadem poprodukcyjnym skora, ktora sta-
nowi okoto 5-6% odglowionych i wypatroszonych tososi, w
celu zwigkszenia wartosci dodanej obrobki, powinna byé w
szerszym niz obecnie stopniu traktowana nie jako odpad lecz
surowiec techniczny. Jest ona doskonatym surowcem do pro-
dukcji skor galanteryjnych, wykorzystywanych do wytwarza-
nia odziezy, wyrobow galanteryjnych (paski, portfele itp.)
czy do pokrywania mebli. Jednakze przed ostateczng obrob-
kq do postaci skory galanteryjnej - garbowaniem i barwie-
niem - skory tososi nalezy doktadnie obustronnie oczysci¢ z
tusek i podskornej tkanki tuszczowej. Dotychczas wykony-
wane to bylo w dwoch zabiegach przy wykorzystaniu dwoch
roznych przyrzqdow. Prezentowana innowacyjna maszyna
zastepuje prace tych przyrzqdow czyszczgc skore w jednym
zabiegu. Jej zaletq, poza niewielkimi rozmiarami (LxBxH -
400x360x540 mm), prostq konstrukcjq i obstugg (I osoba ob-
stugi) oraz niewielkim zapotrzebowaniem mocy (0,55 kW),
Jjest zastgpienie pracy dwoch operatorow jednym.

WSTEP

Wiadomo, ze na efektywnos$¢ technologicznego wyko-
rzystania skor, w tym rybich, istotnie wptywa jako$¢ ich ob-
robki wstepnej. W przypadku skor tososiowych (rys. 1) po-
lega ona na oddzieleniu od skor zdjetych z filetow podskor-
nej tkanki migsno-tluszczowej (nieusunigtej w operacji od-
skorzania) oraz tusek pokrywajacych zewnetrzna powierzch-
nig skory (rys. 2).

Rys. 1. Skory lososiowe po odskorzaniu.
Fig. 1. Salmon skin after skinning.
Zrodlo: [4]

Source: [4]

Key words: salmon, skin, on both sides cleaning.

Over the last 2 decades, the rapid advance in farmed salmon
production around the world has tripled the world supply of
salmon. Norway, the main salmon supplier, in 2012 exported
965 100 tonnes of fresh and frozen salmon (around 134 000
tonnes to central and eastern Europe).

Salmon skins, which comprise about 5-6% of deheaded and
gutted salmon, to increase added value should be mass raw
material for example for leather goods. Fish skins are ideal
material for high fashion, whether in clothes design, furni-
ture, or anything else. However before tanning and drying
the fish skins require two separately carrying out operations.
removing scales and subcutaneous fatty tissue, what needs
using two devices - fleshing device and scaling device. The
main advantage and innovation of presented machine, apart
from its small dimensions (LxBxH - 400x360x540 mm), sim-
ple design, operation and low power demand (0,55 kW), is
replacing two devices (fleshing and scaling) and two operat-
ing persons with one machine and one operator.

Rys. 2. Zewnetrzna i wewnetrzna powierzchnia oddzie-
lonej od fileta skory.

Fig. 2. Exterior and inside of salmon skin after skinning.

Zrédlo: Fotografia i opracowanie wlasne

Source: The picture and own study

Dotychczas te dwie operacje prowadzone sa w dwoch
niezaleznych urzadzeniach — w mizdrownicy usuwajacej
podskdrna tkanke migsno-tluszczowa i w odluszczarce usu-
wajacej luski. Dla usprawnienia operacji oczyszczania skor
w Morskim Instytucie Rybackim — Panstwowym Instytucie
Badawczym podjeto si¢ opracowania innowacyjnej maszyny
obustronnie oczyszczajacej skory po filetowaniu.
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Zmechanizowanie operacji obustronnego oczyszczania
skory w jednym urzadzeniu wymagato opracowania naste-
pujacych modutéw roboczych maszyny:

— przeciagania skory przez maszyne,
— usuwania tkanki migsniowo-ttuszczowej,

— usuwania tuski.

MODULY ROBOCZE

Modut przeciagania skéry

Przez przecigganie skory rozumie si¢ wymuszanie jej ru-
chu wzglgdem modutéw usuwania tuski i usuwania tkanki
mig$niowo-thuszczowe;j.

W praktyce stosowane sg nastgpujgce rozwigzania:

dwurolkowe [1],

z bebnem zamrazajacym [2],

— przeno$nikowy,

jednorolkowe z nieruchomym dociskiem.

Sposrod opisanych rozwiazan najwigksza wartos¢ sily
uchwytu zapewniaja moduty z begbnem zamrazajacym i z nie-
ruchomym dociskiem. Jednakze moduty z bgbnem zamrazaja-
cym nie umozliwiajg obustronnej obrobki skory i dlatego mo-
dut jednorolkowy z nieruchomym dociskiem (rys. 3) jest naj-
korzystniejszym rozwiazaniem spelniajgcym warunek obu-
stronnego czyszczenia skory.

element dociskowy rolka operacyjna

skora

Rys. 3. Schemat ukladu przeciagajacego z nieruchomym
dociskiem.

Fig. 3. Scheme of pulling system with fixed pressing ele-
ment.

Zrodlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Poniewaz skora nie jest sztywna, w czasie jej przeciaga-
nia przez urzadzenie moze si¢ ona wzdtuznie faldowac¢ unie-
mozliwiajac poprawne usuwanie tkanki mie$niowo-tluszczo-
wej i lusek. Przeprowadzona analiza sit dzialajacych na skorg
W czasie jej oczyszczania wykazata, ze faldowanie wzdluzne
nie wystapi, gdy w urzadzeniu przemieszcza si¢ ona czgscia
»Zlowowa” w kierunku ruchu.

Modul usuwania tkanki miesniowo-tluszczowej

Reczne usuwanie podskornej tkanki migsniowo-ttuszczo-
wej polega na jej zeskrobywaniu nozem z powierzchni sko-
ry. Jest to operacja czasochtonna oraz ucigzliwa i dlatego nie
nadaje si¢ do stosowania na skale przemystowsa. Dlatego tez

przeanalizowano przydatnos$¢ do tego celu rozwigzan stoso-
wanych w urzadzeniach do odskorzania ryb i mizdrowania
skor innych zwierzat, w ktorych na ogét tkanka migsniowo-
thuszczowa od skory jest oddzielana albo poprzez jej $cina-
nie lub zdzieranie.

Ze wzgledu na prostote konstrukcji zdecydowano si¢ na
zmechanizowanie metody zdzierania nieruchomym nozem
ptaskim (rys. 4), bedacym czgscia elementu dociskajacego
skore do rolki przeciagajacej skore.

Rys. 4. Schemat zdzierania tkanki mie¢$niowo-tluszczo-
wej.

Fig. 4. Scheme of peeling fatty tissue.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Modul usuwania huski

Przeglad znanych rozwigzan urzadzen do odluszczania
wykazat, ze ich wspolnym elementem roboczym na ogoét sa
szybkoobrotowe rolki wyposazone w ostrza zdzierajace u-
ski ze skory (np. [3], [6]). W omawianym rozwigzaniu posta-
nowiono je zastosowac optymalizujac, ze wzgledu na kryte-
rium skutecznosci odluszczania, ksztatt ich ostrzy roboczych
oraz predkos¢ obrotowa.

ZAr OZENIA SPOSOBU
MECHANICZNEGO CZYSZCZENIA
SKOR

Przystepujac do konstrukcji urzadzenia oczyszczania
skor z tososi przyjeto nastepujace zatozenia:

— obustronne oczyszczanie (z tusek i tkanki migdniowo-
thuszczowej) w jednym urzadzeniu,

— usuwanie tkanki mig$niowo-tluszczowej metoda
zdzierania,

— usuwanie tuski metodg skrobania,

— w procesie dopuszczalne jest stosowanie wody,

— mozliwo$¢ separacji odpadéw (tkanki migsniowo-
thuszczowej i tusek).
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KONSTRUKCJA PROTOTYPU

Badania modelowe oczyszczania skor

Przed przystapieniem do konstruowania prototypu na sta-
nowisku modelowym (rys. 5), zbudowanym na bazie stoto-
wej odskorzarki filetow, przeprowadzono proby skuteczno-
$ci dzialania oraz zoptymalizowano robocze i geometrycz-
ne parametry wymienionych we wstgpie modutow urza-
dzenia (przeciagania skory przez maszyng, usuwania tkan-
ki migéniowo-tluszczowej 1 usuwania tuski), umozliwiajace
oczyszczanie skory w stopniu pokazanym na rysunku 6.

Rys. 5. Stanowisko modelowe.
Rys. 5. Test stand.

Zrodlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Rys. 6. Skora oczyszczona obustronnie w modelu urzg-
dzenia.
Fig. 6. Salmon skin on both sides cleaned in tests.

Zrédlo: Fotografia i opracowanie whasne

Source: The picture and own study

Techniczne zaloZenia prototypu

Po zoptymalizowaniu roboczych i geometrycznych pa-
rametrow urzadzenia sformutowano nastepujace zatozenia
techniczne prototypu:

— obrabiany surowiec: rozmrozone lub $wieze skory to-

sosiowe po maszynowym odskorzaniu filetow,

— zakres obrobki: usunigcie tkanki migsno-ttuszczowej

i tusek,

— sposob usuwania tkanki migsno-tluszczowej: poprzez

zdzieranie,

— sposob usuwania tuski: poprzez skrobanie,

— narzgdzia usuwajace tkanke migsno-tluszczowa:

— podstawowe: ndz prosty tepy,

— doczyszczajace: rolka obrotowa (ze sztywny-
mi, ciggtymi i prostymi krawedziami roboczymi

osadzonymi w duzych odstepach, jednostronne-
go dziatania) wspolpracujaca z podatnym ptaskim
dociskiem,
— narzgdzie odtuszczajace: rolka obrotowa jak w przy-
padku doczyszczania tkanki migsno-ttuszczowej,
— sposob wprowadzania skory: wprowadzanie rgczne
w szczeling okresowo-zmienna,
— sposob chwytania skory: docisk nieruchomym doci-
skiem do obrotowe;j rolki,
— sposob transportu skory: przeciaganie przez szczeli-
ne.

Schemat zaprojektowanego prototypu pokazany jest na
rysunku 7.

Rys. 7. Schemat prototypu do obustronnego oczyszcza-
nia skor z lososi.

Fig. 7. Scheme of prototype for salmon skin cleaning.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

PODSUMOWANIE

Z przetwarzanych w Polsce okoto 63 tys. ton tososi [5]
powstaje 3 - 3,5 tys. ton skor niemal w catosci traktowanych
jako odpad. Opracowane w MIR - PIB urzadzenie stwarza
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Rys. 8. Wyprawione i zabarwione skory lososi, oczyszczone w modelu.

Fig. 8. Tanned and coloured salmon skins.
Zrédlo: Fotografia i opracowanie wlasne

Source: The picture and own study

techniczne warunki ulatwiajace ich zagospodarowanie na
produkty niekonsumpcyjne. Oczyszczone z tkanki mig$nio-
wo-thuszczowej i tusek skory tososi, po wygarbowaniu i za-
barwieniu (rys. 8) sa glownie wykorzystywane do produk-
cji wyrobow galanteryjnych takich jak torebki, paski, do pro-
dukcji obuwia, a nawet ubran.

(1]

(3]
(6]

LITERATURA

CROUCH J. 1983. Fish skinning apparatus. Patent
USA 4378613.

KAWKA T., DUTKIEWICZ D. 1986. Maszyny do
obrobki ryb i kalmaréw, zarys konstrukeji. Wydawnic-
two Morskie w Gdyni.

PULCIFER R. A. 1967. Rotary fish scaler. Patent
USA 3328834.

RAMIREZ A. 2007. Salmon by-product proteins.
FAO Fisheries Circular No. 1027, FIIU/C1027 (En),
Food and Agriculture Organization of the United Na-
tions, Rome.

RYNEK RYB. Stan i perspektywy. 2014: 22.

SIMARD A. 1974. Fish scaling machine. Patent USA
3787927.



INZYNIERIA ZYWNOSCI 51

Mgr inz. Anna STEPIEN
Dr hab. inz. Mariusz WITCZAK
Dr inz. Teresa WITCZAK
Inz. Marcin CZADER
Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego
Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kolataja w Krakowie

|ZOTERMY SORPCJI MALTODEKSTRYNY
PRZEMYStOWEJ O ROZNYM STOPNIU SCUKRZENIA®

Sorption isotherms of commercial maltodextrins with different
dextrose equivalent®
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Stowa kluczowe: maltodekstryna, izotermy sorpcji, rowno-
waznik glukozowy, rownowagowa zawarto$¢ wilgoci.

Celem pracy przedstawionej w artykule bylo okreslenie wia-
Sciwosci sorpcyjnych maltodekstryny przemystowej o roz-
nych wartosciach rownowaznika glukozowego (DE). Izoter-
my sorpcji w 25°C wyznaczono w zakresie aktywnosci wody
od 0,11 do 0,90 za pomocg metody statyczno - eksykatorowej.
Dane opisano za pomocq trzech modeli matematycznych:
BET, GAB i Pelega. Oceny dopasowania dokonano w opar-
ciu o wartosci: wspotczynnika determinacji (R’) oraz sred-
niego bledu kwadratowego (RMS). W celu wyeksponowania
roznic pomiedzy poszczegolnymi probkami przeprowadzono

Analize Gtownych Sktadowych (PCA).

WPROWADZENIE

Woda jako podstawowy sktadnik zywno$ci w duzej mie-
rze determinuje jej wlasciwosci fizykochemiczne oraz wply-
wa na przebieg procesow biologicznych i enzymatycznych.
Na etapie planowania trwatosci przechowalniczej wazna jest
zarowno ilo§¢ wody w produkcie, jak i jej stan, wynikajacy
z jej oddziatywan z innymi sktadnikami produktu. W surow-
cach pochodzenia biologicznego wyrdznia si¢ wode zwigza-
ng oraz wode¢ wolng [23]. Wiasciwosci sorpcyjne zywnosci
uwarunkowane sg gtownie przez jej sktad chemiczny oraz
strukture, a ich znajomos$¢ jest szczegolnie istotna w przy-
padku materiatéw sypkich, o duzej zawarto$ci sacharydow
w amorficznej postaci, ktore wykazuja szczegdlng tendencije
do destabilizacji [28]. Ze wzgledu na to, ze produkty spo-
zywcze stanowig zazwyczaj ztozone i niejednorodne uktady,
analiza wlasciwosci sorpcyjnych opiera si¢ zazwyczaj na ba-
daniach eksperymentalnych. Metodg umozliwiajacg przed-
stawienie powyzszych wlasciwosci jako zaleznosci pomie-
dzy rownowagowa zawarto$cig wilgoci 1 aktywnoscig wody
sg izotermy sorpcji. Znajomos¢ przebiegu krzywych adsorp-
cji pary wodnej produktu jest pomocna miedzy innymi przy
wyznaczaniu kinetyki i projektowaniu procesu suszenia,
okreslaniu charakteru zmian w produkcie, przewidywaniu

Key words: maltodextrin, sorption isotherms, dextrose equ-
ivalent, equilibrium moisture content.

The aim of the work presented in this article was to deter-
mine moisture sorption characteristics of commercial malto-
dextrins with different dextrose equivalent (DE). Moisture
sorption isotherms at 25°C were studied for water activities
ranging from 0,11 to 0,90 using static -desiccator method.
The moisture sorption data were used to fit three mathemati-
cal models: BET, GAB and Peleg’s. The goodness of fit was
measured by calculation of coefficient of determination (R?)
and root mean square (RMS). In order to show the differ-
ences between analyzed samples of maltodextrins Principal
Component Analysis (PCA) was performed.

trwalo$ci przechowalniczej oraz ustalaniu optymalnej wil-
gotnosci i aktywnosci wody [27]. W oparciu o teori¢ adsorp-
cji (Van deer Waalsa) gazéw na substancjach statych Bru-
nauer i in. [4] przedstawili pie¢ podstawowych rodzajow izo-
term. Wigkszo$¢ krzywych opisujacych wiasciwosci sorp-
cyjne produktéw spozywczych wykazuje sigmoidalny prze-
bieg, wlasciwy dla izoterm typu II. Charakterystyczne punk-
ty przegigcia uwarunkowane sg wystepowaniem trzech za-
kresow adsorpcji o zréznicowanej kinetyce. Izotermy sorp-
cji zywnos$ci o duzym udziale cukréw prostych moga prze-
biega¢ rowniez zgodnie z typem III, ktorego bardziej regu-
larny ksztalt zwigzany jest z rozpuszczaniem si¢ sacharydow.

Pod wzgledem chemicznym maltodekstryny sg polisa-
charydami, sktadajacymi si¢ z jednostek D-glukozy potaczo-
nych ze sobg gtéwnie wigzaniami o-1,4-glikozydowymi lub
rzadziej o-1,6-glikozydowymi. Ze wzgledu na zrodlo i spo-
sob pozyskiwania zaliczane sa do hydrolizatow skrobiowych,
a do ich komercyjnej produkcji stosuje si¢ obecnie hydroli-
z¢ enzymatyczng za pomocg amylaz. Nowoczesne metody
produkcji maltodekstryn polegaja na jedno lub dwustopnio-
wej konwersji skrobi, odpowiednio limitowanej poprzez kon-
trole pH Iub temperatury. Hydroliza moze by¢ prowadzona
réwniez metodg kwasowa jednak biokataliza jest obecnie ko-
rzystniejsza ekonomicznie, ze wzgledu na mniejsze zuzycie
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surowca i energii [22]. Maltodekstrynami nazywane sg pro-
dukty z surowcow o réznym pochodzeniu botanicznym, przy
czym najpowszechniej spotykane sa hydrolizaty ze skrobi ku-
kurydzianej. Podstawowym wyroznikiem charakteryzujacym
maltodekstryny jest rownowaznik glukozowy DE (dextro-
se equivalent), okreslajacy procentowy udziat cukréw redu-
kujacych wyrazonych jako glukoza w przeliczeniu na sucha
mase produktu. Warto§é DE warunkuje cechy fizykochemicz-
ne, jednak nie uwzglednia profilu wegglowodanowego, ktory
moze by¢ zréznicowany w obrebie maltodekstryn o tym sa-
mym stopniu scukrzenia [14]. Ogoélnie jednak przyjmuje sie,
ze wraz ze wzrostem stopnia hydrolizy ro$nie higroskopij-
nos$¢, stodkosé, odpornos¢ na krystalizacje, przyswajalnosc,
rozpuszczalno$¢ i podatno$¢ na brunatnienie, przy jedno-
czesnym obnizeniu lepkoéci i temperatury zamarzania [26].
Maltodekstryny przemystowe dostepne sa w postaci biatego
proszku o niskiej zawartosci wody (do 6% ) co ulatwia za-
réwno dozowanie, jak i przechowywanie produktu w opako-
waniach zbiorczych. Ze wzgledu na zdolnos¢ do wchodze-
nia w interakcje z innymi zwigzkami chemicznymi, glownym
sektorem gospodarczym wykorzystujacym maltodekstry-
ny jest przemyst spozywczy. Ich dobra przyswajalnos¢ wa-
runkuje szerokie stosowanie w zywnoS$ci przeznaczonej dla
dzieci i niemowlat, gdzie petnig one role zamiennika skrobi.
Zdolnos¢ do tworzenia migkkich i smarownych zeli umoz-
liwia uzycie maltodekstryn jako czgéciowych zamiennikow
thuszczu w jogurtach, majonezach i produktach cukierniczych
[9]. W celu stabilizacji i poprawy struktury, dodatek malto-
dekstryny zalecany jest w produkcji ciastek [15], pieczywa
[35] oraz wyrobow migsnych [7]. Moga by¢ rowniez uzy-
te jako nosniki barwnikow [11] i aromatow [6]. Wiele ostat-
nich badan koncentruje si¢ na wykorzystaniu maltodekstryny
jako dodatku obnizajacego higroskopijnos¢ i podwyzszajace-
go warto$¢ temperatury przemiany szklistej w procesie su-
szenia. Zbadano wptyw hydrolizatow na suszenie migdzy in-
nymi: ananasa [10], borojo [20], truskawek [21], jagod peru-
wianskich [33], sokéw: z grejpfrutéw [29] 1 acai [32], mor-
wy [12], oraz pochodnych biatkowych - sosu sojowego [34].

Celem artykulu jest prezentacja wynikow badan do-
tyczacych zaleznoSci pomiedzy wlasciwosciami sorpceyj-
nymi a stopniem scukrzenia maltodekstryny komercyj-
nej. Dane eksperymentalne przedstawiono w postaci izo-
term sorpcji zgodnie z trzema modelami, ktérych dopaso-
wanie oceniono na podstawie otrzymanych parametrow.

MATERIAL. | METODY BADAN

Analizie poddano maltodekstryny komercyjne otrzymane
od firmy Regis (Polska) o trzech deklarowanych przez produ-
centa stopniach scukrzenia DE 13, 16 1 19. Przed przystapie-
niem do wtasciwych analiz probki zliofilizowano w urzadze-
niu typu Alpha 1-2LD plus Christ (Wielka Brytania) i prze-
chowywano w eksykatorze nad warstwg P,O, w celu dosu-
szenia.

Wymagana ilo$¢ maltodekstryny (ok. 1g) przechowywa-
no na szklanych szalkach umieszczonych w szczelnych naczy-
niach nad przesyconymi roztworami soli o r6znej aktywnosci
wody. Do sporzadzenia roztworéw soli wykorzystano: LiCl,
CH,COOK, MgCl,, K,CO,, Mg(NO,),, NaBr, NaNO,, NaCl,
(NH,),SO,, KCl i BaCl wyprodukowane przez firm¢ Sigma —
Aldrich (USA). Probki przechowywano w temperaturze 25°C

az do ustalenia si¢ stanu rownowagi stwierdzonego na pod-
stawie ich statej masy podczas kolejnych pomiaré6w kontro-
Inych. Badania wykonano w trzech powtorzeniach. Rowno-
wagowag zawarto$¢ wody badanych maltodekstryn obliczono
wg wzoru [22] :

u=| Mk 1 (1)
o Me

M.o

gdzie: u— rownowagowa zawartos¢ wody (g/g s.s.),
m, — koncowa masa probki przechowywanej w $ro-
dowisku o okreslonej aktywnos$ci wody (g),
m,— poczqtkpwa masa pr(’)bkl przechowywane] W
srodowisku o okreslonej aktywnosci wody (g),
m , — koncowa masa probki przechowywanej nad
PO, (), . .
m_, — poczatkowa masa probki przechowywanej nad

PO, (g).

Dane eksperymentalne opisano za pomocg trzech mode-
li izoterm adsorpcji:

« BET
u Ca
u= = = 2)
d—-a )1+ (C-Da,]
+ GAB
1-ka,fl-C+1kay/
* Pelega
u = Aaf + Daf (4)
gdzie: A, B, C, D, E, k — parametry modeli,
a,— aktywnos¢ wody,
U— wyznaczona eksperymentalnie wilgotnosc¢

rownowagowa (g/g s.s.)

u, — zawartos¢ wody w monowarstwie (g/g s.s.)

Parametry modeli wyznaczono przy uzyciu programu
Statistica 8.0 (StatSoft Inc., USA). Dopasowanie zastoso-
wanych modeli do danych eksperymentalnych oceniono na
podstawie sredniego btedu kwadratowego (RMS) obliczone-
go wedtug ponizszego wzoru [23]:

e

jz
¢ *100% (5)
N

RMS =

gdzie: u,— do$wiadczalna rownowagowa zawartos¢ wil-
goci (g/g s.s.),
U, — przewidywana réwnowagowa zawartos¢ wil-
goci (g/g s.s.),
N - liczba punktéw pomiarowych.

W celu ustalenia korelacji pomigdzy parametrami po-
szczegolnych modeli 1 wartoscig rownowaznika glukozowe-
go DE wykonano analizg gtéwnych sktadowych.
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Rys. 1. Przebieg izoterm adsorpcji pary wodnej przez
maltodekstryny o wartosciach DE 13, 16 i 19.
Fig. 1. Moisture sorption isotherms of maltodextrins
with dextrose equivalent DE 13, 16 and 19.
Zrédlo: Badania wiasne
Source: The own study

WYNIKI | DYSKUSJA

Rownowagowa zawarto$¢ wody w maltodekstrynach
o réznym stopniu scukrzenia w temperaturze 25°C przed-
stawiona zostalta w Tabeli 1. Wraz z rosnagcym stopniem
depolimeryzacji proszki charakteryzowaty si¢ zwickszong
higroskopijnoscia.

Tabela 1.

53

Roéwnowagowa zawarto$¢ wilgoci (g/g s.s.) mal-
todekstryn o rownowazniku glukozowym DE
13,16i19

Table 1. Equilibrium moisture content (g H,O/g dry sol-
id) of maltodextrin with dextrose equivalents of
13, 16 and 19: adsorption data
Réwnowagowa zawarto$¢ wilgoci
Aktywnosé
wody Maltodekstryna | Maltodekstryna | Maltodekstryna
DE 13 DE 16 DE 19
0,11 0,0408 + 0,0001 | 0,0422 + 0,0002 | 0,0966 + 0,0004
0,23 0,0559 + 0,0010 | 0,0565 + 0,0005 | 0,1127 + 0,0002
0,33 0,0639 + 0,0005 | 0,0608 + 0,0060 | 0,1226 + 0,0008
0,43 0,0777 £0,0003 | 0,0770 + 0,0002 | 0,1374 + 0,0009
0,52 0,0925 + 0,0009 | 0,0923 + 0,0007 | 0,1545 + 0,0004
0,57 0,1025 + 0,0003 | 0,1030 + 0,0010| 0,1653 + 0,0031
0,64 0,1185 £ 0,0091 | 0,1147 + 0,0016 | 0,1767 + 0,0012
0,75 0,1652 + 0,0010 | 0,1631 + 0,0012 | 0,2195 + 0,0010
0,81 0,1961 £ 0,0019 | 0,1940 + 0,0019 | 0,2502 + 0,0022
0,86 0,2351 + 0,0009 | 0,2303 + 0,0019| 0,2749 + 0,0019
0,90 0,3188 + 0,0029 | 0,3165 + 0,0034 | 0,3354 + 0,0038

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

Tabela 2. Oszacowane parametry izoterm sorpcji

Table 2. Estimated parameters of the sorption equ-

ations
Stopien scukrzenia
Model Parametry
DE 13 DE 16 DE 19
u [gH0/gs.s.]| 0,044 0,043 0,078
C 30,10 37,86 104,73
BET
R? 0,983 0,997 0,781
RMS [%] 2,48 0,89 1,61
u [gH0/gs.s.]| 0,048 0,048 0,099
C 28,343 34,061 105,57
GAB k 0,931 0,928 0,697
R? 0,998 0,997 0,995
RMS [%] 1,92 2,71 1,39
A 0,379 0,369 0,264
B 7,204 7,217 5,261
D 0,127 0,126 0,171
Peleg
E 0,562 0,542 0,271
R? 0,995 0,995 0,996
RMS [%] 2,24 2,06 2,55

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study
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Zalezno$ci pomigdzy rownowagowa zawartoscig wilgoci
a aktywnos$cia wody przedstawione zostaty w postaci izoterm
sorpcji na Wykresie 1. Wszystkie uzyskane krzywe charak-
teryzowaty si¢ sigmoidalnym przebiegiem odpowiadajacym
izotermom II typu wedlug klasyfikacji Brunauera. Ksztalt
izoterm zwigzany jest z wystgpowaniem trzech zakreséw ad-
sorpcji: monomolekularnej dla a <0,3, wielowarstwowej dla
0,3<a_<0,65 i kondensacji kapilarnej dla a >0,65. Sigmo-
idalny przebieg krzywych charakterystyczny jest dla mate-
riatéw amorficznych, o wysokim udziale grup hydrofilowych
do ktorych zaliczy¢é mozna skrobie réznego pochodzenia bo-
tanicznego oraz ich pochodne [2, 5, 25].

Dane eksperymentalne opisano trzema modelami: BET,
GAB i Pelega. Oceny dopasowania danych do modeli doko-
nano na podstawie warto$ci wspotczynnika determinacji R?
i $redniego btedu kwadratowego RMS. Otrzymane wyniki
umieszczono w Tabeli 2.

Za najbardziej uniwersalny model pozwalajacy na przed-
stawienie wlasciwosci sorpcyjnych produktow spozywcezych
uwazany jest trojparametrowy model GAB [30]. Zawartos¢
wilgoci w monowarstwie U definiowana jest jako woda sil-
nie zwigzana powierzchniowo w specyficznych, aktywnych
obszarach. Parametr ten stanowi jeden z gldwnych czynni-
kéw determinujgcych stabilnos¢ produktow spozywczych,
a jego warto$¢ uwzglednia si¢ przy ustalaniu optymalnych
warunkéw przechowywania. Zgodnie z badaniami Karel
[13] zawarto$§¢ wody w monowarstwie w przypadku zyw-
no$ci waha si¢ w granicach 0,04-0,11g wody na 1g suche;j
masy. WartoSci U_ analizowanych probek zawieraty sig
w przedziatach 0,043-0,048 dla maltodekstryn o deklarowa-
nym stopniu scukrzenia DE 13 1 16 oraz 0,078-0,990 dla DE
19. Wyznaczone wartosci U hydrolizatow najmniej i $red-
nio scukrzonych zblizone sg do wynikow u _ 0,046-0,051,
otrzymanych dla proszkéw o podobnym stopniu scukrzenia
przez Abramovic i Klofutar [1]. Uzyskane state C (28,34-
105,57) 1k (0,697-0,931) dla modelu GAB odbiegajg od ana-
logicznych wartosci (C=10,48-28,144 i k=1,03-1,08). otrzy-
manych przez Mosquera i in. [20] i Jose Fabra i in. [12] dla
hydrolizatow o podobnym DE. Wyznaczone parametry spet-
niaja jednak zalozenia Lewickiego [16] wedtug ktorego uzy-
skanie warto$ci tych parametrow w przedziatach 0,24<k<1
i 5,67<C<co zapewnia prawidlowy przebieg izoterm sig-
moidalnych przy jednoczesnym zachowaniu biedu obliczen
wody w monowarstwie +15%.

Wedtug deklaracji producenta stopien scukrzenia bada-
nych hydrolizatow wzrastat rowno co trzy jednostki DE.
Mozna jednak zauwazy¢, ze rownowagowa zawarto$¢ wil-
goci u maltodekstryny o DE=19 jest nieproporcjonalnie wyz-
sza niz w przypadku pozostalych dwoch probek. Wynika to
z faktu, iz zdolno$¢ do wigzania wody przez biopolimery nie
jest uwarunkowana jedynie iloscia grup hydroksylowych ale
tez moze by¢ zalezna od $redniej masy czasteczkowej wcho-
dzacych w ich sktad oligosacharydow [3, 31]. Wiasciwosci
sorpcyjne maltodekstryn mogg by¢ réwniez uwarunkowa-
ne pochodzeniem botanicznym skrobi z ktorej zostaty otrzy-
mane. Mishra i Rai [19] dowiedli, iz skrobie ziemniaczane
majg wicksza tendencj¢ do chlonigcia wody z otoczenia niz
te otrzymane z kukurydzy i manioku. Istotnym parametrem
wplywajacym na cechy fizykochemiczne hydrolizatéw moze
by¢ rowniez stosunek amylozy do amylopektyny w materia-
le wyjsciowym [8].

Modelem pozwalajacym na najlepsza prezentacje wlasci-
wosci sorpeyjnych badanych maltodekstryn okazat si¢ mo-
del Pelega [24], dla ktérego uzyskano zadowalajace war-
toci R? w pelnym badanym zakresie aktywnosci wody.
W przypadku dwoch pozostatych modeli, uzyskanie zblizo-
nego wspoélczynnika determinacji, wymagato ograniczenia
danych do wartosci aktywnosci wody 0,4 w przypadku mo-
delu BET i 0,75 dla modelu GAB. Sredni blad kwadratowy
RMS dla wszystkich zastosowanych modeli wynidst poni-
zej 3% co potwierdza, ze prawidlowo opisujg one dane sorp-
cyjne.

Uzyskane wartosci stalych wykorzystanych modeli nie
ukazywaty jednoznacznie réznic pomiedzy poszczegolnymi
probkami maltodekstryn dlatego poddano je analizie gtow-
nych sktadowych (Rys. 2A).
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Rys. 2. Analiza skladowych gléwnych:
A. Dystrybucja parametréw modeli na plaszczyz-
nie czynnikéw 1 i 2.
B. Rozklad przypadkéw na plaszczyznie czynni-
kéw 11 2.

Fig. 2. Principal Component Analysis:
A. Distribution of parameters.
B. Distribution of cases.

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study
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Analiza sktadowych gtéwnych jest metoda pozwalajaca
na redukcje ilosci zmiennych z wykorzystaniem korelacji po-
miedzy wielko$ciami opisujacymi dane zjawisko. Mniejsza
liczba wymiaréw pozwala na lepsze zobrazowanie réznic po-
miedzy porownywanymi probkami materiatow. Z dziewig-
ciu wyjSciowych parametrow otrzymano dwie state skfa-
dowe PC1 i PC2 z ktérych pierwsza wyjasniata az 99,81%
zmiennosci. Parametry U_ i C uzyskane z modeli GAB i BET
oraz D z modelu Pelega wykazywaty silng ujemna korelacje
ze zmienng PC1, natomiast pozostate analizowane state byty
z ta zmienng skorelowane dodatnio. Usytuowanie probek na
diagramie (Rys. 2B) oraz bardzo zblizone wartosci zmiennej
PC1 (wyjasniajacej wigkszo$¢ zmiennosci) potwierdzajg po-
dobienstwo wilasciwosci sorpcyjnych maltodekstryny o naj-
nizszym i $rednim stopniu scukrzenia oraz znaczne réznice
pomiedzy hydrolizatem najwyzej scukrzonym i pozostatymi
dwoma. Jak wynika z rysunku 2A istnieje silna korelacja po-
miedzy poszczegdlnymi parametrami.

WNIOSKI

Wiasciwosci sorpcyjne maltodekstryny przemystowej
zwigzane s3 z jej stopniem scukrzenia. Wraz ze wzrostem
udziatu grup hydroksylowych, hydrolizaty wykazujg wzmo-
zong tendencje¢ do pochtaniania wody. Niezaleznie od stop-
nia depolimeryzacji izotermy badanych maltodekstryn wy-
kazywaty sigmoidalny przebieg, charakterystyczny dla ma-
teriatdw amorficznych. Modelem pozwalajacym na najlep-
sze przedstawienie wlasciwosci sorpcyjnych analizowanych
hydrolizatow w pelnym zakresie aktywnosci wody okazat
si¢ czteroparametrowy model Pelega. Analiza sktadowych
gtownych potwierdzita wystepowanie najwigkszych roznic
w przypadku maltodekstryny o najwyzszym badanym stop-
niu scukrzenia.
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Artykut przedstawia wyniki ankietyzacji studentow opolskich
uczelni w zakresie spozycia wybranych grup produktow spo-
zywezych. Wyniki ankietyzacji wskazujq, iz opolscy studenci
spozywajq znaczne ilosci migsa najczesciej smazonego i jego
przetworow oraz nie zwracajq uwagi na ilos¢ tluszczu w wy-
bieranych produktach spozywczych. Gtownym zrodlem bial-
ka w diecie studentow biorgcych udzial w badaniu bylo mie-
so, nalezatoby zatem zwroci¢ wigkszq uwage na roslinne zro-
dlo tego skladnika. Ankietowana grupa przyznaje sie takze
do zbyt niskiego spozycia warzyw i owocow, roslin strqcz-
kowych i ryb. Ponadto produkty bogate w weglowodany zio-
zone wystepujq w diecie respondentow w nieznacznych ilo-
sciach w stosunku do zalecen. Problematyczny wydaje sig
takze nieodpowiedni poziom nawodnienia organizmu.

WSTEP

Rola spozywanego przez czlowieka pokarmu jest przede
wszystkim wytworzenie energii i podtrzymanie podstawo-
wych funkcji zyciowych (Czerwinska, Gulinska [2]).

Dostarczony pokarm moze w rozny sposob wptywac na
funkcjonowanie organizmu, w zaleznosci od tego czy zaspo-
kaja zapotrzebowanie na sktadniki budulcowe, energetycz-
ne i regulujace oraz czy substancje odzywcze znajdujace si¢
w pozywieniu nie sg dostarczane w nadmiarze (Lukasiak-
Szydlowska [6]).

Po konsumpcji produktéw spozywczych, nastgpuje tak-
ze wchlanianie konserwantow i polepszaczy zywnosci, kto-
re czgsto nie maja zadnej warto$ci odzywcezej a spozywane
w nadmiarze moga by¢ przyczyng schorzen dietozaleznych
(Gawecki, Mossor-Pietruszewska [3], Gawecki [5]).

Ilo$¢ potrzebnej energii oraz zapotrzebowanie na sktadni-
ki budulcowe czy regulujace nie sg state. Wielkosci te zale-
73 od wielu czynnikow jak: pte¢, aktywnos¢, fizyczna, wiek,
masa ciata czy stan fizjologiczny (Gawecki [5]).

Prawidlowo zbilansowana dieta powinna opiera¢ si¢ na
ponizszych wytycznych (Ciborowska, Rudnicka [1], Czer-
winska, Gulinska [2], Gawecki, Mossor-Pietruszewska [3,
4]):

1. Konieczne jest spozywanie 4-5 positkow w ciggu dnia

Key words: nutritients, food products.

The article presents the results of questionnaire of students
from Opole colleges in the scope of the consumption of cho-
sen food products. Results of the questionnaire shows that
students are eating heavinesses of the meat most often fried
and his preserves as well as they didn't check the containts
of fat in chosen food products. The main source of protein in
student diet are meat, so they considered a bigger attention
to the plant source of this element. The reasearched group is
admitting also for too low consumption vegetables of both
fruits, leguminous plants and fishes. Moreover products rich
in compound sugars are appearing in the diet of respondents
in slight amounts with respect to recommendations. It also
seems to be problematic inappropriate level of irrigating the
organism.

polaczone z odpowiednim roztozeniem kalorycznosci
w ciagu dnia.

2. Nalezy pamigtac o $niadaniu, ktére powinno zosta¢ spo-
zyte do godziny po przebudzeniu.

3. Wszystkie positki powinny by¢ pelnowartosciowe, to
znaczy sktada¢ si¢ z: weglowodanow, biatka, thuszezy
oraz zawiera¢ witaminy, makro- i mikroelementy. Orga-
nizm cztowieka nie posiada zdolnosci magazynowania
znacznych ilosci sktadnikow odzywczych, dlatego musza
one by¢ dostarczane regularnie.

4. Positki powinny by¢ spozywane regularnie w odstepach
wynoszacych 3-4 godziny.

5. Zrodto energii powinny stanowi¢ produkty zbozowe,
w szczegolnosci zboza z pelnego przemiatu (55-60% za-
potrzebowania energetycznego). Produkty te sa bogate
w weglowodany zlozone, stanowig znakomite zrodio
btonnika oraz witamin z grupy B i E a takze mineralow
takich jak fosfor, magnez, cynk, zelazo i miedz. Dieta po-
winna obfitowa¢ w produkty z pelnego przemiatu, kasze
gruboziarniste, brazowy ryz, otrgby oraz ro§liny stracz-
kowe.

6. Wskazane jest dostarczanie biatka petnowarto$ciowego
i niepelnowartosciowego na odpowiednim poziomie (10-
15 % zapotrzebowania energetycznego). Zrodlem tego
sktadnika w diecie powinien by¢ nabial, migso, jaja, ryby,
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ro$liny straczkowe, a takze produkty zbozowe. Szczegol-
nie istotne jest biatko petnowarto$ciowe, jako sktadnik
dostarczajacy aminokwasow egzogennych, ktore nie sg
syntetyzowane w organizmie cztowieka i musza by¢ do-
starczane z dietg.

7. Nalezy dostarcza¢ ttuszcze na odpowiednim poziomie
(30-35% zapotrzebowania energetycznego), poniewaz
stanowig zapas energetyczny oraz warunkujg rozpusz-
czalno$¢ takich witamin jak A, D, E, K. Thuszcz jest row-
niez zrodtem niezbgdnych nienasyconych kwasow thusz-
czowych.

8. Poza sktadnikami budulcowymi i energetycznymi orga-
nizm do prawidlowego funkcjonowania potrzebuje wi-
tamin oraz mineralow, czyli mikro- i makroelementow.
Jednym z podstawowych ich zrodet sg warzywa i owoce.
Ich zalecane dzienne spozycie to 5 porcji, z uwzglgdnie-
niem wigkszej ilosci warzyw.

9. Konieczne jest codzienne spozywanie znacznych ilo$ci
wody - 6 do 8 szklanek dziennie, co daje 1,5 do 2 litrow
wody dziennie. Ilo$ci te powinny by¢ wyzsze w przypad-
ku os6b bardzo aktywnych, uprawiajacych sport.

10. Utrzymanie prawidtowej masy ciala, jest bardzo wazne
dla prawidtowej pracy organizmu.

11. Nalezy unika¢ uzywek.

Dokonywanie wyboru odpowiednich sktadnikow diety
jest bardzo istotne dla prawidtowego funkcjonowania orga-
nizmu.

CEL PRACY

Celem pracy przedstawionej w artykule jest dokonanie
oceny odzywiania os6b w wieku 20-25 lat na podstawie ana-
lizy uzyskanych odpowiedzi na pytania dotyczace wyboru
okreslonych grup produktow spozywczych.

METODYKA BADAN

Badania zostaly przeprowadzone metoda sondazowa
W oparciu o ankiete zawierajaca 30 pytan w wigkszoSci za-
mknietych. Grupe ankietowang stanowili studenci opolskich
uczelni w przedziale wiekowym 20-25 lat. Grupe responden-
tow stanowito 100 os6b. Wypelnione arkusze zostaly zwery-
fikowane pod katem poprawnos$ci ich wypetnienia i podda-
ne dalszej analizie. Wérod ankietowanych osob 65 stanowily
kobiety natomiast 35 me¢zezyzni.

Ankietowani odpowiadali na pytania zwigzane z czgsto-
tliwoscig spozycia okreslonych grup produktow, zwyczajami
zywieniowymi oraz dokonywaniem wyboru produktéw spo-
zywczych. Kwestionariusz zawieral takze pytania o wzrost
i masg ciata, ktére pozwolg na dokonanie oceny budowy cia-
fa w badanej grupie.

Wskaznik budowy ciata (BMI) obliczany jest z ponizsze-
go wzoru (Gawecki [5]).

masa ciata [k
BMI = [kg]

Q)

wzrost? [m]

Zarowno niedobor masy ciata jak i jego nadmiar moga
prowadzi¢ do wielu zaburzen pracy organizmu.

Tabela 1. Interpretacja wynikow BMI
Table 1. Interpretation of BMI indeks

BMI Ocena masy ciata

<19 niedowaga
19-25 waga prawidtowa
25-30 nadwaga

>30 otytosé

Zrédlo: Opracowanie na podstawie [5]

Source: Study based on [5]

WYNIKI BADAN

Na podstawie odpowiedzi na pierwsze pytania dotycza-
ce masy ciata oraz wzrostu dokonano obliczenia wskazni-
ka budowy ciata (BMI) a wyniki przedstawiono na wykre-

sie (rys. 1).

Rys. 1. Procentowy podzial ankietowanych w zaleznos$ci
od BMI.

Fig. 1. Percentage distribution of respondents in the de-
pendence on BMI.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Wisrdd ankietowanych najwicksza grupe stanowia osoby
o prawidlowej budowie ciata (63%). Natomiast 37% stano-
wig osoby o nieprawidtowej masie ciata, z czego 22% ma
nadwage, 5% jest otylych a pozostale 10% to osoby z nie-
dowaga. Zaobserwowano, ze niedowaga wystepowata szcze-
golnie u kobiet, natomiast nadmierna masa ciata najczgsciej
W grupie m¢zezyzn.

Kolejne pytania dotyczyly stosowania diety eliminacyj-
nej (np. dieta wegetarianska, freeganska, frutarianska, biat-
kowa itp.).

Osoby stosujace diete eliminujaca okreslity dodatkowo
jaki rodzaj produktéw spozywczych wykluczaja z codzien-
nego jadlospisu:

* 2 osoby produkty mleczne

* 2 osoby mi¢so

* 1 osoba weglowodany

* 1 osoba migso oraz ryby.

W pytaniu dotyczacym zadowolenia z diety zdecydowa-
na liczba ankietowanych (87%) okresla swoja diete na do-
brym (43%) i nie najgorszym (44%) poziomie. Jedynie 7%
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okreslito stan swojego zywienia jako bardzo dobry a 6% jako
zty. Interpretacje graficzng tych wynikoéw przedstawia rysu-
nek 2. Ponadto znaczny odsetek studentow (32%) wskazal na
czeste odczuwanie przejedzenia po positkach.
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Rys. 2. Interpretacja graficzna oceny indywidualnego
sposobu odzywiania.

Fig. 2. Graphical interpretation of the assessment of the
individual way of feeding.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

W odpowiedzi na pytania czy i co najczesciej ,,podja-
dasz”, zaledwie 5% ankietowanych nie spozywa nic pomie-
dzy positkami co wskazuje na to, iz 95% o0sob podjada z roz-
ng czestotliwoscia. Interpretacje graficzng opisanych obser-
wacji przedstawia rysunek 3. Najcze$ciej podjadanymi pro-
duktami sa owoce i stodycze (61% ankietowanych).

Rys. 3. Interpretacja graficzna czestosci podjadania po-
miedzy positkami.

Fig. 3. Graphical interpretation of the frequency of sne-
aking between meals.

Zrédto: Opracowanie whasne

Source: Own study

W odpowiedzi na kolejne pytanie ankietowani w wigk-
szos$ci (67%) wskazali, iz zwracaja uwagg na sktad kupowa-
nego produktu spozywczego. Pozostala czes¢ odpowiedzia-
fa przeczaco. Gtéwnym wyznacznikiem wyboru danego pro-
duktu byta jakos¢ (38%), cena (32%) oraz preferencje sma-
kowe (30%).

Nastepnie ocenie podlegata ilosci i jako§¢ wypijanych
ptynow w ciagu dnia. Ponad polowa (52%) ankietowanych
wypija codziennie 1-1,5 litra ptyndéw, natomiast 30% wig-
cej niz 1,5 1. Wérdd studentéw znalazta si¢ znaczna grupa,
dla ktorej spozycie ptyndéw ksztattuje si¢ na niskim poziomie

(18%). Czestos¢ wybierania danego rodzaju napoju przedsta-
wiono na rys. 4 (mozliwo$¢ wielokrotnej odpowiedzi).

Rys. 4. Rodzaje wybieranych napojoéw w ciagu dnia.
Fig. 4. Kinds of chosen drinks during the day.
Zrédlo: Opracowanie wlasne
Source: Own study

Sposrod dostgpnych na rynku napojow nalezy zwrdcic
uwage na grupg napojow energetycznych, po ktore studen-
ci mogg siegac czesto. Wigkszosé studentow (68%) spozywa
napoje energetyczne a struktura odpowiedzi zostata przedsta-
wiona na rysunku 5.

Rys. 5. Czestos$¢ spozywania napojow energetycznych.
Fig.S. Frequency of drinking energizers.
Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Ankietowana grupa nie spozywa nadmiernych ilo$ci
kawy, co przedstawia rysunek 6.

Rys. 6. Czestos¢ spozywania kawy w ciggu dnia.
Fig. 6. Frequency of drinking coffee during the day.
Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study
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Kolejny napdj, ktory przypuszczalnie jest czgsto spozy-
wany przez studentéw to alkohol. Sposréd ankietowanych
ponad potowa (55%) spozywa alkohol przynajmniej raz
w tygodniu. Natomiast cz¢$¢ spozywa go okazjonalnie (30%)
a pozostata cz¢$¢ grupy nie spozywa alkoholu w ogole.
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Rys. 7. Czestos¢ spozycia miesa i wyrobow miesnych w
tygodniu.

Fig. 7. Frequency of the meat and meat products con-
sumption during the week.

Zrédlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study

Rys. 8. Rodzaj migsa wybierany przez ankietowanych
(mozliwo$¢ wielokrotnej odpowiedzi).

Fig. 8. Kind of the meat chosen by respondents (the po-
ssibility of multiple answers).

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Rys. 9. Czesto$é spozycia wedlin w tygodniu.
Fig. 9. Frequency of cold cuts consumption during the
week.

Zrédlo: Opracowanie wlasne
Source: Own study

Kolejna grupa produktow stanowiagcych istotny element
diety, ktorej spozycie starano si¢ okresli¢c w przeprowadzo-
nych badaniach jest mi¢so oraz wyroby migsne. Jak wynika
z otrzymanych rezultatow migso stanowi grupe produktow
czesto spozywanych w badanej grupie (rys. 7).

Rys. 10.Preferowane rodzaje wedlin (mozliwo$¢ wielo-
krotnej odpowiedzi).

Fig. 10. Preferred kinds of cold cuts (the possibility of
multiple answers).

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Grupa ankietowanych spozywa znaczne iloSci migsa,
warto jednak zwrdci¢ uwage na to, iz najczesciej si¢gaja po
chude migsa oraz wedliny drobiowe.

W odréznieniu do czgstego spozycia migsa, ryby sg mato
popularnym sktadnikiem diety. Studenci w ankiecie wska-
zywali najczgsciej, iz spozywaja t¢ grup¢ produktow jedy-
nie okazjonalnie, taka odpowiedz zaznaczyto 53% badanych.

Kolejne pytania dotyczyly kwestii zwigzanych ze spo-
zyciem tluszczow. Wigkszo$¢ studentow zwraca uwage na
zwarto$¢ thuszeczu w kupowanych produktach (54%). Do
przygotowywania zywnosci (obrobki termicznej) studenci
najczgsciej stosuja tluszcz w postaci oleju (53%) i margary-
ny (29%), preferencje te prezentuje rysunek 11. Czgsto wy-
bierang technika kulinarng jest smazenie (38%). Natomiast
do smarowania pieczywa studenci wybieraja najczesciej ma-
sto (51%) i margaryne (36%).

Rys. 11.Rodzaj tluszczu wykorzystywany do przygoto-
wywania potraw (mozliwo$é wielokrotnej odpo-
wiedzi).

Fig. 11. Kind of fat used for preparing dishes (the possibi-
lity of multiple answers).

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study
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Badania wykazuja znaczne rozbieznosci w ilosci spozy-
wanych jaj wérod studentéw. Zgodnie z otrzymanymi wy-
nikami studenci najcze¢$ciej spozywaja jaja w ilosci 1 do 2
sztuk w tygodniu. Taka czegstos¢ spozycia zadeklarowato
43% studentéw bioracych udziat w sondazu. Strukture od-
powiedzi prezentuje rysunek 12. Jezeli chodzi o spozycie
produktow mlecznych (mleko, jogurty, twarogi, sery) to co-
dzienny ich udziat w diecie deklaruje 63% ankietowanych.

Rys. 12.Czestos$¢ spozycia jaj kurzych.
Fig. 12. Frequency of chicken eggs consumption.
Zrédto: Opracowanie whasne

Source: Own study

Wazny element w diecie powinny stanowi¢ warzywa
i owoce. Kolejne pytania dotyczyly wilasnie tego aspektu.
Z otrzymanych rezultatow wynika, iz zar6wno owoce jak i
warzywa najczesciej sa zjadane jedynie w ilosci 1 do 2 por-
cji kazdego dnia (53% w przypadku warzyw i 55% w przy-
padku owocow). Natomiast, az 22% i 24% ankictowanych
nie spozywa odpowiednio warzyw i owocow kazdego dnia.
Jezeli chodzi o warzywa straczkowe to ich spozycie w gru-
pie studentow jest sporadyczne — takiej odpowiedzi udzielito
61% ankietowanych, natomiast 18% nie spozywa tych pro-
duktow wecale.

W pytaniach dotyczacych udzialu weglowodanow ztozo-
nych w diecie, szczeg6lng uwage zwrocono na spozycie kasz
gruboziarnistych oraz pieczywa pelnoziarnistego a strukture
odpowiedzi zobrazowano na rysunkach 13 i 14.

Rys. 13.Czestotliwo$¢ spozycia kasz gruboziarnistych.
Fig 13. Frequency of coarse-grained groats consump-
tion.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Rys. 14. Czestotliwos$¢ spozycia pieczywa pelnoziarnistego.
Fig. 14. Frequency of the wholegrain bread consumption.

Zrédlo: Opracowanie wlasne
Source: Own study

Ostatnie pytania ankiety dotyczyly produktow spozyw-
czych najczgsciej wybieranych przez studentow podczas po-
bytu na uczelni oraz czgstosci spozywania produktow goto-
wych typu instant. Struktur¢ odpowiedzi przedstawiaja ry-
sunki numer 151 16.

Rys. 15.0dpowiedZ na pytanie ,Jakie produkty spozy-
wasz najczeSciej na uczelni?” (mozliwo$é wielo-
krotnej odpowiedzi).

Fig. 15. Answer to the question ,,What products do you
most often eat at the college?” (the possibility of
multiple answers).

Zrodlo: Opracowanie wilasne

Source: Own study

Rys. 16.Czestos¢ spozycia produktéw gotowych typu in-
stant.

Fig. 16. Frequency of consumption the types of instant
products.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study
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Zdecydowana wigkszo$¢ respondentdw spozywa pod-
czas przebywania na uczelni kanapki (80%). Weryfikujac ta
odpowiedz z nieznacznym udziatem produktow pelnoziar-
nistych w diecie (rys. 14) mozna wnioskowac¢ o znacznym
udziale produktow z maki pszennej (pieczywa pszennego) w
codziennym jadlospisie.

Zadowalajacym faktem jest, iz blisko potowa (49%) stu-
dentow sigga po produkty gotowe sporadycznie lub wcale.

PODSUMOWANIE | WNIOSKI

Wyniki ankiet potwierdzaja wystgpowanie kilku niepra-
widlowosci w wyborze produktow spozywczych, ktore na-
lezatoby zmodyfikowa¢ poprzez wprowadzenie pozytyw-
nych zmian zywieniowych przedstawionych migdzy inny-
mi we wstepie niniejszego arykutu. Niepokojaca jest przede
wszystkim znaczna liczba 0sob z nieprawidlowa masg cia-
ta — 22% badanych boryka si¢ z nadwaga, a 5% z otyloscia.
Znaczna liczba studentéw posiada niedowagg (10% bada-
nych).

Podstawowym btgdem zywieniowym w badanej grupie
jest nieregularno$¢ positkoéw, dodatkowo pojawia si¢ ,,pod-
jadanie”. Ulubionymi przekaskami wsrod badanej grupy sa
stodycze oraz owoce. Produkty te to zrodto weglowodanow
prostych powodujacych znaczny wyrzut glukozy do krwi, a
nastepnie szybkie jej obnizenie. Takie zmiany poziomu glu-
kozy skutkuja napadami ,,wilczego apetytu” co z kolei moze
prowadzi¢ do nadwagi.

Zauwazalne jest znaczne spozycie migsa i jego przetwo-
réw potaczone z wybieraniem smazenia jako ulubionej tech-
niki kulinarnej. Warto zwr6ci¢ uwagg, iz najczesciej wybie-
ranymi mig¢gsami sg produkty chudsze (dréb). Grupa tych pro-
duktoéw dominuje nad innymi produktami bedacymi zrodtem
biatka petnowarto$ciowego jak ryby. Nadmiar nasyconych
kwasoéw ttuszczowych (wystepujacych w produktach pocho-
dzenia zwierzgcego) w diecie jest czynnikiem determinuja-
cym wiele chor6b dietozaleznych. Ryzyko zachorowania na
choroby dietozalezne zwigkszaja dodatkowo tluszcze typu
»trans”, ktore sa obecne w popularnej wsrdd ankietowanych
margarynie oraz smazonym oleju.

Jednym z powazniejszych btedow zywieniowych respon-
dentéw jest znikoma ilo$¢ warzyw i owocOw w ciagu dnia.
Wigkszo$¢ je warzywa i owoce jedynie raz dziennie - przy
zaleceniu spozywania 5 porcji warzyw dziennie. Kolejna
grupa produktow, ktorych spozycie jest na zbyt niskim po-
ziomie to nabiat oraz rosliny stragczkowe. Warto takze zwigk-
szy¢ obecne spozycie jaj kurzych do 5-6 szt. tygodniowo.

Problem stanowi ponadto niedostateczne spozycie pro-
duktow zawierajacych weglowodany ztozone (gruboziar-
niste kasze, pelnoziarniste pieczywo), ktére powinny by¢
glownym zrodlem energii. Weglowodany ztozone sa mig-
dzy innymi bogatym Zrédlem blonnika, ktory stanowi wazny
sktadnik poprawiajacy prace uktadu pokarmowego. Studenci
na uczelni najczegsciej jedzg kanapki, mozna zatem wniosko-
wag, iz pieczywo w tym przypadku stanowi zapewne pieczy-
wo pszenne, czyli bogate w weglowodany proste.

Waznym sktadnikiem kazdej diety jest wypijanie odpo-
wiedniej ilosci napojow — szczegblnie wody. Spozycie wody
wsrod ankietowanych jest na réznym poziomie. Czgsto wy-
bieranymi napojami sa takze kawa i herbata, a ponadto stu-
denci dos¢ czesto siegaja po napoje energetyczne. Takie spo-
zycie plynow moze powodowaé¢ odwodnienie organizmu
prowadzac do zaburzen gospodarki elektrolitowej w organi-
zmie. Zaburzenia takie moga by¢ ponadto nasilane poprzez
dos¢ popularnie spozywany alkohol wérdd ankietowanych.

Interpretacja zaprezentowanych wynikéw pozwala na
wyciagniecie dodatkowego wniosku dotyczacego znaczne-
go zakwaszenia organizmu opolskich studentéow. Taki stan
organizmu sprzyja rozwojowi chorob dietozaleznych, apa-
tii, zmeczeniu czy nieprawidlowej pracy mozgu. Studenci
uczestniczacy w badaniu spozywaja znaczne ilosci produk-
tow zakwaszajacych jak: migso, maka pszenna, napoje al-
koholowe, energetyczne oraz kawa czy podjadane stodycze.
Udziat w diecie produktéw odkwaszajacych jak owoce i wa-
rzywa jest znikomy.
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CECHY JAKOSCIOWE PROSZKOW WARZYWNYCH
OTRZYMANYCH INNOWACYJNA METODA SUSZENIA
W NISKICH TEMPERATURACH Z ROWNOCZESNA
MIKRONIZACJA®

Quality characteristics of vegetable powders received by innovative drying
in low temperatures with simultaneous micronization®

Stowa kluczowe: surowce roslinne, proszki warzywne, sub-
stancje bioaktywne, niskotemperaturowe suszenie z réwno-
czesng mikronizacja.

Niskotemperaturowe suszenie z rownoczesng mikroniza-
¢jq surowca roslinnego jest innowacyjng metodq, nie sto-
sowangq dotychczas na wigkszq skale w przetworstwie owo-
cow i warzyw. Celem pracy byla ocena jakosci sensorycz-
nej oraz zawartosci skladnikow bioaktywnych i wlasciwosci
przeciwutleniajgcych czterech warzywnych proszkow otrzy-
manych metodg niskotemperaturowego suszenia z jednocze-
sng mikronizacjq. Ocena fizykochemiczna obejmowata ozna-
czanie suchej substancji, sedymentacji, oznaczanie zawarto-
sci witaminy C, polifenoli ogotem, antyoksydantow oraz wia-
sciwosci przeciwutleniajgcych. Oceng sensoryczng przepro-
wadzono metodg opisowq. Surowce warzywne przetworzone
metodg niskotemperaturowego suszenia z rownoczesng mi-
kronizacjq, charakteryzowaly sig¢ wysokq jakosciq sensorycz-
nq - intensywngq, niezmieniong barwq typowq dla danego su-
rowca, intensywnym smakiem i zapachem, praktycznie nie-
zmienionym przez zastosowany proces suszenia. Zawartos¢
sktadnikow bioaktywnych, takich jak: witamina C, polifeno-
le, sktadniki antyoksydacyjne oraz wlasciwosci przeciwutle-
niajgce badanych proszkow byta bardzo wysoka, porowny-
walna lub nieznacznie nizsza niz w odpowiednich surowcach
(w przeliczeniu na suchg mase).

WSTEP

Metoda suszenia niskotemperaturowego z réwnocze-
sna mikronizacja jest nowa metoda przetwarzania surow-
cow, dotychczas stosowang jedynie w skali pottechnicznej,
obecnie uruchamiang w Polsce w skali przemystowej. Me-
toda ta moze by¢ konkurencyjna do dobrze znanego proce-
su liofilizacji, poniewaz jest znacznie tansza i nie wymaga
stosowania specjalnych opakowan barierowych zapobiega-
jacych wchtanianiu wody przez higroskopijne produkty. In-
nowacyjna technologia produkcji surowcow (gltéwnie po-
chodzenia ros$linnego) w postaci mikronizowanych prosz-
koéw, o odpowiednio niskiej zawartosci wody 1 aktywnos$ci

Key words: plant materials, vegetable powders, bioactive
substances, low-temperature drying with simultaneous mi-
cronization.

Low-temperature drying of plant material with simultaneous
micronization is an innovative method not previously used on
a larger scale in the processing of fruits and vegetables. The
aim of the study was to assess the sensory quality and content
of bioactive compounds and antioxidant properties of four
vegetable powders, obtained by low-temperature drying with
simultaneous micronization. Physicochemical evaluation
included determination of of dry matter, sedimentation, vi-
tamin C, polyphenols, antioxidants and antioxidant activity.
The sensory evaluation was was carried out by descriptive
method. Raw vegetables, prepared using low-temperature
drying of simultaneous micronization, characterized by high
sensory quality - intensive, unchanged color typical of the
raw material, intense taste and smell, essentially unchanged
drying process used. The content of bioactive compounds
such as vitamin C, polyphenols, antioxidant components and
antioxidant activity of the tested powder was very high, com-
parable or slightly lower than in the appropriate raw materi-
als (on a dry weight basis).

wodnej, zapewniajacej im trwatos¢ przechowalnicza, polega
na szybkim rozdrabnianiu surowcéw do uzyskania czastek
o bardzo malych rozmiarach si¢gajacych mikronéw, z réw-
noczesnym gwattownym odparowywaniem zawartej w nich
wody wolnej i czesciowo kapilarnej w silnym strumieniu po-
wietrza lub gazu obojetnego. Odparowywanie wody odby-
wa si¢ w niskiej temperaturze ponizej 40°C. Do rozdrabnia-
nia mozna uzywac cate, lub czeSciowo rozdrobnione owoce
lub warzywa, tacznie z okrywa owocowo-nasienng lub na-
sionami. Wielko$¢ czastek otrzymanych proszkéw, jak i za-
warto§¢ w nich wody moze by¢ regulowana (zawartos¢ wody
moze wynosi¢ od 4 do 15%). Czas suszenia zalezy od za-
warto$ci wody w surowcu oraz pozadanej zawarto$ci suchej
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masy proszkow i waha si¢ w granicach od kilkunastu minut
do jednej godziny [20,21].

Proszki z catych owocow i warzyw bez dodatku nos$ni-
ka mozna roéwniez otrzymac poprzez liofilizacje surowcow
a nastgpnie ich rozdrobnienie lub poprzez liofilizacj¢ uprzed-
nio rozdrobnionych owocow i1 warzyw. Proces liofilizacji
uwazany jest za metode utrwalania zachowujaca w wyso-
kim stopniu warto$¢ odzywcza i jako$¢ sensoryczng owocow
i warzyw. Mankamentem tej metody jest stosunkowo wyso-
ki koszt produkcji, potrzeba stosowania barierowych opako-
wan oraz konieczno$¢ szybkiego wykorzystania produktow
po otwarciu opakowania ze wzgledu na ich duza higrosko-
pijnosé [19].

Zywnos$¢ bogata w przeciwutleniacze odgrywa istotng
rolg w profilaktyce wielu choréb. Wybrane sktadniki die-
ty pelnia niezwykle wazna funkcj¢ we wzroscie catkowite-
go potencjatu przeciwutleniajacego [17,22]. Do tych sktadni-
kow nalezg przede wszystkim produkty pochodzenia ro$lin-
nego, gtéwnie $wieze owoce 1 warzywa, zarowno ich nasio-
na, kwiaty, liscie, korzenie, czgséci zdrewniate, jak i produkty
roslinne przetworzone [4]. Spozycie owocow 1 warzyw chro-
ni przed chorobg wiencowa serca, chorobami pluc, a nawet
nowotworami [12]. Wiasciwosci przeciwutleniajagce owo-
cow 1 warzyw w duzej mierze zalezg od obecnosci w nich
witamin antyoksydacyjnych oraz innych substancji o dziata-
niu przeciwutleniajacym [6,7,11,13,16,18,23].

W przypadku suszy problem stanowi uzyskanie produk-
tu o zawartosci kwasu askorbinowego zblizonej do warto-
$ci charakterystycznych dla §wiezego surowca. Najczgsciej
wykorzystywane suszenie konwekcyjne powoduje duza de-
gradacj¢ przeciwutleniaczy, dlatego tez metody niekonwen-
cjonalne stajg si¢ coraz czeSciej przedmiotem badan nauko-
wych. Susz otrzymany przy ich wykorzystaniu, charaktery-
zuje si¢ wigksza stabilno$cia zwigzkéw bioaktywnych [1].
Jednak mata liczba doniesien literaturowych wskazuje na po-
trzebe prowadzenia prac w tym zakresie.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych oceny jakoSci sensorycznej oraz zawartoSci
skladnikéw bioaktywnych i wlasciwosci przeciwutlenia-
jacych czterech warzywnych proszkow otrzymanych me-
toda niskotemperaturowego suszenia z jednoczesna mi-
kronizacja.

MATERIAL | METODYKA

W Laboratorium Oceny Zywnosci i Diagnostyki Zdro-
wotnej SGGW poddano badaniom cztery rodzaje prosz-
kéw otrzymanych z: kapusty, burakoéw, kopru oraz natki pie-
truszki, wytworzonych w skali potprzemystowej przy zasto-
sowaniu urzadzenia aczgcego proces mikronizacji warzyw
(do rozmiaréow 10-100 um) z suszeniem niskotemperaturo-
wym (temp. ok 40°C). Probki zapakowane w torebki folio-
we otrzymano od Producenta, po trzech miesigcach ich prze-
chowywania w temperaturze pokojowej. Ocena jako$ciowa
obejmowata badania fizykochemiczne i sensoryczne. Zawar-
to$¢ suchej masy oznaczono metoda wagowa wg PN-A-
75101/03. Sedymentacje okreslono poprzez zalanie 5g prob-
ki proszku 100ml wody destylowanej w cylindrze miarowym
0 objetosci 200ml i odczekaniu okre$lonego czasu (5 oraz
30 min), po ktérym dokonywano odczytu na skali cylindra.
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Zawarto$¢ witaminy C oznaczono metodg miareczkowsg wg
PN-A-04019:1998. Wiasciwosci antyoksydacyjne zbadano
z zastosowaniem metody spektrofotometrycznej wg Re
i wsp. (1998). Zawartos¢ polifenoli okreslono wg metody
Singeltonn i Rossi (1965), a zawarto$¢ sktadnikéw antyoksy-
dacyjnych ogétem metoda spektrofotometryczng na podsta-
wie redukcji jonow zelaza [3]. Oceng sensoryczng przepro-
wadzono metodg opisowg wg ISO 13299:2003.

WYNIKI

Ocena sensoryczna proszkow dokonana przez eksper-
tow panelu sensorycznego w Laboratorium Oceny Zywno-
$ci 1 Diagnostyki Zdrowotnej SGGW wykazata ich bardzo
wysoka jakos$¢ sensoryczng w zakresie wszystkich ocenia-
nych cech. Wszystkie badane proszki charakteryzowaly si¢
intensywng, typowa dla danego surowca barwa oraz inten-
sywnym, typowym dla surowca zapachem i smakiem, prak-
tycznie niezmienionym w procesie niskotemperaturowego
suszenia (tab. 1, rys. 1).

Tabela 1. Wyniki oceny sensorycznej proszkéw warzyw-
nych otrzymanych metodg suszenia niskotem-
peraturowego z ré6wnoczesng mikronizacja

Table 1. Results of sensory evaluation of vegetable pow-
ders, obtained by low-temperature drying with
simultaneous micronization

Rodzaj Konsy-
produktu Wyglad Zapach Smak stencja
barwa inten- | stono- ,
sywnie zielona, | intensywny, kwasn sypka, jed-
Koperek | proszek drob- | typowy dla v, nolita, bez
o koperko- )
noziarnisty, koperku W zbrylen
miatki, sypki y
- typowy
sb\il/;\liv: zlir:atlf)?la intensyw- | dlanatid, |0 o
Natka groszek drob- | V- typowy | stodko- n{ﬁita, ]bez
pietruszki noziarnisty dla natki pie- | stony, z 7 ’Ier'1
miatki sypk,i truszki lekka nutg "y
’ gorzka
stodki,
. lekko
Danva jasna, gorzki, lek- .
remowa, pro- | zapach typo- ko pieka- sypka, jed-
Kapusta | szek drobno- | wy dla kapu- &y, typo- nolita, bez
ziarnisty, miat- | sty, delikatny W;’ dlapro- zbrylen
ki, sypki &lin kizy-
zowych
. ) typowy
sl,)avrvwnz '?;eg_ dla bura-
ywha, yp ka, stod- .
wa, bordo- lekko bura- ki. lekko sypka, jed-
Burak | wo-fioletowa, | czany, lekko | .’ nolita, bez
. . piekacy, z p
proszek drob stodki delikatn zbryleri
noziarnisty, nuta qo a_
miatki, sypki % Zgy Y

Zrédlo: Opracowanie na podstawie [20]
Source: Study based on [20]
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sktadnikéw antyoksydacyjnych i wlasciwosci
antyoksydacyjnych wykazata, ze badane warzy-
wa charakteryzuja si¢ wysoka zawartoscig wita-
miny C wynoszaca: 617,0 mg/100g w pietrusz-
ce, 399,4 mg/100g w kapuscie, 280,2 mg/100g
w koperku, 93,1 mg/100g w buraku (rys. 3).

Porownujac uzyskane wartosci witaminy C
ze $rednig tabelaryczng zawarto$cia w odpo-
wiednich surowcach warzywnych (po uwzgled-
nieniu suchej masy) mozna stwierdzi¢, ze stra-
ty witaminy C w zastosowanym procesie pro-
dukcji 1 trzymiesigcznym przechowywaniu
w temperaturze pokojowej byly niskie (wyno-
sity szacunkowo 15% dla buraka, 25% dla ka-
pusty oraz 40% dla kopru i natki pietruszki).
W typowym procesie suszenia wysokotempera-
turowego straty tej witaminy moga by¢ bardzo
wysokie, siegajace nawet 80%. By¢ moze, spe-
cyfika metody — rozdrabnianie catych surow-
cow w niskiej temperaturze, duza ilo$¢ nieusz-
kodzonych komorek , wysoka ilos¢ polifeno-

Rys. 1.

Fig. 1.

Proszki warzywne otrzymane metoda suszenia niskotempera-
turowego z rownoczesna mikronizacja stanowiace material ba-
dawczy: a) koperek, b) pietruszka, c¢) kapusta, d) burak.

Vegetable powders obtained by low-temperature drying with si-
multaneous micronization of the product of research: a) dill, b)

li itp., mogly mie¢ wplyw na do$¢ niskie straty
witaminy C. Badania z tego zakresu sg obecnie
kontynuowane.

Ocena zawartosci polifenoli, sktadnikow

parsley, c¢) cabbage, d) beet.
Zrédlo: Opracowanie na podstawie [20]
Source: Study based on [20]

antyoksydacyjnych i wlasciwos$ci antyoksyda-
cyjnych badanych proszkow warzywnych wy-
kazata, ze charakteryzuja si¢ one wysokimi,
typowymi dla badanych surowcow warzyw-

nych parametrami. Najwyzsza zawarto$cia po-
lifenoli, sktadnikoéw antyoksydacyjnych i wta-
sciwosci antyoksydacyjnych charakteryzowa-
ly si¢ proszki otrzymane z pietruszki, a nastep-
nie kapusty i koperku. Otrzymane wartosci sa
zblizone do parametrow odpowiednich warzyw
niesproszkowanych (po przeliczeniu na sucha
masg), co wskazuje na duze zalety tej innowa-
cyjnej metody suszenia SUrowcow.

DYSKUSJA

Rys. 2. Wybrane parametry charakterystyki réznych proszkéw wa-
rzywnych otrzymanych metoda suszenia niskotemperaturowego

z réwnoczesna mikronizacja.
Fig 2.

ous micronization.
Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie [20]

Source: Own study [20]

Wyglad ogdlny wskazywat na ich duza jednorodno$¢
i brak zbrylen. Zawarto$¢ suchej masy w badanych prosz-
kach wahata si¢ w granicach od 88,6 do 94,8 % (rys. 2).
W roztworach wodnych, w temperaturze 20 stopni Celsjusza
badane proszki warzywne ulegaly czgéciowemu rozpuszcze-
niu i sedymentacji, zr6znicowanej w zaleznosci od rodzaju
proszku, wahajacej si¢ od 20 do 70%.

Ocena wybranych miernikow bioaktywnych sproszkowa-
nych surowcow takich jak: zawarto§¢ witaminy C, polifenoli,

Selected parameters of the characteristics of different vegetable
powders, obtained by low-temperature drying with simultane-

W ostatnich latach obserwuje si¢ sta-
ly wzrost zainteresowania technologiami me-
chanicznego rozdrabniania, majacymi na celu
otrzymanie produktow o: bardzo drobnych
(10-100 pm), superdrobnych (1-10 pm), ultra
drobnych (0,1-1 um) cechach uziarnienia. Ba-
dania wykazuja, ze mikronizacja ma bezpo-
sredni wptyw na jakos¢ wytwarzanych produk-
tow [10].

Witamina C, z racji duzej labilno$ci, jest
w duzej mierze tracona podczas procesu susze-
nia [5]. Jest to wynik przede wszystkim wptywu podwyzszo-
nej temperatury. Suszac konwekcyjnie ziota, zaobserwowa-
no ponad 10-krotng redukcje¢ poczatkowej zawartosci zredu-
kowanej formy witaminy C. W badaniach Alibas [1] wszyst-
kie metody suszenia spowodowaty takze degradacje kwasu
askorbinowego, ktora jednak byta najnizsza w lisciach su-
szonych metoda kombinowang, przy zastosowaniu tempera-
tury 50°C oraz mocy mikrofal 500 W i wyniosta 2%. Za-
warto§¢ kwasu askorbinowego w suszach zmniejszala si¢
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c)

b)

d)

Rys. 3. Zawarto$¢ polifenoli (a), witaminy C (b), skladnikéw antyoksydacyjnych (c) i wlasciwosci antyoksydacyjnych
(d) w proszkach warzywnych otrzymanych metodq suszenia niskotemperaturowego z réwnoczesna mikroniza-

cja.

Fig. 3. The content of the polyphenols (a), vitamin C (b), the antioxidant component (c) and antioxidant properties (d)
vegetable powders, obtained by low-temperature drying with simultaneous micronization.

Zrédlo: Opracowanie na podstawie [20]
Source: Study based on [20]

w miar¢ zmniejszania mocy mikrofal i zwigkszania tem-
peratury powietrza, osiaggajac najnizsza warto$¢ dla 160
Wi 100°C, wynoszaca 177 mg/100 g, co stanowito 90% po-
czatkowej ilosci. Z kolei suszenie mikrofalowe takze pozwo-
lito na uzyskanie dobrej jakoSci pokrzywy, co rOwniez w tym
przypadku bylo zwigzane z zastosowang moca mikrofal. Re-
tencja wyniosta 87, 88 i 91%, odpowiednio dla mocy 160,
350 1 500 W. Natomiast suszenie konwekcyjne spowodowa-
o zachowanie w suszonym materiale jedynie od 71 do 74%
kwasu askorbinowego.

Suszenie przyczynia si¢ do znaczacych zmian w zawar-
tosci polifenoli. Negatywny wptyw podwyzszonej tempe-
ratury podczas suszenia konwekcyjnego na zawarto§¢ poli-
fenoli potwierdzity badania Arslan i wsp. [2]. Straty zwiaz-
kéw fenolowych po suszeniu konwekcyjnym wynosity po-
nad 80%, gdy proces prowadzono w 60 i 70°C. W przypad-
ku suszu uzyskanego w 50°C degradacja wyniosta 65%. Me-
toda sublimacyjna pozwolila na uzyskanie suszu najwyz-
szej jakosci, co wynikalo z niskiej temperatury prowadze-
nia procesu. Stosujac suszenie mikrofalowo-podcisnienio-
we otrzymano susz, charakteryzujacy si¢ znaczng degradacja
polifenoli, przekraczajaca 70% zawarto$ci tych zwigzkow w
Swiezym oregano. Natomiast podwyzszenie mocy mikrofal

spowodowato zmniejszenie strat polifenoli, co wynikalo ze
zdecydowanego skrocenia czasu suszenia, a co za tym idzie,
skrocenia czasu ekspozycji materiatu na dziatanie podwyz-
szonej temperatury i tlenu. Ponadto wszystkie zastosowane
metody suszenia (sublimacyjna, mikrofalowo-podcisnienio-
wa oraz konwekcyjna) spowodowaty zmniejszenie zdolnosci
przeciwutleniajacej. Liofilizacja okazata si¢ w tym przypad-
ku metoda pozwalajaca na uzyskanie suszu najwyzszej ja-
kos$ci. Bardzo niskie wartosci zdolnosci przeciwutleniajacej
osiagnety susze konwekcyjne, szczegdlnie suszone w wyso-
kich temperaturach, 60 1 70°C. Z kolei zwickszenie mocy mi-
krofal skrocito czas suszenia i pozwolito na uzyskanie wyz-
szej zdolnosci przeciwrodnikowej [9].

WNIOSKI

1. Surowce warzywne przetworzone metoda niskotempera-
turowego suszenia z rOwnoczesng mikronizacjg, charak-
teryzowaly si¢ wysoka jakoscig sensoryczng — intensyw-
ng, niezmieniong barwa typowa dla danego surowca, in-
tensywnym smakiem i zapachem, praktycznie niezmie-
nionym zastosowanym procesem suszenia.
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(1]

(3]

(6]

Zawartos$¢ sktadnikow bioaktywnych, takich jak: wita-
mina C, polifenole, sktadniki antyoksydacyjne oraz wta-
Sciwosci przeciwutleniajace badanych proszkow byta
bardzo wysoka, poréwnywalna lub nieznacznie nizsza
niz w odpowiednich surowcach (w przeliczeniu na suchg
mase).

Przetwarzanie surowcow pochodzenia roslinnego metoda
niskotemperaturowego suszenia z rownoczesng mikroni-
zacja umozliwia uzyskanie wysokiej jako$ci potproduk-
tow skoncentrowanych w postaci proszku o duzej trwato-
$ci. Jest to szczegolnie wazne w przypadku owocow, wa-
rzyw 1 ziot ze wzgledu na ich sezonowo$¢ oraz wystepu-
jace trudnosci z ich szybkim zagospodarowaniem.

Otrzymane metoda niskotemperaturowego suszenia z row-
noczesng mikronizacja susze roslinne moga by¢ wyko-
rzystane jako zrodlo naturalnych sktadnikéw biologicznie
czynnych w produkcji suplementow diety i koncentratow
spozywczych o podwyzszonej wartosci biologiczne;j.
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MATEMATYCZNE MODELOWANIE KSZTALTU GLOWKI
CEBULI CUKROWEJ (Allium cepa L.) ZA POMOCA
ROWNAN PARAMETRYCZNYCH®

Mathematical modeling of the shape of the onion head saccharic
(Allium cepa L.) by the parametric equations®

Stowa kluczowe: gtéwka cebuli, ksztatt, model matematycz-
ny, rbwnania parametryczne.

W artykule zaprezentowano metode matematycznego mo-
delowania ksztattu gtowki cebuli cukrowej odmiany Alon-
so (Allium cepa L.). W modelu matematycznym zastosowano
rownania parametryczne. Do modelowania wybrano cebule
duzg o wymiarach: diugosé¢ 147 mm, szerokos¢ 125 mm i gru-
bos¢ 120 mm. Opracowano modele 3D gtowki cebuli bez ze-
schnietego szczypioru, z zeschnietym szczypiorem krotkim i z
zeschnietym szczypiorem diugim. Zapisane wspotrzedne we-
ztow siatki powierzchni modelu gtowki cebuli mogg byc¢ wy-
korzystane w projektowaniu pojemnikow metodq druku 3D.

WSTEP

Cebula (Allium cepa L.) jest popularnym warzywem uzy-
wanym w codziennej diecie cztowieka. Uprawiana jest w po-
nad 175 krajach. Wedtug danych FAO [2, 4] najwigkszym
producentem cebuli na $wiecie sa Chiny (205.080.000 ton)
anastepnie Indie (133.720.000 ton). Stany Zjednoczone Ame-
ryki produkujg 33.210.000 ton cebuli, a Rosja 15.360.000
ton. W pozostatych krajach produkcja wynosi 355.140.000
ton. Swietlikowska i in. [13] podaja, ze cebula zawiera olej-
ki eteryczne, siarkowe, flawonole i glukozydy flawonolowe
oraz wiele innych zwigzkdéw majacych wlasciwosci antysep-
tyczne 1 lecznicze. Po usunieciu suchej tuski i przekrojeniu
lub rozdrobnieniu pochew lisciowych (tuski migsiste) zwiaz-
ki o silnym zapachu i wlasciwosciach bakteriobojczych (alli-
cyna) ulatniajg si¢. Podczas przygotowywania positkow nie
zawsze wykorzystywana jest cala gtowka cebuli, zwlaszcza
o duzej masie powyzej 120 g. Zachodzi potrzeba przecho-
wywania niewykorzystanej czesci gtowki cebuli w pojem-
niku dostosowanym do ksztattu [7] cebuli i ograniczenia
w ten sposob ulatniania olejkéw eterycznych do atmosfery.
Cebula jest surowcem do produkcji niektorych preparatow
farmaceutycznych. Na oceng jakosci cebuli sktada si¢: zdro-
wotnos¢, wielko$¢ uszkodzen, wilgotnos¢, dojrzatosé, pod-
stawowe wymiary geometryczne, ksztatt, barwa tuski suche;j
i miesistej, liczba suchych tusek, dlugos¢ zeschnietej szyj-
ki, obecno$¢ korzeni, jednolito$¢. Jakos$¢ cebuli powinna by¢
taka, aby mogla ona wytrzymac transport i czynno$ci mani-
pulacyjne w procesie jej przetwarzania oraz dotrze¢ do miej-
sca przeznaczenia zachowujac warto$¢ handlowa [1].

Key words: head of onions, shape, mathematical model,
parametric equations.

The article presents the method of mathematical modeling
of the shape of the head of onion varieties of Alonso (Allium
cepa L.). The mathematical model used parametric equa-
tions. The model chosen onion large dimensions: length 147
mm, width 125 mm and a thickness of 120 mm. 3D models
head onion have been developed without dry chives, short
dry chives and long dry chives. Saved node coordinates the
surface mesh model onion bulbs can be used in the design of
containers by 3D printing.

Na procesy zwigzane z obrobka i przetworstwem cebu-
li ma wplyw jej ksztalt. Ocena cech morfologicznych cebu-
li wykazala istnienie réznych grup ksztaltu, a takze koloru
suchej tuski i tuski miesistej [6, 10, 13]. Swietlikowska i in.
[13] okreslaja ksztatt cebuli jako: eliptyczny, jajowaty, szero-
ko elipsoidalny, kulisty, szeroko owalny, szeroko owalnie ja-
jowaty, romboidalny, kulisto ptaski, ptaski. Cebula jest wraz-
liwa na warunki pogodowe w czasie zbioru. Podczas wstep-
nego podsuszania cebuli na polu w watach pogoda deszczo-
wa jest niekorzystna, gdyz w niewysuszonej warstwie cebuli
moze rozwijac si¢ plesn [12]. Na zdolno$¢ do przewietrzania
ztozonej cebuli w ztozu ma wptyw ksztalt cebuli, jej wiel-
kos¢, dtugosé szczypioru i porowato$¢ ztoza. Lapczynska-
Kordon i Roczkowska-Chmaj [9] opracowaty matematycz-
ny model kinetyki rehydratacji suszu cebuli, gdzie na pro-
ces dyfuzji ma wptyw ksztatt rozdrobnionych czastek cebu-
li. Wedtug Bohdziewicza i Czachora [3] trudno jest podczas
selekcji wymiarowej uzyska¢ kulisty ksztatt cebuli. Zauwa-
zyli, ze egzemplarze o wigkszych wymiarach mialy ksztatt
wydtuzonej badz sptaszczonej elipsoidy. Pomimo podobien-
stwa wymiaréw i masy poszczegdlnych egzemplarzy cebu-
li odpowiedz na zadane obcigzenie zewnetrzne jest niejedna-
kowa. Ghagel i in [5] opracowali model, za ktérego pomo-
ca jest mozliwe przewidywanie masy cebuli na podstawie jej
wielkosci 1 ksztattu.

Ksztalt i cechy geometryczne naleza do podstawowych
parametrow uwzglednianych przy projektowaniu sortowni-
kéw, przenos$nikéw, opakowan [11]. Modele matematyczne
ksztattu cebuli sg stosowane przy projektowaniu procesow
roboczych zwigzanych z jej przetwarzaniem takich jak ciecie,
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obrdobka termiczna. W sortownikach do warzyw, w tym i ce-
buli, sa stosowane czujniki pracujace w bliskiej podczerwie-
ni pozwalajace klasyfikowaé warzywa pod wzgledem kolo-
ru, ksztattu, uszkodzen, ciat obcych [8]. Problemem do roz-
wigzania jest matematyczne opisanie ksztattu gtowki cebu-
li o duzej masie a tym samym duzej $rednicy, ktora prze-
kracza 100 mm. Zapisane wspotrzedne weztow siatki po-
wierzchni modelu cebuli sg podstawa projektowania indywi-
dualnych pojemnikéw. Pojemniki o ksztatcie zblizonym do
cebuli mogg by¢ wytwarzane technologig z zastosowaniem
drukarek 3D.

Celem artykulu jest przedstawienie opracowanego na
podstawie réwnan parametrycznych modelu matema-
tycznego ksztaltu powierzchni zewnetrznej glowki cebuli
o Srednicy powyzej 100 mm.

MATERIAt. DO BADAN

Materiatem do badan byta cebula cukrowa odmiany
Alonso. Do modelowania z proby 108 egzemplarzy wybra-
no cebulg o Srednicy wigkszej od 100 mm. Za pomocg suw-
miarki z doktadnoscig do 0,5 mm zmierzono jej dtugosé, sze-
roko$¢ oraz grubos¢. Wybrana cebula (rys. 1) miata naste-
pujace wymiary: dtugos$¢ 147 mm, szerokos¢ 125 mm, gru-
bos¢ 120 mm.

Rys. 1. Wybrana do modelowania cebula cukrowa od-
miany Alonso.

Fig. 1. Selected for modeling saccharic onion Alonso va-
rieties.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Cebulg fotografowano aparatem Panasonic LUMIX
DMC-TZ3. Odlegtos¢ obiektywu od fotografowanego obiek-
tu wynosita 400 mm. Zdje¢cia o wymiarach 2560x1712 pikse-
li zapisywano w formacie JPEG.

Ksztalt powierzchni cebuli opisano réwnaniami para-
metrycznymi. Opracowano trzy modele 3D ksztattu gtowki

cebuli: cebuli bez zeschnigtego szczypioru, z dlugim ze-
schnietym szczypiorem, z krotkim zeschnigtym szczypio-
rem. W celu weryfikacji ksztalttu modelu 3D glowki cebuli
poréwnano, w ustalonych przekrojach na wysokosciach 15,
25,50, 75, 100, 115 mm, wymiary dtugo$ci odcinkéw tacza-
cych kontury rzutéw na ptaszczyzne XY modeli 3D cebuli
z odpowiednimi wymiarami dtugosci tych odcinkéw w od-
niesieniu do rzeczywistej cebuli. Wyznaczono btad wzgled-
ny.

OPIS METODY TWORZENIA MODELU
SIATKOWEGO POWIERZCHNI
GLOWKI CEBULI

Roéwnanie parametryczne wspotrzednej XSR w zapisie
macierzowym do opisu grubosci glowki cebuli ma nastepu-
jaca postaé:

. k
XsRi’jZ%-sm(éi) -cos(gj) (1)

Rownanie parametryczne wspotrzednej YSR w zapisie
macierzowym do opisu szerokosci gtowki cebuli ma naste-

pujaca postaé:
bsz . m .
YsRi, j ==~ -sin(&;) sin(g ) @

Roéwnanie parametryczne wspotrzednej ZSR w zapisie
macierzowym do opisu dtugosci gtowki cebuli ma nastepu-
jaca postac:

ZeRi, j = cos(&i+ 7) 3

Gdzie: N — rozmiar macierzy, i — liczba wierszy, j — licz-
ba kolumn, ¢ — kat majacy wptyw na zmiane¢ ksztattu mode-
lowanej bryty.

“)

Si=J )

Zmiana w roOwnaniach 1, 2 warto$ci parametrow asz i bsz
nalezacych do zbioru liczb rzeczywistych wptywa na zmiane
ksztattu warstwic bryly w rzucie na ptaszczyzng XY uktadu
wspotrzgdnych XYZ. Zmianie ulegaja rowniez ksztalty rzu-
tow bryly na plaszczyznach XZ i YZ. Jezeli asz=bsz, to war-
stwice sg okregami. Jezeli asz<bsz, to warstwice w plasz-
czyznie XY przyjmuja ksztatt zblizony do eliptycznego. Dtu-
ga o$ warstwic jest skierowana wzdhuz osi Y uktadu wspot-
rzednych XYZ. W przypadku, gdy asz>bsz wowczas dluga
0§ warstwic jest skierowana wzdhuz osi X uktadu wspotrzed-
nych. Zmiana wartos$ci parametru ¢sz w rownaniu 3 wply-
wa na zmiang ksztattu poludnikow bryly w rzucie na ptasz-
czyzny XZ i YZ uktadu wspotrzednych XYZ. Przez zmiang
warto$ci parametrow asz, bsz i c¢sz sg ustalane podstawowe
wymiary bryty jej dlugo$é (csz), szerokos¢ (bsz) i grubosé
(asz). Zmiana w rownaniu 3 warto$ci wyktadnikow poteg k,
m nalezacych do zbioru liczb naturalnych powoduje zmiang
ksztattu bryty. Jezeli k=m=0 i asz=bsa, csz>0, to otrzymu-
je si¢ powierzchni¢ cylindryczng o wymiarach asz=bsz, csz.
Zmiang ksztattu powierzchni cylindrycznej przez zamknigcie
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powierzchni w obszarach podstaw dolnej i gornej uzyskuje
sie przez zmiane warto$ci wyktadnikow poteg dla k>0, m>0.
Jezeli k=1, m=0, to krawedzie zamykajace powierzchnig¢
zewnetrzng bryty w punkcie sg skierowane wzdhuz osi Y, na-
tomiast gdy k=0, m=1, to krawedzie zamykajgce sg skierowa-
ne wzdtuz osi X. W przypadku gdy, k=1, m=1, to zamknie-
cia powierzchni wystepujg w punktach [0, 0, -¢sz/2], [0, 0,
csz/2]. Zmiang ksztaltu bryty w obszarach zamknigcia po-
wierzchni uzyskuje si¢ przez zmiang w rownaniu 3 warto$ci
kata ¢ nalezacego do zbioru liczb rzeczywistych.

W celu uzyskania zadanych wymiaréw dlugosci (csz),
szerokosci (bsz), grubosci (asz) modelu glowki cebuli nale-
zy dokonac skalowania rownan 1, 2, 3. Nizej s zapisane wy-
skalowane macierzowe rownania wspotrzednych Xs, Ys, Zs
punktéw weztowych siatki powierzchni zewnetrznej gtow-
ki cebuli:

Xs = asz . - XsR
max(XsR)— min( XsR) (6)
Ys = bsz .YsR
max(YsR) — min(YsR) Q)
as = 5z -ZSR ®)

* max(ZsR) — min(ZsR)

W celu uzyskania gtowki cebuli z dlugim szczypiorem
w rownaniu 9 wprowadzono wspotczynnik b, jego warto$é
miesci si¢ w przedziale od 1 do 1,9.

Zsj, j = Zas -3 ©)

WYNIKI MODELOWANIA
ICH ANALIZA | WERYFIKACJA MODELI

Ksztalt modelu 3D glowki cebuli opisuja rownania od 1
do 9, a wartosci parametrow sterujacych jej ksztattem sg za-
pisane w tabeli 1.

Tabela 1. Warto$ci parametréw sterujacych ksztaltem
modelu 3D gléwki cebuli

Table 1. Values of parameters that control the shape of
a 3D model of the head of onion

Cebulabez | Cebula z zeschnigtym szczypiorem
Oznaczenie :
parametru szczypioru | gzczypior dtugi | Szczypior krotki
(model I) (model I1) (model Il1)
asz 120 120 120
bsz 125 125 125
csz 147 147 147
k 2 10 3
m 2 10 3
c 0,1 0,5 0.6
b 1 19 1

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Na rysunku 2 zamieszczono modele 3D gléwki cebu-
li utworzone na podstawie réwnan 6, 7, 9. W proponowa-
nych réwnaniach parametrycznych opisujacych ksztatt duzej
glowki cebuli wyktadniki poteg k i m zawierajg si¢ w zbio-
rze liczb naturalnych od 2 do 10. Warto$ci kata ¢ nalezace-
go do zbioru liczb rzeczywistych majacego wpltyw na zmia-
ne¢ ksztattu bryly w obszarach zamknigcia powierzchni na-
lezg do przedziatu od 0,1 do 0,6. Warto$¢ wspotczynnika b
dla gtowki cebuli bez szczypioru i z krotkim zeschnigtym
szczypiorem wynosi 1, natomiast dla gléwki cebuli z dtugim
szczypiorem 1,9.

e | }Zg

Rys. 2. Modele 3D (Z, 11, III) gtéwki cebuli utworzone na
podstawie rownan 6, 7, 9.

Fig. 2. 3D models (I, II, III), onion bulbs formed by equ-
ations 6, 7, 9.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Rys. 3. Rzuty na plaszczyzne YZ rzeczywistej bryly glow-
ki cebuli i jej modeli 3D (I, 11, I1I).

Fig. 3. Projection for the YZ plane head onion and its 3D
models (Z, 11, III).

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Tabela 2. Wartosci bledu wzglednego (%) dla poréw-
nania wymiaréw cebuli odmiany Alonso, z jej
trzema modelami 3D

Table 2. The values of relative error (%) for comparing
the dimensions of onion varieties Alonso, with
its three 3D models

. . Numer modelu 3D gtéwki cebuli

Wysoko$¢ przekroju (mm) | " m

15 -4,6 13,8 -

25 2,1 15,8 -

50 0 0 0

75 0 1,7 2,2

100 -3,8 5 6,6

115 -66,4 -66,5 -62,9

Zrédlo: Badania wiasne

Source: The own study
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W celu weryfikacji modelu matematycznego opisujace-
go ksztalt duzej gtéwki cebuli odmiany Alonso natozono na
siebie, na tle poziomych linii wykresu (rys. 3), zrzutowane
na plaszczyzng YZ fotografie gtowki cebuli i rzuty trzech jej
modeli. Linie poziome przecinaja obraz rzutu modelu i obraz
rzutu rzeczywistej bryly gtéwki cebuli. Linie poziome prze-
krojow lezacych na wysokosciach 15, 25, 50, 75, 100, 115
mm, przecinajg si¢ z konturami rzutéw 1 wyznaczajg dtugo-
$ci przekrojow. Po wyznaczeniu réznic miedzy dtugosciami
zaznaczonych przekrojow gtowki cebuli i jej modeli okreslo-
no btad wzgledny, a wyniki zamieszczono w tabeli 2.

Z analizy wynikéw porownan zawartych w tabeli 2 wy-
nika, ze doktadno$¢ modelu I duzej glowki cebuli bez ze-
schnigtego szczypioru jest wystarczajaca dla celow praktycz-
nych, poniewaz blad wzgledny w zaznaczonych przekrojach
modelu w obszarze glowki cebuli zawiera si¢ w granicach
od -4,6 do 0%. Duzy btad wzglgdny wynoszacy -66,4% wy-
stapit w obszarze zeschnigtego szczypioru. Podobne war-
tosci btedu wzglednego w obszarze zeschnigtego szczypio-
ru wystapity w przypadku modelu II (-66,5%) i modelu III
(-62,9%). Model II opisuje niedoktadnie ksztalt glowki ce-
buli w obszarze jej pigtki poniewaz blad wzgledny dla prze-
kroju na wysokos$ci 15 mm wynosi 13,8%, a dla przekroju na
wysokos$ci 25 mm wynosi 15,8%. Model III réwniez opisu-
je niedoktadnie ksztatt gtowki cebuli zarowno w obszarze jej
pietki jak i dla przekroju na wysokosci 100 mm btad wzgled-
ny wynosi 6,6%.

WNIOSKI

1. Proponowane réwnania parametryczne moga byc¢ stoso-
wane do modelowania ksztaltow duzych gtowek cebuli
bez zeschnigtego szczypioru.

2. Opracowany model 3D bryly odwzorowujacy ksztatt do-
brze wyksztatconej gtowki cebuli moze stuzy¢ do repre-
zentowania rzeczywistych cebul wszgdzie tam, gdzie jest
wymagana doktadno$¢ odwzorowania ksztattu na pozio-
mie nie przekraczajacym 5%.

3. Odwzorowane réwnaniami parametrycznymi modele
ksztattu gtéwki cebuli majg takie same wymiary podsta-
wowe (dtugos¢, szerokos¢, wysokos¢) jak odpowiadaja-
ca im rzeczywista glowka cebuli.

4. Proponowana metoda modelowania ksztaltu gtowki ce-
buli moze utatwi¢ projektowanie indywidualnych pojem-
nikéw i ich wykonanie metodg druku 3D.
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ATRAKCYJNOSC | FUNKCJONALNOSC UZYTKOWA
OPAKOWAN A ZACHOWANIA KONSUMENTOW®

Attractiveness and functionality of packaging and consumer behavior®

Stowa kluczowe: opakowania, atrakcyjno$¢ uzytkowa opa-
kowan, funkcje opakowan, zachowania konsumentow.

W artykule przedstawiono wyniki badan ankietowych do-
tyczqgeych atrakcyjnosci i funkcjonalnosci uzytkowej opa-
kowan. Przeprowadzone badania dowiodly, ze konsumenci
zwracajqg uwage na opakowania, ale co wazne, nie sq one
podstawowym kryterium podczas nabywania artykutow spo-
zywezych. Duze znaczenie ma cena i smak produktu. Malo
istotna jest dla ankietowanych reklama (telewizyjna, interne-
towa, billboardy). Duzg popularnosciq cieszq si¢ opakowa-
nia wygodne w uzyciu i tatwo otwieralne. Respondenci wy-
bierajq tansze opakowania i raczej niechetnie ekologiczne,
biodegradowalne, szczegolnie jezeli sq one drozsze. Opinio-
dawcy niemal jednoglosnie stwierdzili, ze jesli opakowanie
zywnosci jest uszkodzone, to ich cheé zakupu takiego produk-
tu jest nikta. Majq oni swiadomosé, ze najwazniejszq funkcjg
opakowan jest ochrona przed szkodliwymi czynnikami od-
dzialywujgcymi na Zywnosc.

WSTEP

Atrakeyjne i funkcjonalne opakowanie stato si¢ kluczo-
wym elementem w promowaniu produktéw. Opakowanie
spetnia wiele funkcji takich jak funkcja ochronna, dystrybu-
cyjna, marketingowa, ekologiczna.

Niewatpliwie najwazniejszg funkcja opakowan zywnosci
jest ochrona. Dawniej otoczka artykutu spozywczego petni-
fa jedynie funkcje uzytkowa. Opakowania wytwarzano z tra-
dycyjnych materiatléw: szkta, metalu i papieru. Nie brano
pod uwage faktu, iz moga one wchodzi¢ w reakcje z zyw-
no$cig. Dzi$§ spetniaja one podwojng funkcje: bariere przed
czynnikami zewnetrznymi [2] oraz ochrong konsumentow
i $rodowiska przed szkodliwym wplywem towaru [8]. Po
pierwsze opakowanie musi by¢ dobrze dobrane do wielko-
$ci 1 rodzaju produktu. Zbyt duze nie bedzie stanowié ase-
kuracji przed uszkodzeniami mechanicznymi: zgnieceniem,
wstrzasem, sthiczeniem i deformacjg. Opakowania uszko-
dzone albo niewlasciwie dobrane (np. wilgotny produkt do
pudetka kartonowego), moze prowadzi¢ do zniszczenia opa-
kowania oraz produktu, ktéry nie bedzie zabezpieczony bio-
logicznie (drobnoustroje, szkodniki) i chemicznie (utrata
badz przenikanie pary wodnej, gazéw, zwigzkéw chemicz-
nych, zapachéw i aromatdw, promieniowania i ciat obcych).
Opakowanie powinno zapewnia¢ wysoka jakos¢ produktu od

Key words: packaging, attractiveness and usability of packa-
ging, functions of packaging, consumer behavior.

This paper presents the results of surveys on attractiveness
and usability of packaging. The research has proved that
consumers pay attention to the packaging, but it is important
to note that it is not the primary criterion when they buy food
products. The price and the taste of the product are also of
great importance. Advertising (TV, Internet, billboards) is of
little importance to the respondents. Packaging that is conve-
nient to use and easy to open is very popular. Respondents
choose less expensive packaging; they are reluctant to cho-
ose organic, or biodegradable options, particularly if they
are more expensive. Respondents almost unanimously stated
that if the food package is damaged, their desire to purchase
such a product is small. They are aware that the most impor-
tant function of packaging is to protect food products against
harmful factors that could affect it.

momentu zapakowania, po przechowywanie, transport,
sprzedaz az do zuzycia przez konsumenta. Ponadto musi ono
zapobiega¢ wysychaniu produktu, zabrudzeniu, utracie Swie-
zo$ci, zmianie barwy i konsystencji. Opakowanie stanowi
gwarancj¢ tzw. pierwszego otwarcia i utrudnia kradziez znaj-
dujacego si¢ wewnatrz towaru. Czesto jest integralng czgsécia
produktu, zwigzang z nim przez caty cykl zycia [8]. Funkcja
dystrybucyjna, inaczej zwana logistyczng, powinna spetnia¢
warunki obowiazujgcego, znormalizowanego systemu opa-
kowaniowego, ktory okresla ksztatty, wymiary i pojemnos¢.
Utatwia ona zatadunek i roztadunek, przemieszczanie, skta-
dowanie i magazynowanie produktu. Ksztatt opakowan jed-
nostkowych decyduje o wyborze zbiorczych, a te o jednost-
kach tadunkowych, ktore w dalszym cyklu moga by¢ skta-
dowane lub transportowane. Ujednolicone wymiary i pro-
ste ksztatty pozwalaja maksymalnie wykorzysta¢ tadowno$¢
palet, konteneréw i §rodkéw transportu. Czynnos$ci te moga
by¢ zmechanizowane, wtedy osoby zajmujace si¢ logistycz-
nym tancuchem dostaw sg w stanie tatwo sprawdzi¢ ilos¢ to-
wardéw [8]. Jest to szczegdlnie istotne przy produktach spo-
zywcezych, ktore maja krotka przydatnosé do spozycia, a naj-
wazniejsza cechg wyboru konsumenta jest ich §wiezos¢. Do-
brze zaprojektowany tancuch logistyczny obniza koszty dys-
trybucji. Korzysta z tego producent, dystrybutor, handlo-
wiec, a przede wszystkim klient. Klient wybiera opakowania
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porgczne, ktéore mozna szybko i tatwo otworzy¢ lub/i po-
wtornie zamkng¢ oraz wygodne w uzyciu i przechowywaniu.
Przyktadem moze by¢ wielko$¢ i forma opakowania wpty-
wajaca na decyzj¢ wyboru okreslonego grona uzytkowni-
kéw, np. opakowania male dla 0s6b samotnych [5]. Funkcja
marketingowa (promocyjno-informacyjna) opakowania od-
powiada za dostarczenie pelnej informacji o produkcie, wy-
korzystanych surowcach i sposobie uzytkowania. Opako-
wanie moze by¢ samo w sobie $rodkiem reklamowym lub
dociera¢ do odbiorcow poprzez $rodki masowego przeka-
zu: prase, radio, telewizje, internet, plakaty itp. Stanowi ono
bardzo wazny element strategii marketingowej, szczeg6lnie
w przypadku artykutdow codziennego uzytku, w tym pro-
duktow spozywczych [8]. Opakowanie nie ma znaczenia,
gdy kupujemy dobra trwate, ktore mogg stuzyé nam przez
wiele lat. Funkcja promocyjna opakowan jest najistotniej-
sza z punktu widzenia konsumenta, ale wazna jest rowniez
dla producenta. Konsumentom dostarcza informacji o pro-
dukcie, reklamuje go, a przede wszystkim ksztattuje pozy-
tywne badz negatywne wyobrazenie o jego cechach uzytko-
wych, wzbudzajac che¢¢ zakupu lub dziata¢ zniechecajaco.
Z punktu widzenia przedsigbiorcy promocja moze zwigkszac
sprzedaz. Opakowania powinny przyciagga¢ uwage i wzbu-
dza¢ pragnienie nabywcow, ktorzy dokonuja zakupu produk-
tu danej marki pierwszy raz oraz wyrdzniaé¢ go sposrod wie-
lu innych, skracajac czas odnalezienia go na poélce sklepo-
wej. Oprocz wyzej wymienionych cech muszg rowniez do-
starczac satysfakcji w czasie ich uzytkowania. Moze to by¢
gwarancja dla firmy, ze nabywca po raz kolejny siggnie po
wybrany towar. Waznym elementem strategii marketingowej
jest barwa opakowan produktéw spozywczych. Malo oséb
wie, ze na kolor czcionki czy ilustracji wpltywa zabarwienie
tla. Szczegolnie intensywnie dziatajg kontrasty. Przykladem
jest czern i1 z61¢, czyli elementy figuralne (lepiej widoczne sg
czarne litery na zo6ttym tle, niz odwrotnie). Barwa dziata na
wrazenia konsumentow, np. biel powigksza objetosé towaru,
ciemne barwy sg wyznacznikiem wigkszej jakosci, za$ ko-
lory pastelowe z metalicznym potyskiem dodaja $wiezosci,
czystosci i delikatnosci [5]. Czern, srebro i ztoto dodaje pro-
duktom elegancji, konsument moze odnosi¢ wrazenie, ze ku-
puje co$ ekskluzywnego, a kolor niebieski - czystosci. Nie
powinno stosowac¢ si¢ koloru ciemnozielonego, kojarzonego
z plesnig i brakiem czystosci.

Coraz wigkszy wptyw na dziatalno$¢ firm maja kwe-
stie ekologiczne, a zatem wytwarzanie opakowan ekologicz-
nych. Niektorzy konsumenci nie nabywaja artykulow spo-
zywczych, ktorych opakowania stanowig zagrozenie dla §ro-
dowiska. Naprzeciw nim wychodzg producenci dbajacy o to,
aby zuzyte opakowania nie byty ucigzliwe dla natury. Po zu-
zyciu wykorzystywane sg jako surowiec wtorny, ulegaja bio-
degradacji (rozktad naturalny) lub zostaja spalone, w specjal-
nie przeznaczonych do tego piecach. Korzystanie z surow-
cow wtornych obniza koszty wyprodukowania nowych opa-
kowan. Niestety nie zawsze tak jest. Czgsto wiaze si¢ to z do-
datkowymi optatami, np. szklo musi by¢ myte, a powstajace
przy tym scieki moga obcigza¢ srodowisko. Funkcja ekolo-
giczna jest w duzej mierze zalezna od nabywcow opakowan
i selektywnej zbiorki odpadow (trudna w przypadku materia-
tow wielowarstwowych i1 opakowan kombinowanych). Ist-
nieja rowniez materiaty, ktorych nie mozna wykorzystywac
wtérnie [3].

Marketing produktow zywno$ciowych jest pojeciem nie-
zwykle obszernym. Z jednej strony jest niepotrzebny — kon-
sumenci i tak muszg zaspokoi¢ elementarng potrzebe jedze-
nia, z drugiej niezb¢dny do zaspokojenia potrzeb wyuczo-
nych, wyksztalconych poprzez wspoétzycie ludzi w spote-
czenstwie. Teoria marketingu zywnosciowego polega na sta-
tym dostosowywaniu produktow do potrzeb i wymagan kon-
sumentow (zmiana sktadu, cen kanatow dystrybucji), jak i na
edukowaniu oraz informowaniu ich, brandingu i kreowaniu
nowych potrzeb. Waznym elementem marketingu jest promo-
cja. Do dziatan w jej zakresie nalezg wybor produktu i celu
akcji promocyjnej oraz okreslenie rynku docelowego i $rod-
kéw niezbednych do wykonania programu promocyjnego.
Skuteczna promocja wystgpuje wowczas, gdy firma realizuje
swoj cel, a konsumenci dokonujg zakupu. Szczegdlnie trud-
no promuje si¢ produkty zywnosciowe. Ich rynek jest réz-
norodny, sa one substytucyjne i powszechnie dostgpne, wy-
stepuje duza konkurencja przedsi¢biorstw. Ponadto ich od-
biorcy nie utozsamiajg jakos$ci wylacznie ze smakiem, kon-
systencja, marka czy opakowaniem. Wazne sg warto$ci zdro-
wotne (sktadniki mineralne, witaminy, sktadniki odzywcze),
tak szeroko akcentowane w reklamach [4]. Kolejnym waz-
nym elementem marketingu jest cena, bezposrednio wpty-
wajaca na decyzj¢ zakupu. Jesli koszt produktu maleje, po-
pyt (konsumpcja) wzrasta i odwrotnie. Odrobing inaczej jest
w sytuacji dobr pilnych, nabywanych codziennie, takich jak
artykuty spozywcze. W ich przypadku wzrost ceny w mniej-
szym stopniu powoduje zmniejszenie si¢ popytu. Wystepuja
i takie sytuacje, kiedy konsument wybiera substytuty dane-
go towaru, jesli istnieje taka mozliwos$¢. Wzrost cen moze tez
nasila¢ popyt, w wyniku przekonan nabywcow o wysokiej
jakosci towaru. Jego kupno to jedyna okazja, ktora moze si¢
juz nie powtorzy¢. Znane sg rowniez takie przypadki, gdzie
nizsza cena, w psychice konsumenta, moze oznacza¢ towar
wadliwy, niepelny lub o nizszej jako$ci. Panuje przeswiad-
czenie, iz ludzie bogatsi mniej reaguja na podwyzki kosz-
tow towardw niz ubozsi [1]. Waznym elementem marketingu
jest dystrybucja. Producenci przedtuzajac trwato$é produk-
tow zywnosciowych (chleb, przetwory mleczne) usprawnia-
ja system dystrybucji oraz redukujg ryzyko zepsucia si¢ tych
towarow podczas magazynowania [6]. Innym waznym ele-
mentem marketingu jest preferencja, czyli opinia konsumen-
ta, ktory ma mozliwo$¢ wyboru pomiedzy dwoma (lub wie-
cej) produktami. Badania preferencji dotycza m.in. odczué
sensorycznych, konkretnych produktow, marek handlowych
i pokazujg w jakim stopniu badany produkt spetnia oczeki-
wania konsumentow. Niestety badania takie musza by¢ prze-
prowadzane dos$¢ czesto, gdyz opinia respondentéw zmienia
si¢ w czasie i jest zalezna od ich stanu emocjonalnego, fi-
zycznego, od pory dnia i tym podobnych czynnikow [9].

Celem artykulu jest prezentacja atrakcyjnosci i funk-
cjonalnosci uzytkowej opakowan zywno$ci w oparciu
o przeprowadzone badania ankietowe konsumentow.

METODYKA BADAN

Badania zostaly przeprowadzone metoda sondazowa
w oparciu o ankiet¢ zawierajaca 15 pytan zamknigtych. Do-
datkowo ankiet¢ uzupetnity informacje o ptci, wieku, wy-
ksztatceniu oraz statusie zawodowym ankietowanych. Ba-
dania przeprowadzono w wojewddztwie opolskim. Wyniki
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badan przeanalizowano na podstawie 100 prawidtowo wy-
pelionych ankiet. Wsrdd badanych osob znalazto si¢ 58 ko-
biet oraz 42 me¢zezyzn. Odpowiedzi na pytania udzielito 61
0sob w wieku 18-30 lat, nastgpnie 24 osoby w wieku 31 —
50 lat oraz 15 0sob w wieku 51-90 lat. Wyksztatcenie bada-
nych osob bylo nastepujace: wyksztalcenie Srednie — 55%,
wyksztatcenie wyzsze — 27%, wyksztatcenie zawodowe —
13,0%, wyksztatcenie podstawowe — 5%. Najwigcej ankie-
towanych znalazlo si¢ w grupie studentow — 40 o0sob oraz
wsrod osob zatrudnionych — 46%.

WYNIKI BADAN

Ponizej przedstawiono wybrane wyniki badan. Ankieto-
wani w pierwszym pytaniu odpowiedzieli, gdzie najczesciej
dokonuja zakupoéw produktow spozywczych. Do wyboru an-
kietowanych byly nastgpujace odpowiedzi: w hipermarke-
tach, w dyskontach, w matym sklepie, na targu, w hurtow-
ni, u rolnika (mozliwos¢ wielokrotnej odpowiedzi). Respon-
denci odpowiedzieli, iz najczesciej robig zakupy w sklepie
dyskontowym (,,Biedronka”, ,,Lidl” itp. — 78%), w matych
sklepach (51%) oraz w hipermarketach (,,Tesco”, ,,Auchan”
itp. — 46%). Wynika to z konkurencyjnych cen oferowanych
produktow (niektore nawet nie zawierajg marzy), szerokiej
dostepnosci sklepow, atrakcyjnosci i wigkszej mozliwosci
wyboru towaru. Sklepy te dysponujg rowniez wigksza po-
wierzchnig, co wptywa na swobode poruszania si¢ w nich
[7]. Ponadto sklepy dyskontowe moga czgsciej organizowaé
wyprzedaze i promocje. Przeprowadzone badania dowiodty,
ze wérdd ankietowanych osob zadna z nich nie robi zakupow
w hurtowni, a tylko 4% robi zakupy bezposrednio u rolnika
i 16% na targu (wyzsze ceny, sezonowos$¢ artykutow). W py-
taniu tym nie wzig¢to pod uwage mozliwosci dokonania zaku-
pow przez internet. W Polsce wirtualne sklepy majg niewiel-
ki udziat w rynku (5%), z czego tylko 3% artykutow spozyw-
czych 1 delikatesow w strukturze zakupow kupowanych jest
ta metoda [10]. Jednak w ostatnim czasie ro$nie znaczenie
e-zakupow, a zatem i znaczenie sprzedazy produktow spo-
zywezych, ktore oferowane sg przez sieci, tj. ,,Tesco”, ,,Ros-
smann”, ,,Auchan” czy ,,Piotr i Pawel”.

Drugim pytaniem ankiety byt wplyw poszczegolnych
cech na zakup produktu spozywczego. Zapytano responden-
tow o kilka aspektow, jak cena, reklama (telewizyjna, inter-
netowa, ulotki), smak, wartos¢ odzywcza, sktad, producent
oraz opakowanie. Wyniki oceny zaprezentowano w tab. 1.
Zdaniem ankietowanych najwickszy wptyw na zakup pro-
duktu spozywczego ma smak (53%), nastepnie cena (30%),
sktad (27%), wartos¢ odzywcza (21%) 1 przyzwyczajenie
(15%). Duzy wplyw na decyzje kupujacych ma cena (62%)
i przyzwyczajenie (59%), natomiast maty udziat ma rekla-
ma (45%) i opakowanie (43%). Niektorzy respondenci odpo-
wiedzieli, ze na zakup artykutu spozywczego nie ma wpltywu
reklama telewizyjna, internetowa, ulotki (40%). Dla prawie
potowy respondentéw duze znaczenie ma producent. By¢
moze nie sg oni $wiadomi, ze polskie produkty zywnosciowe
znakowane marka wtasng sieci handlowych (np. produkt Te-
sco, Real Quality) mogg by¢ produkowane przez mato zna-
nych przedsigbiorcow, jak i przez stynne, renomowane kon-
cerny posiadajace wlasng marke. Czasami w sklepie moze-
my znalez¢ dwa produkty wyprodukowane w tym samym za-
ktadzie, ale oznakowane r6znymi markami.

Tabela 1. Wplyw poszczegélnych cech na zakup produk-
tu spozywczego

Table 1. Impact of individual features on the purchase
of a food product

coch Najwikszy | Duzy | Maly | Niema
[%]
Cena 30 62 6 2
Reklama 0 15 45 40
Smak 53 39 4 4
Warto$¢ odzywcza 21 40 30 9
Sktad 27 39 30 4
Producent 3 46 39 12
Przyzwyczajenie 15 59 14 12
Opakowanie 0 30 43 27

Zrédlo: Opracowanie wtlasne

Source: Own study

Kolejne pytanie dotyczyto zwracania uwagi na opako-
wanie. Rodzaj opakowania zwiazany jest z waznym aspek-
tem, jakim jest selektywna zbiorka odpadow i troska o srodo-
wisko. Zdecydowana wigkszos$¢ (75%) respondentéw odpo-
wiedziata twierdzgco na pytanie. Kolejne pytanie ankiety wy-
kazato, iz 72% respondentow dokonuje selektywnej zbiorki
odpadow opakowaniowych. Jest to spowodowane wprowa-
dzeniem r6znic w cenie za gospodarowanie odpadami (wigk-
sze kwoty za nieselektywng zbiorke odpadow). Na szczego-
lowe pytanie dotyczace zwracania uwagi na rodzaj materia-
hu opakowaniowego respondenci odpowiedzieli, iz nie zwra-
caja uwagi — 43%, dla 17% ankietowanych rodzaj materiatu
opakowaniowego jest obojetny natomiast 40% zwraca uwage
na rodzaj opakowania. Dzi$ przechodzac wzdtuz potek skle-
powych z fatwoscig dostrzezemy opakowania, ktorych funk-
cja marketingowa bierze gor¢ nad funkcjami umozliwiajacy-
mi latwy transport, magazynowanie i dystrybucj¢ towarow.
W ktéorym$ momencie rozwoju cywilizacyjnego producenci
zamienili najwazniejsza funkcj¢ opakowania — ochrong pro-
duktu na marketing i branding. I chociaz zabezpieczenie to-
warow jest wcigz na wysokim poziomie, to najwigkszy nacisk
ktadzie si¢ na reklame. Respondenci zapytani o wybor opako-
wania zwyktego lub ekologicznego opowiedzieli, iz tylko 4%
zaptacitoby nawet wigksza cen¢ za towar, jesli opakowanie
bytoby ekologiczne. Jesli cena produktow bytaby taka sama,
to zdecydowana wigkszo$¢ (71%) wybrataby opakowanie
okreslane jako ekologiczne. Inng kwestia pozostaje zwra-
canie uwagi na to, czy opakowanie jest ekologiczne i $wia-
domos¢ znaczenia tej cechy. 26% respondentdow nie zwraca
uwagi na ten aspekt. Opakowanie chronigce srodowisko naj-
czescie] wigze sie z wyzszg ceng calego produktu. Na pol-
skim rynku obserwuje si¢ mate zapotrzebowanie na produkty
eko 1 ich mniejsza podaz w stosunku do rynkéw migdzynaro-
dowych. Wynika to z ponoszenia matej odpowiedzialnosci za
stan $rodowiska oraz matej gotowosci do osobistych wyrze-
czen. Wartos$ci ekologiczne sa wazne dopiero wtedy, gdy za-
grozenie bezposrednio dotyka konsumenta [11].

Ciekawych wnioskow dostarczyla analiza pytania ankie-
ty dotyczacego znaczenia poszczegdlnych cech opakowan
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produktow spozywczych — kolorystyka, ksztalt, wytrzyma-
os¢, wielko$¢, materiat opakowaniowy, szata graficzna, typ
zamknigcia, mozliwos$¢ ponownego wykorzystania, informa-
cje zawarte na opakowaniu, wygoda uzycia, jednostkowos¢
opakowania (np. torebki do herbaty zapakowane pojedyn-
czo), wielofunkcyjnos$¢ opakowania (np. przeznaczone do
podgrzewania w mikrofalowkach), ochrona produktu przed
czynnikami zewnetrznymi, ekologicznosé (rys. 1). Sposrdd
ankietowanych, az 85% wskazalo, ze duze znaczenie ma
dla nich ochrona produktu przed czynnikami zewnetrznymi,
ktoéra zapewnia opakowanie. Dla 77% duze znaczenie miata
wytrzymato$¢ opakowania, a dla 75% wygoda uzycia (wie-
lokrotno$¢ otwierania i zamykania, porgeczno$¢, podziat na
porcje, mozliwos¢ pelnego zuzycia produktu, a po oproznie-
niu opcj¢ ponownego wykorzystania opakowa-

75

bogate w ozdobniki, a w §rodku znajdowaé si¢ moze zyw-
no$¢ nizszej jakosSci, niz inne produkty oferowanie w mniej
atrakcyjnym opakowaniu. To raczej nie zdarza si¢ w przy-
padku duzych firm, ktére na rynku sa dtugo. Cenig one klien-
ta, a Swiadomos$¢ marki budowaty przez wiele lat.

Kolejne pytanie ankiety dotyczyto zakupu produktu spo-
zywczego z dodatkiem nieznanego sktadnika do zywnosci
(rys. 2). Rynek zywnosci ulega nieustannych zmianom. Two-
rzone s3 zupetnie nowe artykuty, jak rowniez udoskonalone
sa produkty, repozycjonowane (juz istniejace wprowadzane
na inne rynki badz jego segmenty) i redukujace koszty. Cza-
sami wystarczy drobna modyfikacja typu obnizenie zawar-
tosci kalorii, dodanie sktadnika typowego dla danego kra-
ju, dodatek lub obnizenie zawartosci niektorych substancji

nia do innych celow). Szczegodlnie cieszy §wia-
domos$¢ konsumentéw w temacie bezpieczen-
stwa zywnos$ci. Wiedzg oni, iz opakowanie jest
barierg dla czynnikéw chemicznych, fizycznych
i biologicznych, moggcych szkodliwie oddziaty-
wac na zywnos$¢, ale rowniez sg §wiadomi tego,
ze spozycie zepsutego produktu na skutek wy-
zej wymienionych czynnikow moze by¢ nie-
bezpieczenstwem dla ich zdrowia, a nawet zy-
cia. Dla potowy ankietowanych mate znaczenie
ma ksztalt opakowania (50%), wielkos¢ (52%),
materiat opakowaniowy (59%) i jednostkowosé
opakowania (55%). Dla 32% respondentow zna-
czenia nie ma kolorystyka opakowan, a dla 37%
ich szata graficzna, a wigc cechy, na ktore pro-
ducenci ktada duzy nacisk i ktére sa wazne przy
wprowadzaniu nowych artykulow spozywczych
na rynek lub wyroznianiu produktu sposrod in-
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nych na poétce sklepowej. Opakowanie pelni
funkcje ,,cichego sprzedawcy”, szczego6lnie, gdy
klienci kupuja w hipermarketach i w sklepach
dyskontowych, gdzie sprzedaz odbywa si¢ sa-
moobshugowo.

Rys. 1.

Fig. 1.
ing.
Zrodlo:

Source:

Prawie wszyscy ankietowani (98%) zapytani
czy sg sklonni do zakupu jesli opakowanie jest
uszkodzone, odpowiedzieli, Ze nie wyrazaja ta-

Znaczenie poszczegélnych cech/funkcji opakowan produktéw
spozywczych.
Importance of individual features/functionality of food packag-

Opracowanie wlasne

Own study

kiej checi. Zarowno defekty powstajace podczas
wytwarzania, magazynowania, transportu czy
juz bezposrednio przed zakupem sg niedopusz-
czalne. Produkt moze zosta¢ zanieczyszczony,
moze zmieni¢ swojg postaé, ksztatt lub struktu-
r¢. Moze straci¢ zapach, zmieni si¢ jego wilgot-
no$¢ 1 zmniejszy si¢ okres przydatnosci do spo-
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sci, 33% uznato, ze opakowanie nie jest Swia-
dectwem jakoSci, pozostale 16% nie miato zda-
nia na ten temat. Czgsto konsumenci nie czyta-
ja sktadu, wartosci odzywczej i1 informacji napi-
sanych malym druczkiem na opakowaniu i nie
zwracaja uwagi na aspekty zywieniowe. Opa-
kowanie moze by¢ starannie zaprojektowane,

Rys. 2. Zakup

produktu spozywczego a dodatek nieznanego skladnika

do Zywnosci.
Fig. 2. Buying a food product and the addition of an unknown food in-
gredient.

Zroédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study
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majacych dziatanie zdrowotne i juz produkt mozemy nazwacé a dla 27% ankietowanych dodatek nieznanej substancji nie
‘nowym’. W USA zaledwie 1 na 13 nowych produktow pod- miatby w ogole znaczenia, ze wzglgdu na to, iz nie czyta-
dany jest probie rynkowej, a az potowa z nich nie znajdu- ja etykiet.

je akceptacji konsumentow i znika z rynku [12]. Wedtug an- Respondenci odpowiadali réwniez na pytanie: ,,Ktore
kiety az 49% respondentow wyprobowataby nowy produkt z wymienionych form opakowan produktéw spozywczych
z dodatkiem nieznanego dla siebie sktadnika do zywnosci, tatwo otwieralnych wybiera Pan/i najczesciej? (mozliwosé

butelki zakrecane z napojami/woda “i

saszetki z prayprawami, ktore 61%
wielokrotnie moina zamkngc |

woreczki z ryiem, kasza “i

I-'.nrtt:-m,.' F ht}ki!‘l'l"l_, ktore moina “l

wielokrotnie zamkngc

puszki 7 jezyczkiem do otwierania 51%
opakowania z wedling, serem, ktore mi
mozna wielokrotnie zamkngc

kubki z zupka, ktora wystarczy zalac 15% l
wiodg

kubeczki z jogurtem z oddzielnymi i' 3%
pojemnikami na owoce P
e

0010203040506 0708

Rys. 3. Najczes$ciej wybierane opakowania latwo otwieralne.
Fig. 3. The most popular easily opened packages.
Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

butelki plastikowe 2 nakretky 86%

karton 2 nakretks f“i
puszkiz jezyczkiem m'
[ 15% [

karton z zamykanym wieczkiem

butelki szklane z kapslem Ii 2%
karton z odeinanym rogiem I 0%
Ed “ i + 1
0 0.2 0.4 0.6 0.8 1

Rys. 4. Najwygodniejsze formy opakowan napojéw.
Fig. 4. The most convenient forms of drinks packages.
Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

wielokrotnej odpowiedzi)”. Odpowiedzi przed-
stawiono na rys. 3. Respondenci odpowiedzieli,
ze z opakowan tatwo otwieralnych najczgsciej
wybieraja butelki zakrgcane z napojami (78%).
Opakowania funkcjonalne sg bardzo popular-
ne, pozwalaja zaoszczegdzi¢ czas i utatwiajg wy-
korzystanie danego produktu. Ankietowani wy-
bierali czeSciej butelki, niz kartony z sokiem,
z tego wzgledu, iz maja one owalny ksztalt
i tatwiej mieszczg si¢ w dloni, niz prostopadto-
Scian. Zaledwie kilku respondentow wybrato
kubeczki z jogurtem z oddzielnymi pojemnika-
mi na owoce (3%). Produkty te nie sg bardziej
atrakcyjne niz zwykte pojemniki na jogurt. Dla
ankietowanych wazne sg saszetki z przyprawa-
mi, ktore mozna wielokrotnie zamknaé (61%).
Chronig one produkt przed zwietrzeniem. Tak
samo wazne sg woreczki, w ktoérych mozna
ugotowac ryzy czy kasze. Dzigki nim produkt
podczas gotowania nie przywiera do garnka
i wiemy dokladnie jakg ilo§¢ produktu gotuje-
my. 59% opiniodawcow odpowiedziato, ze wy-
biera kartony z sokiem, ktére mozna wielokrot-
nie zamkna¢. W poréwnaniu ze zwyktymi kar-
tonami, w ktérych musimy odcina¢ rég opako-
wania, sg one bardzo uzyteczne, a ponowne za-
mknigcie chroni produkt przed utratg aromatu
lub przesigknigciem innym zapachem.

Respondentéw poproszono réwniez o od-
powiedz na pytanie dotyczace wyboru najwy-
godniejszej formy opakowan napojow (butelki
szklane z kapslem, butelki plastikowe z nakret-
ka, karton z nakretka, karton z odcinanym ro-
giem, karton z zamykanym wieczkiem, puszki
z jezyczkiem) (rys. 4).

W najwygodniejszych formach opakowan
napojow przoduja butelki plastikowe z nakretka
(86%), ewentualnie kartony z nakretka (57%).
Zdecydowanie mato funkcjonalne jest szklo
(obojetnie czy butelka jest z nakretka czy z kap-
slem) i karton z odcinanym rogiem. Dla wielu
konsumentéw funkcjonalne opakowanie ozna-
cza wplywanie na wzrost wygody konsump-
cji oraz dluzszy czas przydatnosci produktu do
spozycia. Uzyteczne opakowanie i innowacyj-
ny produkt ma wyrazny wplyw na sprzedaz, co
wiecej pozwala na szybkie i sprawne przygoto-
wanie potraw. W XXI wieku konsumenci po-
szukuja produktow, ktére dopasowuja si¢ do ich
stylu zycia i pozwalajg im zaoszczedzic czas.
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WNIOSKI

Przeprowadzone badania dowiodly, ze konsumenci zwra-
caja uwage na opakowania, ale co wazne, nie sg one podsta-
wowym kryterium podczas nabywania artykutow spozyw-
czych. Duze znaczenie ma cena i smak produktu oraz miej-
sce dokonywania zakup6éw. Respondenci najbardziej cenili
sobie sklepy dyskontowe oraz hipermarkety ze wzgledu na
duzg przestrzen i réznorodno$¢ produktéw zywnosciowych.
Co ciekawe, mato istotna byta dla nich reklama (telewizyj-
na, internetowa, billboardy). Cze$ciej dokonuja zakupu, bo
kto$ zarekomendowal im dany artykut lub po prostu z przy-
zwyczajenia. Niestety respondenci posiadajg niska wiedze
odnos$nie opakowan przyjaznych §rodowisku. Wybieraja tan-
sze 1 raczej niechetnie ekologiczne, biodegradowalne, szcze-
golnie jezeli s one drozsze. Opiniodawcy niemal jednoglo-
$nie stwierdzili, ze jesli opakowanie zywnosci jest uszkodzo-
ne, to ich che¢ zakupu takiego produktu jest nikta. Maja oni
$wiadomos¢, ze najbardziej wazna funkcja opakowan jest
ochrona przed szkodliwymi czynnikami oddzialtywujacymi
na zywno$¢. Potowa badanych oséb uwaza, ze opakowanie
jest $wiadectwem jakosci produktu, czyli sugeruja si¢ nim
(marka, estetyka wykonania) wybierajac artykuly spozyw-
cze. OczywiScie zdarza si¢ tak, w przypadku opakowan nie-
uszkodzonych, renomowanych firm, w ktorych dobry gatu-
nek produktu idzie w parze z estetycznym wykonaniem opa-
kowania. Powinni$my ktas$¢ wiekszy nacisk na sktad produk-
tu i jego warto$¢ odzywcza, bo czasami w mato atrakcyjnym,
nierzucajacym si¢ w oczy opakowaniu znajdziemy produkt
wysokiej jako$ci, w nizszej cenie. Jesli chodzi o opakowania
wygodne w uzyciu i fatwo otwieralne, to cieszg si¢ one duza
popularnoscia. Zwlaszcza butelki plastikowe i kartony z na-
kretkami, ale réwniez wszelkie inne opakowania, ktére po-
zwalajg zaoszczedzi¢ czas: puszki z jezyczkami do otwiera-
nia, saszetki z przyprawami czy opakowania z wedlina/se-
rem, ktéore mozna wielokrotnie zamyka¢ i otwiera¢, co po-
zwala zachowa¢ smak, aromat i konsystencje produktu. Do
lamusa odchodza kartony z odcinanym rogiem. Zdecydowa-
na wigkszo$¢ ankietowanych konsumentéw sklonna jest do
wyboru produktu, ktéry zawiera w swoim sktadzie sktadnik,
ktory jest im nieznany.
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INFLUENCE OF THE MECHANICAL MIXING
OF THE HERRING FILLETS IN BRINE ON THEIR
RIPENING PROCESS®

Wptyw mieszania mechanicznego filetow sledziowych na proces
ich dojrzewania®

Fish is one the most important food groups in terms of
nutritional value. They contain significant amounts of pro-
teins and fats, which makes them susceptible to fast spoilage.
The most common way to preserve fish is to add salt in high
concentration. Following paper presents the influence of the
mechanical and manual mixing systems during ripening on
the quality of the final product. The changes in proteins and
salt concentration, pH level, fillets and brine total acidity
were investigated. A TPA test allowed to analyze gumminess,
hardness, springiness, and cohesiveness whereas sensory
analysis was based on Polish Standards.

INTRODUCTION

Fish constitute as the source of many valuable nutritients.
They are an important component of the balanced diet of the
man. Fish contain high quality proteins, iodine, phosphorus,
potassium, calcium and vitamins A, and D, as well as the
unsaturated fats essential for the correct functioning of the
brain.

According to the FAO report fish consumption constantly
grows in the EU. In Poland salted and marinated herrings are
the most popular appetizer. However, in 2013 herring con-
sumption decreased to 1.94 kg per capita. Until 2000 annual
consumption of this fish averaged about 3 kg per capita, but
higher prices and the greater species diversity on the mar-
ket lowered the popularity of herring. Still they are one of
most often harvested species. According to statistical data gi-
ven by the MIR in 2011 in the Baltic Sea almost 30 000 t of
herring was harvested, what states for 17% of the entire fi-
shing. From here the production of salted herring fillets states
for the 3.2% of the entire fish processing, what gives 10 000
t/year. Even though fish consumption in Poland constantly
grows, it is still far behind The European Union [7, 13, 17].

In order to change the situation, not only increase of the
assortment of fish products is needed, but also fod companies
should improve their taste, as well as make the appearance
and the price more attractive. To achieve these purposes mo-
difications and enhancements of the processing technology is
needed. Seeking new technologies and solutions is crucial.

Ryby stanowiq jednq z najcenniejszych grup produktow
pod wzgledem odzywczym. W zwiqgzku z tym, ze zawierajg
duzo biatka i tuszczy, ulegajq szybkiemu psuciu. Najbardziej
popularnym sposobem utrwalania ryb jest ich solenie. W ni-
niejszej pracy przeanalizowano, jak sposob mieszania me-
chanicznego filetow Sledziowych podczas ich dojrzewania
wplywa na jakos¢ finalnego produktu. Zbadano zmiany za-
wartosci biatka i soli, pH oraz kwasowosci ogolnej filetow i
zalewy. Wykorzystujgc test TPA przeanalizowano ich zuwal-
nos¢, twardosé oraz spojnosc. Ponadto wykonano analize or-
ganoleptyczng opartg na Polskiej Normie.

During the transportation fish undergo fast rancid, which
is a great problem. In order to minimize losses they are fro-
zen, however, this method isn’t deprived of defects. Salting
is one of the oldest manners of the preservation of foodstuffs.
This allows not only to keep a lot of valuable nutrients, but
also increases the variety of the products [12, 14, 15].

Herring fillets are mostly subjected to salting, so-called
sledzie a’la matias. Such method causes the denaturation of
the muscle proteins, what makes meat suitable for direct con-
sumption, as well as it gives the distinctive flavor. Salty so-
lution in the muscular tissue also impedes the development
of the micro-organisms as well as stimulates enzymatic ripe-
ning of the raw material [12, 15, 19]. An important stage in
the production of salted herring fillets is mixing [6]. The pur-
pose is to intensify the mass transfer, chemical and bioche-
mical processes. Moreover, while mixing proteins are extrac-
ted into the brine and as the time passes salt drains them more
and more until those proteins create undesirable suspension.
In order to avoid it fillets should not be mixed in the first
twenty-four hours of ripening. With time the some of the pro-
teins would naturally denaturate under the influence of the
salt and thus wouldn’t migrate to the brine. However, taking
the economic side into consideration, mixing is applied in
the first twenty-four hours [4, 6]. It is understandable since
mixing allows for precipitating ripening, but also enables to
achieve regularly salted fillets.

Mixing is most often performed manually by workers.
For this a paddle mixer and a plastic container are used (fig.
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1). Workers should be specially trained on how to use the mi-
xing tool so the process will be accurate [3]. To achieve hi-
ghest quality constant control of the mixing process is requ-
ired. Another important aspect is keeping constant low tem-
perature for ripening, around 5°C [14].

Fig. 1. Tools for manual mixing: a) plastic container, b)
paddle mixer.

Rys. 1. Narzedzia do mieszania recznego: a) zbiornik z
tworzywa sztucznego, b) mieszadlo w ksztalcie
wiosta.

Source: Own study

Zrédlo: Opracowanie wlasne

The food product must have appealing appearance, pro-
per consistency and rich taste. The majority of processes are
applied to change the texture of the raw material. Mainly
to soften the structure so the mastication is much easier. In
some cases changes of the texture are the secondary effect
of technological processing, sometimes these are undesira-
ble, however they are advantageous. As the example, softe-
ning and loosening of the structure of the raw material while
freezing and after defrosting, and food subjected to the steri-
lization in tins [2].

The analysis of the texture is usually conducted with the
help of the TPA test (texture profile analysis). According to
the dictionary of the food technology a TPA test is an analy-
sis of the texture of the food product in terms of mechanical
and geometrical properties, and the fat and moisture content
during the mastication [5]. The TPA test was created in the
60’s of the last century, in order to examine the connection
between mechanical properties and the texture of food pro-
ducts [10]. Replacing people with instrumental test lowered
price, heightened the efficiency, accuracy and the repetitive-
ness of the examinations. Texturometer generates a graph of
the relation of the force to the time, so-called profile of the
texture (fig. 2).

Graphs for various products will differ in the height and
the widthof the curvature. For food products the second peak
will always be lower than first — it is a result of the imperfect
springiness of the raw material [6].

THE PURPOSE OF THE WORK

The analysis of the influence of the mixing system on the
quality of herring fillets is a subject of this work. Herring fil-
lets mixed traditionally by hand and mixed mechanically were
compared. Mechanical mixing was performed with the use

Force

A
2
1
4
>
\;"'/ Time
Fig2. TPA graph overview, 1 — fragility, 2 — hardness,

3 — adhesiveness, 4 — springiness.

Rys. 2. Pogladowy wykres TPA, 1 — lamliwos¢ , 2 —twar-
dosé, 3 — spojnosé, 4 — sprezystosc.

Source: Own study on the basis of the [2]

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [2]

of specially prepared agitator. Following quality indicators
were chosen: nitrogen content, salt concentration, the pH le-
vel and total acidity. In order to determine the influence of the
mechanical mixing changes of the protein content were in-
vestigated in the course of processing. Finally, texture of the
meat was analyzed with the use of TPA test and the sensory
analysis was performed.

Paper presents the results of research on the effect of
mechanical mixing of herring fillets on their ripening pro-
cess.

MATERIALS AND METHODS

Frozen herring fillets constituted as the research mate-
rial. Polish Standard PN-A- 86770 defines fillet as the flesh
of a fish which has been cut away from the bone lengthwi-
se along one side of the fish parallel to the backbone, witho-
ut the shoulder belt, fins and ribs and membranes of the pe-
ritoneum. Raw material was stored in the temperature -21°C
for the period of 3 months. Defrosting took place in the de-
frosting chamber.

The laboratory conditions were applied for the research.
The first test bench constituted of the glass container, where
thawed herring fillets were dipped into the brine, in the pro-
portion of 2.5 kg of fillets in 2.5 dm® of the brine. An agitator
connected to the direct-current motor was installed to achie-
ve rotary motion.

The engine had a transmission gear PM-33123000-540k
with rated voltage 12 V. After setting the tension given to the
engine at 2.7 V, 1 rpm was received. The structure of the agi-
tator and the rotation speed allowed for a low share mixing.
The container with mixture was situated in the refrigerator,
in which for the entire period of examinations temperature
was kept at 7°C.

The second test bench consisted of the plastic container,
in which thawed herring fillets were dipped into the brine, in
the proportion of 2.5 kg of fillets and 2.5 1 of the brine. Manu-
al mixing was performed with the help of the mixing tool for
15 minutes once a day, the first twenty-four hours were omit-
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ted. The container along with mixture was situated in the re-
frigerator, in which for the entire period the temperature was
also kept at 7°C. Herring fillets ripened for 4 days. Every day
one fillet from each stand was taken for the analyses.

Mohr’s method according to PN-ISO 9297: 1994 was
used to investigate the changes of the concentration of the
salt. The presented method is intended to indicate concen-
trations of soluble chlorides in the water in the scope 5 mg/1
up to 150 mg/l. For the analysis 10 g of the fragmented sam-
ple of fillet was weighed out as well as 1 ml of the brine was
measured.

The value of the pH of the fish meat and the brine were
measured with the Microcomputer Multifunction Meter CX-
551 pH meter, Elmetron. For the analysis 5 g of the fragmen-
ted sample of the meat and 5 ml brines were taken, then 5 ml
of the distilled water was added and it was mixed for about
1 minute. Next the pH value was measured with the use of
an electrode of the pH meter calibrated with model buffers.

Sensory evaluation was based on Polish Standards and
was performed as a description in words in accordance with
the requirements. Following basic characteristics of the qu-
ality of salted fish were evaluated: the smell of fish and bri-
nes and the taste. Also, changes on the surface of fillets were
compared between test benches: layering of the meat, meat
loss and the color changes. An evaluation was performed on
finished products.

The examination of the texture of the meat of herring fil-
lets was performed with the help of texturometer TMS-Pro
Food Technology Corporation Companies. It enables to per-
form tests of stretching, crushing, compression and breaking
along with the measuring sensors and measurement software
for the result analysis.

The tested sample was compressed twice with the help of
the flat tile, with the diameter greater than the diameter of the
sample. Measured values of powers were recorded.

The texture was measured each day for both tech ben-
ches. Sizes of analyzed samples were about 1 cm/1 cm/8 mm,
it was important to keep them perfectly identical to previous,
because used device is very sensitive and any deviations of
the size could affect the result. Samples were cut crosswise
to the direction of the fibers in the examined muscle. Cartila-
ge, bone elements and a skin could not appear in the sample.
On the texturmeter’s stand samples were put so that muscle
fibers were placed along the direction of the compression [9].

RESULTS

The results of protein content changes in the meat of fish
and in the brine are shown in figure 3. The initial concentra-
tion in both cases was the same and amounted to the 16%.
In the course of ripening natural depletion of the protein
in fillets took place to about 11%. Mechanical mixing cau-
sed greater loss and the final content amounted to the 9%. It
was associated with intensifying the process of the change
of mass by permanent mixing. Total losses of proteins amo-
unted to 5-7 %. As proteins are the most important compo-
nent its content in finished products should be similar to of
the one in the raw material. At the beginning of the experi-
ment there were no proteins in the brine, and at the end of ri-
pening of fillets its content amounted to the 2.08% for manu-

al mixing, and for mechanical mixing as far as 3.54%. Since
the brine isn’t being used by consumers such losses are not
advantageous.

Fig. 3. Protein content in the fillets and in the brine
mixed both by hand and mechanically.

Rys. 3. Zawartos¢ biatka w filetach oraz w solance mie-
szanych mechanicznie i recznie.

Source: Own study

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Fig. 4. Total acidity of the fillets and in the brine mixed
both by hand and mechanically.

Rys. 4. Kwasowos$¢ ogélna w filetach oraz solanki mie-
szanych mechanicznie i r¢cznie.

Source: Own study

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Fig. 5. Changes of pH value of the fillets and the brine
mixed manually and mechanically.

Rys. 5. Zmiany pH filetow oraz solanki mieszanych me-
chanicznie i re¢cznie.

Source: Own study

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Fig. 4. shows the results of the analysis of changes of
the total acidity of the fillets mixed manually and mechani-
cally and changes of the total acidity of the brine. In conse-
cutive days of ripening the acidity grew from the 0.23% up
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to the 0.31% for fish mixed manually. Fish mixed mechani-
cally had a greater increase of the acidity, up to 0.33%. The
salt causes the diffusion of water from cells to the intercellu-
lar space, and acetic acid forming during ripening increases
the acidity. Moreover anions of chlorine block positive gro-
ups of peptides which form in the course of the denaturation
of the proteins. The acidity is connected with the proteolysis
of the proteins which causes the increase of the acidity of the
meat [1,4,12, 18].

A pH value was the next examined parameter, fig. 5
shows changes of pH value of the fillets and of the brine mi-
xed by hand and mechanically.

Changes in the pH value of the meat attribute of the ripe-
ning process. During the first twenty-four hours the pH value
decreased notably for fillets mixed mechanically from 6.5 to
6.15. It was associated with the amount of the absorbed salt and
increased intensity of mass transfer. In order to stop the deve-
lopment of pathogens the pH value about 5 should be achieved,
for that purpose an acetic acid is often added to the brine. Va-
lue about 6 of the pH impedes the development of the halophi-
lic bacteria, however halophilic mold tolerates the scope of pH
value 3.3 to 7.4 [14.18]. Final pH values reached 6.1 and 5.9
for fish mixed by hand and mechanically, respectively. The in-
crease of pH value of the brine can be associated with passing
negative anions to the meat. Changes of brine’s pH value are
similar and increased from 4.16 to 6.15 (in the brine mixed by
hand) and to 6.19 (brine mixed mechanically).

In fig. 6 changes of the of the salt concentration in fillets
of fish and in the brine are shown.

Fig. 6. Salt content in the fillets and in the brine mixed
manually and mechanically.

Rys. 6. Stezenie soli w filetach oraz w solance miesza-
nych mechanicznie i recznie.

Source: Own study
Zrédlo: Opracowanie whasne

In case of mechanical mixing on the first day the amo-
unt of the absorbed salt increased considerably - from the
initial content of the 0.61% up to the 8.5%. In consecutive
days the concentration of the salt did not undergo great chan-
ges and stabilized on the value about 8.7%. For manual mi-
xing the concentration of the salt grew gradually, all the way
to the concentration characteristic for light-salted fillets. For
light-salted herring the concentration of the salt, according to
the Polish Standards, is between 6 and 10 %. Fish mixed me-
chanically reached the upper limit on the second day of ripe-
ning [14.18]. Finally, the salt concentration for both stands
reached 9.1%.

Salt concentration drop in the brine is relative to the rise
of it in the meat of fish. The initial mass concentration of the
salt in brines amounted to the 14.74%. For mechanical mi-
xing in the first twenty-four hours the concentration drop-
ped about 1.3%, and finally achieved the value of the 12.9%.
In the brine mixed manually a gradual permanent fall in the
content of the salt was observed, from the 14.74% up to the
13.46%. It is a result of diffusion of the salt from solution to
the muscular tissue of fillets, and mechanical mixing consi-
derably precipitated this process.

The analysis of mechanical properties of herring fillets
was performed with the consideration of parameters with si-
gnificant influence on the meat texture. These are: hardness,
springiness, gumminess, and cohesiveness.

In case of salted fish changes of the texture are due to
salt diffusion deep in the muscles. As it penetrates the tissue
it destabilizes the proteins and reduces their solubility. Also
the outflow of water due the osmosis gives harder structure
of the final product. These changes are more visible for he-
avy-salted fish, the lihgt-salted are more similar to the raw
material [16].

Fig. 7. Texture analysis of the fillets mixed manually.
Rys. 7. Analiza tekstury filetéw mieszanych recznie.

Source: Own study

Zrédlo: Opracowanie wtasne

Fig. 8. Texture analysis of the fillets mixed mechanically.

Rys. 8. Analiza tekstury filetéw mieszanych mechanicz-
nie.

Source: Own study

Zrédlo: Opracowanie wiasne
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In fig 7. and 8 results achieved during analisis are presen-
ted. There was 8 repetitions, graphs represent average values.

As can be seen on graphs in both experience a conside-
rable decrease of the hardness and gumminess of the meat
was obtained. In case of fillets mixed mechanically these two
features have greater values than for those mixed by hand.
It could be caused by absorbing more salt. The initial value
of the hardness was 12.8 N, and of the gumminess 0.5 N. For
fillets mixed mechanically final values of these features amo-
unted to resepctively 8.64 N and 0.33 N. And for fillets mi-
xed manually the hardness achieved the value 8.89 N and
gumminess 0.36 N. These features are the one that directly
influence the process of mastication. The final product sho-
uld be easy to chew, but cannot be too soft, the sliminess is
not pleasant. During ripening ions of calcium and magne-
sium can penetrate into the tissue what can cause softening
of the meat’s structure. It is an undesirable effect. Changes
in the texture of fish mainly depend on endopeptidase. The
most important enzyme that creates appropriate texture and
the aroma is cathepsin-d which causes the disintegration of
proteins into peptides and amino acids [11].

The cohesiveness of the raw material amounted to 0.16 N.
The value of this feature dropped systematically and achie-
ved value of 0.13 N for fillets mixed by hand, and 0.11 N for
mechanical mixing. Filets mixed mechanically have a smal-
ler cohesion than the ones mixed by hand, because the me-
chanical agitator caused loosening and disintegration of the
structure of muscles. The springiness in both attempts did not
differ considerably and from the initial value of 0.25 N drop-
ped to about 0.2 N.

In fig. 9 fillets after 4 days of ripening are shown. Fish mi-
xed mechanically sustained considerable damages, it is an un-
desirable outcome. Fillets were mixed throughout all the time
of ripening what turned out to be too intense. Even though
the disintegration of fillets did not cause the loss of the nutri-
tients, it is unattractive and mechanical damages of the food
products should be avoided.

Fig. 9. Fillets mixed: a) manually, b) mechanically.
Rys. 9. Filety mieszane: a) recznie, b) mechanicznie.

Source: Own study

Zrédlo: Opracowanie wiasne

A cross-section of the filets was analized. Fig. 10 shows
cuts through fillets both after manual and mechanical mi-
xing. Fillets mixed by hand sustained much less damage to
the structure so meat was firm and springy. Moreover, there
was little leakage of the brine from the meat. Fillets mixed
mechanically, on the other hand, were flatter, much less ela-
stic and there was great leakage.

Fig. 10. Cross-section of the fillets after mixing: a) manu-
al, b) mechanical.

Rys. 10.Przekréj filetow po mieszaniu: a) recznym, b)
mechanicznym.

Source: Own study

Zrédlo: Opracowanie wilasne

Apart from the analysis of the texture an organoleptic
evaluation of the final products was conducted. For that pur-
pose Polish Standards were used. The meaty smell of salted
fish should not be sweet, become rancid, or bitter, because
such smells are indicators of the process of ongoing rancidi-
fication of fats contained in the meat of fish. The smell of the
brine is determined as unusual if it is a sour or putrid smell,
which appoints for bacterial and putrefactive changes. Opa-
city of the brine most often accompanies such smells. More-
over bacterial and putrefactive changes cause change of the
color of the meat [8].

Organoleptic examining of herring fillets mixed mecha-
nically and manually did not show rancidification of the pro-
duct. The color and the taste were specific, characteristic in
both stands. No unusual sour scent or changes of the color
of the brine and meat was present. Fillets mixed by hand sho-
wed little yellow discolorations however, these are accepta-
ble. It is possible that during manual mixing microbiological
pollution of the product occurred. Applying such mixing me-
thod hygiene rules should be strictly followed, because lack
of it can lead for destroying the entire manufactured unit.
Also the color of the brines from both stands did not vary
from standards. On the surface of the brine mixed mechani-
cally appeared fat, which looked like thick grease. The cau-
se could be the destroyed muscular tissue which led to disso-
lving of the fat. Whereas brine mixed by hand did not show
any signs of opacity. It is obvious, that the opacity of the bri-
ne is undesirable. Even if the cloudiness of the brine is a side
effect of mixing rather than putrefactive processes, for the
consumer it will be discouraging.

The meat tissue of fillets mixed by hand did not under-
go any the distortion. Some layering of the meat appeared,
but it is characteristic for salted fillets, however, it did not
have the influence on the general appearance of the fillets.
The consistency was coherent and resilient, typical of the de-
sired product.The meat tissue of fillets mixed mechanically



INZYNIERIA ZYWNOSCI

underwent the distortion and a large extent of damage. The
large portion of fillets was broken or completely destroyed,
and their consistency was greasy.

CONCLUSIONS

Fillets mixed mechanically soon after the first twenty-fo-
ur hours achieved the appropriate concentration of the salt in
the tissue, that is 9%. It is the determining value (according
to PN) of technological maturity of fillets. Further parameters
did not differ between both stands. In case of fillets mixed
mechanically it is possible to notice larger differences betwe-
en finished product and the raw material.

Based on the results it can be stated that the mixing sys-
tem has an influence on the ripening process. The selection of
the mechanical method can not just intensify and fasten the-
ir ripening, but also also gives the possibility to automate the
process. Taking only on this perspective, mechanical mixing
is very advantageous.

Values of gumminess and hardnesses were lower for fil-
lets mixed mechanically and with the sensory analysis it was
recognized as beneficial changes. Also the drop of the co-
hesiveness value was great and it caused the disintegration
of the tissue.

The salt absorption is much more intensified with mecha-
nical mixing, and it shortens the time of ripening. Keeping
high hygiene standards is also much easier for the mechani-
zed process.

Inasmuch as chemical aspects of fillets did not differ no-
tably, the appearance of fish mixed mechanically was highly
undesirable. Further analysis should determine the time and
intensity of mechanical mixing as well as the choice of a pro-
per agitator. This should be followed by issuing problems of
scaling up. Results from laboratory analyses cannot be direc-
tly applied for industrial scale. This part poses great challen-
ge and should be thoroughly considerate.

The automation of a process is beneficial and desired, ho-
wever much thought should be given while setting the para-
meters of the process so that the final product is of the best
quality.
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PROBA SYSTEMATYZACJI ZRODEL | PROCESOW KREACJI
WYNALAZKOW W PRZETWORSTWIE SPOZYWCZYM®

Attempt of the systematization of sources and processes of creation
of inventions in the food processing®

Stowa kluczowe: wynalazki, metody wynalazcze, podejscie
systemowe.

W artykule podjeto probe systematyzacji najwazniejszych
koncepcji kreacji wynalazkow. Punktem wyjscia dla rozwa-
zan bylo okreslenie istoty wynalazku i jego zrodet oraz wska-
zanie na wieloaspektowos¢ tego zagadnienia. W dalszej cze-
sci artykutu podano klasyfikacje rodzajowq modeli postepo-
wania przy metodzie intuicyjnej, planowej oraz hybrydowe;j.
Metode te, okreslong w artykule jako ,,systemowa”, opisano
bardziej szczegotowo w koncowe j czesci artykufu.

WPROWADZENIE

Przetworstwo rolno-spozywcze, to dzis odr¢bna dziedzi-
na techniki, bardzo specyficznej, stawiajacej przed specjali-
stami wymagania tworzenia nowych urzadzen i technologii.
Nieodtacznym elementem dostosowywania si¢ tego przemy-
shu do zmieniajacych si¢ potrzeb odbiorcow i globalizacji
handlu, jest wdrazanie wynalazkéw. To one decyduja o tem-
pie i kierunkach rozwoju, sg czynnikiem konkurencji krajo-
wej 1 migdzynarodowej. Niezbedna jest tu, obok profesjo-
nalnej wiedzy, duza kreatywnos¢. Stad wynika waznos$c¢ pro-
blematyki, dotyczacej wiedzy o zrédlach i drogach moga-
cych doprowadzi¢ do ich powstawania. Pomimo, Zze ma ona
wielkie znaczenie, nie znajduje odpowiedniego odzwiercie-
dlenia w procesie nauczania specjalistow w dziedzinie pro-
dukcji zywnosci [7]. W literaturze opisuje si¢ wiele roznych
metod tworczego dziatania, najczgéciej bez odnoszenia do
okres$lonych dziedzin, traktowanych nawet jako ,techniki”,
czyli §cisle precyzujacych algorytmy postgpowania. Zajmu-
je sie tym inwentyka, integrujaca wiedzg¢ o wynalazczoSci ze
wszystkich, bardzo réznigcych si¢ dziedzin ludzkiej dziatal-
nosci.

Uczenie myslenia wynalazczego, pomimo ze ma wielkie
znaczenie, nie stanowi jeszcze waznego celu w ksztalceniu
specjalistow w dziedzinie produkcji zywnosci, jak od roku
1994, zgodnie z Europejska Klasyfikacja dziatalnosci [EKD],
nazywamy przemyst spozywczy. Wiele przez to tracimy, po-
niewaz w wieku pozniejszym cz¢sto zmniejsza si¢ dana kaz-
demu cztowiekowi zdolno$¢ do innowacyjnego myslenia. Do
niedawna uwazano powszechnie, ze kreatywnym trzeba si¢
po prostu urodzi¢; jest to bowiem cecha charakteru.

Nie jest to w pelni zgodne z prawda. Nauka bowiem
wypracowala rozne metody postepowania w tym zakresie.

Key words: inventions, inventive methods, systematization.

In the article an attempt of the systematization of the most
important concepts was made of creation of inventions. For
deliberations determining the essence of the invention and
his sources and pointing was a point of departure on multi-
faceted-ness of this issue. Into more distant a genre ranking
of models of acting at the intuitive, scheduled and hybrid me-
thod was given to the part of the article. This method, deter-
mined in the article as “system”, in more detail into final j
parts of the article were described.

Warto wigc je poznaé¢, bowiem podnosza one w duzym stop-
niu efektywnos$¢ pracy koncepcyjne;.

Prezentowany artykul jest préba systematyzacji za-
sadniczych poje¢ i koncepcji w zakresie kreacji wynalaz-
kow. Istota systematyzacji, jako pewnego procesu porzadko-
wania, polega na wigzaniu pojedynczych, izolowanych po-
je¢ i procedur w jedna catos¢ [19]. Takie ujecie okreslane jest
jako ,.systemowe” i ono jest podstawa prowadzonych roz-
wazan.

SYSTEMATYZACJA STRUKTURY
CZYNNIKOW WYNALAZCZOSCI
| WAZNIEJSZE POJECIA
W TEJ DZIEDZINIE

Systemowa struktura czynnikéw, tworzacych zwigzek
pomiedzy wynalazkiem, jako produktem tego kreacyjne-
go procesu (wyjéciem z systemu), a przyczyng tego proce-
su (wejsciem), moze by¢ przedstawiona w postaci schematu,
gdzie decydujacym jest funktor, bedacy operatorem systemo-
wym kreatywnosci — rys. 1.

Wynalazek to efekt ludzkiej kreatywnosci. Kto$ jest kre-
atywny, jesli tworzy nowe rzeczy i ma nowe pomysty [1].
Nie jest to do konca prawdg. Kreatywno$¢ jest procesem, a
nie produktem (np. sukienka jako kreacja). Istota kreatyw-
nos$ci to umiejetnos¢ dostrzegania zwigzkéw 1 wzorcoOw oraz
tworzenie nietypowych kombinacji i powigzan [11]. O ile
mozemy przyja¢ pewne dane wejsciowe i oczekiwane efekty,
co w rzeczywisto$ci ma miejsce, to nie znamy operatora sys-
temowego (funktora) przej$cia pomigdzy zroédiem a efektem.

W potocznej opinii wynalazcy sg ,,dobrzy” w rozwia-
zywaniu probleméw (pojecie ,,dobry” jest tu przyktadem
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Do rozwigzywania tego typu probleméw sg

| predysponowane okre§lone umysty. Przyktado-

wo M. Kirton w swojej pracy [9] dokonuje po-

przypadek I—b Operator —>| wynalazek |—>| patent
systemowy
KreatywnoSci —>| wz0r uzytkowy |—>| prawo ochronne |

dziatlu na adaptatoréw i innowatorow:

pomyika |—’

—’| wzor przemystowy |—>| rejestracja

| * adaptatorzy — to osoby, ktére w sytuacji pro-

Rys. 1. Schemat systemowy opisu powstawania nowosci.
Fig. 1. Diagram system description education news.
Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

funktora). Tymczasem oni zajmuja si¢ przede wszystkim
znajdowaniem problemow [18]. Jak pisze dalej autor tej pra-
¢y, ,wynalazca musi umie¢ zdefiniowac problem na nowo we
wtasciwy sposob. W przeciwnym razie caly wysitek wtozony
w poszukiwanie rozwigzania pojdzie na marne”. Wigkszo$¢
wynalazcow nie poswigca temu zadaniu wystarczajacej ilo-
$ci czasu. Sa zbyt zajeci mysleniem o rozwigzaniu, a to jest
problem operacyjny (sprawa technologii), a nie stanowi pro-
blemu dywergencyjnego, ktory jest punktem wyjscia do po-

wstania wynalazku — tabela 1.

Tabela 1. Gléwne typy probleméw

Table 1. The main types of problems
o0znawcze decyzyjne
v pozna v
problemu | eysp| ORACJA> | ZMIANA - WYNALAZEK
ODKRYCIA

Cechy ogoélne

- pozna¢ — prawda

— odkry¢ — prawo

— zbadac i wyjasni¢
zalezno$ci oraz
struktury, postawi¢
diagnoze

- stworzy¢é — skutecz-
nos¢

— skonstruowaé — me-
toda

— zmieni¢ stanx —y

— wynaleZ¢ rozwigzanie

Typ A konwer- |- wyjasni¢ zalezno$¢ KOMBINACJA
gencyjne — sprawdzi¢ hipoteze | — utrzymaé stan x
— jedno rozwig- |- postawi¢ diagnoze |- sformutowac cel
zanie, 0g6ing — okresli¢ metode dzia-
- mata swobo- |- okresli¢ tendencje tania
da kierunku rozwiaza¢ konkret- |- podjac¢ korzystng de-
poszukiwan. ny problem cyzie
- sformutowaé strategie
(adaptatorzy)

Typ B dywergen-

— okresli¢ réznorod-

TRANSFORMACJA

7

(technolodzy)

cyjne nos$¢ standw, — okreslic mozliwosci/
— wiele rozwiag- |- oceni¢ pole wa- ograniczenia
zan riantéw, odchyle- |- zmienic cel dziatania
— duza swoboda | nia,wyjatki, rozwia- | — zwigkszy¢ zakres dzia-
kierunku po- zania typowe, tania
szukiwan. — przedstawi¢ mape |- podnies¢ oryginalnos$¢
diagnostyczng dla rozwigzania (ulepszy¢)
(innowatorzy) cato$ci zmian
Typ C opera-
cyjne
7
PROCES jak to uzyskac? 1’ jak to uzyskac? 1’

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [11]

Source: Own study on the basis of the [11]

blemowej poszukuja rozwigzan znanymi sposo-
bami i skupiaja si¢ na wykonywaniu zadan jak
najlepiej — dziatanie typu ,,ulepszy¢”. Ich obsza-
rem zainteresowania sg zatem gtownie problemy
typu A (konwergencyjne).

* innowatorzy — to osoby, ktére maja umiejet-
nos$¢ poszukiwania nowych rozwigzan — dzialanie typu
»wynalez¢”. Ich domeng pracy sa problemy wieloaspek-
towe (dywergencyjne).

Przy takiej charakterystyce dzialan umystowych nasuwa
si¢ stwierdzenie, ze kazda odpowiedz, typu ,,wynalez¢” czy
LHulepszyé” moze by¢ uznana jako dziatanie tworcze, cho¢ nie
kazda konczy¢ si¢ musi wynalazkiem. Te sg zwigzane bo-
wiem z pokonaniem problemoéw dywergencyjnych, czyli ma-
jacych kilka mozliwo$ci rozwigzan. Nie faworyzuje si¢ ja-
kiego$ jednego rozwigzania, patrzy si¢ na sprawe calosciowo
(z kilku aspektow). Wynalazcy zatem to ludzie, ktorzy potra-
fig redefiniowac problemy i wyobrazaé sobie nowe zastoso-
wania dla znanej wiedzy. Jest to umiejetno$¢ spojrzenia na
objawy, badz przyczyny z innej perspektywy, w innej kolej-
nosci, czy tez biorac po uwage inne konsekwencje [18]. To
myslenie zdolne do ujmowania zwigzkoéw pomiedzy faktami,
pozornie od siebie oddalonymi, gotowe nawet do ,,ekspery-
mentalnego btadzenia” [8].

Aby prawidtowo zdefiniowa¢ problem dywergencyjny,
nalezy wychodzi¢ od analizy stanu (,,jak jest”’?), a nie od spo-
sobu (,jak to uzyskac¢’?). To jest bowiem problem technolo-
26w, ktorzy ,,sterowani” sg nie przez nowe idee, a przez efek-
tywne rozwigzania [18].

W przypadku braku wewnetrznej zgody na status quo da-
nej rzeczy, powstaje problem innowacyjny, ktérego wtasciwe
rozwigzanie moze sta¢ si¢ wynalazkiem lub (przy nizszym
poziomie nowosci) wzorem uzytkowym, badz przemysto-
wym. Podstawa tych dzialan sa na ogoét odkrycia naukowe,
bedace efektem rozwiazania jeszcze innej grupy problemow
(IT grupa — problemy poznawcze). Odkrycia — to nie wyna-
lazki i pojgcia te nie moga by¢ traktowane jako synonimy.
Kazde z nich odnosi si¢ bowiem do czego$ zupehie innego.

Odkrycie naukowe jest opisana i eksperymentalnie do-
wiedziong obserwacja zjawiska fizycznego, wystgpujacego
w naturze, ktore nie bylo jeszcze zauwazone. Wynalazek r6z-
ni si¢ od odkrycia przede wszystkim tym, iz jego przedmio-
tem nie moze by¢ co$, co juz istnieje — czy to w przyrodzie,
czy to jako wytwor ludzkiego umystu i ludzkich rak [16].

Wynalazek polega na stworzeniu nowego sposobu dziata-
nia i konstrukcji urzadzenia, narz¢dzia, przedmiotu codzien-
nego uzytku, badz na wymysleniu oryginalnej technologii.
Dzi$ mato kto wie, ze prawie 150 lat temu znany polski pisarz
B. Prus celnie zdefiniowat pojecie wynalazku. Wedtug niego
[14] ,,Wynalazkiem nazywa sie zrobienie takiej rzeczy, ktorej
dotgd nie bylo i ktorej natura sama zrobi¢ nie moze”. W tym
konteks$cie autorzy ksigzek i artykutéw (nie tylko o charak-
terze naukowym) moga wigc tworzy¢ swego rodzaju ,,wyna-
lazki”, ktore rowniez podlegaja ochronie prawa (prasowego).
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Nacisk ,,potrzeby” bardzo czgsto powoduje koniecznosé
dziatania, czyli podje¢cia wysitku umystowego, aby zmniej-
szy¢ ten nacisk, lub catkowicie go zlikwidowaé. 1 znowu,
jak pisze B. Prus ,,To ona jest tym, co popycha cztowieka do
coraz nowych usitowan — co wskazuje mu droge, po ktorej
zajs¢ moze do nieznanego pomystu. Nicig przewodnig w tym
Jest uwazne rozpatrywanie dziet natury i cztowieka” [14].

W wynalazkach dotyczacych sposobow dziatania i kon-
strukcji maszyn oraz aparatow przetworstwa SpozZywczego
sa to najczgsciej wlasciwosci przetwarzanych surowcow ro-
slinnych i zwierzgcych i niektore zjawiska przyrodnicze — co
okresla ich specyfike 1 wyr6znia w obszarze technik wytwa-
rzania [7].

Pomyst pojawia sig, (jak niezwykle trafhie dawno temu
zauwazyl cytowany i bliski nam na polu inwentyki B. Prus),
w wyniku uwaznego obserwowania rzeczywisto$ci. Na dro-
dze do powstania wynalazku wyrdznit on trzy istotne i nadal
aktualne prawa [14]:

1. Prawo stopniowosci. Zadne odkrycie i zaden wynala-
zek nie powstaje od razu doskonalym, ale doskonali
sie stopniowo.

2. Prawo zaleznoS$ci. Kazdy wynalazek lub odkrycie zja-
wia si¢ o tyle, o ile istniejq i znane sq pewne dawniej-
sze odkrycia i wynalazki.

3. Prawo kombinacji. Kazde nowe odkrycie albo wyna-
lazek jest kombinacjg dawniejszych odkry¢ i wynalaz-
kow, albo tez opiera si¢ na nich.

Aby tatwiej postgpowaé po tej drodze, stosuje si¢ okre-
$lone metody. Ich przyblizenie stanowi tre$¢ kolejnych roz-
dziatow artykutu.

Ustawa dotyczaca wilasnosci przemystowej okresla, iz
wynalazek powinien by¢ rozwigzaniem nadajacym si¢ do
przemystowego zastosowania i jest nowy jesli ,,nie jest on
czescig dotychczasowego stanu techniki”, za$ stan techniki
to ,,wszystko, co zostato udostepnione do powszechnej wia-
domosci w formie opisu albo przez stosowanie” [15].

Wynalazek powinien by¢ rodzajem zaskoczenia, takze
dla znawcy danej dziedziny techniki; w innym ujgciu mowi
si¢, ze cechg wynalazku powinna by¢ jego ,,nieoczywistos¢”,
CO oznacza, z¢ nie moze on w sposob tatwy i prosty korzy-
stac¢ z dotychczasowej wiedzy w dziedzinie, do ktorej si¢ od-
nosi. Zarazem istota wynalazku powinna dawac si¢ objasnic¢
na gruncie ,,powszechnie przyjetych i uznanych zasad nauki”.

Ustawa ta nie definiuje zatem ekspressis verbis pojg-
cia wynalazku. Wskazuje natomiast, na jakie wynalazki
moze by¢ udzielona ochrona prawna. Wedlug niej ,,patenty
sa udzielane, bez wzgledu na dziedzing techniki, na wyna-
lazki, ktore sg nowe, posiadajg poziom wynalazczy 1 nadaja
si¢ do przemystowego stosowania”. Wynalazek uwaza si¢ za
nowy, jesli nie jest on czgscig stanu techniki. Jezeli chcemy
go opatentowac, musi by¢ rozwigzaniem o charakterze tech-
nicznym. Przyjmuje si¢, ze posiada on ,,poziom wynalazczy”,
jezeli nowos¢ ta nie wynika (dla znawcy) w sposob oczywi-
sty, ze stanu techniki. Wynalazek uwazany jest za nadajgcy
sig do przemystowego stosowania, jezeli wedtug wynalazku
moze by¢ uzyskiwany wytwor, lub technologia, w jakiejkol-
wiek dziatalnosci przemystowej— nie wykluczajac rolnictwa
1 przetworstwa spozywczego.

Nie na wszystkie nowosci udziela si¢ ochrony w postaci
patentu. Oprocz wynalazkéw moga by¢ prawnie chronione
wzory uzytkowe badz wzory przemystowe.

Wzorem uzytkowym jest nowe i1 uzyteczne rozwigzanie
o charakterze technicznym, dotyczace ksztaltu, budowy Iub
zestawienia przedmiotu o trwalej postaci (konstrukcja).

Aby te¢ jedng konstrukcje zabezpieczy¢ przed podrabia-
niem, zglasza si¢ ja jako ,, wzor uzytkowy ”. Jak wynika z po-
wyzszej definicji, wzorem uzytkowym nie moga by¢: uktady
elektryczne, hydrauliczne, pneumatyczne, algorytmy, masci,
roztwory oraz sposoby dziatania.

Te samg konstrukcje mozna zglosi¢ tez do ochrony praw-
nej jako ,,wzor przemystowy”. Bedzie on podlegat tej ochro-
nie z tytulu rejestracji. W tym przypadku cechg charaktery-
styczng beda jakie$§ elementy tej konstrukcji, najczesciej ze-
wnetrzna postac (oryginalny wzor). Wzorem przemystowym
(w $wietle Ustawy) jest zatem nowa i posiadajaca indywidu-
alny charakter posta¢ wytworu lub jego czesci, nadana mu
w szczegblnosci przez cechy linii, konturéw, ksztaltow, ko-
lorystyke, strukture lub materiat wytworu oraz przez jego or-
namentacj¢. W praktyce najczesciej sg to: opakowania pro-
duktow, butelki, etykiety, meble, zabawki, wyroby tekstylne
czy sprzet sportowy.

Jak do tych nowosci dochodzi? W powszechnej opinii
wynalazek jest rezultatem niewytlumaczalnego przesta-
wienia si¢ umyshu na nowe schematy (wzory myslenia).
Praktyka i badania wskazuja, Ze w tym, aby zaczaé mysleé
wg nowego wzoru pomocne jest jedno z trzech zjawisk: przy-
padek, pomytka, badz potrzeba.

Zazwyczaj rozwo0j nauki i postep techniczny utozsamia-
ny jest ze zmudnymi badaniami i analizami, jednak nie jest
tak zawsze. Twierdzi si¢ (nie bez racji), ze potrzeba jest mat-
kq wynalazkow, a ich ojcem (czgsto) bywa czysty przypadek.
Zadziwiajaco duza liczba odkry¢ i wynalazkow zawdzigcza
bowiem swe istnienie przypadkowi. To jakby szczesliwy traf
(prezent od losu), dla tych, ktoérzy maja jaka$ misj¢ do wy-
konania [8]. Zjawisko to w literaturze przedmiotu okresla-
ne jest jako ,,serendipity” 1 ma wiele opracowan (w Interne-
cie ma ponad 21 milionéw rekordow). R. Royston w swojej
ksiagzce ,,Odkrywecy mimo woli” [16] opisat wiele sposrod
najwigkszych i najzabawniejszych interwencji przypadku
w dziejach odkry¢ naukowych: od przypadku, ktory zmu-
sit Archimedesa do wybiegnigcia nago na ulice Syrakuz, po
przypadek, ktory doprowadzit A. Fleminga do odkrycia pe-
nicyliny w 1928 r.

Pomytka staje si¢ w wielu przypadkach ,,przepustka do
historii”, tak jak bylo to np. z odkryciem Ameryki przez K.
Kolumba w 1492 r. Pomytka w badaniach przytrafita si¢ row-
niez amerykanskiemu inzynierowi, W. Greatbatchowi, kto-
ry w latach 50. XX wieku, na zlecenie lekarzy, wykorzystu-
jac nowo dostepna technike tranzystorowa, skonstruowat mi-
niaturowe urzadzenie majace rejestrowac prace serca. Gdy je
sktadal, pomylil rezystory. Po uruchomieniu nic si¢ nie na-
grato, za to zaczely si¢ wydobywac regularne dzwigki, do-
skonale imitujace bicie serca. W ten sposob powstal rozrusz-
nik, ktory byt tak maly, ze mozna go byto wszczepic¢ cztowie-
kowi. Zrobiono to po raz pierwszy w 1958 r.

Problem z przypadkami i pomytkami w odniesieniu do
wynalazkow nie jest taki, iz one wystepuja czesto, czy rzadko,
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sa bardziej czy mniej przyswajalne, ale taki, iz ich zapla-
nowac¢ nie mozna. U podstaw tego, co si¢ daje zaplanowac
lezy zupehnie inne zjawisko — potrzeba rozwoju i wynikajaca
z niej potrzeba czynienia rzeczy doskonalszymi. Na tych po-
trzebach wyrosto tworcze dziatanie cztowieka.

METODY KREACJI WYNALAZKOW

W literaturze opisuje si¢ wiele roznych metod tworcze-
go dzialania, okre$lanych nawet jako ,.techniki”, czyli $ci-
$le precyzujace algorytm postgpowania (tym zajmuje si¢ in-
wentyka). Mozna tu wymieni¢ przyktadowo: burz¢ mozgow
A. Osborna, synektyke W. Gordona, myslenie rownolegle E.
De Bono, tablice morfologiczne F. Zwickego, TRIZ H. Alt-
szullera i inne. Sg to w istocie rézne procedury rozwiazy-
wania problemow, ktorych idea polega gldwnie na pokony-
waniu stereotypoéw i pobudzaniu tworczego myslenia [20].
Efekt kreatywnosci osiaga si¢ poprzez rozbicie wyuczone-
go schematu myslenia i wykorzystania posiadanej wiedzy do
generowania nowych pomystow. Nie zawsze jednak uzysku-
je si¢ ten efekt. Jak pisze np. J. Rudnianski [17] ,.istnieje ra-
zgca dysproporcja pomigdzy wynikami uzyskiwanymi za po-
mocq owych metod i skromnym zasiggiem ich stosowania,
a tym samym powszechnej roli, jakq sklonni sq im przypisy-
wac autorzy tych metod”. Mimo uptywu lat, od czasu poda-
nia tego wniosku, jest on nadal aktualny i zapewne bedzie
stuszny w przysztosci.

W inwentyce zostalo udowodnione, ze tworczos¢ jest
wynikiem taczenia istniejagcych juz elementow, ktore pozor-
nie nie maja ze soba nic wspdlnego w nowe calosci, moga-
ce spehia¢ uzyteczne funkcje. Umyst ludzki buduje z tych
elementéw (poprzez analogi¢) nowa calos¢, mogaca stano-
wi¢ odkrycia naukowe, wynalazek i innego rodzaju rozwia-
zanie [18].

Procesy tworcze z istoty rzeczy nie poddaja si¢ formali-
zacji 1 algorytmizacji [9]. Nie mozna zatem precyzyjnie opi-
sa¢ metody, czyli sposobu postgpowania, co najwyzej zary-
sowaé ogolng ide¢ i wskazaé na istotne rdéznice pomiedzy
tymi metodami. W takim ujeciu zostang poprowadzone dal-
sze rozwazania. Przyjmujac za kryterium podzialu gtowny

Kreacja wynalazkow

czynnik ideowy metody (intuicja lub algorytm), przy kreacji
wynalazkéw mozna wyr6zni¢ 3 podstawowe modele poste-
powania — rys. 2.

Na idei iluminacji umyshu cztowieka przez podswia-
domos$¢ oparta jest metoda ,,Eureka”, okre$lana tez jako:
,olsnienie, ,moment Eureka”, lub ,,moment aha” [18]. Jest
to metoda, ktora zaktada, ze w kreacji nowosci warunek nie-
dostatecznej informacji moze by¢ zrekompensowany intuicja
i efektem ol$nienia. Olsnienie, czyli nagly impuls mysli po-
zwalajacy na uswiadomienie sobie czego$ istotnego, nazy-
wany jest wlasnie ,.efektem Eureka”. Jest to zjawisko zwig-
zane z do$wiadczeniem otwarcia si¢ nowej rzeczywistosci,
naglego zrozumienia prawdziwego (glebszego) sensu wie-
lu kwestii. Nawigzuje on do historycznego okrzyku (heure-
ka gr. — znalazlem), wypowiedzianego przez Archimedesa
przy odkryciu prawa wyporu podczas swoich eksperymen-
tow w wannie.

Moéwimy o olsnieniu, gdy mamy jaka$ ideg, inspiracje,
pomyst. Intuicja jest owym nagltym ,,zobaczeniem czegos
oczyma wyobrazni”. Pojawia si¢ najczesciej nieoczekiwanie,
ale we wlasciwej chwili. My sami jestesmy dostawcami intu-
icji i jednoczesnie jej odbiorcami (wynik pod$swiadomej pra-
cy naszego umystu). Wychodzi z naszego wnetrza, cho¢ im-
puls pochodzi czgsto z zewnatrz [16]. Ten moment ilumina-
cji, przebtysk intuicji, pojawia si¢ w wielu wypowiedziach
wynalazcow [18]. Nie mozna i nie nalezy go wigc pomijac
jako pewnego sposobu (metody) nakierowujacego wynalaz-
c¢ na wilasciwa drogg. Stad tez wyrdzniono go jako jedna
z trzech glownych idei metod kreacji wynalazkow (rys. 3).

Z krancowo odmiennej koncepcji tworzenia wynalazkow
wywodzi si¢ metoda TRIZ. Ten akronim, pochodzacy od ro-
syjskich stow ,,Teopus pewenusa uzoopemamensckux 3adau”,
w thumaczeniu oznacza: ,,7Teoria Rozwigzywania Innowacyj-
nych Zagadnien”. Jest ona uwazana za empiryczng metode
wynalazcza (§wiadomej pracy), oparta na analizie patentow
z danego obszaru [18]. Zostata zaprojektowana tak, by poko-
na¢ inercje psychiczng, wynikajaca z przyzwyczajenia, edu-
kacji i istniejacych paradygmatow [3]. Tworca tej metody byt
H.S. Altszuller, inzynier z Baku (ZSRR), ktory po przeana-

lizowaniu tysigcy patentow, stwierdzil, ze ,.dla
kazdego nowego problemu istnieje juz sposob na
rozwigzanie. Tworzenie wynalazkow moze byé
zatem dokonywane na drodze analitycznej, a nie

w efekcie olsnienia”.

metoda ,,Eureka”

metoda systemowa

metoda ,, TRIZ”
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model intuicyjny

model holistyczny

model algorytmiczny
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inwentyka spontaniczna

inwentyka stymulowana
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Algorytm postgpowania wynalazczego przed-
stawit w pracy [2]. Idea tego algorytmu byto
stwierdzenie, ze rozw6j w danym obszarze techni-
ki zmierza do pewnego idealu — Idealnego Wyni-
ku Koncowego (IWK). Okre$lenie w poczatkowej
fazie procedury wynalazczej tego oczekiwanego
wyniku, zaweza granice poszukiwan i zmniejsza
~wektor inwersji” — jako przeszkode do postepu
[12]. Dzigki temu algorytm TRIZ szybciej prowa-
dzi do znalezienia rozwigzania bliskiego pozada-
nemu. Procedura postepowania obejmuje ponad
40 innych mechanizméw (zwanych przez Altszul-

Rys. 2. Klasyfikacja metod kreacji wynalazkow.
Fig. 2. Classification of methods of creation of inventions.

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study

lera chwytami), pozwalajacych zblizy¢ si¢ do ide-
alnego wyniku koncowego [4].

Klasyczna wersja algorytmu TRIZ w kolej-
nych latach podlegata wielu mutacjom, doko-
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nywanym przez samego Altszullera i jego wspotpracowni-
kéw w USA. Celem tych dziatan byta cheé potaczenia po-
szczegolnych odmian metody TRIZ, narzedzi i zgromadzo-
nej wiedzy oraz zaprezentowanie TRIZ w formach dopusz-
czalnych dla migdzynarodowej spotecznosci i rozwoju infor-
matyki. Ponadto, chciano opracowac algorytm TRIZ dla ca-
fego procesu rozwigzywania problemow, poniewaz klasycz-
ny koncentrowat si¢ gldwnie na etapie tworzenia koncepcji
pomystu [3]. W tym dazeniu zauwaza si¢ juz odchodzenie
od dogmatycznie pomijanego zjawiska ol$nienia w procesie
kreacji wynalazkéw. W rzeczywistych uktadach tworczych
efektu tego nie daje si¢ marginalizowa¢ (co zauwazyt juz
sam H. Altszuler), stad tez autorzy tego opracowania wyrdz-
niajg trzeci model dziatan wynalazczych, okre§lanych jako
»metoda systemowa”. Jest ona rezultatem biosocjacji (tacze-
nia dziedzin). Ideowe roznice pomigdzy tymi metodami zo-
brazowano na rys. 3.

Celem kazdego metodycznego postgpowania (niezalez-
nie jaka idea lezy u podloza) jest wigksze zblizenie si¢ do
pozadanego celu, jakim jest idealny wynik konicowy (IWK).
Mozna wigc postawic teze, ze ukierunkowanie dziatania na
IKW stanowi jedno z najwazniejszych ogniw procesu kre-
owania wynalazkow. W metodzie ,,naturalnej” (prob i bie-
dow) jest to wynik wielu doswiadczen w szerokim zakresie.
Kierunki tych poszukiwan zsyntezowane sg na schematach
z rys. 3 w postaci strzalki ,,wektora inwersji”.

W metodzie TRIZ (rys. 3a) liczba kierunkéw poszuki-
wan jest zmniejszona przez stan wiedzy, wynikajacy z badan
patentowych. W metodzie Eureka (rys. 3b) zblizenie si¢ do
IKW jest efektem intuicyjnego ol$nienia. W metodzie sys-
temowej natomiast (rys. 3¢) granice zmian poszukiwan roz-
wigzania idealnego (IKW) okresla sam system.

Nawet przy najwiekszym ,,0l$nieniu” wynalazek nie ma
swojej skonczonej postaci i wymaga planowego doskonale-
nia (w ramach analizy systemowej), ale nie tylko. Jak pisze
E. Schwartz w pracy [18]: ,.,kazdy ukonczony wynalazek od-
krywa przed swoim tworcq nowe mozliwosci i nieprzewidzia-
ne wezesniej problem)”. System jest po to, zeby okresla¢ kie-
runek tych zmian. Rolg wynalazcy jest umiej¢tnos¢ ich od-
czytywania.

CHARAKTERYSTYKA
METODY SYSTEMOWEJ

Pojecie ,,system” oznacza ujecie czego$, co stanowi lo-
gicznie spdjny zbior elementéw, pozostajacych we wzajem-
nym oddziatywaniu mi¢dzy sobg i otoczeniem [5]. Moze by¢
ono stosowane do opisu kazdego uktadu elementéw (sktad-
nikow), dziatajacych wspdlnie, albo stanowiacych wspolng
cato$¢, w wyniku istnienia okre§lonych wiezéw pomiedzy
nimi. Jest to pojecie metodologiczne (myslowe) z teorii zbio-
row. Opisuje taki zbior, w ktérym elementy sg wspotzalezne
1 wspolprzyczyniajg si¢ do realizacji danego celu [5]. To sta-
nowi najistotniejszg ceche systemotworcza, bez ktorej zbior
nie moze by¢ traktowany jako system. Pojecia ,,zbior” uzy-
wamy zasadniczo do dokonania klasyfikacji jego elementow,
natomiast ,,system” do opisu sterowania danym zbiorem.
Réznice pomigdzy zbiorem a system pokazano na rys. 4.

a) Zbiér b) System
v v

R6znorodnosé Wspotzaleznosé
Liczebnos¢ Wspétprzyczynianie

v v

Kompletacja Koordynacja
elementéw pracy
Klasyfikacja Sterowanie

Rys. 4. Réznice definicyjne pomiedzy zbiorem a syste-
mem.

Fig. 4. Differences in definition between a collection and
system.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Podejscie systemowe uznaje si¢ wspotczesnie za kluczo-
we do zrozumienia zjawisk spotecznych, w tym tez zagad-
nien z zakresu wynalazczosci [18]. Jak pisze W. Pogorzelski

Zrozumie¢ wspolczesny swiat moze tylko ten, kto rozu-
mie systemy w nim wystepujgce. Otaczajqcy nas Swiat jest

Wektor inwersji b)

f

f

TWK sytemu
Wektor inwersji C) .
- granice
dziatania zmian
doskonalqce\:.g S systemu
- O

ok

kroki algorytmu

problem
dywergencyjny

granice

poszukiwai K _idealny

wynik koncowy

problem
dywergencyjny

efekt
Eureka

IWK -idealny
wynik koncowy

efekt Eureka *

4_
problem

dywergencyjny

Rys. 3. Graficzny obraz réznic pomiedzy metodami a) TRIZ, b) Eureka, c) systemowa.
Fig. 3. Graphic image of the differences between the methods: a) TRIZ, b) Eureka, c) system.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study
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bowiem pelen systemow, wsrod ktorych wypadto nam Zyé
i dzialaé. Rzgdzq si¢ one swoistymi obiektywnymi prawa-
mi, ktore cztowiek wspolczesny musi poznac, aby by¢é swia-
domym podmiotem dziatania w tym Swiecie systemow. Sys-
temy i podejscie systemowe stato sie wigc dzisiaj nie tylko
modng rozrywkq, lecz takze koniecznoscig” [13]. Podejscie
to jest podstawg syntezy systemowej, okreslanej og6lniej jako
Lmetoda systemowa”. Polega ona na uyjmowaniu §wiata w ka-
tegoriach uktadow zintegrowanych relacji. Stanowi kolejng
faze, nastgpujacg po atomizmie, mechanicyzmie i rozczton-
kowanej specjalizacji [5].

Metoda systemowa nie tworzy zbioru zasad czy twier-
dzen, lecz stanowi jedynie pewien punkt widzenia, ludzi
o podobnym podejsciu do rozwigzywanych problemow, wy-
nikajacy z rosnacej ztozonosci porzadkowej 1 ksztattowanej
rzeczywistosci. Przy stosowaniu jej nalezy jednak uwzgled-
ni¢ nastepujace cechy systemowe badanego obiektu badz
procesu [8]:

» holizm — rozpatrywanie procesow (obiektow, zdarzen,
zjawisk, itp.) jako calosci,

w modelach wielu czynnikéw i wielu relacji, wszechstronnie
charakteryzujacych modelowane zjawiska. Model ten mozna
okresli¢ jako ,,hybrydowy”. Pojeciem tym nazywa si¢ model,
ktéry zawiera dwa lub wigcej wyspecjalizowane komponen-
ty wspomagajace proces decyzyjny, a uzycie danego modelu
jest zwigzane z analizg aktualnej sytuacji. Druga osobliwo-
$cig modeli systemowych jest to, ze tworzy si¢ je nie do po-
znawania rzeczywistosci, ale do jej ksztaltowania (osiggania
zatozonych celow) [5].

Modelu metody systemowej nie da si¢ zalgorytmizo-
wa¢ zwlaszcza dlatego, iz nieodzownym jej sktadnikiem
jest tworczo$¢, a ta jest dzialaniem ludzkim na dwoch po-
ziomach: $wiadomym i pod$wiadomym. Wynalazek stano-
wi wigc (po czeSci) rezultat pracy pod$wiadomej, pozostaja-
cej poza sfera kontroli mézgu. Proces jego powstawania nie
moze zatem zostac przedstawiony tylko w postaci modelu al-
gorytmicznego, obrazujacego samg pracg $wiadomg (tak jak
metodzie TRIZ), ale w postaci zintegrowanej struktury pracy
swiadomej i podswiadomej — rys. 5.

» kompleksowosé — ujawnienie Praca $wiadoma > Preparacja > Organizacja
réznorodnosci sprzezen i relacji lL
Wewn@frZ“yCh rozpatrywanych Praca podéwiadoma B> Indukcja B> Analogie
procesow,

» esencjonalizm — uwaga powinna Praca nodswiadoma | uminaci R Eurek
by¢ koncentrowana na elemen- pods " uminacia " ureka
tach istotnych, i L

» kontekstowos¢ — rozpatrywanie Praca swiadoma —> Eksploracja > Weryfikacja

systemu ze wzgledu na cel jego
dziatania.

Rys. 5. Model systemowy kreacji wynalazkow.

Fig.S. The system model of creative inventions.

Metoda systemowa nie zaktada ist-
nienia specjalnych metod, aparatu for-
malnego i srodkow technicznych do pra-
cy z systemami; nie ma swojego wilasne-
go przedmiotu badan, bada przedmioty tych dyscyplin na-
ukowych, technicznych i spotecznych, w ramach ktérych zo-
stala zastosowana. Podstawowym narzedziem procedural-
nym tej metody sa analogie, czyli przenoszenie czegos, co
jest znane w jednym obszarze — w inny obszar. Istotne jest
to, ze: ,,analogie dostrzegane w calym otoczeniu sq zrodtem
tworczych mysli wynalazcow” [18].

Source: Own study

Trzeba tu jednak podkresli¢, Zze inna jest istota uje¢ po-
znawczych: klasycznego (atomistycznego) i systemowego.
Ujecie atomistyczne, ujmujac rzeczywistos¢ w aspekcie ,,od
szczegotu do ogotu”, koncentruje si¢ glownie na odkrywa-
niu; poszukuje si¢ prawdy, albo tego, ,,co jest”? Ujgcie sys-
temowe stosuje przeciwstawng optyk¢ widzenia. Punktem
wyj$ciowym jest bowiem paradygmat: ,,od 0gotu do szcze-
gotu” 1 koncentracja na zrozumieniu ,,po co to jest? Intere-
sujaca w tym przypadku jest nie sama prawda, ale wynikaja-
ca z niej uzyteczno$¢. Takie ujecie prowadzi (a przynajmniej
ma prowadzi¢) do transmisji wiedzy, dzialania i kreacji [10].

Podstawowym narzgdziem badawczym w ujgciach sys-
temowych jest model [8]. Chociaz w klasycznych ujeciach
model tez stanowi wazne narzgdzie badawcze, jednak w uje-
ciach systemowych wysitek badacza koncentruje si¢ nie na
wyizolowanych, czastkowych zjawiskach, ale na uyjmowaniu

Zrédle: Opracowanie wlasne

Trudno$¢ polega przede wszystkim na tym, iz ,,w pracy
tworczej cztowieka poszczegolne stadia nie majq scisle okre-
Slonych ram czasowych, nie u kazdego wystepujq w jednako-
we mierze i w jednakowy sposob, a roznice indywidualne sq
wyjgtkowo duze” [17]. Co najwyzej mozna przyjac za pew-
nik stwierdzenie tego autora, ze ,praca podswiadoma jest
na ogot tym wigksza, im wigksze jest zaangazowanie emo-
cjonalne wobec danego problemu, ktore powoduje koncen-
tracje uwagi”’. Zdaniem innego badacza tych procesow, H.
A. Witkina, nie bez znaczenia jest tutaj okres rozwoju i for-
mowania si¢ stylow poznawczych, jako podstawowych ty-
poéw umystu, o dominacji impulsywnej lub refleksyjnej [21].
Jedno jest pewne, nie mozemy fenomenu iluminacji pominaé
milczeniem. Pojawienie si¢ nieznanej do tej pory idei, beda-
cej podstawa wynalazku, nie da si¢ bowiem wyjasni¢ tylko
$wiadoma praca mozgu. W niektorych wynalazkach jest jej
wigcej, w niektorych mniej, ale nalezy przyjaé, ze ma swoj
udzial w kazdym wynalazku. Systemowo biorac kreacja wy-
nalazku moze by¢ realizowana zatem za pomoca dwoch pro-
cedur: analizy lub syntezy. Analiza systemowa dotyczy zwy-
kle znalezienia rozwigzania lepszego od dotychczasowego,
natomiast synteza systemowa — rozwigzania nowego (ideal-

nego) —rys. 6 [8].
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a) b)
Znajdz rozwigzanie Znajdz rozwigzanie
lepsze od poprzedniego nowe (idealne)
P Ulepsz » Odstap nieco
v projekt v od ideatu
TAK
Czy Czy
zaprojektowane zaprojektowane
rozwigzanie rozwiazanie
moze by¢ moze by¢
ulenszone? zrealizowane?
NIE NIE
v v
Realizuj Realizuj
Rys. 6. Skladnia logiczna: a) analizy systemowej, b) syntezy
systemowe;j.
Fig. 6. The syntax of the logical system a) analysis, b)
synthesis.
Zrodlo: Opracowanie whasne na podstawie [8]
Source: Own study on the basis of the [8]

Przedstawione na rys. 6 struktury procesu kreacji wy-
nalazkéw odzwierciedlaja uproszczong istote réznic po-
miedzy analiza a synteza systemowa. Zamiarem naszym
jest wskazanie, ze te blisko brzmigce terminy nie sg bli-
skoznaczne. Analiza i synteza to dwie strony tej samej
metody badawczej, posiadajace jednak inne procedury
postepowania.

Analiza (z lac. ,,analysis” — rozkiad) polega na roz-
bidrce jakiego$ ztozonego przedmiotu badz pojecia na
czesci sktadowe. Przez pojecie ,,analiza systemowa” rozu-
mie si¢ nie tylko ogdlne uznanie prawidet teorii systemow
i wykorzystanie jej terminologii, ale takze zastosowanie
okres$lonych modeli i sposobéw w analizie [7]. Wynalaz-
ca postepujac systemowo wie, jak zadawac nowe pytania,
uktada¢ stare elementy tak, by powstata nowa uktadanka,
konstruowa¢ mentalny model zagadnienia i wyobraza¢ so-
bie mozliwe rozwiazania (np. metoda TRIZ).

Rys. 7.
Fig. 7.

Zrédio:

Synteza (z gr. ,,synthesis” — zgoda) jest terminem prze-
Source:

ciwstawnym do analizy i oznacza tworzenie ,,zgodnego”
uktadu z prostszych elementow. Nie ma ogdlnego schematu
procedury syntezy systemowej. Mozna zapisac jedynie sche-
maty dla niektorych typow reakceji (np. metoda Eureka).

>
>

Przykladem syntezy systemowej jest tzw. ,,metasys-
tem”. Terminem tym okresla si¢ system wyzszego rzgdu
(,,nadsystem”), integrujacy roézne podsystemy, z ktorych
kazdy stanowi odrgbny system, wykazujacy wlasne ten-
dencje i kierunki rozwoju. Skoordynowanie dziatania r6z-
nych tych podsystemow i doprowadzenie ich do okreslo-

Stosunek do dzialalnosci kreacyjnej

Entuzjazm

Sceptycyzm
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ograniczenia dla wynalazcy. Pomoc w zrozumieniu tych
barier i ich pokonywaniu oferuje czytelnikowi np. J. Adair
w swojej ksiazce [1]. Mozna mie¢ fantastyczny pomyst,
ale nie powstanie z niego wynalazek. Umyst i dziatania
wynalazcy otoczone sg bowiem przez pewien metasytem,
ktory schematyzuje jego postgpowanie, warunkujac wzlo-
ty 1 wyhamowania. Zatem od pomystu do patentu droga
jest daleka —rys. 8.

Jak dlugi jest czas od powstania idei wynalazku do
zaistnienia jego formy technicznej, czyli patentu? Naj-
czgéciej tego nie wiemy, bowiem, jak pisze L. Clark
w swej pracy [0] ,,ludzie lubig skracaé historie swoich
pomystow”. Jak juz co§ powstanie, z czego jestesmy za-
dowoleni, to zapomnieniu ulegaja przeciwnosci i wszel-
kiego rodzaju ktopoty.

Niezaleznie jednak od tej ,,relatywizacji czasu”, zwy-
kle zanim powstanie wynalazek, trzeba pokonac ,,dfu-
gq i ciemng noc innowatora”, podczas ktorej nastgpuje

Rzeczywisty
uktad (obiekt)

Sprzyjajace
srodowisko

Metasystem
kreacji
wvnalazkéw

Myslenie
systemowe

Szeroka
wiedza

Wytrwatos¢ i
optymizm

Wolno$é
dziatania

Elementy strukturalne metasystemu kreacji wynalaz-
kow.

Structural elements of the MetaSystem creation of in-
ventions.

Opracowanie wiasne

Own study

Kapele i fajerwerki

To dziata

To zabiera sporo czasu

/Rezultazy nie sq widoczne

Czy to jest tego warte?

oze to nie byl taki
zly pomyst

Diluga i ,ciemna
noc” innowatora

\

Zaczynajq by¢ widoczne korzysci

Cierpi na'tym nasza

dotvchczasowa
_»

nych wynikdéw nie jest rzecza latwa. Jednostki tworzace pesum
. . , , . . . esymizm
metasystem majg bowiem wspolne wlasno$ci. Stan kazdej <

tygodnie lub miesiace do dwéch lat czas

>
>

<
<

z tych jednostek jest wymuszony lub uzalezniony od in- Rys. 8
nych jednostek. Struktura decyduje o zachowaniu — jak o
stanowi fundamentalne prawo podejscia systemowego
[10]. Przyktad takiej struktury metasystemu w odniesieniu
do kreacji wynalazkéw pokazano na rys. 7.

Fig. 8.

Elementy tego metasystemu s3 ze sobg silnie sprze-
zone. Sa z poziomu makro i tworza swoiste bariery oraz

Zrédio:

Source:

Systemowe ujecie dzialan zwiazanych z kreacja wyna-
lazku w funkcji czasu.

Activities include the invention creation of the system
as a function of time.

Opracowanie wlasne na podstawie [6]

Own study on the basis of the [6]
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mozolne usuwanie rozmaitych przeszkod. Niejednokrotnie
jednak przeszkody te pokonujg innowatorow. Nasuwa si¢
wigc pytanie: co motywuje wynalazcow do pokonania tej
ucigzliwosci? Odpowiedzig niech begdzie stwierdzenie jedne-
go z najwybitniejszych wynalazcow Nikoli Tesli: ,,napiecia
i ekscytacji powstajqcych w trakcie pracy nad wynalazkiem
nic nie moze zastgpi¢” [18].

PODSUMOWANIE

Wynalazek to nowe rozwigzanie, zmieniajace istniejaca
rzeczywisto$¢ techniczng badz spoleczng. Jest on podstawa
innowacji, czyli procesu wprowadzania tych rozwigzan na
rynek pod postacig nowych produktow. Innowacje nie zaist-
nieja, jezeli wezedniej nie powstang wynalazki. Dotyczy to
zwlaszcza rzeczywistos$ci uprzedmiotowionej, bedacej po-
chodng postegpu technicznego. Postep ten koncentruje si¢ na
kapitale intelektualnym i idgcym za nim postgpie technolo-
gicznym. Nie jest tak, ze ,,wszystko juz zostalo wymyslone”
inie ma nic juz do zrobienia, chociaz czasami nawet eksperci
przyjmuja taka postawe. Do klasyki w tym wzgledzie nalezy
powiedzenie komisarza Amerykanskiego Biura Patentowe-
g0, Charlesa H. Duella, ktory w 1899 r. oswiadczyt: ,,Wszyst-
ko, co miato by¢ wynalezione, zostalo juz wynalezione i biu-
ro to nalezy zamknqg( jako zbedne” (tylko 2 glosy przewazyty
za dalsza dziatalnoS$ci tego biura). Od tego czasu zarejestro-
wano wiele nowych wynalazkow, w tym szczeg6lnie duzo
w sferze przetworstwa spozywczego.

W rozwoju firm wielkiego sektora ludzkiej dziatalno-
$ci, jakim jest produkcja zywnosci decydujaca role odgry-
wa cztowiek, ktory oprocz wiedzy i doSwiadczenia winien
rozwija¢ umiejetnos¢ kreatywnego myslenia. Wynalazki sa
to szczegolne, rzadkie zdarzenia powstate w mozgu cztowie-
ka. Neurobiolodzy odkryli, ze umyst funkcjonuje w wyniku
oddzialywania impulsow elektrycznych i chemicznych, kto-
re stanowig sygnaly neurotransmisyjne, przekazywane wta-
sciwymi spos$rod miliardow $ciezek neuronowych i czgsto
tworzg nowe potaczenia. Zdumiewajace, ze ta skomplikowa-
na sie¢ polaczen nerwowych funkcjonuje i rozwija si¢ zuzy-
wajac okoto dwudziestu watow (jedna czwarta energii elek-
trycznej potrzebnej do zasilania wspotczesnego mikroproce-
sora) [18].

Podstawowym podmiotem wynalazczosci sensu lar-
go (jako dziedziny naukowej) jest cztowiek i jego zacho-
wania. Sila, ktora angazuje jego umyst do ich kreacji sa po-
trzeby, a nicia przewodnia, ktora wskazuje mu nowe drogi
— jak to przed laty wskazat, miedzy innymi cytowany B. Prus
[14] — jest uwazne rozpatrywanie dziet natury i cztowieka.
W wynalazkach dotyczacych produkcji zywnosci tymi dzie-
tami natury sg wilasciwosci przetwarzanych surowcdéw po-
chodzenia roslinnego i zwierzgcego oraz zjawiska przyrodni-
cze (fizyczne, chemiczne i biologiczne). Dalej pozostaja roz-
ne okreslone procedury postepowania, mogace doprowadzi¢
do poszukiwanego celu. Ich istota byta przedmiotem prowa-
dzonej analizy.
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Designing the functional food reducing the risk of selected chronic non-com-
municable diseases
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Food characteristics reducing the risk of selected chronic non-communica-
ble diseases®

Stowa kluczowe: zywno$¢ funkcjonalna, dietozalezne cho-
roby cywilizacyjne, projektowane dania obiadowe.

W artykule przedstawiono charakterystyke zywnosci zmniej-
szajqcej ryzyko wystepowania dietozaleznych chorob cywili-
zacyjnych takich jak: choroby ukiadu krgzenia, osteoporoza
i cukrzyca. Analizujgc dane literaturowe dotyczqce niedobo-
ru sktadnikow bioaktywnych wystepujqgcego u 0sob z analizo-
wanymi schorzeniami cywilizacyjnymi i mozliwosci ich uzu-
petnienia w diecie mozna stwierdzic¢, ze istnieje mozliwosé
tatwego pokrycia tych niedoborow poprzez konsumpcje od-
powiednich potraw, przygotowanych na bazie produktow na-
turalnych, bogatych w te skladniki. Na rynku krajowym brak
Jest potraw bedgcych wartosciowym positkiem zawierajgcym
w swoim sktadzie, oprocz odpowiednio dobranych natural-
nych komponentow, sktadniki uzupelniajqce zalecane w pro-
filaktyce i terapii w/w chorob (witaminy, sktadniki mineralne
i inne). Podjeta problematyka dotyczqca projektowania skia-
du i cech jakosciowych potraw obiadowych przydatnych w
profilaktyce dietozaleznych chorob cywilizacyjnych zostanie
omowiona w drugiej czesci artykutu.

Key words: functional food, diet-related chronic non-com-
municable diseases, designing meals.

The article presents the characteristics of food decreasing
the risk of diet-related chronic non-communicable diseases
such as selected disorders of the cardiovascular system, dia-
betes and osteoporosis. Analysing the literature data concer-
ning the deficiency of bioactive components present in the
diet of people with analysed diet-related chronic non-com-
municable diseases and the possibility of supplementing
them with the diet it can be concluded that it is possible to
easily cover these deficiency through consumption of suita-
ble meals prepared from natural products rich in these in-
gredients. In the domestic market, there is no dishes being
valuable meal containing in its composition, in addition to
suitably selected natural components, supplementary com-
ponents that are recommended for the prophylaxis and the-
rapy of described diseases (vitamins, minerals, etc.). Taken
problems related to the designing the composition and qu-
ality characteristics of meals useful in the prevention of die-
t-related chronic non-communicable diseases will be discus-
sed in the second part of the article.



ARTYKULY ANALITYCZNO-PRZEGLADOWE 93

WSTEP

Sposob zywienia, a zwlaszcza sktad dziennej racji pokar-
mowej, ma istotne znaczenie nie tylko w utrzymaniu dobre-
go stanu zdrowia, ale moze takze zapobiega¢ powstawaniu
wielu chordb. Zainteresowanie réznych grup ludnosci osig-
ganiem i utrzymaniem jak najlepszego stanu zdrowia, zwick-
szeniem wydolnosci psychofizycznej oraz spowolnieniem
procesu starzenia si¢ spowodowalo, ze wzrdst popyt na zyw-
no$¢ o ukierunkowanym, pozadanym oddzialywaniu zdro-
wotnym. W literaturze zywno$¢ takg okresla si¢ jako zyw-
no$¢ funkcjonalng. Jest to zywnos¢, ktéra poza korzyscia-
mi zywieniowymi przynosi dodatkowo korzysci zdrowotne.
Nie moga to by¢ tabletki, kapsulki, itp., lecz produkty spo-
zywcze przeznaczone do codziennego stosowania, bgdace
czgscia codziennej diety. Stale wzrastajacy udzial oséb star-
szych w strukturze spoleczenstwa, coraz wigksza zapadal-
no$¢ ludzi na choroby dietozalezne oraz zwigzane z tym wy-
sokie koszty opieki zdrowotnej wywieraja wplyw na wzrost
zainteresowania spoleczenstwa zywnos$cia funkcjonalng. Na
catym $wiecie rynek tej zywnosci rozwija si¢ w bardzo szyb-
kim tempie. Wzrasta liczba produktow adresowanych do lu-
dzi cierpigcych na rézne choroby, tworzone sg nowe produk-
ty, ktére maja odpowiada¢ zmieniajagcemu si¢ stylowi zy-
cia. Zywno$¢ funkcjonalna znajduje réwniez zainteresowa-
nie wérdd osob prowadzacych zdrowy styl zycia, chcacych
jak najdtuzej zachowa¢ mtodo$¢, petng sprawnos¢ fizyczng
i umystowa oraz zmniejszy¢ ryzyko zapadalno$ci na choro-
by. Dodatkowo zmniejszenie wielko$ci gospodarstw domo-
wych, wzrost poziomu wyksztatcenia czlonkdéw gospodar-
stwa moze sprzyja¢ zwigkszeniu popytu na wygodne i sto-
sunkowo niedrogie artykuly zywnos$ciowe o wysokim stop-
niu przetworzenia [4, 24].

Spozywanie zywnosci funkcjonalnej o odpowiednio za-
projektowanej wartos$ci odzywczej dostosowanej do potrzeb
0s0b ze schorzeniami cywilizacyjnymi jest nowym trendem
w produkcji zywnosci funkcjonalnej. Do tej grupy zywnosci
mozemy zaliczy¢ Zywnos$¢ zmniejszajaca ryzyko wystapie-
nia chorob cywilizacyjnych, takich jak choroby uktadu kraze-
nia, osteoporoza i cukrzyca. Wychodzac naprzeciw zapotrze-
bowaniu szerokiej grupy konsumentéw, w Katedrze Zywno-
sci Funkcjonalnej E i T podjeto badania dotyczace zaprojek-
towania sktadu i warto$ci odzywczej szerokiej grupy potraw
obiadowych utrwalanych termicznie, ktore dostarczajg odpo-
wiednich sktadnikéw odzywczych w zaleznosci od rodzaju
schorzenia i jednoczesnie atrakcyjnych pod wzgledem sen-
sorycznym. Wyniki badan dotyczace sktadu i cech jakos$cio-
wych zostang oméwione w drugiej czesci artykutu.

Celem niniejszego artykulu jest przedstawienie cha-
rakterystyki ZywnoS$ci zmniejszajacej ryzyko wystepo-
wania dietozaleznych choréb cywilizacyjnych takich jak:
choroby ukladu krazenia, osteoporoza i cukrzyca.

ZYWNOSC ZMNIEJSZAJACA RYZYKO
CHOROB KRAZENIA

Zywnoéé zmniejszajaca ryzyko choréb kraZenia stano-
wi szeroka grupe produktéw spozywczych. Choroby ukta-
du krazenia, ktorych glowna przyczyna jest miazdzyca
i nadcisnienie, sg najpowazniejszym problemem zdrowot-
nym w wielu krajach. Zte nawyki zywieniowe sa glowna

przyczyna rozwoju miazdzycy obok niewtasciwego stylu zy-
cia, palenia papieroséw czy predyspozycji genetycznych [3,
8, 9]. Przyczyna miazdzycy jest nadmierny poziom chole-
sterolu we krwi, a przede wszystkim oksydacyjna modyfi-
kacja aterogennej frakcji LDL cholesterolu [11, 19]. Profi-
laktyka zywieniowa miazdzycy przewiduje przede wszyst-
kim ograniczenie spozycia cholesterolu i thuszczow (zwlasz-
cza zwierzgcych), zwigkszenie udziatu witamin i substancji
o charakterze antyoksydacyjnym oraz zmiang proporcji wie-
lonienasyconych kwasow thuszczowych w diecie. Dostoso-
wanie si¢ do tych wymagan zmusza do drastycznych zmian
nawykow zywieniowych lub stosowania specjalnie zapro-
jektowanych produktéw spozywczych spetniajacych te ocze-
kiwania. W tym celu przydatna jest zywno$¢ o obnizonej
zawartoéci cholesterolu, niskoenergetyczna, wzbogacona
w kwasy thuszczowe z rodziny n-3 i witaminy antyoksyda-
cyjne, a takze produkty spozywcze o charakterze pre- i pro-
biotycznym, wpltywajace na hamowanie syntezy choleste-
rolu w organizmie [16, 18, 20]. W przypadkach nadcisnie-
nia czy zwigkszonego ryzyka miazdzycy, istotne jest ograni-
czenie spozycia chlorku sodu. W tym celu bardzo pomocna
jest zywnos$¢ o matej zawartosci sodu. Dla tych osob przy-
datne sg produkty o zwigkszonej zawartos$ci kwasow thusz-
czowych z rodziny n-3, zwlaszcza ich form dtugotancucho-
wych. Istotnym czynnikiem ryzyka jest nadwaga i otylos¢,
dlatego wazna jest odpowiednia dieta oraz spozywanie zyw-
noéci niskoenergetycznej. Zywno$¢ o obnizonej zawarto-
Sci cholesterolu to zywno$¢, w ktorej zawarto$¢ ta zostata
znacznie zmniejszona w wyniku zastgpienia produktow bo-
gatych w cholesterol produktami niezawierajacymi choleste-
rolu lub zawierajacymi jego mniejsze ilosci. Dotyczy to pro-
duktéw m.in. z udziatem jaj, przetworé6w migsnych, podro-
bowych, thuszczéw zwierzecych, itp. Tego typu sktadniki za-
stepuje si¢ odpowiednimi substancjami dodatkowymi (np.
w przypadku majonezow niskottuszczowych jaja zastgpuje
si¢ guarem, czegs¢ migsa preparatami biatkowymi, thuszcze
zwierzece olejami) [7, 14]. Rodzajem zywnosci funkcjonal-
nej przydatnej w diecie hipocholesterolemicznej sg produk-
ty spozywcze o charakterze pro- i pre-biotykéw. Zywnos¢
probiotyczna to zywnos$¢ zawierajgca zywe kultury bakterii
fermentacji mlekowej, takie jak: Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus casei, Lactobacillus plantarum i Lactobacillus
rhamnosus oraz Bifidobacterium bifidum. Prebiotyki to nie-
trawione sktadniki pozywienia pobudzajgce wzrost i/lub ak-
tywnosc¢ korzystnych dla organizmu bakterii obecnych w je-
licie grubym. Prebiotykami mogg by¢ nieskrobiowe polisa-
charydy, takie jak pektyny, guma guarowa, B-glukany oraz
oligosacharydy. Najwigcej uwagi poswieca si¢ sacharydom
z grupy inuliny i fruktozooligosacharydom, ktdore natural-
nie w duzych ilosSciach wystepujg w cykorii, cebuli, czosn-
ku, bananach, porach, szparagach oraz 3-glukanom wystepu-
jacym w owsie i drozdzach [6, 9]. Istotne znaczenie w pre-
wencji chordb uktadu krazenia odgrywa takze zywnos$¢ funk-
cjonalna wzbogacona w kwasy thuszczowe z rodziny n—3,
w szczegolnosci kwasy eikozapentaenowy (EPA, C20:5)
i dokozaheksaenowy (DHA, C22:6). Kwasy te w duzych ilo-
Sciach wystepuja w thuszczach ryb morskich [6]. Powstawa-
niu zmian miazdzycowych istotng rolg przypisuje si¢ utle-
nianiu lipidow i lipoprotein osocza, zwtaszcza czastek LDL.
Do antyoksydantow chronigcych LDL przed utlenieniem
nalezg witaminy E i C, B-karoten, a takze inne substancje
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zawarte w owocach i warzywach, takie jak: flawonoidy i inne
zwiazki fenolowe, koenzym Q, likopen. Najbogatszym Zro-
dlem flawonow jest pietruszka i tymianek, flawonole wyste-
puja gtdwnie w cebuli, kapuscie wloskiej, brokutach, jabt-
kach, wisniach, jagodach, herbacie i czerwonym winie. Cy-
trusy sg gldéwnym zrodtem flawanondw, a katechiny wyste-
puja gtownie w herbacie, jabtkach, morelach i wisniach. Izo-
flawony wystepuja tylko w nasionach roslin stragczkowych
i produktach sojowych. Duze ilosci antocyjanidyn zawiera-
ja jagody, ciemne winogrona, aronia, oraz czarna porzeczka.
Owoce bogate w te zwigzki okreslane sg czesto jako ,,super
owoce”. Zywno$¢ funkcjonalna niskoenergetyczna jest przy-
datna przede wszystkim w leczeniu nadwagi i otytosci, kto-
re sg istotnym czynnikiem rozwoju wielu chordb, m.in. ukta-
du krazenia. Zywno$¢ o obnizonej kalorycznosci to zywnosé,
ktorej wartos¢ energetyczng obnizono co najmniej o 30%
w stosunku do produktéw tradycyjnych [7, 13].

ZYWNOSC ZMNIEJSZAJACA RYZYKO
CUKRZYCY

Cukrzyca nalezy do grupy chor6éb metabolicznych. U jej
podtoza lezy hiperglikemia spowodowana defektem sekrecji
i/lub dziataniem insuliny. Przewlekle wystepujace wysokie
stezenie glukozy we krwi skutkuje uszkodzeniami, zaburze-
niem funkcji i niewydolno$cig narzadowa. Zjawisko to obej-
muje przede wszystkim naczynia krwionos$ne i serce, nerki,
uktad nerwowy i1 wzrok [8]. Dieta jest kluczowym elemen-
tem terapii cukrzycy kazdego typu. Leczenie dietetyczne ma
za zadanie utrzymanie prawidlowego stezenia glukozy we
krwi, optymalnego st¢zenia lipidow i lipoprotein w surowi-
cy, optymalnych wartosci ci$nienia tgtniczego w celu reduk-
cji ryzyka choréb naczyniowych oraz uzyskanie pozadanej
masy ciata. W zaleceniach zywieniowych dla tej grupy cho-
rob szczegodlng wage przypisuje si¢ unikaniu spozywania cu-
krow prostych [25]. Zapotrzebowanie energetyczne dla osob
z cukrzyca, zapotrzebowanie na biatko (15-20% E), tluszcz
(20-30% E) oraz weglowodany (50-60% E) nie odbiega od
zalecen dla zdrowych o0so6b dorostych. Zamiast cukrow pro-
stych, powinno spozywac si¢ weglowodany ztozone, w po-
staci produktow zbozowych, warzyw 1 ziemniakdéw. Obec-
ne w tych produktach wtokno pokarmowe, spowalnia tra-
wienie 1 wchlanianie weglowodandw, uwalniajac stopniowo
glukoze do krwi. Widkno pokarmowe moze zapobiegac po-
wstawaniu otylosci oraz sprzyjac¢ redukcji masy ciata. Jest to
istotne zwazywszy na fakt, ze 80% 0sdb chorujacych na cu-
krzyce typu II jest otytych. Ilos¢ btonnika w diecie diabetyka
wynosi¢ powinna nawet 40 g/d. Rekomenduje si¢ spozycie
weglowodandéw o niskim indeksie glikemicznym [22]. Ba-
dania epidemiologiczne wykazaly, ze podatnos$¢ na cukrzy-
c¢ typu Il moze zaleze¢ od spozycia antyoksydantow. Bada-
nia prowadzone na przestrzeni 20 lat wykazaty, ze odpowied-
nio wysokie spozycie witaminy D i Ca moze mie¢ duze zna-
czenie w redukcji ryzyka omawianej choroby. Kobiety, kto-
re spozywaly 1200 mg Ca i 800 I.U. witaminy D wykazywa-
1y 0 33 % mniejsze ryzyko rozwoju cukrzycy typu II od ko-
biet spozywajacych te sktadowe w ilosci o potowe mniej-
szej [25]. W badaniach wykazano rowniez, ze wysokie spo-
zycie magnezu oraz witamin antyoksydacyjnych (A, C, E)
moze wplyna¢ na spadek ryzyka wystapienia cukrzycy typu
II. W innych badaniach (populacjach Holendrow i Finow)

wykazano, ze u osob ktére zachorowaty na cukrzyce bylo
znacznie nizsze spozycie witaminy C, a w badaniach prowa-
dzonych w Finladii stwierdzono istotnie nizsze spozycie be-
ta-kryptoksantyny oraz luteiny i zeaksantyny u osob, ktore
zapadly na cukrzyce. Wykazano takze, ze odpowiednie spo-
zycie witaminy E i karotenoidow ogdlem jest zwigzane z ob-
nizeniem ryzyka zachorowalnosci na cukrzyce typu II [22].
W celu zachowania smaku stodkiego w potrawach przy jed-
noczesnym ograniczeniu cukrow prostych w terapii cukrzy-
cy, dozwolone jest zastosowanie stodzikow takich jak sa-
charyna czy aspartamian. Nie zaleca si¢ natomiast dodatku
srodkow stodzacych w postaci sorbitolu i mannitolu, jako ze
w organizmie ulegaja przemianom do glukozy, mogac tym
samym wplywaé na profil glikemii pacjentéw. Intersujace sg
réwniez prace prowadzone w naszym kraju nad wykorzysta-
niem liSci morwy bialej oraz otrzymanych z niej ekstraktow
w profilaktyce cukrzycy poprzez inhibicje a-glukozydazy,
co powoduje zmniejszenie wchlaniania si¢ weglowodanow.
Morwa zwigksza ponadto wydzielanie insuliny [22, 25].
Z kolei owoce aronii pozwalajg utrzymac state, prawidtowe
stezenie glukozy we krwi jak rowniez zapobiegaja powikta-
niom rozwijajacym si¢ w przebiegu cukrzycy [5].

ZYWNOSC ZMNIEJSZAJACA RYZYKO
OSTEOPOROZY

Osteoporoza jest schorzeniem cywilizacyjnym dotykaja-
cym ok 1/3 populacji kobiet, szczegolnie w wieku po meno-
pauzalnym i 1/5 populacji m¢zezyzn w wieku podesztym
[10, 15]. Jest zjawiskiem coraz bardziej powszechnym ze
wzgledu na starzejace sig¢ spoteczenstwa. Wsrdd czynnikow
dietetycznych w duzym stopniu odpowiedzialnych za po-
wstawanie osteoporozy znajdujg si¢: niedostateczne spozy-
cie wapnia, zbyt niska podaz z dieta witaminy D3, co wpty-
wa na zmniejszone wchianianie Ca, nadmierna podaz fosforu
czego skutkiem jest przyspieszona utrata wapnia, spozywa-
nie uzywek (kawy, alkoholu, palenie tytoniu), zbyt mata po-
daz biatka ogotem [2, 12, 26]. Duzy wplyw wywiera rowniez
mata aktywnos¢ fizyczna, co sprzyja demineralizacji ko$éca.
Powyzsze czynniki moga by¢ modyfikowane poprzez wpro-
wadzenie zbilansowanej diety i zwigkszenie aktywnosci fi-
zycznej. Odpowiednia podaz szczeg6lnie Ca i innych sktad-
nikow mineralnych tj. P, Mg, Na, K, Fe, F, Si, B, Mn, Zn,
Cu, a takze witamin szczegodlnie: D3, K, C, A, B6 przy row-
noczesnej odpowiedniej podazy biatka przynosi korzystne
efekty w profilaktyce i przebiegu osteoporozy [10, 15, 17,
23,25, 26].

PRODUKTY SPOZYWCZE
ZMNIEJSZAJACE RYZYKO CHOROB
CYWILIZACYJNYCH OBECNE
NA POLSKIM RYNKU

Na rynku pojawia si¢ coraz wigcej produktow spozyw-
czych, ktore zalicza si¢ do zywnosci funkcjonalnej, poleca-
nych w profilaktyce niektorych schorzen cywilizacyjnych.
Produkty te to m.in. margaryna bogata w sterole roslinne ob-
nizajaca poziom cholesterolu w organizmie, produkty bogate
w blonnik korzystnie dziatajagce w niektorych schorzeniach
przewodu pokarmowego, przetwory mleczarskie — jogurty,
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serki zawierajagce w swoim sktadzie bakterie probiotyczne
i prebiotyki (inuling) bedace pozywka dla bakterii probio-
tycznych. Niektére duze koncerny spozywcze produkuja
dos¢ waski asortyment Srodkow spozywcezych medycznego
przeznaczenia - zywno$¢ medyczng spozywang pod kontrolg
lekarza w ciezkich stanach chorobowych powodujacych wy-
cienczenie organizmu i duze braki sktadnikow odzywczych
(choroby degeneracyjne: Parkinsona i Alzheimera, w ci¢z-
kich stanach nowotworowych, niektorych chorobach prze-
wodu pokarmowego). Produkty te to preparaty ptynne na ba-
zie mleka lub owocow, zwykle hiperenergetyczne wzboga-
cone w witaminy, sktadniki mineralne, biatka serwatkowe
oraz kwasy tluszczowe z rodziny n-3 i n-6 [21]. Polecane sg
one do spozywania jako uzupehienie codziennej diety lub
jako jedyny positek spozywany w ilosci 5-7 potraw dzien-
nie. Tego typu positki sg bardzo cennym uzupeieniem die-
ty os6b w cigzkich przypadkach chorobowych, nie rozwigzu-
ja natomiast problemu duzej grupy osob do$¢ sprawnych fi-
zycznie u ktérych wykryto choroby dietozalezne o réznym
stopniu nasilenia, gdzie profilaktyka i terapia zywieniowa
moze mie¢ olbrzymie znaczenie w zahamowaniu rozwoju
tych choréb. Na rynku obserwuje si¢ brak poszukiwanych
przez coraz wigkszg grupe osob wyrobow gotowych, produ-
kowanych przemystowo o przedtuzonej trwatosci, o zapro-
jektowanym sktadzie i wartos$ci odzywczej z grupy zZywno-
sci wygodnej i funkcjonalnej tj. RTE (Ready To Eat), RER
(Ready To Reheat) w tym produktow REP-FED (Refrigera-
ted Processed Foods of Extended Durability), ktore mogly-
by by¢ przydatne w profilaktyce zywieniowej chordb cywili-
zacyjnych. Istnieje duzo danych literaturowych i r6znego ro-
dzaju informacji producenckich (nie zawsze prawdziwych)
na temat sktadnikoéw bioaktywnych i suplementow diety ofe-
rowanych konsumentom przez roézne firmy zajmujace si¢ ich
produkcja i/lub dystrybucja [1].

PODSUMOWANIE

Biorac pod uwage omowione problemy mozna stwier-
dzi¢, ze w literaturze znajduje si¢ wiele danych dotycza-
cych charakterystyki i terapii dietetycznej stosowanej w pro-
filaktyce choréb cywilizacyjnych. Natomiast niewiele moz-
na znalez¢ danych dotyczacych projektowania sktadu i war-
tosci odzywczej gotowych do spozycia potraw przeznaczo-
nych jako uzupehienie diety w brakujace sktadniki odzyw-
cze dla licznej grupy osob cierpigcych na dietozalezne scho-
rzenia cywilizacyjne. Analizujac dane literaturowe na te-
mat sktadnikéw bioaktywnych, ktorych niedobor wystepuje
u 0s0b z analizowanymi schorzeniami cywilizacyjnymi, die-
tozaleznymi i mozliwosci ich uzupekienia w diecie nalezy
stwierdzi¢, Ze istnieje mozliwos¢ tatwego pokrycia tych nie-
doboréw poprzez spozywanie nie tylko odpowiednich su-
plementow lecz, co jest bardziej korzystne, przez konsump-
cj¢ odpowiednich potraw — produktéw naturalnych bogatych
w te skladniki (witaminy, sktadniki mineralne, polifenole,
btonnik itp.)

Podjeta problematyka dotyczaca projektowania sktadu
i warto$ci odzywczej potraw obiadowych przydatnych
w profilaktyce chorob dietozaleznych cywilizacyjnych zosta-
nie omowiona w drugiej czesci artykutu.
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METODY TERMICZNEJ ANALIZY ZYWNOSCI
ZE SZCZEGOLNYM UWZGLEDNIENIEM ROZNICOWEJ
KALORYMETRII SKANINGOWEJ®

Methods of thermal analysis of food with particular emphasis on differential
scanning calorimetry®

Stowa kluczowe: analiza termograwimetryczna, analiza ter-
momechaniczna, dynamiczna analiza mechaniczna, dyna-
miczna sorpcja pary, roznicowa kalorymetria skaningowa.

W niniejszym artykule scharakteryzowano wybrane meto-
dy analizy termicznej, w tym analize termograwimetryczng,
analize termomechaniczng, dynamiczng analize mechanicz-
ng oraz dynamiczng sorpcje pary. Opisano réznicowq kalo-
rymetrige skaningowq oraz jej warianty, roznicowq kalory-
metrig skaningowq z modulowang temperaturg oraz rozni-
cowq mikrokalorymetrie skaningowq. Przedstawiono sposo-
by analizy i interpretacji danych oraz wyznaczania pojemno-
Sci cieplnej i ciepta wlasciwego za pomocq roznicowej kalo-
rymetrii skaningowej. Scharakteryzowano takze mozliwosci
zastosowania omawianych metod w analizie wlasciwosci ter-
micznych wybranych produktow spozywczych.

WPROWADZENIE

Analiza termiczna obejmuje grupe technik analitycznych,
za pomocy ktorych wiasciwosci fizyczne badanych substan-
cji mierzone sa w funkcji temperatury, podczas gdy bada-
na probka substancji (np. zywno$¢) poddawana jest dzia-
faniu kontrolowanej, zaprogramowanej temperatury [35].
W zaleznosci od techniki, temperatura, w ktérej moze by¢
przeprowadzana analiza mieSci si¢ w granicach — 180 -
1800°C. Dzigki takiej rozpigtosci temperatury mozliwe jest
przeprowadzanie badan w bardzo szerokim zakresie, od ba-
dania stabilno$ci zywno$ci w niskich temperaturach, przez
zachowanie podczas obrébki niskotemperaturowej (np. chlo-
dzenie, zamrazanie) do obrobki w wysokich temperaturach
(np. suszenie rozpylowe, smazenie) [49].

Badanie zywnosci pod wzgledem jej wlasciwosci ter-
micznych stanowi wyzwanie dla badaczy. Przyczyna wyste-
pujacych problemow jest polimorfizm zywnosci, ktory utrud-
nia jednoznaczng interpretacje wynikoéw analiz. Przyktadem
substancji polimorficznych bedacych sktadnikami zywnosci
sa masto kakaowe oraz thuszcz mleczny. Substancje takie sg
bardzo ztozonymi mieszaninami o zmiennym sktadzie [42].
Struktura fizyczna materialow (amorfizm, polimorfizm, kry-
stalicznos¢, potkrystalicznos¢) wplywa na ich wiasciwosci
fizyczne, takie jak tekstura czy stabilno$¢ przechowalnicza,
ktore wyznaczajg ostateczne wlasciwosci, z ktorymi spotyka

Key words: thermogravimetric analysis, thermomechani-
cal analysis, dynamic mechanical analysis, dynamic vapour
sorption differential scanning calorimetry.

Presented work describes methods of thermal analysis, inclu-
ding thermogravimetric analysis, thermomechanical analy-
sis, dynamic mechanical analysis, and dynamic vapor sorp-
tion and differential scanning calorimetry. The work also
characterize scanning calorimetry method and its varia-
tions: modulated temperature differential scanning calori-
metry and micro differential scanning calorimetry. The in-
terpretation methods of data provided by DSC, including de-
termination of heat capacity and specific heat of foods is de-
scribed, as well as potential uses of these methods in thermal
analysis of food.

Tabela 1. Gléwne techniki wykorzystywane w badaniu

wlasciwos$ci termicznych zywnosci

Table 1. Main techniques used for thermal analysis of

food
Przedmiot badania Stosowane techniki
Skrobia DSC, DMA, TGA, DTG, RVA
Sacharydy DSC, DVS
Ttuszcze i utlenianie lipidow DSC
Biatka DSC, DMA, DSM
Hydrokoloidy DSM, reologia
Uktady mrozone DSC
Wozrost mikroorganizméw DSM,
Termodynamika i szybko$¢ re- ITC, DSM, DSN
akji
Zywno$é DSC

DSC - réznicowa kalorymetria skaningowa, DMA — dynamiczna
analiza mechaniczna, TGA — analiza termograwimetryczna, DTG —
roznicowa analiza termograwimetryczna, RVA — szybka analiza lep-
kosci, DVS — dynamiczna sorpcja pary, DSM — réznicowa mikro-
kalorymetria skaningowa, DSN — r6znicowa nanokalorymetria ska-
ningowa, ITC — izotermiczna kalorymetria miareczkowa.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [18]
Source: Own study on the basis of the [18]
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si¢ docelowo konsument. Metody analizy termicznej Zywno-
$ci majg zastosowanie w badaniu i zapewnianiu jakosci sen-
sorycznej i zywieniowej produktow, w rozwoju i projektowa-
niu produktéw, badaniach nowych materiatdw, nowych re-
ceptur i warunkéw obrobki technologicznej. Analiza termicz-
na umozliwia wglad w struktury i jako$¢ surowcow, jak i pro-
duktow koncowych [49]. W tabeli 1 przedstawiono najczg-
Sciej stosowane techniki analizy termicznej stosowane w ba-
daniu zywnosci i poszczegolnych sktadnikoéw zywnosci.

ANALIZA
TERMOGRAWIMETRYCZNA (TGA)

Analiza termograwimetryczna (ang. thermogravime-
tric analysis, TGA) jest technikg badawczg, w ktorej zmia-
ny masy probki mierzone sa w funkcji czasu lub temperatu-
ry. Metoda ta umozliwia analiz¢ zmian masy probki w roz-
nych warunkach temperaturowych i polega na podgrzewa-
niu probki w cyklach temperaturowych o rownych przyro-
stach temperatury (tzw. pomiar dynamiczny), badaniu probki
w statej temperaturze (pomiar izotermiczny) lub prowadze-
niu badania w programach o nieliniowych przyrostach tem-
peratury (ang. sample controlled TGA, SCTA) [9].

TGA umozliwia uzyskanie informacji na temat sktadu
(liczby sktadnikow) materiatu badawczego, jego stabilno-
$ci termicznej lub oksydacyjnej (rozktad, w atmosferze gazu
obojetnego - np. azotu, argonu, helu, i gazu utleniajacego —
tlenu lub powietrza) [28].

Aparatura stosowana w TGA wyposazona jest w spe-
cjalnie zaprojektowany i czuty uktad wagowy, ktéry mie-
rzy zmiany masy probki podczas jej podgrzewania nawet do
temperatury powyzej 1000°C. Termopara zlokalizowana jest
w poblizu probki w celu ciaglego rejestrowania temperatu-
ry w trakcie zmian masy zachodzacych podczas analizy. Ko-
mora, w ktorej znajduje si¢ badana probka, jest zwykle pod-
laczona do zrédia gazu obojetnego, takiego jak azot, argon
lub hel. Mozliwe jest takze podtaczenie powietrza lub tle-
nu w celu badania stabilnosci oksydacyjnej probki. Powo-
dem wickszosci ubytkéw masy probki jest wyparowywa-
nie wody lub rozktad probki. Przyrosty masy obserwowane
sa we wczesnych stadiach utleniania. Specjalna wersja apa-
ratéw do analizy termograwimetrycznej wyposazona jest
w regulator wilgotnosci, dzigki czemu szybkos¢ sorpcji wil-
gotnosci (zardwno absorpcji, jak i desorpcji) mierzona jest
w funkcji czasu, temperatury i wilgotnosci wzglednej. Na
wadze umieszcza si¢ tygiel z badang probka i tygiel referen-
cyjny. Tygiel referencyjny powinien pozosta¢ pusty, ponie-
waz jego zadaniem jest kompensacja masy tygla z badana
probka. W konwencjonalnych aparatach do TGA tygiel refe-
rencyjny zwykle nie jest podgrzewany. W analizie sorpcyjne;j
naczynko referencyjne poddawane jest takim samym warun-
kom temperatury i wilgotnosci jak naczynko z probka. Dzia-
anie to w znacznym stopniu poprawia powtarzalnos¢ i pod-
stawowa jakos$¢ pomiaru [49].

Chociaz TGA zapewnia pomiar iloSciowy zmian masy
badanego materiatu, moga wystapi¢ trudnos$ci w okreslaniu
masy konkretnego zwiagzku, gdyz najcze$ciej straty masy
(ubytki zwigzkéw) naktadajg si¢ na siebie w miare zmian
temperatury. Poprzez zmniejszenie szybko$ci nagrzewania
si¢ pieca i probki oraz poprzez zmniejszenie masy probki,

mozna uzyska¢ doktadniejsze wyniki, ktore pozwolityby na
oszacowanie masy konkretnych zwiazkow. Innym ogranicze-
niem jest brak mozliwosci identyfikacji sktadu gazéw uwal-
niajacych si¢ z podgrzewanej probki w czasie analizy. Znajo-
mo$¢ sktadu gazoéw pozwala na rozroznianie utraty wody od
utraty niskoczasteczkowych zwigzkoéw organicznych [49].

Wynik analizy termograwimetrycznej przedstawiany
jest w formie krzywej, w ktorej masa lub procentowa zmia-
na masy probki wykreslona jest w zalezno$ci od temperatu-
ry i/lub czasu. Alternatywng i uzupetniajacg forma prezen-
tacji danych moze by¢ takze wykres pierwszej pochodnej
krzywej TGA w stosunku do temperatury lub czasu procesu.
Pochodna krzywej TGA demonstruje szybko$¢ zmian masy
probki i znana jest jako krzywa réznicowa termograwime-
tryczna, (krzywa DTG, ang. differential thermogravimetric
curve) [9].

Metoda termograwimetryczna jest przydatna m.in. w ba-
daniu uwalniania wody hydratacyjnej z zywnosci poprzez
wskazywanie zjawiska endotermicznego, ktéremu towarzy-
szy utrata masy [41]. Inne zastosowania tej metody w anali-
zie zywnosci przedstawia tabela 2.

Tabela 2. Mozliwo$ci wykorzystania TGA do oceny Zyw-
nosci
Table 2. Possible use of TGA for food analysis

Saldo i wsp. [45]

z mleka owczego

Analizowany
Autor Badany produkt parametr jakosci
Ser dojrzewajacy Wigzanie wody

— utrata masy

Oleje roélinne

Stabilnos¢ oksydacyj-

Santos i wsp. [47] na w warunkach pod-

wyzszonej temperatury

Skrobia wyizolowana
z ziemniakow

Zawarto$¢ amylozy

Stawski [52] i amylopektyny

Skrobia wyizolowa-
nazryzu

Tian i wsp. [54] Retrogradacja skrobi

Olej rybi Stabilno$¢ oksydacyj-
na w warunkach pod-

wyzszonej temperatury

Araujo i wsp. [5]

Juhdsziwsp. [29] | Prdbki witaminy C Stabilnos¢

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

ANALIZA TERMOMECHANICZNA (TMA)

Analiza termomechaniczna (ang. thermomechanical ana-
lysis, TMA) jest metoda opierajaca si¢ na pomiarze zmian
wymiardw materiatu (takich jak rozszerzalnos¢, kurczliwosé,
wygiecie, wydtuzenie oraz rozszerzalno$¢ i kurczliwo$¢ ob-
jetosciowa) poprzez badanie przemieszczenia sondy stykaja-
cej si¢ z probka w celu okreslenia zwigzanego z temperaturg
zachowania mechanicznego materiatu. Analiza przeprowa-
dzana jest w zakresie temperatur od -180 do 800°C (ogrze-
wanie, chtodzenie - wykresy temperaturowe) lub w statej
temperaturze (wykresy w funkcji czasu). TMA mierzy tak-
ze zmiany liniowe i obje¢to§ciowe wymiaréw proby w funk-
cji czasu i mocy [40].



ARTYKULY ANALITYCZNO-PRZEGLADOWE 99

Najwazniejszym elementem aparatu do analizy termome-
chanicznej jest sonda wykonana np. z kwarcu (w zaleznoS$ci
od rodzaju aparatu), monitorujagca zmiany wymiaréw bada-
nej probki. Potozenie sondy jest w sposob ciagly kontrolo-
wany przez przetwornik o wysokiej wrazliwos$ci na zmien-
ne przemieszczenia liniowe. Temperatura przetwornika jest
kontrolowana w celu zapewnienia doskonatej doktadnosci
i powtarzalnos$ci wynikéw pomiaru. Mechanizm sondy kon-
trolowany jest za pomoca obwodu elektromagnetycznego
w ksztatcie zamknigtej petli. Taka konstrukcja pozwala na
precyzyjna kontrole sondy, na komputerowe sterowanie war-
toscig sily przyktadang do probki oraz na stale obcigzanie
probki przez caly okres trwania pomiaru. Nowoczesne apa-
raty do analizy termomechanicznej majg zdolno$¢ do ogrze-
wania lub chtodzenia proby w zakresie przyrostu temperatu-
ry od 0,1 do 100°C/min [14].

DYNAMICZNA ANALIZA MECHANICZNA
(DMA)

Dynamiczna analiza mechaniczna (ang. dynamic mecha-
nical analysis, DMA), jest technikg badajaca lepko-sprezy-
sto$¢ substancji, w szczeg6lnosci polimerow, lecz przydat-
na jest takze w badaniach zywnosci (tab. 3). Technika ta jest
bardzo zblizona do analizy termomechanicznej (TMA). Za
pomoca DMA mierzy si¢ wspotczynnik dynamiczny i/lub
thumienie substancji pod wptywem dziatania tadunku oscyla-
cyjnego o réoznych czgstotliwosciach w funkeji temperatury
lub czasu. Badane probki mogg mie¢ r6ézng forme, np. wio-
kien, blon, plytek lub arkuszy utozonych w stosy o grubosci
od 1 do 200 mm [31]. W dynamicznej analizie mechanicznej
probka poddawana jest okresowo zmieniajagcym si¢ napreze-
niom (zwykle o czestotliwosci sinusoidalnej lub katowej, ®).
Reakcja probki na te dziatania moze dostarczy¢ informacji
na temat jej sztywnosci (liczonej za pomoca wspotczynnika
elastycznosci) i jej zdolno$ci do rozpraszania energii (mie-
rzonej za pomocg wskaznika tlumienia) [11].

Tabela 3. Przykladowe zastosowania
DMA do analizy zywnoSci

wykorzystania

Table 3. Sample usages of DMA for food analysis

Analizowany

Autor Przedmiot badania parametr jakosci

okre$lenie wplywu wia- | analiza wlasciwosci
$ciwosci wody na wla- | mechanicznych, ba-
§ciwosci termiczne chle- |  danie zjawiska czer-

ba stwienia

Chinachoti [13]

stan zamrozenia cia-
sta, wtasciwos$ci me-

okre$lenie wplywu mro-
Zenia ciasta na przemia-

Laaksonen . . .
. ne szklista chaniczne zamrozone-
i Roos [33] :
go ciasta, wyznacza-
nie punktu przemiany
szklistej
okre$lenie przemian ter- |  stopien zzelowania
Vodovotz micznych zachodzacych skrobi
i Chinachoti w zzelowanej skrobi
[55] pszenicznej o rdznej wil-
gotnosci

Zrodlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Technika ta jest szczegdlnie przydatna do badania ukta-
doéw amorficznych zywnosci. Substancje amorficzne sg dos¢
stabilne w stanie statym, szklistym. Na przyktad odwodnio-
na, szklista zywnos$¢ zachowuje si¢ jak kruche ciata state,
podczas gdy powyzej punktu przemiany szklistej (np. zyw-
nos¢ liofilizowana) moze charakteryzowac si¢ przeptywem
podobnym do syropéw lub sta¢ si¢ rozmokta. Zmianom tym
towarzyszy spadek wspotczynnika mierzonego przy pomocy
DMA, jak rowniez spadek wartosci statej dielektrycznej da-
nej substancji [30].

Zastosowanie metody DMA moze dostarcza¢ uzupehia-
jacych danych z zakresu zjawiska galaretowacenia (zelowa-
nia) i retrogradacji, ktore prowadza do zmian wlasciwosci
reologicznych produktéw [41]. Oprocz tego, DMA najlepiej
jest stosowa¢ do badan zmiany wilasciwosci reologicznych
produktow, takich jak na przyklad suszone biatka. W przy-
padku suszonych biatek zmiany cieplne zachodzgce w cza-
sie przemiany szklistej i utleniania sg zbyt mate, by moc za-
stosowa¢ inne metody pomiaru, a poniewaz zmiany cieplne
i reologiczne sa ze sobg powigzane, mozliwe jest zastosowa-
nie tej metody do ich oszacowania. Niemniej jednak tempe-
ratura przemiany szklistej (Tg) wyznaczona za pomocg DMA
nie zawsze pokrywa si¢ z warto$cig temperatury uzyskana
za pomocg DSC (réznicowej kalorymetrii skaningowej) [34].

DYNAMICZNA SORPCJA PARY (DVS)

Dynamiczna sorpcja pary (ang. dynamic vapour sorption,
DVS) jest metodg opierajaca si¢ na pomiarze zmiany masy
probki w funkcji czasu z uwzglednieniem wartosci wilgotno-
sci wzglednej uzyskanej poprzez zmieszanie suchego i nasy-
conego gazu przeptywajacego przez aparat w czasie analizy.
Celem tej metody jest uzyskanie wykresu izotermy zjawiska
sorpcji oraz doprowadzenie do rownowagi wilgotnosci po-
przez kontrolowanie aktywnosci wody [3].

Aparat do dynamicznej sorpcji pary wyposazony jest
w mikrowage 1 mikroskop z mozliwoscia wyswietlania ob-
razu na monitorze komputera. Mikrowaga Cahna miesci si¢
w inkubatorze ze stale monitorowang zaprogramowang tem-
peraturg. Wymagane wartos$ci wilgotnosci wzglgdnej gazoéw
uzyskiwane s3 za pomocg mieszania suchego i nasycone-
go parg gazu w odpowiednich proporcjach, podtrzymywa-
nych dzigki obecno$ci kontrolerow przeptywu gazow. Jeden
z kontrolerow mierzy przeptyw suchego gazu nosnego (naj-
czesciej azotu), podczas gdy drugi kontroluje przeptyw gazu
nasyconego parg wodng. Sondy mierzace wilgotnosc¢ i tem-
perature procesu, zlokalizowane pod probka i uchwytami re-
ferencyjnymi, zapewniajg niezalezng weryfikacje¢ sprawno-
Sci uktadu [15, 38]. Masa probek mierzonych za pomoca
DVS miesci si¢ w zakresie od 1,5 do 10 g, natomiast precy-
zja pomiaru od 0,1 do 1 ug. Temperatury analiz mieszczg si¢
w zakresie od 5° do 85°C [3].

W trakcie analizy mierzone sa zmiany masy probki w za-
leznos$ci od temperatury oraz czasu trwania analizy. W wy-
niku badania otrzymuje si¢ wykres sorpcji badanego mate-
riatu (izotermg). Abecassis i wsp. [2] wykorzystali t¢ meto-
d¢ do zbadania wlasciwosci hydratacyjnych pszenicy twar-
dej w celu lepszego kontrolowania i poznania mechanizmu
aglomeracji kaszy z pszenicy twardej w zalezno$ci od wiel-
kosci czastek kaszy i temperatury hydratacji. Inne przyktady
wykorzystania tej metody obrazuje tabela 4.
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Tabela 4. Przyklady zastosowania DVS w analizie zZyw-
nosci

Tabela 4. Examples of use of DVS in food analysis

. . Analizowany
Autor Przedmiot badania parametr jakosci
zbadanie sorpcji dwoch | zachowanie sorpcyjne
Bingol i wsp. odmian ryzu réznych odmian ryzu,
[8] wyznaczenie krzywych

absorpgji

zbadanie zachowania
sorpcji wilgoci lisci
i todyg melisy lekarskiej

wyznaczenie izoterm
adsorpcji prébek, okre-

Argyropoulos $lenie wplywu sktadu

i wsp. [6] i struktury tkanek na za-

chowanie sorpcji wil-

goci

wykazanie wplywu do- | pomiar izoterm sorp-

datku kwasu cytrynowe- | cji wody, wyznaczenie

P go na whasciwosci sorp- | krzywych sorpcji maki

Abd'”a[r;']' wsp. cyjne oraz termopla- pszennej z dodatkiem
styczne maki pszennej z | mieszaniny kwasu mle-

dodatkiem kwasu mle- kowego
kowego (PLA)

wykazanie wplywu po- | wyznaczenie izoterm

Saad i wsp. nownego szlifowania | sorpcji wody, monito-
[43] ziaren maki na jej wta- | rowanie zdolno$ci sorp-

Sciwosci uwadniajace cji wilgoci

zbadanie wplywu uziar-
nienia semoliny z psze-
nicy twardej durum o
okre$lonym wspotczyn-
niku dyfuzji wody i roz-
woju jej mikrostruktu-
ry podczas procesu hy-
dratacji

wyznaczenie dynamicz-
nego wspdtczynnika dy-
fuzji wody, okre$lenie
izoterm sorpcji w mace
w zalezno$ci od uziar-
nienia semoliny

Murrieta-Pazos
i wsp. [37]

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

ROZNICOWA KALORYMETRIA
SKANINGOWA

Roznicowa kalorymetria skaningowa (ang. differential
scanning calorimetry, DSC) jest jedna z metod analizy ter-
micznej, polegajacg na pomiarze zmian réznic szybkosci
przeplywu ciepta migdzy materialem badanym i proba refe-
rencyjng, poddawanych takim samym kontrolowanym zmia-
nom temperatury [20]. Metoda polega takze na pomiarze ilo-
$ci energii pochtonigtej lub wyemitowanej podczas ogrzewa-
nia probki, chtodzenia lub utrzymywania jej w stalej, zapro-
gramowanej temperaturze [14].

Technika DSC jest szeroko wykorzystywana w farmacji,
inzynierii materialowej oraz badaniu jakosci i czystosci ma-
teriatow. Za pomoca DSC mozna bada¢ wlasciwosci meta-
li, woskow, mydet, thuszczow i smarow, jak roéwniez wytrzy-
mato$¢ powyzszych materialow na trudne warunki srodowi-
ska oraz na okreslanie ich tolerancji na ekstrema temperatu-
rowe [10]. Metoda DSC jest takze bardzo czg¢sto stosowana
do badania wtasciwosci fizycznych zywnosci, ktore wynika-
ja z wlasciwosci termicznych, czemu poswigcona jest dalsza
czes¢ artykutu. Roznicowg kalorymetrie skaningowa najcze-
Sciej stosuje si¢ do badania kleikowania i retrogradacji skrobi,
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analizy denaturacji biatek migsa, badania rozpadu thuszczow
jadalnych pod wplywem reakcji utleniania, badania wptywu
zamrazania i suszenia produktéw na ich wlasciwos$ci, wyzna-
czania wskaznika fazy statej thuszczu, wykrywania zafalszo-
wan zywnosci (tab. 5).

Tabela 5. Przykladowe sposoby wykorzystania DSC w ana-

lizie Zywno$ci

Tabela 5. Examples of use of DSC in food analysis

wego i thuszczu z kur-
czaka

Autor Przedmiot badania Analizowany parametr
jakosci
ocena krzyzowego za- | oznaczanie zafalszowania
nieczyszczenia smalcem | tluszczOw zwierzecych
Dahimi i wsp. | w stezeniu 0,5-5 % w
[16] migszaninie toju woto-

Serowik [50]

ocena wplywu tempera-
tury i poziomu wilgot-
nosci na wybrane pa-
rametry termiczne pie-
czarek

wyznaczenie i charaktery-
styka ciepta wtasciwego
pieczarek w zalezno$ci od
ich wilgotnosci i tempe-
ratury w czasie suszenia

ocena wplywu proce-
su liofilizacji na wybra-
ne parametry termiczne

wyznaczenia krzywych
przemian, temperatu-
ry zeszklenia i wilgotno-

Serowik [51] pieczarek $ci krytycznej wyznacza-
jacej poczatek okresu do-
suszania
wyznaczenie ciepta wia- | wyznaczenie ciepta wia-
Huiwsp. | Sciwego mleka o roznej | Sciwego mleka, pomiar
[26] zawarto$ci ttuszczu: 0,1 | zmian cieplnych thuszczu
% - 35% mleka
zbadanie wptywu kwa- | oznaczenie wiasciwosci
sOw ttuszczowych w termicznych ttuszczow
utwardzanym oleju sto- | w warunkach nadkrytycz-
necznikowym na jego | nych - informacja na te-
Santana i termiczne wiasciwosci | mat charakteru zmian ter-
wsp. [46] w warunkach nadkry- | modynamicznych zwig-
tycznych zanych z przej$ciem ole-
jow i ttuszczéw jadalnych
z jednego stanu fizyczne-
go do drugiego
zbadanie zachowania | badanie wtasciwosci ter-
termicznego oleju pal- | micznych olejow, wyzna-
Tan i wsp. mowego i oleju koko- | czenie entalpii przejscia,
[53] Sowego monitorowanie maksy-

malnej temperatury prze-
miany

Ostrowska-Li-

analiza ttuszczu wyeks-
trahowanego z ziaren

okre$lenie parametrow
termokinetycznych ttusz-

tywnej.

gezaiwsp kukurydzy czu, zbadanie i charakte-
[39] rystyka stabilno$ci oksy-
dacyjnej ttuszczu
okre$lenie parametrow | pomiar nieizotermicznego
termokinetycznych kwa- | utleniania kwasu linolo-
. . su linolowego oraz oce- | wego, wyznaczenie ener-
Gorsl[<;1|]wsp. na stabilnosci oksyda- | gii aktywacji oraz statej

szybkosci reakcji, okre-
$lenie parametréw ter-
mokinetycznych

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study
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Tak duza popularnos¢ techniki ttumaczy fakt, iz DSC jest
metoda szybsza niz bardziej klasyczne metody identyfika-
cji zafalszowan zywnoS$ci, ponadto nie wymaga specjalne-
go przygotowania probki lub wykorzystania rozpuszczalni-
kéw [7]. Z jej pomoca mozna bada¢ zardwno probki w po-
staci ptynnej, jak i stalej, co decyduje o wykorzystaniu meto-
dy w analizie zywnosci [48].

Poniewaz kazda zmiana struktury (przemiana) powodu-
je absorpcje lub emisje ciepta, DSC jest uniwersalng tech-
nikg badajaca struktury materiatdéw. Jedynym ogranicze-
niem tej metody jest czulos¢ aparatury, czyli zdolnos¢ de-
tekcji matych przemian lub bardzo powoli przebiegajacych
procesoéw kinetycznych, w ktorych szybkos¢ przeptywu cie-
pta jest zblizona lub nizsza od sygnatu szumu aparatu pomia-
rowego [49].

Czesto pomiary za pomoca DSC nie sa wystarczajaco
doktadne. Badacze stykajg si¢ z problemem odpowiednie-
go dopasowania warunkéw analiz do oczekiwanych rezul-
tatow. Najczestszym problemem jest niedostateczna czutosé
pomiaru (zdolno$¢ do wykrywania stabych sygnatow prze-
mian) oraz niedostateczna rozdzielczo$¢ aparatury pomiaro-
wej (zdolno$¢ do rozrdzniania przemian termicznych zacho-
dzacych w zblizonych temperaturach). Zwigkszenie czutosci
pomiaru przemian o niewielkiej wymianie cieplnej mozna
uzyskac poprzez zwigkszenie masy probki lub wzrost szyb-
ko$ci przyrostu temperatury. Aby poprawi¢ rozdzielczo$§¢
osobnych przemian zachodzacych w zblizonych temperatu-
rach zaleca si¢ zmniejszenie masy probek lub zmniejszenie
szybkos$ci zmiany temperatury. Zwigkszenie czutosci odby-
wa si¢ wiec kosztem zmniejszonej rozdzielczosci [17].

Podstawowym sktadnikiem aparatu jest piec, ktoérego
temperatura jest kontrolowana przez sterownik temperatu-
ry. W piecu ogrzewana badz ozigbiana jest probka badana
oraz wzorzec. W sktad aparatury wchodzg takze przetwor-
nik, wzmacniacz sygnalu i system komputerowy shuzacy do
programowania analiz, przechowywania i analizy danych.
Istnieja dwa zasadnicze rodzaje aparatow do analizy DSC:
o konstrukcji przewodzacej, tj. przeptywu ciepta, ang. heat
Sflux design, oraz o konstrukcji kompensacji energii, ang. po-
wer compensation design [10, 49].

W kalorymetrycznej analizie zywnos$ci najczgs$ciej wy-
korzystuje si¢ aparaty typu heat flux. Obie probki, wlasciwa
i referencyjna, umieszczane sa w jednym piecu, ktory zwykle
polaczony jest ze zrodtem azotu o wysokiej czystosci. Piec
i system chtodzenia zapewniajg uzyskanie szerokiego zakre-
su temperatury (-180° do 725°C). Jako czujniki temperatu-
ry stosuje si¢ zwykle termopary, stosy termoelektryczne lub
platynowe termometry oporowe [49].

Kompensacyjne kalorymetry skaningowe sktadajg si¢
z dwoch piecow, w ktorych oddzielnie umieszczane sg badana
probka i wzorzec. Piece wyposazone sa w grzejniki elektrycz-
ne i termometry oporowe, oddzielone od siebie 1 umieszczo-
ne w ostonie o statej lub programowo zmiennej temperaturze.
W czasie pomiaru do grzejnikéw obu piecoOw dostarczana jest
taka moc, aby zmienia¢ ich temperatur¢ zgodnie z zatozonym
programem (szybkoscia) ogrzewania [22].

Tygle, na ktorych umieszczane sa probki, mogg by¢ wy-
konane z roznych materiatdéw (np. z miedzi, aluminium,
tlenku glinu, poztacanej stali, zlota, platyny) i moga mie¢
r6zng objetos¢ (20 - 900 ul) [36]. Do analizy zywnoS$ci

wykorzystuje si¢ gtéwnie tygielki wykonane z aluminium.
Wyjatkowo, gdy istnieje niebezpieczenstwo reakcji migdzy
sktadnikami prébki i aluminium lub gdy analiza prowadzona
jest w temperaturach spoza zakresu zalecanego dla tygli alu-
miniowych (-180° - 600°C), mozna stosowac¢ tygielki wyko-
nane z grafitu, tlenku glinu oraz z metali, takich jak platyna,
miedz czy ztoto [10]. Puste tygielki referencyjne poddawane
sg takim samym warunkom termicznym jak tygielki z prob-
ka, wobec czego mierzona jest roznica migdzy probka i na-
czynkiem referencyjnym. Dzi¢ki temu uzyskuje si¢ bardziej
miarodajne wyniki na skutek eliminacji szuméw i zmian
warto$ci sygnatu (dryftoéw) spowodowanych wymiang ciepta
ze Srodowiskiem lub atmosferg wokot badanych probek [49].
Analiza przeprowadzana jest w hermetycznie zamknigtych
tyglach lub w naczynkach otwartych, zwlaszcza podczas ba-
dania wptywu atmosfery zawierajacej tlen na wtasciwosci fi-
zyczne probki. Dla efektywnej wymiany cieplnej i zminima-
lizowania gradientow termicznych, zaleca si¢ umieszczanie
probek badanych w tygielkach w taki sposob, by w jak naj-
wigkszym stopniu stykaty si¢ z powierzchnig tygielka [44].

Metoda DSC nie jest pozbawiona wad. Wyznaczanie cie-
pta wlasciwego substancji przy zastosowaniu tej techniki to
proces zlozony i czasochtonny. Nie mozna za jej pomocg
bezposrednio wyznaczy¢ pojemnosci i przewodnosci ciepl-
nej materiatlow. Bardzo trudno jest tez zinterpretowaé krzy-
we, gdy w tym samym przedziale temperaturowym rowno-
czes$nie zachodzi kilka przemian. W badanych substancjach
wielosktadnikowych przemiany termiczne réznych sktadni-
kow mogg na siebie nachodzi¢, wzmacniajac si¢ wzajemnie
lub thumigc. Zwykle aparatura do réznicowej kalorymetrii
skaningowej nie jest w stanie rozdzieli¢ tych zjawisk [48].
Rozwigzaniem problemow moze by¢ wykorzystanie modyfi-
kacji — réznicowej kalorymetrii skaningowej z modulowana
temperaturg (MTDSC).

ROZNICOWA KALORYMETRIA
SKANINGOWA Z MODULOWANA
TEMPERATURA (MTDSC)

Roéznicowa kalorymetria skaningowa z modulowang
temperaturg (ang. modulated temperature differential scan-
ning calorimetry, MTDSC) jest metoda uzupetniajacg nie-
dociagniecia klasycznej techniki DSC. Za pomocg MTDSC
mozliwe jest bezposrednie wyznaczenie pojemnosci cieplne;j
badanej probki [25, 32], ciepla wlasciwego badanej substan-
cji [19], rozréznianie nachodzacych na siebie przemian ter-
micznych, na przyktad topnienia i rekrystalizacji substancji
polkrystalicznych (np. miodéw) [12].

Roéznica migdzy tradycyjnym DSC i MTDSC polega
na modyfikacji sposobu ogrzewania lub ozigbiania probki.
W DSC probka poddawana jest liniowym zmianom tempera-
tury, podczas gdy w MTDSC na lini¢ pochyta nalozona jest
modulacja sinusoidalna temperatury [48]. W wyniku modu-
lacji temperatury szybkos$¢ jej zmiany nie jest stala, zmienia
si¢ okresowo. Srednia szybkos¢ zmiany temperatury, wlasci-
wa szybkoS$ci przyrostu temperatury w tradycyjnym DSC,
okreslana jest jako zasadnicza szybkos$¢ przyrostu tempera-
tury (ang. underlying heating rate) [27]. Przyrost tempera-
tury oscyluje migdzy warto$ciami maksimum i minimum,
ktére wyznaczane sg przez szybko$¢ przyrostu temperatury,
okres lub czgstotliwos¢ oraz amplitude fali temperatury [48].
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Wypadkowa szybkosci przyrostu temperatury migdzy
probka badang i wzorcem zaréwno w DSC, jak i MTDSC,
opisywana jest rOwnaniem:

dQ/dt = Cpb +(T, t) (1)

gdzie: dQ/dt — $rednia szybkosci przeptywu ciepta,
C, — pojemnos¢ cieplna probki,
b — wspotczynnik zmiany temperatury (dT/dt)
f(T, t) — warto$¢ przeptywu ciepta procesu kinetycz-
nego [12, 48].

Program temperaturowy dla sinusoidalnej modulacji
przyrostu temperatury mozna opisaé jako:

T =T,+qt+A_ sin (o) (2)

gdzie: T — temperatura poczatkowa,
q — zasadnicza szybkos¢ przyrostu temperatury,

A, — wlasciwa amplituda drgania.
Czestotliwo$¢ drgania wynosi w = 2n/p, gdzie
p jest okresem drgania [38].

Przy pomocy réznicowej kalorymetrii skaningowej o mo-
dulowanej temperaturze badano m.in. pojemnos$¢ cieplna, en-
talpie zamarzania i temperatury przemian termicznych oliwy
z oliwek [4], wlasciwosci roztworéw wodnych trehalozy i in-
nych cukréw [23], wyznaczono specyficzng pojemnos¢ ciepl-
ng oleju z suma [32], pojemnos¢ cieplng roznych rodzajow
sera [25].

ANALIZA | INTERPRETACJA DANYCH
POZYSKANYCH W WYNIKU ANALIZY
DSC

W wyniku przeprowadzonej analizy za pomoca rozni-
cowej kalorymetrii skaningowej uzyskuje si¢ wykres zwa-
ny termogramem. Termogram to wykres zalezno$ci prze-
ptywu ciepla od czasu lub temperatury. Mozna z niego od-
czyta¢ kilka parametréw przydatnych do scharakteryzowa-
nia zachowania termicznego badanej probki. Parametry wi-
doczne na termogramie to temperatura rozpoczgcia si¢ prze-
miany (ang. onset temperature, T ), maksymalna temperatu-
ra przemiany (T , Tp, T .. lub T), entalpia przemiany (AH),
szeroko$¢ piku w potowie wysokosci piku (T lub T, ) oraz
pojemnos$¢ cieplna (Cp). Na podstawie tych danych mozliwe
jest wyznaczenie temperatury denaturacji, temperatury prze-
miany szklistej, temperatury galaretowacenia, podatnosci na
rozktad, procentowej denaturacji i czysto$ci materiatu [10].

Czynnikiem, od ktorego w gtdownej mierze zalezy czytel-
no$¢ uzyskanych krzywych jest przebieg linii bazowej (ang.
baseline lub zeroline). W warunkach idealnych linia bazo-
wa jest prosta. Wykrywanie subtelnych przemian termicz-
nych, ktore bardzo czgsto zachodzg w zywnosci, jest o wiele
trudniejsze, gdy znajduja si¢ na zakrzywionej linii bazowe;].
Zakrzywienia powstajg na skutek parowania probki, réznic
w powierzchni styku, ktére zachodzg podczas procesow ter-
micznych (np. wrzenie, kurczenie si¢ probki na skutek zama-
rzania czy wysuszania) migdzy probka i tyglami DSC [48].

Temperatura poczatku przemiany (ang. onset tem-
perature, Ton)

Temperatura poczatku przemiany termicznej jest oblicza-
na jako temperatura, w ktorej styczna do nachylenia linii ba-
zowej wykresu termogramurysu przecina styczng do krzy-
wej prowadzacej do srodka piku przemiany. Temperatura ta
opisuje poczatek przemiany stanu skupienia materiatu bada-
nego [24].

Temperatura w maksimum piku (Tm, Tp, Tmax lub
Td)

Temperatura przemiany wskazywana przez maksimum
piku (T , Tp, T .. lub T ) stanowi maksymalng warto$¢ tem-
peratury danej przemiany. Teoretycznie, temperatura ta wy-
znacza koniec przemiany [10]. Postugujac si¢ tym parame-
trem mozliwe jest oszacowanie ilo§ciowej zawartosci dane-
go sktadnika w mieszance lub roztworze badanym, sktadaja-

cym si¢ z dwoch lub wigcej substancji.

Entalpia przemiany (AH)

Zmiana entalpii przemiany termicznej definiowana jako
catkowita ilo$¢ energii niezbedna do zajscia przemiany ter-
micznej, obliczana jest z rownania Van’t Hoffa:

AH=4RT? (AC,/Q,) 3)

gdzie: R— stala gazowa,
T, — srodkowa warto$¢ temperatury przemiany,
AC_ — pojemnos$¢ cieplna,
Q, — entalpia catkowita [10].

Warto$¢ entalpii wyrazana jest w kaloriach lub dzulach
na gram probki (w uktadzie SI), mozna ja takze obliczy¢ jako
pole powierzchni pod krzywa przeptywu ciepta DSC [44].

Szerokos¢ piku w polowie jego wysokosci (T lub
T,
12

Warto$¢ szerokosci piku DSC w potowie jego wysokosci
stosowana jest do szacowania podatnosci materialu na prze-
miang cieplng. Niska warto$¢ T wskazuje na materiat o bar-
dzo wysokiej podatnosci na przemiang. Szerokos¢ piku moze
by¢ takze stosowana do oceniania czystosci probki. Wyzsza
warto$¢ T w stosunku do wartosci T, materiatu czystego
wskazuje na jej zanieczyszczenie [10].

PODSUMOWANIE

Wspotczesne metody analizy termicznej stanowig licz-
ng grup¢ metod pozwalajacych na precyzyjne obserwowa-
nie wielu fizycznych i chemicznych wlasciwosci zywno-
$ci, ktore bezposrednio zwigzane sg ze zmianami temperatu-
ry. Za ich posrednictwem mozliwe jest zbadanie cech jako-
sciowych ksztaltowanych poprzez przemiany podstawowych
sktadnikéw zywnosci — biatka, thuszczu, weglowodanow
iwody. Postep techniczny i nowe aparaty stuzace do termicz-
nej analizy zywno$ci moga w przysztosci wyeliminowaé ak-
tualnie wystepujace niedogodnos$ci analityczne.
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General characteristics and technological applicability of amaranthus seeds

Part Il

Technological applicability of amaranthus seeds®

Stowa kluczowe: szarlat, nasiona szartatu, produkty z nasion
szartatu, wykorzystanie technologiczne.

Intensyfikacja rolnictwa, preferowa-nie roslin najtatwiej-
szych w uprawie, a jednoczesnie najplenniejszych, dopro-
wa-dzito do znacznego ograniczenia liczby gatunkow upra-
wianych na szerokq skale, a tym samym wykorzystywanych
w technologii Zywnosci.

Od kilkudziesigciu lat, poszukuje si¢ roslin, ktore mozna by-
toby uprawiaé, a nastgpnie wykorzysta¢ w celu wzbogace-
nia zZywnosci juz wytwarzanej, albo uzyska¢ nowe, wysoko
wartosciowe produkty o atrakcyjnym i urozmaiconym skla-
dzie chemicznym oraz walorach organoleptycznych.

Do roslin o duzych potencjalnych mozliwosciach wykorzy-
stania nalezy, bez wqtpienia, szartat. Na skalg przemystowq
mozna wykorzystac nie tylko nasiona szartatu, ale takze inne
czesci rosliny, np. liscie czy miode pedy, a nawet lodygi.
Jeszcze wigksze mozliwosci wykorzys-tania dajq produkty
uzyskane z nasion szartatu, takie jak mgka, platki, kasze, olej,
wyizolowana skrobia, a nawet otreby.

WSTEP

Szartat, nalezacy do rodziny Amaranthaceae (szartato-
wate), jest rosling wyjatkowo plenng i to zarowno pod wzgle-
dem ilo$ci nasion jak i masy zielonej, przede wszystkim lisci.
Pojedyncza roslina moze da¢ plon do 500 tysigcy nasion [22],
co powinno wystarczy¢ do obsiania powierzchni ok. 1 ha.

Key words: Amaranthus, Amaranthus seeds, Amaranthus
products, technolo-gical applicability.

Intensification of agriculture, prefe-rence for the easiest and
most effective plants to grow, led to a significant reduction in
the number of species cultivated on a large scale, and thus
used for food production.

For several decades, one has been looking for a plant that
can be grown, and then used to enrich the already produced
food, or get a new, high-value products with attractive and
varied chemical composition and organoleptic qualities.

Amaranth is undoubtedly a plant with high potential. These
are not only its seeds that can be used on industrial scale,
but also other parts of the plant: leaves, young shoots and
even stems.

Products derived from the seeds of amaranth such as flour,
cereals, oil, starch isolated and even bran give even more
possibilities.

Roéwnie wysoki jest plon masy zielonej siggajacy nawet 100
ton/ha [22]. Nalezy rowniez bra¢ pod uwage, ze zarowno na-
siona jak i liscie szartatu, charakteryzuja si¢ wysoka zawar-
toscig biatka, o bardzo dobrym sktadzie aminokwasowym,
nie moéwiac o innych sktadnikach chemicznych takich jak:
skwalen, czy zwiazki mineralne [1].
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Ze wzgledu na powyzsze zalety, szarlat jest doskona-
tym potencjalnym surowcem do produkcji wielu nowych lub
udoskonalonych produktow spozywczych, a takze pasz dla
zwierzat [1, 22]. Duze, potencjalne mozliwosci wykorzy-
stania majg produkty uzyskane z nasion szarlatu, takie jak:
maka, kasze, ptatki, nasiona ekspandowane, prazone, wyizo-
lowana skrobia, wyekstrahowany ttuszcz, a zwlaszcza jeden
z jego sktadnikoéw — skwalen.

Celem artykulu jest przedstawienie mozliwos$ci wyko-
rzystania nasion szarlatu w przetworstwie spozywczym.

WYKORZYSTANIE NASION SZARLATU
W MLYNARSTWIE, PRODUKCJI KASZ
| PLATKOW

Sposrod wielu wykonanych dotychczas badan dotycza-
cych wykorzystania nasion szartatu [3, 4, 5, 10, 12, 13, 18,
26, 31], stosunkowo mato miejsca poswigcono zagadnie-
niom ich przemiatu oraz platkowania czy produkcji kasz.
Jedna z pierwszych na ten temat prac byly wspolne bada-
nia [11] przeprowadzone w 6wczesnym Centralnym Labora-
torium Technologii, Przetworstwa i Przechowalnictwa Zboz
iw SGGW, ktore dotyczyly wyboru najwlasciwszego sposo-
bu przemiatu nasion szartatu.

W badaniach tych stwierdzono [11], Ze nasiona szarta-
tu mozna przemiela¢, wykorzystujac do tego celu mlewni-
ki walcowe, powszechnie stosowane w miynarstwie. Stwier-
dzono [11] takze, ze moga by¢ wykorzystane dwa warianty
postepowania: przemial jedno- lub dwukrotny, z kazdorazo-
wym odsiewaniem mlewa. Wybor sposobu powinien wyni-
ka¢ z tego jakie produkty chce si¢ otrzymac, a przede wszyst-
kim jakie ma by¢ ich pdzniejsze wykorzystanie.

Przemiatl jednokrotny, pozwalat uzyskaé wigksza wydaj-
no$¢ frakcji grubszej, czyli tak zwanych kaszek, przy propor-
cjonalnie mniejszym udziale frakcji drobniejszej, czyli maki.
Stosujac przemial dwukrotny, czyli wymielajac wydzielo-
ne kaszki, uzyskiwano: ok. 25% otrab (frakcja o najgrubszej
granulacji), ok. 50 — 55% tzw. miatéw i ok. 20 — 25% maki
(frakcja najdrobniejsza, o najmniejszej granulacji) [11].

W wyniku przeprowadzonych badan ustalono takze wa-
runki techniczne przemialu nasion szarlatu. Stwierdzono
[11], ze do przemiatu nasion szartatu najwlasciwsze byty-
by walce o $rednicy 250 mm, o gestosci rowkowania 9 — 10
rowkéw/1 cm obwodu walca, wzajemnym ustawieniu wal-
cOw: grzbiet na grzbiet i wyprzedzeniu 1:2,5.

Z nasion szartatu moze by¢ produkowana tzw. maka in-
stantyzowana [8]. Po tradycyjnym przemiale make poddaje
si¢ obrobce termicznej, w wyniku czego nastgpuje denatura-
cja biatka, cze¢$ciowa zelatynizacja skrobi i obnizenie aktyw-
noS$ci enzymatycznej. Make taka mozna wykorzysta¢ do pro-
dukcji koncentratéw spozywczych i odzywek [8].

Proces ptatkowania nasion szarlatu mozna przeprowa-
dzi¢ wykorzystujac mlewniki walcowe [11], z tym jednak, ze
powinny by¢ uzyte walce gladkie o srednicy 300 — 350 mm,
a ich wyprzedzenie powinno wynosi¢ 1:1,25. Wskazane jest
réwniez, aby okoto 24 godz. przed ptatkowaniem, nasiona
byly dowilzone do ok. 16% [11].

Nie byto dotychczas prob wykorzystania nasion szarta-
tu do produkcji kaszy. Biorac pod uwage zawartos¢ biatka

w nasionach, a takze ich twardos¢ (bezposrednio zwigzang z
zawartoscig biatka), wydaje si¢, ze bytby to dobry surowiec
kaszarski, a uzyskany produkt znalaziby szerokie wykorzy-
stanie, np. jako zasypki do zup. Pod wzgledem granulacji ka-
sza taka przypominataby pszenna kasz¢ manng [16]. Pro-
dukcja kaszy z nasion szartatu nie powinna nastrecza¢ wigk-
szych klopotdw, tym bardziej, ze opracowany jest sposob ob-
luskiwania nasion [25].

WYKORZYSTANIE NASION
SZARLATU W PIEKARSTWIE

Jednym z najwlasciwszych kierunkéw wykorzystania na-
sion szarlatu, wzglgdnie produktéw z nich uzyskanych, to ich
dodatek do pieczywa [2, 5, 8, 9, 12, 13, 17, 18, 27], ponie-
waz pieczywo:
— to jeden z najwazniejszych produktéw spozywczych,
— spozywane jest w stosunkowo duzych ilosciach (ok.
220 — 250 g/dzien/osobg),

— stanowi pozywienie zarowno dla dorostych jak i dzie-
ci, zdrowych i chorych, kobiet i m¢zczyzn, pracuja-
cych umystowo i fizycznie itd.

Tak duze znaczenie zywieniowe pieczywa i jednoczes$nie
tak duzy i1 zréznicowany krag odbiorcow, wymaga aby bylo
ono produktem o najwyzszej jakosci i wartosci odzywczej.
Wysoka warto$¢ odzywcza uzyskaé mozna przez stosowanie
najwyzszej jakosci surowcoéOw podstawowych i odpowied-
nich dodatkéw — wysokowartosciowych produktéw natural-
nych, a takimi sg nasiona szartatu i produkty ich przerobu.

Na celowo$¢ wykorzystania nasion szarlatu jako dodat-
kow do réznych rodzajow i gatunkow pieczywa, wskazuje
wiele prac [3, 4, 12, 17, 20, 33], wykonanych zarowno w kra-
jujak i za granica.

W cytowanych wyzej pracach uznano za celowe wzboga-
canie pieczywa maka z nasion szarlatu, a zalecane jej dodatki
siggaly nawet 30% w stosunku do uzytej maki pszennej lub
zytniej. Wydaje si¢ jednak, ze optymalny dodatek to nie wig-
cej niz 15 —20%, bowiem przy wyzszym udziale maki z szar-
fatu wystepuje spadek objgtosci pieczywa i pogorszenie cech
fizycznych jego migkiszu. Nalezy pamigtaé, ze nasiona szar-
fatu nie zawieraja bialek glutenowych, zatem im wigkszy ich
udzial w ciescie pszennym, tym proporcjonalnie mniej glu-
tenu pszennego, ktory spetnia wazng rol¢ w tworzeniu struk-
tury ciasta.

Przy dodatku maki z szartatu w iloSci nie przekraczaja-
cej 10%, obserwowano [17, 19] wyrazne, korzystne, zmiany
szybkosci fermentacji ciasta oraz uzyskiwano wieksza ilo§¢
wydzielonego CO, w krotszym czasie. Mozna bylo sgdzi,
ze nastapito korzystne dziatanie sktadnikéw szarlatu na mi-
kroflore ciasta, a przede wszystkim na drozdze [17, 19]. Po-
twierdzono to, wykonujgc proby fermentacji czystych roz-
tworéw wybranych cukrow przez drozdze piekarskie (patrz
rys. 1). Dodatek 10% maki z szartatu, zdecydowanie przy-
spieszal proces fermentacji i zwigkszat istotnie ilo§¢ wydzie-
lonego CO,,.

Powyzsze obserwacje sg zbiezne ze stymulujacym dzia-
taniem aminokwaséw szartatu jakie stwierdzano przy bada-
niu warto$ci biologicznej biatek w mieszankach szartatu z in-
nymi zbozami tradycyjnymi, np. kukurydza [12, 32].
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Rys. 1. Wplyw dodatku mgki z szarlatu na szybkos¢ fer-
mentacji cukrow przez drozdze piekarskie. 1 —
proba kontrolna, 2 — proba z dodatkiem 5% maki
z szarlatu, 3 — proba z dodatkiem 10% maki z
szarlatu [14].

Fig. 1. The effect of addition of amaranth flour on the
speed of fermentation of sugars by bakery yeast.
1 — control sample, 2 — an attempt with 5% ama-
ranth flour, 3 — attempt with 10% amaranth flour
[14].

Badajac wplyw 10%-ego dodatku pelnowyciagowej maki
z szartatu na cechy ciasta i pieczywa pszennego stwierdzono
[7,12, 18,19, 21], ze:

— nie nastgpowato pogorszenie cech ciasta i uzyskanego
pieczywa w stopniu dyskwalifikujacym je,

— zdolnoé¢ wigzania wody przez make pszenng z dodat-
kiem maki z szarlatu, nie ulegala istotnym zmianom,
chociaz do mieszanki wprowadzano skrobi¢ z szarta-
tu o stosunkowo wysokiej wodochtonnosci,

— nie ulegaly istotnym zmianom cechy reologiczne cia-
sta (rozmigkczenie, elastyczno$e),

— nastgpowala poprawa objetosci ogdlnej pieczywa
pszennego o 19% w stosunku do proby kontrolnej,

— wyraznej poprawie ulegata porowato$¢ migkiszu (rys.
2B), a tym samym jego pulchnos¢,

— nie ulegaly pogorszeniu cechy organoleptyczne pie-
czywa, a korzystne bylo pojawienie si¢ smaku i zapa-
chu orzechowego, nie mniej wsrdd oceniajacych byly
osoby nieakceptujace dodatku szartatu,

— nastgpowato przedluzenie Swiezosci pieczywa, czyli
jego przydatno$ci konsumpcyjne;.

Dodatek maki z szartatu wptywa wiec korzystnie na ce-
chy ciasta i jako$¢ uzyskanego pieczywa [12, 18, 19]. Nalezy
jednak zdawa¢é sobie sprawg, ze koncowa jako$¢ uzalezniona
jest od wielu czynnikoéw, takich np. jak:

— gatunek chleba (pszenny czy zytni),

— jakos$¢ (wartos¢ wypiekowa) uzytej maki,

— ilos¢ i jako$¢ stosowanych dodatkow,

— przyjeta (zastosowana) technologia produkcji.

WYKORZYSTANIE NASION SZARLATU
W CIASTKARSTWIE | CUKIERNICTWIE

Wydaje si¢, ze nasiona szartatu mogtyby takze by¢ atrak-
cyjnym surowcem szeroko wykorzystywanym w produkcji
wyrobow ciastkarskich i cukierniczych. Potencjalne moz-
liwo$ci wykazano w wielu badaniach przeprowadzonych
nie tylko na skale laboratoryjna, ale i pottechniczng [8, 13].
O duzym zainteresowaniu konsumentéw nasionami szarta-
tu $wiadczg liczne przepisy wykorzystania ich w domowym
wypieku ciastek, pojawiajace si¢ na wielu stronach interne-
towych.

Rys. 2. Wplyw dodatku maki z szarlatu na objeto$¢ pie-
czywa pszennego i porowatos¢ jego miekiszu. A
— proba kontrolna, B — préba z dodatkiem 10%
maKki z szarlatu [14].

Fig. 2. The effect of addition of amaranth flour with
wheat bread volume and its crumb porosity. A—a
control, B — an attempt with 10% amaranth flour
[14].

Dotychczas byly juz prowadzone badania nad wykorzy-
staniem nasion szarlatu w wyro-bach ciastkarskich na bazie
ciasta kruchego (herbatniki) i ciasta biszkoptowego (bisz-
kopty) oraz w nieco mniejszym stopniu w wyrobach cukier-
niczych [6, 15, 16, 28, 29]. W recepturze herbatnikow sto-
sowang tradycyjnie make pszenng herbatnikowa typ 650 za-
stepowano nasionami szartatu w ilosci 15% [6]. Nasiona do-
dawano w postaci zmielonej (maka caloziarnowa) oraz na-
sion prazonych catych lub zmielonych. Maka caloziarnowa
z szartatu cechowala si¢ wicksza o 4% zawartoScig biatka
niz maka pszenna herbatnikowa typ 650. W mieszance z tych
mak (proporcjel5:85) uzyskano wzrost zawartosci biatka
do 11%, z jednoczesnym obnizeniem ilosci glutenu o okoto
18% (w stosunku do maki pszennej herbatnikowej typ 650).
Mniejsza ilo$¢ glutenu w mieszance nie wplyneta na po-
gorszenie konsystencji ciasta o czym $wiadczyly parametry
krzywej farinograficznej. Znacznemu wydtuzeniu ulegt czas
statosci ciasta, a jego rozmigkczenie zmniejszyto si¢ w po-
réwnaniu z proba kontrolna, czyli wartoscia uzyskang z maki
pszennej herbatnikowej typ 650. Dodatek maki catoziarno-
wej z szartatu wyraznie oddziatywatl na cechy ciasta jak ty-
powy ,,polepszacz”. Na polepszenie cech fizycznych ciasta
z maki pszennej z dodatkiem maki z szartatu wskazywali tak-
ze inni autorzy [24]. Zastapienie czgsci maki pszenne] her-
batnikowej typ 650 maka caloziarnowa z szarlatu wzgled-
nie nasionami prazonymi, calymi lub zmielonymi, nie po-
wodowato istotnych réznic masy pojedynczych herbatnikow.
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Zastosowanie nasion szartatu prazonych, catych lub zmielo-
nych, nie miato tez wptywu na zmiany wymiarow ($rednica,
wysoko$¢) pojedynczych herbatnikow, w przeciwienstwie
do maki catoziarnowej. Jej oddziatywanie byto niekorzystne
gdyz wymiary herbatnikéw byly mniejsze, a przez to stawa-
1y si¢ one mniej atrakcyjne dla konsumenta.

Herbatniki sg wyrobem ciastkarskim, w ktorych szcze-
godlnie ceniong cecha jest chrup-kosé. Herbatniki uzyska-
ne z dodatkiem catoziarnowej maki z szartatu cechowaly
si¢ wickszg zawarto$cig wody w poréwnaniu z tymi z maki
pszennej herbatnikowej typ 650 i z nasion prazonych (calych
lub zmielonych) oraz wymagaty uzycia wigkszej sity do de-
formacji, co wyraznie $wiadczyto o mniejszej ich kruchosci,
zatem, nastepowato pogorszenie tej waznej cechy, a tym sa-
mym jakosci.

Receptura herbatnikéw moze by¢ modyfikowana przez
zamian¢ surowcow dodatkowych oraz gldwnego surowca,
czyli maki pszennej herbatnikowej typ 650. W jednej z prac
[29] w recepturze herbatnikow zamiast maki pszennej her-
batnikowej typ 650 wykorzystywano make pszenng Szyma-
nowska typ 480 oraz nasiona szartatu w réznej postaci: maki
caloziarnowej, catych nasion parzonych i moczonych lub
prazonych dodawanych w ilosci 5, 10, 15 1 20%.

Im wigkszy stosowano dodatek nasion szartatu tym po-
wierzchnia herbatnikow byta ciemniejsza i bardziej po-
marszczona. Dodatek nasion szarlatu parzonych i moczo-
nych byl widoczny jako jasne punkty na powierzchni her-
batnikow, natomiast jako ciemne punkty byly widoczne do-
datki nasion prazonych [29]. Dla konsumentéw, otwartych
na modyfikacje tradycyjnego wygladu wyrobdéw ciastkar-
skich, moze to by¢ cecha pozadana, utatwiajaca odrdznienie
obu rodzajow herbatnikéw. Prazone nasiona szartatu doda-
waly herbatnikom posmaku stodowego. Smak i zapach her-
batnikoéw z dodatkiem parzonych i moczonych nasion szar-
atu byt najbardziej akceptowany przez konsumentéw. Naj-
bardziej preferowana przez konsumentéw kruchos$¢ her-
batnikéw uzyskano z dodatkiem prazonych nasion szartatu
w ilosci 20%. Herbatniki z dodatkiem maki catoziarnowej,
catych nasion parzonych i moczonych lub prazonych charak-
teryzowaty si¢ wieksza masg i wymiarami ($rednica, wyso-
ko$¢) pojedynczych wyrobow niz te z maki pszennej Szyma-
nowskiej typ 480 [29].

Sposrod herbatnikéw z dodatkami, mniejszym wspol-
czynnikiem rozpos$cieralno$ci wyroznialy si¢ herbatniki z do-
datkiem prazonych nasion szartatu. Maly wspoétczynnik roz-
poscieralnosci jest cechag korzystna, gdyz w czasie wypie-
ku herbatniki nie ,,rozlewaja si¢”. Pod tym wzgledem nie-
korzystne wyniki uzyskano dla herbatnikow z dodatkiem
maki catoziarnowej. Najlepiej, bo najwyzej, oceniono kru-
cho$¢ herbatnikow z dodatkiem 10% nasion parzonych i mo-
czonych, ktora zwigkszyta si¢ o 11% w stosunku do tych
z maki pszennej Szymanowskiej typ 480 oraz z dodatkiem
20% maki caloziarnowej z szartatu, w ktdrej nastapit wzrost
0 7% [29].

W produkcji wyrobdw ciastkarskich atrakcyjnym do-
datkiem moga by¢ produkty uzyskane z nasion szartatu, np.
w postaci ekspandowanej czyli tzw. poppingu. Wykorzy-
stujac popularne w obrocie handlowym maki pszenne: szy-
manowska typ 480 i wroctawska typ 500 wypiekano z nich
herbatniki lub biszkopty, stosujac dodatek ekspandowanych

nasion szartatu, w ilosci 5, 10, 15 lub 20% [29]. Uzyte w do-
$wiadczeniach obie maki pszenne, cechowaty si¢ dobra wy-
dajnoscia glutenu (odpowiednio: 32 i 29%). Wraz ze zwigk-
szaniem dodatku ekspandowanych nasion szarlatu zmniej-
szata si¢ masa pojedynczych herbatnikow w poréwnaniu
z tymi bez dodatkow, o okoto 18 — 22%.

Dodatek ekspandowanych nasion szartatu wptywat tak-
ze na zmiang¢ barwy herbatnikow. Im wigkszy stosowano do-
datek tym barwa stawatla si¢ ciemniejsza, a na powierzchni
i przetomie herbatnikéw byly widoczne ekspandowane na-
siona szartatu [29].

Ekspandowane nasiona szartatu byly mniej widoczne
w biszkoptach, zarowno na ich przetomach jak i na powierzch-
ni. Stosowane dodatki nie wptywaty rdwniez na zmiane cech
produktu w tak duzym stopniu jak to miato miejsce w herbat-
nikach.

Dodatek ekspandowanych nasion szartatu nie miat wick-
szego wpltywu na wymiary herbatnikow ($rednice i wysoko$¢).
Natomiast objetosé 100g biszkoptow zwigkszala si¢, w miarg
wzrostu ilosci dodawanych ekspandowanych nasion szartatu.
Zmiany obje¢tosci byly jednak uzaleznione takze od stosowanej
maki pszennej [29]. Wigksza objetos¢ wykazywaly biszkopty
uzyskane z maki pszennej wroctawskiej typ 500.

Na kolejna badana ceche, czyli twardo$¢ wyrobow ciast-
karskich, wptyw miaty zarowno uzyte maki pszenne jak
i ilos¢ dodawanych ekspandowanych nasion szartatu [29].
Herbatniki i biszkopty z maki pszennej szymanowskiej typ
480 byly twardsze niz te uzyskane z maki pszennej wro-
ctawskiej typ 500. Wraz ze zwigkszaniem dodatku ekspan-
dowanych nasion szartatu (15 lub 20%) otrzymano herbatni-
ki o mniejszej twardosci, ktora w niewielkim stopniu ulegata
zmianom w trakcie siedmiodniowego przechowywania wy-
robow. Roznice w twardosci migkiszu biszkoptow nie byty
jednak tak jednoznaczne jak mialo to miejsce w przypadku
herbatnikow, zwlaszcza uzyskanych z maki pszennej wro-
cltawskiej typ 500. Przy wyzszym dodatku poppingu (20%)
twardos$¢ biszkoptéw byta poréwnywalna z twardoscig dla
biszkoptow z maki pszennej. Podczas przechowywania bisz-
koptéw ich twardos$¢ do 3 dnia niewiele si¢ zmienita, co na-
lezy uznaé za cechg korzystna.

Mimo stwierdzonych réznic, w poszczegélnych bada-
nych cechach, otrzymane wyroby zostaly wysoko ocenione
pod wzgledem cech organoleptycznych. Zaréwno herbatniki
jak 1 biszkopty z dodatkami ekspandowanych nasion szarta-
tu (czyli poppingu) zostaty zaliczone do pierwszego (I) po-
ziomu jako$ci. Najwyzsze oceny uzyskaty: herbatniki z maki
szymanowskiej typ 480 z 10% oraz z maki pszennej wro-
ctawskiej typ 500 z 20% dodatkiem poppingu. Natomiast
sposrod biszkoptow wyrdzniaty si¢ odpowiednio te z maki
szymanowskiej typ 480 z 15% i1 z maki wroctawskiej typ 500
z 10% jego dodatkiem [29].

To, ze w nasionach szartatu jak i w produktach z nich uzy-
skanych nie wystepuja biatka glutenowe, powoduje ze pro-
dukty uzyskane z ich udzialem moga by¢ spozywane przez
osoby cierpiace na celiaki¢. Podejmowane byty wigc proby
wykorzystania przetworéow z nasion szarlatu do produkcji
zywnosci bezglutenowej [13]. W mieszankach do produkcji
herbatnikow wzglednie biszkoptow bezglutenowych, zaste-
powano czg¢sciowo (1/3 mieszanki) lub catkowicie make ku-
kurydziang maka z szartatu. Zaskoczeniem byto, Ze na ogét
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wigksza akceptacja, ze wzgledu na cechy organoleptyczne,
cieszyly si¢ produkty, w ktorych make kukurydziang zasta-
piono catkowicie maka z szarfatu. Dodatkowo zastosowanie
maki z szarfatu wptywato na wzrost zawartosci biatka, za-
rowno w herbatnikach jak i biszkoptach. Jest to istotne, jezeli
uwzgledni sig¢, ze wyroby bezglutenowe sa zazwyczaj uboz-
sze w bialko niz te tradycyjne. Nie bez znaczenia bylo row-
niez i to, ze zardwno biszkopty jak i herbatniki z dodatkiem
maki szartatu, cechowaty si¢ wigksza zawartoscig sktadni-
kéw mineralnych zwlaszcza: magnezu, zelaza, cynku, a tak-
ze wapnia [13].

Znacznie mniej badan prowadzono nad wykorzystaniem
nasion szarfatu i przetworéw z nich uzyskanych w cukier-
nictwie. W nielicznych tylko badaniach [6, 15, 16] podjeto
np. proby catkowitego zastgpienia nasion sezamu nasiona-
mi szartatu przy produkcji tzw. wyrobow wschodnich (se-
zamek). Wykorzystano do tego wczes$niej namoczone i pra-
zone nieobtuszczone nasiona szarfatu. W wyniku otrzyma-
no produkt o powierzchni gladkiej, suchej i o intensywnej
ciemnomiodowej barwie oraz o stodkim orzechowo — ka-
wowym smaku. Wydaje si¢ jednak, ze mozliwe bytoby uzy-
skanie produktu lepszego, a takze bardziej akceptowalnego,
gdyby nasiona szarlatu byly wczesniej poddane procesowi
obtuszczania.

Popularnym wyrobem cukierniczym w Polsce sa pomad-
ki niekrystaliczne, czyli tzw. ,.kréwki”. Wyroby te probo-
wano modyfikowa¢ przez 10%-wy dodatek nasion szarfatu
wczesniej namoczonych i prazonych, dodawanych do wyro-
boéw w catosci lub w postaci zmielonej. Trudno jednak byto
jednoznacznie okresli¢ wptyw stosowanych dodatkow na ce-
chy otrzymanych ,.kréwek”. Wyglad ich byt inny niz tych
tradycyjnych, co bylo odbierane jako zmiana niekorzystna
i niepozadana, tym bardziej, ze jednoczesnie nie stwierdzo-
no istotnej poprawy innych cech struktury wyrobu, jak np.
smaku czy zapachu. Nie ma natomiast watpliwosci, ze byly
to jednak wyroby inne niz tradycyjne. By¢ moze nalezaloby
podjac proby z innymi wyrobami cukierniczymi i np. mody-
fikowac¢ sktad batonikéw czekoladowych (a nawet czekolad
nadziewanych) produktami z szarlatu.

INNE MOZLIWOSCI WYKORZYSTANIA
NASION SZARLATU W TECHNOLOGII
ZYWNOSCI

W niektorych pracach poswigconych szartatowi [14, 16,
19] znalazly si¢ informacje, ze sktadniki zawarte w nasio-
nach szarlatu, maja korzystne, stymulujace dziatanie na bio-
logiczne wykorzystanie biatek innych zbdz (np. kukurydzy),
wzglednie moga wplywac na procesy fermentacyjne, zacho-
dzace pod wplywem drozdzy piekarskich. Informacje te byty
inspiracja do podjgcia prob wykorzystania nasion szarlatu
w gorzelnictwie [10].

W cytowanej pracy [10] nasiona szartatu, w ilosci 10%,
dodawano do zacieréw gorzelniczych zytnich lub pszenzyt-
nich. Stwierdzono [10], ze stosowany dodatek nie miat prak-
tycznie zadnego wpltywu na ilo§¢ odfermentowanego alko-
holu etylowego, natomiast wyraznie (o ok. 20%) przyspie-
szal proces samej fermentacji. Prowadzac badania stwier-
dzono [10], ze dodatek nasion szartatu do zacier6w powodo-
wat zwigkszenie zawartosci aldehydow w uzyskanym alko-
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holu. Jest to zjawisko niekorzystne, z punktu widzenia czy-
stosci 1 jakoSci alkoholu, bowiem stwarza konieczno$¢ jego
oczyszczenia, czyli dodatkowej destylacji. Strong korzyst-
ng zwigkszonej zawarto$ci aldehydow moze by¢ natomiast
to, ze przypisuje si¢ im stymulujace oddziatywanie na tempo
fermentacji, w wyniku ktorej powstaja [10].

Wyniki przeprowadzonych badan byty zachgcajacym sy-
gnatem wskazujacym, ze nasiona szartatu moga by¢, z powo-
dzeniem wykorzystane, w tej galgzi przemystu spozywcze-
go. Podobnie nic nie stoi na przeszkodzie podjgcia prob ich
wykorzystania przy produkcji piwa [3, 31].

Tabela 1. Praktyczne mozliwo$ci wykorzystania nasion
szarlatu i produktéw z nich uzyskanych w tech-
nologii Zywnosci i Zywieniu [4, 6, 8,9, 15, 23, 35,
38]

The practical applicability of amaranth seeds
and products derived from them in food tech-
nology and nutrition [4, 6, 8, 9, 15, 23, 35, 38]

Table 1.

CzeSci rosliny
szartatu lub produkty
Z nich otrzymane

Nasiona

Kierunek/kierunki wykorzystania
w praktyce

Mtynarstwo i branze pokrewne (produk-
cja kaszy i ptatkow).

Piekarstwo i branze pokrewne (ciastkar-
stwo, pieczywo cukiernicze).

Gorzelnictwo.
Cukiernictwo.
Koncentraty spozywcze.

Gastronomia (skfadniki potraw: gotowa-
nych, duszonych i zapiekanych).

Przemyst paszowy.

Nasiona: prazone, mo-
czone, ekstradowane

Piekarstwo. Ciastkarstwo. Cukiernictwo:
w tym pieczywo cukiernicze. Wyroby typu

i ekspandowane. popcorn. Przekaski. Napoje mleczne.
Maka: (o roznym wy- | Piekarstwo. Giastkarstwo. Pieczywo cu-
ciggu) kiernicze. Produkcja makaronow.

Maka instantyzowana: | Koncentraty spozywcze (koncentraty
$niadaniowe). Odzywki. Wyroby wedli-
niarskie,

Ptatki i kasze: Sktadniki musli i innych koncentratow
spozywczych.

Otreby: Dietetyczne wyroby odzywcze.

Olej: Przemyst spozywczy (koncentraty). Me-
dycyna. Farmacja. Przemyst kosmetycz-
ny. Przemyst komputerowy.

krobia: Koncentraty spozywcze. Inne gatezie
przemystu spozywczego (wykorzysta-
nie jako tzw. no$nik). Przemyst farmaceu-
tyczny. Przemyst kosmetyczny.

Liscie: Gastronomia (jako warzywo: do suré-
wek, satatek, kremow itp). Przemyst pa-
szowy (zielonka, kiszonki, siano, susze,
brykiety).

todygi, mtode pedy: |Przemyst paszowy (susz, brykiety)

Zar6éwno nasiona szartatu jak inne czgsci tej rosliny moga
by¢ wykorzystane do produkcji preparatéw biatkowych (izo-
latow, koncentratow) [21, 33]. Przemawia za tym zar6wno
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wysoka zawarto$¢ bialka, jego sktad aminokwasowy, a takze
plenno$¢ samej rosliny.

Badania nad wykorzystaniem szarlatu, i to nie tylko jego

nasion, sg prowadzone coraz czgSciej i na szersza skale.
Mozna nawet przyjac, ze staja si¢ modne, a wiele osrodkow
naukowych podejmuje nowe lub powtarza proby juz kie-
dys$ prowadzone. W ich wyniku opracowano szereg recep-

tur

z wykorzystaniem nie tylko nasion, ale i liSci szarfatu.

W wigkszosci sa to przepisy kulinarne, od zup poczynajac,
poprzez sosy, kremy, zapiekanki, wafle (szczegolnie intere-
sujace), a na napojach mlecznych konczac [8, 30].

[1]

PODSUMOWANIE

. Nasiona szartatu mogg by¢ wykorzystane:

— w miynarstwie (do produkcji maki i platkdéw, a poten-
cjalnie takze kaszy),

— w piekarstwie (jako dodatek do réznych rodzajow i ga-
tunkow pieczywa), a takze w branzach pokrewnych
(ciastkarstwie i cukiernictwie),

— do produkeji koncentratoéw spozywczych,

— w gastronomii (w tych dwoéch ostatnich kierunkach
wykorzystywane mogg by¢ takze liscie).

. Nasiona szartatu wykorzystywane sg do produkcji tzw.

poppingu, czyli poddawane ekspandowaniu. W takiej po-
staci moga by¢ wykorzystane jako dodatki do napojow
mlecznych, a takze wykorzystane w piekarstwie, ciast-
karstwie i cukiernictwie, nadajac wyrobom bardzo cha-
rakterystyczny orzechowy posmak.

Skrobia z nasion szartatu ma wiele wysoce korzystnych,
z technologicznego punktu widzenia, zalet: mate wymiary
granulek, jest fatwiej i szybciej trawiona, a tym samym ma
wysoka warto$¢ odzywczg i energetyczng. Ze wzgledu na
mate wymiary granulek, jest wykorzystywana jako tzw. no-
$nik w takich gat¢ziach produkcji jak: koncentraty spozyw-
cze, medycyna, farmacja oraz kosmetyki (pudry, zasypki).
Nasiona szarlatu zawieraja znacznie wigcej thuszczu niz
tradycyjne zboza chlebowe, a szczeg6lng cecha zawar-
tego w nich tluszczu jest obecnos¢ skwalenu. Pod tym
wzgledem szarlat jest jednym z najbogatszych, natural-
nych, zrédet tego sktadnika. Skwalen na zastosowanie
w medycynie, farmacji, produkcji kosmetykow, a nawet
przemysle komputerowym.

Szartat (jego nasiona, li§cie, a takze inne czgéci rosliny)
to takze cenna pasza, praktycznie dla wszystkich zwie-
rzat gospodarskich, charakteryzujaca si¢ nie tylko zawar-
toscig wartoSciowego bialka, ale takze sktadnikéw mine-
ralnych, witamin i btonnika.
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ZAGOSPODAROWANIE SERWATKI NA PRZYKLADZIE
WYBRANEGO ZAKLADU MLECZARSKIEGO®

Reclamation of whey on the example of the dairy plant®

Stowa Kkluczowe: serwatka, zagospodarowanie serwatki,
stodka serwatka, serwatka w proszku, technologia produkcji.

Celem pracy przedstawionej w artykule byta analiza mozli-
wosci zagospodarowania serwatki w przemysle spozywczym.
Ponadto przedstawiono technologie produkcji i zagospoda-
rowanie wstepnie zageszczonej serwatki na przykladzie wy-
branego zakladu mleczarskiego. Wykorzystanie serwatki
w proszku daje szereg mozliwosci w projektowaniu nowych
produktow spozywczych na skale przemystowg.

WSTEP

Serwatka jest produktem ubocznym, powstajacym przy
produkcji serow twardych, pottwardych, migkkich oraz twa-
rogdéw 1 kazeiny kwasowej. W zaleznosci od jej pochodze-
nia wyroznia si¢ serwatke stodka (z ser6w) oraz kwasng ser-
watke (z twarogow). Ich pH wynosi odpowiednio: 6,2 — 6,5
oraz 4,1 — 4,2 [2]. Przyktadowo serwatka otrzymywana po
produkcji sera Gouda zawiera: wodg, weglowodany (lakto-
z¢), thuszcz mleczny (trojglicerydy, diglicerydy, kwasy thusz-
czowe, fosfolipidy), sktadniki mineralne (wapn, magnez,
fosfor, potas, chlor, sod, cynk, zZelazo, jod, miedz), biatka
(B-laktoglobulina, a-laktoalbumina, albumina serum, immu-
noglobulina-G, immunoglobulina-A, laktoferyna, laktope-
roksydaza, proteozo-peptony i in.), witaminy (B,, B,, C, B,)
oraz substancje azotowe niebiatkowe. Zolta barwa serwat-
ki spowodowana jest obecnoscig ryboflawiny (witaminy B,)
[9].

Rola preparatoéw serwatkowych jest nieoceniona w pra-
widlowym zywieniu cztowieka. Zawarta w niej laktoza od-
powiada za jej walory energetyczne i zwigksza wchlanianie
wapnia w jelitach z pozywienia [9]. Ponadto, wigze kwa-
sy tluszczowe oraz stymuluje aktywnos$¢ lipazy trzustko-
wej [14]. Laktoza wzmacnia rowniez aktywno$¢ mikroflo-
ry bakteryjnej w jelitach oraz generuje wzrost Bifidobacte-
rium i Lactobacillus acidophilus. Drobnoustroje te poprzez
wytworzenie kwasow organicznych hamuja wzrost licznych
niepozadanych patogenow. Dzigki lepszemu wykorzystaniu

Key words: whey, reclamation of whey, sweet whey, whey
powder, production technology.

The aim of the paper was the analysis of possibilities of the
reclamation of whey in the food industry. In addition, the
whey transformation technology and the utilization of pre-
concentrated whey has been presented on the example of
a specific dairy plant. In addition, use of whey powder pro-
vides a range of opportunities in design of new food products
on an industrial scale.

przez organizm witaminy D, oraz zwigkszonej rozpuszczal-
nosci soli wapniowych w duzym stopniu zwigksza si¢ bio-
dostepnos¢ fosforu i wapnia obecnego w diecie [6]. Ser-
watka jest niezwykle odporna na dzialanie kwaséw i en-
zymow proteolitycznych obecnych w zotadku [9]. Posia-
da wlasciwosci antyoksydacyjne i antykancerogenne [10].
W aspekcie prozdrowotnym szczegdlnie wazna jest za-
wartos¢ w mleku funkcjonalnych biatek serwatkowych,
a przede wszystkim: B-laktoglobuliny, o-laktoalbuminy
oraz laktoferyny. W sekwencjach B-laktoglobuliny zidenty-
fikowano peptydy tj. B-laktorfina - oddziatywujaca na mig-
$nie gladkie, B-laktotensyna — wykazujaca aktywno$¢ hipo-
cholesterolemiczng i antystresowg [7], natomiast w sekwen-
cjach a-laktoalbuminy zidentyfikowano peptyd o-laktorfing,
0 dziataniu zblizonym do morfiny, zmniejszajacy cisnienie
krwi [4, 7]. Ponadto, bardzo wazna funkcja a-laktoalbuminy
jest biosynteza laktozy [5, 9]. Z kolei laktoferyna jest bioak-
tywnym biatkiem mleka o wszechstronnym dzialaniu. Mimo,
ze wciaz jeszcze nie zbadano wszystkich mechanizméw jej
dziatania, to jednak szerokie spektrum jej wlasciwosci zo-
stato potwierdzone w badaniach naukowych. Pelni ona wie-
le funkcji fizjologicznych, tj. ma dzialanie przeciwgrzybicz-
ne, przeciwwirusowe, przeciwbakteryjne, przeciwnowotwo-
rowe, przeciwzapalne, ponadto wykazuje pozytywny wplyw
na uktad nerwowy oraz wiaze zelazo [8, 15]. Laktoperoksy-
daza, podobnie jak laktoferyna, wykazuje silne dziatanie an-
tybakteryjne i ma korzystny wptyw na ograniczenie wystg-
powania przewlektych biegunek [9].
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Biatka serwatkowe, oprocz wysokiej wartoSci odzyw-
czej, bedacej wynikiem m.in. wyjatkowo duzej zawarto-
$ci aminokwasow siarkowych, lizyny i tryptofanu, wykazu-
ja wysoka rozpuszczalno$é, lepkosc, absorpcje wody i thusz-
czu, jak réwniez bardzo dobre zdolnosci emulgujace, pia-
notworcze 1 zelujace, wplywajac na wlasciwosci reologicz-
ne i jako$¢ koncowych produktow [16, 17]. Cechy te sg od-
zwierciedleniem naturalnych wtasciwosci czasteczek biatek.
Ksztattowane sg dzigki duzej zawartosci aminokwasow siar-
kowych, ktore pod wplywem ogrzewania wykazujg zdolnos¢
do tworzenia mostkow disiarczkowych, ulegajac denaturacji
i agregacji [3]. Dodatek preparatow serwatkowych wptywa
roéwniez na smak produktow [9, 13].

Celem artykuhu jest przedstawienie mozliwosci zago-
spodarowania serwatki w przemysle spozywczym oraz
omdwienie technologii otrzymywania wstepnie zagesz-
czonej slodkiej serwatki na przykladzie wybranego za-
kladu mleczarskiego. Ponadto, w artykule przedstawio-
no zastosowanie jednego z produktow: slodkiej serwat-
ki w proszku.

TECHNOLOGIA PRODUKCJI
| ZAGOSPODAROWANIE SERWATKI
NA PRZYKLADZIE WYBRANEGO
ZAKLADU MLECZARSKIEGO

Ze wzgledu na réznorodnos¢ produktéw serwatkowych
wazna jest metoda ich produkcji. Serwatka w proszku wy-
maga szczegoblnej uwagi ze wzgledu na poézniejsze jej zasto-
sowania. Ponizej przedstawiono technologi¢ produkcji ser-
watki w proszku metoda walcowa. Jest to jedna z metod pro-
dukcji serwatki, obok metody rozpytowej oraz metod mem-
branowych. Metoda walcowa jest tradycyjna i bardzo stara.
Obecnie najczescie] wykorzystuje si¢ metody membranowe
W powiazaniu z suszeniem rozpytowym. Do opisu uzyto ma-
terialu zdjeciowego uzyskanego podczas pobytu w jednym
z zaktadow przetworstwa mleczarskiego. Zaktad ten specja-
lizuje si¢ w produkcji serow. W asortymencie przedsigbior-
stwa znajduja si¢ nast¢pujace rodzaje sera: typu trapistow
— ser podpuszczkowy dojrzewajacy pottwardy, typu tylzycki
— ser podpuszczkowy dojrzewajacy pottwardy, sery typu ho-
lenderskiego, sery z czosnkiem i kminkiem, o zmniejszonej
zawartosci ttuszczu. Zaktad mleczarski przetwarza 130 — 140
tys. 1 mleka dziennie, w wyniku czego otrzymuje si¢ 13 — 15t
sera oraz jako produkt uboczny - serwatke. W opisywanym
zakladzie serwatka nie jest poddawana procesowi suszenia,
a jedynie wstepnie zaggszczana do stezenia 28 - 33% (s.m.),
a nastepnie przekazywana do innego zaktadu w celu uzyska-
nia proszku.

Linia technologiczna do produkcji serow jest catkowi-
cie zautomatyzowana. W zakladzie stosowane sg systemy
HACCP, ISO, BRC. W celu zapewnienia jak najwyzszej ja-
kos$ci produktow na terenie fabryki funkcjonuje dziat jakosci.
W jego sktad wchodza dwa laboratoria chemiczne oraz labo-
ratorium mikrobiologiczne. W laboratorium chemicznym nr
1 mleko dostarczane do zakladu z gospodarstw rolnych jest
badane pod katem zawartosci thuszczu, biatka, wody, suchej
masy oraz suchej masy beztluszczowej. Nastepnie mierzona
jest temperatura zamarzania, ktora powinna wynosi¢ nie wig-
cej niz -0,52°C. W dalszej kolejnosci wykonywany jest test

na obecnos$¢ aflatoksyn. Gléwnym zadaniem laboratorium
chemicznego nr 2 jest analiza jakosci otrzymywanych serow.

Na kilku etapach produkcji serow pottwardych uzyskuje
si¢ serwatke. Istotne sa procesy technologiczne tj. prasowa-
nie oraz ukwaszanie (rys. 1).

Rys. 1. Schemat blokowy produkcji péttwardych serow
podpuszczkowych w zakladzie przetworstwa
mleczarskiego.

Fig. 1. A block diagram of semi-hard rennet cheese pro-
duction in a dairy processing plant.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Serwatka w zaktadzie jest pozyskiwana na kilku etapach
produkcji:

— przy prasowaniu (rys. 2)

— otwory umieszczone wewnatrz wanny umozliwia-

ja wyciek serwatki do zbiornika umieszczonego przy
kottach (rys. 3).

Rys. 2. Wanny wstepnego prasowania.
Fig. 2. Pre-pressing tubs.

Zrédlo: Fotografia i opracowanie whasne

Source: The picture and own study
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Rys. 3.
Fig. 3.

Zbiornik wstepny.
Initial tank.

Zrédlo: Fotografia i opracowanie whasne

Source:

The picture and own study

— przy ukwaszaniu w wannach (rys. 4) — wydzielona ser-

Rys. 4.
Fig. 4.
Zrédlo:
Source:

watkasptywadoumieszczonegopodnimkanatu(rys. 5)
i transportowana jest do zbiornika wstgpnego (na rys.
6 przedstawiono pozostata mas¢ serowa po odprowa-
dzeniu serwatki),

Wanny do ukwaszania.
Souring tubs.

Fotografia i opracowanie wiasne

The picture and own study

Rys. 5. Kanaly dla serwatki.
Fig. 5. Whey channels.

Zrédlo: Fotografia i opracowanie whasne

Source: The picture and own study

.

Rys. 6. Masa serowa w wannie po odprowadzeniu ser-
watki.

Fig. 6. The cheese mass in a tub after draining of whey.

Zrédlo: Fotografia i opracowanie wiasne

Source: The picture and own study

— podczas obecno$ci masy w maszynie typu cooker-
stretcher (w przypadku sera Mozzarella i Kashkaval).

Serwatke zbiera si¢ do zbiornika umieszczonego w po-
blizu kottéw serowarskich, skad kierowana jest do filtrato-
ra serwatki (rys. 7). Permeat transportowany jest do zbior-
nikow z serwatka znajdujacych sie w oddzielnym budynku
ze stacja wyparng. Pozostaly retentat przenoszony jest przez
operatora do wanny do ukwaszania i ponownie bierze udziat
w produkcji.



Rys. 7. Filtrator serwatki.
Fig. 7. Whey filter.

Zrédlo: Fotografia i opracowanie whasne

Source: The picture and own study

Jednym ze sposobow zagospodarowania uzyskanej ser-
watki moze by¢ produkcja $mietanki serwatkowej powstaja-
cej podczas separacji thuszczu z serwatki. W opisanym zakta-
dzie stosuje si¢ w tym celu wirowanie w wiréwce i dodatko-
wo klaryfikacje w klaryfikatorze (rys. 8). Kolejnym etapem
utrwalania serwatki jest wstgpna obrobka termiczna w wy-
mienniku ciepta (pasteryzacja). Aby zwigkszy¢ zyski produ-
centa mozna przed zaprawieniem mleka w kottach serowar-
skich, w celu jego normalizacji, uzy¢ zamiast samego thusz-
czu mlecznego — mieszanki tluszczu mlecznego — uzyska-
nej w wyzej opisanym procesie $mietanki serwatkowej [12].

Rys. 8. Wiréwka i klaryfikator serwatki.
Fig. 8. Centrifuge and whey clarifier.

Zrédlo: Fotografia i opracowanie whasne

Source: The picture and own study
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Istnieje kilka cech odrdzniajgcych Smietanke serwatkowa
od typowej $mietanki:
a) czgScig jej serum jest serwatka (w przypadku stodkiej
$mietanki jest to mleko odttuszczone),
b) praktycznie nie zawiera kazeiny,
c) zawiera niewielka ilo$¢ thuszczu w formie globulek,

d) jest bardziej podatna na utlenianie (ze wzgledu na wigk-
sza zawarto$¢ wolnych kwasow thuszczowych) [12].

Smak i jako$§¢ $mietanki serwatkowej zalezy w glowne;j
mierze od jakosci sktadnikoéw uzytych do produkcji, warun-
kéw sanitarnych podczas produkeji sera oraz krokow, jakie
zostang poczynione przed obrobka cieplng serwatki (pastery-
zacja) [12]. W celu zapewnienia jak najlepszej jakosci $mie-
tanki serwatkowej nalezy:

* pasteryzowac serwatke niezwlocznie po produke;ji,
* ograniczy¢ do minimum czas pomiedzy przetrzymywa-
niem serwatki a jej przetwarzaniem,

» schtodzi¢ i przetrzymywac serwatke w temperaturze po-
nizej 4°C [11].

Natomiast wg Johnsona i in. [12] sugeruje si¢ stosowanie
nastepujacych wytycznych:
» Scisle kontrolowac¢ jako$¢ i smak $mietanki serwatkowe;j
(niedopuszczalne posmaki: kwasny, gorzki, sfermento-
wany, utleniony),

» kontrolowa¢ czas przebywania gestwy serowej w wan-
nach do ukwaszania,

* odpowiednio przeprowadza¢ obrobke termiczna, tj. oko-
o 87°C przez 20 min lub okoto 90°C przez 5 min w celu
inaktywacji bakteriofagéw (przy podgrzewaniu tejze
$mietanki powyzej temp. 82°C nast¢puje denaturacja bia-
ek serwatkowych — implikuje to zwigkszenie wydajnosci
produktu koncowego, poniewaz zdenaturowane biatka sg
w stanie zatrzymac wilgo¢, co z kolei moze tez niestety
powodowac kwaskowaty posmak sera oraz jego migkka,
delikatniejszg strukture),

* dodatkowo w celu inaktywacji bakteriofagéw, $mietanke
serwatkowa z produkcji seréw przy uzyciu kultur bakte-
rii termofilnych dodawa¢ do mleka serowarskiego, z kto-
rego beda produkowane sery przy uzyciu kultur bakterii
mezofilnych i na odwrét,

ograniczy¢ przetwarzanie $mietanki serwatkowej — nie-
przerwane jej przetwarzanie moze prowadzi¢ do krystali-
zacji frakcyjnej (ilo$¢ nienasyconych kwasow bedzie cia-
gle wzrastaé, wiec tluszcz serwatkowy bedzie stawat si¢
coraz bardziej miekki),

* dodatek tluszczu serwatkowego powinien wynie$¢ nie
wigeej niz 20% catkowitej ilosci thuszczu,

* nigdy nie miesza¢ Smietanki serwatkowej z surowym mle-
kiem ($mietanke serwatkowa dodaje si¢ dopiero w zbior-
niku wyréwnawczym pasteryzatora lub miesza pasteryzo-
wang z pasteryzowanym mlekiem).

Kolejng mozliwoscig zagospodarowania serwatki jest jej
zageszczenie. Przed rozpoczeciem procesu zageszczania ser-
watki, kierowana jest ona do separatora thuszczu oraz klary-
fikatora. Nastepnie uzyskana w ten sposob serwatka odthusz-
czona kierowana jest w zakladzie na wyparke, w przypadku
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opisanego zaktadu do wyparki z opadajacym filmem bedace;j

czes$cig linii do przerobu serwatki I-MVR-MONO. Linia jest

w pelni zautomatyzowana i sterowana komputerowo (rys. 9).
Do gtéwnych komponentéw linii wyparnych nalezg za-

ZWYCZaj:

* dwie pompy prozniowe z pierscieniem wodnym, wyko-
rzystywane do wytworzenia proézni oraz odsysania ga-
Z0wW,

» zbiornik zasilajacy, w ktérym serwatka przechowywana
jest przed dostarczeniem do wyparki,

» system grzewczy, skladajacy si¢ z ptytowego oraz ruro-
wego wymiennika ciepta, podgrzewajacy serwatke przed
przej$ciem do wymiennika ptaszczowo-rurowego;

» wlasciwa cze$¢ wyparki - wymiennik ptaszczowo-ruro-
wy, gdzie przy pomocy pary wodnej zostaje podgrzana
serwatka,

+ instalacja do wtrysku pary,

» kondensator,

» system CIP.

Rys. 9. Wyparka stosowana w zakladzie.
Fig. 9. The evaporator used in the plant.

Zrédlo: Fotografia i opracowanie whasne

Source: The picture and own study

Serwatka dostarczana jest do zbiornika zasilajacego,
w ktorym zawor kontrolny utrzymuje staty poziom. Ilos¢ do-
starczanego produktu mierzona jest przy pomocy przeptywo-
mierza. Serwatke poddaje si¢ wstgpnej obrobee cieplnej do
temperatury okoto 58-60°C w plytowym wymienniku ciepta.
Aby zaoszczedzi¢ energie wykorzystuje si¢ ciepty konden-
sat, powstajacy w procesie odparowania. Nastgpnie serwat-
ka przechodzi do rurowego wymiennika ciepta, gdzie pod-
grzewa si¢ jg do temperatury 65°C za pomoca pary pocho-
dzacej z kalandrii (wymiennik ptaszczowo-rurowy, gdzie
przy pomocy pary wodnej zostaje podgrzana serwatka).
W dalszej kolejnosci serwatka kierowana jest do gornej czg-
$ci wyparki z opadajacym filmem. Produkt sptywa po we-
wnetrznych $ciankach rurek tworzac film, podczas gdy rurki
te ogrzewane sa goracg parag wodna od zewnatrz. Zageszcza-
nie ma miejsce w momencie, gdy produkt sptywa w dot rur-
kami i w wyniku wrzenia odparowuje z niego woda, unoszo-
na z parg ku gorze. W dolnej czegsci odprowadzany jest kon-
densat. Powstaly koncentrat przechodzi do ptytowego wy-
miennika ciepta, gdzie zostaje schtodzony do okoto 10°C,
a nastepnie przechowywany w zbiorniku do momentu dys-
trybucji. Specyfikacja gotowego ptynnego koncentratu stod-
kiej serwatki przedstawiona zostata w tab. 1.

Tabela 1. Specyfikacja wstepnie zageszczonej serwatki
(produkt gotowy powstajacy w zakladzie)

Table 1. Specification of initially condensed whey (fini-
shed product formed in plant)

Parametry fizykochemiczne

pH 6,1-6,4
Sucha masa 28 - 33%
Ttuszcz maks. 1,2%
Biatko min. 12%
Antybiotyki brak
Temperatura maks. 8°C

Parametry mikrobiologiczne
maks. 10000/ml
maks. 10/ml

Ogolna liczba bakterii

Bakterie z grupy Coli

Salmonella nieobecne

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

W procesie zaggszczania serwatki mozna uzyskac zwigk-
szenie zawartosci suchej masy nawet do 65% [5, 9]. Dzi¢ki
temu obniza si¢ koszty przechowywania produktu oraz jego
transportu [9].

Stopien i rodzaj procesu przetwarzania serwatki zalezy
gloéwnie od jej dalszej funkcji 1 przeznaczenia. Przez wybor
procesu obrobki mozemy uzyskaé takie produkty jak kon-
centraty biatek serwatkowych (WPC), proszek serwatkowy,
laktoze, ale rowniez odzyska¢ okreslona zawartos¢ thuszezu
czy bialtka np. w procesie podstawowej separacji. Proces su-
szenia mozna uzna¢ za kontynuacje procesu zageszczania
serwatki z zamiarem uzyskania produktu o niskiej wilgot-
nosci [9]. Serwatke poddaje si¢ procesowi suszenia w su-
szarkach bebnowych oraz rozpylowych. Stosujac te pierw-
sze, napotyka si¢ na problem, jakim jest usunigcie warstwy
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suszu z powierzchni wewnetrznej bebna. Jako rozwigzanie
proponuje si¢ zastosowanie wypelniaczy (np. otrgbow zyt-
nich), ktére nalezy zmiesza¢ z serwatkg przed rozpoczgciem
procesu [5]. Suszenie rozpylowe polega na rozpyleniu skon-
centrowanej serwatki wewnatrz komory aparatu, do ktérego
doprowadzone jest powietrze o wysokiej temperaturze, rzg-
du>150°C, dzigki czemu usuwana jest wilgo¢ z koncentratu.
Prowadzone moze by¢ w prostych instalacjach jednostopnio-
wych lub bardziej skomplikowanych — wielostopniowych.
Pomimo tego, Ze suszenie bgbnowe jest tansze w eksploata-
cji [9], zazwyczaj wykorzystuje si¢ metodg rozpylowa [5].

Kolejnym procesem wykorzystywanym przy przerobie
serwatki i nastgpujacym po suszeniu jest demineralizacja
(odsalanie). Sole zawarte w serwatce majg znaczacy wplyw
na smak oraz mogg hamowac jej wykorzystanie w przemy-
sle spozywczym. W serwatce o obnizonej zawartosci lakto-
zy, nastepuje redukcja cukru mlecznego do 50%, a zwigksze-
niu ulega zaréwno ilo$¢ biatka do 28%, jak i soli nawet do
20% suchej masy. Problem ten rozwigzuje demineralizacja
[9]. Wykorzystuje si¢ trzy sposoby odsalania — czgsciowa de-
mineralizacja przez nanofiltracje, elektrodializa oraz wymia-
na jonowa [1, 5, 9]. Czgsciowa demineralizacja przez ultra-
filtracj¢ moze by¢ stosowana jako proces poprzedzajacy catl-
kowita demineralizacje, tj. elektrodialize lub wymiang jono-
wa. Prowadzona jest pod ci$nieniem 2 — 4 MPa. W przypad-
ku stodkiej serwatki — uzyska¢ mozna redukcj¢ chlorkéw do
nawet 67%, a potasu do ponad 30% [5]. Bylund [5] definiu-
je elektrodialize, jako ,.transport jondéw przez polprzepusz-
czalne membrany pod wptywem potencjatu elektrycznego”.
Instalacja do elektrodializy sktada si¢ z membran kationo-
i anionowymiennych, ktore oddzielone sa przegrodami. Na
zakonczeniach elektrodializera znajduja si¢ dwie elektrody.
Pod wptywem pradu elektrycznego aniony migruja w kierun-
ku anody, natomiast kationy w kierunku katody. Jony ujemne
zdolne sg przeniknaé¢ przez membrang anionowa, lecz zatrzy-
mywane s3 na membranie kationowe;j. Z kolei jony dodatnie
przenikng przez membrang kationowa, a zatrzymaja si¢ na
membranie anionowej [1, 5, 9]. Czynnikiem ograniczajagcym
stosowanie elektrodializy jest koszt wymiany membran, czy
tez samych elektrod. Wymiana jest niezbgdna, ze wzgledu
na zanieczyszczenie membran, ktore moze by¢ spowodowa-
ne m.in. przez osadzanie si¢ fosforanu wapnia na membra-
nach kationowymiennych. Sam koszt procesu zalezy w du-
zej mierze od stopnia demineralizacji. Zaleca sig, by w przy-
padku elektrodializy stopien demineralizacji wyniost ponizej
70% [5]. Jak podaje De Wit [9] serwatka zdemineralizowa-
na w omawianym procesie zawiera wigcej wapnia, magnezu
i fosforu w porownaniu z serwatka demineralizowang przy
wymianie jonowej.

Wsréd przemystowo produkowanych koncentratéw bia-
ek serwatkowych wyr6znia si¢ koncentraty o niskiej zawar-
tosci biatka (do 45%), sredniej (do 60%) oraz wysokiej (do
80%). Wykorzystujac proces membranowy, jakim jest ul-
trafiltracja (UF), mozna wytworzy¢ kazdy z wyzej wymie-
nionych produktow [9]. W retentacie powstatym z serwat-
ki poddanej ultrafiltracji zawarte sg czastki o masie czastecz-
kowej do 20000 Da. W dalszej kolejnosci retentat poddaje
si¢ suszeniu rozpytowemu. Reszta serwatki przeptywa przez
membrang. Permeat zawiera w wiekszo$ci laktoze, minera-
ly i wode. Proces prowadzony jest w niskich temperaturach,
wiec biatka pozostaja wysoce rozpuszczalne [1]. Wraz ze

zwigkszaniem stopnia frakcjonowania, zwigksza si¢ rowniez
lepko$¢ retentatu. Zaleca si¢ wigc wiaczenie procesu diafil-
tracji, czyli dodatku wody w celu usunigcia wigkszej ilosci
laktozy i mineratow [9]. De Wit [9] przedstawit dane, z kto-
rych wynika, iz wraz ze wzrostem zawartosci biatka w kon-
centracie, zwickszyla si¢ rowniez zawarto$¢ thuszczu. Wigk-
szo$¢ WPC zawiera ok. 5-7% lipidow. Zatem by otrzymac
produkt odttuszczony, przed UF nalezy zastosowac mikrofil-
tracje lub wymiang jonowa [1].

PODSUMOWANIE

Istnieje roznorodnos¢ produktow serwatkowych dostep-
nych na rynku, a jej produkcja stanowi gataz przemystu mle-
czarskiego. Jednym z mozliwych sposobow zagospodarowa-
nia serwatki moze by¢ produkcja $mietanki serwatkowej po-
wstajacej podczas separacji thuszczu, a kolejnym jest jej za-
geszezenie. W procesie zaggszczania serwatki mozna uzy-
ska¢ zwigkszenie zawartoéci suchej masy nawet do 65%.
Dzigki temu obniza si¢ koszty przechowywania produktu
oraz jego transportu. Stopien i rodzaj procesu przetwarzania
serwatki zalezy gtownie od jej dalszej funkcji i przeznacze-
nia. Ponadto, jedng z mozliwos$ci przetwarzania serwatki jest
jej suszenie. Sproszkowana serwatka znajduje zastosowanie
przede wszystkim w przemysle cukierniczym, piekarniczym
i mleczarskim. Obecnie najczgsciej stosowana metoda otrzy-
mywania serwatki opiera si¢ na procesach membranowych
w polaczeniu z suszeniem rozpytowym.
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Development of sustainable processing technologies for converting
by-products into healthy, added value ingredients and food products®

Stowa kluczowe: zréwnowazone technologie, produkty
uboczne, wzbogacanie.

Aktualnie przemyst spozywczy zapewnia duze urozmaice-
nie na rynku produktow spozywczych. Zywnosé wytwarza-
na z wykorzystaniem alternatywnych zrownowazonych sys-
temow jest coraz bardziej doceniana zarowno przez produ-
centow jak i konsumentow. Przy przetworstwie owocow i wa-
rzyw powstajg produkty uboczne zawierajgce naturalne bio-
sktadniki, co skiania producentow do ich ponownego wyko-
rzystania. Dla konsumentow korzystne jest spozywanie pro-
duktow o wysokiej zawartosci tych sktadnikow. Na szczegdl-
ne zainteresowanie zastugujq owoce jagodowe. Sktadniki po-
zyskiwane m.in. z ich skorek, migzszu, pestek mogq stano-
wié¢ cenne zZrodio substancji odzywczych, takich jak zwigz-
ki polifenolowe, blonnik pokarmowy Ilub olejki aromatycz-
ne, ktore mogq zostaé¢ wykorzystane w przemysle spozyw-
czym, kosmetycznym lub farmaceutycznym. W ramach pro-
jektu ERA-NET SUSFOOD realizowanego w Katedrze Inzy-
nierii Zywnosci i Organizacji Produkcji na Wydziale Nauk
o Zywnosci SGGW prowadzone sq badania przy wspélpracy
z osrodkami naukowymi w Szwecji i Niemczech. Projekt ma
na celu opracowanie innowacyjnych, zrownowazonych tech-
nologii w catym tanicuchu zywnosciowym poprzez ekstrakcje
nadkrytyczng (,,zielona technologia”) i stabilizacje skiadni-
kow ekstrahowanych z produktow ubocznych przemystu owo-
cowo-warzywnego oraz opracowanie technologii wytwarza-
nia zywnosci z biosktadnikami wzbogacajgcymi. Optymali-
zacja i dostosowanie ekstrakcji sktadnikow z owocowych
i warzywnych produktow ubocznych moze dopomoc w od-
zyskiwaniu zwigzkow bioaktywnych oraz zastosowaniu ich
w nowych technologiach jako naturalnych sktadnikow wzbo-
gacajqgcych.

Key words: sustainable technology, by-product, enrichment.

Food industry provides a large variety of food products on
the market. Produced food using alternative sustainable sys-
tems is more highly regarded by both manufacturers and con-
sumers. During the fruit and vegetable processing by-pro-
ducts are formed which, due to the content of natural biocom-
ponents, press manufacturers to reuse. From the consumer s
side, they desired products with a high content of these com-
ponents. The solution may be obtaining valuable substances
from the by-products. Of particular interest are berries. Ob-
tained ingredients, among others, from the skins, pulp, se-
eds can be a valuable source of nutrients, such as polyphe-
nolic compounds, fiber or fragrance oils that can be used in
food, cosmetics or pharmaceuticals. The project ERA-NET
SUSFOOD carried out in the Department of Food Engine-
ering and Process Management at the Faculty of Food Scien-
ces (WULS) research is conducted in collaboration with re-
search centers in Sweden and Germany. The project aims to
develop innovative, sustainable technologies throughout the
food chain by extraction with supercritical (“‘green techno-
logy”) and stabilization ingredients extracted from by-pro-
ducts fruit and vegetable industry and to develop techno-
logies for producing foods with enriching biocomponents.
Optimization and adaptation extraction of biocomponents
from fruit and vegetables by-products may be wider an inte-
rest in the recovery of bioactive compounds and their use in
new technologies as natural enrviching ingredients.
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ZROWNOWAZONY SYSTEM
PRODUKCJI ZYWNOSCI

Wytwarzanie zywnos$ci w sposob konwencjonalny moze
wplywa¢ negatywnie na $srodowisko naturalne poprzez za-
ktécenie rdznorodnosci biologicznej, zakwaszenie gleby, za-
nieczyszczenie gleby pozostato$ciami pestycydow, emisje
gazow cieplarnianych [23]. Niezwykle istotne jest opracowa-
nie nowych metod wytwarzania zywno$ci majacych na celu
ochrone $rodowiska naturalnego. Pojecie zrownowazonego
rozwoju po raz pierwszy zostato uzyte przez Komisj¢ Brund-
tland (Swiatowg Komisje Srodowiska i Rozwoju Organizacji
Narodéw Zjednoczonych) w 1983 roku. Termin zostatl zdefi-
niowany jako spoteczne, ekonomiczne i gospodarcze poste-
powanie zapewniajace ludziom produktywne i zdrowe zycie
w sposob, ktory nie zagraza zdolnosci przysztych pokolen do
zaspokajania swoich potrzeb. Wedtug Tiwari i in. [29] istota
zrdwnowazonego rozwoju wytwarzania zywnosci jest:

» wykorzystywanie surowcow, ktore mogg by¢ produ-
kowane na biezgco, bez negatywnego wptywu na $ro-
dowisko, spoteczenstwo i gospodarke kraju;

» brak zaleznosci od zrodet energii, ktore w perspekty-
wie dlugoterminowej moga ulec wyczerpaniu;

* wytwarzanie takich produktow, ktore wptywaja ko-
rzystnie na zdrowie cztowieka.

Zasady zrownowazonego rozwoju w produkcji zywnosci
maja na celu zaspokojenie potrzeb ludnosci bez negatywne-
go wplywu na srodowisko i spoleczenstwo. Opracowano za-
sady zréwnowazonego rozwoju przemyshu spozywczego [4],
z ktorych na szczegdlng uwage zastuguja:

» dostep do bezpiecznej, przystepnej cenowo i bogatej
w wartosci odzywcze zywnosci, stuzacy promowaniu
1 wspieraniu zdrowego spoteczenstwa;

» korzystny wptyw produkcji rolnej na srodowisko, ra-
cjonalne wykorzystanie zasobéw naturalnych i utrzy-
manie zdrowego klimatu, ziemi, wody i bior6znorod-
nosci;

* osiggniecie wysokich standardéw wydajnosci $rodo-
wiska poprzez zmniejszenie zuzycia energii, minima-
lizacje naktadu zasobow i wykorzystanie energii od-
nawialnej tam, gdzie jest to mozliwe;

* zapobieganie powstawaniu strat sktadnikow zywno-
$ci i odpadow w calym tancuchu dostaw oraz tam,
gdzie to mozliwe, ponowne ich wykorzystanie.

Zrownowazony rozwdj to nie tylko coraz bardziej efek-
tywne wykorzystanie energii i zasobow naturalnych. Pojecie
obejmuje réwniez zmiang w praktykach biznesowych przed-
sigbiorstw, majacych na celu minimalizacj¢ wptywu ludzi na
srodowisko i1 zmniejszenie zaleznosci od zasobow nieodna-
wialnych [22]. Alternatywne systemy wytwarzania Zywno-
$ci uznawane sg za bardziej przyjazne srodowisku, korzystne
spotecznie i kulturowo oraz bardziej optacalne ekologicznie.
Zachgcaja one do bezposredniego wlaczenia si¢ wszystkich
stron wystgpujacych w systemie Zywno§ciowym — poczaw-
szy od rolnikow przez producentéw i tych, ktorzy korzystaja
z ich pracy — konsumentow [12]. Wiele czynnikéw moze po-
wodowa¢ nagle zmiany popytu konsumpcyjnego, m.in. eks-
trema pogodowe, odwotane imprezy, nowe informacje na

temat zdrowia czy zywnosci. Zrownowazony rozwoj wyma-
ga znacznie wigcej niz zobowigzanie do rbwnowazenia po-
pytu i podazy, poniewaz wiele z tych czynnikow jest trud-
nych do przewidzenia, kontroli lub unikni¢cia. Wymaga po-
znania mozliwosci zagospodarowania dodatkowych po-
ktadow zywnosci oraz odpadow [26]. Stosowanie czystych
technologii zwigksza bezpieczenstwo i jakos¢ produktu, jak
réwniez zmniejsza zapotrzebowanie na energi¢ oraz oddzia-
lywanie przemyshu spozywczego na srodowisko.

Celem artykulu jest przedstawienie rozwoju zréwno-
wazonych technologii w przetwarzaniu spozywczych pro-
duktéw ubocznych w prozdrowotne skladniaki wzboga-
cajgce i produkty spozywcze.

PRODUKTY UBOCZNE | ODPADY
W PRZEMYSLE OWOCOWYM
| WARZYWNYM

Odpady zywnoS$ciowe obejmujg gotowe produkty lub su-
rowce wyrzucane na kazdym etapie tancucha zywnos$ciowe-
go. Natomiast odpady nieuniknione obejmuja niejadalne czg-
$ci surowca (ogonki, pestki, skorki, kosci, skorupki jaj) [1].
Na catym $wiecie tracona lub marnowana jest jedna trzecia
zywnosci. Szacuje si¢ jej ilos¢ na okoto 1,3 mld ton rocz-
nie, w tym udzial owocow 1 warzyw stanowi okoto 44% [4].
Obciazenie srodowiska wynikajace z globalnego marnotraw-
stwa zywnos$ci wciaz rosnie, a tym samym ros$nie warto$¢
marnowanej energii potrzebnej na jej wyprodukowanie.

W przetworstwie owocowo-warzywnym generuje si¢
duze ilo$ci odpadow, stanowiacych istotny problem dla $ro-
dowiska. Sa to skorki, nasiona, szypulki, a takze niewyko-
rzystane surowce, ktore zostaly wyeliminowane na réznych
etapach procesu, np. w wyniku niezgodnych wymiarow.
Rocznie w EU produkuje si¢ ponad 1 milion ton odpadéw
zwigzanych z przetworstwem warzyw [19]. Gtéwnymi przy-
czynami powstawania odpadéw podczas produkcji owocoOw
1 warzyw oraz ich dystrybucji sg obicia, uszkodzenia skorki,
starzenie, wiedniecie i gnicie. Niektore z nich sa wynikiem
nieostroznego obchodzenia si¢ z surowcem podczas zbio-
ru, sortowania i nieodpowiedniego pakowania [22]. Glow-
nym zrédlem odpaddw stalych jest proces tloczenia, w kto-
rym skorki, nasiona i miazge oddziela si¢ od soku. W wytlo-
kach tkwi niewykorzystany potencjat wielu substancji (bio-
sktadnikéw), jak flawonoidy i pektyny. Jednoczes$nie wedhug
Artes-Hernandez i in. [3] ilo$¢ produktéw ubocznych w prze-
tworstwie owocow 1 warzyw w najblizszych latach bedzie
stopniowo wzrastac, a ich utylizacja b¢dzie jednym z powaz-
niejszych problemow.

METODY ODZYSKIWANIA
BIOSKLADNIKOW

W celu odzyskania biosktadnikéw pochodzenia roslin-
nego stosuje si¢ rozne procesy. Oprocz tradycyjnych me-
tod, takich jak konwencjonalna ekstrakcja cialo state - ciecz,
w ostatnich latach opracowano technologie wydobycia bar-
dziej wydajne i przyjazne dla $rodowiska. Zwiazki bioak-
tywne moga zosta¢ wyodrebnione poprzez ekstrakcje przy
wspoéhudziale ultradzwickow (ziota i skorki winogron), im-
pulsowego pola elektrycznego, enzymoéw (oleje jadalne), mi-
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krofali, ekstrakcji rozpuszczalnikiem pod obnizonym cis$nie-
niem oraz poprzez ogrzewanie omowe 1 parg przegrzang,
a takze ekstrakcje ptynem w stanie nadkrytycznym. Rowniez
proces filtracji membranowej umozliwia przetwarzanie Zyw-
nosci spetniajace zapotrzebowanie konsumentdéw na produk-
ty bogate w cenne biosktadniki i nie zawierajagce dodatkow
chemicznych. Proces jest stosunkowo prosty i krotki. Zacho-
dzi on w niskich temperaturach, dlatego cenne i termowraz-
liwe zwiazki nie sg tracone. Metody technologii membrano-
wej daja mozliwo$é zwigkszenia bezpieczenstwa zywnosci
1 zmniejszenia zuzycia energii oraz majg korzystny wptyw na
srodowisko [24].

Ze skorek owocow powszechnie odzyskiwane sg pek-
tyny, ktore moga by¢ nastgpnie wykorzystane w przemy-
sle spozywczym [10, 20]. Odzyskiwanie pektyn obejmuje
tloczenie miazgi z owocow, nastgpnie ekstrakcje oraz kon-
centracj¢ przez zageszczanie [10]. Przy uzyciu stosunkowo
prostych metod z pektyny, kazeinianu oraz kropelek thusz-
czu mozna wytworzy¢ hydrozelowe czastki (kulki), moga-
ce postuzy¢ do formowania produktéw spozywczych o obni-
zonej kalorycznosci [9]. Naturalne substancje stodzace moz-
na otrzymaé z produktéw ubocznych przetworstwa cyko-
rii przez ekstrakcje wyttokow alkoholami. Otrzymana ciecz
poddaje si¢ procesowi odparowania, krystalizacji i susze-
nia. Przeciwutleniacze sg wydobywane z wyttokow owocow
w wyniku ekstrakcji réznymi rozpuszczalnikami organiczny-
mi, jak etanol, heksan, aceton. Nastepnie ekstrakt poddaje si¢
frakcjonowaniu i oczyszczaniu. Z wyttokow z oliwek lub tu-
skanych ziaren mozna wydoby¢ olejki eteryczne za pomo-
cg roznych technik, np. przez tloczenie na zimno, ekstrakcje
nadkrytyczng lub destylacje. Widkna btonnikowe, zarowno
rozpuszczalne jak i nierozpuszczalne mozna otrzymac z wy-
tlokéw owocow poprzez mielenie, wirowanie lub odwadnia-
nie mechaniczne [24].

ZALOZENIA PROJEKTU
ERA-NET SUSFOOD

Rozpatrujac mozliwosci pelnego zagospodarowania su-
rowcow roslinnych, na uwagg zastuguja surowce odpadowe,
ktore charakteryzuja si¢ znaczng zawartoscig zwiazkow bio-
logicznie czynnych i moga znalez¢ zastosowanie w wytwa-
rzaniu zywnosci funkcjonalnej lub wzbogaconej. Wigkszos¢
produktow ubocznych jest usuwana jako odpady i najcze-
$ciej kompostowana. Blonnik pokarmowy i pektyny wyste-
pujace w wytlokach jablek, a takze zwigzki fenolowe w wy-
tlokach z aronii lub r6zy powinny by¢ w petni zagospodaro-
wane. Na szczegdlne zainteresowanie zashuguje opracowa-
nie i zoptymalizowanie odzyskania tych sktadnikéw. Drugie
wazne zagadnienie to opracowanie technologii wytwarza-
nia produktéw z uwzglednieniem zastosowania tych zwigz-
kéw. Obecnie producentom trudniej jest sprosta¢ wymaga-
niom konsumentow, poniewaz zaczeli oni zwracaé uwage na
spozywanie zywnosci, w skladzie ktorej dominujg substan-
cje naturalne. Spowodowalo to wzrost zainteresowania pro-
duktami ubocznymi rolnictwa i ekstrakcje¢ z nich zwigzkow
o wysokiej wartosci, ktore byly marnowane jako odpad.

Obecnie Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Pro-
dukcji (KIZiOP) prowadzi badania pt: ,,Sustainable & Heal-
thy - Development of sustainable processing technologies for
converting by-products into healthy, added value ingredients

and food products” — ,, Rozwdj zréwnowazonych technolo-
gii przetwarzania do przeksztatcania produktéw ubocznych
w prozdrowotne sktadniki wzbogacajace i produkty spozyw-
cze”. Sg one zwigzane z przedstawionymi wyzej zagadnie-
niami w ramach projektu ERA-NET SUSFOOD. Katedra
jako cztonek konsorcjum wspoélpracuje z osrodkiem nauko-
wym w Szwecji (koordynator) oraz dwoma w Niemczech.

Nazwa projektu jest skrotem od zréwnowazonej produk-
cji zywnosci 1 konsumpcji - Sustainable Food Production
and Consumption. Jest to europejski projekt wspotpracy mie-
dzynarodowej, ktory sktada si¢ z sieci 25 partnerow (osrod-
kéw naukowych) z 16 krajow europejskich. Projekt ma cha-
rakter interdyscyplinarny, poniewaz obejmuje dziedziny na-
uki od biologii po inzynieri¢ produkcji z wlaczeniem nauk
spotecznych. Finansowany jest ze srodkow 7 Programu Ra-
mowego Unii Europejskiej.

Projekt ma przyczynic¢ si¢ do:

* wzrostu zrownowazenia produkcji zywnosci (np. po-
przez redukcje¢ emisji CO,, zuzycie energii i wody)
oraz redukcji strat w tancuchu zywnosciowym jako
odpowiedz na zwigkszajacy si¢ popyt na zywnos$¢;

* zmniejszenia wplywu produkcji zywnosci na $rodo-
wisko;

* polepszenia jako$ci zywnosci i Zycia w sposOb zrow-
nowazony (tatwiejszy dostep do zywnosci i zdrowe;j
diety);

» zachecenia spoleczenstwa do zréwnowazonych po-
staw i zachowan konsumenckich;

» zwigkszenia elastycznosci w obrocie zywno$cia.

Gléownym celem projektu realizowanego w Katedrze
1ZiOP (SGGW - Polska) oraz w Szwedzkim Instytucie Zyw-
nosci i Biotechnologii, w Uniwersytecie RUHR w Bochum
(Niemcy) i w Uniwersytecie Technicznym w Berlinie (Niem-
cy) jest okreslenie mozliwosci zagospodarowania owoco-
wych produktéw ubocznych. W zakresie badan uj¢to opra-
cowanie innowacyjnych technologii sprzyjajacych ochronie
srodowiska w catym tancuchu zywnos$ciowym poprzez petne
wykorzystanie owocoéw uwzgledniajac nastepujace procesy:
dobor parametrow ekstrakeji nadkrytycznej wytlokéw owo-
cow jagodowych, dobor metod i parametréw stabilizacji po-
zyskanych ekstraktow oraz dobor parametrow odwadniania
osmotycznego i réoznych metod suszenia oraz wzbogacania
owocow (jabtka, truskawki) z zastosowaniem pozyskanych
ekstraktow oraz koncentratu soku z aronii.

Ekstrakcja ptyndw w stanie nadkrytycznym zaliczana jest
do tzw. zielonych technologii, poniewaz nie wymaga roz-
puszczalnikéw organicznych. W projekcie badane sg rozne
parametry procesu w celu optymalizacji i dopasowywania
ekstrakcji zwigzkow fenolowych i bioaktywnych olejkow
z produktéw ubocznych z owocdéw. Podejmowane sg proby
stabilizacji ekstraktow w postaci emulsji lub proszku. Stabil-
no$¢ ekstraktow pozwoli przechowywac je w temperaturze
otoczenia bez utraty wiasciwosci bioaktywnych. Utatwi to
takze wprowadzenie i stosowanie bioaktywnych ekstraktow
do produktéw o warto$ci dodanej (wzbogacanych). Stabilizo-
wane ekstrakty bioaktywne zostang wykorzystane do opraco-
wania prozdrowotnych produktéw spozywczych, jak emul-
sje lub wzbogacone susze z owocow. Aby osiggnaé niskie
wykorzystanie energii w sposob zrownowazony, stosowane
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beda odpowiednio niskie temperatury emulgowania, odwad-
niania osmotycznego oraz suszenia. W celu obnizenia zuzy-
cie energii w czasie przechowywania a takze uniknigcia ob-
nizenia bioaktywnej funkcjonalnosci produktow, ktadziony
bedzie nacisk na rozw6j produktow o wartosci dodane;j, kto-
re bedg stabilne w temperaturze pokojowe;j.

Zakres projektu obejmuje zbadanie nowych kierunkow
wytwarzania prozdrowotnych produktow spozywczych po-
przez:

» optymalizacj¢ ekstrakcji zwigzkow fenolowych, bio-

aktywnych zwigzkow rozpuszczalnych w thuszczach
i oleju z nasion jako produktéw odpadowych z prze-
tworstwa jagdd, wykorzystujac ekstrakcje nadkry-
tyczng w potaczeniu z pulsujacym polem elektrycz-
nym lub obrobka wstepna przy uzyciu ultradzwigkdw,

» stabilizacje ekstraktow w postaci proszku z zastoso-
waniem innowacyjnych technologii skoncentrowa-
nych proszkow,

* upowszechnienie nowych emulsji spozywczych o war-
tosci dodanej, opartych o produkty najwyzszej jakoSci
przy wykorzystaniu bioaktywnych ekstraktow, z zasto-
sowaniem nietermicznej technologii produkcji emulsji,

* opracowanie nowych suszy owocowych wysokiej ja-
kosci o warto$ci dodanej przy uzyciu bioaktywnych
ekstraktow stosowanych do odwadniania osmotycz-
nego,

* przeniesienie wiedzy ze Srodowiska naukowego do
przemystowego.

Stronami zainteresowanymi tego projektu sa: producenci
zywnosci korzystajacy z owocow jako surowca do produkceji
sokow, producenci wytwarzajacy wyroby na bazie emulsji
o niskiej zawartosci ttuszczu, zupy, koktajle, a takze produ-
cenci, ktorzy wykorzystuja suszone owoce w swoich produk-
tach (platki $niadaniowe, jogurty, lody).

BIOPOTENCJAL OWOCOW | WARZYW,
PRODUKTOW UBOCZNYCH
| MOZLIWOSCI WZBOGACANIA

Owoce jagodowe, takie jak boréwki, jezyny, porzeczki,
aronia, zurawina, maliny i truskawki (Rys. 1) sa szczegdl-
nie bogatym zroédlem przeciwutleniaczy reprezentowanych
przez witamine C oraz zwiazki polifenolowe, wérod ktorych
mozna wyrdzni¢ antocyjany, kwasy fenolowe, flawanole, fla-
wonole i garbniki [16, 28].

Owoce zawieraja wiele cennych dla zdrowia sktadnikéw
bioaktywnych. Wykazuja dziatanie antykancerogenne. Cat-
kowita aktywnos¢ antyoksydacyjna 100 g zurawiny jest row-
nowazna 3120 mg witaminy C, a jablek, czerwonych wino-
gron i truskawek odpowiednio 1740, 1140 i 1130 mg wita-
miny C. Najwyzsze dziatanie antyproliferacyjne przeciwko
ludzkim komoérkom raka watroby in vitro zaobserwowano
przy spozywaniu zurawiny, cytryn, jabtek, truskawek, czer-
wonych winogron, bananéw i grejpfruta. Owoce te wykazy-
waly zdolno$¢ do hamowania wzrostu komorek raka ludz-
kiej watroby in vitro [25]. Niektore owoce zawieraja w swo-
im sktadzie duzg ilo$¢ zwigzkow polifenolowych, charakte-
ryzujacych si¢ dziataniem odtruwajacym i redukujacym tok-
syny w organizmie. Zaliczamy do nich m.in. aronig¢, czarng

porzeczke, wisnie oraz truskawki. Aronia wyrdznia si¢ ze
wzgledu na wlasciwosci odzywceze i1 antytoksyczne. Owoce
aronii zawieraja cenne dla zdrowia witaminy i mikroelemen-
ty, np. witaming P, karoten, witaming C, znaczne ilo$ci wap-
nia i zelaza oraz kwas chlorogenowy [6].

Rys. 1. Zawarto$¢ flawonoli w finskich owocach jagodo-
wych.

Fig. 1. The flavonols content in Finnish berries.

Zrédlo: Opracowano na podstawie [16]

Source: Study based on [16]

Waloryzacja jest stosunkowo nowym pojeciem w dzie-
dzinie zarzadzania pozostato§ciami przemystowymi i pro-
muje zasade zrownowazonego rozwoju. W rozpatrywanym
kontekscie oznacza proces tworzenia wartosci z mato war-
tosciowych odpadéw i produktéw ubocznych przemyshu
spozywczego [8]. Liczne badania wykazaly, ze zawarto§¢
zwigzkow fitochemicznych, np. antyoksydantow jest wyzsza
w przypadku skorek i nasion w poréwnaniu do tkanki migz-
szu czesci jadalnej owocu. W skorkach z jablek, brzoskwin,
gruszek stwierdzono obecno$¢ podwojnej ilosci zwigzkow
fenolowych w stosunku do ich zawarto$ci w migzszu [14].
Inne badania wykazaly obecnos$¢ sktadnikow odzywczych
zawartych w skorce jabtek, takich jak flawonoidy, kwasy fe-
nolowe oraz bogate zrodto blonnika pokarmowego [7, 31].
Blonnik pokarmowy zawarty w skorce owocoéw i warzyw
(jabtka, gruszki, pomarancze, brzoskwinie, czarne porzecz-
ki, wisnie, karczochy, szparagi) wykorzystywany jest jako
zrodto suplementow diety [3]. Skorki owocow granatu oraz
mango zawierajg wiele cennych zwiazkéw: polifenoli, karo-
tenoidow, enzymow, blonnika oraz pektyn, natomiast skorka
melona jest bogata w magnez, a arbuza w potas [3]. Wytlo-
ki winogron zawieraja sktadniki, z ktéorych mozna uzyskac
produkty o wysokiej wartosci odzywczej, takie jak etanol,
winian, jabtczan, kwas cytrynowy, olej z pestek winogron,
hydrokoloidy i blonnik pokarmowy. Ekstrakty z wytlokow
winogron mogg by¢ stosowane jako funkcjonalne sktadniki
wzbogaconej zywnosci jak roéwniez do barwienia produktow,
dzieki obecnosci antocyjanéw [20].

Niektore firmy poszukuja rozwigzan umozliwiajacych
przetwarzanie réznego typu odpaddw, poniewaz ich usu-
wanie czgsto sprawia wiele trudno$ci. Problemem sg m.in.
skorki ziemniakow, a takze skrobia rozpuszczalna, ktora po-
woduje zatykanie rur w $ciekach [24]. Postrzegana jest tez
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potrzeba rozwoju innowacyjnych technologii do utyliza-
cji odpadéw statych z tloczenia sokéw. Odpady po procesie
tloczenia owocow jagodowych zawierajg szczegdlnie cenne
zwiazki, takie jak flawonoidy i olejki aromatyczne. Przy sto-
sowaniu wlasciwej technologii, np. nadkrytycznej ekstrakcji,
zwigzki te mozna odzyskac i zastosowa¢ w przemysle spo-
zywczym, kosmetycznym i farmaceutycznym.

Podobnie podczas przetworstwa warzyw wytwarzana
jest duza ilo§¢ produktow ubocznych. W skérce pomidorow
oznaczono 2,5 razy wyzszy poziom likopenu niz w pulpie,
w tym znaczne ilo$ci zwiazkow fenolowych i kwasu askor-
binowego [13]. Benakmoum i in. [5] wykazali, ze wzboga-
canie olejow o niskiej jakosci w skorki z pomidoréw zwick-
sza st¢zenie B-karotenu i likopenu, dzigki czemu skorki te
mogg stanowi¢ alternatywne podejscie do opracowania no-
wych produktéw zywnosci funkcjonalnej. Artes-Hernandez
i in. [3] wykazali, ze w przetworstwie szparagéw powstaje
okoto 30% produktow ubocznych, ktore sa bogatym zrodtem
rutyny i protodioscyny (aktywne sktadniki suplementow die-
ty). Natomiast wyciag z pozostatosci karczocha jest bogaty
w polifenole i wykazuje wysoka aktywnos$¢ przeciwutlenia-
jaca. Obecnie ekstrakt z karczocha dodawany jest do herba-
ty, wina oraz kosmetykow. Podobnie produkty uboczne po-
wstajace przy obrobce brokuldow sg bogate w zwiazki siarki
i azotu, glukozynolany i fenole, jak réwniez sktadniki od-
zywcze (witaminy i zwigzki mineralne). Zielona herbata
wzbogacona w ekstrakt z brokutow wykazata poprawe wia-
sciwosci fizycznych, sktadu fitochemicznego i zdolnosci an-
tyoksydacyjnej [11]. Kalafior, ktéry charakteryzuje si¢ wy-
sokim wskaznikiem odpadow, jest uwazany za bogate zro-
dto btonnika oraz posiada zarowno wtasciwosci przeciwutle-
niajace jak i przeciwnowotworowe. Stojceska i in. [27] pro-
wadzili badania nad witgczeniem skrawkow kalafiora do go-
towych do spozycia przekasek. Zmielony susz produktow
ubocznych kalafiora w ilosci 5-20% dodano do przekaski,
zwigkszajac ilos¢ blonnika w gotowym produkcie o ponad
100% oraz zwickszajac zawarto$¢ biatka i wskaznik pochta-
niania wody.

Produkty uboczne owocow i warzyw zawieraja takze
kwasy tluszczowe. Nasiona melona wykazuja wysoka zawar-
tos¢ lipidow, biatek oraz obecno$¢ kwasow tluszczowych,
glownie linolowego, oleinowego, palmitynowego i stearyno-
wego. Rowniez nasiona arbuza stanowig zrddlo dobrej jako-
$cioleju i biatka. Ponadto, skora arbuza jest bogatym zrodtem
aminokwasow. Skorka ziemniaka charakteryzuje si¢ zawar-
toscig zelaza, a wysoki poziom wapnia wykazano w skorce
ogorka (porownywalny z zawarto$cig wapnia w odttuszczo-
nym mleku w proszku) [3].

Prowadzone byty roéwniez badania nad wykorzystaniem
do produkcji nanoczastek ztota odpaddéw spozywczych, takich
jak skorki, todygi i nasiona winogron. Wytworzone nanoczast-
ki ztota oraz katechiny moga znalez¢ zastosowanie w medy-
cynie, w obrazowaniu molekularnym oraz w terapii nowotwo-
réow [21]. Florydzyna, najbardziej rozpowszechniony zwig-
zek fenolowy wystepujacy w ekstraktach wyttokow z jabtek
stanowi podstawowg strukture nowej klasy doustnych lekow
przeciwcukrzycowych [20].

Odpady powstajace przy przetwarzaniu owocoOw i wa-
rzyw, gtéwnie skorki zewnetrzne sa biodegradowalne. Od-
pady w potaczeniu z innymi materiatami wykorzystuje si¢

glownie jako surowiec do kompostowania lub do produk-
cji biogazu. Przeprowadzone zostaly rowniez badania nad
wykorzystaniem pozostatosci po ekstrakcji kawy (fusow)
do produkcji paliw, nawozow oraz paszy dla zwierzat [10].
W krajach rozwijajacych si¢ niektore uprawy zboz, np. kuku-
rydzy, pszenicy, sorgo i prosa majg podwojne przeznaczenie.
Ich ziarna zapewniaja zywno$¢ dla ludzi, a pozostatosci wy-
korzystywane sg jako pasza dla zwierzat [17].

W beztlenowych komorach fermentacyjnych takze prze-
twarzane sa produkty uboczne przemyshu spozywczego.
W zachodzacych w nich procesach powstaja uzyteczne pro-
dukty, jak metan wykorzystywany do produkcji energii, che-
mikalia specjalistyczne, np. estry, enzymy, przeciwutlenia-
cze oraz skladniki zywno$ci — kwasy organiczne, witami-
ny. Fermentacja beztlenowa jest wykorzystywana najcze-
$ciej do produkcji metanu przez symbiotyczne mikroorgani-
zmy. Produktem tego procesu jest paliwo o wysokiej warto-
$ci energetycznej wynoszacej 12 000 kcal/kg [10, 30]. Odpa-
dy przetworstwa owocow 1 warzyw sa bogate w weglowoda-
ny, dlatego mogg by¢ stosowane jako zrodto cukrow fermen-
tujacych. Etanol moze by¢ wytwarzany bezposrednio z wy-
tlokow z owocdw o duzej zawartosci cukru oraz pozostato-
Sci przetworstwa zywnosci, np. melasy buraczanej, serwatki
w proszku, skorki ziemniakow, osadow chmielowych i ja-
btek. Wydajnos¢ etanolu zalezy od poczatkowej zawarto$ci
weglowodandéw w tych odpadach [30].

WZBOGACANIE ZYWNOSCI

Poszukuje si¢ rozwigzan ograniczajacych ilos¢ wytwa-
rzanych produktow ubocznych. Z punktu widzenia poten-
cjalnie istotnych korzysci dla zdrowia konsumentow, prze-
twarzanie zywnosci obejmuje mozliwo$¢ wytwarzania Zyw-
nosci funkcjonalnej, fortyfikacji (wzbogacania) lub suple-
mentacji produktow. Ustawodawstwo wielu krajow naktada
na producentéw zywnos$ci obowigzek wzbogacania konkret-
nych produktéw spozywczych w witaminy i zwigzki mine-
ralne w celu uzupetnienia ich niedoboréw w diecie. Do tego
typu produktow naleza margaryny i preparaty dla niemowlat
z dodatkiem witamin A i D, maka i ptatki $niadaniowe z wi-
taming B. W praktyce w ostatnich latach poszerzono zakres
wzbogacania zywno$ci w substancje biochemicznie czyn-
ne, takie jak przeciwutleniacze i sterole ro$linne, ktore za-
pewniaja poprawe samopoczucia i niosg korzysci zdrowot-
ne [26]. Zasadniczym celem wytwarzania zywnoSci funkcjo-
nalnej jest uzupetnianie codziennej diety w srodki spozyw-
cze zawierajace tzw. ,,warto$¢ dodang”, np. poprzez zwick-
szenie zawarto$ci naturalnych substancji prozdrowotnych
z okreslonego zrddia, usunigcie niepozadanych sktadnikow
lub dodanie nowych (modyfikacja smaku i koloru, podwyz-
szenie wlasciwosci prozdrowotnych) lub poprzez zwigksze-
nie biodostepnosci substancji czynnych [3]. Suplementacja
mineralna stata si¢ bardzo popularnym sposobem na uzupet-
nienie niedoboréw wynikajacych z diety. Wzbogacanie owo-
céw 1 warzyw w zwigzki mineralne jak zelazo, wapn lub
cynk pomaga unikngé¢ wielu choréb. Procesem umozliwia-
jacym wprowadzenie do zywnosci zwigzkow istotnych z fi-
zjologicznego punktu widzenia (zdrowia cztowieka) jest od-
wadnianie osmotyczne. Sktadniki rozpuszczone sa w roz-
tworze osmotycznym i moga by¢ tatwo wprowadzone w ma-
tryce tkanki roslinnej dzigki roznicy ci$nien osmotycznych
panujacych w uktadzie [2].
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Przeprowadzono badania nad wzbogaceniem czterech ro-
dzajow chleba (40 g warzyw i 100 g chleba) burakami réz-
nych odmian o zabarwieniu bialym i czerwonym, marchwia
z kolendrag oraz czerwong papryka z pomidorami. Pieczy-
wo wzbogacone w warzywa bylo powszechnie akceptowa-
ne przez konsumentow, dlatego moze ono umozliwié¢ zwigk-
szenie spozycia warzyw wsrdd ludzi [18]. Soki z jablek, bo-
rowek i zurawin wraz z wodnym ekstraktem z imbiru i wy-
branymi aminokwasami, witaminami i zwigzkami mineral-
nymi zostaty wykorzystywane do stworzenia kardio-protek-
cyjnego napoju funkcjonalnego. Ocena sensoryczna wyka-
zata, ze fortyfikacja wybranymi sktadnikami funkcjonalny-
mi przy poziomie 10% zalecanego dziennego spozycia (RDI)
nie miata wplywu na cechy sensoryczne napoju [15].

PODSUMOWANIE

Produkcja i przetworstwo zywnosci ma zasadnicze zna-
czenie dla $wiatowej gospodarki i pozwala zapewni¢ zdro-
wie 1 dobrobyt ludziom. Gléwnym jej celem jest dopasowa-
nie podazy bezpiecznej dla konsumenta zywnosci do rosna-
cego zapotrzebowania zywieniowego ludnosci na $wiecie
w mozliwie najbardziej zrownowazony sposob, tzn. taki,
ktéry moze by¢ kontynuowany w przysztosci i jest oparty
na wykorzystywaniu i wspieraniu dobrobytu pokolen. Ma-
jac na uwadze potrzebg zwigkszania produkcji zywnosci
w przysztosci, przemyst spozywczy bedzie musial zmie-
rzy¢ si¢ z takimi problemami, jak: zastgpienie nieodnawial-
nych zasobow odnawialnymi, minimalizacja odpadow i Scie-
kéw, ograniczenie zuzycia wody 1 energii oraz efektywna
logistyka.

LITERATURA

[1] ADENSO-DIAZ B., MENA C. 2014. Food industry
waste management. In: Sustainable Food Processing
(eds. B. K. Tiwari, T. Norton, N. M. Holden). John
Wiley & Sons, USA: 435-462.

[2] AGNELLI M. E. 2012. Air and osmotic partial dehy-
dration, infusion of special nutrients, and concentration
of juices. In: Operations in Food Refrigeration (ed.
R.H. Mascheroni). Taylor & Francis Group, USA: 197-
213.

[3] ARTES-HERNANDEZF.,GOMEZP.A.,AGUAYO
E., TOMAS-CALLEJAS A., ARTES F. 2014. Sus-
tainable processing of fresh-cut fruit and vegetables.
In: Sustainable Food Processing (eds. B. K. Tiwari, T.
Norton, N. M. Holden). John Wiley & Sons, USA: 219-
268.

[4] BALDWIN CH. J. 2015. The 10 principles of food
industry sustainability (ed. Ch. J. Baldwin). John Wiley
& Sons, USA: 1-35, 65-89, 143-163.

[5] BENAKMOUM A., ABBEDDOU S., AMMOUCHE
A., KEFALAS P., GERASOPOULOS D. 2008. ,,Val-
orisation of low quality edible oil with tomato peel
waste”. Food Chemistry 110: 684—690.

[6] BIALEK M., RUTKOWSKA J., HALLMANN E.
2012. ,, Aronia czarnoowocowa (Aronia Melanocar-

pa) jako potencjalny sktadnik Zywnosci funcjonalne;j”.
Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jako$é 6(85): 21-30.

(7]

(8]

(9]

[10]

[11]

[12]

[13]

[14]

[15]

[17]

[18]

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2015

BOYER J., LIU R.H. 2004. ,,Apple phytochemicals
and their health benefits”. Nutrition Journal 3: 5.

CHANDRASEKARAN M. 2013. Need for valoriza-
tion of food processing by-products and wastes. In:
Valorization of Food Processing By-Products (ed. M.
Chandrasekaran). Taylor & Francis Group, USA: 91-
106.

CHUNG CH., DEGNER B., DECKER E. A., MC-
CLEMENTS D. J. 2013. ,,0il-filled hydrogel particles
for reduced-fat food applications: Fabrication, charac-
terization, and properties”. Innovative Food Science
and Emerging Technologies 20: 324-334.

DIEU T. T. M. 2009. Food processing and food waste.
In: Sustainability in the Food Industry (ed. Ch. J. Bal-
dwin), Wiley-Blackwell, USA: 23-60.

DOMINGUEZ-PERLES R., MORENO D., CAR-
VAJAL M., GARCIA-VIGUERA C. 2011. ,,Com-
position and antioxidant capacity of a novel beverage
produced with green tea and minimally-processed by-
products of broccoli”. Innovative Food Science and
Emerging Technology 12: 361-368.

FEENSTRA G. 2002. ,,Creating space for sustainable
food systems: Lessons from the field”. Agriculture and
Human Values 19: 99-106.

GEORGE B., KAUR C., KHURDIYA D.S., KA-
POOR H.C. 2004. ,Antioxidants in tomato (Lycop-
ersicon esculentum) as a function of genotype”. Food
Chemistry 84: 45-51.

GORINSTEIN S., MARTIN-BELLOSO O., PARK
Y.S., HARUENKIT R., LOJEK A., CIZ M., CASPI
A., LIBMAN I., TRAKHTENBERG 8. 2001. ,,Com-
parison of some biochemical characteristics of different
citrus fruits”. Food Chemistry 74(3): 309-316.

GUNATHILAKE K. D. P. P., VASANTHA RUPAS-
INGHE H. P., PITTS N. L. 2013. , Formulation and
characterization of a bioactive-enriched fruit beverage
designed for cardio-protection”. Food Research Inter-
national 52: 535-541.

HAKKINEN S, HEINONEN M, KARENLAMPI S,
MYKKANEN H, RUUSKANEN J, TORRONEN R.
1999. , Screening of selected flavonoids and phenolic
acids in 19 berries”. Food Research International 32(5):
345-353.

HERRERO M., THORNTON P. K., NOTEN-
BAERT A. M., WOOD S., MSANGI S., FREEMAN
H. A., BOSSIO D., DIXON J., PETERS M., VAN
DE STEEG J., LYNAM J., PARTHASARATHY
RAO P, MACMILLAN S., GERARD B., MCDER-
MOTT J., SERE C., ROSEGRANT M. 2010. ,,Smart
Investments in Sustainable Food Production: Revisit-
ing Mixed Crop-Livestock Systems”. Science 327:
822-825.

HOBBS D. A., ASHOURI A.,, GEORGE T. W,,
LOVEGROVE J. A.,, METHVEN L. 2014. ,,The con-
sumer acceptance of novel vegetable-enriched bread
products as a potential vehicle to increase vegetable
consumption”. Food Research International 58: 15-22.



ARTYKULY ANALITYCZNO-PRZEGLADOWE

[19]

[20]

(21]

(24]

[25]

INTERNET: Eurostat (2005). http://www.ec.europa.
eu/research/press/2005/pr0510en.cfm, dostep 04.2015.

KAMMERER D. R.,, KAMMERER J., VALET R.,
CARLE R. 2014. ,,Recovery of polyphenols from the
by-products of plant food processing and application
as valuable food ingredients”. Food Research Interna-
tional 65: 2-12.

KRISHNASWAMY K., VALI H., ORSAT V. 2014.
»Value-adding to grape waste: Green synthesis of gold
nanoparticles”. Journal of Food Engineering 142: 210-
220.

MORAWICKI R. O. 2012. Handbook of Sustainabil-
ity for the Food Sciences (ed. R. O. Morawicki), John
Wiley & Sons, USA: 3-21, 189-245, 343-360.

O’KANE G. 2011. ,What is the real cost of our food?
Implications for the environment, society and public
health nutrition”. Public Health Nutrition 15(2): 268—
276.

PAP N., PONGRACZ E., MYLLYKOSKI L., KE-
ISKI R. L. 2014. Waste minimization and utilization in
the food industry: Valorization of food industry wastes
and byproducts. In: Advances in food process engineer-
ing (ed. J. K. Sahu). Taylor and Francis Group,USA:
595-629.

RUANO-RAVINA A., PEREZ-RIOS M., BARROS-
DIOS J. M. 2011. Plants antioxidants and lung cancer
risk. In: Bioactive Foods and Extracts Cancer Treat-
ment and Prevention (eds. R. R. Watson, V. R. Preedy).
Taylor and Francis Group, USA: 455-4609.

[26]

[27]

[28]

[29]

[30]

[31]

125

SIBBEL A. 2014. Sustainable Processed Food. In: Sus-
tainable Food Processing (ed. B. K. Tiwari, T. Norton,
N. M. Holden). John Wiley & Sons, USA: 313-336.

STOJCESKA V., AINSWORTH P., PLUNKETTA.,
YBANODLU E., YBANODLU S. 2008. ,,Cauliflower
by-products as a new source of dietary fiber, antioxi-
dants and proteins in cereal based ready-to-eat expand-
ed snacks”. Journal of Food Engineering 87: 554-563.

SZAJDEK A., BOROWSKA E. J. 2008. ,Bioactive
compounds and health-promoting properties of berry
fruits: a review”. Plant Foods For Human Nutrition 63:
147-156.

TIWARI B. K., NORTON T., HOLDEN N. M. 2014.
Introduction. In: Sustainable Food Processing (ed. B.
K. Tiwari, T. Norton, N. M. Holden). John Wiley &
Sons, USA: 1-7.

WANG L. 2014. Waste management in food process-
ing. In: Advances in food process engineering (ed. J. K.
Sahu). Taylor and Francis Group, USA: 559-593.
WOLFE K., Liu R.H. 2003. , Apple peels as a val-
ue-added food ingredient”. Journal of Agriculture and
Food Chemistry 51: 76-83.



126 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2015

Prof. dr hab. Krystyna GUTKOWSKA
Mgr Karolina GAJOWA
Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji, SGGW
Dr inz. Marlena PIEKUT
Kolegium Nauk Ekonomicznych i Spotecznych, PW

MOZLIWOSCI ROZWOJU
TURYSTYKI KULINARNEJ W POLSCE®

Possibilities of culinary tourism development in Poland®

Stowa kluczowe: produkty tradycyjne i regionalne, szla-
ki kulinarne, wydarzenia kulinarne, Polskie Stowarzyszenie
Turystyki Kulinarne;.

W artykule przedstawiono stan rozwoju turystyki kulinarnej
w Polsce. Dokonano charakterystyki oferty turystyki kuli-
narnej w poszczegolnych wojewodztwach. Scharakteryzowa-
no rowniez szlaki kulinarne, pakiety turystyki gastronomicz-
nej, muzea kulinarne jak rowniez dziatalnosé¢ Polskiego Sto-
warzyszenia Turystyki Kulinarnej, jako czynnikow moggcych
mie¢ wplyw na rozwdj turystyki kulinarnej.

WSTEP

Turystyka kulinarna uwazana jest za nowy trend wy-
stepujacy na rynku ustug turystycznych i najogoélniej rzecz
biorac oznacza ona podrézowanie do miejsc produkcji dan,
trunkéw czy potraw regionalnych, jak rowniez uczestnictwo
w festiwalach, warsztatach, targach zywnos$ci oraz podr6zo-
wanie po szlakach kulinarnych.

Najpopularniejszymi destynacjami takiej formy podro-
zowania sa kraje Europy Potudniowej i Srédziemnomor-
skiej (Wtochy, Hiszpania, Portugalia oraz Francja). W dzi-
siejszych czasach turysci kulinarni nie poprzestaja jednakze
na tradycyjnych destynacjach zwiazanych z kulinaria. Sg oni
spragnieni poznania egzotycznych, bardziej odleglych kra-
jow, gdzie moga zjes¢ co$ dotad im nieznanego. Poszukuja
obcych przepiséw i podrozuja w celu ich znalezienia i spro-
bowania nowych produktéw. Wymieniaja si¢ rowniez do-
$wiadczeniami oraz przepisami zdobytymi w danym miej-
scu.

W Polsce ta forma turystyki stata si¢ coraz bardziej po-
wszechna, przy czym istotna rol¢ w promowaniu tej formy
turystyki odgrywa Polskie Stowarzyszenie Turystyki Kuli-
narnej, ktore popularyzujac taki sposob spedzania czasu wol-
nego wskazuje korzysci zwigzane z promowaniem Polski
jako kraju atrakcyjnego pod wzglgdem kuchni lokalne;.

Celem artykulu jest prezentacja mozliwosci rozwoju
turystyki kulinarnej w Polsce.

Key words: traditional and regional products, culinary routs,
culinary events, Polish Culinary Tourism Association.

The article presents the possibilities of development of culi-
nary tourism in Poland as well as the actual state of this pro-
cess. In the paper authors characterized the development of
culinary tourism in individual voivodeships in Poland as well
as culinary routes, gastronomic tourism packages, culinary
museums were described. Polish Culinary Tourism Associa-
tion was presented in the paper ae one of the most important
institutions which has a great influence on development of
culinary tourism, as well as on regional and traditional prod-
ucts in Poland.

TURYSTYKA KULINARNA — JEJ ISTOTA
| SKALAWYSTEPOWANIA W EUROPIE

W klasyfikacji Swiatowej Organizacji Turystyki dziataja-
cej przy Organizacji Narodéw Zjednoczonych (UNWTO) tu-
rystyka kulinarna jest uwazana za jeden z rodzajow turysty-
ki kulturowej. Ta forma turystyki stata si¢ modna i cieszy si¢
niezwykla popularnoscia, jako jeden z najszybciej rozwijaja-
cych si¢ kierunkow turystyki. Na jej rozwdj wptyneta zmiana
stylu zycia spoteczenstwa, migdzy innymi zywienie si¢ poza
domem. Do gtéwnych przyczyn wzrostu atrakcyjnosci tury-
styki kulinarnej zaliczamy: mozliwo$¢ jej uprawiania cato-
rocznie (wszyscy turysci podczas podrézy spozywaja posit-
ki); jest to forma turystyki dla kazdego (niezaleznie od plci
i wieku); jedna z ulubionych rozrywek turystow jest jedze-
nie; na wszystkie odczucia turysty pozytywnie wptywa kuch-
nia; kuchnia lokalna staje si¢ coraz cze$ciej motywem przy
wyborze miejsca docelowego podrdzy [5].

Turystyka kulinarna stanowi czynnik promocji i roz-
woju krajow, regiondw oraz miejscowosci. Na jej atrakcyj-
no$¢ wptywaja rézne elementy, do ktorych zaliczamy: bo-
gata ofert¢ dan lokalnych, obecnos¢ szlakoéw kulinarnych,
przystosowang baz¢ gastronomiczng czy tez organizowanie
warsztatow kulinarnych w danej miejscowosci.

Wigkszo$¢ badaczy uwaza, iz turystyka kulinarna nie jest
zjawiskiem nowym, podkreslajac, ze wszystkie wyprawy
organizowane w dawnych czasach byly oparte na kulinar-
niach. Vasco da Gama, z Indii do Portugalii przywi6zt wie-
le ré6znorodnych produktéw np. orzechy, owoce i przyprawy
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(szafran, czarny pieprz, kolendra). ,,Podczas wypraw Grand
Tour w XVII wieku, brytyjscy arystokraci podrézujacy po
potudniowej Europie, zwiedzali winnice i brali udzial w wi-
nobraniu” [5]. Te oto wyprawy zapoczatkowatly rozwoj eno-
turystyki (turystyki winiarskiej), ktora jest jedng z form tury-
styki kulinarne;j.

Po raz pierwszy pojecie ,turystyka kulinarna” zostato
wprowadzone do literatury w 1998 roku przez L. Long, kt6-
ry twierdzit, Ze jest to jeden ze sposobow poznania innych
kultur [8]. Turystyka kulinarna jest zwigzana z podrézowa-
niem realizowanym pod katem poznawania potraw i produk-
tow zywnosciowych danego regionu, moze by¢ rowniez po-
faczona ze zwiedzaniem oraz poznawaniem przyrody i kul-
tury [3].

Zwolennicy turystyki kulinarnej nazywani sg turystami
kulinarnymi, w rzeczywisto$ci naleza do nich wszyscy tury-
$ci, bowiem ,,Podrézujac po jakimkolwiek terenie, niewaz-
ne czy to bedzie wycieczka po wlasnym kraju, regionie czy
tez podr6z zagraniczna, wszyscy interesujemy si¢ tym aby
czego$ si¢ napic¢ lub cos zjes¢. To, co spozywamy podczas
podrozy, okresla jakimi jestesmy turystami oraz identyfikuje
nas jako cztowieka” [13].

Zainteresowanie produktami regionalnymi wzbudzi-
lo pomyst na stworzenie Europejskiej Sieci Regionalnego
Dziedzictwa Kulinarnego (ESRDK). Swoistg geneze tej or-
ganizacji stanowi rozpoczeta w 1995 roku wspolpraca po-
miedzy potudniowo-wschodnig Skanig w Szwecji a dunska
wyspa Bornholm. Po odniesionych sukcesach pomystodaw-
cy doszli do wniosku, ze zatozag w 1998 roku ESRDK [1, 5].
Miata ona na celu poprawg jakosci zywnosci, rozwdj produk-
tow regionalnych, promocj¢ oraz wzmocnienie regionalnej
tozsamosci. Celem byt rowniez rozwdj turystyki kulinarnej,
ktéry wspierat produkcje zywnosci lokalnej, smacznej, na-
turalnej i bezpiecznej. Sie¢ Regionalnego Dziedzictwa Ku-
linarnego chroni¢ miata male przedsigbiorstwa powigzane
z sektorem zywnosci. Naleza do nich m.in. sklepy farmer-
skie, gospodarstwa rybackie, agroturystyczne i rolne, restau-
racje i zajazdy z zywnoscia regionalng. Ideg Sieci byt fakt, iz
istnieje potrzeba rozwoju przemystu zywnosciowego, rolnic-
twa, dziatalno$ci opartej na regionalnej tozsamos$ci zwigza-
nej z przyjmowaniem turystow [10].

Jakkolwiek turystyka kulinarna w obecnych czasach roz-
wija si¢ w wielu regionach §wiata to zauwaza si¢, ze w Eu-
ropie jest ona wysoko rozwinigta oraz posiada rozliczne for-
my. W krajach europejskich powstato wiele szlakoéw kulinar-
nych, festiwali, muzedw oraz organizowane sg réznego ro-
dzaju warsztaty kulinarne. W kazdym kraju podrézny moze
znalez¢ co$ ciekawego i odmiennego. Wiadomo, ze na czo-
towym miejscu znajdujg si¢ kraje basenu Morza Srodziem-
nego, jednakze pozostale panstwa rowniez zaczely propa-
gowac ten rodzaj turystyki generujacej znaczace przychody.
Z danych World Food Travel Association wynika, iz do
Wioch na specjalne kursy gotowania przyjezdza ok. 5 min
turystow zagranicznych. Turystyka kulinarna jest najbardziej
dochodowga forma turystyki. Turys$ci wydaja ,,ok. 1200 USD
na podrdz, a na same kulinarnia 425 USD (36% calkowitej
kwoty przeznaczonej na podréz). Natomiast sprofilowani po-
drozni gastronomiczni, czyli osoby, dla ktorych gotowanie
jest przewodnim celem podrozy wydaja 600 USD, czyli 50%
kwoty z calej sumy wydatkow” [2].

Wiele zagranicznych biur podrézy zaczeto tworzyé pa-
kiety kulinarne. Lacza one odwiedzanie miejsc produkcji
zywnosci ze zwiedzaniem miasta oraz np. z udziatem w fe-
stiwalu kulinarnym. Pakiety organizowane sa w wigkszosci
w okresie trwania popularnego wydarzenia lub festiwalu.
Organizatorzy pragng, aby zwiedzajacy mogli poczu¢ kli-
mat kontynentu europejskiego. Podrézni moga wybra¢ ofer-
te z wielu wycieczek grupowych, koncentrujac si¢ na jed-
nym kraju lub w poszukiwaniu przysmakow w catej Euro-
pie. Tury$ci moga podrézowaé samodzielnie lub z lokalnym
przewodnikiem pokazujacym najlepsze miejsca zwigzane z
kuchnig danego regionu. Wycieczkowicze wybieraja takze
tematyke przewodnig, moga to by¢ szlaki powigzane z pro-
duktami regionalnymi takimi jak ser, czekolada czy wino.

Jednym z amerykanskich biur podrézy organizujagcym
wycieczki kulinarne jest Epiculinary, ktore tworzy pakie-
ty m.in. do Francji, Wtoch, Hiszpanii. Na swojej oficjalne;j
stronie oferuje wyjatkowe wakacje ,,gotowania” dla kazdego
w rozsadnej cenie. Posiada kilkadziesiat ofert kulinarnych
we wczesniej wspomnianych krajach. Sg to wycieczki po-
laczone z gotowaniem i zwiedzaniem. Jedna z popularnych
ofert jest pakiet turystyczny we Francji pod nazwa ,,Cycling
and Cooking in Provence. Wycieczka trwa 6 dni, zwiedzanie
odbywa si¢ na rowerze. Trasa jest doktadnie opisana, turysci
kazdego dnia przebywaja w innym miejscu. £acza zarowno
zwiedzanie z gotowaniem. Uczestniczg w warsztatach kuli-
narnych ze stawnym kucharzem, zwiedzaja winnice, piwnice
win, gotuja z lokalng kucharka i przy okazji poznaja histori¢
miejscowosci. W ofercie sg takze opisane miejsca, jakie tury-
$ci beda odwiedza¢ podczas jazdy na rowerze. Biuro oferuje
réwniez takie pakiety jak: Patace i kuchnie z Doliny Loary,
Paszport do Prowansji, klasyczne Bordeaux [3, 5].

STAN ROZWOJU TURYSTYKI
KULINARNEJ W POLSCE

Polskie biura podrézy zaczely interesowac sie turystyka
kulinarng od niedawna. Podpatruja turoperatorow z zacho-
du i coraz czg$ciej sami tworza pakiety powiazane z tg ofer-
tag. Na rynku polskim pojawito si¢ kilka biur podrozy z ofer-
ta gastronomiczng (Tabela 1).

Polska posiada bogatg kuchni¢ tradycyjna, regional-
ng i staropolska, ktora jest istotnym sktadnikiem dziedzic-
twa narodowego. ,,Charakterystyczna cecha tych produk-
tow jest jakos$¢ bedaca wynikiem waloréw danego miejsca,
sposobu wytwarzania oraz specyfike klimatu i sktadu gle-
by” [9]. Kuchnia naszego narodu jest zréznicowana, ponie-
waz od zawsze miaty na nig wplywy inne kultury np. litew-
ska, tatarska, niemiecka, rosyjska czy zydowska. Do czasow
obecnych zachowaly si¢ w niej pozostatosci zywieniowe po
upodobaniach zaré6wno arystokratéw jak i chtopow. Do naj-
popularniejszych potraw kuchni polskiej nalezg m.in.: bigos,
pierogi, kotlet schabowy i mielony, befsztyk tatarski, kutia,
grochowka, nalesniki, golonka, barszcz (zarowno czerwo-
ny jak i biaty). Dla obcokrajowcow do$é nietypowymi i spe-
cyficznymi potrawami i produktami serwujacymi w Polsce
sa flaki, kiszone ogorki, kiszona kapusta, kefir, zsiadte mle-
ko Iub maslanka. Dla wickszo$ci turystow kiszone wytwory
sg po prostu zepsute. Znane polskie produkty pitne to wod-
ki, piwa, wina i miody pitne. Wycieczkowicz w kazdym re-
gionie Polski bedzie mial mozliwo$¢ sprobowania zupelnie
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obcych, regionalnych produktéow. Na Podlasiu skosztuje
kiszki ziemniaczanej, na Podhalu oscypkow, a udajac si¢ do
Wielkopolski — stynnych rogali §wigtomarcinskich.

Tabela 1. Polskie Biura podrozy oferujace pakiety kuli-
narne

Table 1. Gastronomic tourism packages in offer of po-
lish travel agences

Lokalizacja
Nazwa - .
. .. Biura Opis oferty
Biura Podrizy Podrézy
Polka Travel Kielce | Obejmuje kuchnig azjatycka, orien-
talng, arabska, ,Starego Kontynen-
tu”, $rédziemnomorska, latynoame-
rykanska, podréze piwne, kursy go-
towania w Barcelonie i we Florencji,
,W 80 win $wiata”.
RAMS Jaworzno | Wyprawy i wakacje kulinarne do
Francji, Hiszpanii, Portugalii, Anglii,
Czech, Szwajcarii, Turcji, Argenty-
ny, Wietnamu, na Cypr.
Maroko Poznan | Kuchnia arabska.
Travel
Foodlovers Warszawa | Organizator wyjazdow za granicg
i w kraju.
Kulisy Warszawa | Kuchnia §rodziemnomorska.
Smaku
CateringBlaut Bytom | Kuchnia wtoska.
Kulinarne Gdynia | Wyprawy kulinarne organizowane
Podroze po Europie.
Wakacje Warszawa | Kuchnia wtoska.
w Toskanii.pl
CST TRAVEL Krakow | Podrdze z winem.
MISJA TRAVEL | Poznan | Wyjazdy kulinarne po Europie: Hisz-
pania, Wtochy, Szkocja, Chorwacja
i Portugalia.

Zrédlo: Opracowanie wilasne na podstawie Malchrowicz E., ,,Pol-
scy touroperatorzy turystyki kulturowej.”, Turystyka Kul-
turowa, V.9, 2011, s. 85-86

Source: Own study based on Malchrowicz E., ,,Polscy touropera-
torzy turystyki kulturowej.”, Turystyka Kulturowa, V.9,
2011, s. 85-86

Od wielu lat w Polsce zauwaza si¢ mod¢ na dania wy-
wodzace sie z tradycji kulinarnej oraz na produkty regional-
ne. Masowa produkcja przyczynita si¢ do tego, iz konsumen-
ci zaczgli szukaé¢ nowych smakéw i zapachdéw, szczegdlnie
tych z dziecinstwa. Ogromne znaczenie ma bezpieczenstwo
i jako$¢ zywnosci. Turysci oczekuja odmiennego smaku pro-
duktow i potraw, postrzegajac tak smakujaca zywnos$¢ jako
atrakcyjng. Coraz chetniej zakupuja tez zywno$¢ od lokal-
nych mieszkancow na targowiskach lub w gospodarstwach
agroturystycznych. Produkty te sa wielka szansa dla matych
spotecznosci lokalnych [12]. Kazdy region kraju moze po-
szczyci¢ si¢ zarowno produktami regionalnymi jak i trady-
cyjnymi.

W Europie powstat ,Europejski System Produktow
Regionalnych i Tradycyjnych”, ktéry zapewnia ochrong

nazewnictwa produktéw oraz wyrdznia wyjatkowe wytwo-
ry poszczegdlnymi oznaczeniami (Chroniona Nazwa Pocho-
dzenia, Gwarantowana Tradycyjna Specjalno$¢, Chronione
Oznaczenie Geograficzne). Klient ma wtedy pewnos¢, ze ku-
puje produkty wyrabiane tradycyjnymi metodami o wyjatko-
wej jakos$ci. Polskie specjaty rowniez znalazty si¢ na tej li-
Scie, a wérdd nich: oscypek; bryndza podhalanska; miod pit-
ny pottorak; dwojniak; trojniak i czworniak; andruty kali-
skie; rogal $wietomarcinski; truskawka kaszubska; wielko-
polski ser smazony; olej rydzowy i wiele innych [19].

Na liste zostato wpisanych ponad 30 produktéow trady-
cyjnych i regionalnych. Wypromowane sa one na oficjal-
nej stronie Unii Europejskiej. Kazdy turysta interesujacy
si¢ turystyka kulinarng, moze bez problemu znalez¢ infor-
macje o danych produktach. Udajac si¢ w podroz, wyciecz-
kowicz bedzie przygotowany na poznanie nowych smakow
i produktow, ktore zawsze sg wyrabiane tradycyjnymi meto-
dami. Oprocz zestawien europejskich, Ministerstwo Rolnic-
twa i Rozwoju Wsi réwniez postanowito prowadzi¢ w na-
szym kraju list¢ produktoéw tradycyjnych. Znajduja sie tu wy-
twory, ktore posiadaja co najmniej 25 letnig tradycje wyro-
bu. Lista ma przede wszystkim na celu wypromowanie pro-
duktow lokalnych. Ministerstwo rozpowszechnia informacje
o artykutach zywno$ciowych robionych historycznie umoc-
nionymi metodami, na matlg skale z naturalnych sktadnikow.
»W 2008 roku na tej liscie znalazto si¢ 499 produktow tra-
dycyjnych. Najwigcej posiadato wojewodztwo $laskie (77),
pomorskie (75) i podkarpackie (64). Najmniejszg ilo$¢ nato-
miast pozyskaty regiony znajdujace si¢ w zachodniej Polsce.
Byly to wojewodztwa zachodniopomorskie (5) oraz lubuskie
(6)” [15]. Ponizej przedstawiono mapg Polski z liczbg obiek-
tow wpisanych na omowiong liste.

Rok pdzniej Buczkowska przeprowadzita podobne zesta-
wienie, ktore wykazato zwigkszenie liczby produktow tra-
dycyjnych do 557. W pierwszej czotéwce nadal byly wspo-
mniane wojewddztwa ($laskie — 82, pomorskie — 77, pod-
karpackie — 70). Najmniejsza ilo§¢ produktow tradycyjnych
wciaz posiadatl region zachodniej czgsci kraju (lubuskie — 7,
zachodniopomorskie — 8) [2]. W 2013 roku w Polsce byto
zarejestrowanych 1100 produktow tradycyjnych. Wojewodz-
two podkarpackie bylo na jednym z czotowych miejsc — 149
produktow spozywczych. Najwigkszy udziat w ofercie sta-
nowity wyroby migsne (40%) oraz cukiernicze i piekarnicze
(38%) [1, 18].

Polska posiada wiele znakomitych i atrakcyjnych pro-
duktow zywnosciowych o unikalnym charakterze. Ich uni-
katowo$¢ i sposdb wytwarzania moze przyciagnaé do Polski
licznych turystdw zagranicznych. Dobra promocja surow-
cow regionalnych i tradycyjnych pozwoli na wzrost zainte-
resowania turystow. Zakupy u lokalnych producentéw przy-
czynig sie do wzrostu ekonomicznego matych, prywatnych
przedsigbiorstw. ,,Podroznicy kulinarni” w kazdym zakatku
Polski znajda réznorodne i specyficzne dania.

Turystyka gastronomiczna w Polsce zapoczatkowata swoj
rozwoj na poczatku XXI wieku. ,,Kulinaria zaczety by¢ trak-
towane jako osobne atrakcje turystyczne. Zaczgto organizo-
wa¢ festiwale roznorodnych i konkretnych dan, ktore przy-
ciagaja turystdow zaro6wno krajowych jak i zagranicznych.
Wydarzenia lub potrawy zwigzane z ich przygotowaniem
zaczely wzrasta¢ do rangi produktow turystycznych” [10].
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Rys. 1. Liczba produktéw wpisanych na liste Tradycyjnych Pro-

duktow Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Fig. 1.
list of traditional food products.

Zrédlo: Stasiak A., ,,Gastronomia jako produkt turystyczny”, Wyzsza Szko-
ta Turystyki i Hotelarstwa w Lodzi, Turystyka i Hotelarstwo 11, £6dz

2007, s. 110.

Source: Stasiak A., ,,Gastronomia jako produkt turystyczny”, Wyzsza Szko-
ta Turystyki i Hotelarstwa w Lodzi, Turystyka i Hotelarstwo 11, £6dz

2007, s. 110.

Przewazajaca czgs¢ Polskich Stowarzyszen zaczeta promo-
wac krajowa zywno$¢. Organizacje te postanowily utwo-
rzy¢ liczne wydarzenia, festyny, festiwale, warsztaty oraz
szlaki kulinarne. Pierwszym etapem rozwoju turystyki ku-
linarnej w Polsce bylo stworzenie festiwali i festynow doty-
czacych danej tematyki. Wiele sposrod nich miato miejsce
w latach 2004-2006, a ich kolejne edycje organizowane sa do
dnia obecnego. Szczegodlnie bogata oferta wydarzen kulinar-
nych dysponuje wojewodztwo podlaskie. Podczas trwania
imprez oprocz degustacji, turySci maja mozliwo$¢ uczestni-
czenia w koncertach muzycznych oraz konkursach. Do naj-
popularniejszych wydarzen w tym regionie naleza: ,,Swieto
ziemniaka w Monkach, Festyn Kulinarny ,,Smaki Podlasia”,
Ogoblnopolski Dzien Ogérka w Kruszewie, Podlaskie Swie-
to Chleba w Ciechanowcu, Festiwal Kuchni ,,Na styku kultur
Polski i Biatorusi” w Bialowiezy, Festiwal Kultury i Tradycji
Tataréw Polskich w Kruszynianach, Podlaska Biesiada Mio-
dowa w Tykocinie” [4].

Udajac si¢ na Pomorze, tury$ci moga posmakowac je-
dzenia oraz doskonatej zabawy. We wrzesniowy weekend
w Gdyni odbywa si¢ ,,Weekend kulinarny”. Jest to §wieto
organizowane dla mito$nikéw dobrej kuchni, mozna wtedy
uczestniczy¢ w pokazach gastronomicznych znanych szefow
kuchni, obejrze¢ filmy kulinarne, wzia¢ udziat w konkursach
lub warsztatach zwigzanych z ta tematyka. Na Pomorzu oraz
okolicach wycieczkowicze maja okazje¢ uczestniczenia w na-
stepujacych wydarzeniach: Sopot od Kuchni, Swieto Szpara-
g6w w Swolowie, Noc Restauracji w Gdansku, Festiwal Zu-
rawiny w Koscierzynie, Truskawkobranie w Brodnicy Gor-
nej, Festiwal Pomuchla w Lebie czy Pomorska Gesina na $w.
Marcina w Przysieku [4].

Wiele festiwali, §wiat i festynéw kulinarnych ma miej-
sce w pozostalych wojewddztwach Polski. Podrozujac
po Slasku w maju warto wzigé udziat w Festiwalu Slaskie

The number of products are mentioned on the Ministerial
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Smaki, co roku organizowanym w innej czgsci wo-
jewodztwa. Podczas poszukiwania informacji na te-
mat wydarzen kulinarnych w Polsce, zauwazono, iz
wigkszo$¢ z nich oprocz degustacji i wyrobow trady-
cyjnych potraw, promuje si¢ i szczyci licznymi atrak-
cjami dodatkowymi. Szczegdlng popularnoscia cie-
sza si¢ konkursy dla dorostych i dzieci, warsztaty ze
stawnymi kucharzami, opowiesci lokalnych miesz-
kancow, koncerty czy tez filmy zwigzane z tematyka
Zywno$ciowa i Zywieniowa.

Kazde wojewodztwo wypromowato jakies wyda-
rzenie kulinarne i to zard6wno w duzych miastach jak
i mniejszych wioskach. Najczgsciej planowane sg one
na okres letni i trwaja ok 2-3 dni. Imprezy te sa Swiet-
ng okazja do wypromowania danego regionu. Wick-
sz0$¢ z wojewodztw wprowadzito kalendarze imprez
kulinarnych. Opisane sa w nich i wyszczegodlnione
wszystkie wydarzenia, ktore odbeda si¢ w ciagu cale-
go roku kalendarzowego. Dzigki temu, turysta zapozna
si¢ z calg oferta gastronomiczna. Do$¢ popularne staty
si¢ rowniez jarmarki. Jednym z najstawniejszych jest
jarmark $§w. Dominika organizowany co roku w Gdan-
sku, na ktorym nie moze zabrakna¢ tradycyjnego sto-
wianskiego jadta. Wyrdznic¢ réwniez nalezy znane wy-
darzenia takie jak: Jarmark Tumski w Ptocku, Jarmark
Swigtomarcinski w Poznaniu, Jarmark Lowicki oraz

Tabela 2. Wydarzenia kulinarne w Polsce
Table 2. Culinary events In Poland

Wojewddztwo Nazwa wydarzenia Miejsce
Zachodniopo- | Festiwal Zupy Pomido- Kotobrzeg
morskie rowej
Pomorskie Sopot od kuchni Sopot
Warminsko- | Dziedzictwo Kulinarne QOlsztyn
Mazurskie Warmii Mazur i Powisla
Podlaskie Podlaska Biesiada Mio- | Tykocin
dowa
Mazowieckie | Festyn Jabtka i Papryki Radom
Lubelskie Europejski Festiwal Sma- | Lublin
ku
L6dzkie Festiwal Dobrego Smaku | t6dz
Kujawsko- Festiwal Gesiny Przysiek
Pomorskie
Wielkopolskie | Festiwal Tradycyjnej Pleszewo
Kuchni Wielkopolski
Lubuskie Swieto Pieroga Budachow
Dolnoslaskie |Swieto Pstraga- Szalo- Dzieémorowice
ny Potok
Opolskie Festiwal Opolskich Sma- | Opole
kow- Rozsmakuj Opole
Slaskie Ogolnopolski Festiwal Ku- | Katowice
linarny
Matopolskie | Matopolski Festiwal Sma- | Krakow, Tarnow, Mie-
kow chéw, O$wiecim, Nowy
Targ, Nowy Sacz
Podkarpackie |Swieto Chleba - od zia- | DZwiniacz Dolny
renka do bochenka

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie zebranej literatury

Source: Own study based on the collected literature
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Jarmarki Swietojanskie. Na zachodzie Europy popularne sa
jarmarki bozonarodzeniowe. W naszym kraju rowniez moze-
my w takowych uczestniczyé. Oprocz grudniowych istnieja
jarmarki wielkanocne (np. w Zabkowicach Slaskich, w Bar-
dzie, w Niemczy). Festiwale i wydarzenia kulinarne organi-
zowane w Polsce maja na celu zwrdcenie uwagi turystow oraz
okolicznych mieszkancow. Zachgcaja wszystkich do zakupu
produktow regionalnych. Podczas organizowania festynu, wy-
stawcy promuja swoj region zamieszkania. W ten sposob moga
przyciagnac do siebie turystow z catego swiata. W tabeli 2. ze-
stawiono propozycj¢ wydarzen kulinarnych jakie organizowa-
ne sg na terenie calej Polski.

Turystyka kulinarna jest mocno powigzana ze specyficz-
nymi walorami regionu. Ta forma turystyki to nie tylko za-
jadanie positkéw regionalnych i delektowanie si¢ lokalny-
mi napojami. Nawigzuje ona takze do historii tradycji, dzie-
dzictwa i1 wspolczesnosci. Turysta uprawiajacy turystyke ga-
stronomiczng uczestniczy w wycieczkach do fabryk, odwie-
dza przetwornie i wytwornie produktow alkoholowych i spo-
zywcezych, plantacje, sady, pola, miejscowe knajpy, gospo-
darstwa, restauracje, prywatne domy, winiarnie, gorzelnie
i browary [14].

Znajac te informacje, Polskie Stowarzyszenia i Organiza-
cje zaczely si¢ zastanawia¢ nad innymi powodami przyjaz-
dow turystow do danych regionow. Stwierdzili, iz kolejnym
etapem rozwoju turystyki kulinarnej w Polsce bedzie utwo-
rzenie szlakéw kulinarnych. Wedhug Kruczka szlak tury-
styczny ,,to okreslona trasa w obszarze turystycznym dla po-
trzeb turystow, ktory nie jest zawsze oznaczony. Prowadzi do
najatrakcyjniejszych miejsc i obiektéw z zachowaniem cig-
gu przepisow, takich jak ochrona $rodowiska i bezpieczen-
stwa” [7]. Natomiast Kowalczyk twierdzi, iz szlakiem ku-
linarnym jest ,,zbiorowa oferta jadlodajni, lokali gastrono-
micznych, gospodarstw powigzanych z kuchnig oraz zaktady
przetworcze. Zeby powstat dany szlak kulinarny niezbedna
jest wspotpraca miejscowych wytworcow, producentow, ofe-
rentdw, instytucji zajmujacych si¢ promocjg i organizacjg tu-
rystyki w danym regionie oraz administracyjnych lokalnych
wiadz” [6]. Trasy zywno$ciowe majg na celu wypromowa-
nie walorow turystycznych Polski (kulturowych i przyrodni-
czych), lokalnych produktow zywnosciowych oraz regional-
nych tradycji kulinarnych. ,,Jest to do$¢ skomplikowany pro-
dukt turystyczny, poniewaz oprocz oznakowanej trasy i za-
ktadow gastronomicznych dobranych tematycznie obejmuje
réwniez warsztaty i imprezy kulinarne, ustugi przewodnickie
i noclegowe, pamiatki, mapy, lokalne i regionalne produkty
zywno$ciowe, przewodniki oraz wiele pojedynczych ustug
i elementéw. Waznym incydentem przy tworzeniu szlaku ku-
linarnego jest stworzenie logo, czyli znaku graficznego, kto-
ry bedzie znakiem rozpoznawalnym za granica i w kraju oraz
w pelni odda jego charakter” [17].

Do najstarszego szlaku zywno$ciowego nalezy niewat-
pliwie trasa oscypkowa z 2006 r., ktéorego pomystodaw-
cg byl Edwar Styrczula — Masniak. Szlak obejmuje ponad
30 bacowek, w ktorych mozna podpatrze¢ metody i techni-
ki wyrobu produktu oraz uczestniczy¢ w degustacji. Punk-
ty sa rozmieszczone w Gorcach, Pieninach, Tatrach i Beski-
dach. Mozna tu sprobowaé oscypkéw, bundzy, redykotka,
bryndzy podhalanskiej oraz zgtycy, czyli napoju z serwatki.
Kolejne trasy zaczely powstawaé w latach 2008-2009 (np.
Szlak Smakoéw Krainy Lessowych Wawozow, Malopolska

Wie§ Pachnaca Ziotami). Szlaki kulinarne w Polsce powsta-
ja do dnia dzisiejszego. Mozna je podzieli¢ na trzy grupy. Po
pierwsze sg to szlaki surowcowe, tj. ,,Na §liwkowym Szlaku”
lub ,,Gesinowy Szlak Kulinarny”. W drugiej grupie znajdu-
ja sie tematyczne trasy (np. ,,Podlaski Szlak Tatarski”, ,,Ma-
zowiecka Micha Szlachecka”), a w trzeciej brane jest pod
uwagg umiejscowienie geograficzne, m.in. ,,Szlak Kulinarny
Centrum Gdyni”, ,,Kulinarny Poznan”.

Trasy gastronomiczne rozmieszczone sg w kazdym re-
gionie kraju, a najwiecej zlokalizowanych jest w potudnio-
wej czesci Polski. Znaczna wigkszos¢ tras promuje tradycyj-
ne produkty zywnos$ciowe, poza tym propaguja one potrawy,
wytwory regionalne Iub prowadza do lokali gastronomicz-
nych. Wszystkie szlaki zywno$ciowe w Polsce sg stosunko-
wo mtode, dlatego tez nie sg one rozpoznawane i powszech-
nie znane. Szlaki kulinarne staja si¢ skutecznym srodkiem
W wypromowaniu regionu. Sg jednym z przyktadoéw szlakow
kulturowych, ktére stanowia zbiorowa ofert¢ gospodarstw
agroturystycznych, przetworczych zaktadéw, imprez o cha-
rakterze kulinarnym oraz konkretnych lokali. Postep turysty-
ki na szczeblu regionalnym lub lokalnym wymaga obustron-
nej wspolpracy miedzy jednostkami gospodarczymi, ludno-
$cig miejscowq oraz organizacjami i stowarzyszeniami tury-
stycznymi. ,,Prawidlowo skorygowane dzialania pozwola na
powstanie nowego produktu turystycznego poprzez wzoro-
we dziatania marketingowe. Dodatkowa a zarazem wazna
atrakcja turystyczng moze by¢ otwarto$¢, goscinnos¢, kulty-
wowanie folkloru i tradycji przez lokalnych mieszkancow.
Na zachowanie nabywcow silnie wplywa réznorodnos¢ kul-
turowa oraz tradycje nieznanych regiondw i grup spotecz-
nych.” [16]. Kazda trasa zywnos$ciowa posiada wlasng strong
www, logo oraz materialy drukowane. Nie ma jednak ogol-
nego zestawienia tras gastronomicznych, co z pewnoscia
utrudnia podréznym wybor danego produktu turystycznego.

W poréwnaniu z zachodem Europy, Polska posiada dos¢
malg liczb¢ muzeéw kulinarnych. Najpopularniejszymi
obiektami jest Muzeum Piernika w Toruniu, Muzeum Wina
w Zielonej Gorze, Skansen Pszczelarski w Pszczewie oraz
Muzeum Browaru w Zywcu. W 2017 roku na Warszawskiej
Pradze ma powsta¢ Muzeum Polskiej Wodki. Mozna powie-
dzie¢, ze nadal brakuje kompleksowych pakietow turysty-
ki kulinarnej, ktére zawieratyby ofert¢ regionalnego posit-
ku, udziatu w warsztacie kulinarnym oraz wizyty w gospo-
darstwach, gdzie wytwarzane sa produkty regionalne. Niedo-
stateczna jest wspotpraca turoperatoréw i branzy gastrono-
micznej, ktore utrudniajg tworzenie oferty turystyki gastro-
nomicznej. Dopiero wspolpraca wymienionych wczesniej
podmiotéw moze wygenerowac zyski z turystyki kulinarnej
w Polsce. W naszym kraju zacz¢ly powstawac akademie ku-
linarne, ktore moga poshuzy¢ rozwojowi tej formy turysty-
ki. Do aktywnie dziatajacych akademii mozemy zaliczy¢:
Fumenti w Gdansku, Cook Up w Warszawie oraz Akade-
mi¢ Kulinarnego Poznania. Wszystkie wspomniane placow-
ki oferuja warsztaty kulinarne dla dorostych i dzieci. Pod-
czas uczestnictwa w okreslonym wydarzeniu, kursanci maja
mozliwos$¢ poznania oraz nauczenia si¢ wspanialych potraw
kuchni polskiej lub zagranicznej. Lekcje gotowania prowa-
dzone sg przez znanych kucharzy. Za kazdy rodzaj prefero-
wanej kuchni odpowiada inny specjalista. Idea powstatych
akademii jest propagowanie dobrego jedzenia oraz kultury
kulinarne;.
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Na polskim rynku nadal brakuje profesjonalnych ofert tu-
rystyki gastronomicznej. Poland Culinary Vacation z USA to
jedno z pierwszych biur, ktore zaczeto oferowac pakiety tu-
rystyczne do Polski o charakterze kulinarnym. Wtascicielka,
pomystodawczynig oraz prezesem firmy jest Polka mieszka-
jaca obecnie w stanie Montana. Malgorzata Rose opisuje Pol-
ske jako kraj ciekawy, interesujacy, bogaty w obfite i r6zno-
rodne dania. ,,Biuro podrézy obecnie oferuje 5 pakietow do
réznych regionow (Mazowsze, okolice Warszawy, Pomo-
rze, Matopolske oraz Dolny Slask). Siedmiodniowy pro-
gram obejmuje nocleg, warsztaty kulinarne, degustacje, wi-
zyty w gospodarstwach agroturystycznych oraz u producen-
tow. Tygodniowy pobyt bez przelotu kosztuje ok. 2950 USD.
Jak twierdzi pomystodawczyni, wyjazdy te sa bogate kul-
turowo i mozna tu zdoby¢ wyjatkowe doswiadczenie. Pro-
gram oferuje wycieczki na farmy, lokalne targowiska, wizy-
ty u piekarzy, rolnikow, wiascicieli sklepow z lokalng zZywno-
$cig oraz degustacje alkoholi na roznych festiwalach. Oprocz
tego, turysci zobacza wybrane zabytki a nawet miejsca, kto-
re znajduja si¢ na Liscie Swiatowego Dziedzictwa UNESCO,
po ktérych oprowadza miejscowy anglojezyczny przewod-
nik. Uczestnicy biorg rowniez udziat w lekcjach gotowania
u wiejskich kobiet w ich prywatnych domach. W sezonie zbie-
rajg grzyby i owoce lesne, ktore pdzniej sami wykorzystujg do
przygotowania potraw, majg takze okazj¢ poznania lokalnego
rzemiosta. Najwigksza popularno$cig cieszg si¢ wycieczki na
potudnie Polski (trasa Krakéw-Zakopane). Biuro oferuje takze
jednodniowe lekcje gotowania przez Kulinarny Instytut w Kra-
kowie. Zazwyczaj sg to cztery godziny, podczas ktorych kur-
sanci przygotowuja trzy dania kuchni polskiej, takie jak bigos
lub pierogi. Kurs kosztuje ok. 240 dolarow” [5].

Nastepnym przyktadem mogg byé proponowane pakie-
ty gastronomiczne firmy ,,Eat Warsaw & Krakow”. Na ofi-
cjalnej stronie mozemy znalez¢ trzy nastgpujace propozycje
tj. ,,Vodka Tour”, ktora obejmuje wizyte w trzech pijalniach
wodki, degustacje szesciu rodzajow trunku, przekasek serwo-
wanych do alkoholu (np. §ledz i ogérek kiszony) oraz opieke
przewodnika. Drugg mozliwoscig jest wybor ,,Pierogi cooking
Class”, czyli warsztaty kulinarne trwajace dwie godziny, pod-
czas ktorych turysci ucza si¢ przyrzadzac polskich smakoty-
kow. Udziat w warsztacie kosztuje 249 euro. Ostatnig alterna-
tywa jest pakiet ,,Food Tour”, ktory zawiera degustacjg¢ wod-
ki oraz polskich tradycyjnych i regionalnych potraw, informa-
cj¢ na temat spozywanych dan, pod opiekg przewodnika [6].

Wspomniane powyzej oferty pakietowe sa bardzo rzad-
kimi przypadkami doglebnego podejscia do instytucjonali-
zacji pakietu turystyki zywnosciowej. W wigkszosci istnie-
jacych szlakow kulinarnych w Polsce nie wystgpuja obecnie
zestawy powigzane z gastronomia, a jedynie odrgbne atrak-
cje utworzone specjalnie dla turystow np. wizyty w karcz-
mach czy w bacéwkach.

STOWARZYSZENIA TURYSTYKI KULI-
NARNEJ | ICH ROLAW PROMOWANIU
TURYSTYKI KULINARNEJ

Na $wiecie istnieje wiele stowarzyszen, ktore zajmuja si¢
promocja turystyki gastronomicznej. W Stanach Zjednoczo-

nych od 2003 roku International Culinary Tourism Associa-
tion (obecnie World Food Travel Association), ktory buduje

wigzi migdzy konsumentami a przedstawicielami branzy ga-
stronomicznej i turystycznej, utatwia odkrywanie i poznanie
dziedzictwa kulinarnego, promuje kultur¢ jedzenia oraz tra-
dycje kulinarne. Z kolei na Litwie Fundusz Dziedzictwa Ku-
linarnego propaguje tradycyjne dania oraz regionalne pro-
dukty wystepujace w kraju. Istniejg takze takie organizacje
jak: Ontario Culinary Tourism Alliance, Scotland Food &
Drink oraz Korean Culinary Tourism Association. Wszyst-
kie wspomniane stowarzyszenia promuja kuchnie tradycyjna
kraju, w ktorym si¢ znajduja.

W 2011 roku powstato Polskie Stowarzyszenie Turystyki
Kulinarnej (PSTK) z siedziba w Poznaniu. Cztonkowie Stowa-
rzyszenia to pasjonaci podrézy i wySmienitego jedzenia. PSTK
wspotpracuje z krajowymi, mi¢dzynarodowymi i zagraniczny-
mi organizacjami pozarzadowymi w celu promocji turystyki
kulinarnej w Polsce. Cele PSTK to przede wszystkim: propa-
gowanie wysokiej kultury jedzenia, promocja turystyki kuli-
narnej, inicjowanie i rozwijanie wzajemnych relacji w bran-
Zy turystycznej i gastronomicznej, kultywowanie narodowych
i regionalnych tradycji kulinarnych i cukierniczych, integra-
cja $rodowisk gastronomicznych i turystycznych, poszerza-
nie $wiadomosci kulinarnej, rozwijanie klasycznych i nowo-
czesnych form turystyki kulinarnej, zwigkszanie zainteresowa-
nia turystyka kulinarng, podnoszenie kwalifikacji i umiejgtno-
$ci dla przysztych i obecnych pracownikow lokali gastrono-
micznych, zwlaszcza studentow [7].

Sposoby realizacji to m.in. organizowanie szkolen, orga-
nizacj¢ wydarzen spoteczno-kulturalnych i popularnonauko-
wych, tworzenie, wydawanie i rozpowszechnianie materia-
tow dotyczacych turystyki, zwlaszcza turystyki kulinarnej,
organizowanie i przeprowadzanie spotkan, prelekcji, kursow,
festynow, pokazow, wystaw, kongresow, przeprowadzanie
akcji promujacych zdrowe odzywianie, skupianie wokot sto-
warzyszenia grupy firm i instytucji w celu propagowania tu-
rystyki kulinarnej, popularyzacja wiedzy w przedmiocie na-
rodowych tradycji kulinarnych, pozyskiwanie i gromadzenie
informacji o $wiatowych tendencjach turystyki i sztuki kuli-
narnej.

PSTK to stosunkowo mtoda instytucja (istnieje na rynku
4 lata), posiada logo, oficjalng strong internetowa oraz pro-
fil na facebook u. Kazda osoba zainteresowana turystyka ku-
linarng moze naby¢ cztonkowstwo stowarzyszenia, przyjmu-
jac jednoczes$nie zobowigzania zwigzane z aktywnym angazo-
waniem si¢ w dziatania organizacji, informowania cztonkoéw
o lokalnych produktach, wydarzeniach, ideach i ustugach, kto-
re nawigzujg do dziatalno$ci zwiazku. ,,Aby przystapi¢ i nale-
ze¢ do zrzeszenia, cztonek musi uiszcza¢ roczne sktadki (45
zt/os. lub 75 zl/para). Dzialacz po uiszczonej oplacie dosta-
je legitymacje, newsletter (ok. 6 na rok) a przede wszystkim
znizki na uczestniczenie we wszystkich incydentach organizo-
wanych przez PSTK” [8].

Gotowanie w ostatnich latach stalto si¢ niezwykle modne.
Na wigkszosci stacji telewizyjnych mozemy zobaczy¢ pro-
gramy powigzane z podrézami i gotowaniem. Do najpopu-
larniejszych mozna zaliczy¢ takie projekty jak: Podroze kuli-
narne Roberta Maktowicza, Smakuj Swiat z Pascalem, Okra-
sa tamie przepisy, Jakubiak lokalnie, David w Europie, Pol-
ska ze smakiem, Przez dzierke od sera. Wszystkie te progra-
my pokazuja zaré6wno pickne miejscowosci, przyrode, walo-
ry kulturowe jak i lokalne produkty czy sktadniki, z ktorych
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przygotowujg wspaniate tradycyjne dania. Popularne progra-
my telewizyjne uczg ludzi poznawania danego miejsca od
kuchni. Zachecaja tym wycieczkowiczéw do wyboru kon-
kretnej destynacji, w ktorej beda mogli skosztowaé prezento-
wanych dan. W ostatnich latach powstato wiele ksigzek ku-
linarnych, ktorych autorami w wigkszosci sa polscy i zagra-
niczni celebryci. Propaguja oni w swoich dzielach zarow-
no tradycyjne dania rodzimego narodu jak i te z najdalszych
stron §wiata. ,,Popularyzacja nieznanych wytwordow gastro-
nomicznych i przyrzadzanie ich przez podréznych w me-
diach wywotato potrzebe sprobowania nieznanych dotad na-
pojow i potraw” [11]. Poszukiwanie nowych smakdéw przez
turystow przyczynito si¢ do rozwoju turystyki kulinarne;.

ZAKONCZENIE

Polska jest w poczatkowej fazie rozwoju turystyki kuli-
narnej. Z roku na rok powstaje coraz wigcej ofert zwigza-
nych z gastronomia. Istnieje juz ponad dwadziescia szla-
kow kulinarnych, ktore oferujg rozmaite produkty kulinarne.
W kazdym wojewodztwie tury$ci mogg uczestniczy¢ w festi-
walach, jarmarkach albo wydarzeniach zywno$ciowych. Pol-
ska posiada wiele wspaniatych, tradycyjnych, regionalnych
i lokalnych potraw. Szansa na rozwdj regionéw Polski jest
wypromowanie przez wiadze lokalne produktéw i surowcow
zywno$ciowych. Turys$ci obecnie zwracaja szczegblng uwa-
ge na sposob produkcji zywnos$ci. Coraz czgsciej sg w stanie
przejechaé pot kraju, aby zakupi¢ i posmakowac¢ zdrowego,
swojskiego jedzenia wyrabianego tradycyjnymi metodami.
Turystyke kulinarng propaguja rowniez polskie media. Po-
wstaja rozne programy kulinarne, w ktorych widzowie moga
obejrze¢ krajowe oraz zagraniczne wojaze zywnosciowe.
W ksiggarniach rowniez mozna zakupi¢ wiele ksigzek po-
drozniczych opisujacych tradycyjne dania. Ze wzglgdu na
rozgtosnienie przez media tej formy turystyki, wycieczkowi-
cze coraz czgsciej wybierajg miejsca, w ktorych maja mozli-
wo$¢ poznania nowych smakoéw. Krajowe Organizacje oraz
Polskie Stowarzyszenie Turystyki Kulinarnej takze przyczy-
niaja si¢ do rozwoju, zainteresowania a przede wszystkim
do nauki turystyki kulinarnej. Przedstawiaja wycieczkowi-
czom szanse, jakie niesie za sobg dana forma turystyki. Udo-
wadniaja, iz dzigki rozwojowi i1 zainteresowaniu, w kraju po-
wsta¢ moze wigcej nowych miejsc pracy. Popularyzacja tej
idei za granicg zdecydowanie stuzy Polsce, bowiem co roku
zwigksza si¢ 1lo$¢ przybywajacych do nas turystow. Dzigki
dobrej promocji oraz zaangazowaniu wiadz i podmiotow lo-
kalnych, Polska ma mozliwo$¢ stania si¢ jedng z TOP-owych
destynacji kulinarnych na $wiecie.
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POTENCJAL ADAPTACYJNY PRZEMYStU
SPOZYWCZEGO W POLSCE®

Flexibility of Polish food industry®

Stowa kluczowe: przemyst spozywczy, sektor spozywczy,
regulacje prawne, czynniki stymulujace rozwdj, wewngtrz-
ne ograniczenia.

Celem artykutu jest przedstawienie analizy potencjatu ada-
ptacyjnego przemystu spozywczego w Polsce. Punktem wyj-
scia rozwazan bylo ogolne scharakteryzowanie sektora spo-
zywezego. W publikacji dos¢ szczegolowo zaprezentowano
zakres regulacji prawnych istotnych dla przemystu spozyw-
czego jak rowniez podjeto probe okreslenia pozycji sektora
MSP w rozwoju przemystu spozywczego. Wskazano na glow-
ne czynniki stymulujgce rozwoj sektora spozywczego oraz we-
wnetrzne ograniczenia uniemozliwiajgce rozwoj tegoz sektora
w Polsce.

WSTEP

Sektor spozywczy nalezy do najwazniejszych i naj-
szybciej rozwijajacych si¢ dziedzin w polskiej gospodarce.
Udziat sektora w wartos$ci sprzedazy catego krajowego prze-
mystu wynosi ok. 24 % i jest ok. 9 punktow procentowych
wyzszy niz w 15 krajach Unii Europejskiej, gdzie wynosi on
srednio 15 %. [6]. Polska oferuje duzy potencjat dla produk-
cji zywnosci ekologicznej. W ciagu ostatnich 25 lat polski
sektor spozywczy przeszedl znaczace przeobrazenia. Stano-
wit jedng z branz, ktore najszybciej odrodzily si¢ po kryzysie
zwigzanym z transformacja ustrojowa, stajac si¢ jednocze-
$nie waznym stymulatorem wzrostu gospodarczego. Dzigki
statemu rozwojowi technicznemu, technologicznemu i orga-
nizacyjnemu sektora, Polska weszta do czotowki nowocze-
snych i innowacyjnych europejskich producentow zywnosci.
Efektem jest m.in. niezwykly sukces eksportowy polskich
przedsigbiorstw. Dalszy rozwdj sektora mozliwy jest m.in.
dzigki tworzeniu marki polskiej zywnosci na rynkach zagra-
nicznych. [5].

OGOLNA CHARAKTERYSTYKA
SEKTORA

Okreslenie ,,sektor spozywczy” wedlug Polskiej Klasyfi-
kacji Dziatalnosci dotyczy producentow artykuldw spozyw-
czych (przeznaczonych zarowno dla ludzi, jak i dla zwierzat)
oraz producentdéw napojow, w tym napojow alkoholowych.
Sektor spozywczy nie obejmuje producentdw ptodéw rol-
nych, hodowcow zwierzat ani przedsicbiorstw zajmujacych
si¢ rybotdwstwem i rybactwem. W jego sktad nie wchodza
takze dystrybutorzy zywnosci.

Key words: food industry, food business, legal regulations,
stimulating factors, internal limitations.

JEL Classification Codes Guide: L00, L60, K23.

The purpose of the article is to present an analysis of flexi-
bility of Polish food industry. The starting point were gen-
eral characteristics of the food business. A quite thorough
presentation is devoted to legal regulations vital to the food
industry. An attempt was also made to determine the position
of SMEs in the development of food industry. The main fac-
tors stimulating the development of food business and its in-
ternal limitations hindering its advancement in Poland were
indicated.

Przemyst spozywczy mozna podzieli¢ na 14 podstawo-
wych dzialéow zajmujacych si¢ produkcja i przetworstwem
artykutéw spozywczych:

— produkcja, przetworstwo i konserwowanie migsa,

— przetwarzanie i konserwowanie ryb,

—  Pprzetworstwo owocow i warzyw,

— produkcja olejow i ttuszczow,

— przetworstwo mleka,

— przetworstwo ziemniakow,

— wytwarzanie produktow przemiatu zboz,

— produkcja pasz,

— produkcja wyrobow cukierniczych,

— produkcja wyroboéw tytoniowych,

— produkcja koncentratow spozywczych,

— produkcja cukru,

— produkcja pozostatych artykutow spozywczych (m.in.
kawa i herbata),

— produkcja napojow [2].

W sektorze spozywczym dziata 2559 przedsigbiorstw za-
trudniajacych powyzej 9 0séb. 95% z nich zajmuje si¢ pro-
dukcjg art. spozywczych (pozostate produkcja napojow). Bli-
sko potowa przedsi¢biorstw zatrudnia do 49 osdéb, w kolej-
nych 40% zatrudnienie wynosi miedzy 50 a 249 pracujacych,
a 11% przedsigbiorstw liczy co najmniej 250 pracujacych. Fir-
my z tej ostatniej grupy sa odpowiedzialne za 63% przycho-
dow ze sprzedazy catego sektora spozywczego. Udziat przed-
sigbiorstw duzych (250 i wigcej pracujacych) jest wyzszy
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Tabela 1. Sektor spozywczy — podstawowe dane statystyczne

Table 1. Food business — basic statistical data

SEKTOR SPOZYWC2Y: SPRZEDANA | ZATRUDNIENE | WYNAGRODZENIE
(w min zf) (wtys.) (brutto w )
PRODUKCJA ARTYKULOW SPOZYWCZYCH 141 001,6 268,3 3162,83
w tym:

Przetwarzanie i konserwowanie migsa oraz produkcja wyrobdw z migsa 44 3179 90,1 2 520,12
Przetwarzanie i konserwowanie ryb, skorupiakdw i migczakow 5908,3 12,3 2807,54
Przetwarzanie i konserwowanie owocow i warzyw 12192, 7 24,9 3210,02
Produkcja olejow i ttuszczdw pochodzenia roslinnego i zwierzecego 36844 45 4 652,81
Wytwarzaniem wyrobow mleczarskich 23 564,0 35,5 3 551,53
Wytwarzanie produktoéw przemiatu zbdz, skrobi i wyrobdw skrobiowych 4179,7 6,3 3 743,65
Produkcja wyrobow piekarniczo-cukierniczych, wyrobéw macznych 9253,5 45 2 536,81
Produkcja pozostatych artykutéw spozywczych 26 212,6 423 4235,14
Produkcja gotowych pasz i karmy dla zwierzat 11 688,6 7,4 5 820,56
PRODUKCJA NAPOJOW 17 833,0 21,8 5214,91
Razem — PRODUKCJA ART. SPOZYWCZYCH | NAPOJOW: 158 834,6 290,1 3317,04

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie danych z GUS, Naktady i wyniki przemystu w 2012 r., dane dla przedsiebiorstw zatrudniajacych

pow. 49 os6b

Source of information: Own compilation based on data from Central Statistical Office of Poland. Outlays and outcomes of the industry in

2012. Data for companies employing more than 49 people

wsrod producentow napojow (14,1% liczby przedsigbiorstw,
realizujacych 81% przychodow ze sprzedazy calego dzia-
hu) niz wérod producentow art. spozywezych (10,9% liczby
przedsigbiorstw, 60% przychodow ze sprzedazy) [3, 5].
Powyzej przedstawiono ogdlne dane statystyczne z roku
2012 — dotyczace produkcji sprzedanej, sredniego zatrudnie-
nia, §redniego miesigcznego wynagrodzenia w poszczegol-
nych dziatach i grupach sektora spozywczego w Polsce.
Analizujac powyzsze dane mozna wskazac, iz sektor spo-
zywezy jest kluczowy dla polskiej gospodarki. Roczna pro-
dukcja sprzedana osiagneta w 2012 r. warto$¢ 158 834,6 tys.
milinéw ztotych a $rednio zatrudnionych w przemysle byto
ok. 290,1 tys. os6b. Godne uwagi réwniez sg $rednie zarob-
ki- ich wysokos$¢ ksztattuje si¢ na poziomie 92-94% Srednie-
go wynagrodzenia w przetworstwie przemystowym.
Aktualnie polska zywno$¢ konkuruje na rynkach zagra-
nicznych przede wszystkim ceng, a atrakcyjno$¢ inwestycyj-
na polskiego sektora spozywczego wynika m.in. z niskich
kosztow pracy. Rozwdj gospodarczy i wzrost zamoznosci
spoteczenstwa powoduja, ze znaczenie czynnikéw koszto-
wych bedzie coraz mniejsze. W zwiazku z rosngcymi kosz-
tami produkcji oraz nasilajagcymi si¢ trendami zdrowotny-
mi, zdaniem ekspertdéw branzowych szansg na utrzymanie
dotychczasowych rynkéw zbytu i pozyskanie nowych jest
wzmacnianie marki polskiej zywnosci , ktora ma by¢ synoni-
mem produktéow zdrowych o wysokiej jakosci. Duzy poten-

cjal upatruje si¢ rowniez w produkcji zywnosci ekologiczne;.
Istotne jest zatem ksztaltowanie wizerunku Polski jako do-
stawcy produktéw smacznych oraz bezpiecznych: wyprodu-
kowanych z surowcow o najwyzszej jakosci, przy zachowa-
niu rygorystycznych norm sanitarnych [5].

UWARUNKOWANIA PRAWNE

Polski przemyst spozywczy jest silnie powiazany z mie-
dzynarodowym rynkiem i kapitatem, ktory uznal, ze w Pol-
sce jest to branza z przysztoscig i ze w jej rozwoj warto inwe-
stowaé. Ponadto przemyst spozywczy jest kluczowy dla bez-
pieczenstwa zywnos$ciowego kraju. Ze wzglgdu na wptyw na
ludzkie zdrowie, przetworstwo spozywcze podlega licznym
regulacjom prawnym, okreslajacym standardy jakosci zyw-
no$ci. Przestrzeganie tych regulacji jest szczegélnie istot-
ne w przypadku firm produkcyjnych - eksporterow. Przepi-
sy prawa oraz liczne uwarunkowania formalne stanowig dla
wielu polskich firm istotne bariery wejscia na rynek prze-
tworstwa spozywczego [5]. Konkurencyjnos¢ dziatania pod-
miotéow z sektora spozywczego zalezy w duzej czesci od ich
zdolnosci adaptacji zaktadow produkcyjnych do przepisow
okreslajacych standardy jakosci zywnosci dopuszczonej do
obrotu na rynku europejskim [1].

W tabeli 2 przedstawiono spis regulacji prawnych istot-
nych dla przemystu spozywczego w Polsce, a mianowicie:
ustaw, rozporzadzen oraz aktow Unii Europejskie;j:
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Tabela 2. Uwarunkowania prawne dla przemyslu spo-

zywczego [1]
Table 2. Legal background for food industry [1]

USTAWY

- Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie zyw-
nosci i zywienia;

- Ustawa z dnia 29 stycznia 2004 roku o Inspekcji Weterynaryj-
nej;

- Ustawa z dnia 6 wrze$nia 2001 roku o towarach paczkowa-
nych;

- Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 roku o jakosci handlowej arty-
kutdw rolno-spozywezych;

- Ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o organizacji rynku mleka
i przetworéw mlecznych;

- Ustawa z dnia 18 paZdziernika 2006 r. o wyrobie napojow spi-
rytusowych oraz o rejestracji i ochronie oznaczen, geograficz-
nych napojow spirytusowych;

- Ustawa z dnia 2 marca 2001 r. o wyrobie spirytusu, wyrobie
i rozlewie wyrobdéw spirytusowych oraz wytwarzaniu wyrobow
tytoniowych;

- Ustawa z dnia 26 paZdziernika 1982 r. o wychowaniu w trzei-
wosci i przeciwdziataniu alkoholizmowi;

- Ustawa z dnia 12 maja 2011 r. o wyrobie i rozlewie wyrobéw
winiarskich, obrocie tymi wyrobami i organizacji rynku wina.

ROZPORZADZENIA

- Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 16
grudnia 2002 r. w sprawie znakowania Srodkéw spozywczych
i dozwolonych substancji dodatkowych;

- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 29 kwietnia 2004
roku w sprawie naturalnych wod mineralnych, naturalnych
wod Zrédlanych i wod stotowych;

- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 26 kwietnia 2004
roku w sprawie Srodkéw spozywczych specjalnego przezna-
czenia zywieniowego;

- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 28 kwietnia 2004
roku w sprawie przeprowadzania urzedowej kontroli zywnosci;

- Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 14
marca 2008 r. w sprawie szczeg6towych warunkow, jakie po-
winni spetniaé skupujacy owoce migkkie i przetwércy owocow
migkkich;

- Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10

lutego 2003 r. w sprawie bezpieczeristwa i higieny pracy w za-

ktadach przetwarzajacych owoce i warzywa;

- Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 17
czerwca 2002 r. w sprawie bezpieczenstwa i higieny pracy
w zaktadach przemystu cukierniczego;

- Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki zywnoscio-
wej z dnia 26 paZdziernika 1998 r. w sprawie bezpieczernstwa
i higieny pracy przy przetwdrstwie mleka i jego pochodnych;

- Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki zywno$cio-
wej z dnia 8 maja 1997 r. w sprawie bezpieczenstwa i higieny
pracy przy produkcji olejoéw roslinnych;

- Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki zywnoscio-
wej z dnia 27 czerwca 1997 r. w sprawie bezpieczerstwa i hi-
gieny pracy przy magazynowaniu, przetworstwie zb6z i pro-
dukeji pasz pochodzenia ro$linnego, z péZniejszymi zmiana-
mi;

- Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 26
wrzesnia 2001 r. w sprawie bezpieczeristwa i higieny pracy
przy przetworstwie ziemniakéw;

- Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki zywnoscio-
wej z dnia 9 marca 1999 r. w sprawie bezpieczerstwa i higie-
ny pracy przy produkcji cukru;

- Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 12
maja 2003 r. w sprawie bezpieczefistwa i higieny pracy przy
obstudze amoniakalnych instalacji chtodniczych w zaktadach
przetworstwa rolno-spozywczego;

- Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 22
pazdziernika 2003 r. w sprawie bezpieczernstwa i higieny pra-
cy w zaktadach przemystu koncentratéw spozywezych;

- Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23
czerwca 2004 r. w sprawie bezpieczerstwa i higieny pracy w
zaktadach przemystu piwowarskiego i napojow gazowanych;

- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 kwietnia 2005 r.
w sprawie szkodliwych czynnikow biologicznych dla zdrowia
w Srodowisku pracy oraz ochrony zdrowia pracownikéw zawo-
dowo narazonych na te czynniki;

- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 31 marca 2011 r.

w sprawie naturalnych wdod mineralnych, naturalnych wéd
Zrodlanych i wod stotowych;

- Rozporzadzenie Ministréw Pracy i Opieki Spotecznej oraz
Zdrowia z dnia
14 listopada 1952 r. w sprawie bezpieczerstwa i higieny pra-
cy w zaktadach przetwdrstwa rybnego;

- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 10 lipca 2006 r.

w sprawie wykazu prac, przy wykonywaniu ktérych istnieje
mozliwo$¢é przeniesienia zakazenia na inne osoby;

- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 9 maja 2007 r.

w sprawie wykazu jednostek badawczo-rozwojowych realizu-
jacych zadania dotyczace programu monitoringu zywnosci

i Zywienia oraz opracowujacych opinie niezbedne dla oceny
ryzyka;

- Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 20 czerwca 2007 r.
w sprawie napromienio-wania Zywno$ci promieniowaniem jo-
nizujacym;

- Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10
lipca 2007 r. w sprawie znakowania Srodkow spozywczych.

AKTY UNII EUROPEJSKIEJ

- Dyrektywa 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady
z dnia 20 marca 2000 r. w sprawie zblizenia ustawodawstw
Panstw Cztonkowskich w zakresie etykietowania, prezentacii
i reklamy Srodkéw spozywczych;

- Rozporzadzenie Rady (EWG) 2092/91 z dnia 24 czerwca 1991
r. w sprawie produkeji ekologicznej produktow rolnych oraz
znakowania produktow rolnych i Srodkéw spozywczych;

- Rozporzadzenie (WE) Nr 178/2002 Parlamentu Europejskie-
go i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajace ogélne za-
sady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujace Euro-
pejski Urzad ds. bezpieczeristwa zywnos$ci oraz ustanawiajace
procedury w zakresie bezpieczefistwa zywnosci;

- Rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu europejskie-
go i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $rod-
kow spozywczych;

- Rozporzadzenie (WE) Nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego
i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace ogdlne prze-
pisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnoS$ci pochodze-
nia zwierzgcego;

- Rozporzadzenie (WE) Nr 854/2004 Parlamentu Europejskiego
i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace szczegdlne
przepisy dotyczace organizacji urzgdowych kontroli zywnosci
w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego prze-
znaczonych do spozycia przez ludzi;




136

- Rozporzadzenie (WE) Nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego
i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzgdo-
wych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodno$ci z pra-
wem paszowym i Zywnosciowym oraz regutami dotyczacymi
zdrowia i dobrostanu zwierzat.

Zrédlo: Opracowanie na podstawie [1]

Source: Study based on [1]

POZYCJA SEKTORA MSP W ROZWOJU
PRZEMYStU SPOZYWCZEGO

Pomimo znaczacej pozycji Polski na europejskich ryn-
kach zywno$ci, zadnej z polskich branz nie mozna uznac jed-
nak za lokomotywe rozwoju sektora na skale Europy lub re-
gionu [1]. Niemniej polskie wyroby wedliniarskie, nabial
oraz artykuly owocowo-warzywne sg rozpoznawalne na ryn-
kach europejskich i ciesza si¢ dobra opinig wsrdd zagranicz-
nych konsumentdéw. Od blisko 20 lat w sektorze spozyw-
czym zauwazalna jest postgpujaca koncentracja i konsoli-
dacja dziatalno$ci produkcyjnej, wynikajaca z dazenia grup
kapitatowych oraz firm-lideréw branzy do redukcji kosztow
i zwigkszania konkurencyjno$ci na rynkach miedzynaro-
dowych. W poréwnaniu z gospodarkami europejskimi, sto-
pien konsolidacji polskiego sektora spozywczego wcigz jest
nizszy [1, 4]. W kolejnych latach mozna oczekiwa¢ konty-
nuacji tego procesu przez dalsze fuzje i przejecia. Procesy
te utatwia¢ bedzie struktura wlasno$ciowa sektora, w kto-
rej wystepuje nikly udzial wlasnos$ci publicznej. Ze wzgle-
du na specyficzne cechy przetworstwa zywnosci (duza pra-
cochlonno$¢, silne powigzania z rynkiem lokalnym, znacz-
na réznorodno$¢ asortymentowa, krotkoseryjnos¢ produkeji)
procesy konsolidacji nie obejmujg jednak wszystkich rodza-
jow dzialalnosci, a na rynku zawsze istnie¢ bedzie znaczna
ilo$¢ firm matych i $rednich (Polska Agencja Informac;ji i In-
westycji Zagranicznych, [5]). Co istotne potencjat firm pro-
dukcyjnych z sektora MSP jest catkowicie niewykorzystany.
Brakuje rozwigzan techniczno-prawnych na wykorzystanie
przez producentow lideréw- sektora matych i Srednich przed-
sigbiorstw. Jest to o tyle istotne, gdyz nie nastepuje ekspansja
przedsigbiorstw produkcyjnych z sektora spozywczego MSP
przy jednoczesnej popularyzacji na arenie §wiatowej duzych
polskich przedsigbiorstw produkcyjnych, ktore moglyby
przy obopdlnych korzy$ciach umacniaé polska gospodarke
w zakresie produkc;ji.

CZYNNIKI STYMULUJACE ROZWOJ
SEKTORA SPOZYWCZEGO

W roku 2011 zostaly przeprowadzone badania doty-
czacych zarzadzania zmiang gospodarcza i adaptacyjnosci
branz. Byly one wynikiem pierwszego etapu kampanii ba-
dawczej zwiazanej z oceng potencjatu adaptacyjnego sekto-
ra spozywczego, realizowanej w ramach Projektu Branzowi
Liderzy Zmian. Raport zostat opracowany przez zespét eks-
pertow BAA Polska [1]. Z badan wynika, iz gtdwne czynniki
stymulujgce rozwoj sektora spozywczego to m.in.:

« duzy potencjat wzrostu skali produkcji w sektorze spo-
zywezym; (na przestrzeni ostatnich pigtnastu lat wartosé

produkcji spozywczej w Polsce wzrosta 3-krotnie — z po-
ziomu 52 mld zt w 1995 r. do 155 mild zt w 2009 1),
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silna ekspansja sprzedazy polskich produktéw na ryn-
kach zagranicznych, szczeg6élnie Europy Zachodniej;
(w ostatniej dekadzie udzial eksportu w produkcji sprze-
danej sektora wzrost z 7% do 17%);

szybkie dostosowanie sektora do warunkéw gospodar-
ki rynkowej; (w przemysle spozywczym zakonczono juz
wiekszos¢ procesow prywatyzacyjnych i tym samym sek-
tor niemal w calosci oparty jest na kapitale prywatnym);

postepujaca specjalizacja produkcji, ktora skutkuje wzro-
stem wykorzystania podwykonawcéw i outsourcingu,
a w efekcie zwickszeniem wydajnosci; (w latach 2000-
2010 ustugi obce charakteryzowala najwyzsza dynami-
ka wzrostu (143%) sposrod wszystkich grup rodzajowych
kosztow operacyjnych);

wysoka jako$¢ wyrobow spozywczych, dzigki czemu
polskie produkty sa cenione zaréwno w kraju, jak i na
rynkach zagranicznych;

wysoka koncentracja regionalna sektora, co sprzyja na-
wigzywaniu wspolpracy kooperacyjnej migdzy firmami
spozywczymi; (przeszto 40% produkcji spozywczej reali-
zowane jest w wojewodztwie mazowieckim i wielkopol-
skim);

rosngca dywersyfikacja struktury zatrudnienia w sektorze
pod wzgledem plci; (w okresie 2005-2010 udzial kobiet
w strukturze zatrudnienia w firmach spozywczych wzrost
2 40,3% do 42,8%);

znaczacy wzrost sprawno$ci operacyjnej sektora; (na
przestrzeni lat 1995-2009 wskazniki produktywnosci pol-
skich firm spozywczych wzrosty ponad 4,5-krotnie, a wy-
dajnosci pracy — blisko 3,5-krotnie).

stosunkowo szybko postgpujacy spadek rozdrobnienia
podmiotowego w sektorze; (w latach 1995-2009 liczba
firm przemystu spozywczego spadta o 35%).

systematyczny wzrost inwestycji o charakterze technolo-
gicznym, ktére bezposrednio przektadaja si¢ na poprawe
jakosci polskich wyrobow spozywczych; (w 1995 roku
maszyny i urzqdzenia produkcyjne stanowily 49% majqt-
ku sektora, w 2009 roku — 58%);

koncentracja dziatalno$ci firm spozywczych na profilu
podstawowym, dziatalno$¢ uzupehiajaca lub poboczna
ma charakter marginalny; (ponad 96% przychodow sek-
tora pochodzi z przetworstwa spozywczego);

relatywnie niskie koszty produkcji, a tym samym wyso-
ka konkurencyjnos¢ cenowa polskich wyrobow spozyw-
czych;

dobra kondycja finansowa przedsigbiorstw spozywczych;
(w catym okresie 2000-2009, a wiec rowniez w okresach
spadku koniunktury w 2000/2001 i 2008/2009, wyniki fi-
nansowe sektora byly dodatnie zarowno na poziomie wy-
niku netto, jak i wyniku brutto);

stosunkowo niewielka czuto§¢ na wahania koniunktury
gospodarczej; co pozytywnie wplywa na stabilnos¢ finan-
sowo-ekonomiczng sektora; (w ostatniej dekadzie prze-
myst spozywczy odczut okresy dekoniunktury w znacznie
mniejszym stopniu niz inne gatezie przetworstwa przemy-
stowego) [1].
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WEWNETRZNE OGRANICZENIA
ROZWOJU SEKTORA SPOZYWCZEGO

Przeprowadzone wyzej wymienione badania pozwolity
rowniez na ustalenie wewngtrznych ograniczen, ktore unie-
mozliwiaja rozwoj sektora. Sg to przede wszystkim:

« koncentracja eksportu na krajach Europy Zachodniej;
mata skala penetracji rynkéw wschodnich; (wschodnie
rynki zbytu stanowiq zaledwie 10% sprzedazy eksporto-
wej);

brak specjalizacji branzowej w zakresie produkcji spo-
zywczej; (wiele krajow Unii Europejskiej charakteryzuje
sig znanymi na caltym swiecie segmentami przemystu spo-
zywcezego, Polska nie ma takiego wyroznika);

K2
0‘0

R
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wciaz zbyt mato zdywersyfikowany uktad rynkow zbytu
polskich produktow spozywczych;

+ niska sprawno$¢ operacyjna polskich firm przemystu spo-
zywcezego; (mimo systematycznej poprawy, pod wzgle-
dem wydajnosci polski sektor spozywczy znacznie odstaje
od czotowych krajow UE);

% wysokie bariery ,wej$cia” na rynek produkcji spo-

zywczej, bedace konsekwencja koniecznosci poniesie-

nia znacznych naktadéow inwestycyjnych zwigzanych

z szeregiem uregulowan formalno-prawnych; (najwigk-

sze pod tym wzgledem znaczenie majq ostre normy sani-

tarno-zdrowotne oraz coraz bardziej pogtebiajqce sie ry-
gory jakosciowe i normy ochrony srodowiska);

2
0‘0

problemy z ptynno$cig finansowa; (w cafym okresie
2000-2009 zaréwno plynnos¢ biezgca, jak i plynnosé
szybka firm sektora spozywczego przyjmowaly wartosci
ponizej progow uznawanych za optymalne. Podmioty te
zmuszone byly do wykorzystywania w duzym stopniu kre-
dytow obrotowych) [1].

PODSUMOWANIE

Generalna zasada w teorii handlu méwi, ze kraj powi-
nien specjalizowa¢ si¢ w tych branzach gdzie posiada prze-
wage konkurencyjng nad innymi panstwami, wynikajacg z
cech charakterystycznych dla danego kraju. Do takich czyn-
nikow naleza: warunki klimatyczne i geograficzne, ilo$¢ i ja-
kos¢ sity roboczej, bogactwa naturalne, posiadany kapitat,
koszt sity roboczej, nowoczesna technologia oraz przedsie-
biorczos¢. W przypadku Polski duzy potencjal adaptacyj-
no-rozwojowy ma wilasnie przemyst spozywczy. Potencjat
polskiego sektora spozywczego jest ogromny — odgrywa on
kluczowa role w polskiej gospodarce. Pomimo wystepuja-
cych czynnikéw ograniczajacych rozwdj przemystu istnie-
je duzo wigcej czynnikow stymulujacych rozwoj tegoz sek-
tora. W warunkach eksportowych potencjat firm produkcyj-
nych z sektora MSP jest jednak nie w petni wykorzystywany,
dlatego tez istnieje potrzeba wdrozenia rozwigzan technicz-
no-prawnych umozliwiajacych skonsolidowane dziatan pol-
skich firm produkcyjnych w celu szerszej ekspansji sektora
spozywczego na aren¢ mi¢dzynarodows.
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Machines and apparatuses of the food in the system prezentation®
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W nauczaniu inzynierii proceséw przetworstwa spozywcze-
go, pracach badawczych i integrowaniu zasobow wiedzy,
myslenie calosciowe (holistyczne) okreslane, jako ujecie sys-
temowe, jest stosowane w nauce od polowy ubieglego wieku.
Staje si¢ coraz bardziej powszechne. Wcigz jednak nie znaj-
duje ono odpowiedniego do potrzeb i przynoszonych korzy-
Sci odzwierciedlenia w podrecznikach inzynierii przetwor-
stwa spozywczego. Przedmiotu, ktorego zakres obejmuje po-
nad 2 tysigce rodzajow maszyn i aparatow wyposazenia tech-
nologicznego kilkudziesigciu branz, przetwarzajgcych wiele-
set gatunkow surowca pochodzenia rolniczego. Celem arty-
kutu jest przedstawienie autorskiej wizji, inspirowanej sto-
sowaniem podejscia systemowego, zwiqzku wiasciwosci su-
rowcow ze sposobami pracy urzqdzen i wykorzystania, stwo-
rzonych przez nie mozliwosci podwyzszenia poziomu integro-
wania wiedzy oraz efektywnosci dziatan w sferze dydaktyki
w omawianej dziedzinie.

WPROWADZENIE

Kapitalizm, ustrdj w ktorym zyjemy, przeszedt z prze-
mystowej do kognitywnej fazy w swoim rozwoju. W fazie
tej glownym Zréodtem wartosci i narzedziem w pokonywa-
niu konkurencji staja si¢ wynalazki i innowacje [12]. Stad,
zgodnie z dyrektywami Komisji Europejskiej, w programach
nauczania szkét wyzszych wysoka range nadaje si¢ ksztal-
ceniu kreatywnosci. Sprzyja ona wzrostowi wynalazczosci,
stanowigcej podstawe innowacyjnosci w gospodarce. W na-
uczaniu coraz wazniejszym staje si¢ rozwijanie umiejgtnosci
szerszego widzenia oraz integrowania roéznych punktow wi-
dzenia [5].

W praktyce obserwuje si¢ jednak proces odwrotny. Coraz
wyzsze tempo przyrostu ilosciowego i jakosciowego wiedzy
w poszczegolnych dziedzinach doprowadzito do powstawa-
nia waskich specjalizacji zawodowych a takze do zagroze-
nia, jakim jest powstanie ,,kryzysu informacyjnego” w przy-
swajaniu sobie faktéw oderwanych od zrozumienia szer-
szych relacji (w tym przyczynowo-skutkowych), jakie ist-
nieja migdzy nimi. Prowadzi to do sytuacji, ktora dobrze od-
daje powiedzenie ,,zna, ale istoty nie rozumie”.

Szeroki i tatwy dostgp do internetowej informacji dopro-
wadzil do tego, ze w procesie nauczania podstawowym pro-
blemem staje si¢ nie ilo§¢ uzyskanej wiedzy, ale przyswo-
jenie ogolnych zasad abstrakcyjnego myslenia, jako klucza

Key words: food processing, technological equipment, sys-
tem approach.

In teaching the food processing engineering, research works
and integrating stores of knowledge comprehensive think-
ing (holistic) determined as the system approach,, applied
in the learning from the half of the last century, is becom-
ing increasingly common in our times more and more. Still
however it isn t finding the food processing suitable for needs
and brought benefits of reflecting engineering in textbooks, of
object which the scope includes beyond 2 thousand kinds of
machines and apparatuses of technological equipping sever-
al dozen of branches, processing a lot set of species the raw
material of the agricultural origin. Presenting the author’s
vision is a purpose of the article, of using the possibility in-
creasing the level of integrating the knowledge in discussed
field and the effectiveness of action in the sphere of didactics,
inspired with applying the system approach.

do umiej¢tnosci tworczego wykorzystania zasobow wiedzy
i zrozumienia ich przedmiotowej istoty. Wspolczesna inzy-
nieria to dzialalno$¢ zespolowa, gdzie r6zni uczestnicy mu-
sza posiada¢ znajomos¢ relacji miedzy swoja specjalnoscia
i szerszym kontekstem, nie tylko wiedzy technicznej, ale tak-
ze ekonomicznej, menadzerskiej czy spolecznej. Dzisiaj in-
zynier z ,,samotnego jezdzca” staje si¢ cztonkiem tworcze-
go zespotu, biorgcego udzial w nowoczesnych projektach
o wysokim poziomie ztozonosci i zaawansowania naukowe-
go i technicznego [10]. W nauczaniu inzynierii, w tym tak-
Ze inzynierii procesowej przetworstwa spozywczego, w co-
raz wigkszym stopniu niezbedne jest ksztalcenie podejscia
holistycznego, okreslanego, jako ,,systemowe”. Koniecznosé
stosowania takiego podejscia przez inzynier6w w projekto-
waniu wspoétczesnych maszyn (czgsto mechatronicznych,
w ktorych wystepuja cechy ,,ograniczonej inteligencji”),
whniosly: automatyka, informatyka i mikroelektronika. Kie-
runek ksztalcenia wspolczesnego inzyniera wyznacza trud-
ne w realizacji hasto, ktére sformutowat prof. Cz. Cempel:
»wSpecjalizacja bez izolacji” [2]. Praktyka wskazuje, ze wy-
maga to m.in. zintegrowania nie tylko trzech perspektyw wi-
dzenia, ale takze dwoch sfer ( rys. 1).

Kazda perspektywa daje inny obraz. Nowozytna cy-
wilizacja naukowa przesun¢la postrzeganie rzeczywisto-
§ci w strong tego, co da si¢ zmierzy¢ ,,medrca szkietkiem
i okiem” (sfera materii). Jak pisze jednak M. Kalmus [8] ,Juz
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Postr zeganie r zeczywistosci

Sfera materii Stera mvsli
4 i

przyrzadowe zmystowe rozumowe

v v v
mikroskopowe bezposrednie systemowe

v v v

struktura postaé struktura

materii materii powiazan

Rys. 1. Perspektywy postrzegania rzeczywistosci.
Fig. 1. Prospects of perceiving reality.
Zrédlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study

u podstaw takiego zalozenia legl zasadniczy blqd, cigzqg-
¢y coraz bardziej w miare rozwoju nauki i technologii. Otoz
ktos, kto opiera si¢ na poznaniu opartym o przyrzqdy (szkiel-
ko) i zmysly zewnetrzne (oko) nie jest i by¢ nie moze medr-
cem. Co najwyzej bedzie dobrym obserwatorem, a jesli umie-
Jetnie wigczy w to racjonalny intelekt, zostanie ewentualnie
uczonym” (i dalej)... ,,Wspolczesny swiat ucieka coraz bar-
dziej od postrzegania bezposredniego. Nowozytny naukowy
postulat przyrzqgdowej weryfikowalnosci swiata po dokiad-
niejszym zastanowieniu, okazal si¢ by¢ niemozliwym do re-
alizacji (mowi o tym m.in. zasada nieoznaczonosci Heisen-
berga). Na szczescie posiadamy zdolnos¢ poznania rozumo-
wego, tworzgcego systemy, i w krytycznych sytuacjach potra-
fimy z niego korzystac. I jedynie takie poznanie i wynikajgca
z niego nauka ma naprawde sens”.

Mowi¢ o czym$ prawdziwie mozna dopiero wtedy, gdy
rozumie si¢ nie tylko samg materi¢ (postrzeganie przyrzado-
we), ale takze struktur¢ powigzan pomigdzy réznymi obiek-
tami rzeczywistosci, co jest bytem pozamaterialnym — sfe-
3 systemow.

Przedstawienie tej systemowej perspektywy, w odnie-
sieniu do rozumienia sposob6éw dzialania maszyn i apa-
ratow przemystu spozywczego, jest celem niniejszego ar-
tykulu. Podjeto w nim prébe zintegrowania ,,sfery mate-
rii” ze sfera bytéw umystowych (mysli). Stanowi on pew-
ng kontynuacje rozwazan podjetych przez autorow w artyku-
le [6] oraz [4,13].

SYSTEMOWE UJECIE TECHNIKI

W naukach technicznych postrzeganie systemowe poj-
mowane jest, jako rozumowe uchwycenie odpowiedniosci
miedzy obiektami i zjawiskami naturalnymi a obiektami teo-
retycznymi (abstrakcyjnymi), czyli okres§lenie pojec i rela-
cji, ktore w danej teorii naukowej koresponduja z okres§lony-
mi cechami owych obiektéw i proceséw materialnych. Do-
konuje si¢ tego przez stosowanie odpowiednich modeli sys-
temowych [13]. Pojecie ,,system” oznacza metodologiczne
ujgcie czegos, co stanowi logicznie spdjny zbior elementow,
pozostajacych we wzajemnym oddziatywaniu miedzy soba
i otoczeniem [3]. Moze by¢ ono stosowane do opisu kazde-
go uktadu elementéw (sktadnikow), dziatajacych wspolnie,
albo stanowiacych wspolng catos¢, w wyniku istnienia okre-
$lonych wiezé6w pomiedzy nimi. Nie kazdy zbidr jest jednak
systemem, ale tylko taki, ktorego elementy sa wspotzalez-
ne i wspolnie przyczyniaja si¢ do realizacji danego celu. To
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stanowi najistotniejszg cechg, bez ktorej zbidr nie moze byé
traktowany, jako system. Zbior elementow sktadowych sys-
temu i ich wzajemne powigzania tworzg strukturg systemu,
a ich analizowanie nazywane jest systemowg analizg struk-
turalna.

Ujecie systemowe jest rowniez sposobem integracji ist-
niejacej wiedzy przez syntezowanie i odchodzenie od jej po-
dziatow wedhug: branz, rodzajow przetwarzanych surowcow
a nawet rodzajow jednostkowych procesow [4]. W dydak-
tyce tego rodzaju ujgcie utatwia wazny proces poznawania
przez zrozumienie, przyczynia si¢ do zwigkszania skutecz-
nosci dziatan, stanowi pewnego rodzaju celowe uproszczenie
rzeczywisto$ci, wyodrebnione z szerszego otoczenia uwypu-
kla to, co uznaje si¢ za istotne w danych rozwazaniach, uta-
twia uzyskanie wiedzy o relacjach migdzy elementami, two-
rzacymi strukturg systemu. Znaczenie stosowania tego ujgcia
przejawia si¢ w utatwianiu zrozumienia istoty dzigki uprosz-
czeniom, co sprzyja poznawaniu i zapamigtywaniu. Zasad-
niczym aspektem nauczania i uczenia si¢ techniki z pomo-
cg systemowych uje¢ i modeli nie jest literalne zapamigtanie
okreslonych sformutowan, zasad czy wzoréw, bowiem moz-
na je w kazdej chwili przypomnie¢ sobie z ksigzek lub Inter-
netu. Chodzi bardziej o ogélne zasady uzywania abstrakcyj-
nego myslenia w celu zrozumienia i poznawania rzeczywi-
stoéci uprzedmiotowionej [12].

Ujecie systemowe, (,,od 0gdtu do szczegohu™), chociaz nie
moze zastapi¢ tradycyjnej edukacji ani rozwigzac jej proble-
mow, to jednak staje si¢ niezb¢dnym dopetnieniem, prowa-
dzacym do uproszczenia i wzbogacenia aktualnego naucza-
nia. Uproszczenia, poniewaz kontynuacja nauczania dro-
ga analityczng (,,0d szczegotu do ogotu™), jest juz niezwykle
utrudniona z powodu duzego nadmiaru informacji. A wzbo-
gacania, poniewaz ujgcie systemowe wigzac fakty w jedna
wspolng catosé, tworzy myslowy uktad odniesienia, mogg-
cy ulatwi¢ zdobywanie wiedzy metodami klasycznymi [11].
Trzeba podkresli¢, ze inna jest istota tych dwoch ujec po-
znawczych. O ile w ujgciu analitycznym koncentrujemy si¢
gléwnie na odkrywaniu (interesuje nas prawda, albo to, ,,cO
Jest’?), to w yjeciu systemowym koncentrujemy sie na zrozu-
mieniu ,.,po co to jest? Interesuje nas bowiem nie sama praw-
da, ale wynikajaca z niej uzyteczno$é [2]. Ujecie systemowe
prowadzi do transmisji wiedzy, dziatania i kreacji. Jest nosni-
kiem myslenia wynalazczego, podczas gdy ujecie analitycz-
ne sprzyja mysleniu naukowemu. W przedstawianiu syste-
moéw wazna role odgrywaja graficzne formy. Na rys. 2 przed-
stawione zostato oryginalne, systemowe ujecie techniki, jako
triady: ,,operand-operator-operacja”, prezentowane przez
Gawrysiaka w monografii [6].

Takie syntetyczne ujecie pojecia techniki stanowito in-
spiracj¢ stworzenia analogicznej systemowej struktury dla
czynnikow sktadowych inzynierii procesoOw przetworstwa
spozywczego, w szczegdlnosci maszyn i aparatdw, rozpatry-
wanych w niniejszym artykule. Wedtug tego ujecia, w kaz-
dej technice, a wiec rowniez i w maszynach i aparatach, wy-
stepuja czynnos$ci i obiekty. Czynnos$ci s wykonywane na
jakich$ obiektach. Mozliwy jest rowniez zapis odwrotny;
obiekty stuzg do wykonywania jakich§ czynnosci. W syste-
mowej strukturze (w tym maszyn i aparatow) zbior sposo-
boéw nazwano czynnosciami (dziataniami) za$ struktury do
ich realizacji obiektami. Obiekty stuza do wykonywania ja-
kichs$ czynnosci.
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TECHNIKA
(System)
?2?
Robot
Automat
Maszvna
Budowla aromadzenie
przenoszenie
Narzedzie przeksztatcanie
przetwarzanie
Cztowiek rozdzielanie
wigzanie
ﬁ Materiat Eneraia Informacia
OPERATORY ﬁ OPERACJE
OPERANDY

Rys. 2. Systemowe ujecie techniki.
Fig. 2. System conception of the technique.

Zrédlo: Opracowanie na podstawie [6]

Source: Study based on [6]

Czynnosci te zwykle nazywane sa operacjami; obiek-
ty ktore za pomoca czynnosci sa przeksztatcane w pozada-
ny stan — operandami, a obiekty, za pomoca ktorych te czyn-
nosci s3 wykonywane — operatorami. Kazdy proces technicz-
ny mozna przedstawié, jako pozadana relacje migdzy operan-
dem (material, energia, informacja) i operatorem (cztowiek,
maszyna, automat, aparat, urzadzenia hybrydowe itp). Opera-
cje, to funkcje techniczne opisywane stowami, okreslajacymi
zmiany stanu operanda. To ,,zmienianie” odbywa si¢ z regu-
ly przez stworzenie (kreacje, wynalezienie) pewnego sposobu
na operand. Wedhug Gawrysiaka, do tych czynno$ci mozna
zredukowaé wszystkie czasowniki i rzeczowniki odczasow-
nikowe, stuzace do opisywania technicznych operacji.

SYSTEMOWE UJECIE MASZYN
| APARATOW PRZEMYStU
SPOZYWCZEGO

Inzynieria proces6w przetworstwa spozywczego stanowi
jedna z czesci sktadowych ogolnego pojecia ,.techniki wy-
twarzania”, czy tez szerszego ,technika”. Traktowanie jej
jako autonomicznej dyscypliny naukowej, uzasadniajg jedy-
nie sposoby przetwarzania, wykorzystujace wlasciwe sobie
zjawiska przyrody i specyficzne wlasciwos$ci surowcoOw ro-
$linnych lub zwierzecych. Stanowily one podstawe wydzie-
lenia z pnia techniki wytwarzania ,,inzynierii procesow prze-
tworstwa spozywczego”. Wykorzystanie wiedzy o wtasci-
wosciach przetwarzanych surowcow i przyrodniczych zjawi-
skach, stanowi baze tworzenia sposoboéw dziatania urzadzen
(maszyn, aparatow), powstatych w wyniku myslowego pro-
cesu o charakterze wynalazczym [7].

W sferze pojeciowej w systemach, przedstawiajgcych
maszyny 1 aparaty przetwoOrstwa spozywczego, wystepu-
ja: surowce (w stanie statym, cieklym i gazowym), produk-
ty, podstawowe i jednostkowe procesy, cele (funkcje) i spo-
soby dziatania, struktury ich realizacji, ktorymi sg elementy
i ich wzajemne powigzania. Systemy tych urzadzen, tworzo-
ne dla okreslonego celu, majg: wejscie surowca, wyjscie pro-
duktu, réznorodne elementy potaczone miedzy soba powia-
zaniami, granice systemu, wzajemne oddziatywanie ze §ro-
dowiskiem (otoczeniem).

Celem procesow przetworstwa spozywczego jest nada-
nie surowcom pozadanych (nowych lub zmienionych) wia-
sciwosci, cech i charakterystyk, wczesniej przy znacznym
udziale pracy recznej a obecnie, gtownie przy pomocy ma-
szyn, aparatow oraz urzadzen o charakterze hybrydowym.
Urzadzenia przetworstwa spozywczego dzielone sa na ma-
szyny i aparaty. Pierwsze stuza do realizacji podstawowych
proceséw mechanicznych i hydromechanicznych a drugie do
proceséw wymiany ciepta i masy a takze proceséw biotech-
nologicznych, chemicznych i innych. Podstawowymi proce-
sami nazywamy zjawiska przyrodnicze transferu pedu, cie-
pta, masy oraz procesy biotechnologiczne (dzialanie zywych
struktur). W ramach kazdego z nich wystepuja jednostko-
we procesy, ktorych nazwy najczesciej sg tozsame z nazwa-
mi rodzajowymi maszyn i aparatow, ktore je realizuja. Kaz-
dy proces podstawowy ma zdefiniowany i przewidywalny
wplyw na przetwarzany surowiec, a jego przebieg moze by¢
opisany fizycznie i matematycznie [9].

Rozne rodzaje wykorzystywanych w nich zjawisk przy-
rody (transfery) powoduja i zarazem wyjasniajg podzial.
W maszynach surowce poddawane s3 procesom: zmienia-
jacym cechy uzytkowe, zmieniajacym ich forme, wymiary
i inne fizyko-mechaniczne charakterystyki, ktore realizu-
je mechanizm w postaci organéw roboczych z zewnetrz-
nym nap¢dem, zastepujac prace reczng. Shuzg one do realiza-
cji procesdw o charakterze mechanicznym. W_aparatach re-
alizowane sa procesy fizyczne, fizykochemiczne, chemicz-
ne lub biochemiczne, majace na celu zmian¢ wtasnosci sub-
stancji, bioragcych udziat w tych procesach. W aparatach, kto-
re w procesach biotechnologicznych nazywane sa bioreakto-
rami, cechg charakterystyczna jest wystegpowanie zamknigtej
przestrzeni zwanej komora reakcyjng. Stwarzane s w niej
wymagane parametry ci$nienia, temperatury, szybkosci pa-
rowania itp.

Ujecie systemowe winno by¢ szerzej stosowane, jako
sposob integrowania rozlegtego obszaru wiedzy, w zakre-
sie inzynierii procesow, realizowanych przy pomocy maszyn
i aparatow. Wiedza ta powstawata przez lata w poszczegol-
nych branzach przetworstwa spozywczego w procesie od do-
swiadczen do uogolnien. W tagodzeniu skutkéw dyferencja-
cji wiedzy niezbgdnym stato si¢ jej systematyzowanie i in-
tegrowanie. Obiektywna podstawe integrowania wiedzy sta-
nowi jedno$¢ otaczajacego nas §wiata, ogélne wlasciwosci
materii i prawa przenoszenia, jak ogdlnie nazywane sa pra-
wa wymiany.

Analiza triady: ,,operand-operator-operacja (z rys. 2.)
w odniesieniu do przemystu spozywczego prowadzi do
whniosku, ze, czynnosci realizujace zadania techniczne moga
by¢ wyrazone takimi poj¢ciami jak: gromadzenie (maga-
zynowanie), przenoszenie (transportowanie) i przemienia-
nie (przetwarzanie, rozdzielanie, wigzanie). Po wprowadze-
niu do kolumny ,,operator6w” pozycji aparat, do ,,operan-
dow” materiatow pochodzenia organicznego (surowcoéw rol-
niczych) 1 pojgcia sposob, jako uscislenie informacji oraz
wprowadzajac procesy jednostkowe przetworstwa spozyw-
czego do kolumny ,,operacje”, struktura pokazana na rys. 2
odzwierciedla takze systemowa strukture inzynierii tych pro-
cesOw. Operandem tej struktury nie jest fizyczna istota ma-
terialu, lecz jego wlasciwosci i ich zmiany w procesie prze-
twarzania (obrobki), w tym na przyktad: zmiany faz, struktu-
ry, potozenia, temperatury i wielkosci, ktore go opisuja, zas
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informacje¢ stanowi sposob realizacji operacji, pracy (dziata-
nia) operatora.

Stosowanie systemowego uj¢cia, ujawnia wspotzalezno-
$ci pomiedzy wlasciwosciami surowcow, przebiegiem czyn-
nosci i urzadzeniem do jego realizacji. Podstawowa sklado-
wq w tym systemie spelniaja wlasciwoS$ci przetwarzane-
go surowca. Stanowig one fundament i genez¢ poje¢ funkcji
(celu) 1 sposobu dziatania urzadzen przetworstwa spozyw-
czego, niezbednych dla zrozumienia istoty procesu ich kre-
acji 1 stworzenia systemowe;j struktury. Z relacji migdzy nimi
wynika istnienie proceséw maszynowych i aparaturowych
oraz podstawowego podziatu urzadzen przetworstwa na ma-
szyny i aparaty.

W takim systemowym uj¢ciu systemowa strukture ma-
szyny lub aparatu stanowi wewngtrzna budowa przedsta-
wianego obiektu, uwzgledniajaca wzajemne powigzania ele-
mentow sktadowych calej materialnej struktury maszyny
(aparatu), jakimi sa okre$lone zespoty mechaniczne i ukta-
dy elektryczne, realizujace sktadowe funkcje niezbedne dla
osiagnigcia celu istnienia obiektu. Wystepuje tu petna ana-
logia do czgsci maszyn, jako nierozdzielnych elementow
wchodzacych w sktad kazdego urzadzenia (np. $ruby, na-
kretki, waly). Stosowane jest jeszcze inne pojgcie (rozumie-
nie) stowa ,,struktura”, dotyczace kazdego obiektu material-
nego stworzonego przez cztowieka, ktorego racja bytu (wy-
konanie) uzasadnia realizowana przez niego funkcja. Przy-
ktadowo w kazdej maszynie, rozpatrywanej, jako analizowa-
na struktura, mozna wyodrgbnic:

1) podstawe,

2) zesp6t zatadowczy surowca (np. rur¢ zasypowsa, przeno-
$nik $limakowy),

3) zespot transportu surowca,

4) zespotl nazywany organem roboczym (zespol nozy, ze-
spot: ciecia, krojenia, $ciskania, zgniatania, formowania
itp.),

5) zesp6t napedu,

6) uktad sterowania,

7) zespot mycia i dezynfekcji,

8) zespoty i uktady bezpieczenstwa pracy i inne.

Wydzielenie z catoSciowej struktury maszyny — przy-
ktadowo kutra jego wazniejszych sktadowych w postaci ze-
spotow i uktadow (rys. 3) stanowi wyraz systemowej anali-
zy strukturalnej wedtug powyzszego przyktadowego wzoru.

W taki sam sposob 1 w takiej samej postaci graficznej, do-
konywana jest analiza strukturalna aparatdéw. Wyodrebniane
sa w nich nastgpujace zespoly:

1) podstawa,

2) komora reakcyjna (czyli przestrzen ograniczona $cianka-
mi), w ktérej mozna realizowa¢ podstawowe parametry
procesu, jak utrzymywanie okre$lonej temperatury i okre-
$lonego poziom plynu, poziom ci$nienia. szybko$¢ proce-
su i np. przeptywu,

3) uktad sterowania,

4) przyrzady kontrolno-pomiarowe, ré6znego rodzaju zawo-
ry itp.,
5) zespot grzejny, chlodniczy, mieszania itp.,

6) zespoty zatadunku surowcow i odprowadzania (wytadun-
ku) produktu i innych sktadnikow procesu,

7) zespol napedu mieszadet, pomp i inne.

Rys. 3. Kuter i jego podzespoly funkcjonalne : 1— zesp6t
wyladunku produktu, 2 — organ roboczy (glowica
nozowa), 3 — zespot transportu (obrotowa misa),
4 — zespol napedu, 5 — oslona bezpieczenstwa.

Fig. 3. The cutter and his functional assemblies: 1 —
assembly of the discharge, 2 — working body
(knives), 3 — assembly of transport, 4 — assembly
of propulsion, 5 — cover of the safety.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Podkresli¢ nalezy, ze stosowane tu pojecie struktury od-
nosi si¢ nie tylko do bytow materialnych, lecz takze umysto-
wych stworzonych przez cztowieka. Na przyktad w tym jej
znaczeniu zaréwno funkcja maszyny lub aparatu jak i sposob
jej realizacji, s3 bytami umystowymi a surowce i ich wtasci-
wosci podobnie jak zespoty, uktady, stanowigce komponenty
obiektu i urzadzenia stanowig byty materialne.

Cel (funkcja) kazdego urzadzenia, jak i odpowiadajace-
go mu systemu okres$la obiektywna charakterystyke jego od-
dzialywania na przetwarzany (obrabiany) surowiec (obiekt),
od ktérego zalezy realna zmiana (lub zachowanie) na réz-
nych etapach procesu technologicznego. Funkcja systemu,
jako calo$ci, okreslana jest funkcjami, ktére wypetniaja,
wchodzace w jego sktad elementy. W systemach reprezentu-
jacych funkcje przeksztatcania, jakim sg urzadzenia techno-
logiczne, charakter oddziatywania na surowiec, a w nastep-
stwie na produkt i jako$¢ realizacji funkcji zaleza od sposobu
dzialania ich konstrukcji. Zatem funkcja przedstawia i wyra-
za przeznaczenie (cel) istnienia maszyny, aparatu, linii pro-
dukcyjnej, zespohu, uktadu.

Nazwa rodzajowa maszyny najcze¢sciej pochodzi od na-
zwy realizowanej przez nig operacji (jednostkowego proce-
su), wyraza najczesciej rowniez funkcje; funkcja maszyny
do mycia jest realizacja procesu mycia. Podobnie maszyny
do sortowania, rozdrabniania, rozdziatu faz i inne spetnia-
ja funkcje okreslone w nazwach rodzajowych. Analogicznie
zasada ta stosowana jest rowniez w odniesieniu do nazw ro-
dzajowych aparatow. Waznym jest, ze w omawianym uj¢ciu,



142 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2015

funkcje catego systemu (celu realizowanego przez obiekt) sa
okreslane funkcjami, ktore s3 wykonywane przez jego skta-
dowe elementy, za$ ona sama jest wewngetrznym przejawem
wiasciwosci tego systemu.

Zrozumienie dziatania urzadzen technicznych, w zasa-
dzie, nie jest mozliwe bez identyfikacji i rozumienia sposo-
bu. Sposob jest rzeczownikiem pospolitym, ktorego znacze-
nia trudno szuka¢ w encyklopediach. Znajdujemy w nich za
to pojecie ,,metoda”, ktorg mozna, i w omawianym kontek-
Scie nalezy traktowaé, jako synonim ,sposobu” i ta droga
wyjasni¢ znaczenie, w jakim ono jest tu uzyte.

Metoda (gr. sposob badania), okresla sposob postgpowa-
nia, dobdr rodzaju i kolejnos¢ czynnosci sktadowych dziata-
nia zlozonego, §wiadomie stosowany z mozliwoscig powto-
rzenia go we wszystkich przypadkach danego typu. W ogol-
nym znaczeniu odnosi si¢ do wszelkiego dziatania ludzkiego,
uprawianego ze §wiadomoscig sposobu postepowania, odno-
szacego si¢ zarowno do wykonywania jakiej$ pracy rgcznej,
jak 1 uprzedmiotowionej oraz myslenia. Stad wywodzi swe
znaczenie termin ,,sposob” dziatania (pracy) maszyny i apa-
ratu. W najprostszym uj¢ciu funkcja (cel) okresla, ,,c0” urza-
dzenie winno wykonywaé, ,,jak” to mozna w nim zrealizo-
wac okres$la sposob, a materialna struktura (konstrukcja ma-
szyny/aparatu) stanowi ich urzeczywistnienie.

W systemowych strukturach, przedstawiajacych czyn-
niki procesé6w technologicznych i realizujacych je maszyn
1 aparatow, wystepuja: surowce, energia, informacja i pro-
dukty. W tym ujeciu surowce, stanowig zbior ich wlasciwo-
$ci a ogdlne pojecie informacja zostaje skonkretyzowana
i odnosi si¢ do funkcji (celu) i sposobu dziatania jednostko-
wego procesu, realizowanego przez urzadzenia, jak i jego ra-
cjonalnych parametréw. W przedstawianym kontek§cie ma-
szyny i aparaty sa strukturami realizacji sposobéw wynale-
zionych przez cztowieka, do ktorych przyjeto, ze zakres po-
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procesu (maszyny/aparatu)
byt myslowy

Odkrycia naukowe
- =

Zbiér elementow Umyst ludzki
bytéw materialnych, (wiedza).
surowcow i ich Kreacja
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sfera mysli

Wynalazki Sposob realizacji jednostkowego procesu
sposobow ——> (spos6b dziatania maszyny/aparatu)
inalania byt myslowy
e ) ) < m (@] :
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jeciowy terminu informacja miesci w sobie zarowno ich
funkcje (stownie tozsame z celami ich istnienia, przeznacze-
niem) jak i te sposoby.

Systemowy uktad tworzenia sposobow dziatania urza-
dzen, pokazuje zwiazki struktur o charakterze materialnym
(wlasciwosci surowca, narzgdzia robocze, zjawiska przyro-
dy, czyli transfery pedu, ciepta i masy) oraz abstrakcyjnym
— funkcje (przeznaczenie, cel) maszyn i sposoby ich dziata-
nia. Systemowe analizy pomagaja ujawnia¢ zwiazki wilasci-
wosci surowcow z funkcjami i sposobami dziatania urzadzen
w procesie ich tworzenia.

W twoérczym procesie myslowym rozwigzania problemu
inzynierskiego koncypowany jest sposob obrobki badz prze-
twarzania lub utrwalania (konserwacji) surowca przy pomo-
cy jakiego$ konkretnego urzadzenia (maszyna lub aparat),
ktére powstaje przez kojarzenie dwoch sfer (bytow): mate-
rii 1 mysli —rys. 4.

Zgodnie z [14] ,.byt niematerialny jest to byt nalezgcy
do sfery mysli (umystu) i zawiera w sobie uporzgdkowanie
odpowiadajgcego mu bytu materialnego. Ten zas powstaje
w wyniku zorganizowania jego materii zgodnie z uporzqd-
kowaniem ujetym w bycie myslowym. W dowolnym momen-
cie istnienia bytu materialnego zawarte w odpowiadajgcym
mu bycie myslowym uporzqdkowanie zawiera peing informa-
¢je o stanach bytu materialnego i relacjach z innymi bytami,
ktore wystgpily lub wystepujq. Podlegajq cigglym zmianom
w wyniku kombinacji procesow”.

Stworzenie sposobu realizacji jednostkowego procesu
polega wigc na wynalezieniu nieznanej wczesniej struktury
materialnej, wykorzystujac znang wtasciwos¢ przetwarzane-
go surowca, ktora bedzie tworzyla zrealizowane w praktyce
urzadzenie (maszyn¢/aparat) [3].

W ogblnej teorii myslenia (cognitive science) zostato
udowodniono, ze umyst ludzki buduje z elementéw syste-
mu, jaki stanowi¢ moga byty materialne i umysto-
we (funkcje urzadzen i sposoby ich dziatania), na
pierwszy rzut oka nie majacych ze sobg nic wspol-
nego, nowg cato$¢, w tym mogaca stanowi¢ od-
krycia naukowe, wynalazek i innego rodzaju roz-
wigzanie. Procesy tworcze nie poddajg si¢ forma-
lizacji i algorytmizacji. Dziatania tego typu moga
by¢ realizowane tylko w umysle ludzkim, co naj-
wyzej ze wspomaganiem komputerowym i wyko-
rzystaniem komputerowych baz danych. Proces
tworczy nie moze zosta¢ przedstawiony w posta-
ci modelu, tylko w postaci podanej wyzej systemo-
wej struktury, ukazujacej rodzaj zwigzku i kierun-
ki przeptywu. Przedstawiana struktura tego proce-
su W ujeciu systemowym nie moze odzwierciedlac¢
nawet uproszczonej istoty zjawiska, jak to powin-
no mie¢ miejsce w przypadku stosowania modeli.
Ukazywane przez nia elementy sktadowe, relacje
miedzy nimi i kierunki oddziatywan wnoszg tylko
warto$ci poznawcze i porzadkujace analizy myslo-

Rys. 4. Integracja bytow (sfer) w procesie tworzenia maszyny/apara- We.

tu.

Struktura — to opis czgsci, konstrukcji, zespo-

Fig. 4. Integration of objects (of spheres) in the process formation of 16w mechanicznych, podsystemow, uktadow elek-

the machine/apparatus.
Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

trycznych. Struktura oznacza obiekt materialny,
ktorego racje bytu (wykonanie) uzasadnia realizo-
wana przez nie funkcja. W analizie strukturalnej
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wyodrebnione sg poszczegdlne zespoly mechanicz-
no-konstrukcyjne i uktady elektryczne, tworzace cata
strukture, czyli elementy sktadowe maszyny lub apa-
ratu. W analizie tej nie wydzielamy czesci, a jedynie
struktury systemowe, jakimi sg podsystemy, lub ze-
spoty mechaniczne i mechatroniczne oraz uktady elek-
tryczne i elektroniczne.

Maszyng nazywamy urzadzanie, wykorzystujace
mechaniczne ruchy w celu zmniejszenia lub wyelimi-
nowania pracy fizycznej i umystowej cztowieka. Ma-
szyny wystepuja w roli narzedzi, za$ stopien ztozono-
$ci budowy czy obstugi wielu narzedzi jest dzisiaj tak
wielki, ze wszystkie one razem wydajg nam si¢ tym sa-
mym. Jednak istniejg migdzy nimi podstawowe roz-
nice. Zasadnicza réznica pomig¢dzy maszyng a narzg-
dziem wyraza si¢ stopniem niezalezno$ci ich dzia-
fan oraz zrodtem energii. Wedtug Dyrektywy Maszy-
nowej 206/42 WE Parlamentu Europejskiego i Rady
z dnia 17.05.2006 r. ,,maszyna” to zespol, wyposazo-
ny lub przeznaczony do wyposazenia w mechanizm na-
pedowy inny niz bezposrednio wykorzystujgcy site mie-
sni ludzkich lub zwierzecych, sktadajqcy sig ze sprzezo-
nych czesci lub elementow, z ktorych przynajmniej jed-
na wykonuje ruch, polgczonych w catos¢ majgcq kon-
kretne zastosowanie.

Maszyny i aparaty moga by¢ przedstawiane w takiej
samej ogodlnej, systemowej formie graficznej, w ktorej
roéznice mi¢dzy nimi ujawniaja dopiero ich struktury.

143

Podstawa
(rama)

Zesp6t mycia
i dezynfekcji

: Zespot
* zaladowczy.

Zespot
transportu

Zespot i
sterowania

Zespot
roboczy

! Zespo6t
A bezpieczenstwa

Rys. 5. Zespoly i uklady maszyn w ujeciu systemowym.
Fig. 5. Units and layouts of machines in the system presentation.

Zroédlo: Opracowanie wilasne

Source: Own study
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Rys. 6. Zespoly i uklady aparatéw w ujeciu systemowym.
Fig. 6. Units and layouts of apparatuses in the system presenta-
tion.

Zrodlo: Opracowanie whasne

W analizie strukturalnej maszyna, jako wieloelemento-

wy $rodek techniczny, przedstawiona zostaje w postaci sche-
matu, na ktérym wyodrgbniono podsystemy (zespoty, ukta-
dy) w postaci powiazanych ze soba elips — rys. 5. Taki zapis
graficzny charakteryzuje wspotzalezno$¢ i wspotprzyczynia-
nie si¢ elementow sktadowych (struktur) systemu do realiza-
cji okreslonej funkcji (celu dziatania), jak i sposobu.

W aparatach odbywaja si¢ procesy cieplne, dyfuzyjne, fi-
zykochemiczne, biotechnologiczne, przebiegajace oddziel-
nie lub jednoczesnie, powodujace zmiany fizycznych i che-
micznych wlasciwo$ci obrabianych surowcow. W analizie
strukturalnej aparatéw mozna wyodrgbnia¢ podobne podsys-
temy (zespoty, uktady) jak w maszynach.

Zapis tego wyodrebnienia przedstawia ponizszy schemat
—rys. 6.

W analizie funkcjonalno-strukturalnej nie wydzielamy
zatem czgsci, a struktury systemowe, jakimi sg podsystemy,
lub zespoly (mechaniczne lub mechatroniczne) oraz uktady
(np. elektryczne).

Aparaty mozna podzieli¢ (w zaleznos$ci od rodzaju pod-
stawowych procesow przebiegajacych w danym aparacie) na
cztery grupy, ktore stuzg do:

* przenoszenia pedu,

* wymiany ciepla,

*  wymiany masy,

+ prowadzenia reakcji chemicznych, biochemicznych

i elektrochemicznych.

Pierwsza grupe stanowig aparaty shuzace do przygotowa-
nia mieszanin (noszgce nazw¢ mieszalnikow), aparaty stuza-
ce do rozdzielania uktadéw niejednorodnych (komory pyto-
we, cyklony, odstojniki, filtry, wiréwki, hydrocyklony). Do

Source: Own study

drugiej grupy naleza wymienniki ciepta i aparaty wyparne.
Do trzeciej grupy zaliczamy krystalizatory, destylatory, ab-
sorbery, adsorbery, ekstraktory, suszarki. Do czwartej grupy
nalezg reaktory, bioreaktory i elektrolizery.

W celu przedstawienia powigzan funkcji czastkowych ze
strukturami maszyn lub aparatow dla potrzeb dydaktycznych
czesto zalecane jest ich zestawianie w uktadzie tabelarycz-
nym. Przyklad takiego powigzania podano w tabeli 1.

Tabela 1. Przyklad powigzan okreslonych funkcji ze
strukturami maszyny

Tabelal. Example of conections functions of the ma-
chines with the structures

FUNKCJA STRUKTURA
Zasyp grawitacyjny rynna, prze-
Zatadunek no$nikiem $limakowym
Transport surowca Przenos$nik tasmowy, §limako-
wy, w uchwytach
Ciecie Noze tarczowe, noze ptaskie, ta-
¢ Smowe itp.
Wytadunek Slimak wylgdowczy, rynna wyla-
owcza itp.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Przyktady fizyczne roznych struktur materialnych organu
roboczego realizujacego okreslona funkcje, np. cigcia przy
pomocy nozy, przedstawiono na rys. 7[1].



144 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2015

Rys. 7. Przyklad struktur materialnych realizujacych
funkcje cigcia ryb przy pomocy nozy.

Fig. 7. Example of knives (material structures) carrying
the function of cutting fish.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [1]
Source: Own study on the basis of the [1]

PODSUMOWANIE

W ksztatceniu mechanikéw i technologéw przetworstwa
spozywczego w szerszym niz dotychczas zakresie winno by¢
stosowane podejécie systemowe, ukierunkowane na ulatwie-
nie zrozumienia istoty zwigzku migdzy wlasciwosciami prze-
twarzanego surowca a funkcja urzadzenia i rola tych wilasci-
wosci w tworzeniu sposobu realizacji celu, a takze wykorzy-
stania tego zwiazku, jako sposobu poglebienia integracji ob-
szernej wiedzy w przedmiocie nauczania, jakim jest inzynie-
ria procesOw przetworstwa spozywczego. W celu zapobieze-
nia powstawaniu, wystgpujacego w wielu podrecznikach z tej
dziedziny ,,nadmiaru informacyjnego” jedng z drog integro-
wania wiedzy winno sta¢ si¢, m. in., przedstawianie i oma-
wianie zbiorczych przyktadow organdéw roboczych (jak np. na
rys. 7) 1 innych istotnych zespotdéw maszyn i aparatow. Sta-
nowig one bowiem elementy sktadowe wszystkich urzadzen.
Mozna przez to w podrecznikach zmniejszy¢ (przez synteze)
liczbe opiséw konstrukcji maszyn i aparatow przetworstwa
spozywczego i ich wyposazenia technologicznego.

W systemowej analizie funkcjonalnej procesu realizo-
wanego w tych urzadzeniach wyodrgbniane sg poszczegol-
ne operacje (inaczej czynnosci) wedtug spetnianych funkcji.
Funkcja, definiuje przeznaczenie struktury, opis pracy, czyn-
no$ci, operacji, procesu jednostkowego (czgsto wyrazana

jest w samej nazwie maszyny/aparatu). Najczesciej wyod-
r¢bniamy réwniez odpowiadajace im i realizujace je struktu-
ry (tab. 1), ktére (jako pojgcie) odnosimy nie tylko do kazde-
go bytu materialnego, stworzonego przez cztowieka (zespot,
maszyna, aparat), lecz rowniez bytu umystowego (np. funk-
cja, cel, sposob). W analizowanym aspekcie pierwszy bez
drugiego zaistnie¢ nie moze.

Analize taka stosujemy dla celéw poznawczych, a w dzia-
falnosci zawodowej w procesach: tworzenia, projektowania
i konstruowania urzadzen przemystu spozywczego.
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ZAWARTOSC BIALKA | TEUSZCZU W MLEKU
PRZY ZASTOSOWANIU WODY ZDEKLASTROWANEJ
DO POJENIA KROW MLECZNYCH?®

Content protein and fat in milk using nano water to drink dairy cows®

Stowa kluczowe: mleko krowie, thuszcz mlekowy, biatko
mlekowe, woda zdeklastrowana.

Badanie przedstawione w artykule mialo na celu wykaza-
nie czy istnieje zaleznos¢ pomigdzy pojeniem krow nanowo-
dq, a zawartoscig bialka i thuszczu w mleku oraz poprawgq
stanu zdrowia krow. Do badan wyselekcjonowano 9 najcze-
Sciej chorujgcych krow z calego stada. Krowy przez okres
badan spozywaly nanowode, ktora ma lepszq wchlanialnosé
niz zwykta woda oraz wilasciwosci lecznicze. W artykule do-
konano wstepnej analizy wynikow zawartosci ttuszczu i bial-
ka w mleku krowim. Wyniki badan wykazaly niewielki wzrost
zawartosci biatka w mleku po zastosowaniu nanowody.

WSTEP

Mleko to produkt spozywczy, ktory jest waznym sktadni-
kiem w zywieniu ze wzgledu na urozmaicony sktad chemicz-
ny. Jest zrodlem wysokowarto$ciowych biatek, tatwo przy-
swajalnego thuszczu, laktozy, waznych dla organizmu sub-
stancji mineralnych (wapn, fosfor, potas, chlor, s6d, magnez,
kwas cytrynowy) oraz szeregu witamin (witamina A, D, E
i witaminy z grupy B) i innych sktadnikow.

Ilos¢ sktadnikéw mleka jest uwarunkowana genetycznie
oraz $§rodowiskowo (szacuje si¢, ze 70% to warunki $rodo-
wiskowe, natomiast 30% warunki genetyczne). Z warunkow
srodowiskowych najwazniejsze jest zywienie oraz zdrowot-
nos¢.

Tluszcz mlekowy jest gtdwnym sktadnikiem energetycz-
nym mleka. Charakteryzuje si¢ wysoka strawnos$cig (97-
99%) i duza wartosciag odzywcza. Srednia zawarto$é tusz-
czu w mleku krowim wynosi 3,75%, wykazuje jednak pewne
wahania (2,8 — 8,1%) w zaleznoS$ci od: rasy, zywienia, wia-
sciwos$ci osobniczych, okresu laktacji, itp.

Mleko i produkty mleczne dostarczaja czltowiekowi
w diecie od 15 do 25% ttuszczu, w tym 25-35% stanowia
kwasy nasycone. Ttuszcz mlekowy zawiera okoto 400 kwa-
sow tluszczowych, z czego zaledwie 15 wystgpuje w ilosci
ponad 1% [6]. Wyjatkowa cecha thuszczu mleka krowiego jest
obecnos¢ krotkotancuchowych kwasow thuszczowych, ktore
stanowig zrodto tatwo dostepnej energii niezbednej do funk-
cjonowania m.in. serca, watroby, nerek, pltytek krwi, uktadu
nerwowego, mi¢sni. Kwasy te nie powoduja wzrostu lipidow
we krwi, a wigc nie przyczyniajg si¢ do otytosci. Ponadto,

Key words: cow’s milk, milk fat, lactic protein, nano water.

A study presented in the article was to demonstrate whether
there is a correlation between watering cows nano water and
protein and fat content in milk and improved cow health. The
study selected 9 cows suffering the most from the whole herd.
Cows ate the study period nano water, which has a better ab-
sorbency than plain water and medicinal properties. The ar-
ticle presents the results of a preliminary analysis of fat and
protein in cow’s milk. The results showed a slight increase in
protein content in the milk after application nano water.

thuszcz mleczny zawiera wielonienasycone kwasy thuszczo-
we (okoto 3-5%), w tym sprezony kwas linolowy (CLA),
ktéry przejawia wiele specyficznych wlasciwosci funkcjo-
nalnych i prozdrowotnych [3].

Ze wszystkich zwigzkdéw azotowych obecnych w mleku
wyrdznia si¢: zwiagzki azotowe niebiatkowe (5%), kazeine
(75-80%), biatka serwatkowe (15-20%).

Glownym biatkiem mleka jest kazeina, ktora stanowi
okoto 80% biatka gtownego. Jest to najwazniejsze biatko
z uwagi na wysokg warto$¢ technologiczna. Jej zawartosé¢
decyduje o szybkosci powstawania skrzepu oraz jego zwie-
ztosci [4]. Zawarto§¢ w mleku krowim wynosi 2,4-2,6%.
Sktad elementarny kazeiny to: wegiel C (53%), wodér H
(7%), tlen O (22%), azot N (15,65%), siarka S (0,76%), fos-
for P (0,8550 %). Kazeina jest biatkiem najbardziej przyda-
nym jako materiat budulcowy do syntezy hemoglobiny i bia-
tek osocza krwi. Po spozyciu mleka tworzy w zotadku skrzep
ktory jest bardziej podatny na dziatanie enzymow trawien-
nych niz, na przyktad biatka w produktach migsnych [14].

Celem artykulu jest przedstawienie wstepnej anali-
zy wplywu wody zdeklastrowanej na zawartos¢ bialka
i thuszczu w mleku krowim oraz wykazanie czy istnieje
zalezno$¢ pomiedzy pojeniem krow nanowods, a zawar-
toScia thuszczu i biatka w mleku.

METODYKA PROWADZENIA BADAN

Badania zostaty przeprowadzone na krowach mlecznych
z O$rodka Hodowli Zarodkowej w Kamiencu Zgbkowic-
kim. Probki mleka pobierano w odstgpach 3-4 dni przez trzy
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tygodnie. Probki z mlekiem zostaty przebadane na zawarto$é
thuszczu i biatka w Laboratorium Polskiej Federacji Hodow-
cow Bydta i Producentow Mleka w Kobiernie. Stado krow
mlecznych ktéorym podawana jest nanowoda liczy 400 krow.
Do przeprowadzenia badan zostato wyselekcjonowanych 10
sztuk. Krowy te zostaly zaklasyfikowane jako najczesciej
chorujace. Jednej z wybranych kréw do badan podawano an-
tybiotyki z powodu zapalenia stawow. Jednakze stan zdro-
wia nie poprawiat si¢ i krowa zostata wykluczona z dalszego
uczestnictwa w badaniach. Mleko zostato pobrane od jedne;j
rasy krow PHF odmiany czarno-bialej (rys. 1).

Krowy utrzymywano w oborze wolnostanowiskowej, zy-
wienie oparto o amerykanski system zywienia NRC. Zywie-
nie kroéw mlecznych odbywa si¢ na bazie kiszonki z kukury-
dzy oraz kiszonek z traw.

Lacznie pobrano 60 probek mleka, tj. po 6 probek dla
kazdej z krow oraz 6 probek zbiorczych.

Probka mleka pobrana w celu okre$lenia jego sktadu za-
wierala objetos¢ probki wymaganej przez laboratorium oce-
ny mleka. Probki mleka pobiera si¢ do oddzielnych butele-
czek od kazdej krowy. Pobrane probki sa konserwowane od-
powiednim $rodkiem chemicznym, w celu zabezpieczenia
przed rozwojem bakterii (kwasnienie) i przesytane do labo-
ratorium oceny mleka, gdzie poddawane sg analizie.

W probkach mleka od kréw ocenianych oznaczane sa na-
stepujace parametry:
— zawarto$¢ thuszczu w % wagowych (g/100g), z do-
ktadnoscig do 0,01%,

— zawarto$¢ biatka w % wagowych (g/100g), z doktad-
no$cig do 0,01% [11, 13].

Rys. 1. Rasa kréw PHF odmiana czarno-biala.
Fig. 1. PHF breed cows variety black and white.

Zrédlo: Fotografia i opracowanie whasne

Source: The picture and own study

Srednia wydajno$¢ krowy na jeden dzien wynosi okoto
40 litrow mleka. Mleko zostalo przebadane metodg instru-
mentalng — podczerwien. Analizy instrumentalne przeprowa-
dzane sa z uzyciem ztozonej aparatury, ktora zastgpuje che-
mika zardbwno w zakresie samego wykonania analizy jak i re-
jestracji a nawet cze$ciowej interpretacji wynikéw. Pozwa-
la na wyeliminowanie dziatalnoéci analityka i zwigzanych
z jego praca bledow, zwigkszenie liczby wykonywanych
analiz w jednostce czasu, skrocenie czasu analizy, poprawe
precyzji i doktadno$ci oznaczen.

NANOWODA

Woda poddawana czynnikom zewngtrznym, Srodowi-
skowym, atmosferycznym zmienia swoja strukture¢ poprzez
tworzenie w sobie dimeréw, klastrow lub gigaklastrow, to
wszystko wplywa na jej wilasciwosci. Wiadomo iz roézne
wlasciwosci wody maja wpltyw na organizm czlowieka. Od
wiekdéw woda miala wptyw na zdrowie poprzez spozywa-
nie czy kapiele. Uzdrowiska dzielity si¢ wedtug wtasciwo-
$ci, konkretnego wptywu wody na nasz organizm. Zawar-
tos¢, sktad, odpowiednia budowa fizykochemiczna to okre-
$lone dzialanie lecznicze, zdrowotne lub chorobotwoércze. To
wlasnie zmiany w strukturze wody poprzez tworzenie giga-
klastrow sa przyczyng anomalii i r6znego rodzaju schorzen
w zywych organizmach. Za pomoca rezonansu plazmy uda-
je si¢ zoptymalizowa¢ strukturalno informacyjny stan wody
czyli przeprowadzi¢ proces odwrotny i zdeklastrowa¢ wode
do jej pierwotnej postaci [2,8].

A

Rys. 2. Model obrazu wody przed i po obrébce nano-
technologicznej.

Fig. 2. Model image of water before and after treatment
nanotechnology.

Zrédlo: Opracowanie na podstawie [9]

Source: Study based on [9]

Nazwa nanowody odnosi si¢ do nanotechnologii. Jest to
woda ktora poddano procesowi obrobki w reaktorze niskotem-
peraturowej plazmy, w wyniku czego zostaja zerwane i rozbi-
te gigaklastry wody i zostaja w roztworze pojedynczych nie-
zwigzanych czasteczkach wody oraz male klastry wody, ktore
maja rozmiar 1 nanometra. Definicja ta zostata wprowadzona
aby odrozni¢ wode poddang obrébee plazma [9].

Plazma jest nazywa czgsto czwartym stanem skupienia.
Najczesciej myslimy tylko o trzech stanach skupienia mate-
rii: statej, cieklej i gazowej. Aby wytworzy¢ plazme nalezy
dostarczy¢ odpowiednig ilo$¢ energii, ktora pozwoli na prze-
ksztatcenie w pierwszej kolejnosci substancji z ciala statego
w ciekte, nastepnie w gaz i na koncu w plazme. Energia nie-
zbedna do przeksztalcenia gazu neutralnego w plazme zwig-
zana jest ze zjawiskiem jonizacji oraz dysocjacji gazu. Ze
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wzgledu na szeroki zakres warunkow cisnienia i temperatu-
ry, w ktorych moze powstac, jest najczesciej spotykanym sta-
nem skupienia we wszech$wiecie [1].

W zaleznosci od rodzaju plazm¢ mozna wytworzy¢ wie-
loma metodami. Do powstania goracej plazmy potrzebne
jest bardzo wysokie ci$nienie i rownowaga termodynamicz-
na migdzy elektronami i cigzszymi czasteczkami chemicz-
nymi. Zimna plazma powstaje w odpowiednio niskich tem-
peraturach i gestosciach w warunkach ziemskich i w zbudo-
wanych przez cztowieka urzadzeniach. Sktada si¢ z atomow
iich jonow, a takze czasteczek (obojetne i zjonizowane). Ten
stan mozna zobrazowa¢ w nastepujacy sposob. Ciato state
po dostarczeniu energii cieplnej zmienia si¢ w ciecz. Dalsze
ogrzewanie powoduje przejScie w stan gazu. Przy dostarcze-
niu jeszcze wigkszej ilosci energii, atomy gazu ulegng joni-
zacji. Atomy w plazmie poruszajg si¢ ruchem chaotycznym
i podlegaja wzajemnym oddziatywaniom [5].

W ostatnich latach naukowcy we wspolpracy z inzynie-
rami opracowali metody wytwarzania nietermicznej plazmy
w warunkach atmosferycznych. Powoduje to znaczne obni-
zenie kosztow procesu oraz skrocenie czasu jego trwania, co
daje wigksze mozliwosci przemystowych zastosowan. Duza
liczba zespotéw badawczych i konstrukcyjnych samodziel-
nie projektuje generatory niskotemperaturowej plazmy. Pro-
totypowy zestaw urzadzen (rys. 3) do wytwarzania zimnej
plazmy w warunkach laboratoryjnych pod ci$nieniem atmos-
ferycznym sktada si¢ z rurki ceramicznej, przez ktora dopro-
wadzana jest odpowiednia mieszanina gazow, zespolu elek-
trod oraz generatora wysokiego napigcia. Na ponizszym ry-
sunku przedstawiono schemat takiego urzadzenia [15].

Rys. 3. Schemat urzadzenia do wytwarzania niskotem-
peraturowej plazmy CAP-pen.

Fig. 3. Scheme apparatus for manufacturing a low-tem-
perature plasma CAP-pen.

Zrédlo: Opracowanie na podstawie [15]

Source: Study based on [15]

Kolejnym pomystem na urzadzenie do wytwarzania pla-
zmy pod obnizonym ci$nieniem, jest zestaw, ktory sktada si¢
z wyposazonej w cewke antenowg rury kwarcowej otaczaja-
cej komorg obrobki plazmowej, w ktorym umieszcza si¢ prob-
ki (rys. 4). Zestaw jest przytaczony do wzmacniacza i genera-
tora wysokiego napigcia za pomoca elektrody (20kV, 1kHz).
Dodatkowo urzadzenie jest wyposazone w pompg¢ prozniowa,
ktéra ma za zadanie obnizenie ci$nienia w uktadzie [15].

Rys. 4. Prototypowe urzadzenie do wytwarzania zimnej
plazmy.

Fig. 4. A prototype device for producing a cold plasma.

Zrédlo: Opracowanie na podstawie [15]

Source: Study based on [15]

Majac na uwadze rézne formy rozwigzan stosowanych
w konstrukcjach, mozna wyr6zni¢ nastepujace nosniki dla
produktéw przeznaczonych do poddania dzialaniu zimnej
plazmy. W pierwszej kolejno$ci nalezy wyrdzni¢ urzadzenie
wielopoziomowe, czesto okreslane mianem stelazu potko-
wego. W takim urzadzeniu material jest poddawany obréobce
na wielu poziomach, pozwala to na optymalne wykorzysta-
nie urzadzenia. Drugim rozwigzaniem konstrukcyjnym jest
urzadzenie z bebnem obrotowym, w ktorym moze by¢ wyko-
nywana obrobka plazmowa na przyktad materialow sypkich.

Technika niskotemperaturowej plazmy pozwala na wy-
korzystanie jej w wielu dziedzinach badan przemystowych
dla materialdéw organicznych i w medycynie, wykorzystu-
jac promieniowanie ultrafioletowe/promieniowanie elektro-
magnetyczne o czestotliwosci wyzszej niz czestotliwosé pro-
mieniowania optycznego. Dhugos¢ fal promieniowania UV
miesci si¢ w zakresie 4-400nm. Pobudzone czasteczki w pla-
zmie emitujg obok promieniowania optycznego takze pro-
mieniowanie UV, ktére moze by¢ czynnikiem wplywaja-
cym na aktywujace lub czyszczace dziatania plazmy, zwlasz-
cza w obrébece materiatow organicznych. Do czyszczenia po-
wierzchni elementow materialow organicznych uzywana jest
plazma niskoci$nieniowa. Umozliwia uzyskanie temperatu-
ry procesu ponizej 100°C, co z punktu widzenia zastosowa-
nia do zabezpieczenia surowcodw zywnosciowych jest bardzo
korzystne [5].

PROCES WYTWARZANIA
WODY ZDEKLASTROWANEJ

Wytwarzanie wody zdeklastrowanej wymaga uzycia re-
aktora niskotemperaturowej plazmy (1) o odpowiednio do-
branych parametrach (rys. 5). Dzigki zastosowaniu zimnej
plazmy wytworzonej w komorze prézniowej (2), wigzania
wodoru sg zrywane, pozostawiajac jedynie mniejsze mikro-
uktady. Wodor doprowadzony jest do stanu plazmy w 36°C.
Woda przechodzi przez wielopoziomowe moduly plazmy
(3) (rys.6) i zostaje nadana jej energia kinetyczna. Wowczas
woda przechodzi w stan nadkrytyczny i przybiera calkiem
nowe wilasciwosci. Warto podkresli¢, ze woda podczas ob-
robki wykazuje lekka po§wiate, co jest niespotykane. Nano-
woda zostaje doprowadzona przez we¢ze (4) do instalacji po-
boru wody. Aby woda przechodzita w taki stan potrzebny jest
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specjalny aparat, w ktorym zachodzi deklastracja wody. Kaz-
de urzadzenie jest dostosowane do klimatu oraz warunkéw
atmosferycznych panujacych na danym terenie. Urzadzenie,
ktore zostato zamontowane w gorach nie bedzie funkcjono-
wac¢ nad morzem. Kazdy aparat do wytwarzania wody zde-
klastrowanej jest niepowtarzalny, przystosowany do jedne-
go miejsca. Parametry oraz charakterystyke pracy dobiera si¢
w fazie konstruowania urzgdzenia pod dane zastosowanie.
Wymagane sg takie dane jak: ile wody zdeklastrowanej be-
dzie produkowane, do jakiego procesu bedzie wykorzysty-
wana, itd. Informacje te stuza do wybrania optymalnych pa-
rametréw reaktora zimnej plazmy oraz dobranie wystarcza-
jacej liczby modutéw plazmy.

Rys. 5. Schemat wytwarzania wody zdeklastrowanej.
Fig.S. Scheme for preparing nano water.

Zrédlo: Fotografia i opracowanie whasne
Source: The picture and own study

WLASCIWOSCI NANOWODY

Nanowoda uzyskuje zaskakujace parametry, ma zmniej-
szong warto§¢ pH, zmniejszong zwilzalno$¢, zwigkszone
przewodnictwo. Dowodzi to szerokich mozliwosci techno-
logicznych oraz zastosowania w réznych dziedzinach, np. w
przemysle rolno-spozywczym i przemysle kosmetycznym.
Produkty produkowane na bazie nanowody pozwalaja na
duzo lepsza wchlanialno$¢ niz produkty produkowane na ba-
zie zwyklej wody [7]. Woda o zmienionej strukturze, nie pa-
ruje w temperaturze 100°C, nie zamarza w temperaturze 0°C
i ma niskie napigcie powierzchniowe. W domowych warun-
kach nie mozna takiej wody zagotowa¢. Uzyskana tempera-
tura nie przekracza 83°C. Podgrzewana do wyzszej tempera-
tury okoto 160°C gwaltownie wyparowuje. Prog zamarzania
zdeklastorwanej wody to okoto -60°C. Zdeklastrowana woda
potrafi rozpusci¢ w sobie 40% wigcej np. soli, co powoduje
mozliwo$¢ uzyskiwania wigkszych koncentratow. Woda o ta-
kich wtasciwosciach potrafi rozpusci¢ w sobie ttuszcze oraz
inne substancje nie wchodzace w reakcje z woda [10,12].

Rys. 6. Moduly plazmy oraz wielopoziomowa konstruk-
cja reaktora niskotemperaturowej plazmy.

Fig. 6. Plasma modules and multi-layered structure of
low-temperature plasma reactor.

Zrédlo: Fotografia i opracowanie whasne

Source: The picture and own study

Rys. 7. Wnetrze reaktora zimnej plazmy.
Fig. 7. The interior of the reactor cold plasma.

Zrédlo: Opracowanie na podstawie [9]
Source: Study based on [9]

ANALIZA WYNIKOW

Analizowane mleko pobierane byto do specjalnych bu-
teleczek. Reprezentatywna probka mleka powinna zawiera¢
mleko z kazdego doju, jaki zostat zmierzony w réwne;j ilo-
$ci, uzaleznionej od liczby dojéw w ciagu doby oraz objeto-
$ci probki wymaganej przez laboratorium. Buteleczki byly
napetniane przy kazdym udoju po réwnej ilosci mleka czy-
li okoto 10 ml. Udoj krow odbywat si¢ 3 razy dziennie o sta-
tych godzinach. Probki mleka przed analiza przechowywa-
no w temperaturze 4°C bez dostepu do $wiatta nie dtuzej niz
96 godzin.
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Zawartos¢ procentowa biatka w mle-

ku zalezy w duzej mierze od czynnikOw Taplel.
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Tabela 1. Poziom tluszczu [wyniki otrzymane z laboratorium oceny mleka]
The level of fat [the results obtained from the milk testing laboratory]|

srodowiskowych (m.in.: pory roku, zy-

wienia, stadium laktacji i wieku krowy). Nr Poziom ttuszczu/data pobrania probki
Zawarto$é biatka dI PHF ksztal- |7 | k
awartosc biafka dla rasy sztat- FOWY 12015-04-11 | 2015-04-14 | 2015-04-18 | 2015-04-21 | 2015-04-25 | 2015-04-28
tuje si¢ migdzy 3,2-3,6%. Podstawowe
czynniki zywieniowe majace wplyw na 1. 1 4.87 4,54 8.9 1,65 1.85 2,92
poziom biatka w mleku to: 2. 129 1,48 2,4 1,85 0,88 1,15 0,93
— udziat w dawce pasz bialko- | 3 | 174 5,27 3,76 2,69 0,88 1,85 4,65
h
Wyl - 4. | 213 3,71 292 275 4,07 12,62 4,76
— stosunek pasz objetosciowych
do tresciwych, 5 | 237 4,43 4,68 19 4,69 4,57 4,76
— koncentracja energii w dawce | 6. | 305 3,41 41 4,05 1,88 3,64 2,51
pokarmowej, 7. | 405 7 4 4,66 1,2 3,8 4,64
— dodﬁtek aminokwasow chronio- 8. 633 3,64 118 3,08 223 23 266
nych.
9. | 655 2,77 0 3,52 09 2,79 2,6
Zawartose thuszezu w mleku do- 00000 9 g7 3,53 282 356 4,24 4,01
starcza informacji o przemianach we-

glowodanow w zwaczu. Dla krow rasy
PHF zawartos¢ tluszczu oscyluje 3,6-
4,1%. Spadek ponizej 3,5% powinien

Tabela 2. Poziom bialka [wyniki otrzymane z laboratorium oceny mleka]
Table 2. The protein level [the results obtained from the milk testing laboratory]

by¢ sygnatem do kontroli dawki pokar- N Poziom biatka/data pobrania prébki mleka
mowej, przede wszystkim pod wzgle- | LP- krowy
dem struktury. Z kolei poziom thusz- 2015-04-11 | 2015-04-14 | 2015-04-18 | 2015-04-21 | 2015-04-25 | 2015-04-28
czu przekraczajacy 5% moze by¢ na- | 1. 1 3,36 3,44 3,44 3,52 3,58 3,5
stc;pstwem wystapienia jednej z chordb 9 129 3,38 3.21 35 3.39 3.45 3.39
metabolicznych — ketozy.
W tabelach zestawiono wyniki 3 174 3,35 3:47 3.47 3,51 349 478
thuszczu i biatka (tabela 11 2). 4. 213 3,61 3,76 3,7 3,75 3,14 4,96
Wykresy (1 1 2) przedstawiaja pro- | 5. | 237 3,37 3,41 3,47 3,34 3,48 5,4
centowg zawarto$¢ thuszczu oraz biatka
. 1 4 1 4
w okresie od 11.04.2015 do 28.04.2015 1. 6. | 305 3,85 3.5 3,49 36 3.5 i
7. | 405 3,17 3,42 34 3,57 3,45 4,07
PODSUMOWANIE 8. | 633 3,08 3,23 3,22 3,25 3,32 4,97
9. | 655 3,05 0 3,17 3,32 3,09 4,98
Analiza sktadu mleka jest bardzo :
przydatnym narzedziem ulatwiajacym | 10. |Zbiorcza 3,05 3,07 3,74 3,08 3,26 4,89
kontrole zywienia oraz stanu zdrowot-
nego krow mlecznych. Nigdy jednak
zawarto$¢ biatka i thuszczu w mleku nie powinna by¢ inter- LITERATURA:

pretowana w oderwaniu od pozostatych analiz obejmujacych
m.in.: podstawowg analiz¢ zywienia, kontrole zbilansowania
dawki pokarmowej w 1 kg suchej masy, wskaznikow rozrodu
oraz kondycji krow.

Po analizie wynikéw przeprowadzonych badan mozna
powiedzie¢, ze procentowa zawarto$¢ biatka w mleku jest
bardziej stabilna i mniej zalezna od Zywienia niz wydajno$¢
mleka i zawartego w nim tluszczu. Na podstawie wykresu
2 mozna odczyta¢ niewielki wzrost biatka (nie staty), ktory
moze by¢ wynikiem stosowania nanowody.

Poziom tluszczu przekraczajacy normy moze by¢ nastep-
stwem chordb metabolicznych.

Przeprowadzone badania nie daly jednoznacznej odpo-
wiedzi czy istnieje optacalna zalezno$¢ pomiedzy pojeniem
krow nanowoda, a zawartoscig biatka i thuszczu w mleku
oraz poprawg stanu zdrowia krow. Na podstawie dluzszych
obserwacji bedzie mozna ewentualnie jednoznacznie stwier-
dzi¢ lub nie poprawe stanu zdrowia krow i jakosci mleka.
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Wykres 1.  Zawarto$¢ procentowa tluszezu w mleku.
Diagram 1. The percentage of fat in milk.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Wykres 2.  Zawartos$¢ procentowa biatka w mleku.
Diagram 2. The percentage of protein in milk.

Zroédlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study
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ZROWNOWAZONY ROZWOJ SPOtECZNO-GOSPODARCZY:
IDEA A UWARUNKOWANIA REALIZACJI (W SWIETLE
ENCYKLIKI PAPIEZA FRANCISZKA — LAUDATO SI')®

Sustainable socio-economic development: idea and conditions of implemen-
tation (based on the Laudato Si’ encyclical of Pope Francis)®

Wieloaspektowa i alarmistyczna Encyklika Papieza Fran-
ciszka jest bardzo przekonujgca. Papiez bardzo obrazowo
przedstawia niepokojqco zly i pogarszajqcy sie stan srodo-
wiska przyrodniczo-klimatycznego oraz jego skutki spotecz-
no-gospodarcze, w tym pogarszajgce sie warunki zycia lu-
dzi i rozszerzajgce si¢ ubostwo. Omawia rowniez przyczy-
ny tej sytuacji, podkreslajgc, miedzy innymi, brak wiasciwej
polityki spoteczno-gospodarczej (polityka ekologiczna po-
wierzchowna i pozorna), w ujeciu globalnym (brak progra-
mow zrownowazonego i zintegrowanego rozwoju). Niestety,
Jjak stwierdza Papiez Franciszek — polityka migedzynarodowa
Jjest podporzgdkowana technologii i finansom, co sprowadza
sie do rabunkowej eksploatacji zasobow, czesto dokonywa-
nej przez uzbrojony w nowoczesne technologie kapital mie-
dzynarodowy. Doprowadzi¢ to moze nie tylko do drastycz-
nego wyczerpania si¢ zasobow i katastrofy ekologicznej, ale
rowniez do nowych i niszczgcych wojen o zasoby. Poza tym,
Papiez podkresla nieskutecznos¢ swiatowych negocjacji i po-
rozumien osiggnietych na szczytach klimatycznych oraz po-
wszechng dominacje zasady maksymalizacji zysku (chciwosé
biznesu i 0sob prywatnych), co zawsze jest ze szkodq dla sro-
dowiska naturalnego.

Encyklika zawiera rowniez wqtki optymistyczne, zwlaszcza
w rozdziale czwartym i szostym (ostatnim), w ktorym Pa-
piez mowi o ekologii ludzkiej (ekologii cztowieka) i nawotu-
je do nawrdcenia ekologicznego, co jest niejako powinnoscig
chrzescijan posiadajqcych liczgce juz ponad dwa tysigce lat
bogactwo duchowosci.

WSTEP

Idea zrownowazonego rozwoju (Sustainable Develop-
ment) gltoszona od kilkudziesieciu lat jest w coraz wigkszym
stopniu aktualna w zwigzku z pogarszajacym si¢ stanem §ro-
dowiska naturalnego, objawiajacym si¢ szczegolnie w zanie-
czyszczeniu powietrza i wody oraz w zmianach klimatycz-
nych (gwaltowne zjawiska atmosferyczne i zmiany pogodo-
we). Bezposrednio przektada si¢ to negatywnie na jako$¢ zy-
cia ludzi oraz na ich zdrowie [1].

W ostatnich latach nie tylko nie znikaja, ale wrecz nasi-
laja si¢ nieréwnowagi spoteczne (polaryzacja poziomu i ja-
kosci zycia, bezrobocie, ubostwo) i gospodarczo-rynkowe

Multifaceted and alarmist encyclical of Pope Francis is very
convincing. Pope vividly shows disturbingly poor and dete-
riorating state of natural environment and climate and its
socio-economic impact, including the deteriorating living
conditions of the people and expanding poverty. It also dis-
cusses the causes of this situation, highlighting, among oth-
ers, lack of a proper socio-economic policy (environmental
policy is superficial and apparent), including its global basis
(lack of programs for sustainable and integrated develop-
ment - authors postscript). Unfortunately, as Pope Francis
says - international politics are reliant on technology and
finance, which amounts to overuse of resources, including
often carried out by armed with modern technology interna-
tional capital. This may lead not only to a drastic depletion
of resources and environmental disaster, but also to new and
devastating wars for resources. Besides, the Pope highlights
the ineffectiveness of global negotiations and agreements
reached at the climate summits, and universal domination
of the principle of maximizing profit (greedy businesses and
individuals), which is always to the detriment of the environ-
ment.

The encyclical also contains optimistic topics, especially
in the fourth and sixth (last) chapter, when the Pope speaks
about human ecology and calls for an ecological conversion,
which is a kind of duty for Christians who have two thou-
sandth wealth of spirituality.

(wahania popytu, w tym eksportowego wobec nadprodukcji
r6éznych dobr, bankructwo wielu podmiotéw gospodarczych)
oraz finansowe (nadmierne zadtuzenie podmiotéw gospodar-
czych i 0séb fizycznych, bankructwo bankéw) jak rowniez
nierownowagi ekologiczne. Wystepuja one zarowno w uje-
ciu globalnym (pomig¢dzy krajami), jak i czastkowym (lokal-
ne, sektorowe). Charakteryzujg si¢ one réznymi poziomami
rozwoju industrialnego, zatrudnienia i bezrobocia, zamozno-
$ci oraz ubodstwa. Szczeg6lnie widoczne jest to w rejonach
i krajach przeludnionych, ale réwniez w szybko rozwijaja-
cych si¢ krajach postsocjalistycznych, gdzie wdrozono go-
spodarke neoliberalng, zupetnie nieregulowang w jej skrajnej
postaci, w ktorej cho¢ podnosi si¢ stopa zyciowa obywateli
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a jednocze$nie rosnie polaryzacja stopnia zamozno$ci po-
szczegblnych os6b i grup spoteczno-zawodowych. W efek-
cie skutkuje to powstawaniem niezadowolenia wérdd oby-
wateli oraz narastaniem konfliktow spoteczno-politycznych.
Zaobserwowa¢ rowniez mozna poglebiajace si¢ roznice
W poziomie rozwoju i zamozno$ci pomigdzy réznymi rejona-
mi i krajami, metropoliami i matymi miejscowo$ciami dane-
go kraju, w tym w Polsce.

Nasuwa si¢ zasadnicze pytanie, na ile realna jest idea
zréwnowazonego (i zintegrowanego) rozwoju gospodar-
czego oraz jak powinna by¢ ona realizowana, aby jej
wdrozenie dawalo pozadane efekty?

Odpowiedz na to pytanie jest bardzo trudna, ze wzgle-
du na wieloaspektowo$¢ pojecia rozwoju zréwnowazonego.
Generalnie ujmujac, jest to (zgodnie z wieloaspektowa de-
finicjg unijnej Strategii rozwoju zréwnowazonego') zinte-
growany rozw0j gospodarczy w trzech aspektach, tj. ekono-
micznym, spotecznym i srodowiskowym. Obecnie widocz-
ne jest, ze 1ozwo0j gospodarczy z jednej strony — wyraza si¢
we wzroscie potencjatu produkcyjnego (produkcji wszela-
kich dobr i ushug) oraz we wzroscie liczby ludnosci, zwtasz-
cza w niektorych rejonach $wiata, a z drugiej — przejawia
si¢ w statym kurczeniu si¢ zasobow $rodowiska naturalnego
(terenoéw lesnych, takowych, bagiennych; ginie wiele gatun-
kow roslin i zwierzat) oraz w pogarszaniu si¢ jego stanu (ja-
kos$¢ powietrza, wody). To wszystko powoduje, ze stale ob-
niza si¢ jakos¢ zycia ludnos$ci, zwlaszcza w rejonach zurba-
nizowanych [2].

Mozna pesymistycznie skonstatowaé, ze przy takiej
tendencji rozwoju gospodarczego nie ma szans na jego
skuteczne zréwnowazenie w najblizszej przysztosci. Moz-
liwe bytoby to przy zahamowaniu globalnego wzrostu licz-
by ludnosci, przy jednoczesnym zahamowaniu wzrostu po-
tencjalu produkcyjnego. Niekontrolowany wzrost liczby lud-
noS$ci bedzie pociagat za sobg wzrost potencjatu produkcyj-
nego i rozrost teren6w zurbanizowanych i rolniczych kosz-
tem naturalnych powierzchni ekologicznych, czego przykta-
dem jest np. kurczaca si¢ dzungla amazonska. Srodowisko
naturalne i warunki zycia ludno$ci beda pogarszaly sie, na-
wet przy wdrazaniu technologii produkcyjnych ,,przyjaznych
srodowisku”, gdyz rosngca liczba ludnos$ci pociggaé bedzie
za sobg wzrost konsumpcji, ale jednoczesnie ubdstwa. Ozna-
cza to pogarszanie si¢ jakosci §rodowiska naturalnego: po-
wietrza (zanieczyszczenia przemystowe, wydzieliny samo-
chodow, produkty spalania materialu opatowego gorszej ja-
ko$ci oraz wszelkich odpadéw w rejonach mniej zamoz-
nych), wody, ze wzgledu na duzg ilos¢ sciekow itp. Formal-
na ochrona teren6w ekologicznych (parkow, rezerwatow) nie

1 Patrz - Review of the EU Sustainable Development Strategy (EU SDS)
—Renewed Strategy. Council of the European Union. Brussels, 26 June
2006 (wersja internetowa), s. 3, 4. W Strategii wyrdznia si¢ sze$¢ aspek-
tow (obszaréw), a mianowicie: zmiany klimatyczne, zréwnowazo-
ny transport, zrobwnowazona konsumpcja i produkcja, ochrona $rodo-
wiska naturalnego, zdrowie publiczne, ograniczanie wykluczenia spo-
tecznego (s. 7 - 29). Polskie dokumenty strategiczne, dotyczace roz-
woju zrownowazonego maja rowniez charakter wieloaspektowy. Przy-
ktadem tego jest np. Strategia zrownowazonego rozwoju wsi, rolnictwa
i rybactwa (Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, wersja internetowa
z 2010 roku), w ktorej wyrdznia si¢ pie¢ celow (aspektow), a miano-
wicie: wzrost jakosci kapitalu ludzkiego, rozwoj infrastruktury, bezpie-
czenstwo zywnosciowe, wzrost produktywnosci i konkurencyjnosci sek-
tora rolno-zywnos$ciowego, ochrona $rodowiska i adaptacja do zmian
klimatu na obszarach wiejskich.

bedzie skuteczna ze wzgledu na determinacje ludzi dotknig-
tych ubostwem, a takze z uwagi na chciwos¢ ludzi bogatych
(biznesu), czego przykladem sa np. nielegalne polowania na
stonie, czy nosorozce w Afryce.

Polityka gospodarcza jednakze, musi dziata¢ optymi-
stycznie, czego pozytywnym przykladem jest realizowana
kompleksowo i wieloaspektowo (kreowanie zar6wno réwno-
wagi ekologicznej jak i rownowag spotecznych i gospodar-
czych?) wspomniana unijna Strategia rozwoju zrownowazo-
nego. Efekty tej strategii nie bedg miaty przelozenia na glo-
balng swiatowg gospodarke, jezeli analogiczne dzialania nie
zostang podjete w innych rejonach $wiata rozwijajacych sie
w szybkim tempie, w sposob niezrownowazony (Chiny, In-
die, Brazylia), badz charakteryzujacych si¢ umiarkowanym
tempem rozwoju, duzym przeludnieniem i ubdstwem (nie-
ktore kraje azjatyckie, afrykanskie, kraje Ameryki Poludnio-
wej, Meksyk). Umiedzynarodowienie dziatan na rzecz wdra-
Zania zrOwnowazonego rozwoju jest bardzo trudne, o czym
$wiadczg trudno$ci w wypracowywaniu globalnych uzgod-
nien w sprawach klimatycznych [3 s. 133-134].

Unijna Strategia na rzecz zrownowazonego rozwoju wy-
chodzi naprzeciw najwazniejszym potrzebom rozwojowym
UE i jest niezbedna [4]. Trzeba jednakze podkresli¢, ze unij-
na gospodarka jest z natury zrownowazona, co utatwia reali-
zacje¢ Strategii. UE reprezentuje wzglednie wysoki (a w nie-
ktérych panstwach czlonkowskich wysoki) poziom rozwo-
ju spoteczno-gospodarczego i w sposob konsekwentny jest
chronione srodowisko naturalne, zwtaszcza w ,,starych pan-
stwach cztonkowskich. W UE nie ma przeludnienia, wrecz
jest permanentny kryzys demograficzny (w tym w Polsce),
co moze powodowaé w przyszto§ci powstawanie nierow-
nowagi gospodarczej, a w przypadku nadmiernej imigracji
- nierdownowagi spoleczno-politycznej [5, 6].

Przyktadem najnowszego globalnego dokumentu na te-
mat zrdwnowazonego rozwoju, ze szczegolnym uwzglednie-
niem potrzeb ochrony §rodowiska naturalnego jest Encykli-
ka Papieza Franciszka, zatytutowana Laudato SI’ (Pochwa-
lony badz).* Jest to dokument wieloaspektowy omawiajacy
zar6wno przyczyny, jak i skutki spoteczno-gospodarczych
dziatan antyekologicznych (szkodzacych czlowiekowi), ale
rowniez postulujacy potrzeby dziatan naprawczych.

2 Naszym zdaniem, UE niestety wycofuje si¢ z interwencjonizmu rynko-
wego na skutek nacisku Swiatowej Organizacji Handlu, o czym $wiad-
czy np. rezygnacja z dotowania eksportu rolno-zywnosciowego, z kwo-
towania produkcji rolnej (np. ostatnio z kwotowania produkcji mleka),
co moze sprzyja¢ tworzeniu si¢ nierownowag na rynku rolno-zywno-
$ciowym. Odnosi si¢ rowniez wrazenie, ze UE nie panuje nad liberalng
polityka finansowo-bankowa, wspotodpowiedzialng np. za kryzys grec-
ki. W Polsce wydaje sig¢, ze krajowa polityka finansowo-bankowa toleru-
je, ze szkoda dla konsumentow, ultraliberalne funkcjonowanie bankéw
(o czym $wiadczy tzw. kryzys frankowiczowski), a zwlaszcza paraban-
kow.

3 Trzeba jednak stwierdzi¢, o czym juz pisaliSmy na famach niniejszego
pisma (PTPS, Nr 1/2013), ze réwniez kompleksowo realizowana unij-
na Strategia nie jest w stanie w petni wyeliminowac¢ niekorzystnego od-
dziatywania na $§rodowisko naturalne, np. w wyniku szybkiego (skoko-
wego) rozwoju, np. w Polsce, gospodarstw rozwojowych, stosujacych
nowe technologie, nie do konca przyjazne srodowisku, o czym §wiadczy
np. zmniejszajaca si¢ populacja niektorych dzikich zwierzat, np. zajgcy,
kuropatw, przepiorek itp.

4 Patrz np. — Encyklika LAUDATO SI'... op. cit.. Papiez juz w pierwszym
i drugim akapicie Encykliki, nawiazujac do $wigtego Franciszka z Asy-
zu, nazywa ziemi¢ domem i siostra oraz stwierdza (s. 3), ze ta siostra
protestuje z powodu zla, jakie jej wyrzqdzamy nieodpowiedzialnym wy-
korzystywaniem i rabunkowq eksploatacjq dobr-...
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Trzeba jednakze podkresli¢, ze Encyklika ma charakter
nieformalny, nie jest efektem porozumienia mi¢dzynarodo-
wego 1 nie ma mocy sprawczej. Ma natomiast olbrzymie zna-
czenie moralne oraz ideowe - odwoluje si¢ do odpowiedzial-
no$ci panstw i organizacji migdzynarodowych, globalnego
biznesu i sumien poszczeg6élnych ludzi.

Wyrazamy nadzieje, ze ta Encyklika, w odréznieniu od
poprzednich, bedzie miata wplyw i przetozenie na konkret-
ne dziatania, w tym przypadku na rozwoj zrownowazony
i ochrone $rodowiska naturalnego.’

Celem artykulu jest przedstawienie problemow zwia-
zanych z potrzeba wdrazania idei zré6wnowazonego roz-
woju spoleczno-gospodarczego i uwarunkowan jej realiza-
cji w skali globalnej w $wietle Encykliki LAUDATIO SI’.

HISTORIA IDEI | KONCEPCJI
PROEKOLOGICZNYCH STOLICY
APOSTOLSKIEJ

Stolica Apostolska od dawna zabierata glos w sprawach
ekologicznych (ochrony $rodowiska naturalnego), ktore sa
zardwno celem, jak i warunkiem efektywnego rozwoju spo-
teczno-gospodarczego.

Pierwszym, ktéry zasygnalizowat niepokdj w zwiazku
z degradacja Srodowiska naturalnego, byt Papiez Jan XXIII
(ponad 50 lat temu), nawotlujac w Encyklice PACEM IN
TERRIS do dialogu ze wszystkimi w odniesieniu do naszego
wspdlnego domu.

W 1971 roku Papiez Pawetl VI w liscie apostolskim Octo-
gesima adveniens, stwierdzit miedzy innymi, ze niekontrolo-
wana dziatalno$¢ cztowieka i nierozwazne wykorzystywanie
przyrody powoduje niebezpieczenstwo jej zniszczenia oraz ze
z kolei on sam padnie ofiarg tej degradacji. Rok wcze$niej
w FAO (Organizacja ds. Wyzywienia i Rolnictwa) mowit
o zagrozeniu katastrofg ekologiczng ze strony cywilizacji
przemystowej, jezeli rozwdj gospodarczy nie bedzie pota-
czony z autentycznym postepem spotecznym i moralnym.’

W pierwszej Encyklice REDEMPTOR HOMINIS (1979 1.)
Papiez Jan Pawet II ostrzegal, ze cztowiek nie dostrzega in-
nych znaczen naturalnego srodowiska, jak tylko te, ktore stu-
zq celom doraznego uzycia i zuzycia. Jan Pawet 11 wielokrot-
nie nawolywat do globalnego nawrécenia ekologicznego oraz
zwrocenia wickszej uwagi na aspekty moralne w odniesieniu
do ekologii. Cztowiek moralny nie tylko powinien szanowac
inne osoby, ale powinien by¢ rowniez ukierunkowany na swiat
przyrody i bra¢ pod uwage nature kazdego bytu oraz ich wza-
Jjemne powigzanie w uporzgdkowany system.®

5 Warto przypomnieé, ze jedna z encyklik papieskich sprzed ponad 100
lat (RERUM NOVARUM, ogtoszona w 1891 roku przez Papieza Le-
ona XIII), a dotyczaca rownie waznej kwestii ogdlno§wiatowej, a mia-
nowicie kwestii pracy ludzkiej, niesprawiedliwo$ci spotecznej XIX-
wiecznego kapitalizmu, zostata zignorowana przez rzady i biznes krajow
europejskich, co w efekcie doprowadzito do tzw. rewolucji pazdzierni-
kowej w Rosji i tragedii (ngdzy i pogromu) milionow ludzi, olbrzymich
zniszczen gospodarczych i kulturowych. Dzieta zniszczenia dokonczy-
ta Il wojna $wiatowa, a jej skutki siggaly az ostatniej dekady XX wieku.
Totalitaryzm hitlerowski, ktory bezposrednio wywotat t¢ wojne, wyrost
i umocnit si¢ wykorzystujac niesprawiedliwo$¢ i niezadowolenie spo-
teczne.

6 Patrz — Encyklika LAUDATIO SI’, op. cit., s. 4.

7 Tamze,s. 4, 5.

8 Tamze,s. 5, 6.

Papiez Benedykt XVI zaapelowal w przemoéwieniu do
korpusu dyplomatycznego (2007 r.), aby usuwac struktural-
ne przyczyny ztego funkcjonowania gospodarki swiatowej
oraz skorygowania modeli rozwojowych, ktore wydaja si¢
by¢ niezdolne do zapewnienia poszanowania srodowiska na-
turalnego. W przeméwieniu do duchowienstwa (2008 r.) Pa-
piez mowit: Czlowiek nie stwarza sam siebie. Jest on duchem
i wolg, ale jest tez naturq.’

Szczegdlnie ostro wypowiedzial si¢ Patriarcha Bartto-
miej (2012 r.) na temat relacji cztowiek — naturalne $rodo-
wisko, stwierdzajac, iz kazdy z nas... przyczynia si¢ do ma-
tych katastrof ekologicznych... Zbrodnia przeciw naturze jest
zbrodnig przeciw nam samym i grzechem przeciw Bogu. Za-
proponowal - bySmy przeszli od konsumpcji do poswigcenia,
od chciwosci do wielkodusznosci...

Wydaje sig¢, ze na tle przytoczonych wypowiedzi papie-
skich na temat niszczacego oddzialywania czlowieka na §ro-
dowisko naturalne, Encyklika LAUDATO SI’ jest nie tylko
bardziej rozbudowana, ale tez bardziej kategoryczna, na co
niewatpliwie ma wplyw coraz gorszy stan srodowiska natu-
ralnego, wyrazne zmiany klimatyczne oraz postepujace po-
garszanie si¢ warunkow zycia ludzi. Papiez Franciszek wie-
rzy, ze ludzkosc¢ jest jeszcze zdolna do wspoipracy w budo-
waniu naszego wspolnego domu. Apeluje o zjednoczenie ca-
tej rodziny ludzkiej w dgzeniu do zrownowazonego i zinte-
growanego rozwoju (zapewniajacego wlasciwa ochrong $ro-
dowiska naturalnego — dopisek wtasny). Podkresla znaczenie
globalnego ruchu ekologicznego, ktory, jak stwierdza, ma za
sobg dlugq i bogatg droge]...].

ANALIZA STANU SRODOWISKA
NATURALNEGO — NIEKTORE ASPEKTY
(W TYM SKUTKI), UWARUNKOWANIA
| MECHANIZMY DEGRADACJI
SRODOWISKA NATURALNEGO

Encyklika zawiera w rozdziale pierwszym [s. 18 — 49],
zatytutowanym ,,Co si¢ dzieje w naszym domu’ oceng stanu
srodowiska naturalnego i spotecznego oraz jego najwazniej-
szych uwarunkowan, migdzy innymi:
€ Zanieczyszczenia powietrza, ktore oddziatujg na zdro-

wie, zwlaszcza osob najubozszych, powodujgc miliony

przedwczesnych zgonow. Spaliny pochodza z paliw uzy-
wanych w kuchniach, czy do ogrzewania. Zanieczyszcze-
nie spalinami powoduje transport oraz przemyst. Spaliny
pochodza takze z parowania i sublimacji nawozéw mine-
ralnych, srodkéw ochrony roslin. Zatatwiamy jeden pro-
blem (np. intensyfikujemy produkcje rolno-zywnosciowa
poprzez chemizacj¢), a powstaje drugi i nastgpne proble-
my (np. poza zatruciem gleby, wody, powietrza, produku-
jemy gorsza ,,nasycong” chemig zywnos¢, trujemy faune,
np. pszczoty, zmniejszamy ré6znorodnos¢ gatunkowsq ro-
$lin, np. ziot).

€ Zanieczyszczenia przez odpady. Odpady mogg by¢ do-
mowe, komercyjne, rozbidorkowe, medyczne, elektro-
niczne i przemystowe. Czg¢sto sg one bardzo toksycz-
ne lub radioaktywne. Niestety jak si¢ stwierdza w Ency-
klice, ciggle nie udato si¢ doprowadzi¢ do zamknigtego

9 Tamze,s. 6, 7.
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cyklu produkcyjnego w przemysle, w pelni wykorzystu-
jacego odpady.

€ Gazy cieplarniane (dwutlenek wegla, metan, tlenki azo-
tu i inne, pochodzace z dziatalno$ci czlowieka i jego nad-
miernej konsumpcji), powoduja zmiany klimatyczne,
co widoczne jest w zjawisku postepujacego ocieplenia.
Jest ono samonapedzajacym si¢ procesem, ktory przy-
spiesza naturalne uwalnianie dwutlenku wegla z mate-
rii organicznej rozkladajacej si¢ (utleniajacej si¢) na po-
wierzchni ziemi, w tym ziemi odkrytej przez topniejace
lodowce. Nadmiar dwutlenku wegla jest w coraz mniej-
szym stopniu absorbowany przez ro§liny, migdzy inny-
mi w zwigzku z rabunkowa wycinka lasow tropikalnych.
Globalne ocieplenie skutkuje zmniejszaniem si¢ poten-
cjatu produkcyjnego rolnictwa, le$nictwa i rybotowstwa,
co poszerza skale ubostwa. Ograniczenie emisji dwutlen-
ku wegla stato si¢ priorytetem ogdlno$wiatowym, w tym
takze Unii Europejskie;j.

€ Wyczerpujace si¢ naturalne zasoby wody, stanowig pro-
blem konsumpcyjny, zwlaszcza w krajach zamoznych,
ale generalnie biorgc, warunkuja stabilne funkcjonowa-
nie i produktywno$¢ rolnictwa, lesnictwa i rybotowstwa
(stodkowodnego) i zapobiegaja rozszerzaniu si¢ ubostwa.
W dhuzszym okresie, niezbedne jest obnizenie konsump-
cji wody, ze wzgledu na jej deficyt i koszty pozyskiwania.
Naszym zdaniem, wymagac to bedzie powszechnej zmia-
ny nastawienia ludzi w kierunku ograniczenia konsump-
cji i proekologicznym. Tymczasem, mimo postepujacego
deficytu wody, w niektorych krajach (np. w Chile) wiele
naturalnych zbiornikéw wodnych zostato sprywatyzowa-
nych, co ogranicza dostgp do wody najbiedniejszym gru-
pom spotecznym.

€ Zmniejszanie si¢ roznorodnosci biologicznej, bedzie
skutkowato w przysztosci ograniczeniem mozliwosci
wiasciwego wyzywienia ludzi, leczenia niektorych cho-
rob, czy stosowania niektérych ushug (w tym rekreacyj-
nych). Kazdego roku, jak podkresla si¢ w Encyklice, zni-
ka tysigce gatunkéw roslin i zwierzat. Kurcza si¢ obsza-
ry bytowania, zerowania i przemieszczania si¢ zwierzat
(np. pstragow), do czego przyczynia si¢ intensywne rol-
nictwo, nowoczesna sie¢ drogowa, ogrodzenia, sztuczne
zbiorniki i zapory wodne.

€ Postepujace zmniejszanie sic ekosysteméw lasow tro-
pikalnych, np. w dorzeczu Konga i Amazonii, poprzez
wycinane, przez dziatania korporacji ponadnarodowych,
ktére m.in. proponuja umigdzynarodowienie Amazonii.

€ Analogicznie jak lasy tropikalne, degradacji ulegaja rafy
koralowe, bedace siedliskiem ok. miliona gatunkéw
zwierzat (ryby, kraby, migczaki, gabki, glony i inne), co
bezposrednio skutkuje zawezaniem si¢ réznorodnosci
tych siedlisk.

€ Powstawanie elitarnych zamknigtych osiedli mieszka-
niowych utrudnia dostep do picknych ekologicznych ob-
szarow dla ludzi mniej zamoznych.

¢ Wzrasta wykluczenie spoleczne, ktére skutkuje m.in.:
ograniczeniem dostgpu ludzi mniej zamoznych do ener-
gii i ustug, wzrostem przemocy i agresji, rozwojem prze-
mystu narkotykowego; zwigkszeniem stopy analfabety-
zmu u dorostych oraz ogdlng deprywacja standardu zy-
cia, co nie sprzyja rozwojowi zdolnosci do mgdrego zZycia.

€ Rosnie globalna niesprawiedliwo$¢ i zadluzenie kra-
jow ubogich, ktore w tej sytuacji nie sg w stanie rozwijac
si¢ w sposOb zrownowazony, chronigcy srodowisko natu-
ralne.

WNIOSKI

Powyzsza analiza, jakkolwiek zawezona do wybranych
aspektow Encykliki LAUDATIO SI’, potwierdza niepoko-
jace tendencje w zakresie pogarszania si¢ srodowiska natu-
ralnego i nieskuteczno$¢ dotychczasowych zabiegoéw maja-
cych na celu ich zahamowanie. Wickszo$¢ krajow nie reali-
zuje programow (strategii) zrownowazonego i zintegrowa-
nego rozwoju, przyjaznego dla ludzi i srodowiska naturalne-
go. Wszechobecna jest ponadto zasada maksymalizacji zy-
sku, szybkiego i tatwego, bez troski o ekosystemy.' Widocz-
ne jest to w dziataniach podmiotow krajowych, jak i miedzy-
narodowych, co prowadzi do nierownowag spoleczno-go-
spodarczych i ekologicznych, globalnych i regionalnych oraz
bezposrednio lub posrednio do degradacji srodowiska natu-
ralnego. Rowniez pojedynczy ludzie szkodza srodowisku na-
turalnemu poprzez dazenie do maksymalizowania konsump-
cji i bogacenia si¢, czesto ze szkodg dla srodowiska natural-
nego. Wobec pogarszania si¢ stanu srodowiska naturalnego,
bezradne sa poszczegdlne kraje, ugrupowania krajow oraz
organizacje migdzynarodowe. Nierespektowane sg porozu-
mienia w sprawie ochrony przyrody i klimatu.

Niezbedne sg zatem dziatania, majace na celu zahamo-
wanie degradacji srodowiska i pogarszania si¢ jakosci zy-
cia ludzi majace w efekcie zapobiec apokaliptycznej sytu-
acji (wspomnianej za Papiezem Pawlem VI, katastrofie eko-
logicznej). Moze dojs¢ do sytuacji, kiedy warunki przyrod-
niczo-klimatyczne oraz jako$¢ produkcji i konsumpcji beda
drastycznie szkodliwe dla ludzi w kazdym aspekcie (brak
czystej wody, powietrza, zdrowej zywnosci i wysokojako-
sciowych pozazywnosciowych produktéw konsumpcyjnych,
niekorzystne zmiany klimatyczne i permanentna destabiliza-
cja pogody, nowe dotychczas nieznane epidemie i schorze-
nia). Jak stwierdza si¢ w omawianej Encyklice (s. 45) — wy-
buchng nowe wojny... wobec wyczerpywania si¢ niektorych
zasobow (np. ropy naftowej, wegla, gazu ziemnego, itp.).
Naszym zdaniem, prawdopodobne bytyby w takiej sytuacji
gigantyczne ,,wedrowki ludéow”, co moga uprawdopodob-
nia¢ obecne migracje mieszkancow Azji i Afryki do Europy.

Za niezbedne i pilne uwazamy nastgpujace dziatania:

Realizacja globalnej (i krajowych) strategii zréwno-
wazonego i zintegrowanego rozwoju, oparta na determina-
cji wszystkich krajow, zwlaszcza najwigkszych krajow po-
teg gospodarczych i krajow przeludnionych. Jak mowit Pa-
piez Benedykt XVI'! - Pilnie potrzebna jest prawdziwa swia-
towa wiladza polityczna, aby zarzgdzaé ekonomiq swiatowg,
uzdrowi¢ gospodarki dotknigte kryzysem, zapobiec pogigbie-
niu sig kryzysu i zwigzanego z nim zachwiania rownowagi...
Naszym zdaniem, muszg ulec zasadniczej zmianie dziata-
nia ultraliberalnych organizacji migdzynarodowych, wspie-
rajacych kapital migdzynarodowy i kapitat krajow bogatych,
umozliwiajacych brutalng eksploatacj¢ krajow ubogich,
poprzez uniemozliwienie im realizacji zréwnowazonego

10 Tamze, s. 30, 153 (,zasada maksymalizacji zysku w oderwaniu od
wszystkich innych wzgledow, jest wypaczeniem pojecia ekonomii...”).
11 Tamze, s. 139.
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rozwoju spoleczno-gospodarczego i ekologicznego.Realizo-
wane strategie muszg mie¢ charakter kompleksowy i wielo-
aspektowy, podobny do unijnej strategii rozwoju zrownowa-
zonego, aby nie tworzy¢ i nie utrwalaé¢ nierdwnowag czast-
kowych (sektorowych, lokalnych). W niektorych aspektach
realizowane strategie muszg mie¢ charakter ewolucyjny.

Niezbedne sg dziatania zapobiegajace dalszemu wzro-
stowi przeludnienia w niektorych krajach i rejonach $wiata.
O stusznosci takich dziatan ze wzgledéw spoteczno-gospo-
darczych (ale rowniez ekologicznych), niezaleznie od ich
etycznych aspektow, swiadczy polityka ludnosciowa Chin.
Papiez wypowiada si¢ na ten temat w Encyklice, stwier-
dzajac, ze zamiast rozwigzywac problemy ubogich... niekto-
rzy cheq jedynie proponowacé ograniczenie liczby urodzen
(s. 38). Naszym zdaniem odpowiednia polityka pronatali-
styczna musi i$§¢ w parze z odpowiednim — zréwnowazonym
i zintegrowanym rozwojem spoteczno-gospodarczym.

Niezbedny jest wzrost powszechnej $wiadomosci eko-
logicznej. Temu problemowi poswigcono w Encyklice az
dwa rozdzialy — czwarty i szosty (ostatni). Papiez mowi
o ekologii ludzkiej (ekologii cztowieka), przez ktora rozumie
si¢ fakt, ze czlowiek tez ma natur¢ i powinien zy¢ zgodnie
z prawem moralnym wpisanym w t¢ naturg, a jednoczesnie
we wlasciwej relacji z otoczeniem i innymi istotami zywymi
(Encyklika, s. 124). W ostatnim rozdziale Encykliki Papiez
mowi o nawroceniu ekologicznym (s. 170), sugerujac, ze jest
to niejako powinno$¢ chrzescijan, bo zobowiazuje do tego
dwutysieczne bogactwo duchowosci — doswiadczen osobi-
stych i spolecznych.

Papiez Franciszek samokrytycznie stwierdza w Encykli-
ce (s. 47/48), ze Kosciol nie ma podstaw, by proponowac de-
finitywne rozwigzania i rozumie, ze powinien stuchac i pro-
mowac uczciwg debate wsrod naukowcow, szanujgcych roz-
norodnosé opinii. Wyrazamy nadzieje¢, ze glos Stolicy Apo-
stolskiej bedzie coraz czesciej uwzgledniany, zwlaszcza wo-
bec pogarszania si¢ na ziemi warunkéw przyrodniczo-klima-
tycznych.

[1]

(2]

3]

[4]

5]

[6]
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ROLA PANSTWA W KREOWANIU
INNOWACYJINEJ GOSPODARKI®

The role of the state in creating innovative potential of the economy®

Stlowa kluczowe: edukacja, nauka, uczelnie, wiedza, inno-
wacja. panstwa, Swiat.

Rozwinigte gospodarki Swiata zawdzigczajg swoj sukces
bezposredniemu lub posredniemu angazowaniu si¢ panstwa
w rozwoj nauki, techniki i edukacji. Z jednej strony jest to
pomoc finansowa w formie grantow, z drugiej tworzenie in-
[frastruktury spotecznej ztozonej z instytucji edukacyjnych i
osrodkow naukowo-badawczych. Wazng role w tych proce-
sach odgrywa inspiracja panstwa, ktora zacheca naukow-
cow i wynalazcow do wytrwatych badan.

WPROWADZENIE

Celem artykulu jest ukazanie roli i znaczenia wspar-
cia publicznego ze strony organéw wladzy panstwowej w
rozwijaniu innowacyjnosci gospodarki krajowej za po-
moc3 nauki, techniki i edukacji.

T. Kelley i J. Littman twierdza, ze innowacyjne rozwig-
zania nie powstajag w procesie centralnego planowania. Jako
dowod wymieniaja kalifornijska Doling Krzemowa, kto-
ra zbudowano pod San Francisco a nie pod Moskwa [13].
Zainspirowane sukcesem Kalifornii wtadze rosyjskie posta-
nowity powieli¢ wspomniang stref¢ dynamicznego rozwoju
w miejscowosci Skotkowo. Aby strefa mogta nabraé¢ dyna-
miki, postanowiono sprzegna¢ jej wspotprace z chinskim
parkiem technologicznym Zhongguancun w kwestii badan
technologii biomedycznych i informacyjnych, a takze ener-
getyki oraz nowych materiatow [3].

Zaangazowanie panstwa rosyjskiego w innowacyjne
miasteczko Skotkowo pod Moskwa przyniosto mizerne efek-
ty. Przeszkoda w jego rozwoju byt brak wiodacych laborato-
ri6w badawczych oraz przedsigbiorstw, z ktorych moglyby
powstawac¢ firmy odpryskowe (spin-off) oraz brak naukow-
cow 1 innowatoréw $wiatowego formatu, ktorzy byliby loko-
motywa dalszego rozwoju.

Przeciwnikami ingerencji panstwa w gospodarke naro-
dowg pozostaja zwolennicy ideologii liberalnych i neolibe-
ralnych. Zglaszaja postulaty, aby nie prowadzilo ono zadne;j
funkcji gospodarczej [5]. Tego typu apele sa szkodliwe dla
interes6w gospodarczych kraju. Wynika to stad, iz wspolcze-
sne rynki staja si¢ coraz bardziej niepewne i zmienne. Mig-
dzy firmami i krajami dochodzi do ostrej konkurencji, ktéra
zmusza rzady do udzielania cichej lub jawnej pomocy pry-
watnym przedsigwzigciom.

Key words: education, science, universities, knowledge, in-
novation. country, the world.

The developed economies of the world have their success to
the direct or indirect involvement of the state in development
of science, technology and education. On the one hand it is
a financial assistance in the form of grants from other social
infrastructure to be created consisting of educational insti-
tutions and research centers. An important role in these pro-
cesses plays an inspiration state, which encourages scientists
and inventors to persistent research. The aim of this article is
to show the role and importance of public support on the part
of state authorities in developing innovative domestic econo-
my through science, technology and education.

Mimo ogromne;j roli sektora prywatnego w tworzeniu ka-
lifornijskiej Doliny Krzemowej, panstwo miato w niej duzy
udzial. Z jednej strony nabywato produkty od prywatnych
firm (w latach szesc¢dziesiatych ubieglego wieku amerykan-
skie wojsko pozyskiwato czterdziesci procent wytwarzanych
polprzewodnikow) [2], z drugiej za$ udzielato pomocy finan-
sowej biznesmenom prowadzacym dziatalno$¢ innowacyjna.
Wiele stref zaawansowanych technologii na $§wiecie powsta-
to w duzej mierze za publiczne pienigdze.

W gospodarce opartej na wiedzy dominujace znaczenie
posiadaja wyroby, ktorych warto$¢ rynkowa tworzy w du-
zej mierze zawarta w nich wiedza [10]. Koszty oraz ryzy-
ko jej generowania staja si¢ coraz wyzsze, dlatego niezbed-
ne jest wsparcie panstwa, ktore posiada mozliwosci i instru-
menty finansowe ku temu, aby wspiera¢ badania podstawo-
we. Ich celem staje si¢ kreowanie wiedzy podstawowej, po-
budzajacej postep technologiczny. W przypadku jej genero-
wania nie okresla si¢ potencjalnego zastosowania w prakty-
ce. Tego typu wiedze kreuja uczelniane laboratoria naukowe,
a takze wielkie przedsigbiorstwa [2].

Panstwo oddziatluje na wspotczesng nauke na rézne spo-
soby. Jednym z nich jest przyznawanie przedstawicielom na-
uki i edukacji patentoéw. Wspomniane uprawnienia majg po-
budza¢ kreatywno$¢ oraz wyzwala¢ bodzce do kreowania in-
nowacji [28]. Zrodtem rozwoju techniki danego kraju moze
by¢ réwniez zakup zagranicznych patentow. Jako przyktad
mozna wymieni¢ japonskie Ministerstwo Przemyshu i Han-
dlu, ktoére ustosunkowujac si¢ — w koncu lat 50 ubieglego
wieku — do zlozonej przez amerykanskg firme¢ IBM prosby
o wyrazenie zgody na wytwarzanie sprzetu komputerowego
zaproponowato, aby ww. firma odplatnie udostepnita podsta-
wowe patenty firmom japonskim [1].
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Wydawane przez panstwa patenty moga jednak hamowaé
rozwoj nauki i techniki. Powotujgc si¢ na wyjasnienia wia-
Sciciela nowosadeckiej firmy Fakro Ryszarda Florka — An-
drzej Piskorz pisze, ze zachodnie korporacje: ,,czesto paten-
tujq rozwiqzania, ktore wcale innowacyjne nie sq. Okresla-
ne sq one mianem tzw. patentowych smieci. Zmusza to jed-
nak krajowe, innowacyjne firmy do poswiecania czasu i pie-
niedzy na wyjasnianie patentowych zawitosci. W tym cza-
sie z obawy o posqgdzenie o kopiowanie wynalazku nie mogq
wprowadza¢é do produkcji rozwigzan zablokowanych zglo-
szeniami patentowymi. — Nie zarabiajg wiec, a przeciwnie,
ponoszq dodatkowe koszty. Tracq na tym i krajowe przed-
sigbiorstwa i cata ekonomiczna wspolnota. Miedzynarodowe
koncerny w swoim dorobku patentowym mogq posiadaé na-
wet do 80 proc. takich smieci patentowych’ [24].

Na panstwie spoczywa ci¢zar transformacji gospodar-
ki. Jako przyktad mozna poda¢ Polske oraz Chiny. W Polsce
dokonano ,,szokowej terapii”, ktéra doprowadzita do prze-
ksztatcenia gospodarki socjalistycznej w kapitalistyczng. Jej
efektem byt upadek wielu dobrze prosperujacych firm, co
doprowadzito do duzego bezrobocia. Wtadze chinskie doko-
nywaly stopniowych reform, tworzac mechanizmy wolnego
rynku w sposob racjonalny, dzigki czemu gospodarka chin-
ska rozwija si¢ trzykrotnie szybciej od polskiej [22].

Kluczowe znaczenie ze strony panstwa maja dziatania
zachgcajace absolwentow uczelni wyzszych oraz szkot za-
wodowych, aby pozostawali w kraju i pracowali dla rodzi-
mych firm i instytucji. Majace miejsce w wielu krajach zja-
wisko ,,drenazu mézgoéw” stanowi zagrozenie dla rozwoju
gospodarki. Jego obecnos$¢ uszczupla szeregi specjalistow,
co w warunkach budowy gospodarki opartej na wiedzy moze
mie¢ negatywne skutki dla rozwoju wielu jej sektorow.

INSPIROWANIE ROZWOJU
NAUKI | EDUKACJI

Spoleczenstwo oczekuje od panstwa, aby bylo dostarczy-
cielem podstawowych ustug. Wéréd nich znajduje si¢ eduka-
cja [27]. Jej zadaniem jest ksztatcenie wykwalifikowanych
kadr na potrzeby gospodarki.

Realizowane przez szkolnictwo wyzsze efekty ksztatce-
nia mozna uja¢ w trzech podstawowych kategoriach:

— wiedzy, bedacej wynikiem przyswajania informacji
W procesie uczenia sig;

— umiejetnosei, ktore mozna scharakteryzowac jako
zdolno$¢ do wdrazania unikalnej wiedzy celem roz-
wigzywania problemows;

— kompetencji, ktore potwierdzaja zdolnos¢ stosowa-
nia wiedzy i umiej¢tnosci w pracy, nauce lub rozwoju
osobowym [7].

Panstwa rozwijaja gospodarki w oparciu o wiasny po-
tencjal naukowo-badawczy (dziewigtnastowieczna Wiel-
ka Brytania) lub na podstawie obcych rozwigzan technicz-
nych (dziewi¢tnastowieczna Japonia). W pierwszym przy-
padku gromadzona przez dziesi¢ciolecia wiedza techniczna
oraz unikalne umiejetnosci rzemieslnikow i przedsigbiorcow
doprowadzily do szybkiego rozwoju gospodarki brytyjskiej,
natomiast Japonia skorzystata z wiedzy zachodniej, ktorg
umiejetnie wdrazata u siebie. W tym celu osiedlano hutnikoéw

z Niemiec, wiokiennikow z Anglii oraz budowniczych stat-
kow z Holandii. Za granicg wysylano mtodych Japonczykow,
aby zdobywali cenng wiedze i umiej¢tnosci, ktdre wdrazali
po powrocie do kraju [18].

Umiejetnie integrowaly zagraniczne zasoby wiedzy z kra-
jowymi po 1978 roku Chiny. Pekin rozwijat wlasny potencjat
edukacyjny, naukowy i techniczny, ale tez wysytat za granice
studentow, aby na prestizowych uczelniach zdobywali wie-
dze. Wracajac do kraju wspierali chinska gospodarke, ktora
dzigki temu rozwijata si¢ dynamicznie [29].

W gospodarce opartej na wiedzy kluczowe znaczenie po-
siada nauka i technologia [6]. Oprdcz nich istotna jest eduka-
cja, ktora wspomaga procesy ekonomiczne na poziomie re-
gionalnym i krajowym.

Ogromnego wsparcia — w okresie konfrontacji politycznej
lub militarnej — udzielaja panstwa nauce i technice. W 1961
roku prezydent Stanéw Zjednoczonych John F.Kennedy we-
zwal naukowcéw z Narodowej Agencji Aeronautyki i Prze-
strzeni Kosmicznej, aby ukierunkowali swoje umysty i przy-
gotowali grunt pod pierwszy lot cztowieka na Ksiezyc [13].

Jak pokazuje dotychczasowe do§wiadczenie nowe tech-
nologie czesto opierajg si¢ na szerokich podstawach wiedzy
naukowej [21], aby ja generowaé niezbedna jest wspotpraca
instytucji naukowych i edukacyjnych. W przypadku Polski
nie ma dostatecznej inspiracji ze strony panstwa, aby uczel-
nie podejmowatly ze sobg wspotdziatanie. Wedtlug Julity Ja-
bteckiej znaczna cze§¢ polskich szkét wyzszych konkuruje
mi¢dzy soba nie widzac perspektyw we wspotpracy w obsza-
rze ksztatcenia i badan [9].

Niska innowacyjno$¢ polskiej gospodarki sktonita wta-
dze, aby wspiera¢ wspotprace mi¢dzy nauka a biznesem.
W 2013 roku minister Nauki i Szkolnictwa Wyzszego zapo-
czatkowata program o nazwie ,,Brokerzy Innowacji”. Zakta-
da on zwickszenie skutecznosci urynkowienia rezultatow ba-
dan naukowych osigganych w jednostkach naukowych oraz
integrowania nauki z gospodarkg. Ustanowienie wspotdzia-
fania naukowcoéw z biznesmenami pozwoli upowszechniac
nowe rozwigzania technologiczne w réznych sektorach go-
spodarki [15].

W podejmowane przez panstwa projekty dotyczace prze-
strzeni kosmicznej angazowane s3 prywatne przedsigbior-
stwa. Celem tych projektow jest nie tylko eksploracja ko-
smosu ale takze transport réznego rodzaju wyposazenia, za
ktory pozyskuja okreslone $rodki finansowe.

Panstwo moze takze organizowaé konkursy, ktérych ce-
lem jest konstruowanie réznego rodzaju urzadzen stuzacych
zdobywaniu kosmosu, aby w ten sposob pozyskiwaé cen-
nych partnerow dla prowadzonych badan naukowych. Dzig-
ki temu moga powstawac i rozwijac si¢ nowoczesne przemy-
sty zaawansowanych technologii oraz miejsca pracy.

FINANSOWANIE BADAN NAUKOWYCH

Zatrudniona w brytyjskim Uniwersytecie w Sussex Ma-
riana Mazzucato wywotata burzliwag dyskusje¢ na temat roli
panstwa w procesie kreowania znaczacych dla réznych sek-
torow gospodarki rozwigzan innowacyjnych. Analiza, ktorej
dokonata pokazata, ze tworcy Apple pozyskali — we wcze-
snej fazie rozwoju — grant w wysokosci 500 tysiecy dolarow
od amerykanskiego rzadu. To wlasnie dzigki wspomniane;j
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pomocy rzadowej spotka opuscita garaz i przeksztalcita si¢
w migdzynarodowe przedsigbiorstwo [30].

Dzialajace na roznych kontynentach fundusze wysokie-
go ryzyka nie sa w stanie ostatecznie okresli¢ trajektorii wy-
nalazku na rynku. Niepewnos¢ z tym zwigzana powoduje, ze
zwykle finansuja prototyp produktu. Wedtug Mariany Maz-
zucato wspomniane fundusze nie sg gotowe wchodzi¢ w in-
westycje, ktorych horyzont czasowy wynosi kilkanascie lat.
Najbardziej optymalna dla nich jest perspektywa kilkuletnia,
po ktorej moga odzyska¢ wtozone fundusze. Tymczasem ba-
dania podstawowe w nowych obszarach nauki obejmujg dtu-
gi okres czasu. Dlatego w takim przypadku z pomoca przy-
chodzi panstwo wspierajac je [12].

Mariana Mazzucato wskazuje, ze model biznesowy fir-
my Apple nie sprowadza si¢ do generowania nowych tech-
nologii ale do szukania mozliwo$ci sprzedazy juz istnieja-
cych. Wigkszos¢ z rozwiazan technologicznych, ktore firma
wprowadzata w iPhonach lub iPodach opracowano ze $rod-
kow publicznych [23].

W przypadku Stanéw Zjednoczonych rzadowe agendy
wspomagaja — w imieniu panstwa — badania podstawowe.
Dobitnym tego przyktadem jest Agencja Zaawansowanych
Obronnych Projektow Badawczych oraz Narodowa Funda-
cja Nauki. Za pozyskany z Narodowej Fundacji Nauki grant
opracowano algorytm, dzigki ktéremu Google stato si¢ zna-
ne na $§wiecie. Z pochodzacych od panstwa $rodkéow finan-
sowych stworzono (wedlug Mazzucato) takze twardy dysk
oraz ekran dotykowy [12]. Dotyczy to réwniez GPS-u, nad
ktérym badania rozpoczat amerykanski sektor militarny oraz
wywiadowczy [30].

Niemcy oraz Chiny uruchomily nawet system banko-
wych gwarancji widzac korzy$ci we wspieraniu innowacyj-
nych rozwigzan dotyczacych miedzy innymi zielonych tech-
nologii [30].

Po rzadowe granty siegaja w Stanach Zjednoczonych
prywatne firmy. Co wigcej wykorzystuja takze publiczne re-
zultaty prac badawczych. W mysl obowigzujacych tu mecha-
nizmow znajdujace si¢ na amerykanskich uniwersytetach in-
stytuty badawcze inicjuja — za pozyskiwane od rzadu pienia-
dze - badania naukowe, ktore obejmuja dtugi horyzont czaso-
wy. Zatrudnieni w nich pracownicy naukowi podejmuja si¢
— na pewnym etapie prac — prywatyzacji projektu badawcze-
go. Utworzona przez nich firma zostaje nabyta przez korpo-
racje [30].

Instytucjonalny charakter przybrato wspieranie procesow
innowacyjnych w naszym kraju. Srodki kierowane s3 w ra-
mach programow operacyjnych. Jako przyktad mozna wy-
mieni¢ Innowacyjng Gospodarke obejmujaca lata 2007-2013
oraz Inteligentny Rozwdj przypadajacy na lata 2014-2020
[26]. W tym ostatnim programie fundusze sg mi¢dzy inny-
mi kierowane na wspieranie tzw. inteligentnych specjaliza-
cji, ktore okreslaja poszczegolne regiony na podstawie uni-
kalnych zasobow jakie pozostajg w ich dyspozycji. Ich iden-
tyfikacja zasadza si¢ na koncentrowaniu funduszy na ogra-
niczonej liczbie celow, aby wzmocni¢ konkurencyjnos¢ da-
nych obszarow, ktore posiadajac odpowiedni potencjat moga
uzyska¢ wsparcie ze strony nauki, aby kreowa¢ dobra oraz
konkurowa¢ na krajowych i migdzynarodowych rynkach [8].

BUDOWA INFRASTRUKTURY
WSPOMAGAJACEJ NAUKE

W kreowaniu kadr dla gospodarki wielka role odgrywaja
uczelnie wyzsze. W przypadku naszego kraju zasadnicze de-
cyzje polityczne odno$nie szkolnictwa wyzszego podejmuje
sejm za pomocg ustaw zwyktych [4]. Uchwalajac odpowied-
nie regulacje prawne panstwo zachowuje kontrole nad proce-
sem edukacyjnym, ktory przekazuje mtodym ludziom odpo-
wiednie tre$ci oraz ksztaltuje pozadane postawy spoleczne.

Aby rozwija¢ gospodarke, panstwa kierujag ogromne
srodki finansowe w naukg i technike. Dzigki temu powstaja
centra innowacji. Przykladem jest malenki Singapur. W 2003
roku utworzyt on osrodek badan biomedycznych Biopolis.
Za jego pomoca wladze wspomnianego miasta-panstwa pra-
gnely $ciagnac do niego wybitnych ludzi nauki oraz utalen-
towanych absolwentow studiow doktoranckich z réznych
panstw $wiata. Wyposazono go w nowoczesng infrastruktu-
r¢, na ktorg sktadajg si¢ sklepy, restauracje, obiekty sporto-
we, a takze instytucje kulturalne. Swoja dziatalno$¢ prowa-
dza tu miedzy innymi GlaxoSmithKline oraz Novartis [11].

Na zaawansowang nauke i technike jako motory rozwo-
ju gospodarki postawity wtadze japonskie. Z mysla o konku-
rencyjnosci gospodarki oraz priorytetowych technologiach
zaktadaty w prefekturach publiczne laboratoria. Japonskie
firmy udzielaly im finansowego wsparcia. Dzigki temu pro-
wadzone przez laboratoria prace badawcze byty ukierunko-
wane na miejscowe srodowisko biznesowe [19].

Wspotdziatanie panstwowego szkolnictwa wyzsze-
go z panstwowym przemystem mozna bylo zaobserwowaé
w Polsce Ludowej migdzy Wydzialem Mechaniczno-Tech-
nologicznym Politechniki Warszawskiej a Zaktadami Me-
chanicznymi Ursus oraz Wydzialem Samochodow i Maszyn
Roboczych wspomnianej uczelni a Fabryka Samochodéw
Osobowych na Zeraniu. Politechnika realizowata na ich te-
renie studia przemienne. Obj¢ci nimi byli pracownicy posia-
dajacy mature. Przez p6t roku pracowali oni, a przez nastgp-
ne sze$¢ miesi¢gcy zdobywali cenng wiedzg od specjalistow
z Politechniki Warszawskiej [17].

Na nauke i edukacj¢ postawily — po upadku Zwiazku Ra-
dzieckiego — wtadze Finlandii. Za ich pomoca budowaty po-
tencjat innowacyjny wlasnego kraju. Premier miejscowego
rzadu stanagt na czele Rady ds. Nauki i Technologii. Wspo-
mniana instytucja jest odpowiedzialna za przedsiewzigcia
w obszarze innowacji [11].

Ogromnego wsparcia udziela edukacji, nauce i techni-
ce panstwo chinskie. Wiadze publiczne wybraty w tym kra-
ju dziesie¢ uniwersytetow. Wspomniane uczelnie otrzymaty
srodki finansowe. Posunigcie to ma na celu dogonienie czo-
towki $wiatowej. Jako przyktad mozna wymieni¢ zwigksze-
nie ilo$ci uczelni wyzszych w kraju $rodka z 2 tys. do 4 tys.
miedzy 2002 a 2005 rokiem. Tego typu dziatania majg za-
pewni¢ chinskim przedsi¢biorstwom i instytucjom wykwali-
fikowanych specjalistow [11].

Wsparcie dla nauki moze dokonywaé si¢ za posrednic-
twem panstwowych firm. Jako przyktad mozna poda¢ kana-
dyjskie przedsigbiorstwo publiczne Hydro Quebec. Wspo-
mniana firma zajmuje si¢ sprzedaza energii elektrycz-
nej. Wspiera finansowo katedr¢ Hydro Quebec w Szkole
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Zarzadzania Uniwersytetu Quebec a Montreal, ktora prowa-
dzi badania naukowe [14].

PROWADZENIE BADAN NAUKOWYCH

Wedtug M.Mazzucato rola panstwa powinna sprowadzaé
si¢ do inwestowania w obszary nauki i techniki, ktore moga
okazac¢ si¢ korzystne dla gospodarki w najblizszej przyszto-
Sci. Inicjatywy sfery publicznej maja takze angazowac pry-
watny biznes w ryzykowne przedsigwzigcia [12].

Przyktadem zaangazowania panstwa w procesy badaw-
cze sa Stany Zjednoczone. W latach 80. XX wieku wiladze
wydzielaty z budzetu federalnego 2/3 srodkow finansowych,
ktore kierowano na badania naukowe. Byly one realizowane
na amerykanskich uczelniach wyzszych [20].

Duzy nacisk na wspomaganie nauki kladzie azjatycki
Singapur. Tamtejsze wladze publiczne zwickszylty w prze-
sztosci naktady na prace B+R. Objeto nimi nauki przyrodni-
cze oraz media cyfrowe. Biznesmeni mogg liczy¢ na ulgi po-
datkowe jesli zatoza swoj biznes w kraju. Panstwo udostep-
ni im takze nowoczesng infrastrukture techniczna, zapewni
réowniez dostep do grantdw badawczych, za pomoca ktorych
maja mozliwos$¢ finansowac do 40 proc. wlasnych badan na-
ukowych [11].

Na gospodarke narodowa panstwo moze wplywaé za
pomoca sektora kosmicznego i militarnego. Jako przyktad
mozna wymieni¢ wladze indyjskie. Zlokalizowana w inno-
wacyjnym regionie Bangalore Indyjska Agencja Kosmiczna
moze poszczyci¢ si¢ sukcesem. W 2014 roku indyjski sta-
tek kosmiczny wszed! na orbite¢ Marsa. Wtadze kraju wspie-
raja przemyst kosmiczny, gdyz jest jednym z két zamacho-
wych tamtejszej gospodarki. Zachodnie panstwa zapomnia-
ly o zacofaniu technologicznym Indii i importuja z tego kra-
ju czesci oraz maszyny stuzace eksploracji przestrzeni ko-
smicznej [16].

Poza Indiami, USA i Rosja takze Chinska Republika Lu-
dowa postawila na edukacje, nauke i technike. Jak stwierdza
Tomasz Jankowski dzigki ich wsparciu ten ostatni kraj wdra-
za technologie, ktorych nie stosujg — ze wzgledow finanso-
wych — inne panstwa. Przyktadem jest szanghajska kolej ma-
gnetyczna [25].

Dani Rodrik z Uniwersytetu Harvarda postuluje utworze-
nie ,,panstwa innowacji”. Bedac inicjatorem wszelkich inno-
wagcji technologicznych powinno ono czerpaé korzysci z ich
zastosowania w gospodarce [30]. Pozyskiwane w ten sposob
srodki finansowe mozna kierowaé na rézne cele spoteczne.

PODSUMOWANIE

Wbrew pozorom panstwo pozostaje waznym graczem
w gospodarce. Dzieje si¢ tak, poniewaz posiada odpowied-
nie instrumenty pozwalajace bezposrednio (Singapur) lub
posrednio (Stany Zjednoczone) wplywaé na innowacyjnos¢
gospodarki.

Oddziatywanie panstwa na gospodarke¢ narodowsa za po-
moca edukacji, nauki i techniki moze przybiera¢ rézne for-
my:

— dziatan inspirujacych (apele o rozwd6j badan);

— pomocy finansowej (granty na prace badawcze);

— kreowania infrastruktury naukowo-badawczej (labo-
ratoria badawcze);

— ksztalcenia wysokiej klasy specjalistow (inzynierow,
doktoréw, doktorow habilitowanych);

— prowadzenia badan naukowych (nanotechnologia,
biotechnologia, informatyka, medycyna).

Mimo podejmowanych przez §rodowiska liberalne i neo-
liberalne prob wyeliminowania panstwa z gospodarki na-
dal odgrywa ono wazng rol¢ w réznych jego sektorach oraz
w badaniach nad znaczgcymi innowacjami. Uchodzace za
najbardziej rozwinigte i najpotezniejsze panstwo kapitali-
styczne $wiata Stany Zjednoczone wspomagaja posrednio
gospodarke amerykanskg udzielajac $rodkéw finansowych
prywatnym przedsigwzigciom oraz dzielgc si¢ z nimi wila-
snymi wynikami badan naukowych.

Ztozono$¢ i niepewno$é wspotczesnego §wiata sprawia,
ze rola panstwa bedzie wzrastac, a nie stabna¢. Dotyczy to
roéznych sfer biznesu, nauki, techniki oraz edukacji. Wspo-
magajac je finansowo panstwo przyczynia si¢ do podnosze-
nia jako$ci produktow oraz poziomu $wiadczonych ustug
i stymuluje rozwoj innowacyjny kraju.

Finansujac sektor edukacji panstwo ksztalci specjalistow
dla réznych sektoréw gospodarki. Ich przydatnos¢ zalezy od
realizowanych w szkotach programow nauczania oraz nakta-
dow finansowych, a takze od profilu ksztalcenia dla potrzeb
rynku. Wspomagajac nauke i technike panstwo przyczynia
si¢ do podnoszenia poziomu rozwoju cywilizacyjnego. Dzig-
ki temu pojawiaja si¢ wigksze mozliwosci generowania wy-
nalazkéw, ktore po wdrozeniu na rynku mogg staé si¢ inno-
wacyjnymi produktami.
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PRAKTYKI OGRANICZAJACE KONKURENCJE
JAKO DZIALANIA GODZACE W SFERE BEZPIECZENSTWA
EKONOMICZNEGO ORAZ POSTEPOWANIE
SADOWE W SPRAWACH Z ZAKRESU
OCHRONY KONKURENCJI®

Practices restricting competition as actions violating the sphere
of economic security and legal proceedings on competition law®

Stowa kluczowe: ochrona konkurencji, bezpieczenstwo eko-
nomiczne.

Uczciwa konkurencja jest sferq ktora w zdecydowany sposob
oddziatuje na przestrzen gospodarczq stymulujgc procesy za-
chodzgce w jej ramach, jak rowniez wplywa na bezpieczen-
stwo ekonomiczne. Uczciwa gra rynkowa pozwala na stabil-
ny wzrost gospodarczy zapewniajgcy w zdecydowanym za-
kresie bezpieczenstwo ekonomiczne tak panstwa, jak i spo-
teczenstwa.

WSTEP

Konkurencja stanowi instytucje, ktora jest jednym z gwa-
rantdOw bezpieczenstwa ekonomicznego w demokratycznym
panstwie prawnym. Stymuluje procesy ekonomiczne zacho-
dzace w panstwie bedac jednoczesnie elementem ustroju go-
spodarczego.

Konkurencja moze opiera¢ si¢ na modelu konkurencji
doskonatej, w ramach ktérego przedsigbiorcy moga swobod-
nie wej$é na rynek, badz opusci¢ go bez ponoszenia kosz-
tow, towary majg charakter jednorodny, a nabywcy towarow
dobrze zorientowani w ofercie, przy czym zaden oferent, jak
rowniez zaden nabywca nie moze samodzielnie wptywac na
ceng, poniewaz sg tak liczni. W rzeczywistosci jednak model
konkurencji idealnej nie istnieje. Wejscie na rynek lub wyj-
Scie z niego sg kosztowne, towary sg niejednorodne oraz wy-
stepuje brak informacji. W praktyce zatem wystepuje kon-
kurencja niedoskonata. Nazywana jest ona workable compe-
tition i rozumiana jako konkurencja, ktora da si¢ zrealizo-
wac¢ w warunkach, jakie istniejg na danym rynku. Rzeczywi-
sta konkurencja oznacza zatem taka konkurencjg, ktéra moze
istnie¢ w okres§lonych warunkach rynkowych [3, s. 5-6]. Isto-
ta konkurencji, jej cel oraz przedmiot ochrony coraz czgsciej
rozpatrywane sg przez pryzmat jej skutkow, zatem zabezpie-
czen, ktdre sg ukierunkowane na osigganie mozliwie najwyz-
szej efektywnosci [5, s. 1].

Celem artykulu jest wskazanie praktyk, ktére ograni-
czaja uczciwa konkurencj¢ i tym samym negatywnie od-
dzialuja na przestrzen bezpieczenstwa ekonomicznego,
jak réwniez analiza aspektow procesowych dotyczacych
spraw z zakresu ochrony konkurencji.

Key words: competition law (antitrust law), economic se-
curity.

Fair business practices are a sphere that decisively influ-
ences business, stimulating business processes and boosting
economic security. They allow the stable economic growth,
which has a strong influence on economic security of the
state and the society.

ZAKAZ PRAKTYK OGRANICZAJACYCH
KONKURENCJE

Sfera konkurencji postrzegana jest jako interes publiczny,
na ktory sktadajg si¢ trzy elementy: 1) ochrona wolnej kon-
kurencji; 2) ochrona intereséw przedsi¢biorcéw; 3) ochrona
interes6w konsumentdw [2, s. 264]. Ochrona konkurencji, w
sktad ktorej wchodzi ochrona intereséw przedsigbiorcow i
konsumentow, postrzegana jest w aspekcie publicznopraw-
nym. Walor ten powoduje, ze wtadza publiczna jest upraw-
niona w ustawowo okre§lonych przypadkach do ingerencji,
gdy konkurencja jest naruszana.

Kazdy czyn przedsigbiorcy (majacy postaé dziatania, jak
i zaniechania), aby mogl zosta¢ poddany ocenie co do zgod-
nosci z prawem konkurencji, musi zosta¢ okreslony na wita-
sciwym rynku — rynku relewantnym. Nie mozna moéwié o za-
chowaniu antykonkurencyjnym przedsigbiorcy bez opisania
rynku, na ktorym on dziata, na ktory przedsigbiorca wywiera
wplyw oraz wywotuje okreslony skutek. Rynek wlasciwy na-
lezy zdefiniowaé¢ w trzech wymiarach: geograficznym, cza-
sowym, produktowym'. Ustawodawca wyraznie zastrzega,
ze zakazane s3 porozumienia, ktorych celem, badz skutkiem

1 B. Peczalska, Ochrona konkurencji, Warszawa 2007, s. 99-102. Wy-
znaczenie poszczegdlnych elementow rynku wlasciwego wymaga uzy-
cia odpowiednich kryteriow stuzacych ich doprecyzowaniu, ktoérymi sa:
kryterium asortymentowe, kryterium geograficzne, kryterium temporal-
ne, M. Pawelczyk, R. Stankiewicz, Wyznaczenie wymiaru asortymento-
wego rynku wilasciwego w prawie antymonopolowym, (w:) S. Wrzosek,
M. Domagata, J. Izdebski, T. Stanistawski (red.), Wspoizaleznos¢ dys-
cyplin badawczych w sferze administracji publicznej, Warszawa 2010,
s. 344.
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jest wyeliminowanie, ograniczenie lub naruszenie w inny
sposob konkurencji na rynku wilasciwym, w szczegolnosci
polegajace na: 1) ustalaniu, bezposrednio lub posrednio, cen
oraz innych warunkéw zakupu, badZ sprzedazy towarow;
2) ograniczaniu lub kontrolowaniu produkcji, czy zbytu,
a takze postepu technicznego lub inwestycji; 3) podziale ryn-
kéw zbytu, badz zakupu; 4) stosowaniu w podobnych umo-
wach z osobami trzecimi ucigzliwych, czy niejednolitych
warunkoéw umow, ktore stwarzajg tym osobom zréznicowa-
ne warunki konkurencji; 5) uzaleznianiu zawarcia umowy
od przyjecia lub spetnienia przez druga strong innego $wiad-
czenia, ktore nie ma rzeczowego ani zwyczajowego zwiazku
z przedmiotem umowy; 6) ograniczaniu dostgpu do rynku,
badz eliminowaniu z rynku przedsigbiorcow, ktdrzy nie zo-
stali objgci porozumieniem; 7) uzgadnianiu przez przedsie-
biorcoéw przystepujacych do przetargu lub przez tych przed-
sigbiorcow i przedsigbiorce bedgcego organizatorem przetar-
gu warunkow sktadanych ofert, m.in. odnosnie zakresu prac
lub ceny. PowyzZsze porozumienia sg co do zasady w catosci
lub w odpowiedniej cze$ci niewazne?.

Zakaz, ktory zostat sformutowany w art. 6 ust. 1 w.o.k.k.
obejmuje nie tylko te przypadki, w ktorych osiagnigty zo-
stat uprzednio zamierzony skutek. Zakaz dotyczy takze sa-
mego uczestnictwa w porozumieniu wymierzonym w objeta
ochrong wartosc¢, jakim jest swobodna konkurencja. Z punk-
tu widzenia zastosowania powolanego wyzej przepisu nie
jest konieczne wykazywanie czy do realizacji porozumienia
doszto w znaczeniu osiggni¢cia zamierzonego skutku anty-
konkurencyjnego na okreslonym rynku. Dla kwalifikacji po-
rozumienia jako niedozwolonego, wystapienie skutkow, kto-
re majg charakter antykonkurencyjny nie jest wazne, gdy cel
porozumienia zostanie ustalony jako antykonkurencyjny?.
W wypadku porozumien, na ktoére wskazuje art. 6 ust. 1 pkt
1 uv.o.k.k. nie jest zatem istotne czy porozumienie wywota-
fo skutek, o ktorym mowa w art. 6 ust. 1 uv.o.k.k., w zwiazku

2 Art. 6 Ustawy z dnia 16 lutego 2007 r. o ochronie konkurencji i konsu-
mentdéw (Dz.U. Nr 50, poz. 331 ze zm.), dalej jako u.o.k.k. Z punktu wi-
dzenia uznania porozumienia za naruszajace zakaz ptynacy z tego prze-
pisu, konieczne, a zarazem wystarczajace jest, aby celem, badz skutkiem
dziatan przedsigbiorcow bylo naruszenie konkurencji, E. Modzelew-
ska-Wachal, Ustawa o ochronie konkurencji i konsumentow. Komentarz,
Warszawa 2002, s. 67. Porozumienie ma charakter antykonkurencyjny,
jezeli jego celem lub skutkiem jest sztuczny, zatem wywolany czynnika-
mi pozarynkowymi, wpltyw na konkurencje, ktory moze przybiera¢ na-
stepujace formy: wyeliminowanie konkurencji, ograniczenie konkuren-
cji, naruszenie w inny sposob konkurencji, A. Bolecki, Co to jest poro-
zumienie?, (w:) A. Bolecki, S. Drozd, S. Famirska, M. Kozak, M. Ku-
lesza, A. Madata, T. Wardynski, Prawo konkurencji, Warszawa 2011, s.
108-109. Zakaz zawierania porozumien o charakterze antykonkurencyj-
nym moze mie¢ zastosowanie do spotek zaleznych, ktore z woli wiasci-
ciela zachowuja znaczng autonomi¢ decyzyjna. W przypadku, gdy spot-
ki takie funkcjonuja na rynku tak jak konkurenci, to porozumienia przez
nie zawarte mogg by¢ oceniane na gruncie przepiséw prawa konkurencji,
Wyrok Sadu Apelacyjnego w Warszawie z dnia 17 stycznia 2013 r., VI
ACa 995/12, LEX Nr 1314951. Ustawodawca nie wprowadza wymogu,
aby porozumienie ograniczajace konkurencj¢ dokonane zostato w okre-
$lony sposob, przy zastosowaniu okreslonej formy prawnej, w zwigzku
Z czym W poj¢ciu porozumienia ograniczajacego konkurencje mieszcza
si¢ wszelkie formy i sposoby uzgodnien stanowisk i dziatan przedsig-
biorcow, A. Powalowski, Ochrona konkurencji i zbiorowych interesow
konsumentow, (w:) A. Powatowski, S. Koroluk, Prawo ochrony konsu-
mentow, Warszawa 2002, s. 25.

3 Wyrok Sadu Apelacyjnego w Warszawie z dnia 19 grudnia 2012 r., VI
ACa 752/12, LEX Nr 1312120. Patrz takze P. Podrecki, Porozumienia
ograniczajqce konkurencje, (w:) System Prawa Prywatnego, t. 15, M.
Kepinski (red.), Prawo konkurencji, Warszawa 2014, s. 789.

z czym, czy doprowadzito do wyeliminowania, ograniczenia,
badZ naruszenia w inny sposob konkurencji na rynku wia-
sciwym. Zakaz sformutowany w powyzszym przepisie do-
tyczy takze samego uczestnictwa w porozumieniu, ktore zo-
stato wymierzone w prawnie zabezpieczane dobro, jakim jest
swobodna konkurencja. Dla kwalifikacji porozumienia jako
niedozwolonego, wystapienie skutkow o charakterze anty-
konkurencyjnym jest juz oboj¢tne po ustaleniu antykonku-
rencyjnego celu porozumienia. Wystarczajace bedzie wyka-
zanie, ze celem dziatan przedsigbiorcow byto naruszenie re-
gut konkurencji na rynku (nie budzi zadnych watpliwosci,
Ze postanowienia ustalajgce ceny pozostajg w sprzecznosci
z zasadami konkurencji)*. Na porozumienie, ktorego celem
jest ograniczenie konkurencji, wskazuja jego postanowienia
dotyczace jednolitej stawki wynagrodzen, jednolitych cen
minimalnych, jednolitego podziatu wynagrodzen pomigdzy
uprawnionych twoércoéw, wprowadzajace podziat obowigz-
kow pomiedzy jego uczestnikami’.

Nie wszystkie porozumienia, na ktore wskazuje art. 6
u.o.k.k. beda miaty jednak charakter antykonkurencyjny.
W $wietle art. 7 u.0.k.k. zakazu, o ktorym mowa w art. 6 ust.
1 w.o.k.k., nie stosuje si¢ do porozumien zawieranych pomig-
dzy: 1) konkurentami, ktorych tagczny udziat w rynku w roku
kalendarzowym poprzedzajacym zawarcie porozumienia nie
przekracza 5%; 2) przedsigbiorcami, ktorzy nie sg konkuren-
tami, o ile udzial w rynku posiadany przez ktoregokolwick
z nich w roku kalendarzowym poprzedzajacym zawarcie po-
rozumienia nie przekracza 10%. Wylaczenia tego nie stosu-
je si¢ jednak do przypadkoéw okreslonych w art. 6 ust. 1 pkt
1-3 1 7 v.o.k k. Jak okresla art. 8 u.o.kk. zakaz, o ktorym
mowa w art. 6 ust. 1, nie ma zastosowania do porozumien,
ktoére jednoczesnie: 1) przyczyniaja si¢ do polepszenia pro-
dukcji, dystrybucji towaréw lub do postepu technicznego lub
gospodarczego; 2) zapewniajg nabywcy, badz uzytkowniko-
wi odpowiednig cze$¢ wynikajacych z porozumien korzysci;
3) nie naktadaja na zainteresowanych przedsigbiorcow ogra-
niczen, ktére nie sg niezb¢dne do osiggnigcia tych celow;
4) nie stwarzajg tym przedsigbiorcom mozliwosci wyelimi-
nowania konkurencji na rynku wtasciwym w zakresie znacz-
nej czgsci okreslonych towarow. Nalezy przy tym podkre-
sli¢, ze cigzar udowodnienia okolicznoséci wylaczajacych za-
kaz wynikajacy z art. 6 u.o.k.k., spoczywa na gruncie art. 8
u.0.k.k. na przedsigbiorcy’.

4 Wyrok Sadu Apelacyjnego w Warszawie z dnia 23 maja 2013 r., VI ACa
1451/12, LEX Nr 1372490. Antykonkurencyjny skutek porozumien ce-
nowych polega na podniesieniu cen, zmniejszeniu wielkosci sprzedazy
lub produkcji, jak rowniez na utrudnieniu wejscia na rynek innym przed-
sighiorcom, Wyrok Sadu Apelacyjnego w Warszawie z dnia 13 lutego
2007 r., VI ACa 819/06, LEX Nr 1332073.

5 Wyrok Sadu Apelacyjnego w Warszawie z dnia 1 marca 2012 r., VI ACa
1179/11, LEX Nr 1167649.

6 U podstaw wylaczenia na gruncie art. 7 u.o.k.k. lezy przekonanie, ze nie
wszystkie porozumienia ograniczajace konkurencj¢ wymagaja interwen-
cji organu ochrony konkurencji i konsumentéw i zastuguja na sankcjo-
nowanie. Zasada de minimis znajduje zastosowanie wobec porozumien,
ktére nieodczuwalnie oddziatuja na konkurencj¢ na rynku wiasciwym,
A. Jurkowska, (w:) T. Skoczny, A. Jurkowska, D. Miasik (red.), Ustawa
o ochronie konkurencji i konsumentow. Komentarz, Warszawa 2009, s.
436.

7 Jak stanowi art. 8 ust. 3 u.0.k.k. Rada Ministréw moze wylaczy¢ okre-
$lone rodzaje porozumien, ktore spetniaja przestanki, o ktérych mowa w
art. 8 ust. 1 v.o.k.k., spod zakazu, o ktorym mowa w art. 6 ust. 1 v.o.k.k.,
biorac pod uwage korzysci, jakie moga przynie$¢ okreslone rodzaje po-
rozumien, co czyni w drodze porozumienia. Patrz: Rozporzadzenie Rady
Ministrow z dnia 13 grudnia 2011 r. w sprawie wylaczenia okreslonych
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Jak stanowi art. 9 u.0.k k. zakazane jest naduzywanie po-
zycji dominujgcej na rynku wilasciwym przez jednego lub
kilku przedsigbiorcow. Naduzywanie pozycji dominuja-
cej przez przedsigbiorce polega w szczegdlnosci na: 1) bez-
posrednim, badZ posrednim narzucaniu nieuczciwych cen,
w tym cen nadmiernie wygérowanych albo razaco niskich,
odleglych termindéw ptatnosci lub innych warunkéw zaku-
pu albo sprzedazy towarow?; 2) ograniczeniu produkcji, zby-
tu, badZz postepu technicznego ze szkoda dla kontrahentow
lub konsumentow®; 3) stosowaniu w podobnych umowach
z osobami trzecimi ucigzliwych, badz niejednolitych warun-
kéw umow, stwarzajacych tym osobom zroéznicowane wa-
runki konkurencji; 4) uzaleznianiu zawarcia umowy od przy-
jecia, badz spelnienia przez drugg stron¢ innego $wiadcze-
nia, nie mMajacego rzeczowego ani zwyczajowego zwigzku
z przedmiotem umowy; 5) przeciwdziataniu uksztattowaniu
si¢ warunkoéw niezbednych do powstania, czy rozwoju kon-
kurencji'®; 6) narzucaniu przez przedsigbiorce ucigzliwych
warunkow umoéw, ktére przynoszg mu nieuzasadnione ko-
rzys$ci; 7) podziale rynku wedtug kryteridw terytorialnych,
asortymentowych lub podmiotowych. Czynnosci prawne,
ktére stanowig przejaw naduzywania pozycji dominujgcej
sg w catosci lub w odpowiedniej czg$ci niewazne. Mamy
zatem w tym przypadku do czynienia z sankcjg niewazno-
sci, gdy zajdzie przejaw naduzywania pozycji dominujgce;.
Ustawodawca w art. 9 u.o.k k. nie wymienia taksatywnie kie-
dy mamy do czynienia z naduzywaniem pozycji dominujgce;j
przez przedsigbiorce.

Ustawowa regulacja z art. 9 u.o.k.k., z definicji znajduje
zastosowanie wylacznie do przypadkow, w ktorych podmiot
dominujacy ,,naduzywa” tej pozycji, wykorzystuje ja zatem
W naganny sposob, co prowadzi do zaktdcenia konkurencji
na rynku [4, s. 297].

Posiadanie pozycji dominujacej samo w sobie nie jest
zakazane. Przy tym podkresli¢ nalezy, ze znaczaca wladza
rynkowa jednego, badz kilku przedsigbiorcow rodzi okre-
$lony stan zagrozenia dla konkurencji, ktory polega na tym,
ze ostabiona w warunkach dominacji rynkowej konkurencja

porozumien specjalizacyjnych i badawczo-rozwojowych spod zakazu
porozumien ograniczajacych konkurencj¢ (Dz.U. Nr 228, poz. 1691);
Rozporzadzenie Rady Ministrow z dnia 30 marca 2011 r. w sprawie
wylaczenia niektorych rodzajow porozumien wertykalnych spod zaka-
zu porozumien ograniczajacych konkurencje (Dz.U. Nr 81, poz. 441 ze
zm.); Rozporzadzenie Rady Ministrow z dnia 22 marca 2011 r. w spra-
wie wylaczenia niektorych rodzajow porozumien, zawieranych miedzy
przedsigbiorcami prowadzacymi dzialalno$¢ ubezpieczeniowa, spod za-
kazu porozumien ograniczajacych konkurencj¢ (Dz.U. Nr 67, poz. 355);
Rozporzadzenie Rady Ministrow z dnia 30 lipca 2007 r. w sprawie wy-
taczenia niektorych rodzajow porozumien dotyczacych transferu tech-
nologii spod zakazu porozumien ograniczajacych konkurencj¢ (Dz.U.
Nr 137, poz. 963).

8 Przedsigbiorstwo bedace koncesariuszem platnej autostrady objete jest
zakazem naduzywania pozycji dominujacej na rynku wlasciwym, jezeli
pobiera optaty za przejazd bez ich obnizenia w razie istotnego pogorsze-
nia warunkow przejazdu, Wyrok SN z dnia 13 lipca 2012 r., 111 SK 44/11,
OSNP 2013, Nr 13, poz. 167.

9 Art. 9 ust. 2 pkt 2 u.o.k.k. stanowi ,,szczego6Ina” podstawe prawna dla za-
kazu naduzycia pozycji dominujacej o charakterze wykluczajacym, K.
Kohutek, Praktyki wykluczajgce przedsiebiorstw dominujgcych. Pra-
widlowos¢ i stosowalnos¢ regul prawa konkurencji, Warszawa 2012,
s. 441.

10 Nawet ,,jednorazowe” zachowanie podmiotu, ktory posiada pozycj¢ do-
minujaca na danym rynku wlasciwym moze zostac ocenione jako dziata-
nie prowadzace do zaklocenia warunkow niezbednych do powstania lub
rozwoju konkurencji, Wyrok Sadu Apelacyjnego w Warszawie z dnia 15
maja 2012 ., VIACa 1270/11, LEX Nr 1168141.

moze podlega¢ dalszym ograniczeniom lub nawet elimina-
cji na skutek takich dziatan podejmowanych przez dominan-
ta, ktore w warunkach rozproszonej konkurencji bytyby nor-
malnymi zachowaniami wynikajacymi ze sfery rywalizacji
gospodarczej [1, s. 971]. Pozycja dominujaca z ekonomicz-
nego punktu widzenia jest wyrazem posiadania przez dane-
go przedsicbiorc¢ mocnej oraz stabilnej sity rynkowej, za-
tem takiej sity, ktora pozwala mu na zapobieganie skutecznej
konkurencji na rynku wlasciwym, poprzez stworzenie mozli-
wosci dziatania w znacznym zakresie niezaleznie od konku-
rentow, kontrahentdéw, jak rowniez konsumentow [6, s. 105].

Praktyka, ktora polega na narzucaniu przez przedsigbior-
c¢ majgcego pozycje dominujgca ucigzliwych warunkow
uméw kontrahentom polega na wykorzystaniu przez tego
przedsigbiorcg swojej przewagi rynkowej poprzez dopro-
wadzenie do zawarcia umowy niekorzystnej dla kontrahen-
ta. Jako ,,narzucanie” roéwniez nalezy rozumie¢ doprowadza-
nie do zawarcia umowy, ktéra zawiera nieckorzystne postano-
wienia przez stosowanie wzorca umownego, na ktoérego tres¢
kontrahenci nie majg wplywu. Zaniechanie praktyki wskaza-
nej w art. 9 ust. 2 pkt 6 u.o.k.k. nastgpuje z chwila faktyczne-
g0 zaprzestania zawierania umow narzucajacych ucigzliwe
warunki kontrahentom!!.

POSTEPOWANIE SADOWE
W SPRAWACH Z ZAKRESU
OCHRONY KONKURENCJI

W szeroko rozumianym postgpowaniu dotyczacym ochro-
ny konkurencji i konsumentéw ustawodawca wprowadzit
dwie fazy postgpowania, ktore tworza jedng catos¢. Pierwsza
toczy si¢ w ramach szczegoélnego postgpowania przed Pre-
zesem Urzgdu Ochrony Konsumentéw i Konkurencji i kon-
czy wydaniem przez niego odpowiedniej decyzji, druga toczy
si¢ juz w ramach postgpowania cywilnego i konczy wyda-
niem wyroku przez sad ochrony konkurencji i konsumentow.
Pierwsza faza postgpowania stanowi w swej istocie ,,przedin-
stancj¢” sagdowa, przy czym zar6wno w ,,przedinstancji”, jak
1 w toku wszystkich instancji sadowych rozpatrywane sprawy
zachowujg swoj publicznoprawny charakter'?.

Sad Okregowy w Warszawie, jako sad ochrony konkurencji
i konsumentow jest wlasciwy w sprawach: 1) odwotan od de-
cyzji Prezesa Urzgdu Ochrony Konkurencji i Konsumentow'?;
2) zazalen na postanowienia wydawane przez Prezesa Urzg-
du Ochrony Konkurencji i Konsumentéw w postgpowaniach
prowadzonych na podstawie przepisoéw o ochronie konkuren-
cji i konsumentéw lub przepiséw odrgbnych; 3) zazalen na po-
stanowienia wydawane przez Prezesa Urzgdu Ochrony Kon-
kurencji i Konsumentéw w postgpowaniu zabezpieczajacym
prowadzonym na podstawie przepisow u.o.k.k.; 4) zazalen
na postanowienia wydawane w postepowaniu egzekucyjnym

11 Wyrok Sadu Apelacyjnego w Warszawie z dnia 7 maja 2013 r., VI ACa
1424/12, LEX Nr 1372489.

12 Postanowienie NSA z dnia 11 lutego 2009 r., II GSK 749/08, LEX
Nr 551408.

13 Wydawanie decyzji administracyjnych przez Prezesa Urzg¢du Ochrony
Konkurencji i Konsumentoéw w sprawach objetych zakresem u.o0.k.k. na-
lezy do kategorii wspolnych kompetencji w zakresie wykonywania po-
lityki konkurencji i polityki ochrony konsumentéw, M. Stefaniuk, Po-
zycja ustrojowa centralnego organu administracji rzgdowej w Polsce
(na przykiadzie Prezesa Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumentow),
,.Studia Iuridica Lublinensia” 2010, t. XIII, s. 67.
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prowadzonym w celu wykonania obowigzkow wynikajacych
z decyzji 1 postanowien wydawanych przez Prezesa Urzedu
Ochrony Konkurencji i Konsumentow. Odwotanie od decyzji
Prezesa Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumentéw wno-
si si¢ za jego posrednictwem do sadu ochrony konkurencji
i konsumentow w terminie 14 dni od dnia dorgczenia decy-
zji. Odwotanie od takiej decyzji powinno czyni¢ zados¢ wy-
maganiom przepisanym dla pisma procesowego oraz zawiera¢
oznaczenie zaskarzonej decyzji, przytoczenie zarzutow, zwieg-
zte ich uzasadnienie, wskazanie dowodow, a takze zawieraé
wniosek o uchylenie lub zmiang decyzji w calosci lub w czg-
$ci'. Przepis ten stanowi wyjatek od zasady administracyjnej,
instancyjnej kontroli decyzji (postanowien) administracyj-
nych (odwotanie od decyzji, wniosek o ponowne rozpatrze-
nie sprawy, zazalenie na postanowienie), jak rowniez od za-
sady sgdowoadministracyjnej kontroli takich decyzji. W tym
przypadku wiasciwy bedzie sad powszechny (Sad Okregowy
w Warszawie — sad ochrony konkurencji i konsumentow), kto-
ry bedzie badal przestanki wadliwo$ci decyzji (postanowie-
nia) Prezesa Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumentow.

Sad ochrony konkurencji i konsumentéw rozpoznaje od-
wolanie od decyzji Prezesa Urzgdu Ochrony Konkurencji
i Konsumentoéw jako sad pierwszej instancji. Postgpowanie
z zakresu ochrony konsumentow ma charakter hybrydalny,
zatem taczacy w sobie dominujgce w nim elementy sadowe-
go postgpowania pierwszoinstancyjnego z pewnymi elemen-
tami drugoinstancyjnej kontroli decyzji administracyjne;.
Wyrok sadu ochrony konkurencji i konsumentoéw rozstrzyga
o bycie prawnym zaskarzonej decyzji, eliminujac ja z obro-
tu prawnego, badz utrzymujac w obrocie prawnym w dotych-
czasowej, ewentualnie zmienionej postaci. Dopiero wniesie-
nie odwotania powoduje wszczgcie kontradyktoryjnego po-
stepowania sgdowego, poniewaz poprzedzajace je poste-
powanie administracyjne warunkuje jedynie dopuszczal-
no$¢ drogi sadowej. W zwigzku z powyzszym kognicja sadu
ochrony konkurencji i konsumentow jest ograniczona do
przedmiotu zaskarzonej decyzji, a co za tym idzie, nie obej-
muje zdarzen zaistniatych po jej wydaniu, w zwiazku z po-
wyzszym nieobjetych postgpowaniem administracyjnym'>.

14 Art. 479% Ustawy z dnia 17 listopada 1964 r. Kodeks postepowania cy-
wilnego (t.j. Dz.U. 22014 r., poz. 101 ze zm.). Przyjety w Polsce model
ochrony konkurencji zaktada przekazanie sprawy do rozstrzygnigcia na
zatozonym, ewentualnym etapie weryfikacji, z trybu administracyjnego
do trybu cywilnego, R. Stankiewicz, O niektorych aspektach dysfunkcjo-
nalnosci modelu ochrony konkurencji w Polsce, (w:) E. Jasiuk, G.P. Maj
(red.), Wyzwania i dylematy zwigzane z funkcjonowaniem administracji
publicznej, Radom 2012, s. 509-510. Warunkiem wstgpnym wszczgcia
postgpowania przed sadem ochrony konkurencji i konsumentow jest wy-
danie przez Prezesa Urzgdu Ochrony Konkurencji i Konsumentow decy-
zji lub postanowienia (na ktore shuzy zazalenie), S. Gronowski, Postgpo-
wanie sqdowe, (w:) System..., s. 1201. Postgpowanie procesowe, tocza-
ce si¢ przed sadem ochrony konkurencji i konsumentow opiera si¢ na za-
sadach postgpowania kontradyktoryjnego, K. Flaga-Gieruszynska, (w:)
A. Zielinski (red.), Kodeks postepowania cywilnego. Komentarz, War-
szawa 2012, s. 818.

Wyrok Sadu Apelacyjnego w Warszawie z dnia 8 marca 2012 r., VI
ACa 1150/11, LEX Nr 1131091. Post¢gpowanie przed Prezesem Urze-
du Ochrony Konkurencji i Konsumentow jest postgpowaniem hybrydo-
wym, taczacym elementy postgpowania administracyjnego i cywilnego,
E. Stefanska, Zasady postepowania dowodowego w sprawach z zakre-
su ochrony konkurencji — na etapie postepowania prowadzonego przez
Prezesa Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumentow, (w:) D.R. Kijow-
ski, P.J. Suwaj (red.), Kryzys prawa administracyjnego?, t. 111, A. Doli-
wa, S. Prutis (red.), Wypieranie prawa administracyjnego przez prawo
cywilne, Warszawa 2012, s. 172-173. Postgpowanie przed sagdem ochro-
ny konkurencji i konsumentéw jest postgpowaniem pierwszoinstancyj-

1

W

Sad ochrony konkurencji i konsumentéw oraz sad apelacyj-
ny rozpoznaja sprawy z odwotania od decyzji organow regu-
lacyjnych merytorycznie, w zwigzku z czym musza bra¢ pod
uwage stan faktyczny i prawny istniejacy w chwili orzeka-
nia'’. Sad ochrony konkurencji i konsumentow nie powinien
ograniczy¢ swojej funkcji jurysdykeyjnej wytacznie do kon-
troli legalno$ci postepowania administracyjnego przed Pre-
zesem Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumentow, ponie-
waz rozpoznaje sprawe jako sad pierwszej instancji'’.

W $wietle art. 479% k.p.c.'® strong postepowania przed
sadem ochrony konkurencji i konsumentow jest Prezes Urzg-
du Ochrony Konkurencji oraz podmiot bedacy strong w po-
stegpowaniu przed tym organem, jak rowniez wnoszacy za-
zalenie. W postepowaniu przed sadem ochrony konkurencji
i konsumentéw mogg bra¢ udziat jako uczestnicy, podmio-
ty dopuszczone do udzialu w postgpowaniu przed Prezesem
Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumentow jako podmio-
ty zainteresowane. Powyzszy przepis wskazuje w aspekcie
podmiotowym na strony postepowania przed sagdem ochro-
ny konkurencji i konsumentow, jak rowniez na uczestnikow
tego postepowania, ktorych okresla si¢ mianem podmiotow
zainteresowanych. Nalezy przy tym podkresli¢, ze postepo-
wanie sadowe opiera si¢ na zasadzie kontradyktoryjnosci,
odmiennie niz postgpowanie administracyjne — przed Pre-
zesem Urzgdu Ochrony Konkurencji i Konsumentow, gdzie
mamy do czynienia z inkwizycyjnoscia.

Jak stanowi art. 479%° k.p.c. w przypadku wniesienia od-
wolania od decyzji Prezesa Urzedu Ochrony Konkurencji
i Konsumentow, sad ochrony konkurencji i konsumentow, na
wniosek strony, ktéra wniosta odwolanie, moze wstrzymac
wykonanie decyzji do czasu rozstrzygniecia sprawy. Posta-
nowienie w tym zakresie moze zosta¢ wydane na posiedze-
niu niejawnym. W przedmiocie wstrzymania wykonania de-
cyzji sad nie dziata z urzgdu, w tym przypadku mamy do czy-
nienia z koniecznoscia dokonania przez strong wnoszacg od-
wolanie czynnosci procesowej, jaka jest ztoZenie stosownego
whniosku. W przypadku wniosku strony o wstrzymanie wyko-
nania decyzji Prezesa Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsu-
mentoéw sad nie jest zobowigzany do wydania postanowienia
o wstrzymaniu decyzji, moze on to uczynic, jezeli okoliczno-
$ci sprawy bedg wskazywaly, ze jest to zasadne.

Wedtug art. 479%" k.p.c. sad ochrony konkurencji i kon-
sumentow oddala odwotanie od decyzji Prezesa Urzedu
Ochrony Konkurencji i Konsumentow, jezeli nie ma pod-
staw do jego uwzglednienia, a odrzuca odwotanie wniesio-
ne po uptywie terminu do jego wniesienia, niedopuszczal-
ne z innych przyczyn, jak rowniez wtedy, gdy nie uzupet-
niono w wyznaczonym terminie brakéw odwotania. W przy-
padku uwzglednienia odwotania, sad ochrony konkurencji
i konsumentoéw zaskarzona decyzj¢ albo uchyla, albo zmienia

nym. Odwotanie wszczyna kontradyktoryjne postgpowanie cywilne,
a poprzedzajace je postgpowanie administracyjne wytacznie warunku-
je dopuszczalno$¢ drogi sadowej. Sad powinien osadzi¢ sprawe od po-
czatku, poniewaz charakter postgpowania administracyjnego wyklucza
mozliwo$¢ oparcia orzeczenia na ustaleniach organu administracyjnego,
Wyrok Sadu Apelacyjnego w Warszawie z dnia 31 maja 2011 r., VI ACa
1299/10, LEX Nr 1120215, czy Wyrok Sadu Apelacyjnego w Warszawie
z dnia 13 lutego 2008 r., VI ACa 463/07, LEX Nr 1120266.

16 Wyrok SN z dnia 5 kwietnia 2011 r., III SK 39/10, LEX Nr 901644.

17 Wyrok SN z dnia 13 maja 2004 r., IIT SK 44/04, OSNP 2005, Nr 9, poz.
136.

18 Ustawa z dnia 17 listopada 1964 r. Kodeks postgpowania cywilnego (t.j.
Dz.U.z 2014 r.,, poz. 101 ze zm.)
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w calosci lub w czesci i1 orzeka co do istoty sprawy. Jedno-
czesnie sad stwierdza, czy zaskarzona decyzja zostata wyda-
na bez podstawy prawnej albo z razacym naruszeniem pra-
wa. Celem postgpowania sagdowego (przed sadem ochrony
konkurencji i konsumentéw) nie jest przeprowadzenie kon-
troli postgpowania administracyjnego, a merytoryczne roz-
strzygnigcie sprawy, ktorej przedmiotem jest spor pomicedzy
stronami powstajacy dopiero po wydaniu decyzji przez Pre-
zesa Urzgdu Ochrony Konkurencji i Konsumentow. Do sadu
ostatecznie nalezy zastosowanie odpowiedniej normy pra-
wa materialnego, po wyjasnieniu podstawy faktycznej, ktora
obejmuje wszystkie elementy faktyczne przewidziane w hi-
potezie tej normy. Sad ochrony konkurencji i konsumentoéw
jako sad powszechny rozpatruje sprawe od nowa'’.

Zazalenie na postanowienie Prezesa Urzgdu Ochrony
Konkurencji i Konsumentow wnosi si¢ do sadu ochrony kon-
kurencji 1 konsumentéw w terminie 7 dni od dnia dorgczenia
tego postanowienia, na co wskazuje art. 479*? k.p.c. Termin
do wniesienia zazalenia, tak jak w przypadku postgpowania
administracyjnego, jest terminem siedmiodniowym. Zazale-
nie powinno czyni¢ zado$¢ wymaganiom przepisanym dla
pisma procesowego, a takze zawiera¢ oznaczenie zaskarzo-
nego postanowienia, przytoczenie zarzutow, zwiezle ich uza-
sadnienie, wskazanie dowodow, wniosek o uchylenie lub
zmiang postanowienia w calosci lub w czesci.

W postgpowaniu przed sagdem ochrony konkurencji i kon-
sumentow Prezes Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumen-
tow nie ma obowiazku wnoszenia oplaty sadowej i zwrotu
kosztow postgpowania, jak stanowi art. 479* k.p.c. Wszyst-
kie te koszty pokrywa zatem Skarb Panstwa. Pozycja orga-
nu konkurencji i konsumentow jest w zwigzku z powyzszym
w tym zakresie w stosunku do strony przeciwnej postgpowa-
nia sagdowego uprzywilejowana.

Skarga kasacyjna od orzeczenia sagdu drugiej instancji, co
okresla art. 479% k.p.c., przystuguje niezaleznie od warto$ci
przedmiotu zaskarzenia. W postepowaniu w sprawach z za-
kresu ochrony konkurencji i konsumentéw skarga kasacyjna
przystuguje wylacznie od prawomocnego wyroku sadu dru-
giej instancji definitywnie konczacego postgpowanie w ca-
fej sprawie®.

19 Wyrok Sadu Apelacyjnego w Warszawie z dnia 20 marca 2012 r., VI
ACa 1038/11, LEX Nr 1282500.

20 Postanowienie SN z dnia 12 lutego 2009 r., III SK 32/08, LEX Nr
821068.

PODSUMOWANIE

Pomimo, ze ustawodawca wprost nie stanowi, ze ochrona
konkurencji mie$ci si¢ w sferze bezpieczenstwa ekonomicz-
nego, to jednak jej spektrum zainteresowania wyznaczane
jest przez standardy, ktore sg wlasciwe rowniez bezpieczen-
stwu ekonomicznemu. Zachowanie konkurencyjnosci na
rynku pozytywnie oddziatuje na bezpieczenstwo ekonomicz-
ne, w ramach ktérego obywatele moga podejmowaé wtasci-
we decyzje gospodarcze. Poza tym panstwo czerpie korzysci
fiskalne z dobrze prosperujacej konkurencji (m.in. brak ukry-
wania dochodéw), gdyz nieuczciwe praktyki rynkowe godza
nie tylko w konsumenta, innych przedsigbiorcow, ale takze
w panstwo, ktdre jest czesto pozbawione danin publiczno-
prawnych lub sg one znacznie ograniczone z tytutu zawarcia
zakazanych porozumien, ktorych celem, badz skutkiem jest
wyeliminowanie, ograniczenie lub naruszenie w inny sposob
konkurencji na rynku wlasciwym.

LITERATURA

[11 BERNATT M., JURKOWSKA-GOMULKA A.,
SKOCZNY T. 2014. Zakaz naduzywania pozycji do-
minujacej, [w:] System Prawa Prywatnego, t. 15, M.
Kepinski (red.), Prawo konkurencji, Warszawa: Wy-
dawnictwo C.H.Beck.

[2] JANUSZ R., SKOCZNY T. 2001. Postgpowanie an-
tymonopolowe jako szczegolne postepowanie admini-
stracyjne, [w:] L. Skrzydto-Niznik, P. Dobosz, D. Da-
bek, M. Smaga (red.), Instytucje wspotczesnego prawa
administracyjnego, Krakow: Wydawnictwo Uniwersy-
tetu Jagiellonskiego.

[3] KEPINSKI M. 2014. Pojecie i systematyka prawa
konkurencji, [w:] System Prawa Prywatnego, t. 15, M.
Kepinski (red.), Prawo konkurencji, Warszawa: Wy-
dawnictwo C.H.Beck.

[4] STAWICKI A. 2011. [w:] A. Stawicki, E. Stawicki
(red.), Ustawa o ochronie konkurencji i konsumentow.
Komentarz, Warszawa: Wydawnictwo Wolters Kluwer.

[5] STEFANICKI R. 2014. Prywatnoprawne $rodki do-
chodzenia roszczen z tytulu naruszenia regut konkuren-
cji, Warszawa: Wydawnictwo C.H.Beck.

[6] SZYDLO M. 2010. Naduzywanie pozycji dominujace;j
w prawie konkurencji, Warszawa: Wydawnictwo Wol-
ters Kluwer.



166

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2015

Mgr Katarzyna KOLOMANSKA
Stowarzyszenie Jakosci w Sztukach Wizualnych, Warszawa

IMPLIKACJE DLA PRZEMYStU SPOZYWCZEGO
— JAKOSC WIZUALNA®

The visual quality management — implications for the food industry®

Stowa Kkluczowe: przemyst spozywczy, zarzadzanie jako-
$cia, jako$¢ wizualna, bezpieczenstwo zywnosci, innowacja,
kultura zywienia.

Wzrost spolecznej wiedzy na temat szkodliwosci zZywno-
Sci przetworzonej oraz demaskowanie nieuczciwych prak-
tyk przedsiebiorstw z branzy spozywczej, przyczynily sie do
spadku zaufania wobec jakosci zywienia i jej reklamy. W per-
spektywie zmian zachodzgcych w globalnej swiadomosci,
konsumenci poszukujq coraz czesciej produktow organicz-
nych i ustug gastronomicznych, ktorych jakos¢ wielokrotnie
prze-wyzsza powszechnie dostepng na rynku. Za-potrzebo-
wanie na zywnos¢ pelnowartosciowq i uczciwg informacje
na jej temat, zmusza do weryfikacji polityki jakosci w prze-
mysle spozywczym, oraz do poszukiwania wzorca jakoSci po-
zostajgcego w harmonii z naturq i literq prawa. Utylitarne
aspekty jakosci wizualnej jako kryterium oceny jakosSci zyw-
nosci dostarczajq wszechstronnej wiedzy na temat bledow
przemystu spozywczego oraz mozliwosci skutecznej ich eli-
minacji, z wykorzystaniem narzedzi zarzqdzania jakoscig
w stuzbie potencjatowi biofizycznemu.

WSTEP

.....

wysokimi walorami odzywczymi sg istotnym tematem w prze-
mysle spozywczym. Mimo wdrazania nowoczesnych syste-
mow zarzadzania, jako$¢ wody, pozywienia i $rodowiska sa
coraz gorsze. Powszechnie wiadomo, ze réznica migdzy jako-
$cig reklamowang oraz rzeczywista wartosciag odzywcza pro-
duktow odbiega od aktualnych potrzeb i oczekiwan cztowie-
ka, zwigzanych z jego zdrowiem oraz prawidtowym wzrostem
biofizycznym. O przetworzonej zywno$ci powinno si¢ mowic
jak o truciznie powodujacej powolng, masowg eksterminacje
ludzkos$ci. W obliczu eskalacji globalnych problemow dotycza-
cych bezpieczenstwa zywnosci dla zdrowia, istotne staje si¢ ze-
branie i uporzadkowanie aktualnej wiedzy na temat podstawo-
wych btedow oraz realnych zagrozen uprzemystowienia proce-
s6w zwigzanych z przetworstwem zywnosci, ich konsekwencji
oraz proponowanych dziatan naprawczych. W interesie produ-
centow artykulow spozywcezych lezy jak najwigksze zaintere-
sowanie konsumentéw sprzedawanym asortymentem, nie tyl-
ko z powodu tadnych opakowan, poteznych nakladéw na rekla-
me i atrakcyjnych obnizek cen rynkowych, lecz z uwagi na wy-
soka jako$¢ oferowanej zywnosci oraz ustug z nig zwigzanych.
W zwiazku z tym, coraz wigcej przedsigbiorstw implementu-
je 1 utrzymuje systemy zarzadzania jakoscia oraz bezpieczen-
stwem zywnoS$ci. Problem niskiej jakosci odzywczej lezy jed-
nak znacznie glebiej i zwigzany jest m.in. z procesem wyjata-
wiania pozywienia w warunkach produkcji przemystowe;.

Key words: food industry, quality management, visual qual-
ity, food safety, innovation, feeding culture.

An increasing social knowledge of the processed foods’
harmfulness and disclosure practices in the food sector en-
terprises, con-tributed to a decrease in trust for the food qu-
ality and its advertising. In the long term changes running in
a global awareness, consumers are looking for more and
more organic products, food and catering services, which
exceeds repeatedly the quality co-mmonly available on the
market. A demand for top notch qaulity food and honest in-
formation about it, forces to verify the food industry s quali-
ty policy, and to search for a standard quality harmonic with
the nature and the letter of law. The utilitarian aspects of vi-
sual quality as a criterion for the food quality evaluation pro-
vide a comprehensive knowledge of the food industry failu-
res as well as the opportunities for its effective elimination,
using the quality management tools in the service of biophy-
sical potential.

Wystarczy oddaé sie iluzji,
aby poczué realne konsekwencje”

Stanistaw Jerzy Lec

Badania proceséw wplywajacych na jako§¢ w otoczeniu
wizualnym cztowieka wskazuja na szereg istotnych mecha-
nizmoéw blokujacych tworczy potencjat czlowieka. Najbar-
dziej transparentnym zjawiskiem jest zalezno$¢ migdzy po-
ziomem jako$ci potencjalu biofizycznego a wilasciwie zbi-
lansowanym poziomem zywienia i suplementacji. Wiedza
o tym sportowcy, ludzie pracujacy z energia oraz kazdy czlo-
wiek, ktory musial porzucié¢ szkodliwe nawyki zywieniowe,
aby przezy¢ i odzyska¢ zdrowie. Jednocze$nie, czgs¢ proce-
sow przemystowych, w wyniku ktérych warto$¢ odzywcza
zostaje pozornie utracona mozna odwroci¢. Przyktad tego
stanowig badania naukowe zywej wody (Emoto 2009, [2]),
polegajace na reenergetyzacji wody przemystowej w wode
pitna, za pomoca harmonizacji jej czasteczek czestotliwo-
$ciami harmonicznymi (dzwigkami izochronicznymi, orgo-
nem, §wieta geometrig lub energia mitosci). Wykorzystanie
bioarchitektury jakos$ci wizualnej do podnoszenia jakos$ci od-
zZywczej pozywienia jest obecnie stosowane eksperymental-
nie i wymaga dalszych badan. Na tej samej zasadzie mozna
harmonizowaé¢ dowolny organizm skladajacy si¢ z zywych
komérek (Winter 2014, [17]). Sterowalno$¢ materii z po-
ziomu jako$ci w otoczeniu wizualnym wykazuje ogromne
mozliwo$ci eksploatacyjne. Istotna staje si¢ zatem integracja
wiedzy na temat systemu elementow otoczenia wizualnego
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i poprawy jakosci wizualnej. Wizja wy-
biegajaca w przysztos¢ polega na zapa-
nowaniu nad Zywag materig oraz stwo-
rzeniu technologii organicznej, co moze
stanowi¢ o realnym postepie cywilizacji
i jej zdolnosci do tworzenia zyciodajne-
go $srodowiska (Kotomanska 2014, [3]).

Celem artykulu jest przedstawie-
nie utylitarnych aspektow jakoSci wi-
zualnej jako kryterium oceny jakoSci
zywnosci, dostarczajacego wiedzy na
temat bledow przemyshu spozywcze-
go oraz mozliwosci ich skutecznej eli-
minacji.

BLEDY PRZEMYStU SPO-
ZYWCZEGO W OCENIE
JAKOSCI WIZUALNEJ jelit.

Podstawowym bledem przemystu w

Rys. 1. Dieta genotypowa dla grupy krwi 0, z naciskiem na detox i obciazenia

Fig. 1. Genotype 0, diet focused on detox and intestine problems.

ujeciu ogélnym jest zamiana czlowieka Zrédlo: Opracowanic wiasne

w konsumenta, oraz zatozenie, ze proce- Source: Own study

sy produkcji s3 juz opanowane i niewie-

le mozna w tym obszarze zmieni¢. Stad wigksze znaczenie
ma marketing, procesy logistyczne oraz dystrybucja wyro-
bow gotowych. Takie podejscie stanowi powazng bariere dla
zmiany $§wiadomos$ci w kierunku zdrowego, petnowartoscio-
wego rozwoju cztowiecka w zdrowym otoczeniu.

Ocena jako$ci wizualnej jako krytyczna analiza btedow
i niezgodnosci obecnych w przemysle spozywczym kon-
centruje si¢ na eliminacji czynnikdw zagrazajacych zdro-
wiu oraz bezpieczenstwu potencjatu biofizycznego cztowie-
ka. Stawiajac w centrum zainteresowania zdrowy rozwadj
jako najwyzsze dobro, przypomina, ze systemy zarzadzania
tworzone s3 przez ludzi i dla ludzi, a w nastepnej kolejnosci
w celu instrumentalizacji dziatan stuzacych maksymalizacji
zyskow 1 ograniczeniu strat [6].

Na schemacie ponizej scharakteryzowano gléwne przy-
czyny (bledy), ich konsekwencje w postaci blokad rozwoju,
a takze chorob cywilizacyjnych XXI wieku, oraz dziatania
naprawcze oparte na metodach naturalnych.

Powyzsze zestawienie opracowano pod katem uwarun-
kowan zdrowego rozwoju i wzrostu potencjatu biofizycz-
nego cztowieka, co nie jest mozliwe przy diecie opartej na
zywnosci przetworzonej w sposob szkodliwy. Do prawidto-
wego rozwoju psychofizycznego, czlowiek potrzebuje zy-
wej wody, zywnosci organicznej, nasion pierwotnych, opa-
kowan wykonanych z surowcoéw naturalnych, oraz wiedzy
na temat sterowania czynnikami zewngtrznego oddziatywa-
nia (harmonizacja).

ZALETY WYKORZYSTANIA KONCEPCJI
JAKOSCI WIZUALNEJ

Potencjat cztowieka pozbawionego naturalnego rytmu
zycia (czasu), surowcow i zywnos$ci organicznej mozna po-
rownaé do zepsutego sprzetu bez wtyczki, baterii 1 dostepu
do pradu. Aby odzyska¢ stracong energi¢ i $wiadomos¢, trze-
ba przej$¢ kuracjg oczyszczajaca z toksyn, oraz podigczy¢ sig
do naturalnego zrodta energii w przyrodzie, ktore zapewnia

odpowiednig gospodarke bioenergetyczng cztowieka i eko-
systemu (Murthy 2004, [10]).

Istnieje wiele metod poprawy jakosci w otoczeniu wi-
zualnym, ktére mozna wykorzysta¢ w procesie odnowy or-
ganizmu, otoczenia oraz poprawy jakosci odzywczej pozy-
wienia. Proces doskonalenia jako$ci zywnosci wymaga po-
dejscia zintegrowanego o synergicznym dziataniu, w ktorym
suma poszczegolnych warto$ci kumuluje si¢. Uzyteczno$é
koncepcji jakoSci wizualnej przejawia si¢ takze w doborze
odpowiednich aspektow jakos$ci, na podstawie ktorych moz-
liwe jest cato$ciowe, systemowe i procesowe spojrzenie na
problemy jakosci zycia (Kotomanska Werpachowski 2014,
[5]), a takze jakosci w przemysle spozywczym. W gospodar-
ce rynkowej przy ogromnej konkurencji na rynkach $wiato-
wych nalezy dazy¢ do doskonatego funkcjonowania i celo-
we jest realizowanie proceséw poprawy, oraz wdrazania in-
nowacji (Werpachowski 2011, [16]). Na schemacie ponizej
przedstawiono elementy filozofii jako$ci wizualnej w kon-
tekscie cyklu ciggtego doskonalenia.

Proces ulepszania poszczegolnych obszarow jakosci zy-
cia poprzez sterowanie jakoSciag wizualng wyrazony jest
(jako zasada Kaizen) w cyklu planowania, kontroli, wyko-
nania i poprawy (kolo Deminga). Wymagania i oczekiwa-
nia klientow stanowig obecnie podstaw¢ podejmowania de-
cyzji strategicznych w przedsigbiorstwie (Wolak 2009, [18]).
Uwzglednienie catosci zjawisk zwigzanych z ksztattowaniem
poziomu jako$ci w otoczeniu wizualnym cztowieka odstania
nowe aspekty oceny jakosci w kontekscie trwatego wzrostu
i zdrowego rozwoju. Ustawodawstwo unijne i krajowe staje
wobec nowych wyzwan zapewnienia bezpieczenstwa zyw-
nosci i zywienia [15]. W systemie HACCP (Hazard Analy-
sis and Critical Control Point), glowny nacisk ktadzie si¢ na
eliminacj¢ zagrozen zdrowotnych zwigzanych z surowcami,
materiatami pomocniczymi, personelem, maszynami i urza-
dzeniami, a takze procesem technologicznym (Staszewska
2003, [12]). Wprowadzenie obowiazku przeprowadzania
np. testu harmonicznos$ci (nowe kryterium bezpieczenstwa
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Rys. 2. Bledy przemystu spozywczego w ocenie jakoSci wizualnej.
Fig. 2. Food industry failures in the visual quality evaluation.
Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Rys. 3. Utylitarne aspekty jakosci wizualnej.
Fig. 3. Utilitarian aspects of the visual quality.
Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study
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Rys. 4. Materialy fraktalne i niefraktalne.
Fig. 4. Fractal and non fractal materials.

Zrédlo: Opracowanie whasne [4]
Source: Own study [4]

Rys. 5. Proces doskonalenia jakosci zywienia w kontekscie jako$ci wizualnej.
Fig. 5. The food quality improvement process in contex of the visual quality.

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study

zywnoS$ci i zywienia), prawdopodobnie wykazatoby zbyt
wiele niezgodnosci z warunkami aktualnie przyjetymi za
bezpieczne. System HACCP podlega jednak ciaggtej wery-
fikacji pod wzgledem efektywnosci, dziatania i zgodnosci
z zalozeniami zapisanymi w polityce bezpieczenstwa zdro-
wotnego zywnosci. W przypadku stwierdzenia niezgodnosci
lub zmian norm dotyczacych bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci dokonuje si¢ modyfikacji systemu tak, aby spetniat

wymagania (Torunski 2012, [13]). Na rynku miedzynarodo-
wym dopiero rozwijaja si¢ przedsiebiorstwa, ktdre za prio-
rytet przyjmuja bioharmoniczny wymiar jakos$ci, ale w przy-
sztosci moga one znacznie zwigkszy¢ swoje udzialy w pro-
dukcji, wraz z rosngcym popytem na calkowicie bezpiecz-
ne dla zdrowia produkty i ustugi. Uzasadnione bedzie wtedy
wprowadzenie proponowanych zmian obligatoryjnie.
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POPRAWA JAKOSCI WIZUALNEJ
ZYWNOSCI — ZARZADZANIE
CYKLEM ZYCIA

Wykorzystanie kryterium oceny jakosci wizualnej w pro-
cesie poprawy jako$ci zZywienia opiera si¢ na zalozeniu, ze
doskonalenie potencjatu biofizycznego cztowieka mozliwe
jest tylko wtedy, gdy zaistniejg odpowiednie warunki w jego
otoczeniu, ktore ten proces stymulujg. Inaczej podejmowane
dziatania sa bezskuteczne, a naturalne metody moga by¢ nie-
shusznie ocenione jako nieprawdziwe. Wlasciwie przygoto-
wany proces harmonizacji z naturg umozliwia przeniesienie
cztowieka w zupetnie nowa jako$¢ zycia opartg na bioarchi-
tekturze (Kotomanska 2014, [7]).

Implikacje oceny jakosci wizualnej w przemysle spozyw-
czym mozna scharakteryzowaé jako surowe i twarde podej-
Scie do jako$ci zywienia, w ktorym zwraca si¢ uwage na sze-
reg powaznych btedow, niezgodnos$ci oraz zaniedban w za-
rzadzaniu jakoscig. Plan HACCP jako dokument opisujacy
analiz¢ zagrozen, identyfikacj¢ i monitorowanie krytycznych
punktow kontrolnych (CCP) nie zawiera wytycznych biohar-
monicznych, ale podaje dziatania jakie nalezy wykonac, gdy
monitorowanie wykaze przekroczenie ustalonych granic kry-
tycznych. Okazuje sig, ze tradycyjne podejscie do zasad nie
jest dzi$ najkorzystniejsze (Dzwolak 2011, [1]). Skutecznym
sposobem walki z naduzyciami moze by¢ koncepcja Zarza-
dzania Cyklem Produktu (LCM, Life Cycle Management),
ktora zaktada umiejscowienie proceséw wytworczych w kon-
kretnym kontekécie rynkowym — obejmuje oddziatywanie
srodowiskowe, spoteczne oraz ekonomiczne danego produk-
tu w calym cyklu jego zycia (UN 2007 [14], Kuznicow 2014,
[8]). Uzupemienie koncepcji LCM o kryterium oceny jako-
Sci wizualnej i zastosowanie jej do oceny jakosci 1 bezpie-
czenstwa produktow spozywczych oraz ustug powigzanych
z ich wytwarzaniem, dystrybucja, reklama i utylizacja, moze
stanowi¢ istotne wsparcie dla przedsigbiorstw poszukujacych
twardego wzorca jako$ci w harmonii z natura, oraz filozo-
fii doskonalenia zdolnej wygenerowa¢ nowa jakos$¢ zycia, co
jest scisle powigzane z kulturg zywienia. Trudno nie zgodzié¢
si¢ J. Gray’em, profesorem Europejskiej Mysli w Londyn-
skiej Szkole Ekonomicznej, ktory podkresla niedorzeczno$ci
zwigzane z uprzemystowieniem rolnictwa oraz intensywnym
uzywaniem nawozow, pestycydow i antybiotykéw w celu
uzyskania nadnaturalnej produktywnosci u roslin i zwie-
rzat, a takze z wszechobecnym uzywaniem chemikaliow,
legalnych lub nie, ktore zmieniaja nastrdj i zachowanie ludzi
(Flejtek 2007, [9]).

Ponizej zaprezentowano zestawienie dotyczace biome-
chaniki materialdéw organicznych i nieorganicznych. Z per-
spektywy oceny jako$ci wizualnej jego szczegdlne znacze-
nie dotyczy cech bioarchitektonicznych tworzyw, z ktorych
kreujemy otoczenie wizualne — jako$¢ swojego zycia. Doty-
czy to rowniez opakowan spozywczych i farmaceutycznych.

W $wietle przedstawionej wiedzy, nasuwajg si¢ watpli-
wosci wobec shuszno$ci opisywania tworzyw sztucznych
jako ,.chronigcych $rodowisko i zasoby naturalne”. Istnieja
fakty potwierdzajace, ze sukces generowania zyciodajnego
biopola jako inkubatora zdrowego rozwoju zalezy od catko-
witej eliminacji tworzyw sztucznych z otoczenia wizualnego
i zastgpienia ich wylgcznie surowcami naturalnymi o zdro-
wym promieniowaniu. Wydaje si¢ to obecnie niemozliwe

w przemysle, poniewaz swiadomo$¢ konsumentéw nie osig-
gnela krytycznej masy, ktora ksztattowataby naturalny po-
pyt na fraktalne materialy (Kotomanska 2014, [4]). Nowo-
czes$nie zarzadzane firmy, chcace dziataé¢ profesjonalnie co-
raz czesciej formutuja, postulaty etycznego postepowania,
np. etyka inzynierska. (Ozarek 2004, [11]). Konsekwentna
ocena aktualnej filozofii jako$ci zywienia przez pryzmat ja-
kosci wizualnej dostarcza faktow na temat przewagi mate-
rii organicznej nad przetworzong przemystowo. Wykorzy-
stanie wiedzy o jakosci w otoczeniu wizualnym cztowieka
moze okaza¢ si¢ pomocnym wsparciem w ksztaltowaniu ety-
ki jakos$ci zgodnej z harmonicznym wymiarem natury. Klu-
czem do zrozumienia jej roli jest do§wiadczenie tzw. ,,cu-
dow” uzdrowienia oraz rozkwitu witalnosci u roslin i istot
zywych. Szczegolne znaczenie ma umiejetnos¢ przetozenia
tej wiedzy na realia przedsi¢biorstw poprzez podejscie sys-
temowe, procesowe i ciggle doskonalenie (Kotomanska, Wo-
lak 2012, [7]).

Na schemacie ponizej zilustrowano proces doskonale-
nia dziatan na rzecz poprawy jakosci zywienia wynikajacych
z uwarunkowan rozwoju potencjalu biofizycznego czlo-
wieka.

Najwiecej przypadkow osiggniecia trwatej zmiany w po-
dejsciu do jakosci odzywiania i jakosci zycia w ogdle, odno-
towa¢ mozna wsrod osob chorych i ostabionych, Iub upra-
wiajacych dyscypliny sportowe i duchowe, wymagajace od-
powiedniej diety oraz stanu umystu. Wobec braku skutecz-
nosci tradycyjnych metod zywienia i leczenia, poszukuje si¢
nowych oraz efektywnych rozwigzan bez skutkéw ubocz-
nych dla zycia i zdrowia. Powyzszy przyktad filozofii po-
prawy jako$ci w kontekscie zgodnosci z oceng jakosci wi-
zualnej, stawia w centrum uwagi dobro cztowieka — zdro-
wy i szczgsliwy rozwoj, ukazuje gltebszy wymiar zarzadzania
jakoscig w otoczeniu wizualnym cztowieka. Popyt na pet-
nowarto$ciowa, organiczng zywno$¢ wynika gtownie z do-
$wiadczenia poprawy zdrowia i jako$ci myslenia po zmianie
diety i trybu zycia. Pozytywne do$wiadczenie rodzi potrze-
be, ktora kreuje podaz oraz ushugi spelniajace najbardziej in-
dywidualne i wygorowane oczekiwania klientow.

W przysztosci rynek ,,organiczny” wszelkich produktow
i ustug w wydaniu bioarchitektonicznym moze sta¢ si¢ po-
tega, zmuszajac tradycyjne przedsigbiorstwa przetworstwa
spozywczego i innych gatezi przemyshu do przeprowadzenia
restrukturyzacji w kierunku catkowitej harmonizacji z natu-
ra. Koszty zmiany na technologi¢ organiczng rosng propor-
cjonalnie wraz z uplywem czasu, w ktoérym nie dokonuje si¢
inwestycji w nowoczesng bioarchitekture zdolng do tworze-
nia zyciodajnego biopola.

PODSUMOWANIE

Obecne tendencje i trendy rozwoju systemow zarzadza-
nia jakosciag w Polsce i na $wiecie stawiaja za priorytet bez-
pieczenstwo dla zdrowia, oraz komfort uzytkowania produk-
tow 1 ustug. Konsekwencje wpltywu zywnosci przetworzo-
nej oraz materiatow nieorganicznych na potencjat biofizycz-
ny czlowieka sa ogromne. Brak aktywnej swiadomosci ma
odzwierciedlenie w kulturze oraz normach prawnych i prze-
ktada si¢ na niska skutecznos¢ dziatan. Wynika to z braku po-
dejscia zintegrowanego, catosciowego i interdyscyplinarne-
go do szeroko pojetych problemow jakosci.
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W przyszto$ci rozwigzania nie tylko ekologiczne, ale
przede wszystkim oparte na zywej bioarchitekturze jakosci
przyczynia si¢ do rozwigzania probleméw egzystencjalnych
ludzkosci, ktére obecnie pozostaja w sferze fikcji naukowe;.
Restrukturyzacja ducha przedsi¢biorczo$ci ku bioharmonij-
nej organizacji i zarzadzaniu, ktore zdrowie cztowieka trak-
tuja jako priorytet, niesie za sobg o wiele wigcej atrakcyjnych
zmian, niz tradycyjnie pojete zyski, korzysci 1 poprawa jako-
sci. Ich ocena i adaptacja wymaga jednak gruntownej zmia-
ny podejscia do istoty zarzadzania jakosScia i sensu inwesto-
wania w systemy jej doskonalenia.

W $wietle aktualnych badan, zywno$¢ przetworzona jest
zbyt zubozona w petnowarto$ciowe sktadniki odzywcze,
aby stanowi¢ podstawe wyzywienia. Leki 1 wyroby farma-
ceutyczne rowniez wyrzadzaja w Zywym organizmie wigcej
spustoszenia niz pozytku. Stanowia one przyczyny wspol-
czesnych chorob cywilizacyjnych oraz barier¢ dla zdrowe-
go 1 pelnowarto$ciowego rozwoju czlowieka. Naturalna die-
ta organiczna oparta na pelnowartosciowej zywnosci jest naj-
tanszym 1 najbardziej skutecznym sposobem na zachowa-
nie odpornosci, dlugowiecznoéci, oraz korzystnie wptywa
na rozwoj kondycji umystowe;j.

Konsekwencje bledéw rozwojowych przetworstwa spo-
zywczego wynikaja z regulacji prawnych opartych na wy-
bezpieczenstwa. W ocenie jakosci wizualnej niezgodnosci
wynikaja z braku podejscia catosciowego i systemowego do
otoczenia wizualnego.

Szkodliwe implikacje dla jako$ci zywienia powinny by¢
neutralizowane przez dzialania przywracajace swiadomosé
spoteczng na temat harmonijnej gospodarki zasobami Ziemi,
oraz przez zmiang podej$cia na projakosciowe i podnoszenie
warto$ci odzywczej pozywienia w naturalny sposob. Jest to
jednym z celow koncepcji zarzadzania jakoscia w otoczeniu
wizualnym cztowieka.

Bioarchitektura jako$ci wizualnej jako naturalna meto-
da akceleracji potencjatu biofizy-cznego istot zywych przy-
czynia si¢ do tworzenia zyciodajnego §rodowiska, w ktoérym
mozliwe jest kultywowanie upraw, hodowli i obrébki zyw-
no$ci pelnowartosciowej dla zdrowia. Dzigki temu, istnieje
szansa na stworzenie nowej jako$ci zycia, opartej na nowo-
czesnej technologii organicznej, w pelni przyjaznej naturze.

Konieczna jest zmiana filozofii jakosci zywienia, kto-
ra zapoczatkuje efektywne dziatania w kierunku rzeczywi-
stej poprawy jakoSci 1 bezpieczenstwa zywnosci dla zdrowia
oraz potencjatu biofizycznego. Brak inicjatyw w tym kierun-
ku uniemozliwia realny postep cywilizacji oraz osiggnigcie
,»szczesliwe]” biologicznie materii.

Kultura jakosci zywienia oparta na zasadach prawa natu-
ralnego (Ajurweda) ma wlasciwosci uzdrawiajace i przyczy-
nia si¢ do eliminacji zagrozen zycia oraz zdrowia.
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PLANOWANIE WIELOLETNIE JAKO PODSTAWA
GOSPODARKI BUDZETOWEJ PANSTWA®

Multiannual planning as the basis of economystate budget®

Stowa Kkluczowe: planowanie wicloletnie, budzetowanie,
budzet zadaniowy.

W artykule autorzy omawiajg problematyke dotyczgcg wspot-
czesnego zarzqgdzania finansami panstwa, odwoltujgc sie do
dobrych praktyk rzqdzenia opartych na koncepcji New Pu-
blic Management (NPM — nowego publicznego zarzqdzania)
i public governance (zarzqdzania publicznego). Celem arty-
kutu jest wykazanie, ze wdrazanie wymienionych koncepcji
zwiqzane jest z upowszechnieniem metod zarzgdzania pole-
gajgcych na realizacji programow zaspokajajgcych potrze-
by publiczne z jednoczesng troskq o poprawe efektywnosci
wydatkowanych srodkow pienigznych i jakosci swiadczonych
ustug. Jednq z istotniejszych metod jest planowanie wielo-
letnie traktowane jako podstawa do tworzenia planow rocz-
nych, czyli budzetow. W prezentowanym tekscie przedstawio-
no rowniez polskie regulacje prawne w tym zakresie.

WPROWADZENIE

Przemiany ustrojowe jakie zaszty w Polsce w latach 90-
tych nie sprzyjaty w pierwszych latach transformacji tworze-
niu planow, zwlaszcza tych dtugookresowych. Sektor pry-
watny i publiczny koncentrowal si¢ glownie na $ledzeniu
zmian w zakresie regulacji prawnych dotyczacych funkcjo-
nowania gospodarki rynkowej, deregulacji i decentralizacji.
Z nowymi zasadami funkcjonowania panstwa i spoleczen-
stwa trzeba byto si¢ oswoi¢ i do nich dostosowaé dziatania.
Takie zjawiska, jak bezrobocie, inflacja, brak dostepu do ka-
pitatu zmuszaty instytucje publiczne i firmy prywatne do pla-
nowania dziatan, ale planowania dotyczacych krotkiego ho-
ryzontu czasowego, gtownie w celu przetrwania. Nie byt to
czas ani miejsce na planowanie dlugookresowe, (strategicz-
ne). Aktualnie sytuacja si¢ zmienita, ale nadal jak twierdza
eksperci, w Polsce planowanie i prognozowanie nie jest wy-
starczajaco rozwinigte, co jest spowodowane niedocenia-
niem uzytecznosci tej funkcji zarzadzania przez kadrg me-
nedzerska sektora prywatnego i publicznego [8,s.530-536].

Po przemianach ustrojowych w Polsce, ustawa z 1991 r.
— Prawo Budzetowe, wyznaczata roczny horyzont planowa-
nia w postaci budzetu. W szerszym zakresie tematyka pla-
nowania zostala ujeta w ustawie z 26 listopada 1998 r. o fi-
nansach publicznych (Dz. U. nr 155, poz. 1014). Zobowia-
zywata ona Ministra Finansow do zaprezentowania zatozen
makroekonomicznych na rok budzetowy i dwa kolejne lata
w ramach opracowywanego budzetu panstwa. Byly to takie
zatozenia jak: wzrost gospodarczy, deficyt budzetowy, stopa

Key words: multiannual planning, budgeting, activity-based
budget.

In the article, the authors discuss issues concerning the fi-
nancial management of the modern state, referring to good
governance practices based on the concept of New Public
Management ( NPM - New Public Management ) and public
governance ( public management ). The purpose of this ar-
ticle is to demonstrate that the implementation of these con-
cepts is related to the dissemination of management methods
involving the implementation of programs addressing public
needs with simultaneous concern for improving the efficien-
¢y of cash expenditure and quality of services. One of the
most important methods of long-term planning is regarded
as a basis to create annual plans or budgets. The article also
presents polish regulations in this regard.

inflacji, poziom dtugu publicznego, wielko§¢ produktu kra-
jowego brutto. Ustawa ta naktadata takze na Ministra Finan-
sOW obowiazek przedstawienia parlamentowi planu inwe-
stycji wieloletnich oraz zrodet ich finansowania z okresle-
niem spodziewanych efektow. Wejscie Polski do Unii Euro-
pejskiej wzmocnito znaczenie planowania wieloletniego, co
jest zwigzane m.in. z koniecznoscig brania pod uwage w pla-
nach krajowych celow i priorytetdow wynikajacych z zato-
zen polityki wspolnotowej. Dlatego tez obowigzujaca aktu-
alnie ustawa o finansach publicznych z 2009 roku (uofp) [14]
zawiera regulacje prawne, ktore bazujac na koncepcji NPM
i doswiadczeniach panstw tworzacych wspolnote europej-
ska, wprowadzaja instytucje planowania wieloletniego i bu-
dzetu zadaniowego, jako podstawe gospodarki finansowej
panstwa [5].

Podstawowym celem tego artykulu jest wykazanie,
ze wspolczesne zarzadzanie panstwem i innymi jednost-
kami organizacyjnymi sektora publicznego jest opar-
te na bogatym dorobku dotyczacym gospodarki budze-
towej. Odwoluje si¢ tez ono do dobrych praktyk rzadze-
nia wynikajacych z koncepcji NPM i public governance.
Wdrazanie wymienionych koncepcji zwigzane jest z upo-
wszechnieniem metod zarzadzania polegajacych na reali-
zacji programéw publicznych nastawionych na zaspoka-
janie potrzeb publicznych z jednoczesna troska o popra-
we efektywnosci wydatkowanych Srodkoéw pienieznych
i jakosci Swiadczonych ustug. W takim ujeciu instytucja
planowania wieloletniego jest niezbednym instrumen-
tem nowoczesnego zarzadzania finansami publicznymi
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i stanowi podstawe do tworzenia planéw rocznych, czy-
li budzetow, co zostanie przedstawione w odniesieniu do
teorii i praktyki.

PROGNOZOWANIE, PROGROMOWANIE,
PLANOWANIE, BUDZETOWANIE

W literaturze przedmiotu i publicystyce niejednokrotnie
stowa planowanie, prognozowanie, programowanie czy eko-
nomiczne modelowanie s3 uzywane zamiennie, co nalezy
uzna¢ za blad. Ro6znice migdzy tymi wyrazeniami sa niewiel-
kie, jednak wystepuja.

Prognozowanie oznacza przewidywanie zdarzen w przy-
szto$ci na podstawie analizy tego, co wydarzylo si¢ w prze-
sztosci. Jest to wizja tego, co moze si¢ zdarzyc¢, bez wptywu
cztowieka na to zdarzenie. Prognoza daje poglad na to, co
moze si¢ staé, ale jest to jedynie domniemanie co do przy-
sztosci 1 przewidywanie przysziego kierunku, w jakim po-
daza zmiany.

Programowanie — to poj¢cie szersze od planowania po-
niewaz wytycza cele, ktore nalezy osiggna¢, ale nie okresla
wykonawcy 1 harmonogramu dziatania.

Planowanie to przygotowanie celowych programéow
dziatania z uwzglgdnieniem horyzontu czasowego. Przestan-
ka planowania jest chg¢¢ osiagnigcia konkretnej korzysci ( np.
zysku ) lub spowodowanie okreslonych zmian. Np. w sytu-
acji trudnej dla przedsigbiorstwa nalezy budowac takie plany
aby polepszy¢ pozycje przedsigbiorstwa, natomiast w przy-
padku dobrze funkcjonujacego przedsigbiorstwa mozna sku-
pi¢ si¢ na dalszym planowaniu ekspansji na rynku. W sferze
publicznej celem moze by¢ podniesienie jakosci swiadczo-
nych ustug przez administracj¢, poprawa jakosci dostarcza-
nej wody mieszkancom, czy usprawnienie komunikacji miej-
skiej w zakresie czasu przejazdu z punktu A do punktu B.

J. Komorowski trafnie wyjasnia, ze planowanie to syno-
nim dziatania zorganizowanego, ktdre w rezultacie ma pro-
wadzi¢ do osiggnigcia postawionego celu. Pierwszym eta-
pem planowania jest wyznaczenie celu, do ktérego nalezy
dobra¢ odpowiednie $rodki realizacji i dzialania. Jesli nie ma
planu, kazde kolejne dziatanie mozna uznaé za przypadko-
we 1 nie przynoszace pozadanych skutkow. Dotyczy to nie
tylko ludzkich zachowan, ale tez r6znych organizacji. Kaz-
dy cztowiek ma plany prywatne, ale jesli mowi si¢ o planach
publicznych to w gre wchodza te dotyczace jakiego$§ zbio-
ru oséb. Podmiotami planowania moga by¢ instytucje pu-
bliczne, a nawet miedzynarodowe. Przedmiotem planowa-
nia mogg by¢ inwestycje, budzety, bilanse, plany rozwoju
jednostki samorzadu terytorialnego. Plany o charakterze pu-
blicznym sa osadzone w normach prawa jakimi sg np. usta-
wy lub uchwaly [8, 5.530-536].

Reasumujac mozna przyjaé za S. Owsiakiem, ze: ,,Pro-
gnoza powinna wskazywac na przestanki, z ktorych wyni-
ka, iz zajdzie okreslone zjawisko, plan natomiast musi wska-
zywa¢ na $rodki, ktérych mozna i nalezy uzy¢, aby osiagnac
pozadane cele.” [17,s.34]. Nalezy zwro6ci¢ uwage na jesz-
cze jedng réznice¢. Chodzi o wptyw na zmiany. Prognoza nie
zaktada wptywu na przyszte zdarzenia, tylko je przewidu-
je, planowanie za$ jest aktywnoscig efektywna, majaca wy-
wrze¢ skutek na przyszte zdarzenia, cho¢ w pewnym stop-
niu obarczone jest to dozg niepewnosci. Planowanie jest to

$wiadome dziatanie, ktorego efektem ma by¢ zalozony wcze-
$niej cel. Po dokonaniu konkretnych czynnosci, otrzyma sig¢
wczesniej ustalony rezultat, co powinno by¢ zweryfikowane
poprzez system ustalonych miernikow, skontrolowane.

Jesli zawezi¢ termin planowania do planowania finan-
sowego to mozna je zdefiniowac¢ jako: ,,Ogot dziatan, ma-
jacych na celu przygotowanie dokumentu bedacego finanso-
wa podstawa realizacji zadan panstwa’[6,s.44]. Planowanie
moze dotyczy¢ réznych horyzontow czasowych (okresow).
W aspekcie wieloletnim planowanie dotyczy realizacji celow
z reguly zdefiniowanych w strategiach, planowanie roczne,
to planowanie budzetowe, stosowane od dawna w odniesie-
niu do finanséw publicznych. Nalezy jednakze podkresli¢, ze
wspotczesne planowanie budzetowe przybiera zroznicowa-
ne formy, co znajduje odzwierciedlenie w teorii finansow pu-
blicznych i praktyce zwiazanej z tworzeniem budzetow.

Planowanie budzetowe jest bardzo ztozonym procesem,
poniewaz wptywa na niego wiele czynnikow ekonomiczno-
spotecznych. Przede wszystkim celem budzetu panstwa jest
finansowanie wielu zadan, zwigzanych z funkcjami panstwa.
Poza tym dochody i wydatki budzetowe zaleza od fazy cyklu
koniunkturalnego, ktory ma wptyw na rentownos¢ przedsie-
biorstw, PKB, inflacje, stopg bezrobocia, daniny publiczne.

W zakresie planowania budzetowego odmienny charak-
ter prawny ma planowanie dochodéw, od planowania wydat-
kéw. Zaplanowane dochody majg charakter prognozy, wy-
datki za$ stanowig limity kwot nieprzekraczalnych. W pla-
nowaniu bierze udzial bardzo duza liczba podmiotéw o od-
miennych interesach, co moze komplikowa¢ wypracowanie
wspolnej wizji rozwoju panstwa, ktoremu ma stuzy¢ budzet.
Utrudniaé prac¢ nad uchwalaniem budzetu moga tez prze-
pisy prawne, ktore niejednokrotnie sg niestabilne lub mato
przejrzyste. Réwniez arbitralno$¢ ministra finanséw, izb
i urzedow skarbowych w przyznawaniu ulg nie sprzyja za-
planowaniu budzetu. W momencie uchwalania budzetu na
przyszty rok nie ma jeszcze pelnej informacji o wykonaniu
budzetu z roku poprzedniego. Taka informacja mogtaby po-
moéc w zidentyfikowaniu obszardw, ktoére sg najmniej stabil-
ne i na ktére nalezy zwroci¢ szczeg6lng uwage w przysztym
okresie budzetowym [9,5.30].

Istnieje wiele metod planowania budzetowego, do kto-
rych naleza:

— metoda analizy rezultatow budzetowania (Performan-
ce Budgeting) — jest to metoda z konca lat 40. XX w.
powstala w Stanach Zjednoczonych, ktéra zaleca sku-
pienie uwagi na rezultatach dziatan jednostek organi-
zacyjnych. Przygotowanie budzetu tg metoda wygla-
da nastepujaco: etapem wstepnym jest wyodrgbnienie
konkretnych zadan, ktére sg kluczowe i obowigzkowe
do wykonania przez panstwo; okreslenie przy tym ce-
16w 1 pozadanych rezultatow. Kolejny etap to, wska-
zanie czynnikodw egzogenicznych, ktore moglyby za-
ktoci¢ realizacje zadan oraz okreslenie miary efektow,
ktoérymi bedzie si¢ oceniaé postep w dazeniu do wy-
konania zadan. Dalsze dziatanie to zidentyfikowanie
i obliczenie kosztow jednostkowych dla kazdego ro-
dzaju dziatalnosci, nastgpnie policzenie kosztow cat-
kowitych wykonywanych zadan. W zmodyfikowane;
postaci metoda ta jest stosowana w sektorze finans6w
publicznych do dzi$ [6, s. 42].
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— metoda planowania i programowania budzetowego
(Planning and Programming Budgeting — PPB) — ko-
lejna metoda powstata w Stanach Zjednoczonych,
charakteryzujaca si¢ dtuzszym, bo pigcioletnim, hory-
zontem czasowym i wigkszg kontrola w zakresie za-
rzagdzania projektami.

— zarzadzanie przez cele (Management by Objectives
— MBO) — opiera si¢ na zasadzie ,,od gory do dotu”.
Chodzi o wspotprace szczebla kierowniczego z pod-
leglymi pracownikami. Pomysty i propozycje dysku-
towane sg na wspolnym forum podczas spotkan orga-
nizowanych w celu wyrazenia pogladéw na temat wy-
konywanych zadan.

— metoda budzetowania przedsigbiorczego (Entrepre-
neurial Budgeting) — jest rozwinigciem metody MBO.
Zaktada ona opracowanie pewnej strategii dziatania,
obejmujacej misj¢ i cele do osiagnigcia na danym eta-
pie. Dzigki pomiarowi owych celéw i rezultatow dzia-
fan, kierownictwo ma mozliwo$¢ monitorowania wy-
konania zleconych zadan. Kierownik (menedzer) kaz-
dej jednostki organizacyjnej zarzadza budzetem swo-
jego dziatu w oparciu o zesztoroczne wydatki, moze
je odpowiednio zmniejszy¢ lub zwigkszy¢ planujac
budzet na biezacy rok.

— metoda kosztow-korzysci (Cost-Benefit Analysis) —
polega na wyborze celéw mozliwych do osiggniecia
w ramach stworzonych projektow i zaproponowaniu
rozwigzan gtéwnych i alternatywnych. Nastepny krok
to dokonanie oceny skutecznosci przyjetych rozwig-
zan za pomoca pozytywnych i negatywnych konse-
kwencji jakie moga przynie$¢ poszczegolne zadania
[6, s. 44].

— metoda budzetowania od zera (Zero-Base Budgeting
— ZBB) — narzgdzie wykorzystywane zardwno w sek-
torze publicznym jak i prywatnym. Planowanie za-
czyna si¢ od najnizszych szczebli jednostek maja-
cych do dyspozycji $rodki budzetowe. Tam okresla
si¢ plany budzetowe dla wlasnej jednostki. Nastepnie
na wyzszym szczeblu szereguje si¢ owe plany wedtug
z gory okreslonych kryteriow([6, s. 45].

Przyjmujac kryterium charakteru informacji, metody bu-
dzetowania pozwalaja na wyréznienie dwdch rodzajow bu-
dzetu, tj : budzetu liniowego ( tradycyjnego ) i budzetu zada-
niowego. Powszechnie stosowanym sposobem budzetowa-
nia w Polsce byt i nadal jest budzet tradycyjny. Jest on naj-
prostszy do wykonania, ale zarazem najmniej pobudzajacy
efektywnos¢. Przygotowany jest z zastosowaniem podziatek
klasyfikacji budzetowej ( cze$ci, dzialy, rozdziaty, paragra-
fy). W takim uktadzie wydatki dotyczace realizacji jednego
celu ( np. konkretnej inwestycji) wystepuja w réznych dzia-
tach, sa rozproszone, przez co uniemozliwiajg uzyskanie in-
formacji o tym, ile tacznie §rodkéw finansowych przeznacza
si¢ na konkretne projekty [4s. 149-156].

Natomiast budzet zadaniowy nalezy do narzedzi zarzadza-
nia publicznego nastawionego na celowe, skuteczne i efek-
tywne wydatkowanie $rodkéw publicznych zgodnie z zasa-
dami uczciwej konkurencji [4,5.149-156]. Takie podejscie po-
krywa si¢ z zasada 3 ,,E”, gdzie dwa pierwsze ,,E” jest zbiezne
pojeciowo z oszczedno$cia, efektywnoscig i terminowoscia,

ostatnie za$ dotyczy aspektu etycznego zwiazanego z zacho-
waniem zasad uczciwej konkurencji [7, s.23].

Ostatnio coraz czegSciej mowi si¢ takze o budzecie par-
tycypacyjnym (obywatelskim), ktory nalezy traktowac jako
planowanie przez obywateli czg¢sci wydatkow publicznych
[1,s. 285-286]. Uzywanie pojecia budzet w tym przypadku
jest pewnym naduzyciem, poniewaz mieszkancy uczestni-
czac w procesie decyzyjnym wspotdecyduja o dystrybucji
tylko okres$lonej puli srodkéw publicznych z gory okreslonej
i z zasady ograniczonej. Budzet ten jest wyrazem realizacji
koncepcji public governance (wspotzarzadzanie), odwotuja-
cej si¢ do aktywnego uczestnictwa obywateli w zarzadzaniu
podmiotami publicznymi (gléwnie na poziomie lokalnym).
Public governance widzi obywateli jako podmioty aktywne,
zainteresowane decyzjami wladz publicznych, uczestnicza-
ce w systemie decyzyjnym, co skutkuje postrzeganiem admi-
nistracji, jako integralnego elementu systemu spoteczenstwa
obywatelskiego [11, s. 245, 13].

PLANOWANIE ROCZNE (BUDZET)
A WIELOLETNI PLAN FINANSOWY

Efektywne wykorzystanie srodkow finansowych beda-
cych w dyspozycji panstwa i JST (jednostek samorzadu te-
rytorialnego) wymaga planu finansowego obejmujacego
wszystkie jednostki sektora finanséw publicznych w ujeciu
wieloletnim i1 rocznym, co podkreslane byto i jest w literatu-
rze przedmiotu, a w ostatnich latach znalazto odzwierciedle-
nie w ustawie o finansach publicznych.

Procedura i problemy planowania budzetowego jako pro-
cesu decyzyjnego w uktadzie tradycyjnym sg wyraznie okre-
$lone. Rolg tego budzetu jest wykazanie z jakich zrodet po-
chodza $rodki pieni¢zne (dochody) i na co begda rozdyspo-
nowywane w postaci wydatkow budzetowych w konkret-
nym roku. Na podstawie zebranych danych specjalna komi-
sja przygotowuje budzet w podziale na r6zne kategorie wy-
datkowe i dochodowe.

W procesie planowania budzetowego wyodrebni¢ moz-
na etapy:

— zbieranie informacji o jednostkach, ktorych dotyczy¢
ma budzet, o ich potrzebach i wykonaniu budzetu
w poprzednich okresach;

— okreslenie kryteriow 1 metod, dzigki ktérym zostanie
dokonany wybor najlepszych zadan i $rodkéw nie-
zbednych do realizacji budzetu;

— ustalenie hierarchii potrzeb i wybdr najlepiej odpo-
wiadajacych im zadan i $srodkow, w celu prawidlowej
budowy budzetu;

— powierzenie budzetu, do wykonania, odpowiednim
podmiotom, ktére maja do swojej dyspozycji srodki
budzetowe [9, s. 32].

Planowanie rozpoczyna si¢ od gromadzenia danych ma-
kroekonomicznych, na podstawie ktorych robi si¢ prognoze
okreslajacg warunki w jakich budzet bedzie wykonany. Do
takich danych zaliczy¢ nalezy wielkos¢ PKB, inflacje, po-
daz pieniadza, zatrudnienie, stop¢ bezrobocia, bilans handlo-
wy, czy tez obowigzujace w danym roku stopy procentowe.
Prognoza przygotowywana jest przy wspotpracy ministrow:
Gospodarki, Finansoéw, Pracy i Polityki Spotecznej i innych
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resortow. Pierwszy plan dochodow i wydatkow konstruowa-
ny jest w porozumieniu z NBP i GUS.

Planowanie dochodow jest procesem skomplikowanym,
poniewaz moze pojawi¢ si¢ wiele czynnikow, na ktore rzad
nie ma wptywu albo nie jest w stanie ich kontrolowac, jak np.
warunki pogodowe czy kleski zywiotowe. Sa tez czynniki,
na biezaco monitorowane przez rzad, jak: sytuacja politycz-
na i gospodarcza kraju czy sytuacja spoteczna i demograficz-
na. Najwickszg cze$¢ dochodow budzetowych stanowig po-
datki, dlatego przy ich prognozowaniu nalezatoby uwzgled-
ni¢ istniejace w prawie ulgi i zwolnienia, wprowadzanie no-
wych i likwidacje istniejacych kategorii podatkowych, §cig-
galno$¢ podatkow. Na podstawie powyzszych zalozen moz-
na spodziewaé si¢ otrzymania miarodajnych wynikoéw pro-
gnoz. Dobrym rozwigzaniem jest zlecanie robienia takich
prognoz réznym niezaleznym podmiotom (ekspertom) i po-
roéwnanie przedstawianych przez nich wynikow. Dzigki temu
mozna spodziewac sig, ze przygotowany plan budzetu bedzie
bardziej wiarygodny [6,s.47].

Planowanie wydatkéw jest procesem jeszcze bardziej
ztozonym niz planowanie dochodéw, poniewaz wymaga ono
uwzglednienia biezacych potrzeb spoteczenstwa i gospo-
darki, na podstawie ktorych zostang rozdysponowane $rod-
ki finansowe. Podstawowym celem finanséw publicznych
jest zaspokajanie potrzeb spoleczenstwa przy ograniczonych
$rodkach finansowych. Powinnosciag wladz jest okreslenie
zadan majacych charakter priorytetowy oraz tych ktore na-
lezy realizowaé¢ w nastepnej kolejnosci. Proces planowania
wydatkéw mozna podzieli¢ na cztery fazy: faza prognozo-
wania — dokonujac analizy wskaznikow makroekonomicz-
nych przewiduje si¢ jak bedzie si¢ ksztattowac sytuacja spo-
teczna i gospodarcza kraju w najblizszym czasie; faza plano-
wania — na podstawie wczesniej przygotowanych analiz two-
rzy si¢ nowe wskazniki i przydziela pieniadze; faza opera-
cyjna — dystrybucja §rodkdéw publicznych pomiedzy wydzie-
lone zadania; faza kontroli — sprawdzenie stopnia poprawno-
$ci wykorzystania $§rodkow pieni¢znych [6,5.48]. Przy oce-
nie efektywno$ci wykonania planu budzetowego powin-
no si¢ porowna¢ wykonanie budzetu z planem pierwotnym,
a nie z tym, do ktérego wprowadza si¢ poprawki w ciaggu
roku. Obliczajac odchylenia wykonanego budzetu od zapla-
nowanego nalezy zwrdci¢ uwage na charakter odchylenia
i czy nie dochodzi do sytuacji przeszacowania badz niedo-
szacowania okreslonych pozycji. Nie mozna sumarycznie
rozpatrywaé bledéw w planowaniu dochodéw i wydatkow,
poniewaz maja one odmienny charakter. Dzigki wychwyce-
niu bledow w planowaniu mozna dokonaé korekty zastoso-
wanych metod w kolejnych latach badz skonkretyzowac za-
lozenia, ktore okazaly si¢ nierealistyczne lub tez nieprecy-
zyjne [6,5.49]. Dzieje si¢ tak w przypadku tworzenia wielo-
letnich planow finansowych panstwa.

Podstawg do tworzenia planow wieloletnich jest wcze-
$niej opracowana i przyjeta strategia rozwoju panstwa lub
innego zwiazku publicznoprawnego. W warunkach demo-
kratycznego panstwa prawnego przyjecie strategii wymaga
autoryzacji organu stanowiacego prawo ( parlamentu, rady
gminy, powiatu, wojewodztwa), co cz¢sto zwigzane jest z ko-
niecznoscig negocjacji z réznymi ugrupowaniami politycz-
nymi i zawieraniem réznych porozumien opartych o kom-
promis.. Dlatego tez strategie dotyczace rozwoju panstwa,
czy jednostki samorzadu terytorialnego, nie zawsze spetniaja

wymogi stawiane tego typu dokumentom, poniewaz bywa-
ja zbyt ogolne. Tworzeniu strategii dlugookresowych w pan-
stwie nie sprzyja kadencyjnos¢ sprawowania wladzy, gdyz
skraca ona horyzont czasowy do perspektywy 4 lat. Tymcza-
sem zarzadzanie strategiczne w sektorze publicznym i zwig-
zane z nim planowanie nastawione jest na realizacj¢ celow
odnoszacych si¢ do dluzszego czasu. Jego zadaniem jest
miedzy innymi wydhuzenie perspektywy dziatania podmio-
tow publicznych. Aby to bylo mozliwe konieczne jest, jak
podkresla A. Zalewski, ,,uspotecznienie procesu planowania
strategicznego, wlaczajac w ten proces wszystkich zaintere-
sowanych funkcjonowaniem tej instytucji publicznej. Dzigki
temu plan staje si¢ wlasnoscig wspolna, co stworzy warunki
do jego realizacji niezaleznie od zmian ekip rzadzacych dana
instytucja” [16,s.42]. W praktyce jest to jednak bardzo trud-
ne i zmudne, opdznia proces podejmowania decyzji, a do-
datkowo czesto bywa malo realne. Warto jednak pamigtac,
ze sprawnos¢ i skuteczno$¢ dziatania oraz uzyskane efekty
w obszarze zarzadzania publicznego w duzej mierze zale-
73 od umiejetnego wykorzystania komunikacji spoteczne;.
W. Stelmach podkresla, ze sprzyja ona: decentralizacji, ro-
dzi nowa jakos¢, pobudza lub wrecz zmusza do myslenia
i wnioskowania, pozwala fatwiej i szybciej rozwigzywacé pro-
blemy i podejmowac decyzje [12,s..168].Nastepstwem przy-
jetej strategii jest opracowanie wieloletnich planow inwesty-
cyjnych, a w dalszej kolejnosci wieloletnich planéw finanso-
wych, bedacych podstawg tworzenia budzetéw konkretnego
roku. Cecha charakterystyczng wieloletnich planéw finanso-
wych jest horyzont czasowy, ktory nie moze by¢ zbyt dtugi,
ani zbyt krotki — zaleca sig¢, aby miescit si¢ on migedzy trzema
a pigcioma laty. Jesli przyjmie si¢ zbyt krotki horyzont cza-
sowy, moze dojs$¢ do sytuacji kiedy nie zauwazy si¢ zmian
jakie zaszly dzieki wydatkowanym w danym roku $rodkom
pienigznym. Nalezy wzia¢ pod uwage dtugosé okresu reali-
zowanych programéw dotyczacych inwestycji i zwigzane
z nimi koszty. Trzeba tez okresli¢ zrodta pokrycia planowa-
nych wydatkdéw, w tym zrodla stuzace pokryciu deficytow
budzetowych i ich wplyw na poziom dtugu publicznego.

Uzytecznos$¢ wieloletnich planoéw finansowych pozwala
wskazac¢ takie funkcje, jak:

— rozpoznawcza — predykcja zmian w dochodach bu-
dzetowych w polaczeniu ze zmianami w dziataniu in-
stytucji rzadowych majacych wptyw na strukture i po-
ziom wydatkow ;

— optymalizacyjna — okreslenie najkorzystniejszej re-
lacji pomigdzy celami biezacej dziatalnosci, a zaan-
gazowanymi w ich wykonanie publicznymi §rodkami
pienieznymi;

— koordynujaca — nastawiona na harmonizacj¢ form
i zrodet finansowania dziatalnosci biezacej 1 inwe-
stycyjnej podmiotow sektora finanséw publicznych.
Szczegblnego znaczenia funkcja ta nabiera przy wy-
korzystaniu $rodkéw unijnych, gdzie nalezy wziac
pod uwage $rodki finansowe pochodzenia publiczne-
go i niepublicznego,

— informacyjna — kazdy obywatel ma prawo wgladu do
wieloletniego planu finansowego, gdzie znajdzie dane
o zaplanowanych projektach, ich zrodtach finansowa-
nia i przewidywanych terminach realizacji [6,5.54-
55].
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Zadaniem planowania wieloletniego jest zwickszenie ra-
cjonalnosci gospodarowania $rodkami publicznymi przez
wzrost efektywnosci ich wydatkowania oraz powigzanie wy-
datkow ze $rednio- i dlugookresowymi priorytetami wia-
dzy publicznej. Dzigki wprowadzeniu do nowoczesnego za-
rzadzania finansami publicznymi takiego dokumentu, kraj
na arenie mi¢dzynarodowej staje si¢ bardziej wiarygodny
i przewidywalny jesli chodzi o polityke fiskalng.

Planowanie wieloletnie w panstwie uznawane jest ak-
tualnie za niezbedny instrument nowoczesnego zarzadza-
nia finansami publicznymi (NPM), ktéry wskazuje kie-
runki polityki finansowej panstwa i jednostek samorza-
du terytorialnego. Przyjecie wieloletniej perspektywy do
planowania finanséw panstwa sprzyja przejrzystosci i ra-
cjonalnos$ci polityki budzetowej, wprowadza porzadek
w zarzadzaniu finansami publicznymi.

Podkresli¢ trzeba, ze proces planowania budzetowego
oparty na planowaniu wieloletnim jest bardzo kosztowny
i pracochtonny. Ograniczeniu ulega tez elastyczno$¢ polityki
fiskalnej, poniewaz jedynie w uzasadnionych i wyjatkowych
przypadkach plan nie musi by¢ wykonany w catosci. Waz-
ng kwestig jest rowniez przyjety horyzont czasowy planowa-
nia — jesli okaze si¢ by¢ zbyt dlugi, prognoza moze okazaé
si¢ bledna [18, s.221].

Wystepujace relacje i istote planowania wieloletniego
(dhlugookresowego) i budzetowego w sposob syntetyczny
przedstawia tabela nrl.

Tabela 1. Planowanie wieloletnie a budzetowanie
Table 1. Multi-annual planning vs. budgeting

Planowanie Planowanie Ewaluacia
dtugookresowe krétkookresowe '
Analiza stanu uwarun- | Budzet tradycyjny Ocena wykonania

kowan zadan

Budowa strategii Budzet zadaniowy Ocena zmiany

stanu

Okreslenie mierni-
kow realizacji zadan

Przyjecie strategii —
okre$lenie hierarchii
potrzeb i celow

Uzupetnienie bazy
danych

Whioski

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

ZAWARTOSC WIELOLETNIEGO
PLANU FINANSOWEGO ( WPFP)
| JEGO WPLYW NA KONSTRUKCJE
BUDZETU ZADANIOWEGO

Polskie ustawodawstwo z zakresu finanséw odno-
si si¢ do kwestii wieloletniego planowania finanséw pan-
stwa. Ustawa o finansach publicznych z 2009 roku wprowa-
dzita instytucje Wieloletniego Planu Finansowego Panstwa
(WPFP), ktorego aktualna struktura jest wynikiem noweliza-
cji w stosunku do przyjetych poczatkowo zapiséw, co przed-
stawia tabela nr.2

Istotnym elementem WPFP jest prognoza deficytu budzetu
panstwa i dtugu publicznego, ktorych poziom aktualnie wy-
nika przede wszystkim z rekomendacji sformutowanych

w celach budzetowych dla Polski przez Rade Ecofin ( tj. mini-
strow panstw UE do spraw finanséw i gospodarki). Pierwotny
zapis zawarty w art. 105 ust. 2 uofp stanowit, ze poziom de-
ficytu ustalony w WPFP jest gorng granicg, jaka mozna usta-
li¢ w projekcie ustawy budzetowej na dany rok. Aktualnie za-
pis ten przestal obowigzywac. Natomiast jesli chodzi o dtug
publiczny, to jego poziom byt i jest ograniczony zapisami za-
wartymi w Konstytucji RP z 1997r 1 uofp.

Wieloletni Plan Finansowy Panstwa zawiera prognoze
dhugu publicznego panstwa. W tym obszarze WPFP uwzgled-
nia zapisy wynikajace z uofp i Strategii zarzqdzania dlugiem
sektora finansow publicznych. Celem strategii jest minima-
lizacja kosztéw obshugi dtugu, uwzgledniajaca ograniczenia
zwiazane z ryzykiem.

Art. 104 ust. 1 pkt 5 1 6 ustawy o finansach publicznych
z dnia 27 sierpnia 2009 r. méwi, ze Wieloletni Plan Finanso-
wy Panstwa ustala prognoz¢ dochodow i wydatkéw budze-
tu nie tylko panstwa, ale rowniez srodkow europejskich oraz
prognoze wyniku tegoz budzetu. Wieloletni Plan Finansowy
Panstwa przyjmowany jest w postaci uchwaty Rady Mini-
strow, wigze jedynie Rad¢ Ministrow, a nie jest aktem po-
wszechnie obowigzujacym. Na jego podstawie przygotowuje
si¢ ustawe budzetowa na nastgpny rok. Ustawa przedstawio-
na Sejmowi nie powinna zawiera¢ kwoty deficytu wigkszej
niz ta przewidziana w WPFP, jednak w szczegdlnych przy-
padkach Rada Ministrow moze ustali¢ wyzszy poziom defi-
cytu z doktadnym uzasadnieniem swojej decyzji przed Sej-
mem [2,5.232]. Znowelizowana w 2014r. uofp takich rygory-
stycznych zapiséw juz nie posiada ( patrz tabela nr 2).

WPFP jest aktualizowany po ogloszeniu ustawy budzeto-
wej na biezacy rok (do 30 kwietnia). Posiada charakter kro-
czacy, ma uwzgledni¢ dany rok budzetowy i stanowi¢ pro-
gnoze na kolejne 3 lata. Dokument ten Minister Finansow
przedktada Radzie Ministrow ze sprawozdaniem z realiza-
cji ustawy budzetowej z roku ubieglego. O Wieloletnim Pla-
nie Finansowym Panstwa informowany jest rowniez Sejm.
Do informacji publicznej WPFP trafia poprzez ,,Monitor Pol-
ski” i BIP.

Przyjecie wieloletniej perspektywy budzetowej ma stu-
zy¢ przejrzystosci i racjonalnos$ci w zakresie gospodarowa-
nia Srodkami publicznymi panstwa, wigkszos$¢ dziatan fiskal-
nych powoduje bowiem konsekwencje wykraczajace poza
cykl roczny.

Pierwszy WPFP wedtug zapiséw uofp z 2009 roku stwo-
rzono na lata 2010-2013. Bazujgc na doswiadczeniach z lat
poprzednich oraz biorgc pod uwage fakt, ze w tym samym
terminie trzeba byto aktualizowa¢ Program konwergencji,
wyznaczajacy kierunki polityki fiskalnej w tym samym hory-
zoncie czasowym, polaczono oba dokumenty i od roku 2014
WPFP sktada si¢ z dwoch czesci:

1. Programu konwergencji,

2. Okreslenia celow glownych funkcji panstwa wraz
z miernikami stopnia ich realizacji.

Coroczna aktualizacja Programu konwergencji przedsta-
wia $redniookresowg prognozg sytuacji gospodarczej Pol-
ski i jej finanséw publicznych. Ta czg¢$¢ opracowywana jest
zgodnie z wytycznymi programow stabilno$ci i konwergen-
cji panstw cztonkowskich UE i przedstawia prognoz¢ pod-
stawowych zmiennych makroekonomicznych i fiskalnych,
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Tabela 2. Zmiany podstawowych regulacji dotyczacych WPFP w ustawie o finansach publicznych

Table 2. Changes to the basic regulations relating to Long-term financial plan of the country (WPFP) in Law of Public

Finance

Regulacje dot. WPFP - wersja pierwotna

Regulacje dot. WPFP - wersja z roku 2014

Definicja
Plan dochoddw i wydatkéw oraz przychoddw i rozchodow budzetu Brak
panistwa
Zakres czasowy
Cztery lata Dany rok budzetowy i trzy kolejne lata

Zawartosé

— podstawowe wielko$ci makroekonomiczne

— kierunki polityki fiskalnej

— prognozy dochoddéw oraz wydatkow budzetu paristwa (ze szczego-
towym wyszczegdlnieniem pozycji dochodowych i wydatkowych i
wskazaniem, ze wydatki ujmowac nalezy w uktadzie obejmujacym
funkcje painstwa wraz z celami i miernikami stopnia wykonania da-
nej funkcii)

— kwota deficytu i potrzeb pozyczkowych budzetu parstwa oraz zro-

dfa ich sfinansowania

prognoza dochoddw i wydatkoéw budzetu Srodkow europejskich

wynik budzetu $rodkdw europejskich

skonsolidowana prognoza wyniku sektora finanséw publicznych

prognoza kwoty panstwowego dtugu publicznego

a) Program Konwergencji, w tym:
— gtdwne cele polityki spotecznej i gospodarczej
— planowane dziatania i ich wptyw na poziom dochodow i wydat-
kow sektora instytucji rzagdowych i samorzadowych, w tym na
dtugookresowa stabilno$é finaséw publicznych
— planowana wstepna kwota wydatkdw obliczona zgodnie z art.
112a ust. 1 ufp
— zmiany w zakresie podejmowanych dziatan i celow, w stosunku
do poprzedniego Programu Konwergencji
— wstepna prognoza podstawowych wielko$ci makroekonomicz-
nych wraz z zatozeniami
b) okreSlenie celow wraz z miernikami stopnia ich realizacji, w uktadzie
obejmujacym gtéwne funkcje pafnstwa

Termin uchwalenia

Dwa miesigce od dnia ogtoszenia ustawy budzetowej

Do 30 kwietnia

Powigzanie z budzetem rocznym

W projekcie ustawy budzetowej na dany rok, poziom deficytu nie
moze by¢ wiekszy niz poziom deficytu ustalony na ten rok budzetowy
w Wieloletnim Planie Finansowym Panstwa

Zrédlo: [3.s. 107]
Source: [3.s.107]

prezentuje gtéwne cele polityki gospodarczej rzadu i dziata-
nia stuzace ich realizacji.

Druga czes¢ WPFP zgodnie z art. 104 ust. 1 pkt.2 uofp okre-
$la cele gldwnych funkcji panstwa wraz z miernikami stopnia
ich realizacji. Funkcje panstwa okreslaja podstawowe obsza-
ry dziatalnosci panstwa. Cele wyznaczone w tym dokumencie
wynikaja z priorytetow rozwojowych i zatozen polityki spo-
teczno-gospodarczej, zdefiniowane s3 w najwazniejszych kra-
jowych oraz unijnych dokumentach strategiczno-programo-
wych. Najwazniejsze dokumenty majace wptyw na cele w ra-
mach polityki rozwoju to: Diugookresowa Strategia rozwoju
Kraju Polska 2030. Trzecia fala nowoczesnosci, Sredniookre-
sowa strategia Rozwoju Kraju 2020. Aktywne spoleczenstwo,
konkurencyjna gospodarka, sprawne panstwo.

Cel gltowny, zwigzany z poprawa jakosci zycia Polakow
i wynikajace z niego obszary dziatania w omawianym doku-
mencie w sposob przejrzysty i syntetyczny ilustruje ponizszy
diagram (strona 178).

Uzupetnieniem dla tych dokumentéw jest 9 zintegro-
wanych strategii, stuzacych doprecyzowaniu poszczegdl-
nych celow rozwojowych. Nalezg do nich: Strategia Inno-
wacyjnosci 1 Efektywnosci Gospodarki ,,Dynamiczna Pol-
ska 20207, Strategia Rozwoju Kapitatu Ludzkiego, Strategia
Rozwoju Transportu do 2020 roku — z perspektywa do 2030
roku, Strategia Rozwoju Kapitatu Spolecznego, Strategia

Sprawne Panstwo, Krajowa Strategia Rozwoju Regionalne-
20 2010-2010: Regiony, Miasta, obszary wiejskie, Strategia
rozwoju Systemu Bezpieczenstwa Narodowego Rzeczypo-
spolitej Polskiej 2022, Strategia zrownowazonego Rozwoju
Wsi, Rolnictwa i Rybactwa, Strategia: Bezpieczenstwo Ener-
getyczne i Srodowisko.

Ponadto oprocz wyzej wymienionych dokumentow
uwzglednienia wymaga podstawowy dokument strategiczny
UE - Europa 2020. Strategia na rzecz inteligentnego i zréwno-
wazonego rozwoju sprzyjajacego wiaczeniu spotecznemu. Za-
ktada on stworzenie w kazdym kraju cztonkowskim gospodar-
ki wysoko rozwinigtej z rownoczesnym zwickszaniem liczby
zatrudnionych. Zgodnie z wytycznymi programu kraje UE po-
winny dziata¢ wspolnie, aby lepiej radzi¢ sobie z globalizacja,
matym przyrostem naturalnym czy potrzeba efektywnego wy-
korzystania zmniejszajacej si¢ ilo§ci zasobow. Aby osiggnac
powyzsze cele zaproponowano trzy podstawowe priorytety:

— wazrost inteligentny — rozwoj gospodarki oparty na

wiedzy i innowacjach;
— wazrost zrownowazony — podstawg ma by¢ gospodar-
ka efektywnie wykorzystujagca zasoby, ekologiczna,
a zarazem konkurencyjna;

— wzrost sprzyjajacy rozwojowi spotecznemu — nasta-
wienie na spojnos$¢ ekonomiczng, terytorialng i spo-
feczna.
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Zrédlo: Ministerstwo Administracji i Cyfryzacji. Polska 2030. Trzecia fala nowoczesnosci. Dlugookresowa Strategia Rozwoju Kraju. W-wa

11.01. 2013,S.4 mac.gov.pl/uploads/2013

Source: Ministry of Administration and Digitization. Poland 2030. The third wave of modernity. Long-term National Development Strategy,

W-wa 11.01. 2013,S.4 mac.gov.pl/uploads/2013

Dodatkowo nalezy bra¢ pod uwagg, corocznie aktualizo-
wany, Krajowy Program Reform.

Aktualnie realizowany budzet ( 2015 roku ) opracowy-
wano na podstawie WPFP na lata 2014- 2017. Ustawa bu-
dzetowa uwzglednia zapisy wynikajace z Programu konwer-
gencji, jak 1 celow dotyczacych glownych funkcji panstwa,
co w szczegdlnosci wyraznie wida¢ analizujac zadaniowy
uktad budzetu. Budzet ten w swojej strukturze sktada si¢
z dwu rozdzialow. Pierwszy dotyczy skonsolidowanego pla-
nu wydatkow panstwa w uktadzie zadan budzetowych. Zada-
nia dotycza 22 funkcji panstwa, formutujg cele do osiagnie-
cia i mierniki ich realizacji. Rozdziat drugi informuje o zada-
niach budzetowych ministerstw [15].

Analiza tresci budzetu zadaniowego wskazuje, iz kore-
sponduje on z WPFP. Tego typu budzet jest przejrzysty, in-
formuje w jakim celu realizowane jest zadanie, ile pienie-
dzy przeznacza si¢ na jego realizacj¢ oraz jaki miernik be-
dzie stosowany do pomiaru osiggni¢tych rezultatow. I tak
np., w zakresie funkcji 3 - Edukacja, wychowanie i opieka,
sformutowano zadanie: Szkolnictwo wyzsze, ktorego glow-
nym celem jest — Zapewnienie dostepu do edukacji na pozio-
mie wyzszym. Zadanie ma by¢ realizowane przez kilka pod-
miotow publicznych ze srodkow budzetu panstwa i budzetu
srodkow unijnych, ze szczegétowym wskazaniem wielko$ci
planowanych wydatkoéw i miernikoéw ich realizacji z poda-
niem warto$ci bazowej i planowanej do osiagnig¢cia. W iden-
tycznym uktadzie prezentowane sg zadania w odniesieniu do
pozostatych funkcji panstwa [10].

PODSUMOWANIE

Zarzadzanie publiczne to proces decyzyjny, ktory cechu-
je si¢ prawem zarzadzajacego, w tym przypadku wiadz pu-
blicznych, do decydowania lub wspdtdecydowania o strate-
gicznych kierunkach rozwoju i zasadniczych celach do osig-
gnigcia przez podmiot dziatajacy na rzecz zaspokajania po-
trzeb publicznych. Formutowanie planow finansowych i bu-
dzetu zadaniowego wychodzi naprzeciw spotecznym ocze-
kiwaniom w zakresie poprawy jako$ci s$wiadczonych ustug
przez administracje publiczng, z jednoczesnym wzmoze-
niem odpowiedzialnos$ci za gospodarowanie srodkami pu-
blicznymi w celu poprawy ich efektywnego wykorzystania.
Gltowne problemy, ktore pojawiajg si¢ w tym obszarze doty-
cza prawidtowego formulowania celéw rozwojowych i po-
miaru rezultatdw. Pomiar wyniku nie moze by¢ oparty o ra-
chunek przychoddw i kosztow, jak to ma miejsce w przed-
sigbiorstwie. Kategoria zysku w odniesieniu po dziatalno-
$ci panstwa jest malo przydatna, stad tez tak wiele kontro-
wersji dotyczy systemu mozliwych do zastosowania mierni-
kéw. Ponadto podkresli¢ nalezy, ze zarzgdzanie w demokra-
tycznym panstwie wymaga prowadzenia ustawicznego dia-
logu ze spoteczenstwem, przetamywania barier komunika-
cyjnych i analizy zachodzacych zmian. Istotnym elementem
tego procesu jest zatem ewaluacja, czyli systematyczne ba-
danie podjetych (wytyczonych) planéw lub dziatan z punk-
tu widzenia przyjetych kryteriow w celu jego usprawnienia,
rozwoju czy tez lepszego zrozumienia. Aktualnie wdrazanie
metod i narzedzi NPM nastepuje gtownie poprzez ustawy.
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Nie wydaje si¢ to by¢ dobrym rozwigzaniem. Mozna powat-
piewaé, czy samo stanowienie prawa spowoduje, ze skutecz-
no$¢ i efektywnos$¢ gospodarowania $rodkami publiczny-
mi si¢ poprawi. Nadmiar regulacji prawnych przy braku ich
zrozumienia wsrdd pracownikow administracji publicznej
i obywateli moze przynie$¢ odwrotne od zamierzonych skut-
ki w postaci wydtuzenia procedur administracyjnych, wzro-
stu kosztow funkcjonowania panstwa, spadku zaufania i nie-
checi do wspoélpracy wsrdd pracownikéw administracji pu-
blicznej. Wprowadzenie instytucji WPFP i budzetu zadanio-
wego ma shuzy¢ osiagnieciu wigkszej sprawnosci i efektyw-
nos$ci w dziatalnosci wtadz publicznych, przy uwzglednie-
niu konkurencyjno$ci gospodarki oraz spojnosci spotecznej
i terytorialnej. Przyjete w uofp regulacje prawne dotyczace
WPFP méwia o horyzoncie 4-letnim z jednoczesnym wska-
zaniem na koniecznos$¢ jego corocznej aktualizacji. Mozna
zatem zatozy¢, ze w konsekwencji plan ten nie bedzie nigdy
zrealizowany, poniewaz dla kazdego roku budzetowego pod-
stawg tworzenia bedzie inny plan finansowy. Jak zatem inter-
pretowa¢ odchylenia od planu pierwotnego? Czy odchylenia
traktowa¢ jako wynik kolejnych aktualizacji wynikajacych
ze zmian zachodzacych w otoczeniu ( zmiana koniunktury),
czy tez np. jako efekt zmieniajacych si¢ uktadéw politycz-
nych, zaniedban jednostek/os6b odpowiedzialnych za reali-
zacje planu. Takie planowanie, ktore nie ma konca, rozmywa
odpowiedzialno$¢ a przeciez oczekiwane rezultaty to m.in.
poprawa racjonalno$ci i terminowosci w zakresie wydatko-
wania $rodkow publicznych. Chociaz, jak wykazano wcze-
$niej, istnieje zwigzek przyczynowo skutkowy WPFP z bu-
dzetem zadaniowym, to w zakresie osiggnictych rezultatow
pomiar jest do§¢ trudny, poniewaz przyjete w uktadzie za-
daniowym programy do realizacji rozliczane beda w okre-
sie obowigzywania juz innego planu finansowego. Pomimo
wskazanych powyzej mankamentow przyjetych rozwigzan
prawnych, wdrazanie wieloletniej perspektywy planowania
budzetowego sprzyja przejrzystosci i racjonalnosci polityki
budzetowej panstwa. Cztonkostwo Polski w UE i zwigzanie
od 2014 roku WPFP z Programem konwergencji naktada na
wladze publiczng obowigzek planowania dziatan fiskalnych
i polityki gospodarczej zgodnej z zaleceniami Rady Ecofin,
co w znacznym stopniu ogranicza weryfikacje planu finanso-
wego np. z punktu (w teorii i praktyce zintegrowanego zarzg-
dzania miastem, Zarzadzanie XL — zeszyt 413) widzenia rzg-
dzacej opcji politycznej._
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Informacje
dla Autoréw przygotowujacych materialy do publikac_ji W czasopismie
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- Artykut powinien w sposob zwiezly i przejrzysty omawiac specjalistyczne zagadnienie, przy czym wskazany jest po-

dziat tekstu na rozdziaty opatrzone tytutami. W jego zakonczeniu nalezy sformutowac istotne dla poruszanej problema-
tyki wnioski.
Wydruk nalezy przygotowa¢ w dwoch egzemplarzach na biatym (nie przebitkowym) papierze, z podwojng interli-
nig i 4 cm marginesem z lewej strony. Na marginesie autor zaznacza miejsca, w ktérych nalezy umiescié¢ tabele lub ry-
sunek piszgc Tab.1. lub Rys.1. Ponadto na marginesie nalezy stownie objasnic litery greckie stosowane w tekscie, np.
B — beta. Stronice powinny by¢ zaopatrzone w kolejng numeracje.
Uwaga! Wraz z w/w egzemplarzami artykutu nalezy dostarczy¢ ptytke z zapisanym tekstem (rysunkami) w edytorze
pracujgcym w srodowisku Windows.
Na pierwszej stronie wydruku (u géry) nalezy poda¢ imie i nazwisko autora, tytut naukowy lub zawodowy, nazwe za-
ktadu pracy, petny tytut artykutu oraz krétkie streszczenie o objetosci nie przekraczajgcej 5 do 8 wierszy maszynopisu.
Konieczne jest réwniez dotgczenie ttumaczenia tytutu i streszczenia w jezyku angielskim. Na stronie tej nalezy ponad-
to umiesci¢ adres zamieszkania autora dla korespondencji oraz numer telefonu.
Jezeli zachodzi taka koniecznos$é, materiat moze zawiera¢ wzory matematyczne, ktére nalezy pisa¢ w oddzielnych
wierszach tekstu z wyraznym zaznaczeniem obnizonych indekséw, wykfadnikéw poteg, znakéw matematycznych, itp.
Wzory, przy wiekszej ich ilosci, nalezy numerowac z prawej strony cyframi arabskimi w nawiasach okrggtych. W arty-
kule nalezy stosowac jednostki miar zgodne z Miedzynarodowym Ukfadem Jednostek (SJ).
Na rysunki i tabele nalezy powota¢ sie w tekscie w nawiasach okragtych, np. (rys.1), natomiast na zrodta literaturowe,
ktorych zestawienie umieszczone jest na koncu artykutu, w nawiasach kwadratowych, np. [3| lub [3,4,5].
Wykaz literatury (ograniczony do zrodet najbardziej istotnych) nalezy umiescic¢ na koncu artykutu pod tytutem: LITE-
RATURA opierajgc sie na nastepujgcych zasadach:
— dla ksigzek: Nazwisko(a) i Imiona autora(éw). Rok wydania. Tytut ksigzki. Miejsce wydania: Wydawnictwo.
— dla czasopism: Nazwisko(a) i Imiona autora(éw). Rok wydania. , Tytut artykutu”, Tytut czasopisma tom, (numer ze-
szytu): numery stron.
Kazdy artykut u dotu pierwszej strony uzupetniamy wg wzoru: Adres do korespondencji — Corresponding author: Imie
Nazwisko, Nazwa Zaktadu Pracy, Ulica, Nazwa miejscowosci, kod pocztowy, e-mail.
Tytut artykutu musi by¢ napisany matymi literami (wykluczone wersaliki) — zaréwno w jezyku polskim jak i angielskim.
Tabele ponumerowane kolejno cyframi arabskimi muszg by¢ zaopatrzone w tytut w jezyku polskim i angielskim.
Wszelkie materiaty ilustracyjne (wykresy, rysunki, fotografie) nazywa sie rysunkami i numeruje kolejno, wigzac je w od-
powiednich miejscach z tekstem. Rysunki nalezy wykonac czytelnie, pamietajac, ze ich format powinien gwarantowaé
po dwukrotnym zmniejszeniu petng czytelnos¢.
Uwaga! Rysunkéw nie nalezy wkleja¢ do tekstu!
Podpisy pod rysunki, napisane na odrebnej stronie — w jezyku polskim i angielskim, muszg oprdcz kolejnego nume-
ru podawac tytut rysunku wraz z legendg zawierajgcg wyodrebnione odnosnikami jego czesci.
Artykuty powinny by¢ recenzowane przez dwéch samodzielnych pracownikéw naukowych — specjalistéw z dziedziny
przetworstwa spozywczego lub ekonomii i jako takie zaopatrzone zostang w znak graficzny (®) umieszczony przy ty-
tule. Recenzje takie nalezy dotgczy¢ do artykutu.
Redakcja informuje autoréw publikacji, ze ewentualne przypadki ,ghostwriting” i ,guest authovship” bedgce przejawem
nierzetelnosci naukowej, bedg dokumentowane i demaskowane, wtgcznie z powiadomieniem odpowiednich podmio-
téw (instytucje zatrudniajgce autoréw, towarzystwa naukowe, stowarzyszenia edytoréw naukowych, itp).
O przyjeciu artykutu do druku decyduje kolegium redakcyjne, w oparciu o przygotowane jego recenzje. Jezeli w ich wy-
niku zachodzi koniecznos¢ poprawienia artykutu przez autora, to powinno to nastgpi¢ w okresie nie dtuzszym niz dwa
miesigce. Po tym terminie uwaza sie, ze autor rezygnuje z publikacji.
Redakcja zastrzega sobie prawo dokonywania poprawek, zmian terminologicznych lub skrétéw, przy czym zmiany
o charakterze merytorycznym bedg wprowadzane wytgcznie za uprzednig zgodg autora.
Przekazanie artykutu do Redakciji jest zarazem oswiadczeniem, ze nadestane opracowanie nie byto publikowane w in-
nym czasopismie.
Artykuty nalezy przesytaé na adres: WYZSZA SZKOt.A MENEDZERSKA
Redakcja czasopisma ,Postepy Techniki Przetwoérstwa Spozywczego”
ul. Kaweczynska 36, 03-772 Warszawa

Wskazowki techniczne dla autoréw od redaktora technicznego

Prace przekazujemy na ptytach CD. Wraz z przekazywanym nosnikiem, przekazujemy wydruk pracy (z drukarki).
Artykuty majg by¢ pisane na komputerach PC pod systemem operacyjnym WINDOWS.
TEKST — piszemy w programie WORD ‘97-2003, lub zapisujemy w tych wersjach.
TABELE —j.w.
WYKRESY - jako bitmapy z rozszerzeniem — pdf, tif lub jpg (nie ma mozliwosci redagowania — muszg mie¢ ostatecz-
ng forme, wyglad i jak najwieksza rozdzielczos¢).
RYSUNKI — w programie COREL DRAW 9.0 z rozszerzeniem cdr (jest mozliwo$¢ zmian i redagowania), albo jako bit-
mapy z rozszerzeniem — pdf, tif lub jpg (nie ma mozliwo$ci redagowania — muszg mie¢ ostateczng forme i wyglad).
ZDJECIA - jako bitmapy z rozszerzeniem — pdf, tif lub jpg — z rozdzielczoscig 300 dpi (nie ma mozliwosci redagowa-
nia — muszg by¢ profesjonalnie zeskanowane z jak najwiekszg rozdzielczo$cig).
Z wyrazami szacunku
Redaktor techniczny
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