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DRODZY CZYTELNICY !

To juz trzydziesty numer czasopisma,,Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego”. Zapraszajac do lektury rozpoczynamy
szesnasty rok obecnosci na rynku krajowych wydawnictw periodycznych, promujacych postep w dziedzinie techniki przetworstwa
spozywczego oraz osiagni¢cia w naukach ekonomicznych. Dotychczas opublikowali$my ok. 360 artykutéw recenzowanych.

Doceniajac Panstwa zainteresowania branzowe mam nadziej¢, ze zamieszczone w trzydziestym numerze czasopisma artykuty
okazg si¢ interesujace. Znajdziecie w nich Panstwo informacje o kierunkach prac badawczo-rozwojowych oraz wdrozeniowych
prowadzonych przez wiodace w kraju osrodki naukowo- badawcze oraz uczelnie wyzsze.

W pierwszym artykule pracownicy SGGW w Warszawie prezentuja wyniki badan przeprowadzonych w branzy piekarskiej
z ktorych wynika, ze stopien mechanicznego uszkodzenia skrobi ma wptyw na jako$¢ chleba i proces jego czerstwienia.

Wychodzac naprzeciw waznym problemom otylosci- wynikajacym m.in. z nadmiaru ttuszczu w zywnosci, kolejny zespot na-
ukowy prezentuje wyniki badan dotyczacych zastosowania komputerowej analizy obrazu do oceny zawartosci thuszczu w migsie
z piersi i nog kurczat.

Jednoznaczne definiowanie zmian przekroju poprzecznego ryb o ksztalcie wrzecionowatym w funkcji dtugosci catkowitej
ryby, moze by¢ narzedziem wspomagajacym konstruktorow maszyn i urzadzen obrobki wstepnej surowca rybnego — wynika
z kolejnego artykutu pracownika naukowego Akademii Rolniczej w Szczecinie.

Obrobka enzymatyczna miazgi marchwiowej wplywa na wydajnos¢ i jako$¢ soku z marchwi- to efekt badan pracownikow
kolejnego zespotu naukowego uczelni warszawskie;.

Zastosowanie komputerowej analizy obrazu do okre$lenia zmian nasycenia barwy, pozwala na skrocenie czasu oceny jako$ci
marchwi- informuje zespot pracownikéw badawczych Politechniki Opolskie;j.

Z kolejnego artykulu wynika, ze wyznaczone wlasciwosci cieplne i parametry reologiczne mieszaniny zoltka jaja kurzego
z solg kuchenna znajda bezposrednie zastosowanie w projektowaniu wymiennikéw ciepta.

Uzyskane w Politechnice Biatostockiej wyniki badan metod uptynniania miodu przez ogrzewanie (wykorzystywanych w prakty-
ce przetworczej) bedg wskazoéwka oraz podstawg do projektowania dekrystlizatora miodu- informuje pracownik naukowy uczelni.

Optymalizacji parametréw zespotu roboczego usuwajacego okrywe nasienng z nasion gorczycy poswigcono kolejny artykut
pracownikow naukowych Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego.

Badania energochtonnosci procesu gniecenia ziarna jeczmienia przeprowadzone na SGGW w Warszawie pozwolity na dobor
$rednicy walcow gniotownika, przy ktorej zuzycie energii jest minimalne.

Problemy pobierania i analizowania wielosktadnikowych materialow ziarnistych w technologiach przemystu spozywczego
oraz proby skutecznego ich rozwigzania prezentuje w kolejnym artykule zespot naukowy Politechniki Opolskie;.

O odpowiednim doborze powlok jadalnych do produktéw spozywczych i mozliwosciach przewidywania warunkéw prze-
chowywania oraz okre$lania terminéw przydatnosci do spozycia powleczonych artykulow spozywczych — informuje w artykule
przegladowym kolejny zespot badawczy.

Walory zdrowotne jogurtéw i mlecznych napojow probiotycznych dla organizmu czlowieka prezentuje pracownik naukowy
Politechniki Radomskie;.

Ultradzwigki w przetworstwie migsa jako alternatywna technologia pozwalajaca na oszcze¢dnos$¢ czasu, energii, poprawe wy-
dajnos$ci oraz wzrost bezpieczenstwa zywnosci- to doniesienie zespotu autorskiego SGGW.

Etapy powstawania biofilméw jako statego Zrodta zwickszonego ryzyka w przemysle spozywczym oraz stosowane i wprowa-
dzane metody ich usuwania z powierzchni produkcyjnych w przemysle spozywczym mozemy przesledzi¢ w kolejnym artykule.

Zagadnienia zywnosci bezglutenowej- majacej wptyw na zdrowie ludzkie oraz legislacje¢ i aspekty technologiczne jej produk-
cji przybliza czytelniom kolejny zesp6t autorski.

Zywno$¢ ekologiczna jest bezpieczna i bardziej korzystna pod wzgledem wartosci smakowej i odzywczej — to s wnioski
z lektury zamieszczonego artykutu przegladowego.

O gwarancjach bezpieczenstwa produktow pochodzenia roslinnego, zwierzgcego i akwakultury przeznaczonych do konsump-
cji przez cztowieka przy stosowaniu nowej wersji standardu EUROGAP mozemy przeczyta¢ w doniesieniu zespotu autorskiego
Centrum HCCP Doradztwo i Szkolenia w Warszawie.

Niektore zagadnienia ogélnokrajowej problematyki rolno-zywno$ciowej w kolejnych artykutach przyblizaja zespoly autorskie
Wyzszej Szkoty Menedzerskiej, Instytutu Badan Rynku, Konsumpcji i Koniunktur oraz Politechniki Lubelskie;j.

Obraz innowacyjnosci polskiego przemystu, elastycznos¢ rynku pracy i bezrobocie w §wietle narodowego planu rozwoju, typy
funkcji produkcji, kompetencje menedzerskie w zarzadzaniu organizacjami inteligentnymi oraz serwisy internetowe dostgpne
w bibliotece Wyzszej Szkoly Menedzerskiej — to tematy kolejnych artykutow pracownikow WSM.

Logike poszerzen integracji europejskiej kontynuuje kolejny autor artykutu- profesor WSM.

Zachecajac Czytelnikow do lektury, dziekuje Autorom — tworcom naszego sukcesu wydawniczego za dotychczasowa
wspolprace oraz zapraszam zaréwno ich, jak tez potencjalnych nowych Autoréw do wspolpracy z naszym czasopismem.

Prof. dr hab. Alina Maciejewska
Redaktor Naczelna
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Tu mozesz studiowac

Jezeli masz niskie dochody, to otrzymasz stypendium socjalne, ktére czesciowo pokryje koszt Twoich
studiéw. W Uczelni za dobre wyniki w nauce mozna tez uzyskac stypendium naukowe; przyznawane sg
réwniez stypendia: sportowe oraz zwigzane z dziatalnoscia artystyczng. Jednocze$nie mozesz otrzy-
mac zapomoge badz stypendia: mieszkaniowe; na wyzywienie; dla niepetnosprawnych*.

W 2005 roku wydano na stypendia studenckie 5 763 800 z,
otrzymato je tgcznie 2623 studentéw.

*  Ogtoszenie niniejsze nie stanowi oferty handlowej w swietle art. 66 §1 k.c. Jezeli jednak spetniasz warunki, aby otrzymaé np.
stypendium socjalne, naukowe i in. — ich fgczna wysoko$¢ moze pokry¢ koszty studiow.

Od 2005 roku Wyzsza Szkota Menedzerska wprowadzita nowe wzory dyplomow ukoniczenia stu-
diéw wraz z Suplementem, zgodnie z ustaleniami Unii Europejskiej. Suplementy do dyploméw, zawie-
rajgce informacje o absolwencie, przebiegu studiéw itp. wydawane sg takze w obcojezycznych wersjach
i stanowig wysokiej rangi ,,wizytéwke” absolwenta, starajacego sie o prace w krajach UE.

Wydziat Menedzerski

Dziekan: prof. zw. dr hab. Lidia Biaton

Studenci Wydzialu Menedzerskiego przyswajajg sobie
niezbedne podstawy teoretyczne z zakresu nauk ekonomicz-
nych jak i dyscyplin komplementarnych oraz uzyskujg umie-
jetnosci analizy otoczenia przedsiebiorstwa, w szczegodlnosci
Srodowiska rynkowego firmy, analizy zasobéw wewnetrznych
przedsiebiorstwa, w tym jego podstawowych strategii marke-
tingowych, zarzadzania produkcjg, personelem i finansami
firmy taczac przygotowanie inzynierskie z przygotowaniem
w zakresie organizacji i zarzgdzania, prawa i finansow.

Kierunek studiow:
Zarzgdzanie

SPECJALNOSCI:

Informatyczne systemy zarzgdzania,

Marketing,

Rachunkowos¢ i controlling,

Zarzadzanie przedsiebiorstwem w zintegrowanej Europie,
Zarzgdzanie w bankowosci i finansach,

Zarzgdzanie zasobami ludzkimi,

Zarzadzanie w sektorze publicznym (tylko studia Il stopnia).

PERSPEKTYWY ZAWODOWE:
v prowadzenie witasnej firmy,
v/ praca na stanowiskach menadzeréw/kierownikéw

AN NN Y N

Sredniego i wyzszego szczebla zarzgdzania w przed-

siebiorstwach produkcyjnych i ustugowych,

praca w agencjach reklamowych,

praca w firmach Public Relations,

praca w zawodzie doradcy podatkowego lub finanso-

wego,

v praca w dziatach controllingu i rachunkowosci za-
rzadczej,

v praca w komorkach personalnych.

AN

Kierunek studiow:
Zarzadzanie i Inzynieria Produkgciji

SPECJALNOSC:

v Inzynieria obstugi produkcji;

PERSPEKTYWY ZAWODOWE:

v prowadzenie wtasnej firmy produkcyjno-handlowe;j,

v/ praca na stanowiskach kierowniczych w przedsigbior-
stwach przemystowych,

v/ praca na stanowiskach zwigzanych z organizacjg produkgciji
i logistyka,

v praca w sferze zaopatrzenia, produkgji i dystrybucji,

v/ praca w dziatach jakosSci oraz jej kontroli.
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Wydziat Prawa i Administrac

Dziekan: prof. zw. dr hab. Feliks Prusak

Kierunek studiow: Prawo

STUDENCI PRAWA W CZASIE STUDIOW ODBYWAJA TRZY
PRAKTYKI(SADOWA, ADMINISTRACYJNA, GOSPODARCZA)

ISTNIEJE MOZLIWOSC WYJAZDU SZKOLENIOWEGO W ZAKRESIE
PROBLEMOW UNII EUROPEJSKIEJ DO BRUKSELI LUB STRASBURGA

PERSPEKTYWY ZAWODOWE:

zatrudnienie w wymiarze sprawiedliwosci (sgdownictwo,
adwokatura, prokuratura)

praca w strukturach gospodarki narodowej, w administracji rza-
dowej samorzadowej, instytucjach spotecznych i socjalnych,
praca w organach administracji skarbowej,

radca prawny obstugujacy podmioty gospodarcze,
notariusz,

praca w organach administracji rzadowej i samorzadowej,
praca w Policji, stuzbach celnych, Agencji Bezpieczenstwa
Wewnetrznego.

NSNS SN N

Kierunek studiéw: Administracja

SPECJALNOSCI:

v Administracja bezpieczenstwa publicznego,
v Administracja dyplomatyczno-konsularna,
v Administracja europejska,

Administracja gospodarcza,

Administracja publiczna,

Administracja samorzgdowa,

Zamowienia publiczne,

Zarzgdzanie bezpieczenstwem pracy (BHP).

PERSPEKTYWY ZAWODOWE:

v praca urzednika w administracji publicznej (rzadowej i sa-
morzadowej),

v sprawowanie funkcji w organach administracji publicznej
i gospodarczej,

v/ praca w organizacjach miedzynarodowych i instytucjach

v

AN N NN

Unii Europejskiej,
praca w firmach doradczych dziatajgcych na rzecz admini-
stracji rzgdowej i samorzadowej;

To TEZ PRACAW:

jednostkach organizacyjnych podporzgdkowanych samo-
rzgdom lokalnym,

organizacjach pozarzadowych wspotpracujgcych z admini-
stracjg publiczng,

instytucjach spotecznych, kulturalnych i oswiatowych,
przedsiebiorstwach, dla ktérych administracja publiczna
jest gtownym partnerem handlowym,

v organach administracji skarbowe;j.

AN N

Wydziat Informatyki Stosowanej
Dziekan: prof. dr hab. Marek J. Greniewski
Kierunek studiéw: Informatyka

Uczelnia nalezy do systemu
brytyjskiej akredytacji BTEC

Dyplomy BTEC honorowane sg w ponad 100 krajach.
W trakcie studiow, zaliczajgc poszczegolne semestry, student
ma mozliwos¢ uzyskania:

* HNC - Higher National Certificate

* HND - Higher National Diploma
SPECJALNOSCI:
v Zarzadzanie systemami i sieciami komputerowymi,
Zarzgdzanie gospodarcze informatyki,
Programowanie,
Bezpieczenstwo obiektow i informacji,

AN NI NN

Przetwarzanie obrazéw i grafika komputerowa.

PERSPEKTYWY ZAWODOWE:

v gtéwny informatyk lub jego zastepca w $rednich i duzych
przedsiebiorstwach (np. produkcyjnych czy dystrybucyjnych)
lub w jednostkach administracji rzgdowej i samorzgdowej,
informatyk konsultant dla matych przedsiebiorstw,
projektant/programista systeméw aplikacyjnych zaréwno
w firmach informatycznych jak i w firmach — uzytkownikach
informatyki,

projektant i programista systeméw aplikacyjnych,
serwisant systeméw informatycznych,

grafik komputerowy,

specjalista odpowiedzialny za tworzenie witryn interne-
towych i portali oraz tworzenie i obstugiwanie rozwigzan
w obszarze e-biznesu.

ANAN

AANENEN

Osoby, ktére nie legitymuja sie certyfikatem EGDL sg zobo-
wigzane do uzyskania go podczas pierwszego roku studiow.

Wydziat Nauk Spotecznych
Dziekan: dr hab. Tadeusz Kotodziej prof. WSM

Kierunek studiow:

Stosunki miedzynarodowe

SPECJALNOSCI:

v Handel zagraniczny,

v Bliskowschodnia,

v Dalekowschodnia,

v Afrykanska.

PERSPEKTYWY ZAAWODOWE, TO - PRZEDE WSZYSTKIM
- PRACAW:

v organizacjach i instytucjach miedzynarodowych,

v przedstawicielstwach zagranicznych organizacji i instytuciji,

biurach handlu zagranicznego i komérkach eksportu,
przedsiebiorstwach rozwijajgcych wspédtprace zagraniczng,
srodkach masowego przekazu zajmujacych sie zagadnie-
niami miedzynarodowymi,

administracji publicznej,

organizacjach pozarzadowych zorientowanych na wspot-
prace miedzynarodowag:

To TAKZE:

v praca menedzera w miedzynarodowej korporacji,

v praca specjalisty i konsultanta biznesowego,

v absolwenci stosunkéw migdzynarodowych to réwniez poli-
tycy i eksperci unijni.

SSN NSNS
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c.d. Wydziatlu Nauk Spotecznych

Kierunek studiéw: Europeistyka

PERSPEKTYWY ZAWODOWE:

v

v

praca w administracji rzagdowej — szczegdlnie na styku ad-
ministracji polskiej i unijnej,
petnienie funkcji urzednikow odpowiedzialnych za sprawy

europejskie w urzedach gmin, starostwach powiatowych,
urzedach marszatkowskich,

praca na stanowiskach specjalistéw zajmujgcych sie za-
gadnieniami marketingu terytorialnego oraz problemami
wspotpracy zagranicznej jednostek samorzadu teryto-
rialnego — ze szczegdélnym naciskiem na wspotprace we-
wnatrz Unii Europejskiej oraz wykorzystanie srodkéw unij-
nych dostepnych podmiotom lokalnym,

praca na stanowiskach specjalistéw ds. pozyskiwania fun-
duszy europejskich w administracji publicznej, przedsie-
biorstwach, firmach consultingowych jak réwniez na sta-
nowiskach zwigzanych z oceng, monitoringiem, ewaluacjg
i rozliczaniem projektéw europejskich,

praca w przedsigbiorstwach i instytucjach edukacyjnych
prowadzgcych szkolenia w zakresie problematyki europej-
skiej,

praca w organizacjach pozarzgdowych zorientowanych na
problematyke integracji europejskie;j.

Kierunek studiéw: Pedagogika

PERSPEKTYWY ZAWODOWE:

v

AN
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Wydziat Zarzadzania
Dziekan: prof. dr hab. Jan Rusinek
Kierunki studiéw: Zarzgdzanie; Administracja; Informatyka

Wydzial Zarzgdzania w Ciechanowie prowadzi studia

licencjackie w trybie dziennym i zaocznym.

Specjalnosci: marketing, rachunkowos¢ i controlling; za-

rzgdzanie w bankowosci i finansach; zarzgdzanie w samorza-
dzie terytorialnym, zarzadzanie przedsigbiorstwem.

Absolwenci wydziatu znajdujg zatrudnienie w handlu,

przemysle, w réznego rodzaju agencjach konsultingowych,
w organizacjach gospodarczych oraz w instytucjach samorza-
du terytorialnego.

Centrum Ksztalcenia Ustawicznego WSM

prowadzi Studia podyplomowe w zakresie

nauczyciel specjalizujgcy sie w postepowaniu z dzieémi i
mitodziezg wybitnie uzdolniong i w rozwijaniu tworczego
myslenia,

praca w jednostkach szkoleniowych zajmujgcych sie pro-
blematyka szkolen z zakresu pobudzania innowacyjnosci,
rozwoju i oceny kreatywnosci (np. w charakterze tzw. tow-
cow gtow”),

praca w instytucjach doradztwa zawodowego, poradniach
edukacyjno-zawodowych, biurach posrednictwa pracy,
praca w instytucjach socjalnych, profilaktyki spotecznej,
edukacyjnych, opiekunczych i kulturalnych oraz placéw-
kach pomocy spotecznej,

pedagog w poradniach psychologiczno-pedagogicznych,
praca w osrodkach adopcyjnych,

opiekun w oddziatach placéwek stuzby zdrowia,
konsultant socjalny w organizacjach pozarzgdowych pro-
wadzacych dziatalno$¢ nastawiong na niesienie pomocy
réznym grupom spotecznym,

pedagog szkolny, wychowawca-opiekun $srodowiskowy,
kurator sgdowy,

praca w policji, a takze na stanowiskach zwigzanych z re-
socjalizacja, np. w domach poprawczych, wiezieniach itp.,
praca w instytucjach zajmujgcych sie opiekg nad niepetno-
sprawnymi,

praca w przedsiebiorstwach na stanowiskach specjalistow
Human Resources i Public Relations.

w Ciechanowie

Dziekanat Wydziatu Zarzadzania w Ciechanowie
ul. Zurawskiego 5, 06-400 Ciechanow

tel. (0-23) 672 50 61; fax (0-23) 672 93 33

Godziny przyjmowania studentow:

» poniedziatek — pigtek w godzinach 8.00 — 15.00
» sobota — niedziela w godzinach 9.00 — 14.00

» Ochrona informacji niejawnych i administrowanie bezpieczenstwem informaciji

« Zarzadzanie organizacjami ochrony zdrowia

« Zarzgdzanie kapitatem ludzkim w swietle standardow europejskich

* Handel zagraniczny

* Menedzerskie studia podyplomowe

Dodatkowe informacje na www.wsm.warszawa.pl
oraz tel. (22) 59 00 765
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Rekrutacja

0-22 59 00 730

rekrutacja@wsm.warszawa.pl

Kandydaci na studia licencjackie i magisterskie
powinni ztozy¢ nastepujace dokumenty:

*
*

*

Podanie (druk WSM).

Oryginat swiadectwa dojrzatosci.

Kserokopia $wiadectwa ukonczenia szkoty sred-
niej (oryginat do wgladu) — absolwenci z nowa
maturg.

Odpis dyplomu ukonczenia studiéw (studia ma-
gisterskie uzupetniajgce i studia podyplomowe).
Orzeczenie lekarskie stwierdzajgce brak prze-
ciwwskazan do podjecia studidow (okres wazno-
Sci 3 miesigce).

Cztery fotografie 35x45mm.

€ Kserokopie stron dowodu osobistego (nowy —
s. 1, 2: stary —s.1, 2, 31 6), oraz dowdd osobisty
do przedtozenia.

® Kserokopie stron ksigzeczki wojskowej (ksig-
zeczka do przedtozenia).

& Potwierdzenie wniesienia optaty wpisowej 350
zt, ktérg mozna wnies¢ w kasie uczelni lub wpta-
ci¢ na ponizsze konto (dopiero po ztozeniu do-
kumentow);

BISE S.A. Il O/W-wa
82 1370 1011 0000 1701 4008 3200

Wszystkie dokumenty prosimy sktadac w biatej teczce tekturo-
wej wigzanej formatu A4.

Zapisy na semestr:
jesienno-zimowy 2007 r. odbedg sie w terminie od 4.06.2007 r. do 15.09.2007 .

poniedziatek — pigtek 9.00 - 18.00;

sobota — niedziela 9.00 - 16.00

(22) 59 00 730, fax (22) 59 00 733

Dziekanat WSM
Kierownik Dziekanatu — mgr Zofia Kowalska (22) 59 00 741
godz. przyjeé: poniedziatek — pigtek 9.00 — 16.00
Dziekanat Wydziatu Prawa i Administracji (22) 59 00 743 - 747
Dziekanat Wydziatu Informatyki Stosowanej (22) 59 00 761 - 762

Dziekanat Wydzialu Menedzerskiego

(22) 59 00 751 - 753, 757 - 758

Dziekanat Wydziatu Nauk Spotecznych (w org) (22) 59 00 742

Godziny przyje¢ dziekanatéw:
poniedziatek: nieczynny

wtorek: 9.00 - 12.00; 13.00 - 16.00
Sroda: 9.00 - 13.30

czwartek: nieczynny

pigtek: 9.00 - 12.00; 13.00 - 16,00

W dni zjazdowe:

pigtek: 11.00 - 12.00; 13.00 - 18.00
sobota: 9.00 - 12.00; 13.00 - 16.00
niedziela: 9.00 -12.00; 13.00 -15.30

INNE JEDNOSTKI DYDAKTYCZNE UCZELNI

OSRODEK DYDAKTYCZNY WARSZAWA - URSUS
Plac Czerwca 1976 roku nr.2, tel. (22) 478 25 25

Realizowane kierunki studiow:

Administracja, Zarzgdzanie, Pedagogika,
Stosunki Miedzynarodowe i Europeistyka
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Dr inz. Anna SZAJEWSKA
Prof. dr hab. Tadeusz HABER
Dr hab. Alicja CEGLINSKA
Wydziat Technologii Zywnosci, SGGW w Warszawie

PROCES CZERSTWIENIA PIECZYWA W ZALEZNOSCI
OD STOPNIA USZKODZENIA SKROBI®

W artykule przedstawiono badania dotyczqce wplywu stopnia mechanicznego uszkodzenia skrobi na jakos¢ chleba i proces jego
czerstwienia. Stopien uszkodzenia skrobi moze by¢ wskaznikiem wiasciwosci technologicznych mqki, a takze sposobu prowadze-
nia przemiatu. Ilos¢ uszkodzonych ziaren skrobi w przedziale 4, 1-14,6% wplywata na wzrost wydajnosci ciasta i chleba, mniejszy
ubytek wilgoci oraz wolniejsze czerstwienie w czasie przechowywania. Stopien uszkodzenia ziaren skrobi w ilosci okoto 53% byt

zbyt duzy i niekorzystnie oddziatywat na cechy chleba.

WSTEP

Powszechno$¢ spozycia pieczywa jako podstawowego
sktadnika codziennej diety wymaga od producentow dazenia
do uzyskania jak najwyzszej jego jakosci, ktora w petni zado-
woli oczekiwania konsumentow i zminimalizuje niekorzyst-
ne zjawiska zachodzace w czasie przechowywania, ogodlnie
nazywane czerstwieniem. Czerstwienie pieczywa w duzej
mierze zwigzane jest ze zmianami strukturalnymi w obrebie
skrobi. Wzajemne oddzialywanie makroczasteczek skrobi
prowadzi do ich agregacji i krystalizacji, efektem czego jest
utrata uporzadkowanej struktury. Zatem istotnym problemem
jest poznanie wptywu stopnia uszkodzenia skrobi na dynami-
ke czerstwienia pieczywa.

Uszkodzenie skrobi jest efektem dziatania nie tylko rodzi-
mych enzymow ziarna, ale takze procesu jego przemiatu. Maka
otrzymana z mtynéw przemystowych, z przemiatu zdrowego
ziarna, cechuje si¢ niekiedy zbyt matym stopniem uszkodze-
nia skrobi, co stwarza problemy w procesie fermentacji ciasta,
wplywajac tym samym na struktur¢ mickiszu uzyskanego pie-
czywa. Zwykle stopien uszkodzenia skrobi wynosi 10-20%,
tymczasem optymalny stopien uszkodzenia powinien wynosié¢
w granicach 30-40%. Zbyt duzy stopien uszkodzenia skrobi,
powyzej 60%, jest takze nie wskazany, gdyz pogarsza wtasci-
wosci wypiekowe maki [12].

Stopien uszkodzenia skrobi moze by¢ wskaznikiem wtas-
ciwosci technologicznych maki, a takze sposobu prowadzenia
przemialu ziarna. Uszkodzone ziarna skrobi roéznig si¢ wilas-
ciwosciami od nieuszkodzonych, przede wszystkim szybciej
peczniejg 1 wehlaniajg wiecej wody oraz s3 podatniejsze na
dziatania enzymo6w amylolitycznych. Make o dobrych wtas-
ciwos$ciach wypiekowych powinien charakteryzowac taki sto-
pien uszkodzenia skrobi, aby mozna bylo uzyska¢ najwicksza
wydajnos¢ ciasta przy jednocze$nie duzej objetosci pieczywa
o prawidlowe;j strukturze migkiszu.

CEL PRACY

Celem pracy bylo zbadanie wptywu stopnia mechaniczne-
go uszkodzenia ziaren skrobi wyodrgbnionych z maki handlo-
wej pszennej i zytniej na jako$¢ i czerstwienie pieczywa.

METODY BADAN

Materiat do badan stanowity skrobie wyizolowane spo-
sobem laboratoryjnym z maki handlowej pszennej typ 850 i
1850 oraz zytniej typ 720, 1400 i 2000. W celu zréznicowania
mechanicznego uszkodzenia skrobi poddano je przemiatowi
w dwukomorowym wibracyjnym mlynie kulowym, skonstru-
owanym specjalnie dla celow niniejszej pracy. Czas przemia-
hu skrobi wyjsciowych — wyizolowanych z mak handlowych
przyjeto jako zerowy stopien uszkodzenia, pozostate czasy
ustalono do§wiadczalnie. Wynosily one 72 sekundy — pierw-
szy stopien uszkodzenia skrobi, 240 s — drugi stopien uszko-
dzenia i 900 s trzeci stopien uszkodzenia. Uszkodzenie skrobi
oznaczono metoda Farranda [1].

Skrobia o réznym stopniu uszkodzenia stanowila kompo-
nent (80%) maki modelowej, w sktadzie ktorej znajdowato
si¢ takze 20% suchego glutenu witalnego. Maki modelowe
postuzyly do przygotowania ciasta i wypieku chleba. Ciasto
prowadzono metoda bezposrednig, a jego wydajnos¢ wynosi-
fa 175%. Masa kesa ciasta do wypieku wynosita 150 g. Wy-
piek prowadzono w temperaturze 230°C przez 30 min. Proces
czerstwienia chleba badano po 2, 24, 48 i 72 godzinach od wy-
pieku oznaczajac wilgotno$¢ miekiszu i skorki oraz twardosc.
Twardo$¢ migkiszu mierzono za pomocg analizatora tekstury
typ TA-XT2, uzywajac do jego penetracji na gtgbokos¢ 9 mm
przystawki w ksztatcie walca o $rednicy 25 mm. Pomiar wy-
konywano w centralnej czesci mickiszu, w czterech powto-
rzeniach. Dodatkowo oznaczono wydajnos¢ pieczywa, strate
wypiekowa catkowitg i objgtos¢ 100 g pieczywa. Wykonano
fotografie przekroju uzyskanego chleba. Uzyskane wyni-
ki opracowano statystycznie korzystajac z programu Stat-
graphics Plus 4.1.

OMOWIENIE WYNIKOW

Sredni procentowy udziat uszkodzonych ziaren skrobi wy-
izolowanych z mak handlowych, przyjety jako zerowy, byt mi-
nimalny 1 wynosit ponizej 1%. Przy kolejnych uszkodzeniach
skrobi w czasie mielenia przez 72 s (pierwszy stopien uszko-
dzenia), 240 s (drugi stopien uszkodzenia) i 900 s (trzeci stopien
uszkodzenia) zwigkszal si¢ 1 wynosit odpowiednio 4,1; 14,6 i
53,4%. Wedlug Sitkowskiego [12], aby zapewni¢ jak najlepsze
wlasnosci technologiczne maki, optymalna warto$¢ uszkodze-
nia skrobi powinna wynosi¢ 30-40%. Wynika stad, ze uszko-
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dzenie stwierdzone po 72 s mielenia bylo zbyt mate. Po 240 s
uszkodzenie skrobi bylo na poziomie jaki najczesciej uzyskuje
si¢ w makach z przemiatu w przemystowym mtynie. Natomiast
po 900 s przemiatu stopien uszkodzenia skrobi byt zblizony do
poziomu uznawanego przez Sitkowskiego[12] za optymalny.

wspomnianych wyzej autoréw. Najwigksze zmiany twardo-
$ci nastgpowaly w pierwszej dobie przechowywania (rys.2).
Twardo$¢ migkiszu chleba uzyskanego z mak modelowych
istotnie zalezata od stopnia uszkodzenia skrobi. Byta ona tym
wigksza, im stopien uszkodzenia skrobi byl mniejszy.

Stopien uszkodzenia skrobi, w wigkszym 80
stopniu niz jej rodzaj, miat wplyw na zmiany
wilgotnosci miekiszu i skorki w wypieczonych
chlebach modelowych. Na rysunku 1 wyraz-
nie widoczne jest obnizenie wilgotnosci, tak
mickiszu jak i skorki, w czasie przechowywa-
nia chlebow. Obserwowane spadki byly, mniej
wiecej proporcjonalne do czasu przechowy-
wania chleba (24, 48 1 72 h), ale jednoczesnie
byly uzaleznione od wilgotnosci poczatkowe;.

70
60
50

Twardos¢ migkiszu [N]
.
(=1

Na wilgotnos¢ poczatkowa wpltyw wywierat 0
przede wszystkim stopien uszkodzenia skrobi 0
uzytej do przygotowania maki modelowej, z
ktoérej przygotowywano ciasto i wypiekano
chleb. Najwyzsza $rednia wilgotnoscig migki-
szu (okoto 45%), charakteryzowaly si¢ chleby
uzyskane z maki modelowej o najwyzszym
stopniu uszkodzenia skrobi, natomiast najniz-
sza (okoto 35%) chleby z maki o nieuszkodzonej skrobi. Po-
dobnie przedstawiala si¢ wilgotno$¢ skorki jak i jej zmiany w
czasie przechowywania, z tym jednak, ze obserwowane zmia-
ny wykazywaly mniejsze roznice niz w przypadku migkiszu.
Podobne wyniki zmian wilgotnosci chlebéw otrzymanych z
mak o réznym stopniu uszkodzenia skrobi uzyskali wezesniej
Gambus i wsp. [3].

—@— stopien uszkodzenia skrobi 0
—@— stopien uszkodzenia skrobi 2

24 48 72

Czas przechowywania |h]|

stopien uszkodzenia skrobi 1
—@— stopieni uszkodzenia skrobi 3

Rys. 2. Wplyw czasu przechowywania na twardo$¢ mie-
kiszu pieczywa otrzymanego z mak modelowych
w zalezno$ci od stopnia uszkodzenia skrobi (wyni-

ki $rednie dla wszystkich wypiekow).

Spowolnienie twardnienia migkiszu w uzyskanych chle-
bach modelowych mozna wigza¢ ze zmianami wilgotno$ci
jego miegkiszu [3]. Wplyw na ograniczenie

twardnienia mogly mie¢ takze niewielkie
zmiany w strukturze wodnej zdenaturowane-

go glutenu, ktéry zdotat zatrzymaé wode ze

wzgledu na stabe pecznienie uszkodzonych
ziaren skrobi. Martyn i Hoseney [9] sugero-
wali, ze to wlasnie pecznienie i1 kleikowanie
skrobi jest czynnikiem odpowiadajacym za
stopien twardnienia pieczywa. Im mniej na-

peczniate ziarna i mniejsze rozpuszczenie cza-

steczek skrobi podczas wypieku, tym mniejsza

powierzchnia kontaktu z biatkami glutenowy-
mi 1 stabsze wigzania pomigdzy frakcja bial-
kowa 1 skrobiowg, a w efekcie spowolnione
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Czas przechowywania [h]
—@— stopien uszkodzenia skrobi 0

—@— stopien uszkodzenia skrobi 2

Rys. 1.  Wilgotno$¢ migkiszu i skorki pieczywa otrzyma-
nego z mak modelowych w zaleznosci od stopnia
uszkodzenia skrobi (wyniki $rednie dla wszystkich

wypiekow).

Autorzy Kim i D’Appolonia [7] oraz Gambus i wsp. [3],
badajac zmiany procesu czerstwienia pieczywa w czasie jego
przechowywania stwierdzili rownoczesny wzrost jego twar-
dosci. Dlatego tez w naszej pracy przyjeto pomiar twardosci
jako kryterium czerstwienia.

Zmiany twardosci migkiszu chleba z mak modelowych,
podczas trzydniowego przechowywania, potwierdzaja wyniki

stopien uszkodzenia skrobi |

—@— stopien uszkodzenia skrobi 3

72 twardnienie migkiszu i postgpowanie nieko-
rzystnych zmian sensorycznych.

Zawartos¢ wody jest waznym i podsta-
wowym czynnikiem wplywajacym przede
wszystkim na stopien rekrystalizacji skrobi
oraz na polaczone z tym czg$ciowe czerstwienie pieczywa.
Wielu autorow [2, 4] podaje, ze wzrost twardosci migkiszu w
czasie przechowywania chleba nie jest zwiazany ze stratami
wilgoci, ale z jej przemieszczaniem si¢ do skrobi lub odwrot-
nie. Szybkos$¢ tego przemieszczania uzalezniona jest, mig-
dzy innymi, od stopnia pgcznienia, uwodnienia i degradacji
skrobi [2]. Wyniki przeprowadzonych badan nie potwierdza-
ja tej teorii, poniewaz zaobserwowano staly ubytek wilgoci
z migkiszu przechowywanego pieczywa. Rowniez wigkszy
stopien degradacji skrobi nie wywart wptywu na szybkos¢
przemieszczania si¢ wilgoci. Wazne jest, aby redystrybucja
wody pomig¢dzy skrobia, a fazg biatkowa nastgpowata powoli.
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Spowolnienie procesu dehydratacji wewnatrz migkiszu moze
by¢ lepszym srodkiem do zachowania migkkosci niz powigk-
szanie wewnetrznej zawartosci wody [3, 11, 13].

Wyzszy stopien uszkodzenia skrobi zawartej w mace mo-
delowej wptynat niekorzystnie na ocene sensoryczng chleba.
Lepszej jakos$ci chleb, przy zatozonych parametrach procesu
prowadzenia ciasta i wypieku, uzyskano sto-
sujac maki ze skrobig o mniejszym stopniu 2
uszkodzenia tj. pierwszym i drugim (rys. 3).
Niektorzy autorzy [5, 8], upatruja przyczyns _ 1s
obnizenia jakosci pieczywa w zbyt duzym £
wzroscie chtonnos$ci wody przez maki oz
zbyt wysokim stopniu uszkodzenia ziaren £
skrobi. Wzrost wilgotnosci nie polepsza ja-” 0
kosci i zachowania pozadanych wlasciwos$ci
przechowywanego pieczywa otrzymanego z
maki standardowe;.

25

20

pickowa catko

10

0 — pieczywo z maki modelowej nieuszkodzonej

1 — pieczywo z maki modelowej o I stopniu uszkodzenia
2 — pieczywo z maki modelowej o II stopniu uszkodzenia
3 — pieczywo z maki modelowej o III stopniu uszkodzenia

Rys. 3. Przekroje pieczywa uzyskanego z maki modelowe;j
»pszennej typ 850” z udzialem skrobi o réznym

stopniu jej uszkodzenia.

Na zmiany szybko$ci czerstwienia maja wpltyw takze:
proces technologiczny (wydajno$¢ pieczywa, strata piecowa)
i cechy fizyczne pieczywa, np. objetos¢. Na wydajnos¢ chleba
nie wptywat istotnie rodzaj skrobi (pszenna czy zytnia) sto-
sowanej do komponowania maki modelowej, lecz stopien jej
uszkodzenia (rys. 4). Najwieksze wydajnosci pieczywa uzy-
skano z mak modelowych z udziatem skrobi o najwigkszym
stopniu uszkodzenia.

160
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40
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0

Wydajnosé [%]

0 1 2
Stopien uszkodzenia skrobi
O pieczywo z maki modelowej"pszennej typ 850"
@ pieczywo z maki modelowej"zytniej typ 720"
W pieczywo z maki modelowej"zytniej typ 2000"
Rys. 4.  Wydajnos¢ pieczywa z magk modelowych w zalez-
nosci od stopnia uszkodzenia skrobi.

Z wydajnoscia pieczywa bezposrednio zwigzana jest cal-
kowita strata wypiekowa. W przeprowadzonych badaniach nie
wykazano istotnych réznic w wyniku uzycia skrobi pszennej
czy zytniej do komponowania mak modelowych, natomiast
istotny wplyw na t¢ cech¢ miat stopien uszkodzenia skrobi

M pieczywo z maki modelowej"pszennej typ 1850"
B pieczywo z maki modelowej"zytniej typ 1400"
B NIR pomigdzy stopniami uszkodzenia skrobi

(rys. 5). Najmniejsze straty wypiekowe uzyskano dla pieczywa
otrzymanego z mgk modelowych o najwyzszym stopniu uszko-
dzenia skrobi ($rednia strata wypiekowa 14,8%), a najwigksze
(Srednia strata wypiekowa 21,2%) dla pieczywa uzyskanego
z mak o nieuszkodzonych ziarnach skrobiowych. Prawdopo-
dobnie byto to spowodowane duza zdolno$cig wiazania wody
przez skrobie o najwyzszym stopniu uszkodzenia.

1 2 . 3 NIR
Stopien uszkodzenia skrobi

O pieczywo z maki modelowej "pszennej typ 850" M pieczywo z maki modelowej "pszennej typ 1850"
O pieczywo z maki modelowej "zytniej typ 720"
W pieczywo z maki modelowej "zytniej typ 2000"

M pieczywo z maki modelowej "zytniej typ 1400"
B NIR pomigdzy stopniami uszkodzenia skrobi

Rys. 5.  Strata wypiekowa calkowita pieczywa otrzymane-
go z mak modelowych o r6znym stopniu uszkodze-

nia skrobi.

Wigksza wydajnos¢ pieczywa, przy jednoczesnie malej
stracie wypiekowej, byla nastgpstwem wigkszego zatrzymy-
wania wody przez migkisz chleboéw. Im bardziej uszkodzone
ziarna skrobi, tym maja wigksza zdolnos¢ do chtonigcia wody
[6, 10]. Skrobia, w zaleznosci od tego, czy wystepuje w for-
mie natywnej, czy uszkodzonej, moze zaabsorbowac od 40 do
nawet 200% wody [2,6].

Rownie wazna z punktu widzenia pickarstwa jest obje-
tos$¢ pieczywa. Z jednej strony objetos¢ pieczywa wskazu-
je na jako$¢ uzytego surowca, z drugiej - na zastosowany
w produkcji proces technologiczny. Im wigksza jest objgtos$¢
pieczywa przy tej samej masie, tym lepsza jest jego jakos$c¢.

Analizujac zalezno$ci objetosci 100 g pieczywa od rodza-
ju i typu maki, z ktorej skrobia byta izolowana, stwierdzono
istotne zaleznos$ci. Zdecydowanie wigksza objetos¢é wykazy-
waly chleby otrzymane z mak modelowych z udziatem skrobi
pszennych ($rednio 218 cm?), anizeli te otrzymane z mak mo-
delowych z udziatem skrobi zytnich ($rednio 175 cm?).

Podobnie jak w przypadku wydajno-
$ci, istotny wplyw na objetos¢ pieczywa
miat stopien uszkodzenia skrobi. Objetosé
100 g pieczywa malala wraz ze wzrostem
stopnia uszkodzenia skrobi (rys. 6), co bylo
szczegblnie widoczne w chlebie z udzia-
fem skrobi pszennej. W przypadku chleba
ze skrobig zytnig tendencje byly podobne,
ale mniej wyrazne. Najwicksza objetosc
wykazywat chleb z maki o skrobi nieuszko-
dzonej (Srednia objetos¢ wszystkich prob
232,7cm’), a w miar¢ zwigkszania stopnia
uszkodzenia skrobi nastgpowal niemal dwukrotny spadek ob-
jetosci chleba, w poréwnaniu z chlebem z mak modelowych
o nieuszkodzonej skrobi. Mogtlo to by¢ spowodowane ograni-
czonymi mozliwosciami interakcji skrobi z glutenem podczas
wypieku, co wywarlo negatywny wplyw na jego objetos¢. Ziar-
na skrobi, wigzac wode, stwarzaja jej deficyt podczas pecznie-
nia glutenu, co prowadzi do pogorszenia wlasciwosci ciasta
i jakosci pieczywa. Rezultatem tego sg mate zbite bochenki [6].

NIR

L]
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Stopien uszkodzenia skrobi
O pieczywo z maki modelowej "pszennej typ 850" M pieczywo z maki modelowej "pszennej typ 1850"
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Rys. 6.  Objetos¢ 100g pieczywa uzyskanego z mak modelowych o ré6znym stopniu
uszkodzenia skrobi.
WNIOSKI [71 Kim S.K., D’Appolonia B.D . :The role of wheat flour
) ] constituents in bread staling, Baker’s Digest, 51, 38-44,
1. Ze zmian zachodzacych pod wplywem stopnia uszkodze-

(1]

(3]

(4]

(3]

(6]

nia skrobi w przedziale 4,1-14,6% za korzystne z techno-
logicznego punktu widzenia oraz jakosci chleba, nalezy
uzna¢: wzrost wydajnosci ciasta i chleba, spowolnienie
jego wysychania i twardnienia w czasie przechowywania.

Stopien uszkodzenia skrobi, ok. 53%, wptywal nieko-
rzystnie na cechy uzyskanego chleba, co znalazto odbicie
w malej objetosci, twardym i zbitym jego migkiszu. Wyni-
kato to z nadmiernej wodochtonno$ci maki spowodowane;j
duzym stopniem uszkodzenia skrobi.

. Na podstawie przeprowadzonych badan mozna przyjac,

ze poprzez produkcje maki o okres§lonym stopniu uszko-
dzenia skrobi mozna regulowa¢ jej warto§¢ wypiekowa i
wskaza¢ najwlasciwsze sposoby wykorzystania jej w pie-
karni.
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BREAD STALING IN THE DEPENDENCE
FROM THE DEGREE OF THE STARCH
DAMAGE

SUMMARY

The influence of the mechanical starch damage on the
bread quality and staling bread was an aim of the presented
research. The mechanical starch damage can be indicator of
technological properties of flour and also milling method. The
quantity of damaged starch granules from 4,1 to 14,6% in-
fluenced on increase of yield of the dough and bread, the less
decrease of the moisture and slowly staling during storage.
The damage of the 53% starch granules was too large and
negatively influenced on the bread traits.
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WYKORZYSTANIE KOMPUTEROWEJ ANALIZY OBRAZU DO
OCENY ZAWARTOSCI TLUSZCZU W MIESIE KURCZAT®

Celem artykulu jest prezentacja badan dotyczgcych zastosowania komputerowej analizy obrazu do oceny zawartosci tHuszczu w
migsie z piersi i nog kurczqt. Obserwowane statystycznie istotne korelacje pomiedzy udziatem pol biatych w obrazie migsa z nog
kurczqt a zawartoscig w nim tluszczu wskazujq na mozliwos¢ zastosowania tego pomiaru do szacowania zawartosci tluszczu w tym
surowcu. Najlepsze efekty uzyskano wykorzystujgc do tego zdjecia nierozdrobnionego miesa wykonane aparatem o rozdzielczosci
3,1 min pikseli na tle zielonym lub czarnym, stosujqc oswietlenie halogenowe lub zarowe. Pomiar ten nie powinien by¢ stosowany

do oceny zawartosci tego sktadnika w miesie z piersi kurczqt.

WSTEP

Obserwowane w ostatnich latach zadanie rynku wytwarza-
nia przetworow migsnych o bardzo wysokiej jakosci zmusza
producentéw do poszukiwania metod pozwalajacych na jego
realizacj¢. Mozna to osiggngé m.in. przez stabilizacje jako$ci
surowcow i stosowanych dodatkoéw, tworzenie nowoczesnych
i optymalnych receptur, a takze stosowanie wlasciwego pro-
cesu technologicznego. Jednym z czynnikow wplywajacych
na jako$¢ migsa jest ilo$¢ i jako$¢ zawartego w nim thuszczu.
W zwiazku z tym, ze jest on w grupie Surowcow migsno-
thuszczowych jednym z tanszych sktadnikow, jego ilos¢ rzu-
tuje takze na optacalno$¢ produkcji przetworé6w migsnych.
W przypadku zbyt wysokiej, wyzszej od dopuszczonej od-
powiednimi przepisami zawartosci tego sktadnika w migsie,
istnieje konieczno$¢ deklarowania na etykiecie produktu jego
dodatku. Wszystko to sprawia, ze koniecznoscig staje si¢ oce-
na ilosci tluszczu wprowadzanego do przetworu. Dokonaé
tego mozna kilkoma metodami: ekstrakcyjng (przy uzyciu
rozpuszczalnikéw organicznych lub dwutlenku wegla w stanie
nadkrytycznym), butyrometryczna, wykorzystujaca promie-
niowanie rentgenowskie, metodami odbiciowymi NIR 1 inny-
mi [4, 5]. Jednak sg to metody niszczgce, czaso-, praco- lub
kosztochtonne. Dlatego duze zainteresowanie technologoéw
budza metody nie wymagajace duzych naktadéw pracy, a do
tego dajace szybko doktadne wyniki. Do metod takich nalezy
komputerowa analiza obrazu (KAO), znajdujaca zastosowanie
w wielu dziedzinach zycia, w tym takze w technologii Zyw-
no$ci. W technologii migsa moze by¢ ona wykorzystywana do
oceny jakosci migsa wieprzowego [2], wolowego [1], drobio-
wego [3, 7] oraz do przyzyciowej oceny warto$ci i uzytkowosci
rzeznej bydta [6]. Jednak przeprowadzone wcze$niej badania
na migsie kurczat wykazaty, ze doktadnos¢ oceny jego jakosci
zalezy m.in. od barwy tla i rodzaju uzytego o$wietlenia [8].

Celem niniejszych badan byta proba okreslenia optymal-
nych warunkéw wykonywania zdjeé (rodzaju o$wietlenia,
barwy ta i rozdzielczos$ci aparatu fotograficznego) wykorzy-
stywanych w komputerowej analizie obrazu do szacowania
zawartosci thuszczu w nierozdrobnionym i rozdrobnionym
migsie z piersi 1 nog kurczat.

CZESC DOSWIADCZALNA

Stanowisko pomiarowe stanowila prostopadtoscienna
skrzynka o wymiarach 520x520x750 mm, wykonana ze sklej-

ki i pomalowana matowa, biala farba. W dolnej czesci skrzyn-
ki umieszczono drzwiczki, przez ktére wktadano do $rodka
bialg tacke z probka migsa w celu wykonania zdjg¢ aparatem
cyfrowym. W centralnej czesci pokrywy wykonano otwor na
obiektyw aparatu cyfrowego. Wokot niego w pokrywie row-
nolegle do fotografowanego obiektu zainstalowano oswietle-
nie. Stanowily je:

e cztery halogeny o mocy 35 W kazdy,
e cztery lampy zarowe (matowe) o mocy 40 W kazda,

e dwie lampy jarzeniowe o mocy 6 W i dwie o mocy 4 W
(dajace $wiatto biate).

Oswietlenie zostalo rozmieszczone tak, aby zapewni¢
roéwnomierne rozproszenie $wiatta podczas wykonywanych
zdje¢. Caly uktad polaczono szeregowo, co dato mozliwosé¢
wlaczania poszczegdlnych rodzajow os$wietlenia. Oswietle-
nie zasilano pradem zmiennym o napieciu 230 V. Moc po-
szczegolnego rodzaju o$wietlenia dobrano w taki sposob, aby
natezenie $wiatta odbitego od powierzchni biato-czerwonej
w konstruowanym uktadzie zawieralo si¢ w granicach 18-
19 Ix. Odpowiada to natezeniu $wiatta w jasny, bezchmurny
dzien i zostato przyjete jako optymalne w wykonanym do-
$wiadczeniu. Zdjecia wykonano dwoma aparatami cyfrowy-
mi: o niskiej rozdzielczosci — 640000 pikseli na klatke oraz
o wysokiej rozdzielczo$ci — 3100000 pikseli na klatke.

Materiat do badan stanowito migso z piersi i nég kurczat,
pozyskiwane w warunkach przemystowych. Ptaki byty dostar-
czane do ubojni transportem samochodowym w specjalnych
pojemnikach transportowych. Uboj prowadzono na automa-
tycznych liniach ubojowych. Badania przeprowadzono na 15
partiach obu rodzajow migsa. Kazdg parti¢ surowca o masie
okotlo 1 kg umieszczano w bialym pojemniku, w stanowisku
pomiarowym, w celu wykonania serii zdje¢ obydwoma typa-
mi aparatow cyfrowych. Zdjecia wykonano we wszystkich
kombinacjach stosowanego o$wietlenia oraz barwy tta. Bar-
we tla dobrano tak, aby w jak najmniejszym stopniu wptywata
na naturalng barwe migsa. W pierwszej kolejnosci wykonano
zdjecia migsa nierozdrobnionego. Nastepnie mig¢so z kazdego
pojemnika zostato rozdrobnione w wilku laboratoryjnym przy
uzyciu szarpaka. Po rozdrobnieniu wykonano taka sama seri¢
zdje¢, jak w przypadku migsa nierozdrobnionego.

W 15 seriach pomiarowych na migsie z piersi i n6g wyko-
nano tacznie 3240 zdj¢é aparatem cyfrowym. Po wykonaniu
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zdje¢ z kazdej serii migsa pobierano kazdorazowo reprezenta-
tywna probke okoto 100 g, w ktorej po usrednieniu oznaczano
zawartos$¢ thuszczu metoda Soxhleta wg PN-ISO 1444: 2000.

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej uzywajac
programu STATGRAPHICS 4.1. Przeprowadzono dwuczyn-

zdje¢ cyfrowych, natomiast udziat p6l nierozpoznawalnych
$wiadczy miedzy innymi o niedoskonalo$ci systemu pomia-
rowego i o wielko$ci popetnianego btedu. Wartosci Srednie
uzyskanych wynikoéw zebrano w tabeli 1.

nikowg analize wariancji oraz obliczono wspotczynniki kore- Tab. 1. Wplyyyv rodzaju oswietlenia, barwy tla.1 rozd21$:l—
lacji, dyskryminacji oraz réwnania regresji miedzy udziatem CZOSC1 aparatu fotograﬁcznegolna udziat pol bia-
pdl biatych a zawartoécig tluszczu oznaczong odwotawcza tych i niepoznawalnych w migsie kurczat (%).
metodg Soxhleta. Rodzaj o$wietlenia
OMOWIENIE WYNIKOW | Mo | Mol s
Uzyte do badan mieso kurczat charak- Nierozdrobnione migso z piersi
teryzowalo si¢ typowa dla tego surowca crame Pola biate 20 11 13 19 3 7
zawartoscig thiszczu, wynoszaca $rednio: Pola nierozp. 7 1 2 1 4 1
0,98% w migsie z piersi i 7,51% w migsie | niecbhieskie POla.b‘a}e 10 6 16 1 4 11
Znog. P?)l?lﬁ lgirz?izep 141 :z 1]2 :z z21 112
Budowa bazy danych, okreslenie granic zielone Pola nierozp. 8 1 3 1 5 1
progowych skladowych barwy miesa . Rozdrobnione migso z piersi
i thuszczu czarne p Pl()la .blaie g g ? (1) é (2)
W niniejszej pracy wykorzystano pro- [~ polabale | 0 | 2 | 5 T 2 T 1 T 3
gram komputerowy Carne 2.2. (napisany niebieskie Pola nierozp. 8 0 1 0 5 0
dla potrzeb niniejszego eksperymentu). Jiclone Pola biate 1 2 0 2 1 4
Dato to mozliwos¢ stworzenia baz danych Pola nierozp. 9 0 1 0 6 0
zawierajacych informacje o barwie mie- Nierozdrobnione migso z nog
sa i thuszczu. Program definiowal barwe czame Pola biale 12 28 32 24 40 36
surowca za pomocg trzech sktadowych Pola nierozp. > 1 2 1 4 !
barwy RGB (ang. red — czerwona, green | niebieskie POla.bla%e 23 33 39 29 38 38
— zielona, blue - niebieska). Wprowadza- Pola TIEToZp. 4 1 1 1 2 !
L P . . Pola biate 23 33 30 28 38 34
nie informacji do bazy danych. realizowa- zielone Pola nierozp. 6 1 > 1 5 1
ne bylo poprzez proces ,,nauki” systemu. Rozdrobnione migso z ndg
Nauka polegata na wskazaniu odpowied- Pola biate 7 9 13 11 17 9
nich obszaréw na fotografiach cyfrowych czamne Pola nierozp. 10 1 2 1 7 1
odpowiadajacych tkance mig$niowej i niebieskie Pola biate 7 8 15 15 14 8
thuszczowej oraz ,,zapamigtywaniu” przez Pola nierozp. 7 1 1 1 4 1
komputer ustalonych parametrow (kryte- Jielone Pola biate 6 10 12 15 15 6
riow). Zbudowano 72 bazy danych. Kaz- Pola nierozp. 1 1 2 1 7 !

da baza zawierala informacje o barwie
surowca w zalezno$ci od warunkow (tto
i o$wietlenie), w jakich wykonywano zdjecie cyfrowe, roz-
dzielczo$ci aparatu cyfrowego, rodzaju migsa i stopnia jego
rozdrobnienia. Umozliwilo to w dalszej czgsci pracy okre-
Slenie optymalnych warunkéw pomiarowych do okreslenia
w migsie zawarto$ci ttuszczu metoda KAO. Po ,,zakonczone;j
nauce”, tj. ,,zamknigciu” wszystkich 72 baz danych, przepro-
wadzono komputerowa analiz¢ obrazu zdj¢¢, w czasie ktorej
program wydzielit i wyliczyt udziat pdl bialtych (odpowiada-
jacych za zawartos$¢ thuszczu), czerwonych (odpowiadajacych
za zawarto$¢ migsa chudego), a takze pola nierozpoznane (ob-
szar niezdefiniowany).

Wplyw zastosowanego oswietlenia, barwy tla
i rozdzielczosci aparatu na udzial pél bialych
i nierozpoznawalnych w obrazie miesa kurczat

Dokonujac analizy wptywu rodzaju o§wietlenia, barwy tta
i rozdzielczosci aparatu fotograficznego na zdolno$¢ progra-
mu do identyfikowania pol biatych, czerwonych i nierozpo-
znawalnych przez program komputerowy szczegdlna uwage
zwrocono na udziat pol biatych i nierozpoznawalnych. Wy-
nikato to z faktu, ze barwa biala jest zwigzana z thuszczem,
a wiec sktadnikiem ktorego ilo$¢ cheiano ocenié na podstawie

*WR - wysoka rozdzielczos$¢ aparatu fotograficznego
NR niska rozdzielczos$¢ aparatu fotograficznego

W przypadku nierozdrobnionego migsa z piersi kurczat
przeprowadzona analiza statystyczna wykazata, ze udziat pol
biatych i nierozpoznawalnych byt istotnie réznicowany przez
zastosowany rodzaj o$wietlenia i barweg tta. Analiza staty-
styczna wykazata takze wptyw na udziat p6l nierozpoznawal-
nych rozdzielczos$ci aparatu fotograficznego. Pod wzgledem
udzialu w obrazie pél nierozpoznawalnych w barwie nieroz-
drobnionego migsa z piersi kurczat gorsze efekty uzyskano sto-
sujac aparat o wyzszej rozdzielczosci, oswietlenie halogenowe
i tlo czarne lub zielone oraz oSwietlenie zarowe i tto zielone, a
najlepsze stosujac o$wietlenie jarzeniowe i tlo niebieskie.

Udzial pol bialych na zdjeciach rozdrobnionego migsa
z piersi kurczat ksztattowat si¢ na podobnym poziomie, nieza-
leznie od rodzaju o$wietlenia, barwy tla i rozdzielczo$ci apa-
ratu fotograficznego. Analizujac udziat pdl nierozpoznawal-
nych w obrazie rozdrobnionego mi¢sa z piersi kurczat, tak jak
w przypadku nierozdrobnionego migsa z piersi gorsze efekty
uzyskano stosujac aparat o wyzszej rozdzielczo$ci. Stosujac
aparat o nizszej rozdzielczosci $redni udzial pol nierozpo-
znawalnych réwny byt zeru, we wszystkich kombinacjach
o$wietlenia i tta.
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Podobnie, jak w przypadku migsa z piersi, takze w migsie od barwy uzytego tta. Warto§¢ najnizsza odnotowano przy
z nog kurczat przeprowadzona analiza statystyczna wykazata, o$wietleniu jarzeniowym i tle niebieskim, a najwyzsza przy
ze udzial pol biatych i nierozpoznawalnych byt réoznicowany o$wietleniu halogenowym i tle zielonym. W przypadku apa-
przez zastosowany rodzaj oswietlenia i barwe tla. ratu o nizszej rozdzielczo$ci udziat pdl nierozpoznawalnych

Pod wzgledem udziatu pél nierozpoznawalnych w obrazie ksztattowat si¢ na takim samym poziomie przy kazdym rodza-
nierozdrobnionego migsa z nodg kurczat najwyzsze warto$ci ju oswietlenia i barwy tha.
zaobserwowano przy oswietleniu halogenowym, a najnizsze Okreslajac udziat pdl nierozpoznawalnych w obrazie roz-
przy os$wietleniu jarzeniowym. Tendencja byla niezalezna drobnionego mie¢sa z nog kurczat, gorsze efekty, a wigc wyz-

Tab. 2. Wspotczynniki korelacji i rownania regresji liniowej miedzy za-
warto$cia  tluszczu  wyznaczong odwotawcza metoda  Soxhle-
ta (y) w migsie z kurczat a udzialem pol biatych (x) wyznaczo-
nych metoda komputerowej analizy obrazu przeprowadzonej
w badanych warunkach (tla i o$§wietlenia)

KAO Metoda Soxhleta
Barwa tla 05&?:;231 @ ROZ:;Z;:;;TOSC Migso z piersi Migso z ng
Migso nierozdrobnione
WR 0,47 -0.83%
halogenowe > y=8,59-8,89x
NR 0,05 -0,46
-0,66*
czarne jarzeniowe WR -0.27 v=8,83-4,18x
NR -0,22 -0,10
-0,81%*
sarowe WR 027 y=9,50-4,93x
NR 0,18 -0,33
-0,55*
halogenowe WR 0,10 y=8,67-5,13x
NR 0,19 -0,23
-0,57*
niebieskie o WR 0.16 vy=9,67-5,56x
jarzeniowe 060
NR S -0,15
y=1,42-3,98x
Jarowe WR 0,04 -0,23
NR 0,50 -0,43
-0,86*
halogenowe WR 0,50 y=8,80-5,72x
NR 0.30 -0,46
zielone jarzeniowe WR 0,04 0,44
NR 0,27 -0,12
-0,84%*
Zarowe WR 0.39 y=9,24-4,50x
NR 0,13 -0,44
Migso rozdrobnione
-0,56*
halogenowe WR -0.44 y=9,26-26,45x
NR -0,36 0,23
czarne jarzeniowe WR -0,29 0.43
NR -0,28 0,27
Jarowe WR -0,29 0,21
NR 0,02 0,11
halogenowe WR 0,05 -0,07
g NR 0,19 0.32
C e . . . WR -0,02 0,45
niebieskie jarzeniowe NR 20.30 20.06
sarowe WR 0,42 0,21
NR 0,8 -0,11
halogenowe WR 0,16 0,23
g NR 0.24 041
jarzeniowe WR 028 0.24
Zielone J NR 0.29 0,14
0,56*
sarowe WR v=0,65+26.74x 0,50
NR 0.39 0,33
* — korelacja istotna statystycznie przy a = 0,05

**WR — wysoka rozdzielczos$¢ aparatu fotograficznego
NR — niska rozdzielczo$¢ aparatu fotograficznego

szy ich udziat, stwierdzono stosujac apa-
rat o wyzszej rozdzielczosci. Najwyzszy
udziat pol nierozpoznawalnych dla tego
aparatu zaobserwowano przy o$wietleniu
halogenowym, a najnizszy przy oswiet-
leniu jarzeniowym. W przypadku aparatu
o0 nizszej rozdzielczos$ci udziat pol nieroz-
poznawalnych ksztaltowat si¢ na takim
samym poziomie, jak w przypadku nieroz-
drobnionego mig¢sa z nog.

Przeprowadzone badania wykazaty, ze
stopien rozdrobnienia migsa miat istotny
wpltyw na udzial p6l biatych. Brak roz-
drobnienia surowca powodowal wykry-
wanie przez ukltad wickszego udziatu pol
biatych niz w przypadku surowca rozdrob-
nionego.

Proéba okres$lenia optymalnych warun-
kow pomiarowych KAO do szacowania
zawartoSci thuszczu w miesie kurczat

W celu okreslenia optymalnych warun-
kow pomiarowych wykorzystywanych do
szacowania zawartosci thuszczu w migsie
kurczat przy uzyciu KAO przeprowadzo-
no analizg korelacji pomiedzy zawarto$cia
thuszczu wyznaczong odwotawczg metoda
Soxhleta a udziatem pol biatych wyzna-
czonych metodg KAO. Uzyskane warto$ci
wspolczynnikoéw korelacji zebrano w tabeli
2. Wyliczone réwnania regresji dotycza tyl-
ko przedziatow zmiennosci ilosci pol bia-
tych i zawartosci thuszezu stwierdzonych
w niniejszych badaniach.

Przeprowadzona  analiza  statystycz-
na dla wigkszosci wariantow nie wykazata
w przypadku migsa z piersi istotnych korelacji
pomiedzy udziatem pol biatych okreslonych
metoda KAO a zawarto$cig thuszczu oznaczo-
ng odwotawcza metoda Soxhleta. Zaleznosé
takg stwierdzono w przypadku zdje¢ wykona-
nych aparatem o nizszej rozdzielczosci przy
o$wietleniu jarzeniowym i tle niebieskim.
Natomiast w przypadku migsa rozdrobnione-
go zalezno$¢ taka stwierdzono na zdjeciach
wykonanych aparatem o wyzszej rozdzielczo-
$ci przy o$wietleniu zarowym i zielonym tle.
Jednak w obu przypadkach wyliczone wspot-
czynniki determinacji R? ksztattowaly si¢ na
niskim poziomie (odpowiednio 36,0 i 31,4),
a wigc inne czynniki niz zawartos¢ thuszczu
w znacznym stopniu determinowaly zmien-
no$¢ udziahu pot biatych.
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Przeprowadzona analiza statystyczna dla migsa z nog wy-
kazata, niezaleznie od rodzaju o$wietlenia, istotne korelacje
miedzy udzialem pdl biatych wyznaczonych metodag KAO a
zawartoscig thuszczu wyznaczong odwotawcza metoda Soxh-
leta. Korelacje te stwierdzono w przypadku zdje¢ wykonanych
aparatem o wyzszej rozdzielczosci dla nierozdrobnionego
migsa z ndg. Wysokie wspotczynniki korelacji i determinacji
wyliczono dla zdje¢ nierozdrobnionego migsa z nog kurczat
wykonanych na czarnym tle aparatem o wyzszej rozdzielczo-
§ci przy o$wietleniu halogenowym (R? = 68,9) i zarowym (R?
= 605,6). Podobne wartosci wspotczynnikéw determinacji dla
tego surowca stwierdzono w przypadku zdje¢ wykonanych na
tle zielonym przy o$wietleniu halogenowym (R? = 74,0) i za-
rowym (R? =70,6).

W przypadku rozdrobnionego mig¢sa z ndg kurczat zalez-
no$¢ taka stwierdzono na zdjeciach wykonanych aparatem
o wyzszej rozdzielczoSci przy oswietleniu halogenowym i
czarnym tle. Jednak relatywnie niska warto$¢ wspotczynnika
determinacji (R? = 31,4) wskazuje, ze zawarto$¢ ttuszczu w
znacznym stopniu byta determinowana przez inne czynniki
niz udziat p6t biatych.

Wyliczone, w przypadku migsa z nog, istotne statystycz-
nie wspotczynniki korelacji migdzy udzialem pol biatych a
zawartoscia thuszczu przyjmowaly wartosci ujemne, a wigc
wraz ze wzrostem ilosci pol bialych obserwowano obnize-
nie udziatu thuszczu. Moze to wynika¢ z faktu, ze wyliczony
przy uzyciu komputerowej analizy obrazu udzial pol biatych
mowi nie tylko o udziale thuszezu, ale i tkanki tgcznej, a w tym
przypadku omigsnej. Na mig¢$niach udowych jest jej duzo, co
powoduje fatszowanie wynikow. Thuszcz mig$ni udowych na-
tomiast czesto przyjmuje barwe rézowa, a przez to nie jest
identyfikowany jako pola biate. Przyjmujac, ze ilo$¢ omigs-
nej w przyblizeniu jest wielko$cig stata dla kurczat w danym
wieku i podobnych warunkach odchowu, to wraz ze wzro-
stem ilosci tluszczu, ktorego barwa upodabnia si¢ do tkanki
migéniowej, bedzie malata identyfikowana przez program
komputerowy ilos¢ pol biatych i nastapi zalezno$¢ odwrotnie
proporcjonalna.

WNIOSKI

1. Najwazniejszym czynnikiem réznicujacym udzial pol
bialych i nierozpoznawalnych na zdj¢ciach migsa z piersi
1 nog kurczat byt rodzaj zastosowanego oswietlenia (za-
rowe, halogenowe i jarzeniowe). Rowniez rozdrobnienie
migsa miato wptyw na udziat pol biatych rejestrowanych
przez program komputerowy, powodujac obnizenie ich
udziatu.

2. Obserwowane statystycznie istotne korelacje pomiedzy
udziatem po6l biatych okre§lonych na zdjeciach nieroz-
drobnionego migsa z n6g wykonanych aparatem o wyz-
szej rozdzielczosci, stosujac oswietlenie halogenowe lub
zarowe na tle zielonym lub czarnym, a zawartoscig w nim
thuszczu wskazuja na mozliwos$¢ zastosowania tego po-
miaru do szacowania zawartosci thuszczu w migsie z nog
kurczat.

3. W zwiagzku z niskimi warto$ciami wspotczynnikow de-
terminacji komputerowa analiza obrazu nie powinna by¢
stosowana do oceny zawartosci thuszczu w migsie z piersi
kurczat.
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USE OF DIGITAL IMAGE ANALYSIS PARA-
METERS FOR THE ESTIMATION OF FAT
CONTENT IN CHICKEN MEAT

SUMMARY

The studies aimed at determining whether digital image
analysis can be used to estimate the fat content in chicken bre-
ast and leg muscles. The statistically significant correlations
observed between the fat content and the share of white fields
on photographs of chicken legs indicate that this measurement
can be used for the estimation of the fat content in this raw
material. The best results were obtained while taking photo-
graphs of unground meat against green or black backgrounds
with halogen or white light. These measurements should not
be used to estimate the fat content in chicken breast muscles.
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MATEMATYCZNY OPIS KONTURU POPRZECZNEGO PRZE-
KROJU CIALA RYB O KSZTALCIE WRZECIONOWATYM®

Celem pracy jest znalezienie rownan matematycznych opisujgcych zmiany zarysu przekroju poprzecznego ryb o ksztatcie wrzecio-
nowatym w funkcji diugosci ciata ryb wrzecionowatych na przykiadzie sledzia battyckiego (Clupea harengus L.). Aby sprawdzic,
Czy zaproponowana funkcja spetnia oczekiwania i zakresla krzywaq, ktora przebiega tak, jak kontur poprzecznego przekroju ryby,
przeprowadzono badania morfometryczne na Swiezym surowcu rybnym. Wysokie wartosci wspotczynnikow korelacji (r>0,99)
wykazaly dobre dopasowanie krzywej teoretycznej do wynikow eksperymentalnych.

WPROWADZENIE

Wiele naukowych publikacji i podrecznikow anatomii czy
tez systematyki ryb podaje, ze ksztalt uzalezniony jest od try-
bu zycia i czynnikow $srodowiskowych. U ryb szybko ptywa-
jacych i bedacych w ciagtym ruchu odpowiada on wymogom,
jakie przed szybko poruszajacym si¢ obiektem stawia gegstos¢
o$rodka. Z punktu widzenia hydrodynamiki najkorzystniej-
szy dla ryb pelagicznych jest ksztalt wrzecionowaty, minima-
lizujacy opor osrodka podczas ruchu.

Literatura wyrdznia przy tym 12 typow tego ksztattu,
przy czym charakterystyka tych typow podawana jest tylko
opisowo [4, 5, 6]. Sa to informacje bardzo ogdlnikowe, nie-
wystarczajace do funkcyjnego opisu konturu poprzecznego
przekroju ciata ryby. Podawana przez wszystkich autoréw in-
formacja, ze ksztalt ciala ryb jest w zasadzie wrzecionowaty,
pozwala domniemywac, iz modelem w pewnym stopniu przy-
blizajacym ten ksztalt jest elipsoida obrotowa. Poprzecznym
przekrojem takiej bryty sa elipsy, ktorych mimosrod moze
przyjmowacé réozne wartosci.

Opis przekroju poprzecznego tuz za pokrywa skrzelowa
proponowany przez Kawke [2] za pomoca trzech promie-
ni odniesionych do diugosci catkowitej ryby, nie wystarcza
do funkcyjnego przedstawienia obwiedni przekroju. Kolej-
na proéba matematycznego opisu zarysu przekroju ryb stod-
kowodnych podjeta zostata przez Dowgiatto i Dutkiewicza
[1]. Proponowana przez autoréw zalezno$¢ pozwala okresli¢
wysoko$¢ ryby oraz jej grubos¢ w punkcie oddalonym od po-
czatku tuszki, nie opisujac jednak jednym réwnaniem catego
zarysu dowolnego przekroju ryby.

CEL PRACY

Celem pracy jest znalezienie rOwnan matematycznych opi-
sujacych zmiany zarysu przekroju poprzecznego ryb o ksztat-
tach wrzecionowatych w funkcji dlugosci ciata na przyktadzie
sledzia battyckiego (Clupea harengus L.).

Funkcja wyj$ciowa do opisu zarysu przekroju poprzecz-
nego jest rOwnanie elipsy, zawierajace czynnik deformujacy
symetrie wzgledem jednej z osi.

Funkcyjny opis ksztaltu ryby

Szukajac funkcyjnego opisu ksztaltu ryby, nalezy przede
wszystkim wykorzysta¢ taka wyjsciowa funkcj¢ matematycz-
ng, ktorej graficzna interpretacja jest najbardziej zblizona do
krzywej zamknietej, przedstawiajacej kontur przekroju po-

przecznego ciala ryby. Warunek taki spelnia rownanie elipsy
W postaci:

2

2
+?:—2=1 (1)

QN| =

Nastepnie nalezy znalez¢ wiasciwy ukladu wspotrzed-
nych.

Ustawiajac 0§ ,,x” wzdluz dlugiej osi elipsy (rys. 1), a 0§
,»y~ wzdtuz jej osi krétkiej, nalezy poszukac czynnika defor-
mujacego, ktéry wprowadzony do réwnania elipsy, zaburzy
jej symetri¢ wzgledem osi ,,y” , a rownoczes$nie nie naruszy
jej symetrii wzgledem osi ,,x”.

y

-

Rys. 1. Przekrdj poprzeczny ciata ryby z zaznaczonymi

osiami symetrii.

Z rownania elipsy, gdzie ,,a” jest potowa diugiej osi elip-
sy, za$ ,,b” jest polowg krotkiej osi elipsy otrzymuje si¢:

b 1
y:i;(az—xz)z &)

Aby znieksztalci¢ symetri¢ przekroju wzgledem osi ,,y”
nalezy wprowadzi¢ do réwnania (2) czynnik deformujacy, be-
dacy funkcja zmiennej ,,x”:

1

b 2
yax) =+ @ -5 ) 3)
a
Z podstawowych wiasciwosci elipsy wynika, ze
dla x=0; y==b

dla y=0; x=za
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Rozwinigcie funkcji A(x) w szereg geometryczny:

AMx) =1+ a-x' )
i=1

spelnia warunek: A(0) =1 oraz A(+a) =0

Wigc rownanie (3) mozna przedstawi¢ w postaci:

b-vNa*—x*
n (5)

a-|1+> a,-x'

i=1

y==%

Przyjmujac, ze n = 2, réwnanie zdeformowanej elipsy
przybiera postac:

_.b a’—x* ©)
y=I—: 2
a l+a -x+a,-x

Zachowana zostaje symetria wzgledem osi ,,x”, co wynika
wprost z rownania (6), a rownoczesnie zaburzona jest syme-
tria wzgledem osi ,,y”.

Aby sprawdzi¢, czy przedstawiona funkcja spetnia ocze-
kiwania i zakre$la krzywa, ktora przebiega tak, jak kontur
poprzecznego przekroju ryby, nalezy wyznaczy¢ state wspot-
czynniki rownania (6). W tym celu przeprowadzono badania
morfometryczne na §$wiezym surowcu rybnym.

Material do badan

Badania przeprowadzono na $wiezym sledziu battyckim
Clupea harengus L., pochodzacym ze stada jesiennego sor-
tymentu S i D [3], ztowionego w okolicach Dziwnowa. Prze-
wieziony w skrzyniach z polistyrenu (wg PN-55/A-86761)
surowiec, dostarczono do laboratorium po 12 godzinach od
momentu odtowienia. Z 10 kilogramow surowca do badan
pobrano losowo 30 osobnikéw bez widocznych deformacji

Rys. 2.  Metoda odczytu wspoétrzednych prostokatnych 12

punktow pomiarowych kazdego przekroju.

Do obliczen uzyto tacznie 360 par liczb, co uznano za
stosunkowo reprezentatywna ilos¢ danych. Wysokie war-
tosci wspotczynnikow korelacji (r > 0,99), przy liczebno$ci
n =360, sa bardzo istotne i wykazuja, ze rbwnanie (6) zostato
trafnie dobrane.

Tabela 1. Warto$ci statych wspotczynnikéw réwnania (6)
opisujacego ksztalt przekroju poprzecznego ryby
oraz wspotczynnika korelacji opisujacego stopien
dopasowania funkcji teoretycznej do wynikéw do-

ksztattu o przecigtnej catkowitej dtugosci swiadczalnych
ciata 0,21 [m]. nr odlegtosé
) a b al az r
. ., przekroju | od gtowy [m]

Pomiary przekrojow 1 0,00 21,489] 10,329] -0,0179] 0,00027 | 0,9986

Pomiary przekrojow przeprowadzo- 2 0,02 24,087| 12,539| -0,0132] 0,00042| 0,9990
no metody analizy obrazu. Ciato kazdej | 3 0,04 24485| 12243 -0,0130] 0,00021]| 0,9985
ryby pocigto na 20 milimetrowe segmenty | 4 0,06 23,015 12,640 -0,0145| 0,00082| 0,9991
prostopadle do podiuznej osi ciata. Kazdy | @ 5 0,08 21,509| 10,926 -0,0181| 0,00058| 0,9984
segment w kolejnosci, od pyska w kierun- 6 0,10 18,010 9,676 | -0,0186| 0,00028| 0,9987
ku ogona fotografowano na tle rzeczywi- 7 0,12 12,502 6,758 | -0,0222| 0,00011| 0,9997
stego uktadu wspotrzednych. 8 0,14 9,502 4,222 -0,0255 | -0,00084 | 0,9991

Dalszej analizy geometrycznej doko-
nano metoda komputerowa wyliczajac
promienie obwiedni co 300 zgodnie z ruchem wskazowek
zegara, otrzymujac 12 wynikoéw dla kazdego przekroju, oraz
wspoélrzedne prostokatne dla kazdego punktu pomiarowego.
Jako $rodek uktadu wspoétrzednych przyjeto punkt przeciecia
osi poprzecznej przekroju segmentu z jego osig podtuzng w
polowie jej wysokosci. Wyliczono wartosci wspotrzednych
»X"1,y” dla punktow lezacych na konturze poszczegdlnych
przekrojow poprzecznych ciata ryby.

Na podstawie danych doswiadczalnych wyznaczono war-
tosci statych wspotezynnikow rownania (6).

*) a, b, a1, a2 — stale wspdiczynniki réwnania 6
r — wspétczynnik korelacji

Zmiany ksztattu wzdhuz ciata $ledzia najlepiej opisuje
wielomian czwartego stopnia (7), a interpretacja graficzng
réwnania jest krzywa przedstawiona na rysunku 4.

f(z)=21,625+0,132-2-0,001-2%-1,6-10"°-2*+8,4-10%-2* (7)

Miara dopasowania rownania teoretycznego (7) do war-
tosci doswiadczalnych jest wspotczynnik korelacji r = 0,999.
Rozwigzaniem uktadu roéwnan (6) i (7) jest funkcja okreslaja-
ca przestrzennie ksztatt §ledzia (rys. 5).
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Rys. 4.  Wykres zmian ksztattu podtuznego §ledzia opisany

roéwnaniem (7).

Rys. 5.

Wykres zmian przekrojow poprzecznych opisanych
funkcja na dtugosci catkowitej ryby.

PODSUMOWANIE

Roéwnanie opisujace ksztalt przekroju poprzecznego ciata
ryby jest mozliwe do zdefiniowania za pomoca réwnania elip-
sy, zawierajacego czynnik deformujacy symetri¢ wzgledem
jednej z jej osi.

Analiza wynikéw pomiaréw morfometrycznych badanych
ryb, prowadzi do wniosku, ze funkcja, przedstawiona roéwna-
niem (6), zakresla krzywa, ktora przebiega tak, jak kontur po-
przecznego przekroju ryby.

Postep w jednoznacznym definiowaniu zmian zarysu prze-
kroju poprzecznego ryb o ksztalcie wrzecionowatym w funk-
cji dtugosci catkowitej ryby, moze by¢ narzedziem wspoma-
gajacym konstruktoréw maszyn i urzadzen obrobki wstepnej
surowca rybnego.
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MATHEMATICAL DESCRIPTION OF CON-
TOUR OF TRANSVERSE INTERSECTION
FIELD OF SPINDLE - SHAPED FISH

SUMMARY

Finding mathematical equations describing the changes of
outline of transverse body section as a function of body length
on Baltic herring’s example is the aim of study.

To prove if proposed mathematical function fulfils expec-
tations and outlines curve, which runs, as a contour of trans-
verse the fish's intersection, the morphometric investigations
were conducted on fresh fish material. High values of coeffi-
cients of correlation (r > 0,99) prove a good adjustment of
theoretical curve to experimental data.
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WPLYW ZASTOSOWANIA OBROBKI ENZYMATYCZNEJ
MIAZGI MARCHWIOWEJ NA WYDAJNOSC | JAKOSC
OTRZYMANEGO SOKU ®

W artykule zaprezentowano badania dotyczqce wplywu rodzaju preparatu enzymatycznego zastosowanego do maceracji miazgi
marchwiowej oraz czasu trwania obrobki enzymatycznej na wydajnosé soku i zawartosé karotenoidow. Do badan uzyto trzech
handlowych preparatow enzymatycznych Pectinex Ultra SP-L, Ultrazym AFP-L oraz Rapidase Carrot. Zastosowana obrobka
preparatami powodowata wzrost wydajnosci soku o okoto 16-22% w porownaniu do proby kontrolnej. Stwierdzono, ze sok moze
zawierac¢ od 8 do 40% karotenoidow znajdujgcych sie w miazdze. Zawartos¢ karotenoidow w soku byta zalezna zarowno od ro-
dzaju stosowanego preparatu enzymatycznego, jak i od czasu trwania obrobki enzymatycznej.

WSTEP

Systematycznie rosngca $wiadomos$é konsumentow doty-
czaca jakosci zywnosci, a zwlaszcza zawartoSci w niej sub-
stancji biologicznie czynnych, wykazujacych korzystne od-
dzialywanie na funkcjonowanie organizmu cztowieka, sktania
do bardziej starannego doboru sktadnikéw diety codzienne;.
Soki owocowe 1 warzywne postrzegane sg przez konsumen-
tow jako atrakcyjny, wygodny produkt zywnosciowy, posia-
dajacy wysoka warto$¢ zywieniowa. Stad rynek sokdéw stano-
wi wazny sektor przemystu spozywczego.

Jednym z bardziej popularnych sokéw warzywnych jest
sok marchwiowy, ceniony ze wzgledu na wysoka zawartosé
karotenoidow, m.in a-karotenu i B-karotenu. Karotenoidy, jako
prekursory witaminy A, stanowig bezspornie naturalne, jedno
z najbardziej bezpiecznych zrodet tej witaminy — niezbednej
dla prawidtowego wzrostu i rozwoju mtodego organizmu, ko-
morek rozrodczych i proliferacji komorek nabtonkowych [7].

Z punktu widzenia przemystu przetworczego obserwowac
mozna ilo$ciowe nasycenie rynku przetworé6w owocowo-wa-
rzywnych [10], stad dzialania inwestycyjne skierowane sa
na doskonalenie technologii produkcji, ukierunkowanie jej
na wzbogacenie oferty podazowej, ale rowniez zmniejszenie
kosztow wytwarzania oraz dostosowanie technologii do wy-
mogo6w unijnych, dotyczacych ucigzliwosci technologii dla
srodowiska [13].

Tradycyjnie wytwarzane s3 dwa rodzaje sokow marchwio-
wych: przecierowe i naturalnie me¢tne. Przecierowe sg cenne
ze wzgledu na zawarto$¢ wszystkich sktadnikow tkanki mar-
chwiowej, jednak, aby uzyska¢ konsystencje akceptowalna
dla soku, musza by¢ rozcienczane wodg w stosunku blisko
1:1, a i tak s mato popularne wérdd konsumentéow [6]. Z kolei
soki naturalnie metne powstaja wskutek rozdziatu miazgi na
sok 1 wytloki, co wiaze si¢ ze stratami wielu cennych sktadni-
kéw [3,4] oraz duza ilo$cig odpadow.

Sok, z biologicznego punktu widzenia, stanowi sok ko-
moérkowy, stad przed ttoczeniem struktura komdrkowa musi
by¢ zniszczona, aby sok mogl by¢ ,,uwolniony”. Wytloki
stanowig nierozpuszczalne sktadniki suchej substancji mar-
chwi, takie jak celulozy, hemicelulozy, pektyny, stanowia-
ce zdezintegrowany materiat strukturotworczy tkanki [9], a

ktére, ze wzgledu na silne wlasciwosci sorpcyjne, utrzymuja
duze ilo$ci soku komorkowego oraz substancji biologicznie
aktywnych [4]. W btonniku marchwi stwierdzono obecno$¢
60-70 % B-karotenu i do 70% o-karotenu [2]. Frakcja stata
miazgi marchwianej zawiera rowniez wigkszy, w poréwnaniu
z frakcja ptynna, udzial sktadnikéw mineralnych [3]. W wy-
tlokach mogg tez znajdowacé si¢ niezniszczone komorki za-
wierajace cenny sok.

Jednym ze sposobéw zmniejszenia ilosci soku zatrzyma-
nego przez wytloki, a poprzez to zwigkszenie wydajnosci roz-
dzialu, jest zastosowanie enzymatycznego rozktadu materiatu
strukturotworczego [8,15]. Stad nowoczesne technologie skta-
niajg si¢ w kierunku wykorzystania do obrobki miazgi prepa-
ratdw enzymatycznych zawierajacych enzymy celuloityczne,
hemiceluloityczne czy pektynolityczne [1, 6], co prowadzi do
modyfikacji zdolnosci sorpcyjnych biopolimeréow [11], ich
rozpadu do zwigzkow rozpuszczalnych lub krotkich nieroz-
puszczalnych, a takze dezintegracji komorek niezniszczonych
wczesniej w procesie przygotowywania miazgi. Uptynnienie
enzymatyczne tkanki roslinnej umozliwia w efekcie zwigk-
szenie wydobycia soku [12, 16] i wzbogacenia go w sktad-
niki, ktore w tradycyjnym procesie tloczenia przechodza
do fazy cieklej w ograniczonym stopniu lub nie przechodza
w ogole, takie jak barwniki, zwigzki zapachowe, produkty hy-
drolizy pektyn i celulozy [5, 16, 17]. Mozna wigc uruchomic
produkcje nowych asortymentéw zywnosci, w tym Zywnosci
funkcjonalnej o wilasciwosciach probiotycznych. Uzyskuje
si¢ rowniez zmniejszenie ilosci powstaltych odpadéw, przez
co obnizone sg koszty ich zagospodarowania, a negatywne
oddziatywanie procesu produkcyjnego na srodowisko zostaje
ograniczone.

Kazda nowa technologia, poza korzy$ciami dla produ-
centa, powinna jednocze$nie zapewni¢ odpowiednig jakosé
produktu, zwlaszcza jego warto$§¢ zywieniows, ktora jest
tym parametrem, ktory w zasadzie nie podlega bezposred-
niej weryfikacji przez konsumenta. Dlatego podj¢to badania
zmierzajace do poznania efektow zastosowania preparatow
enzymatycznych do obrobki miazgi marchwiowej w aspekcie
korzysci ilosciowych, jak i jakosciowych.
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MATERIAL | METODY

Material do badan stanowita marchew odmiany Ka-
zan, odmiana sokowa, wyprodukowana przez Rolniczy Za-
ktad Doswiadczalny SGGW w Zelaznej. Surowa marchew
krojona byta w plastry o grubosci okoto 2 cm i poddawana
procesowi blanszowania w parze, przez 3 minuty, a na-
stepnie chtodzona w wodzie o temp. 10°C. Proces blanszo-
wania byl przeprowadzony w celu inaktywacji rodzimych
polifenolooksydaz, zgodnie z zaleceniami producentéw pre-
paratu enzymatycznego. Blanszowang marchew rozdrabniano
w widrki o §rednicy okoto 0,5-1,0 mm i dtugosci okoto 3 mm,
a nastepnie korygowano pH uzyskanej miazgi do wartosci od
4,4 do 4,6 (optimum dla uzywanych preparatdéw) za pomo-
ca 50% roztworu kwasu cytrynowego. Miazge umieszczono
w zbiorniku z ptaszczem grzejnym, wyposazonym w mie-
szadto mechaniczne, dla zapewnienia statej temperatury pro-
cesu wynoszacej 50°C (optimum dla stosowanych preparatow
enzymatycznych) i odpowiednich warunkow wymiany masy,
po czym dodawano preparat enzymatyczny w ilosciach zale-
canych przez producenta W do$wiadczeniach zastosowano 3
handlowe preparaty enzymatyczne, bedace kompozycja pek-
tynaz i hemiceluloz: Pectinex Ultra SP-L i Ultrazym AFP-L
firmy Novo Nordisk Ferment Ltd oraz Rapidase® Carrot f-my
Gist Brocades Poland .

Termostatowanie miazgi z dodatkiem enzymu przeprowa-
dzano przez 0, 15, 30, 45, 60, 90 i 120 minut. Po kazdym
z podanych czasow przeprowadzano termiczng inaktywacje
enzymow (80°C), a miazge poddawano rozdzialowi w pro-
cesie tloczenia, ktory nastgpowat w prasie, stosujac cisnienie
ok. 50 kPa przez 5 minut. State parametry procesu ttoczenia
zapewniono dzigki zaadoptowaniu teksturometru T.A.-XT2i
f-my Stable Micro System.

W uzyskanym soku i wyttokach (po okreslonych czasach
obrobki enzymatycznej) okre$lano: mas¢ uzyskanych frak-
cji oraz zawartos¢ w nich suchej substancji i karotenoidéw
— zgodnie z norma PN-90-75101/12.

Efekt dzialania enzymo6éw oceniono w oparciu o analize
podstawowych wskaznikdéw: wydajnos$ci tloczenia soku, za-
wartosci 1 stopnia wydobycia suchej substancji do soku oraz
zawartosci 1 stopnia wydobycia karotenoidow.

Stopient wydobycia suchej substancji (SW_) oraz karote-

noidéw do soku (SW,, ) obliczono ze wzorow:

m.\'()k (‘c) ) SS.\‘(Jk (r ) _ mwk (‘c ) : x.\'ok (1: )

SW,

karot

SW, =
m,_-SS

m m

m”l ' xl’)l
gdzie:

Moy () — masa soku po czasie T, [g];

S sok(r)— zawarto$¢ suchej substancji w soku po czasie T,
[%];

M., — masa miazgi, [g];
S ,— zawarto$¢ suchej substancji w miazdze, [%];

Xsok(r) — Zawartosé karotenoidow w soku po czasie T, [mg/
100g];

X, — zawarto$¢ karotenoidow w miazdze, [mg/100g];

Uzyskane wyniki poddane zostaty analizie statystycznej
przy uzyciu programu STATGRAPHICS 4.1 Plus. Zastosowa-
no analiz¢ wariancji jedno- i dwuczynnikowa przy poziomie
istotnosci 0,05.

WYNIKI

Wyniki uzyskane po zerowym czasie dziatania enzymu sta-
nowity odpowiednik efektu pozyskiwania soku marchwiowego
bez udzialu enzymu. Przeprowadzono réwniez doswiadczenie
kontrolne, polegajace na ttoczeniu soku z miazgi poddanej ter-
mostatowaniu przez odcinki czasowe odpowiadajace dlugosci
obrobki enzymatycznej (bez udziatu enzymu), ktére wykazato
brak istotnego wptywu czasu przetrzymywania miazgi w tem-
peraturze 50°C (w zastosowanych granicach) na badane w ni-
niejszej pracy wyrozniki oceny procesu tloczenia.

Wydajnos¢ ttoczenia bez wspomagania enzymatycznego
wynosita §rednio 67,1% +1,7. Zaleznie od zastosowanego pre-
paratu enzymatycznego czynnik czasu obrobki enzymatycznej
w roznym stopniu decydowat o wzroscie wydajnosci ttoczenia
(rys. 1). W przypadku uzycia preparatu Rapidase Carrot, juz
po 15 minutach dziatania enzymu uzyskano wzrost wydajno-
$ci tloczenia o okoto 15 punktéw procentowych. Wydtuzenie
czasu dziatania preparatu nie powodowalo dalszej, istotnej
zmiany ilo$ci uzyskanego soku. W przypadku dwoch pozosta-
lych preparatow czas dziatania enzyméw (w przedziale 0 do
60 minut) powodowal proporcjonalny wzrost wydajnosci tto-
czenia. Dalsze wydtuzenie czasu dawato nieznaczne, nieistot-
ne statystycznie zmiany efektu ttoczenia. Uzyskane wyniki
potwierdzily, ze zalecany przez producenta preparatow Pec-
tinex Ultra SP-L i Ultrazym AFP-L czas obrébki enzymatycz-
nej wynoszacy 60 minut okazal si¢ by¢ najbardziej efektywny
z punktu widzenia wydajnosci procesu tloczenia. Natomiast,
dla preparatu Rapidase Carnot, zalecany czas maceracji enzy-
matycznej 120 minut wydaje si¢ by¢ zdecydowanie za dhugi
i powinien by¢ skrécony do maksymalnie 30 minut.
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Rys.1. Wplyw czasu i rodzaju zastosowanego preparatu

enzymatycznego na wydajno$¢ ttoczenia.

Jednym z podstawowych wyrdznikow jakosci uzyskanego
soku jest zawarto$¢ w nim suchej substancji. W zaleznos$ci od
zastosowanego preparatu enzymatycznego i od czasu prowa-
dzenia maceracji uzyskiwane soki réznily si¢ pod wzgledem
wartosci 1 kinetyki zmian tego parametru (rys. 2). Najwyz-
szy wzrost zawartosci suchej substancji w soku uzyskano
w przypadku uzycia preparatu Rapidase Carrot — o okoto 24%,
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70

przy czym zasadniczo najbardziej istotna zmiana nastgpowata
po 30 minutach procesu. Zastosowanie preparatow Pectinex
Ultra SP-L i Ultrazym AFP-L powodowalo mniejszy wzrost
zawartosci suchej substancji w soku o prawie 50%.
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Rys. 2. Wplyw czasu prowadzenia obrobki enzymatycznej

na zawartos$¢ suchej substancji w soku.

Przyczyng zwigkszenia zawartoSci suchej substancji
w soku jako efektu obrobki enzymatycznej moze by¢ hydroliza
wysokoczasteczkowych polimerow tworzacych strukture tkan-
kowa do zwiazkéw prostszych, rozpuszczalnych lub nieroz-
puszczalnych, ale mogacych z tatwoscig przechodzi¢ do fazy
stanowigcej sok [14, 15]. Wzrost zawartosci suchej substancji
w soku moze by¢ pozytywnie postrzegany przez konsumenta,
dla producenta wydaje si¢ rowniez korzystny, rOwnoznaczny ze
zmniejszeniem masy wyttokow i uzyskaniem wyzszej gestosci
wyprodukowanego soku. Aby wigc oceni¢ sumaryczny efekt
zmiany wydajnosci tloczenia oraz zmiany zawarto$ci suchej
substancji w soku wyznaczono stopien wydobycia suchej sub-
stancji do soku. W przypadku soku tloczonego w warunkach
prowadzonego doswiadczenia, bez wspomagania dziataniem
enzymow, okolo 41-42 % sktadnikow suchej substancji mar-
chwi znajdowato si¢ w soku, reszta pozostawata w wytlokach
(rys. 3). Tak wigc wiele cennych substancji zywieniowych po-
zostalo w produkcie odpadowym. Zastosowanie preparatow
enzymatycznych powodowato istotny wzrost ilosci suchej
substancji przechodzacej do soku, przy czym, w zaleznosci od
sktadu preparatu oraz czasu jego dziatania, wzrost ten wynosit
nawet blisko 50%. Stosujac omawiane kryterium oceny, dzia-
lanie preparatow Ultrazym AFP-L i Rapidase Carrot roznito si¢
tylko kinetyka, a nie efektem ilosciowym, natomiast Pectinex
umozliwiat zwigkszenie stopnia wydobycia suchej substancji
0 okoto 35% - z 41%=+0,2 bezposrednio po dodaniu enzymu do
54,8%=1,2 po 60 minutach trwania procesu.

Zawarto$¢ karotenoidow w marchwi blanszowanej sta-
nowigcej surowiec do otrzymywania soku wynosila 48,5
mg/100g surowca. Sok uzyskany z miazgi marchwiowej, bez-
posrednio po dodaniu enzymu, zawieral w granicach 16 do
18 mg karotenoidow/100g soku. W przypadku zastosowania
preparatow Pectinex Ultra SP-L i Ultrazym AFP-L zawarto$¢
karotenoidéw w otrzymanym soku zwigkszata si¢ i uzyskiwa-
fa warto$¢ maksymalng w przypadku maceracji trwajacej 30
minut (rys. 4). Wydtuzenie czasu dziatania enzymow powodo-
wato zmniejszenie zawartosci karotenoidow w soku do warto-
$ci wyjsciowej - w przypadku preparatu Pectinex Ultra SP-L
i okoto 1/3 nizszej po 90-120 minutach dzialania preparatu
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Rys.3. Zmiany stopnia wydobycia suchej substancji do

soku.

Ultrazym AFP-L. W przypadku zastosowania preparatu Ra-
pidase Carrot zawarto$¢ karotenoidéw w soku malata wraz z
wydhuzaniem czasu jego dziatania, osiggajac warto$¢ 4,9 mg/
100g soku +0,8 po 120 minutach (tj po czasie zalecanym).
Obrobka enzymatyczna spowodowata wigc w tym przypadku
zmniejszenie zawarto$ci karotenoidow blisko o 70%.
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Rys. 4. Zmiany zawartosci karotenoidow w soku.

Dla petnego przesledzenia rozdziatu karotenoidow pomie-
dzy faze stalg i ptynna, uwzgledniajac wydajnos$¢ rozdziatu
oraz zawarto$¢ karotenoidow w soku, wyznaczono kinetyke
zmian stopnia wydobycia karotenoidow wyrazajacego pro-
centowg ilo$¢ karotenoidow w stosunku do ilosci znajdujacej
si¢ w surowcu (rys. 5). Charakter zmian tego wskaznika byt
podobny jak w przypadku zmian zawartosci karotenoidow.
W soku z miazgi niepoddanej dzialaniu enzymu znajdowato
si¢ ok. 22 do 25% karotenoidéw. W przypadku zastosowania
preparatow Pectinex Ultra SP-L i Ultrazym AFP-L stopien
wydobycia roést przez pierwsze 30 minut obrébki do warto-
$ci ok. 37-39%, po czym malat do poziomu wyjsciowego —
w przypadku uzycia preparatu Pectinex Ultra SP-L lub spa-
dat — nawet o 40%, gdy zastosowano Ultrazym AFP-L przez
120 minut. W procesie wspomaganym preparatem Rapidase
Carrot stopien wydobycia malat rownomiernie w ciagu pierw-
szych 60 minut, po czym stabilizowal si¢ na poziomie ok.
40% wartosci poczatkowej.
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Rys. 5. Zmiany stopnia wydobycia karotenoidow do soku.

Aby zweryfikowaé wyniki i moc stwierdzié¢, ze niski sto-
pien wydobycia karotenoidow do soku wynikat z ilosci ka-
rotenoidow pozostatej] w wytlokach, a nie ze strat w czasie
procesu, zestawiono te rezultaty uzyskane dla preparatow
Pectinex Ultra SP-L i Ultrazym AFP-L (Rys. 6). Wynika z nie-
g0, ze zmiany stopnia wydobycia do soku przebiegaty w kie-
runku przeciwnym do zmian stwierdzanych w wyttokach, co
oznacza, ze spadek wartosci dla soku powodowat jej wzrost
dla wytlokow. Straty karotenoidéw, wynoszace 15 do 20%
ilosci znajdujacej si¢ w miazdze, sg niezalezne od czasu trwa-
nia procesu ani od rodzaju zastosowanego preparatu.
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Rys. 6. Zmiany stopnia wydobycia karotenoidow.

Poniewaz dzialanie enzymoéw dotyczy substancji blon-
nika, zmiany stopnia podzialu karotenoidéw pomi¢dzy sok
i wyttoki musza by¢ zwigzane bezposrednio ze stopniem de-
gradacji substancji btonnikowych. W zaleznosci od zmian
— ich struktury, ich zdolno$¢ oddziatywania z karotenoidami
moze ulega¢ modyfikacji. Pojawiajace si¢ produkty posred-
nie hydrolizy enzymatycznej mogg stabiej lub mocniej wigzac¢
karotenoidy, przez co ich zawarto$¢ w soku staje si¢ zalezna
od stopnia zaawansowania przebiegu reakcji enzymatycznej,
a wigc od czasu reakcji (w danych warunkach) i od sktadu
uzytego preparatu enzymatycznego.

PODSUMOWANIE

Obrobka preparatami enzymatycznymi badanymi w pracy
powodowatla wzrost wydajnosci soku o okoto 16-22% w po-
réwnaniu do proby kontrolne;.

Stopien wydobycia karotenoidow do soku zalezat zarowno
od rodzaju stosowanego preparatu enzymatycznego, jak i od
czasu trwania obrobki enzymatycznej Sposrod badanych pre-
paratéw enzymatycznych najwyzszy stopien degradacji tkan-
ki marchwiowej wywolywat preparat Rapidase Carrot, czego
efektem byta najwyzsza wydajno$¢ uzyskania soku. Wigzato
si¢ to jednak z najnizszym stopniem wydobycia karotenoidow
z marchwi.

Dla kazdego preparatu wazne jest ustalenie optymalnych
warunkéw procesu dla zapewnienia jak najlepszej wydajno-
$ci przy mozliwie najwyzszych wskaznikach jako$ciowych.
Przekroczenie tego optimum moze wprawdzie da¢ lepsze re-
zultaty ilosciowe, ale kosztem jakoSci.

Zainteresowani praktycznym wykorzystaniem wynikéw
badan proszeni sg o kontakt;

e-mail: dorota nowak@sggw.pl
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EFFECT OF ENZYMATIC TREATMENT OF
CARROT MASH ON YIELD AND QUALITY
OBTAINED JUICE

SUMMARY

Effect of composition of enzymes used to carrot mash
maceration and process time on juice yield and carotenoids
content was investigated in this work. 3 commercial products
were tested: Pectinex Ultra SP-L, Ultrazym AFP-L and Rapi-
dase Carrot. Enzymatic treatment of carrot mash resulted in
the increase of juice yield by 16-22% in comparison to the
control. It was found that 8 to 40% of carotenoids of carrot
mash were contained in produced juice. Carotenoids content
was dependent on the kind of applied enzymes and duration of
enzymatic pretreatment, as well.
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ZASTOSOWANIE KOMPUTEROWEJ ANALIZY OBRAZU
DO OKRESLENIA PROCENTOWYCH ZMIAN NASYCENIA
BARWY MATERIAtU ROSLINNEGO PODDANEGO
TERMICZNEJ OBROBCE UTRWALAJACEJ®

W artykule opisano wykorzystanie komputerowej analizy obrazu do okreslenia procentowej zmiany nasycenia bar-
wy w materiale roslinnym po operacjach termicznych (mrozenie, suszenie), na przykladzie marchwi pospolitej (Dau-
cus carota). W przeprowadzonych badaniach wykorzystano aplikacje komputerowg APR, ktora pozwolila okre-
sli¢ procentowq zmiane nasycenia barwy w badanych materiatach, oraz dokonano analizy porownawczej z wariantem

kontrolnym — marchew surowa.

Slowa kluczowe: mrozenie, suszenie, komputerowa analiza
obrazu, barwa, marchew pospolita, marchew surowa, aplika-
cja komputerowa APR.

WSTEP

Rolnictwo 1 przemyst spozywczy sa podstawowymi
dziedzinami gospodarki. Ich celem jest wyprodukowanie
i przetworzenie zywnosci do konsumpcji. W procesach prze-
myslowych sa stosowane liczne operacje jednostkowe. Za
jedne z najwazniejszych i najczeéciej stosowanych operacji
we wszystkich sektorach produkcji spozywczej mozna uznaé
suszenie i mrozenie.

Suszenie ma na celu zmniejszenie zawartosci wody
w produkcie do wartosci, ktora uniemozliwia rozwdj drobno-
ustrojow i ogranicza do minimum przemiany enzymatyczne
1 nieenzymatyczne. Kazdy surowiec przeznaczony do susze-
nia wymaga zastosowania odpowiednich warunkéw suszenia,
ktérych prawidtowe okreslenie zasadniczo wptywa na jako$¢
finalnego produktu — suszu. Waznym czynnikiem jest tez czas
suszenia surowca. Warzywa naleza do grupy surowcdow, ktore
wolno oddaja wode, dlatego proces suszenia trwa dtugo. Na
proces suszenia ma wptyw takze rozdrobnienie surowca.

Mrozenie jest obecnie najskuteczniejszg metodg utrwa-
lania Zywnosci, gdyz w znacznym stopniu przedtuza trwa-
fo$¢ surowcow. Proces ten polega na obnizeniu temperatury
w produkcie co najmniej do -18°C, w celu wstrzymania lub
ograniczenia dzialalnosci drobnoustrojow oraz zahamowania
przebiegdw rozpadowych proceséw biologicznych. Obnizenie
temperatury spowalnia procesy zyciowe a warzywa poddane
mrozeniu nie tracg aromatu, smaku, zapachu. Wplyw operacji
termicznych na zmiany wlasciwosci fizycznych warzyw byt
przedmiotem badan wielu badaczy, przyktadowo mozna wy-
mieni¢ Bubicz, Jaros, Trajer, Wierzbicka i inni.

Barwa jest podstawowym elementem oceny sensorycznej
zywnoS$ci w oczach konsumenta. Barwa produktow roslinnych
jest zwigzana z obecnos$cig barwnikoéw naturalnych (karoteno-
idy, chlorofile, antocyjany) w produkcie. Podczas przebiegu
proceséw technologicznych takich jak blanszowanie, susze-
nie czy mrozenie, oraz w czasie przechowywania warzyw,
barwniki wraz z innymi sktadnikami zywno$ciowymi ulegaja
zmianom.

Poniewaz barwa stanowi dla konsumenta najwazniejszy
czynnik w ocenie sensorycznej produktu spozywczego, dla-
tego tez podstawowym zadaniem kontroli proceséw techno-
logicznych zwigzanych z obrdbka cieplng jak i z przechowy-
waniem produktow jest stworzenie systemu kontroli, ktory
w sposob doktadny i jednoznaczny, pozwoli na okre$lenie
zmiany nasycenia barwy.

Celem pracy byto okreslenie zmiany nasycenia barwy za
pomoca aplikacji komputerowej APR, na przyktadzie mar-
chwi pospolitej po procesach termicznych.

METODYKA BADAN

Wykonano 3 serie badan okreslajacych wptyw operacji
termicznych na zmiany nasycenia barwy w plastrach mar-
chwi. Badano probki marchwi poddane procesowi suszenia
lub mrozenia. Uzyskane wyniki poréwnano z wynikami ba-
dan probek marchwi surowej. W kazdej serii przebadano 15
probek. Do badan wykorzystano marchew pospolitg (Dau-
cus carota), odmiang Napoli F1. Marchew przed pobraniem
do badan myto, osuszano po czym rozdrabniano do postaci
plastrow o grubosci 2 mm. Plastry marchwi zostaly podda-
ne procesom termicznym tj. suszeniu jak rowniez mrozeniu.
Proces suszenia plastrow marchwi odbywat si¢ w suszarce
z termoobiegiem w temperaturze 104°C w czasie 48 godzin.
Zamrazanie plastrow marchwi przebiegalo w temperaturze
-18°C przez 120 godzin. Jako kontrolg zastosowano plastry
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Rys. 1.

BT — = ——

Przyktadowe zdjecie analizy badanej probki za po-
moca komputerowej aplikacji APR.

Tabela 1. Zmiany nasycenia barwy marchwi suszonej, mro-
zonej 1 surowej

Zmiany nasycenia barwy
w [%]
Serie Marchew | Marchew | Marchew
zdjec suszona | mrozona | surowa
1 112,43 135,10 100,00
2 173,81 188,89 100,00
3 86,21 105,15 100,00
4 107,99 161,60 100,00
5 77,19 107,98 100,00
6 79,53 224,61 100,00
7 70,06 114,76 100,00
8 193,09 22512 100,00
9 90,84 183,02 100,00
10 150,24 193,45 100,00
11 37,86 136,84 100,00
12 85,16 195,93 100,00
13 46,07 122,31 100,00
14 80,74 175,41 100,00
15 117,75 147,04 100,00
250,00 1

OMarchew suszona
B Marchew mrozona

OMarchew surowa
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marchwi nie poddanej obrobce termicznej — marchew surowa.
Nastepnie wykonano seri¢ zdje¢ cyfrowych badanych mate-
riatow 1 poddano analizie za pomoca aplikacji komputerowe;j
APR autorstwa M. Krétkiewicza [Rys.1].

ANALIZA | DYSKUSJA WYNIKOW

Uzyskane wyniki badan obrazujace procentowe zmiany
nasycenia barwy w badanych probkach marchwi suszonej
oraz mrozonej jak i w kontrolnych prébkach marchwi surowej
przedstawiono w tabeli 1.

Na wykresie zbiorowym przedstawionym na rysunku 2,
umieszczono graficzng interpretacje uzyskanych wynikow ba-
dan procentowych zmian nasycenia barwy marchwi mrozonej
isuszonej oraz ich porownanie z wariantem kontrolnym — su-
rowg marchwig. Na podstawie wykresu mozna stwierdzi¢, ze
nasycenie barwy marchwi po procesie mrozenia jest bardziej
intensywne w poréwnaniu z marchwig suszong oraz surowa,
niewatpliwie zwigzane jest to z zatrzymaniem wody i sokow
z barwnikami (karotenoidy) w badanym materiale. W przy-
padku probek marchwi suszonej stwierdzono w wigkszo$ci
przypadkéw zmniejszenie nasycenia barwy w poréwnaniu z
probkami kontrolnymi.

Analizujac wyniki powyzszych badan mozna stwierdzic,
ze komputerowa analiza obrazu, przy zastosowaniu odpo-
wiednich aplikacji komputerowych, moze w sposob szybszy i
bardziej doktadny niz inne metody badan sensorycznych by¢
wykorzystywana do okreslenia procentowej zmiany nasyce-
nia barwy w materiatach roslinnych. Jako kontrolg przyjeto
surowg marchew charakteryzujaca si¢ naturalnym nasyce-
niem i jaskrawos$cig barwy wynoszacg dla interpretacji wy-
nikow 100%.
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Poréwnanie zmian nasycenia barwy marchwi suszonej, mrozonej, surowej.
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PODSUMOWANIE

Komputerowa analiza obrazu znacznie przyspiesza prowa-
dzenie oceny sensorycznej badanego produktu pod wzgledem
wygladu zewnetrznego opartego na nasyceniu i jaskrawosci
barwy.

Do oceny sensorycznej wykorzysta¢ mozna aplikacje
APR, ktora umozliwia okreslenie jaskrawosci badanego mate-
rialu po obrébcee termicznej wzgledem kontroli. Jako kontrolg
przyjeto marchew surowa nie poddana obrébece termicznej,
charakteryzujaca si¢ naturalnym nasyceniem i jaskrawoscia
barwy. Metoda ta pozwala na szybkie i jednoznaczne podjgcie
decyzji co do wygladu zewnetrznego badanego produktu, a
ma niewatpliwie wptyw na szybka ocen¢ jakosci obrabianego
surowca z marchwi. Pozwala rowniez na skrocenie czasu oce-
ny jakosci marchwi przez organy uprawnione do wydawania
atestow jakosci.
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APPLYING COMPUTER ANALYSIS
OF THE IMAGE FOR DETERMINING
PERCENTAGE CHANGES IN THE COLOUR
SATURATION OF PLANT MATERIAL
SUBJECTED FOR THERMAL
STRENGTHENING PROCESSING

SUMMARY

In the article using computer analysis of the image was
described for determining the percentage change in the colour
saturation in plant material after thermal operations (freezing,
drying), on the example of the common carrot (Daucus caro-
ta). In examinations carried out a computer APR application
which let determine the percentage change in the colour sa-
turation in studied materials was used as well as they made
comparative analysis with the testing variant - raw carrot.

Key words: fieezing, drying, computer analysis of the ima-
ge, the colour, the common carrot, the raw carrot, the compu-
ter APR application.
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WELASCIWOSCI CIEPLNE | REOLOGICZNE ZOLTKA JAJA
KURZEGO Z DODATKIEM SOLI KUCHENNEJ®

Badano wplyw temperatury w zakresie 20-60°C na wlasciwosci cieplne i reologiczne mieszaniny zoltka jaja kurzego z solg ku-
chenng. Gestos¢, ciepto wlasciwe i wskaznik plynigcia byly niezalezne od temperatury, natomiast przewodnos¢ cieplna wlasciwa
i wspolczynnik konsystencji obnizaly sig istotnie wraz ze wzrostem temperatury. Dopasowano rownania do danych doswiadczal-
nych przewodnosci cieplnej wlasciwej i wspoiczynnika konsystencji w badanym zakresie temperatury.

WSTEP

Jajka sa bogatym i dobrze zbilansowanym zrédlem podsta-
wowych sktadnikéw odzywczych w diecie cztowieka, ztozo-
nych z kwaséw thuszczowych, makro- i mikroelementow, wi-
tamin oraz biatek o wysokiej warto$ci odzywczej [11]. Sa one
jednym z najczesciej konsumowanych artykutow spozywcezych
na $wiecie, stanowigc réwnoczesnie podstawowy surowiec
w przemysle jajczarskim [3]. Suszone, mrozone i ptynne pot-
produkty i produkty jajczarskie sg czesto wykorzystywane jako
komponenty w wielu recepturach produktow spozywczych.

Prawidlowe projektowanie procesow technologicznych,
konstruowanie maszyn i urzadzen do realizacji tych proce-
sOw, wymaga znajomosci wlasciwosci fizycznych zywnosci.
Wazng rolg wsrdd tych wlasciwosci odgrywaja wihasciwos$ci
cieplne i reologiczne.

Poprawny projekt pasteryzatora i dobor wlasciwych pa-
rametréw pasteryzacji ptynnych produktow spozywczych
wymaga m.in. znajomosci zarowno wilasciwosci cieplnych
(gestos¢, ciepto wilasciwe, przewodnos¢ cieplna wiasciwa)
jak 1 reologicznych (wspétczynnik konsystencji, wskaznik
ptynigcia)[4, 15]. Bardzo wazny jest rowniez wplyw tempe-
ratury na zjawisko ptyniecia, szczegodlnie przy projektowaniu
pasteryzatorow o dziataniu cigglym. Uzyskane parametry reo-
logiczne decyduja o $rednicy i dlugos$ci wymiennika ciepta,
w ktorym przebiega proces ogrzewania i przetrzymywania
materiatu oraz o mocy pompy [2, 15].

W literaturze sg opublikowane dane dotyczace wlasciwo-
sci cieplnych wielu ptynnych produktéw spozywczych, takich
jak: soki [4, 14], jogurty [12], mleko [8], ekstrakty kawy [13]
oraz dane dotyczace wlasciwos$ci reologicznych np. sokoéw
[17] czy wsadow owocowych [16]. Natomiast, sa bardzo
skromne informacje na temat wlasciwosci cieplnych i reo-
logicznych ptynnych produktow jajczarskich [Combra i in.,
2006]. Poza tym, w dostgpne;j literaturze brak jest informacji
dotyczacych wptywu innych sktadnikéw dodanych do masy
jajowej na wlasciwosci fizyczne otrzymanych mieszanin.

Celem pracy bylo wyznaczenie ggstosci, ciepta wtas-
ciwego, przewodnosci cieplnej wlasciwej oraz parametrow
reologicznych (wspodtczynnika konsystencji i wskaznika pty-
ni¢cia) mieszaniny zoltka jaja kurzego z dodatkiem soli ku-
chennej w réznej temperaturze.

METODYKA BADAN

Materiat do badan stanowito zo6ttko jaja kurzego z jaj prze-
chowywanych nie dtuzej niz dwa dni (jaja pochodzity z Zakta-
du Hodowli Drobiu Wydzialu Nauk o Zwierzetach SGGW).
Jaja rozbijano recznie i oddzielano biatko od z6ttka, a nastep-
nie do okreslonej masy zottek dodawano odpowiednig ilos¢
soli kuchennej (s6l warzona prézniowo jodowana, producent
Inowroctawskie Kopalnie Soli Solino S.A.) tak, aby stezenie
soli w mieszaninie wyniosto 12%. Po dodaniu soli do zoitka
materiat mieszano delikatnie przez 3 minuty.

1. Oznaczanie gesto$ci mieszaniny

Ggsto$¢ mieszaniny oznaczano metoda piknometryczng
[4] w temperaturze 20, 40 i 60°C. Probki zoltka z solag umiesz-
czano w standardowym piknometrze o pojemnosci 25 cm’
i wazono na wadze analitycznej (Metler AE 240S) z doktad-
noscig =£0,0001 g. Piknometr poddano cechowaniu na wodzie
destylowanej w kazdej temperaturze pomiaru. Oznaczenie gg-
stosci mieszaniny wykonano w 5 powtorzeniach.

2. OkreSlenie ciepla wlasciwego mieszaniny

Ciepto wlasciwe mieszaniny obliczono, wykorzystujac
zasade addytywnosci, na podstawie danych literaturowych
wartos$ci ciepta wlasciwego zottka jaja kurzego oraz soli ku-
chennej w temperaturze 20, 40 i 60°C. Do obliczen przyjeto
warto$ci ciepta wlasciwego zottka jaja 3,56 kJ/kg-K [5] oraz
ciepla wlasciwego chlorku sodu: 0,8529 klJ/kg-K w 20°C;
0,8649 kJ/kg-K w 40°C i 0,8769 kJ/kg-K w 60°C [10].

3. Oznaczenie przewodnos$ci cieplnej wlasciwej
mieszaniny

Przewodno$¢ cieplng wlasciwg wyznaczono metodg son-
dy impulsowej wg Madejskiego [7, 9] z zastosowaniem gli-
ceryny jako wzorca w temperaturze 20, 40 i 60°C. Metoda
ta opiera si¢ na zasadzie, ze predkos¢ chtodzenia termopary
szybko przeniesionej do badanego materiatu zalezy od jego
wlasciwosci cieplnych. Termopare (Cu — Ko) zaopatrzong na
koncu w kulista sonde wykonang z cyny ($rednica sondy 3
mm) wprowadzano do pojemnika z wrzaca woda i po ogrza-
niu sondy do temperatury 100°C, w chwili T = 0 ,,blyskawicz-
nie” umieszczano ja w probee o temperaturze poczatkowej 20,
40 lub 60°C, rejestrujac zmiang temperatury powierzchni son-
dy w ustalonym przedziale czasu (30 sekund). Analogiczne
pomiary przeprowadzono dla wzorca (gliceryny). Majac dane
dla prébki i wzorca w tym samym przedziale czasu, obliczono
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przewodno$é cieplng wiasciwg probki (A ) z nastepujacego
réwnania:

TW _TO

AT
0

()

gdzie: Ay - przewodno$¢ cieplna whasciwa wzorca, W/m-K,

TW - temperatura wzorca po czasie T, K,

T - temperatura badanej probki po czasie 1, K,
Ty - temperatura poczatkowa badanej probki, K.

Oznaczenie przewodnosci cieplnej wlasciwej wykonano
w 3 powtérzeniach.

4. Wyznaczenie parametrow reologicznych
mieszaniny

Parametry reologiczne (wspolczynnik konsystencji K,
oraz wskaznik ptynigcia n) wyznaczono z krzywych lepkosci.
Krzywe lepkosci mieszaniny z6ltka jaja i soli wyznaczono za
pomoca programowanego wiskozymetru Brookfield, model
RV DV-III, pracujacego w uktadzie pomiarowym wspotosio-
wych cylindrow z wewngtrznym cylindrem RV 07. Badanie
przeprowadzano przy predkosciach obrotowych cylindra
zmieniajacych si¢ od 5 RPM do 235 RPM co 10 RPM. Krzy-
we plynigcia wykreslono za pomoca programu REOCALC w
uktadzie wspotrzgdnych: lepkos¢ — RPM.

Szybkos¢ $cinania (y) obliczono na podstawie rownania:

Z-Z—ﬂ-NRg-Rg
,_ 6 @)

2rp2 2

gdzie: N - liczba obrotéw cylindra wewnetrznego, RPM,
R¢ - promien cylindra zewnetrznego ( R = 0,95 cm),
Rb - promien cylindra wewnetrznego ( Rb =0,16 cm).

Na podstawie obliczonej szybkosci $cinania sporzadzono
wykresy krzywych lepkosci (wspotczynnik lepkosci — szyb-
kos$¢ $cinania) 1 wykorzystujac program komputerowy Table
Curve 2D v3 obliczono parametry reologiczne. Przeprowa-
dzone badania wstgpne wykazaty, ze mieszanina zottka jaja
kurzego 1 soli kuchennej jest ciecza nieniutonowska spetnia-
jaca prawo potgegowe, stad krzywe lepkosci opisano rowna-
niem:

p=K. "1 )

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

Wplyw temperatury na $rednie wartosci gestosci mie-
szaniny zottka jaja kurzego z sola kuchenng przedstawiono
w tabeli 1.

Tabela 1. Ggsto$¢ mieszaniny zoltka jaja kurzego z sola ku-
chenna

Zawarto$¢ wody, Gestosé (kg/m’) w temperaturze

utamek masowy 20°C 40°C 60°C

0,429 1038+4 1036+3 1035+5

Uzyskane wyniki wskazujg na nieznaczne obnizenie ggsto-
$ci badanego materialu wraz ze wzrostem temperatury. Tym
niemniej przeprowadzona jednoczynnikowa analiza warian-
cji wykazata brak wptywu temperatury na uzyskane wartosci
$rednie gestosci badanej mieszaniny (F = 0,524, F = 5,143
dla a = 0,05). W dostepnej literaturze brak jest informacji
o wptywie dodatku soli kuchennej na gestos¢ otrzymanej mie-
szaniny zottka jaja z solg. Podane sa jedynie warto$ci gesto-
Sci dla czystego zottka jaja kurzego, ktdre istotnie roéznig si¢
mig¢dzy soba. Denys i in. [5] oraz ASHRAE [1] podali ggstosé
czystego zottka jaja kurzego wynoszacag 1035 kg/m?®, ktora
dobrze koreluje z warto$ciami gestosci badanej mieszaniny.
Natomiast, ostatnio opublikowane warto$ci gestosci dla czy-
stego zottka jaja kurzego przez Combra i in. [3] byly znacznie
wyzsze i ksztattowaly si¢ na poziomie od 1144 do 1126 kg/m®
w zakresie temperatury od 0 do 38°C.

Obliczone ciepto wlasciwe mieszaniny zoéttka jaja kurzego

z sola kuchenng praktycznie nie zmieniato si¢ w przedziale
temperatury 20 — 60°C i wyniosto 3,24 kJ/kg K (tab. 2).

Tabela 2. Ciepto wiasciwe mieszaniny zolttka jaja kurzego
z solg kuchenng

Zawarto$¢ wody, | Ciepto wlasciwe (kJ/kg-K) w temperaturze

utamek masowy 20°C 40°C 60°C

0,429 3.235 3.237 3,238

O koncowej wartosci ciepta wlasciwego mieszaniny zde-
cydowata przyjeta do obliczen stata wartos$¢ ciepta wlasciwe-
go czystego zottka jaja kurzego wynoszaca 3,56 kl/kg-K [5].
Praktyczne potwierdzenie braku wplywu temperatury na cie-
pto wlasciwe czystego z6ltka jaja kurzego wykazano w pracy
Coimbra i in. [3]. Wartosci ciepta wlasciwego w przedziale
temperatury 22 — 38°C wyniosly odpowiednio 2,714 i 2,772
kJ/kg K, lecz byly znacznie nizsze od wartosci przyjetej do
obliczen.

Tabela 3. Przewodno$¢ cieplna wlasciwa mieszaniny zoltka
jaja kurzego z sola kuchenna

Przewodnos¢ cieplna whasciwa (W/m-K)

Zawartos$¢ wody, W temperaturze

utamek masowy 20°C 40°C 60°C

0,429 0,328+0,006| 0,297+0,002 | 0,288+0,003

Przewodno$¢ cieplna wilasciwa obnizala si¢ istotnie ze
wzrostem temperatury i osiggnela wartos¢ 0,328 W/m-K
w temperaturze 20°C oraz 0,288 W/m-K w temperaturze 60°C
(tab. 3, rys. 1).
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Rys. 1.  Wplyw temperatury na przewodno$¢ cieplng wias-

ciwg mieszaniny zoéttka jaja z solg kuchennga.

Przeprowadzona analiza statystyczna potwierdzita wptyw
temperatury na uzyskane wartosci Srednie przewodnosci ciep-
Inej wlasciwej mieszaniny zo6ltka jaja z solg (F, = 82,111, F
= 5,143 dla o = 0,05). Zastosowany model potegowy:

A = 0,4694 .t 0-1211 (4)

dobrze opisywal wptyw temperatury w przedziale 20 — 60°C
na uzyskane wartosci przewodnosci cieplnej wlasciwej bada-
nej mieszaniny (R? = 0,9791). Denys i in. [5] podali warto$é
przewodnosci cieplnej wiasciwej dla zéttka jaja kurzego wy-
noszacg 0,337 W/m-K, natomiast Coimbra i in. [3] potwier-
dzili obnizanie si¢ przewodnosci cieplnej wlasciwej czyste-
go zoltka jaja kurzego w przedziale temperatury 0 — 38°C od
0,407 do 0,389 W/m-K.

50
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Rys. 2.  Wplyw temperatury na przebieg krzywych lepko-

$ci mieszaniny z6ltka jaja z solg kuchenna.

Na rysunku 2 przestawiono wplyw temperatury na prze-
bieg krzywych lepkosci mieszaniny zottka jaja z solg kuchen-
na. Wraz ze wzrostem temperatury lepko§¢ pozorna miesza-
niny przy danej szybkosci $cinania obnizata si¢, a przebieg
krzywych lepkosci byt typowy dla cieczy nieniutonowskiej
spelniajacej prawo potegowe. Potwierdzily to wysokie warto-
$ci wspodtezynnikéw determinacji (R?) powyzej 0,95, wskazu-
jac jednoczesnie na dobre dopasowanie rownania potggowego
do danych lepkosci w funkcji szybkosci §cinania.

Tabela 4. Parametry reologiczne mieszaniny zottka jaja ku-
rzego z solg kuchenna

Temperatura | Wspblczynnik konsystencji | Wskaznik ptynigcia
°C K, Pas" n
20 51,26 + 3,52 0,71+ 0,03
40 16,94 + 3,04 0,79+ 0,03
60 13,23+ 8,95 0,75+ 0,05

W tabeli 4 zestawiono parametry reologiczne, wspotczyn-
nika konsystencji (K) i wskaznika ptynigcia (n), dla badane;j
mieszaniny. Wspoélczynnik konsystencji obnizyt si¢ istot-
nie ze wzrostem temperatury (F = 21,610, F = 5,786 dla
a = 0,05). W temperaturze 20°C K osiaggnat najwyzszg war-
to$¢ wynoszaca 51,26 Pas" i obnizyt si¢ prawie czterokrotnie
w temperaturze 60°C, osiggajac wartos$¢ 13,23 Pas". W dostep-
nej literaturze brak jest danych na temat wartosci K dla zéttka
jaja. Tym niemniej uzyskane wartosci K sg zblizone do wyni-
kow otrzymanych przez Wei i in.[16] dla wsadow owocowych
(jabtkowego, cytrynowego, malinowego, boréwkowego)
w temperaturze 25°C (52 — 104 Pas").
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Rys. 3.  Wplyw temperatury na wspolczynnik konsystencji

mieszaniny zo6ttka jaja z solg kuchenna.

Wykorzystano rownanie Arrheniusa [18] do opisu wptywu
temperatury na warto§¢ wspotczynnika konsystencji badane;j
mieszaniny (rys. 3) i stwierdzono dobre dopasowanie tego
roOwnania, ze wspotczynnikiem determinacji powyzej 0,95.
Podobne dopasowanie stwierdzili Ibarz i in. [6] dla koncen-
tratu soku pomaranczowego oraz Zainal i in. [18] dla soku
Z 10ZOWej guawy.

Obnizanie si¢ wspotczynnika konsystencji wraz ze wzro-
stem temperatury wplynie na wzrost predkosci przeptywu
mieszaniny zo6ttka jaja z sola w wymienniku ciepta (mniejsze
opory przeptywu), a tym samym czas ogrzewania i przetrzy-
mywania materialu w danej temperaturze bedzie krotszy.

Wskaznik ptyniecia (n) praktycznie nie zalezat od tem-
peratury materiatu (F = 4,261, F_ = 5,143 dla o = 0,05)
i ksztattowat si¢ na poziomie 0,75. Oznacza to, ze mieszanina
z6ltka jaja z solg utrzymata charakter cieczy nieniutonowskiej
w badanym zakresie temperatury.
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WNIOSKI

Wyznaczone wilasciwosci cieplne i parametry reologiczne
mieszaniny z6ltka jaja kurzego z solg kuchenng wnoszg
wazny wkiad do bazy danych wilasciwosci fizycznych
zywnosci. Ich znajomos$¢ znajdzie bezposrednie zastoso-
wanie w projektowaniu wymiennikow ciepta.

Gestosc¢ 1 ciepto wlasciwe badanej mieszaniny byly prak-
tycznie niezalezne od temperatury w zakresie 20-60°C,
podczas gdy przewodnos$¢ cieplna wlasciwa obnizala si¢
istotnie w badanym zakresie temperatury.

Mieszanina zo6ttka jaja z solg jest typowa cieczg nieniuto-
nowska. Stwierdzono istotny wpltyw temperatury w bada-
nym zakresie na spadek wspotczynnika konsystencji, na-
tomiast wskaznik plynigcia byt niezalezny od temperatury
1 wyniost 0,75.

Wyprowadzone rownania do obliczania przewodno$ci
cieplnej wilasciwej i wspodtczynnika konsystencji beda
przydatne przy optymalizacji parametrOw procesu ogrze-
wania badanej mieszaniny.
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THERMOPHYSICAL AND RHEOLOGICAL
PROPERTIES OF YOLK EGG WITH SALT

SUMMARY

The effect of temperature at range 20-60°C on the thermo-
physical and rheological properties of yolk egg with salt was
investigated. Density, specific heat capacity and flow index
were independent from temperature, while the thermal con-
ductivity and consistency index essentially decreased with in-
crease in temperature. Equations were fitted to the experimen-
tal data for the thermal conductivity and consistency index at
investigate range of temperature.
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METODY UPLYNNIANIA MIODU®

W artykule zaprezentowano analize roznych metod uplynniania miodu poprzez ogrzewanie - wykorzystywanych w praktyce prze-
tworczej. Podstawowym kryterium, jakie zastosowano w ocenie poszczegolnych metod byt ich wplyw na jakos¢ koncowq produktu.
Brano pod uwage temperature, do jakiej jest ogrzewany produkt w trakcie procesu i czas jej oddzialywania. Okreslono rowniez
wplyw sposobu dostarczania ciepla niezbednego do uplynnienia miodu. Na podstawie przeprowadzonej dyskusji wskazano op-
tymalny sposob postepowania przy uplynnianiu miodu. Uzyskane wyniki sq wskazowkq do projektowania obiektow technicznych

przeznaczonych do przetworstwa miodu.

Stowa kluczowe: miod, uplynnianie miodu, miod skrystalizo-
wany, ogrzewanie miodu.

WPROWADZENIE

W miodzie od 85 do 95% suchej masy stanowig weglo-
wodany: glukoza i fruktoza [23]. Praktycznie glukoza wy-
stepuje w stanie przesyconym, w zwigzku z czym, w trakcie
przechowywania dochodzi do jej krystalizacji [10]. Miod po
krystalizacji tworzy uklad dwufazowy, w ktérym faza statg
jest monohydrat glukozy wystepujacy obok wodnego roztwo-
ru gtéwnie fruktozy [1; 22]. Krystalizacja powoduje bardzo
istotne zmiany wilasciwosci miodu [9]. Glowng zmiang jest
catkowita zmiana konsystencji, ktdra przyjmuje postaé cia-
fa stalego. Dodatkowo wzrasta aktywnos$¢ wody, co moze
by¢ powodem fermentacji produktu na skutek uaktywnienia
drozdzy osmofilnych [18;19]. Po krystalizacji ten sam miod
postrzegany jest jako zupetnie inny produkt i przez wielu
konsumentow (pomimo, ze powstaje w wyniku naturalnego
procesu), traktowany jest jako produkt nie do zaakceptowa-
nia [10]. Dodatkowo proces krystalizacji sprawia powazne
problemy technologiczne zwigzane z jego przetworstwem.
Szczegblnie dotyczy to mozliwosci oczyszczenia miodu
z zanieczyszczen mechanicznych w stanie skrystalizowanym.
Klopotliwe staje si¢ oproznianie opakowan zbiorczych oraz
wystepuja powazne problemy z dozowaniem miodu do opa-
kowan jednostkowych.

Stad tez powszechnie stosuje si¢ uptynnianie miodu skry-
stalizowanego poprzez ogrzewanie zwane rowniez w prak-
tyce produkcyjnej dekrystalizacja. Zabieg ten odpowiednio
przeprowadzony dodatkowo utrwala stan ptynny produktu.
W trakcie ogrzewania miodu nast¢puje wydzielenie tzw. krysz-
tatow wioknistych [6]. Krysztaty te charakteryzuja si¢ wydhu-
zonym ksztattem, daja si¢ tatwo odksztatca¢ bez tamania sig
1sa wyjatkowo trwatle termicznie. Nie rozktadajg si¢ termicznie
nawet podczas ogrzewania do temperatury 84°C. Po ostudze-
niu ogrzewanego miodu krysztaty tworza na jego powierzchni
cienka warstwe w postaci jasnej smugi a nawet warstwy piany
[3]. Z miodu musza by¢ usunigte na drodze filtracji, gdyz maja
stymulujace oddzialywanie na proces krystalizacji.

Ogrzewanie miodu pogarsza wlasciwosci produktu po-
przez inaktywacje zwigzkéw biologicznie czynnych i wy-
dzielanie 5-hydroksymetylofurfuralu (HMF-u) — zwiazku
antyzywieniowego [20; 21]. W przetworstwie miodu ogrze-
wanie jest krytycznym punktem, nieodpowiednie przeprowa-
dzenie tego procesu moze doprowadzi¢ do catkowitej utraty
przez miod jakosci handlowej. Zmiany wlasciwosci miodu

zachodza glownie pod wpltywem wysokiej temperatury, ale
réwnie istotnym parametrem jest czas jej oddziatywania [22].
Ogrzewanie przez 30 minut w temperaturze 63°, podobnie jak
przez 5 dni w temperaturze 48°C, powoduje nawet podwojenie
ilosci HMF-u w miodzie [11]. Stad tez i w stosunku do miodu
probuje si¢ stosowac zasad¢ HTST (wysoka temperatura, krot-
ki czas) w celu ograniczenia negatywnego oddziatywania wy-
sokiej temperatury na jako$¢ miodu [4]. Niestety zastosowanie
szybkiego ogrzewania miodu skrystalizowanego napotyka na
szereg barier technicznych zwigzanych z intensywnym dostar-
czeniem ciepta. Spowodowane jest to glownie wiasciwosci
fizycznymi miodu skrystalizowanego. Stad tez poszukiwania
nowych metod i urzadzen do uptynniania miodu [5].

Obecnie w praktyce przemystowej stosowanych jest sze-
reg metod ogrzewania miodu. Niestety czesto realizowane sa
one nawet w duzej skali w sposob daleki od optymalnego.
Przedsigbiorcy zastaniajac si¢ ochrong przed konkurencja uni-
kaja dyskusji na ten temat, w wyniku czego, dochodzi czg¢sto
do powielania anachronicznych rozwiazan technicznych. Stad
tez dostgpna szczegotowa analiza na temat metod uptynniania
miodu jest bardzo potrzebna. W Polsce okoto 65% produkcji
krajowej miodu rozprowadzana jest poprzez sprzedaz bezpo-
srednig [17]. W zwiazku z powszechnym zjawiskiem ogrze-
wania miodu bezposrednio przez pszczelarzy, informacje na
temat optymalnych metod ogrzewania miodu powinny by¢
upowszechniane, gdyz tylko w taki sposéb mozna doprowa-
dzi¢ do poprawy jakosci tego produktu.

CEL | ZAKRES PRACY

Celem doniesienia jest przedstawienie szczeg6lowej ana-
lizy r6znych metod uptynniania miodu stosowanych w prak-
tyce produkcyjnej. Na podstawie przeprowadzonej analizy
wskazano rowniez optymalny sposoéb postepowania z mio-
dem umozliwiajacy minimalizacj¢ strat jego jakosci. Praca
jest podsumowaniem prac badawczych realizowanych w tym
zakresie przez autora i odwoluje si¢ do wezesniej opublikowa-
nych materiatow, jak tez literatury zrodtowe;.

CHARAKTERYSTYKA PARAMETROW
TERMOFIZYCZNYCH MIODU
SKRYSTALIZOWANEGO

Faza krystaliczna miodu — monohydrat glukozy jest for-
mowany w zalezno$ci od sktadu chemicznego (pochodzenia)
i warunkow zewnetrznych [23]. W efekcie ciepto przemiany
fazowej nawet dla tego samego miodu, ktory krystalizowat
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w réznych warunkach jest r6zne i wynosi od okoto 15 do 40
kJ-kg' [15]. Ciepto dekrystalizacji polskich miodow jest wyz-
sze i wynosi na ogét do 60-75 kJ-kg!' [12]. Przy czym nalezy
zwroci¢ uwage, ze monohydrat glukozy jest zwiazkiem ter-
micznym trwatym do temperatury 50°C i w czystej postaci
charakteryzuje si¢ cieplem przemiany fazowej wynoszacym
20.5 kJ-mol! [13]. Wspotczynnik przewodzenia ciepta jest ni-
ski i wynosi okoto 2=0,374 W-m™-K"!, ciepto wlasciwe osiaga
warto$ci od 2,694 do 2,953 kJ-kg!-K-!, a dyfuzyjnosc¢ termiczna
mozna opisa¢ rbwnaniem: a = (257,73 —0,90T)-10*m?2-s [16].
Dodatkowo nalezy zwroci¢ uwage na bardzo wysoka lepkosc¢
miodu, ktora w zaleznosci od zawarto$ci wody i1 temperatury
zmienia si¢ w szerokich granicach [14].

Podsumowujac nalezy stwierdzi¢, ze whasciwosci termo-
fizyczne nie sprzyjaja intensyfikacji procesu wymiany cie-
pta. Wysoka lepkos¢, niska warto$¢ przewodnosci
cieplnej, faza stala, ktora absorbuje energie, powo-
duja, ze proces transportu ciepta jest utrudniony.
Odbywa si¢ on w zaleznos$ci od uktadu geome-
trycznego poczatkowo zawsze na drodze przewo-
dzenia, a nastgpnie po czeSciowym uptynnieniu
poprzez konwekcje. Uptynnienie miodu nastepuje
w stosunkowo szerokim zakresie temperatur, na co
jednoznacznie wskazuja wyniki uzyskane technikg
DSC [12;15]. Podgrzewanie miodu powoduje naj-
pierw czeSciowe rozpuszczanie fazy krystalicznej
a dopiero w temperaturze 50°C zachodzi catkowity
rozpad monohydratu glukozy [13].

-
o

N W bk O N ©

produktu, co powoduje charakterystyczne zmiany smaku. Al-
ternatywnga metoda jest uptynnianie w warunkach ogrzewania
w bliskim kontakcie [4]. Beczka ze skrystalizowanym miodem
jest wowczas przewrocona do gory dnem i przylega bezpo-
$rednio do powierzchni skrystalizowanego miodu [5]. Miod
plynny wyptywa na zewnatrz, dzigki czemu czas pozosta-
wania w strefie wysokiej temperatury jest stosunkowo krotki
i straty wilasciwos$ci odzywczych zminimalizowane. Meto-
dy bezposrednie ogrzewania maja tez pewna wade zwigzang
z obecnoscia pozostatosci fazy statej w uptynnionym miodzie.
Kroétki czas przebywania miodu w stanie ptynnym powodu-
je, ze nie wszystkie krysztaty zdaza si¢ rozpuscic¢. Tworza one
w fazie plynnej zarodki, ktére przyspieszaja rekrystalizacje.
Musza wiec by¢ usunigte przez filtracje lub tez dodatkowo
przetrzymane w wysokiej temperaturze przez dtuzszy czas.

4 WIm*K)]

METODY UPLYNNIANIA MIODU ©

Uplynnianie miodu poprzez ogrzewanie moze
by¢ realizowane w roznych warunkach. Analizujac dekrysta-
lizacje miodu nalezy zwrdci¢ uwage, ze w trakcie jej realizacji
wystepuja jednoczesnie zjawiska rozpuszczania i rozktadu fazy
krystalicznej oraz ogrzewanie fazy ptynnej. Metody ogrzewa-
nia mozna podzieli¢ ze wzgledu na: miejsce doprowadzenia
energii do realizacji przemiany fazowej, sposob doprowadzenia
ciepla, czy tez skale procesu. W zaleznosci od miejsca dopro-
wadzenia energii cieplnej stosowane metody mozna podzieli¢
na pos$rednie i bezposrednie. Metody posrednie polegaja na
ogrzewaniu catego opakowania, a sposob przekazywania ciepta
w miejsce uplynniania nastgpuje za posrednictwem k 4
konwekcji naturalnej lub wymuszonej uptynnione- gq
go miodu. Metody bezposrednie charakteryzuja si¢
taka realizacja procesu, Ze cieplo dostarczane jest gq
bezposrednio w stref¢ przemiany fazowej. Wyz-
sz0$¢ metod bezposrednich sprowadza si¢ do formy 4
procesu, w ktorych element grzewczy stale przy-
lega do bryly ogrzewanego miodu, a ptynny miod

273

298 307,7 312,7 316,8 319,8

322 [K]
Rys. 1. Zmiany wspodlczynnika przenikania w zalezno$ci
od temperatury miodu przy ogrzewaniu w warun-
kach konwekcji swobodnej w powietrzu w tempe-
raturze 330 K.

Sposob dostarczania ciepta do uplynniania miodu moze
odbywac¢ si¢ poprzez przewodzenie, konwekcje lub promie-
niowanie. Mato efektywne jest ogrzewanie miodu w duzych
opakowaniach np. beczkach i dostarczanie ciepta poprzez

[W/(m*K)]

wyplywa ze strefy ogrzewania. Dzigki temu czas %
przebywania miodu w strefie wysokiej temperatu- 20

ry jest krotki i mozliwe jest stosowanie wysokiej
temperatury powierzchni grzewczej bez uszczerbku 10
jakosci produktu. Taka realizacja procesu mozliwa

jest poprzez stosowanie dekrystalizatorow elek-
trycznych w postaci spirali, ktora jest wktadana do 0 973

beczki od gory [4]. W trakcie realizacji procesu na-

stepuje jej ,,opadanie” wraz ze zmniejszaniem si¢ ilo§ci miodu
skrystalizowanego. Niestety, zastosowanie spiral ogrzewanych
elektrycznie zwigzane jest z wystgpowaniem duzych gradien-
tow temperatury i moze powodowac miejscowe przywieranie

3113 3188 3222 3263 3276 3277 3277 W

Rys. 2. Zmiany wspoélczynnika przenikania ciepla w za-
leznosci od temperatury miodu przy ogrzewaniu
w warunkach konwekcji wymuszonej w wodzie

w temperaturze 330 K.
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gorace powietrze w warunkach konwekcji swobodne;j. Prze-
nikanie ciepla od powietrza do miodu charakteryzuje si¢
szeregiem oporow cieplnych i stosunkowo mata wartoscia
sumarycznego wspoélczynnika przenikania [2]. Na rys. 1
przedstawiono uzyskiwane wartosci wspotczynnika przenika-
nia przy ogrzewaniu miodu w warunkach konwekcji swobod-
nej w powietrzu o temperaturze 57°C. Wartos¢ tego wspot-
czynnika ksztaltuje si¢ na poziomie 5-6 W-m>K' podczas
ogrzewania krupca. Gdy zostaje on w znacznej czg¢séci uplyn-
niony powyzej temperatury 44°C wzrasta do okolo 9 W-m-
2.K-!. Warto$ci te sg stosunkowo niskie i w zwigzku z tym czas
realizacji procesu dekrystalizacji beczki miodu jest znaczny i
moze wynosi¢ w temperaturze 48°C nawet 5 dni [11]. Uptyn-
niony miodd jest posrednikiem w transporcie ciepla i pozostaje
stosunkowo dlugo w wysokiej temperaturze.

Zastosowanie doprowadzenia ciepta w warunkach kon-
wekcji wymuszonej w wodzie w tych samych warunkach cha-
rakteryzuje si¢ kilkakrotnie wigksza warto$cig sumarycznego
wspoélczynnika przenikania ciepta. Warto$ci uzyskiwane tego
parametru przedstawiono na rys.2. W poczatkowym okresie
wynosi on okoto 30 W-m> K i wzrasta w trakcie procesu
osiggajac do 60 W-m>-K!. Proces w stosunku do ogrzewania
W powietrzu o tej samej temperaturze jest efektywniejszy, lecz
réwniez ze wzgledu na posredniczenie uptynnionego miodu
w transporcie ciepta wpltyw temperatury na miod jest dlugo-
trwaty.

Fot. 1.

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2007

Wykorzystujac zalety topnienia w warunkach bliskie-
go kontaktu i bardzo dobre wlasciwosci wody jako czynnika
grzewczego zaprojektowano i wykonano prototyp urzadze-
nia, ktore nazwano D-1 [7]. Prototyp zostal wykonany w skali
umozliwiajacej uptynnianie od kilku do kilkunastu kilogramow
miodu na godzing i jest przeznaczony glownie dla pszczela-
rzy prowadzacych bezposrednia sprzedaz miodu. Szczegdto-
wa charakterystyka urzadzenia D-1 jest przedmiotem innego
opracowania [8]. Ponizej zamieszczono jedynie uproszczony
opis przedstawiajacy, w jaki sposob zminimalizowano czas
przebywania miodu w strefie wysokiej temperatury. Bryte
skrystalizowanego miodu np. w ksztalcie wiaderka — fot. la
wktada si¢ do urzadzenia od gory. Midd przylega bezposred-
nio do rozgrzanej dolnej powierzchni, ktora jest ogrzewana za
posrednictwem goracej wody. Bezposrednio po uptynnieniu
miod wyptywa otworem znajdujacym si¢ w najnizszej czesci
dna. Kroétki czasu przebywania miodu w strefie wysokiej tem-
peratury jest gwarancja najmniejszych zmian jego wtasciwo-
sci. W celu zabezpieczenia przed zapchaniem rury spustowej
jej wlot jest przystonigty rozgwiazda z pretow stalowych, co
uwidoczniono na fot. 1b. Zaleta tego urzadzenia jest stala tem-
peratura powierzchni grzewczej i stosunkowo wysoka warto$¢
wspotczynnika przenikania ciepta. Na rys. 3 przedstawiono
zmiany zachodzace w wartosci liczby diastazowej uptynniane-
go miodu w zaleznos$ci o temperatury wody grzewczej. Uzycie
wody nawet o temperaturze 90°C przy jednokrotnym ogrze-
waniu miodu powodowato spadek liczby diastazowej ponizej
10% wartosci poczatkowej. Urzadzenie znajduje sig
na etapie badania prototypu i wszystko wskazuje,
ze po wprowadzeniu nielicznych poprawek bedzie
produkowane seryjnie.

WNIOSKI

Przeprowadzona analiza rozwigzan sposobow
uptynniania miodu pokazuje, ze za optymalne na-
lezy przyja¢ te metody, ktore minimalizuja czas
przebywania produktu w strefie wysokiej tempera-
tury. Uzycie nawet temperatury o wyzszej wartosci,
lecz przy stosunkowo krotkim czasie jej oddziaty-
E wania minimalizuje zmiany jako$ciowe produktu.

Wyglad zewnetrzny i wnetrze komory grzewczej urzadzenia D-1.
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Rys. 3.
temperatury czynnika grzewczego.

Zmiany wartosci liczny diastazowej podczas uptynniania miodu w urzadzeniu D-1 w zalezno$ci od
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Przedstawione rozwiazanie konstrukcyjne urzadzenia D-1
charakteryzuje si¢ niewielka wydajnos$cia i moze by¢ wyko-
rzystywane w gospodarstwach pszczelarskich prowadzacych
bezposrednia sprzedaz miodu. Niemniej moze by¢ wykona-
ne w znacznie wigkszej skali, dzigki czemu mozna znacznie
zwigkszy¢ jego wydajno$¢ zachowujac pozostate zalety. Ak-
tualnie trwaja przygotowania do wdrozenia dekrystalizatora
D-1 do seryjnej produkcji.
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HONEY LIQUEFACTION METHODS

SUMMARY

The paper presents analysis of various liquefaction
methods that use heating in honey processing technology.
The main criterion applied for the assessment of each method
was their effect on the final product quality. First of all, the
temperature during the heating process as well the time of its
action on the product were considered. The influence of the
way of heat supply necessary to carry out honey liquefaction
was also determined. Taking into account the results obtained,
an optimal honey liquefaction method was proposed. The sug-
gestions could be effectively used to design technical devices
for honey processing.

Key words: honey, liquefaction of honey, crystallized ho-
ney, heating honey.
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WPLYW PARAMETROW ROBOCZYCH OBr.USKIWACZA
Z TARCZAMI KORUNDOWYMI NA SKUTECZNOSC
OBLUSKIWANIA NASION GORCZYCY®

W artykule zaprezentowano wyniki badan nad usuwaniem okrywy nasiennej z nasion gorczycy stanowiqgcej surowiec dla przetwor-
stwa spozywczego, farmaceutycznego oraz kosmetycznego. Materialem do badan byly nasiona gorczycy bialej o wilgotnosci 4,9%.
Na podstawie przeprowadzonych badan za wlasciwg pod wzgledem skutecznosci usuwania okrywy nasiennej z nasion gorczycy
przy ograniczeniu strat zwigzanych z nadmiernym rozdrobnieniem produktu przyjeto predkos¢ tarcz obluskujgcych o srednicy
225 mm wynoszgcq 37,68 m/s (3200 obr/min) i kgt pochylenia wirnika w stosunku do ptaszczyzny poziomej. Dla wymienionych

parametrow pracy urzgdzenia uzyskano skutecznosé obtuskiwania na poziomie 97,45%.

Stowa kluczowe: nasiona gorczycy, obluskiwanie, obluski-
wacz, tarcze korundowe o ruchu wahliwym, parametry robo-
cze, skutecznosé¢ obtuskiwania.

WSTEP | CEL PRACY

Gorczyca jest rosling jednoroczng nalezacg do rodziny
Cruciferae — krzyzowe ( obecnie Brassicaceae — kapustowa-
te). Latwo aklimatyzuje si¢ w roznych strefach klimatycznych
i dlatego jej uprawa rozszerzyta si¢ prawie na wszystkie kon-
tynenty [Nowak-Polakowska i in 2005].

Najbardziej rozpowszechniona sposrod wszystkich gatun-
kow gorczyca biata nalezy do rodzaju Sinapis ( Sinapis alba L).
Nasiona jej zawieraja od 22 do 35% thuszczu, ktory stuzy do pro-
dukcji oleju wykorzystywanego w przemysle farmaceutycznym
i kosmetycznym. Nasiona gorczycy bialej, sarebskiej i czarnej
zawierajg glikozyd i singring, ktore pod dziataniem enzymu mi-
rozynazy i wody wydzielajg lotny olejek oraz kwasny siarczan
potasu i glukozy. Makuchy, jako produkt uboczny procesu pozy-
skiwania oleju, ze wzgledu na swoje walory smakowe
znalazly zastosowanie w przemysle spozywczym do
wyrobu musztardy i przypraw do migs [Hersa 1986].

Usunigcie okrywy nasiennej (wymog zagra-
nicznych importeré6w) ma za zadanie poprawienie
jakosci produktow uzyskanych z nasion gorczycy.
Z uwagi na fakt, Ze nasiona gorczycy sa nieduze
(mieszczg si¢ w przedziale $rednic od 1,5 do 2,8
mm), a masa 1000 nasion jest zalezna od odmia-
ny i wynosi od 1,1 do 1,4 g dla gorczycy czarnej,
od 1,7 do 2,8 g dla gorczycy sarepskiej, i od 3 do
10g dla gorczycy biatej [Hersa 1986], proces ich
obtuskiwania nalezy zaliczy¢ do trudnych, takze ze
wzgledu na duzg zawarto$¢ oleju w nasionach.

Jak wykazaly przeprowadzone badania wlasne
do obtuskiwania tak drobnych nasion, o duzej za-
warto$ci tluszczu mozna zastosowac obtuskiwacz
z pozioma glowica wyposazong w tarcze korundowe
przedzielone tulejkami.

Celem pracy byto okreslenie wpltywu predkosci obwodo-
wej tarcz korundowych, i kata pochylenia watu z tarczami do
plaszczyzny poziomej na skuteczno$¢ obtuskiwania nasion
gorczycy.

METODYKA BADAN

Materiatem do badan byty nasiona gorczycy biatej odmia-
ny Nakielska, o wilgotnosci 4,9% okreslonej wedlug [PN -EN
ISO 665:1999], przechowywane w pomieszczeniu o stalej
temperaturze 18°C oraz wilgotnosci powietrza okoto 86%.

Przed rozpoczeciem badan nasiona poddano separacji
w pionowym kanale aspiracyjnym separatora pneumatycznego
Petkus 293 celem usunigcia zanieczyszczen w postaci piasku,
nasion niewyksztatconych i uszkodzonych [Anders 2003].

W celu okreslenia szczeliny migedzy tarczami wahliwymi
a dolng czescig obudowy obluskiwacza umozliwiajaca uderza-
nie nasion tarczami dokonano pomiaru $rednic 100 nasion gor-
czycy za pomoca mikroskopu warsztatowego typu BK 50 x 70
(z doktadnoscig do 0,1 mm), a nastepnie pomiary usredniono.
Masa probek nasion uzytych do badan wynosita 200 g zgodnie
z [PN —EN ISO 664:1999]. Do pomiaru uzyto wagi elektro-
nicznej AXIS A 500, ktorej doktadnosé wynosita 0,1 g.

Widok boczny obtuskiwacza : 1 — rama obtuskiwa-
cza, 3 — przekladnia pasowa, 4 — $ruba regulacyjna,
5 — obudowa, 6 — kosz zasypowy z pokrywa bocz-
na, 7 — obudowa lozyska

Rys. 1.



INZYNIERIA ZYWNOSCI 37

Badania prowadzono na stanowisku (rys. 1, 2), ktore
sktada si¢ z obudowy (5) o $rednicy wewnetrznej 230 mm
i dlugosci 300 mm, pokryw bocznych oraz kosza zasypowe-
20 (6) przymocowanego do jednej z nich. Wewnatrz obudowy
(5) znajduje si¢ poziomy wat napedowy (8), tozyskowany na
dwoch wahliwych tozyskach kulkowych, ktorych potozenie
wzgledem ramy ustalajg dwie $ruby regulacyjne (4). Na wale
napgdowym (8) jest osadzonych 7 tarcz korundowych o sred-
nicy 225 mm i grubosci 3,2 mm przedzielonych tulejami, ktore
sa przesunicte wzgledem siebie o kat 36° i dodatkowo pochy-
lone pod katem 2° wzgledem plaszczyzny prostopadtej do osi
wzdtuznej watu napedowego (8). Odleglos¢ miedzy tarczami
wynosi 45 mm. Tarcze s3 przestawione wzgledem siebie o kat
36° tworzac lini¢ Srubowa, ulatwiajaca przemieszczanie si¢
rozdrobnionego materialu w kierunku wylotu. Naped na wat
i tarcze obluskiwacza jest przekazywany z silnika elektrycz-
nego (2) przez przektadni¢ pasowa (3).

Rys. 2.

Widok czotowy obtuskiwacza : 1 — rama obtuski-
wacza, 2 — silnik, 3 — przektadnia pasowa, 4 — §ru-
ba regulacyjna, 5 — obudowa, 6 — kosz zasypowy
z pokrywa boczna, 8 — wat obluskiwacza z tarczami
korundowymi.

Proces obluskiwania jest realizowany w wyniku wie-
lokrotnych odbi¢ nasion o tarcze cierne oraz o wewnetrzng
czg$¢ obudowy cylindra.

Parametry przy ktorych realizowano proces obluskiwania
sg nastepujace:

— predkos¢ obwodowa tarcz w zakresie od 30,61 do 40,03

m/s (od 2600 do 3400 obr/min, zmieniana skokowo co
200 obr/min);

— kat pochylenia urzadzenia obtuskujacego w stosunku
do ptaszczyzny poziomej zmieniano od 2 do 10°, sko-
kowo co 2°,

— odlegtos¢ tarcz od dolnej czesci obudowy rowna 1,5
mm, wynikajaca z 2/3 $redniej wysokosci nasion.

Po przeprowadzeniu procesu obluskiwania za pomoca ob-
tuskiwacza z poziomymi tarczami o ruchu wahliwym otrzy-
mano mieszaning sktadajaca si¢ z rozdrobnionych liscieni,
okrywy nasiennej i nie obtuskanych nasion gorczycy. W wy-

niku pneumoseparacji otrzymano dwie frakcje. Pierwsza sta-
nowily nasiona nie obtuskane oddzielone od probki poddane;j
separacji pneumatycznej przy predkosci strumienia separuja-
cego 5,50 m/s. Druga stanowity li§cienie i frakcja drobna (roz-
drobnione liscienie i okrywa) oraz okrywa nasienna.

W celu rozdzielenia drugiej frakcji, czyli licieni od okry-
wy nasiennej i frakcji drobnej poddano ja separacji w piono-
wym kanale aspiracyjnym separatora pneumatycznego Petkus
293 przy predkosci powietrza 1,76 m/s, oddzielajac liScienie
pozbawione okrywy nasiennej i frakcji drobnej. Aby oddzie-
li¢ frakcje drobng od okrywy nasiennej zastosowano separacje
sitowg z uzyciem odsiewacza typu SZ-1 o sitach z otworami
okraglymi o $rednicy 1,2 mm. W odsiewaczu laboratoryjnym
typu SZ-1 czas odsiewania probki wynosit 4 minuty.

Za skuteczno$¢ procesu obtuskiwania przyjeto iloraz roz-
nicy masy probki i masy nasion nie obluskanych do catkowitej
masy probki. Skutecznos¢ obtuskiwania obliczono ze wzoru:

_ (Mp_Mnn)
M

p

1l -100 6))

Gdzie: M , — Mmasa probki, (g),
M, — masa nasion nie obtuskanych, (g)

WYNIKI

Wyniki badan przedstawiono w tabeli 1. Jak
mozna zauwazy¢ zmiana kata pochylenia watu
z tarczami i predkosci obwodowe;j tarcz w stosunku
do powierzchni poziomej wptywa na ilo$¢ nasion
nie obtuskanych przy czym zwigkszenie kata po-
chylenia watu z tarczami zwigksza masg nasion nie
obtuskanych, a zwigkszenie predkosci obwodowej
tarcz zmniejsza t¢ mas¢ powodujac jednak wzrost
frakcji drobne;j.

Przy predkosci obwodowej tarcz wynoszacej
30,61 m/s (2600 obr/min) masa probki nie obluska-
nej waha si¢ od 17 g do 38 g. Biorac pod uwagge predkosé
obwodowga tarcz 40,03 m/s (3400 obr/min) r6znica ta wynosi
przy poszczegolnych katach pochylenia watu z tarczami oko-
fo 1 g i tylko przy kacie 10° masa nasion nie obtuskanych
wzrastao 7 g.

Z danych zawartych w tabeli 1 wynika, Ze skuteczno$¢ ob-
luskiwania zawiera si¢ w przedziale od 80,85 % do 97,45 %,
a udziat frakcji drobnej wzrasta wraz z predkoscig obrotows
tarcz.

WNIOSKI

1. Zastosowanie obtuskiwacza z tarczami o ruchu wahliwym
umozliwia usuwanie okrywy nasiennej z nasion gorczycy
biatej z zadowalajaca skutecznoscia (do 97,45%).

2. Analiza wynikow obtuskiwania nasion gorczycy pozwala
wyciagna¢ wniosek, ze wzrost predkosci obwodowe;j tarcz
z 30,61 m/s (2600 obr/min) do 40,03 m/s (3400 obr/min)
powoduje spadek udziatlu nasion nie obtuskanych o $red-
nio 9,26 % ale wzrasta udzial frakcji drobnej (rozdrobnio-
nych liscieni wraz z okrywa) o $rednio 10,58 %.

3. Zanieczyszczenie probki liscieni okrywa nasienng zawiera
si¢ od 0,5 do 1,5 % w stosunku do catej probki.
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Tabela 1. Charakterystyka parametrow obtuskiwania nasion gorczycy

Kat . Masa
Predko$¢ tarcz pochyaienia Masz:l?easmn nasion oll\</[rilsv3y fll/; ?(S:}i Skutecznosé
Lp obtuskiwacza ) Ozgss;):gl ) obtuskanych ol()]’filslei(::i}g):h nasiennej | drobnej obtuskiwania

m/s obr/ o 0

R ©) @) @) ©® (%)
11 30,61 2600 23,0 121,9 21,1 34 88,5
21 3297 2800 19,7 123,0 24,5 32,8 90,15
31 3535 3000 2° 15,1 127,9 24,2 32,8 92,45
4 37,68 3200 10,4 128,6 21 40 94,8
51 40,03 3400 5.5 126,5 25 43 97,25
11 30,61 2600 17,8 122,4 23,8 36 91,1
21 32,97 | 2800 20,8 126,3 19 33,9 89,6
3 3535| 3000 4° 16,0 137,1 11,9 35 92,0
4 37,68 3200 11,2 128,38 12 38 94,4
51 40,03 3400 5,1 131,9 16,8 46,2 97,45
1] 30,61 2600 20,8 120,7 27,5 31 89,6
21 32,97 | 2800 22,4 124,7 17,9 35 88,8
3 3535| 3000 6° 15,3 128,9 19,5 36,3 92,35
4 37,68 3200 7.8 129,2 21,6 41,4 96,1
51 40,03 3400 6,5 131,7 17,1 44,7 96,75
11 30,61 2600 38,3 120 10,4 31,3 80,85
21 32,97 | 2800 26,2 123 14,5 36,3 86,9
31 3535 3000 g0 20,6 126,6 17,7 35,1 89,7
4 37,68 3200 11,4 130,4 20,1 38,1 94,3
51 40,03 3400 6,8 130 22,9 40,3 96,6
11 30,61 2600 30,0 118,0 20,1 31,9 85,0
21 32,97 | 2800 32,3 122,38 11 33,9 83,85
31 3535 3000 10° 22,5 124,7 19,7 35 88,75
4 37,68 3200 13,9 127,1 19 40 93,05
5| 40,03 3400 13,4 128,38 14,8 43 93,3

4. Z przeprowadzonych badan wynika, ze optymalnym ka-
tem pochylenia zespolu roboczego jest kat 4° w stosunku
do ptaszczyzny poziomej przy predkosci obrotowej wyno-
szacej 3200 obr/min.
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INFLUENCE OF WORKING PARAMETERS

OF THE HULLER WITH CORUNDUM DISK

ON EFFECTIVENESS OF HULLING SEEDS
OF MUSTARD

SUMMARY

The paper presents results of studies concerning of remo-
ving involucres from seeds of mustard which are used in food,
pharmaceutical and cosmetic industry. Mustard seeds with
moisture about 4.9 %were tested. On the basis of conducted
studies it was established that the process of removing invo-
lucres from mustard seeds is the most effective when the speed
of corundum disk with the diameter 225 mm is 37.68 m /s
(3200 cycles by minute) and the inclination of angle the vane
in the relation to the horizontal plane. For presented parame-
ters of hulling the effectiveness of this process is 97.45 %.

Key words: seeds of mustard, hulling, huller, corundum
disk with oscillatory movement, working parameters, effecti-
veness of hulling.
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ENERGETYCZNE ASPEKTY PROCESU GNIECENIA
ZIARNA JECZMIENIA®

W artykule przedstawiono przebieg i wyniki laboratoryjnych badan energochlonnosci procesu rozdrabniania poprzez gniecenie
ziarna jeczmienia odmiany KORU. Wyniki dotyczqce wydajnosci procesu gniecenia jak i jednostkowego zuZycia energii przed-
stawiono dla szesciu roznych Srednic walcow i predkosci obwodowej walcow w zakresie od 2 m/s do 9 m/s. Jednostkowe zuzycie
energii przy gnieceniu jeczmienia zalezy od wartosci parametrow konstrukcyjnych oraz eksploatacyjnych gniotownika i wynosi
ok. 10 kJ/kg. Otrzymane wyniki badan poszerzajq wiedze bedqcq podstawq rozwoju techniki w zakresie rozdrabniania ziarna zboz

w tym zwlaszcza jeczmienia.

Stowa kluczowe: energochtonnosé, rozdrabnianie, gniecenie,
ziarno jeczmienia.

Wykaz oznaczen:
Q — wydajnos¢ gniotownika [kg/h],
v — predko$¢ obwodowa walcow gniotownika [m/s],

W, — agregatowy wskaznik jednostkowego zuzycia energii

przygotowania pasz dla zwierzat poprzez wykorzystywanie
energooszczednych maszyn. Do urzadzen rozdrabniajacych
ziarno zboza o mniejszej jednostkowej energochtonnosci na-
lezg $rutowniki tarczowe i Srutowniki walcowe (tabela 1.).

Tabela 1. Jednostkowe zuzycie energii na rozdrabnianie ziar-
na w urzadzeniach rozdrabniajacych [12]

elektrycznej [kI/kg]. Rodzaj urzadzenia rozdrabniajacego | Jednostkowe zuzycie energii
MJ/Mg kWh/Mg
WPROWADZENIE Srutownik walcowy 18 22 50 6,1
L Srutownik tarczowy z tarczami 34 50 94 139
Jeczmien jest zbozem o wszechstronnym za- | ceramicznymi
stosowaniu w zywieniu czlowieka jak rowniez | Srutownik tarczowy z tarczami 40 11,1
w produkcji pasz, co dokumentuje literatura [3, 4, | metalowymi
6, 9,12,13]. Rozdrabnianie ziarna zb6z, niezbedne | Srutownik kombinowany walcowo- 36 10,0
z technologicznego punktu widzenia, nalezy do | tarczowy
mechanicznych operacji o wysokiej energochton- | Rozdrabniacz bijakowy 58 62 16,1 17.2

nosci [2, 4, 13, 14, 15, 16].

W procesie produkcji pasz tre§ciwych na rozdrabnianie ziar-
na przypada okoto 70% energii zuzywanej w catym procesie
technologicznym[1]. Catkowite zuzycie energii na rozdrabnia-
nie ziarna zb6z w skali kraju si¢ga setek GJ rocznie. W gospo-
darstwach rolnych do rozdrabniania ziarna na pasz¢ uzywane sg
réznorodne urzadzenia w tym rozdrabniacze bijakowe, Srutow-
niki walcowe, rozdrabniacze uniwersalne oraz gniotowniki.

W przemysle paszowym w Polsce i paszarniach gospo-
darstw rodzinnych dominujg rozdrabniacze bijakowe [7, 8].
Mozna je uznaé za podstawowe urzadzenia do rozdrabniania
ziarna na pasz¢. Powszechne stosowanie rozdrabniaczy bija-
kowych do przygotowania $ruty zbozowej wynika z ich uni-
wersalnosci, duzej wydajnosci w stosunku do masy maszyny,
prostej budowy, tatwej obstugi i regulacji oraz mozliwosci zau-

Dla gniotownikéw walcowych agregatowy wskaznik jed-
nostkowego zuzycia energii wynosi od 4 kJ/kg do 18 kJ/kg [5,
7, 8], czyli kilkakrotnie mniej w stosunku do rozdrabniaczy
bijakowych.

Sruta uzyskiwana w gniotownikach walcowych charakte-
ryzuje si¢ znacznie korzystniejszym sktadem granulometrycz-
nym w poréwnaniu z Srutg uzyskiwana w rozdrabniaczach
bijakowych, co ma zwigzek ze strawno$cig paszy. W tabeli
2 przedstawiono przyktadowe wyniki warto$ci wspotczynni-
kow strawnosci sktadnikow ziarna zboz na przyktadzie psze-
nicy. W literaturze nie odnaleziono analogicznych wynikow
badan dla jeczmienia.

Tabela 2. Wartos¢ wspotczynnikow strawnosci sktadnikow
pszenicy [11]

tor.r}atyzqvx{ania pracy przy (?luZej niezawodnosci. Do - Sposbb przygotowania éruty
najistotniejszych wad nalezy wysoka energochton- | Sktadniki paszy Srut ic | Gni ie [Rozdrabniani
no$¢ procesu rozdrabniania si¢gajaca 60 kl/kg [1, rutowanie niecenie | rozdrabnianie
7, 8, 12] oraz stosunkowo niska jako$¢ produktow S.UCha masa 81.1 84.1 82.1
rozdrabniania. Sruta zbozowa z rozdrabniacza bija- Bla!ko 82,0 85,0 84,0
kowego charakteryzuje si¢ zroznicowanym sktadem | YVIOkNo 20,0 33,7 29,1
granulometrycznym, w ktorym udzial czesei pyli- | Energia catkowita 81,2 84,9 83,4

stych waha si¢ w granicach (15% - 25%) [8, 11].
W sytuacji wzrostu cen no$nikow energii, jej oszczgdzanie

staje si¢ nieuchronng koniecznos$cia. Z tego wzgledu, uzasad-
nionym jest racjonalne uzytkowanie energii takze w procesach

Sruta pochodzaca z gniotownika walcowego zawiera sto-
sunkowo malo czgsci pylistych (ponizej 10%). Wyniki badan
potwierdzaja wysoka strawno$¢ §ruty gniecionej w zywieniu
zwierzat [11].
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Pomimo niskiej energochlonnosci procesu gniecenia
i korzystnego sktadu granulometrycznego $ruty, gniotowniki
znalazly dotychczas ograniczone zastosowania praktyczne
w procesach technologicznych przygotowania ziarna na po-
trzeby zywieniowe.

Korzystny sktad granulometryczny $ruty zbozowej byt
bezposrednim czynnikiem przeprowadzenia badan nad ener-
gochlonnos$cia procesu gniecenia ziarna jeczmienia. Za pod-
stawowy cel badan przyjeto okre§lenie wpltywu wybranych
parametrow konstrukcyjnych gniotownika na energochton-
no$¢ procesu gniecenia wyrazong wartoscia agregatowego
wskaznika jednostkowego zuzycia energii elektrycznej. Agre-
gatowy wskaznik jednostkowego zuzycia energii elektrycznej
silnika napedzajacego jest definiowany jako zuzycie energii
(w kJ) na jednostke masy przerobionego surowca [12].

STANOWISKO POMIAROWE

Do zrealizowania tak sformutowanego celu badan, wyko-
rzystano metod¢ eksperymentalng na stanowisku badawczym.
Wykorzystane do badan laboratoryjne stanowisko pomiarowe
sktadato si¢ z gniotownika o specjalnej budowie umozliwiaja-
cej zmiane parametrow konstrukcyjnych, zespotu napedowe-
g0 1 aparatury pomiarowej.

Gniotownik laboratoryjny umozliwit mocowanie na stalo-
wej ramie walcow o réznych $rednicach. Zastosowano wal-
ce odlewane kokilowo o oszlifowanej powierzchni roboczej,
dlugo$¢ czynna walcéw 200 mm. Walec aktywny (napedzany)
zamocowany stabilnie do ramy, otrzymuje naped od silnika
elektrycznego, walec pasywny, zamontowany uchylnie otrzy-
muje naped z walca aktywnego za posrednictwem przektad-
ni zgbatej o przelozeniu 1. Sprezyny zapewniaja odpowiedni
docisk walca uchylnego do walca zamocowanego stabilnie
na ramie. Czopy walcoéw osadzone w oprawach z tozyskami
wahliwymi. Wolnoobrotowy tréjfazowy silnik elektryczny
klatkowy SG-160L zasilany poprzez tyrystorowa przetwor-
nice czestotliwosci TPC-26 umozliwial bezstopniowg regu-
lacje predkosci obrotowej w zakresie od minimalnej do 800
obr/min. Sprezyny $rubowe dociskajace walce umozliwiaja
regulacje sity docisku. Konstrukcja uktadu dociskajacego
walce pozwalala ponadto na bezstopniowa regulacj¢ wielko-
$ci szczeliny roboczej. W trakcie pracy powierzchnie robocze
walcow byly oczyszczane przy pomocy skrobakow nozowych
o zmiennej sile nacisku do powierzchni walcéw. Gniotownik
zaopatrzono w kosz zasypowy o objetosci ok. 80 kg ziarna. Do
regulacji wydajno$ci zastosowano dozownik szczelinowy.

W laboratoryjnym stanowisku badawczym istniata mozli-
wo$¢ regulowania wielu parametrow konstrukcyjnych i eks-
ploatacyjnych w szerokim zakresie, w tym:

— S$rednicy walcow w zakresie od 100 mm do 600 mm

(wyniki badan zaprezentowano dla walcéw o $rednicy
150, 190, 250, 350 i 400 mm),

— predkosci obwodowej walcow do 16 m/s,

— maksymalnej sity docisku walcow 16 kN,

— sposobu napedu walcow (jeden lub oba walce nape-

dzane),

— ustawialnego strumienia doplywu ziarna o nat¢zeniu

do 1000 kg/h.

Stanowisko badawcze wyposazono w aparatur¢ do pomia-
ru: momentu obrotowego, predkosci obrotowej, przepustowosci

oraz jakosci $ruty. Nalezy zaznaczy¢, ze z literatury znane sa
inne stanowiska do badan energochtonnosci rozdrabniania ziar-
na zboz [10, 14, 17].

METODYKA BADAN | WYNIKI

Badania procesu gniecenia przeprowadzono dla jeczmie-
nia odmiany KORU o stalej wilgotnosci 11,0%. Dla kazde;j
pary walcow przeprowadzono pomiar predkosci obrotowej
i momentu, przy nastawionym nat¢zeniu zasilania ziarnem.
Wydajnos¢ gniotownika w ustalonych warunkach pracy okre-
$lano poprzez pomiar masy $ruty w stalym czasie. Mierzone
wielkos$ci pozwalaty na obliczanie zuzycia energii brutto przy
roznych warto$ciach parametrow konstrukcyjnych. Energie
netto zuzywang na gniecenie obliczano, odejmujac energie
biegu jatlowego (praca bez obciazenia) od energii brutto.

Eksperymenty zrealizowano w laboratorium Zaktadu Me-
chanizacji Produkcji Zwierzecej WIP SGGW w Warszawie.
Stwierdzono, ze $rednica i predko$¢ obrotowa walcow wply-
waly istotnie na przebieg procesu gniecenia i jednostkowe zu-
zycie energii.

W opisanym eksperymencie stosowano gtadkie, szlifowa-
ne zeliwne walce i stalg szczeling roboczg wynoszacg 0,5 mm.
Stwierdzono, ze w przypadku walcéw o $rednicach 150 i 190
mm proces gniecenia przebiega z niewielka wydajnoscia. Glow-
na przyczyng tego byto zjawisko wypychania ziaren ze szczeliny
roboczej. Sprawne wciaganie ziaren w szczeline roboczg zespo-
hu gniotacego zalezy od wielu czynnikéw w tym miedzy innymi
od wspoétczynnika tarcia pomigdzy ziarnem a powierzchnig wal-
coéw oraz od relacji pomiedzy charakterystycznym wymiarem
ziarna a srednicg walcow. Jezeli walce stabo ,,chwytaty” ziarno,
zmniejszala si¢ istotnie wydajnos$¢ gniecenia do wartosci w za-
kresie 20 kg/h - 30 kg/h (1,0- 1,5 kg/h na cm dlugosci czynnej
walcow). Uzyskane wyniki wskazujg na nieprzydatno$é¢ wal-
cow gladkich o srednicach 150 mm i 190 mm do wykorzystania
w praktycznych rozwigzaniach konstrukcyjnych gniotownikow
do rozdrabniania ziarna jeczmienia.

Gniotownik wyposazony w walce o Srednicy 250 mm stwa-
rzal wyraznie lepsze warunki przebiegu procesu gniecenia, co

O Wskaznik jednostkowego zuzycia energii [kJ/kg]
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Rys. 1.  Wartosci wskaznikéw jednostkowego zuzycia ener-

gii (W,) podczas gniecenia jeczmienia w zaleznos$ci
od $rednicy walcow D. (wilgotno$¢ ziarna 11,0%,
predkos¢ obwodowa walcoéw 8 m/s, szczelina robo-
cza 0,5 mm).
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wyrazato si¢ wzrostem wydajno$ci procesu si¢gajacej wartosci
na poziomie od 80 do 160 kg/h (4 - 8 kg/h/ i na cm dhugoscei
walcow).

Efektem opisanych zjawisk sa stosunkowo wysokie warto-
$ci jednostkowego zuzycia energii (rys. 1.) wynoszace dla wal-
cow o mniejszych §rednicach od 40 do 130 kl/kg, czyli wigcej
niz dla rozdrabniaczy bijakowych (ok. 50 kJ/kg) [4, 13].

Badania laboratoryjne dowiodly, ze gladkie walce o $red-
nicach 300, 350 1 400 mm zapewniaja plynny proces chwyta-
nia ziaren jeczmienia do szczeliny roboczej. Wydajno$¢ mak-
symalna gniotownika osiggata wartosci w zakresie 500 - 800
kg/h (25 - 40 kg/h i na cm dlugosci walcow). Dla tych $rednic
walcow, jednostkowe zuzycie energii ksztaltowato si¢ na po-
ziomie 5 - 10 kJ/kg.

Uzyskane w badaniach laboratoryjnych jednostkowe zu-
zycie energii na rozdrabnianie ziarna jgczmienia w gniotow-
niku walcowym o $rednicach walcow 300 mm i wigkszych
osiggneto wartos¢ wielokrotnie mniejsza w pordwnaniu do
energochtonnosci rozdrabniaczy bijakowych. Uzyskane wy-
niki wykazuja zgodno$¢ z danymi opublikowanymi w litera-
turze [5, 7].

Ocena sktadu granulometrycznego $ruty gniecionej wyka-
zata wyjatkowo niskg zawarto$¢ frakcji pylistych (fj czastek
$ruty o wymiarach mniejszych od 0,5 mm) - wynosita ona ok.
5% dla r6znych parametrow pracy gniotownika. Sktad granu-
lometryczny gniecionej $ruty zbozowej, o niewielkim udzia-
le frakcji pylistej, potwierdza wysoka jednorodnos¢ i dobra
przydatnos¢ (jako$¢) w zywieniu zwierzat.

Badania energochtonnos$ci procesu gniecenia ziarna wyka-
zaly tendencj¢ wzrostu jednostkowego zuzycia energii wraz
ze wzrostem predkosci obwodowej walcow (rys. 2).
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Rys. 2.  Wptyw predkosci obwodowej walcow v na warto$é

wskaznika jednostkowego zuzycia energii elek-
trycznej dla nastepujacych warunkow: wydajnosé
gniotownika Q = 300 kg/h, szczelina robocza — 0,5
mm, $rednica walcoOw — 300 mm 1 350 mm.

Zjawisko to zaobserwowano dla wszystkich $rednic wal-
cow. Przyktadowo dla walcow o srednicach 300 i 350 mm
wzrost predkosci obwodowej z 2 do 9 m/s powodowat zwigk-
szenie energochtonnosci o ponad 100%. Zalezno$¢ ilustrujgca
wplyw predkosci obwodowej walcow przy statej wydajno-
$ci procesu i statej wielkosci szczeliny roboczej, na warto§¢
wskaznika zuzycia energii opisano rownaniami regresji.

Dla walcow o $rednicy 300 mm roéwnanie ma postac:

W, =24,93-3,75v+ 0,62 v* R=0,9929

Dla walcow o $rednicy 350 mm ma postac:

W,=6,64-0,51v+0,26v?; R=0,9940

Rownania okreslaja jednostkowe zuzycie energii w proce-
sie gniecenia ziarna jgczmienia o wilgotnosci 11% i1 predkosci
obwodowej walcow w zakresie od 2 m/s do 9 m/s.

Nalezy jednak zaznaczy¢, ze zwigkszenie predkosci ob-
wodowe] walcoéw umozliwia uzyskanie wyzszej wydajnosci
gniotownika. Praktycznie stosowane predkosci obwodowe
walcow gniotownika sg kompromisem pomig¢dzy zmniejsza-
niem energochlonnosci a koniecznos$cia uzyskania odpowied-
niej wydajnosci procesu i wynosza od 5 m/s do 8 m/s.

PODSUMOWANIE

Badania na stanowisku laboratoryjnym energochtonnosci
procesu gniecenia ziarna jeczmienia o wilgotnosci 11% wy-
kazaly, ze gladkie walce gniotownika powinny mie¢ $rednice
nie mniejsza od 300 mm. Jednostkowe zuzycie energii przy
gnieceniu jeczmienia wyniosto przecietnie ok. 10 kJ/kg i byto
czterokrotnie nizsze niz uzyskiwane w rozdrabniaczach bija-
kowych.

W innych badaniach procesu gniecenia jgczmienia odmia-
ny Rudzik [15], jednostkowe zuzycie energii wynosito ok. 16
kJ/kg, osiagajac warto§¢ najwyzsza rzgdu 18 kJ/kg przy wil-
gotnosci 15 — 16%.

Maksymalna wydajnosci procesu gniecenia w urzadze-
niu z walcami gladkimi siggata rzgdu 25 - 40 kg/h na 1 cm
dhugosci czynnej walca. Sruta gnieciona zawierata tylko ok.
5% czesci pylistych, czyli znacznie mniej niz $ruta z rozdrab-
niacza bijakowego. Przedstawione wyniki badan dotyczace
wplywu istotnych parametrow konstrukcyjnych i ich inter-
pretacja mogag by¢ przydatne w praktyce. Otrzymane wyniki
badan wskazujg na dokonujacy si¢ postep w dziedzinie po-
szukiwania energooszcz¢dnych metod rozdrabniania ziarna
jeczmienia.

Przeprowadzone badania na stanowisku laboratoryjnym
prowadza do nastepujacych wnioskow:

e Energochtonnos¢ procesu gniecenia ziarna jeczmienia
zalezy od $rednicy walcow i zmniejsza si¢ z jej wzro-
stem.

e Dla walcéw o $rednicy 150 mm, 190 mm i 250 mm
energochtonno$¢ rozdrabniania ziarna jeczmienia jest
poréwnywalna lub wyzsza niz w rozdrabniaczu bija-
kowym.

e Energochtonno$¢ procesu gniecenia ziarna jeczmie-
nia walcami o $rednicy powyzej 300 mm zawiera si¢
w zakresie 5 do 10 kJ/kg.

e  Wydajnos¢ procesu gniecenia ziarna walcami o $redni-
cy 300 mm, 350 mm i 400 mm jest wielokrotnie wyz-
sza w porownaniu do osigganej dla walcow $rednicy
250 mm, 190 mm i 150 mm.

e W gniotownikach przeznaczonych do gniecenia ziarna
jeczmienia wskazane jest stosowa¢ walce o $rednicy
300 mm lub wigkszej.
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ENERGETIC ASPECTS OF BARLEY GRAIN
CRUSHING PROCESS

SUMMARY

There have been presented the performance and results of
laboratory analysis of grinding process energy consumption
by crushing of KORU variety barley grain. The results con-
cerning the productivity of crushing process and unit energy
consumption has been presented for different roll diameters
and rolls tangential velocity in the scope from 2 m/s to 9 m/s.
The unit energy consumption during barley crushing depends
on the crusher structural and operational parameters and is
about 10 kJ/kg. The results obtained can be considered as a
progress in relation to the existing knowledge about cereals
grain, in particular barley grain.

Key words: energy consumption, grinding, crushing, bar-
ley grain.
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PROBLEMY POBIERANIA | ANALIZOWANIA PROBEK
WIELOSKEADNIKOWYCH MATERIALOW ZIARNISTYCH
W TECHNOLOGIACH PRZEMYStLU SPOZYWCZEGO®

W artykule przedstawiono problemy towarzyszqce technikom pobierania wielosktadnikowych, niejednorodnych materiatow ziar-
nistych. Porownano wyniki analizy jakosci mieszaniny ziarnistej otrzymanej na skutek roznego sposobu poboru prob z gotowego
produktu. Probkowaniu zostat poddany dziesieciosktadnikowy niejednorodny uktad ziarnisty stosowany w technologiach przemy-
stu spozywczego. Analiza porownawcza jakosci otrzymanej mieszaniny wykazata rozng jakos¢ w zaleznosci od sposobu poboru

prob do analizy.

Stowa kluczowe: wieloskladnikowe materialy ziarniste, nie-
Jjednorodne materialy ziarniste, probobierz, techniki pobiera-
nia probek.

WPROWADZENIE

O jakos$ci mieszaniny w przypadku materialow ziarnistych
mozna wnioskowaé na podstawie analizy prob pobranych
z wnetrza mieszalnika, silosu lub z opakowania. Wowczas
mozliwa jest analiza jakosci otrzymanego produktu. W od-
roznieniu od wielu uktadéw ciektych czy gazowych w prak-
tyce przemystowej mieszaniny ziarniste nigdy nie uzyskaja
stanu idealnie jednorodnego i dlatego technika poboru préobek,
jak réwniez wyniki analizy i sposdb ich prezentacji determi-
nuja poprawnos$¢ uzyskanych wynikow odpowiadajacych rze-
czywistemu stanowi mieszaniny. Bledy w procedurze poboru
probek prowadza do wyciagnigcia niewtasciwych wnioskow
dotyczacych obserwacji stanu mieszaniny w zbiornikach oraz
jakosci otrzymanych produktow. W analizie przyjmowane jest
a priori, iz liczba pobranych prob, begdzie reprezentowata cala
mieszanine [1].

Wiasciwy rozmiar pojedynczej probki, okreslony liczba
zawartych w niej ziaren, wlasciwy dobdr ilosci prob oraz od-
powiednia technika pobierania i analizowania probek stano-
wig kluczowe zagadnienia oceny stanu mieszaniny.

Pobranie zbyt malej probki mieszaniny powoduje otrzy-
manie rozproszonych danych do obliczenia wariancji. Zbyt
duze probki moga sugerowaé, iz mieszanina jest lepsza niz
jest w rzeczywistos$ci. Williams [6] udowodnit, iz im wigcej
ziaren jest w probece oraz im lepsze i dluzsze jest mieszanie,
tym populacj¢ ziarnowg charakteryzuje nizsza warto$¢ odchy-
lenia standardowego. Probki powinny zawiera¢ przynajmniej
kilkaset ziaren. Wptyw kinetyki mieszania oraz proporcji
sktadnikow traci wowczas istotne znaczenie. W warunkach
przemystowych rozmiar probki okreslony jest wymiarem

produktu mieszania i moze wynika¢ z jednostki opakowania.
Do tej pory nie ma kompleksowej, analitycznej metody po-
zwalajacej okresli¢ optymalny rozmiar probki [3, 5]. Wazne
jest, aby probka byta reprezentatywna, tzn. dobrze charakte-
ryzowata sktad catej mieszaniny [1].

Liczba probek, czyli rozmiar proby, wptywa na oszaco-
wanie wartos$ci $redniej oraz wariancji mieszaniny. Im wigce;j
probek zostanie pobranych z mieszaniny, tym bardziej esty-
mator wariancji zblizy si¢ do prawdziwej wartosci o2 Jednak
wzrost liczby probek zwigksza koszt szacowania stanu mie-
szaniny [1].

Informacj¢ o polu koncentracji sktadnika kluczowego
w mieszaninie uzyskuje si¢ przez pobieranie probek i analize
ich sktadu. W wigkszo$ci przypadkow procedur¢ pobierania
probek regulujg odpowiednie normy. Zgodnie z polskg nor-
mg PN-R-71603:1994 (Material siewny — Pobieranie probek
nasion) urzadzenie do mechanicznego pobierania probek na-
zywa si¢ probobierzem. Sposob pobierania prob uzalezniony
jest od badanego materiatu. Dla nasion sypkich zaleca si¢ po-
bieranie prob probobierzem, natomiast dla nasion niesypkich,
probki pierwotne powinny by¢ pobierane reka, szufelka lub
kubkiem. Pobrane prébomierzem ziarna sg nast¢pnie anali-
zowane roznymi metodami, dostosowanymi do rodzaju ma-
teriatu. Nasiona roslin sa zwykle recznie rozdzielane. W celu
okreslenia pola koncentracji w zbiorniku, mieszalniku czy
w worku pobor prob odbywa si¢ w wielu miejscach jedno-
czesnie. W mieszalniku probobierz powinien by¢ zanurzany
w roznych punktach objetosci roboczej aparatu, natomiast
probki ziaren zbdz powinny by¢ pobierane z gérnej, Srodko-
wej 1 dolnej warstwy. Probobierze mechaniczne czy tez lasko-
we probobierze optyczne moga wptywac na znieksztalcenie
wynikoéw badan, gdyz wywotuja znaczne zaburzenia w ana-
lizowanym materiale. Mozliwe jest jednak czeSciowe wyeli-
minowanie tego btedu poprzez zastosowanie réoznych technik
[2,4,7].
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CEL BADAN

Celem badan byto pordwnanie wynikoéw analizy koncen-
tracji poszczegolnych sktadnikow oraz jakosci otrzymanego
produktu uzyskanych dwoma réznymi technikami poboru
prob. Przedmiotem obserwacji byla dziesigciosktadnikowa
niejednorodna mieszania ziarnista stosowana w technologiach
przemyshu spozywczego.

METODYKA BADAN

Badania prowadzono w warunkach przemystowych. Mie-
szaning ziarnista w 10 workach poddano analizie. Proby po-
bierano z 4, 12, 20, 28, 36, 44, 52, 60, 68 oraz 76 worka. Masa
mieszaniny ziarnistej znajdujacej si¢ w kazdym worku wy-
nosita 25 kg. Udziaty docelowe poszczegoélnych sktadnikow
W mieszaninie zaprezentowane sg w tabeli 1.

Tabela 1. Wymagane udziaty procentowe sktadnikéw mie-

szanki
Lp. | Komponent mieszanki | Udziat procentowy [%]
1 Kukurydza 36,36%
2 Pszenica 29,09%
3 Peluszka 8,64%
4 Groch zielony 2.27%
5 Groch zo6tty 6,14%
6 Sorgo 6,82%
7 Proso zoite 6,82%
8 Wyka brgzowa 1,14%
9 Stonecznik czarny 1,82%
10 Dari 0,91%

W pierwszym eksperymencie proby pobierano probobie-
rzem z workow z gornej, Srodkowe;j i dolnej czgsci worka we-
dhug schematu pojedynczej koperty. W drugim eksperymencie
probki pobierano bezposrednio ze spustu mieszalnika za po-
mocg naczynia w momencie wysypu materiatu ziarnistego do
worka. Kolejnym krokiem byto reczne rozdzielenie wszyst-
kich préb na poszczegdlne komponenty, a nastgpnie zwazenie
wydzielonych komponentéw na wadze elektroniczne;j.

W mieszaninie oprocz 10 komponentéw mieszanki po-
jawily sie rowniez inne czastki, ktore wskutek tarcia ulegly
rozdrobnieniu, w takim stopniu, iz niemozliwa byla ich kla-
syfikacja. Zaliczone zostaty do osobnej grupy nazwanej pozo-
statosciami. Udziat pozostato$ci w mieszaninie wynosit sred-
nio 0,55%. W tabelach 2, 3 udziat procentowy pozostatosci
zostal pominigty.

WYNIKI BADAN

Na podstawie rozdziatu poszczegdlnych probek na kom-
ponenty, a nastgpnie zwazeniu i przeliczeniu na udzialy pro-
centowe otrzymano wyniki dla wybranych komponentow.
Zaprezentowano je na wykresach rys. 1, rys. 2, rys. 3, rys. 4
odpowiednio dla prob pobieranych z workdw probobierzem
oraz na rys. 5, rys. 6, rys. 7, rys. 8 dla prob pobieranych ze
spustu mieszalnika. Dodatkowo zaznaczono udziat wymaga-
ny sktadnikow oraz $redniag arytmetyczng uzyskanych wyni-
kéw eksperymentalnych.
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Tabela 2. Wielkosci statystyczne opisujace stan mieszaniny
Préby pobierane z workéw
1 2 3 4 5 6 7
Nazwa sktadnika | Wymagany udziat E [%] Rozstep Srednia M [%] Wariancja s° M-E
1 kukurydza 36,36% 12,37% 28,85% 0,159 -7,51%
2 pszenica 29,09% 10,08% 32,40% 0,092 3,31%
3 peluszka 8,64% 4,69% 7,78% 0,021 -0,85%
4 sorgo 6,82% 9,39% 8,39% 0,079 1,57%
5 proso zélte 6,82% 10,24% 10,68% 0,123 3,86%
6 groch zéity 6,14% 4,10% 5.71% 0,019 -0,43%
7 groch zielony 2.27% 1,65% 1,35% 0,003 -0,92%
8 | stonecznik czarny 1,82% 2.40% 1,88% 0,006 0,06%
9 wyka bragzowa 1,14% 2,68% 1,42% 0,008 0,28%
10 sorgo biate 0,91% 1,09% 1,03% 0,001 0,12%
Préby pobierane ze spustu mieszalnika
Nazwa sktadnika | Wymagany udziat E [%] Rozstep Srednia M [%] Wariancja s° E-M
1 kukurydza 36,36% 6,90% 35,72% 0,054 -0,64%
2 pszenica 29,09% 8,97% 27,93% 0,087 -1,16%
3 peluszka 8,64% 1,23% 9,39% 0,002 0,76%
6 sorgo 6,82% 3,61% 5,44% 0,012 -1,38%
7 proso z6lte 6,82% 6,19% 7,04% 0,047 0,22%
4 groch zielony 2,27% 1,89% 2.21% 0,003 -0,06%
5 groch zéity 6,14% 1,41% 6,81% 0,003 0,67%
9 | stonecznik czarny 1,82% 0,83% 1,44% 0,001 -0,37%
8 wyka brazowa 1,14% 0,62% 1,09% 0,000 -0,04%
10 sorgo biate 0,91% 1,55% 2,30% 0,002 1,39%
Analizujac poszczegoélne wykresy rozktadu koncentracji pomiarowych M jest wigksza lub mniejsza od koncentracji

sktadnikow w kolejnych workach mozemy podzieli¢ sktadniki docelowej E (tab. 3, por. rys. 2 — 8). Na podstawie wartosci
na takie, ktorych érednia arytmetyczna uzyskanych wynikow M - E z tabeli 2 dokonano podziatu sktadnikow.
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Tabela 3. Podziat sktadnikéw mieszaniny w zalezno$ci od
roéznicy pomigdzy $rednig arytmetyczna wynikow
M a docelowa koncentracja E

Préby pobierane z workow

Lp. | M>E M<E
1 Pszenica Kukurydza
2 Sorgo Peluszka
3 Proso zétte Groch zielony
4 Stonecznik czarny Groch 26ty
5 Wyka brgzowa
6 Sorgo biate

Préby pobierane ze spustu mieszalnika

M>E M<E
1 Peluszka Kukurydza
2 Grochzotty Pszenica
3 Proso zétte Groch zielony
4 Sorgo biate Sorgo
5 Wyka brgzowa
6 Stonecznik czarny

Przyjecie roznicy na poziomie 2% pomigdzy warto$cia
$redniej arytmetycznej a wymaganym udziatem za dopuszczal-
ny blad, pozwala na wyodrebnienie 3 sktadnikéw — kukury-
dzy, pszenicy i prosa zo6ltego — ktorych znalazlo si¢ w probach
wigcej lub mniej niz zaktadat to udziat docelowy. Pojawienie
si¢ zbyt malej iloéci kukurydzy w wiekszos$ci pobranych prob
probobierzem oraz zbyt duzej ilo$ci zaobserwowanych ziaren
pszenicy i prosa zoltego sugeruje przeprowadzenie niepra-
widlowego poboru préb. Przyczyn tak duzego odchylenia po-
miedzy $rednig arytmetyczng a wymaganym udzialem mozna
doszuka¢ si¢ w niewlasciwym doborze otworu probobierza.
Wigksze czastki, takie jak kukurydza maja ograniczony do-
step, aby znalez¢ si¢ we wngtrzu probobierza. Mniejsze ziarna,
jak proso zo6tte, ktore jest sktadnikiem o najmniejszym wymia-
rze $rednicy sposrdd mieszanych komponentow, dostaja si¢ do
probobierza znacznie tatwiej niz ziarna wigksze.

Analiza stanu mieszaniny ziarnistej mozliwa jest za po-
moca roznych miar opartych na podstawowych wielko$ciach
statystycznych oraz niestatystycznych. Pewnych informacji
dostarcza nam analiza $redniej arytmetycznej koncentracji po-
szczegolnych sktadnikow w workach. Podajac za przyktad np.
proso zo6tte w przypadku pobierania prob z workdéw wiemy,
ze $rednia ta wynosi 10,68%, podczas, gdy podanie kolejnej
miary statystycznej — rozstgpu, rownego 10,24%, przyno-
si uzupehienie informacji o réznicy pomiedzy maksymalna
a minimalng koncentracja tego sktadnika. Zmienno$¢ kon-
centracji tego sktadnika jest wigc bardzo duza. Duzo lepsza
miarg opisujgcg stan mieszaniny jest m.in. wariancja. Jednak
ta miara nie w pelni prezentuje zmiany koncentracji sktadni-
ka w workach. Jako przyktad mozna podaé wartos¢ wariancji
grochu zielonego na poziomie 0,003. Warto$¢ ta nie daje in-
formacji o zmiennosci koncentracji w kolejnych workach. Ta-
kich informacji dostarcza analiza wykresu (rys. 4). Wazna jest
wigc obserwacja koncentracji sktadnikéw za pomoca kilku
miar statystycznych, ale rOwniez obserwacja zmian przebiegu
koncentracji w kolejnych probach (workach).

WNIOSKI

1. Badanie jakos$ci wielosktadnikowych uktadow ziarnistych
stwarza problemy dotyczace metod poboru probek do ana-

lizy z uwagi na duza roéznic¢ wymiaréw liniowych oraz
duza rozpigtosc¢ gestosci sktadnikow.

2. Opis jako$ci mieszaniny za pomocg jednej wybranej miary
statystycznej jest w wielu przypadkach informacja w petni
charakteryzujaca jej jakos¢. Porownanie kilku parametrow
statystycznych daje jednak wiecej informacji o rozktadzie
poszczegodlnych sktadnikow mieszaniny w kolejnych wor-
kach i o jako$ci danej partii.

3. Dobér metody poboru prob zalezy od wlasnosci miesza-
nych komponentoéw i od specyfiki procesu a zastosowanie
procedury probkowania (zgodnie z Polska Normg) nie za-
wsze odzwierciedla rzeczywisty stan mieszaniny.

4. Zastosowanie metody probkowania ze spustu mieszalnika
lepiej odzwierciedla rzeczywisty stan mieszaniny w wor-
kach niz probkowanie z workow.
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THE PROBLEMS OF SAMPLING AND
SAMPLE ANALYSIS OF MULTI-
COMPONENT GRANULAR MATTER
IN THE TECHNOLOGIES OF THE FOOD
INDUSTRY

SUMMARY

In the article problems concurrent the technicians of
sampling multi-component, non-homogeneous granular mat-
ter has been presented. The results of quality analysis of the
granular matter obtained in different ways of sampling have
been compared. Ten components non-homogenous granular
structure used in technologies of the food industry have been
sampled. Comparison of the quality analysis presents different
quality in dependence on way of sampling.

Keydwords : multicomponent granular materials, non-
homogenous granular materials, sampler, technique of sam-

pling.
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CHARAKTERYSTYKA WYBRANYCH WEASCIWOSCI
FIZYCZNYCH POWLOK JADALNYCH®

Wzrost zainteresowania zywnosciq o dlugim okresie przydatnosci do spozycia oraz wysokiej atrakcyjnosci sprzyja opracowywa-
niu nowych technologii, ktore pozwalajq modyfikowac cechy produktu i wydiuzy¢ jego trwatosc¢. W ostatnim czasie coraz wiecej
uwagi poswieca sig powlekaniu zywnosci. Aby dobra¢ odpowiednie powloki jadalne do produktow spozywczych nalezy poznac ich

wlasciwosci fizyczne.

Stowa kluczowe: powfoki jadalne, wiasciwosci fizyczne.

WPROWADZENIE

Powloki jadalne to cienkie warstwy materiatlu utworzo-
ne z biopolimeru [1]. Wyrézniamy powloki uformowane na
produkcie spozywczym jako otoczka lub umieszczone na/
lub pomiegdzy jego sktadnikami po uprzednim uformowaniu
poza produktem [2]. Moga by¢ zastosowane bezposrednio na
powierzchni jako dodatkowa ochrona dla zachowania odpo-
wiedniej jakosci i stabilno$ci produktu. Wymagania stawiane
powlokom sg uzaleznione od swoistych cech kazdego produk-
tu (m.in.: zawarto$ci wody, struktury), jak rowniez zmian tych
cech w czasie procesu produkcyjnego i przechowywania [3].
Powloki jadalne maja za zadanie stworzy¢ barier¢ wokot pro-
duktu spozywczego lub oddzieli¢ jego poszczegdlne warstwy
w celu ograniczenia przemian fizyko-chemicznych oraz biolo-
gicznych podczas przechowywania, a rownoczes$nie mogg by¢
spozywane przez konsumenta [4].

Materiaty stosowane do produkcji powlok jadalnych to
glownie biatka, weglowodany i tluszcze [5] oraz kombina-
cja tych substancji [6]. Najczesciej stosowanymi biatkami
sa: albuminy, zeina, biatka sojowe, biatka mleczne i kolagen.
Wisrdéd weglowodandw mozna wymienic liczne formy celulo-
zy: metyloceluloza, karboksymetyloceluloza, hydroksypropy-
loceluloza oraz skrobia i produkty jej hydrolizy (dekstryny),
pektyny, alginiany i gumy roslinne. Sktadnikami lipidowymi
jadalnych powlok moga by¢ wyzsze kwasy tluszczowe i ich
estry, mono-, di- i triglicerydy oraz woski.

Powloki utworzone tylko z polimeru sg kruche i tamliwe
a dodajac odpowiednie plastyfikatory mozna zwigkszy¢ ich
elastycznosc. Plastyfikatory s to substancje niskoczasteczko-
we 1 nielotne, ktdre obnizajg sit¢ przyciggania pomie¢dzy tan-
cuchami biatkowymi podnoszac przy tym ruchliwos¢ migdzy
czasteczkami, co w efekcie powoduje elastycznosé struktury.
Najczesciej stosowane plastyfikatory to: glicerol, sorbitol,
monoglicerydy, glukoza i glikol polietylenowy. Woda spetnia
réwniez funkcje uelastyczniajgca, a jej ilo§¢ ma bardzo duzy
wplyw na wiasciwosci powtok [7].

Gloéwna funkcjg powlok jadalnych jest utrzymanie wyso-
kiej jakosci produktu zywnosciowego [8, 9]. Ze wzgledu na
spozywanie powlok razem z produktem ich sktad i wlasciwo-
$ci muszg by¢ dostosowane do wymagan stawianych artyku-
fom zywnosciowym. Zainteresowanie powlekaniem sktania
rowniez do powstania odpowiednich regulacji prawnych,

ktore biora pod uwage bezpieczenstwo i oddziatywanie na
srodowisko naturalne.

Zastosowanie powlok jadalnych spotyka si¢ w ostatnim
czasie z duzym zainteresowaniem, gtoéwnie ze wzgledu na po-
tencjalng mozliwos¢ wydtuzenia okresu przydatnosci do spo-
zycia wielu produktéw spozywczych. Jadalne powtoki moga
wytwarza¢ atmosfer¢ modyfikowana, podobng do takiej, ktora
jest wykorzystywana w okresie przechowywania lub pakowania
owocow 1 warzyw. Skuteczno$¢ atmosfery zalezy od przepusz-
czalnosci powloki oraz respiracji produktu. Powtoki jadalne
moga réwniez opdzniaé psucie si¢ OWOCOW 1 warzyw poprzez
spowolnienie dojrzewania oraz utrat¢ wilgoci [10]. Obok fizjo-
logicznych wiasciwosci powtok jadalnych mozna réwniez wy-
mieni¢ barierowos$¢ przeciw skazeniom mikrobiologicznym,
redukcji czestotliwosei skazen odproduktowych [11].

W literaturze przedstawione sg rézne sposoby i techniki
przygotowania powlok jadalnych. Réznice zaleza od rodza-
ju, postaci i ilo$ci materiatu; stosowanych dodatkéow, a tak-
ze warunkdéw suszenia i materiatu, na ktéry rozprowadzany
jest roztwor powlokotworczy. Najczesciej stosowang metoda
wytwarzania powlok jadalnych jest suszenie w powietrzu po
uprzednim rozprowadzeniu roztworu na odpowiednio przy-
gotowanie powierzchnie. Czas przygotowania wynosi okoto
24 godziny i jest to do$¢ szybka metoda otrzymania materia-
hu z punktu widzenia warunkéw technologicznych. Suszenie
mikrofalowe jest jedng z najszybszych metod odwadniania
materiatow i przewiduje si¢, ze moze by¢ rowniez zastoso-
wane do suszenia powlok jadalnych znacznie skracajac czas
procesu [12].

Obecnie nie obserwuje si¢ szerokiego zastosowania po-
wlok jadalnych w przemysle spozywczym [13]. Przed za-
stosowaniem ich na produkcie niezbedna jest znajomosc¢ ich
struktury i wlasciwosci fizycznych. Celem niniejszego arty-
kutu jest analiza wybranych wiasciwosci fizycznych powtok
jadalnych, umozliwiajaca optymalne ich stosowanie przy po-
wlekaniu zywnosci.

WELASCIWOSCI SORPCYJNE

Sorpcja pary wodnej przez produkty spozywcze jest zjawi-
skiem o duzym znaczeniu w technologii zywnosci [14]. Cha-
rakter higroskopijny materialu wiaze si¢ z jego zdolnoscig do
pochtaniania wody w Srodowisku wilgotnym lub oddawania
wody w $rodowisku suchym, co w konsekwencji powoduje
zmiang zawartosci wody w produkcie. Zdolno$¢ adsorpcji
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i desorpcji pary wodnej sg dla danego materialu cechami cha-
rakterystycznymi i zalezg od jego sktadu chemicznego i struk-
tury.

Migracja wilgoci jest powszechnym problemem zywno-
$ci wielosktadnikowej. Odbywa si¢ ona z obszaru o wyzszej
aktywnosci wody do obszaru o nizszej aktywnos$ci wody, az
do uzyskania stanu réwnowagi wilgotno$ciowej. Mozna temu
zapobiegaé poprzez odpowiednie dobranie sktadnikow zyw-
nosci, co jest bardzo rzadko stosowane w praktyce lub po-
przez zastosowanie powtok jadalnych, ktore stworza bariere
opo6zniajaca migracj¢ wody. Sorpcja pary wodnej dla kazdego
z komponentéw powleczonego materiatu jest inna, stad mi-
gracja wilgoci w takim procesie jest skomplikowana (rys. 1).
Poziom aktywnos$ci wody badz wilgotnosci wzglednej jest sila
napgdowa procesu przenikania wilgoci przez jadalng powto-
ke. Idealnym bylby taki proces, w ktorym wzrost stopnia prze-
nikania wilgoci przez powloke, wystepowalby przy wzrasta-
jacej wilgotnosci wzglednej otaczajacego srodowiska. Dazy
si¢, aby przepuszczalno$¢ pozostala stata, przez co z tatwoscia
mozna byloby ten proces opisac i przewidzie¢ w trakcie prze-
chowywania produktu [16].
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Rys. 1.  Wplyw zawarto$ci biatka na kinetyke sorpcji pary
wodnej powtok sojowych [15].

Oznaczenia: 4ibso50gl — powloka sojowa utworzona z 4% izolatu
biatek sojowych i 50% glicerolu wzglgdem biatka (2g), pozostate

symbole analogicznie.
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Rys. 2.  Izotermy sorpcji pary wodnej dla powtok sojowych
[15].

Oznaczenia: 4ibso50gl — powloka sojowa utworzona z 4% izolatu
biatek sojowych i 50% glicerolu wzglgdem biatka (2g), pozostate

symbole analogicznie.

Podczas adsorpcji pary wodnej powloki chiong pewna
ilos¢ wody, ktéra moze zachowywaé si¢ jak plastyfikator.
Jej czasteczki mogg powodowaé nowe polaczenia woda-

polimer ostabiajac utworzone juz wigzania mi¢dzytancuchowe
i zwigkszajac ich ruchliwos$¢. Skutkiem takich zachowan
moze by¢ obnizona wytrzymato$é mechaniczna powtok wy-
nikajacych ze wzrostu aktywnosci wody oraz ograniczenia
zdolnosci ich wydtuzenia [17].

Otrzymane metodami eksperymentalnymi izotermy sorp-
cji pary wodnej powtok jadalnych (rys. 2) s3 niezbednymi
narzgdziami do przewidywania ich wlasciwosci sorpcyjnych
w réznych $rodowiskach [18].

WLASCIWOSCI MECHANICZNE

Struktura materiatu jest bardzo waznym wskaznikiem dla
produktow spozywczych. Warunkuje ona doboér opakowania,
warunki przechowywania i transportu, jak rowniez jego prze-
znaczenie. Majac do czynienia z ogromnym zrdéznicowaniem
zywnosci, znajomo$¢ wlasciwosci mechanicznych jest rzecza
podstawowa z punktu widzenia technologii jak i jej obrotu.
Wszystkie procesy przetworcze sg uwarunkowane swoistymi
cechami surowcow.

Wiasciwoséci mechaniczne sa bardzo wazne z punktu
widzenia zastosowania powlok jadalnych na produkcie. Po-
zwalajg przewidzie¢ trwalos$¢ i wytrzymalos¢ powlok oraz
zdolnos$¢ poprawy integralnosci powtoki i produktu [7]. Jed-
noczesnie wptywaja na efektywnos¢ barierowos$ci [12] oraz
stabilno$¢ podczas okresu przechowywania [19].

Powtoki jadalne maja za zadanie wyeliminowac szereg wad
produktow spozywczych wplywajacych na termin waznosci,
zmiang wygladu, ale rowniez na wlasciwosci mechaniczne.
Pomimo niedoskonato$ci, posiadaja godne uwagi wtasciwos$ci
takie jak: biodegradacja, zdolnos¢ poprawy tekstury produktu
oraz zatrzymywanie w materiale sktadnikéw labilnych. Jed-
nak, takie powtoki nie znalazly jeszcze szerokiego zastosowa-
nia w przemysle spozywczym. Powloki biatkowe i polisacha-
rydowe zostaly uznane przez kilka grup badawczych [20,21]
jak rdwniez przez przemyst jako obiecujace rozwigzanie, ale
tylko do specjalnych zastosowan w powszechnie stosowanych
polimerowych opakowaniach syntetycznych [22].
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Rys. 3.
Oznaczenia: 4ibso50gl — powloka sojowa utworzona z 4% izolatu
biatek sojowych i 50% glicerolu wzglgdem biatka (2g), pozostate
symbole analogicznie.

Sita zerwania dla powlok sojowych [15].

Analiza wlasciwo$ci mechanicznych sprowadza si¢ gtow-
nie do pomiaru dwoch parametrow: sity zerwania powtoki
i wydluzenia wzglgdnego wyrazonego w procentach. Sila
zerwana wyraza maksymalna site potrzebng do rozerwania
powtoki (rys. 3), a wydluzenie wzgledne okresla na jaka od-
legto$¢ mozna powtloke rozciagnac biorac pod uwagg stata



ARTYKULY PRZEGLADOWE 49

odlegtos¢ migdzy elementami przytrzymujacymi materiat
(rys. 4). Na rysunku 5 zaprezentowano typowa krzywsg obra-
zujaca deformacjg¢ powloki podczas pomiaru wlasciwosci me-
chanicznym na teksturometrze [23].

Funkcjonalnos¢ powltok polimerowych zalezy od ich skta-
du chemicznego, struktury i wlasciwosci polimeru, uzytego
plastyfikatora i wilgotnosci wzglednej [17]. Powloki jadalne
utworzone z biatek mleka posiadaja dobre wlasciwosci me-
chaniczne [24].
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Rys. 4.  Wydhizenie wzgledne dla powtok sojowych [15].

Oznaczenia: 4ibso50gl — powtoka sojowa utworzona z 4% izolatu
biatek sojowych i 50% glicerolu wzglgdem biatka (2g), pozostate
symbole analogicznie.
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Rys.5.  Przyktadowa deformacja powtoki utworzonej z biat-

ka orzecha ziemnego [23].

Rozwijajacy si¢ handel detaliczny i centralizacja dys-
trybucji zywnosci wymuszajag nowe wilasciwosci zywnosci.
Wynika to z nowych trendéw (np. centra dystrybucyjne poza
aglomeracjami miejskimi, zakup przez internet), a wynikiem
jest zwigkszenie odlegtosci dystrybucji, dluzsze czasy prze-
chowywania i transport réznych grup asortymentowych. Aby
zapewni¢ odpowiednig jakos¢ wyrobow dazy si¢ do poprawy
mechanicznej odpornosci powierzchni produktu na uszko-
dzenia w czasie transportu, dystrybucji i sprzedazy. Jadalne
powtloki znajdujace si¢ na produkcie przyczyniajg si¢ do po-

prawy cech strukturalnych, wytrzymatosci oraz zachowania
naturalnych cech fizycznych.

PRZEPUSZCZALNOSC

W ostatnich latach obserwuje si¢ zwickszone zaintereso-
wanie przepuszczalnoscig pary wodnej przez rézne powtoki,
glownie w celu obnizenia jej przenikania z produktu do ota-
czajacego srodowiska, dzigki czemu mozna uzyska¢ wymier-
ne korzysci w przedtuzeniu jego trwatosci. Zdolnos¢ powloki
do regulacji przenikania pary wodnej zalezy od wielu czynni-
kéw, m.in.: rodzaju powloki i jej sktadu chemicznego, warun-
kéw procesu i materiatu, na ktérym si¢ ona znajduje.

Wtasciwosci barierowe powtok zaleza gtéwnie od sktad-
nikow i metod uzytych do ich wytworzenia. Kazda powloka
moze spetnia¢ okreslone wymagania i funkcje, poprzez od-
powiednie modyfikacje sktadu chemicznego i warunkow wy-
twarzania [25].

Longares i wsp. [8] zbadali wptyw grubosci powtoki na
jej wilasciwosci barierowe. Badania eksperymentalne prze-
prowadzone na powlokach biatkowych wskazuja, ze grubo$é
powloki wptywa znaczaco na ilo$¢ przepuszczanej przez nia
pary wodnej.

Powloki jadalne dajg mozliwo$¢ kontrolowania migracji
wilgoci, tlenu, thuszczu oraz zwigzkdéw aromatycznych i zapa-
chowych. Dodatkowo mogg by¢ uzyte jako nosnik dodatkéw
do zywnosci, takich jak zwigzki przeciwdrobnoustrojowe, za-
pachowe, antyoksydanty, barwniki oraz substancje odzywcze,
aby zwigkszy¢ ochrong produktu oraz poprawi¢ wlasciwosci
fizyko-chemiczne i organoleptyczne produktow [26].

Wiele z prezentowanych prac na temat przenikania pary
wodnej bylo poswigconych praktycznemu opisowi wzajemne-
go oddzialywania pomi¢dzy powtoka i produktem. Propono-
wano modele matematyczne, aby przewidzie¢ przyrost wilgo-
ci w powloce. Pierwszy z takich modeli proponowany przez
Biquet’a i Labuze [27] pozwalat obliczy¢ srednig zawarto$¢
wilgoci w powleczonej zywnosci w funkcji czasu. Pozniej-
sza praca Hong’a i wsp. [28] przedstawiata ulepszony model
skutecznie opisujacy przenoszenie wilgoci z produktu w kie-
runku powloki. W innych pracach zaprezentowano okreslone
wlasciwosci przenoszenia wody, a w szczegdlnosci wyzna-
czono eksperymentalnie wspotczynnik dyfuzji wody. Jednak
zwiazek migdzy tym wspolczynnikiem a zawartoscia wilgoci
w materiale byt catkowicie empiryczny. Prezentowane prace
w literaturze zawierajg charakterystyke wtasciwosci bariero-
wych powtlok jadalnych, jednak nie udato si¢ w pelni wyjasnic
zjawisk, ktore warunkuja ten proces [29].

Przenikanie pary wodnej przez hydrofilowa powloke zale-
zy generalnie od rozpuszczalnosci i dyfuzyjnosci czasteczek
wody w matrycy. Czasteczki plastyfikatora obecne w powtoce
powoduja wzrost ruchliwosci czasteczek miedzy tancuchami
polimerowej powtoki. Takie dziatanie moze przyczynic si¢ do
wzrostu dyfuzji wody przez powloke, a w rezultacie do przy-
$pieszenia procesu przenikania [17].

Przepuszczalno$¢ pary wodnej przez powloki badano po-
przez wykorzystanie réznicy aktywnosci wody lub wilgotno-
$ci wzglednej pomiedzy dwoma $rodowiskami oddzielonymi
powtoka [16]. Na rysunku 6 przedstawiono schemat typowe-
go stanowiska do mierzenia przepuszczalno$ci substancji.
Z lewej strony jest komora zawierajaca chlorek wapnia za-
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wolfroztwor barwnika Woda

Powloka

PODSUMOWANIE

Jadalne powtoki sg obecne w technologii zyw-
nosci juz od dhuzszego czasu. Gtownymi sktadni-
kami do ich produkcji sa najczg$ciej naturalnie wy-
stepujace polimery i woski. Dazy si¢ do tego, aby
powloka byta jadalna, bezpieczna i spetniata swoje
funkcje na produkcie. Liczne opracowania wska-

zuja, ze jadalne powloki mozna stosowa¢ w celu
przedtuzenia trwalosci produktéw spozywczych,
r kontrolowania wymiany masy, poprawy wiasci-
wosci sensorycznych oraz atrakcyjnosci i wartosci
odzywczej. Jadalne powtoki stosuje si¢ do owocow
i warzyw w celu przedluzenia okresu dojrzewania
W czasie przechowywania, jak rowniez do wyro-

\ boéw wedliniarskich, orzechéw, migdatow i wielu

Rys. 6. Zasada pomiaru przepuszczalnosci pary wodnej
przez powloke serwatkowa [13].

Oznaczenia:

C, — stezenie soli z lewej strony powtoki

C, — stezenie wody z prawej strony powtoki

V, — objetos¢ lewej komory

V, — objgtos¢ prawej komory

x — kierunek procesu

d — grubos¢ powtoki

I — promien.

pewniajacy zerowa wilgotnos¢, a po prawej woda o 100%
wilgotnos$ci. Komory rozdziela powtoka, przez ktora zachodzi
proces dyfuzji soli z czynnikiem fluorescencyjnym. Proces ten
mierzony jest przy uzyciu spektrofotometru [13].

Prezentowana metoda pomiaru przepuszczalnosci jest ty-
powa metoda badawcza. Stosowane sg réwniez inne metody
wykorzystujace roznice w aktywnos$ciach wody pomigdzy
substancjami, aby zapewni¢ zmiang sity napedowej procesu.
Pomiaru mozna dokonywa¢ w zamknietych specjalnych apa-
ratach oraz metoda tradycyjng przy uzyciu eksykatora [30].

Powtloki utworzone z biatek i1 polisacharydow wykazuja
generalnie dobre wlasciwosci barierowe wobec tlenu w ni-
skiej i §redniej wilgotno$ci wzglednej oraz maja dobre wiasci-
wos$ci mechaniczne, jednak barierowo$¢ wobec pary wodnej
jest niska. Wtasciwosci te wynikaja z hydrofilowej natury bio-
polimerow [31].

Najwicksza odporno$é na przemieszczanie pary wodnej
posiadaja powloki na bazie ttuszczow z uwagi na ich hydrofo-
bowa natur¢. Woda ma mniejsze powinowactwo do ttuszczow
statych niz ptynnych, zatem fizyczny stan thuszczu ma duzy
wplyw na barierowo$¢ powloki [16]. Wprowadzenie thuszczu
w powtloki hydrofilowe pozwala modyfikowaé ich whasciwo-
$ci barierowe podnoszac jednocze$nie handlowe zastosowanie
jako czynnik ochronny dla wielu produktéw spozywczych [7].
W tym celu stosowano woski, kwasy tluszczowe oraz acetylo-
wane monoglicerydy [31].

innych produktow. Powtoki jadalne znalazty zasto-
sowanie w pakowaniu aktywnym. Poprzez wpro-
wadzenie czynnika, ktory przeciwdziata rozwojowi
drobnoustrojow lub wykazuje sktonnos¢ do wy-
dzielania czy chtonigcia okreslonych sktadnikow,
mozna skutecznie przedhuzy¢ trwatos¢ produktow
spozywczych. Stosowane powloki biatkowe sa
obiecujacym sposobem w kontrolowaniu przepuszczalno$ci
pary wodnej, a takze mogg stanowi¢ samodzielne opakowanie
dla wielu produktow spozywczych.

Znajomo$¢ wlasciwosci sorpcyjnych powleczonej zywno-
$ci jest pomocna przy wyznaczaniu okresu przechowywania
wielu produktow oraz okreslaniu zmian pod wptywem zmien-
nej wilgotnos$ci otoczenia.

Dazy sie do uzyskania powtok jadalnych o dobrych wtas-
ciwo$ciach mechanicznych i znajomosci przepuszczalnos$ci
pary wodnej w celu odpowiedniego dobru powtoki do produk-
tu spozywczego. Badanie wlasciwosci mechanicznych powlok
jadalnych jak réwniez sktonno$ci do przenikania okre§lonych
ilosci pary wodnej i innych substancji pozwala przewidywacé
warunki przechowywania i termin przydatnosci do spozycia
powleczonych artykutéw zywnosciowych.
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PHYSICAL PROPERTIES
OF EDIBLE COATINGS

SUMMARY

Increased consumer demand for high quality and long
shelf-life food product has initiated the development of mildly
preserved products that keep their natural and fresh appea-
rance as far as possible. Edible coatings have been long used
for food protection and shelf life prolongation. In the last few
years the growing concern especially in edible coatings has
been noticed. The paper presents the characterization of the
edible coatings, natural materials/biopolymers capable for
coatings production their application and use in the food in-
dustry.

Key words: edible coatings, physical properties.
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WYBRANE PRODUKTY MLECZNE | ICH ZNACZENIE
DLA ORGANIZMU CZLOWIEKA®

Mileko bezposrednio po udoju zawiera wszystkie skladniki niezbedne do zycia cztowieka. W zwigzku z tym jego znaczenie jako
produktu spozywczego jest ogromne. Bogactwo skiadnikow sprawia, ze z mleka otrzymywane sq rozne produkty, w tym fermento-
wane produkty mleczne. Jogurt swoj rodowod wywodzi najprawdopodobniej z Turcji. Rozpropagowany przez Miecznikowa cieszy
sig obecnie ogromng popularnoscig na swiecie. Konsumenci doceniajq wysokq wartos¢ odzywczq jogurtow, ale tez jak twierdzg
spozywajq je dla przyjemnosci. W artykule przedstawiono korzysci dla organizmu czlowieka plyngce ze spozywania jogurtow.
Przedstawiono takze kolejng generacje mlecznych napojow fermentowanych tj. napoje probiotyczne oraz ich prozdrowotne wias-

ciwosci.

WSTEP

Przez mleko rozumie si¢ plynna wydzieling gruczotu
mlecznego ssakow. W obrocie towarowym mleko oznacza
mleko krowie. Mleko jest niezwykle ztozong substancjg. Do
chwili obecnej w mleku zbadano i okreslono strukture kilku-
set roznych zwigzkow chemicznych, a wiele pozostato jesz-
cze niezbadanych. Mleko poszczegbélnych gatunkow ssakow
rozni si¢ zawarto$cig sktadnikow, co wynika z faktu, Ze jest to
pokarm niezbe¢dny do Zycia i rozwoju nowonarodzonym mto-
dym, a wymagania gatunkow sg rozne.

Warto$¢ odzywcza oznacza zdolno$¢ dostarczenia orga-
nizmowi ludzkiemu (przez produkt) materiatu budulcowego
i bioregulatoréw. Zalezy ona gtéwnie od sktadu aminokwaso-
wego (kompleksu aminokwaséw egzogennych), aktywnos$ci
organicznych substancji biokatalitycznych (zwlaszcza wita-
min) oraz od zawarto$ci zwigzkow mineralnych. Mleko jest
produktem spozywczym, ktéremu nie doréwnuje zaden inny
produkt spozywczy. Wszystkie sktadniki egzogenne, ktore po-
winien otrzymaé w pozywieniu cztowiek, a jest ich okoto 60-
ciu, znajduja si¢ w mleku. Z tego powodu sktad mleka uzna-
no za standard fizjologiczny, z ktérym poréwnuje si¢ zestaw
sktadnikéw dostarczanych przez inne produkty, potrawy i po-
sitki. W przeciwienstwie do innych produktéw spozywczych
mleko jest jadalne w catos$ci, a strawne prawie w 100%.

Bogactwo sktadnikow oraz ich przyswajalnos$¢ sprawia, ze
mleko jest doskonatym §rodowiskiem dla zycia drobnoustro-
jow. Niektore z nich, np. bakterie fermentacji mlekowej sg nie-
zbedne dla przebiegu procesu fermentacji laktozy, a otrzymane
w wyniku ich dziatania produkty znane sa od tysigcy lat. Do
fermentowanych produktéw mlecznych naleza m.in. jogurty.

JOGURTY

Jogurty to produkty mleczne che¢tnie spozywane w wielu
krajach $wiata. Prawdopodobnie jako pierwsi jogurty pro-
dukowali starozytni Turcy. Pierwsza turecka nazwa jogurtu
brzmiata ,,yogurut”, a obecnie stosowana pochodzi z XI wie-
ku [26]. Jogurty zostaly ,,odkryte dla ludzkosci” i rozpropago-
wane jako ,eliksir mtodo$ci” przez Miecznikowa na poczatku
XX wieku. Dietetycy i lekarze polecaja jogurty sugerujac aby
stanowily one staty element positkéw, aby pojawiaty si¢ tak-
ze jako samodzielne przekaski [8]. W Polsce jogurty chetnie
spozywane s3 przez rézne grupy spoleczenstwa. Mieszkan-
cy Warszawy i wojewodztwa warszawskiego deklarowali, ze

spozywaja jogurty 1 - 2 lub 3 razy dziennie [12], a studenci
z Krakowa, ze kupuja jogurty co drugi dzien [13]. Responden-
ci uczestniczacy w badaniach Niezurawskiego i Szczepanskiej
takze stwierdzili, ze kupuja jogurty firm Bakoma, Danone, Zott
codziennie (18%) lub kilka razy w tygodniu (32%) [20]. Spozy-
cie jogurtow wykazywato tendencje rosnacg w wielu krajach.
W Polsce takze zauwaza si¢ systematyczny wzrost spozycia jo-
gurtow, np. w 1999 roku wzrost spozycia jogurtow w gospodar-
stwach emeryckich wynidst 17,2%, w pracowniczych — 13,5%,
a w rodzinach utrzymujacych si¢ z pracy na rachunek wilasny
— 8,3% [29] Wyniki badan wskazuja, ze najbardziej prefero-
wanymi produktami sg jogurty owocowe [3]. Uczestniczgca
w badaniach mtodziez z Wielkopolski [1] i Polski Potnocne;j
[32] stwierdzita, ze spozywa jogurty kilka razy w tygodniu
glownie z dodatkiem owocow. Szczegdlnymi preferencjami
konsumentow cieszg si¢ jogurty truskawkowe [31].

1. Procesy fermentacji jogurtowej

Zgodnie z definicja zawarta w polskiej normie PN-A-
86061 ,Mleko i przetwory mleczne. Mleko fermentowane”
jogurt to mleko fermentowane zawierajace charakterystyczne,
symbiotyczne kultury Streptococcus thermophilus i Lactoba-
cillu sdelbrueckii subspecies bulgaricus.

Bakterie fermentacji jogurtowej dziataja w sposob symbio-
tyczny. Czynnikami pobudzajgcymi wzrost Str. thermophilus sa
uwolnione — przy udziale Lbc. bulgaricus-aminokwasy [35].

W poczatkowym okresie wzrostu szybciej rosng pacior-
kowce, produkujac poza kwasem mlekowym rowniez kwas
octowy, aldehyd octowy, diacetyl i kwas mrowkowy. Obec-
no$¢ kwasu mrowkowego jak rowniez obnizony potencjat re-
dox $rodowiska sprzyjaja rozwojowi pateczek jogurtowych.
Natomiast pateczki jogurtowe cechujgce si¢ wyzszg niz pa-
ciorkowce aktywnoscia proteolityczng uwalniaja niskocza-
steczkowe peptydy i aminokwasy z bialek mleka umozliwia-
jac dalszy rozwdj niskoproteolitycznych z reguty szczepow
Streptoccocus thermophilus [17].

Aktywno$¢ drobnoustrojow podczas fermentacji w czasie
produkcji wptywa na sktadniki mleka w réznorodny sposob.
Powodowane zmiany to przede wszystkim:

e produkcja kwasoéw (gtownie mlekowego),
e czesciowy rozklad laktozy,
e zwigkszenie ilosci wolnych aminokwasow,

e wzrost zawartosci niektorych witamin.
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Tworzony przez bakterie kwas mlekowy pobudza wy-
dzielanie §liny oraz sokéw trawiennych w zotadku i trzustce,
przyspiesza perystaltyke jelit. Obecnos¢ kwasu mlekowego
przyczynia si¢ do wzrostu wchtaniania fosforu, wapnia. Warto
jednak zauwazy¢, ze w jogurtach 40-50% kwasu mlekowego
wystepuje w formie D(-), ktoéra wydalana jest przez nerki, po-
niewaz tylko jego niewielka czgé¢ jest metabolizowana przez
enzymy watrobowe. Z tego powodu jogurtdéw nie moga spo-
zywaé niemowlgta do 1 roku zycia.

Nietolerancja laktozy jest spowodowana brakiem lub ob-
nizeniem aktywnos$ci enzymu trawigcego laktoze — laktazy.
Objawem nietolerancji jest biegunka wodnista, uposledzenie
wchlaniania thuszczow, bialek, lekow. W leczeniu nietoleran-
cji laktozy niektorzy klinicysci zalecaja jogurt [7], poniewaz
bakterie jogurtowe zawieraja endogenna laktazg 1 w zwigz-
ku z tym rozkladaja cukier mleczny do 20-30% stanu wyj-
sciowego. Nietolerancja laktozy jest problemem wielu ludzi.
W niektorych krajach Afryki i Azji wystgpuje prawie u 100%
populacji. Jak stwierdzit Naruszewicz w Polsce na nietoleran-
cj¢ laktozy cierpi okoto 29% ludnosci [19]. W wyniku fermen-
tacji przebiegajgcej w mleku dochodzi do wzrostu zawarto$ci
wolnych aminokwasow. Sa one skladnikami smakowymi,
badz prekursorami sktadnikow smakowych, takich jak alde-
hyd octowy oraz powstajace w wyniku dalszych jego prze-
mian m.in. etanol, acetoina, diacetyl, kwas octowy [15]. Biatko
w zwigzku z zaawansowanymi procesami proteolitycznymi
w jogurtach, w pordwnaniu do mleka, charakteryzuje si¢ wyz-
szg strawno$cig. Bakterie kwasu mlekowego powoduja obni-
zenie poziomu niektorych witamin. Kultury jogurtowe powo-
dujg jednak wzrost kwasu foliowego i witaminy B, [6].

Bakterie fermentacji jogurtowej nie sa odporne na zot¢
i w zwiazku z tym nie maja zdolnosci przedostawania si¢
w stanie zywym do jelita grubego cztowicka, dlatego nie kolo-
nizuja jego srodowiska, a wiec nie sg typowymi probiotykami.
Jednak ich metabolity majg dziatanie prozdrowotne. Profesor
Zmarlicki zaproponowat dla bakterii fermentacji jogurtowe;j
nazwe probiotykopodobne [36].

Codzienna konsumpcja duzych iloéci jogurtu obniza po-
ziom cholesterolu u ludzi. Sugeruje si¢, ze czynnikiem aktyw-
nym jest glutaran hydroksymetylowy, ktory prawdopodobnie
hamuje rowniez syntezg cholesterolu w organizmie cztowieka
[2]. Na zwierzetach doswiadczalnych stwierdzono, ze kon-
sumpcja jogurtu hamuje wzrost pewnych nowotworow [35].
Badania, ktorych celem bylo wyizolowanie czynnika odpo-
wiedzialnego w jogurcie za aktywno$¢ antyrakowa, polegaja-
ce na frakcjonowaniu jogurtu na serwatke i twardg pozwolity
stwierdzi¢, ze aktywno$¢ antyrakowa wykazywata frakcja
twarogu. W zwigzku z tym przypuszcza si¢, ze dzialanie anty-
rakowe zwigzane jest z btonami komoérkowymi bakterii.

Istotnym problemem wielu ludzi stalo si¢ zakazenie bak-
terig Helicobacter pylori, ktora jest przyczyng wielu schorzen
w tym raka zotadka. Istniejg doniesienia o eliminowaniu Heli-
cobacter pylori (odkrycie tych bakterii zostato uznane za naj-
wigksze osiagnigcie w gastrologii w ostatnich 10-ciu latach)
przez bakterie jogurtowe z tradycyjnych jogurtow [21]. Au-
torzy doniesienia sugeruja, ze jogurt powinien staé si¢ prosta
i niedroga terapia w endemicznych rejonach wystgpowania
Helicobacter pylori. W Instytucie Zywnosci i Zywienia pod-
jeto badania i uzyskano obiecujace wyniki, tak w skali labora-
toryjnej jak klinicznej nad mozliwos$cig wykorzystania niekto-
rych bakterii jogurtowych do eliminacji Helicobacter pylorii.

2. Warto$¢ odzywcza jogurtow

Zawartos¢ podstawowych sktadnikow w jogurtach na-
turalnych jest nastgpujaca: biatko waha si¢ w granicach od
3,4%do 4,8%, thuszcz od 0,8% do 3,0% a weglowodany od
3,8% do 11,8%. W jogurtach owocowych odpowiednio: biat-
ko od 2,8% do 4,5%, ttuszcz 1,5% do 3,3% a weglowodany
od 8,8%do 15,7% [14].

Jogurty sa dobrym zrédtem wapnia i fosforu. Z badan
Kunachowicz i Ktys wynika, ze zawarto$¢ wapnia w jogur-
tach naturalnych wynosi od 106 do 170 mg/100g produktu,
w jogurtach owocowych 104-134 mg, zawarto$¢ fosforu
natomiast 92-122 mg/100g (jogurty naturalne) oraz 87-96
mg/100g (jogurty owocowe). Jogurty sa zrodtem witamin tak
rozpuszczalnych w wodzie jak roéwniez w thuszczach. Znaczne
zrdznicowanie obserwuje si¢ w zawartosci kwasu L-askorbi-
nowego (najbardziej czynnej biologicznie formy witaminy
C); jogurty owocowe zawieraja go znacznie wigcej niz natu-
ralne-najwigcej tego kwasu zawieraja jogurty truskawkowe.
Z badan wlasnych autorki wynika, ze zawarto$¢ wspomniane;j
witaminy jest wyzsza w jogurtach zawierajacych 3% ttusz-
czu niz w odtluszczonych. Najbardziej popularne na polskim
rynku jogurty firm Bakoma i Danone zawieraty od 0,4012 do
0,4394 mg kwasu L-askorbinowego/100g produktu. Prawie
o potow¢ mniej, tj. odpowiednio 0,2384-0,2797 mg kwasu
L-askorbinowego/100g produktu zawieraty jogurty bezttusz-
czowe wymienionych firm..

W Zlotej Karcie Prawidtowego Zywienia stworzonej i za-
lecanej przez: Polskie Towarzystwo Badan nad Miazdzyca,
Polska Fundacje Osteoporozy, Narodowy Program Profilak-
tyki Cholesterolowej, Polskie Towarzystwo Kardiologiczne,
Polskie Towarzystwo Dietetyki, Polskie Towarzystwo Nauk
Zywieniowych, Towarzystwo Internistow Polskich, Narodowy
Instytut Kardiologii, Polski Komitet Zwalczania Raka, Polskie
Towarzystwo Ginekologiczne, Rade Promocji Zdrowego Zy-
wienia zaleca si¢ m. in., aby by¢ zdrowym: spozywac¢ codzien-
nie co najmniej 2 pelne szklanki mleka (najlepiej chudego) lub
tyle samo kefiru i jogurtu oraz 1-2 plasterki serow [11].

NAPOJE MLECZNE PROBIOTYCZNE

Srodowiskiem istotnym, z punktu widzenia zachowa-
nia zdrowia czlowieka, jest §rodowisko jelit, ktore u dorosle-
go cztowieka osigga ok. 300m?i jest najwigkszg powierzchnig
kontaktu ciala z otoczeniem. Srodowisko to zasiedla ok. 10'*
komorek mikroorganizméw reprezentowanych przez 400-500
roznych gatunkéw [16]. Kolonizacja przewodu pokarmowego
noworodka nastepuje w ciagu kilku pierwszych dni po urodze-
niu. W ciagu zycia czlowieka obserwuje si¢ zmiany mikroflory
w zaleznosci od wieku; u niemowlat karmionych piersia az 99%
stanowig bifidobacterie, a w starszym wieku notowany jest spa-
dek bakterii korzystnych dla zdrowia i wzrost bakterii szkodli-
wych (dlatego tez istnieje zalecenie stosowania probiotykow
przez osoby w starszym wieku). Obszerne informacje na wspo-
mniany temat zamie$cit Kantha D. Arunachalam w Nutrition
Research [9]. Flora jelitowa pelni istotne funkcje biologiczne
w organizmie czlowieka. Rola biologiczna bakterii przewo-
du pokarmowego polega na decydowaniu o odpornosci na za-
kazenia, uczestnictwie w procesach detoksykacyjnych (m.in.
w biotransformacji wielu lekow), w wytwarzaniu i dezaktywacji
mutagenow 1 karcynogendw, wytwarzaniu niektérych witamin.
Interesujace spostrzezenia poczynili Sumi i Myakawa, ktorzy
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stwierdzili, ze podawanie doodbytnicze karcynogendow o bez-
posrednim dziataniu wywoluje czesciej nowotwory u zwierzat
germ free [18], co moze $wiadczy¢ o ochronnej roli spelniane;j
przez mikroflor¢ przewodu pokarmowego. Oczywiscie w orga-
nizmie zdrowego cztowieka wspomniane grupy bakterii pozo-
staja w rownowadze. Dominuja bakterie korzystne, wytwarza-
jace skladniki odzywcze (witaminy i kwasy organiczne), ktore
po wchlonigciu z przewodu pokarmowego sg wykorzystywane
do zachowania zdrowia. Zaklocenia tej rownowagi w postaci
zanieczyszczenia $rodowiska, stosowanych metod leczenia, zy-
wienia, infekcji czy stresu, powoduja pojawienie si¢ objawdw
chorobowych. Przywrocenie réwnowagi moze nastapi¢ m.in.
w wyniku wprowadzenia odpowiednich bakterii probiotycznych
w pozywieniu lub preparatach farmaceutycznych. Mianem pro-
biotykéw okresla si¢ specyficzne wyselekcjonowane szczepy
kultur bakteryjnych, drozdzy czy plesni, wlaczajac ich metabolity
oraz niektore enzymy, ktore korzystnie wptywaja na stabilizacj¢
sktadu flory bakteryjnej przewodu pokarmowego [27]. Gatunkami
najczesciej stosowanymi w produkeji probiotycznych wyrobow
mlecznych sa gatunki pochodzace z jelita ludzkiego, poniewaz
lepiej odpowiadaja one fizjologicznym potrzebom gospodarza.

Bakterie probiotyczne petnig w organizmie cztowieka sze-
reg korzystnych funkcji. Znany jest wptyw probiotykdéw na
uktad immunologiczny. Wspomniane bakterie mogg hamowac
zdolno$¢ adhezji drobnoustrojéw patogennych do $ciany jelita
[31], moga uniemozliwia¢ namnazanie i rozwoj bakterii pato-
gennych. Stwierdzono réwniez, ze bakterie te moga wplywaé
korzystnie na wchtanianie wapnia i metabolizm kostny [10].
Bakterie probiotyczne moga powodowaé obnizanie poziomu
cholesterolu w organizmie konsumenta. Chociaz, jak stwierdzi-
li Socha i wsp., problem znaczenia klinicznego takiego lecze-
nia wymaga dalszych poglebionych badan [29]. Wiele badan
klinicznych wskazuje na fakt, ze pewne szczepy moga wply-
wac korzystnie na przebieg jelitowych infekcji redukujac czas
trwania biegunki. Dlatego tez bakterie te stosuje si¢ w ré6znego
rodzaju biegunkach: w ostrej biegunce o prawdopodobne;j etio-
logii wirusowej u matych dzieci, biegunce ,,podréznych”, bie-
gunce po chemio i radioterapii. Przyszte badania maja pokazaé
korzystne oddziatywanie w przypadku nawracajacych infekcji
drog moczowo-plciowych u kobiet [24].

Bakteriom probiotycznym przypisuje si¢ takze wtasciwosci
antynowotworowe. Rafter wskazuje mechanizmy, za pomocg kto-
rych bakterie probiotyczne moga opdzniac raka jelita grubego:

¢ zmiana aktywno$ci metabolicznej mikroflory jelitowe;,

e zmiana fizyko-chemicznych warunkow w jelicie,

e redukcja i degradacja czynnikow warunkujacych kar-
cinogeneze,

e produkcja anti-tumorogenic czy antymutagennych
czynnikow,

o ilosciowe i jakoSciowe nastgpstwo w mikroflorze jeli-
towej,

e podniesienie odpowiedzi immunologicznej gospodarza,
o cfekty fizjologiczne gospodarza [23].

Bifidobakterie maja zdolno$¢ kolonizacji przestrzeni je-
litowej [4], dlatego tez preparaty zawierajace bifidobakterie
uzywane s3 w zapobieganiu biegunkom u dzieci i zaparciom
u osob starszych [5]. Podjeto proby produkeji fermentowanych
napojow mlecznych otrzymanych z udzialem bakterii jelito-
wych. Produkty takie okreslono mianem nietradycyjnych lub

nowej generacji. Podjeto takze proby wprowadzania bakterii
probiotycznych do jogurtow. Najczgsciej wykorzystywane sg
szczepy roznych gatunkow bakterii z rodzaju Lactobacillus
i Bifidobacterium. Wykorzystywanie wspomnianych bakte-
rii zyskato popularnos¢ pod koniec lat 70. XX wieku. Pro-
dukcja wysokiej jakosci wyroboéw z mleka sfermentowanego
stanowita i stanowi duze wyzwanie ze wzgledu na warunki
fermentacji, a takze kontrowersyjny smak i wynikajaca stad
niska akceptacj¢ konsumentow. W celu poprawy cech orga-
noleptycznych produkty takie dostadza si¢, dodaje aromaty,
ziota, zwicksza zawarto$¢ suchej masy.

W wyniku podjetych badan i przyjetych rozwigzan tech-
nologicznych obecnie na rynku wielu krajow wystepuja wyro-
by komercyjne zawierajace Lactobacillus acidophilus, Bifido-
bacterium ssp.. Sa to np. w Europie B-Active (Francja), Fresh
BA (Wielka Brytania), A-38 (Dania), Kyr (Wlochy), Biogarde
(Niemcy), w USA Nu-Trish A/B Milk, w Australii Yoplus,
w Japonii Akuit, Mil-Mil.

Oceny jakosci jogurtéw dostgpnych na polskim rynku do-
konali Orzechowska i wspotpracownicy. Przeprowadzili oni
badania, z ktérych wynikato, ze liczba mikroflory charakte-
rystycznej byta w 90% zgodna z wymaganiami FAO/WHO,
natomiast liczba Bifidobacterium tylko w 39% spetniata te
wymagania.

PODSUMOWANIE

Jogurty i napoje mleczne probiotyczne to produkty mlecz-
ne, ktore cieszg si¢ ogromng popularnosciag. Konsumenci do-
ceniajg ich walory zdrowotne, ale cze¢sto jak twierdza, spozy-
waja je takze dla przyjemnosci.

Procesy fermentacji jogurtowej doprowadzaja w sklad-
nikach mleka do szeregu zmian, ktére poprawiajg strawno$¢
i przyswajalnos¢ sktadnikow mleka. Metabolity bakterii jogurto-
wych dziataja korzystnie na mikroflore jelitowa, a samym jogurtom
przypisuje si¢ wtasciwosci antynowotworowe i przeciwcholestero-
lowe. Wielka popularnosé jogurtow spowodowata, ze staty si¢ one
produktami, do ktorych wprowadza si¢ korzystnie oddziatujace na
organizm czlowieka, dodatki w postaci sktadnikow mineralnych,
kwasow tluszczowych, witamin. Istotne z punktu widzenia poprawy
zdrowotnosci stato si¢ takze (po odkryciu znaczenia dla organizmu
cztowieka bakterii probiotycznych) ich wprowadzanie do jogurtow.
Podjeto takze proby otrzymywania napojow z wykorzystaniem tyl-
ko bakterii probiotycznych. Otrzymano w efekcie nowa generacje
napojow mlecznych, ktorych znaczenie prozdrowotne jest szeroko
komentowane w literaturze fachowej, w tym w literaturze medycz-
nej. Istotng cechg tych napojow jest zawarto$¢ zywych bakterii,
poniewaz to one w gtdwnej mierze decyduja o ich jakosci prozdro-
wotnej i korzystnym wplywie na organizm czlowicka, w tym na
uktad immunologiczny. Hamuja namnazanie i rozwoj bakterii pato-
gennych, zapobiegaja infekcjom jelitowym, redukujg czas trwania
biegunki.
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SELECTED DAIRY PRODUCTS AND

THEIR INFLUENCE ON HUMAN HEALTH

SUMMARY

Milk includes all ingredients which are essential for human
life. Therefore its significance as grocery product is great. Va-
riety of milk’s ingredients cause that it is possible to gain wide
range of milk products including fermented once. Yoghurt pro-
bably comes from Turkey. It was popularized by Miecznikow
and now it is commonly consumed all over the world. Yoghurts
are praised not only for nutritious value but for taste as well.
In the article, yoghurts’ beneficial influence on human body
is presented. A new generation of milk fermented drinks, so
called probiotic drinks, is introduced as well.
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MOZLIWOSCI ZASTOSOWANIA ULTRADZWIEKOW
W PRZETWORSTWIE MIESA®
Czesé I
WPLYW ULTRADZWIEKOW NA PROTEOLIZE

| UUTRASTRUKTURE MIESNI, PROCES GOTOWANIA
MIESA | INAKTYWACJE MIKROFLORY

W ostatnich latach coraz wigcej uwagi poswigca si¢ wykorzystaniu ultradzwiekow podczas przetwarzania i obrobki migsa. Za-
tozeniem II czesci niniejszego artykutu jest wykazanie, w jaki sposob ultradzwieki wplbywajq na ultrastrukture i proteolize miesni
oraz gotowanie migsa. Opisano rowniez sonifikacje jako technologie alternatywnq do pasteryzacji i sterylizacji, pozwalajgcg na
znaczne podniesienie czystosci mikrobiologicznej przetwarzanego surowca przy niewielkim wplywie na wartos¢ odzywczq i jakosé

produktu.

WSTEP

Ultradzwigki s formg mechanicznych wibracji o czgstotli-
wosci znajdujacej si¢ w przedziale 20 kHz-100 MHz. Zostaty
one sklasyfikowane na trzy grupy: ultradzwigki o niskim na-
tezeniu, $rednim i wysokim nat¢zeniu. Ultradzwigki o niskim
natezeniu nie powoduja trwalych zmian wlasciwosci fizyko-
chemicznych materiatu przez ktoéry przenikaja. Powszechnie
sg uzywane w medycynie, w analizie chemicznej oraz tech-
nologii zywnosci celem monitorowania catosci procesu. Ul-
tradzwigki o wysokim natgzeniu powodujg zmiany fizykoche-
micznych wlasciwos$ci wielu produktéw w tym migsa i jego
wyrobow.

W czgsci pierwszej artykutu przedstawiono wplyw ul-
tradzwigkow na krucho$¢ miesa, strukture tkanki tacznej i
mig$niowej. Wykazano, ze w probkach poddanych dziataniu
ultradzwiekéw dochodzi do zmian organoleptycznych, m.in.
poprawy kruchos$ci i soczystosci. Zatozeniem drugiej czg-
$ci artykutu jest przedstawienie, w jaki sposob ultradzwigki
wplywaja na ultrastrukturg i proteoliz¢ migéni oraz na zmiany
zachodzace w migsie podczas obrobki termicznej i czystos¢
mikrobiologiczng przetwarzanego surowca.

WPLYW ULTRADZWIEKOW
NA PROTEOLIZE MIESNI

Liczne badania dowodza, ze istotny wptyw na proces kru-
szenia migsa wywiera proteoliza miofibryli i innych protein
[12]. Sposrdd trzech grup biatek migsniowych (biatka sarko-
plazmatyczne, biatka miofibryli oraz biatka tkanki tacznej)
najwigksze znaczenie w ksztattowaniu tekstury miegsa przy-
pisuje si¢ proteolitycznemu rozpadowi biatek miofibryli. Pro-
teazami odpowiedzialnymi za ten proces sg katepsyny oraz
obecne w sarkoplazmie i aktywowane przez jony Ca2+ kal-
painy [14].

W badaniach wykazano, ze ultradzwicki maja zdolnosé
do przerywania bton i uwalniania enzymow ze $ciany komor-
kowej i subkomorkowych przestrzeni [1, 29, 11]. Przyczyna

tych zjawisk jest kawitacja spowodowana wibracjami pgche-
rzykow. Ten rodzaj wibracji powoduje rozciaganie i skrgca-
nie, a nastgpnie pekanie btony komorkowej. Ultradzwigkowe
ostabianie bton komoérkowych moze réwniez powodowaé
wzrost dostepnosci wapnia dla systemu kalpain, co znacz-
nie przyspiesza proces proteolizy biatek miofibryli [13]. Ro-
nackles i wsp. (1992) poddali dziataniu ultradzwickéw (57
1 62 W przez 10-180 sekund) jagnigce migsnie szkieletowe
i wykazali wzrost proteolitycznej aktywnosci, objawiajacy
si¢ obecnoscig peptydow o masie molowej 30 kDa [31]. Got
(1999) badat wplyw ultradzwigkow (2,6 MHz; 10 W/cm?2)
na proces dojrzewania migsa oraz jego krucho$¢. Zauwa-
zyt 30% natychmiastowy wzrost ilo$ci uwalnianego wapnia
w cytoplazmie, zwigzany prawdopodobnie z ostabieniem
struktur bton komérkowych. Nie wykazat jednak zdecydowa-
nego wplywu sonifikacji na proces dojrzewania migsa oraz na
proteoliz¢ migéni. Przyczyna tej sytuacji jest brak kawitacji
przy czestotliwo$ciach powyzej 2,5 MHz [9].

Na podstawie powyzszych danych mozna stwierdzi¢, ze
stosujac ultradzwieki o odpowiednio dobranych parametrach
mozna znacznie skroci¢ proces dojrzewania migsa oraz uzy-
ska¢ zadang teksturg produktu poprzez przyspieszenie prote-
olizy mig$ni oraz mechaniczne ostabienie ich struktury.

WPLYW ULTRADZWIEKOW
NA ULTRASTRUKTURE MIESNI

W zalezno$ci od zastosowanych parametréw akustycz-
nych ultradzwigki moga oddziatywac¢ na ultrastrukturg migéni
poprzez kawitacjg, efekt termiczny i oba efekty jednoczes$nie.
Powoduja one destrukcje ultrastruktury migs$ni poprzez na-
ruszenie ich komorkowej integralnosci i sprzyjaja ekstrakcji
sktadnikéw komoérek. Podczas sonifikacji zawiesiny mio-
fibryli obserwowano niszczenie miofibryli z formowaniem
segmentow. Dochodzito do migracji biatek, sktadnikéw mi-
neralnych i innych wewnatrzkomoérkowych sktadnikoéw [34].
W doswiadczeniu przeprowadzonym przez Gota (1999)
z uzyciem ultradzwigkow, ktorym poddano migsénie
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Semimembranosus zaobserwowano wzrost dlugosci sar-
komeroéw poprzez ich rozciagnigcie i zmiany w strefie linii
Z [9]. Pomimo to, ze wzgledu na zbyt wysoka czestotliwosé
(2,6 MHz) uzytego w badaniu promieniowania, nie zauwa-
zono znaczacych modyfikacji w ultrastrukturze mig$ni,
a w efekcie nie stwierdzono zmian ich tekstury.

W analizowanych probkach nie doszto do procesu kawita-
cji. Histologiczna ocena poddanych dziataniu ultradzwickow
(40 kHz, 2,400 W) mig$ni Pectoralis kurczat wykazata brak
zmian w strukturach biatkowych sarkomeru [7]. 2 h po steze-
niu posmiertnym zaobserwowano jednak nieznaczne kurcze-
nie si¢ wtokien mig$niowych.

WPLYW ULTRADZWIEKOW
NA PROCES GOTOWANIA MIESA

Migso i jego produkty przed konsumpcja sa czesto pod-
dawane procesowi gotowania, ktory wywiera ogromny, bez-
posredni wptyw na ich teksture. Zmiany w kruchosci i twar-
dosci migsa, ktore zachodzg podczas tradycyjnego gotowania
zwigzane s3 z wywotanymi cieptem zmianami dwoch frakcji
protein: kolagenu i bialek miofibrylarnych [3, 20]. Sposdb,
w jaki obydwa te komponenty reagujg na ogrzewanie jest
roézny. Biatka miofibrylarne zaczynaja denaturowaé przy 40-
50°C, co zwigzane jest ze stratg wody [10], w temperaturze
powyzej 70°C i wyzszej nastgpuje proces twardnienia miofi-
bryli, co przyczynia si¢ do obnizenia krucho$ci migsa [27].
Z kolei nierozpuszczalne frakcje kolagenu zaczynaja denatu-
rowac przy 55°C, a przy 80-100°C proces denaturacji przebie-
ga gwattownie i fancuchy kolagenu zaczynaja si¢ kurczy¢ [2,
17]. Mozna zatem stwierdzi¢, ze zachodzaca w podwyzszo-
nej temperaturze denaturacja obydwu frakcji biatek utrudnia
otrzymanie migsa o zadawalajacej teksturze [5]. Istnieja jednak
metody wspomagajace gotowanie tradycyjne, co umozliwia
otrzymanie produktu o pozadanych cechach organoleptycz-
nych. Wykazano, ze taczne stosowanie ultradzwickow wraz z
konwencjonalnym gotowaniem prowadzi do znacznego wzro-
stu soczystosci i kruchosci probki, a zatem do poprawy jej
tekstury. Pohlman i wsp. (1997) przeprowadzili eksperyment,
w ktorym proces gotowania migsa wspomagali ultradzwigka-
mi (20 kHz, 1000 W) [26]. Stwierdzili wzrost masy probki
sonifikowanej wraz z zachowana wysoka jej soczystoscia
oraz znaczng redukcja strat wynikajacych z procesu gotowa-
nia. Byto to zgodne z odkryciami Reynoldsa i wsp. (1978),
ktorzy wykazali, ze mi¢gso poddane sonifikacji charakteryzuje
si¢ znacznie wyzszg soczystoscig [30]. Dodatkowymi zaleta-
mi zastosowania ultradzwigkow do obrobki termicznej migsa
jest znaczna oszczednos$¢ czasu (zauwazono skrocenie czasu
gotowania o potowe w poréwnaniu z metodg tradycyjna) [26],
oszczedno$¢ energii (3-krotnie mniejsze zuzycie energii dla
probek poddanych sonifikacji) [25] oraz wicksza wydajnosc
procesu gotowania.

ZASTOSOWANIE ULTRADZWIEKOW
W PROCESIE EKSTRAKCJI

Ultradzwigki o duzym natezeniu ulatwiaja uwalnianie
poszczegodlnych sktadnikow komorki poprzez uszkodzenie
jej blony komodrkowej. Umozliwiaja one szybka, catkowitg
i wydajng ekstrakcj¢ enzyméw 1 biatek z komorki. Przykta-
dem moze by¢ trwajacy 10 sekund rozpad mitochondri wa-
troby szczura w celu analizy ich sktadu chemicznego [1],

ekstrakcja insuliny z tkanek trzustki [33], czy tez reniny prze-
biegajace za znacznie wyzsza wydajnoscig niz przy uzyciu
metody konwencjonalnej. Ttumaczy si¢ to mozliwoscig wy-
stapienia wewnatrz tkanek kawitacji, ktoéra prowadzi do de-
strukcji komorki, rozproszenia tkanek 1 przyspieszenia proce-
sow dyfuzji osmotycznej. Alligar (1975) donosit o zdolnosci
ultradzwiekow do wywotywania niepozadanej denaturacji
i inaktywacji enzymow [1]. Dlatego w procesach ekstrakcji
z uzyciem ultradzwigkéw bardzo ostroznie dobiera si¢ para-
metry takie jak: czestotliwos¢, intensywno$¢ oraz czas trwa-
nia. Ultradzwigki wspomagaja rowniez ekstrakcje biatek
miofibrylarnych podczas procesu masowania nastrzyknigtego
solanka migsa [23]. Podczas tego procesu dochodzi do przy-
spieszonego rozpadu miofibryli, uwolnienia bialek do solanki,
a w konsekwencji uformowania gotowego produktu. Produkt
z mig$ni Semimembranosus z ndg koni po nastrzyku solankg
poddanych 10-minutowemu dziataniu ultradzwigkow cecho-
wat si¢ znacznie lepsza wydajnoscia, krucho$cig oraz soczy-
sto$cig w porownaniu z uzyskanym tradycyjna metoda maso-
wania prozniowego [8]. Taka zmiana w teksturze migsa moze
by¢ spowodowana destrukcjg miofibrylarnych frakeji biatko-
wych i innych elementow strukturalnych w wyniku przyspie-
szenia proteolizy przez enzymy proteolityczne oraz kawitacji
wewnatrz migéni. Proces ekstrakeji z udziatem ultradzwigkow
stwarza mozliwos¢ znacznego ograniczenia ilosci uzywanej
do tego procesu soli, co stanowi — biorgc pod uwage zdrowie
konsumenta — istotng zaletg.

WPLYW ULTRADZWIEKOW
NA INAKTYWACJE MIKROFLORY

Analiza wynikéw przeprowadzonych badan wykazala,
ze ultradzwigki, oprocz mozliwoséci poprawy tekstury mig-
sa, wywieraja istotny wplyw na czystos¢ mikrobiologiczng
przetwarzanego surowca [6]. Poziom inaktywacji mikroflo-
ry uzalezniony jest glownie od rodzaju szczepu bakterii oraz
od takich czynnikéw jak parametry ultradzwickéw i czas ich
oddzialywania. Na podstawie badan powierzchni surowca
poddanego dzialaniu ultradzwickéw mozna stwierdzié, ze
prawdopodobna przyczyna obnizenia liczby drobnoustrojow
na powierzchni migsa jest mechaniczna destrukcja komorek
mikroorganizmow. W wyniku kawitacji uszkodzeniu moga
ulega¢ elementy komorek biologicznych, szczegélnie btony
komérkowe drobnoustrojow oraz struktury tkankowe.

Badania Wrigleya i wsp. (1992) potwierdzily zdolnos¢
ultradzwickéw o duzym natezeniu do inaktywacji bakterii
Salmonella typhimurium znajdujacych si¢ w pozywkach bu-
lionowych [32]. Podobny efekt zauwazono w przypadku trak-
towania peptonowej zawiesiny izolowanych ze skory brojle-
row szczepow Salmonella ultradzwigkami o czgstotliwosci 20
kHz przez 30 minut [15]. Obserwowano réwniez inaktywacje
szczepOw Saccharomyces cerevisiae znajdujacych si¢ w za-
wiesinie wodnej. Bylo to spowodowane uszkadzaniem przez
ultradzwigki blon komoérkowych oraz cytoplazmatycznych
mikroorganizméw [4]. Wykazano natomiast brak istotnego
wplywu ultradzwickow na czysto$é mikrobiologiczng roladek
z kurczat przechowywanych przez 14 dni. Wprawdzie po 7
dniach obserwowano znaczny efekt bakteriobdjczy dla migsa
poddanego sonifikacji w poréwnaniu z probka kontrolna, ale
roznice te ulegaty zanikowi po kolejnych 7 dniach przecho-
wywania. Brak wptywu ultradzwickéw na niszczenie bakte-
rii moze w tym przypadku wynikaé¢ z nieregularnej struktury
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skory brojlerow, sprzyjajacej trwalemu przyleganiu mikroor-
ganizmow do jej powierzchni, co chroni je przed zniszczeniem
poprzez kawitacje [16]. Rowniez Pohlman (1997) zauwazyt
bakteriobdjczy efekt ultradzwiekdéw na mikroflore bakteryj-
ng migsa. Niestety wraz ze wzrostem czasu przechowywania
produktu efekt ten zanikat i byt porownywalny z probka kon-
trolng [25]. Niezbedne jest zatem prowadzenie dalszych badan
okreslajacych zalezno$¢ pomigdzy parametrami sonifikacji, tj.
intensywno$¢, czestotliwos¢, czas ekspozycji a aktywnos$cia
mikroorganizmow.

Warto podkresli¢, ze szczegdlnie dobre efekty niszczenia
drobnoustrojow uzyskano przy polaczeniu sonifikacji z odpo-
wiednio dobranym ci$nieniem (manosonifikacja), temperatura
(termosonifikacja) lub obydwoma parametrami (manotermo-
sonifikacja) [18, 19, 28, 21, 24]. W przypadku zastosowania
ultradzwigkdéw w celu zniszczenia bakterii Listeria monocyto-
genes — obecnych w migsie, produktach migsnych i §rodowi-
sku przetworstwa migsnego — nie uzyskano zadawalajacego
wyniku (czas potrzebny do zredukowania aktywno$ci bakterii
0 90% wyniost 4,3 minuty). Podwyzszenie ci$nienia procesu
sonifikacji do 200 kPa (manosonifikacja) spowodowato skro-
cenie procesu do 1,5 minuty; dalszy wzrost cisnienia do 400
kPa obnizyl czas dezaktywacji bakterii do 1 minuty. W przy-
padku zastosowania ultradzwickéw o czgstotliwosci 20 kHz
w potaczeniu z odpowiednio dobranym ci$nieniem (200 kPa)
i temperaturg (64°C) (manotermosonifikacja) odnotowano naj-
szybsza dezaktywacj¢ mikroorganizméw (0,34 minuty) [22].

Dodatkowa zaleta zastosowania ultradzwickow do inak-
tywacji drobnoustrojow jest znaczne obnizenie temperatury
iczasu sterylizacji, co w istotny sposob moze wptywac na jako$¢
produktu koncowego, jak rowniez na ilo$¢ zuzytej energii.

PODSUMOWANIE

Stosowanie ultradzwigkow w przemysle migsnym moze
by¢ alternatywna technologia do modyfikowania wlasciwosci
fizykochemicznych migsa i jego przetworow. Obrobka migsa
z udzialem ultradzwigkoéw stwarza takze mozliwo$¢ znacz-
nego ograniczenia ilo$ci uzywanej do tego procesu soli, co
stanowi — bioragc pod uwage zdrowie konsumenta — istotna za-
letg. Zauwazono, ze ultradzwigkowa obrobka termiczna migsa
pozwala na oszczgdnos$¢ czasu, energii oraz na popraweg wy-
dajno$ci. W polaczeniu z innymi metodami moze ograniczaé
zanieczyszczenie mikrobiologiczne materialu, co znacznie
poprawia bezpieczenstwo zywnosci.

Prezentowane zagadnienie przed zastosowaniem w prak-
tyce wielkoprzemystowej, wymaga dalszych badan w skali
poéltechniczne;j.
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THE POSSIBILITIES OF USE THE ULTRO-
SOUNDS IN MEAT PROCESSING

Part 11

THE INFLUENCE OF THE ULTRASOUNDS
ON PROTEOLYSIS AND MUSCLE ULTRA-
STRUCTURE, THE PROCESS OF MEAT
COOKING AND INACTIVATION OF MIC-
ROBES

SUMMARY

In recent years, much attention is devoted to the utilization
of the ultrasound during processing of meat. The object of the
11 part of this article was to show, how ultrasound radiation
influences on the muscle ultrastructure, the proteolysis and on
the cooking of meat. It was also described, that sonication as
an alternative technology for pasteurization and sterilization,
is gaining importance as a method that has significant influ-
ence on microbial cleanliness of meat with reduced influence
on nutritional values and product quality.
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BIOFILMY W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM®

W artykule przedstawiono obowigzujgce definicje biofilmow oraz krotkq charakterystyke struktury biofilmow. Opisano mechani-
zmy i czynniki wplywajgce na opornos¢ drobnoustrojow zyjgcych w biofilmach. Omowiono etapy powstawania biofilmow oraz
stosowane i dopiero wprowadzane metody ich usuwania z powierzchni produkcyjnych w przemysle spozywczym.

WSTEP

Historia badan nad biofilmami rozpoczgta si¢ od publika-
cji Zobell’a w latach 40-tych ubieglego wieku [22], w ktorej
scharakteryzowano wplyw rodzaju powierzchni na biologi¢
bakterii morskich osiadtych na réznych powierzchniach.

Pojecie biofilméw bylo definiowane przez wielu bada-
czy. Definicje te ogdlnie odnosily si¢ Scisle do srodowiska,
na ktorym zaobserwowano ich wystgpowanie. Lappin-Scott
i Bass [34] podaja, ze biofilmy ztozone sg z komorek unieru-
chomionych na podtozu i czgsto osadzonych w polimerowej
strukturze pochodzenia mikrobiologicznego. Kilka lat wczes$-
niej Costerton i wsp. [10] opracowali szersza i chyba bardziej
przez to uniwersalng definicje, w ktorej biofilmem nazywa
si¢ ,,niezalezng populacje mikroorganizméw zadherowanych
ze sobg oraz z powierzchnig”. Palmer i White [50] definiuja
biofilmy jako ,,zbiorowiska mikroorganizmow i powigzanych
z nimi zewnatrzkomorkowych produktéw metabolicznych na
zywej lub abiotycznej powierzchni”.

Tworzenie si¢ biofilmoéw bakteryjnych na powierzchniach
abiotycznych jest waznym procesem ujawniajacym si¢ w wielu
roznych dziedzinach obejmujacych np. srodowisko szpitalne,
oczyszczalnie wody i produkcje zywnos$ci. Mikroorganizmy
w biofilmach wykazuja odmienne zachowanie i cechy niz te
same drobnoustroje zyjace w postaci komorek zawieszonych
swobodnie w osrodku (tzw. komorki planktoniczne). Jest wie-
le przykladow tworzenia biofilmow istotnych z punktu wi-
dzenia medycyny. Do 60% zakazen szpitalnych wywotanych
jest wlasnie obecno$cig biofilméw na sprzgcie medycznym.
Biofilmy wywieraja ponadto wplyw na samopoczucie i stan
zdrowia ludzi np. poprzez przyspieszanie i zaostrzanie obja-
wow prochnicy zebow [32]. W przemysle, biofilmy sa wy-
korzystywane w procesach kontrolowanej lub przypadkowe;j
immobilizacji mikroorganizméw na powierzchniach stalych
np. podczas oczyszczania $ciekéw, czy otrzymywania octu
metodami tradycyjnymi. Z drugiej strony, biofilmy sa stalym
zrédlem zwigkszonego ryzyka w przemysle spozywczym.
Biofilmy, ktére adheruja do powierzchni w zakladach prze-
myshu spozywczego zanieczyszczaja lub wtornie zanieczysz-
czaja zywnos¢ w czasie ciaglych procesow produkcyjnych,
zwlaszcza tych o dlugim czasie operacji technologicznych.
Z tego powodu w sprzyjajacych warunkach biofilmy moga
powodowac zepsucie produktu i mozliwo$¢ zagrozenia zdro-
wia konsumentow i bezpieczenstwa produktéw spozywczych.
Dodatkowo, blokowanie mechaniczne przeptywu, hamowa-
nie proceséw wymiany ciepta i biodegradacja sktadnikow
powierzchni metalicznych i polimerowych powoduje istotne
finansowe implikacje, tacznie w skali ogdlnoswiatowej szaco-
wane jako straty milionéw dolaréw rocznie [46].

POWSTAWANIE BIOFILMOW

Gunduz i Tuncel [23] badali powstawanie biofilmoéw
w zaktadzie mleczarskim produkujacym lody i zidentyfikowali
w powstajacych biofilmach gatunki z rodzajéow Enterobacter,
Escherichia, Streptococcus, Staphylococcus, Pseudomonas
oraz Bacillus i Shigella. Zadherowane komoérki stwierdzili na
powierzchniach linii produkcyjnej juz po 4 godzinach od ich
umycia. Tworzenie biofilmow w przemysle mleczarskim przez
wymienione rodzaje drobnoustrojow stwierdzili takze Jeong
i Frank [28] oraz Sharma i Anand [54]. Zdolno$¢ Listeria mo-
nocytogenes do tworzenia biofilméw potwierdzili Chavant
i wsp. [7], Djordjevic i wsp. [11] i Carpentier i Chassaing [5].
Wykazano takze, ze patogeny te o wiele tatwiej tworza biofil-
my heterogenne (wielogatunkowe) np. z Pseudomonas [53],
L. innocua [5] oraz Flavobacterium [2] niz jednogatunkowe.

Wielu badaczy wykazato, ze niektore szczepy L. monocy-
togenes sa w stanie przetrwac na réznych powierzchniach pro-
dukcyjnych i by¢ sktadnikiem pozostajacej mikroflory przez
miesigce a nawet lata, wlasnie dzigki zdolnosci tworzenia bio-
filmow [1, 23, 41, 45, 59].

Mechanizmy i czynniki biorgce udzial w tworzeniu bio-
filméw sa ztozone. Lappin-Scott i Bass [34] podajg, ze zi-
dentyfikowano 8 r6znych proceséw, ktore zachodza w czasie
powstawania biofilmu i jego wzrostu. Moga by¢ one opisane
W sposOb uproszczony trzema etapami, ktore obejmuja przy-
warcie bakterii do powierzchni, wzrost biofilmu na powierzch-
ni oraz odrywanie si¢ komorek z biofilmu. Autorzy stwierdzili,
ze wolno-rosnace, beztlenowe gatunki kolonizuja powierzch-
nie o wiele trudniej niz drobnoustroje tlenowe i o duzej aktyw-
nos$ci metabolicznej. Poza tym wykazali, ze niektére drobno-
ustroje o wiele szybciej tworza biofilmy jednogatunkowe, niz
kompleksowe biofilmy ztozone z komérek kilku gatunkdw.

W poczatkowym etapie przywierania do powierzchni, ko-
morki czesto wymieniajg si¢ miejscami, az do ustabilizowa-
nia procesu adhezji i unieruchomienia. W tym poczatkowym
okresie przywieranie komorek zachodzi najprawdopodobniej
w sposob dosy¢ przypadkowy, a drobnoustroje przemiesz-
czajg si¢ w sposob niezalezny od kierunku przepltywu cieczy
(czesto w kierunku przeciwnym). Po przywarciu komoérek do
powierzchni zachodzi¢ mogg rownoczesnie inne procesy, to
znaczy wzrost niektorych mikroorganizméw na powierzchni
oraz odrywanie si¢ od powierzchni i osiadanie na powierzch-
ni kolejnych komorek planktonicznych z warstwy laminar-
nej. W tym poczatkowym okresie szybkos$¢ kolonizowania
powierzchni jest wigksza niz szybko$¢ namnazania si¢ mi-
kroorganizmoéw 1 ich odrywania. Jesli populacja w warstwie
planktonicznej jest dzigki procesom mycia i dezynfekcji
utrzymywana na niskim poziomie, to mniej drobnoustrojow
adheruje na powierzchni, a to minimalizuje wzrost biofilmu.
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Odrywanie si¢ z powierzchni biofilmu pojedynczych ko-
morek Iub ich matych skupisk jest procesem ciaglym, pod-
czas gdy oddzielanie si¢ wigkszych agregatow komorek nie
jest zwykle obserwowane. Te dwa rézne modele odrywania
si¢ komorek z biofilmu moga mie¢ gleboki wptyw na podat-
nos$¢ biofilmu na procesy usuwania. Przyktadowo, odrywanie
si¢ pojedynczych komorek i ich przedostawanie si¢ do Zywno-
$ci moze by¢ tatwo kontrolowane. Przeciwnie, duze agregaty
komorek zachowuja nadal cechy biofilmu m.in. oporno$¢ na
srodki dezynfekcyjne i stanowia tym samym powazne zrodto
reinfekcji. Poznanie mechanizmow i przyczyn odrywania si¢
od biofilméw duzych skupisk komorek wydaje si¢ by¢ bardzo
waznym przyczynkiem do opracowania skutecznych i uni-
wersalnych metod usuwania biofilméw z powierzchni maja-
cych kontakt z zywnoscia.

Wigkszos$¢ gatunkéw bakterii, jezeli osigdzie na po-
wierzchni, to reguluje swoje zdolnos$ci biochemiczne i funk-
cjonowanie przez aktywacj¢ pewnych gendw, a to umozliwia
im tworzenie niewielkich populacji w sprzyjajacych warun-
kach. W przypadku drobnoustrojow wytwarzajacych egzopo-
lisacharydy (np. z rodzaju Pseudomonas) powstaje glikoka-
lix, czyli trojwymiarowa struktura, ktora stanowi podstawe
biofilmu. Lepki charakter polimerow odpowiada za adhezj¢
innych mikroorganizméw. Inne geny wydaja si¢ odpowiadaé
za wzrost biofilmu i adaptacje komérek do zycia w zespole,
umozliwiajac interakcje pomigdzy mikroorganizmami przez
sygnaly komunikacyjne wysylane i odbierane przez sasiaduja-
ce ze sobg komorki [22]. Komorki Escherichia coli
tworzace biofilm wykazaty znaczng zmiang zakresu
ekspresji ich genéw, co oznacza, ze pewien zespot
gendw jest aktywowany w momencie powstawania
biofilmu [63]. W odniesieniu do procesu tworzenia
biofilmu, zdolno$¢ mikroorganizméw do adhero-
wania do powierzchni abiotycznych i tworzenia
glikokalixu lub zewnatrzkomoérkowych biatek osia-
dajacych tatwo na powierzchniach sa czynnikami
decydujacymi.

>

W badaniach nad budowg biofilméw wykazano,
ze gestos$¢ dolnych warstw (liczba drobnoustrojow
na 1 cm?) jest okoto 5-10 — krotnie wigksza niz na
powierzchni. Wplywa to bezposrednio na porowa-
tos$¢ biofilmu (84-93% w warstwach gérnych i 58-

osad organiczny,
poczatek adhezji
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Cieptooporne bakterie z rodzaju Streptococcus moga two-
rzy¢ bezposrednio na powierzchni stali kwasoodpornej bio-
film, ktoérego gesto$¢ w sprzyjajacych warunkach moze wy-
nosi okoto 107j.t.k./em?[17].

Powstawanie biofilmu jest procesem dynamicznym. Z bie-
giem czasu warunki §rodowiska ulegajg zmianom, co powodu-
je zmiany w ekologii biofilmu, adaptowanie si¢ organizmow
do nowych warunkow, ktére sa zmienne na przekroju struktu-
ry biofilmu. Skutkiem tego nadal istniejg niepewnosci w od-
niesieniu do prawdziwej natury adhezji mikroorganizmoéw do
powierzchni i czynnikow promujacych wzrost biofilmu.

Czesto, powstawanie biofilmu jest drugim etapem naste-
pujacym po osadzeniu si¢ substancji organicznych, takich jak,
biatka, cukry lub ich pochodnych. Jednakze mikroorganizmy
moga tworzy¢ tez biofilmy niezaleznie, przez tworzenie gli-
kokalixu lub adherowanie do umytych powierzchni dzigki
biatkom zewnatrzkomoérkowym. W przemysle mleczarskim
powstawanie osadow jest wynikiem obrobki cieplnej lub za-
trzymania (retencji) substancji rozpuszczonych i koloidalnych
na powierzchni. Oba te procesy uwazane sg za gtéwny czyn-
nik utatwiajacy, czy nawet katalizujacy tworzenie biofilmow
1 stanowig pierwszy etap ich tworzenia. W konsekwencji, roz-
poczyna si¢ pierwsza faza wzrostu biofilmu (Rys. 1), w ktorej
grubo$¢ biofilmu i koncentracja komorek zwickszaja si¢ az
do momentu osiggni¢cia plateau. Liczba komorek i grubosé
biofilmu ograniczane sa gléwnie przez wplyw predkosci prze-
pltywu cieczy.
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Liczba komoérek w biofilmie [j.t.k/cm?]

67% przy powierzchni abiotycznej) oraz rozmiary
porow (1,7 um w warstwach goérnych i 0,3-0,4 um
— w dolnych). Komérki zywe stanowiag w war-
stwie powierzchniowej okoto 90%, podczas gdy
w dolnych warstwach tylko 31-39%. Przedstawio-
ne wyniki dotycza biofilméw wielogatunkowych.
Doswiadczenia prowadzono w warunkach tlenowych i przy
nieograniczonym dostepie sktadnikoéw odzywczych. Wyniki
eksperymentdw przeprowadzonych w mniej sprzyjajacych
warunkach $rodowiska wykazaly o wiele wigksze zr6znico-
wanie struktury biofimow [62, 64].

Kilka publikacji zostato poswigeconych zwigzkowi pomie-
dzy strukturg i mechanizmami tworzenia si¢ biofilmu, a feno-
typem mikroorganizméw. Pseudomonas aeruginosa w czasie
powstawania biofilmu tworzy nietypowe dla komorek plankto-
nicznych struktury przypominajace ksztattem grzyby, migdzy
ktérymi pozostajg wolne przestrzenie, kanaliki, ktorymi prze-
dostajg si¢ sktadniki odzywcze i metabolity [6, 13, 38, 57].
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Rys. 1.  Kolejne etapy powstawania biofilméw [32].

W przypadku, gdy biofilm powstaje na wczesniej osa-
dzonej warstwie substancji organicznych, warunki tworzenia
biofilmu s3 na tyle korzystne, ze biofilmy tworza takze mikro-
organizmy nieadherujace. Biofilmy na osadach biatkowych
moga przypomina¢ w strukturze gabke, co stwarza idealne
warunki dla osiedlania si¢ nowych komorek i tworzenia popu-
lacji o nadspodziewanie duzych gestosciach [32].

Mechanizmy, dzigki ktorym mikroorganizmy poruszaja si¢
ku powierzchniom statym obejmuja dyfuzj¢ wywotana tur-
bulencja w ukladzie, sedymentacj¢, w miejscach, w ktorych
przeplyw cieczy ma mata predko$¢, termoforezg, to znaczy
wplyw réznicy temperatury w obrebie czastki oraz ruchliwo$é
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drobnoustrojow [63]. W powstawaniu biofilmu zwykle biora
udziat wszystkie te mechanizmy, cho¢ zwykle jeden lub dwa
odgrywaja rolg kluczowa. Cienkie, ale stosunkowo zwarte i
geste biofilmy tworza si¢ zwykle na wewnetrznych powierzch-
niach przewodow, przez ktore w sposob ciagly przeptywa
ciecz. Wraz ze wzrostem sil hydrodynamicznych w uktadzie,
ro$nie gestos$¢ biofilmu, a zmniejsza jego grubosé [39].

Zwiazek migdzy ruchliwoscia szczepow Escherichia coli,
a ich zdolnoscig do tworzenia biofilméw wykazali Wood
i wsp. [63]. Im wicksza aktywnoscig ruchowg charakteryzo-
wat si¢ badany szczep, tym tworzyl biofilm o wigckszej grubo-
$ci (nawet do 45 pm) oraz wigkszej gestosci biomasy.

Konwekcyjny, burzliwy transport skladnikéw odzyw-
czych (w przypadku mleka, laktozy i mikroelementéw) do
gbrnej warstwy biofilmu oraz procesy dyfuzji tych sktadni-
kéw do glebszych warstw biofilmu stanowig optymalne wa-
runki wzrostu, zarowno dla mikroorganizmoéw tlenowych,
jak i beztlenowych. Wykazano, ze tlen jest nierownomiernie
dystrybuowany w biofilmie, co powoduje, ze bakterie utozone
najblizej powierzchni abiotycznej zyja praktycznie w warun-
kach beztlenowych [32]. Przyblizony schemat budowy biofil-
mu przedstawiono na Rys. 2.

przeplyw cieczy
A
| dyfuzja | adherowanie ' metabolity
| skladnikéw | komorek
| odzywczych,
| e '
warunki
tlenowe
warunki v
beztlenowe
Rys. 2.  Struktura biofilmu i mechanizmy transportu w jego

obrebie [32].

Biofilmy na powierzchniach wymiennikéw ciepta moga
tworzy¢ si¢ w sekcjach chlodzenia i powodowaé reinfekcje
mleka zwlaszcza przez cieptooporne streptokoki. To samo do-
tyczy uktadéw membranowych, ktore czesto pracuja w tem-
peraturze optymalnej dla wzrostu drobnoustrojow oraz wir6-
wek, w ktorych przebywajace mleko ma temperature okoto
45-55°C. Wydajnos¢ membran do ultrafiltracji lub odwrdco-
nej osmozy moze by¢ zmniejszona przez biofilmy powstajace
w porach tych urzadzen [33].

Posrednimi zrodtami zanieczyszczenia produktu moga by¢
takze biofilmy powstajace na podtogach, czy $cianach, ktore to
powierzchnie nie majg bezposredniego kontaktu z zywnoscia,
ale za poSrednictwem takich no$nikow, jak powietrze, perso-
nel, czy systemy mycia, drobnoustroje moga zanieczyszczaé
produkt [21].

Tworzenie si¢ biofilméw na plytach pasteryzatorow zalezy
m.in. od czynnikow zwiagzanych z konstrukcja lub warunkami
pracy tych urzadzen. Do czynnikoéw tych mozna zaliczy¢ [32]:

warstwa
laminarna

biofilm

osad organiczny

powierzchnia
abiotyczna

e stan powierzchni plyt (chropowato$¢, peknigcia, szcze-
liny, zarysowania),

o predkos¢ przeptywu cieczy (w zaleznosci od geometrii
uktadu docelowo powinna wynosi¢ 0,4-1,0 m/s),

e maksymalna rdéznica temperatury migdzy medium
ogrzewajacym, a produktem,

e powierzchnia sekcji wymiany ciepta.

Opinie naukowcow na temat wplywu stanu powierzchni
abiotycznej, a zwlaszcza wszelkich zarysowan, na adhezje
mikroorganizméw i wzrost biofilmow rdznia si¢ miedzy soba.
W wielu badaniach wykazano, ze istnieje pozytywna kore-
lacja miedzy adhezja komorek, a nieréwnoscig powierzchni
[36, 51], podczas gdy w innych stwierdzano brak zaleznosci
pomigdzy nieregularno$cia powierzchni a zdolnoscig bakterii
do przywierania do niej [18, 43, 61]. Wyrazne rozbieznoS$ci
w tej kwestii mogg wynikaé z réznej wielkosci zarysowan
powierzchni ktore badano, réznych gatunkéw mikroorgani-
zmow, réoznych parametrow fizyko-chemicznych powierzch-
ni, rd6znych cieczy przeptywajacych oraz odmiennych metod
stosowanych do wykrywania obecno$ci biofilméw na po-
wierzchni.

Temperatura powierzchni i pH S$rodowiska
wplywaja na stopien adhezji mikroorganizmow.
Bakterie Yersinia enterocolitica adherujg lepiej
do stali kwasoodpornej w temperaturze 21°C niz
w 35°C, czy 10°C [24], a Pseudomonas fragi wy-
kazuja maksymalng adhezje do powierzchni stalo-
wych przy pH w zakresie 7-8, optymalnym dla ich
metabolizmu [55].

METODY USUWANIA BIOFIL-
MOW Z POWIERZCHNI
STALYCH

Metody usuwania biofilméw z powierzchni sta-
tych mozna podzieli¢ na trzy grupy: fizyczne, che-
miczne i biologiczne.

Do najskuteczniejszych metod fizycznych nale-
zy mechaniczne usuwanie biofilméw w procesach typu skro-
bania, szczotkowania lub dziatania sitami hydrodynamicznymi
w celu wywolania burzliwego przeptywu cieczy myjacej. Jed-
noczesnie metody tego typu sg mniej skuteczne na powierzch-
niach nier6wnych. Ograniczeniem dla stosowania wymienio-
nych metod moze by¢ jednakze budowa urzadzenia. Pewnym
rozwiazaniem w takich przypadkach jest przepuszczanie przez
instalacje gumowych kulek o niewielkiej $rednicy.

Stosowanym rozwigzaniem, cho¢ nieskutecznym w przy-
padku biofilméw utworzonych przez bakterie przetrwalniku-
jace, jest recyrkulacja w uktadzie goracej wody o temperatu-
rze ponad 95°C przez co najmniej 100 minut [9].

Mott i wsp. [48] podaja, ze do usuwania biofilmow z trud-
no dostepnych miejsc zastosowanie moga mie¢ fale ultra-
dzwigkowe o czgstotliwosci 20-150 MHz.

W literaturze mozna znalez¢ takze doniesienia na temat
wykorzystania modulowanego pola elektrycznego do zwigk-
szenia przenikania czynnikow bakteriobdjczych przez matry-
c¢ biofilmu oraz nastepujacych po sobie kilkukrotnie proce-
sOW zamrazania i rozmrazania [3].
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Drobnoustroje zyjace w biofilmie sg trudniejsze do usu-
ni¢gcia niz wolne komorki, gdyz wyksztalcaja mechanizmy
obronne przeciwko substancjom przeciwmikrobiologicznym,
inaczej méwiac komorki w biofilmach sa bardziej oporne na
srodki dezynfekcyjne niz komorki planktoniczne [4, 16, 19,
30, 44,47, 58, 59]. Niektore zrodta literaturowe podaja, ze ko-
morki w biofilmach sa okoto 1000 razy odporniejsze na dzia-
fanie $rodkow dezynfekcyjnych niz komoérki wolno zyjace
w zawiesinie [20, 60].

Ronner i Wong [52] badali tworzenie biofilmow przez Li-
steria monocytogenes na powierzchniach gumowych. Wykaza-
li, ze liczba komorek w utworzonym biofilmie wynosita ponad
102 j.tk./cm2, W doswiadczeniu po$wieconym poréwnaniu
opornosci komorek w biofilmach i wolno zyjacych stwierdzili,
ze po zastosowaniu dezynfekcyjnych srodkéw jodowych licz-
ba komorek planktonicznych zmniejszyta si¢ o nawet 7 rze-
dow logarytmicznych w 1 em?, natomiast komoérek w biofilmie
— jedynie o okoto 2 rzedy logarytmiczne na 1 cm?,

Faille i wsp. [14] sugeruja, ze przetrwalniki Bacillus, ktore
wystepuja w biofilmie nie sa usuwane przy zastosowaniu tra-
dycyjnego systemu mycia CIP. Podobne spostrzezenia odno$-
nie cieptoopornych streptokokdéw poczynili Flint i wsp. [16].
Wykazali, ze biofilmy Streptococcus thermophilus sg oporne
na normalne, stosowane w przemys$le mleczarskim stezenia
podchlorynu sodu (200 ppm) lub czwartorzgdowych $rodkow
amoniowych (25 ppm). Przezywanie procesow mycia i dezyn-
fekcji przez komorki bakterii umozliwia szybka regeneracje
biofilmu i wzrost potencjalnego zagrozenia zanieczyszczenia
produktow.

Dobor i wdrazanie srodkow dezynfekcyjnych, a takze bada-
nia ich skutecznosci zwykle odbywajg si¢ w oparciu o ustalenie
ich dziatania zabdjczego na komodrki wystepujace w zawiesi-
nie. Dlatego tez stosowanie $rodkow chemicznych do zabicia
drobnoustrojow w biofilmach nie jest skuteczne, jesli nie jest
potaczone z mechanicznym usunigciem zinaktywowanego bio-
filmu. Poza tym, pozostawiony na powierzchni ,,martwy” bio-
film jest doskonatym podtozem dla tworzenia kolejnego biofil-
mu i dlatego stanowi zagrozenie dla jakosci mikrobiologiczne;j
produktu. Z tych powoddéw najskuteczniejsze wydaje si¢ sto-
sowanie $rodkéw chemicznych, ktore nie tylko beda niszezy¢
komorki biofilmu, ale jednoczesnie utatwiac ich odrywanie od
powierzchni.

Bardzo efektywne sg srodki chlorowe lub inne $rodki utle-
niajace, ktore dezintegruja strukture biofilmu. Wysoka aktyw-
nos¢ maja takze ozon i dwutlenek chloru, ale moga znalez¢
tylko ograniczone stosowanie z powodu wysokiej reaktywno-
sci (korozja) i niskiej stabilnosci [32].

Do usuwania biofilméw skuteczny jest takze kwas nadoc-
towy. Wsrod jego zalet wymieni¢ mozna szerokie spektrum
dziatania i szybkos¢, aktywnos¢ w niskiej temperaturze oraz
fakt, ze nie jest czynnikiem korozyjnym. Poza tym nie wyka-
zano do tej pory pojawienia si¢ opornosci mikroorganizmow
na ten zwiazek [15, 37].

Oprécz $rodkéw utleniajacych do usuwania biofilmow
mozna stosowac $rodki nieutleniajgce m.in. formaldehyd
i czwartorzedowe sole amoniowe, ktorych dziatanie polega na
niszczeniu btony cytoplazmatycznej komoérek drobnoustro-
jow [40].

Huang i Pinder [25] wykazali skuteczno$¢ stosowania roz-
tworow o wysokim stezeniu jondw wapnia, ktdre tworzac wig-

zania z zewnatrzkomorkowymi polimerami niszcza strukture
matrycy biofilmu. Komorki pozbawione otoczki polimerowe;j
sg bardziej wrazliwe na inne metody usuwania biofilmow.

W literaturze znalez¢ mozna réwniez informacje o skutecz-
nosci zwigzkdw powierzchniowo-czynnych i mocznika [8],
a takze enzymow hydrolizujacych polisacharydy i biatka [29].

Flint i wsp. [16] wykazali, ze w przypadku biofilméw two-
rzonych przez cieptooporne bakterie z rodzaju Streptococcus
najbardziej skuteczne jest stosowanie preparatow enzymow
proteolitycznych ze wzgledu na fakt, ze glowna role w ad-
herowaniu ich komérek do powierzchni petnig wytwarzane
zewnatrzkomoérkowo substancje biatkowe. Zaletg preparatow
enzymatycznych jest rownoczesny rozktad ewentualnych osa-
dow wspomagajacych odnawianie si¢ biofilmow.

Enzymy hydrolizujgce polisacharydy sa skuteczne do usu-
wania biofilméw tworzonych przez bakterie z rodzaju Staphy-
lococcus i Pseudomonas z powierzchni stalowych i z tworzyw
sztucznych [29].

Wsrdd metod biologicznych w literaturze wymienia si¢
zastosowanie bakteriofagdw, ktore powoduja infekcje i lizg
niektorych wrazliwych gatunkow bakterii, a takze wytwarza-
ja enzymy rozktadajace polisacharydy. Wadg tej metody jest
jednakze niska skuteczno$¢ wobec biofilméw zbudowanych
przez wiele gatunkéw drobnoustrojow ze wzgledu na selek-
tywng aktywnos$¢ bakteriofagow [26, 27].

MECHANIZMY OPORNOSCI
DROBNOUSTROJOW W BIOFILMACH

Znaczna oporno$¢ biofilmow bakteryjnych na niskie pH,
podwyzszong temperature, a takze procesy mycia i dezynfek-
cji stanowi powazny problem w przemysle spozywczym.

Obnizona skuteczno$¢ srodkoéw bakteriobdjczych wobec
komorek funkcjonujacych w biofilmach wynika gtéwnie z wy-
raznego zmniejszenia aktywnos$ci metabolicznej drobnoustro-
jow. W glebszych warstwach biofilmu komorki maja mniej-
szy dostep do sktadnikow odzywczych i tlenu i aby przetrwaé
w tych warunkach musza si¢ dostosowac m.in. zmieni¢ swoja
fizjologie i zmniejszy¢ tempo wzrostu.

Oporno$¢ biofilméw zwicksza si¢ wraz z czasem. Wy-
kazano wigkszg oporno$¢ dojrzatych biofilmow niz dopiero
tworzacych si¢ [37, 35]. Dlatego niezwykle wazne wydaje si¢
odpowiednio czgste czyszczenie powierzchni majacych kon-
takt z zywnoscia, co zapobiega powstawaniu ustabilizowane;j
struktury biofilmu.

Jednym z czynnikoéw wptywajacych na oporno$é drob-
noustrojow w biofilmach jest rodzaj powierzchni, na ktorej
powstat. Krysinski i wsp. [31] wykazali, ze biofilm utworzo-
ny przez Listeria monocytogenes na stali kwasoodpornej byt
o wiele tatwiej usuwalny niz powstaty na powierzchni z two-
rzyw sztucznych.

Budowa biofilmu powoduje, ze $rodki dezynfekcyjne wol-
niej dyfunduja do wnetrza matrycy, a takze ogranicza kontakt
substancji czynnej z komorkami, ktore sg w glebszych war-
stwach biofilmu. Dyfuzja srodkéw dezynfekcyjnych moze by¢
nawet o 60-80% wolniejsza przez warstwy biofilmu. Poza tym
komorki tworzace biofilm narazone sg tylko na czgsci swojej
powierzchni na kontakt z czynnikiem toksycznym, przeciw-
nie do komorek planktonicznych.
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Zdolno$¢ wytwarzania egzopolisacharydow, ktore stano-
wig ochronng warstwe dla komorek takze jest jednym z gtow-
nych czynnikoéw opornosci biofilmow. Wolne grupy funkcyj-
ne polisacharydow zewnatrzkomoérkowych moga taczy¢ si¢ ze
zwiazkami czynnymi $rodkow dezynfekcyjnych, co zapobie-
ga przenikaniu tych substancji do wnegtrza komorek [56].

Wsréd mechanizmdéw opornosci mikroorganizméw w bio-
filmach wymienia si¢ takze procesy chemicznego komuniko-
wania si¢ komorek, ktore polegaja na wytwarzaniu na zewnatrz
komorek czastek sygnatowych w niekorzystnych warunkach
srodowiska [12, 22].

Kolejnym wytlumaczeniem dla zmniejszonej wrazliwosci
biofilméw na $rodki dezynfekcyjne jest wytwarzanie catego
zespotu zwigzkow biatkowych, ktdre usuwaja substancje tok-
syczne z wnetrza komorek (tzw. Efflux pumps) [22, 42, 49].

PODSUMOWANIE

Biofilmy dostarczajg korzystnych ekologicznie warunkow
rozwoju mikroorganizmom, dzigki czemu moga one osiggac
wysoka gestos¢ komorek, co zwigksza ryzyko zanieczyszcze-
nia i zepsucia produktow zywno$ciowych. Mikroorganizmy
ro6znig si¢ miedzy soba zdolnoscig adhezji do roéznych po-
wierzchni produkcyjnych. Ponadto, poza aktywno$cig adhezyj-
na, bardzo istotne wydaje si¢ tworzenie osadow z bialek, ktore
s idealnym $rodowiskiem do tworzenia biofilmu nawet dla
komorek nieadherujacych lub o stabych tego typu whasciwos-
ciach. Fizjologiczne interakcje mikroorganizméw wplywajace
na powstawanie biofilmow i ich funkcjonowanie sa procesami
dosy¢ ztozonymi i nie do konca jeszcze wyjasnionymi. Dzigki
wykorzystaniu osiagni¢¢ genetyki i biologii molekularnej uda-
to si¢ wyjasni¢ np. mechanizmy wigkszej opornosci mikroor-
ganizmow tworzacych biofilmy w poréwnaniu z komoérkami
tych samych gatunkow, ale bytujacymi w zawiesinie. Udato
si¢ zidentyfikowa¢ czynniki genetyczne odpowiedzialne za
tworzenie biofilméw monogatunkowych, ale o wiele bardziej
ztozone mechanizmy wydaja si¢ rzadzi¢ uktadami ztozonymi,
wielogatunkowymi i temu poswigca si¢ aktualnie najwigcej
prac badawczych. Kontrola tworzenia si¢ biofilmoéw na po-
wierzchniach stykajacych si¢ z zywnoscia powinna odbywac
si¢ zarowno przez zapobieganie ich powstawaniu (wlasciwe
zaplanowanie i1 rozmieszczenie dziatdow produkcji zgodne
z zasadami higieny, projektowanie parku maszynowego, wy-
bér materiatow, z ktorych wykonane sa urzadzenia), a takze
ich usuwanie przez prawidtowy dobor detergentow 1 srod-
kéw dezynfekcyjnych oraz zastosowanie metod fizycznych.
W przysztoéci wzrastaé zapewne bedzie wykorzystanie en-
zymow jako czynnikéw o wysokiej skuteczno$ci usuwania
biofilmow.
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BIOFILMS IN FOOD INDUSTRY

SUMMARY

The work presents current definitions of biofilms and short
characteristics of their structure. It describes the mechanisms
and factors influencing the resistance of microorganisms li-
ving in biofilms. Moreover, it discusses the stages of biofilms
formation and the applied, as well as recently introduced
methods of their removal from production surfaces in food
industry.
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ZYWNOSC BEZGLUTENOWA — LEGISLACJA | ASPEKTY
TECHNOLOGICZNE JEJ PRODUKCJI®

W artykule dokonano przeglqdu zagadnien prawnych dotyczgcych zywnosci bezglutenowej oraz sktadnikow recepturowych tego
typu produktow. Podstawowymi surowcami wykorzystywanymi do produkcji Zywnosci bezglutenowej sq skrobie oraz mqki bez-
glutenowe - pszenna bezglutenowa, kukurydziana, ryzowa i ziemniaczana. Jako dodatki wzbogacajgce uzywane sq ziarna (siemig
Iniane, ziarna dyni, sezamu, gryki, prosa), platki zbozowe oraz orzechy. Czestym sktadnikiem jest tez amarantus wystepujgcy w

postaci surowego ziarna, poppingu i platkow.

Stowa kluczowe: gluten, surowce bezglutenowe, produkty
bezglutenowe, amarantus.

WSTEP

Choroba trzewna (celiakia) jest schorzeniem, ktére cha-
rakteryzuje $cisty zwigzek pomigdzy zaburzeniami ogolno-
ustrojowymi, a spozywanym produktem zywnos$ciowym [7].
Bezposrednio za rozwoj choroby odpowiedzialne sa prolami-
ny wystepujace w biatkach zb6z [7,11,12].

Celiakia dotyka coraz wigkszej czg$ci naszej populacji.
Rozpoznawana jest nie tylko, jak sadzono do lat osiemdzie-
sigtych, u matych dzieci i niemowlat, ale takze u oso6b doro-
stych i w podesztym wieku [11,12]. Wedtug brytyjskich da-
nych celiakia dotyka 1 osobnika na 1000, ale wystgpuje dos¢
duze zréznicowanie w zaleznos$ci od kraju. Dane szacunkowe
wskazuja, ze w Polsce schorzenie to dotyczy co najmniej 30
tys. osob [20].

Jedynym skutecznym sposobem leczenia glutenozalezne;j
choroby trzewnej jest $ciste przestrzeganie diety eliminuja-
cej wszelkie produkty zawierajagce w swoim sktadzie gluten
[1,7,11,12]. Dieta bezglutenowa wyklucza wiec z jadlospisu
przetwory z pszenicy, zyta i jeczmienia — zbdz, ktére czgsto
wystepuja w powszechnie spozywanych produktach spozyw-
czych.

PRODUKTY BEZGLUTENOWE
— DEFINICJE

Wedhug standardow FAO/WHO produkty bezglutenowe to
te, w ktorych zawarto$¢ glutenu nie przekracza 1mg na 100g
suchego produktu [11,12]. W Polsce Gtéwny Inspektor Sani-
tarny dopuszcza obecno$¢ w produktach bezglutenowych Img
gliadyny (w 100g suchej masy produktu) oznaczonej metoda
immunologiczng ELISA [9], zalecang przez Kodeks Zywnos-
ciowy FAO/WHO [11,12].

W chwili obecnej rozpatrywana jest mozliwo$é dopusz-
czenia dwoch réznych poziomdéw glutenu w zywnosci:

— dla produktow naturalnie wolnych od glutenu: (produ-
kowanych z zastosowaniem ryzu, kukurydzy, gryki, pro-
sa, sorgo, soi, soczewicy oraz pseudozbdz — amarantusa
(szartat spozywczy), czy quinoa (komosa ryzowa) [4,6] ,

— dla produktéw pozbawionych glutenu w wyniku odpo-
wiednich proceséw technologicznych.

e W produktach naturalnie bezglutenowych zawartos$¢
glutenu nie powinna przekracza¢ 20mg/kg suchej
masy.

* W produktach zawierajacych pozbawione glutenu zbo-
za glutenowe, maksymalnie 200mg/kg suchej masy.

Poziomy te ustalone zostaly z uwzglednieniem przeciet-
nego dziennego spozycia produktow mogacych by¢ zrodtem
glutenu. Przy granicy 20mg/100g produktow zawierajacych
gluten dzienne spozycie tego sktadnika miesci si¢ w zakresie
40 - 60mg dziennie, a wigc ilosci dobrze tolerowane;j [3].

ZNAKOWANIE ETYKIETY
PRODUKTOW BEZGLUTENOWYCH

Przepisy dotyczace znakowania produktow spozywczych
specjalnego przeznaczenia zywieniowego wyraznie wyodreb-
niajg grupe produktéw bezglutenowych [17]. Podstawowym
wyr6znikiem ich etykiety jest znak ,,przekreslony ktos”, ktory
oznacza, ze dany produkt nie zawiera glutenu i moze by¢ sto-
sowany w diecie bezglutenowej. Dodatkowo stosowany jest
napis ,,produkt bezglutenowy” (,,gluten free”). Jes§li produkt
jest z natury bezglutenowy znakuje si¢ go jako ,,produkt moze
by¢ stosowany w diecie bezglutenowej” lub ,,z natury bez-
glutenowy” (,,gluten free by nature”), co jest gwarancjg pro-
ducenta, ze dany produkt nie zostal wtornie zanieczyszczo-
ny glutenem. Z kolei termin ,,produkt moze by¢ stosowany
w diecie bezglutenowej” oznacza iz produkt zostat wizualnie
oceniony przed pakowaniem, a jego zastosowanie w diecie
jest bezpieczne [13,19].

Znacznie wigcej trudnosci w opracowaniu wlasciwej die-
ty w oparciu o ofert¢ rynkowa, stwarza wybor produktow
ogo6lnie dostepnych, nie oznakowanych jako bezglutenowe,
szczegolnie wielosktadnikowych, ktore moga stanowic ukryte
zrodto glutenu (np. przetwory migsne, garmazeryjne, mlecz-
ne, koncentraty obiadowe, lody, napoje, i. in.). Zrédlem, na-
wet niewielkich iloéci glutenu (poza tradycyjnymi produktami
zbozowymi), moga by¢ hydrolizaty biatek roslinnych, skro-
bia, stoéd (szczegdlnie jeczmienny), czy dodawane do wielu
produktow substancje dodatkowe, np. zagestniki, mono- i dia-
cyloglicerole, czy substancje aromatyzujace [8]. Gluten moze
takze pojawi¢ si¢ w lekach, szczegdlnie powlekanych [7].



68 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2007

Tabela 1. Przyktadowe produkty zabronione i dozwolone w diecie bezglutenowej [16]

Produkty dozwolone

Produkty mogace zawieraé gluten

Produkty zabronione

Maki i skrobie otrzymywane z ryzu,
kukurydzy, ziemniakdw, tapioki,
quinna, amaranthusa, manioku,
gryki, fasoli, grochu i orzechow

Nieprzetworzone
niearomatyzowane migsa, drob,
ryby, jaja, owoce i warzywa, biate
wino, ocet winny, cider, niestodowe
destylowane octy

Przetwory mleczarskie bez

substancji dodatkowych
zawierajgcych gluten

biatka roslinne

Przetworzone migsa, sosy, buliony,
wybrane przyprawy, ocet, dressingi
satatkowe, proszek do pieczenia,
przetworzona $mietana, lody,
produkty bazujgce na serach

Zywnos¢ zawierajgca modyfikowane
skrobie, hydrolizaty lub teksturowane

Aromaty, barwniki, emulgatory,
stabilizatory, substancje stodzace,
konserwanty, niektére oleje i stéd

Maka, skrobie i substancje
dodatkowe z pszenicy, jeczmienia,
zyta i owsa.

Pieczywo, ciasta i inne wyroby
ciastkarskie, ptatki zbozowe,
gotowe ciasta mrozone lub surowe,
krakersy, grzanki, butka tarta,
makarony i kluski, zupy i sosy
zageszczane wymienionymi
makami, octy stodowe

SUBSTANCJE ZASTEPUJACE GLUTEN
W PRODUKTACH BEZGLUTENOWYCH

Uzyskanie w produktach bezglutenowych, w szczegdlnosci
w pieczywie, odpowiedniej konsystencji i tekstury jest bardzo
trudnym zadaniem, poniewaz produkty te zostaty pozbawione
gléwnego strukturotworczego skladnika tradycyjnych wyro-
bow. Do najczes$ciej stosowanych, ze wzgledu na wlasciwosci
zageszczajace, naleza substancje typu hydrokoloidéw, gtow-
nie polisacharydy. W produktach, bazujacych na surowcach
naturalnie bezglutenowych, petnia one funkcj¢ wspomagaja-
ca, imitujac strukturotwodrcze cechy bialek glutenowych.

Do najczesciej stosowanych naleza: guma guar, maczka
chleba swigtojanskiego (carob), guma arabska, ksantan, kar-
boksymetyloceluloza, albumina jaja kurzego.

Guar — mielona endosperma drzewa guarowego, wystg-
pujacego w Indiach i Pakistanie, o charakterze galaktoman-
nanu, biaty lub biato-kremowy proszek bez smaku i zapachu,
o silnych wlasciwos$ciach zaggszczajacych, stabilizuje ciekle
uktady niejednorodne, pozwala na otrzymanie dobrej jakosci
pieczywa bezglutenowego bazujacego na skrobiach — kukury-
dzianej, ryzowej, pszennej bezglutenowej, rowniez dodawa-
ny do napojow dietetycznych, oraz jako substancja wigzaca
w wedlinach.

Carob — sproszkowane suszone straki drzewa $wigtojan-
skiego (kraje $rodziemnomorskie), nie posiada wlasciwosci
zelujacych, podobnie jak guar moze modyfikowac strukture
zelu wytworzonego przez inne substancje, stabo rozpuszczal-
ny w zimnej wodzie, ale ma bardzo duza zdolno$¢ wiazania
wody, zapobiegajac synerezie, znajduje wszechstronne zasto-
sowanie w przemysle piekarniczym, cukierniczym, migsnym,
rybnym, koncentratow spozywczych.

Guma arabska — wydzielina z drzewa akacjowego (su-
dan, Senegal, Indie, Australia), bezbarwna, bez smaku i zapa-
chu, szerokie zastosowanie w przemysle spozywczym, jako
substancja zageszczajaca, zapobiegajaca krystalizacji, w pro-
cesach emulgowania.

Ksantan — hydrokoloid pochodzacy z fermentacji glukozy
przez bakterie Xsanthomonas campestros, o dobrej rozpusz-
czalnosci, charakterystyczna cecha jest znaczny wzrost lep-
kosci roztworu po dodaniu gumy guar, zapobiega aglomeracji
i wydzielaniu tluszczu, tworzy zele o dobrych cechach senso-
rycznych.

Karboksymetyloceluloza — pochodna celulozy, wytwa-
rzana w postaci soli sodowej (CMC), o dobrej rozpuszczal-
nos$ci w wodzie i dobrym jej wigzaniu w produktach, czgsto
uzywana z innymi hydrokoloidami jako wypetniacz i substan-
cja wigzaca, najczesciej w potgczeniu z ksantanem, carobem,
guarem.

Pektyny — estry alkoholu metylowego i kwasu galaktu-
ronowego, rozpuszczalne w wodzie, ich zdolno$¢ i szybkos¢
zelowania zroznicowana jest w zalezno$ci od stopnia estry-
fikacji (nisko- i wysokometylowane), w produktach bezglute-
nowych stosowane sg jako srodek zelujacy.

Albumina jaja kurzego — hydrokoloid biatkowy, stoso-
wany jako $rodek pianotwoérczy w bezglutenowych wyro-
bach cukierniczych, o charakterystycznym smaku i zapachu
[10,18,21].

PODSUMOWANIE

Stosowanie surowcow naturalnie bezglutenowych lub tych,
z ktorych gluten zostat usunigty, pocigga za soba niekorzystne
z punktu widzenia technologicznego konsekwencje, ponie-
waz gluten jest gtdéwnym sktadnikiem strukturotworczym.
W produktach bezglutenowych przy uzyskiwaniu odpowied-
niej struktury wypieku pomaga wprowadzanie takich dodat-
kéw funkcjonalnych jak m.in. pektyna jabtkowa, maczka
chleba swigtojanskiego, ksantan, guar, guma arabska, albumi-
na jaja kurzego i metyloceluloza.

Brak glutenu pociaga za soba jednak nie tylko niekorzystne
zmiany wlasciwosci strukturalnych produktéw. Wyniki badan
wykazuja, ze warto$¢ odzywcza przetwordéw zbozowych bez-
glutenowych oraz chleba, ciast i deserow opartych na skrobi
pszennej i mace kukurydzianej jest znacznie nizsza niz ich od-
powiednikéw produkowanych z tradycyjnych zbéz. Produkty
bezglutenowe, w poréwnaniu do produktéw tradycyjnych, sa
ubogie w zelazo, witaminy z grupy B [15], blonnik pokarmo-
wy [11,12] oraz magnez [13,14].

U chorych obserwuje si¢ czgsto zmniejszone stezenie
kwasu foliowego (ew. homocysteiny), witaminy B, , zelaza
i cynku [8]. Badania dotyczace stanu odzywienia dzieci be-
dacych na diecie bezglutenowej dowodza, iz ponad potowa
badanych dzieci wykazuje niedobory wapnia, Zelaza, cynku,
miedzi i niacyny, a podaz takich sktadnikow jak biatko, mag-
nez, witamina E, witamina C, tiamina i ryboflawina jest zbyt
niska [22,23].
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Obecnie poszukuje si¢ wigc nowych sktadnikéw zawiera-
jacych niewielkie ilosci glutenu lub catkowicie go pozbawio-
nych, ktére jednoczesnie moga korzystnie wptynac na popra-
we warto$ci odzywczej produktu. Do naturalnych sktadnikow
wzbogacajacych zalicza si¢ make¢ gryczana, sojowa a takze
proso, ziarna stonecznika, sezamu oraz orzechy [2, 13,15].
Coraz wigkszym powodzeniem cieszy si¢ tez amarantus, czy-
li szartat spozywczy, ktory oprocz niskiej zawartosci glutenu
charakteryzuje si¢ cennymi wtasciwo$ciami odzywczymi [5].
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GLUTEN-FREE FOOD - LEGISLATION
AND TECHNOLOGICAL ASPECTS OF PRO-
DUCTION

SUMMARY

This work was carried out to analyse the composition of
gluten-free products and legislation aspects concerning those
group of food. Gluten-free wheaten and flours of corn, rice,
potato are the most often used materials in production of this
type of food. Natural enriching additives such as pumpkin gra-
ins, sesame, buckwheat, millet, also cereals and nuts are also
used as well as amaranthus as raw grain, popping or flakes.

Key words: gluten, gluten-free materials, gluten-free pro-
ducts, amaranthus.
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ZYWNOSC EKOLOGICZNA — POSTEP W ZYWIENIU®

Rynek zywnosci ekologicznej rozwija sie dynamicznie w wielu krajach europejskich i w USA. Zywnos¢é ekologiczna jest postrzega-
na przez konsumentow jako bardziej bezpieczna i korzystna pod wzgledem wartosci smakowej i odzywczej.

Celem artykutu jest przedstawienie specyficznych cech zywnosci ekologicznej, wyprodukowanej wedlug scisle okreslonych zasad,
oraz sposobu jej oznakowania, pozwalajqcego na wiasciwg identyfikacje przez konsumenta, poszukujgcego tego typu zywnosci.

WSTEP

Obecnie na calym $wiecie rosnie popyt na zywnos¢ eko-
logiczna, a rynek tej zywnosci wykazuje najszybszy wzrost
sposrod wszystkich sektorow zywnosciowych [24]. Wynika to
z malejacego zaufania konsumentéw do dominujacej na rynku
zywnosci konwencjonalnej, produkowanej z uzyciem petnego
zestawu $rodkéw chemicznych (m.in. pestycydow, nawozow
mineralnych, regulator6w wzrostu).

O wysokiej jakosci zywnosci ekologicznej decyduje harmo-
nijnie zbilansowany sktad produktow ekologicznych. Produkty
nie sg wzbogacane dodatkami sztucznymi, nie zawierajg zanie-
czyszczen stanowigcych pozostatosci chemii rolnej, sg przetwa-
rzane tylko w niezbednym stopniu, sg wytwarzane bez uzycia
organizméw modyfikowanych genetycznie (GMO) i nie sg pod-
dawane obrdbce z zastosowaniem promieniowania jonizujacego
oraz objete sg statg kontrolg przez jednostki certyfikujace.

CO OZNACZA TERMIN ZYWNOSC
EKOLOGICZNA?

Zywnos¢ ekologiczna to zywno$é pochodzaca z rolnictwa
ekologicznego, wytwarzana wg jego zasad i podlegajaca statej
kontroli na etapie produkcji, przechowywania, przetwarzania
i zbytu. W produkcji Zywnosci ekologicznej wszystkie proce-
sy technologiczne odbywajg si¢ zgodnie z zasadami zawartymi
w Rozporzadzeniu Rady 2092/91/EWG w sprawie produkcji
ekologicznej produktow rolnych oraz znakowania produktow
rolnych i srodkow spozywcezych (Dz.U. L 198, 22.7.1991, s. 1).

Identyfikacj¢ produktow rolnictwa ekologicznego posrod
zywnosci konwencjonalnej umozliwia ich wtasciwe oznacze-
nie, zapewniajace konsumentow, ze dany produkt nie jest ano-
nimowy a jego produkcja byla kontrolowana. W Polsce kazdy
produkt rolnictwa ekologicznego na etykiecie musi posiadac
nastepujace informacje:

* numer i nazw¢ jednostki certyfikujacej, ktorej podlega
producent

* numer certyfikatu zgodno$ci rA4
* napis: Rolnictwo ekologiczne (WO EKO.{OG
— system kontroli WE § >
$ %

* nazwaiadres producenta oraz
jesli jest rozny - wiasciciela
lub sprzedawcy produktu

* nazwa produktu A

» dobrowolnie moze by¢ za- "}
mieszczone logo wspolnoto-

we oznaczajace, ze produkt zostal wyprodukowany meto-
dami ekologicznymi (rys.)

* na produktach importowanych, ktore wprowadzane sa do
obrotu jako produkty rolnictwa ekologicznego, musi do-
datkowo znajdowac¢ si¢ nazwa importera

* na produktach importowanych z krajéw UE musi dodat-
kowo znajdowa¢ si¢ unijne logo rolnictwa ekologicznego
z inskrypcja ,,Organic Farming — EC Control System”.

Jesli produkt nie zawiera tych informacji, to nie jest on
produktem ekologicznym. Umieszczanie na produkcie na-
pisow sugerujacych jego ekologiczno$¢, mimo ze nie zostat
wytworzony metodami ekologicznymi, jest w Polsce prawnie
zabronione.

SYSTEM KONTROLI | CERTYFIKACJI
PRODUKCJI EKOLOGICZNEJ

W rolnictwie ekologicznym obowigzuje kontrola i certy-
fikacja wszystkich podmiotéw gospodarczych wprowadza-
jacych do handlu zywno$¢ oznakowana jako ekologiczna,
na kazdym ogniwie tancucha podazy. Zgodnie z art. 4 ust. 3
ustawy o rolnictwie ekologicznym z dnia 20 kwietnia 2004 r.
do przeprowadzania kontroli wydawania i cofania certyfika-
tow zgodnosci upowaznione sg jednostki certyfikujace. Funk-
cjonowanie tego systemu jest podstawowym gwarantem dla
konsumenta, ze produkty spozywcze znajdujace si¢ na rynku
wyprodukowane zostaty zgodnie z obowigzujacymi przepisa-
mi dotyczgcymi rolnictwa ekologicznego. Istotg tego systemu
jest kontrola procesu wytwarzania, a nie kontrola produktu.

JAKOSC PRODUKTOW
EKOLOGICZNYCH VS. PRODUKTY
KONWENCJONALNE

Wzrost zainteresowania konsumentéw produktami eko-
logicznymi wynika obecnie ze swiadomosci wyzszej jakosci
tych produktow w stosunku do zywnosci konwencjonalne;j.
Konsument pragnie, aby zZywnos$¢ przez niego nabyta byta
pelnowartosciowa, czyli aby w pelni zaspokajata zapotrzebo-
wanie organizmu na wszystkie niezbedne sktadniki odzywcze,
o wysokiej jakosci i w zbilansowanych proporcjach.

W produktach ekologicznych istotng rol¢ odgrywa zasa-
da pierwotnosci, czyli minimalnego przetworzenia zywnosci,
ktéra pozwala na zachowanie pierwotnej wartosci odzywcze;j.
Przetworstwo ekologicznej zywnosci skupia si¢ na tym, aby
produkt koncowy byl w jak najwiekszym stopniu naturalny,
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a przetwarzanie ogranicza si¢ do niezb¢dnego minimum (np.
rozdrabnianie, ogrzanie). W produkcji konwencjonalnej war-
to$¢ odzywcza zywnosSci czgsto zostaje utracona w wyniku
nowoczesnych technik przetwarzania takich jak rafinowanie,
preparowanie czy konserwowanie z zastosowaniem dodatkow
syntetycznych (np. barwniki, stabilizatory), ktére podwyzsza-
ja jedynie jako$¢ zewnetrzng danego produktu [3].

Dotychczasowe badania naukowe wskazuja, ze zywnos$¢
ekologiczng cechujg korzystniejsze cechy prozdrowotne
wynikajace z wyzszej wartosci odzywczej i zdecydowanie
nizszego poziomu zanieczyszczen (azotany, azotyny, pozo-
statoéci pestycydow, regulatoréw wzrostu i antybiotykow,
syntetyczne dodatki do zywnos$ci) w poréwnaniu do zywnosci
ogoblnodostepnej na rynku, pochodzacej z produkcji konwen-
cjonalnej [17, 21].

Zgodnie z ideg rolnictwa ekologicznego jakos¢ i charakter
produktu zaczyna si¢ w glebie, nalezy wigc zwrdci¢ uwage
na wplyw sposobu uprawy na warto$¢ odzywcza ptodow rol-
nych. W mys$l zatozen teorii rownowagi weglowo-azotowej
(C/N) rosliny uprawiane przy tatwym dostepie do nawozoéw
mineralnych, szczegoélnie azotu, beda wytwarzaly wigcej
zwigzkow azotowych: aminokwasow, peptydow, biatek i nie-
ktérych alkaloidéw. Natomiast rosliny pochodzace z upraw
ekologicznych, gdzie stosuje si¢ nawozenie organiczne, nasta-
wiaja swdj metabolizm na produkcje zwiazkéw weglowych,
takich jak: cukry, zwiazki fenolowe i witamina C oraz inne
zwiazki o charakterze antyoksydacyjnym [6].

W uprawach konwencjonalnych w wyniku nawozenia mi-
neralnego wzrasta ilo$¢ plondéw, przy jednoczesnym podwyz-
szeniu ilosci wody w komorkach roslin, co powoduje spadek
zawartosci suchej masy w plonach. Potwierdzaja to badania
Kunachowicz i in. [15], gdzie stwierdzono wyzsza zawar-
to$¢ suchej masy w burakach ekologicznych (ok. 18,66 g)
w poréwnaniu do konwencjonalnych (ok. 15,5 g). Najwicksze
roznice dostrzega si¢ jednak w przypadku warzyw lisciastych,
poniewaz maja one najwicksza tendencj¢ do gromadzenia
wody podczas nawozenia mineralnego. W badaniach prowa-
dzonych przez Schuphana na kapuscie wloskiej stwierdzono
az 50-69% roznicg w zawarto$ci suchej masy na korzys$¢ upra-
wy ekologicznej [19].

Tabela 1. Straty przechowalnicze warzyw i ziemniakow z go-
spodarstw ekologicznych (EKO) i konwencjonal-

nych (KONW)
Rézne warzywa
e Marchew Ziemniaki i owoce
Wyszczegolnienie ($rednio)

EKO |[KONW| EKO |KONW| EKO [KONW

Straty przechowa-
Inicze w % masy 35 40 22 30 28 38
wyjsciowej

Liczba cytowanych| 15 15 22 22 53 53

badan

Zrédio: Bulling i in. (1987) [8]

Istnieje wiele badan $wiadczacych o tym, ze ziemioptody
ekologiczne przechowuja si¢ lepiej niz konwencjonalne (tab.
1) [8]. Lepsza jakos¢ przechowalnicza warzyw i owocow eko-
logicznych, zwigzana z ograniczeniem aktywno$ci enzyma-
tycznej i spowolnieniem proceséw oddychania oraz proces6w

gnicia i rozktadu, jest thumaczona wyzsza zawartoscia suchej
masy [22].

Poniewaz wraz ze wzrostem suchej masy wzrasta zawar-
tos¢ sktadnikow odzywczych, mozna przypuszczaé, ze upra-
wa ekologiczna jest sposobem na zachowanie i zwigkszenie
warto$ci odzywcezej ptodéw rolnych. W rolnictwie konwen-
cjonalnym, gdy wzrasta wysoko$¢ plondow, poziom witamin
i mineratéw czesto spada, zjawisko to okreslane jest ,,efektem
rozcienczenia” [2].

W badaniach zachodnioeuropejskich w zakresie zwigzkéw
mineralnych w owocach i warzywach ekologicznych zaobser-
wowano: wyzsza zawarto$¢ zelaza (w wisniach, czarnych po-
rzeczkach, szpinaku, kapuscie wloskiej, marchwi), magnezu
(w kapuscie wiloskiej, marchwi, ziemniakach, porach, satacie
i czarnych porzeczkach), fosforu (w ziemniakach, selerze,
marchwi, kapudcie wtoskiej, szpinaku, wisniach i czarnych
porzeczkach), potasu (w marchwi, ziemniakach, szpinaku, ka-
puscie wloskiej) i wapnia (w ziemniakach, marchwi, kapuscie
wtoskiej, szpinaku, wisniach i czarnych porzeczkach) [19].

Wigksza zawarto$¢ tych zwigzkéw w surowcach ekolo-
gicznych swiadczy o ich wyzszej wartos$ci biologicznej w po-
réwnaniu do surowcow konwencjonalnych.

Istnieje wiele badan dotyczacych wyzszej zawartosci wi-
taminy C w produktach z upraw ekologicznych. Wiecej wita-
miny C w surowcach ekologicznych stwierdzono w badaniach
zespotu Rembiatkowskiej [11, 12, 14, 19, 20] nad jabtkami,
cebula, ziemniakami, kapusta, pomidorami, papryka i czar-
ng porzeczka, wedhug ktérych odnotowano $rednio o 47,8%
wyzsza zawarto$¢ tej witaminy w produktach, gdy pochodzi-
ly z uprawy ekologicznej. Podobne wyniki na korzys$¢ porow
z uprawy ekologicznej uzyskano w badaniach Kunachowicz
i1in., gdzie odnotowano réznicg w ilo$ci witaminy C na pozio-
mie ok. 9% [15].

Rezultaty przeprowadzonych dotychczas badan nauko-
wych wskazuja, ze nawozenie azotem obniza w roslinach po-
ziom zwigzkow polifenolowych (flawonoidow, antocyjanow),
petniacych rolg ochronnag przed chorobami roslin, ale przede
wszystkim stanowigcych naturalne antyoksydanty w zywie-
niu cztowieka [5]. Az 85% badan wykazato, ze metody rolni-
ctwa ekologicznego powoduja wzrost antyoksydantow o 30%
w stosunku do zywnosci konwencjonalnej, co jest waznym
krokiem na drodze udowodnienia, ze spozywanie zywnoS$ci
ekologicznej przynosi korzysci zdrowotne [2].

Na podstawie wynikéw badan Rembiatkowskiej i in. [20,
21], Hallmann i Rembiatkowskiej [11] oraz niepublikowa-
nych danych Kazimierczak i in. [14] stwierdzono, ze produkty
z upraw ekologicznych charakteryzuja si¢ wyzsza zawartoscia
zwigzkow fenolowych w poréwnaniu do konwencjonalnych.
Wyniki cytowanych autoréw dotyczace zawartosci flawono-
idow (w przeliczeniu na kwercetyn¢) prowadzonych na po-
midorach, cebuli i czarnej porzeczce potwierdzaja $rednio
wyzszy o 27,2% poziom tych zwiazkéw w produktach eko-
logicznych. Analogicznie, wyniki dotyczace zawarto$ci an-
tocyjanow w jablkach, czerwonej cebuli i czarnej porzeczce
wskazuja, ze w surowcach ekologicznych ich zawarto$¢ byta
wyzsza $rednio o 61,6% w stosunku do konwencjonalnych.
Podobne wyniki, badajac zawartos¢ fenoli ogdtem w produk-
tach ekologicznych i konwencjonalnych, uzyskali Asami i in.
[1] w owocach czarnych malin, Carbonaro i in. [9] w owocach
brzoskwin i gruszek. W badaniach Levite i in. [16], rowniez
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stwierdzono o 32% wyzsza zawarto$¢ resweratrolu w owo-
cach winogron uprawianych metoda ekologiczna.

Uzyskane przez Rembiatkowska i in. [20] rezultaty doty-
czace ilosci B-karotenu i likopenu w owocach pomidora, po-
twierdzajace wyzsza zawartos$¢ tych zwigzkow w produktach
ekologicznych, sa kolejnym dowodem na to, ze spozywanie
zywnosci ekologicznej moze przyczyni¢ si¢ do promocji zdro-
wia ze wzgledu na antyoksydacyjne wlasciwosci obecnych
w niej zwiazkéw biologicznie czynnych.

Bardzo waznym kryterium, nierzadko najwazniejszym
dla konsumentéw, sg cechy sensoryczne produktéw. Na smak
owocdéw ma wplyw odpowiednia ilo§¢ cukrow, a jak dowodza
badania, owoce ekologiczne zawieraja wickszg ilo§¢ cukrow
ogolem w stosunku do konwencjonalnych [11, 21]. Wigksza
zawarto$¢ suchej masy czesto stwierdzana w ziemioptodach
ekologicznych takze wplywa na lepsza ich jakos¢ sensoryczna,
dlatego charakteryzuja si¢ one lepszym smakiem, aromatem
i konsystencja. Moga to potwierdzi¢ badania przeprowadzone
na r6znych odmianach jablek i pomidoréw uprawianych w sy-
stemie ekologicznym i konwencjonalnym [20]. Lepsza jako$¢
sensoryczng produktow ekologicznych potwierdzaja takze
inne wyniki badan, w ktérych zwierzgta karmione paszami
ekologicznymi i konwencjonalnymi, wykazaty preferencje
w kierunku produktow ekologicznych [19].

Czynnikiem, ktory znaczaco obniza walory prozdrowotne
Zywnosci sg zanieczyszczenia, ktore trafiajg do niej glownie
z produkcji rolniczej oraz przetworstwa. W systemie ekolo-
gicznym, gdzie nie stosuje si¢ chemicznych nawozdéw oraz
srodkow ochrony roslin, ptody rolne zawieraja mniejsze ilosci
azotanow oraz pestycydow.

Pomimo stwierdzonej niskiej toksycznosci azotandw, nie
mozna lekcewazy¢ ich obecnosci w zywnosci, gdyz ulegaja
one tatwo redukcji do azotynow, ktore zwlaszcza w nadmia-
rze zaliczane sg do trucizn. Podstawowym Zrodtem azotanow
W naszym pozywieniu sg ziemniaki, warzywa i owoce do-
starczajace nawet ponad 90% ogdlnej ilosci tych zwiazkoéw
[23]. Chociaz obecnos¢ azotanéw w roslinach jest wynikiem
ich naturalnego procesu zyciowego, zwigzanego z przemia-
ng azotu w aminokwasy i biatka, to jednak ich nadmiar jest
konsekwencja intensywnego i nieracjonalnego nawozenia
azotowego. Wiele danych §wiadczy o wyraznie wigkszej za-
wartosci azotandw 1 azotynow w ziemioptodach uprawianych
konwencjonalnie [21]. Stwierdzono na przyktad, ze zawarto$¢
azotanow w konwencjonalnie produkowanej satacie szklar-
niowej byta trzykrotnie wyzsza (3400 mg/kg) niz w satacie
ekologicznej (870 mg/kg) [3].

Grupa zwiazkow chemicznych odznaczajaca si¢ szczegol-
nie wysokim stopniem ryzyka zagrozenia toksykologicznego
sa pestycydy. W rolnictwie konwencjonalnym stosuje si¢ je
do regulacji wzrostu roslin, zwalczania szkodnikow, chorob
grzybowych i chwastow. Wsrod nich jest wiele znanych kan-
cerogendw, mutagenow i teratogenow [10]. W powiazaniu
z takimi wlasciwos$ciami, jak trwato$¢ i zdolnos¢ biokumula-
cji, stanowia one jedna z najbardziej toksycznych grup, z jaki-
mi cztowick ma kontakt. Diugotrwaty wptyw pestycydow na
organizm cztowieka powoduje m.in.: uposledzenie procesow
odpornosciowych, niemiarowos$¢ pracy serca, zmniejszona
ptodno$¢, zmiany prenatalne ptodow, wady wrodzone, zmiany
neurologiczne, powstawanie nowotwordw, zanik migsni, bez-
posrednie oddziatywanie na osrodkowy i obwodowy uktad ner-

wowy [13]. Dodatkowo wigkszo$¢ pestycydow jest wysiewana
bezposrednio do gleby lub rozpylana nad polami uprawnymi,
plantacjami i lasami, a wigc trafia bezposrednio do srodowiska.
Wiele z nich, po dostaniu si¢ do Srodowiska, przeksztatca sig
w substancje jeszcze bardziej niebezpieczne, przemieszczajace
si¢ w ekosystemie, a nawet calej biosferze [4].

PODSUMOWANIE

Uwaza sig, ze wsrod chordb cywilizacyjnych az 60 % ma
zwigzek ze sposobem odzywiania [18], dlatego bardzo istot-
na w profilaktyce jest zmiana postepowania zywieniowego.
Ludzie z ostabionymi reakcjami odporno$ciowymi, a zwtasz-
cza niemowl¢ta i ludzie starsi, powinni spozywac produkty z
upraw kontrolowanych, ekologicznych, ze wzgledu na nizsza
koncentracj¢ zanieczyszczen.

Zaprezentowane wyniki badan pozwalaja sadzi¢, ze spozy-
wanie ptodéw rolnych pochodzacych z produkcji ekologiczne;j
moze przyczyni¢ si¢ do promocji zdrowia m.in. ze wzglgdu na
antyoksydacyjne wlasciwosci wystepujacych w nich zwiazkow
biologicznie czynnych. Nalezy uznaé, ze systematyczna kon-
sumpcja produktéw ekologicznych potencjalnie moze staé si¢
jednym ze sposobow ograniczenia zachorowan na choroby die-
tozalezne i poprawe ogdlnego stanu zdrowotnego organizmu.

Jednoczes$nie nalezy podkresli¢, ze zbyt mata wiedza na
temat roznic zawartosci sktadnikow odzywczych i substancji
szkodliwych w surowcach pochodzacych z rolnictwa ekolo-
gicznego i konwencjonalnego wymaga dalszych badan w tym
zakresie.
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ORGANIC FOOD-PROGRESS
IN NUTRITION

SUMMARY

Organic food market develops dynamically in many Euro-
pean countries and in the USA. Organic food is perceived by
the consumers as safer and tastier and more nutritive.

The aim of work this was to presentation the specific cha-
racteristics of organic food. Mentioned characteristics sug-
gest specific branding and labelling style whitch simplifies
organic food identification desired by consumers.
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NOWA WERSJA STANDARDU EUREPGAP®

Omowiono nowg wersje standardu EUREPGAP (strukture, moduly, zakresy oraz wymagania). Nowa wersja standardu daje gwa-
rancje uzyskania bezpieczenstwa produktow przeznaczonych do konsumpcji przez cztowieka - produktow pochodzenia roslinnego,

zwierzecego i akwakultury.

W numerze 1 z2005 r. pisalisSmy o normie EUREPGAP dla
warzyw i owocow (Norma EUREPGAP podstawa spetnienia
oczekiwan zakladow przetworstwa owocowo-warzywnego).
Od tego czasu nastapit znaczny postep w rozwoju normy.

Juz od 2002 r. zauwaza si¢ gwattowny wzrost zaintere-
sowania tym standardem na catym §wiecie. Z danych staty-
stycznych wynika, ze w 2002 r. tylko 4.000 gospodarstw na
$wiecie spetniato stosowne wymagania i uzyskato certyfikat
EUREPGAP dla owocéw 1 warzyw, w roku 2003 byto ich
13.000, w 2004 — 18.000, w 2005 juz 35.000, a w 2006 liczba
ta osiagneta 57.000.

W Polsce pierwsze certyfikaty pojawity si¢ w 2003 r., a na
koniec grudnia 2006 r. 288 producentéw posiadato certyfikat
EUREPGAP i mozna zauwazy¢, ze zainteresowanie tym te-
matem stale wzrasta.

Obecnie certyfikaty EUREPGAP funkcjonujg w 62
krajach na wszystkich kontynentach, co jest zgodne z og6l-
nym zaloZeniem standardu — Globalne Partnerstwo dla
Bezpieczenstwa i Trwalosci Rolnictwa. Dewizg natomiast
jest ,,Myslenie Globalne - Dziatanie Lokalne”. W zwigzku
z tym powstaja Krajowe Techniczne Grupy Robocze, ktérych
zadaniem jest m.in.:

e propagowaniec wymagan normy EUREPGAP wsrod
producentéw rolnych

e zachecanie do stosowania dobrych praktyk rolniczych
zapewniajacych bezpieczenstwo zywnosci, bezpie-
czenstwo pracownikoéw, dobrostan zwierzat oraz
ochrong srodowiska

e harmonizacja wymagan normy i opracowywanie krajo-
wych przewodnikow do wdrazania wymagan standardu.

W chwili obecnej na $wiecie jest 14 takich grup roboczych,

a w lutym 2007 r. do ich grona dotaczylta Polska - zostata pod-
pisana deklaracja czlonkowska Polskiej Technicznej Grupy
Roboczej EUREPGAP (PTGR). W skiad grupy wchodza
przedstawiciele sieci handlowych (MGB Metro i Tesco), pro-
ducentéw owocoéw i warzyw (grupa Malus, grupa Agrisad),
organizacji szkoleniowo-doradczych (Centrum HACCP, Fresh
Mazovia), jednostek certyfikujacych (PNG, Agro Quality Su-
port Polska, TUV Rheinland Polska), jednostek naukowych
(Instytut Sadownictwa i Kwiaciarstwa), laboratoriow akre-
dytowanych (Siliker), organizacji zajmujacej si¢ doradztwem
i dystrybucja srodkow ochrony roslin (AgroFresh Inc). Gospo-
darzem PTGR jest Metro Group. Grupa PTGR obecnie pracuje
nad przygotowaniem nowej wersji standardu w jezyku polskim
oraz nad interpretacja wymagan normy w warunkach polskie-
go rolnictwa. Przygotowane dokumenty bgda zamieszczone
na stronie www.eurep.org. Grupa planuje w przysztosci przy-
gotowa¢ wlasng stron¢ internetowa, na ktorej bedzie mozna

promowa¢ wymagania normy oraz zamieszcza¢ przydatne dla
producentéw dokumenty.

Nowa wersja normy EUREPGAP Integrated Farm Assuran-
ce ver. 3.0 obowigzuje od marca 2007 r. Do§wiadczenia zebra-
ne w ciagu 10 lat funkcjonowania standardu, wyniki ponad 100
tys. auditow, 2-letnia dyskusja z ponad 500 ekspertami, wsrod
ktorych byli przedstawiciele producentow, handlowcow, deta-
listow, organizacje rzadowe oraz pozarzadowe z 56 krajow po-
stuzyty jako baza do nowelizacji wymagan standardu. Projekt
nowelizacji przedstawiono i omowiono na corocznej konferen-
¢cji, ktora odbyta si¢ we wrzesniu 2006 r. w Pradze. Przedstawi-
ciele organizacji producenckich, dystrybutoréw, handlowcow,
firm szkoleniowych oraz jednostek certyfikujacych dyskuto-
wali nad koniecznymi zmianami, a przyjeta wersja standardu
znalazla si¢ na stronie www.eurep.org juz w potowie lutego
2007 r. Certyfikacja wedhug starej wersji 2.1 moze odbywac si¢
do grudnia 2007 roku, a wszystkie certyfikaty wydane zgodnie
z nig zachowuja wazno$¢ do 30 grudnia 2008 r.

W nowej wersji EUREPGAP funkcjonujg 3 standardy:

1. Zintegrowane zapewnienie (jakosci i bezpieczenstwa
zywnosci) w gospodarstwie (IFA — Integrated Farm
Assurance),

2. Material rozmnozeniowy (PM — Propagational Mate-
rial),

3. Producenci pasz (Feed Producers).

Standard EUREPGAP IFA jest najbardziej rozbudowany,
ma struktur¢ modutowg i odnosi si¢ do produktow przezna-
czonych do konsumpcji przez cztowieka — produktow pocho-
dzenia roslinnego, pochodzenia zwierz¢cego oraz produktow
akwakultury. Kazdy z modutow obejmuje rézne obszary Iub
poziomy dziatalno$ci w gospodarstwie.

Wyrézni¢ mozna:

e Zakresy - obejmujace warunki ogdlne zwiagzane z produk-
cja, stanowigce zbiér wymagan podstawowych (Modut
Bazowy dla kazdego gospodarstwa, Modut bazowy dla
produkcji roslinnej, Modut bazowy dla hodowli zwierzgt,

Modut bazowy dla akwakultury)

e Podzakresy - obejmujace specyficzne, szczegdlowe wy-
magania dotyczace produkcji, klasyfikowane w zaleznosci
od rodzaju produktu (Owoce i warzywa, Uprawy zbierane
kombajnem, Bydlo i owce, Trzoda chlewna, Krowy mlecz-
ne, Drob, Loso$, Krewetki i inne, ktore beda dodawane w
trakcie dalszego rozwoju normy).

Ww. zakresy nierozerwalnie wigza si¢ z podzakresami
i tak np. certyfikacja zgodnie z wymaganiami ,,Modutu dla
owocow 1 warzyw” automatycznie wigcza audit certyfikujacy
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wedlug wymagan ogo6lnych zawartych w ,,Module bazowym
dla kazdego gospodarstwa” oraz ,,Module bazowym dla pro-
dukcji roslinnej”.

Nowa wersja standardu wymaga spetnienia warunkow za-
wartych w kilku dokumentach; i tak w przypadku certyfikacji
produkcji owocowo-warzywnej producent musi spetni¢ wy-
magania zawarte w 3 obszarach:

1. Modul bazowy dla kazdego gospodarstwa
2. Modul bazowy dla produkcji roslinnej
3. Modut dla owocdéw i warzyw.

OWOCE | WARZYWA

UPRAWY ZBIERANE KOMBAJNEM

KWIATY

MODUL BAZOWY DLA
ROSLIN

HERBATA

BYDLO | OWCE 1 | KROWY MLECZNE |

l
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I
[ ZIELONA KAWA
|
|
|
|

STANDARD DLA ZINTEGROWANEGO ZARZADZANIA
W GOSPODARSTWIE

MODUL BAZOWY DLA KAZDEGO GOSPODARSTWA

o 10 B
g% g TRZODA CHLEWNA | g g
E DROB | § E
5 LOS0S
a
E | KREWETKI
2 | TILAPIA

[ STANDARD DLA PRODUCENTOW PASZ

| STANDARD DLA MATERIALU ROZMNOZENIOWEGO

Podobnie jak w poprzedniej wersji standardu wymagania
sa klasyfikowane na 3 poziomach — wymagania podstawo-
we (Major), ktore muszg by¢ spetnione w 100%, wymagania
drugorzedne (Minor), ktére musza by¢ spelnione w 95% oraz
zalecenia (Reccomended), dla ktérych nie okreslono poziomu
zgodnosci. W wersji 3.0 znajdujemy 237 wymagan dla owocow
i warzyw (w wersji 2.1 — 214), sposrdd ktérych 75 stanowig
wymagania podstawowe (w wersji 2.1 —49), 125 to wymagania
drugorzedne (w wersji 2.1 — 99), a 37 stanowig zalecenia (W
wersji 2.1 — 66). Porownujac obie wersje normy mozna stwier-
dzi¢, ze wiele dotychczasowych wymagan drugorzednych zy-
skato status wymagan podstawowych, a wiele zalecen stato
si¢ wymaganiami. Z tego wzgledu kazdy audit, zarbwno we-
wnetrzny jak i zewngtrzny musi obejmowaé wszystkie punk-
ty, tacznie z zaleceniami, tak aby producent miat $wiadomos$¢
w jakim kierunku bedzie nastgpowat dalszy rozwdj normy.

W nowej wersji standardu EUREPGAP IFA duza wage
przywiazuje si¢ do zintegrowanego zarzadzania szkodnika-
mi (IPM — Integrated Pest Management), przy czym hasto
,»szkodniki” stosuje si¢ tu do wszystkich szkodnikow, chorob
i chwastéw zwigzanych z uprawami. Przygotowano przewod-
nik, ktory ma pomoc producentom wdrozy¢ wymagania stan-
dardu w zakresie IPM. Techniki IPM podzielono na 3 podsta-
wowe kategorie: zapobieganie, obserwacje i monitoring oraz
interwencja. W kazdej z tych kategorii podano szereg metod
umozliwiajacych zarzadzanie szkodnikami, a wymaganiem
standardu jest wykazanie audytorowi, ze producent stosuje co
najmniej jedng metode z kazdej ww. kategorii.

Certyfikat EUREPGAP zachowuje waznos$¢ przez 1 rok,
przy czym kazda jednostka certyfikujagca ma obowigzek prze-
prowadzi¢ coroczng inspekcj¢ zapowiedziang u kazdego zare-
jestrowanego producenta oraz co najmniej 10% inspekcji nie-
zapowiedzianych rocznie wérod wszystkich zarejestrowanych
producentow.

Wsrod korzysci wynikajacych ze stosowania nowej wersji
standardu wymienia si¢ przede wszystkim integracj¢ wszyst-
kich rodzajow dziatalno$ci w gospodarstwie w trakcie jednego
auditu, co znacznie obnizy koszty certyfikacji. Producent moze
jednoczesnie poddac certyfikacji produkcje owocow i warzyw,
zbo6z oraz hodowlg zwierzat. Ponadto nowa wersja standardu
zaktada wigkszy nadzor nad jakoscig pracy jednostek certy-
fikujacych oraz udostgpnianie wielu informacji na stronie in-
ternetowej. Obecnie na $wiecie dziata ponad 1.000 auditoréw
i inspektorow EUREPGAP, przy czym kazdy z nich bedzie
musiat si¢ doksztalca¢ na warsztatach doskonalgcych oraz co-
rocznie zdawac egzamin potwierdzajacy jego kompetencje.

Jak wcze$niej wspomniano zainteresowanie standardem
EUREPGAP w Polsce powoli wzrasta ale stanowczo dziata-
nia te powinny nabra¢ znacznie wigkszego tempa.

W maju 2005 r. podpisano porozumienie (Memorandum
of Understanding) pomiedzy Urzedem ds. Certyfikacji i Akre-
dytacji Chinskiej Republiki Ludowej a szefem EUREPGAP/
FoodPLUS. Porozumienie stanowi dobrg baz¢ dla przysziej
wspolpracy pomiedzy obiema stronami oraz ma zblizy¢ chin-
ska Dobrg Praktyke Rolniczg do standardu migdzynarodowe-
g0. Zaangazowanie chinskiego rzadu w dzialania zmierzajace
do wdrozenia i certyfikacji EUREPGAP stanowi ogromna
motywacje dla chinskich gospodarstw rolnych, a dla reszty
$wiata realne zagrozenie pojawienia si¢ ogromne;j ilo$ci owo-
cow 1 warzyw z certyfikatem EUREPGAP (dotyczy to gtow-
nie jabtek, truskawek, grzybow oraz warzyw zielonych).

Ponadto na Migdzynarodowej Konferencji na Ukrainie
,Fruits and Vegetable of Ukraina 2005” ustalono, ze Kijow-
ski Uniwersytet Handlu i Ekonomii niezwlocznie przystepuje
do thumaczenia Protokotu EUREPGAP na jezyk ukrainski, a
w 2006 r. miat rozpoczaé dziatania wdrozeniowe w gospo-
darstwach. Uniwersytet ten bedzie stanowit trzon Ukrainskiej
Technicznej Grupy Roboczej EUREPGAP.

Doniesienia te powinny by¢ bodZcem do wdrazania wy-
magan EUREPGAP dla polskich producentéw rolnych,
ktérzy chca wejs¢ lub utrzymac si¢ na Swiatowym rynku
produkcji i obrotu zywnoscia.

Dodatkowe informacje na temat praktycznych aspektow
wdrazania normy EUREPGAP oraz szkolen dla producentow
owocow i warzyw mozna uzyskacé w:

Centrum HACCP
Doradztwo i Szkolenia
ul. Pawlaczyka 10, 02-790 Warszawa
tel./ fax: (022) 648 09 16
tel. kom. 696 452 003, 696 452 005
e-mail: info@centrumhaccp.pl, www.centrumhaccp.pl

NEW VERSION OF EUREPGAP STANDARD

SUMMARY

There have been presented new version of EUREPGAP
standard (structure, modules, scopes and requirements). The
new version of standard gives warranty of obtainment safety
of all products destinated to consumption by human — pro-
ducts of plant, animal and aquaculture origin.
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PRZETWORNIE SPOZYWCZE WYSTEPUJACE
NA OBSZARZE POLSKI NA PRZESTRZENI DZIEJOW
[ZARYS OGOLNY]®

Niniejszy artykul zawiera ogolng charakterystyke przetworni wystgpujgcych na obszarze Polski w roznych okresach historycznych.
Celem artykutu jest znalezienie skutecznych rozwigzan dotyczgcych pozyskiwania surowcow, organizacji procesu produkcyjnego,
finansowania produkcji, oraz zbytu produktow, ktore mozna byloby zastosowacé w obecnych firmach, a takze analiza uwarunkowan
dalszego rozwoju tych przetworni, z uwzglednieniem doswiadczer 7 minionych epok.

WPROWADZENIE

Rolniczy charakter naszego kraju sprawil, ze zaréw-
no w Pierwszej jak i w Drugiej Rzeczpospolitej, a takze
w czasach zabordw przetwornie spozywcze odgrywaly waz-
ng role w rozwoju wsi i miasteczek. Przetwornie byly obecne
w niemal kazdej osadzie gminnej lub parafialnej i dajac za-
trudnienie miejscowej ludnosci, stanowity zrédto zbytu dla lo-
kalnych ptodéw rolnych. Przez te dziatania wptywaly znacza-
co na ich dalszy rozwdj. A teraz moéwiac o przedsigbiorczos$ci
wiejskiej —problem przetworni jest coraz bardziej aktualny.

Aby przesledzi¢ etapy rozwoju polskiego przetworstwa,
nalezy cofna¢ si¢ do jego poczatkow. Istotnym jest znalezie-
nie pewnych rozwigzan, ktére moga wesprze¢ wspolczesne
przetwornie spozywcze oraz okreslenie barier, ktére hamuja
mniej lub bardziej jego rozwoj. Aby uzyskac¢ odpowiedz na te
pytania trzeba siggna¢ do dziejow przetworstwa celem prze-
prowadzenia syntetycznej analizy funkcjonujagcych dawniej
przetworni.

Przyjmujac za kryterium strukture wtasnosci mozna podzie-
li¢ dawne przetwornie na przygospodarskie, przyfolwarczne,
malomiasteczkowe oraz przyparafialne (lub przyklasztorne).
Pierwsze znajdowaty si¢ w kazdym niemalze gospodarstwie
wloécianskim lub drobnoszlacheckim. Zlokalizowane byly
w budynku mieszkalnym obok spizarni. Drugie miescily sig
w budynkach w poblizu dworu. W poréwnaniu z poprzednimi
posiadaty lepsze maszyny i urzadzenia do przerobu ziemnia-
koéw, burakow cukrowych oraz innych surowcow. Przyktadem
takiej przetworni byta fabryka cukru nalezaca do hrabiego Lu-
bienskiego i1 spotki w niewielkiej wsi Grodzisk (w powiecie os-
trotgckim). Wystepowat w nich podziat pracy na poszczegdlne

Tabela 1. Typy przetworni spozywczych na ziemiach polskich

etapy. W celu zapewnienia stalych dostaw surowca doprowa-
dzono do niej odgatezienie linii kolejowej z sgsiedniej stacji
kolejowej Gucin. Surowcem opatowym byto drewno, ktére do-
starczano z okolicznych lasow nalezacych do folwarku[2].

We wsiach gminnych i parafialnych funkcjonowaty prze-
twornie typu matomiasteczkowego. Ich wtasciciele nabywali
od okolicznej ludno$ci surowce i wytwarzali z nich produk-
ty, zaspokajajac miejscowe potrzeby. Miescity si¢ zwykle
w drewnianych budynkach, a przed drugg wojng §wiatowa tak-
ze w murowanych obiektach. Do tej grupy nalezaty: piekarnie,
olejarnie, gorzelnie, masarnie oraz inne mniejsze zaktady.

Czwartg grupe stanowily przetwornie parafialne lub przy-
klasztorne, ktore nalezaly do duchowienstwa parafialnego.
W przeszlosci przy plebanii znajdowaly si¢ gospodarstwa
rolne. Liczyly one od jednej do kilku wtok (1 wtoka liczyta 30
morgow) nadanych w przesztosci przez dziedzicow, ktorzy byli
jednoczes$nie opiekunami (kolatorami) miejscowych §wiatyn.

Wszystkie wymienione w tabeli 1 typy przetworni funk-
cjonowaly w epoce feudalnej i kapitalistycznej. Dopiero
w okresie budowy gospodarki socjalistycznej zostalty w wiek-
szo$ci (poza matomiasteczkowymi) zlikwidowane. Matomia-
steczkowe przetwornie po zakonczeniu II wojny $wiatowej
przeszty na wlasnos¢ panstwa. Po transformacji ustroju spo-
leczno-gospodarczego w 1989 roku, zostaty przeksztatcone
w duzej czeSci w spotki prywatne. Ponownie zaczynaja po-
wstawac (cho¢ bardzo powoli) przetwornie typu przygospo-
darskiego. Te ostatnie rozwijaja si¢ w gospodarstwach agrotu-
rystycznych, petnigcych role pensjonatow wiejskich.

W ciagu dziejow przetworstwo przechodzito rézne fazy
rozwoju. Skladaty si¢ na to czynniki wewnetrzne (rosnacy

EPOKA
FEUDALIZM KAPITALIZM SOCJALIZM KAPITALIZM
TYPY [I Rzeczpospolita] [rozbiory oraz [1944-89] po 1989r.

PRZETWORNI okres miedzywojenny]

Przygospodarskie wystepowaly wystepowaty brak W rozwoju
Matomiasteczkowe wystepowaty wystepowaly wystepowaty wystepujg
Przyfolwarczne wystepowaly wystepowaty brak brak
Przyparafialne wystepowaly wystepowaty brak brak

Zrodto: opracowanie wlasne
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Tabela 2. Koszty funkcjonowania przetworni w gospodarce feudalnej

Przetwoérnie Przetwornie Przetwornie Przetwoérnie
Koszty : . )
przygospodarskie |matomiasteczkowe | przyfolwarczne przyparafialne
Surowce wtasne zakup wtasne wtasne
Transport wiasny producenta wiasny wiasny
Sita robocza wlasna najem wiasna wtasna
Inwestycje brak sporadyczne sporadyczne sporadyczne
Remonty brak sporadyczne sporadyczne sporadyczne

Zrodlo: opracowanie wiasne

lub malejacy popyt, zaburzenia spoteczne, niech¢¢ do zmian)
i zewnetrzne ( kontakty handlowe z krajami zachodnimi, woj-
ny, kryzysy gospodarcze). Rézne byly sposoby pozyskiwania
surowcow, sity roboczej, organizacji produkcji, finansowania
dziatalnos$ci przetwodrczej oraz rynku zbytu produktéw. Aby
uzyska¢ odpowiedz, ktore rozwigzania byly w przesztosci po-
zyteczne, a ktore szkodliwe — trzeba scharakteryzowac¢ proce-
sy przetworcze na ziemiach polskich, poczawszy od gospo-
darki feudalnej do chwili obecne;.

PRZETWORNIE GOSPODARKI
FEUDALNEJ

W  okresie Rzeczpospolitej Szlacheckiej mieliSmy
do czynienia z gospodarka folwarczno-panszczyznia-
ng. Podstawowym systemem uprawy roli byla tréjpolow-
ka. Byla to niezbyt wydajna metoda polegajaca na dzie-
leniu pola na trzy cze$ci: dwie uprawiano a trzecia lezala
ugorem. Podstawowym produktem folwarku byto zboze.
Szacuje si¢, cho¢ nie ma na to doktadnych danych, iz
zyto zajmowato od 30 do 60% powierzchni upraw, owies
25-50, a pszenica od 5 do 20%. Produkcja zboza z jednego
hektara byta mniejsza w poréwnaniu z krajami zachodnioeu-
ropejskimi. W XV, XVI i czesciowo w XVII wieku majatki
ziemskie 1 gospodarstwa drobnoszlacheckie eksportowaty
zboze na Zachod Europy. Sptawiano je do Gdanska wykorzy-
stujac sieci rzeczne. Pozostalg cze$¢ surowcow przeznaczano
na pasze dla zwierzat oraz przetwarzano w miejscowych prze-
tworniach na artykuly zywnosciowe. W tym celu wlascicie-
le dobr wznosili w swoich majatkach niewielkie, drewniane
obiekty wyposazone w odpowiednie urzadzenia. Prowadzone
przez nich inwestycje przemystowe opieraty si¢ na wlasnych
zasobach materialnych. Wykorzystywali darmowa site robo-
czg oraz pochodzace z ich majatkow surowce[14]. Pragnac
przechwyci¢ dla siebie jak najwicksza czes¢ zysku wiascicie-
le ziemscy wznosili w swoich wlo$ciach browary i gorzelnie.
Wytwarzany w ich dobrach alkohol byt dostarczany okolicz-
nym karczmom, ktore czesto dzierzyta ludno$¢ ,,niepolska”,
aw ktorych zaopatrywali si¢ miejscowi chiopi i drobna szlach-
ta. Stad cata dziatalno$¢: poczawszy od fazy pozyskania su-
rowcow, ich przetworzenia az po sprzedaz byla pod kontrola
wiascicieli folwarku.

Na terenie miasteczek oraz osad parafialnych znajdowa-
ly si¢ przetwdrnie malomiasteczkowe. Byly to piekarnie,
olejarnie, masarnie itd. Ich wiasciciele dzierzawili czesto
u dziedzica dziatki, na ktérych wznosity si¢ niewielkie drew-

niane budynki mieszczace przetwodrnie. Nabywali surowiec
u dziedzicéw oraz miejscowej ludnosci drobnoszlacheckiej
i chlopskiej. Wytwarzane w nich produkty byly sprzedawane
okolicznej ludnosci.

W przedrozbiorowej Polsce w kazdym niemalze gospo-
darstwie chlopskim lub drobnoszlacheckim funkcjonowaty
przetwornie przygospodarskie. Miejscowi gospodarze przera-
biali ptody rolne oraz mleko i migso na wlasne potrzeby oraz
sprzedawali cze$¢ w miescie.

W Pierwszej Rzeczpospolitej przy $wigtyniach znaj-
dowaly si¢ gospodarstwa plebanskie, w ktoérych uprawia-
no role oraz hodowano trzod¢ chlewng. Przeprowadzona
w 1711 roku przez przedstawiciela kurii plockiej wizyta-
cja wymienia w dobrach wchodzacych w sktad probostwa
w Czerwinie (powiat ostrolecki) obok spichlerza, stodoty
i chlewow takze nowy browar oraz nowg piekarni¢[17].Praw-
dopodobnie byly to niewielkie przetwdrnie zaopatrujace lo-
kalny rynek.

Przetwornie typu przygospodarskiego (tabela 2) nie pono-
sity kosztow zwigzanych z zakupem surowcow, ich transpor-
tem, najmowaniem sity roboczej, inwestycjami i remontami.
Wszystko byto realizowane w ramach prowadzonego gospo-
darstwa rolnego. Podobnie byto w przypadku przetworni przy-
parafialnych, w ktorych jedynie najmowano sitg robocza, za$
pozostale koszty byly wlasne. W przypadku przetwoérni przy-
folwarcznych dziedzice wykorzystywali darmowg sit¢ robo-
cz3, posiadali tez wlasny transport. Najmowano natomiast maj-
strow do napraw budynkow oraz urzadzen. Najwigksze koszty
ponosily przetwornie matomiasteczkowe. Zwigzane to bylo
z zakupem surowcow w folwarku lub gospodarstwie szlachcica,
najmem sily roboczej oraz okresowymi naprawami obiektow.

W okresie Pierwszej Rzeczpospolitej wlasciciele ziemscy
budowali przetwornie w swoich dobrach z wlasnych srodkow.
To samo dotyczylo przetwdrni przyparafialnych, ktore po-
wstawaty ze Srodkow plebana oraz przygospodarskich — go-
spodarza. Nie bylo inicjatyw wsparcia tego typu dziatan ze
strony panstwa. Jednak panstwo zwalniato wlascicieli ziem-
skich z optat celnych za eksportowane za granice ptody rolne
oraz importowane towary na potrzeby swojego folwarku. Sto-
sowane wowczas ulgi celne umozliwialy rozwdj 6wczesnych
gospodarstw oraz przetwdrni i mogg by¢ wzorem dla podob-
nych dzialan w czasach obecnych.
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Tabela 3. Koszty funkcjonowania przetworni w warunkach gospodarki kapitalistycznej

Przetwérnie Przetwérmie Przetwérnie Przetwérmie
Koszty . . i
przygospodarskie malomiasteczkowe przyfolwarczne przyparafialne
Surowce wiasne zakup wiasne wiasne
Transport wiasny producenta wiasny wiasny
Sita robocza wiasna najem najem najem
Inwestycje brak czestsze czestsze brak
Remonty brak czestsze czestsze brak

Zrodlo: opracowanie wiasne

PRZETWORNIE GOSPODARKI
KAPITALISTYCZNEJ

Na okres zaborow (1795-1918) oraz dwudziestolecie
miedzywojenne (1918-1939) przypada gospodarka kapitali-
styczna. Juz w pierwszej potowie XIX wieku miato miejsce
coraz wigksze angazowanie si¢ rodzin ziemianskich w handel
i przemyst. Przyktadem byt rod Lubienskich[8]. Henryk Lu-
bienski nalezat do najwigkszych przemystowcow i wlascicieli
ziemskich w Krolestwie Polskim. Posiadal miedzy innymi 11
gorzelni, kilka browaréw oraz cukrownig. Jego brat byt wspot-
wlascicielem Domu Handlowego Bracia Lubienscy i spotka.

W XIX wieku zaczat przenika¢ do rolnictwa kapitat han-
dlowy. Rolnictwo wielkoobszarowe oraz przemyst rolno-spo-
zywczy wspieralo za pomoca kredytow utworzone w 1825
roku w Warszawie Towarzystwo Kredytowo-Ziemskie [2].
Kupcy miejscy zawierali rézne porozumienia z wiascicielami
majatkow ziemskich, tworzac rozne spotki handlowe, a takze
zaktady produkcyjne, np. cukrownie.

Glownymi producentami surowcoéw dla przetworstwa spo-
zywczego byto ziemianstwo i drobna szlachta. Jednak na roz-
woj gospodarstw oraz przetworni potrzebowali kredytow: jed-
nego na splacenie dlugéw hipotecznych, drugiego na naktady
gospodarskie, a trzeciego na kapitat obrotowy. W przypadku
pierwszego rol¢ t¢ w pewnym stopniu spelniato Towarzystwo
Kredytowe i Bank Polski. Druga z potrzeb byta w duzym stop-
niu zaspokajana przez Bank Polski, otwierajac wiascicielom
dobr, a nawet dzierzawcom kredyty na zakup narzedzi i maszyn
rolniczych a termin ich splaty wynosit 6 1at[8]. Trzeci kredyt
byt najwazniejszy dla wiascicieli ziemskich. Dostep do niego
chronitich od zaciggania kosztownych dtugdw u matomiastecz-
kowych kupcéw i jeszcze ucigzliwszych sprzedazy produktow
przed ich wyprodukowaniem. Henryk Lubienski uznal, ze wy-
stawiane przez rolnikow weksle w celu zabezpieczenia kapitatu
obrotowego na zniwa, kopanie i inne prace powinny by¢ wyje-
te spod zasady jakiej trzymat si¢ bank przy skupie weksli han-
dlowych. Jednak obowiazujace przepisy prawa krajowego nie
dopuszczaty do skupu przez Bank Polski wystawionych przez
rolnikow weksli. Byto wigc konieczne posrednictwo firm han-
dlowych. Kupcy malomiasteczkowi nie byli zainteresowani
w dostarczaniu rolnikom takiego kredytu. Wowczas z inicjaty-
wy Henryka Lubienskiego zawigzala si¢ w Warszawie spotka
bankierska pod nazwa ,,Bracia Lubienscy i sp.” Dawata ona
obywatelom ziemskim zaliczenie, brata od nich weksle, ktore
reeskontowata w Banku Polskim i zajmowala sig, o ile tego
zadali ziemianie sprzedaza komisowa ich produktéw. Operacje
te rozwijaty si¢ do 1831 roku. Po tej dacie wlasciciele ziemscy

zn6w popadli w zalezno$¢ od matomiasteczkowych handlarzy,
a kontynuacja tej operacji przez Dom Braci Lubienskich i spo6t-
ke stata si¢ niemozliwa[8].

Dzigki inicjatywie braci Lubienskich producenci pto-
dow rolnych uzyskali pomoc finansowa na zakup nowych
narzedzi 1 maszyn rolniczych. Myslano takze o zbycie
ich produktow i uchronieniu ich od wyzyskiwania przez
kupcow. Podejmowane przez nich inicjatywy moga staé
si¢ wzorem do tworzenia podobnych tego typu dziatan
we wspotczesnym rolnictwie i przetwdrstwie spozywczym na
ziemiach polskich.

Oprocz finansowego wsparcia rolnictwa przez kapital han-
dlowy, wptyw na rozwoj przetworstwa rolno-spozywczego na
ziemiach polskich miat takze postgp agrotechniczny. Trzeba
zaznaczy¢, iz objat on nie tylko folwarki ale takze gospodar-
stwa chtopskie. Zniesienie poddanstwa a pdzniej panszczyzny
w XIX wieku przyniosto rodzacemu si¢ przemystowi spozyw-
czemu doplyw sily roboczej ze wsi.

Najmniejsze koszty zwigzane z funkcjonowaniem przetwor-
ni w warunkach gospodarki kapitalistycznej ponosily przetwor-
nie przygospodarskie (tabela 3). Wszystkie prace byty wykony-
wane przez czlonkéw rodziny w ramach prowadzonego przez
nich gospodarstwa. Wigksze koszty zaczgly natomiast ponosic
przetwornie przyfolwarczne. Dotyczyto to najmu pracownikow.
W wyniku zniesienia poddanstwa a nast¢pnie panszczyzny fol-
wark przeobrazal si¢ w gospodarstwo typu kapitalistycznego
i byt zmuszony poszukiwaé sity roboczej. Ponadto gwattow-
ny postep naukowo-techniczny wywotany rewolucja technicz-
ng w XIX wieku spowodowal wzrost kosztow zakupu maszyn
i urzadzen, a takze ich obstugi i konserwacji. Jednak
w duzych gospodarstwach i majatkach coraz bardziej zacze¢to
korzysta¢ z mtockarni, sieczkarni, siewnikéw rzgdowych, zni-
wiarek a takze nieco pdzniej z koparki do ziemniakow. Przesta-
rzalg trojpolowke zastapiono ptodozmianem. Zaczeto tez stoso-
wacé intensywniejsze nawozenie roli, wprowadzano nowe ro$liny
oraz hodowlg szlachetnych ras zwierzat gospodarskich [14].

Najwolniej postgp agrotechniczny wkraczal do Galicji
a najszybciej do Wielkopolski. W zaborze pruskim z tréjpo-
l6wki zrezygnowano w latach 60-70. XIX wieku. Wystepujace
w Kroélestwie Polskim zbyt duze rozdrobnienie gruntéw byto
przeszkoda w zastosowaniu ptodozmianu na szersza skale.
Stad jedynie 10% gospodarstw chlopskich przeszio na plo-
dozmian. Postep w rolnictwie w XIX wieku doprowadzil do
zwickszenia uprawy nowych roslin (burakéw cukrowych oraz
ziemniakdw). Ziemniaki przeznaczano na cele przemystowe
(produkcja spirytusu i innych produktéw). Burak cukrowy
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zrewolucjonizowal polskie przetworstwo rolno-spozywcze
1 wypart w XIX wieku produkej¢ cukru z trzciny cukrowej[14].

Po odzyskaniu przez Polske niepodlegtosci w 1918 roku
nadal funkcjonowaty na ziemiach polskich cztery typy prze-
tworni. Znajdujace si¢ w dobrach ziemianskich zaktady prze-
twarzaly miejscowe surowce. W okresie migdzywojennym
swiatowy kryzys ekonomiczny uderzyt bardzo w polskie rol-
nictwo i przetworstwo rolno-spozywcze. Pictrzyly si¢ trudno-
$ci ze zbytem produktow. Nadprodukcja mocno data si¢ we
znaki producentom surowcow i ich przetworcom.

We wsiach chtopskich i zasciankach szlacheckich istnia-
ly nadal przetwodrnie typu przygospodarskiego. Tamtejsze
kuchnie domowe byly miejscem eksperymentéw kulinarnych.
Opracowywano w nich coraz to nowsze metody wyrobu sera,
twarogu, $mietany, masta, wedliny, pieczywa, napojow, kom-
potow itd. (rys.1). Kolejne pokolenia przejmowaty wiedzg oraz
doswiadczenia od rodzicow i dziadkéw. W przypadku prze-
tworni typu przygospodarskiego na zdrowy produkt sktadaty
si¢ takie elementy jak: stare receptury (sktadniki potrzebne
do wyprodukowania danego wyrobu) rodzinny sekret (sposob
przyrzadzenia produktu wg okre§lonych proporcji stosowania
sktadnikow), ekologiczny surowiec pochodzacy z pdl o na-
wozeniu organicznym bez stosowania srodkdéw chemicznych
oraz zastosowanie tradycyjnych narzedzi w pracach polowych.
W nich tkwit sukces, ktory stanowit gwarancje¢ ich wysokiej
jakosci.

Tradycyjne
narzedzia i
urzadzenia

Ekologiczny
surowiec

PRODUKT

Stare
receptury

Rys. 1.  Elementy sktadajace si¢ na zdrowy produkt
Zrédlo: opracowanie wlasne

Na wigkszosci obszaréw Drugiej Rzeczpospolitej do-
minowaly przestarzale formy gospodarowania. Odbija-
lo si¢ to takze na przetworstwie spozywczym. Najbar-
dziej dynamicznie rozwijato si¢ rolnictwo i przetworstwo
w Wielkopolsce. Byl to po czesci efekt wieloletniego oddzia-
lywania pruskiej kultury rolnej, ktéra w czasach zaboru wy-
wierala wpltyw na sposob gospodarowania polskich chtopow
1 ziemian. Z warto$ci produkcji przemyshu spozywczego wy-
noszacej w 1929 roku dla catej Polski 2 295 911 tys. zlotych
na przemyst wojewodztwa poznanskiego przypadato 323 479
tys. zt, czyli ok. 22% [9].Na rozwoj gospodarczy Wielkopolski

sktadato si¢ wiele czynnikow: wysoka kultura rolnika, wysoka
kultura organizacyjna jego warsztatu, intensywna gospodarka.
Wystepowata tu maksymalna wydajnos¢ plonéw, selektywna
jakos¢ produkcji roslinnej i zwierzecej, najwyzsza stopa zy-
ciowa, najwyzsza liczba murowanych obiektow, minimum za-
wisci spotecznej, a takze najnizsza liczba analfabetoéw na wsi.
Gdy w latach 1928/1932 rolnicy w Polsce dostarczali na rynek
przecigtnie 987 589 ton zboza chlebowego, na Wielkopolske
przypadalo az 438 tys. ton czyli ponad 44% ogotu zaopatrze-
nia kraju w zboze chlebowe.

Cecha charakterystyczng rolnictwa wielkopolskiego byta
duza elastyczno$¢ dziatania rolnikow i wilascicieli przetworni
przejawiajaca si¢ w szybkim dostosowaniu do potrzeb rynku.
Nierentowno$¢ produkcji zbozowej doprowadzita w Wielko-
polsce do natychmiastowego uprzemystowienia mleczarstwa.
Tamtejszemleczarnieprzerabialyponadjednatrzecigmleka(347
mln litréw na ok. 900 mln litréw rocznie) [9]. Gdy stwierdzono,
iz korzystnym dla regionu bedzie zwigkszenie produkcji spi-
rytusu z 73 do 100 mln litréw (Wielkopolska uprzednio wy-
twarzata 30,9%) niezwlocznie zrealizowano to z 22 557 ty-
siecy litréw na 36 800 tys. litrow czyli udzial produkowanego
spirytusu ulegt zwigkszeniu z 30,9% do 36,8%. W innych re-
gionach brak byto tego typu szybkich dziatan.

W okresie migdzywojennym na ziemiach bylej Kongre-
sowki zaczeto tworzy¢é po wsiach mleczarnie. W miastach
rozwijaly si¢ masarnie i rzeznie. Tradycyjne przetwornie
wytwarzaly niewielkie partie towaru, a ich odbiorcami byli
przewaznie klienci lokalni. Byty to czesto spotki. Tworzono
je z mysla o lokalnym rynku, chociaz zdarzato sig, iz ekspor-
towano niewielkie partie wedliny np. do Niemiec (masarnia
rodzinny Altéw w Ostrotece).

Glownym przestaniem zarzadzania w dawnym przetwor-
stwie spozywczym byla minimalizacja kosztéw produkcji.
Do niezbednego minimum sprowadzano koszty zwigzane
z biezagcym inwestowaniem, remontem obiektow, eksploata-
cja maszyn i urzgdzen oraz transportem. Osoba zarzadzajaca
bezposrednio sprawowata nadzor nad wszystkimi procesami
poczawszy od fazy zakupu po sprzedaz. Dawne zaktady dzia-
faty w ,,pojedynke”. Brak bylo wspdlnych inicjatyw w zakre-
sie kooperacji oraz prac nad wspdlnym produktem. Mimo
to wiele folwarkow stosowalo innowacje. Ich wilasciciele
podazali z ,,duchem czasu” i coraz czgsciej stosowali nowe
metody produkcji oraz wysylali dzieci na studia zagraniczne,
a te po powrocie do kraju wdrazaty zdobyta wiedz¢ i umie-
jetno$ci we wilasnych zaktadach. W ten spos6b dochodzito do
transferu wiedzy technicznej i rolniczej z zagranicy do kraju.
W szczegdlnoscei dotyczylo to tzw. przetworni przyfolwar-
cznych. Natomiast w przypadku przetwdrni gospodarskich
i matomiasteczkowych transfer miat charakter wewngtrzny
(wiedz¢ przekazywano z pokolenia na pokolenie cztonkom
rodziny lub najblizszym wspotpracownikom).

PRZETWORNIE GOSPODARKI
SOCJALISTYCZNEJ

Po drugiej wojnie §wiatowej rolnictwo a wraz z nim prze-
tworstwo rolno-spozywcze przeszly glebokie przeobrazenia.
Z krajobrazu wsi polskiej znikly az trzy typy przetworni.
Reforma rolna i nacjonalizacja przemystu spowodowaly li-
kwidacje¢ wigkszosci przyfolwarcznych przetworni, a te ktore
przetrwaly staty si¢ wlasnoscig panstwa. Wojny, zniszczenia
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i gtéd doprowadzily do likwidacji przetworni typu przygospo-
darskiego. Z biegiem lat panstwo zaczeto dostarcza¢ wszyst-
kich niezbgdnych produktoéw, a wypiek chleba, wyrdb wedlin,
seréw i masta stat si¢ nieoplacalny i mial coraz bardziej cha-
rakter od$wietny. Pod wplywem tzw. ,,bitwy o handel” zdecy-
dowang przewagg uzyskat sektor uspoteczniony koncentrujac
w 1949 roku blisko 100% obrotow hurtowych[4].

Po drugiej wojnie §wiatowe] pozostaly jedynie prze-
twornie typu malomiasteczkowego, ale zaczely dziatad
w nowej formule prawnej. Bedac wlasnoscia panstwa otrzy-
mywaty z jego strony wszelka pomoc. W celu zapewnienia im
niezbgdnych surowcéw do produkcji wtadze wspieraty rolni-
kéw kredytami i pomocg rzeczows. Rozszerzyty takze kon-
traktacj¢ ptodéw rolnych (szczegdlnie burakéw cukrowych
i ziemniakoéw) oraz trzody chlewnej. Tworzono tez spotdziel-
cze os$rodki maszynowe do obstugi gospodarstw chiopskich
w zakresie ci¢zkich prac polowych. Niedostateczne postepy
osiggano jednak w hodowli bydta.

W celu intensyfikacji produkcji rolnej coraz dostgpniejsze
stawaly si¢ $rodki ochrony ro$lin i nawozenia ziemi. Dzigki
ich zastosowaniu rosta produkcja surowcoéw z jednego hek-
tara. Funkcjonujace w okresie Polski Ludowej przetwornie
wykorzystywaty surowce z gospodarstw indywidualnych oraz
w czeSci z Panstwowych Gospodarstw Rolnych. Miejscowi
rolnicy dostarczali do punktu skupu surowce dzieki czemu re-
dukowano koszty zwigzane z transportem.

Po 1956 roku odstapiono od forsownej kolektywizacji rol-
nictwa indywidualnego na wsi. W tym tez czasie przystgpiono
do rozwigzania wigkszosci spotdzielni produkcyjnych. Wzro-
sty wowczas kredyty dla rolnikow. Jednak prawo do korzysta-
nia z nich uzyskali jedynie bogaci chtopi[4].

Trudne byty lata 1969-1970. Nieurodzaj ziemniakow i pasz
zielonych spowodowat gleboki spadek poglowia trzody i byd-
fa. Sytuacja ta rzutowata na kondycje przemystu przetworcze-
go. Dalszy jego rozwoj nastapit w latach 70. Wowczas zaczgto
wznosi¢ nowoczesne zaklady przetworstwa.

PRZETWORNIE PO OKRESIE
TRANSFORMACJI USTROJOWEJ

Po 1989 roku sprywatyzowano wigkszo$¢ panstwowych za-
ktadéw przetworczych, a te, ktore nie wytrzymaly narastajacej
konkurencji — zbankrutowaly. Wplyw na rozwo6j sprywatyzo-
wanych oraznowych przetworni miat naptyw unijnych §rodkow
finansowych [ponad 3 mld zt]. Ponadto wazng rolg¢ odegraty bez-
posrednie inwestycje zagraniczne [blisko 20 mld zt] oraz otwar-
cie polskiego rynku na swobodny handel z krajami unijnymi [7].
Jednak nie wszystkie sektory przetworstwa spozywczego sko-
rzystaly w naszym kraju z przeksztalcen wlasno$ciowych.
Negatywne skutki przyniost naplyw bezposrednich inwestycji
zagranicznych w branzy przetwdrstwa owocowo-warzywne-
go. Na to wszystko natozyla si¢ takze prywatyzacja. Niemal
80-90% zaktadow przetwdrczych znalazto si¢ w rekach obce-
go kapitatu, ktory realizujac zasade maksymalizacji zyskow
nabywa surowiec po niskich cenach. Niektore z polskich pod-
miotow gospodarczych radza sobie catkiem dobrze na rynku.
Przyktadem jest gospodarstwo ogrodnicze o nazwie ,,Eko-Ro-
zumki” specjalizujace si¢ w produkcji pomidoréw, obejmujace
17 ha powierzchni szklarni. Jest to firma rodzinna zatrudniaja-
ca blisko 70 oséb. Posiada certyfikat EUREPGAP dla produ-
centOw warzyw i owocow[16].

Kolejnym etapem w rozwoju rolnictwa i przetworstwa
spozywczego na ziemiach polskich byto wejscie Polski do
Unii Europejskiej w 2004 roku. Akcesja postawita przed pol-
skim rolnictwem i przetworstwem konieczno$¢ dostosowania
produkcji do obowigzujacych w Unii przepisow 1 standardow
w zakresie jakosci. Zobowigzuje do tego nowe prawo zyw-
nosciowe oraz narastajagca konkurencja [1]. W mysl dyrekty-
wy 64/433 kazdy dziat w zaktadach mial by¢ traktowany od-
dzielnie. Stad dazenie do specjalizacji firm. Zmiany dotycza
wysokosci pomieszczen, rodzajow kanalizacji, gospodarki
odpadami, myjni, $§rodkéw transportowych, oddzielenia stref
czystych od brudnych, szatni, oczyszczalni $ciekéw i ozna-
kowania instalacji wodnej, gospodarki odpadami [5]. Dzigki
wdrozeniu systemu HACCP (HASAP) konsument ma wigk-
sza pewnosc, ze dany produkt zostat wyprodukowany zgodnie
z obowigzujacymi wymaganiami higienicznymi. Oznacza to,
Ze jest on bezpieczny i nie stanowi zagrozenia dla zdrowia.
W 2004 roku do wymagan unijnych bylo przystosowanych
w naszym kraju 572 ubojnie i chtodnie, 351 zakladéw przetwor-
stwa miesnego, 182 zaklady zajmujace si¢ migsem mielonym
i preparatami mi¢snymi. Okresem przejsciowym bylo objetych
413 zaktadow, w tym 244 na mocy traktatu akcesyjnego, a 169
decyzji Komisji Europejskiej. Posiadajacych uprawnienia do
handlu na rynku krajowym byto 985 zaktadow zajmujacych si¢
przetworstwem, 1177 ubojem o matej zdolnosci produkcyjnej
1 az 487 prowadzito sprzedaz bezposrednia [10].

Pod wplywem doswiadczen zagranicznych, zwlaszcza
unijnych, narodzit si¢ w Polsce pomyst wspierania rolnictwa
oraz tworzenia przetworni ekologicznych. Stanowi on odpo-
wiedz na wynikajace z dziatalno$ci dotychczasowego rolni-
ctwa tradycyjnego zagrozenia wykorzystujacego w procesie
uprawy roslin nawozenie mineralne oraz chemiczne $rodki
ochrony roslin, a w hodowli stosowanie hormondéw wzrostu
u zwierzat. Dlatego celem rolnictwa i przetworstwa ekolo-
gicznego stalo si¢ zapewnienie ludnos$ci zdrowej zywno§ci.

Tworzenie a nastgpnie prowadzenie gospodarstw ekolo-
gicznych w naszym kraju reguluja odpowiednie akty praw-
ne w postaci ustawy z 20.04.2004 roku oraz Rozporzadzenie
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z 14.05.2002 roku [15].
Z danych GUS wynika, iz w 2005 roku na og6lng liczbe 2
mln 476 tys. prowadzacych produkcje rolnicza w Polsce bylo
zaledwie 4 tys. gospodarstw ekologicznych[3]. Dla poréwna-
nia w Stanach Zjednoczonych przetwérstwo ekologiczne jest
najszybciej rozwijajaca si¢ galezia przemystu spozywczego.
Takze wiele krajéw Unii Europejskiej traktuje je bardzo po-
waznie. Niemcy oglosity, iz najpozniej do 2020 roku az 20%
ich produkcji rolnej bedzie pochodzi¢ z upraw ekologicznych.
Obecnie ksztaltuje si¢ ona na poziomie 3,2% na tle produkcji
rolnej kraju. We Wtoszech uprawy ekologiczne zajmuja 7,2%
ziemi ornej, a w Danii 7%. Rowniez Wielka Brytania podwo-
ita produkcje zywnosci ekologicznej w 2002 roku i zajmuje
drugie miejsce w Europie pod wzgledem wielkosci sprzedazy
ekologicznych produktow zywnosciowych [12].

Rolnictwo i przetworstwo ekologiczne nalezy — moim zda-
niem — traktowac jako jedng ze wspotczesnych form rozwo-
ju rolnictwa. Wystepuje tu nawigzanie do gospodarki okresu
miedzywojennego. W przetworstwie ekologicznym nastepu-
je potaczenie ekologicznego surowca, tradycyjnych receptur
i sekretu sporzadzania produktu. Na tej podstawie w Wiel-
kopolsce promowany jest obecnie tzw. ,,Rogal Barcinski”.
Jego cechy to: unikalna receptura, potfrancuskie ciasto oraz
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Tabela 4. Charakterystyka faz dziatalnoéci poszczegolnych przetworni

Przetwornie Transport | Sita : Rynek B ki .
typu Surowce P robocza Produkcja Zbytu udynki Kapitat
Tradycyjne przetwdrnie — po 1864 r.

Przygospodarskiego (wlasne | wiasny witasna| Potrzeby witasne | lokalny |czesé domu| wiasny

Przyfolwarcznego |wilasne | wlasny wiasna| lokalnej lokalny | odrebne witasny lub spotki
spotecznosci

Matomiasteczko- | zakup |producental najem | lokalnej lokalny | odrebne witasny

wego spotecznosci

Przyparafialnego | wilasne | wlasny najem | potrzeby wiasne |lokalny |odrebne wiasny

Wspotczesne przetwornie — po 1989 r.
Ekologicznego zakup |do najem | szerszego kraj + odrebne witasny + Srodki
uzgodnienia odbiorcy zagranica unijne

Przemystowego zakup | wiasny najem | szerszego kraj + odrebne witasny + krajowy

odbiorcy zagranica + unijny

Zrodlo: opracowanie wiasne

nadzienie zbialego makuibakalii[ 11]. W rejonie Janowa Lubel-
skiegoiBilgorajaistniejetradycyjnauprawa gryki. Z niej sag wy-
twarzane tradycyjne wyroby na bazie kaszy gryczanej palone;j.
W rejonie Powisla 1 Lubelszczyzny tzw. Chmielaki Nadwi-
$lanskie. Na te rejony przypada uprawa chmielu i wytwarzane
na jego bazie produkty. Tego typu inicjatywy nawigzujg do
dawnego przetworstwa typu przygospodarskiego.

Rolnictwo oraz przetworstwo ekologiczne ukierunkowane
sg na ochrong srodowiska naturalnego i poprawg jakosci pro-
duktow rolnych. Ekologiczne systemy gospodarowania daza
do mozliwie najlepszego zaopatrzenia gospodarstw w sktad-
niki pokarmowe pochodzenia ro$linnego. Ich dalszemu roz-
wojowi moze sprzyja¢ wzrost kosztow ponoszonych obecnie
przez rolnikéw na $rodki intensyfikujace produkcj¢ (nawozy
mineralne oraz energia), ktore przez dlugi okres czasu byly
stosunkowo niskie[13]. W przypadku gospodarstw ekologicz-
nych rozwdj osiaga si¢ bez wspierajgcego oraz sterujacego
systemu ze strony nauki, doradztwa i polityki rolnej, a takze
finansowych $rodkéw, ktore doprowadzity rolnictwo konwen-
cjonalne do stanu obecnego[13].

Trzeba podkresli¢, iz prowadzenie gospodarstw ekologicz-
nych wymaga wigkszej wiedzy na temat rolnictwa oraz osobli-
wej postawy zyciowej wobec przyrody[18]. Polega na integra-
cji produkcji rolnej z miejscowym $rodowiskiem naturalnym.
Rolnicy korzystaja z systemowego podejscia do rolnictwa,
ktore opiera si¢ na wzajemnie wzmacniajacych si¢ zwiazkach.
W miejsce nawozéw mineralnych stosuja nawozenie orga-
niczne (obornik). Ponadto plodozmian oraz uprawy ochron-
ne jako metody ochrony upraw przed owadami, chwastami
1 wszelkimi organizmami chorobotworczymi. Rozwoj prze-
tworstwa ekologicznego zalezy od przyrostu liczby gospo-
darstw ekologicznych. Wymagania w tym zakresie sa duze.
Potrzeba duzych naktadéw finansowych na budowe przecho-
walni surowcow, zakup samochodoéw izotermicznych dostar-
czajacych produkty przez caly rok oraz odpowiednich maszyn
i urzadzen shuzacych do czyszczenia surowcow.

W przeciwienstwie do przedwojennych i wezesniejszych
przetworni wspotczesne zaklady dziataja w zupeilnie nowe;j
formule gospodarczej, spotecznej, prawnej oraz technologicz-
nej. Wraz z poglebianiem si¢ procesow globalizacji otoczenie
stato si¢ niestabilne. Sytuacja ta postawita przed wspotczesnym

przetworstwem szereg wyzwan. Jednym z nich stalto si¢ dosto-
sowanie do ciaggle zmieniajgcego si¢ srodowiska zewngtrzne-
go. Wzrosto zainteresowanie zastosowaniem zarzadzania stra-
tegicznego. Narzgdziem programowania rozwoju firmy stata
si¢ strategia. W przeciwienstwie do przedwojennych prze-
tworni wzrosta obecnie rola wladz gminnych, powiatowych
i regionalnych we wspieraniu rozwoju przedsigbiorczosci
wiejskiej. To pozwolito tworzy¢ oraz rozwija¢ przetworstwo
w réznych regionach. Wspotczesni biznesmeni majg takze
dostep do fachowe; literatury dotyczacej zasad i mozliwosci
tworzenia zaktadow przetworstwa oraz dostosowania ich do
wymagan unijnych[6].

Gwaltowny postep w dziedzinie technologii oraz wyma-
gania rynku wymuszajg na przetworniach koniecznos¢ wdra-
zania nowoczesnych linii technologicznych. Aby przetwornie
mogly si¢ prawidtowo rozwijac, potrzebne sa innowacje. Dla
wspotczesnych przetworni zdolnos¢ do innowacyjnosci staje
si¢ podstawowym warunkiem uzyskania lub utrzymania sil-
nej pozycji konkurencyjnej na rynku globalnym. Zarzadzanie
innowacyjno$cia wymaga znajomosci przepisow prawnych
oraz korzystania z komputerowej informacji patentowej, gdyz
dotyczy to procesu opatentowania wynalazku.

ZAKONCZENIE

Celem artykutu jest przedstawienie pozytywnych rozwia-
zan wystepujacych w przetworstwie rolno-spozywczym i rol-
nictwie na ziemiach polskich w réznych okresach historycz-
nych. Artykut jest proba znalezienia pozytecznych rozwigzan
w dawnym przetworstwie w zakresie zapewnienia bazy su-
rowcowej, pozyskania Srodkow finansowych na rozwoj dzia-
falnosci produkcyjnej, organizacji procesu produkcyjnego
oraz zbytu produktow, ktére mozna byloby zastosowac we
wspotczesnych zakladach przetworstwa spozywczego. Ze
zgromadzonej literatury oraz wlasnych przemyslen wynika, iz
na przetomie wiekéw zmieniaty si¢ formy pozyskiwania przez
przetwornie surowcow, korzystania ze Srodkéw transportu,
organizowania proceséw produkcyjnych, finansowania pro-
dukcji oraz zbytu wytworzonych produktéw. Réznice migdzy
dawnym a wspoétczesnym przetworstwem spozywczym doty-
cza wszystkich form dziatalnosci od zaopatrzenia w surowce
az po sprzedaz gotowych towarow. Pierwsza z roznic migdzy
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wspotczesnym a dawnym przetworstwem polega na pozyski-
waniu surowcoéw. W przesztosci przetworstwo bazowalo na
lokalnych zasobach. Obecnie duze firmy, np. z kapitalem za-
granicznym dokonujg zakupdéw w roznych regionach kraju,
a nawet poza jego granicami. Wspotczesne zaktady roznig si¢
od przedwojennych stopniem i mozliwo$ciami wykorzystania
zdobyczy nauki i techniki. Tradycyjne przetwornie bazowaty
czesto na wyeksploatowanych maszynach. Wspoélczesne na-
tomiast wyposaza si¢ w nowoczesne zautomatyzowane linie
produkcyjne, a zaprogramowany przez informatyka kompu-
ter steruje procesem produkcji. W zwigzku z wprowadzeniem
wymogow unijnych istotne znaczenie ma jako$¢ produktu.

W gospodarce feudalnej caly ci¢zar finansowania produk-
cji rolnej spoczywal na wiascicielach ziemskich i bogatych
rolnikach. Panstwo nie uczestniczylo w kosztach. W okresie
kapitalizmu pojawito si¢ szereg inicjatyw ze strony panstwa
i biznesu na rzecz pomocy rolnikom i przetwoércom. Proces
ten nasilil si¢ szczegdlnie w pierwszej potowie dziewigtnaste-
go wieku. Przykladem byta dziatalno$¢ Banku Polskiego, To-
warzystwa Kredytowego oraz Domu Handlowego Braci Lu-
bienskich. Wspomniane instytucje wspieraty rozwoj produkcji
i przetworstwa rolnego w Krolestwie Polskim. W gospodarce so-
cjalistycznej ulegta likwidacji wigkszos$¢ z czterech typow prze-
tworni, a pozostate przeszty na wtasnos¢ panstwa, ktore finanso-
wato ich dalszy rozwdj. Panstwo dbalo tez o poszerzanie zrodet
surowcowych. Bylo to ewenementem w dziejach Polski, gdyz w
poprzednich okresach rozwoju gospodarczego na ziemiach pol-
skich nie przyktadano wigkszej uwagi do tego typu dziatan.

Pod wptywem doswiadczen zachodnioeuropejskich (a zwtla-
szcza rewolucji naukowo-technicznej) zaczeto mechanizowaé
rolnictwo i przetworstwo na ziemiach polskich. Na rozwdj
przetworni duzy wptyw miat postep agrotechniczny. Zmienit on
radykalnie charakter produkcji rolnej. W miejsce trojpolowki
wprowadzono ptodozmian. Dalsze zmiany w zakresie intensyfi-
kacji produkcji rolnej dotyczyty zastosowania maszyn i narz¢dzi
zelaznych (wprowadzenie zelaznego ptuga w miejsce drewnianej
sochy, czy kosiarki zamiast kosy), a takze zastapienie nawozenia
organicznego - mineralnym. Podejmowane przez wtascicieli go-
spodarstw i folwarkow dziatania zwigkszaly zbiory zboz z hekta-
ra. Zabezpieczalo to potrzeby zywnosciowe ludnosci oraz paszo-
we zwierzat gospodarskich, a takze gwarantowato przetworstwu
spozywczemu surowce do wyrobu gotowych produktow.

W ciggu minionych wiekéw na ziemiach polskich wyste-
powaly cztery tradycyjne typy przetwodrni spozywczych (ta-
bela 4). Wszystkie funkcjonowaty w gospodarce feudalnej i
kapitalistycznej (do 1944 roku). W wyniku przemian spotecz-
nych 1 politycznych po Il wojnie $wiatowej pozostat jedynie
tzw. typ malomiasteczkowy. Przetwornie przygospodarskie
i przyfolwarczne posiadaly w okresie gospodarki feudalnej
wlasng baze¢ surowcowa i silg robocza. Przetwornie typu
malomiasteczkowego nie posiadaty wlasnych surowcéw ani
tez whasnego transportu. Najmowaly do pracy pracownikow.
W przeciwienstwie do przygospodarskich (wytwarzajacych
produkty w znacznej czeSci na wlasne potrzeby) pozosta-
te typy zakladow produkowaty wyroby na rynek lokalny.
Wszystkie wymienione przetwornie powstawaly w oparciu
o wiasny kapitat (w przypadku przyfolwarcznych korzystano
takze ze §rodkow kapitatu handlowego).

Po przywroceniu wolnego rynku (pod koniec lat 80. XX
w.) zaczgly powstawaé w naszym kraju nowe przetwornie.
Zaktadano je od podstaw lub na bazie restrukturyzowanego

lub upadajacego przedsigbiorstwa przetworstwa spozywcze-
go. Obecnie mamy do czynienia z funkcjonowaniem na rynku
przetworni typu przemystowego oraz ekologicznego. Pierw-
sze z nich nabywaja surowce w tradycyjnych gospodarstwach
wykorzystujacych nawozenie mineralne i chemiczne $rodki
ochrony roslin. Zaktady te znajduja si¢ we wsiach oraz w du-
zych miastach. Produkuja na potrzeby szerszego odbiorcy. Ich
rynek zbytu obejmuje caty kraj a nawet eksportujg produk-
ty za granice. Drugi typ stanowig przetwodrnie ekologiczne.
Charakteryzuja si¢ wysokimi kosztami funkcjonowania. Wy-
korzystuja surowce pochodzace z gospodarstw ekologicznych
(stosujacych nawozenie organiczne oraz biologiczne $rodki
ochrony roslin). Oferuja potencjalnym klientom zdrowa zyw-
nos$¢. W obecnych czasach powoli odradzajg si¢ takze na ba-
zie gospodarstw agroturystycznych (peknigcych role pensjo-
natéw wiejskich) przetwornie przygospodarskie. Wytwarzaja
one domowym sposobem produkty zywnosciowe i oferujg
przebywajacym w ich domach turystom. Szkoda, ze nie od-
rodzity si¢ przetwornie przyfolwarczne, bowiem jak pokazuja
doswiadczenia wielu krajow dziatajace w ramach wielkich
gospodarstw przetwornie bezposrednio przetwarzaja ptody
w gotowe wyroby, eliminujac po drodze zysk posrednikow.

Kolejna réznica migdzy dawnym a wspolczesnym prze-
tworstwem spozywczym dotyczy kwestii planowania.
W odroéznieniu od dawnych przetwoérni wspolczesne zaktady
funkcjonuja w ztozonym otoczeniu. Wymaga to stosowania
w praktyce analizy strategicznej celem okreslenia wtasnej po-
zycji na rynku oraz sity konkurencji. Dlatego coraz wigkszego
znaczenia nabieraja sieci innowacyjne z wmontowanym za-
rzadzaniem strategicznym.

Dawne przetwornie powstawaly z inicjatywy prywatnej
i dziataty w formie spotek lub spotdzielni. Nie partycypowaty
w ich tworzeniu wtadze gminne.
Pozytywne rozwiazania z przeszto$ci to:
e ckologiczne surowce bedace podstawa zdrowej zyw-
nosci;
e stare, unikalne receptury zmniejszajace naktady na in-
nowacje produktowe;
e roznorodno$é typdw przetworni wzajemnie si¢ uzupet-
niajacych;
e oparcie si¢ na zasobach lokalnych oraz wsparcie pro-
dukcji rolnej i przetworstwa ze strony kapitatu handlo-
wego.

Wsrod  czynnikow  hamujacych  wspolczesny  roz-
woj przetworni spozywczych, a majacych swoje korzenie
w przeszto$ci nalezy wyliczy¢:

e niski poziom $wiadomo$ci wdrazania innowacji tech-

nologicznych i organizacyjnych w rolnictwie;

e brak szerszego zainteresowania u rolnikow rozwojem
gospodarstw 1 przetworni ekologicznych;

e zlikwidowanie kontraktacji ptodow rolnych ze strony
przetworni;

e wysokie podatki;

e zbyt male ukierunkowywanie produkcji na rynki za-
chodnie;

e nicumiej¢tnos¢ kreowania nowych marek produktow;

e znikome zastosowanie starych receptur celem obnize-
nia naktadow na badania i rozwoj.
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Niniejszy artykut nie wyczerpuje wiedzy z zakresu rozwo-
juprzetworstwa rolno-spozywczego. Dlatego tez warto byloby
pokusi¢ si¢ o szersza analizg tej branzy, ktéra moze pokazaé
szereg innych pozytywnych czynnikow obrazujacych dzieje
przetworstwa. Mogloby to przyczyni¢ si¢ do dalszego roz-
woju przedsigbiorczo$ci wiejskiej w aspekcie przetworstwa
spozywczego. Zadaniem niezwykle waznym, ale i zarazem
trudnym jest przedstawienie wszystkich pozytywnie spraw-
dzonych w przeszlosci rozwigzan dawnego przetworstwa spo-
zywczego 1 nastgpnie ich potaczenie z obecnie istniejgcymi
instrumentami dla skuteczniejszego i bardziej wydajnego roz-
woju tej branzy przemystowe;.
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FOOD PROCESSING ENTERPRISES IN
POLAND DURING THE AGES (GENERAL
OUTLINE)

SUMMARY

This paper contains the general characteristics of food
processing industry in Poland . The aim is to find the good
solutions concerning raw materials, financing of production,
organization of production processes and also sale products
which would be applied apply in the companies and identi-
fication the barrier in the future development of these food
processing enterprises and their origin in the past.
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WPLYW CZLONKOSTWA ROSJI | UKRAINY
W SWIATOWEJ ORGANIZACJI HANDLU (WTO) NA POLSKI
HANDEL ROLNO-ZYWNOSCIOWY ORAZ NA JAKOSC
IMPORTOWANEJ Z TYCH KRAJOW ZYWNOSCI®

Akcesja Rosji i Ukrainy do WTO, przynajmniej poczqtkowo, ulatwi wzrost eksportu rolno — Zywnosciowego ze strony krajow Unii
Europejskiej (w tym z Polski) na rynki obydwu wymienionych panstw. Przewiduje sig, ze eksport unijny (w tym polski) bedzie
w pierwszym okresie intensywniejszy na rynek rosyjski ze wzgledu na duzy popyt, a w pozniejszym okresie zaklada sie, ze mozli-
wosci wzrostu takiego eksportu majq szerszq perspektywe na rynku ukrainskim. Akcesja do WTO, zwigkszy mozliwosci eksportowe
Rosji, a zwlaszcza Ukrainy — glownie towarow rolno-zywnosciowych na rynki panstw UE, glownie surowcow zZywnosciowych
(np. ziarna zboz i oleistych, swiezych i chlodzonych owocow i warzyw) i polproduktow, np. mrozonych owocow i warzyw, olejow
roslinnych, srut poekstrakcyjnych i makuchow na pasze, cukru, tytoniu surowego i migsa ( wotowiny z Ukrainy). Oczekuje sie, ze
Ukraina postawi takze na wzrost eksportu produktow mlecznych.

Polska ma szczegolng szanse wykorzystania ,, renty potozenia” w zakresie rozwoju eksportu rolno-zywnosciowego do Rosji i Ukra-
iny po ich akcesji do WTO, ze wzgledu na swoje polozenie geograficzne, tradycje handlowe z tymi rynkami, znajomos¢é realiow
tych rynkow itp.. Akcesja Ukrainy, a zwlaszcza Rosji do WTO zakonczy konkurencje wewnqtrz-unijng (w tym polskq z pozostatymi
panstwami UE-15) w odniesieniu do rynkow tych krajow oraz pozwoli na zniesienie subiektywnych restrykcji rosyjskich w stosun-
ku do polskiego eksportu rolno-zywnosciowego. Ponadto wejscie tych krajow do WTO wplywa¢ bedzie na ugruntowanie jakosci
i bezpieczenstwa zdrowotnego importowanej z tych krajow Zywnosci. Rozwdj handlu rolno-zywnosciowego Ukrainy z UE, bedzie
bardzo waznym przyczynkiem do rozpoczecia procesu stowarzyszenia Ukrainy z UE. W przysziosci, w warunkach petnej libera-
lizacji swiatowego handlu zZywnoscig, najwigksze szanse rozwoju (lub co najmniej utrzymania status quo) ma w Europie jedynie
rolnictwo ukrainskie, ze wzgledu na niezwykle duzg naturalng konkurencyjnosc¢ swojego sektora rolno-zywnosciowego.

WPROWADZENIE

Negocjacje akcesyjne do WTO — Rosji i Ukrainy weszly
w ostatnig faze, zwlaszcza po porozumieniu USA-Rosja (19
listopada 2006 r.) w Hanoi, co do zniesienia rosyjskiego
zakazu importu amerykanskiej wotowiny, a takze zniesienia
rosyjskich barier importowych na owoce 1 warzywa nie upra-
wiane w Rosji oraz na niektore potprodukty dla przemystu
rolno-spozywczego[3]. Istotnym jest pytanie — jak ewentu-
alna akcesja Rosji i Ukrainy do WTO wplynie na rozwdj
handlu zagranicznego zywnoS$cia (w tym zwlaszcza handlu
polskiego i w ogoéle unijnego) oraz czy wzrosna gwarancje
co do dobrej jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego impor-
towanych produktéw rolno-zywnosciowych z tych krajow?
Zagadnienia te, poza charakterystyka negocjacji i ich uwarun-
kowan, omawiamy w niniejszym artykule.

zywnosci (poza okresem poczatkowych lat dziewigédziesia-
tych ubieglego wieku), w tym do Rosji ze wzglgdu na fakt,
ze rolnictwo ukrainskie jest bardziej wydajne i konkurency;j-
ne niz rosyjskie. Specjalisci uwazaja jednak, ze w zwiagzku
z szybkim rozwojem rolnictwa rosyjskiego ( wzrost produk-
cji wyniost 20% pomigdzy 1999, a 2001 rokiem) rolnictwo
ukrainskie roéwniez musi by¢ reformowane i rozwijane aby
utrzymaé dotychczasowe przewagi konkurencyjne (competi-
tive advantage) [1].

Rolnictwo obydwu krajow jest niedoinwestowane, posiada
niski udziat wlasno$ci prywatnej, zwlaszcza ziemi i odznacza
si¢ niskimi wydajno$ciami uprawianych roslin i chowanych
zwierzat gospodarskich. Duza skala produkcji gospodarstw
pozwala przy intensywnym i racjonalnym inwestowaniu na
potencjalnie szybki wzrost konkurencyjnosci rolnictwa i ca-
tych sektorow rolno-zywno$ciowych tych krajow, a w efekcie
na wzrost eksportu, zwlaszcza ukrainskiego, w tym poza ob-
szar Wspolnoty Niepodlegtych Panstw (WNP).

Rolnictwo 1 sektor rolno-zywnosciowy Rosji i Ukrainy
sa bardzo podobne pod wzgledem wyposazenia i struktury
czynnikdéw produkcji, struktury wlasnosci, skali i potencjatu
produkcji gospodarstw rolnych. Sektory rolno-zywno$ciowe
obydwu krajow sa komplementarne, o czym $wiadczy dosé¢
bogata wymiana towaré6w rolno-zywnosciowych oraz trady-

POROWNANIE STANU | MOZLIWOSCI
PRODUKCJI ORAZ ROZWOJU SEKTO-

cyjne kierowanie nadwyzek zwlaszcza surowcéw rolnych
z Ukrainy na rynek rosyjski. Ukraina jest w pewnym sensie
zapleczem zywno$ciowym Rosji, chociaz wartos¢ ukrain-
skiego eksportu rolno-zywnosciowego do Rosji spadta z 1,6
mld USD w 1996 r. do 0,7 mld USD w 2001 r. W efekcie
udziat ukrainskiego eksportu rolno-zywno$ciowego na rynek
rosyjski spadt z 51 do 37% [1]. Ukraina jest eksporterem netto

ROW | RYNKOW ROLNO-ZYWNOSCIO-
WYCH POLSKI, ROSJI | UKRAINY

Polska
Mozliwo$ci rozwoju polskiej produkeji rolno-zywnoscio-
wej sg wyznaczane w dluzszej perspektywie przez wspolna
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polityke rolng UE (WPR), w tym przez jej zmiany polegajace
generalnie biorac na liberalizacji, czyli zmniejszeniu wsparcia
budzetowego, a jednoczesnie na likwidacji dotacji eksporto-
wych (refundacji wywozowych) i zwigkszeniu do pewnego
stopnia otwarcia rynku. Zgoda Komisji Europejskiej na likwi-
dacje¢ do 2013 roku refundacji wywozowych (na konferencji
ministerialnej WTO w Hongkongu w grudniu 2005 roku)
oznacza dalsze obnizenie cen zbytu produktow rolnych' oraz
przyzwolenie na obnizenie wsparcia wewngtrznego produkcji
rolnej. Te decyzje spowoduja w dalszej perspektywie z jednej
strony — koncentracje¢ produkcji rolnej, a z drugiej — doprowa-
dza do pewnego spadku (skurczenia si¢ produkcji rolnej) na
skutej konkurencji tanich importowanych produktow rolnych,
w tym doprowadzg do przesunigc tej produkcji, np. do nowych
panstw cztonkowskich (w tym hipotetycznie na Ukraing, jesli
w przyszlosci zostataby ona cztonkiem Unii.

Dla Polski w chwili obecnej jest, zdecydowany wzrost
eksportu produktéw rolno-zywnosciowych, co stymulu-
je wzrost produkcji rolnej w niektérych kierunkach, np.
miesnym, mlecznym, owocowo-warzywnym, cukrowni-
czym i cukierniczym, rybnym i przetworéw rybnych, wod
mineralnych, cygar itp. Jednocze$nie wazny jest fakt, ze Pol-
ska w ramach WPR ma ograniczone mozliwos$ci wytwarzania
niektorych produktéw objetych tzw. kwotowaniem, np. mleka,
cukru (produkcja spadnie rowniez na skutek wdrozenia refor-
my unijnego rynku cukrowniczego, polegajacej na obnizeniu
cen skupu burakéw cukrowych), skrobi ziemniaczanej, poto-
wow ryb morskich i innych (np. Inu, konopi). Najwieksza po-
tencjalng szanse rozwoju eksportu rolno-zywnosciowego
do Polski ma Ukraina, w tym bezctowego wwozu zywnosci
do Polski po ewentualnym jej przystapieniu do UE.

Rosja

Rosja importuje duze ilosci produktow rolno-zywnoscio-
wych, w tym z Ukrainy. Pomig¢dzy 2003, a 2004 rokiem wzrdst
import z Ukrainy nastgpujacych grup produktéw: — mleka
i przetworéw mlecznych, do wartosci ponad 137 min USD
(a wigc 1,8-krotnie), migsa i potproduktow (semi-finished pro-
ducts) do wartosci ok. 64 mln USD (a wiec 1,4-krotnie).

Rosja w odréznieniu od Ukrainy odznacza si¢ $rednio
biorac gorszymi warunkami przyrodniczymi produkcji rolno-
zywno$ciowej 1 tym samym nizsza naturalng konkurencyjno$-
cig. Wydaje si¢ , ze wspomniany duzy wzrost tej produkcji
w Rosji bedzie kierowany glownie na pokrycie rosnacych
potrzeb wewnetrznych oraz krajow WNP. Eksport rosyj-
skiej zywnos$ci do UE, w tym na rynek polski bedzie z jednej
strony biorac - ograniczany przez wzglednie duze odleglosci
z rejondw produkcji do rynkéw zbytu i wysokie standardy,
a z drugiej — stymulowany przez wzglednie wysokie ceny
zbytu. Rozwdj rosyjskiej produkcji rolno-zywnosciowej nie
pozwoli ponadto na istotne przyspieszenie rozwoju polskiego
eksportu rolno-zywnosciowego na rynek rosyjski.

O trwalym i powszechnym rozwoju rosyjskiego sektora
rolno-zywnosciowego, bgda decydowaly, podobnie jak na
Ukrainie, przemiany restrukturyzacyjne (w tym prywatyza-
cyjne) i modernizacja tego sektora.

1 Wczesniej Wspolnota Europejska istotnie obnizyta ceny interwencyjne na
zboza i wotowing w ramach reformy Mac Sharry’ego (1993 r.), Agendy
2000 (2000 r.) oraz w ramach reformy WPR w czerwcu 2003 r.

Ukraina

Ukraina, ze wzglgdu na swoje olbrzymie potencjalne moz-
liwosci produkcyjne w sektorze rolno-zywnosciowym bedzie,
jak sie niekiedy twierdzi ,,zaglebiem” zZywnos$ciowym (bread-
basket) w Europie wschodniej [2], produkujac pszenice, jecz-
mien, zyto, stonecznik, oraz warzywa, np. melony, papryke,
pomidory i wszelkiego rodzaju owoce. Juz obecnie Ukraina jest
jednym z gléwnych §wiatowych producentéw nasion oleistych
w $wiecie [2]. Wskaznik samowystarczalnosci Ukrainy pod
wzgledem produkcji olejow roslinnych z nasion stonecznika,
rzepaku, kukurydzy i soi oscyluje wokot 200%.

Generalnie biorgc istotne jest, ze na Ukrainie intensywnie
rozwija si¢ przetworstwo rolno-zywno$ciowe. Warto$¢ prze-
tworow wzrosta dwukrotnie pomiedzy 1999 a 2004 rokiem.
Wolumen wytworzonych produktéw wzrost w tym okresie —
0 4,2 razy dla seroéw ttustych, 2,3 razy dla olejow roslinnych, 2,6
razy dla margaryny, dwukrotnie dla wedlin i wyrobow alkoholo-
wych, 3,3 razy dla wod mineralnych oraz az 15 razy dla cukru.

Ukraina jest potencjalnym duzym eksporterem, zaréw-
no do UE jak i do Rosji - owocow i warzyw, nasion ro§lin
oleistych i olejow roslinnych, zboza, wolowiny oraz mleka,
przetworéow mlecznych i innych produktéw. Wymaga to
jednakze urynkowienia gospodarki, restrukturyzacji, prywa-
tyzacji i modernizacji produkcji rolno-zywno$ciowej. Rozwoj
sektora rolno-zywno$ciowego Ukrainy najprawdopodobniej
bedzie przyspieszany przez intensywne inwestycje zagranicz-
ne (w tym czeSciowo polskie), zwlaszcza na etapie ,,zbli-
zenia” Ukrainy z zachodem. ,,.Defensywa” unijnego sektora
rolno-zywnosciowego, liberalizacja wspdlnej polityki rolnej
Unii, beda sprzyjaly importowi zywnosci z Ukrainy przed jej
akcesja do UE, a jednoczesnie nie zahamujg jego rozwoju po
akcesji Ukrainy do UE, ze wzgledu na jego niezwykle wysoka
naturalng konkurencyjnos¢.

WYMIANA ZAGRANICZNA ARTYKULAMI
ROLNO-ZYWNOSCIOWYMI;
POLSKA, ROSJA, UKRAINA

Ogolna warto$¢ (w mld USD) obrotow handlowych towa-
rami rolno-zywno$ciowymi, odpowiednio — eksport, import
— wynosita w 2002 r. (wedtug danych FAO) [4]. :

* Polska—3,01,3,47; ujemne saldo handlowe. Od 2003 r.

saldo jest dodatnie,

* Rosja — 1,84,9,38; bardzo duze ujemne saldo handlo-

we,

e Ukraina — 2,44,1,13; dodatnie saldo handlowe.

Dane powyzsze §wiadczg miedzy innymi o tym, ze Ukraina,
azwlaszczaRosja,sanadzi§nieznacznymieksporteramizywno-
$ci. Wynikatoznieduzych jeszczerealnychmozliwosciproduk-
cji rolniczej i przetworstwa rolno-zywno$ciowego, a poza tym
Z rosnacego popytu wewngtrznego na zywnos¢, w zwiazku ze
stopniowa poprawg dochodow per capita, zwlaszcza w Rosji.

Polska i Rosja odznaczajg si¢ relatywnie duzymi wielkos-
ciami importu. W przypadku Polski przyczyna jest wzglednie
duza sita nabywcza ludnosci oraz dobrze zorganizowany ry-
nek rolno-zywnosciowy. Gtéwnym czynnikiem proimporto-
wym w Rosji jest bardzo duzy rynek wewnetrzny oraz szybki
wzrost popytu na zywno$¢ w ostatnich latach. Glowng przy-
czyna nieduzego importu rolno-zywnosciowego Ukrainy jest
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i najprawdopodobniej bgdzie w najblizszych latach dochodo-
wa bariera popytu.

Istotne sg nastepujace cechy wymiany zagranicznej towa-
rami rolno-zywnosciowymi Polski, Rosji i Ukrainy:

* Rosja i Ukraina sa rozwijajacymi si¢ eksporterami
zb6z, zwlaszcza pszenicy i maki pszennej oraz jecz-
mienia, co $wiadczy wogdle o tendencjach rozwojowych
sektorow rolno-zywnos$ciowych tych krajéw. Polska jest
i najprawdopodobniej pozostanie importerem netto
zb6z. Duza szans¢ wzrostu ma import zb6z z Ukrainy
do Polski;

» wszystkie trzy analizowane kraje sg eksporterami netto cu-
kru, zwtaszcza Ukraina i Polska, przy czym Polska i Rosja
ma najwieksza warto$¢ eksportu cukru. Wobec prawdo-
podobienstwa ograniczenia produkcji cukru w Polsce w
zwiazku z unijng reforma rynku cukru, istnieje duze praw-
dopodobienstwo rozwoju importu na polski rynek cukru z
Rosji, a zwlaszcza z Ukrainy;

* Rosja 1 Ukraina sg eksporterami netto ziar-
na stonecznika (Polska jest importerem netto),
a Ukraina bardzo duzym eksporterem (praktycznie bez im-
portu) oleju stonecznikowego. Z kolei Rosja jest duzym
importerem netto oleju stonecznikowego, ze wzglgdu na
duze zapotrzebowanie wewnetrzne. Ukraina ma zatem
duze mozliwos$ci rozwoju eksportu nasion i oleju ze sto-
necznika;

* trzy kraje sa eksporterami netto nasion rzepaku, przy
czym najwieksza potencjalna szans¢ rozwoju tego eks-
portu ma Ukraina, ze wzglgdu na cieplejszy klimat;

* ze wzgledu na duzy popyt wewnetrzny zaréwno Rosja, jak
i Ukraina eksportuje niewielkie ilosci thuszezéw zwierze-
cych, natomiast Polska jest eksporterem netto tych pro-
duktéw. Najprawdopodobniej w perspektywie wielu
najblizszych lat prawidlowoSci takie utrzymajg sie;

* Polska jest znaczacym eksporterem zywca wotowego
w stosunku do niewielkiego eksportu zwierzat rzeznych
z Ukrainy i Rosji. Ukraina ma szans¢ rozwoju eksportu
zwierzat dopiero po ewentualnym rozpoczeciu stowarzy-
szenia z Unig Europejska lub po akcesji do UE (w tym
ze wzgledu na mozliwo$¢ nadzoru nad bezpieczenstwem
sanitarnym tego eksportu). Jednocze$nie Polska, a zwtasz-
cza Ukraina s3 duzymi eksporterami, a Rosja importerem
wolowiny. Ukraina ma duze mozliwosci rozwoju eksportu
tego produktu w przysztosci;

¢ jedynie Polska jest znaczacym eksporterem wieprzo-
winy i migsa drobiowego, natomiast Rosja jest bardzo
duzym importerem tych towaréw. Ukraina jest impor-
terem netto miesa drobiowego. Najprawdopodobnigj
import mi¢sa drobiowego do Rosji i Ukrainy bedzie sig¢
zmniejszat na skutek szybkiego rozwoju krajowej produk-
cji;

* Polska jest wyrdzniajacym si¢ eksporterem wedlin, na-
tomiast Rosja jest importerem tego produktu. Najpraw-
dopodobniej takie tendencje utrzymaja si¢ w najblizszej
perspektywie;

» Polska i Ukraina sg eksporterami netto mleka w proszku
i skondensowanego. Szans¢ na eksportera netto tego pro-
duktu ma réwniez Rosja?, natomiast Ukraina na pewno

2 Wedtug rosyjskich danych statystycznych (Customs Statistics of RF fo-

znaczaco zwigkszy eksport tego produktu w najblizszych
latach;

* Polska i Ukraina s3 znaczacymi eksporterami netto
masla, serow i twarogéw, natomiast Rosja jest duzym
importerem netto tych produktéw. Prawidlowosci ta-
kie maja szanse utrzymac¢ si¢ w najblizszym czasie.
Ukraina ma szansg¢ na dalsze zwigkszenie swojego ekspor-
tu netto tych produktéw, zwlaszcza do czasu ewentualnej
akcesji do UE;

* Polska jest eksporterem jaj, natomiast Rosja, a zwlaszcza
Ukraina importerem netto. Najprawdopodobniej z czasem,
obydwa te kraje stang si¢ eksporterami netto, zwlaszcza
Ukraina;

* Polska i Rosja sg importerami netto, natomiast Ukraina
eksporterem netto piwa. Najprawdopodobniej z czasem,
w dhuzszej perspektywie, rowniez Ukraina stanie si¢ im-
porterem netto tego towaru,

+ wszystkie trzy analizowane kraje sg importerami netto ty-
toniu i wyrobow. Ukraina ma szans¢ w dituzszej perspek-
tywie stac si¢ eksporterem netto tych towarow, zwlaszcza
do czasu ewentualnej akcesji do UE, na skutek bardzo
dobrych warunkow w zakresie uprawy tytoniu, w tym od-
mian aromatycznych.

PRZEBIEG NEGOCJACJI | WSTEPNIE
UZGODNIONE W NEGOCJACJACH
WTO OFERTY ROLNE ROSJI
| UKRAINY; LIBERALIZACJA BARIER
IMPORTOWYCH

Rosja

Rosja rozpoczeta formalne negocjacje akcesyjne w WTO
w 1993 r. Zaktadano, migedzy innymi, Ze proces negocjacyjny
zostanie zakonczony do czasu spotkania G-8 w St. Petersbur-
gu, 15-17 lipca 2006 r. Przeszkadzat temu do niedawna, brak
bilateralnego porozumienia Rosji ze Stanami Zjednoczonymi,
co juz jak wspomniano nastgpito. Glownym powodem niepo-
rozumienia z USA byly wdrozone w Rosji z dniem 1 kwietnia
2003 r. i obowigzujace do 2010 r. kwoty taryfowe (tariff-rate
quotas) w imporcie wolowiny i wieprzowiny. Powodem nie-
zadowolenia USA byly tez ograniczenia kwotowe (three-year
quota) w imporcie migsa drobiowego, obowigzujace od maja
2003 r. Waznym przyczynkiem byt zakaz importu mig¢sa dro-
biowego z marca 2002 r. ze wzglgdu na zagrozenia ptasig gry-
pa (avian influenza).

Wedtug analitycznego centrum rosyjskiego sektora rol-
no-zywnosciowego (Agri-Food Economy Analytical Center,
Russia) - taryfy celne w imporcie rolno-zywnosciowym Rosji
sa relatywnie niskie. Taryfy $rednie wazone wynosza ponad
15%, natomiast Srednie taryfy ksztattuja si¢ na poziomie ok.
10%3.

Jezeli chodzi o subsydia eksportowe, to obecnie nie sa
one stosowane w Rosji; wrgez jest stosowany zakaz ekspor-
tu olejow pochodzenia roslinnego. Do innych uwarunkowan,

reign trade) — eksport mleka w proszku i skondensowanego spadt pomig-
dzy 2000 a 2004 rokiem z 73,7 tys. t do 35,4 tys. t.

3 Wedtug innych danych $rednie rosyjskie importowe taryfy celne wynosza
11,3% w odniesieniu do zywnosci oaz 8,2% w odniesieniu do produktéw
rolnych i lesnych.
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ktore obiektywnie hamuja eksport nalezy zaliczy¢, np. brak
zharmonizowanych standardow (non-harmonized standar-
ds), brak zagranicznych agencji certyfikujacych (certification
agencies) oraz stosowanie cta eksportowego. Przystapienie
Rosji do WTO umozliwi jej stosowanie wsparcia eksporterow,
co jest jednoznaczne z posrednim wsparciem producentow
rolno-zywnosciowych.

Rosjanie obawiaja si¢, ze zadane przez WTO obnizenie
wsparcia wewngtrznego producentdow rolno-zywnosciowych
(domestic support), spowoduje obnizenie produkcji.

W Rosji problemem jest, podobnie jak w innych pan-
stwach realizujacych transformacj¢ gospodarcza (transition
economy), nie stosowanie doptat bezposrednich do dochodéw
rolniczych (direct support of income in agriculture).

Dotacje w ramach tzw. zielonej skrzynki (green box),
np. finansowanie rozwoju infrastruktury, naktady na roz-
woj nauk rolniczych, ksztalcenia itp. stanowity w Rosji
w 1999 1. ok. 40% rosyjskiego budzetu rolnego (tj. ok. 0,25%
dochodu narodowego).

Rosjanie nie obawiaja si¢ zagrozen w zakresie bezpie-
czenstwa zywno$ciowego (food security), wynikajacych ze
wzglednie duzego importu zywnosci do Rosji. Pod wzgle-
dem warto$ci zajmuje on druga pozycje, po imporcie maszyn,
urzadzen i Srodkéw transportu i stanowi od 25 — 30% warto-
$ci calego rosyjskiego importu. Import zywnosci przekracza
szescio- do dziesieciokrotnie warto$¢ jej eksportu. Rosjanie
uwazaja jednakze, ze w przysztosci srodki finansowe pozy-
skiwane z eksportu zywnosci powinny dominowaé¢ w ogolnej
wartosci srodkow wydawanych na jej import; obecnie stano-
wig jedynie ok. 10 — 15%. Inaczej mowiac, Rosja nie zamie-
rza prowadzi¢ w przysztosci restrykcyjnej polityki w stosunku
do importu produktéw rolno-zywno$ciowych, natomiast chce
rozwijac¢ ich eksport.

Jezeli chodzi o ,,oferte rolng” Rosji w negocjacjach WTO,
to zgadza si¢ ona na:

* zwigzanie obecnego poziomu wsparcia sektora rolno-
zywnos$ciowego (current support level) typu AMS,
czyli wsparcia zaliczanego do tzw. zottej (yellow)
i bursztynowej (amber) skrzynki (tj. np. doptaty do pro-
dukcji roslinnej i zwierzecej, rekompensowanie przez
budzet panstwa kosztow stosowania Srodkow materia-
lowych i inwestycyjnych, kredyty krotkoterminowe,
wsparcie cen zbytu i transportu produktéw rolnych)
i zredukowanie AMS w ciagu 6 lat 0 20%);

* redukcje w ciggu 6 lat (0 36% warto$¢ subsydiow eks-
portowych oraz o 20% wolumen eksportu obj¢tego
subsydiami) w odniesieniu do produktéw rolno-zyw-
nosciowych.

W pazdzierniku 2003 r. Rosjanie zaproponowali aby ekwi-
walent wsparcia wewnetrznego (internal support equivalent)
wynosit 9,5 mld USD (w negocjacjach na koniec 2005 r.
warto$¢ proponowanego przez Rosjan AMS wynosita 9 mld
USD; dla przyktadu zagregowane wsparcie w USA, wyrazone
wskaznikiem AMS wynosi ok. 25 mld USD), natomiast war-
tos¢ subsydiow eksportowych — 0,7 mld USD;

* Rosja dostaje przy stosowaniu $rodkéw sanitarnych

i fitosanitarnych (zwlaszcza w odniesieniu do zywca
drobiowego i réznych gatunkéw migsa, gtdéwnie wo-
lowego i drobiowego), twierdzac, ze sa one zgodne ze
standardami sanitarnymi i fitosanitarnymi WTO;

* Rosja chce zachowa¢ po akcesji do WTO kwoty ta-
ryfowe w imporcie np. wieprzowiny, wotowiny oraz
ograniczenia kwotowe (volume quotas) w imporcie
miesa drobiowego.

Ponadto Rosja chce mie¢ mozliwos$¢ stosowania zmien-
nych optat celnych (variable import duty) w imporcie cukru.

Jezeli chodzi o cla, to przyktadowo uzgodniono zwigzanie
stawek (initial bound tariffs) na nast¢pujacych poziomach dla
produktow pochodzacych z najwazniejszych i rozwijajacych
si¢ galezi sektora rolno-zywnosciowego:

¢ migso — 67,5% (19,4% obecny poziom),

¢ ryby —19,5% (10% obecny poziom),

¢ produkty mleczne (dairy) — 42,5% (15% obecny po-

ziom),

¢ cukier — 49,5% (29% obecny poziom).

Stawki zwigzane bylyby redukowane wedtug tzw. formuty
pasmowej (tiered formula).

Reasumujac, mozna stwierdzi¢, ze:

¢ ustalone na wzglgdnie wysokim poziomie stawki celne dla
wspomnianych produktéw bylyby niekorzystne dla pol-
skiego i ukrainskiego eksportu do Rosji, gdyz trzy sposrod
wymienionych grup towardw, tj. mieso, produkty mleczne
oraz cukier sg bardzo istotne w tym eksporcie. Eksportowi
miesa sprzyjalyby poniekad, proponowane kwoty taryfo-
we w imporcie do Rosji migsa wieprzowego i wolowego;

¢ zagwarantowanie sobie przez Rosje wzglednie wysokiego
wsparcia sektora rolno-zywno$ciowego (AMS) pozwoli
na rozwoj produkcji rolno-zywnosciowej, zwlaszcza wo-
bec coraz wigkszych mozliwo$ci budzetu rosyjskiego, co
w efekcie w dluzszym okresie zwigkszy samowystar-
czalno$¢ zywno$ciowa Rosji, a tym samym ograniczeniu
ulegnie w dluzszym okresie zapotrzebowanie na import
zywnos$ci, w tym z Polski, Ukrainy. Relatywnie wicksze
szanse rozwoju ma eksport surowcoéw rolno-zywnoscio-
wych z Ukrainy niz z Polski do Rosji, ze wzgledu na ich
niskie ceny oraz ze wzgledu na dtugg tradycj¢ handlu po-
miedzy rynkiem rosyjskim i ukrainskim;

¢ duza samowystarczalno$§¢ zywnosciowa Rosji, a jedno-
cze$nie jej niskie koszty produkcji moga z czasem powo-
dowac rozwdj jej eksportu zywnosciowego (zwlaszcza su-
rowcow zywnosciowych na rynek unijny, w tym polski),
nawet bez stosowania dotacji eksportowych;

¢ wejscie Rosji do WTO spowoduje zniesienie selektywnych
(i subiektywnych) restrykcji, stosowanych np. w odniesie-
niu do polskiego eksportu rolno-zywnosciowego, co nie-
watpliwie byloby korzystne dla Polski, zwlaszcza w pierw-
szych latach po akces;ji;

¢ zobiektywizowanie, a tym samym zliberalizowanie §rod-
kow sanitarnych i fitosanitarnych stosowanych w impor-
cie rolno-zywnosciowym Rosji wptynetoby generalnie na
wzrost tego importu, z réznych kierunkéw, w tym z UE.

Ukraina

Ukraina, podobnie jak Rosja, rozpoczela starania o przyje-
cie do WTO w 1993 roku.

Uzgodniono wstgpnie (w wyniku dyskusji w ramach
spotkan roboczych oraz po negocjacjach bilateralnych z 15
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cztonkami WTO, w tym z UE)* juz w listopadzie 2003 r., na-
stepujace warunki akcesji Ukrainy do WTO, a mianowicie:

* Poziom zwigzania dla ok. 95% linii taryfowych (tariff li-

nes). Zaktadano wowczas, ze okres redukcji taryf impor-
towych bedzie trwat do 2005 r, przy czym dla niewielkiej
ich czgsci do 2010 r. Po tym okresie najwyzsze poziomy
taryf celnych dla produktow rolnych, obje¢tych kodami CN
od 1 — 24, miaty ksztaltowac si¢ ponizej 20%, przy czym
dla cukru miaty wynosi¢ 50%, z wyjatkiem cukru suro-
wego (raw cane sugar) dla ktorego przewidywano kwo-
te taryfowg z nizszym clem oraz oleju stonecznikowego
(sunflower-seed oil) dla ktérego ustalono cto na poziomie
30%. Warto podkresli¢, ze cta typu klauzuli najwyzszego
uprzywilejowania - KNU stosowane (w 2001 r.) w przeli-
czeniu na clo ad valorem byly znacznie wyzsze niz zapro-
ponowane przez Ukrain¢ do zwigzania. Np. wynosily 44%
dla pszenicy, 30% dla kukurydzy, 20% dla jeczmienia, az
263% dla ziarna slonecznika, 108% dla cukru, 56% dla
wolowiny, 52% dla wieprzowiny, 137% dla mig¢sa drobio-
wego, 29% dla jaj ptasich.
Redukcja $rednich cet dla produktéw rolno-zywnoscio-
wych miata rozpoczaé si¢ od 30% obnizenia ich pozio-
mow w pierwszym roku i podobne dziatania w dalszych
latach, az do uzyskania poziomu 12,5% w 2005 r.

Istotnym uzgodnieniem negocjacyjnym byto ustalenie
kwoty taryfowej (TRQ) dla 260 tys. t cukru surowego (raw
sugar) importowanego po 2% cle od momentu akcesji;

» Ukraina zgodzita si¢ w negocjacjach na nie stosowanie
subsydiéw w eksporcie rolno-zywno$ciowym. Warto po-
wiedzie¢, ze Ukraina raczej ograniczata w przesztosci
swoj eksport rolno-zywno$ciowy, poprzez ograniczenia
kwotowe, licencjonowanie w stosunku do wszystkich
podstawowych produktéw oraz poprzez cto wywozowe.
Do najwazniejszych grup towarowych objetych ctem wy-
wozowym nalezy zaliczy¢ — zywe bydlo i owce (cto wy-
noszace 50 — 70% min. 390 — 1500 euro/t), mrozona wo-
lowina, mrozona i chtodzona wieprzowina, mleko chude w
proszku, masto, pszenica i maka pszenna, jgczmien, ziarno
stonecznika, len (stoma i nasiona; cto 17%), olej stonecz-
nikowy, cukier, melasa, alkohol metylowy, skory bydlece,
wieprzowe i baranie (cto wynoszace 27-30% przy minimal-
nym cle zréznicowanym w zaleznosci od towaru) i inne;

+ Strona ukrainska zaproponowala stosowanie zagregowa-
nego wskaznika wsparcia AMS na poziomie 1,38 mld
USD, przyjmujac za okres bazowy lata 1994 — 1996 r.
Wspomniana warto$¢ wskaznika AMS, a tym samym
okres bazowy do jego ustalenia nie zostaly ostatecznie
uzgodnione;

» Ukraina zostata zobowigzana do ponownego przeanalizo-
wania stosowanych zasad ochrony weterynaryjnej (epizo-
otic rules), ktore sg bardziej restrykcyjne niz stosowane
w panstwach czlonkowskich WTO lub do oparcia tej
ochrony na podstawach naukowych (ground them on
a scientific basis). Ukraina zgodzita si¢ na przyjecie zasad
zawartych w porozumieniach WTO w sprawie srodkow
sanitarnych i fitosanitarnych (SPS).

4 W 2005 r. Ukraina zakonczyta bilateralne negocjacje z 35 panstwami
cztonkami WTO (w tym z Nowa Zelandia, Argentyna, Brazylia, Kanada.
Negocjacje z dziesigcioma innymi panstwami byly w toku, w tym z USA,
Australia.

(1]

(2]

PODSUMOWANIE

Reasumujac, mozna stwierdzi¢ :

polski (oraz w ogole unijny) eksport rolno-zywnosciowy
na Ukraing (zwlaszcza przetworow, glownie migsnych
i mlecznych), po jej akcesji do WTO, ma szans¢ wzra-
sta¢, (mimo niskich cen zbytu na tym rynku), zwlaszcza
w pierwszych latach, w zwiazku ze zmniejszeniem cet
1 innych barier importowych (np. weterynaryjnych i fito-
sanitarnych). Eksport ten bedzie slabl wraz ze wzrostem
wewngtrznej produkcji rolno-zywnosciowej na Ukrainie;

pewne otwarcie (nizsze cto wedlug klauzuli najwyzszego
uprzywilejowania - KNU) optacalnych zagranicznych ryn-
kéw zbytu (zwlaszcza unijnych) dla ukrainskich towarow
rolno-zywnosciowych bedzie gtéwnym bodzcem rozwoju
eksportu, a tym samym krajowego sektora rolno-zywnos-
ciowego, tym bardziej jesli beda rosty mozliwosci wspar-
cia tego sektora ze §rodkéw budzetowych;

Ukraina ma szans¢ rozwijac eksport na rynek unijny, w tym
polski, ale rowniez na inne rynki, w tym rosyjski surow-
coOw zywnosciowych, ze wzgledu na ich konkurencyjne
ceny. Dotyczy to zwlaszcza takich surowcow jak — warzy-
wa (i niektore owoce), niektore zboza (zwlaszcza pszeni-
ca), ziarno kukurydzy, ziarno stonecznika, oleje roslinne,
cukier, potprodukty tytoniowe. Ukraina ma szanse rozwoju
eksportu niektorych towaréw przetworzonych, np. wyro-
boéw tytoniowych i alkoholowych;

tempo wzrostu i rozwoju ukrainskiego eksportu rolno-zyw-
nos$ciowego i importu zaleze¢ bedzie od intensywnosci
i struktury inwestycji w sektorze rolno-zywnosciowym,
w tym zagranicznych;

rozwoj ukrainskiego sektora rolno-zywnosciowego (a tym
samym eksportu) bytby wzglednie szybki (zblizony do ro-
syjskiego) wskutek zagranicznego wsparcia ekonomiczne-
go, np. ze strony UE gdyby wyklarowata si¢ szansa na in-
tegracj¢ - stowarzyszenie, a nastgpnie na akcesje Ukrainy
do Unii 5. Jezeli Ukraina bedzie zdana glownie na swoje
mozliwosci rozwojowe, to jej akcesja do WTO nie przy-
niesie automatycznie bardzo szybkiego rozwoju gospodar-
czego, w tym eksportu [5]. Mimo to nalezy przewidywac,
ze ukrainski sektor rolno-zywnos$ciowy bedzie rozwijat
si¢ w pierwszych latach po wejsciu do WTO glownie ze
wzgledu na rozwoj eksportu, zwlaszcza na rynki panstw
UE i Rosji.
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THE IMPACT OF RUSSIA AND THE
UKRAINE MEMBERSHIP IN THE WORLD
TRADE ORGANIZATION ON POLISH
AGRO-FOOD TRADE AND ON QUALITY
OF FOOD IMPORTED FROM THESE
COUNTRIES

SUMMARY

The Russia and the Ukraine accession to the World Trade
Organization will initially increase agro-food exports on the
markets of these countries, especially from the EU (including
Poland).

In the short run, owing the growing Russian demand on
these products, export from the EU countries (including Po-
land) will be more intensive, however in the lon run these are
greater export perspectives on the Ukrainian market.

On the other hand, the accession of these countries to
WTO will increase Russian and the Ukraine agro-food pro-
duct export opportunities on the EU market, especially food
raw materials (for example: crops grain, oil seeds, fresh and
cool fruits and vegetables) and semi-products (for example:
deep-frozen fruits and vegetables, vegetable oils, sugar, raw
tobacco and meat (especially beef from the Ukraine).

It is expected that the Ukraine will increase the dairy pro-
duct export.

Poland has particular opportunities to utilize ““location
rent” in agro-food export to Russia and the Ukraine after their
accession to the World Trade Organization. These chances are
caused by geographical localization, trade tradition and kno-
wledge of these markets.

The Ukraine accession and particularly Russian will finish
competition between firms from the EU (including competition
between Poland and the rest of 15 members countries of the
EU) in view to the markets of these two countries. It should
also allow to abolish Russian subjective restrictions towards
Polish agro-food exports. Moreover the accession of Russia
and the Ukraine to the WTO will increase the quality and he-
alth safety of the food imported from these two countries.

The development of agro-food trade between the Ukraine
and the EU-countries will be an important factor which may
start the process of the accession of this country to the EU.

In the future, in the terms of full liberalization of food
world trade the Ukrainian agriculture will have the biggest
chances for development (or at least maintaining the status
quo) in Europe. It has, in fact, very competitive natural agro-
food sector.
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ODPADY Z PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO
SUROWCEM DO PRODUKCJI BIOETANOLU W POLSCE®

Potrzeba zagospodarowania odpadow poprodukcyjnych w przetworstwie spozywczym z wykorzystaniem najnowszych technik i
technologii idzie w parze z koniecznosciq produkcji biopaliw w ramach wymogow unijnych.

W artykule przedstawiono zapotrzebowanie na bioetanol w Polsce, niezbedne do wypeinienia wymogow unijnych w zakresie
udziatu biopaliw w ogdlnym zuzyciu paliw w sektorze transportu. Omowiono aspekty ekologiczne i ekonomiczne otrzymywania
bioetanolu z melasy powstajgcej w procesie produkcji cukru z burakow cukrowych.

WSTEP

Glownym zrodlem powstawania podstawowego gazu cie-
plarnianego — CO, s3 procesy spalania paliw w sektorze ener-
getyki zawodowej, przemystowej i lokalnej oraz w sektorze
transportowym, szczegoélnie drogowym. Gazy cieplarniane
kierowane do powietrza w wyniku dzialalnosci cztowieka sa
przyczyna zaburzenia naturalnego bilansu cieplnego atmosfe-
1y, co z kolei wptywa na zmiany klimatu o zasi¢gu globalnym.
W celu obnizenia wielko$ci emisji CO, i innych gazéw cie-
plarnianych ze zrddel antropogenicznych, podejmowane sa
w wielu krajach rownoczesnie dziatania wspierajace zwigksze-
nie udziatu ekologicznych i odnawialnych paliw, w ogélnym
bilansie paliwowo-energetycznym tych krajow. W sektorze
transportu bgda to paliwa produkowane z biomasy, tzw. bio-
paliwa. Moga one stanowi¢ samodzielne paliwa lub wchodzi¢
w sktad mieszanek paliwowych jako biokomponenty. Zgodnie
z ustawa z dn. 25.08.2006 o biokomponentach i biopaliwach
cieklych (Dz. U. 2006 nr 169, poz. 1199) biokomponentami,
wytwarzanymi z biomasy sa:

— bioetanol, czyli alkohol etylowy, w tym zawarty w eterze
etylo-tert-butylowym lub w eterze etylo-tert-amylowym,

— biometanol — alkohol metylowy, w tym zawarty w eterze
metylo-tert-butylowym lub w eterze metylo-tert-amylo-
wym,

— ester metylowy lub etylowy kwasow tluszczowych,

— dimetyloeter,

— czysty olej roslinny,

—  weglowodory syntetyczne.

Biopaliwami ciektymi sg natomiast:

a) benzyny silnikowe zawierajace powyzej 5% objgtosciowo
bioetanolu lub powyzej 15% objetosciowo eterow: etylo-
tert-butylowego lub etylo-tert-amylowego,

b) olej napgdowy zwierajacy powyzej 5% objgtosciowo bio-
komponentéw w postaci estrow metylowych kwasow thusz-
czowych (otrzymywanych np. z rzepaku) — tzw. biodiesel,

¢) bioetanol, ester (100% biodiesel), biometanol, dimetyloe-
ter, czysty olej roslinny — stanowigce samoistne paliwa,

d) biogaz i biowoddr pozyskane z biomasy,

e) weglowodory syntetyczne.

Udzial bioetanolu w benzynie uzalezniony jest od dostoso-

wania silnika do spalania takiego paliwa. Obecnie eksploato-
wane silniki samochodowe, bez wprowadzania w nich zmian

konstrukcyjnych, moga by¢ zasilane benzyna z udzialem
etanolu do 5% objgtosciowo. Maksymalny poziom etanolu
w benzynie wynoszacy 5% objetosciowo obowiazuje aktual-
nie w krajach Unii Europejskiej i w USA. W my$l ustawy z dn.
25.08.2006 o systemie monitorowania i kontroli jakosci paliw
(Dz. U. 2006 nr 169, poz. 1200) benzyny silnikowe zawiera-
jace do 5% objetosciowo bioetanolu lub do 15% objetosciowo
eteru etylo-tert-butylowego lub eteru etylo-tert-amylowego
stosowane w silnikach z zaplonem iskrowym oraz olej nape-
dowy zawierajacy do 5% objgtosciowo estrow metylowych
kwaséw thuszczowych stosowany w pojazdach oraz w ciag-
nikach wyposazonych w silniki z zaplonem samoczynnym
nazywane sg paliwami cieklymi.

Dziatania majace na celu zwigkszenie udzialu biopaliw
w ogblnym zuzyciu paliw w transporcie w krajach UE pole-
gaja w szczegolnosci na wieloletnim zwolnieniu lub redukcji
w podatku akcyzowym dla biokomponentéw i biopaliw oraz
na ustaleniu celow wskaznikowych udzialu biopaliw w kolej-
nych latach do 2020r. i obligowaniu do ich wypelnienia. Ta-
kie formy wsparcia ze strony rzadéw zapewniaja inwestorom
w sektorze biopaliw przede wszystkim poczucie bezpieczen-
stwa oraz niewatpliwie wplywaja na rozwdj produkcji bio-
paliw. Wymagany w krajach cztonkowskich UE udziat pro-
centowy, wedlug warto$ci energetycznej, biopaliw w ogdlnej
masie paliw zawiera tab. 1. Osiagnigcie tych limitow w Polsce
przyniesie wymierne korzysci ekologiczne, ochrong zdrowia
spoteczenstwa, pozwoli na dywersyfikacje zrodet energii oraz
przyczyni si¢ do rozwoju produkcji rolniczej i powstania no-
wych miejsc pracy. Udziat biopaliw w og6lnej masie paliw
w Polsce w 2005r wyniost jedynie 0,48%. Taki stan wskazuje
wyraznie jak jeszcze wiele do zrobienia jest w naszym kraju
w zakresie rozwoju sektora biopaliw.

Tabela 1. Wymagany udziat procentowy biopaliw w ogolne;j
masie paliw w krajach cztonkowskich UE

Rok | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2020
% 2 275 | 35 | 425 | 51 5,75 10

Zrédio: Dyrektywa 2003/30/WE [2]

Surowcami do produkcji bioetanolu sg przede wszyst-
kim: ro$liny energetyczne (zboza, ziemniaki, buraki cukrowe,
kukurydza), odpady z cukrowni (melasa), drewno i odpady
drzewne, ale rowniez odpady z przemystu krochmalniczego,
mitynarskiego, owocowo-warzywnego, celulozowego i piekar-
niczego. Wykorzystanie melasy jako surowca do fermentacji
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Tabela 2. Produkcja spirytusu surowego i odwodnionego (bioetanolu)
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alkoholowej to jedna z mozliwych form zagospo-

w Polsce darowania tego produktu odpadowego powstajace-
— Zorvel Z0ove go w cukrowniach przy produkcji cukru z burakoéw
) Y 1czba . Y uzycle uzycle cukrowych. Jednak, aby ta forma wykorzystania
Spirytus surowy | czynnych |Bioetanol benzyn | w benzynach . .
Rok min m? orzelni minm® | siinik v biostanolu® melasy mogta by¢ uznana za racjonalng z punktu
9 s " sini OWVBC locta 03“ widzenia ekologicznego i ekonomicznego, powin-
rolniczych tys. m tys. m na uwzglednia¢ zagospodarowanie wywaru po-
2000 173,3 380 51,5 6808 51,4 fermentacyjnego, np. w procesie biochemicznego
przeksztatcania w warunkach beztlenowych z odzy-
2001 181 350 694 6233 66,4 skaniem biogazu, czy tez zdrozdzowanie wywaru.
2002 210 330 828 5645 828 Wykorzystanie melasy w gorzelni QO wytwarzania
etanolu, a pozostato$ci technologicznych z tego
2003 210-219,6 300 76,2 5453 76,2 procesu do otrzymywania drozdzy lub biogazu nosi
2004 195 242 485 5564 485 miano kompleksowego wykorzystania surowca.
2005 | 230-2415 220 110,8 5166 54,2 AKTUALNY STAN | CELE
2006 | Ok. 250 235 | ok 140* | 5351*” 1284 | WSKAZNIKOWE UDZIALU BIOE-
2010 550-600* ? 450-500* 5033*” 483,5*7 TANOLU W OGOLNYM ZUZYCIU
PALIW W POLSCE

*) wartosci szacunkowe

1) Zrédio: Jurgiel K., 2006 [3] , 2) Zrédio: dane GUS wg Zmuda K., 2006 [8],

3) zrédlo: Dyngus M., 2006 [1] oraz [7]

Tabela 3. Produkcja i obrét bioetanolu w Polsce w 2005t. [3]

Bioetanol
Wyszczegdlnienie
m® t’
llo$¢ wytworzona 110793 87194
llo$¢ sprzedana 115226 90683
wtym:
podmiotom zagranicznym 39416 31020
podmiotom krajowym 75810 59662

*)  wartosci w tonach uzyskano przyjmujgc gestos¢ bioetanolu p =
0,787 t/m’

Produkcja bioetanolu jest dwufazowa. W pierw-
szej fazie wytwarzany jest w gorzelniach spirytus
surowy (destylat) z biomasy: produktéw roslinnych
(destylat roslinny) lub odpadowych (np. melasy). Bioetanol do
zastosowania w transporcie uzyskuje si¢ w drugiej fazie jego
produkeji polegajacej na odwadnianiu destylatu w zaktadach
odwadniania. Krajowa produkcje¢ spirytusu surowego i bioeta-
nolu w latach 2000-2005 oraz szacunkowe wartosci dla 2006r.
i w 2010r. prezentuje tab. 2. Podano w niej réwniez zuzycie ben-
zyn silnikowych i zuzycie w benzynach bioetanolu. Produkcje
1 obrot bioetanolu w Polsce w 2005r. przedstawia natomiast tab. 3.

Dla zobrazowania potrzeb w zakresie rozwoju rynku
bioetanolu w Polsce nalezy okresli¢ ilo$¢ tego biopaliwa
w ogblnym zuzyciu benzyn niezb¢dng do wypelnienia wyma-
gan zawartych w dyrektywie 2003/30/WE, ktéra obowigzuje
w krajach czlonkowskich UE. Prognozowane zuzycie benzyn
silnikowych 1 wymagany udzial bioetanolu w sektorze trans-
portu wedlug dyrektywy 2003/30/WE w latach 2006-2010
podaje tab. 4.

Tabela 4. Prognozowane zuzycie benzyn silnikowych i wymagany dyrektywa WE/30/2003 udziat bioetanolu w benzy-

nach
Wyszczegblnienie 2006 r 2007 r 2008 r 2009 r 2010
Zuzycie benzyn: tys. m’ 5351 5272 5192 5113 5033
tys. t 4040 3980 3920 3860 3800

Udziat bioetanolu
w benzynach new ecw ncw ecw ncw ecw ncw ecw | ncw=ecw
wg wartosci:
energetycznej, % 1,5 2,75 2,3 3,5 3,57 425 45 50 575
objtosciowej, % 2,4 4,41 3,69 5,61 5,61 6,81 7,21 8,01 9,21
objtosciowej: tys. m’ 128,42 | 235,98 | 194,54 | 295,76 | 291,27 | 353,58 | 368,65 | 409,55 | 463,54

tys. t 101,00 | 185,72 | 153,10 | 232,76 | 229,23 (278,26 | 290,13 | 322,32 | 364,81

new — narodowy cel wskaznikowy, ecw — europejski cel wskaznikowy (wg dyrektywy 2003/30/WE)

1) zZrédlo: Dyngus M., 2006 [1]
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Tabela 5. Poréwnanie wydajnosci etanolu z surowcow roslinnych i melasy Wartosci podane w tab. 6 dla kazde-
z tosé llos¢ Zapotrzebo- | Zapotrzebo- g0 surowea o‘t.)razy]q jego ilos¢ n.le.Z].D@(,ina
a\i/(varb 330 Wydajnosé| surowca | Uzysk wanie wanie surowca dO, wytworzenia bloc?tan(?lulw takiej ilosci,
Surowiec s rl? : etanolu, ($rednio | etanolu,| surowca na | na wyproduko ktora pOZW&ll na 0s13gniecic wymaganego
o/C us :;l g dm’t | w2005r) | dm’/ha | pozyskanie |wanie 1 min dm®| udzialu tego biopaliwa w ogélnej ilosci zu-
o= t/ha 1 dm’ etanolu etanolu, zywanych benzyn.
kg t
Kukurydza | 65" 417° 573" | 2389 2.4 2400 MELASA JAKO SUROWIEC
Zyto 54'51) 3501) 2,414) 844 2,9 2900 DO PRODUKCJI ETANOLU
Pszenica | 59,5" 380" 3,95% 1501 2,6 2600 W POLSCE

Ziemniaki | 17,8" 110" 17,6% 1936 9,1 9100 Melasa, Jest O(.iCIekI(:Z‘m pokrysta!lzacy]-
nym, z ktérego nie mozna otrzyma¢ cukru
Buraki 16" 100" 410" | 4100 10,0 10000 przez krystalizacje, powstajacym przy pro-
cukrowe dukeji cukru z burakéw cukrowych. Ilo§¢
Melas (a) 507 303? 1172 355 3.3 3300 melasy stanowi 2,4-4,3% w stosunku do

*) s.m. — sucha masa

Zrédlo: 1) Dyngus M., 2006 [1], 2) Karbowski A., 2000 [4], 3) Kupczyk A.,
GUS: ,, Produkcja upraw rolnych i ogrodniczych w 2005, www.stat.gov.pl

masy przerabianych burakow. Bilans bura-
kéw cukrowych i melasy w Polsce w roku

2007 [6], 4) dane gospodarczym 2004/05 podano w tab. 7.

Tabela 6. Szacowane krajowe zapotrzebowanie na surowce do wytwarzania bioe- Tabela 7. Bilans  burakéw cukrowych

tanolu w ilo$ci niezbg¢dnej do wypetnienia celéw wskaznikowych ustalo- i melasy w roku gospodarczym
nych przez UE 2004/05
2006 2007 2008 2009 2010 Buraki | piorasa
Surowiec | ncw ecw new ecw ncw ecw new ecw | ncw=ecw Wyszczegdlnienie cukrowe
tys.t | tys.t | tys.t | tys.t | tys.t | tys.t | tys.t | tys.t tys. t _ tys. t

Kukurydza | 308,2 | 5664 | 466,9 | 7098 | 699,1 | 8486 | 884,8 | 9829 [ 11125 ;L‘;d‘é':fla 12;30 ‘3‘;2
Zyto 367,3 | 6749 | 5564 | 8459 | 8330 |1011.2 [ 10543 [ 1713 | 13257  (Zosceraows wiym | 72730 s
Pszenica 337,8 | 6206 | 5116 | 7779 | 766,0 | 929,9 | 969,5 | 10771 12191 straty 60 0
Ziemniaki | 1167,4 | 21451 | 17684 | 2688,5 | 2647,7 | 3214,0 | 3351,0 | 37228 | 42136 . spasanie Y 20
Buraki zuzycie przemystowe - 87
cukrowe 1284,3 | 2359,8 | 19454 | 29576 | 2912,7 | 3535,8 | 3686,5 | 4095,5 | 46354 przetworstwo 12670 -
Melasa 4238 | 778,7 | 642,0 | 976,0 | 961,2 | 1166,8 | 1216,56 | 135156 | 1529,7 Zrédio: dane GUS: ., Produkcja upraw rolnych

new — narodowy cel wskaznikowy, ecw — europejski cel wskaznikowy

Podane w tabl. 4. zuzycie benzyn w tys. t obliczono uwzgled-
niajac gestos¢ benzyny p = 0,755 t/m3. Udzial, wedlug warto$ci
objetosciowej, bioetanolu w ogolnej ilosci zuzywanej benzyny
obliczono przy zatozeniu, ze warto$¢ energetyczna bioetano-
lu stanowi 62,4% wartosci energetycznej benzyny wynoszacej
100%. Wartosci udziatu bioetanolu podane w tab. 4 w tys.t
ustalono uwzgledniajac gestos¢ bioetanolu p = 0,787 t/m’.

W celu wypelienia wymagan dyrektywy europejskiej
w zakresie zuzycia bioetanolu w transporcie nalezy dyspo-
nowa¢ w kraju odpowiednia iloscig surowcow do produkcji
bioetanolu. Na podstawie danych zawartych w tab. 5 mozna
okresli¢ teoretyczne zapotrzebowanie na surowce do produk-
cji bioetanolu (pozwalajace spehic¢ cele wskaznikowe podane
w dyrektywie). Wyniki obliczen zawiera tab. 6.

Podang w tab. 5 ilo$¢ melasy rowng 1,17 t/ha otrzymano
przyjmujac zatozenie, ze stanowi ona 2,86% masy przerabia-
nych w cukrowni burakow cukrowych. Z danych zawartych
w tab. 5 wynika, ze najwiecej etanolu z 1 ha upraw réznych
ros$lin mozna uzyska¢ z burakéw cukrowych. Cennym pro-
duktem odpadowym do produkcji etanolu jest rdwniez me-
lasa. Buraki cukrowe i melasa moga mie¢ duze znaczenie
w produkcji etanolu na cele transportowe. Aktualnie podsta-
wowymi surowcami dla krajowych gorzeli jest zyto (z ktdrego
pochodzi 80% produkcji spirytusu) i ziemniaki (10% produk-
cji spirytusu). Z melasy wytwarza si¢ 7% globalnej produkcji
napojow alkoholowych.

i ogrodniczych w 2005, www.stat.gov.pl

Przyjmujac wydajnosc¢ etanolu na pozio-
mie 303 dm’ z 1 tony melasy (tab. 5) mozna okresli¢, ze ilo$¢,
powstajacej podczas produkcji cukru, melasy pozwolitaby
wyprodukowac ok. 129 mIn dm? etanolu.

Melasa jest cennym produktem odpadowym dla przemystu
fermentacyjnego z uwagi na duza zawarto$¢ w niej sacharozy.
Sktad melasy jest nastepujacy [2]:

* sacharoza 47-50%
* cukier inwertowany (glukoza i fruktoza) ponizej 5%
+ rafinoza (trdjcukier) 0,5-1%
» azot (w skladzie biatek, aminokwasow,
amidow, betainy i azotandw) 0,5-2,7%
*  popidt 8-10%.
+ ciala obce (osad, szlam) 0,3-0,5%
+ kwasy organiczne nielotne (np. mlekowy,
Cytrynowy, szczawiowy) ok. 0,5%

» kwasy organiczne lotne (np. mrowkowy,
octowy, propionowy, mastowy) 0,66-1,5%.

Trojcukier zawarty w melasie nie jest fermentowany przez
drozdze, stwarza wigc problemy przy wykorzystaniu melasy
w procesie fermentacji alkoholowej. Hamujaco na rozwoj
drozdzy i proces fermentacji wptywaja rowniez lotne kwasy
organiczne. W przypadku prowadzenia fermentacji alkoholo-
wej melasy za pomocg drozdzy konieczne jest zapewnienie, dla
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prawidtowego ich rozmnazania, wlasciwej ilosci wegla, azo-
tu i fosforu oraz mikroelementow. Zrodlem wegla jest cukier
zawarty w melasie, natomiast zbyt mate ilosci azotu i fosforu
w melasie uzupelniane sg w postaci dodawanego do brzecz-
ki melasowej roztworu siarczanu amonowego lub mocznika
(jako zrédto azotu) oraz wyciagu z superfosfatu lub fosforanu
amonowego (jako zrédto fosforu). Ztozony sktad chemiczny
melasy — jest ona bowiem mieszaning wielu zwigzkow roz-
nigcych si¢ swymi wlasciwosciami chemicznymi i fizycznymi
— utrudnia racjonalne i kompleksowe, w aspekcie wszystkich
sktadnikow, jej wykorzystanie.

Najlepsza metoda to taka, ktéra spelnia wymagania tech-
nologii bezodpadowe;j. Nie bez znaczenia jest tez aspekt eko-
nomiczny jako kryterium celowosci stosowania danej metody
wykorzystania melasy. Nadmieni¢ nalezy, iz zuzycie melasy
na cele paszowe nie zalicza si¢ do racjonalnego kierunku jej
wykorzystania, a wedtug danych literaturowych w ten sposob
zagospodarowuje si¢ ponad potowe globalnej produkcji me-
lasy [2].

Drugim kierunkiem wykorzystania melasy w skali §wiata
jest zuzycie jej jako surowca dla przemystu fermentacyjnego:
do produkcji etanolu surowego i na jego bazie bioetanolu oraz
do wyrobu drozdzy paszowych i piekarskich.

EKOLOGICZNE | EKONOMICZNE
ASPEKTY PRZETWARZANIA MELASY
NA ETANOL

W realizowanym w gorzelniach przemystowych procesie
fermentacji alkoholowej melasy przy udziale drozdzy wyko-
rzystywane sg obecne w melasie: sacharoza i substancje mi-
neralne. Etanol otrzymany z melasy znajduje zastosowanie
do produkcji napojow alkoholowych (np. Wtochy), jako su-
rowiec do syntezy organicznej (np. Indie) oraz do produkc;ji
bioetanolu uzywanego gtéwnie jako biokomponent do paliw

fermentacja
brzeczki melasowej

A

energia elektryczna

oddzielenie drozdzy « (wirowanie)

A 4

drozdze paszowe

A

brzeczka drozdzowa

destylacja <

! !

etanol

energia cieplna

wywar

Rys. 1.  Schemat obrazujacy miejsca powstawania odpadow

technologicznych przy produkcji etanolu z melas

(szczegblnie w Brazylii, USA). Czynnikiem uniemozliwia-
jacym szersze wykorzystanie melasy w gorzelniach, w tym
w Polsce, sa problemy zwiazane z utylizacja odpadéw tech-
nologicznych powstajacych w procesie produkcji etanolu
z melasy.

Odpad technologiczny z procesu produkcji etanolu z mela-
sy, w ktorym do prowadzenia fermentacji alkoholowej wyko-
rzystywane s3 drozdze, stanowig drozdze odwirowane z prze-
fermentowanej brzeczki melasowej oraz wywar, tj. pozostatos§¢
po oddestylowaniu etanolu z przefermentowanej brzeczki bez-
drozdzowej (rys. 1).

Wywar jako pozostalo$¢ z gorzelni melasowych stanowi
powazny problem zaré6wno ekologiczny jak i ekonomiczny
— duze jego ilosci oraz sktad chemiczny, ktéry uniemozliwia
skierowanie wywaru bez jego unieszkodliwienia do odbior-
nikow s$ciekow. Dane obrazujace ilo$¢ powstajacego wywaru
w gorzelni rolniczej i w gorzelni przemystowej przetwarzaja-
cej melas¢ zawiera tab. 8.

Tabela 8. Tlosciowa charakterystyka produktow z gorzelni
rolniczej i przemystowe;j

Gorzelnia Gorzelnia
Jedno-| rolnicza, rzemystowa,
Produkt stka 1tona ? tonaymelasy
ziemniakow buraczanej
Spirytus surowy am’ 110 303
Wywar dm’ 1600 5000
Drozdze fermentacyjne| kg 8 20
suszone
Drozdze paszowe kg b.d. 60
Z wywaru (suszone)
CO, (np. do produkgj kg 60 150
suchego lodu)
*) b.d. brak danych
Tabela 9. Sktad wywaru melasowego [5]
Substancja lub oznaczenie | Jednostka | Wartos¢
Sucha masa (s.m.) % 5,7-7,8
Substancje organiczne % s.m. 73,7 -80,8
Popiot’ % s.m. 19,2 -26,3
Kwasy organiczne % s.m. 47-11,6
Gliceryna % s.m. 52-7,8
Betaina % s.m. 12,4 -18,6
Substancje barwne % s.m. 21,4-32,8
Aminokwasy % s.m. 1,8-2,9
Azot ogdbiny % s.m. 3,6-52
wtym: - potas zawarto$é w 55,8
—sd popiele w % 6,8
—wapD 1,8
— krzem 0,5
— zelazo 0,2
— magnez 0,3
- CO, 24,5
— fosfor 0,4
- SO, 54
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Przecigtna gorzelnia przemystowa produkujaca 60 m® eta-
nolu/dobe wytwarza ok. 990 m3 wywaru melasowego na dobe.
Chemiczne zapotrzebowanie na tlen (ChZT) dla wywaru wy-
nosi 40000-60000 mg O,/dm’. Sktad chemiczny wywaru me-
lasowego prezentuje tab. 9.

Konieczno$¢ utylizowania wywaru melasowego i trudno-
$ci z tym zwigzane s3 powodem mniejszego zainteresowania
melasg jako surowcem do produkcji etanolu w poréwnaniu
z surowcami skrobiowymi (zboza, ziemniaki). Trudnosci te
wptynely na podjgcie przez niektore gorzelnie i zaktady pro-
dukujace bioetanol, np. w Chetmzy decyzji o rezygnacji z me-
lasy. W Chelmzy wywar z melasy zageszczano, po czym spa-
lano wykorzystujac jego wysoka warto$¢ energetyczng. Czesé
odparowanego wywaru sprzedawano jako nawodz.

Kierunek wykorzystania zageszczonego wywaru melaso-
wego jako nawo6z nie moze by¢ preferowany, pomimo zawar-
tosci w nim wszystkich niezbednych sktadnikéw mineralnych.
Maja na to wptyw ponizsze powody:

— zuzycie do zaggszczania wywaru duzych ilosci energii
cieplnej, elektrycznej i wody (ok. 0,183 kg pary do od-
parowania 1 kg wody, 0,05 kWh energii elektrycznej
oraz ok. 70 m? wody/1 m® wywaru),

— droga aparatura do zageszczania wywaru,

— konieczno$¢ odpotasowania wywaru (potas kumuluje
si¢ w roslinach uprawianych na glebach nawozonych
wywarem, a takie rosliny nie sa wskazane w zywieniu
zwierzat), ktore nie jest tanie i proste,

— wykorzystanie przygotowanego wywaru do nawozenia
gleb jedynie w bliskiej odlegtosci od gorzelni, bowiem
transport wywaru na dalsze odleglo$ci nie ma uzasad-
nienia ekonomicznego.

Kierunek wykorzystania wywaru do zdrozdzowania w celu
produkcji drozdzy paszowych nie rozwiazuje obecnie catkowi-
cie problemu powstajacych w tym procesie sciekow. W proce-
sie drozdzowania wywaru stopien wykorzystania jego sktadni-
kow do budowy masy komoérkowej drozdzy wynosi do 15%,
pozostata ilo$¢ substancji organicznych zostaje w odcieku po-
drozdzowym, ktéry wymaga dalszego oczyszczania.

Suszenie zageszczonego wywaru, aby nastepnie go spalié
jest procesem wysoce energetycznym, a w efekcie wptywa na
bilans energetyczny produkcji etanolu mierzony wskaznikiem
wyrazanym stosunkiem energii wyprodukowanej do zuzyte;j.

Przysztosciowym kierunkiem zagospodarowania wywaru
melasowego powstajacego przy produkcji etanolu z melasy
wydaje si¢ by¢ wykorzystanie go do wytwarzania biogazu na
drodze fermentacji metanowej. Z gorzelniczego wywaru me-
lasowego o zawartosci suchej masy na poziomie 7,5% mozna
wytworzy¢ ok. 40-50 Nm® biogazu na kazdy m* wywaru. Wy-
war melasowy jest gldownym sktadnikiem mieszaniny substra-
tow bedacej wsadem dla instalacji biogazowej. Inne substraty
to masa zielona w postaci kiszonki z kukurydzy oraz odpady
z przetworstwa burakow cukrowych (liscie, wystodki). Wy-
mieszanie wywaru z innymi sktadnikami zwigksza produkcje
biogazu, a wigc poprawia parametry ekonomiczne pracy bio-
gazowni oraz wplywa na rentowno$¢ przedsigwzigcia szcze-
goblnie w przypadku, gdy substraty te stanowig odpad, a koszt
ich zagospodarowania innymi metodami jest wysoki.

Przeprowadzajac analiz¢ ekonomiczng takiej biogazow-
ni nalezy po stronie kosztow uwzgledni¢ koszty budowy

instalacji oraz koszty operacyjne. W przypadku biogazowni
wykorzystujacej rocznie 100 tys. t wywaru melasowego oraz
15 tys. t masy zielonej (m.in. kiszonka z kukurydzy) koszty
budowy szacowane sa na ok. 18 mln zl, a koszty operacyj-
ne na ok. 3 min zb/rok (bez amortyzacji). Wéréd rocznych
kosztéw operacyjnych gtowny udziat maja koszty transportu
(wywozu) odpadow po procesie fermentacji metanowej oraz
koszty zakupu kiszonki z kukurydzy ksztaltujace si¢ na po-
ziomie ok. 560 tys. zt. Po stronie przychodéw bgda natomiast
wplywy ze sprzedazy energii elektrycznej i cieplnej (biogaz
spalany w ukladzie kogeneracyjnym jest zrodlem ,.czystej”
energii elektrycznej i cieplnej), sprzedazy §wiadectw pocho-
dzenia energii odnawialnej, sprzedazy odpadu pofermentacyj-
nego jako nawozu organicznego (obecnie brak zyskow z tej
formy sprzedazy, bo brak jest odbiorcow tego produktu) oraz
ze sprzedazy ,,uniknigtej” emisji, gtéwnie gazow cieplarnia-
nych. W 2007r. taczne przychody ze sprzedazy odnawialne;j
energii elektrycznej oraz ze sprzedazy §wiadectw pochodze-
nia ,,czystej” energii zakladom energetycznym wynosza 360
zt/MWh. Odbiorca energii elektrycznej moze by¢ rowniez np.
zaktad wytworczy bioetanolu. Mozliwos¢ sprzedazy energii
cieplnej, pomniejszonej o potrzeby cieplne biogazowni, za-
lezy od lokalizacji instalacji biogazowni. Z uwagi na fakt, ze
produkuje ona ciepto przez caty rok, dobrym odbiorcg ciepta
bytby zaktad produkcyjny, np. zaktad produkcji bioetanolu.

PODSUMOWANIE

Rozwdj produkcji bioetanolu w Polsce jest konieczny, aby
wypehié¢ zobowigzania unijne w zakresie udzialu biopaliw
w 0g6lnym zuzyciu paliw na cele transportowe — w 2010r. na
poziomie 5,75% (wg warto$ci energetyczne;j).

Nowe inwestycje w zakresie produkcji bioetanolu, a w ich
efekcie wzrost udziatu biopaliw na rynku paliw przyniosa wy-
mierne korzysci ekologiczne, poprawe zdrowia spoleczenstwa,
pozwola na dywersyfikacje zrodel energii oraz przyczynig si¢
do rozwoju produkcji rolniczej i stworza nowe miejsca pracy.

Cennym surowcem do wytwarzania bioetanolu jest mela-
sa. Wedlug danych z roku gospodarczego 2004/05 ok. 70%
melasy podlega eksportowi. Dla zwigkszenia stopnia wyko-
rzystania melasy w kraju w procesach fermentacji alkoho-
lowej niezbg¢dne sg inwestycje przeznaczone do zagospoda-
rowania melasowego wywaru gorzelniczego. Wydaje sie, ze
wlasciwym kierunkiem zagospodarowania wywaru jest jego
wykorzystanie do wytwarzania biogazu w procesie fermenta-
Ccji metanowej.

Budowa biogazowni jest inwestycja kosztowng. Potencjal-
ni inwestorzy beda chetniej inwestowac¢ w budowe biogazow-
ni w przypadku, gdy znajda si¢ odbiorcy energii elektrycznej
i cieplnej wytworzonych na bazie biogazu. W przypadku ener-
gii cieplnej dobrym odbiorcg bytby np. zakltad wytwarzajacy
bioetanol, natomiast w przypadku energii elektrycznej zaktad
energetyczny lub produkujacy bioetanol.

Konieczno$¢ produkcji biopaliw pozwalajaca wypetniaé
zobowiazania unijne, pozwoli w sposob racjonalny (z wyko-
rzystaniem najnowszych technik) zagospodarowa¢ odpady
poprodukcyjne w branzy cukrowniczej poprzez produkcje
bioetanolu oraz biogazu.
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REQUIREMENTS IN RANGE OF PRO-

DUCTION BIOETHANOL IN POLAND

AND CAPABILITIES OF RECEIVING
IT FROM MOLASSES

SUMMARY

The need of food processing waste disposal with with the
use of the techniques and technologies goes hand in hand with
biofuel production according to the UE regulations.

Request for bioethanol in Poland, essential for fulfillment
of union requirements in range of biofuel participation in ge-
neral expenditure of fuel in transport sector, were presented.

Ecological and economical aspects of obtaining of bioe-
thanol from molasses, wich is created in process of sugar pro-
duction from sugar beet, were discusssed.
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OBRAZ INNOWACYJNOSCI POLSKIEGO PRZEMYSt.U
WG KLASYFIKACJI EKD W SWIETLE DANYCH
STATYSTYCZNYCH GUS®

Celem artykulu jest przedstawienie obrazu innowacyjnosci polskiego przemystu w swietle danych GUS. Dane dotyczgce inno-
wacyjnosci zostaly opracowane na podstawie badan galezi przemystu. Analiza pozwolita na wstegpne postawienie hipotez co do
mozliwosci zrealizowania Strategii Lizbonskiej i na jej tle strategii realizacji innowacyjnej polityki Polski. Informacje na temat
poziomu innowacyjnosci w uktadzie galeziowym sq takze przydatne przy staraniach przedsigbiorstw o dofinansowanie projektow
badawczych z funduszy Unii Europejskiej, Ministerstwa Gospodarki czy tez innych zrodel.

WPROWADZENIE

Innowacyjnos¢ jest droga do przeksztatcania gospodarki
polskiej w gospodarke opartg o wiedze, a innowacje' sg po-
strzegane jako glowny czynnik wzrostu konkurencyjnos$ci
przedsigbiorstw zaréwno na rynkach lokalnych, jak i migdzy-
narodowych.

Celem strategicznym polityki innowacyjnej zapisanym
w ,,Kierunkach zwigkszenia innowacyjnosci gospodarki na
lata 2007-2013” jest: wzrost innowacyjnos$ci przedsi¢biorstw
dla utrzymania gospodarki na $ciezce szybkiego rozwoju
i dla tworzenia nowych przedsi¢biorstw dla tworzenia nowych
miejsc pracy” [1]. Wymieniony cel jest zgodny z realizacja
Strategii Lizbonskiej, wedlug ktorej Europa lat 20-tych, XXI
w. ma by¢ obszarem o najwyzszej dynamice rozwoju spolecz-
no-gospodarczego, a za najwazniejsze czynniki tegoz rozwoju
uwaza si¢: badania i rozwoj (B+R), innowacje oraz edukacje.
Te trzy filary konstytuuja czynnik gtowny wszelkiego rozwoju
— to jest wiedzg.

Tematyce innowacji po§wigconych bylo wiele badan i w
zasadzie wszystkie wyniki wskazywaly, iz wystepuje niski
poziom innowacyjnosci polskich przedsigbiorstw. Badania
byly prowadzone przez rézne osrodki akademickie, rézne jed-
nostki badawczo-rozwojowe i inne.

Celem niniejszego artykutu jest przedstawienie obrazu in-
nowacyjnosci przemystu w §wietle danych GUS. Dane doty-
czace innowacji sg zestawiane w GUS w uktadzie galeziowym
na podstawie sprawozdan (PNT-02 — sprawozdanie o innowa-
cjach w przemysle) i publikowane w Rocznikach Statystycz-
nych ogdlnych oraz w specjalistycznych raportach: np.: ,,Na-
uka i technika w liczbach”. W tym artykule zostang poddane
analizie dane ilustrujace innowacyjnos¢ dziatu gospodarki
»Przemyst” w ukladzie galeziowym. Szczegdtowe dane do-
tycza gatezi ,,produkcja artykutow spozywczych i napojow”.
Jest to dzial, ktory zbliza si¢ do 20 % catosci produkc;ji prze-
mystowej (w roku 2004 — 18,2%). Potrzebe retrospektywne;j
analizy innowacyjnosci i jej przydatno$¢ zaprezentowano
w streszczeniu artykutu.

1 Innowacje to wedtug OECD i Eurostatu: wdrozenie nowego lub znacznie
ulepszonego produktu (dobra lub ustugi, procesu, nowej metody marke-
tingowej lub nowej metody organizacji w praktyce biznesowej w miejscu
pracy i stosunkach zewngtrznych (OECD, Eurostat: Oslo Manual 2005)

METODA BADANIA

Poniewaz wychodzimy z zalozenia, iz gospodarke oparta na
wiedzy musi cechowac rosnaca skala innowacji — celowym jest,
w zwiazku z tym, zbadanie najbardziej ogolnych wskaznikow
innowacyjnosci, tj. ich poziomu i dynamiki. W niniejszym arty-
kule poziom innowacji okreslimy:

* jako relacje pomigdzy naktadami na innowacje a wielko$-
cig sprzedazy. Wskaznik ten okresla si¢ mianem inten-
sywnosci innowacji (I.I.) Mozna go odnie$¢ zaréwno do
catych galezi przemystu, jak i do poszczegdlnych przed-
sigbiorstw lub tez do pewnych ukladéw przestrzennych
(np. wojewodztwa, gminy). Uzyty moze by¢ takze do
analizy dynamiki intensywno$ci innowacyjnej. Wskaznik
intensywno$ci innowacji moze by¢ roéwniez uzupehio-
ny poprzez wielko§¢ naktadow na innowacje poniesione
przez jedno przedsiebiorstwo, badz liczonych na jednego
zatrudnionego w danym przedsigbiorstwie.Do tak okreslo-
nego poziomu innowacyjno$ci potrzebne sa dane liczbowe
o wielkosci naktadow na innowacje oraz wielkos¢ sprze-
dazy na réznych poziomach prowadzonej analizy (dziat
gospodarki, gataz w danym dziale, przedsi¢biorstwo, czy
tez uklady przestrzenne),

+ jako liczbe przedsigbiorstw (podmiotow), ktore wdrazaja
innowacje w okre$lonym czasie, np. wedtug metodologii
stosowanej przez GUS — a opracowanej przez Eurostat —
dla wszystkich panstw wchodzacych do Unii Europejskie;.
Do przedsigbiorstw innowacyjnych wg tej metodyki zali-
cza si¢ te, ktére wdrazaja przynajmniej jedng innowacj¢
w ciaggu 3 lat? Jest to wskaznik innowacyjnosci przedsie-
biorstw. Potrzebnymi danymi sg wigc informacje o czgsto-
tliwosci wdrozen innowacji przez przedsiebiorstwa.

+ wskaznikiem w pewnym sensie upowazniajagcym do sfor-
mutowania wnioskéw o skali innowacji w przysztosci
moze by¢ seria wskaznikéw wyrazajacych potencjat inno-
wacyjny. W tym artykule wykorzystamy wskaznik udziatu
zatrudnionych pracownikéw w sferze B+R — a ogdlnym
stanem zatrudnienia w danej gatezi.

2 Nie podejmujemy w tym artykule dyskusji na temat zasadnosci przyjecia
tej wielkosci. Okreslenie ,, innowacja ,, moze bowiem wiele znaczy¢, jako
ze innowacja innowacji nie jest rowna. Trudno zgodzi¢ si¢ z pogladem,
iz innowacja przetomowa jest porownywalna z innowacja polegajaca na
wprowadzeniu nowego opakowania.
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Zrédtem formutowania wnioskéw w niniejszym artykule
— jak wynika z jego tytulu — beda dane GUS. Dotycza one
przedsigbiorstw przemystowych zatrudniajacych 49 pracow-
nikow, a takze 10 pracownikéw. Dane liczbowe nie dotycza
wigc tzw. mikroprzedsiebiorstw zatrudniajacych do 9 pracow-
nikow. W roku 2005 badaniami objeto 8119 przedsigbiorstw,
z czego przedsicbiorstwa wytwarzajace wyroby spozywcze i
napoje stanowily 17,6 %.

Rozszerzone badania GUS, ktére obejmujg szeroki wa-
chlarz problemoéw dotyczacych proceséw innowacyjnych
takze w przedsigbiorstwach zatrudniajacych 10 pracownikow
- 1 wigcej — prowadzone sa w ramach CIS (Community Inno-
vation Survey) — we wszystkich panstwach Unii Europejskiej
— sa wigc porownywalne pomiedzy panstwami UE. Analiza
innowacyjno$ci zawarta w niniejszym artykule dotyczy gtow-
nie okresu lat 1997-2004.

INTENSYWNOSC INNOWACYJNA

W spoleczenstwie opartym na wiedzy wskazniki intensyw-
nos$ci innowacyjnej powinny wykazywac tendencje wzrastaja-
ce. W przeciwnym przypadku pod znakiem zapytania bedzie
budowa spoleczenstwa opartego na wiedzy.

Jak juz wspomnialy§my — obiektem badan intensywnosci
innowacji bedzie dziat gospodarki ,,przemyst ,,, ktdrego udziat
w tworzeniu Produktu Globalnego Brutto wynosi:

— 25,0 % - wroku 1995,
— 22,1 %- w roku 2000,
— 23,7 % w roku 2004.

W odpowiednich latach udziat przetworstwa przemysto-
wego?® byl nieco nizszy i wynosit: 19,35, 17,2% oraz 18,2%.
Wigcej uwagi poswiecimy tez przemystowi spozywczemu
(produkcja wyrobow spozywczych i napojow), ktory stanowit
w roku 1995 — 19,1% udziatu w produkcji przemystowej, w
roku 2000 — 18,2 %, a w roku 2004 — 18,0 % ogolnej wartosci
produkcji przemystowe;.

Wedlug danych GUS w roku 2004 39 % przedsigbiorstw
prowadzito dzialalno$¢ innowacyjna, a naklady na t¢ dziatal-
no$¢ na jedno przedsigbiorstwo ksztalttowaly si¢ na poziomie
4928,7 tys. zh. Najwickszy udzial przedsigbiorstw prowa-
dzacych dziatalno$¢ innowacyjng miat miejsce w roku 2004
w galezi produkcji koksu, produktow rafinerii ropy naftowe;j
ipaliw jadrowych (85 %), produkcji wyrobow chemicznych (71
%), produkcji wyrobow tytoniowych (70 %), w produkcji ma-
szyn biurowych i komputerow (60 %), zas najnizszy wystepuje
w przemysle widkienniczym (11,7%), odziezy i wyrobow fu-
trzarskich (25,6%), produkcji skor wyprawianych i wyrobow
ze skor wyprawianych (26,3 %).

W latach poprzednich procent przedsigbiorstw prowadza-
cych dzialalno$¢ innowacyjng roznit si¢ nieznacznie i wyka-
zywal niewielkie wahania — od 37,6% w roku 1997 do 32,1%
w roku 2000 oraz 36,7 % w roku 2002. Wyrazna poprawa
wskaznika intensywnosci innowacyjnej zarysowata si¢ w roku
2004, w ktorym wskaznik ten wynosit 39 %. W latach 2003-
2005 przedsigbiorstw innowacyjnych w przemysle byto juz
41,5 %, a w przetworstwie przemystowym 41,6 %. W przemy-

3 ,,Przemys!” jest kategoria zbiorcza stosowana w opracowaniach GUS.
Obejmuje 3 sekcje wg PKD (polska Klasyfikacja Dziatalnosci): 1. Gérni-
ctwo (sekcja C). 2. Przetworstwo przemystowe (sekcja D) 3. Wytwarzanie
i zaopatrywanie w energi¢ elektryczna, gaz wode (sekcja E).

$le artykutow spozywczych i napojow w roku 2004 zanotowa-
no 37,4 % udziatu przedsigbiorstw prowadzacych dziatalno$§¢
innowacyjna, a w latach 2003-2005 — 40,3 %.

Przecietny naktad na t¢ dziatalno$¢ w jednym przedsigbior-
stwie wynosit w roku 2004 4337,0 tys. zt. Najwyzszy prze-
cigtny naktad na dziatalno$¢ innowacyjna w przedsi¢biorstwie
wytwarzajacym wyroby tytoniowe (20682,4 tys. zt), pojazdy
samochodowe, przyczepy i naczepy (12098,4) oraz wyroby
chemiczne (92 939,0 tys. z1). Najnizszy naktad na dziatalnos¢
innowacyjng wystapit w przedsicbiorstwach wytwarzajacych
wyroby futrzarskie (473,5 tys. z1), we wlokiennictwie (798,0
tys. zt) oraz w przedsiebiorstwach wytwarzajacych maszyny
biurowe.

Dane liczbowe wskazuja, iz przedsigbiorstwa przemystu
spozywczego i napojow znajduja si¢ na poziomie $redniej
krajowej sektora prywatnego w zakresie dzialalno$ci innowa-
cyjnej wszystkich badanych przedsigbiorstw, ktory wynidst
w roku 2004 — 37,4 %. Dla calego sektora prywatnego wskaz-
nik ten wynosit 37,8 %. Pod wzgledem wielkos$ci naktadow na
innowacje na jedno przedsigbiorstwo — w przemysle spozyw-
czym i napojow sg one nizsze (4337,8 tys. zI) w poréwnaniu
z przedsigbiorstwami sektora prywatnego dla calego przemy-
stu (5071,8 tys. zl). W przedsigbiorstwach sektora publicz-
nego naklady te wynosity 4119,8 tys. zi. Warto doda¢, ze w
rozpatrywanej galezi wytwarzania produktéw spozywczych i
napojow przewazaja przedsigbiorstwa mate i $rednie, a jak wy-
nika z danych liczbowych, innowacyjno$¢ jest nizsza wtasnie
w przedsigbiorstwach matych (w roku 2004 udzial matych
przedsiebiorstw — od 1 do 9 zatrudnionych — w badanej zbioro-
wosci wynosit 24,1%).

Jednakze nalezy z cala pewnoscig stwierdzié, ze przedsie-
biorstwa przemystu spozywczego i napojow wykazuja nieza-
dowalajacg dziatalno$¢ innowacyjna, biorgc pod uwage zna-
czenie produktow spozywczych dla ostatecznego konsumenta
oraz wptyw proceséw technologicznych zachodzacych w tym
przemysle dla srodowiska przyrodniczego.

Do produktéw innowacyjnych w przemysle spozywczym
nalezy zaliczy¢ zywnos¢ o wlasciwos$ciach zdrowotnych, np.
redukujaca otylos¢, badz obnizajaca zawarto$¢ cholesterolu
we krwi, rézne napoje energetyczne, wzbogacong zywno$¢
— 0 podwyzszonej zawarto$ci witamin, czy wapnia, z obnizo-
ng zawarto$cig thuszczow, cukrow i in. Sadzi¢ nalezy, iz wa-
chlarz tego typu innowacji produktowych wzro$nie — wobec
zachorowalnosci ludnosci na tzw. choroby XXI wieku, czyli
nadci$nienie, otylos¢, a takze wobec obowigzku wprowadza-
nia norm bezpieczenstwa zywnosci. Z drugiej strony wedlug
doniesien naukowcow zajmujacych si¢ wptywem produktow
zywnosciowych na zdrowie cztowieka wynika, ze im produkt
zywno$ciowy bardziej przetworzony (czytaj takze: im wig-
cej innowacji produktowych) — tym wigksza szkodliwos¢ dla
zdrowia cztowieka). Tego problemu w tym artykule nie bg-
dziemy jednak rozwijac.

Wskaznik intensywnosci innowacyjnej dla catego prze-
mystu ksztaltowat si¢ w roku 1997 na poziomie 3,06% i wy-
kazywat tendencje malejace — do 2,74 % w roku 2004 (por.
tab.1irys. 1).

Najwyzszy poziom (3,53 %) omawiany wskaznik dla cate-
go przemyshu osiagnat w roku 1999. Tendencje w ksztaltowa-
niu wskaznika intensywnos$ci innowacyjnej wyraznie widac¢
na rys. 1. Z zaprezentowanych danych wynika niekorzystny
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Tabela 1. Wskazniki intensywno$ci innowacyjnej dla przemystu ogé- wniosek z punktu widzenia gospodarki opartej na wiedzy
i potwierdza og6lna opini¢ o niskiej innowacyjnosci go-

tem i dla przemystu spozywczego

Naklady na innowacje w stosunku do wartosci sprzedazy
naklady %/ rok o7 1908 | 1999 | 2000 | 2002 | 2004
przemyst ogétem 3,06 3,07 3,53 2,43 262 2,74
przemyst spozywezy | 1,85 1,61 1,55 128 1,26 207

spodarki polskiej. Wniosek taki potwierdzaja takze licz-
ne wyniki badan tego problemu.

Dynamika intensywnos$ci innowacyjnej przedsta-
wia si¢ réznie w roznych galeziach przemystu. Poziom

Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie GUS: Nauka i Technika w r. 1997, 2003, 2004

wskaznika intensywnosci innowacyjnej dla przemyshu
spozywczego jest znacznie nizszy anizeli w przemy-

Nakfady na innowacje
w stosunku do wartosci

Naklady na innowacje w stosunku do wartosci sprzedazy
w przemysle ogotem i w przemysle spozywczym

Sle ogotem. Rysunek 1 wskazuje znaczna luke
pomigdzy analizowanymi dwoma ,agregata-
mi”.Warto jednakze odnotowaé fakt, iz luka ta

sprzedazy

4,00 w roku 2004 znacznie si¢ zmniejszyta, co niewat-
3,50 pliwie jest zjawiskiem pozytywnym z punktu wi-
3,00 przemyst | dzenia rozwoju przemystu spozywczego. Poziom
2,50 ogdlem | wskaznikow intensywnosci innowacyjnej jest bar-
f'gg dzo zréznicowany w poszczegolnych branzach —na

1: 00 przemyst || €O wskazuja dane liczbowe zawarte w tabeli 2.
0,50 Spozywezy W tabeli 2 przedstawione sa wskazniki inten-
0,00 1997 1998 1999 2000 2002 2004 rok sywnosci innowacyjnej w braggach .I.)r.zem.yslro-
— — — — wych ujetych wedhug klasyfikacji sekcji i dziatow
Rys. 1. Wskazniki intensywnosci innowacyjnej w przemysle ogotem i W pKD dla lat 1997, 2002 oraz 2004. Na podstawie

przemysle spozywczym
Obliczenia wlasne na podstawie GUS: Nauka i Technika w r. 1997, 2003, 2004

Tabela 2. Wskazniki intensywnosci innowacyjnej w przemy-
$le w uktadzie branzowym w latach 1997-2004

in i d7i 1997 2002 2004
sekcja i dziat PKD % % %
Przemyst 3,06 2,62 2,74
produkcja artykutéw spozywczych 1,85 1,26 2,07
produkcja artykutéw tytoniowych 6,09 3,20 117
widkiennictwo 1,39 1,44 4,15
produkcja odziezy i wyrobow futrzarskich 0,28 0,41 1,09
produkcja skér wyprawianych 0,42 0,35 0,63
produkcja z drewna i wyrobéw z drewna 7,04 1,44 448
produkcja masy widkinniczej, papieru 463 2,32 2,65
dziatalno$¢ wydawnicza, poligrafia 1,10 0,89 3,98
produkcja koksu i produktow rafinacji ropy
naftowej 8,76 4,98 4,28
produkcja wyr.chemicznych 3,03 2,74 497
produkcja wyrobéw gumowych i z tworzyw
sztucznych 2,28 2,02 11,80
produkcja wyrobéw z pozostatych wyrobow
niemetalicznych 3,42 6,37 3,73
produkcja metali 3,70 1,37 0,78
produkcja metali z wytaczeniem maszyn
i urzadzen 1,58 2,95 1,92
produkcja metalowych wyrobdw gdzie
indziej nie sklasyfikowanych 3,76 0,00 3,82
produkcja maszyn biurowych i komputeréw 2,01 1,22
produkcja maszyn i aparatury elektrycznej 510 372 2,46
produkcja sprzetu i urzadzen radiowych, tv,
telekomunikacyjnych 3,62 2,38 2,79
produkcja instrumentéw medycznych,
precyzyjnych, optycznych, zegaréw 2,34 4,08 5,32
produkcja pojazddéw samochodowych,
przyczep i naczep 4,50 10,84 2,64
produkcja pozostatego sprzetu
transportowego 2,30 3,43 3,55
produkcja mebli, dziatalno$é gdzie indziej
niesklasyfikowana 1,05 1,27 2,23

Zrédlo: GUS: Nauka i Technika w r. 1997, 2003, 2004, roczniki statystyczne

tabeli 2 zostata sporzadzona tabela 3, w ktorej upo-
rzadkowane zostaly galezie przemystu wedtug po-
ziomu intensywnos$ci innowacyjne;j.
Dla celéw analizy wyodrebnity$my 5 grup gatezi wg na-

stepujacych poziomdw intensywnosci innowacyjnej (1.1.)

1 grupa — ponad 5,5 % (gatezie o bardzo wysokim wskazniku
LL)

2 grupa— od 4 % do 5,5 % (galezie o wysokim poziomie
wskaznika I.1.)

3 grupa — od 2,5% - 4 % (galezie o Srednim poziomie wskaz-
nika I.I.)

4 grupa — od 1% - 2,5 % (galezie o niskim poziomie wskazni-
ka L.I.)

Sgrupa— od 0 do 1 % (galezie o bardzo niskim poziomie
wskaznika L.1.)

Podziat na galgzie zroznicowane wedtug poziomu wskaz-
nika L.I. zostat dokonany dla lat 1997 i 2004. Analizujac dane
zawarte w tabelach 2 i 3 dochodzimy do wniosku, iz w zakre-
sie ksztattowania si¢ poziomu wskaznika brak jest jakiejkol-
wiek prawidtowosci. Jedynie branza artykuléw spozywczych
i napojow, czy mebli znajduje si¢ w analizowanych latach
krancowych: 1997 i 2004 — w przedziale niskiego wskazni-
ka LI. — a produkcja skér wyprawianych — bardzo niskiego.
W przedziale sredniego wskaznika I.I. znajduje si¢ branza
produktow sprzetu i urzadzen radiowych, TV i telekomuni-
kacyjnych, pojazdéw samochodowych, przyczep i naczep.
Zdziwienie budzi bardzo wysoki wskaznik I.I. w przemysle
artykutow tytoniowych w 1997 r- a w roku 2004 przemyst ten
znalazt si¢ w przedziale najnizszej 1.1..

Warto tu dodaé, ze udziat produkcji sprzedanej wysokiej
techniki [1] jest najnizszy i ksztattuje si¢ na poziomie 4,8%
w roku 2001, 5,4% w r.2002, 5,1% w r.2003, 4,5 % w roku
2004 1 2005. Natomiast wskaznik ten dla niskiej techniki wyno-
si odpowiednio: 41,9 %, 43,6%, 38,6 %,37,3 % (por. tab. 4).

Udziat produkcji sprzedanej przedsigbiorstw wtasnosci
zagranicznej w odniesieniu do techniki wysokiej, $rednio-wy-
sokiej, 1 $rednio-niskiej jest ogdlnie wyzszy w porownaniu do
ogolnych wielkosci przetworstwa przemystowego, a w odnie-
sieniu do techniki niskiej — sa nizsze.



EKONOMIA, ZARZADZANIE, INFORMATYKA, MARKETING

99

Tabela 3. Rozrzut gate¢zi przemystu wg poziomu wskaznika intensywnosci innowacyjnej (I.1.) w latach 1997 i 2004

L.p.

Poziom
wskaznika
LI

Gatezie wg poziomu wskaznika L.1.

rok 1997 Branze - liczba

rok 2004 Branze — liczba

Bardzo wysoki
powyzej 5,5%

. Produkcja koksu i produktéw rafinacji ropy

naftowej

1. Produkcja wyrobéw gumowych i z tworzyw
sztucznych

wyprawianych

2. Produkcja artykutéw tytoniowych
3. Produkcja drewna i wyrobéw z drewna
2. Wysoki 1. Produkcja masy wibknistej i papieru 1. Produkcja widkiennicza
4-55% 2. Produkcja maszyn i aparatury elektrycznej 2. Produkcja z drewna i wyrobow z drewna
3. Produkcja wyrobdw chemicznych
4. Produkcja instrumentéw medycznych,
precyzyjnych, optycznych, zegaroéw i zegarkow
5. Produkcja koksu i produktow rafinacji ropy
naftowej
3. Sredni 1. Produkcja wyrobow chemicznych 1. Produkcja z masy widknistej i papieru
25-4% 2. Produkcja wyrobow gumowych i z tworzyw 2. Dziat. wydawnicza i poligrafia
sztucznych 3. Produkcja wyrobdw pozostatych wyrobow
3. Produkcja wyrobow z pozostatych mat. niemetalicznych
niemetalicznych 4. Produkcja wyrobow metalowych gdzie indziej
4. Produkcja metali niesklasyfikowanych
5. Produkcja wyrobow metalowych gdzie indziej nie | 5. Produkcja sprzetu i urzadzen radiowych, TV
klasyfik. i telekomunikacyjnych
6. Produkcja sprzetu i urzadzen radiowych, TV, 6. Produkcja pojazdéw samochodowych, przyczep
telekom. i naczep
7. Produkcja pojazdow samochodowych, przyczep 7. Produkcja pozostatego sprzetu transportowego
i naczep
4. Niski 1. Produkcja artykutéw spozywczych 1. Produkcja artykutéw spozywczych
1-2,5% 2. Produkcja wtdkiennicza 2. Produkcja odziezy i wyrobéw futrzarskich
3. Dziatalno$¢ wydawnicza i poligraficzna 3. Produkcja maszyn biurowych i komputeréw
4. Produkcja metali z wytaczeniem maszyn 4. Produkcja maszyn i aparatury elektrycznej
i urzadzen 5. Produkcja mebli, dziatalno$¢ produkceyjna gdzie
5. Produkcja instrumentéw.. medycznych, indziej niesklasyfikowana
optycznych, Zegardw i zegarkow 6. Produkcja artykutéw tytoniowych
6. Produkcja pozostatego sprzetu transportowego
7. Produkcja mebli, dziatalno$¢ produkeyjna gdzie
indziej niesklasyfikowana
5. | Bardzo niski | 1. Produkcja odziezy i wyrobéw futrzarskich 1. Produkcja skér wyprawianych i wyrobdw ze skoér
0-1% 2. Produkcja skor wyprawianych i wyrobow ze skor wyprawianych

2. Produkcja metali

* brak danych zarok 1997 dotyczacych produkeji maszyn biurowych i komputeréw
Zrédto: opracowanie wltasne na podstawie tabeli 2

Tabela 4. Struktura produkcji sprzedanej w sekcji ,,Przetworstwo przemystowe” w latach 2001-2005

Technika

Wysoka Srednio - wysoka Srednio-niska Niska technika

Rok Ogétem . Ogoétem . Ogotem . Ogotem .
% % % %

2001 48 6,7 22,6 36,5 30,8 16,6 41,9 40,7
2002 54 9,3 21,2 35,8 298 18,0 43,6 36,9
2003 51 7.8 234 38,9 30,1 19,2 41,5 341
2004 45 6,5 25,6 425 31,3 19,2 386 31,8
2005 4,5 5,8 26,1 43,0 32,1 19,6 37,3 31,6

*

Poziom wskaznika intensywnos$ci innowacyjnej zdetermi-
nowany jest wieloma czynnikami, ktére nie beda przedmiotem
dyskusji w niniejszym artykule. Zaznaczymy jedynie, ze wyz-
szy potencjal innowacyjny obecny w danej branzy powinien
wplynagé na wyzszy poziom intensywnos$ci innowacyjnej tej

w tym wlasnos¢ zagraniczna
Zrédio: Nauka i Technika, GUS 2006, s.214

POTENCJAL INNOWACYJNY
GALEZlI PRZEMYStU

gatezi. W uproszczeniu mozemy przytoczy¢ wskaznik poten-
cjalu kadrowego, mierzony relacja liczby zatrudnionych pra-
cownikow sfery B+R danej galezi, a liczba zatrudnionych pra-
cownikow sfery produkcyjnej tejze galgzi. Wskaznik ten dla
lat 1997-2004 pokazuje tabela 5. Z porownania wskaznika L.I.
ze wskaznikiem potencjatu innowacyjnego — mozna sadzié, ze
jedynie w gatezi wyrobow chemicznych i farmaceutycznych
wysokiemu wskaznikowi L.I. odpowiada wysoki wskaznik po-

tencjatu innowacyjnego.
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Tabela 5. Wskaznik potencjatu kadrowego — udziat pracownikow sfery B+R w ogolnej

liczbie zatrudnionych w wybranych gat¢ziach

jakos¢, nie szkodzi¢ ani organizmo-
wi ludzkiemu, ani tez $rodowisku

% wskaznik zatrudnienia przyrodniczemu. Trzeba tez dodac,
pracownikéw sfery B + R ze przemyst ten konsumuje efekty
w ogélnej liczbie zatrudnionych | innowacji innych gatezi.
sekcja i dziat PKD w sektorze przedsiebiorstw W przemy$le  spozywczym
rok 1997 | rok 2002 | rok 2004 | pedy wystepowaly glownie inno-
OGOLEM 0,19 0,10 0,13 | wacje technologiczne, a gléwnym
produkcja wyrobdw spozywczych 0.09 0,05 0.03 zrédlem innowacji powinien by¢
wiokinnictwo 0,49 0,19 0,23 transfer technologii przemystu
produkcja koksu i produktéw rafinacji ropy naftowej 1,02 0,00 2,48 chemicznego i elektroniki, czy tez
produkcja wyrobéw chemicznych, farmaceutycznych 2,84 2,06 2,08 maszyn i urzgdzen. Innowacje tech-
produkcja wyrobéw gumowych i z tworzyw sztucznych 0,86 0,46 0,25 nologiczne powinny prowadzi¢ do
produkcja wyrobdw z pozostatych wyrobéw niezelaznych 0,58 0,18 0,07 powstawania produktow zmoderni-
produkcja metali 0,14 035 0,32 | zowanych, ulepszonych.
produkcja metali z wytagczeniem maszyn i urzadzen 2,07 1,17 1,10
produkcja maszyn biurowych i komputeréw 2,18 1,51 1,29 .
produkgcja sprztu i urzgdzen radiowych, tv, telekom. 0,70 1,90 1,01 SPRZEDAZ WYRO-
produkgja instr. med. precyz. optycznych, zegaréw 1,37 1,02 1,64 BOW NOWYCH
produkcja pojazdow samochodowych, przyczep i naczep 2,38 0,96 1,13 | ZMODERNIZOWA-
produkcja pozostatego sprzetu transportowego 1,39 1,22 1,50
wytw. i zaopatr. w energi¢ elektryczng, gaz,wode 0,19 0,07 0,09 NYCH

Zrédto: GUS: Nauka i Technika w r. 1997, 2003, 2004, Rocznik statystyczny 1997, 2002, 2004

Razacy brak zwigzku pomigdzy potencjatlem innowacyj-
nym a intensywno$cig innowacyjna obserwuje si¢ w takich
galeziach, jak produkcja wyrobow gumowych i z tworzyw
sztucznych.. Mozna przypuszczaé, iz wysoki potencjat inno-
wacyjny produkcji koksu i produktéw rafinerii ropy naftowe;j
zaowocuje wyzsza innowacyjnos$cig w latach nastgpnych.
Trzeba tez zwroci¢ uwage, ze powinna wystapi¢ pozytywna
korelacja pomigdzy tymi wskaznikami w gateziach — tzw.
no$nikach postepu technicznego, takich jak przemyst wyro-
boéw chemicznych, maszyn i aparatury elektrycznej, sprzetu
i urzadzen radiowych, TV i telekomunikacyjnych, czy instru-
mentéw medycznych i precyzyjnych. Skala innowacji w tych
galeziach powinna by¢ wysoka — czego nie potwierdzajg dane
zawarte w tab. 2.

Nalezy podkresli¢ takze jeden wazny problem. Miano-
wicie udzial zatrudnionych pracownikow w sferze B+R jest
jednym z wazniejszych wskaznikdéw, na podstawie ktérego
gospodarke danego kraju zakwalifikowaé mozna do GOW.
Wskaznik ten powinien ksztattowac¢ si¢ na poziomie 15 %.
W Polsce w roku 2003 wynosit on 0,92 %, a w UE (25 krajow)
wynosit 1,44 %. W sektorze wysokiej i $rednio — wysokiej
techniki — 4,35 %.

Dla catego przemyshu, jak wskazuja dane w tab. 4 wynosit
w 1997 — 0,19 %, w 2002 r — 0,10 %, i w r. 2004 — 0,13 %. Z
przytoczonych danych w tabeli 4 wynika, ze najwyzsze omawia-
ne wskazniki miaty miejsce w przemysle chemicznym (2,84 %
w 1997 1., 2,06% w 2002 1 2,48% w 2004 r). Sytuacja , kadrowa
»potencjatu innowacyjnego jest bardzo niekorzystna®.

Na szczego6lng uwage zastuguje gataz produkceji artykutow
spozywczych. Pomimo, ze galezi tej nie zaliczymy do tych,
ktore dynamizujag nowoczesno$¢ innych galezi — to jednak
ona sama powinna wykazywac¢ wysoki poziom intensywno-
$ci innowacyjnej ze wzgledu na fakt, ze jej produkty trafiaja
do ostatecznego konsumenta - musza wykazywac szczegolna
4 Problematyka ta znajduje odbicie w programach UE, byla rowniez oma-

wiana na Konferencji ,, Nauka dla Biznesu — wsparcie innowacji w sekto-
rze rolno-spozywczym ,, — SGGW 27.02.2007.

Efektem dziatalnosci innowa-
cyjnej w przedsigbiorstwach prze-
mystowych sg przede wszystkim nowe i zmodernizowane
produkty, ktore podlegaja komercjalizacji. Podstawowym
wskaznikiem obrazujacym aktywno$¢ innowacyjng przed-
sigbiorstw bedzie stosunek produkcji sprzedanej wyrobow
nowych i zmodernizowanych do catej produkcji sprzedanej
(WNZ). Zgodnie z logika, wigksza skala innowacji powinna
w efekcie da¢ wyzszy poziom (odsetek) sprzedazy wyrobow
nowych i zmodernizowanych.

Tabela 6. Udziat sprzedazy wyroboéw nowych i zmodernizo-
wanych w ogdlnej produkcji sprzedanej przedsie-
biorstw w latach 1994-2005

Przemyst Przemyst
rok Spozywczy [%] OGOLEM [%]
1994-1996 7,9 18,7
1995-1997 9,3 20,1
1997-1998 12,5 21,3
1998-2000 9,6 18,0
1999-2001 10,3 16,7
2000-2002 7,3 20,7
2001-2003 9,3 19,6
2002-2004 13,4 23,8
2003-2005 11,6 22,3

Zrédto: GUS: Nauka i Technika w r. 2002, 2004, 2005

Wskaznik WNZ w polskim przemysle wykazuje tendencje
do stabilizacji (por. tab. 6 oraz rys. 2). Oscylowat wokoét 20 %
i byl nieco wyzszy w przetworstwie przemystowym. Wartym
odnotowania jest fakt, iz wskaznik ten w zakresie sprzedazy
na eksport wykazywat tendencje wzrostowe — od 4,1% w la-
tach 1998-2000 — do 10,8 % w latach 2002-2004.

I jeszcze jedna uwaga: wskaznik WNZ w sektorze publicz-

nym wykazuje wyrazne tendencje spadkowe, a sektor prywat-
ny odwrotnie — wykazuje intensywny wzrost z 16,1 % w latach
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Tabela 7. Klasyfikacja gatezi (branz) — wedlug poziomu wskaznika sprzedazy wyrobow nowych i zmodernizowanych do ogélnej
wartosci sprzedazy (WNZ) w latach 1998-2005

5. Produkcja drewna i wyrobow z

papieru i wyrobow z papieru

N Gatezie wedtug poziomu wskaznika WNZ
Lp. = 1998 - 2000 2001 — 2003 2002 — 2004 2003 — 2005

1. Wyroby spozywcze i napoje | 1. Wyroby spozywcze inapoje | 1. Wyroby spozywcze i napoje | 1. Wyroby spozywcze i napoje

2. Wibkiennictwo 2. Wyroby tytoniowe 2. Wyroby tytoniowe 2. Wibkiennictwo

3. Produkcja odziezy i wyrobdw | 3. Produkcja odziezy i wyrobow | 3. Wibkiennictwo 3. Produkcja odziezy i wyrobdw
futrzarskich futrzarskich 4. Produkcja odziezy i wyrobéw futrzarskich

4. Produkcja skér wyprawianych | 4. Produkcja drewna i wyrobow futrzarskich 4. Produkcja skor wyprawianych
i wyrob6w ze skor z drewna 5. Produkgcja skor wyprawianych i wyrob6w ze skor wyprawia-
wyprawianych 5. Produkcja masy widknistej i wyrobow ze skor wyprawia- nych

nych

5. Produkcja drewna i wyrobow

produkcyjna gdzie indziej nie
sklasyfikowana

-
o3
=
:c,’ drewna 6. Produkcja metali 6. Produkcja drewna i wyrobow z drewna
ie [ 6. Produkcja masy widknistej 7. Dziatalno$¢ wydawnicza, poli- Z drewna 6. Dziatalno$¢ wydawnicza,
p= papieru oraz wyrobow grafia i reprodukcja zapisa- 7. Produkcja masy widkniste] pa- poligrafia i reprodukeja
z Z papieru nych no$nikéw informagii pieru oraz wyrobow z papieru | 7. Produkcja wyrobdw
1. § 7. Dziatalno$¢ wydawnicza, 8. Wytwarzanie koksu, produ- 8. Dziatalno$¢ wydawnicza, chemicznych
|  poligrafia i reprodukcja ktéw i paliw rafinerii [ paliw poligrafia i reprodukcja 8. Produkcja wyrobdw
.f:f 8. Produkcja wyrobdw jadrowych 9. Wytwarzanie koksu, produ- gumowych i z tworzyw
‘N gumowych i z tworzyw 9. Produkcja wyrobéw chemicz- ktéw i paliw rafinerii [ paliw sztucznych
& | sziucznych nych jadrowych 9. Produkcja wyrobdw z pozo-
Z 9. Produkcja wyrobdw 10.Produkcja wyrobow z pozo- statych surowcéw niemeta-
S| zpozostatych surowcow statych surowcéw niemeta- licznych
S niemetalicznych licznych 10.Produkeja metali
e 10.Produkcja metali 11.Produkcja metali 11.Produkcja wyrobéw metalo-
11.Produkcja sprzgtu i urzadzen 12.Przetwarzanie odpadéw wych z wytgczeniem maszyn
TV i telekomunikacyjnych i urzadzen
12.Produkcja mebli, dziatalno$é 12.Przetwarzanie odpadéw
produkcyjna gdzie indzigj nie
sklasyfikowana
13.Przetwarzanie odpaddw
E|1. Wyroby tytoniowe 1. Widkiennictwo 1. Produkcja wyrobdw gumo- 1. Produkcja masy wioknistej
§ 2. Produkcja wyrobdw 2. Produkcja odziezy i wyrobdw wych i z tworzyw sztucznych papieru oraz wyrohow z pa-
2| chemicznych futrzarskich 2. Produkeja wyrobéw metalo- pieru
ﬁ\‘; 3. Produkcja metalowych 3. Produkgcja wyrobéw gumo- wych z wytgczeniem maszyn | 2. Produkcja maszyn i urzadzen
N wyrobow z wytaczeniem wych i z tworzyw sztucznych i urzadzen gdzie indziej nie sklasyfiko-
©| maszyniurzadzen 4. Produkcja wyrobdw z pozo- | 3. Produkcja mebli, dziatalno$é wanych
~ 4. Produkcja maszyn i aparatury statych surowcow niemeta- produkcyjna gdzie indziej nie | 3. Produkcja maszyn i aparatury
2. = elekirycznej gdzie indziej licznych sklasyfikowana elekirycznej gdzie indziej nie
s niesklasyfikowana 5. Produkcja wyrobéw metalo- | 4. Produkgcja wyrobdw chemicz- sklasyfikowanej
= wych z wytgczeniem maszyn nych 4. Produkcja instrumentow
s i urzadzen medycznych, precyzyjnych,
g zegaréw i zegarkow
= 5. Produkcja mebli, dziatalno$¢
é produkgy]na gdzie indziej nie
& sklasyfikowana
1. Wytwarzanie koksu, 1. Produkcja maszyn biurowych | 1. Produkcja maszyniurzadzen |1. Produkcja wyrobow
52 produktow i paliw rafinerii i komputeréw gdzie indziej nie sklasyfikowa- tytoniowych
e i paliw jadrowych 2. Produkcja maszyn i aparatury nych 2. Wytwarzanie koksu, produ-
= | 2. produkcja maszyn biurowych elekirycznej gdzie indziej nie | 2. produkcja maszyn biurowych ktdw i paliw rafinerii i paliw
g i komputerow sklasyfikowanej i komputeréw jadrowych
=3, Produkeja instrumentéw 3. Produkeja sprzetu i urzadzern | 3. Produkcja sprzetu i urzadzen | 3. produkcja maszyn biurowych
) medycznych, precyzyjnych, RTV i telekomunikacyjnych RTV i telekomunikacyjnych i komputeréw
=|  zegardw i zegarkéw 4. Produkgja instrumentéw 4. Produkgja instrumentéw 4, Produkcja sprzetu i urzgdzen
3. g 4. Produkcja pojazdow medycznych, precyzyjnych, medycznych, precyzyjnych, RTVi telekomunikacyjnych
A samochodowych, przyczep zegaréw i zegarkéw zegarow i zegarkéw 5. Produkcja pojazdéw samocho-
% i naczep 5. Produkcja pojazdow samocho- | 5. Produkcja pojazdéw samocho- dowych, przyczep i naczep
=|5. Produkcja pozostatego sprzgtu dowych, przyczep i naczep dowych, przyczep i naczep
g transportowego 6. Produkcja pozostatego sprzetu | 6. Produkcja pozostatego sprzetu
IS transportowego transportowego
(- 7. Przetwarzanie odpadow
8. Produkcja mebli, dziatalno$é

Zrédio: Opracowanie wlasne na podstawie Nauka i Technika w roku 2005, GUS 2006 5. 181
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wystapila tylko w dwoch gatgziach: tj. w produkcji po-
jazdoéw samochodowych, przyczep i naczep oraz w ga-
fezi produkujacej instrumenty medyczne, precyzyjne,
optyczne, zegary i zegarki.

Przemyst spozywczy znajdowat si¢ na §rednim po-
ziomie intensywnoS$ci innowacyjnej we wszystkich ana-

lizowanych latach, oraz w przedziale najnizszego wskaz-
nika WNZ.

PODSUMOWANIE

Zawarty w niniejszym artykule szkic obrazujacy po-

ziom innowacyjno$ci w przemysle — ze szczegdlnym

%
25
20
15
10 4
5
0 T T : T . T T
1994- 1995- 1997- 1998- 1999- 2000- 2001- 2002- 2003-
1996 1997 1998 2000 2001 2002 2003 2004 2005 lata
[C] Przemyst Spozywezy [%] [l Przemyst OGOLEM [%]
Rys. 2. Wskaznik produkcji sprzedanej wyrobéw nowych i zmoder-

nizowanych do catej produkcji sprzedanej w latach 1994-

2005.

Zrédio: Opracowanie wlasne w oparciu o GUS: Nauka i Technika w r. 1997, 2004, 2005

1998-2000, do 20,08% w latach 2002-2004. Nalezy dodac¢, iz
sektor prywatny stanowigcy wiasnos¢ zagraniczng wykazuje
w latach 1998-2000 — 14,9% sprzedazy wyroboéw nowych
i zmodernizowanych, a w r. 2002-2004 wskaznik ten wzrost
do 36,3 %. Takie tendencje powinny wystapi¢ we wszystkich
gateziach produkcji przemystowej — i wtedy mozna by sfor-
mutowa¢ wniosek, iz rozwdj przemystu ma charakter inno-
wacyjny i daje mozliwo$¢ zakwalifikowania go do gospodarki
opartej na wiedzy.

Czeéciowe potwierdzenie tezy o pozytywnym zwigzku po-
miedzy skalg innowacji (wskaznikiem I.1.) a stosunkiem wyro-
boéw nowych i zmodernizowanych do ogdlnej wartosci sprze-
dazy (wskaznikiem WNZ) zawieraja dane w tabeli 3 i tabeli 2
oraz 7. W tabeli 7 dokonany zostal podziat galezi wg poziomu
wskaznika WNZ na 3 grupy: do 15 % — poziom niski, do 16-
25% poziom $redni, oraz ponad 25 % — poziom wysoki.

W przedziale niskiego poziomu wskaznika sprzedazy
wyrobéw nowych i zmodernizowanych do ogolnej warto$ci
sprzedazy produkcji przemystowej (WNZ) oraz w przedziale
niskiego wskaznika intensywno$ci innowacyjnej (I.1.) w latach
1997-200 znajduja si¢: produkcja artykutéw spozywczych,
produkcja widkiennicza, produkcja skér i wyrobow ze skor
wyprawianych, dzialalno$¢ wydawnicza i poligraficzna, pro-
dukcja mebli i dziatalno$¢ produkcyjna gdzie indziej nie skla-
syfikowana oraz produkcja odziezy i wyrobow futrzarskich.
W latach 2002-2004 w niskim przedziale wskaznika WNZ oraz
LI. znajduja si¢ galezie: produkcja artykutow spozywczych,
wyrobow tytoniowych, produkcja skor i wyrobow ze skor wy-
prawianych produkcja metali, produkcja odziezy i wyrobow
futrzarskich. W obu analizowanych okresach w niskim prze-
dziale WNZ oraz L.I. znajduje si¢ produkcja wyrobow spozyw-
czych, skor wyprawianych i wyrobow ze skér wyprawianych.

W przedziale wysokiego poziomu WNZ oraz I.I. w latach
1998-2000 znajdowaly si¢: produkcja koksu i produktow rafi-
nerii ropy naftowej, a w latach 2002-2004 — produkcja instru-
mentéw medycznych, precyzyjnych i optycznych, zegarow
i zegarkdw. Mozna réwniez poszukiwac zalezno$ci: wskaz-
nik potencjatu innowacyjnego w r. 1997 — i wskaznik WNZ
w roku 2004 — co mogtoby oznaczaé, ze np. wysoki wskaz-
nik potencjalu w 1997 spowoduje efekt w postaci wyso-
kiego wskaznika WNZ w r. 2004 i w 2005. Taka zaleznos¢

uwzglednieniem przemystu spozywczego — oraz tenden-

cje w zakresie jej ksztaltowania, wskazuje iz:

* poziom innowacyjnosci w przemysle polskim jest niski
i nie napawa optymizmem co do mozliwos$ci zrealizo-
wania postulatow zawartych w Strategii Lizbonskiej,

* nie zauwaza si¢ pozytywnych zaleznosci pomigdzy
skalg innowacji, a sprzedazg wyrobow nowych i zmo-
dernizowanych, ani tez pomigdzy potencjalem inno-
wacyjnym a skalg innowacji w uktadzie gatgziowym,

* innowacyjno$¢ przemyshu spozywczego znajduje si¢
ponizej poziomu $redniego dla calego przemystu,

* wyniki prezentowanych badan moga by¢ punktem
wyjscia do bardziej szczegotowych rozwazan dotycza-
cych sektorow i gatezi przemyshu.

Wyniki analizy przedstawione w niniejszym artykule
wskazuja, iz proces budowy gospodarki opartej na wiedzy jest
zbyt powolny, zagrozony i chaotyczny.
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THE PRESENTATION OF VIEW
OF INNOVATION OF POLISH INDUSTRY,
BASED BY CLASIFICATION OF DATA
OF CHIEF CENSUS BUREAU

SUMMARY

The aim of article is presentation the view for the innova-
tion in Polish industry by analysis of official statistical data
(by Chief Census Bureau). Data about innovation are prepa-
red by research of industrial branches ; data were used by
authors to showing the relations between science — capacity
— factors, according the hypothesis about the realization of the
EU Strategy of Lisbon in Poland. The level of science — capa-
city factors can be used in Polish companies to the planning
the R&D projects.
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ELASTYCZNOSC RYNKU PRACY | BEZROBOCIE
A NARODOWY PLAN ROZWOJU®

Artykut nawigzuje do Narodowego Planu Rozwoju (NPR). Tematem wiodgcym jest problem bezrobocia i elastycznosci rynku pra-
cy w kontekscie celow i zadan postawionych w NPR.

Autor zwraca uwage jak duzq role w rozwigzywaniu skomplikowanych problemow m.in. na rynku pracy przywigzuje sie w NPR do
tzw. czynnikow instytucjonalnych. Zdaniem autorow NPR tylko systemowe podejscie w wykorzystaniu tych czynnikow daje szanse
na trwate i pozgdane zmiany, takze na rynku pracy.

System instytucjonalny rynku pracy sktada sie z kilku segmentow. I wlasnie jeden z nich, tzw.,, instytucje formalne” sq obszernie
omowione w artykule. Okazalo sig, Ze panstwo posiada stosunkowo duzo instrumentow formalnych (ostatnio doszly nowe w wy-
niku akcesji do UE) nakierowanych na racjonalizowanie m.in. rynku pracy, w tym tak powaznie potraktowany w NPR problem
bezrobocia. Przykladem jest, zdaniem autora koniecznos¢ przelamania schematow (w zachowaniach pracodawcow i pracobior-
cow), ktorych zrodlem sq odstajgce od rzeczywistosci, oczekiwan i mozliwosci rynku pracy np. regulacje w zakresie prawa pracy,

ubezpieczen zdrowotnych i spotecznych czy swiadczen socjalnych dla bezrobotnych.

WPROWADZENIE

Gloéwna ,,bolaczka” polskiej gospodarki jest utrzymujace
si¢ wcigz na wysokim poziomie bezrobocie i niski stopien
aktywnosci zawodowej. W | Narodowym Planie Rozwo-
ju” czytamy:..,,Wysoka stopa bezrobocia oraz niski poziom
wskaznikow aktywnos$ci zawodowej i zatrudnienia znajduja
si¢ daleko od pozioméw wyznaczonych w Strategii Lizbon-
skiej. Brak pracy prowadzi do narastania problemu wyklucze-
nia spolecznego i biernoéci. Zmiana sytuacji na rynku pracy
i podniesienie potencjalnego tempa wzrostu gospodarczego sa
obecnie gtownymi celami polityki gospodarczej” [9]. Reali-
zowany w Polsce wzrost gospodarczy ma w duzym stopniu
charakter bezzatrudnieniowy; glownym czynnikiem wzrostu
byt i jest wzrost wydajnosci czy produktywnosci czynnikow
produkgji. Utrata pracy dotyka gldwnie 0sob o niskich kwalifi-
kacjach, jednocze$nie ma miejsce,, wzrost kapitatu ludzkiego”
u duzej czesci zatrudnionych, co wyraza si¢ np. odpowiednim
wzrostem plac.

W NPR zwraca si¢ uwage na role czynnikdw instytucjo-
nalnych w rozwigzywaniu wielu probleméw ekonomicznych.
W dokumencie wprost formutuje si¢ teze, iz ,,rynek pracy wy-
maga wickszej instytucjonalnej elastycznosci”. Wymaga to
jednak podejscia systemowego, co jest warunkiem efektywno-
$ci stosowanych rozwigzan instytucjonalnych. Rozwigzania te
powinny sprzyjac elastycznosci rynku pracy, dotyczy to row-
niez swobodnego ksztattowania ptac. Gigtkos¢ plac jest ogra-
niczana glownie przez regulacje prawne (np. odnosnie placy
minimalnej), dziatalno$¢ zwigzkéw zawodowych czy ograni-
czenia informacyjne instytucji rynku pracy. System instytu-
cjonalny rynku pracy (podobnie jak i w skali catej gospodarki)
sktada si¢ z instytucji-organizacji, obowigzujacych regut for-
malnych (gléwnie regut prawnych i systemowo-finansowych)
oraz regut nieformalnych znajdujacych syntetyczny wyraz
w kapitale spotecznym [7]. Temu ostatniemu stuzyé moga
takie rozwigzania jak np. ,budowa partnerstwa publiczno-
spotecznego w zakresie dzialalnosci pozytku publicznego”.
W niniejszym artykule gtéwny akcent potozony jest na role
instytucji formalnych.

INSTYTUCJE FORMALNE
— REGULACJE PRAWNE

Pozytywny wplyw instytucji formalnych na gospodarke
wymaga odpowiedniej jakosci przepisow prawnych, co wigze
si¢ z kolei z funkcjonowaniem sfery polityki i oddziatywaniem
grup interesu w postaci np. lobbingu. Jakosci prawa nie shuzy
zbyt duza ilo$¢ uchwalanych aktow prawnych jak i zbyt szyb-
kie tempo jego stanowienia (przy jednoczesnych op6znieniach
aktow wykonawczych). Prawo moze by¢ tez,,psute” przez zbyt
czeste nowelizacje ustaw, co dotyczy réwniez prawa pracy.
Jednym z warunkow wspomnianego w NPR ozywienia zatrud-
nienia ,,jako dazenia do tworzenia nowych miejsc pracy oraz
zwigkszenia zatrudnialno$ci” sg niezbedne zmiany w przepi-
sach prawa pracy[9]. Prawo pracy ma na celu regulowanie
stosunkow pracy.Wyznacza ono zakres i charakter uprawnien
i obowiazkow pracodawcow i pracobiorcow. Podstawa jego sg
kodeksy pracy, wiele razy nowelizowane w polskiej rzeczy-
wistosci. Nowelizacje w syntetycznym ujgciu majg na celu
sprzyjanie rozwojowi drobnej i $redniej przedsigbiorczosci
(gdzie tatwiej o tworzenie miejsc pracy) oraz uelastycznienie
rynku pracy. Elastyczno$¢ nalezy rozumie¢ nie jako ograni-
czanie praw pracobiorcow i ich reprezentantow — zwiazkow
zawodowych, lecz jako zwigkszenie kanatow ruchliwosci na
rynku pracy tj. wigkszej mozliwosci przechodzenia z jedne-
go do innego miejsca pracy. Wiaze si¢ z nig bezpieczenstwo
zatrudnionych w formie trwatych praw pracowniczych oraz
deregulacja rynku pracy[5]. Deregulacja dotyczy: chrony
zatrudnienia, placy minimalnej, poziomu zabezpieczenia spo-
tecznego oraz uprawnien zwigzkow zawodowych. Nalezy przy
tym pamigtac, iz kazda deregulacja oznacza nowa regulacjg.
Wplyw stopnia regulacji rynku pracy na poszczegodlne grupy
pracownicze jest zréznicowany.

Prawo pracy ewoluuje takze w kierunku réznicowania
stosowanych form pracy jak i jej organizacji. Ma to sprzy-
ja¢ tworzeniu nowych miejsc pracy. Do nich zaliczy¢ moz-
na: teleprace, prace na telefon, wynajem pracownikow, prace
wykonywana w domu, zatrudnianie na czas nieobecnosci
innego pracownika, wypozyczanie pracownikow, przerywany
czas pracy, prace weekendowa, dzielenie si¢ praca, szersze
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stosowanie uméw zlecen i uméw o dzielo, samozatrudnienie
i inne.! Te nowe formy pracy mogg dotyczy¢ juz zatrudnio-
nych, jak i oso6b pozostajacych poza rynkiem np. studiujaca
mtodziez, kobiety, emeryci. Powoduje to spadek kosztow pra-
cy oraz daje szanse pracy dla osob nie mogacych podja¢ eta-
towych form zatrudnienia. Skorzystanie z nowych form pracy
wymaga nie tylko odpowiednich przepisow prawnych, lecz
réwniez zachgt ze strony panstwa do ich stosowania. Chodzi
np. o ulgi podatkowe, czasowe zasitki wspierajace czy rozwoj
ustug opieki nad dzie¢mi itd. W praktyce wielu krajow obser-
wuje si¢ zjawisko okreslane terminem ,,dualizacji rynku pra-
cy” tj. innych uregulowan prawnych dla osob zatrudnionych
w tradycyjnych i nowych formach. Nowe formy zatrudnienia
sa regulowane w malym stopniu. Regulowane umowy pracy
na czas nieokre$lony ograniczaja przejscia z pracy tymczaso-
wej na stata. Wyrazem porzadkowania probleméw zwigzanych
z zatrudnianiem nietypowym jest ustawa o zatrudnianiu pra-
cownikow tymczasowych. Wigksze zainteresowanie nowymi
formami pracy wymaga zmian w innych obszarach np. regu-
lacji ptacowych czy rozbudowy systemu opieki nad osobami
starszymi czy dzie¢mi.

Regulacje prawne dotyczace zatrudnienia i przeciwdzia-
lania bezrobociu podlegaty licznym nowelizacjom w kierun-
ku wzrostu restrykcyjnosci przepisow. Liberalne przepisy re-
jestracji w urzgdach pracy powodowaly naptyw oso6b biernych
zawodowo, ktdére nie byly zainteresowane podjgciem pracy.
Bezrobocie rejestrowane nie odpowiadalo bezrobociu liczo-
nemu wedlug BAEL2.

Wplyw na problemy zatrudnienia i bezrobocia wywiera-
ja takze regulacje prawne dotyczace innych sfer aktywno$ci
spoteczno-gospodarczej np. reforma systemu ubezpieczen
spotecznych czy reforma stuzby zdrowia. Reforma sytemu
opieki zdrowotnej spowodowata kolejny naptyw biernych
zawodowo (czy zatrudnionych w gospodarce nieformalnej)
z uwagi na formalne wymogi dostgpu do bezptatnych ushug
medycznych. Rejestracja w urzedzie zapewniala oplacanie
ubezpieczenia zdrowotnego przez urzedy pracy.

Na zatrudnienie i bezrobocie silny wplyw wywieraja
zmiany zachodzace w przepisach prawa dotyczacych systemu
zabezpieczenia spolecznego. Z punktu widzenia rynku pracy
chodzi tu o: wczesniejsze emerytury, Swiadczenia przedeme-
rytalne oraz renty. Podstawowym elementem zabezpieczenia
sa $wiadczenia emerytalne. Wigze si¢ to gtownie z okresem
pracy, placonymi sktadkami, wysokosciag wynagrodzen (przy
istnieniu ograniczen). System zabezpieczenia spolecznego
dotyczy przechodzenia na emeryture przed osiggnigciem wie-
ku emerytalnego. W Polsce miato miejsce masowe przecho-
dzenie na wczesniejsze emerytury, co sztucznie ograniczato
rozmiary bezrobocia, lecz réwnocze$nie spowodowato duzy
wzrost s$wiadczen spotecznych. Wczesniejsze emerytury sta-
nowig ok. 25% ogdtu wyptacanych emerytur.

Warto zwréci¢ uwage na wptyw tzw. klina podatkowego
i reformy systemu emerytalnego na zatrudnienie i bezro-
bocie. Klin podatkowy oznacza réznice migdzy korzysciami
(zyski plus wynagrodzenia), jakie z tytulu pracy uzyskuja
pracodawcy i pracobiorcy a ogoélnym poziomem obcigzen

1 Teoretyczne mozliwosci, jakie stwarza Kodeks Pracy, nie oznacza ich
praktycznego stosowania. W Polsce np. nowe formy zatrudnienia nie sa
szeroko stosowane. Najczgsciej sigga si¢ do umoéw o dzieto oraz pracy na
mniej niz pelny etat.

2 BAEL-tj. badania aktywnosci ekonomicznej ludnosci.

czynnika pracy. Zmiany wielkosci klina podatkowego wpty-
waja zarowno na koszty pracy jak i ptace netto. Wielkosci te
zaleza od presji ptacowej na rynku pracy i koordynacji sy-
stemu negocjacji ptacowych. Wptyw obciazen podatkowych
na wielko$¢ zatrudnienia jest tym mniejszy im szybciej ptace
dostosowuja si¢ do zmian fiskalnych. Wazne jest postrzeganie
zwiazku przysztych §wiadczen z ptaconymi podatkami, tak
przez pracodawcow jak i pracobiorcow. Nowy system emery-
talny powoduje, iz sktadki emerytalne nie powinny by¢ trak-
towane jako obcigzenie parapodatkowe i nie powinny by¢ tez
zaliczane do klina podatkowego. Majg one, bowiem charakter
indywidualnych oszczednosci[3]. W praktyce wigkszos¢ pra-
cownikow postrzega te sktadki jako parapodatki.

Podobny skutek ma instytucja czasowych zasitkow przed-
emerytalnych, dla os6b o odpowiednim stazu pracy i wieku
a jednocze$nie zagrozonych bezrobociem. Tego typu roz-
wigzania mialy zwalnia¢ miejsca dla wyzu demograficznego
wchodzacego na rynek pracy. Powodowato to rownocze$nie
state pogarszanie relacji osob zatrudnionych do oséb pobiera-
jacych $wiadczenia. Swiadczenia przedemerytalne sprzyjaja
wycofywaniu z rynku pracy osob bezrobotnych. Na zmniej-
szenie podazy pracy wptywa takze duzy udziat rent z tytulu
niezdolno$ci do pracy oraz rent rodzinnych. Duza cz¢$¢ tych
rent zostata przyznana na czas nieokreslony, co ogranicza pole
mozliwych dziatan racjonalizujacych np. okresowa weryfika-
cja rent. Uporzadkowania wymaga takze system orzecznictwa
o niezdolno$ci do pracy. W Polsce renty traktowano niekiedy
jak wczesniejsze emerytury, co oznacza preferencje dla so-
cjalnej a nie ubezpieczeniowej funkcji rent. Brak koordyna-
cji poczynan poszczegodlnych instytucji dzialajacych w wyzej
wymienionych obszarach nie sprzyja aktywizacji zawodowe;j
bezrobotnych a sprzyja praktykom trwalego wycofywania
z rynku pracy (rynku oficjalnego).

Regulacje prawne dotycza tez sposobu zawierania ukla-
dow pracy np. poprzez obligatoryjny system negocjacyjny.
Negocjacje dotyczace warunkoéw pracy i ptacy moga by¢ pro-
wadzone na szczeblu ogdlnokrajowym, branzowym, regio-
nalnym lub w skali poszczegoélnych przedsiebiorstw. Uktady
zbiorowe pracy obejmuja coraz wigkszg liczbg pracownikoéw
w wigkszosci krajow europejskich, co ogranicza funkcjo-
nowanie mechanizméw rynkowych. W zakresie ustalania
warunkow i zasad wynagrodzen dominujg branzowe uktady
zbiorowe. W niektorych branzach w Polsce obowigzuja pona-
dzaktadowe uktady zbiorowe, dajace pracownikom wigkszy
zakres ochrony zatrudnienia i réznego rodzaju przywileje niz
powszechnie obowigzujace. Na szczeblu przedsigbiorstw usta-
lane sg stawki ptac dla poszczegdlnych grup pracowniczych
i sposoby ich ksztattowania. Kwestie te w decydujacym stop-
niu zaleza od kondycji ekonomiczno-finansowej przedsig-
biorstw. Place powinny tez odzwierciedla¢ regionalne zrdz-
nicowanie. Zawieranie ukltadow pracy na szczeblu galezi lub
catego kraju prowadzi do zawyzania kosztéw pracy w stabiej
rozwinietych regionach co ogranicza legalne zatrudnienie.
W krajach UE w latach 90-tych obserwowano proces przeno-
szenia zawieranych ukladéw zbiorowych na szczebel przed-
sigbiorstwa. Stopniowo rosnie takze rola wewnetrznych regu-
lacji w ramach przedsigbiorstw, co ma pozwoli¢ na biezace
dostosowywanie si¢ do zmiennej sytuacji na rynku pracy.

W NPR wspomina si¢ takze o wzbogaceniu ofert miejsc
pracy poprzez rozwoj réznych form ekonomii spolecznej.
Chodzi tutaj o mozliwo$¢ potaczenia lokalnych inicjatyw
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obywatelskich z dziatalno$cig gospodarcza. Wymaga to rozwo-
ju spotdzielczoscei pracy, instytucji wzajemnych ubezpieczen
jak i lokalnych spotek kapitatowych[1]. Mogtoby to stanowic¢
takze obszar funkcjonowania bankowosci spotdzielczej. Jest
tu takze miejsce dla rozwijania spotecznej odpowiedzialnosci
biznesu. Wszystko to wymaga odpowiednich regulacji praw-
nych i rozwigzan systemowo-finansowych.

WSKAZNIK POZIOMU OCHRONY
ZATRUDENIENIA (EPL)

Wzgledna stabilizacja zatrudnienia daje podstawy dla
dokonywania inwestycji w kapitat ludzki i podnoszenia
produktywnosci pracy[1]. Zwigksza takze adaptacyjnosc
pracownikow do zmiennych warunkéw funkcjonowania
przedsigbiorstw. Polityka ochrony zatrudnienia moze jednak
nadmiernie usztywnia¢ warunki pracy i ptacy oraz prowadzi¢
do nieefektywnych zmian struktury zatrudnienia. Dazenie do
wigkszej elastycznosci rynku pracy sktania do reform prawa
pracy w kierunku wzrostu udziatu nieregularnych form za-
trudnienia i ograniczania form zatrudnienia na czas nieokre-
Slony. Wptyw zmian w regulacjach prawnych syntetycznie
znajduje wyraz we wskazniku EPL.

Wskaznik EPL (Employment Protection Legislation),
opracowany przez OECD, mierzy poziom ochrony zatrudnie-
nia w danym kraju. Ma on stuzy¢ poréwnaniom mi¢dzynarodo-
wym oraz syntetycznie ujmowac restrykcyjnos¢ (lub ich brak)
przepiséw prawa w trzech obszarach: uméw o prace na czas
nieokreslony, umow na czas okreslony oraz regulacji dotycza-
cych zwolnien grupowych. Przepisy te ujmowane sa w postaci
wskaznikow o odpowiednich warto$ciach i przy stosowaniu
okreslonych wag. Indeks EPL przyjmuje wartosci graniczne
od 0 do 6, przy czym kraje o bardzo elastycznych regulacjach
dotyczacych zatrudnienia osiagaja wskaznik w granicach 0 lub
1. Dla panstw, ktorych regulacje w tej kwestii sg bardzo re-
strykeyjne, wskaznik osigga warto$¢ zblizong do 5 - 6.

Regulacje prawne dotyczace ochrony zatrudnienia do-
tyczg zarOwno pracobiorcow jak i pracodawcow. Majg one
chroni¢ interesy pracownikéw np. w postaci przestrzegania
warunkoéw bhp, informowania o planowanych zwolnieniach
z wyprzedzeniem czasowym czy zapewnienia odpowiednich
odpraw. Szczegolnie chronieni sg pracownicy z tzw. grup
wyzszego ryzyka, jak np. niepelnosprawni, osoby samotnie
wychowujace dzieci, osoby w wieku przedemerytalnym itp.
W Polsce pracodawcy nie mogg wypowiedzie¢ umowy o pra-
c¢ kobietom w okresie cigzy, a takze urlopu macierzynskie-
go oraz w trakcie urlopu wychowawczego. Przepisow tych
nie stosuje si¢ w sytuacji ogloszenia upadtosci lub likwidacji
zaktadu pracy. Przepisy te majg pozwoli¢ pracodawcom na
wickszg swobode w zatrudnianiu i zwalnianiu pracownikow.
W niektorych krajach przepisy w zakresie ochrony zatrud-
nienia zobowigzujg przedsigbiorcow do okresowej zmiany
stanowiska pracy pracownika, wspotpracy ze zwigzkami za-
wodowymi lub tez z instytucjami, takimi jak urzedy pracy.
W Polsce zwalnianie pracownikow wymaga zgody zwigzkow
zawodowych. Przy planowanych zwolnieniach grupowych
istnieje obowigzek odpowiednio wezesniejszych konsultacji
pracodawcow ze zwigzkami zawodowymi. Konsultacje doty-
cza w szczegdlnosci mozliwosci zmniejszenia rozmiarow gru-
powego zwolnienia oraz kwestii przekwalifikowania lub prze-
szkolenia zawodowego pracownikéw i pomocy w szukaniu

nowych miejsc pracy. Dzialania takie ograniczaja co prawda
elastycznos$¢ rynku pracy, lecz stuza harmonizacji stosunkow
miedzy pracodawcami i pracobiorcami oraz moga by¢ pozy-
tywnym bodzcem w podnoszeniu produktywnosci pracy.

Po uzyskaniu opinii zwiazkéw zawodowych pracodawcy
zobligowani sg do poinformowania urzedow pracy o plano-
wanych zwolnieniach grupowych?. Gtéwnym celem funkcjo-
nowania tych urzedoéw jest pomoc w znajdowaniu zatrudnienia
(w réznych jego formach), efektywnym kojarzeniu oczekiwan
pracodawcow i pracobiorcéw oraz prowadzeniu polityki wo-
bec bezrobotnych (rejestracja bezrobotnych, kontakty z bez-
robotnymi, wyptlata zasitkow). Urzedy te zostaly tez zobligo-
wane do prowadzenia aktywnej polityki rynku pracy. Do ich
zadan nalezy pozyskiwanie ofert pracy i zaznajamianie z nimi
bezrobotnych. Dziatalno$¢ urzedéw zwickszajaca podaz pracy
przyczynia si¢ do zmniejszenia presji ptacowej i sprzyja walce
z bezrobociem. Sama znajomo$¢ rodzaju bezrobocia nie wy-
starcza. W praktyce urzedy pracy czgsto zle wykonujg swoje
funkcje; zbyt mato czasu poswiecajac kontaktom z bezrobot-
nymi oraz pozyskujac mato ofert pracy od pracodawcow*. Nie
wszystkie oferty pracy trafiajag do urzedow pracy. Daja o sobie
znaé ograniczenia informacyjne na temat wolnych miejsc pra-
cy. Mata ilo$¢ bezrobotnych znajduje prace za posrednictwem
urzedoéw. W praktyce dominuje funkcja rejestrowania bezro-
botnych oraz ptatnika zasitkéw.

W sytuacji dokonywania zwolnien z przyczyn dotycza-
cych sytuacji ekonomiczno-finansowej przedsicbiorstwa czy
likwidacji przedsigbiorstwa w wyniku zmian w strukturze
i technologii produkcji, pracownicy dotknigci zwolnieniem
liczy¢ moga na pewne formy ochrony, ktére zazwyczaj przy-
bierajg posta¢ ustalonego okresu wypowiedzenia w potaczeniu
z okre$long kwota odprawy. Okres wypowiedzenia i odprawy
skladaja si¢ na koszty rozwiazywania uméw o prace. Wyso-
kie koszty rozwigzywania umow o prace sprzyjaja substytucji
zatrudnienia przez kapitatochtonne i pracooszczgdne techniki
i technologie produkcji. Sprzyja to takze zwigkszaniu rozmia-
réw pracy w godzinach nadliczbowych. Im wyzsze koszty
zwolnien pracownikoéw tym mniejsza konkurencja migdzy za-
trudnionymi a poszukujacymi pracy.

Okresy wypowiedzen dotycza takze przyczyn znajduja-
cych si¢ po stronie pracownika jak np. dtugoterminowe zwol-
nienie pracownika z powodu choroby, niski poziom §wiadczo-
nych ustug pracy czy tez odmowa zmiany stanowiska pracy
w ramach przedsigbiorstwa. W Polsce okres wypowiedzenia
zrdznicowany jest w zaleznosci od stazu pracy pracownika
u danego pracodawcy.

Im wigksza restrykcyjnos¢ regulacji w zakresie zatrudnia-
nia tym wyzsze koszty pracy dla pracodawcoéw. Dotyczy to
glownie konieczno$ci odpraw pracowniczych i innych §wiad-
czen. Wydtuzajace si¢ procedury negocjacji ze zwigzkami za-
wodowymi czy instytucjami rynku pracy powoduja koniecz-
no$¢ wyplaty wynagrodzen przez ustalony okres, co powoduje
kolejne zwigkszenie kosztow pracy. Przewidziana prawem

3 /Urzedy pracy stanowia jeden z wielu elementéw instytucji-organizacji
systemu instytucjonalnego rynku pracy. Pozostale podmioty to: agencje
zatrudnienia, Ochotnicze Hufce Pracy, instytucje szkoleniowe, instytucje
partnerstwa lokalnego oraz instytucje dialogu spotecznego — por. Ustawa
z dnia 20 kwietnia 2004 roku: O promoc;ji zatrudnienia i instytucjach ryn-
ku pracy, Dziennik Ustaw, nr 99, poz. 1001.

4/ Wskazuja na to badania bezrobocia pod kierunkiem. M. Kabaja — por.
Badanie bezrobocia diugotrwatego (red. M.Kabaj),Raport Instytut Pracy
i Spraw Spotecznych, Warszawa, 2001.
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pracy mozliwo$¢ skracania okresu wypowiedzenia pociaga
za sobg konieczno$¢ dodatkowych rekompensat pieni¢znych
w wysokosci wynagrodzenia za pozostalg czgs¢ okresu wypo-
wiedzenia.

Wazrost restrykcyjnosci ochrony zatrudnienia oséb zatrud-
nionych na czas nieokreslony i mniejsza restrykcyjnosé tej
ochrony wobec zatrudnionych na czas okreslony powoduje
wzrost dystansu miedzy grupami ,,insiders” i , outsiders”. Ma
to konsekwencje dla stosunkéw pracy. Generalnie dla pierw-
szej grupy pracownikow okres pozostawania na danym stano-
wisku pracy wydluza si¢ wraz ze spadkiem poziomu ryzyka
utraty tego zatrudnienia. Jednoczes$ni ,, insiders” nie sa zainte-
resowani zmiang statusu ,, outsiders”’. Wyzsza ochrona pracy
dotyczy pierwszej grupy pracowniczej, dla ktorej wydhuza sie
okres pozostawania na danym stanowisku pracy i jednoczes-
nie maleje ryzyko utraty zajmowanych stanowisk pracy. Pra-
cownicy ci daza do utrzymania takiej sytuacji i nie popieraja
dazen pracownikow drugiej grupy do przejscia na zatrudnienie
na czas nicokres$lony. Im bardziej restrykcyjne regulacje EPL
tym wigksza sktonnos¢ pracodawcoéw do zatrudniania innego
niz zatrudnienie stale — pelnoetatowe. Bardziej restrykcyjny
indeks EPL moze prowadzi¢ do wzrostu nieregularnych form
zatrudnienia i ogranicza¢ ilo$¢ umow zatrudnienia zawiera-
nych na czas nieokreslony.

Z analiz wskaznikow EPL w réznych krajach wynika,
iz stosowane regulacje chronigce zatrudnienie nie sg bariera
w elastycznym funkcjonowaniu rynku pracy[6]. To za$ ozna-
cza niewielkie rezerwy zmian prawa pracy dla rozwigzywania
problemow zatrudnienia i bezrobocia. Wplyw EPL na zatrud-
nienie i bezrobocie nie jest jednoznaczny. Wickszy jest ten
wplyw w krajach OECD. Jak czytamy w opracowaniu kazdy
wzrost indeksu EPL o | punkt procentowy wymaga wzrostu
PKB o 0,5 punktu procentowego dla utrzymania statego tem-
pa wzrostu liczby pracujacych. Odwrotnie, obnizenie indek-
su EPL o 1 punkt procentowy umozliwia utrzymanie stalego
tempa wzrostu liczby pracujacych, jedynie w przypadku, gdy
wzrost PKB maleje 0 0,5 [2].

Restrykcyjne przepisy prawne ochrony zatrudnienia po-
woduja w krotkim okresie zmniejszenie,,doptywu do bezro-
bocia”, gdyz w pewnym zakresie chronig zatrudnionych przed
zwolnieniem z pracy. Przepisy te (wyzszy wskaznik EPL)
wplywaja tez na zachowania pracodawcow usztywniajac ich
postepowanie i zmniejszajg,,przeptyw bezrobocia” do zasobu
pracy. Takie dzialania mogg doprowadzi¢ do jednoczesnego
spadku bezrobocia krétkookresowego i wzrostu bezrobo-
cia dlugookresowego. Zbyt restrykcyjna ochrona zatrudnie-
nia moze przedtuzac okres bycia bezrobotnym.

PROBLEM BEZROBOCIA

Dla skutecznej walki z bezrobociem wazne jest okreslenie,
z jakim rodzajem bezrobocia mamy w praktyce do czynienia.
Wymaga to prowadzenia przez instytucje rynku pracy statego
monitoringu zachowan bezrobotnych, w tym np. ich niskiej
aktywnosci w poszukiwaniu pracy. W polskiej rzeczywistosci
dominuje bezrobocie strukturalne (stopa tego bezrobocia wy-
nosi w Polsce ok. 15%), co ma przyczyny znajdujace si¢ tak
po stronie podazy jak i popytu na pracg. Wigze si¢ to glownie
z konstrukcja systemu podatkowo-sktadkowego, ktory zachgca
do preferowania technik kapitatochtonnych i pracy w gospo-
darce nieformalnej. Wspodtczesny postep techniczny preferuje

prace wysokokwalifikowang o charakterze komplementar-
nym wzgledem pracy istniejgcej w przedsigbiorstwach. Wzrost
krancowej produkcyjnosci pracownika uzalezniony jest od ja-
kosci pracy (a ta od kwalifikacji) pozostatych pracownikow[4].
Stad tez wynika popyt na pracownikéw o podobnych, wyso-
kich kwalifikacjach. Konkurencja na rynku pracy ma wyraznie
ukierunkowany charakter — doptyw wysokiej klasy specjali-
stow do firm juz takich pracownikoéw zatrudniajgcych. Powo-
duje to réwniez narastanie r6znic ptacowych miedzy pracow-
nikami o zblizonych kwalifikacjach w zalezno$ci od miejsca
pracy. Przedsigbiorcy gotowi sg ptaci¢ wysokie wynagrodzenia
dla wysokokwalifikowanych osob. Pracownicy nizej kwali-
fikowani majg ograniczone szanse zatrudnienia, im tez grozi
bezrobocie strukturalne. Bezrobocie tego rodzaju jest mato
elastyczne wzglgdem zmian tempa wzrostu gospodarczego.
W NPR proponuje si¢ ,,strukturalne reformy rynku pracy i po-
prawe jakosci kapitalu ludzkiego”. Trzeba jednak pamigtac,
iz inwestycje wlasne w kapital ludzki zaleza od ich optacal-
nosci. Perspektywa wysokich zarobkdéw zalezy od znalezienia
pracy w przedsigbiorstwach generalnie zatrudniajacych osoby
o wysokich kwalifikacjach. To za§ wymaga koordynacji dzia-
lan r6znych podmiotéw funkcjonujacych na rynku pracy, na
innych rynkach jak i poza rynkami. Koordynacji tej podjaé¢
si¢ moze panstwo.

Dlaograniczaniabezrobociastrukturalnegoiinstytucjonal-
nego wazna jest polityka w zakresie: rozwigzan podatkowych
(problem tzw. klina podatkowego), zasitkow dla bezrobot-
nych, wysokosci ptacy minimalnej oraz wspotpraca z partne-
rami spotecznymi—zwigzkami zawodowymi i zwigzkami pra-
codawcow. Na panstwie spoczywa zadanie podjecia dzialan
zmniejszajacych niedopasowania strukturalne na rynku pra-
cy w ukladzie regionalnym i zawodowym. Nalezy pamigtaé
o wysoce heterogenicznym i1 segmentowym charakterze
rynku pracy, co naturalnie zmniejsza przejrzystos¢ rynku
i powoduje ograniczenia informacyjne. Zadaniem panstwa
pozostaje tez obowiazek prowadzenia odpowiedniej polity-
ki przemystowej nakierowanej na preferencje dla rozwoju
pracochtonnych dziedzin gospodarowania, gtéwnie rozwoju
budownictwa mieszkaniowego i sfery ustug. Istotne sa takze
rozwigzania systemowe odno$nie malej i §redniej przedsig-
biorczosci.

Z polityka wobec bezrobocia $cisle wiaze si¢ polityka
dochodowo-ptacowa, w tym kwestia wysokosci placy mini-
malnej. Konsekwencje zmian wysokosci tej ptacy zaleza od
elastycznos$ci popytu na pracg. Popyt za$ zalezy od charakte-
ru rynku i rodzaju struktur gospodarczych. W tych podmio-
tach, gdzie wyptacane sa ptace minimalne mamy do czynienia
z relatywnie nizszymi kwalifikacjami zatrudnionych. Jedno-
cze$nie im wigksza jest elastyczno$¢ popytu na prace tym
silniejsze jest ograniczenie zatrudnienia. Podwyzszenie placy
minimalnej na konkurencyjnym rynku pracy o elastycznym
popycie na pracg powoduje ograniczenie dochodéw z pracy.
Dochody te rosng w sytuacji nieelastycznego popytu na pracg.
Podwyzszanie minimalnej ptacy rodzi negatywne konsekwen-
cje dla budzetu panstwa, mniejsze wptywy — wigksze wydat-
ki (zasitki dla bezrobotnych i wydatki na opiek¢ spoteczna).
Wigksze muszg by¢ takze dotacje z budzetu panstwa do rent
i emerytur w ramach wyptat ZUS. Poziom i réznicowanie pta-
cy minimalnej maja tym wigksze znaczenie motywacyjne, im
wigksze sa rozpigtosci migdzy ptaca minimalng a zasitkiem
dla bezrobotnego.
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Placa minimalna pelni tez rol¢ tzw. kotwicy fiskalnej
w warunkach duzego udziatu gospodarki nieformalnej[8].
Czeste sg wtedy sytuacje jednoczesnego wystgpowania trans-
akcji formalnych i rzeczywistych. Ma to miejsce w sytuacji
podpisywania formalnych uméw o pracg¢ na warunkach ptacy
minimalnej i wyptacania wyzszego faktycznego wynagrodze-
nia. Obniza to koszty pracy pracodawcy, lecz jednoczes$nie
pozbawia pracownikow sktadek emerytalnych. Pracownicy
aprobuja jednak tego rodzaju propozycje obawiajac si¢ bez-
robocia. Obnizenie ptacy minimalnej mogloby skutkowac
obnizeniem wynagrodzen w umowach o prace. Zmniejszeniu
moglyby ulec wptywy z podatku dochodowego oraz sktadki
na ZUS. Pogorszeniu ulegtaby sytuacja budzetowa a rozmiary
zatrudnienia nie uleglyby zmianom. Spory rzadu i zwiagzkow
zawodowych dotyczace ewentualnego réznicowania ptacy
minimalnej maja czgsto charakter pozorny, nastawiony na
uzytek opinii publicznej i cele polityczne. Zwigzki zawodowe
sg silne w tych obszarach gospodarki, gdzie pracownicy zara-
biaja wigcej niz place minimalne. Rzad za$ traktuje ptace jako
swoistego rodzaju kotwice fiskalna, co wigze si¢ z budzetem
panstwa.

Panstwo moze prowadzi¢ aktywna i pasywna polityke
rynku pracy. Polityka pasywna powinna by¢ traktowana jako
przej$ciowa forma wsparcia bezrobotnych. Jej istota jest wy-
placanie zasitkéw dla bezrobotnych. W Polsce zabezpiecze-
nie bezrobotnych jest relatywnie skromne, cho¢ obciazajace
finanse publiczne. Okresy pobierania zasitkow zaleza od tery-
torialnie zréznicowanych stop bezrobocia i wynoszg od sze$-
ciu do osiemnastu miesiecy. Wyplacane sg one ze srodkoéw
pochodzacych z obowiazkowych sktadek na Fundusz Pracy,
ktére uiszczaja pracodawcy. Braki finansowe uzupetiane sg
pieniedzmi budzetowymi. Nie ma systemu ubezpieczen na
wypadek bezrobocia. Na wielkos$¢ bezrobocia oddziatuje tzw.
stopa zastgpienia dochodow z pracy dochodami z tytutu zasit-
kéw; dotyczy to gtdéwnie krajow o dtuzszych okresach pobie-
rania zasitkow. Aktywna polityka rynku pracy to polityka
ukierunkowana na aktywizacje bezrobotnych i zwigkszenie
motywacji w poszukiwaniu pracy oraz stalym podnoszeniu
kwalifikacji. O ile pasywna polityka dotyczy poprawy sytuacji
bezrobotnych, o tyle aktywna polityka na pierwszy plan wysu-
wa kwesti¢ wzrostu zatrudnienia. Dziatania ukierunkowane sg
na zachgcenie bezrobotnych do podejmowania pracy i powro-
tu do zasobu pracujacych. Oznacza to zwigkszenie stopnia ak-
tywnos$ci zawodowej. Stuzy¢ ma temu gtoéwnie posrednictwo
pracy publicznych i prywatnych stuzb zatrudnienia. Chodzi
o lepsze wykorzystywanie miejsc pracy i wdrazanie nowych
form zatrudniania pracownikéw. Poszczegolne instytucje ryn-
ku pracy powinny tworzy¢ spojny system oddziatywan.

Trudno o efektywno$¢ systemu instytucjonalnego, wy-
razajaca si¢ np. lepszym kojarzeniem wolnych miejsc pracy
i zglaszanych ofert pracy, bez niezbednej komplementarno-
$ci wielu instytucji, co mozna z kolei traktowac¢ jako prze-
jaw rownowagi instytucjonalnej. Istota réwnowagi insty-
tucjonalnej jest zachowanie wilasciwych proporcji migdzy
systemowym konstruktywizmem a oddolnymi zmianami
o charakterze spontanicznym, miedzy tadem instytucji for-
malnych i nieformalnych, miedzy sfera publiczng i prywatng
w gospodarce i okre$leniem relacji panstwo — rynek, migdzy
regulacja i deregulacja, miedzy sektorem publicznym i pry-
watnym, miedzy sfera polityki i sfera gospodarki, miedzy in-
teresem publicznym a interesami czastkowymi jak tez migdzy

wymogami skutecznego i sprawnego zarzadzania a systemem
konsultacji spotecznych. Przejawem réwnowagi instytucjo-
nalnej jest takze stabilno$¢ finansowa. Problemow bezrobocia
nie da si¢ rozwiagza¢ w krotkim czasie, wynika stad potrzeba
wieloletniego planowania budzetowego jako narzedzia finan-
sowania dlugoletnich programéw aktywizacji zatrudnienia.
Réwnowaga ta to takze odpowiednia sekwencja zmian in-
stytucjonalnych dokonujacych si¢ w ramach ,.cykli zycia”
réznych instytucji. Rownowaga instytucjonalna jest jednym
z podstawowych warunkow efektywnos$ci adaptacyjnej syste-
mu instytucjonalnego.

Efektywnos$¢ zmian instytucjonalnych na rynku pracy wy-
raza si¢ gtéwnie poprzez lepsze relacje migdzy pracodawcami
a pracobiorcami. Niesprawne instytucje moga powodowaé
wzrost bezrobocia o komponent bezrobocia instytucjonalne-
go. Jest to rodzaj bezrobocia spowodowany wylacznie niska
efektywnoscia funkcjonowania instytucji powotanych do wal-
ki z bezrobociem®. Bezrobotni sg w duzej mierze pozostawieni
sami sobie. Cz¢$¢ z nich przyjmuje postawy bierne, adaptujac
si¢ do ubdstwa i pomocy socjalnej. Nie czynia nic by podjac¢
prace. Osoby o niskich progach aspiracji to np. srodowiska
bytych pracownikow PGR czy gornikoéw. Aktywizacja zawo-
dowa tych grup jest szczegdlnie trudna. Powinna ona tez by¢
kojarzona z polityka spoleczng tzw. ukierunkowanego egali-
taryzmu w celu wyrwania dzieci z tych srodowisk i zapewnie-
nia im mozliwosci edukacji. Poprawie funkcjonowania rynku
pracy moze takze stuzy¢ zapewnienie dostgpu do publicznego
systemu informacji i poradnictwa zawodowego.

Inna czg$¢ bezrobotnych aktywizuje si¢ w sektorze go-
spodarki nieformalnej. Dominujacg formg zatrudnienia
w tym sektorze sg umowy o dzieto, co oznacza mozliwosc¢
uniknigcia sktadek ubezpieczeniowych. W ujeciu regional-
nym obserwuje si¢ korelacje migdzy stopa bezrobocia a liczba
miejsc pracy w szarej strefie. Istnienie szarej strefy powo-
duje w skali ogdlnej zmniejszenie faktycznego bezrobocia
w stosunku do bezrobocia rejestrowanego®. Zwigksza to takze
skale funkcjonowania lokalnych rynkéw pracy, gdzie znajduja
szanse zatrudnienia osoby o niskich kwalifikacjach.

Oczekiwania placowe bezrobotnych ulegaja zmianom
w czasie. Im dtuzszy okres poszukiwan tym mniejsze oczeki-
wania. Wydhuzanie czasu poszukiwan pracy obniza tez jego
intensywno$¢. Towarzyszy temu nieche¢é pracodawcow do za-
trudniania osob dlugotrwale bezrobotnych. Tworzy to klimat
dla trwatego wykluczenia spotecznego i sprzyja wzrostowi
nierownosci spotecznych. Z tego punktu widzenia shuszne sa
postulaty zawarte w NPR odnos$nie ,,maksymalizacji réznicy
miedzy dochodami z pracy a mozliwym do uzyskania docho-
dami z pomocy spolecznej”. Sprzyja to, bowiem zwigkszaniu
zatrudnialno$ci oraz pozwala ograniczy¢ pomoc spoteczng do
0s0b najbardziej jej potrzebujacych.

W walce z bezrobociem dlugookresowym szczegdlna
jest rola odpowiedniej polityki edukacyjnej, w tym systemu
edukacji ustawicznej. W NPR wymienia si¢ takze ,,srodowi-
skowy system przekwalifikowywania pracownikow” obejmu-
jacy glownie mieszkancow zdegradowanych obszaréw i pra-
cownikow restrukturyzowanych gatezi gospodarki. Aspiracje

5/ Od strony teoretycznej zagadnienie to mozna przedstawi¢ w potozeniu
krzywej Beveridge’a. Przesuwanie tej krzywej blizej poczatku uktadu
wspot rzednych oznacza pozytywne oddziatywanie czynnikéw instytu-
cjonalnych w lepszym kojarzeniu ofert pracy i wolnych miejsc pracy.

6 /Z wielu badan wynika, iz pomijanie gospodarki nieformalnej powoduje
zawyzanie wskaznika bezrobocia o ok. 2-3%.
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ptacowo-zatrudnieniowe sg skorelowane z wyksztalceniem.
Gotowos$¢ do $wiadczenia pracy ro$nie wraz z poziomem wy-
ksztalcenia. Europejska strategia zatrudnienia opiera si¢ na
uwydatnieniu roli edukacji, ksztalceniu pod przyszte potrze-
by rynkow pracy. System edukacyjny w Polsce nie jest do-
stosowywany do biezacych i przysztych potrzeb rynku pracy.
Dotyczy to tak szkol na poziomie zawodowym, technikow
jak 1 szkol wyzszych. O niedopasowaniu rynku ksztatcenia
z rynkiem pracy swiadczy wzrost bezrobocia wsrod absol-
wentow wyzszych uczelni. Jednocze$nie na rynku pracy wy-
stepuja ograniczenia instytucjonalne np. ograniczenia dostgpu
do zawodu w takich dziedzinach jak prawo czy medycyna,
co jest efektem oddzialywania korporacji zawodowych. Po-
trzebna jest tu zmiana prawa, co ostatnio miato miejsce od-
no$nie dostepu do zawodu adwokata. Generalnie daje znac
o sobie potrzebanowego podej$cia do zawodow regulowanych.
W szkolnictwie wyzszym zbyt malo ksztalci si¢ mtodziezy na
kierunkach politechnicznych, zbyt duzo na kierunkach huma-
nistycznych. Brakuje tez systemu permanentnego doksztatca-
nia 0s6b dorostych. Tu istnieje pole wspolnych przedsiewzigé
panstwa i pracodawcow, zwlaszcza w zakresie finansowania.
Mozna tez tworzy¢ specjalne fundusze szkoleniowe w przed-
sigbiorstwach wraz z preferencjami ze strony panstwa (np.
system ulg podatkowych).

PODSUMOWANIE

Poruszona w publikacji kwestia pracy i bezrobocia
w kontekscie celow stawianych w Narodowym Planie Rozwo-
ju wskazuje, jak wiele réznorodnych narzedzi i form dziatan
winno by¢ zastosowanych przy optymalizacji rynku pracy.
Wykazano niewykorzystane mozliwo$ci uelastycznienia ryn-
ku pracy tkwigce w instytucjach formalnych i nieformalnych.

Omowione w artykule (zresztg bardzo skrétowo) sprzecz-
nosci w rozwigzaniach prawnych, niepetne wykorzystanie
przez instytucje powotane do oddziatywania panstwa (za ich
posrednictwem) przypisanych im kompetencji na ten segment
zycia gospodarczego i spotecznego wskazuje, jak tratnie zo-
stato to ujete w Narodowym Planie Rozwoju.

Stusznie uznano, ze problemy zwigzane z rynkiem pracy
nie zostang w sposob trwaty rozwigzane bez zdecydowanie
pelniejszej 1 skuteczniejszej koordynacji dziatania zarowno
instytucji formalnych panstwa jak i ustawodawstwa zwigza-
nego z praca. W duzym stopniu jest to jednak uzaleznione od
woli politycznych elit, ktore muszg mie¢ $§wiadomo$¢ odpo-
wiedzialnosci, ale 1 korzysSci ptynacych z trwatego rozwigza-
nia omawianych w artykule probleméw.
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THE LABOUR MARKET ELASTICITY,
UNEMPLOYMENT AND THE NATIONAL
DEVELOPMENT PLAN

SUMMARY

This article refers to the National Development Plan
(NDP). The leading topic is the unemployment and labour
market elasticity problems in the context of purposes and tasks
which contained the National Development Plan.

The author pays attention to how, in the National Develop-
ment Plan, so called institutional factors play important role
in solving complicated problems among other things on the
labour market. According the NDP author’s only systematic
approach in utilization of these factors gives the chance for
steady and desirable changes including also labour market.

The institutional system of labour market consists of few
segments. One of them i.e. formal institutions are very widely
discussed in the article. It is appeared that the state has relati-
vely wide range of formal instruments(which lately have been
enlarged a result of Poland’s accession to EU. These instru-
ments may be very helpful in rationalizing labour market and
also in solving the problem of unemployment. This topic was
very seriously treated in the National Development Plan.

The author believes that it is necessary to overcome both
present employer and employee behaviour patterns. These
patterns are caused for example by regulations in the field of
labour law, health and social insurance or social benefits for
unemployed.
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FUNKCJE PRODUKCJI®

Prezentowany tekst jest drugim z cyklu poswigconego problematyce stosowania innowacyjnych technik produkcji w Polsce i zin-
tegrowanej Europie. Autor opisuje funkcje produkcji podajqc ich cechy charakterystyczne.

Prezentowany artykul stanowi omowienie okreslonych typow funkcji produkcji, ktorych postac analityczna pozwala na ich weryfi-
kacje statystyczngq. Weryfikacja statystyczna pozwala wyodrebnic wielkos¢ zwang stopg postepu technicznego. Daje to mozliwosé

ustalenia efektow tego postepu w badanym okresie czasu.

WPROWADZENIE

Wazng rol¢ w teorii ekonomii, ekonometrii, a takze na-
ukach o zarzadzaniu odgrywa tzw. funkcja produkcji [7]. Opi-
suje ona zwiazki miedzy rezultatem procesu produkcyjnego,
a czynnikami bioragcymi udzial w tym procesie. Funkcja pro-
dukcji moze rowniez stanowi¢ punkt wyjscia do generowania
zwigzkéw odwrotnych, to znaczy opisywac relacje migdzy
czynnikami produkcji a produkcja, co moze stuzy¢ do okresla-
nia zapotrzebowania na czynniki produkcji. Popyt na czynniki
produkg;ji jest zalezny od rozmiaréow produkcji i efektywnosci
rozpatrywanych czynnikow. Majac ustalone ceny czynnikow
produkcji mozna w prosty sposob okresli¢ poziom kosztow
wytwarzania, co moze wyznacza¢ granice wybor6w producen-
taijego potencjalne mozliwosci wytworcze, a takze w pewnym
stopniu pozwala na okres$lenie efektywnosci catej gospodarki.

EKONOMETRYCZNA POSTAC
FUNKCJI PRODUKCJI'

Funkcja produkcji oznacza relacje o charakterze technicz-
no-organizacyjnym przyporzadkowujaca okreslonym nakta-
dom czynnikéw wytwodrczych potencjalne rozmiary produkcji.

Ogolna postaé¢ funkcji produkcji przedstawia si¢ nastepu-
jaco:

Y= f(Al, Az' ...... , Ak, en) €))

gdzie: Y — produkgcja,
A, A,,....., A —czynniki lub warunki produkcji,
€ - sktadnik losowy,
n - wektor parametrow funkcji produkc;ji.

Zalezno$¢ opisang za pomocg wzoru (1) bedziemy trakto-
waé jako ekonometryczng funkcje produkeji. Stanowi ona
model jednoréwnaniowy, w ktorym zmienng obja$niang jest
produkcja (na ogét wyrazona w jednostkach wartoSciowych),
a zmiennymi objasniajacymi sg czynniki produkcji (zazwy-
czaj ograniczone do dwoch — kapitatu i pracy), zaktocenie lo-
sowe reprezentuje zmienna €. Najczesciej zaleznos$¢ okreslang
mianem funkcji produkcji rozpatruje si¢ na poziomie jednego
procesu produkcyjnego, badz jednego zaktadu. Mozna row-
niez rozpatrywac funkcje produkcji dla poszczegdlnych dzia-
tow, a takze catej gospodarki. Wielkos¢ Y (produkcja) jest

1 Niniejszy tekst moze zdaniem autora by¢ wykorzystany w procesie dy-
daktycznym do realizacji przedmiotow: podstawy ekonometrii (studia
licencjackie), ekonometria (studia magisterskie) na kierunkach: zarzadza-
nie i inzynieria produkcji, zarzadzanie oraz ekonomia.

rozumiana jako zbiér wytworzonych produktéw wyrazony
w jednostkach fizycznych badz w cenach statych. Wolumen
produkcji moze obejmowac skalg przedsigbiorstwa, gatezi
lub calej gospodarki narodowej. W tym ostatnim przypadku
powszechnie stosowanym miernikiem jest produkt krajowy
brutto PKB (Gross Domestic Product). Wymieniona kategoria
— PKB jest w skali gospodarki najbardziej adekwatnym mier-
nikiem rezultatow procesu produkcyjnego, bowiem wyniki
produkcyjne uzyskane w kolejnych fazach procesu sg trak-
towane jako odpowiednie sktadniki rezultatu wytworzonego
w calej gospodarce. Produkcja dodana okreslona dla danej
fazy procesu wytworczego stanowi réznice miedzy produkcja
globalng wyrazona w cenach statych, a warto$cig wyrazonych
rowniez w cenach statych nakladéw materiatlowych (zuzyte
surowce, materialy, polprodukty, energie i ushugi obce).

Prezentacje problematyki funkcji produkcji zazwyczaj
ogranicza si¢ do wyrdznienia dwoch czynnikow wytwor-
czych: naktadow kapitalowych (wartosci trwatego majatku
produkcyjnego, warto$ci zuzytych surowcow, materiatow,
energii oraz nakladow finansowych) i zatrudnienia (liczby
0sob niezbgdnych do realizacji danego przedsiewzigcia pro-
dukcyjnego). Zmienne w modelu tworza kategorie ilosciowe,
wartosciowe, ewentualnie ich indeksy [5].

Ograniczajac liczbg czynnikow produkcji do dwoch tzn.
kapitalu 1 pracy, pomijajac jednoczesnie sktadnik losowy
mozna zapisac nastepujaca postac¢ funkcji produke;ji:

Y =1(C, L)

rezultat procesu wytworczego w postaci
produkcji,

gdzie: Y —

C, L — czynniki produkcji odpowiednio kapitat
i praca.

WELASCIWOSCI FUNKCJI PRODUKCJI

W teorii ekonomii formutuje si¢ szereg postulatow, kto-
rych spetnienia oczekujemy od matematycznej postaci funkcji
produkcji [5]. Przestawimy je ponizej okreslajac jednoczes$nie
niektore wlasciwosci funkcji:
¢ Funkcja produkcji jest zazwyczaj nieliniowa?;
¢ Zaklada si¢, ze funkcja jest ciagla, dwukrotnie roz-

niczkowalna, natomiast wykres tworzy powierzch-

ni¢ w pierwszej ¢wiartce ukladu wspotrzednych. Linie

2 Istniejg jednak metody transformacji niektorych funkcji produkceji w po-
sta¢ liniowa, doktadnie przedstawimy taka metod¢ w odniesieniu do funk-
cji typu Cobb-Douglasa.
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tworzace wykres nazywane sa izokwantami (krzywymi jed-
nakowego produktu), sa one wypukte w przestrzeni (C, L);

¢ Produkeyjnos¢ krancowa czynnika produkcji jest do-
datnia. Wydaje sie, iz podany warunek jest oczywisty, po-
niewaz zastosowane w procesie gospodarczym czynniki
produkcji maja by¢ efektywne. Oznacza to, ze zwicksza-
nie naktadoéw pracy i kapitalu przynosi przyrost produkcji.
Warunek ten mozna zapisac jako:

f.>0 i >0
gdzie: f.—  pierwsza pochodna czastkowa funkcji
produkcji liczona wzgledem kapitatu,
f_ —  pierwsza pochodna czgstkowa funkcji

produkcji liczona wzgledem pracy.

¢ Produkcyjno$é¢ krancowa czynnika produkcji jest ma-
lejaca wzgledem nakladéw tego czynnika. Wiasciwos$é ta
oznacza, ze krancowe przyrosty produkcji maleja w miarg
wzrostu naktadoéw poszczegélnych czynnikoéw. Dzieje si¢
tak, gdy zalezno$¢ miedzy wielkoscig produkcji, a wiel-
koscig naktadéw kazdego z osobna czynnika produkcji
(kapitatu i pracy) mozna przedstawi¢ graficznie w postaci
krzywej wklestej?.
Mozemy to zapisa¢ w postaci:

fCC<0

gdzie: f..— druga pochodna czgstkowa funkcji produkcji
liczona wzgledem kapitatu,

i f, <0

fl - d.ruga pochodna czastkowa funkcji produkcji
liczona wzgledem pracy.

¢ Krancowa produkcyjnos¢ jednego czynnika wytworcze-
go zwieksza si¢ gdy rosng naklady drugiego czynnika.

Mozna to zapisac za pomoca ponizszej formuty:
fCL >0 i ch >0

gdzie: f_ f

_f.c— pochodne czastkowe rzgdu drugiego.

¢ Funkcja produkcji jest jednorodna stopnia r.
Warunek jednorodnosci funkcji oznacza, ze zachodzi po-
nizsza zalezno$¢:
f(AC, AL) = A" f(C, L)
W zaleznosci od wielkos$ci r mozna okresli¢ w jakim stop-
niu produkcja zareaguje na zmiany naktadéw kapitatu i

pracy.
Mozna podaé nastepujace przypadki:

— stale przychody skali gdy r=1,

W tym przypadku zwigkszenie naktadow kazdego z czyn-
nikow o p% powoduje przyrost produkcji rowniez o p%.
— malejace przychody skali r<1,

Zwicgkszenie naktadow pracy i kapitatu o p% spowoduje
przyrost produkcji o 1% (r < p).

— rosngce przychody skali r>1.

Dotyczy sytuacji, gdy wzrost naktadéw kazdego z czynni-
kow produkcji o p% spowoduje wzrost produkceji o s% (s > p).

3 Zaktadamy jednocze$nie, ze naktady drugiego czynnika sg state.

¢ Istnieje mozliwos¢ wzajemnej substytucji czynnikow
produkcji.

W procesie wytworczym czynniki produkcji moga by¢ za-
stegpowane w pewnych rozsadnych granicach. Jezeli mozemy
dokonywa¢ substytucji czynnikow produkcji oznacza to, ze
takg sama wielkos$¢ produkcji mozna osiggnaé przy zastoso-
waniu réznej kombinacji czynnikow.

Typowym przyktadem substytucji jest zastgpowanie na-
ktadow pracy przez kapital. Miarg substytucji jest krancowa
stopa substytucji, okresla ona wielko§¢ zmian (przyrostu lub
spadku) naktadow jednego czynnika produkcji jaki powinien
nastapic, aby uzyskac t¢ sama wielkos¢ produkcji, gdy naktad
drugiego czynnika zmienia si¢ o pewna matg jednostke.

Krancowa stopa substytucji pracy przez kapital* okre-
$lana jest jako wielkos$¢ naktadu kapitatu konieczng do zasta-
pienia niewielkiego wycofanego naktadu pracy. Czyli mozna
zapisac.

_dcC
dr.

gdzie: ¢ . — krancowa stopa substytucji pracy przez kapitat,

PLc

dL—- wycofane z procesu produkcyjnego naktady
pracy (zmniejszenie zatrudnienia o pewna nie-
wielka liczbe 0sob),

d C— przyrost warto$ci (naktadow) kapitatu niezbed-
ny do utrzymania dotychczasowego poziomu
produkcji kompensujacy zmniejszenie nakla-
dow pracy.

Mozemy rowniez dokona¢ analogicznej interpretacji po-
wyzszego wzoru w przypadku, gdy naktady pracy ulegna
zwigkszeniu; wtedy nalezy wycofac z procesu pewng warto$é
kapitatu. Problem ten wydaje si¢ by¢ czysto teoretycznym,
poniewaz trudno wyobrazi¢ sobie sytuacje, gdy przyjmuje si¢
do pracy dodatkowa liczbe 0s6b i jednoczes$nie, aby nie prze-
kroczy¢ pewnego ustalonego poziomu produkcji, wycofuje z
produkcji okreslong czgs¢ kapitatu w postaci maszyn i urza-
dzen technicznych.

Jako krancowa stope substytucji kapitalu przez prace
bedziemy rozumie¢ wielkos¢ naktadu pracy konieczng do za-
stapienia niewielkiego wycofanego naktadu kapitatu. Mozna
to okresli¢ za pomocg formuty:

dL

Per=Tge

gdzie: ¢ . — krancowa stopa substytucji kapitatu przez prac,

d L - zmniejszenie wartosci (naktadow) kapitatu o pew-
na niewielka liczbe jednostek,

d L — przyrost naktadow pracy niezb¢dny do utrzyma-
nia dotychczasowego poziomu produkcji kom-
pensujacy zmniejszenie naktadow kapitatu.

RODZAJE FUNKCJI PRODUKCJI
Funkcje produkcji wystepuja w postaci:

— potegowej funkcji typu Cobba-Douglasa,
— funkgcji typu CES(Constant Elasticity of Substitution).

4 Doktadna interpretacja i sposoby obliczania krancowej stopy substytucji
zostang podane w dalszej czgséci artykutu.
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— Funkcji typu VES (Variable Elasticity of Substitu-
tion).

Najbardziej rozpowszechniona z tych funkcji CES?®, funk-

cja o stalej elastycznoS$ci substytucji bedaca uogdlnieniem
funkcji Cobb_Douglasa; przybiera ona nastepujaca postac®:

Y =y [BKP+(1-8) L] e, (2)

gdzie: Y,— zmienna objasniana (wolumen produkcji),
K, L,—zmienne objasniajace, odpowiednio kapitat
i praca,
vy—  dodatni parametr skali produkcji, okreslajacy
efektywnos$¢ procesu produke;ji,
0 —  miara intensywnosci oddzialywania kapitatu

produkcyjnego (Srodkow trwatych), przybiera
warto$ci nalezagce do przedziatu <0, 1>,

(1 - 8) — miara intensywnosci oddziatywania czynnika
ludzkiego (pracy),

v—  parametr charakteryzujacy jednorodnos$¢ funk-
cji wyrazajacy efekty skali (czesto zaktada sig,
iz v=1),

p—  parametr funkcji powigzany z elastycznoscia
substytucji’.

Funkcja CES charakteryzujaca si¢ walorem ogdlnosci jest
duzo rzadziej wykorzystywana w praktyce, niz omowiona
w dalszej czgsci pracy funkcja Cobb-Douglasa. Ograniczo-
ne zastosowanie tej pierwszej jest skutkiem trudnosci, jakie
pojawiajg si¢ przy probie oszacowania, a potem interpretacji
parametréw strukturalnych funkcji. Model dwuczynnikowe;j
funkcji produkcji CES jest nieliniowy zaréwno pod wzgledem
zmiennych, jak i parametréow strukturalnych. Nie znana jest
transformacja przeksztalcajaca funkcje w rownowazny model
liniowy. Pomyst na zastgpienie funkcji CES jej aproksymanta
liniowa polega na zlogarytmowaniu stronami funkcji postaci
(2) i rozwinigciu nastepnie w szereg MacLaurina (szereg Tay-
lora wokét p = 0)8.

W sytuacji, gdy parametr p w wymienionej wyzej posta-
ci funkcji CES jest dodatni i dazy do jednosci otrzymujemy
funkcje produkcji Cobb-Douglasa, bedaca szczegdlnym
przypadkiem funkcji CES. Uogolnienie funkcji produkcji
CES, zmierzajace do uzmiennienia elastyczno$ci substytu-
cji przez uzaleznienie jej od technicznego uzbrojenia pracy
prowadzi do powstania rodziny funkcji typu VES (Variab-
le Elasticity of Substutution). Funkcje te sa nieliniowe
i nie dadzg si¢ sprowadzi¢ do funkcji liniowych wzgledem

5 Funkcja CES jest takze niekiedy nazywana funkcja SMAC od pierwszych
liter nazwisk autoro6w: Solow, Minhas, Arrow, Chenery., ktorzy zapropo-
nowali ja w roku 1961.

6 W rozwazaniach ograniczymy si¢ do dwoch czynnikow wytworczych: ka-
pitatu i pracy, co dla zrozumienia istoty problemu wydaje si¢ by¢ w peni
wystarczajace. Czytelnika zainteresowanego problemem mozna odestaé
do literatury przedmiotu np. do cytowanej pracy : W. Welfe, Ekonometria
stosowana, $.54-58.

7 Zwiazek parametru p z elastyczno$cia substytucji jest nastepujacy:

1

s = , gdzie ¢ - oznacza elastycznos$¢ substytucji kapitatu i pracy.
1+p
8 Metoda, ktora sygnalizujemy zostata zaproponowana w roku 1967 i po-
chodzi od J. Kmenty, patrz w tej sprawie, A. Goryl, Przyczynek do wy-
znaczania parametrow funkcji produkcji CES, ,,Zeszyty Naukowe AE w

Krakowie1982, nr 185.

parametrow. Powoduje to konieczno$¢ stosowania specjal-
nych metod estymacji nieliniowej’.

Dalsze uogdélnienia funkcji produkcji CES, glownie po-
przez wprowadzenie do wymienionej funkcji dodatkowych
czlondw maja na celu zwigkszenie ,,gietkosci” relacji miedzy
produkcja, a czynnikami jg tworzacymi to znaczy kapitatem
i pracg. OczywiScie uogolnianie funkcji poprzez wprowadza-
nie nowych cztonéw powodowato trudnosci z estymacja pa-
rametréw funkcji oraz interpretacja otrzymanych rezultatow
obliczen. Bylo to szczegdlnie wyrazne w przypadku analizy
szeregdw czasowych w warunkach zwigkszenia ilo$ci zmien-
nych ponad standardowg ilo§¢ dwdch zmiennych.

Sposrdédznanychiwykorzystywanychwpraktyceuogolnien
funkcji CES mozna wymieni¢ dwie: funkcje transcendentalng
i funkcje transcendentalng logarytmiczng (translog). Obydwie
te funkcje mozna zredukowaé do funkcji Cobb-Douglasa.
Funkcja transcendentalna posiada ciekawe wlasciwosci: kran-
cowe produkcyjnosci czynnikéw wytworczych moga poczat-
kowo rosng¢, by nastgpnie spadac, natomiast elastyczno$ci
substytucji sg zmienne i zalezne od relacji czynnikdéw. Funk-
cja transcendentalna logarytmiczna odznacza si¢ duzg giet-
koscig biorgc pod uwage zmiennos¢ elastycznosci czynnikow,
a takze elastycznos$¢ substytucji. Wymienione wiasciwosci
wynikaja z faktu, iz posta¢ funkcji zawiera w sobie kwadraty
logarytmow zmiennych (kapitatu i pracy) oraz wzajemne in-
terakcje zmiennych.

Mimo interesujagcych wlasciwosci wymienionych funkcji
estymacja ich parametré6w napotyka na trudno$ci zwigzane
z wystepowaniem wspotliniowosci zmiennych objasniajacych
oraz ich transformacji. W zwigzku z tym pojawity si¢ metody
polegajace na zastgpieniu bezposredniej estymacji parame-
trow — estymacjg parametréw funkcji kosztow otrzymanych
z funkcji produkcji. Jednak ze wzgledu na ramy i charakter
niniejszego opracowania nie bedziemy zajmowac si¢ wymie-
niong klasa funkcji. Czytelnika zainteresowanego problema-
tyka odsytamy do odpowiednich pozycji literatury, gdzie na
pewno znajdzie rozwigzanie interesujacych go problemow.
W kolejnym artykule zostanie oméwiona funkcja Cobb-Do-
uglasa ilustrujgc teori¢ zwigzang z istotg i wlasciwosciami
funkcji przyktadami liczbowymi, ktére pozwola czytelnikowi
lepiej zrozumie¢ prezentowany problem i umozliwi¢ mu sa-
modzielne podejmowanie decyzji dotyczacych modelowania
procesu produkcyjnego w przedsigbiorstwie.
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THE FUNCTIONS OF PRODUCTION

SUMMARY

The following text is the second of a series concerning the
issue of using innovative techniques of production in Poland
and united Europe. The author in of the article describes the
functions of production giving their characteristic features.

The presented article is a description of certain types of
functions of production, whose analytical form makes it po-
ssible to verify statistically. On the basis of it is possible to
separate the quantity called technical interest rate. It makes
it possible to establish the effect of the progress in the tested
period.
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KOMPETENCJE MENEDZERSKIE W ZARZADZANIU
ORGANIZACJAMI INTELIGENTNYMI®

XXI wiek to era informacji i wiedzy. Nowoczesne organizacje stajg w obliczu coraz trudniejszych wyzwan. Ich sukces uzalezniony
jest przede wszystkim od kompetencji zarzqdzajgcych nimi specjalistow. Wiasnie te kompetencje stanowig podstawowy wyznacz-

nik oceny jakosci ksztatcenia menedzerow w uczelniach wyzszych.

WSTEP

XXI wiek okreslamy mianem ery wiedzy. Sukces organi-
zacji uzalezniony jest przede wszystkim od kompetencji ludzi,
w tym specjalistow zarzadzajacych organizacjami inteligen-
tnymi. Wzrasta znaczenie kapitalu intelektualnego.

Przed wspotczesnymi pracownikami stawia si¢ nowe wy-
zwania w obszarze niezbednych kompetencji.

Mozliwos$¢ rozwigzywania problemow przez organizacje
oraz trafno$¢ ich decyzji uzaleznione sa od wiedzy specjali-
stow i szerzej rozumianych kompetencji zbiorowych. Wzrasta
znaczenie,,pracownikow wiedzy”.

W zawodzie menedzera zarysowujg si¢ wyraznie zacho-
dzace zmiany.

Utrzymanie przewagi konkurencyjnej wigze si¢ z trud-
niejszymi wyzwaniami. Dlatego rozwdj w przysztosci bedzie
dotyczy¢ przede wszystkim organizacji inteligentnych, ucza-
cych sie, opartych na wiedzy.

W zwiazku z tym przed uczelniami wyzszymi pojawia si¢
konieczno$¢ systematycznego podnoszenia jakosci ksztatce-
nia specjalistow z zakresu zarzadzania organizacjami tego
typu.

ISTOTA ORGANIZACJI
INTELIGENTNYCH

Jest rzeczg oczywista, ze wystepuje wiele wzajemnych
zalezno$ci pomigdzy organizacjami a ich otoczeniem, zarow-
no tym zewnetrznym jak i wewnetrznym, ktore to ulega cia-
glym zmianom. Warunkiem, aby organizacje mogly przetrwac
(zwigksza¢ swoja efektywnos¢, byé konkurencyjnymi) jest
posiadanie przez nich zdolnos$ci szybkiej adaptacji do zmie-
niajacych si¢ warunkow. Jest to niezwykle wazne — zwlaszcza,
ze zyjemy w czasach, w ktorych wszechobecny postep wrecz
wymusza koniecznos$¢ szybkiego reagowania przez organiza-
cje (w tym oczywiscie zatrudnionych pracownikow) na wszel-
kie innowacje. Dlatego tez wykreowano koncepcje organizacji
przysztosci — organizacji inteligentnych (samodoskonalacych
si¢, uczacych sie), ktore to poprzez swoja elastyczng forme, ot-
warto$¢ na procesy systematycznego uczenia si¢ maja skutecz-
nie ,,stawia¢ czolo” coraz to nowszym wyzwaniom. W zwigzku
z tym stawia si¢ rowniez nowe wyzwania przed wspolczesny-
mi pracownikami. Podobnie jak organizacje maja oni stac si¢
bardziej elastycznymi, poprzez nieustanne rozwijanie swoich
kompetencji, otwarto$¢ na nauke.

Koncepcja organizacji przysztosci — organizacji inteligen-
tnych jest tworem czysto teoretycznym. Opiera si¢ ona przede

wszystkim na okres$leniu kluczowych kompetencji odgrywa-
jacych istotng rol¢ w procesie koordynowania nowej organi-
zacji.

W. M. Grudzewski i [. Hejduk stwierdzili, ze: ,,Organizacja
inteligentna powinna by¢ podstawa nowoczesnego systemu
zarzadzania przedsigbiorstwem” [1]. W tego typu organiza-
cjach glowny nacisk kladzie si¢ na dziatania, ktérych rezulta-
tem jest osigganie wysokich wskaznikow efektywnosci.

Cecha charakterystyczng organizacji inteligentnych jest
to, ze w calym procesie zarzadzania wystepuje w nich wiele
wzajemnych zalezno$ci.

,,Organizacja inteligentna to taka, ktora utatwia (umoz-
liwia) proces uczenia si¢ wszystkich jej cztonkdéw i podlega
cigglej transformacji” [3].

,,Organizacja inteligentna okresla zdolno$¢ firmy do po-
znania i do dopasowania si¢ do srodowiska i otoczenia, do
znajdowania wlasciwego typu dostosowania si¢ do spodzie-
wanych rezultatow albo ich braku™[1].

W strukturze organizacji inteligentnej zachodza cztery cy-
kle:

— poznania (§wiadomosci)

— adaptacji

— innowacyjnosci

— realizacji.

Cykle te stanowig sie¢ wzajemnych sprz¢zen zachodza-
cych pomiedzy dziewigcioma podstawowymi atrybutami kaz-
dej organizacji, a mianowicie:

— przyswajaniem,

— zrozumieniem,

— nauczaniem,

— rozwigzywaniem,

— komunikacja,

— mysleniem,

— wartosciami,

— zachowaniem,

— wiedza.

Centralnym elementem organizacji inteligentnych jest
wiedza, ktéra wchodzac w relacje z przyswajaniem i rozu-
mieniem tworzy cykl swiadomosci, z nauczaniem i rozwiazy-
waniem — cykl adaptacji, z my$leniem i komunikacja — cykl
innowacji, z warto$ciami i zachowaniem — cykl realizacji.

Wszystkie powyzsze cykle sktadajg si¢ z cyklu zewnetrz-
nego i wewngetrznego. Organizacja inteligentna wywiera duzy



114 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2007

wplyw na rozwoj zdolnosci tworczych catego personelu, na
wzrost ich motywacji, poprawe osiaganych wynikow, a tym
samym na zwigkszenie przewagi konkurencyjnej przedsig-
biorstwa na rynku.

Pierwowzorem organizacji inteligentnej jest organizacja
uczaca sig.

Koncepcje¢ organizacji uczacych si¢ zaczgto przektadaé na
dziatania praktyczne. Poczatkowo miato to miejsce w organi-
zacjach dziatajacych na terenie Szwajcarii, Francji i Niemiec.
Stopniowo, w miar¢ rozwoju koncepcja ta zaczeta dociera¢ do
coraz wigkszej iloéci krajow.

,,Organizacja uczaca si¢ (zdolna do uczenia si¢) to organiza-
cja adaptujaca si¢ do zmiennych warunkow oraz zapewniajaca
stale doskonalenie si¢ uczestnikow, czyli nabywanie przez nich
nowych umieje¢tnosei, mozliwosci, wzorcoOw dziatania” [2].

Organizacja uczaca si¢ nieustannie uczy si¢ 1 zmienia na
wszystkich szczeblach. Na zbudowanie jej potrzeba duzo cza-
su. Uczenie si¢ organizacji stanowi tutaj pojecie nadrzedne.

Za czotowego popularyzatora koncepcji organizacji uczacych
si¢ uwaza si¢ Petera Senge, ktory twierdzi, ze mamy do czynie-
nia z dwoma rodzajami wiedzy tj. t3 znajdujaca si¢ w ludzkich
umystach oraz ta, ktora wystepuje w formie pamigei organiza-
cyjnej (kreowanej przez pracownikoéw danej organizacji).

Zgodnie z sugestig Petera Senge’a istnieje pig¢ dyscyplin
organizacji uczacych sie:

1. Mistrzostwo osobiste — to indywidualny rozwoj, proces
trwajacy cale zycie, poszerzajacy cele osobiste i dazenia,
stan ciaglego uczenia si¢, by$my stali si¢ tacy, jacy moze-
my by¢.

2. Modele myslowe — to co$ co mozemy zmierzy¢. Organiza-
cja uczaca si¢ musi ,,mys$le¢ wspdlnie” w ramach dialogu
i debaty.

3. Wspolne wizje — to obraz przysztosci, ktory budzi ,,rzeczy-
wiste zaangazowanie i oddanie wigksze niz ustepliwos¢e”,
w zwiazku z czym ludzie ,,staraja si¢ i ucza nie dlatego, ze
im tak kazano ale dlatego, ze chcg”.

4. Zespolowe uczenie si¢ — najistotniejszy element organiza-
cji uczacej si¢, poniewaz wymaga dialogu, zespot ,,mysli”
jak jeden zyjacy organizm.

5. Myslenie systemowe — wspiera i integruje 4 pierwsze dy-
scypliny. Jest to rodzaj metodologii stuzacej do postrze-
gania cato$ci oraz rozpoznawania wzordow i wzajemnych
relacji czgsci, ktore sktadajg si¢ na te catosci [5].

Organizacja uczaca si¢ charakteryzuje si¢:

— klimatem, w ktorym poszczegdlnych cztonkéw orga-
nizacji zacheca si¢ do ciagglego uczenia si¢ i rozwijania
swojego potencjatu,

— przenoszeniem tego klimatu rowniez na klientow, do-
stawcOw 1 inne wazne grupy interesow,

— traktowaniem rozwoju potencjatu ludzkiego jako stra-
tegicznego elementu polityki firmy,

— cigglym procesem transformacji organizacji, w ktérych
uczenie si¢ i praca sg synonimami [5].

Niewatpliwie dobrze byloby gdyby do wdrazania zatozen
koncepcji organizacji inteligentnej dazylo kazde wspolczesne
przedsigbiorstwo. Proby takie sa podejmowane coraz czgscie;.
Mozna poda¢ szereg przyktadow udanych i nieudanych prob

realizacji w przedsi¢cbiorstwach na catym $wiecie. Na pewno
mianem organizacji uczacej si¢ moze szczyci¢ si¢ m.in. kon-
cern paliwowy Shell.

Nalezy pamigta¢ o tym, ze przedsigbiorstwo musi spel-
ni¢ pig¢ podstawowych warunkéw (ktore zostalty omowione
powyzej), takich jak: wspolna wizja, mistrzostwo osobiste,
zespotowe uczenie si¢, rozpoznawanie schematéw myslo-
wych, czy mySlenie systemowe, aby mozna bylo uznac je za
organizacj¢ uczaca si¢. Nie wystarczy, ze bedzie ono posia-
da¢ np. rozbudowany system szkolen. Nalezy wystrzegac¢ si¢
przesadnego naduzywania tego pojecia, co niestety nie nalezy
do rzadko$ci, zwlaszcza ze podnosi ono range i prestiz przed-
sigbiorstwa w oczach potencjalnych klientow.

KOMPETENCJE INFOBROKERSKIE
— KLUCZOWYMI KOMPETENCJAMI
MENEDZERSKIMI

Tematyka kompetencji menedzeréw jest obecnie czesto
podejmowana ze wzgledu na range zagadnienia. Do$¢ trudno
jest je jednoznacznie zdefiniowac. To wtasnie od kompetencji
menedzeréw zalezy sposob tworzenia i zarzadzania organiza-
cjami o duzym ,, potencjale umystowym”.

Menedzerowie mogg petni¢ w organizacjach wiele roz-
nych rol (konsultanci, liderzy, negocjatorzy...), co wigze si¢
oczywiscie z ich odmiennymi profilami kompetencyjnymi.
Mozemy si¢ spotka¢ m.in. z e-menedzerami czy menedzerami
ds. wiedzy.

Istnieje zespdt kluczowych kompetencji wspdlnych dla
specjalistow zarzadzajacych organizacjami inteligentnymi.

Od wspolczesnych menedzerow wymaga si¢ przede
wszystkim wigkszej elastycznosci, kreatywnosci, innowacyj-
nosci, przedsicbiorczo$ci, systematycznego uczestniczenia
W procesach uczenia sig.

Wyrazem tych kompetencji ma by¢ profesjonalizm mene-
dzeré6w w zarzadzaniu informacjami i kreowaniu wiedzy.

Wspolczesny menedzer bezspornie musi posiada¢ obok
wiedzy dotyczacej metod zarzadzania, umiejetnosci interper-
sonalne umozliwiajace skuteczne komunikowanie si¢ oraz
efektywna wspotprace.

W literaturze $wiatowej ukazato si¢ wiele interesujacych
publikacji z zakresu kompetencji. W artykule chcialabym
zarysowaé nowe spojrzenie na to zagadnienie, mianowicie
przez pryzmat infobrokeringu (zespotu kompetencji infobro-
kerskich).

Do kluczowych czynnikow dziatalnosci infobrokerow
(brokeréw informacji) zaliczamy: akredytacjg, analize, we-
ryfikacje i opracowywanie informacji, co staje si¢ podstawa
kreowania wiedzy w wielu istotnych obszarach. Ma to wptyw
na ksztaltowanie kapitatu intelektualnego organizacji (wiedzy
pracownikow i wiedzy organizacyjnej), a tym samym na 0sig-
gane przez nig wyniki. Zadaniem infobrokerow jest wyszuki-
wanie i udostepnianie informacji catym spoteczenstwom, bez
wzgledu na wiek czy wykonywany zawad.

Infobrokering mozna podzieli¢ na trzy poziomy: podsta-
wowy, Srednio-zaawansowany i zaawansowany.

Generalnie kompetencje te sprowadza si¢ do stopnia zna-
jomosci wiarygodnych zrodet informacji, znajomos$ci metod
strategii ich wyszukiwania, obshugi komputera, korzystania
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z Internetu oraz narz¢dzi wyszukiwawczych (przegladania
ofert online, offline, bankéw danych), bezpiecznego i zgod-
nego z prawem poruszania si¢ po réoznych systemach, umie-
jetnoSci opracowywania streszczen, notatek, raportow czy
dokonywania prezentacji wynikow. Wazny element stanowi
tu takze znajomos¢ jezykow obcych.

Pracownik posiadajacy tego typu kompetencje staje si¢
bardziej elastyczny i efektywny w swoich dziataniach. Uwa-
zam, ze beda one bardzo przydatne zwlaszcza dla specjalistow
zarzadzajacych organizacjami inteligentnymi. Warto, aby info-
brokering wpisano do kluczowych kompetencji menedzerow.

EDUKACJA MENEDZEROW W WSM

W polskiej gospodarce w coraz wigkszym stopniu zaczyna
si¢ doceniac si¢ profesjonalng wiedze¢ o zarzadzaniu, kto-
ra wyraza si¢ w mozliwosciach zdobywania i utrzymywania
przewagi konkurencyjnej organizacji wlasnie poprzez kompe-
tencje menedzerskie.

Stawia to przed uczelniami wyzszymi wigksze wymagania
co do jakosci ksztalcenia absolwentow, 1 wigze si¢ z ich reno-
ma. Programy muszg by¢ realizowane przy wykorzystaniu
nowoczesnych metod i narzedzi.

Aby ksztaltowaé i rozwija¢ kapitat intelektualny studen-
tow, pod katem ich przydatnosci dla przysztych pracodaw-
cow, programy ksztalcenia musza realizowac nie tylko grun-
towng wiedze teoretyczng, ukierunkowac si¢ na coraz szersze
profile specjalizacji, ale takze ktas¢ duzy nacisk na praktyke.

Uczelnie powinny przygotowywaé swoich absolwentow
do pracy w nowoczesnych organizacjach (inteligentnych,
uczacych sie, opartych na wiedzy), ksztattujac ich umiejet-
nosci interpersonalne, podejmowania decyzji, rozwigzywania
probleméw czy pracy zespotowe;.

Obecna sytuacja wymusza na uczelniach uwzglednianie
zmian zachodzacych w zawodzie menedzera, ktory nie jest juz
tylko wykonawcg, ale osobg otwartg na wiedze, efektywnie za-
rzadzajaca potencjalem ludzkim, $wiadomg ich znaczenia dla
rozwoju organizacji i utrzymania przewagi konkurencyjne;j.

WSM od 11 lat zajmuje si¢ ksztalceniem menedzeréw
i w trakcie calej swej dziatalno$ci wychodzi naprzeciw coraz
to nowszym wyzwaniom, uwzgledniajac zmiany oraz przy-
szte potrzeby. Powstaja nowe kierunki i specjalnosci.

Chcialabym w tym miejscu poswigci¢ wigcej uwagi jed-
nostkom dydaktycznym, ktore w WSM ksztatca menedzerow
ze szczegblnym uwzglednieniem potencjatu ludzkiego.

Jako pierwsza, tego typu edukacji podjeta si¢ Katedra So-
cjologii i Psychologii utworzona przez §.p. prof. zw. dr hab.
Salomee Kowalewska. Wniosta ona duzy wktad w ksztalcenie
menedzerow. Z tej Katedry 01.10.2005. wyodrebniono Kate-
dr¢ Zarzadzania Kapitatem Ludzkim.

Dziatalnos$¢ Katedry nastawiona jest na kreowanie specja-
listow dla zarzadzania kapitatem ludzkim z uwzglednieniem
potrzeb organizacji inteligentnych.

Pracownicy KZKL systematycznie opracowuja i modyfi-
kuja program studidéw (zgodny ze standardami innych uczelni
wyzszych zwigzanych z kierunkiem zarzadzania zasobami
ludzkimi), co znajduje wyraz nie tylko w tresciach programo-
wych, ale i formach nauczania.

Aktualnie absolwenci WSM na specjalnosci zarzadzanie za-
sobami ludzkimi, na studiach licencjackich maja mozliwos¢

rozwijania swoich kompetencji w ramach bogatej i atrakcyjne;j
oferty programowej obejmujacej nastepujace przedmioty:

— Organizacja i kierowanie pracg zespotowa

— Polityka zatrudnienia i rynek pracy

— Warto$ciowanie i ocena pracy

— Metody badan spotecznych

— Szkolenia pracownicze

— Kapitat intelektualny w zz1

— Dobor pracownikéw — rekrutacja, selekcja

— Zarzadzanie kompetencjami

— Systemy motywacyjne w organizacji

— Zasoby ludzkie w zarzadzaniu wartoscia firmy

— Zarzadzanie czasem i koszty pracy

— Controling personalny.

Natomiast dla absolwentow studiow magisterskich przy-
gotowano zaj¢cia z takich przedmiotow jak:

— Kreatywno$¢ i innowacyjnos$¢ w zzl
— Rozwdj pracownikow
— Doradztwo zawodowe

— Spoteczne stosunki pracy.

Poza przedmiotami specjalno$ciowymi pracownicy KZKL
realizujg takze programy z zakresu:

Zarzadzania zasobami ludzkimi
— Strategii edukacyjnych w obszarze zzl

— Zarzadzania wiedza.

Ich celem jest rozwijanie wérod absolwentow WSM, (przy-
sztych menedzeréw) m.in. innowacyjnos$ci, kreatywnosci,
odpowiedzialnosci, samodoskonalenia, samokierowania, zna-
jomosci metod rozwigzywania probleméw i konfliktow, mo-
tywowania i poszanowania wartosci. Chodzi o wykreowanie
menedzerow posiadajacych wysoka kulture osobista, otwar-
tych na nowosci, wiedzg, procesy systematycznego uczenia
sig, przygotowanych do ksztattowania kapitatu intelektualnego
oraz efektywnego wykorzystywania potencjatu pracownikow.

Przystapienie Polski do Unii Europejskiej stawia przed or-
ganizacjami nowe szanse 1 wyzwania. Dotyczy to takze obsza-
ru zarzadzania zasobami ludzkimi, w tym kompetencji mene-
dzerskich. Dlatego tez pracownicy KZKL opracowali projekt
studium podyplomowego pt.,, Zarzadzanie kapitatem ludzkim
w $wietle standardow europejskich”, ktory mam nadzieje nie-
dhugo zostanie wdrozony.

Z problematyka kompetencji menedzerskich wigzata
si¢ rowniez Miedzynarodowa Konferencja zorganizowana
05.10.2006. w Warszawie z okazji 10-lecia WSM pt. ,, Metody
oceny jakosci ksztalcenia specjalistow w zakresie zarzadzania.”
Sktadata si¢ ona z czterech paneli tematycznych dotyczacych
oceny jakos$ci ksztatcenia, uwarunkowan jakosci ksztalcenia,
kompetencji menedzeréw w organizacjach opartych na wiedzy
i roli menedzerow w ksztattowanie rozwoju regionalnego.

W konferencji uczestniczyli takze pracownicy Katedry Za-
rzadzania Kapitatem Ludzkim. Z referatami pt.: ,,Kapitat ludzki
w ocenie ksztatcenia menedzerow”, ,, Wybrane problemy warun-
kujace jakos¢ ksztatcenia w szkolnictwie wyzszym na kierunku
zarzadzanie i marketing” oraz ,,Ksztalcenie specjalistow dla
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zarzadzania organizacja oparta na wiedzy”’[4], wystapili najlep-
si pracownicy Katedry.

III panel tematyczny (Kompetencje menedzeréw w or-
ganizacjach opartych na wiedzy), ktérego moderatorem byta
prof. zw. dr hab. Lidia Biaton, dziekan Wydziatu Menedzer-
skiego WSM oraz dr Stanistaw Duchniewicz nawigzywat
m.in. do konstruowania programéw ksztatcenia kadr wysoko
kwalifikowanych oraz ich planowania w ujeciu jako§ciowym
i ilo§ciowym, problematyki jakosci w szkolnictwie wyzszym,
ksztatcenia i rozwoju specjalistow zarzadzajacych organiza-
cjami opartymi na wiedzy oraz oceny zintegrowanej (Assess-
ment Center) pod katem skutecznej weryfikacji kwalifikacji
menedzerow.

W referacie pt.,, Kapitat ludzki w ocenie ksztalcenia me-
nedzerow” zaprezentowano innowacyjng metode — kapitat
ludzki jako kryterium oceny jako$ci ksztalcenia w Wyzszej
Szkole Menedzerskiej [4].

Poruszano takze problematyke kompetencji negocjacyj-
nych menedzerdéw oraz ksztaltowania pozadanej sylwetki in-
zyniera menedzera [4].

PODSUMOWANIE

Zarzadzanie kapitatem ludzkim stanowi bardzo wazny
element w procesie ksztatlcenia menedzerow. Z jednej strony
prezentowane sg osiagnigcia a z drugiej strony zarysowuja si¢
istotne potrzeby co do kierunkéw doskonalenia w edukacji
specjalistow zarzadzajacych nowoczesnymi organizacjami.
Ma to $cisty zwigzek z dynamicznie dokonujgcymi si¢ zmia-
nami (powstawanie nowych struktur organizacyjnych, poja-
wianie si¢ nowych potrzeb i wyzwan).

Stopniowo musimy przechodzi¢ od procesu nauczania do
uczenia si¢ zarowno w ujeciu indywidualnym jak i zespotowym.

Niewatpliwie kompetencje menedzerskie moga stanowic je-
den z podstawowych wyznacznikow oceny jakosci ksztatcenia
na wyzszych uczelniach. Dlatego tez wazne jest, aby systema-
tycznie rozwijaé je i doskonali¢, jak ma to miejsce w WSM.
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MANAGER COMPETENCE IN INTELLI-
GENT COMPANY MANAGING

SUMMARY

The XXI century is era of information and knowledge.
Modern companies face more and more difficult challenges.
Their success is primary conditioned by the competence of
the specialist who manages them. This competence can also
be the basic criterion for evaluating the quality of educating
managers by university and colleges.
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SERWISY INTERNETOWE DOSTEPNE W BIBLIOTECE WSM®

Aktualnie na swiecie dzigki mozliwosci dostgpu do zasobow internetowych, jednego z najszybszych, podstawowych zrodet infor-
macji, biblioteki petniq rowniez role osrodkow informacji. Biblioteka WSM posiada i umozliwia studentom oraz pracownikom
dostep do baz internetowych takich jak: Source OECD, Legalis, ISI Emerging Markets, ProQuest, Gospodarka, Nauki Spoteczne,

UP RP.

Szczegolowy opis zawartosci baz znajdziecie Panstwo na stronie internetowej WSM w Warszawie www.bibiloteka.mac.edu.pl.

WPROWADZENIE

Postep technologiczny wigze si¢ z zywiotowym rozwojem
elektronicznych mediéw informacyjnych, a szczegélnie In-
ternetu. Ustawicznie jestesmy $wiadkami wielkich przemian,
ktorym ulega otaczajagcy nas $wiat i spoleczenstwo. Zyjemy
w czasach nowej rewolucji technologicznej — rewolucji infor-
macyjnej, ktora przenosi nas ze spoteczenstwa ery przemysto-
wej do nastgpnego etapu rozwoju cywilizacji: spoteczenstwa
informacyjnego (SI). W nowym spoteczenstwie wlasnie infor-
macja staje si¢ wartoscia, a przez lawinowy rozwoj nowych
technologii dostep do niej jest szybszy i tanszy [2]. To tylko
od nas zalezy czy chcemy, potrafimy i korzystamy z nowych
zrédet informacji.

Obecnie w Polsce wigkszo$¢ bibliotek osiagneta faze roz-
woju biblioteki hybrydowej', w ktérej elementy biblioteki
elektronicznej przeplatajg si¢ ze sktadnikami biblioteki tra-
dycyjnej. Biblioteki zaczety petnic¢ role osrodka informacii,
gdzie dzigki posrednictwu Internetu mozliwe jest przyblizenie
nowych technologii informatycznych, wspieranie proces6w
naukowych, badawczych i dydaktycznych w macierzystych
uczelniach, a nast¢pnie udostepnianie produktow i ushug no-
wej jakos$ci szerokiej grupie konsumentéw informacji. Zada-
niem biblioteki jest sprostanie rosngcemu zapotrzebowaniu na
informacje i wiedzg catej spolecznosci akademickiej: pracow-
nikom naukowym oaz studentom. Aby zaspokoi¢ zmienia-
jace si¢ potrzeby kojarzone dotychczas jedynie z ksigzkami,
czasopismami i zbiorami specjalnymi w postaci drukowane;j,
biblioteki wykorzystuja coraz chetniej wszelkie elektronicz-
ne zrodta informacji poprzez Internet — podstawowy $rodek
przekazu. Zasoby internetowe w bardzo szybkim czasie staly
si¢ jednym z podstawowych zrdodet informacji. Uzytkownicy
bibliotek maja mozliwosci szybkiego dostepu do informacji
o wysokim stopniu aktualnosci, o osiggni¢ciach naukowych
w dziedzinie, ktora ich interesuje. Szczego6lng role odgrywa-
ja tu petnotekstowe bazy danych dajace mozliwos¢ petnego
rozeznania si¢ w literaturze naukowej. Nie nalezy traktowaé
Internetu jako wytaczne zrodto wiedzy. Podejscie bezkrytycz-
nie do tego medium jest bardzo rozpowszechnione zwlaszcza
wsrod miodych ludzi, ktérzy bardzo czesto traktujg go jako
najwazniejszy (zeby nie powiedzie¢ jedyny) skarbiec wiedzy
- jesli czegos$ nie ma w Internecie — to po prostu nie istnie-
je. Dotyczy to rowniez wielu naukowych zrodet dostgpnych
w Internecie. Trzeba pamigtaé, ze w Internecie trudno jest
samotnemu poszukiwaczowi odréznic ,,(...) powazny wyktad

1 Biblioteka hybrydowa — biblioteka posiadajaca zbiory na papierze i no$ni-
kach elektronicznych.

naukowy od pseudonaukowego betkotu(...) nie ma tu uzna-
nych autorytetow)” [2].

Bledne oczywiscie jest takze podejscie zdeklarowanych
przeciwnikéw Internetu, uwazajacych go za wspotczesnego
diabla, przemycajacego pod pozorem wiedzy tresci ,,zgubne
dla mtodych umystow ” [1].

POJECIE SERWISU INTERNETOWEGO

Serwis internetowy (witryna internetowa; ang. websi-
te) to rodzaj serwisu informacyjnego, dla ktérego no$nikiem
jest Internet. Serwisy poza tre$cig statyczng posiadaja czesto
sekcj¢ wiadomosci, oraz mozliwo$¢ logowania si¢ 1 zapamig-
tywania preferencji odbiorcow w celu dostosowania tresci do
indywidualnych upodoban.

Serwis moze posiada¢ obiekty interaktywne np. formu-
larze, przyciski. Serwisy moga by¢ tematyczne (poswiccone
jednemu zagadnieniu), lub ogdlne (zajmujace si¢ kilkoma lub
wigcej tematami).

Rodzaje serwiséw internetowych:

» serwis informacyjny — jest to serwis po§wi¢cony infor-
macjom o organizacji, misji, charakterze organizacji,
liscie sukcesow, danych identyfikacyjnych i kontakto-
wych, zawierajacy katalog produktéw lub ustug, cen
oraz aktualne informacje o organizacji oraz biezaca
oferte handlowa. Charakteryzuje si¢ duzymi zasobami
tresci,

+ serwis reklamowy — jego celem jest prowadzenie dzia-
fan promocyjnych organizacji i jej produktow,

» serwis transakcyjny — ma na celu wspomaganie proce-
su sprzedazy oraz utrzymanie partnerskich kontaktow
z klientami,

+ portal komercyjny — jest wielotematycznym serwisem
internetowym, oferujagcym dostep do wielu informacji.
Udostepnia on bogate tresci, bez szczegdtowosci infor-
macji,

+ wortal (vortal) — portal wertykalny, dostarcza szczego-
lowej informacji z konkretnej dziedziny. Moze by¢ de-
dykowany np. ekonomii, finansom, budownictwu itp.,

+ portal korporacyjny — ma na celu prezentacj¢ organiza-
cji, jej dziatalnosci i produktow. Jest wykorzystywany
w ekstranecie oraz Internecie dla r6znych odbiorcow
przedstawiajacy roézng tresc,

+ serwis szkoleniowy — nastawiony jest na zdobywanie
i poszerzanie wiedzy.
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SERWISY INTERNETOWE
DOSTEPNE W BIBLIOTECE WSM

Biblioteka umozliwia pracownikom i studentom dostep do
baz danych. Obecnie uznanych w $wiecie petnotekstowych
elektronicznych serwisow internetowych jest bardzo wicle.
Ponizej zostaty przyblizone tylko niektore z nich.

Source OECD

Rys. 1.  Zrédto: http://new.sourceoecd.org/.

Zapraszamy do korzystania z biblioteki on-line Source
ODCE ktoéra oferuje dostgp do wszystkich elektronicznych
publikacji Organizacji Wspolnoty Gospodarczej i Rozwo-
ju (OECD - Organisation for Economical Co-operation and
Development). Uzytkownicy znajda tu: ksigzki pogrupowane
wg dziatdéw tematycznych, raporty i tabele o réznych krajach
z calego $wiata, biuletyny i czasopisma, prognozy, roczniki
statystyczne, serie wydawnicze, czasopisma statystyczne,
bibliografie, Statistics at a Glance z podstawowymi wskazni-
kami dla wybranych tematéw, bazy danych OECD oraz bazy
danych IEA (International Energy Agency). Znajdujace si¢
tam informacje dostosowane sa do potrzeb réznych instytucji

LEGALIS

Zrodlo: http://www.legalis.pl/.

Rys. 2.

tj. uniwersytetow, departamentéw rzadowych, agencji mig-
dzyrzadowych, organizacji pozarzadowych, a takze przedsig-
biorstw, grup eksperckich i badawczych.

Dostep on-line do systemu Source OECD bez wymaga-
nego hasla.

Zapraszamy rowniez do korzystania z nowo zakupionego
przez uczelni¢ wielomodutowego systemu informacji prawnej
LEGALIS. System ten zawiera m.in. najlepsze na rynku ko-
mentarze, akty prawa polskiego i Unii Europejskiej, sprawdzo-
ne wzory pism, teksty zrédlowe i piSmiennictwo, ujednolicone
przepisy, orzecznictwo sadowe, roczniki Dziennikéw Ustaw,
Monitoréw Polskich oraz Dziennika Urzedowego Unii Euro-
pejskiej; oryginalne wersje (skany) wszystkich aktow z Dzien-
nika Ustaw z lat 1918-2004; Dzienniki Urzedowe poszczegdl-
nych Ministerstw.

Dostep do systemu LEGALIS jest mozliwy z kompute-
réw znajdujacych si¢ w czytelni Biblioteki WSM w War-
szawie.

ISI Emerging Markets

|lr_~‘lll EMERCING MARKETS
[T 2 gmanames o

Blectronlc Business Information Products
for the World's Emarging Markets

2007 SlA

\ICODIEN

— FINALIST

151 Products.

Rys. 3. Zrodto: http://site.securities.com/.

Serwis ISI Emerging Markets zapewnia wyczerpujace in-
formacje dotyczace rynkéw wschodzacych i obejmuje swoim
zasiegiem okolo 60 krajow Europy Srodkowej i Wschod-
niej, Azji, Ameryki Lacinskiej, Afryki oraz Bliskiego
Wschodu. Na jednej stronie internetowej skupia ponad 8,9
tysigca publikacji zawierajacych cenne wiadomosci ekono-
miczne, finansowe, polityczne. Istnieje dostep do pelnych
tekstow artykutlow prasowych i agencyjnych, sprawozdan
finansowych spoétek publicznych i niepublicznych, raportow
branzowych, informacji dotyczacych spolek, notowan giet-
dowych, statystyk i danych makroekonomicznych uzyskiwa-
nych bezposrednio z wiodacych zrodet informacji krajowych
i migdzynarodowych.

Dodatkowymi atutami IS Emerging Markets sa obszerne
archiwa od 1995 roku, ogromne mozliwosci poszukiwan, wie-
loptaszczyznowa selekcja informacji.

Nowosci w serwisie ISL...
Nowe publikacje w serwisie ISI Emerging Markets:

Pap Market Insider - Informacje z Polskiej Angencji Pra-
sowej w czasie rzeczywistym w jezyku angielskim.
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New Warsaw Express - Dwutygodniowa publikacja za-
wierajaca informacje polityczne, gospodarcze, ekonomiczne,
kulturalne.

Reporter Chemiczny - Publikacja zawierajaca informa-
cje o przemysle tworzyw sztucznych w Polsce, Europie i na
Swiecie.

Dostep on-line do systemu ISI Emerging Markets bez
wymaganego hasla.

ProQuest
Pro ® ProQuest Remote Login
\\-_ “\\ Zdalny dostep do ABI
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Rys. 4. Zrodto: http:/proquest.umi.com/.

Baza czasopism elektronicznych zawierajaca ok. 4000 ty-
tutéw gazet i czasopism ukazujacych si¢ w Ameryce Pdtnoc-
nej, Azji, Australii i Europie. Od 1971 roku do chwili obecnej
baza jest aktualizowana co miesigc. Zawiera opisy bibliogra-
ficzne, abstrakty i cate artykuly anglojezycznych czasopism
ekonomicznych. Istnieje mozliwo$¢ drukowania, przesytania
na poczte elektroniczng lub kopiowania wynikéw wyszukiwan
na dysk. Baza w jezyku angielskim. Baza umozliwia dostep
do 1 400 tytutéw renomowanych czasopism z zakresu ekono-
mii, biznesu i finanséw. Ponad 1000 sposrdd prezentowanych
tytulow oferuje dane pelnotekstowe i petnoobrazowe.

Dostep do systemu ProQuest jest mozliwy tylko z ha-
stem. Wszystkich zainteresowanych prosimy o kontakt z bi-
blioteka tel.: 22 59 00 786 lub www.biblioteka.mac.edu.pl.

Gospodarka

BAZA GOSPODARKA

dostepnia po zarejestrowaniu sie w systere.
Informacja u pracowntka Panstwa biblioteki.

Jesli znasz haslo wpisz :

i Kliknij przycisk :

Rys. 5. Zrodto: http://kangur.ae krakow.pl/.

Baza GOSPODARKA jest biezacg, adnotowang bibliogra-
fig zagadnien ekonomicznych. Zawiera opisy artykutow z wy-
branych, najwazniejszych czasopism polskich i zagranicznych
o profilu ekonomicznym. Najczesciej dokumentowane tematy
to: prywatyzacja, tworzenie rynku kapitalowego, bankowos¢,
system podatkowy, small business, sytuacja spoleczno — go-
spodarcza Polski, integracja gospodarcza i polityczna Europy.

Dostep on-line do bazy Gospodarka bez wymaganego
hasla.

Nauki Spoleczne

BAZA NAUKI SPOLECZNE

dostepna po zarejestrowantu sie w systemie.
Informacya u pracowntka Panstwa bibliotel,

Jesli znasz hasto wpisz :

 Kliknij przycisk :

Rys. 6. Zrodto: http://kangur.ae krakow.pl/.

Baza NAUKI SPOLECZNE - jest adnotowang bibliografia
zagadnien ekonomicznych (i pokrewnych) z przewagg teore-
tycznych aspektow przemian gospodarczo-spotecznych — opar-
tg na zawarto$ci naukowych serii wydawniczych wszystkich
uczelni ekonomicznych w Polsce, wydziatow ekonomicznych
i zarzadzania uniwersytetow i innych uczelni, Instytutu Nauk
Ekonomicznych PAN, a takze innych instytucji naukowych
réwniez pozarzadowych jak np. Instytut Badan nad Gospodarka
Rynkowg czy Centrum im. Adama Smitha.

Dostep on-line do bazy Nauki Spoleczne bez wymaga-
nego hasla.

UP RP

. AI WITAMY W URZATDZIE PATENTOWYM
+ RIECIYPOSPOLITEJ POLSKIES

e o s e

Rys. 7. Zrodto: http://www.uprp.pl/.

Istnieje tez mozliwo$¢ nieodptatnego korzystania z syste-
mu danych dotyczacych wynalazkéw, wzoréow uzytkowych,
znakéw towarowych, wzoréw przemystowych i zdobniczych
oraz oznaczen geograficznych i topografii uktadéw scalonych
w pelnym zakresie funkcjonalnym wyszukiwania oraz prze-
gladania.
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UWAGA - bazy danych UP RP nie moga by¢ traktowane
jako narzgdzie do przeprowadzania wyczerpujacych i kom-
pletnych poszukiwan dotyczacych przedmiotéw wlasnosci
przemystowej objetych ochrong. UP RP doktada wszelkich
starafi, aby prezentowane dane byly aktualne i kompletne.
Urzad Patentowy RP poinformowal rowniez, ze nie ponosi
odpowiedzialnosci za konsekwencje powstate w wyniku nie-
$cistosci mogacych pojawic si¢ w jego witrynie internetowe;.

Dostep on-line do bazy UP RP bez wymaganego hasta.

PODSUMOWANIE

Poprzez tysiace lat biblioteki gromadzily wiedze i jej opis,
a takze informacje o niej, w dostepnej w danym czasie postaci.
Zawsze korzystali z niej nauczyciele (uczeni) jak i uczacy sig.
Poprzez dodanie nowych mediow elektronicznych — zrodet
dostepnych za ich posrednictwem (np. serwisy internetowe)
—zdecydowanie zyskuja biblioteki jak i potencjalni klienci. Co
wigcej, to wlasnie bibliotekarz, dobrze wyksztalcony, poshu-
gujacy sie wszystkimi nowoczesnymi narzedziami — zrodta-
mi, naukowymi, jak kiedy$ ksiazka drukowana, moze pomoc
przejs¢ przez swoisty ,,smog informacyjny” i pomdc wyselek-
cjonowac¢ material potrzebny do pracy naukowej czy chocby
studentowi do biezacego przygotowania si¢ do zajec.

Musimy réwniez przezwycigzy¢ elektroniczng obawe
przed postugiwaniem si¢ tymi zrédtami informacji. Przyczy-
nami takiego stanu rzeczy sg: brak nawyku korzystania z tego
rodzaju zrodet informacji, brak umiejgtnosci postugiwania sig
nimi, niewiedza o istnieniu, wreszcie bariera psychologiczna,
obawa przed trudnoséciami w poszukiwaniu potrzebnych ma-
terialow. Przetamanie tego nie jest tatwe, ani proste, duza rolg
odrywaja tu takt i dyskrecja ze strony bibliotekarza.

ZAKONCZENIE

Biblioteka WSM dysponujac nowoczesnymi systemami
informacji cyfrowej umozliwia wszystkim zainteresowanym
natychmiastowy (on-line) dostep do specjalistycznej i wyse-
lekcjonowanej informacji. Zapraszamy wszystkie zaintere-
sowane osoby a w szczegolnosci tych, ktorzy wykorzystuja
zasoby informacyjne do celow zwigzanych z praca naukowsa
— dydaktyczna, osoby, ktore podjely formy awansu naukowego
(doktor, habilitacja, profesura itp.) czy tez osoby przygotowu-
jace si¢ do konferencji naukowych.

Zainteresowanych zapraszamy do Biblioteki WSM tel.: 22
59 00 786 lub www.biblioteka.mac.edu.pl. Biblioteka WSM
jest zawsze otwarta dla klienta i na jego potrzeby. Bardzo ser-
decznie zapraszamy do korzystania z naszych serwis6w inter-
netowych.
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INTERNET SERVICES OFFERED BY WSM
LIBRARY

SUMMARY

Number one of information sources are services offered
by Internet. The WSM Library offers following services: 1)
Source OECD, (2) Legalis, (3)ISI Emerging Markets, (4) Pro-
Quest, (5) Economy, (6) Social Knowledge, (7) UP RP. Detail
information of services is given on WWW pages of WSM Lib-
rary (www.biblioteka.mac.edu.pl)
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LOGIKA POSZERZEN INTEGRACJI EUROPEJSKIEJ
Czesé Il
POSZERZENIE UNII EUROPEJSKIEJ NA WSCHOD®

Artykut jest kontynuacjq artykutow z poprzednich numerow. Analizuje proces poszerzenia wschodniego. Specjalny nacisk jest
polozony na prezentacje narodowych interesow panstw cztonkowskich i krajow kandydujgcych do UE.

OKRES WZAJEMNYCH STOSUNKOW
KAPITALISTYCZNEGO ZACHODU
Z SOCJALISTYCZNYM WSCHODEM
EUROPY

Jedna z gltéwnych przestanek jednoczenia si¢ Europy (za-
chodniej) byt strach przed dotychczasowym sojusznikiem
w walce z III Rzeszg. Trudno si¢ wiec dziwié, ze ZSRR trak-
towat procesy integracyjne jako dziatania wrogie wobec niego.
Ewidentne sukcesy EWWiS oraz szybkie, zakonczone suk-
cesem, negocjacje przed podpisaniem Traktatow Rzymskich,
spowodowaty wystosowanie noty przez rzad ZSRR 16.03.1957
roku, w ktorej przestrzegal, iz podpisanie Traktatow potrak-
tuje jako akt wrogi dla ojczyzny proletariatu $wiatowego.
W podobnym duchu, nieoficjalna tuba propagandowa Komu-
nistycznej Partii Zwigzku Radzieckiego, czyli Instytut Gospo-
darki Swiatowej i Miedzynarodowych Stosunkéw (IMEMO) w
Moskwie, opublikowat 17 tez, w ktorych potraktowano Trakta-
ty jako wyraz wzrostu tendencji militarno-politycznych Europy
zachodniej. ,,Odwilz” w stosunkach Wschod-Zachdd, po doj-
sciu Nikity S. Chruszczowa do wiladzy, przejawita si¢ miedzy
innymi w 32 tezach, opublikowanych przez IMEMO w 1962
roku, z ktorych wynikato, ze ZSRR zdat sobie sprawe z nieod-
wracalno$ci procesow integracyjnych. Stan mniej lub bardziej
ukrywanej wrogosci trwat przez cala dekadg lat 60. Z kolei de-
kada lat 70. charakteryzowata si¢ dwoma zjawiskami. Z jedne;j
strony rozpoczal si¢ okres odprezenia, liberalizacji i wspotpra-
cy w handlu Wschod-Zachdd; z drugiej, wraz z wprowadze-
niem Wspdlnej Polityki Handlowej, 1 stycznia 1970 roku kraje
Wspolnot wypowiedzialy zawarte wczesniej umowy handlowe
z krajami trzecimi. Jedynym wyjatkiem byly kraje socjalistycz-
ne, z ktorymi umowy obowiazywaty az do 31.12.1974 [2].

Poniewaz kraje socjalistyczne nie uznaly EWG jako pod-
miotu prawa mi¢dzynarodowego — a byt to conditio sine qua
non negocjowania nowych umow, ale tym razem juz z Ko-
misjag w Brukseli — zawarcie nowych uméw bylo niemozli-
we. Pewna probg kompromisu byta propozycja z 1973 roku
Sekretarza Generalnego RWPG, N. Fadiejewa wzajemnego
uznania EWG i RWPG!, co bylo nie do przyjecia dla EWG.

1 Rada Wzajemnej Pomocy Gospodarczej byta ugrupowaniem integracyj-
nym tagczacym kraje o gospodarce planowej. Metoda integracji byta od-
gorna koordynacja planéw gospodarczych. Diametralnie réznito ja to od
EWG gdzie mechanizmem integracji byt rynek oraz wspodlne i wspolnoto-
we polityki opracowywane i realizowane przez dobrze rozwinigty system
organéw decyzyjnych Wspodlnot. Podobnego systemu decyzyjnego byta
pozbawiona RWPG, gdzie decyzje podejmowane byly arbitralnie przez

W konsekwencji, poczynajac od 1 stycznia 1975 roku stosun-
ki gospodarcze krajow socjalistycznych z krajami EWG byty
stosunkami bezumownymi. Sytuacja ta trwata az do czasu
dojscia do wltadzy w ZSRR M. Gorbaczowa, tworcy polityki
pierestrojki i glasnosti. Za ceng pustego gestu politycznego
z czerwca 1988 roku o wzajemnym uznaniu EWG i RWPG
(sytuacja polityczna pod koniec lat 80. roéznita si¢ zdecydowa-
nie od tej z poczatku lat 70.), Polska i inne kraje socjalistycz-
ne z RWPG uznaty EWG i rozpoczely negocjacje z Komisja
w sprawie zawarcia (po 13 latach stosunkéw bezumownych)
uméw handlowych. Polska zawarta takg umowe w sprawie
handlu i wspodtpracy gospodarczej we wrzesniu 1989 roku.

Symptomy niewydolnosci, rozktadu i zblizajacego si¢
upadku systemu socjalistycznego, powstanie ,,Solidarnosci”
w Polsce, co oznaczato pierwszy wylom w monolitycznej
strukturze wtadzy komunistycznej — w postaci wolnych zwigz-
kéw zawodowych, stan wojenny wprowadzony w Polsce
w celu obrony ,,zdobyczy wtadzy ludowej” przed klasa robot-
nicza, zmarnowana, jatowa dekada lat osiemdziesiatych w Pol-
sce zakonczona Okraglym Stotem, a wszystko to przy aktyw-
nym dziataniu i/lub cichym badz gto$nym blogostawienstwie
Trzech Stowian (L. Walgsy, Jana Pawta II i M. Gorbaczowa)
i Amerykanina (R. Reagana) zakonczyly si¢ na przelomie lat
80. i 90. pierwszymi wolnymi wyborami w Europie Srodko-
wej. W ich efekcie zostal sformowany pierwszy po pigédzie-
sigciu latach nie komunistyczny rzad w Polsce. Rok podzniej
w Berlinie rungt Mur i wlasnie to wydarzenie, a nie pierwsze
wolne wybory w Polsce, $wiatowe dziejopisarstwo przyjeto
za cezurg¢ dziejow Europy a nawet $wiata.

Wydarzenia konca XX wieku zaskoczytly wszystkich, lecz
wkrotce jasnym si¢ stato, iz nalezy oczekiwac nowej fali kan-
dydatow do EWG, co definitywnie miato zakonczy¢ sztuczny
podziatl Europy zadecydowany w Jalcie przez J. Stalina. F.D
Roosevelta i W. Churchilla [1].

MOTYWY WNIOSKOW BYLYCH
KRAJOW SOCJALISTYCZNYCH
O AKCESJE DO UNII

Pierwsza potowa lat 90. to catkowicie nowa mapa poli-
tyczna tej czgsci Europy, ktdra wreszcie mogla powrdci¢ do
poprawnej nazwy Europa Srodkowa a nie kraje Wschodu.

wysokich funkcjonariuszy partyjno-rzadowych krajow cztonkowskich.
Por. T. Bartoszewicz ,,Dwa modele integracji: RWPG i EWG” KAW, War-
szawa, 1983.
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Zmiany polegaly na tym, ze dotychczas formalnie suweren-
ne panstwa a to: Polska, Wegry, Rumunia, Bulgaria odzy-
skaly rzeczywista niepodleglos¢. Zniknely natomiast z mapy
Europy trzy panstwa: Niemiecka Republika Demokratycz-
na, ktora przylaczyla si¢ do Republiki Federalnej Niemiec,
w miejsce Czechostowacji powstaty dwa nowe panstwa Czechy i
Stowacja, w miejsce Socjalistycznej Federalnej Republiki Jugo-
stawii ukonstytuowaty si¢ jako samodzielne panstwa dotychcza-
sowe republiki Federacji. Z kolei upadek Zwiazku Radzieckiego
umozliwit trzem republikom battyckim odzyska¢ niepodlegtosc,
ktorg cieszyly si¢ w okresie migdzywojennym XX wieku; inne
republiki po raz pierwszy proklamowaty niepodlegtos¢ jak na
przyktad Motdowa, ktora przed 17 wrzesnia 1939 roku byla
czescig Rumunii jako Besarabia, lub Biatoru$, ktéra réwniez
przed ta data, byta podzielona migdzy Polske i ZSRR.

Podobnie jak kraje $rédziemnomorskie lub skandynaw-
skie, kraje Europy Srodkowej nie wykazywaly zbytniej woli
do integracji w swym regionie. 40 lat komunizmu byto wystar-
czajacg lekcja aby je przekona¢, ze tylko Europa (Zachodnia)
moze zapewni¢ im takie deficytowe dobra jak demokracja,
bezpieczenstwo, dobrobyt. Motywacje wystawienia swych
kandydatur przypominaty wigc motywy krajow $rédziemno-
morskich drugiego i trzeciego poszerzenia: konsolidacja de-
mokracji, zwigkszenie bezpieczenstwa zewnetrznego i dota-
czenie do klubu bogatych narodéw europejskich.

1. Motywy wspolne nowych kandydatéw do Unii

Europejskiej

Tradycje demokratyczne nie byly i ciagle nie sg zbyt sil-
nie zakorzenione w tej czgsci naszego kontynentu. Trudno si¢
temu dziwi¢ zwazywszy, iz wigkszo$¢ wspotczesnych panstw
srodkowoeuropejskich odzyskata swa niepodlegtos¢ badz
uksztaltowata swa panstwowo$¢ dopiero na poczatku XX
wieku, na gruzach imperiéw rosyjskiego, austro-wegierskie-
go 1 pruskiego. Na nauke¢ demokracji miaty zaledwie krotki
okres mi¢dzywojenny; na jej okrzepnigcie braklo juz czasu.
Po II wojnie §wiatowej staly si¢ demokracjami, niestety ,,lu-
dowymi”. Odzyskanie pelnej niepodleglosci, na przetomie
lat 80. i 90., szybko zaowocowato wyl¢giem wszelkich ne-
gatywnych zjawisk, sztucznie i czasowo zamrozonych przez
system totalitarny, takich jak; ksenofobia, korupcja, brak
poszanowania praw cztowieka, demokracja sterowana, ma-
nipulacje medialne. Brak statego i wiernego zaplecza partii
politycznych prowadzil do gier partyjnych w parlamentach
1 niestalo$ci koalicji. Konsekwencja tych zjawisk byta de-
stabilizacja sceny politycznej i ostabienie tempa przemian.
Zgtaszajac swe kandydatury do zintegrowanej Europy, kraje
srodkowoeuropejskie liczyly na zakotwiczenie w innym sy-
stemie wartosci. Wiedziaty, ze dla zintegrowanej Europy (za-
chodniej) wazniejsze od wdrozenia acquis communautaire
jest respektowanie, bez taryfy ulgowej, wspdlnych wartosci.
Jesli chodzi o oczekiwanie wzrostu bezpieczenstwa zewngtrz-
nego nie trzeba przekonywac, ze kazdy kraj obawial si¢ po-
wrotu wzmocnionej Rosji cheacej wskrzesi¢ swe imperium.
Mimo, iz w pierwszym rzg¢dzie kraje te zwrocity si¢ o opieke
do NATO, dazac do akceptacji ich kandydatur przez Pakt, do-
datkowe gwarancje stwarzane przez Uni¢ Europejska byty nie
do pogardzenia. I ostatnia motywacja polityczna — zwrot ku
Zachodowi oznaczat dla nich poszukiwanie nowej tozsamo-
$ci nie tyle narodowe;j ile geopolitycznej. Spoleczenstwa tych
krajow, sowietyzowane przez prawie 50 lat, a niektore rusy-

fikowane przez wieki jak Ukraina, lub ponad wiek jak Polska
i kraje baltyckie, umiaty zachowa¢ zrgby czy nawet podstawy
swej tozsamosci. Nie do przecenienia byta rola kosciota czy
»emigracji wewnetrznej”, czyli ucieczki od rzeczywistosci do
zycia rodzinnego. W najgorszej sytuacji byli mieszkancy ra-
dzieckich republik baltyckich, w przypadku Lotwy sytuacja
byta krytyczna — Lotysze stawali si¢ mniejszosciag we wlas-
nym kraju. Kraje srodkowoeuropejskie traktowane przez kraje
zachodnioeuropejskie jak ubodzy krewni, i to bardzo odlegli,
mialy poczucie krzywdy. Nie one przeciez, zdradzone przez
sojusznikow, wybieraly w Jalcie gdzie bedzie ich miejsce w
nowym porzadku powojennym. Przyjecie ich do zjednoczonej
Europy mialo by¢ aktem sprawiedliwosci dziejowej, poprzez
zwrdcenie im naleznego miejsca w rodzinie europejskie;.
Rownos¢ traktowania mogta by¢ realna tylko w warunkach
pelnego cztonkostwa. Reasumujac, potrzeba cztonkostwa to
przede wszystkim wybor i che¢ powrotu do Europy. W tym
czasie, rozumowanie w kategoriach uczestnictwa w budowie
wielkiego projektu europejskiego byto zbyt abstrakcyjne.

Tabela 1. Przestanki wspolne

<

g g Wzrost Wzrost PSS,ZukIW%n.Ie Brak

5 & |bezpieczefistwa| dobrobytu 0zSaMOSCL | 4nhe00

£ E | zewnetrznego .nar(.)dowej. wyboru

S 3 i politycznej
Estonia -+ -+ -+ -+ -+
Lotwa +++ ++++ +++ +H++ ++++
Litwa -+ -+ -+ ++ -+
Polska ++ ++ ++ + ++
Czechy ++ + + + ++
Stowacja 4+ + ++ + 4+
Wegry ++ ++ + + ++
Stowenia | ++ ++ + ++ ++
Rumunia | +++ ++ -+ + ++
Bulgaria | ++ + ++ + +
Cypr + ++ + +++ +
Malta + + ++ + +

Zrodlo: ocena wiasna

++++ bardzo wazne; +++ bardzo odczuwalne; ++ srednio odczu-
walne,; + stabo odczuwalne.

2. Dodatkowe motywy poszczegolnych krajow

Oprécz wyzej wymienionych, dodatkowym argumentem
za przystapieniem Polski do Wspdlnot Europejskich byta
kwestia ziem zachodnich przyznanych jej na mocy Traktatu
Poczdamskiego. Przez caty okres powojenny, gwarantem nie-
naruszalnosci terytorialnej Polski byt ZSRR, ktory szachowat
ja mozliwoscia wycofania swych gwarancji. Po rozpadzie
Zwiazku Radzieckiego, jedynym takim gwarantem, oprocz
zasady prawa migdzynarodowego pacta sund servanta, mo-
glo by¢ uczestnictwo w zintegrowanej Europie z pelnia praw
cztonkowskich. Nalezy rowniez wspomnie¢ o liczeniu na po-
moc Wspdlnot w rozwigzywaniu strukturalnych probleméw
zacofanego rolnictwa.

Podobny motyw znajdujemy u Czechow. Traktat Mona-
chijski wytworzyl nieufno$¢ wobec sojusznikéw zachodnich
i wzrost sympatii proradzieckich. To rusofilstwo jest zrozumia-
e, zwazywszy, iz Czesi, w odroznieniu od Polakéw, nie mie-
li Zadnych ztych doswiadczen w stosunkach z Rosja, a nawet
z ZSRR w okresie migdzywojennym. Po II wojnie §wiatowe;j,
wysiedlenie Niemcoéw sudeckich na mocy Dekretoéw Benesza,
ostentacyjnie wierna przyjazn z ZSRR, budowa elektrowni ato-
mowej na licencji radzieckiej w Temelinie, ktadly si¢ cieniem



POLSKA W UNII EUROPEJSKIEJ 123

na stosunki z krajami sgsiednimi to znaczy z RFN i Austrig.
Po upadku potgznego protektora, przystapienie do Wspolnot
wzmacnialo gwarancje zachowania status quo.

Powstata w wyniku rozpadu Federacji Czecho-Stowackiej
w 1993 roku, Stowacja miata przed soba dwa gléwne zadania.
Pierwsze, to budowa pierwszego — w X wiekowej historii na-
rodu stowackiego — wlasnego panstwa. Drugie, to restruktury-
zacja przemyshu ciezkiego, silnie zatruwajacego Srodowisko
naturalne Karpat i ukierunkowanego gtownie na zaspokajanie
potrzeb przemyshu zbrojeniowego Zwiazku Radzieckiego.
Uznano, ze zadania te tatwiej bedzie zrealizowa¢ przy pomo-
cy Wspdlnot niz samodzielnie.

Innego rodzaju byly rachuby Wegier. Kraj, ktory wraz
z Austrig tworzyl imperium Austro-Wegry, i ktéry na mocy
Traktatu z Trianon zostal okrojony terytorialnie, a zwlaszcza
demograficznie, jest bardzo czuly na punkcie Wegrow, kto-
rym przyszto zy¢, jako mniejszosci narodowej, w krajach
sasiedzkich. Znana postawa krajow zachodnioeuropejskich
wobec poszanowania praw mniejszo$ci byta dla panstwa we-
gierskiego dodatkowa szansg lacznosci i opieki nad swoimi
bytymi obywatelami [3].

Mimo, iz nardd stowenski jest narodem w petni uksztat-
towanym, zamieszkujagcym wyraznie okre§lone i zwarte te-
rytorium, pierwszg forme¢ administracji panstwowej uzyskat
dopiero w 1945 roku, jako jedna z republik Federacji Jugo-
stowianskiej. Uzyskawszy petng niepodlegto$¢ po rozpadzie
Jugostawii, poprzez swdj wniosek o akcesje Stowenia wyka-
zaka, iz czuje si¢ bardziej zwigzana z regionem transalpejskim
(Austria, Wtochy), czyli Unig Europejska, niz z Batkanami.

Rumunia, przez dwie dekady kraj stosunkowo niezalezny
od ZSRR (za ceng silnej dyktatury Conductora i policji po-
litycznej konkurujgcej o palme pierwszenstwa z enerdowska
Stasi), co wigcej, sasiadujaca ze strefg konfliktu batkanskiego,
nie miata specjalnych trudnosci z okresleniem swych aspira-
cji. Nie bedac krajem stowianskim, i jako jedyny kraj $rod-
kowoeuropejski, nie posiadacy nawet po poszerzeniu z 1995
roku, wspdlnej granicy z Unig Europejska, podkreslata swe
powinowactwo z romanskimi krajami Europy Zachodnie;j.

Butgaria, jedyny kraj socjalistyczny szczerze przyjazny
ZSRR — spadkobiercy Rosji, ktora wyzwolita Bulgarow spod
dominacji tureckiej — po upadku ZSRR tylko w Unii upatrywa-
fa swego bezpieczenstwa od konfliktow przystowiowego kotta
batkanskiego, majacych swe zrodla w nacjonalizmie. Nietraf-
ne alianse polityczne w 1914 1 1939 roku skutecznie wyleczyty
Butgar6éw z nacjonalizmu i préob rewizji swych granic.

O wyborze panstw battyckich, ktore odzyskaty petna nie-
podlegtosé, byta juz mowa. Tytulem uzupelnienia mozna wspo-
mnieé, iz te kraje staly si¢ sfera wptywoéw Rosji dopiero od
czasow Piotra Wielkiego to znaczy od pierwszej potowy XVIII
wieku. Wezesniej nalezaty do zachodniej sfery kulturowej (Han-
za, Polska, Szwecja), o czym $wiadczg do dzi$ religia, (katoli-
cyzm, protestantyzm), architektura, mentalnos¢, kuchnia itd.

REAKCJA PANSTW CZLONKOWSKICH
UE NA ASPIRACJE CZLONKOWSKIE
KRAJOW EUROPY SRODKOWEJ

Kwestia poszerzenia Unii Europejskiej o kraje Europy
Srodkowej, ktore na poczatku lat 90. ubiegtego stulecia mogty
rozpoczaé transformacje¢ polityczno—gospodarcza, zalezata od

stanowisk panstw cztonkowskich, ktére byly jedynie koordy-
nowane przez odpowiednie instytucje unijne. Aby uporzadko-
wac prezentacje reakcji na kwestie potencjalnego rozszerzenia
mozna dokona¢ jej wedlug przyjetych kryteriow:
1. ewolucja opinii publicznych (stosunek spoleczenstw
panstw cztonkowskich),

2. oceniany wplyw gospodarczy poszerzenia na kraje
cztonkowskie lub ich regiony,

3. nowe spojrzenie na interes narodowy krajow czton-
kowskich,

4. niebezpieczenstwo nadmiernych migracji,

5. przygotowanie struktur decyzyjnych na poszerzenie.

1. Ewolucja opinii publicznej na Zachodzie Europy

W przesztosci kolejne poszerzenia Europejskiej Wspolno-
ty Gospodarczej nie wzbudzaly specjalnego zainteresowania
opinii publicznych. Byla to raczej oboj¢tnos¢ z jednym wyjat-
kiem przyjmowania Hiszpanii, ktorej rolnictwo (a zwlaszcza
produkcja wina i oliwek) budzito niepokoj i protesty rolnikow
francuskich.

Mimo poczatkowego entuzjazmu po upadku Muru Berlin-
skiego, w pozniejszych latach zainteresowanie krajami $rod-
kowoeuropejskimi i negocjacjami akcesyjnymi, nie byto zbyt
duze. Na poczatku trzeciego tysigclecia nacjami, gdzie prze-
wazali zwolennicy przyjecia nowych cztonkdw, byli generalnie
mieszkancy krajow srodziemnomorskich (zwlaszcza Grecy)
oraz krajow nordyckich. Wsrdd przeciwnikow poszerzenia do-
minowali Niemcy, Austriacy, Francuzi i Brytyjczycy. Mimo, iz
oficjalnie Unia Europejska traktowata poszerzenie jako prio-
rytet, obywatele Unii, dla ktdrych znajomos¢ krajéw $rodko-
woeuropejskich ograniczala si¢ najczgséciej do jednodniowego
pobytu i zwiedzenia Pragi lub Budapesztu, za pozadane posze-
rzenie uznawali przyjecie Szwajcarii i Norwegii, Malty, Cypru,
Wegier, Czech oraz Polski. Najmniej entuzjazmu budzito przy-
jecie krajow battyckich, Stowacji, Stowenii, Rumunii, Bulgarii,
Turcji. W miare postepéw kampanii informacyjnych, wzrostu
zainteresowania i poznawania krajow kandydackich (turysty-
ka), stan §wiadomosci zblizajacego si¢ poszerzenia oraz postaw
pozytywnych (z wyjatkiem skrajnej prawicy) rost.

2. Zakladany wplyw na panstwa czlonkowskie lub

ich regiony

Jeszcze przed rozpoczeciem negocjacji akcesyjnych kraje
srodkowoeuropejskie zaczety liberalizowaé dostgp do swe-
go rynku dla towaréw unijnych (gléwnie przemystowych).
Zniesione zostaly ograniczenia ilosciowe a stopien protekcji
taryfowej zblizyt si¢ do poziomu Wspolnej Taryfy Celnej
(TDC) dla krajow trzecich. Zaowocowato to dynamicznym
wzrostem wzajemnego handlu.. Zwigkszajac udziat swego
eksportu do UE do okoto 2/3 globalnego eksportu, byle kraje
socjalistyczne skutecznie przeorientowaly si¢ swych powia-
zaniach gospodarczych; z ZSRR na Uni¢ Europejska. Row-
niez udziat tych krajow w eksporcie globalnym Unii wzrdst
z okoto 2—3% do ponad 10%. Swobodny dostep do ponad 105
milionéw dodatkowych konsumentéw w Europie Srodkowej
okazal si¢ §wietnym interesem dla inwestorow z krajow Eu-
ropy Zachodniej; kosztowalo ja to zaledwie kilka miliardow
euro w formie pomocy przed akcesyjnej. Globalnie nie za-
notowano zadnych negatywnych nastgpstw w formie market
disruption czy masowego dumpingu, czego w owym czasie
nie mozna byto wykluczy¢.
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Roéwniez obawy o wplyw na pewne regiony krajow czton-
kowskich, wrazliwych badz to z uwagi na swe potozenie
geograficzne (regiony przygraniczne) badz monokulturowy
charakter gospodarki, okazaly si¢ przesadzone. Jak juz wspo-
mniano, jedynym dotychczasowym doswiadczeniem krajow
unijnych w tym zakresie byla akcesja Hiszpanii i zwigzane z
tym obawy rolnikoéw francuskich z regionow przygranicz-
nych. Przeprowadzone analizy rzadu francuskiego oraz Ko-
misji wykazywaly mozliwos¢ rujnujacej konkurencji dla
rolnictwa francuskiego. Doprowadzito to do masowych prote-
stow 1 w efekcie do zablokowania negocjacji. Sytuacja zostata
odblokowana poprzez specjalne doplaty z budzetu francuskiego
oraz uruchomienie specjalnych programéw wspdlnotowych. Po
kilku latach okazato si¢, ze obawy byly przedwczesne i rolnictwo
potudniowej Francji nie ucierpiato z powodu przystapieniu Hi-
szpanii; postgpujaca wzajemna liberalizacja handlu wykazata, ze
poza nielicznymi towarami, zwtaszcza handlu stala, obawy byty
nieuzasadnione. Nawet regiony, wyspecjalizowane w produkcji
przestarzatych produktow pracochtonnych jak tekstylia, odziez,
obuwie, itp. nie odczuty zwigkszonej konkurencji. Innym poten-
cjalnym zagrozeniem dla regionéw przygranicznych mogtaby
by¢ delokalizacja [4] produkcji do pobliskich regionow krajow
kandydackich, gdzie koszt sity roboczej byt kilkakrotnie nizszy.
Istotnie, zanotowano liczne przyklady delokalizacji, lecz byta
to glownie delokalizacja typu sztafetowego (czyli przenoszenie
do danego kraju produkcji przeznaczonej na rynek wewnetrz-
ny — dobrym przyktadem jest zakup 66,7% udzialow ,,Polam —
Pita” przez Philips Lighting B.V. z Holandii) a nie warsztatowe-
go (delokalizacja produkcji czgsci zamiennych i podzespotow
z przeznaczeniem na eksport w celu wykorzystania nizszych
kosztow produkcji). Zagrozenie delokalizacja okazato si¢ nie
wigksze niz z innych kierunkéw (na przyklad z krajow azja-
tyckich); z drugiej strony to wlasnie kraje sasiedzkie jak Fin-
landia, Niemcy, Austria, Grecja, Wiochy odniosty najwicksze
korzysci z liberalizacji handlu, a w nich regiony przygraniczne
jak byta NRD czy Burgenland w Austrii.

3. Nowe spojrzenie na interes narodowy panstw
czltonkowskich

Poszerzenie integracji na Wschod Europy byto najwazniej-
szym i najbardziej ambitnym projektem europejskim od czasu
podpisania Traktatéw Rzymskich.. Godzito ono ekonomiczny
projekt zjednoczonej Europy z geo-strategiczng wizja konty-
nentu europejskiego, czyli konsolidacja pokoju i stabilno$ci
na starym kontynencie. Poprzez umozliwienie nowym krajom
cztonkowskim nadrobienie luki w rozwoju spoteczno-gospo-
darczym, oczekiwano swoistego come back, czyli efektu dy-
namizujgcego rozwoj catego kontynentu.

Kazde poszerzenie ugrupowania integracyjnego, oprocz
okreslonych konsekwencji dla catego ugrupowania, wywiera
wplyw na poszczegodlne panstwa czlonkowskie zmieniajgc ich
miejsce we wspolnotowym uktadzie sit. Nic wigec dziwnego,
ze kazdy kraj przeprowadzit liczne analizy badajac potencjal-
ne korzysci i zagrozenia dla siebie. W wyniku tych analiz zaj-
mowat takie a nie inne stanowisko negocjacyjne.

Republika Federalna Niemiec, ktora z dnia na dzieh w wyni-
ku ,,jesieni narodow” w 1989 roku zmieniata swe uplasowanie
w Europie z kraju zachodnioeuropejskiego na kraj srodkowo-
europejski, o dwoch fasadach, na Zachdéd i na Wschod Euro-
py, byla zywotnie zainteresowana szybkim przyjeciem kra-
jow sasiedzkich: Polski. Czech, Stowacji, Wegier i Stowenii.

Blisko$¢ geograficzna wzmacniala ich korzysci z handlu. Na
plaszczyznie politycznej korzysci byty nie mniejsze: ostateczne
pogodzenie si¢ ze swoimi ofiarami z czaséw Il wojny $wiato-
wej a jednoczesnie przesunigcie granicy swego bezpieczenstwa
z Odry na Bug. W przypadku jakiegokolwiek konfliktu zbroj-
nego przedpolem teatru dziatan wojennych stawala si¢ Polska
a nie tereny bylej NRD. Zainteresowanie przyjeciem Rumunii
i Butgarii bylo o wiele mniejsze; co do Turcji od dawna budzi
ona strach swym potencjatem demograficzanym i emigracyj-
nym. Podobne byto rozumowanie Austrii.

Adwokatem szybkiego przyjecia krajow baltyckich do
Unii Europejskiej byly kraje nordyckie. Przestanki byly te
same, jak w przypadku Niemiec: poczucie winy wobec tych
krajow za szybka akceptacj¢ ich aneksji do ZSRR oraz che¢é
przesunigcia swej granicy bezpieczenstwa, w przypadku po-
tencjalnego konfliktu, na potudniowy wschod od Zatoki Fin-
skiej i Morza Baltyckiego.

Bardzo otwarta na poszerzenie byta Grecja. Znéw decy-
dujace byly wzgledy polityczne. Czyniac z kwestii przyjecia
Cypru do Unii swa karte przetargowa skutecznie wplywala na
negocjacje. Poszerzenie Unii o kraje sasiadujace z nig dawato
Grecji tacznos$¢ ladowa z reszta Unii, eliminowato poczucie
kraju sztucznie ,,przyczepionego” do tego ugrupowania. Po-
nadto, fakt, iz kraje kandydackie byty biedniejsze od niej po-
prawialo jej samopoczucie jako oazy bogactwa i stabilno$ci
regionu oraz gwaranta jego stabilizacji.

Z powodu swej granicy ze Stowenig, Wiochy réwniez
z przyczyn politycznych byly zainteresowane poszerzeniem.
Przemawiala za tym przystowiowa juz niestabilno$¢ ,,batkan-
skiego kotta”; w nastepstwie konfliktu lat dziewieédziesia-
tych pomigdzy republikami bytej Jugostawii, zorganizowana
przestepczosc czy tez zdesperowani uchodzcy wojenni, ktorzy
masowo przenikali na Pétwysep Apeninski. Rowniez kwestie
zanieczyszczania Adriatyku byly nie bez znaczenia. Akcep-
tujac akcesj¢ Stowenii, mimo sporéw terytorialnych o mia-
sta Triest 1 Gorizia, Wtochy zyskiwaty partnera do dziatan na
rzecz stabilizacji regionu.

O ile w przypadku krajéw Unii — sgsiadujacych z poten-
cjalnymi kandydatami, przewazaty pozytywnie przestanki po-
lityczne (jako wynik zaszlosci historycznych) o tyle reakcja
krajow nie graniczacych z Europa Srodkowa byta nieco inna.
Wielka Brytania po raz kolejny potwierdzita, iz nie do konca
czuje si¢ krajem europejskim, ze wszelka integracja uzywaja-
ca mechanizmow ponadnarodowych, a nie tylko migdzynaro-
dowych (gdzie kazdy kraj dysponuje prawem veta) jest obca
jej mentalnos$ci. Dlatego jest przychylna kazdemu poszerze-
niu, poniewaz rosnaca liczba panstw cztonkowskich utrudnia
i spowalnia proces podejmowania decyzji.

Od zarania integracji, podstawowym interesem naro-
dowym Francji jest jej rolnictwo i wspdlna polityka rolna.
Mimo, iz odniosta ogromne korzysci z liberalizacji dostepu do
rynku krajow srodkowoeuropejskich, zwlaszcza do rynku pol-
skiego, nie umiata czy tez nie chciata przeku¢ tego w sukces
polityczny. O ile jej poparcie dla Rumunii jest w miar¢ zrozu-
miate, o tyle wstrzemig¢zliwo$¢ w poparciu aspiracji tradycy;j-
nie przyjaznej Polski budzita zdziwienie. Polacy dos¢ szybko
zdali sobie sprawg, ze ich adwokatem w sprawie integracji jest
Berlin a nie Paryz, to rozczarowanie poglebity jeszcze niezbyt
grzeczne wypowiedzi prezydenta Francji pod adresem Polski
”... o malych krajach, ktore powinny siedzie¢ cicho”.
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Jesli chodzi o Hiszpani¢ i Portugalie ich glowna troska
bylo zachowanie dotychczasowej pozycji w podziale sSrodkow
pomocowych. Nowe kraje cztonkowskie, poprzez prosty efekt
statystyczny zanizenia s$rednich europejskich, stawaty si¢
glownymi, jesli nie jedynymi w pewnych przypadkach, pre-
tendentami do pieni¢dzy unijnych. Inng obawa krajow Potwy-
spu Iberyjskiego, byla potencjalna grozba ich marginalizacji
w sytuacji, gdy ci¢zar gatunkowy integracji przesunie si¢ na
Wschod Europy.

Tradycyjnie otwarte na zagranice, kraje Beneluxu, zbliza-
jace si¢ poszerzenie postrzegali w kategoriach korzysci gospo-
darczych; niemniej jednak tylko Belgia jako jedyne panstwo
cztonkowskie wypowiadalo si¢ otwarcie za poszerzeniem bez
zastrzezen. Byto to zgodne z przekonaniami obywateli i wtadz
tego kraju, ktory lezac na pograniczu kultur germanskie;j i ro-
manskiej, jest symbolem otwarto$ci na $wiat i kompromisu.

4. Niebezpieczenstwo nadmiernych migracji

Weczesniejsze poszerzenia nie spowodowaty nadmiernych
migracji z tej prostej przyczyny, ze dotyczylty krajow peryfe-
ryjnych (na przyktad Grecja bez wspdlnej granicy z UE) badz
krajéw o regionach przygranicznych stabo zaludnionych (na
przyktad Hiszpania). W przypadku krajow srodkowoeuropej-
skich obawy byly wigksze, poniewaz regiony przygraniczne
sa niezle zaludnione, a co wigcej, chodzito o przybyszy mniej
znanych o innej mentalnos$ci i nawykach. Szczegolnie obawia-
no si¢ migracji z Polski. Dzigki temu, ze liberalizacja rozpo-
czeta si¢ jeszeze przed negocjacjami szybko zostat zrewido-
wany mit zalewu Europy Zachodniej przez zastgpy Polakow.
Jak pokazujg statystyki, mimo, iz generalnie niemiecki rynek
pracy zamknigty jest dla Polakéw, Polacy ktorym udato si¢ le-
galnie podja¢ prac¢ w wyludniajacych si¢ landach bytej NRD
sa niezbedni do ich funkcjonowania. Pierwsze doswiadczenia
krajow, ktore otwarly swe rynki pracy dla Polakow a wigc
Irlandia, Wielka Brytania i Szwecja potwierdzaja, ze bylo to
z korzyscia dla ich wzrostu. Co wigcej, w $wietle statystyk
okazuje si¢, ze Europa nie tylko si¢ starzeje, ale i wyludnia si¢
co stawia w nowym $wietle konieczno$¢ migracji. Z uwagi na
powyzsze jawi si¢ nowy problem, ktory moze zaistnie¢ w nie-
dalekiej przyszlosci, to jest stagnacji demograficznej, a nawet
spadku liczby ludnosci, jak to juz jest w przypadku Polski.

POSZERZENIE WSCHODNIE NA RATY

W wyniku 4 letnich negocjacji zakonczonych sukcesem?
w dniu 1 maja 2004 roku Unia Europejska dokonata swego
pierwszego poszerzenia wschodniego, zwickszajac liczbe
panstw cztonkowskich do 25.

Mimo pierwotnych zamiardéw, poszerzenie nie objeto Pol-
nocnego Cypru, Rumunii i Bulgarii. Sprawa podzielonej wy-
spy, pomiedzy dwie narodowosci: Grekow cypryjskich i Tur-
kow cypryjskich ma swa bogata histori¢ i jak to przewaznie jest
w kwestiach etnicznych, ostateczny wynik trudny jest do prze-
widzenia. W przypadku Rumunii i Bulgarii, juz od poczatku
negocjacji w lutym 2000 roku byto jasne, ze kltopoty tych kra-
jow z realizacja Uktadow Europejskich nie byly przypadkowe
i ze te ktopoty bedg wptywac na negocjacje akcesyjne. Dlatego

2 Problematyce negocjacji akcesyjnych poswigcono wiele opracowan. Wio-
dacym osrodkiem jest UKIE, ktory wydat m/i ,,Negocjacje cztonkowskie.
Polska na drodze do Unii Europejskiej” KPRM, Pelnomocnik Rzadu ds.
Negocjacji o Cztonkostwo RP w Unii Europejskiej, Warszawa, 1999.

o ile inne kraje kandydackie deklarowaty gotowos$¢ przyjecia
acquis na rok 2003, o tyle Bulgaria zaproponowata rok 2006
a Rumunia 2007. Reakcja Wspolnoty bylo wyznaczenie roku
2007 dla obu krajoéw jako roku akcesji oraz dodatkowa pomoc
przed akcesyjna.

Podstawowa przyczyng tych opdznien byt niedostatecz-
ny rozwdj administracji, fagcznie z poziomem centralnym, co
powodowalo, iz wdrazanie acquis bylo nie tylko wolne lecz
wregcz wynaturzone. W swej ocenie sytuacji z listopada 2003
roku Komisja stwierdzila, ze w lepszej sytuacji jest Bulga-
ria, ktora nie tylko ma lepiej rozwini¢ta administracje, lecz
uksztattowala juz stabilng gospodarke rynkowa. Zapropono-
wano dodatkowe przedsigwzigcia niezbedne dla kontynuacji
reform w obu krajach, przed i po przystapieniu, ktore osta-
tecznie wyznaczono na dzien 1 stycznia 2007 roku. Tego
dnia zostalo dokonczone pigte poszerzenie Unii, ktore jest
jednoczesnie ponownym zjednoczeniem Europy Zachodniej
i Wschodnie;.

UE osiagneta liczbe 27 panstw i blisko 500 milionéw
mieszkancow (wzrost o ok. 30 milionéw). Wzrosta takze licz-
ba oficjalnych jezykéw UE do 23 (nowym jezykiem, oprocz
bulgarskiego i rumunskiego od 1 stycznia stat si¢, bowiem
takze irlandzki — gaelic). Za sprawa Bulgarii w UE pojawit
si¢ nowy alfabet, czyli cyrylica. Rowniez terytorium Unii po-
wickszyto si¢ o ponad 30%. Niestety globalny PKB wzrdst
niewiele ponad 10% podczas gdy $sredni PKB per capita obni-
zyt si¢ 0 14%. Nie mniej jednak, mimo kosztow zjednoczenie
kontynentu stato si¢ rzeczywistoscia.

Trzeba przyzna¢ racj¢ b. Przewodniczacemu Komisji
EWG w latach 60. profesorowi W. Hallsteinowi”...nikt, kto
nie wierzy w cuda w sprawach Europy, nie jest realistg”.
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THE REASON FOR THE BROADENING
OF THE EUROPEAN INTEGRATION

PART III

ENLARGEMENT TO THE EAST
OF EUROPE

SUMMARY

This paper is a continuation of the articles presented in
the previous issues. It examines the process of eastern enlar-
gement. Special emphasis has been put on the presentation of
the member states and applicant countries’ national interests.
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SWIATOWA KONFERENCJA
(ZORGANIZOWANA 11 MAJA 2007 ROKU W WARSZAWIE)

,50 LAT STOSUNKOW ZEWNETRZNYCH
UNII EUROPEJSKIEJ”

Praktyczne implikacje dla polskiego biznesu

Stosunki zewngtrzne Unii Europejskiej obejmuja wszelkie
kontakty UE w dziedzinie handlu i gospodarki z panstwami
nie bedacymi jej cztonkami oraz organizacjami mi¢dzynaro-
dowymi. Na stosunki zewnetrzne sktadajg si¢ przede wszyst-
kim: Wspolna Polityka Handlowa (WPH), polityka stowarzy-
szeniowa, polityka wobec panstw rozwijajacych si¢, pomoc
humanitarna, polityka wobec innych ugrupowan integracyj-
nych badz regionéw. Zadaniem stosunkéw zewngtrznych jest
m.in. opracowanie i realizacja WPH opartej na Wspdlnej Ta-
ryfie Celnej i wspolnych regutach wobec importu z panstw
nienalezacych do UE, nawiazywanie i podtrzymywanie $ci-
stych kontaktéw gospodarczych i handlowych z panstwami
trzecimi, reprezentowanie wspdlnych intereséw ekonomicz-
nych oraz pomoc w rozwoju krajom najubozszym.

Zagadnienia powyzsze byly tematem obrad $§wiatowej
konferencji ,,50 LAT STOSUNKOW ZEWNETRZNYCH
UNII EUROPEJSKIEJ” zorganizowanej w pomieszczeniach
Wyzszej Szkoty Menedzerskiej (WSM) w Warszawie. Orga-
nizatorami konferencji byli: Polskie Stowarzyszenie Badan
Wspolnoty Europejskiej - PECSA, (ktore jest polska sekcja
European Community Studies Association <ECSA-World>),
Zaktad Krajow Pozaeuropejskich Polskiej Akademii Nauk
oraz Katedra Stosunkéw Migdzynarodowych i Integracji Eu-
ropejskiej WSM. Honorowy Patronat nad konferencja objeli
Cztonek Komisji UE ds. Handlu Peter Mandelson oraz Mini-
ster Gospodarki RP Piotr Grzegorz Wozniak. Patronat medialny
peity Rynki Zagraniczne. W konferencji, ktdrej debaty miaty
forme¢ 6 warsztatow: (wschodnio-azjatycki, potudniowo-azja-
tycki, $rédziemnomorski, wschodnioeuropejski, afrykanski
oraz Ameryki Lacinskiej) uczestniczyli przedstawiciele §wiata

nauki i biznesu z pigciu kontynentéw i trzech ras. Wérod nich
m/i: przewodniczaca ECSA — Meksyk (z Narodowego Uni-
wersytetu Meksyku), przewodniczacy ECSA — Ameryka La-
cinska (z Uniwersytetu Florianopolis w Brazylii), przewodni-
czacy ECSA — Republika Potudniowej Afryki (z Uniwersytetu
w Pretorii), przewodniczacy ECSA — Biatoru$ (Panstwowy
Uniwersytet w Minsku), przewodniczacy ECSA — Tajlandia
(z Chulalongkorn University), oraz naukowcy i praktycy
z Hong Kongu, Izraela (The Hebrew University of Jerusalem),
Egiptu (Cairo Uniwersity), Syrii, Maroka i oczywiscie z Pol-
ski: z PAN, Szkoty Glownej Handlowej, Instytutu Stosunkow
Migdzynarodowych UW, Centrum Europejskiego UW, WSHiP
im. Lazarskiego i Wyzszej Szkoly Menedzerskiej. Konferencja
rozpoczeta si¢ odezytaniem kilku stronicowego przestania do
uczestnikow konferencji skierowanego przez Ministra Spraw
Zagranicznych RP panig Ann¢ Fotyge.

Jakkolwiek wystapienia dotyczyly wszystkich aspektow
stosunkow zewnetrznych UE (z wytaczeniem pomocy huma-
nitarnej), gros referentdéw koncentrowalo si¢ wokot specyfiki
relacji UE — poszczeg6lny region oraz odmiennosci kulturo-
wej 1 zwyczajow handlowych w biznesie z réznymi kultura-
mi i cywilizacjami. Spektrum poruszanych zagadnien bylo
niezwykle szerokie; powszechnie podkreslano, iz stosunki
zewnetrzne UE to juz nie tylko wzajemny handel, lecz wyz-
szy poziom wspotpracy gospodarczej w formie aktywnego
bezposredniego uczestnictwa UE w procesach transformacji
zachodzacych w innych regionach (patrz w/w warsztaty re-
gionalne), modernizujacych struktury nie tylko gospodarcze,
lecz rowniez polityczne i spoteczne.

Dr hab. Tadeusz KOLODZIEJ, prof. WSM
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W zwigzku z utworzeniem w Wyizszej Szkole Menedzerskiej w Warszawie specjalnosci pod nazwa
»Bezpieczenstwo i Higiena Pracy” — ponizej zamieszczamy informacj¢ o odbytym w dniu 19 kwietnia
br. w siedzibie BCC w Warszawie inauguracyjnym seminarium w ramach Kampanii informacyjnej

pn. ,Zdrowe i Przyjazne Miejsce Pracy”.

+ZDROWE | PRZYJAZNE MIEJSCE PRACY"
W MALYCH | SREDNICH PRZEDSIEBIORSTWACH

Po wejsciu Polski do struktur Unii Europejskiej, wiekszqg uwage zaczeto zwraca¢ na sprawy ochrony czltowieka w srodowisku

pracy.

Podejmowane przedsigwzigcia edukacyjne, popularyzu-
jace problemy ochrony pracy przez réznego rodzaju osrodki
szkoleniowe nie maja tak wysokiej rangi, jaka zapewnia wio-
dacy w Polsce ( oraz w 10 panstwach — nowych czlonkach
UE) — Centralny Instytut Ochrony Pracy — Panstwowy Insty-
tut Badawczy.

Instytut od ponad 50-ciu lat pelni role najwazniejszej pla-
cowki naukowo-badawczej prowadzacej badania naukowe
zar6wno o charakterze podstawowym jak i do§wiadczalnym
w dziedzinie nauk technicznych, biologicznych i spotecznych
identyfikujac i zapobiegajac zagrozeniom zawodowym w miej-
scu pracy oraz dostarczajac pracodawcom nowoczesnych roz-
wigzan technicznych i organizacyjnych, a takze wspomagajac
ksztattowanie kultury bezpieczenstwa.

Sposrod wielu dziatan popularyzujacych i stwarzajacych
mozliwos$ci doksztatcania i doskonalenia wiedzy o bezpie-
czenstwie i zdrowiu nalezy wymieni¢ cyklicznie organizowane
przez Instytut Krajowe Konferencje ( V pod nazwg ,,Zarzadza-
nie Bezpieczenstwem i Higieng Pracy w Przedsigbiorstwie”
odbyta si¢ w dniach 2 i 3 pazdziernika 2006 r. w Toruniu) oraz
prowadzona systematycznie od 2006 r. Kampania informacyj-
na pn. ,,Zdrowe i Przyjazne Miejsce Pracy”, ktorej inaugura-
cyjne seminarium odbylo si¢ 19 kwietnia br. w siedzibie BCC
w Warszawie.

Kampania ta stanowi integralng czg¢$¢ programu Euro-
pejskiej Agencji Bezpieczenstwa i Zdrowia w Pracy oraz
Centralnego Instytutu Ochrony Pracy — Panstwowego Insty-
tutu Badawczego na rzecz utatwiania pracownikom i praco-
dawcom dostepu do wysokiej jakosci informacji i narzedzi
potrzebnych do tworzenia bezpiecznych i zdrowych miejsc
pracy. Cieszy si¢ ona duzym zainteresowaniem pracodawcow
i stuzby BHP.

Seminarium przewodniczyta Prof. dr hab. med. Danuta
Koradecka — Dyrektor CIOP-PIB przy udziale Podsekretarza
Stanu w Ministerstwie Zdrowia Pana Marka L. Grabowskie-
go i przedstawiciela Departamentu Prawa Pracy, Ministerstwa
Pracy i Polityki Spotecznej Pana Jerzego Kowalskiego.

Tematyka seminarium obejmowala prezentacje nastepu;ja-
cych zagadnien:

1. Ocena stanu bezpieczenstwa w zakresie BHP w Pol-

sce.

2. Zdrowe miejsce pracy — wymagania prawne i ocena

ryzyka zawodowego.

3. Bezpieczne i przyjazne Srodowisko pracy — przyktady

dobrych praktyk w przedsigbiorstwach.
4. Stres jako czynnik ryzyka zawodowego.

5. Pomoc UE dla matych i $rednich firm w zakresie wdra-
Zania norm BHP.

6. Zarzadzanie bezpieczenstwem pracy — zrodta informa-
cji.

Program seminarium dat szans¢ poznania zwigzku po-
migdzy kwestiami bezpieczenstwa i zdrowia a zwickszeniem
wydajnosci firm w aspekcie podwyzszania jakosci produktow
i ushug. Seminarium umozliwito uczestnikom zapoznanie
z naukowcami CIOP-PIB oraz ekspertami Instytutu Organiza-
¢ji i Ochrony Pracy ,,CON-LEX” z Radomia oraz Regionalne-
go Centrum Euro Info.

W seminarium uczestniczylo 158 przedstawicieli repre-
zentujacych przedsiebiorstwa i zaktady produkcyjne i ustugo-
we, o$rodki szkoleniowe, placowki oswiatowe, a takze wyzsze
uczelnie. Uzyskana podczas szkolenia przez autora wiedza zo-
stanie przekazana studentom Wyzszej Szkoty Menedzerskie;j
w Warszawie podczas prowadzonych szkolen wstepnych oraz
wyktadow w ramach przedmiotu bhp.

* * *

Jednocze$nie pragne poinformowac, ze w czerwcu 2007
1. zostata otwarta nowa Kampania we wszystkich krajach UE
na rzecz zwalczania probleméw mig$niowo-szkieletowych
pod hastem ,,Mniej dzwigaj”. Kampania ta prowadzona przez
Europejska Agencje Bezpieczenstwa i Zdrowia w Pracy i sie¢
krajowych punktow centralnych ( w Polsce CIOP-PIB focal-
point@ciop.pl ) ma na celu wlaczenie pracodawcow, pracow-
nikow, specjalistow bhp, stuzb prewencyjnych, decydentow
i innych grup spotecznych w dziatania zapobiegajace wyste-
powaniu MSD w miejscu pracy.

Badania przeprowadzone w 2005 r. przez Europejska Fun-
dacje na rzecz Poprawy Warunkéw Zycia i Pracy wykazaly,
ze 24% pracownikow UE skarzy si¢ na bole plecow, a 22%
cierpi z powodu bolu migsni. Obie dolegliwosci czesciej wy-
stepuja w nowych panstwach cztonkowskich, odpowiednio
39% 1 36%.

Migéniowo szkieletowe dolegliwosci (MSD) neka-
ja miliony europejskich pracownikéw we wszystkich sek-
torach zatrudnienia ale szczegdlny problem stanowig
w sektorze budowlanym, ustugowym, w handlu detalicznym,
opiece zdrowotnej, hotelarstwie i gastronomii. MSD to nie
tylko powod cierpienia fizycznego i niezdolnosci do pracy
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oraz zwigzanej z tym utraty dochodow, lecz réwniez wyso-
kich kosztéw ponoszonych przez gospodarke krajowa.

Celem Europejskiego programu bedzie promowanie zin-
tegrowanego podejscia w walce z zaburzeniami mi¢$niowo-
szkieletowymi, obejmujacego zapobieganie wystepowaniu
MSD i niezdolnosci do pracy oraz rehabilitacje i reintegracje
pracownikow cierpiacych na ta dolegliwoseé.

W ramach ww. Kampanii odbeda si¢ w Polsce konferen-
cje, seminaria tematyczne, imprezy plenerowe, polska edycja

konkursu ,,Nagroda za Dobra Praktyke”, ogoélnopolski kon-
kurs na plakat, wystawy plakatow i pokazy filmoéw oraz kam-
pania medialna.

Wszystkie informacje na temat Kampanii beda juz wkrot-
ce dostepne na stronie internetowej www.mniejdzwigaj.pl.

Opracowat:

Mgr inz. Tomasz Majda

Gltowny Specjalista ds. BHP i P. Poz.
Wyktadowca WSM
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Informacje
dla Autoréw przygotowujacych materiaty do publikacji w czasopismie
POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO

Artykut powinien w sposob zwiezty i przejrzysty omawia¢ specjalistyczne zagadnienie, przy czym wskazany jest
podziat tekstu na rozdziaty opatrzone tytutami. W jego zakonczeniu nalezy sformutowac istotne dla poruszanej
problematyki wnioski.

Wydruk nalezy przygotowa¢ w dwéch egzemplarzach na bialym (nie przebitkowym) papierze, z podwdjng
interlinig i 4 cm marginesem z lewej strony. Na marginesie autor zaznacza miejsca, w ktorych nalezy umiescic¢ tabele
lub rysunek piszgc Tab.1. lub Rys.1. Ponadto na marginesie nalezy stownie objasnic litery greckie stosowane
w tekscie, np. 3 - beta. Stronice powinny by¢ zaopatrzone w kolejng numeracje.

Uwaga! Wraz z w/w egzemplarzami artykutu nalezy dostarczyé dyskietke z zapisanym tekstem (rysunkami)
w edytorze pracujgcym w srodowisku Windows.

Na pierwszej stronie wydruku (u gory) nalezy podac imie i nazwisko autora, tytut naukowy lub zawodowy, nazwe
zaktadu pracy, petny tytut artykutu oraz kroétkie streszczenie o objetosci nie przekraczajgcej 5 do 8 wierszy
maszynopisu. Konieczne jest rowniez dotgczenie ttumaczenia tytutu i streszczenia w jezyku angielskim. Na stronie tej
nalezy ponadto umiesci¢ adres zamieszkania autora dla korespondencji oraz numer telefonu.

Jezeli zachodzi taka koniecznos$¢, materiat moze zawiera¢ wzory matematyczne, ktore nalezy pisa¢ w oddzielnych
wierszach tekstu z wyraznym zaznaczeniem obnizonych indekséw, wyktadnikow poteg, znakow matematycznych,
itp. Wzory, przy wiekszej ich ilosci, nalezy numerowac z prawej strony cyframi arabskimi w nawiasach okragtych.
W artykule nalezy stosowac jednostki miar zgodne z Miedzynarodowym Uktadem Jednostek (SJ).

Na rysunki i tabele nalezy powota¢ sie w tekscie w nawiasach okragtych, np. (rys.1), natomiast na zrodta literaturowe,
ktorych zestawienie umieszczone jest na kohcu artykutu, w nawiasach kwadratowych, np. [3| lub [3,4,5].

Wykaz literatury (ograniczony do zrédet najbardziej istotnych) nalezy umiesci¢ na koncu artykutu pod tytutem:
LITERATURA opierajgc sie na nastepujgcych zasadach:

— dlaksigzek: nazwisko(a)iinicjaty imion autora(éw), tytut ksigzki, miejsce wydania, wydawce, rok wydania,

— dla czasopism: nazwisko(a) i inicjaty imion autora(éw), tytut artykutu, tytut czasopisma, rok wydania, numer
zeszytu, numery stron.

Tabele (kazda na oddzielnej stronie), ponumerowane kolejno cyframi arabskimi powinny by¢ zaopatrzone w tytut.

Wszelkie materiaty ilustracyjne (wykresy, rysunki, fotografie) nazywa sie rysunkami i numeruje kolejno, wigzac je
w odpowiednich miejscach z tekstem. Rysunki nalezy wykonac¢ czytelnie, pamietajgc, ze ich format powinien
gwarantowac po dwukrotnym zmniejszeniu petng czytelnos¢.

Uwagal Rysunkow nie nalezy wkleja¢ do tekstu!

Podpisy pod rysunki, napisane na odrebnej stronie, powinny oprocz kolejnego numeru podawac tytut rysunku wraz
zlegenda zawierajgcg wyodrebnione odnosnikami jego czesci.

Artykuty o istotnych warto$ciach problemowych powinny byé recenzowane przez samodzielnych pracownikow
naukowych - specjalistéw z dziedziny przetworstwa spozywczego lub ekonomii i jako takie zaopatrzone zostang
w znak graficzny (®) umieszczony przy tytule. Recenzje takg nalezy dotgczy¢ do artykutu.

O przyjeciu artykutu do druku decyduje kolegium redakcyjne, w oparciu o przygotowang jego recenzje. Jezeli
w jej wyniku 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 Redakcji jest zarazem oswiadczeniem, ze nadestane opracowanie nie byto publikowane
w innym czasopismie.

Artykuty nalezy przesytac¢ na adres: WYZSZASZKOLAMENEDZERSKA
Redakcja czasopisma ,Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego”
ul. Kaweczynska 36, 03-772 Warszawa

Wskazowki techniczne dla autoréw od redaktora technicznego

Prace przekazujemy na dyskietkach lub ptytach CD. Wraz z przekazywanym nosnikiem,
przekazujemy wydruk pracy (z drukarki).

Artykuty majg by¢ pisane na komputerach PC pod systemem operacyjnym WINDOWS.
TEKST —piszemy w programie WORD ‘97, lub zapisujemy w tej wersji.
TABELE —j.w. lubw programie COREL DRAW 9.0 zrozszerzeniem cdr.

WYKRESY — w programie COREL DRAW 9.0 z rozszerzeniem cdr (jest mozliwo$¢ zmian i redagowania), albo jako
bitmapy z rozszerzeniem tiflub jpg (nie ma mozliwosci redagowania - muszg mie¢ ostateczng forme i wyglad).

RYSUNKI — w programie COREL DRAW 9.0 z rozszerzeniem cdr (jest mozliwo$¢ zmian i redagowania), albo jako
bitmapy z rozszerzeniem tiflub jpg (nie ma mozliwosci redagowania - muszg mie¢ ostateczng formeiwyglad).

ZDJECIA - jako bitmapy z rozszerzeniem tif lub jpg — z rozdzielczoscig 300 dpi (nie ma mozliwosci redagowania —
muszg by¢ profesjonalnie zeskanowane).

Z wyrazami szacunku
Redaktor techniczny
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