ISSN 0867-793X

POST ;)4
TECHL(

przetworstwa
spozywczego

TECHRNO/LO)c] (718
PROGRESS

in food processing

> Wyzsza Szkola Menedzerska
M: N

‘?.

iW

;.i ¢ 1_235 1::' ul. Kaweczynska 36, 03-772 Warszawa m
%"“hcsnz\\“’é‘ tel. 22 59-00-700, wsm.warszawa.pl



STUL
1111 STOPNIA

WSM.WARSZAWA.PL

FINANSE | RACHUNKOWOSC
ZARZADZANIE | INZYNIERIA PRODUKC)I
INFORMATYKA

PRAWO

PSYCHOLOGIA

PEDAGOGIKA

ZARZADZANIE




Tom 29/54 P D ST PY Nr 1/2019
PL ISSN Adres redakcji
0867-793x 03-772 Warszawa
ul. Kaweczynska 36
pok. A 306
4 tel. 2259 00 828
prz etwonrstwa
- fax: 22 59 00 774
S p 0 Z yW C Z e g 0 e-mail: ptps@mac.edu.pl
5 pkt N\@yy‘“ENEDZER% 5, Rozporzgdzenie
rtosé < K} MNISW z dnia
o ‘WM
punktowa >;-' % 22.02.2019 .
artykutu % <1995 N §12 ust. 1 pkt. 2
Y Q
A"‘NAGEMEN‘\)

Czasopismo recenzowane
Wyzszej Szkoty Menedzerskie;
w Warszawie

Uzyskanie recenzji uznanych specjalistow zagranicznych

dofinansowat Minister Nauki i Szkolnictwa Wyzszego

Istnieje od 1992 r.

Do 2003 r. wydawane przez Instytut Maszyn Spozywczych

Czasopismo naukowe, o zasiggu ogolnokrajowym, promujgce
postep w technice branz przetworstwa spoZywczego, zamieszcza-
jgce prace naukowo-badawcze, badawczo-rozwojowe, wdroze-
niowe i przeglgdowe z zakresu: inZynierii Zywnosci, organizacji
i techniki produkcji, projektowania, konstrukcji, wykonawstwa
oraz eksploatacji i energochtonnosci maszyn spozZywczych, a
takze z ekonomii, ekologii, zarzgdzania, marketingu i przedsie-
biorczosci w przemysle produkujgcym zywnoscé.

., Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego” sq forum pre-
zentacji dorobku naukowego i wymiany mysli techniczno-tech-
nologicznej kadry naukowej polskich i zagranicznych uczelni
technicznych, rolniczych, ekonomicznych, Wyzszej Szkoly Mene-
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SZANOWNI CZYTELNICY

Przed nami lato, pigckna pogoda, urlopy i pie¢dziesiaty czwarty numer ,,Postepdéw Techniki Przetworstwa
Spozywczego”. Rozpoczelismy dwudziesty 6smy rok dziatalno$ci na rynku naukowych wydawnictw perio-
dycznych. Publikujemy jedynie recenzowane, oryginalne artykuly naukowo-badawcze, badawczo-rozwojowe
1 analityczno-przegladowe, promujace postep w technice przetworstwa spozywczego oraz w naukach ekono-
micznych. Dotychczas opublikowalismy ponad 1050 artykuléw. Wszystkie artykuly posiadajg dwie recenzje,
w wiekszosci sporzadzone przez specjalistow z zagranicy. W biezacym numerze publikujemy 25 artykutow.
Sygnalizuje tylko niektore z nich, mimo ze wszystkie sg interesujace.

Nasiona mitki abisynskiej 1 produkty z nich otrzymane, to cenne bezglutenowe zrodto wielu sktadnikow
odzywczych, niezbednych do prawidlowego funkcjonowania organizmu ludzkiego — informuje po przepro-
wadzeniu badan Zespot Naukowy Panstwowe] Wyzszej Szkoty Informatyki i Przedsiebiorczosci w Lomzy,
Uniwersytetu Rzeszowskiego oraz SGGW w Warszawie.

Pracownicy Wydziatu Nauki o Zywno$ci SGGW w Warszawie po przeprowadzeniu badan zaproponowa-
li proste rGwnania matematyczne do opisu zaleznosci aktywnosci wody od zawartosci wody dla swiezych
1 przetworzonych owocow.

Zastosowanie ultradzwigkéw do rozmrazania blokow rybnych zanurzonych w wodzie powoduje skrocenie
czasu tego procesu, a stopien oddziatywania jest znaczgco zalezny od mocy gltowicy ultradzwigkow — twier-
dza pracownicy Politechniki Koszalinskiej po przeprowadzeniu badan.

Wyniki badan dotyczgce mozliwosci stosowania stewii (naturalnego stodzika) podczas produkcji przetwo-
réw spozywczych prezentuje Zespot Naukowy pracownikow Politechniki Opolskie;.

Che¢¢ wytwarzania piwa wysokiej jakosci wraz z poprawa jego wydajnosci, wymusza na piwowarach sto-
sowanie metod regulacji pH zacieru stodowego, o czym informuje Zesp6t Naukowo-Badawczy pracownikow
Wydziatu Technologii Zywno$ci Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie.

Wyniki badan réznic organoleptycznych pomiedzy bulka tarta pszenna i ryzowa oraz mozliwo$¢ zastoso-
wania tychze butek do dan gastronomicznych przedstawia Zespot Badawczy Wydzialu Inzynierii Produkcji
1 Logistyki Politechniki Opolskie;.

Zbudowane za pomocg skanera 3D modele numeryczne owocoéw ogorka siewnego pozwalajg na analize
jego cech geometrycznych. Mogg one zosta¢ zarchiwizowane i w dowolnym momencie wykorzystane, gdyz
nie podlegaja wplywom czynnikow zewngtrznych — o czym po przeprowadzeniu badan informuje Zespot
Naukowy Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie.

Bazanty rzezne odchowane w wolierach z dostepem do zielonego wybiegu charakteryzuja si¢ ciemniejsza
barwa skory, ciemniejszg barwa miesni piersiowych i udowych oraz nizszymi stratami termicznymi w po-
roOwnaniu z mi¢gsem bazantéw utrzymywanych w zadaszonych wolierach na piaszczysto-zwirowym podiozu
— stwierdza po przeprowadzeniu badan Zespot Pracownikow Naukowych Uniwersytetu Rzeszowskiego.

O wszechstronnie korzystnym wplywie zielonej herbaty na zdrowie ludzi dowiadujemy si¢ z artykulow
pracownikéw Wydzialu Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie.

Kabanosy produkowane metodg tradycyjna wcigz charakteryzuja si¢ wyzej ocenianymi pozgdanymi ce-
chami sensorycznymi oraz trwalo$cig — twierdzi Zespdt Naukowy pracownikow Uniwersytetu Morskiego
w Gdyni w oparciu o przeprowadzone badania.

Z przegladu literatury oraz badan ankietowych wynika, ze owady jadalne mogg sta¢ si¢ alternatywnym
zrédlem biatka zwierzecego na Swiecie oraz skutecznym sposobem na walke z glodem — informuje po prze-
prowadzeniu prac analityczno-przegladowych pracownik Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu.

Wszystkim Czytelnikom goragco polecam artykut o substancjach dodatkowych w zywnosci.

Zachecam do lektury pozostalych, réwnie ciekawych artykuléw. Dziekuje Autorom i Recenzentom —
tworcom sukcesu wydawniczego za owocna wspolprace i zach¢ecam zarowno Ich, jak tez Nowych Autorow
i Recenzentow do wspolpracy z naszym czasopismem.
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WPLYW DODATKU MAKI Z NASION MILKI ABISYNSKIEJ
NA CECHY FIZYCZNE CIASTA PSZENNEGO®

The effect of the additive of flour from the seeds of the teff on the physical
characteristics of wheat dough®

Stowa kluczowe: Mitka abisynska, sktad chemiczny, wpltyw
na cechy fizyczne ciasta.

Nasiona mitki abisynskiej jak i produkty z nich otrzymane, to
cenne zrodto wielu sktadnikow chemicznych, niezbednych do
prawidlowego funkcjonowania organizmu ludzkiego.

Tak jak w skladzie chemicznym ziarna pszenicy czy zyta, tak
i w nasionach mitki abisynskiej, najwazniejsze i wystepujgce
w najwigkszych ilosciach sq trzy grupy zwigzkow chemicz-
nych: biatka, cukry i Huszcze. Pod wzgledem zawartosci tych
skladnikow, nasiona mitki abisynskiej dorownujg ziarnu tra-
dycyjnych zboz chlebowych.

Podobnie jak w ziarnie zboz, wsrod sacharydow dominu-
je skrobia. Jednak jej granulki sq zdecydowanie mniejsze
i znacznie bardziej wyrownane pod wzgledem wielkosci, co
ma istotny wplyw na jej cechy technologiczne, jak np. zdol-
nos¢ wigzania wody.

Nasiona mitki abisynskiej majq wysokq wartos¢ energetyczng.
Pod tym wzgledem przewyzszajq nie tylko ziarno zboz — ryzu,
Zyta czy pszenicy, ale nawet nasiona soi, ktore sq znacznie za-
sobniejsze w skiadniki wysokoenergetyczne, jakimi sq biatka
i Huszcze.

Skiad chemiczny nasion mitki abisynskiej, wyraznie wskazuje
na jej wysokq wartosc¢ odzywczg.

Nasiona mitki wykorzystywane sq, przede wszystkim, do
przemiatu na mgke, wzglednie regionalnie (np. w Afryce pot-
nocnej), do produkcji napojow alkoholowych. Wydaje sie,
ze najwilasciwszym sposobem wykorzystania maqki z mitki
abisynskiej jest jej uzycie jako dodatku do produkcji ciasta
chlebowego. Potwierdzajq to liczne badania przeprowadzone
w wielu krajach, w tym rowniez w Polsce.

Key words: Teff, chemical composition, properties, influence
on dough characteristics.

Teff seeds and products obtained from them are a valuable
source of many chemical components necessary for the proper
functioning of the human body.

As in the chemical composition of wheat or rye grain, as well
as in teff seeds, the most important and occurring in the lar-
gest amounts are three groups of chemical compounds: pro-
teins, saccharides and lipids. In terms of the content of these
ingredients, the seeds of the teff equal the grain of traditional
bread cereals.

As in cereal grains, starch dominates among saccharides. Ho-
wever, its granules are much smaller and much more even in
size, which has a significant impact on its technological featu-
res, such as the ability to bind water.

Teff seeds have a high energy value. In this respect, they sur-
pass not only cereal grains - rice, rye or wheat, but even soy-
beans, which are much more abundant in high-energy compo-
nents, such as proteins and fats.

The chemical composition of teff seeds clearly indicates its
high value and nutritional valus.

Teff seeds are used, above all, for flour milling, or regionally
(for example in North Africa), for the production of alcoholic
beverages. It seems that the most appropriate way to use flour
from the delicious Abyssin is its use as an addition to the pro-
duction of bread dough. This is confirmed by numerous studies
carried out in many countries, including Poland.

Adres do korespondencji — Corresponding author: Tadeusz Haber, Panstwowa Wyzsza Szkota Informatyki i Przedsigbiorczo-
$ci w Lomzy, Wydziat Informatyki i Nauk o Zywnosci, ul. Akademicka 1, 18-400 Lomza, e-mail: tadeusz.haber@poczta.onet.pl.
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WSTEP

W numerze 1/2018 ,,Postepow Techniki Przetworstwa
Spozywczego” przedstawiono [1] ogolng charakterystyke
mitki abisynskiej, ro§liny pochodzacej z poéinocno-wschod-
niej Afryki, znanej, uprawianej i wykorzystywanej do celow
zywieniowych od przeszto 5000 lat. Pod wieloma wzglgdami
mitka abisynska jest podobna do prosa i tak jak ono zaliczana
jest do rodziny wiechlinowate [1, 24, 25].

Mitka abisynska (nazywana takze: tef, teff lub trawa abi-
synska), jest rosling znang i szeroko wykorzystywana przede
wszystkim w Etiopii [1, 2, 7], zaspokajajac okoto 2/3 tam-
tejszego, catego zapotrzebowania na zywnos$¢ [7]. Nasiona
mitki sg, przede wszystkim, mielone na make, ktora stanowi
bazowy surowiec do produkcji miejscowego, specjalnego pie-
czywa, ,injery” [1, 2, 4]. Inny, nie mniej wazny kierunek wy-
korzystania nasion mitki to produkcja kaszy i puddingu oraz
piwa i alkoholowych napojoéw etnicznych.

Oprocz krajow afrykanskich mitka abisynska zysku-
je takze coraz wigksze uznanie w innych rejonach $wiata.
W Stanach Zjednoczonych jest wykorzystywana do produk-
cji platkow $niadaniowych, wafli, a takze stosowana jest jako
dodatek wzbogacajacy tradycyjne miejscowe pieczywo [2].
W USA, Kanadzie i w Australii rozpoczeto nawet uprawe mit-
ki abisynskiej na cele komercyjne [4], przeznaczajac na ten
cel grunty wykorzystywane dotychczas pod uprawe pszenicy.
Popularnos¢ milki abisynskiej wzrasta takze w Europie, a do-
tyczy to szczegdlnie Hiszpanii [2].

Zainteresowanie milkg abisynska na $wiecie wynika
z kilku powoddéw; mozliwosci jej uprawy w miejscowych wa-
runkach glebowo — klimatycznych, duzej tatwosci adaptacji
ro$liny do panujacych warunkéw srodowiskowych [2]. Mitka
jest uwazana za rosling o ogolnie niskim ryzyku, dzigki cze-
mu mozna j3 uprawia¢ w ,trudnych $rodowiskach”, ktérych
wigkszo$¢ roslin, w tym zbdz, nie akceptuje [1, 2, 7]. Innym
powodem zainteresowania, nie mniej istotnym, jest sktad che-
miczny jej nasion [1].

Poréwnujac nasiona mitki abisynskiej z ziarnem podsta-
wowych zbdz czy nasionami innych roslin szeroko wykorzy-
stywanych w przetworstwie zywnosci, da si¢ przede wszyst-
kim zauwazy¢, ze nasiona miltki abisynskiej majg wysoka
warto$¢ energetyczng, przewyzszajac, pod tym wzgledem, nie
tylko ziarno ryzu, zyta czy pszenicy, ale takze nasiona soi,
ktoére sg znacznie zasobniejsze w biatko jak 1 w thuszcze. Pod
wzgledem zawartosci biatka ogdétem nasiona mitki abisynskie;j
ustepuja tylko nasionom soi, w ktdrych ilos¢ tego sktadnika
jest przeszto trzy razy wigksza, natomiast dorownujg ziarnu
pszenicy [1]. Ogdlnie sktad chemiczny nasion mitki abisyn-
skiej jest wysoce korzystny z zywieniowego punktu widzenia.
Serna-Saldivar [14] uwaza, ze nasiona mitki sg fascynujace,
a jednoczesnie pelne cennych, najbardziej wartosciowych
sktadnikéw odzywczych. Korzystny sktad chemiczny nasion
mitki abisynskiej sprawia, ze maja one wysoka warto$¢ proz-
drowotna, a dodatkowo sprzyja temu brak w nich biatek glu-
tenowych.

W dotychczasowych badaniach dotyczacych wykorzy-
stania nasion mitki i produktéw z nich uzyskanych stosun-
kowo mato miejsca poswigcono zagadnieniom ich wplywu
na fizyczne cechy ciasta. W dostepnych badaniach zajmowa-
no si¢ glownie mozliwosciami wykorzystania nasion mitki
w procesach produkcji pieczywa wzglednie ich ogdlnej war-
tosci odzywczej.

CEL | ZAKRES PRACY

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wyni-
kow badan wlasnych, dotyczacych wplywu dodatku maki
z nasion milki abisynskiej na podstawowe cechy fizyczne
ciasta pszennego.

W ramach prowadzonych badan okreslono wplyw dodat-
ku: 5, 10, 15 1 20% maki z nasion mitki abisynskiej na wybra-
ne cechy fizyczne maki i ciasta pszennego. W ramach pracy
wykonano badania cech:

& amylograficznych (badanie aktywnosci enzymoéw amyloli-
tycznych oraz zdolnosci skrobii do kleikowania) [6, 8],

& farinograficznych (okreslenie zdolnosci wigzania wody
przez make, czasu tworzenia i tzw. stalo$ci ciasta, jego
konsystencji i opornosci na mieszanie) [8],

& ckstensograficznych (badanie oporu stawianego przez cia-
sto podczas obrobki mechanicznej oraz wptywu procesu
fermentacji i stopnia spulchnienia ciasta na stawiany opor)
(81,

¢ fermentograficznych (badanie procesu fermentacji ciasta,
ilo$ci wydzielonego i zatrzymanego przez ciasto dwutlen-
ku wegla) [8].

MATERIAL | METODY PRACY

1. Surowce do badan.
W badaniach wykorzystano nastgpujace surowce:

¢ handlowa maka pszenna Luksusowa typ 550 (kupio-
na w supermarkecie TESCO, sprzedawana pod marka
wlasng tej sieci sklepow),

¢ maka z nasion mitki abisynskiej, ktérg uzyskano
we wilasnym zakresie, przez zmielenie nasion mitki
(odmiany brazowonasiennej). Przemiatu dokonano
w $rutowniku laboratoryjnym LAB MILL typ 3100
firmy Perten, z wbudowanym w komore przemialowa
sitem o $rednicy oczek 0,8 mm. W badaniach make
z nasion milki abisynskiej dodawano w ilosciach: 5,
10, 15 1 20% w stosunku do uzytej maki pszenne;j.
Badano takze ciasta wyprowadzone wylacznie z maki
z nasion milki abisynskiej.

2. Badanie cech farinograficznych maki/ciasta.

W badaniach wykorzystano Farinograph — AT firmy Bra-
bender GmbH & Co. (Duisburg, Niemcy), wyposazony
w mieszalnik o pojemnosci 300 g oraz automatyczny do-
zownik wody. Temp. pomiaru 30°C, czas pomiaru kazdej
proby 15 min [12].

3. Badanie cech ekstensograficznych ciasta.

Wykorzystano Ekstensograph — E firmy Babender GmbH
& Co. (Duisburg, Niemcy) wyposazony w automatyczng
formierke (zaokraglarke i wydluzarke) kesow ciasta prze-
znaczonego do badania. Ciasto do badan przygotowywa-
no wykorzystujac do tego celu mieszalnik (o pojemnosci
300 g maki) Farinographu — AT. Skfad surowcowy ciasta
do badan: magka — 300 g, woda 180 cm® (60% w stosun-
ku do uzytej maki), §wieze drozdze pickarskie — 9 g (3%
w stosunku do maki) i s61 kuchenna — 6 g (2% w stosunku
do maki). Czas fermentacji ciasta: 30, 60 i 90 min, temp.
fermentacji: 30°C [11].
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4. Badanie zdolnoS$ci fermentacyjnej ciasta.

Do tego celu wykorzystano Laserowy Fermentograf Sad-

kiewicza, produkcji ZBPP Sp. z 0.0. w Bydgoszczy [13,

20, 21]. Badano proby ciasta sporzadzonego ze 140 g

maki. Oprocz maki w sktad ciasta wchodzita: woda — 80

cm’® (= 57,14% w stosunku do uzytej maki), swieze droz-

dze piekarskie — 2,5 g (= 1,79%) i NaCl - 2,0 g (= 1,43%

w stosunku do nawazki maki). Rejestracja wynikow —

komputerowa. W badaniach uzyskano wykresy:

& ogdlnej ilosci gazoéw (CO2) wydzielonych w trakcie
fermentacji ciasta,

& gazow (CO,) zatrzymanych w ciescie,

& gazow (CO,) nie zatrzymanych przez ciasto oraz

¢ punktu krytycznego wydzielania gazow [21].

5. Badanie aktywnoS$ci enzyméw amylolitycznych
(a — amylazy) maki oraz zdolnoSci skrobi do
kleikowania.
Wykorzystano zarowno aparat Hagberga—Pertena (Falling
Number 1500) firmy Lab Invest [10] (nawazka maki do
badan — 7 g, dodatek wody — 25 cm3) oraz Micro Visco—
Amylo-Graph firmy Brabender GmbH & Co. (Duisburg,
Niemcy) [9, 22], wyposazony w mieszalnik o pojemnosci
150 cm3 (nawazka maki do badan — 15 g, dodatek wody
— 100 cm3, poczatkowa temp. pomiaru — 300C, szybkos¢
wzrostu temp. 1,50C/1 min).

OMOWIENIE WYNIKOW BADAN

1. Charakterystyka uzytych w badaniach surowcéw

Najwazniejsze cechy maki pszennej Luksusowa typ 550
podane przez producenta, to:

¢ sacharydy ogotem — 69,6% (w tym: mono- i disachary-
dy - 2,3%),

¢ biatko ogotem — 10,9%,

¢ Dblonnik surowy — 3,1%,

& thluszeze ogotem — 1,3% (w tym: kwasy tluszczowe na-
sycone — 0,4%),

& warto$¢ energetyczna — 1441 kJ (340 kcal).

Cechy nasion mitki abisynskiej. Odmiana brazowo nasien-
na, pochodzaca z RPA. Wedtlug dostawcy (Firma ,,Pig¢

przemian”) zawarto$¢ najwazniejszych sktadnikow che-

micznych w nasionach mitki abisynskiej wynosita:

¢ sacharydy ogotem — 65,4% (w tym: mono- i disachary-
dy — 5,6%),

& biatko ogotem — 12,3%,

¢ blonnik surowy — 7,4%,

o thluszcze ogdtem — 2,1% (w tym kwasy thuszczowe na-
sycone — 0,7%),
& warto$¢ energetyczna 1398 kJ (334 kcal).

Przecigtne wymiary nasion 1,0 x 0,5 mm, a masa 1000 na-
sion miescita si¢ w granicach: 0,280 — 0,300 g [1].

2. Wplyw maki z nasion milki abisynskiej na cechy
amylograficzne maki pszennej

W pierwszym etapie przeprowadzono badania aktywnosci
amylaz maki pszennej Luksusowej typ 550 i otrzymanej maki
z nasion mitki abisynskiej. Wykorzystano do tego celu zarow-
no aparat Hagberga-Pertena [10] jak i Micro Visco — Amy-
lo — Graph Brabendera [9]. Badania przy uzyciu amylografu
pozwolity okresli¢ aktywnos¢ amylaz oraz podatnos¢ skrobi
na ich dzialanie, czyli pozwolity na bezposrednig ocen¢ kom-
pleksu amylazowo — skrobiowego maki [6, 8, 15, 18].

Ocene¢ amylograficzng uzupetniono poprzez oznaczenie
tzw. liczby opadania (LO), czyli okres$lenie aktywnosci enzy-
mow amylolitycznych (glownie o — amylazy), w obu makach
uzytych w badaniach.

Wyniki badan amylograficznych i LO zebrano w tabeli 1.,
a uzyskane amylogramy przedstawiono na rys. 1.

Na rys 2. dla poréwnania, przedstawiono amylogramy
mak o roéznej aktywnosci enzymatycznej i roznej podatnosci
ich skrobi na dziatanie amylaz, a takze najczestszy wyglad
chlebow z takich mak uzyskiwanych [17, 19, 23].

Poziom oo —amylazy w ciescie powinien by¢ na ogot niski,
co W znacznym stopniu ogranicza nadmierny rozktad skro-
bi do glukozy i maltozy, cukrow ulegajacych fermentacji al-
koholowej. Ma to tez bezposredni wplyw na lepkos$¢ ciasta,
a posrednio takze na jako$¢ uzyskanego pieczywa. Wysoka
liczba opadania wskazuje na niska aktywnos$¢ a — amylazy,
a tym samym wysoka przydatno$é maki na cele pickarskie
[3, 8]. Badane maki, pszenna Luksusowa typ 550 i uzyskana
z nasion mitki, wykazywaty niska aktywno$¢ enzymatyczna,

Tabela 1. Wplyw dodatku mgki z nasion milki abisynskiej na ocen¢ amylograficzng i liczbe opadania maki pszennej

Luksusowa typ 550 [1]

Table 1. The influence of the addition of flour from the seeds of the Teff on Amylograms rating and falling number of
wheat flour Luksusowa type 550 [1]
) ) Poczqtk_. |g:p|(o§é Poczatek kleikowania skai Koniec kleikowania skroh’i’ i A
p- Badana proba zawiesiny Temp. Lepkosé Temp. Maks. lepkosé Is]
[iB*] [°C] [iB*] [°C] [iB*]
1. Maka pszenna 100% 19 60,2 19 88,9 896 425
2. Dod. maki z mitki 5% 18 60,9 18 88,1 943 405
3. Dod. maki z mitki 10% 17 60,4 17 87,5 861 458
4, Dod. maki z mitki 15% 19 61,6 19 88,8 845 459
5. Maka z mitki 100% 17 65,5 17 84,5 728 470

*) jB —umowne jednostki Brabendera.
*) j.B. — contractual Brabender units.
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Rys. 1. Zmiany lepkosci kleiku skrobiowego (amylogramy) maki pszennej
Luksusowa typ 550 pod wplywem dodatku réznych ilo$ci maki z

nasion milki abisynskiej.

Fig. 1. Starch viscosity changes (amylograms) of wheat flour Luksusowa
type 550 under the influence of the addition of various amounts of

flour from the seeds of the Teff.

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study

Rys. 2. Ocena amylograficzna maki a jakos$¢ (wyglad) uzyskanego chleba
17,19, 23].
Fig. 2. Amylograms evaluation of flour and the quality (appearance) of the
obtained bread [17, 19, 23].

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study

wzglednie wysoka odporno$¢ ich skrobi na dziatanie o — amy-
lazy. Stwierdzone maksymalne lepkosci kleikow skrobiowych
wynosity odpowiednio: 896 i 728 j.B. (umownych jednostek
Brabendera). Poczatek kleikowania skrobi pszennej rozpo-
czynat si¢ w temp. 60,2°C, a skrobi z nasion mitki abisynskiej
w temp. nieco wyzszej — 65,5°C. Jest to zgodne z ogdlnymi
pogladami [5, 6, 8, 16], w mys$l ktorych, skrobie o mniejszych

wymiarach granulek sa bardziej odporne na
dziatanie temperatury niz te o wigkszych. Tym
samym w przeprowadzonych przez nas bada-
niach poglad ten zastat potwierdzony.

Dodatek do maki pszennej 5, 10 lub 15%
maki z nasion mitki abisynskiej powodowat
zmiany zaré6wno poczatkowej jak i koncowej
temp. kleikowania, a takze maksymalnej lep-
kosci kleikow skrobiowych. Przy najnizszym
dodatku (5%) nastgpit wzrost maksymalnej
lepkosci kleiku skrobiowego o ok. 5%, a przy
wyzszych dodatkach, spadek, odpowiednio
o ok. 4 lub 6%, w stosunku do proby kontrol-
nej. Mozna przypuszczac, ze nastapito to nie
tylko pod wptywem aktywnosci enzymatycz-
nej obu badanych mak, ale byto takze nastgp-
stwem odpornosci skrobi w nich zawartych na
dziatanie enzymow. Mogty tez zachodzi¢ r6z-
ne interakcje, trudne do przewidzenia i okre-
$lenia ich skutkow [5, 6, 8].

Potwierdzaja to przeprowadzone przez nas
badania liczby opadania. Liczba opadania jest
miarg aktywnosci a — amylazy w mace. Obie
uzyte w badaniach maki wykazywaty wysoka
liczbg opadania (maka pszenna — 425 s, maka
z nasion mitki —470 s). Na ogot uwaza si¢ [16,
17], ze wartosci liczby opadania powyzej 300
s wskazuja na niska aktywnos$¢ amylolityczna,
a tym samym na nieprzydatno$¢ takiej maki
do wypieku pieczywa. Ale sa tez opinie [8],
w mysl ktorych do otrzymania dobrej jakosci
pieczywa, z powodzeniem moga by¢ uzy-
te maki, ktorych liczba opadania miesci sig
w wyzszych granicach nawet do 400 s.

W przeprowadzonych przez nas badaniach
dodatek 5% maki z nasion mitki abisynskiej
do maki pszennej, powodowat spadek liczby
opadania o 4,7%, a dodatki wyzsze — wzrost,
odpowiednio o 7,8 i 8,0%. Mozna zatem
uzna¢, ze stwierdzone zmiany byly minimalne
i, praktycznie rzecz biorac, nieistotne.

3. Wplyw mgaki z nasion milki abisynskiej
na cechy farinograficzne ciasta
pszennego

Badania prowadzane przy uzyciu farino-
grafu to metoda najbardziej rozpowszechnio-
na i najczesciej stosowana zardowno w prakty-
ce miynarskiej jak i piekarskiej. Pozwala ona
na wyznaczenie wielu istotnych cech zaréwno
maki (a posrednio takze ziarna) jak i ciasta
z niej uzyskanego.

Okreslane cechy to: wodochtonnos¢ maki,
czas rozwoju i stato$ci ciasta oraz jego zmiany
w trakcie procesu mieszania, czyli w trakcie tworzenia struk-
tury glutenowe;j [16, 19].

Wiasciwy jest poglad [16], ze badania farinograficzne to
badanie ukladu bialkowego w jego naturalnym srodowisku,
czyli w ciescie. Jednocze$nie uwaza si¢ [16], ze jest to najlep-
szy sposob oznaczenia warto$ci wypiekowej maki, bowiem
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Rys. 3. Farinogramy ciast pszennych z r6Zznymi dodatkami maki z nasion mil-
ki abisynskiej. A — proba kontrolna 100% maki pszennej Luksusowa
typ 550, B — dodatek 5% maki z nasion milki abisynskiej, C — dodatek
10% maki z nasion milki abisynskiej, D — dodatek 15% maki z nasion
milki abisynskiej, E — dodatek 20% maki z nasion milki abisynskiej,

F — 100% maki z nasion milki abisynskiej.

jej uszkodzenia tak mechanicznego jak
i enzymatycznego [8].

Ogolnie gluten jest w stanie wchlo-
ngé¢ do 200% wody w stosunku do wias-
nej suchej masy. Skrobia wykazuje, mnigj
wigcej 3-krotnie nizsza zdolnos$¢ wigzania
wody, wynoszaca ok. 70%, w stosunku
do suchej masy. Biorgc jednak pod uwa-
ge ilosci tak glutenu jak i skrobi w mace
(ok. 6 razy wigcej skrobi), to sumarycznie
skrobia wchtania wigcej wody niz gluten,
a proporcja ta wynosi, mniej wigcej jak 2:1
na korzys$¢ skrobi.

Wodochtonno$¢ maki moze wahaé si¢
w dos¢ szerokim przedziale od 40 do na-
wet 80%. Przecigtna wodochtonnos$¢ mak
pszennych wynosi zwykle ok. 60 — 65%. Od
zdolno$ci wigzania wody przez make zalezy
bezposrednio wydajnos¢ ciasta, a posrednio
takze wydajno$¢ uzyskanego pieczywa [8].

Kazdy dodatek maki z nasion mitki
abisynskiej powodowal wzrost wodochton-
nos$ci maki pszennej typ 550. Przy probach
z najnizszymi dodatkami (5 i 10%) nie byty
to jednak zmiany wielkie, a przede wszyst-

Fig. 3. Farinograms of wheat cakes with various additions of honey from Teff kim nie byly one regularne. Natomiast

seed. A — control test 100% wheat flour. Luxurious type 550, B — ad-

dodatki wyzsze (15 i 20%) powodowaty

dition of 5% flour from seeds Teff, C — addition of 10% flour from the JuZ znacznie wickszy i w miar¢ regularny

seeds of the Teff, D — the addition of 15% flour from the seeds of the Teff,
E — the addition of 20% flour from the seeds of Teff, F — 100% flour

from the Teff seeds.

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study

uwzglednia takze wzajemne reakcje miedzy poszczegodlny-
mi jej sktadnikami chemicznymi, a uzyskane wyniki bardzo
dobrze koreluja z cechami jakosciowymi uzyskanego pieczy-
wa [6, 8].

Badania farinograficzne i uzyskane wyniki pozwalaja na
$ledzenie zmian reologicznych ciast pod wptywem réznych
dodatkéw technologicznych stosowanych w praktyce [6]. Do-
tyczy to takze dodatku maki z nasion mitki abisynskie;j.

Przeprowadzone przez nas badania farinograficzne wy-
kazaty, ze dodatek maki z nasion mitki abisynskiej do maki
pszennej (Luksusowa typ 550) miat r6zny wplyw na wytwa-
rzane ciasto, a stwierdzone zmiany byly zaréwno korzystne
jak 1 niekorzystne. Najistotniejsze wyniki prob uzyskanych
z dodatkiem 5, 10, 15 1 20% maki z nasion mitki abisynskiej
zebrano w tabeli 2., a uzyskane farinogramy przedstawiono
narys. 3.

Wodochtonno$¢ maki. Uzyta w badaniach maka pszen-
na Luksusowa typ 550 wykazywata wodochlonnos$¢ 61,3%,
natomiast maka uzyskana z nasion mitki abisynskiej 66,8%.
Zatem maka z milki wykazywala wodochtonnos¢ wyzsza
0 5,5% niz kontrolna maka pszenna typ 550. Wodochtonnos¢
maki jest wypadkowa jej wilgotno$ci i zdolnosci wigzania
wody przez sktadniki chemiczne w niej zawarte [6, 8, 16].
Gltownie decyduja o tym: ilos¢ i jakos$¢ glutenu oraz zawartosé
i cechy skrobi. W wypadku skrobi duze znaczenie ma stopien

wzrost wodochlonnosci maki (tabela 2).

Czas rozwoju i statosci ciasta. Czas
rozwoju ciasta jest cechg zalezng zarow-
no od ilosci jak i jakos$ci glutenu, a takze
jego zdolno$ci wigzania wody. Maki za-
wierajace gluten staby, charakteryzujacy
si¢ stosunkowo szybkim wigzaniem wody,
wykazuja tez stosunkowo krotki czas rozwoju ciasta. Nato-
miast maki zawierajace gluten mocny, wolno wigzacy wode,
wykazuja zdecydowanie dtuzszy czas rozwoju ciasta.

Czas statosci ciasta, to czas liczony od zakonczenia jego
rozwoju do momentu rozpocze¢cia spadku jego konsystencji
ponizej wartosci 500 j.B. (umownych jednostek Brabende-
ra). Zalezy on gtownie od ilosci i jakosci glutenu zawartego
w mace. Suma czasow: rozwoju i stalosci ciasta stanowig jego
oporno$¢ na mieszanie, czyli wytrzymato§¢ na dzialanie sit
niszczacych jego strukture [8, 16].

Ze zmianami opornosci ciasta na mieszanie bezposrednio
zwigzane jest rozmigkczenie ciasta, czyli spadek jego kon-
systencji, mierzonej w umownych jednostkach Brabendera
(3.B.), po okreslonym czasie mieszania, czyli w praktyce dzia-
fania sit mechanicznych na ciasto. W naszych badaniach roz-
mickczenie ciasta okreslano dwukrotnie: po uptywie 101 12
min. mieszania. Wyniki przedstawiono w tabeli 2.

Pod wptywem dodatku 5 i 10% maki z nasion mitki abi-
synskiej do maki pszennej, czas rozwoju ciasta wzrastat (od-
powiednio o: 6,0 i 3,2%), natomiast przy wyzszych dodatkach
(15 1 20%) ulegat juz znacznemu skréceniu (odpowiednio
0: 17,0 1 18,4% w stosunku do préby kontrolnej). Pierwsze
proby, z dodatkiem 5 i1 10% maki z nasion mitki wykazaty,
ze brak w tej mace biatek glutenowych (gliadyny i gluteniny)
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Tabela 2. Wplyw dodatku maki z milki abisynskiej na wodochlonno$¢é maki i cechy farinograficzne ciasta pszennego

Table 2. The influence of the addition of flour from the Teff on water absorption of flour and characteristics farinograms

wheat dough
c c o .. El Rozmiekczenie ciasta
Badana Wodochton- zas zas | bpornosc as- po:
Lp. sb ¢¢ maki rozwoju | statosci | ciastana | tycznos¢ - -
proba noscmakd ciasta ciasta miesz. ciasta 10 m.m o?i rozp?czq- 12 m'm ofj rozp?cze-
cia mieszania cia mieszania
I [%] [min] [min] [min] [jB* [jB*] [jB"]
1. | Maka pszenna 61,3 5,01 9,16 14,17 113 38 63
Luksusowa wzrost w stos. do proby
typ 550 po 10 min o:
65,8%
2. Dodatek 5% 62,2 5,31 8,45 13,76 100 36 63
maki z mitki | zmiana w stos. zmiana w stos. do wzrost w stos. do proby
abisynskiej | do préby kontr. proby kontr. po 10 min o:
+1,5% -5,3% 75,0%
3. | Dodatek 10% 61,6 517 7,49 12,66 94 40 56
maki z mitki | zmiana w stos. zmiana w stos.do | wzrost w stos. do préby
abisynskiej | do proby kontr. proby kontr. po 10 min o:
+0,5% +5,3% 40,0%
4. | Dodatek 15% 62,7 4,16 6,34 10,50 100 54 56
maki z mitki | zmiana w stos. zmiana w stos. do wzrost w stos. do préby
abisynskiej | do proby kontr. probykontr. po 10 min o:
+2,3% +42,5% 3,7%
5. | Dodatek 20% 63,6 4,09 6,41 10,50 100 54 69
maki z mitki | zmiana w stos. zmiana w stos.do | wzrost w stos. do préby
abisynskiej | do préby kontr. prébykontr. po 10 min o;
+3,8% +42,5% 27,8%
6. | Maka z mitki 66,8 10,09 6,25 16,34 - -— -—
abisynskiej Zmiana w stos.
do préby kontr.
+9,0%

*) jB —umowne jednostki Brabendera,
*) j.B. — contractual Brabender units.
Uwaga!

Tekstem pogrubionym podano zmiany w stosunku do proby kontrolnej i przyjetej za 100%.

Attention! The changes in relation to the control and were given in red adopted for 100%.

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study

nie miat istotnego wptywu na skrocenie czasu rozwoju ciasta.
Sprzyjata temu tez obecnos¢ drobnoziarnistej skrobi, a taka
zawiera maka z nasion mitki abisynskiej. Przy dodatku do cia-
sta 15 1 20% maki z nasion mitki brak glutenu byt juz bardzo
odczuwalny i widoczny, stad prawie 20-procentowe skrocenie
czasu rozwoju ciasta.

Jeszcze wigksze zmiany obserwowano w czasie stato$ci
ciasta. Przy dodatkach: 5, 10, 15 i 20% maki z nasion mitki
abisynskiej nastepowato skrdcenie czasu stalodci ciasta, od-
powiednio o: 7,8; 18,2; 30,8 i 30,0% w stosunku do proby
kontrolne;j.

Pod wptywem stosowanych dodatkéw maki z nasion mitki
musiata takze ulec niekorzystnej zmianie opornos¢ ciasta na
mieszanie. Pod wplywem maki z nasion mitki ulegata ona obni-
zeniu od 2,9% (przy dodatku 5%) do 15,9% (przy dodatkach 15
120%). Jest to zmiana wysoce niekorzystna, bowiem powoduje
znaczne ostabienie ciasta, co musi znalez¢ swoje odbicie w ja-
kosci uzyskanego pieczywa. Zmiany czasu statosci ciasta i jego
oporno$ci na mieszanie, czyli w praktyce opornosci na obrob-
ke mechaniczng, sa cechami wysoce niekorzystnymi z punktu
widzenia technologii piekarstwa, bowiem kazde przedluzenie
procesu (mieszania, dzielenia czy formowania ciasta, czyli jego

obrobki mechanicznej) bedzie miato ujemny wptyw na cechy
fizyczne uzyskanego pieczywa, a przede wszystkim na objetosé
oraz strukture i porowato$¢ jego migkiszu.

Ciasto kontrolne, wytworzone tylko z maki pszennej typ
550, po 10 min. mieszania, wykazywato rozmickczenie 38
j-B. Przedluzenie mieszania o 2 min (czyli facznie do 12 min)
powodowato wzrost rozmigkczenia do 63 j.B., czyli nastgpit
wzrost, az o 65,8%. Dodatek maki z nasion mitki powodo-
wat dalszy wzrost rozmickczenia i to zaréwno po 10 jak i po
12 minutach mieszania ciasta. Jedynie przy dodatku 5% maki
z nasion mitki i po 10 min. mieszania, nastgpit tylko nieznacz-
ny (bo tylko o 2. j.B., co stanowi 5,3%) spadek rozmigkczenia
ciasta. Po dalszych 2 min. mieszania nastapit juz wzrost roz-
migkczenia i to, az o 75,0%. W tym wypadku przedtuzenie
obrobki mechanicznej tylko o 2 min powodowalo wyrazne
pogorszenie cech fizycznych ciasta.

Rozmigkczenie ciasta spowodowane jest ostabieniem jego
struktury, a przede wszystkim jego siatki glutenowej i zmniej-
szenie oporu stawianego mieszadlom farinografu [8]. Brak
biatek glutenowych w mace z nasion miltki abisynskiej sprzy-
jat wzrostowi rozmigkczenia ciasta.
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Zmiany w ilosci i strukturze glutenu powodujg nie
tylko wzrost rozmigkczenia ciasta, ale majg rowniez
bezposredni wptyw na jego elastycznos$¢ co obrazowa-
ne jest szerokos$cig wykresu (farinogramu). Elastycz-
no$¢ wszystkich uzyskanych ciast (proby kontrolnej
i prob z dodatkami maki z nasion mitki) byta w mia-
r¢ wyrownana, a jednoczes$nie niska, mieszczaca si¢
w granicach 94 — 113 j.B. (patrz: rys. 3. i tabela 2.).
Najwyzsza elastycznoscia ciasta (113 jB) charakte-
ryzowala si¢ jednak proba kontrolna, a najnizszg (94
j.B.) préba z dodatkiem 10% maki z nasion mitki abi-
synskiej. Pozostate proby z dodatkami maki z nasion
mitki (5, 15 1 20%) wykazywaty jednakowg elastycz-
no$¢ ciasta, wynoszaca 100 j.B. Chociaz uzyskane wy-
niki nie byty regularne, niemniej mozna stwierdzic, ze
wszystkie poziomy dodatku maki z nasion mitki wpty-
waly niekorzystnie na wytwarzane ciasto powodujac
obnizenie jego elastycznosci od 11,5 do 16,8%, w sto-
sunku do proby kontrolne;j.

Oddzielnego omdéwienia wymaga farinogram cia-
sta uzyskanego w 100% z maki z nasion mitki abisyn-
skiej (rys. 3F i tabela 2.). Wykres ten uzyskano dodajac
do maki z nasion mitki abisynskiej 75% wody. Ilo§¢
dodanej wody byta zdecydowanie za wysoka i po sko-
rygowaniu (wskazania komputera) optymalny dodatek
wody powinien wynosi¢ 66,8%. Dodajac z kolei taka
ilo$¢ wody nie udato si¢ jednak odpowiednio wymie-
sza¢ ciasta, ktore w ogole nie zlepiato si¢ i nie tworzyto
charakterystycznej struktury.

Podsumowujac przeprowadzone badania farino-
graficzne nalezy stwierdzi¢, ze uzyta maka pszenna
Luksusowa typ 550 moze by¢ uznana za mak¢ moc-
na. Podstawa do takiego wniosku jest klasyfikacja jaka
zaproponowali Rohlich i Brueckner, na ktorych bada-
nia powotuje si¢ Stowik [16]. Uwazaja oni, ze maki
mocne powinny wykazywac¢: wodochtonno$¢ powyzej
59%, czas rozwoju i statosci powyzej, odpowiednio
3 i 4 min oraz rozmigkczenie ponizej 40 j.B.. W na-
szych badaniach, ciasto uzyskane z maki pszennej typ
550, a takze ciasto z najnizszym (5%) dodatkiem maki
z nasion mitki, takie kryteria spetnialy. Natomiast cia-
sta z wyzszymi dodatkami (10, 15 1 20%) maki z na-
sion mitki abisynskiej spelnialy wymagania odnos$nie:
wodochtonnosci maki, czasu rozwoju i statosci ciasta,
natomiast nie spetnialty wymogéw odnos$nie jego roz-
migkczenia, ktore bylo zdecydowanie za wysokie.

4. Wplyw maki z nasion milki abisynskiej na
badania ekstensograficzne ciasta pszennego

Wielu autoréw uwaza [6, 8, 17], ze badania fari-
nograficzne powinny by¢ uzupetnione badaniami eks-
tensograficznymi. Korzystajac z doswiadczen wielu
autorow [6, 8, 11, 17], na rys. 4. przedstawiono wy-
kres eksensograficzny (ekstensogram), z zaznaczeniem
najwazniejszych cech ciasta jakie moga by¢ z niego
odczytane. Natomiast na rys. 5 przedstawiono, za Ga-
siorowskim [6], cztery wykresy ekstensograficzne cha-
rakterystyczne dla mak pszennych o rdéznej wartosci
wypiekowej.

Rys. 4.

Fig. 4.

Zrodlo:

Source:

Rys. 5.

Fig. 5.

Zrédlo:

Source:
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Przyklad typowego wykresu ekstensograficznego. A — ener-
gia podnoszenia ciasta (pole pod krzywa wyrazone w cm?),
B — opor ciasta na rozciaganie (wyrazony w umownych
jednostkach Brabendera — j.B.), C — rozciagliwo$¢ ciasta
(dtugos¢ podstawy wykresu wyrazona w mm), D — maksy-
malna wysoko$¢ krzywej (j.B.), E — stosunek oporu ciasta
na rozciaganie do jego rozciagliwosci (B/C), E’ - stosunek
oporu ciasta na rozcigganie do jego rozciagliwosci w punk-
cie maksymalnej wysokosci (D/C) [6, 8, 11, 17].

Example of a typical extensograms. A — energy lifting the
dough (area under the curve expressed in cm?), B — dough
resistance to stretching (expressed in Brabender’s contrac-
ted units - j.B.), C — stretch of dough (length of the chart
base in mm), D — the maximum height of the curve (J.B.),
E — the ratio of dough resistance to stretching extensibility
(B / C), E’ — the ratio of dough resistance to stretching to its
stretch in the maximum height point (D / C) [6, 8, 11, 17].

Badania wlasne

The own study

Ekstensogramy maki/ciasta pszennego o réznej wartosci
wypiekowej. 1 — maka staba, 2 — mgka $rednia, 3 — maka
mocna, 4 — mgka bardzo mocna [6].

Extensograms of wheat flour / dough with different bak-
ing value. 1 — low flour, 2 — medium flour, 3 — strong flour,
4 — very strong flour [6].

Badania wtasne
The own study
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Badania uzyskane przy uzyciu ekstensografu odzwiercied-
laja wlasciwosci lepko — sprezyste badanego ciasta, a tym sa-
mym pozwalaja przewidywac jego zachowanie si¢ w procesie
technologicznym. Wykres wysoki (nawet do 800 — 900 j.B.),
a jednoczesnie o stosunkowo krotkiej podstawie (rys. 5.4) jest
charakterystyczny dla ciasta mocnego, uzyskanego z maki
mocnej, stawiajgcego duzy opor podczas jego rozciggania.
Takg silg rozciggajacg w procesie technologicznym jest CO,
powstajacy podczas fermentacji ciasta. Z ciasta o takich pa-
rametrach uzyskuje si¢ zwykle pieczywo stabo wyrosnicte
o kulistym ksztatcie oraz o zbitym i twardym migkiszu [18].
Z kolei wykres ptaski, o matej wysokosci (ok. 200 j.B.) i sto-
sunkowo dlugiej podstawie, jest typowy dla ciasta o duzej roz-
ciagliwosci, a jednocze$nie o matej sprezystosci. Taki ksztatt
krzywej wskazuje, ze uzyskane pieczywo bedzie plaskie,
,rozlane”, o niskiej objetosci, a jego mickisz bedzie charak-
teryzowat si¢ duzymi i nier6wno-miernymi porami [6, 8, 17,
18].

Wedtug Stowik [18] maka/ciasto, przeznaczone do pro-
dukcji chleba powinno mie¢ stosunkowo wysoka energie (wy-
razong jako pole powierzchni po krzywa) wynoszaca od 90
do 120 cm?. Natomiast ksztalt krzywej powinien by¢ posredni
migdzy wykresem wysokim o krotkiej podstawie, a wykresem
niskim o diugiej podstawie. Stosunek oporu ciasta na rozcia-
ganie do jego rozciagliwosci (rys. 4., stosunek B/C) powinien
miesci¢ si¢ w granicach 2,8 — 3,8).

Wykresem niskim (rys. 5.1), o stosunkowo dtugiej podsta-
wie, powinny charakteryzowac si¢ maki/ciasta przeznaczone
do produkcji ciastkarskiej (np. maki do produkcji biszkoptow
czy herbatnikéw). Energia takiego ciasta, mierzona po 45 min
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fermentacji, powinna by¢ niska, ale jednocze$nie wyzsza od
25 ¢cm?, a opdr na rozcigganie powinien by¢ w granicach 90 —
170 j.B. przy rozciagliwosci nie mniejszej niz 140 mm [17].

Opierajac si¢ na opiniach wielu autoréow [6, 8, 17] i ana-
lizujac wyniki uzyskane w naszych badaniach (tabela 3.
irys. 6.) nalezy, stwierdzi¢, ze uzyta do badan maka pszenna
Luksusowa typ 550 wykazywata cechy ckstensograficzne
zblizone do wartoéci optymalnych dla maki/ciasta przezna-
czonych do wypieku chleba. Natomiast dodatek maki z na-
sion mitki abisynskiej ré6znie wptywat na badane cechy eks-
tensograficzne ciasta pszennego, a stwierdzane zmiany czesto
byly nieregularne. Zmiany te byly szczegélnie wyrazne przy
dodatku 5 1 10% maki z nasion mitki. Porownujac uzyskane
ekstensogramy mozna bytoby nawet stwierdzi¢, ze dodatek do
ciasta pszennego 15% maki z nasion mitki byl korzystniejszy,
pod wzgledem cech ekstensograficznych niz dodatki nizsze (5
1 10%), dorownujac, pod tym wzgledem, probie kontrolne;j.

Energia podnoszenia ciasta, czyli powierzchnia pola pod
uzyskana krzywa, po pierwszych 30 min wzrastata (przy do-
datkach 5 i 10% wzrost jednakowy po 19,3% w stosunku do
proby kontrolnej). Stwierdzone zmiany $wiadczyly o tym, ze
po dodatkach maki z nasion mitki ciasto stawalo si¢ twardsze
i mniej rozciagliwe. Po kolejnych 30 min fermentacji zmiany
nie byty juz tak duze (wzrost o 8,6%) i odnosily si¢ tylko do
proby z dodatkiem 5% maki z nasion milki. Przy wyzszym
dodatku (10%) nastapit spadek energii podnoszenia ciasta
0 14,3% w stosunku do proby kontrolnej. Po 90. min fermen-
tacji, zarowno w probie z dodatkiem 5. jak i 10% maki z na-
sion milki nastgpit wzrost energii podnoszenia ciasta, odpo-
wiednio o 14,6 1 29,0%.

Tabela 3. Wplyw dodatku maki z milki abisynskiej na cechy ekstensograficzne ciasta uzyskanego z maki pszennej Luk-

susowa typ 550

Table 3. The influence of the addition of flour from the Teff on the extensograms features of the dough obtained from
wheat flour Luksusowa type 550

Czas A B c D E E

Lp.| Badanaprtba | O | e | Tominganie. | ciata | kostumwei | BC | DG

[min] [cm?] [j.B.*] [mm] [i.B.”] [---1 [---1

1. Kontrolna | 30 57 214 163 252 1,3 1,6
(maka pszenr:a 60 49 222 151 254 1,5 1,7
typ 550 — 100%) 90 35 221 116 229 1.9 2,0
2. | Prdbazdod. 5% 30 68 389 117 428 3,3 3,7
maki z mitki 60 54 301 126 321 2,4 2,6
abisyiiskiej 90 40 256 112 262 2,3 24
3. | Préba z dod. 10% 30 68 331 130 376 2,5 29
maki z mitki 60 42 236 121 244 2,0 2,0
abisyriskiej 90 36 205 123 208 1.6 17
4. | Préba z dod. 15% 30 46 250 121 273 2,1 2,3
maki z mitki 60 37 192 137 199 1,4 1,9
abisyriskiej 90 24 168 101 168 1.7 17
5. Kontrolna I 30 2 29 18 76 1,6 42
(maka z mitki abi- 60 92 394 139 459 2,8 3,3
syfiskiej — 100%) 90 96 392 144 497 2,7 34

*) j.B. —umowne jednostki Brabendera.
*) j.B. — contractual Brabender units.
Zrédio: Badania wiasne

Source: The own study
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Rys. 6. Ekstensogramy ciasta pszennego z maki Luksusowa typ 550 z r6znymi dodatkami maki z nasion milki abisyn-
skiej. A — proba kontrolna I mgaka pszenna Luksusowa typ 550 bez dodatkow. B — dodatek 5% maki z nasion
milki abisynskiej, C — dodatek 10% maki z nasion milki abisynskiej, D — dodatek 15% maki z nasion milki abi-
synskiej, E — proba kontrolna II: 100% maki z nasion milki abisynskiej.

Fig. 6. Ekstensograms of wheat flour dough Luxurious type 550 with various additions flour from seeds of the Teff. A —
control sample and wheat flour Luksusowa type 550 without additionals. B — the addition of 5% of flour from the
seeds of the Teff, C — the addition of 10% flour from seed of the Teff, D — addition of 15% flour from the seeds of
the Teff, E — test control II: 100% flour from the seeds of the Teff.

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study

Przy dodatku 15% maki z nasion mitki, we wszystkich
wykonanych pomiarach, czyli po 30, 60 i 90 min fermentacji
ciasta, stwierdzono spadek energii podnoszenia ciasta, odpo-
wiednio o: 9,3; 24,5 1 31,4% w stosunku do proby kontrolne;j.

Na podstawie uzyskanych wynikow pewnym jest, ze we
wszystkich wykonanych probach w miar¢ wydtuzania czasu
fermentacji ciasta, jego energia podnoszenia ulegata obnize-
niu, co jest zmiang korzystng. Natomiast trudno wyttumaczy¢
dlaczego przy najwyzszym (15%) stosowanym dodatku maki
z nasion mitki, wszystkie uzyskane wyniki byly zdecydowa-
nie lepsze niz te uzyskane przy probach z nizszymi dodatka-
mi. Wydaje si¢, ze jedynym i logicznym wytlumaczeniem
moze by¢ przypisanie stwierdzonych zmian interakcjom jakie
zachodzity migdzy sktadnikami uzytej maki pszennej i maki

z nasion mitki abisynskiej. Moze to by¢ tez zwigzane z ukla-
dem enzymatyczno (amylolityczno) — skrobiowym jaki zaist-
nial w badanym ciesScie.

Podobnie jak w wypadku badan farinograficznych tak
i przy badaniach ekstensograficznych nietypowy wykres uzy-
skano dla ciasta wykonanego wyltacznie z maki z nasion mitki
abisynskiej (rys. 6E, tabela 3.). Uzyskane ciasto bylo zbite,
twarde i trudno rozciagliwe. Po pierwszych 30-minutach fer-
mentacji uzyskano wykres niski i o krotkiej podstawie, kto-
rego powierzchnia pod krzywa wynosita jedynie 2 cm® Po
takim samym czasie fermentacji, powierzchnia pod krzywa
ciasta kontrolnego byta przeszto 27 razy wigksza. Podobnie
niskie byly wszystkie pozostate parametry ciasta odczytane
z uzyskanego wykresu.



14

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2019

Tabela 4. Wplyw dodatku maki z nasion milki abisynskiej na proces fermentacji ciasta z maki pszennej Luksusowa typ

550
Table 4. The effect of the addition of flour from the seeds of the Teff to the fermentation process wheat flour dough
Luxurious type 550
Lp. Badana proba Czas do tzw. | Ogdlna objeto§é | Objetosé CO? Stosunek: C0? Objeto$é CO? Stosunek: C0?
optymalnego | CO? wydzielonego| zatrzyman. W zatrzymanego wydzielonego | wydzielon. poza
czasu w optymalnym ciescie w pkt. w cie$cie do poza ciastow |ciesto do ogdlnej
fermentacji punkcie optymalnej ogolnej ilosci pkt. optym. ilosci wydz. CO?
fermentacji fermentacji | wydzielonego CO? Ferm.
[min] [em?] [em?] [%] [em?] [%]
1. Prdba
kontr. | maka pszen- 68 320 293 91,6 27 8,4
na typ 550 - 100%
2. Prdba z dod. 5% 68 270 259 95,9 1 41
maki z nasion mitki 0% -15,6% -11,6% +4,7% -59,3% -51,2%
3. | Prébazdod. 10% 60 295 255 84,4 40 13,6
maki z nasion mitki -11,8% -71,8% -13,0% -7,9% +48,1% +61,9%
4, | Prébazdod. 15% 52 255 232 91,0 23 9,0
maki z nasion mitki -23,5% -20,3% -20,8% -0,7% -14,8% +17,1%
5. | Prébazdod. 20% 40 198 176 88,9 22 11,1
maki z nasion mitki -4,2% -38,1% -39,9% -2,9% -18,5% +32,1%
6. | Proba kontr. 11 100% 26 100 98 98,0 2 2,0
maki z nasion mitki -61,8% -68,8% -66,6% +7,0% -92,6% -176,2%
Uwaga! Tekstem pogrubionym podano zmiany w stosunku do préby kontrolnej przyjetej za 100%.

Attention! The changes in relation to the control were given in red adopted for 100%.

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study

Po dwoch kolejnych 30-minutowych okresach fermenta-
cji, wykresy ulegly diametralnej zmianie. W poczatkowym
okresie badania, ciasto stawiato tak duzy opor, ze wykresy,
podnosity si¢ prawie pionowo do gory, az do wartosci ok.
400 j.B. Dalej, przez ok. 70 mm krzywe byly roéwnolegle do
podstawy, uzyskiwaty niewielki wzrost wysokosci (pik), po-
nownie obnizaty si¢ do poprzedniego poziomu (ok. 400 j.B.)
i po ok. 140 mm opadaly prawie prostopadle do podstawy.
W wyniku uzyskano nietypowe wykresy ekstensograficzne,
z ktorych poszczegolne wartosci zostaty ustalone kompute-
rowo (patrz tabela 3). W odrdéznieniu od typowych ekstenso-
gramow ciasta pszennego, w miarg uptywu czasu fermentacji,
wykresy ciasta z maki uzyskanej z nasion mitki abisynskie;j
wymagaly coraz wigkszej pracy (energii podnoszenia) na ich
rozciggnigcie 1 zerwanie, czyli stawaty si¢ twardsze. Nato-
miast ciasta pszenne pod wptywem fermentacji stawaly si¢
pulchniejsze, a do ich rozciagnigcia i zerwania potrzebna byta
mniejsza sita, mniejszy naktad pracy (patrz rys. 6 A— D).

5. Wplyw maki z nasion milki abisynskiej na badania
fermentograficzne ciasta pszennego

Do przeprowadzenia badan wykorzystano laserowy fer-
mentograf Sadkiewicza [13, 21]. W odréznieniu od wielu
innych aparatow (do takich badan shizacych), ten pozwala
okresli¢ nie tylko ogdlng ilos¢ wydzielonego CO, podczas
fermentacji ciasta, ale takze okresli¢ ilos¢ gazow jaka zostala
zatrzymana w ciedcie i jego ilo$¢ wydzielong poza nie. Po-
miar prowadzony jest przez kilka godzin z jednoczesnym, au-
tomatycznym rejestrowaniem danych (w postaci wykresow).
Uzyskane wyniki pozwalaja na dokladna ocen¢ zdolno$ci
fermentacyjnych badanej maki/ciasta. Wyznaczany jest takze

tzw. punkt krytyczny fermentacji, ktory pozwala na regulo-
wanie tego procesu w warunkach produkcyjnych w piekarni.
Ilos¢ wydzielonego CO, podczas fermentacji ciasta $wiadczy
o intensywnosci i podatno$ci maki na fermentacje¢ alkoholowa
[21], a dodatkowo jeszcze o aktywnosci (sile pednej) uzytych
drozdzy.

Wyniki przebiegu fermentacji ciasta i wydzielonego
w procesie CO, uzyskane w naszych badaniach zebrano w ta-
beli 4, a uzyskane wykresy przedstawiono na rys. 7.

Kazdy, stosowany w badaniach, dodatek maki z nasion
mitki abisynskiej powodowat zmiany w szybko$ci fermentacji
ciasta i iloSci wytworzonego dwutlenku wegla. Stwierdzone
ilosci wydzielonego CO, byty mniejsze niz w probie kontrol-
nej (bez dodatkéw) od 9,1 (przy dodatku 10%) do 39,1% (przy
dodatku 20% maki z nasion mitki). Stosunkowo najmniejsze
zmiany obserwowano przy najnizszym (5%) dodatku maki
z nasion mitki. W probie tej w cie$cie zostalo zatrzymane az
95,9% (a w probie kontrolnej tylko 91,6%) wytworzonego
CO,, ale jednoczesnie ogélna ilo$¢ wytworzonego gazu byta
0 15,7% nizsza, przy jednakowym czasie fermentacji do tzw.
punktu optymalnego w obu probach.

Najistotniejsze zmiany jakie stwierdzono w procesie bada-
nia zdolno$ci fermentacyjnej ciasta pszennego pod wptywem
dodatku maki z nasion mitki abisynskiej, to:

& spadek ogolnej iloSci wydzielonego ditlenku wegla
mierzony w tzw. punkcie krytycznym, czyli w momen-
cie kiedy w ogole zaczyna spadaé szybkos¢ fermenta-
cji ciasta oraz

& zmniejszenie zdolnosci do zatrzymywania wytworzo-
nego gazu przez ciasto.
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Rys. 7. Krzywe fermentacyjne ciasta uzyskanego z maki pszennej Luksusowa typ 550 z r6Znym udzialem maki z nasion
milki abisynskiej. A — préoba kontrolna, 100% maki pszennej typ 550, B — proba z dodatkiem 5% maki z nasion
milki abisynskiej, C — préba z dodatkiem 10% maki z nasion milki abisynskiej, D — préba z dodatkiem 15% maki
z nasion milki abisynskiej, E — proba z dodatkiem 20% maki z nasion milki abisynskiej, F — préba 100% maki

z nasion milki abisynskiej.

Fig. 7. The curves of dough fermentation obtained from wheat flour Luksusowa type 550 with a different share of flour
from the seeds of the Teff. A — control test, 100% flour wheat flour type 550, B — sample with the addition of 5%
flour from the seeds of the Teff, C — a test with the addition of 10% flour from the seeds of the Teff, D — a test with
the addition 15% flour from the seeds of the Teff, E — a test with the addition of 20% flour from the seeds of Teff,

F —-100% flour from the Teff seeds.

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study

Obie stwierdzone cechy sa niekorzystne dla przebiegu
procesu fermentacji ciasta, a tym samych dla jakosci uzyska-
nego pieczywa, a szczegoélnie jego cech fizycznych, takich jak
objetos¢ 1 porowato$¢ migkiszu.

Obie wymienione cechy stwierdzono we wszystkich
probach z dodatkiem maki z nasion mitki abisynskiej. Ob-
serwowane zmiany byly w miar¢ regularne i uzaleznione od
ilosci dodanej do ciasta maki z nasion mitki (patrz: tabela 4,
zmiany w stosunku do proby kontrolnej przyjetej za 100%,
zaznaczone na czerwono). Analizujac uzyskane wyniki wyda-
je sie, ze powodem wyzej wymienionych zmian bylty uktady
enzymatyczno (amylolityczno) — skrobiowe jakie zaistniaty
w wytworzonych ciastach. W pewnym sensie przypuszczenia
te potwierdzaja wyniki naszych badan dotyczacych liczby

opadania (patrz wyzej: pkt. 2). Stwierdzono wowczas, ze
w miar¢ zwigkszania udziatu maki z nasion mitki abisynskiej
w cie$cie nastgpowat wzrost liczby opadania od 7,8 do 10,6%
w stosunku do proby kontrolne;j.

Od ilosci i aktywno$ci amylaz zalezy bezposrednio ilos$¢
cukrow w ciescie, a od tego z kolei, ilos¢ wytworzonego CO,.
Posrednio ma to takze wplyw na porowatos¢ migkiszu uzy-
skanego chleba, jego pulchno$¢, a nawet swiezos¢, czy ogol-
nie méwiac okres przydatnosci do spozycia [26, 27]. Zbyt
wysoka warto$¢ LO (liczby opadania), a w naszych badaniach
wynosita ona od 405 do 470 sek., mogta mie¢ niekorzystny
wplyw nie tylko na ilo$¢ i szybko$¢ wydzielania CO,, ale tak-
ze na cechy fizyczne uzyskanego pieczywa.
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Na podstawie uzyskanych wynikéw badan mozna wyciag-

ng¢ nastepujace wnioski:

1.

Badania aktywnosci enzymatycznej wykazaly, ze obie
uzyte w badaniach maki (pszenna Luksusowa typ 550
stosowana do otrzymania ciasta kontrolnego i uzyskana
znasion mitki abisynskiej), wykazywaty stosunkowo niska
aktywnos¢. Tym samym dodatek nawet 15 czy 20% maki
z nasion mitki nie powodowat istotnych zmian aktywno-
$ci amylaz w ciescie pszennym z jej udzialem. Nie mozna
jednak wykluczyé¢, ze gdyby uzyto do wyprowadzenia cia-
sta kontrolnego inng make pszenna o wyzszej aktywnosci
amylolitycznej, to skutek dodatku maki z nasion mitki abi-
synskiej bytby zupehie inny, bardziej korzystny.
Wyniki badan amylograficznych zostaly na ogot potwier-
dzone przez przeprowadzone badania liczby opadania
(LO). W przyjetym i zrealizowanym uktadzie doswiadcze-
nia, kazdy dodatek maki z nasion mitki abisynskiej (poza
najnizszym 5 procentowym) powodowat dalsze obnize-
nie aktywnos$ci enzymatycznej maki/ciasta pszennego, co
z punktu widzenia technologii wypieku chleba, byto zmia-
ng niekorzystna.
Przeprowadzone badania farinograficzne mozna ocenic¢
zaroéwno korzystnie jak i niekorzystnie. Przy ocenie nalezy
jednak bezwzglednie bra¢ pod uwage warto$¢ wypiekowa
maki pszennej, uzytej do wyprowadzenia ciasta kontrolne-
go. Od jej wartosci wypieckowej beda bowiem bezposred-
nio uzaleznione wyniki przeprowadzonych badan.
¢ Stosujac jako make wyjsciowa (kontrolna) make pszen-
ng Luksusowa typ 550 stwierdzono, ze za korzystne,
pod wplywem dodatku maki z nasion mitki abisynskiej
mozna uzna¢ wzrost wodochtonnos$ci maki, a tym sa-
mym bezposrednio wzrost wydajnosci ciasta i posred-
nio wydajnosci pieczywa. Przy nizszych dodatkach (5
1 10%) maki z nasion mitki byty to zmiany stosunkowo
niewielkie, natomiast przy wyzszych dodatkach (15 i
20%) juz wigksze, a tym samym istotniejsze.
¢ Trudno jednoznacznie oceni¢ wplyw maki z nasion
mitki abisynskiej na cechy farinogreaficzne ciasta
pszennego. Ocena zalezy od wartosci wypiekowej uzy-
tej maki pszennej. Jezeli uzyta byta maka mocna (tak
jak w przypadku naszych badan) to zmiany wywotane
dodatkami maki z nasion mitki abisynskiej, nie miaty
wickszego i jednoczes$nie niekorzystnego wptywu na
badane cechy ciasta. Gdyby jednak uzyta byla maka
stabsza, to wowczas zmiany te moglyby by¢ wigksze i
zdecydowanie niekorzystne.

& Zdecydowanie niekorzystnie nalezy oceni¢ zmiany
elastycznosci ciasta i jego rozmigkczenia. Obie cechy
ulegaly wyraznemu obnizeniu w miar¢ wzrostu dodat-
ku do ciasta pszennego maki z nasion mitki abisyn-
skiej. Zmiany tych dwoéch cech to efekt pogorszenia
struktury ciasta, a przede wszystkim struktury glutenu
w nim zawartego. Brak glutenu w mace z nasion mitki
abisynskiej temu jeszcze sprzyjal. Zardbwno obnizenie
elastycznosci ciasta jak 1 wzrost jego rozmigkczenia
musi wplyna¢ niekorzystnie na uzyskane pieczywo, a
przede wszystkim na jego objeto$¢ i porowato$é mig-
kiszu.

4.

(2]

(3]

(4]
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Badania ekstensograficzne odzwierciedlajg whasciwosci
lepko-sprezyste ciasta, a tym samym pozwalaja przewi-
dzie¢ jego zachowanie w procesie produkcji chleba.
¢ Pod wptywem dodatku 5 lub 10% maki z nasion mitki
abisynskiej wzrastata energia podnoszenia ciasta. Tym
samym, do jego spulchnienia potrzebna byta wigksza
sifa, czyli do uzyskania takiego samego efektu jak w
probie kontrolnej musiato by powsta¢ wigcej CO, w
ciescie. Z kolei przy dodatku 15% maki z nasion mitki
energia podnoszenia ciasta ulegla obnizeniu w stosun-
ku do proby kontrolnej o 19,3% po 30 min, 24,5% po
60 min i 31,5% po 90 min fermentacji ciasta.
¢ Zmiany energii podnoszenia ciasta mialy bezposredni
wplyw na jego rozciaganie i stawiany przy tym opor.
Wszystkie stosowane dodatki maki z nasion mitki abi-
synskiej powodowaty wzrost oporu ciasta na rozcia-
ganie i tym samym zmniejszenie jego rozciagliwosci.
Obie zmiany byty niekorzystne i byty nastgpstwem ob-
nizenia w ciescie ogolnej zawartosci glutenu, wywota-
ne jego brakiem w mace z nasion mitki abisynskie;j.
Dodatek maki z nasion mitki abisynskiej powodowat
stosunkowo najwieksze i najmniej korzystne zmiany
w procesie fermentacji ciasta pszennego. Skroceniu ulegal,
przede wszystkim, czas do optymalnego punktu fermen-
tacji ciasta. W praktyce po tym czasie fermentacja ciasta
powinna by¢ zakonczona. Mozna bytoby uznaé, ze skro-
cenie czasu do optymalnego punktu fermentacji to zmia-
na korzystna, gdyby rownocze$nie nie nastepowaly inne
wysoce niekorzystne zmiany cech ciasta. Stwierdzono, ze
réwnolegle nastgpowat nie tylko spadek ogolnej ilosci wy-
dzielonego CO,, ale takze spadek jego iloSci zatrzymane;
w cie$cie. Obie te zmiany nalezy uznaé za wysoce nie-
korzystne, przede wszystkim z punktu widzenia objetosci
i struktury migkiszu chleba uzyskanego z takiego ciasta.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze
wzbogacanie pieczywa pszennego przez dodatek maki
z nasion mitki abisynskiej jest celowe, a maksymalny jej
dodatek nie powinien przekracza¢ 15% w stosunku do
maki pszennej. Z tym jednak, ze wielkos¢ dodatku powin-
na by¢ uzalezniona od warto$ci wypiekowej maki pszen-
nej.
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ANALIZA AKTYWNOSCI WODY W WYBRANYCH
PRODUKTACH OWOCOWYCH®

Analysis of water activity in selected fruit products®

Stowa kluczowe: $wieze owoce, produkty owocowe, aktyw-
nos$¢ wody, zawarto$¢ wody.

W artykule zamieszczono wyznaczone wartosci aktywnosci
wody i zawartosci wody wybranych swiezych owocow i pro-
duktow owocowych, a takze dokonano analizy tych wartosci.
Stwierdzono, iz aktywnos¢ wody badanych swiezych owocow
i produktow owocowych zawierata si¢ w przedziale od 0,304
do 0,983. Najwyzszq aktywnosc¢ wody posiadato swieze awo-
kado 0,983 +0,003 (W = 80,03%), a najnizszq aktywnos¢
wody stwierdzono w suszu porzeczki czerwonej 0,304 £0,007
(W = 3,76%). Zaproponowano proste rownania matematycz-
ne do opisu zaleznosci aktywnosci wody od zawartosci wody
dla swiezych i przetworzonych owocow.

WSTEP

Woda jest podstawowym sktadnikiem $wiezych owo-
cow, a jej zawarto$§¢ wynosi od 74 do 92% [3]. W przetwo-
rzonych produktach owocowych zawarto§¢ wody generalnie
jest mniejsza, w wyniku jej odparowania (koncentraty owo-
cowe, susze owocowe) lub dodatku substancji osmotycznych
(dzemy, galaretki, marmolady, powidta). Ogolnie, zawartos¢
wody w §wiezych owocach i produktach owocowych nie jest
najlepszym wskaznikiem odzwierciedlajacym ich trwatos¢
i stabilno$¢ biologiczna, chemiczng i fizyczng. Dopiero wpro-
wadzenie pojecia aktywnosci wody umozliwilo powiazanie
stanu termodynamicznego wody w materiale z jego wlasci-
wosciami, jakoS$cig i trwatoscig [4,5,11,12].

Aktywno$¢ wody jest okreslana jako stosunek ci$nienia
pary wodnej nad powierzchnig zywnosci (p) do ci$nienia pary
wodnej nad powierzchnig czystej wody (p,) w tej samej tem-
peraturze i przy tym samym cis$nieniu catkowitym [13, 14]:

a, = [ﬂ} ()
Po P.T

Przedstawiona powyzej definicja aktywnosci wody za-
ktada, ze zywno$¢ jest w stanie rownowagi wilgotnosciowe;j
z otaczajacg atmosferg. W przypadku, gdy przestrzen wokot
probki zywnosci jest niewielka i ustalg si¢ warunki rownowa-
gi wilgotnosciowej, mozna napisa¢ rOwnanie:

a=+t_2 )

"~ p, 100

Key words: fresh fruit, fruit products, water activity, water
content.

The article presents the determined values of water activity
and water content of selected fresh fruits and fruit products,
as well as an analysis of these values. It was found that the
water activity of the tested fresh fruits and fruit products was
in the range from 0,304 to 0,983. The highest water activity
was possessed by fresh avocados 0,983 0,003 (W = 80,03%,),
and the lowest water activity was found in dried red currant
0,304 0,007 (W = 3,76%). Simple mathematical equations
have been proposed to describe the dependence of water ac-
tivity on water content for fresh and processed fruit.

w ktorym ¢ jest wilgotno$cia wzgledna atmosfery w otocze-
niu badanego materiatu, wyrazona w procentach.

Aktywnos$¢ wody przyjmuje wartosci od 1 — dla czystej
wody, do 0 — dla materialu w ktorym nie ma wody lub cza-
steczki wody nie maja zdolnosci do wykonywania pracy (np.
woda strukturalna). Ogoélnie, aktywno$¢ wody zywnosci wil-
gotnej jest na poziomie 1,00 — 0,90, zywnosci o $redniej za-
warto$ci wody od 0,90 do 0,55, a zywnosci o niskiej zawarto-
$ci wody w przedziale 0,55 — 0,00 [6, 8].

Aktywnos$¢ wody swiezych owocdw jest bliska jednosci,
natomiast w przetworzonych produktach owocowych przyj-
muje wartosci od bliskich 1,00 (np. galaretki owocowe) do
warto$ci ok. 0,15 (np. chipsy owocowe, owoce liofilizowane)
[8].

Literatura podaje warto$ci aktywno$ci wody szerokiej
grupy surowcow 1 produktow spozywczych pochodzenia ro-
$linnego i zwierzgcego [8, 9, 10]. Tym niemniej, cytowane
warto$ci aktywnosci wody zywnosci nie zawsze s3 poparte
zawarto$cig wody w tych materiatach, jak roéwniez brak jest
podanej warto$ci temperatury, w ktérej wykonano pomiar
a . Poniewaz petne dane o aktywno$ci i zawartosci wody w
$wiezych i przetworzonych produktach owocowych sg bardzo
skromne, szczegélnie w literaturze polskiej, stad ponizszy
materiat bedzie stanowil uzupetienie wiedzy na ten temat.

Celem artykulu jest prezentacja i analiza wyznaczonej
aktywnosci i zawartosci wody dla wybranych $wiezych
owocow i produktéw owocowych dostepnych na polskim
rynku.



INZYNIERIA ZYWNOSCI 19

METODYKA BADAN

1. Material badawczy

Materiat badawczy stanowity produkty owocowe: swieze,
suszone i stodzone dostgpne na rynku polskim. Przebadano 10
produktow $wiezych (jabtka, gruszki, banany, kiwi, cytryny,
pomarancze, avocado, winogrona biale, $liwki, klementynki),
10 suszy owocowych (morele, rodzynki, zurawina, jablka,
sliwki, porzeczki czerwone, gruszki, banany, figi, daktyle)
oraz 5 produktéow stodzonych (dzem truskawkowy nisko-
stodzony, dzem truskawkowy wysokostodzony, galaretka o
smaku truskawkowym, marmolada wieloowocowa, powidla
sliwkowe).

2. Metody analityczne

2.1. Oznaczenie zawarto$ci wody

Zawarto§¢ wody w badanych produktach owocowych
oznaczano metoda suszenia pod obnizonym ci$nieniem
w suszarce proézniowej Memmert VO500. Probki rozdrobnio-
nego materiatu o masie ok. 4 — 5 g suszono w temperaturze
70 £1°C, pod ci$nieniem 1 kPa, przez 24 godziny [1]. Ozna-
czenie zawartosci wody w produktach owocowych wykonano
w trzech powtorzeniach.

2.2. Oznaczenie aktywnosci wody

Aktywno$¢ wody badanych produktow owocowych zmie-
rzono za pomocg miernika aktywnosci wody Aqualab firmy
Decagon w temperaturze 25,0 +0,5°C. Pomiar przeprowadzo-
no w 3 rownoleglych powtoérzeniach.

3. Metody obliczeniowe

3.1. Obliczenie zawartosci wody w materiale

Zawarto$¢ wody w $wiezych owocach i produktach owo-
cowych obliczono ze wzoru [9]:

w =M.100 )
m, —m,

W — zawarto$¢ wody,%,

m_ — masa pustego naczynka, g,

m, — masa pustego naczynka z probka przed susze-
niem, g,

m_— masa pustego naczynka z probkg po suszeniu, g.

gdzie:

3.2. Metody statystyczne

Korzystajac z programow komputerowych Excel 2010
(Microsoft) i Table Curve 2D v.3 (Jandel Scientific) obliczono
odchylenie standardowe dla wartosci aktywnosci wody i za-
warto$ci wody badanych owocdw oraz podjeto probe opisania
réwnaniami matematycznymi zalezno$ci aktywnosci wody
od zawarto$ci wody. Obliczony wspotczynnik determinacji R?
pozwolit okresli¢c doktadno$¢ dopasowania wybranych row-
nan do danych doswiadczalnych.

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

W tabelach 1 — 3 zestawiono wyniki pomiaré6w zawar-
tosci wody 1 aktywno$ci wody w badanych §wiezych owo-
cach i produktach owocowych (susze i produkty stodzone).
Srednia aktywnos$¢ wody $wiezych owocow, ksztaltowala sie

Tabela 1. Aktywno$¢ wody i zawarto$¢ wody $wiezych

OWOoCOW
Table 1. Water activity and water content of fresh fruits
Lp. Rodzaj owocow Aktywnos$é wody | Zawartosé wody
[-] [%]
1 | Jabtka (odmiana Rubin) | 0,976 +0,002 85,38 0,43
2 Gruszki 0,974 0,003 85,02 £0,22
(odmiana Lukasowka)
3 Banany 0,966 +0,002 73,40 £0,34
4 Kiwi 0,967 +0,004 83,38 0,18
5 Cytryny 0,979 +0,002 89,38 £0,22
6 Pomararicze 0,967 +0,001 89,54 +0,23
7 Avocado 0,983 +0,003 80,03 0,12
8 Winogrona biate 0,966 +0,002 81,03 £0,05
9 Sliwki 0,972 0,003 85,52 0,70
10 Klementynki 0,975 +0,002 86,98 +0,31

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

w przedziale od 0,966 do 0,983 (tab. 1). Najnizsza warto$¢ ak-
tywnosci wody posiadaly banany 0,966 + 0,002 i winogrona
0,966 + 0,002, a najwyzsza warto$¢ awokado 0,983 + 0,003.
Niska aktywno$¢ wody bananéw i winogron dobrze korelo-
wala z najnizsza zawartoscig wody posrod owocow, wynosza-
cg odpowiednio dla bananéw 73,40 + 0,34% i winogron 81,03
+0,05%. Natomiast, nie stwierdzono korelacji migdzy aktyw-
no$ciag wody, a zawartoscig wody dla awokado. Srednia zawar-
to$¢ wody w tych owocach byla stosunkowo mata (80,03%),
a aktywno$¢ wody najwicksza. Prawdopodobnie przyczyna
wysokiej aktywno$ci wody awokado, byt jego sktad chemicz-
ny, a przede wszystkim wysoka zawarto$¢ ttuszczu ogdtem
(14,66%) [2]. Substancje hydrofobowe, a takimi sg tluszcze,
nie wigza czasteczek wody tylko je strukturalizuja. Woda przy
ich powierzchni zachowuje si¢ praktycznie jak woda wolna i
stad wysoka warto$¢ aktywnosci wody awokado. Okres$lony
poziom aktywnos$ci wody w badanych §wiezych owocach kla-
syfikowat je w grupie zywnosci wilgotnej (przedziat aktywno-
$ci wody 1,00 — 0,90) [6].

Zblizone wartosci aktywnosci wody dla jabtek (0,975 —
0,988) 1 sliwek (0,969 — 0,982) podali Patacha i i Lenart [8].
Z kolei badania Patachy i Jakubicz [9] wykazaly, Zze $wieze
warzywa (brokuty, brukselki, burak ¢wiklowy, cebula, dynia,
kalafiory, kapusta gtowiasta biata i czerwona, marchew, ogor-
ki, papryka czerwona, korzen pietruszki, pomidory koktajlo-
we, pory, rzodkiewka, selery i ziemniaki) posiadaty bardzo
zblizong warto$¢ aktywnosci wody mieszczaca si¢ w zakre-
sie od 0,963 do 0,981, a $rednia zawarto$¢ wody wyniosta od
77,86% do 94,84%.

Wartosci aktywnosci wody wszystkich badanych owocow
wynosity powyzej 0,96, tym samym mozliwy byt praktycznie
rozw0j wszystkich grup drobnoustrojow, a aktywno$¢ wody
na tym poziomie nie gwarantowala stabilno$ci mikrobiolo-
gicznej owocow [7].

Ogolnie nie stwierdzono silnej zaleznosci migdzy zawar-
toscig wody, a jej aktywnoscig dla badanych swiezych owo-
cow. Na rysunku 1 pokazano zalezno$¢ aktywnosci wody
(a,) od zawartosci wody (W) dla $wiezych owocow. Zauwa-
zono pewna tendencj¢ wzrostu aktywno$ci wody $wiezych
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owocow wraz ze wzrostem zawartosci wody. Podjgto probe
opisania zaleznos$ci aktywnosci wody od zawartoéci wody
prostym dwuparametrowym rownaniem matematycznym
(rys. 1), a posta¢ rownania linii prostej przedstawiono w tabeli
4. Warto$¢ wspoétczynnika determinacji R* = 0,2269 potwier-
dza stabg zalezno$¢ miedzy aktywnoscig wody i zawartoscig
wody dla badanych §wiezych owocow.

Rys. 1. Zalezno$é aktywnosci wody od zawarto$ci wody
dla $wiezych owocow (opisana réwnaniem 1).

The dependence of water activity on water content
for fresh fruits (described in equation 1).

Fig. 1.

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

Tabela 2. Aktywno$¢ wody i zawartos¢ wody suszy owoco-

wych
Table 2. Water activity and water content of dried fruits
Lp. Rodzaj suszy Aktywno$¢ wody | Zawarto$é wody
owocowych [-] [%]
1 Morele 0,614 0,016 19,40 +0,52
2 Rodzynki 0,496 +0,005 11,99 £0,73
3 Zurawina 0,488 0,009 11,93 +0,07
4 Jabtka 0,624 +0,007 19,07 +0,34
5 Sliwki 0,751 £0,010 27,91 +1,46
6 Porzeczki czerwone 0,304 0,007 3,76 0,08
7 Gruszki 0,543 0,015 14,09 +0,57
8 Banany 0,500 0,018 13,17 £0,21
9 Figi 0,620 +0,009 18,91 £0,30
10 Daktyle 0,623 +0,005 16,93 +0,59

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

W tabeli 2 zaprezentowano Srednie wartos$ci aktywnosci
wody i zawartoéci wody dla suszy owocowych. Srednia ak-
tywnos$¢ wody suszy owocowych ksztaltowata si¢ w prze-
dziale od 0,304 do 0,751. Najnizsza warto$¢ aktywnosci wody
posiadat susz porzeczki czerwonej 0,304 + 0,007, a najwyz-
szg warto$¢ suszone $liwki 0,751 + 0,010. Niska aktywno$¢
wody suszu porzeczki czerwonej i wysoka aktywnos¢ wody
suszu $liwkowego, bardzo dobrze korelowaly z poziomem ich
zawartosci wody. Najnizsza $rednig zawarto$¢ wody, wyno-
szaca 3,76%, posiadat susz porzeczki czerwonej, a najwyzsza

$rednig zawarto$¢ wody, wynoszaca 27,91%, susz sliwkowy.
Suszone rodzynki, zurawina, porzeczki czerwone, gruszki
i banany w zaleznosci od poziomu ich aktywno$ci wody na-
lezy zaliczy¢ do grupy zywnosci o niskiej zawartosci wody
(przedziat aktywnos$ci wody 0,55 — 0,00) [6]. Suszone morele,
jablka, §liwki, figi i daktyle nalezy natomiast zaliczy¢ do gru-
py zywnosci o $redniej zawartosci wody (przedzial aktywno-
$ci wody 0,90 — 0,55) [6].

Wartosci aktywnosci wody badanych suszy owocowych
ponizej 0,60 swiadczg o pelnej stabilnosci mikrobiologiczne;j
suszy (produkty trwate). Natomiast aktywno$¢ suszy w prze-
dziale 0,614 — 0,624 (morele, jabtka, figi i daktyle) nieznacz-
nie odbiegata od wartosci krytycznej, tym niemniej mozna
je rowniez zaliczy¢ do zywnosci trwatej. Wyzsza aktywno$¢
wody suszu §liwkowego (0,751) gwarantuje brak rozwoju
bakterii chorobotworczych i plesni produkujacych mykotok-
syny, tym samym susz ten jest rowniez bezpieczny. W dhuz-
szym przedziale czasu moze wystapic¢ rozwoj plesni kserofil-
nych i drozdzy osmofilnych [7].

Rys. 2. Zalezno$¢é aktywnosci wody od zawarto$ci wody
dla suszy owocowych (opisana réwnaniem 2).
Dependence of water activity on the water content
for dried fruits (described in equation 2).

Fig. 2.

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

Na rysunku 2 przedstawiono zalezno$¢ aktywnosci wody
(a,) od zawartosci wody (W) dla suszy owocowych. Stwier-
dzono tendencje wzrostu aktywno$ci wody wraz ze wzrostem
zawartosci wody dla suszy owocowych. Opisano t¢ zalezno$¢
réwnaniem linii prostej (tab. 4). Warto§¢ wspolczynnika de-
terminacji R? = 0,9600 potwierdza silng zaleznos¢ prostolinio-
wa miedzy aktywnos$cig wody i zawarto$cig wody dla suszy
owocowych.

Srednie wartosci aktywno$ci wody i zawartosci dla sto-
dzonych produktéw owocowych przedstawiono w tabeli 3.
Srednia aktywno$¢ wody stodzonych produktow owocowych
ksztattowata si¢ w przedziale od 0,857 do 0,979. Najnizsza
warto$¢ aktywnosci wody posiadat dzem truskawkowy wy-
sokostodzony 0,857 + 0,002, a najwyzszg warto$¢ galaretka
o smaku truskawkowym 0,979 £+ 0,002. Niska aktywnos$¢
wody dzemu truskawkowego wysokostodzonego i wysoka
aktywnos$¢ wody galaretki, dobrze korelowaty z poziomem
ich zawartosci wody. Srednia zawarto$¢ wody w dzemie
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truskawkowym wysokostodzonym wyniosta 37,55%, a w ga-
laretce 86,60%. Zblizone warto$ci aktywnosci wody jak dla
dzemu truskawkowego wysokostodzonego stwierdzono dla
marmolady wieloowocowej (0,863) i powidel sliwkowych
(0,859).

Tabela 3. Aktywnos$¢ wody i zawarto$¢ wody stodzonych
produktéw owocowych

Table 3. Water activity and water content of sweetened
fruit products

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study

Podobne warto$ci aktywnosci wody dla dzemu truskawko-
wego wysokostodzonego (a, = 0,812 = 0,001), dla marmolady
wieloowocowej (a, = 0,829 + 0,001) i powidel sliwkowych
(a, = 0,888 + 0,001) otrzymali Patacha i Makarewicz [10].

Wyznaczony poziom aktywnos$ci wody w stodzonych pro-
duktach owocowych klasyfikowat je w grupie zywnosci wil-
gotnej (przedziatl aktywnosci wody 1,00 — 0,90) — galaretka
o smaku truskawkowym i dzem truskawkowy niskostodzony
oraz w grupie zywnosci o $redniej zawartosci wody (przedziat
aktywnosci wody 0,90 — 0,55) — dzem truskawkowy wyso-
kostodzony, marmolada wieloowocowa i powidta sliwkowe
[6]. Ten poziom aktywnosci wody nie gwarantowat stabilno-
$ci mikrobiologicznej stodzonych produktow owocowych.
Zastosowana w procesie technologicznym obrébka termiczna
(pasteryzacja) zdecydowanie przedtuzata trwatos¢ tych pro-
duktow.

Na rysunku 3 przedstawiono zalezno$¢ aktywnosci wody
(a,) od zawarto$ci wody (W) dla stodzonych produktow owo-
cowych. Stwierdzono tendencj¢ wzrostu aktywnosci wody
wraz ze wzrostem zawartosci wody dla stodzonych produk-
tow owocowych. Opisano te¢ zalezno$¢ prostym modelem
krzywoliniowym (tab. 4). Warto$¢ wspolczynnika determina-
cji R?=0,9690 potwierdza zalezno$¢ krzywoliniowa miedzy
aktywnoscia wody i zawartosciag wody dla stodzonych pro-
duktéow owocowych.

Na rysunku 4 przedstawiono zalezno$¢ aktywnosci wody
(a,) od zawartosci wody (W) dla wszystkich produktow
owocowych. Stwierdzono krzywoliniowa tendencj¢ wzrostu
aktywnosci wody wraz ze wzrostem zawartosci wody dla
wszystkich produktéw owocowych. Opisano t¢ zalezno$¢
prostym modelem krzywoliniowym (tab. 4). Warto$¢ wspot-
czynnika determinacji R? = 0,9758 potwierdza silng zalezno$é¢
krzywoliniowa miedzy aktywnoscig wody i zawarto$cig wody
dla wszystkich produktow owocowych. Model ten moze by¢
przydany do orientacyjnego okreslenia aktywnosci wody pro-
duktow owocowych, jezeli jest znana ich zawarto$¢ wody.

Lp | Stodzone produkty owocowe | Aktywnos$é Zawartos¢
wody wody
[-] [%]
1 Dzem truskawkowy 0,947 0,001 | 63,33 +0,12
niskostodzony
2 Dzem truskawk 0,857 +0,002 | 37,55 0,12
\fvi/rgolzg:t:(\iﬂéo(r)]\;/vy OO o0+ Rys. 3. Zalezno$¢ aktywno$ci wody od zawartosci wody
3 Galaretka 0 smaku 0,979 20,002 | 86,60 +1,48 dla S*"‘!Z"“g“‘ produktow owocowych (opisana
truskawkowym . réwnaniem 3). .
v iada wiel 086320002 | 35632011 Fig. 3. The dependence of water activity on water content
armofada wieloowocowa o090 =1, addnd) for sweetened fruit products (described in equa-
Powidta $liwkowe 0,859 +0,002 | 40,49 +0,22 tion 3).

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study

Tabela 4. Rownania wykorzystane do opisu zaleznos$ci ak-
tywnosci wody od zawartosci wody

Table 4. Equation used to describe the relationship be-
tween water activity and water content

Produk . .

owoce owt‘!a Rdwnanie matematyczne R?
Swieze aw =0,000604 - W + 0,923 (1) 0,2269

Suszone aw =0,018458 - W + 0,266 (2) 0,9600

Stodzone aw =0,326 + 0,147 In W (3) 0,9690

Wszystkie aw =-0,050 + 0,233 In W (4) 0,9758

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study

Rys. 4. Zalezno$¢ aktywnosci wody od zawartosci wody
dla wszystkich produktéw owocowych (opisana
réwnaniem 4).

The dependence of water activity on water content
for all fruit products (described in equation 4).

Fig. 4.

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study
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WNIOSKI

Badane $wieze owoce i produkty owocowe (susze i sto-
dzone) charakteryzowaly si¢ zréznicowang warto$cia ak-
tywnosci wody. Owoce $wieze przekraczaly poziom aw
0,96; stodzone produkty owocowe przekraczaly poziom
aw 0,85; suszone owoce uzyskaty najnizsze wartosci ak-
tywnosci wody, ponizej 0,76.

Srednia aktywno$¢ wody $wiezych owocow miescila sig
w zakresie od 0,966 do 0,983, a srednia zawarto$§¢ wody
wynosita od 73,40% do 89,54%. Stodzone produkty owo-
cowe posiadaly srednie aktywnosci wody w zakresie od
0,857 do 0,979 za$ érednia zawarto$¢ wody wyniosta od
35,63% do 86,60%. Susze owocowe stanowity natomiast
grupe¢ o najszerszym zakresie aw mieszczacym si¢ w prze-
dziale od 0,304 do 0,751, a $rednia zawarto$§¢ wody wy-
niosta od 3,76% do 27,91%.

Najwyzszg aktywnos¢ wody posiadato swieze awokado
0,983 £ 0,003 (W = 80,03%), a najnizsza aktywnos¢ wody
stwierdzono w suszu porzeczki czerwonej 0,304 + 0,007
(W =3,76%).

Badane susze owocowe mozemy zaliczy¢ do zywnosci
okreslonej mianem bezpiecznej z punktu widzenia stabil-
nosci mikrobiologicznej, poniewaz ich aktywno$¢ wody
nie przekraczata wartosci 0,76.

Zaproponowano prosty model matematyczny do opi-
su zaleznosci aktywnosci wody od zawartosci wody dla
wszystkich badanych produktow owocowych, a obliczona
warto$¢ wspotczynnika determinacji (R2 = 0,9758) $wiad-
czyta o silnej zalezno$ci aw od W.
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WYKORZYSTANIE GRYKI | PROSA W BROWARNICTWIE®

Use of buckwheat and millet in brewery®

Badania zostaly sfinansowane 7 dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnosé statutowq

Stowa kluczowe: stod gryczany, proso, piwo, surowce alter-
natywne.

W ostatnich latach obserwowane jest coraz wigksze zainte-
resowanie piwem. Poszukuje si¢ nowych, alternatywnych su-
rowcow, ktore moglyby byé wykorzystane w produkcji tego
napoju. Ich stosowanie moze zmieni¢ nie tylko technologie
produkcji i jej koszty, ale takze walory organoleptyczne piwa.
Celem przeprowadzonych badan przedstawionych w artykule
byla analiza porownawcza wyroznikow jakosciowych i skia-
dow brzeczek oraz piw wytworzonych z udziatem stodu gry-
czanego lub prosa, w réznych proporcjach, wobec proby kon-
trolnej wykonanej wylgcznie ze stodu jeczmiennego. Brzeczki
wytworzone z dodatkiem stodu gryczanego i prosa wykazywa-
ty nizszy ekstrakt oraz zawartos¢ wolnego azotu aminowego.
Zastosowanie tych surowcow przyczynilo sie do pogorszenia
filtracji brzeczek. W przypadku prob wytworzonych z udziatem
stodu gryczanego stwierdzono diuzszy czas sphywu oraz ciem-
niejszq barwe. Dodatek stodu gryczanego podnosit ekstrakt
piwa. Nie zaobserwowano wplywu badanych surowcow na pH
brzeczki i gotowego napoju. Zawartos¢ cukrow redukujgcych
w analizowanych piwach ksztattowata si¢ na porownywalnym
poziomie.

WPROWADZENIE

W browarnictwie stosuje si¢ wiele surowcoéw bedacych
zrodlem skrobi, poza tradycyjnie wykorzystywanym stodem
jeczmiennym. Stosunkowo drogi stdéd zastgpuje si¢ czgsto
innymi, tanszymi zrodtami skrobi, badz tez bezposrednio
cukrami fermentujacymi. Jednym z najbardziej popularnych
zb6z uzywanych w browarnictwie jest pszenica, stosowana
zarowno jako dodatek wzbogacajacy smak (w nieznacznych
ilosciach, np. 10-15% wsadu surowcowego), jak i w formie
gtéwnego sktadnika (ponad 55% wsadu), w przypadku piw
pszenicznych. Na przyktadzie pszenicy mozna zauwazy¢,
ze jej popularnos¢ w technologii browarniczej, przyczynita
si¢ do zwigkszenia uprawy tego zboza w wielu krajach, np.
Niemczech.

Key words: buckwheat malt, millet, beer, altenative raw ma-
terials.

In recent years, more and more interest in beer has been ob-
served. We are looking for new raw materials that could be
used in the production of this drink. The use of alternative raw
materials can change not only the technology of production
and its costs, but also the organoleptic qualities of the finished
product. The aim of this study was a comparative analysis of
qualitative features and compositions of worts and beers made
with the contribution of buckwheat malt or millet in various
proportions, against a control sample with only barley malt.
Worts produced with the addition of buckwheat malt and mil-
let showed lower extract and presence of free amino nitrogen.
The use of these raw materials contributed to the deterioration
of wort filtration. In the case of attempts made with the use of
buckwheat malt, a longer runoff time and a darker color were

found. The addition of buckwheat malt raised the extract of

beer. There was no effect obserwed of the tested raw materials
on the pH of the wort and beer. The content of reducing sugars
in the analyzed beers was at a similar level.

Wobec zmieniajacych si¢ trendéw modowych w konsump-
cji piwa, a takze ekonomicznych i prawnych uwarunkowan,
zmianom ulegla nie tylko technologia, ale takze analityka
i technika produkcji. Dzigki temu stato si¢ dozwolone stoso-
wanie zamiennikow tradycyjnych surowcow w postaci stodow
wytwarzanych z innych zbo6z, surowcow niestodowanych,
takich jak pszenica, ryz, kukurydza, proso, pszenzyto i gry-
ka, a takze ptynnych produktéw przemian hydrolitycznych.
W postaci zbdz niestodowanych i stodow alternatywnych
wprowadzane sa do kadzi zaciernej, natomiast syropy dodaje
si¢ bezposrednio do kotta warzelnego [13].

Surowce alternatywne wykorzystywane do zastgpienia

stodu tradycyjnego niosg nie tylko korzysci ekonomiczne,
ale takze stuza do produkcji piwa o zupetnie odmiennych

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

monika.cioch@urk.edu.pl.
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wiasciwosciach organoleptycznych. Powinny by¢ jednak sto-
sowane w sposob, ktory oprocz obnizenia kosztow produkcji
prowadzi do zachowania lub poprawienia jakosci gotowego
napoju [4].

Celem artykulu jest prezentacja wynikéw analizy po-
réwnawczej wyroznikow jakosciowych i skladow brzeczek
oraz piw wytworzonych z udzialem slodu gryczanego lub
prosa, w roznych proporcjach, wobec préby kontrolnej
wykonanej wylacznie ze stlodu jeczmiennego.

MATERIAL, METODY BADAN
| OZNACZEN

Do badan wykorzystano proso niestodowane, stod grycza-
ny i jgczmienny.

4 Zacieranie. Zacieranie prowadzono w aparacie zaciernym
R4 firmy 1-CUBE, metoda kongresowa, zgodnie z meto-
dyka EBC. Warianty prob: A — 100% stodu jeczmiennego
(proba kontrolna), B — 30% stodu gryczanego, 70% sto-
du jeczmiennego, C — 15% stodu gryczanego, 85% stodu
jeczmiennego, D — 30% prosa, 70% stodu jgczmiennego,
E — 15% prosa, 85% stodu jeczmiennego. Przez 40 minut
utrzymywano temperature 45°C, nastepnie podgrzewano
do 70°C z szybkoscig 1°C/1min. Po uzyskaniu wymaga-
nej temperatury, dodano do kubkéw zaciernych 100 cm?
wody destylowanej. Utrzymywano 70°C przez 60 minut.
Po 10 minutach wykonano probe jodowa w celu okresle-
nia stopnia scukrzania skrobi w zacierze. Nastgpnie zacier
schlodzono i filtrowano przez saczek wykonany z bibuty.
W celu zapewnienia wysokiej klarownoSci, pierwsze por-
cje filtratu zawracano.

4 Gotowanie brzeczki. Klarowne brzeczki poddano proceso-
wi gotowania w kolbach okragtodennych, ktore podgrze-
wano do temperatury wrzenia w czaszach grzewczych.
W celu zmniejszenia stopnia odparowania brzeczki, uzyto
chtodnice zwrotne. Brzeczke o objetosci 200 cm? gotowa-
no przez godzing wraz z 0,2 g chmielu Cascade. Powstate
zmetnienia usuwano poprzez dodanie ziemi okrzemkowej
(0,1 g) i przefiltrowanie brzeczek przez sgczek z bibuly.
W nastepnej kolejnosci brzeczki poddano ocenie (zawar-
tos¢ ekstraktu, cukrow redukujacych, FAN, czas spltywu,
barwa, klarownos¢) i zaszczepiano drozdzami gornej fer-
mentacji firmy Fermentis US-05 (0,5¢g s.s. /dm?).

4 Fermentacja. Fermentacj¢ prowadzono w kolbach stozko-
wych o pojemnosci 500 cm? z uzyciem rurek fermentacyj-
nych wypehionych gliceryng. Proces prowadzono 10 dni
w temperaturze 20°C, a intensywnos¢ fermentacji okreslo-
no na podstawie ubytku masy prob, ktore wazono co 24 h
z doktadnoscia do 0,01 g. Wyniki z trzech rownolegtych
powtorzen, przedstawione zostaly jako procentowy ubytek
masy medium fermentacyjnego.

4 Oznaczenie zawartosci suchej masy oraz pH brzeczki
i piwa. Do oznaczenia zawarto$ci suchej masy w anali-
zowanych stodach uzyto wagosuszarki firmy MAC 50 IR
160 RADWAG, a do pomiaru pH brzeczki i piwa wyko-
rzystano pH — metr CP-505 firmy ELMETRON.

4 Oznaczenie zawartosci alkoholu etylowego. Stgzenie al-
koholu w gotowym piwie oznaczono metoda piknome-
tryczng. W tym celu prowadzono destylacj¢ prosta probek
po fermentacji. Otrzymany destylat dopetniano woda de-

stylowana do pierwotnej objgtosci i wyznaczano gestosc,
a koncentracj¢ etanolu odczytano z odpowiednich tablic.

4 Ekstrakt rzeczywisty. Pozostalo$¢ po destylacji uzupetnio-
no do 100 g woda destylowang i po wymieszaniu ozna-
czano zawarto$¢ ekstraktu rzeczywistego, poprzez pomiar
gestoscei roztworu metoda piknometryczng. Ekstrakt rze-
czywisty odczytano z tablic zalezno$ci migdzy gestoscia,
a zawartos$cig ekstraktu.

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

4 Oznaczanie barwy brzeczki laboratoryjnej i piwa. Wy-
konano przy dtugosci fali 430 nm w kuwetach o grubo-
$ci 10 mm, zgodnie z fotometryczng metoda wg Ana-
lytica EBC (1987). Do oznaczenia wykorzystano aparat
Lovibond®EBC Colorpod 440100.

4 Oznaczenie cukrow ogolem 7 wykorzystaniem kwasu

3,5-dinitrosalicylowego (DNS). Wykonano krzywa wzor-
cowg dla nastgpujacych stezen glukozy w g/dm?: 0; 0,1;
0,2; 0,4; 0,6;0,8; 1,21 2.
Pipeta jednomiarowg odmierzono 20 cm?® prébek kaz-
dego piwa i zoboje¢tniano 3M roztworem wodorotlenku
sodu przy uzyciu pH — metru. Zoboj¢tniony roztwor prze-
niesiono ilosciowo do kolby miarowej na 100 cm?. Do
probek dodano po 5 cm? roztworu Carreza I i Carreza 11
w celu uwolnienia materiatu od biatek i innych zwiazkdow.
Mieszaning przesaczono przez sgczek z bibuty i 10 cm?
klarownego przesaczu pobrano do kolby na 100 cm?, a na-
stepnie dopetniono do kreski. Do probéwek odmierzono
po 2 cm’® roztworu kwasu 3,5 — dinitrosalicylowego (DNS)
oraz badanych probek i roztworéw wzorcowych. Calos¢
gotowano we wrzacej tazni wodnej przez 10 minut. Po
uptywie tego czasu probowki ochtodzono do temperatury
pokojowej, a nastepnie dodano do kazdej z nich po 11 cm?
wody destylowanej. Absorbancj¢ oznaczano w spektrofo-
tometrze przy dlugosci fali A = 550 nm.

4 Oznaczenie zwigzkow azotowych. Probki rozcienczano
w wodzie destylowanej i przenoszono po 2 cm® do szkla-
nych probéwek za pomoca pipety. Nastepnie dodawano
1 cm? barwnego odczynnika ninhydrynowego i gotowa-
no 16 minut we wrzacej fazni wodnej. Po ochtodzeniu do
probéwek wprowadzano 5 ¢cm® odczynnika do rozcien-
czen, mieszano i mierzono absorbancj¢ przy dtugosci fali
575 nm. Jako probke standardowa uzyto roztworu glicyny,
zawierajacego 2 mg/dm® azotu. Wynik obliczono wyko-
rzystujac wzory do oszacowania zawartosci protein i okre-
$lenia ilosci azotu w probce.

absorbancja probki - 2 mg azotu

X 50

zawarto$¢ azotu = -
abzorbancja r—ru wzorcowego

Wszystkie analizy wykonano w trzech powtorzeniach.

Analiza statystyczna

Rezultaty prezentowane w pracy sa $rednimi z trzech
niezaleznych powtorzen, z okresleniem odchylenia standar-
dowego. Dane analizowano za pomoca analizy wariancji
(ANOVA), celem ustalenia istotno$ci badanych parametréw.
Statystycznie istotne rdéznice pomig¢dzy $rednimi weryfikowa-
no z wykorzystaniem testu Duncan’a, przy uzyciu programu
statystycznego Statistica wersja 10 (StatSoft Polska, Krakow).
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W przypadku produkcji naturalnie bezglutenowego piwa,
jako surowce wykorzystuje si¢ gtdéwnie ryz, kukurydze, sorgo
lub proso. Ziarna te spokrewnione sg z pszenicg, zytem i jecz-
mieniem, a ich spozycie jest bezpieczne dla oséb chorujacych
na celiaki¢. Pozostale, bogate w skrobi¢ surowce powszech-
nie stosowane do produkcji zywnosci to tzw. pseudozboza, do
ktérych zaliczy¢ mozna komose ryzowa, gryke i amarant. Nie
naleza one do Poaceae, sa zatem taksonomicznie nie zwigzane
Z pszenicy, stad mozna je uzna¢ za bezglutenowe. Istotnym
kryterium branym pod uwage przy wykorzystaniu nietypo-
wych stodow w browarnictwie, moze by¢ wysoka zawarto$§¢
zwigzkow biologicznie aktywnych, pozytywnie wplywaja-
cych na zdrowie czlowieka.

Gryka to roSlina, ktorg uprawia si¢ gtownie w Chinach,
Rosji, Korei, Brazylii i Japonii. Biorac pod uwagg rosnace za-
interesowanie przez konsumentéw zdrowa zywnoscia, a takze
alergie pokarmowe, ktdre sa coraz czesciej stwierdzane, gryka

Tabela 1. Wilgotno$¢ analizowanych slodéow

Table 1. Moisture of analyzed malts

. Wilgotnos$é
Surowiec %]

Stod jeczmienny 510b
(£0,63)
Stod gryczany 343a
(£0,39)
Proso 8,00c
(x0,41)

Wyniki oznaczone tymi samymi literami nie r6znig si¢ istotnie staty-
stycznie (p>0,05).

The results of the same letters don’t differ significantly (p> 0.05).
Zrédlo: Badania whasne

Source: The own study

przezywa renesans. Jej cechg charakterystyczng, odrdzniaja-
ca od reszty ziaren zboz jest wysoka zawarto$¢ biatka, brak
frakcji glutenowych oraz korzystny sktad aminokwasowy.
W dodatku jest cennym zrodlem cukrow, lipidéw, witamin
i sktadnikéw mineralnych oraz blonnika [14,17].

Proso uprawiane jest gtéwnie w Indiach, Rosji, Japonii
i Chinach. Zawiera duzo cukréw redukujacych, natomiast po-
zbawione jest glutenu. To surowiec, ktory moze sta¢ si¢ sub-
stytutem jeczmienia przy produkcji piwa, stosujac mieszanki
jeczmienia i prosa, a takze dodatki innych zboz [2].

Przeprowadzone badania dotyczyly poréwnania wyrdzni-
kow jakosciowych i sktadéw brzeczek oraz piw wytworzo-
nych z udziatem stodu gryczanego lub prosa, w r6znych pro-
porcjach. Probe kontrolng stanowita brzeczka i piwo uzyskane
wylacznie ze stodu jeczmiennego.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono naj-
mniejsza zawarto$¢ wody w stodzie gryczanym (3,43 %), na-
tomiast stosunkowo wysoka w prosie (8 %). Wilgotnos¢ stodu
jeczmiennego wynosita 5,1 % (tab. 1). Wedtug danych litera-
turowych, wilgotno$¢ stodu gryczanego waha si¢ w granicach
od 3,2 do 3,6 %, a jeczmiennego od 5,3 do 5,5 % [19].

Charakterystyke parametrow otrzymanych brzeczek
przedstawiono w tabeli 2. Czas scukrzania zalezny jest od
aktywno$ci macierzystych enzymoéow amylolitycznych i dla
stodu jeczmiennego wynosi okoto 15 minut, a dla gryczanego
powyzej 60 minut [19]. Stwierdzono, ze dodatek stodu gry-
czanego w ilosci 15 1 30% zasypu nie wplywa na czas scuk-
rzania (tab. 2). Aktywno$¢ a- i B-amylazy stodu jgczmiennego
byta wystarczajaca do scukrzenia zacieru.

Szybko$¢ filtracji brzeczki w procesie produkcji piwa jest
istotnie uwarunkowana rodzajem uzytego surowca skrobio-
wego, W procesie zacierania. Przeprowadzone doswiadcze-
nia wykazaty, ze dodatek stodu gryczanego w duzym stopniu
zwigksza lepkos$¢ brzeczki (tab. 2). Zalezy ona glownie od
aktywnosci enzymow cytolitycznych i amylolitycznych oraz

Tabela 2. Charakterystyka parametrow analizowanych brzeczek

Table 2. Characteristics of the parameters of the analyzed worts

Czas Czas Kwasowos$é FAN Cukry

Brzeczka | scukrzania | sptywu Klarownos$é E:(:It;rla l;t ?g%? pH [ecmi1M brzeczki redukujace
[min] [h] g NaOH/00 cm?l | [mg/dm’] | [g/dm3]
807¢c | 383a | 587ab 2244 179182 | 570a
A 10-15 < Klarowna | 593) | (x032) | (20,04) (£0,14) (476) | (<0,54)
777bc | 5200 | 587ab 193 be 151442 | 646D
B 10-15 >2 Klarowna | 1501y | (:030) | (20,07) (+0,02) (+4.68) | (20,15)
733a | 513b | 598a 217 a0 14362a | 7.07¢
¢ 10-15 >2 Klarowna | 105y | (:035) | (20,03) (20,06) (+364) | (20,13)
, o 2 Kiarowna/ | 6,03d | 327¢ | 59a 2354 154452 | 6,600
metna | (:0,15) | (0,06) | (0,04) (20,06) (+6.98) | (:0,14)
757ab | 413a | 580D 188D 147,752 | 7.02¢
E 10-15 >2 Metna 1 [0.06) | (:029) | (:0,15) (£0,24) (9.83) | (:0,06)

A - 100% stodu jeczmiennego w zasypie; B — 30% stodu gryczanego, 70% stodu jeczmiennego; C — 15% stodu gryczanego, 85% stodu jecz-
miennego; D — 30% prosa, 70% stodu jeczmiennego; E — 15% prosa, 85% stodu jeczmiennego

A — 100% barley malt in the backfill; B — 30% buckwheat malt, 70% barley malt; C — 15% buckwheat malt, 85% barley malt; D — 30% millet,

70% barley malt; E — 15% millet, 85% barley malt

Wyniki oznaczone tymi samymi literami nie r6znig si¢ istotnie statystycznie (p>0,05).

The results of the same letters don’t differ significantly (p> 0.05).
Zrodlo: Badania whasne

Source: The own study
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zawartych w stodzie polisacharydow nieskrobiowych, ktore
powodujg zmetnienia piwa i przyczyniaja si¢ do problemoéw
z filtracjg [21]. Wczedniejsze badania wykazaly, ze brzecz-
ki wytworzone wylacznie ze stodu gryczanego filtruja sie
znacznie dtuzej niz jeczmienne [19]. Wyprodukowanie piwa,
ktorego zasyp przy wytwarzaniu brzeczki sktada si¢ w 100%
ze stodu gryczanego, bez dodatku enzymow, jest niezwykle
trudne. Spowodowalo to marginalizacj¢ stodu gryczanego
w piwowarstwie, co jak si¢ okazalo, byto nieuzasadnione. Su-
rowiec ten przyczynia si¢ do zwigkszenia aktywnosci prze-
ciwutleniajacej, dlatego zasadne jest jego dodawanie do zasy-
pu jeczmiennego [15]. Aktywno$¢ enzymatyczna ziaren gryki
jest znacznie mniejsza, niz stodu jeczmiennego. Problem ten
mozna rozwigzac, stosujac dodatek komercyjnych preparatow
enzymatycznych. Wprowadzenie a-amylazy do zacieru gry-
czanego skutkuje poglebieniem barwy, wzrostem ekstraktu
w wytworzonej brzeczce, przyspiesza filtracjg, zwicksza sto-
pien odfermentowania i zmniejsza lepkos$¢ zacieru. Natomiast
dodatek preparatu z aktywnoscia amyloglukozydazy powo-
duje wzrost stopnia odfermentowania oraz zwigkszenie ilo$ci
azotu wolnego, rozpuszczalnego i wartosci liczby Kolbacha
[8]. Nalezy zaznaczy¢, ze brzeczki z udzialem prosa odzna-
czaly si¢ krotszym czasem filtracji (tab. 2). Podobne wyniki
uzyskali Eneje i in. [9].

Efektem przeprowadzone;j filtracji powinna by¢ klarowna
brzeczka jeczmienna, ktdrg uzyskuje si¢ przy pomocy tuski,
tworzacej ztoze na dnie kadzi filtracyjnej [12]. Zastapienie
czegsci zasypu stodem gryczanym nie ma istotnego wptywu na
klarowno$¢ brzeczki. Natomiast uzycie prosa skutkuje zwykle
pojawieniem si¢ zmetnien (tab. 2).

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2019

Ekstrakt brzeczek powstalych w wyniku zacierania sto-
du jeczmiennego jest wyzszy niz z uzyciem stodu grycza-
nego [5, 19]. Z kolei ekstrakt uzyskany w wyniku zacierania
z dodatkiem prosa jest najnizszy i stanowi okoto 6°Blg [9].
W naszych badaniach rowniez najmniejszy ekstrakt odnoto-
wano w brzeczkach otrzymanych z udzialem prosa (tab.2).

Wykazano, ze dodatek stodu gryczanego do zasypu, istot-
nie poglebia barwe brzeczki (5,13-5,20 EBC), a udziat pro-
sa powoduje jej rozjasnienie (3,27-4,13 EBC), (tab.2). Inne,
znacznie wczesniejsze badania wskazywaty, ze barwa brze-
czek przygotowanych z udziatem prosa jest bardziej pogle-
biona od brzeczek ze stodu jeczmiennego [9]. Z kolei brzeczki
otrzymane przy udziale gryki moga charakteryzowac si¢ bar-
dzo mocna barwa, nawet do 10 jednostek EBC [14, 15]. Warto
doda¢, ze barwa analizowanej brzeczki nie daje pelnej infor-
macji o spodziewanej barwie gotowego piwa, a jedynie moze
wskazywa¢, jaki typ stlodu wykorzystano do jej uzyskania.
Barwa brzeczki uzyskanej wylacznie ze stodu jgczmiennego
wynosita 3,83 EBC (tab. 2).

Warto$¢ pH oddziatuje na aktywnos$¢ enzymoéw stodo-
wych. Wptywa rowniez na rozpuszczalno$¢ substancji zawar-
tych w chmielu, wytracanie zwigzkéw biatkowych oraz wy-
dajno$¢ izomeryzacji a-kwaséw [1]. W przypadku brzeczki
jeczmiennej miesci si¢ zazwyczaj w zakresie od 5,6 do 5,9
[14]. Wyniki przedstawione w tabeli 2 wskazuja, ze udziat ba-
danych surowcow nie powoduje istotnych zmian pH i kwaso-
wosci brzeczki (tab. 2).

Kwasowo$¢ otrzymanych brzeczek wynosita od 1,88 do
2,35 cm® 1 M NaOH/100 cm®. Cze$ciowe zastgpienie stodu
jeczmiennego stodem gryczanym, a szczegdlnie prosem, po-
wodowato niewielkie obnizenie kwasowosci brzeczek (tab. 2).
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Rys. 1.  Krzywe kinetyczne fermentacji brzeczek. A — 100% slodu jeczmiennego w zasypie; B — 30% slodu gryczanego,
70% slodu jeczmiennego; C — 15% slodu gryczanego, 85% slodu jeczmiennego; D — 30% prosa, 70% slodu
jeczmiennego; E — 15% prosa, 85% slodu jeczmiennego.
Fig. 1.  Kinetic curves of fermentation of worts. A — 100% barley malt in the backfill; B- 30% buckwheat malt, 70%

barley malt; C — 15% buckwheat malt, 85% barley malt; D — 30% millet, 70% barley malt; E — 15% millet,

85% barley malt.
Zrodlo: Badania wlasne

Source: The own study
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Tabela 3. Charakterystyka parametréw analizowanych piw
Table 3. Characteristics of the parameters of the analyzed beers
Piwo Barwa Ekstrakt H Kwasowosé Alkohol FAN Cukry redukujace
[EBC] [oBlg] p [cm3 1M NaOH/100 cm3] [% wag.] [ mg/dm3] [g/dm3]
A 2,67 a 3,77 a 4,10 ab 3,21a 2,64b 131,68 a 1,13b
(¢0,40) (+0,06) (¢0,04) (+0,06) (¢0,34) (+8,59) (£0,10)
B 3,63 ¢ 413d 4222 2,83¢ 1,90a 106,40 a 1,59 ¢
(¢0,06) (+0,06) (¢0,08) (+0,02) (¢0,22) (£2,34) (£0,11)
C 2,60 a 3,80a 419a 3,21a 1,97 a 113,46 a 1,26 b
(¢0,26) (¢0,30) (¢0,06) (¢0,02) (¢0,13) (+8,01) (£0,12)
D 2,13b 2,70b 4,02b 3,37d 1,68a 90,79 a 0,95a
(¢0,06) (¢0,10) (¢0,03) (¢0,02) (£0,22) (¢7,27) (¢0,03)
E 2,50 ab 3,33¢ 440c 251D 2,49 b 111,84 a 0,95a
(+0,10) (¢0,15) (+0,10) (+0,05) (¢0,13) (+3,82) (+0,07)

A — 100% stodu jgczmiennego w zasypie; B — 30% stodu gryczanego, 70% stodu jeczmiennego; C — 15% stodu gryczanego, 85% stodu
jeczmiennego; D — 30% prosa, 70% stodu jgczmiennego; E — 15% prosa, 85% stodu jeczmienne
A — 100% barley malt in the backfill; B — 30% buckwheat malt, 70% barley malt; C — 15% buckwheat malt, 85% barley malt; D — 30% millet,

70% barley malt; E — 15% millet, 85% barley malt

Wyniki oznaczone tymi samymi literami nie r6Znig si¢ istotnie statystycznie (p>0,05).

The results of the same letters don’t differ significantly (p> 0.05).

Zrodlo: Badania wilasne
Source: The own study

Wolny azot aminowy (FAN) uwalniany jest podczas za-
cierania i ma kluczowe znaczenie w utrzymaniu odpowied-
niej sity fermentacyjnej komorek drozdzy. Warto zaznaczy¢,
ze jako$¢ stodu, a szczegdlnie jego dobre rozluznienie pod-
czas stodowania, przyczynia si¢ do wysokiej zawartosci FAN
w brzeczce. Jego niewielka zawartos¢ moze skutkowaé za-
trzymaniem fermentacji, co zwigzane jest bezposrednio
z autoliza komoérek drozdzy. Stezenie FAN uwazane jest za
wskaznik predykcyjny dla stanu i Zywotnosci drozdzy oraz
wydajnosci fermentacji, co pozwala zachowac dobrg jako$¢
i stabilno$¢ piwa. Zawarto$¢ rozpuszczalnego azotu w brzecz-
kach wyprodukowanych z uzyciem stodu gryczanego, jak
i w tych z udzialem prosa, jest stosunkowo wysoka — 158 do
165 mg/dm® [5, 9, 14]. Przeprowadzone badania wykazaty
najwyzsza zawarto$¢ wolnego azotu aminowego w brzeczce
jeczmiennej (okoto 180 mg/dm3). W pozostatych prébach,
FAN wystepowat na podobnym poziomie (143,62 — 154,45
mg/dm?), (tab. 2). Warto dodaé, ze w przypadku zastosowa-
nia innych niz jeczmien surowcow, tj. kukurydzy, ryzu, nie-
stodowanej pszenicy lub cukréw rafinowanych, brzeczka nie
bedzie zawierata odpowiedniej iloSci substancji odzywczych,
niezbgdnych do wilasciwego rozwoju komoérek drozdzowych
[16]. Na obnizenie zawartosci FAN ma takze wplyw obcig-
zenie brzeczki tadunkiem cieplnym w trakcie gotowania, jak
i technika chmielenia [18]. Niska zawarto§¢ FAN opdznia pro-
cesy starzenia i jest waznym wyrdznikiem stabilnoséci piwa
[10]. Z kolei zbyt wysoka jego ilo§¢ w brzeczce moze powo-
dowac¢ zmian¢ smaku napoju i niestabilno$¢ mikrobiologicz-
ng, spowodowang rozwojem drobnoustrojow.

Badania prowadzone przez Salamon [19] wykazaly, Ze
zawarto$¢ cukrow w brzeczce jeczmiennej i gryczanej oscy-
lowata na poziomie 6 g/dm?. Zawarto$¢ cukrow redukujacych
w probach wzrasta wraz z dodatkiem prosa i stodu gryczanego
do zasypu (tab. 2), co ma pozytywny wplyw na przebieg fer-
mentacji oraz organoleptyke gotowego piwa.

Bardzo waznym, wskaznikiem technologicznym jest
szybkos¢ procesu fermentacji. Najwickszy ubytek masy prob

wystepowat od 1 do 4 dnia procesu (rys. 1). Podobng zalez-
no$¢ zaobserwowali Briggs i in. [5], ktorzy wykazali, ze spa-
dek masy prob wystepuje do 6 dnia dla piw gornej fermen-
tacji. Minimalna zawarto$¢ ekstraktu obserwowana jest po
uptywie 100 h od zakonczenia wzrostu biomasy drozdzy [7].

W dalszej czgéci badan przeanalizowano parametry otrzy-
manych piw.

Piwa o wysokim ekstrakcie charakteryzuja si¢ mocno sto-
dowym i pelnym smakiem, natomiast odznaczajace si¢ nie-
wielkim ekstraktem sa zwykle mocniejsze, ale pozbawione
glebi smakowe;j. Stwierdzono, ze proby uzyskane z brzeczek
z dodatkiem stodu gryczanego wykazuja wyzszy ekstrakt, niz
wyprodukowane z udziatlem prosa (tab. 3). Piwo otrzymane
ze 100% stodu gryczanego charakteryzuje si¢ podobnym pH,
stopniem odfermentowania, zawartoscia FAN oraz alkoholu,
do piwa pozyskanego ze stodu pszenicznego [14].

Piwo uzyskane w wyniku fermentacji brzeczki jeczmien-
nej ma barwe odpowiadajaca 3,4 EBC [5], natomiast ze stodu
gryczanego (100%), barwa jest znacznie gigbsza (10,6 EBC)
[14]. Z kolei piwo z dodatkiem prosa osigga 2,0 EBC [2].
Z naszych badan w skali laboratoryjnej wynika, ze dodatek
stodu gryczanego w ilo$ci 30% zasypu w znaczny sposob po-
glebia barwe napoju, a proso rozjasnia (tab. 3).

Czynnikiem, ktory ksztattuje kwasny odczyn piwa (4,2-
4,5) jest gtownie kwas weglowy. Warto$¢ pH ponizej 4 po-
strzegana jest jako wada. Wyjatek stanowia piwa w stylu Sour
i Lambik [11]. Przeprowadzone badania wykazaty, ze dodatek
stodu gryczanego nie wplywa na zmian¢ pH piwa (tab. 3).
Natomiast zbyt duzy udziatl prosa moze powodowac¢ zakwa-
szenie napoju, co oddzialuje negatywnie na odczucia organo-
leptyczne (tab. 3).

Wykazano takze, ze dodatek prosa, nawet w ilosci 30%,
nie obniza zawartosci etanolu w gotowym piwie. Ilo$¢ tego
komponentu w pozostatych prébach wystgpowata na podob-
nym poziomie (tab. 3).
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Suma wolnego azotu aminowego w brzeczce jgczmiennej
wynosi okoto 200 mg/dm?®, w przypadku wykorzystania su-
rowcow niestodowanych blisko 150 mg/dm? [22]. Niewielka
ilo$¢ biatek o duzej i $redniej masie czasteczkowej ma nieko-
rzystny wplyw na stabilno$¢ piany oraz na gtebi¢ smaku piwa
[20]. W piwnej pianie kumulowane sg zwigzki aromatyczne,
ktére zostaja uwalniane w momencie jej opadania [3]. FAN
piwa uwarzonego z dodatkiem stodu gryczanego i prosa jest
odpowiednio mniejszy w poroOwnaniu z piwem jeczmiennym
(tab. 3).

Dane literaturowe wskazuja, ze suma cukrow w piwie
waha si¢ w zakresie od 0,28 do 6,1 %, w przeliczeniu na glu-
kozg [6]. Na podstawie przeprowadzonych analiz stwierdzo-
no, ze dodatek stodu gryczanego zwigksza ilo$¢ cukrow redu-
kujacych w piwie, natomiast udzial prosa obniza t¢ warto$¢
(tab. 3).

WNIOSKI

1. Uzycie stodu gryczanego i prosa, jako dodatku do stodu
jeczmiennego, pogarsza filtracj¢ brzeczki.

2. Wykorzystanie stodu gryczanego i prosa nie wpltywa na
pH brzeczki i piwa.

3. Zastosowanie stodu gryczanego w produkcji piwa, w prze-
ciwienstwie do prosa, podnosi jego ekstrakt i barwe.
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WPLYW CZASU NAPELNIANIA TANKOFERMENTORA
NA PRZYROST BIOMASY DROZDZY W PIWIE
PRODUKOWANYM W TECHNOLOGII
WIELKOZBIORNIKOWEJ®

The influence of filling time of cylindro-conical tank on the growth of yeast
biomass in beer produced on an industrial scale®

Stowa kluczowe: brzeczka piwna, tankofermentor, czas na-
pelniania, biomasa drozdzy.

W artykule przedstawiono wyniki badan wplywu zmiennego
czasu napelniania tankofermentoréw na przyrost biomasy
drozdiy w piwie produkowanym w technologii wielkozbior-
nikowej. Do brzeczek dodawano droidie zebrane po drugiej
fermentacji (trzeci pasaz) w ilosci 7 mln komérek na cm’.
Brzeczki napowietrzano sterylnym powietrzem w ilosci 10
mg na dm3. Badanym parametrem byl zmienny czas napel-
niania trzech tankofermentorow: 4,5 oraz 9i 13,5 godziny.
Pozostate parametry procesu fermentacji i dojrzewania piwa
w tankofermentorach prowadzono w jednakowych warunkach
technologicznych.

Wykazano, ze zroznicowany czas napetniania fermentorow ma
istotny wplyw na przyrost biomasy drozdzy w procesie fermen-
tacji. Wraz ze zwiekszaniem czasu napetniania tankofermen-
torow zwigkszala sie ilos¢ nowopowstatych komorek drozdzy.
Wieksza ilos¢ swiezej biomasy zapewnia lepszg dostepnosc
drozdzy do kolejnych procesow fermentacji.

WPROWADZENIE

Browary obecnie produkuja piwo z wykorzystaniem za-
awansowanej technologii w potaczeniu z tradycyjnymi recep-
turami wytwarzania ztocistego trunku. Warzonych jest wiele
r6znych rodzajow i stylow piwa na calym $wiecie. Podczas
produkcji piwa, dominuja przemiany biochemiczne zwigza-
ne z zacieraniem stodu, gotowaniem brzeczki, fermentacja,
dojrzewaniem i procesem filtracji potaczonym ze stabilizacja
piwa. W czasie fermentacji drozdze wykorzystuja dostepny
w brzeczce ekstrakt do wytwarzania alkoholu etylowego
i dwutlenku wegla oraz ubocznych produktow fermentacji.
Udowodniono, ze ze 100 g fermentujacych cukrow okoto 6-7
g zuzywane jest na przyrost biomasy drozdzy [1].

Drozdze maja zasadniczy wplyw na jako$¢ piwa. Produ-
kuja nie tylko etanol i dwutlenek wegla, ale i inne zwiazki
(wyzsze alkohole, kwasy organiczne, estry, aldehydy, ketony,

Key words: wort, tankfermentor, filling time, yeast biomass.

The article shows results of the influence of different fer-
mentors filling time on the yeast biomass development in
beer produced on an industrial scale. Yeast for pitching was
collected after secondary fermentation (third passage), in
quantity 7 min cells per cm®. The worts were aerated with
sterile air at 10 mg 0,/dm° The processes of fermentation
and maturation was performed under the same technologi-
cal conditions. The parameter studied was the filling time of
three tankofermenters: 4.5, 9 and 13.5 hours.

The remaining parameters of the fermentation and maturation
of beer in the fermentors were keep constant.

It was shown that the different time of filling had a significant
impact on the growth of yeast biomass during fermentation.
With increase in the time of fermentor filling the number of
newly formed yeast cells increased. A larger amount of fresh
biomass ensured better availability of yeast for subsequent
fermentation processes.

zwiazki siarki), ktore stanowig kluczowa role w profilu senso-
rycznym napoju [6].

Komorki drozdzy charakteryzuja si¢ szybkim wzrostem,
dobra zdolnoscig do produkcji etanolu i stosunkowo wysoka
tolerancja na stresy srodowiskowe [7].

Poczatkowe parametry procesu fermentacji maja istotny
wplyw na szybkie zafermentowanie i prawidlowy przebieg
catego procesu, dlatego zwraca si¢ uwage na dawke drozdzy,
temperature nastawng, wlasciwy poziom napowietrzania ste-
rylnym powietrzem oraz sposob napetniania fermentora. Po
przeprowadzonej fermentacji, biomasa drozdzy jest odprowa-
dzona z tankofermentora i przechowywana w tankach droz-
dzowych z przeznaczeniem do kolejnego uzycia [5].

Oddzielone po fermentacji drozdze sa uzywane przez
browary kilka razy (zwykle od 3 do 5). Odprowadzona po
kolejnej fermentacji biomasa jest drugim (po wystodzinach)
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glownym produktem ubocznym powstajacym podczas wy-
twarzania piwa. Odpadowa biomasa drozdzy charakteryzuje
si¢ wysoka zawarto$cig biatka, soli mineralnych i witamin
z grupy B, 1 uzywana jest gtéwnie jako pasza dla zwierzat [2].

W warunkach przemystowych metoda wydtuzonego do-
starczania tlenu celem optymalizacji fermentacji jest po-
wszechnie stosowana w metodzie ,,multi-filling”, to znaczy
kiedy pojemno$¢ tankofermentora przekracza objgto$¢ jed-
nego wybicia brzeczki. W takich warunkach duze zbiorniki
fermentacyjne powinny by¢ napelniane w sposob stopniowy
kilkoma warkami. Napetnianie tankofermentora odbywa si¢
wtedy kolejnymi warkami, zwykle po dostarczeniu pierwszej
partii brzeczki z drozdZzami. Kolejna warka jest kierowana do
innego fermentora i dopiero nastepne brzeczki sg kierowane
do pierwszego zbiornika. Procedura ta pozwala osiggnaé do-
wolny czas calkowitego napelnienia tankofermentora.

Zmienny czas napelniania fermentora wptywa na czas
namnazania drozdzy, kinetyke fermentacji oraz profil organo-
leptyczny gotowego piwa [3].

MATERIALY | METODY

Opis badan

Przedmiotem badan byt rownolegly proces przemystowe;j
produkcji piwa w trzech tankofermentorach (CKT), z ktorych
pobierano proby przez 18 dni cyklu produkcyjnego. Brzeczki
HG (High Gravity, 15,5% wag. ekstraktu) byly przygotowane
z tej samej partii stodu w identycznych warunkach techno-
logicznych. Pobieranie prob rozpoczeto po napetnieniu CKT
i kontynuowano codziennie, o tej samej porze. Do fermenta-
cji uzyto drozdzy Saccharomyces carlsbergensis, ktore byty
zebrane po drugiej fermentacji (trzeci pasaz), w iloSci 7 min
komorek na cm? brzeczki. Procesy fermentacji i dojrzewania
piwa w tankofermentorach prowadzono w tych samych wa-
runkach technologicznych.

Tankofermentory napetniano w trzech roznych przedzia-
tach czasowych, stosownie do ustalonej przerwy w ich dopet-
nieniach po pierwszej warce (rys. 1).

Czas
napetniania h
1

L L L
| CKT (A)-4,5| | CKT (B)-9 | [CKT (C)-13,5]
Rys. 1.  Sposéb napelniania tankofermentoréw.
Fig. 1.  The way of filling of cylindro-conical tanks.

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

Napehianie, a szczego6lnie dopetnianie tankofermentora
brzeczka z warzelni bylo réznicowane czasem trwania tego
procesu. Pojemnos¢ CKT pozwalata na napelienie maksy-
malnie trzema warkami. Brzeczk¢ pompowano z warzelni co
1,5 godziny. Tankofermentor A napetiano ciagle (bez prze-
rwy) trzema warkami brzeczki w ciagu 4,5 godziny. W dru-
giej wersji (tankofermentor B) po przepompowaniu pierwszej
warki zastosowano przerwe¢ 4,5 h, a nast¢pnie dopetniono
tank dwoma warkami. Laczny czas napelniania fermentora
wyniost 9 godzin. W ostatnim przypadku (tankofermentor C),

po transferze pierwszej brzeczki, pozostate dwie warki dopet-
niono po 9 godzinach, co przyczynito si¢ do uzyskania catko-
witego czasu 13,5 h.

Analityka

Pomiar obj¢tosci odebranej biomasy uzyskano z odczy-
tu przeptywomierzy umieszczonych w linii odbioru drozdzy
z poszczegblnych tankofermentoroéw. Rejestracja objetosci
byta przeprowadzana w sposdb automatyczny za pomocg pro-
gramu produkcyjnego OTAS.

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

Pomiary biomasy drozdzy w fermentujacej brzeczce
i dojrzewajacym piwie oraz zawartosci komorek mar-
twych wykonano réwniez za pomoca NucleoCounter’a.

System ten identyfikuje i liczy pojedyncze komorki, ktore
maja zabarwione DNA. Mikroskop fluoroscencyjny wbudo-
wany w uktad diagnostyczny sktada si¢ z diod emitujacych
swiatto, filtrow, soczewek i kamery CCD. Do specjalnej ka-
setki pobiera si¢ odpowiednio przygotowana (rozcienczona)
probe, ktora przechodzac przez system kanalikow, miesza si¢
z barwnikiem (jodkiem propidyny) koloryzujacym jadra ko-
morek. W okienku pomiarowym probka zostaje poddana dzia-
taniu zielonego $wiatla i w efekcie jodek propidyny polaczony
z zabarwionym DNA zaczyna emitowaé czerwone §wiatlo flu-
orescencyjne, ktore jest identyfikowane przez zaawansowane
oprogramowanie do analizy zdje¢. Koncentracja komorek
w probce jest nastepnie wyswietlona na ekranie urzadzenia.

Analiza statystyczna

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

OMOWIENIE WYNIKOW | DYSKUSJA

Na rys. 2 zobrazowano zmiany liczebnosci komorek,
w zaleznosci od sposobu napehniania tankofermentorow.
Wszystkie pomiary dotyczyly préb o poczatkowej liczbie
7 min jtk'em3. Do trzeciej doby fermentacji nastgpowat
sukcesywny wzrost liczby komorek, $rednio do 40 min jtk
w cm’. Najwicksze namnozenie biomasy (45 i 42 mln jtk-cm™)
stwierdzano w tankofermentorach dopelnianych warkami
z zastosowaniem przerw. W piatym dniu procesu nastgpowala
juz powolna sedymentacja drozdzy w nastawach, w ktoérych
oznaczano najwigkszy przyrost biomasy (CKT napetniane
przez 9 i 13,5 h). W trzeciej probie (czas napetniania 4,5 h)
maksymalna liczba komoérek zawieszonych ksztattowata sie
w granicach od 33 do 38 mIn w 1 cm?, a intensywny pro-
ces ich osiadania na dno zbiornika rozpoczat si¢ w 6 dobie.
W si6dmej dobie flokulacja drozdzy dobiegta konca, a ozna-
czana ich liczba w piwie wynosita od 12 do 15 min jtk-cm.
Przez kolejne dni koncentracja komoérek w analizowanych
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Rys. 2.  Liczba komorek drozdzy w fermentujacej brzeczce i dojrzewajacym piwie,
w zaleznoSci od czasu napelniania tanko fermentoréw.
Fig.2.  Number of yeast cells in the fermenting wort and maturing beer, depending

on the filling time of cylindro-conical tanks.
Zrodlo: Badania whasne

Source: The own study

Rys. 3. Objetos¢ zebranej gestwy drozdzowej w zaleznos$ci od czasu napelniania tan-

kofermentorow.

Fig. 3. The volume of harvested yeast slurry depending on the filling time of cylindro

-conical tanks.

(* gestwa drozdzowa w przeliczeniu na koncentracj¢ komorek: 10° mln jtk-cm™)

Warto$ci $rednie oznaczone réznymi literami w kolumnach wykazuja réznice wedtug testu Duncana

(p<0,05)
Zrodlo: Badania wlasne

Source: The own study

probach ponownie wzrastata, na skutek formowania si¢ wyso-
kiej warstwy gestwy w stozku, az do momentu odbioru droz-
dzy w 101 12 dniu procesu.

Na podstawie liczby komoérek odprowadzanych z tanko-
fermentora do tankow drozdzowych, okreslano objetosciowy
przyrost biomasy (rys. 3), a nast¢pnie, po uwzglgdnieniu kon-
centracji, procentowy ich przyrost (rys. 4).

Z rysunku 4 wynika, Ze naj-
wigksze namnozenie drozdzy
(420%) nastgpowato w fermento-
rze napelianym przez 9 godzin.
Z kolei w tankofermentorach, kto-
re byly napetniane w sposoéb cia-
gty kolejnymi warkami brzeczek,
przyrost biomasy wynosit okoto
310%. Zauwazalna jest réwniez
roéznica w iloéci biomasy komoérek
pomigdzy préobami dopetlianymi
przez 9 i 13,5 h. W fermentorze,
ktory byt dopelniany w czasie 9 h,
powstato o 15 % wigcej biomasy.
Uzupeknianie prob napowietrzong
warka brzeczki po przerwie (4,5 h)
stwarzalo korzystniejsze warunki
do namnazania biomasy. Po ze-
braniu drozdzy, pozostate komorki
w dojrzewajacym piwie sedymen-
towaly w sposob ciagly, az do za-
konczenia procesu. Intensywne
osiadanie komoérek, w fermento-
rach napetnianych przez 91 13,5 h
nastepowato pomiedzy 11 i 12 do-
ba procesu. W tym czasie rozpo-
czgto schladzanie zbiornikow z 15
do —-0,7°C (temperatura lezako-
wania). W ostatnim dniu procesu
zarejestrowano podobne iloSci
komorek we wszystkich tankofer-
mentorach (okoto 5 min jtk-cm).

Wyniki doswiadczen wskazu-
ja, ze dopehianie fermentora po
kilkugodzinnej przerwie (9 i 13,5
h) istotnie zwigkszylo przyrost
biomasy komoérek z okoto 310 %,
w przypadku standardowego na-
petniania bez stosowania przerwy,
do okoto 420 %. Szybkos¢ zuzy-
cia tlenu w brzeczce przez droz-
dze pozwala wybra¢ optymalng
metod¢ napetniania tankofermen-
tora. Podobne wnioski z przepro-
wadzonych badan uzyskali Jones
i in. [3] oraz Lodolo i Cantrel [4],
w wyniku dodatkowego dostarcza-
nia tlenu wraz z kolejnymi porcja-
mi brzeczki, uzyskali o ok. 30%
wiekszy przyrost biomasy.

Yokoyama i Ingledew [8] uzu-
peili tankofermentor brzeczka
po 10-14 godzinach od momentu
wprowadzenia pierwszej warki
i wykazali stymulujacy wplyw

na rozmnazanie drozdzy. Na podstawie przeprowadzonych
badan mozna stwierdzi¢, ze doprowadzenie $wiezej porcji
napowietrzonej brzeczki w warunkach przemystowych po
ponad 4-godzinnej przerwie, jest wlasciwym rozwigzaniem.
W dopetnianej partii brzeczki nastgpowata szybka adaptacja
i intensywne namnazanie komorek, w efekcie czego osigga
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si¢ wysokie tempo fermentacji
oraz odbudowg ekstraktu w calej
objetosci tankofermentora. W ta-
kiej sytuacji inokulacja pierwszej
partii (warki) brzeczki kierowa-
nej do tankofermentora moze by¢
istotnie zmniejszona.

WNIOSKI

1. Wykazano istotny wplyw czasu
napehniania tankofermentorow
kolejnymi warkami brzeczki
na przyrost biomasy drozdzy
podczas procesu fermentacji.
Wraz z wydtuzeniem czasu na-
petniania nastgpowalo istotne
zwigkszenie liczby miodych
komorek drozdzy o wysokim

potencjale fermentacyjnym.

2. Zwigkszony przyrost aktywnej
biomasy drozdzy przyczynia
si¢ do poprawy kinetyki i efek-
tywnosci fermentacji w kolej-
nych pasazach tej biomasy.

(1]

(2]

Rys. 4.

Fig. 4.

Procentowy przyrost gestwy drozdzowej w zaleznos$ci od czasu napelniania
tankofermentorow.
Percentage increase of yeast slurry depending on the filling time of cylindro-
conical tanks.

(** stosunek ilosci biomasy po przeprowadzeniu fermentacji do ilo$ci drozdzy zarodowych w przeli-
czeniu na koncentracj¢ biomasy - 10° mln jtk-cm™)

Wartosci $rednie oznaczone réznymi literami w kolumnach wykazuja réznice wedlug testu Duncana

(p<0,05)
Zrodlo: Badania wilasne

Source: The own study
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WPLYW ULTRADZWIEKOW NA PROCES ROZMRAZANIA
BLOKOW RYB METODA ZANURZENIOWA W WODZIE®

Use of ultrasound in the process of fish blocks thawing by water immersion®

Stowa kluczowe: rozmrazanie, ultradzwigki, bloki ryb.

Przeprowadzono serig prob pomiarowych dotyczgcych roz-
mrazania zanurzeniowego w wodzie wspomaganego ultra-
dzwigkami. Do prob wykorzystano myjke ultradzwiekowg o
pojemnosci 40 I, wyposazong w generator ultradzwigkow o
czestotliwosci 35 kHz i mocy 300 W. Materialem badanym byt
lod czysty oraz tuszki Sledzi zamrozone w formie blokow. Po-
rownawczo wykonano proby rozmrazania w wodzie bez wspo-
magania ultradzwigkami. Proby przeprowadzone na czystym
lodzie wykazaly istotny wplyw oddziatywania ultradzwigkow
na zwigkszenie szybkosci jego topnienia. Podczas rozmraza-
nia blokow tuszek sledzia czas rozmrazania zalezal istotnie od
mocy generatora ultradzwigkow.

WPROWADZENIE

Ultradzwigkami nazywamy wibracje powietrza o czgsto-
tliwosci od 20 kHz do 100 MHz, a takze wywotane nimi fale
mechaniczne propagowane w ciatach statych, cieczach oraz
gazach. W przemysle spozywczym wykorzystywane sa do
prowadzenia takich procesow przetwodrczych, jak: homoge-
nizacja, ekstrakcja, filtracja, krystalizacja, pasteryzacja nisko-
temperaturowa, odwadnianie, rozmrazanie, uplastycznianie
migsa [1, 4, 8, 9, 11]. Ich zastosowanie w przetworstwie spo-
zywczym moze stanowi¢ uzupetnienie klasycznych technik
przetwarzania zywnosci, zmierzajace do intensyfikacji proce-
sOw oraz poprawiajace jako$¢ koncowych produktow [3, 6].

W przetworstwie rybnym gtéwna metoda konserwacji su-
rowcow to zamrazanie. W procesach technologicznych koniecz-
ne jest nastepnie przeprowadzenie procesu rozmrazania. Pod-
czas zmrazania przewodzenie ciepla nastgpuje przez warstwe
zamrozonego materialu a przy rozmrazaniu przez rozmrozona.
Z tego wzgledu w procesie rozmrazania wystgpuja mniejsze
wartosci wspotczynnika dyfuzyjnosci cieplnej i wspotezynni-
ka przewodzenia ciepta. W efekcie proces rozmrazania trwa
zawsze znacznie dtuzej niz proces zamrazania. W warunkach
przemystowych operacja ta trwa kilkanascie godzin.

Najprostsze i tanie jest wykorzystanie metody rozmraza-
nia w powietrzu i w wodzie. Aby przy$pieszy¢ proces roz-
mrazania, poszukuje si¢ i wprowadza nowe metody i tech-
niki, takie jak: oddzialywanie para wodng, promieniowanie
podczerwone, rozmrazanie mikrofalowe i rezystancyjne [2,

Key words: thawing, ultrasound, fish blocks.

A series of measurement trials relating to water immersion
thawing aided by ultrasound were conducted. In the tests the
reservoir with a capacity of 40 | equipped with an ultrasonic
generator with a frequency of 35 kHz and power of 300 W
was used. Tested material was pure ice and herring carcasses
frozen in the form of blocks. In parallel an immersion thawing
without the assistance of ultrasound were performed. Tests
carried out on pure ice showed a significant effect of ultra-
sonic impact to increase the meling speed. During thawing
blocks of herring herring, the time of defrosting depends on
the power of the ultrasonic generator.

7, 10]. Zastosowanie tych technik jest jednak ograniczone ze
wzgledu na trudnos$ci kontrolowania tego procesu i powodo-
wanie wystepowania miejscowego przegrzania produktu [5].

W przetworstwie rybnym, do rozmrazania blokéw ryb,
powszechnie wykorzystywana jest klasyczna metoda rozmra-
zania w wodzie, ktorej jedna z zalet jest nie wystepowanie
zjawiska lokalnych przegrzan produktu. Metod¢ te¢ mozna
modyfikowa¢ celem skrdcenia czasu potrzebnego na roz-
mrozenie bloku. Jedng z mozliwych modyfikacji moze by¢
zastosowanie ultradzwickow, ktére w Srodowisku wodnym
powoduja wystepowanie zjawiska kawitacji i mikroprzepty-
wow oddziatujacych na powierzchni¢ rozmrazanego produk-
tu. Ultradzwigki wnikaja do wnetrza materiatu intensyfikujac
rozmrazanie krysztaléw lodu. Istniejg przestanki, ze zastoso-
wanie ultradzwiekéw moze znaczaco skréci¢ czas rozmraza-
nia w wodzie.

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wyni-
kow badan dotyczacych wplywu ultradzwiekéw na czas
topnienia lodu wodnego i czas rozmrazania blokow ryb-
nych w wodzie.

METODY | MATERIALY

Badania przeprowadzono na dwoch materiatach badaw-
czych. Pierwszy z nich stanowily kostki lodu powstate w wy-
niku zamrozenia wody destylowanej do temperatury -30°C.
Masa kostek wynosita 13g + 0,1g. Drugim materiatem badaw-
czym byty bloki rybne o wymiarach 6x12x16 cm, uformowane

Adres korespondencyjny — Corresponding author: Jarostaw Diakun, Politechnika Koszalinska, Katedra Procesow i Urzadzen
Przemystu Spozywczego, ul. Ractawicka 15 — 17, 75 - 620 Koszalin, jaroslaw.diakun@tu.koszalin.pl
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Rys. 1.

Fig. 1.

Schemat stanowiska badawczego: 1, 2 — zbiornik z woda,
3 — komputer z karta pomiarowq i oprogramowaniem re-
jestrujacym, 4, 5 — blok tuszek $ledzi, 6 — generator ultra-
dzwiekéw, 7 — termopary.

Test stand scheme: 1, 2 - water tank, 3 - computer with
measurement card and recording software, 4, S - herring
carcasses block, 6 - ultrasound generator, 7 — thermoco-

przez program Lab-Viev umozliwiajacy rejestracje mie-
rzonej temperatury. Wizualizacje wynikéw wykonano
przy pomocy programu Matlab.

Kostki lodu i zamrozone bloki rybne rozmrazano
w dwoch urzadzeniach: w zbiorniku z woda i w myjce ul-
tradzwigkowej Inter Sonic Typ IS 40s. Maksymalna moc
generatora ultradzwickow wynosita 300W. W obu przy-
padkach ilos¢ wody w zbiornikach byta taka sama (30
1). Temperatur¢ wody stabilizowano na poziomie 15°C
poprzez jej powolny przeplyw w zbiornikach.

Proces roztapiania kostek lodu przeprowadzono dla
nastawy regulatora mocy ultradzwigkow 100%. Kostke
roztapiano do momentu catkowitego zaniku lodu. Roz-
mrazanie blokoéw tuszek S$ledzi przeprowadzono dla
trzech nastaw regulatora mocy: 10%, 50% 1 100%. Czas
rozmrazania bloku mierzono do momentu uzyskania
w centrum geometrycznym bloku temperatury 0°C. Ba-
dania wykonano w trzech powtorzeniach, a btedy pomia-

uples.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

z odglowionych i wypatroszonych tuszek $ledzi baltyckich.
Zamrozony blok sktadal si¢ z 12 tuszek utozonych po czte-
ry sztuki w trzech warstwach. Masa kazdego z zamrozonych
blokéw wynosita 800g + 10g. Bloki zamrozono w komorze
zamrazalniczej, w warunkach konwekcji swobodnej, do tem-
peratury -30°C i sktadowano w tej temperaturze przez okres
2 tygodni.

W blokach ryb na powierzchni i w centrum oraz w wo-
dzie umieszczono koncoéwki termopar typu K (NiCr-NiAl,
nikielchrom-nikielaluminium) o grubosci 0,5 mm w oplocie
z wlokna (Tmax = 400 °C). Sygnat z termopar przekazywany
byt na kartg pomiarowg PCI 1710HG zainstalowang w kom-
puterze klasy PC (rys. 1). Karta pomiarowa obstugiwana byta
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Rys. 2. Zestawienie czasu stopienia kostek lodu w zbiorni-
ku z wod3q oraz w myjce ultradzwiekowe;j.
Fig.. 2. The time of ice cubes melting in water tank and in

the ultrasound washer.
Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

rowe czasu rozmrazania okreslono na podstawie teorii
estymacji przedziatowej, w oparciu o rozklad t-Studenta,
dla poziomu istotnosci o = 0,05.

WYNIKI | DYSKUSJA

Na rysunku 2 zestawiono czasy topnienia kostek lodu
w zbiorniku z woda oraz w myjce ultradzwigkowej przy na-
stawie regulatora mocy ultradzwickéw 100%. Kostka lodu
rozmrazana w myjce ultradzwigkowe;j stopila si¢ 0 60% szyb-
ciej od kostki rozmrazanej bez udziatu ultradzwigkow.

Przebieg zmian temperatury w centrum bloku ryb pod-
czas rozmrazania przy roéznych nastawach generatora ultra-
dzwickdéw 1 w wodzie bez ultradzwickoéw zestawiono na ry-
sunku 3. Temperatur¢ wody utrzymywano na poziomie okoto
15°C. Zmiany temperatury w centrum bloku wyraznie obra-
zuja wejscie w zakres temperatury krioskopowej. Przez dhugi
okres utrzymuje si¢ powolny wzrost temperatury obrazuja-
cy przemiang fazows: 16d — woda. Po tym okresie nastepuje
szybki wzrost temperatury. Przekroczenie poziomu 0 °C uzna-
no za zakonczenie procesu rozmrazania.

Najdtuzej rozmrazat si¢ blok ryb umieszczony w zbiorni-
ku wodnym bez oddziatywania ultradzwigkow. Warto$¢ czasu
tego procesu przyjeto za podstawe oceny wzgledniej czasu
rozmrazania, wyniki zestawiono na wykresie (rys. 4). Bloki
ryb w myjce ultradzwigkowej rozmrazaty si¢ krocej, odpo-
wiednio o: 24% dla nastawy regulatora mocy ultradzwigkow
100%, o 13% dla nastawy regulatora mocy ultradzwickow
50% i o 11% dla nastawy regulatora 10%. Obserwujac efekt
oddziatywania ultradzwickéw na kostki zamrozonego lodu
(rys. 2) mozna si¢ bylo spodziewa¢ znaczniejszego wpltywu
skrocenia czasu rozmrazania blokow ryb. Okazuje sie, ze
intensywno$¢ oddzialywania ultradzwickdéw na lod zawarty
w tkance migsa ryb jest ograniczana, zwlaszcza przez juz roz-
mrozong strefe powierzchniowa.

PODSUMOWANIE

W przypadku roztapiania kostek lodu zastosowanie pola
fal ultradzwigkowych spowodowato istotne skrocenie czasu
topnienia.

Zastosowanie ultradzwickoéw do intensyfikacji rozmraza-
nia blokéw rybnych w wodzie spowodowato skrdcenie czasu
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rozmrazania. Stopien oddziatywania jest znaczg-
co zalezny od mocy glowicy ultradzwigkdow.

Wplyw ultradzwigkow na intensywno$¢ roz-
mrazania bloku rybnego jest znacznie mniejszy
niz by to wynikalo z oddziatywania na topnienie
lodu swobodnego. Przypuszcza si¢, ze znaczacy
jest opor cieplny rozmrozonej warstwy tkanki
mig$niowej ryb oraz wspotczynnik thumienia fal
ultradzwigkowych przez tkanke¢ mig$niowa.

(1]

(2]

(6]

(7]

[10]

[11]
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Rys. 3.

Fig. 3.

Zrédlo:

Source:

Zmiany temperatury w centrum bloku podczas rozmrazania
w wodzie: 1 — bez ultradzwiekéw, 2 — ultradzwieki 10%, 3 — ul-
tradzwieki 50%, 4 — ultradzwigki 100%, 5 — temperatura me-
dium (wody).

Temperature changes in the fish block center during the thawing
in water: 1 — without ultrasound, 2 —-10% ultrasound power,
3 —50% ultrasound power, 4 — 100% ultrasound power, 5 — wa-
ter temperature.

Opracowanie wlasne

Own study
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Rys. 4. Zestawienie wzgledne czas6w rozmrazania blokow ryb w wo-

Fig. 4.

Zrédlo:

Source:

dzie, dla réznych nastaw mocy ultradzwiekéw w odniesieniu do
czasu rozmrazania bez ultradzwi¢kéw.

Relative comparison of thawing times of fish blocks in water for
the variety values of ultrasound power, with regard to thawing
time without ultrasound.

Opracowanie wlasne

Own study
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METODY TERMOGRAWIMETRYCZNE W BADANIACH
ZAWARTOSCI WODY PRODUKTOW SPOZYWCZYCH®

Thermogravimetric methods for testing the water content of food products®

Stowa kluczowe: zawarto$¢ wody, mikrofale, promieniowa-
nie podczerwone, wago suszarka.

W artykule przedstawiono trzy metody badawcze, ktore sq
wykorzystywane do okreslania ilosci wody jaka znajduje sie
w strukturze produktu spozywczego. Byla to metoda susze-
nia konwekcyjnego, metoda wykorzystujgca promieniowanie
podczerwone (IR) oraz metoda z zastosowaniem promienio-
wania mikrofalowego. Poprzez badanie empiryczne okreslo-
no doktadnosé¢, precyzje i czas analizy zastosowanych metod
wskazujgc na mozliwosé ich aplikacji w przemysle spozyw-
czym. Celem przeprowadzonych badan bylo zdefiniowanie op-
tymalnej metody badania zawartosci wody z uwzglednieniem
metrologicznych aspektow takich jak dokfadnosc i precyzja
badania.

WSTEP

Obecnie automatyzacja wielu procesow produkcyjnych
zywnosci jest odpowiedzig na konsumpcyjny charakter wiek-
szo$ci spoteczenstw. Wyeliminowanie z cyklu produkcyjnego
czynnika ludzkiego pozwala na uzyskanie wysokiej wydaj-
no$ci produkcji przy relatywnie niskiej cenie jednostkowej
produktu. Wspotczes$nie konkurencyjna gospodarka rynkowa
cechuje si¢ brakiem barier wejscia na rynek dla nowych pro-
duktow, co moze skutkowa¢ ich nadmiarem. W takim przy-
padku to konsument w znacznej mierze decyduje o sukcesie
rynkowym produktu (tzw. rynek konsumenta), dokonujac
oceny produktu w aspekcie ekonomicznym jak i w zakre-
sie poziomu w jakim produkt zaspokaja jego potrzeby [10].
Jako$¢ produktow spozywczych jest efektem zastosowania
procesu wytwarzania o SciSle zdefiniowanych parametrach
technologicznych w zakresie jakosci oraz ilo$ci sktadnikow
tworzacych produkt. Dotyczy to réwniez wody, ktorej ilo§é
w produkcie jest limitowana poprzez co uzyskuje si¢ trwaty
w dtugim okresie produkt o pozadanych przez konsumentow
cechach sensorycznych [6, 13]. Z drugiej strony informacja
o zawartosci wody moze by¢ wykorzystywana podczas oceny
stabilno$ci mikrobiologicznej oraz wartosci odzywczej pro-
duktu [22].

Keyword: water content, microwaves, infrared radiation,
moisture analyzer.

The article presents three research methods that are used to
determine the amount of water which is found in the structure
of a food product. The first one is a method of convective dry-
ing, the second, a method using infrared radiation (IR), and
the third, a method using microwave radiation. Through em-
pirical research, the accuracy, precision and time of analysis
of the applied methods were determined indicating the pos-
sibility of their application in the food industry. The aim of
the study was to define the optimal method for testing water
content, taking into account metrological aspects such as ac-
curacy and precision of the study.

Zaplanowana jako$¢ produktu jest zazwyczaj weryfiko-
wana podczas kontroli, ktora jest ostatnim etapem w procesie
jego wytwarzania. Zawsze istnieje niebezpieczenstwo uzy-
skania produktu o zbyt niskiej jakosci — glownie ze wzgle-
du na niestabilno$¢ parametréw procesu technologicznego.
Z tego wzgledu obecnie na znaczeniu zyskuje idea wedtug
ktorej jakos$¢ powinna by¢,,wbudowana” w produkt. Praktycz-
na realizacja takiej idei wymaga weryfikacji jakosci produktu
podczas istotnych etapdéw jego wytwarzania. Jest to zgodne
z ideg podejscia procesowego, ktora jest podstawg wigkszosci
obecnie stosowanych systemow zarzadzania jakoscia.

Woda to istotny sktadnik wigkszosci produktow spozyw-
czych, ktory stanowi integralng czes¢ ich struktury. Jej ilos¢
powinna by¢ kontrolowana, poniewaz nadmiar wody w pro-
dukcie inicjuje przemiany hydrolityczne i oksydacyjne [4]
obnizajace jako$¢ produktu. Z tego powodu kluczowym ele-
mentem w procesie wytwarzania produktu spozywczego jest
wykorzystanie szybkiej i rzetelnej metody badania zawartosci
wody, ktora pozwalataby na efektywne prowadzenie dziatan
korygujacych. Ich zadaniem jest utrzymanie i zabezpieczenie
jakosci produktu oraz ograniczanie ryzyka strat ekonomicz-
nych producenta.

Adres do korespondencji — Corresponding author: Malgorzata Kowalska, Uniwersytet Technologiczno-Humanistyczny
w Radomiu, Wydzial Materiatoznawstwa, Technologii i Wzornictwa, Katedra Chemii, ul. Bolestawa Chrobrego 27, 26-600

Radom, e-mail: m.kowalska@uthrad.pl
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Zawartos¢ wody w produktach spozywczych wyznacza si¢
najczesciej wykorzystujac tzw. metody termograwimetryczne
[3], w ktorych rejestruje si¢ mas¢ produktu przed ogrzewa-
niem a nastgpnie po jego suszeniu w ustalonej temperaturze
w zatozonym czasie. Wyniki pomiaréw masy produktu mo-
krego oraz suchego sg wystarczajgce dla wyliczenia zawarto-
sci wody w produkcie czy tez calkowitej suchej pozostatosci.
Nalezy zauwazy¢, ze metody termograwimetryczne badania
zawartosci wody podane w dokumentach normatywnych
(PN-EN) wymagaja dos¢ dlugiego czasu badania (nawet
okoto 4 godzin). Z tego wzgledu nie maja one zastosowania
w ocenie zawartosci wody produktéw bedacych w cyklu pro-
dukcyjnym. Metody te moga jednak by¢ stosowane przez
laboratoria w procesie walidacji [16] i doskonalenia innych
metod badawczych.

Znacznie krotszy czas prowadzenia analizy zawarto$ci
wody wzgledem czasu jaki wymaga metoda normatywna,
uzyskuje si¢ przy zastosowaniu metody wykorzystujacej pro-
mieniowanie podczerwone. W tej metodzie wzrost tempera-
tury analizowanego produktu nastepuje w wyniku absorpcji
promieniowania podczerwonego przez struktur¢ produktu,
ktory to proces wspomaga konwekcja czyli efekt przenoszenia
ciepla przez osrodek jakim jest goragce powietrze. Do transmi-
sji ciepta wykorzystywane sg fale o dlugosci od 0,78 pm do
1000 um [12, 9, 14]. Promieniowanie podczerwone w prze-
sztosci bylo wykorzystywane w przemysle spozywezym do
odwadniania produktow, ale raczej jako uzupetienie innych
metod, gldwnie suszenia konwekcyjnego [1, 11, 21]. Badanie
zawartos$ci wody w produktach spozywczych wykorzystujace
promieniowanie podczerwone nalezy do radiacyjnych metod
badania zawarto$ci wody [15] podobnie jak metody, ktore wy-
korzystuja promieniowanie mikrofalowe [17].

Najkrotszy czas prowadzenia analizy zawartosci wody
w produkcie spozywczym uzyskuje si¢ obecnie przy zasto-
sowaniu mikrofal. Jest to rdwniez metoda termograwime-
tryczna, jednakze wzrost temperatury w strukturze produktu
spowodowany jest oddzialywaniem mikrofal ze zwiazkami
polarnymi zawartymi w strukturze produktu (glownie woda).
Podczas reorientacji dipoli czastek wody oraz rozrywania
wigzan wodorowych migdzy czasteczkami generuje si¢ ciepto
w wyniku tarcia molekularnego [2]. Czas trwania analizy za-
warto$ci wody jest zalezny od struktury produktu, jego sktadu
chemicznego oraz mocy i czgstotliwosci padajacych mikrofal
[8, 18].

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wyni-
kow badan zawarto$ci wody dla margaryny jakie otrzy-
mano stosujgc rézne metody termograwimetryczne oraz
wskazanie dokladnych metod jakie mozna zastosowaé
w przemysle spozywczym.

MATERIAL

W badaniach wykorzystano margaryng MR do smarowa-
nia pieczywa (producent Kruszwica).

METODY BADANIA

Zawarto$§¢ wody w badanym produkcie wyznaczono me-
toda normatywng, metodg suszenia promieniowaniem pod-
czerwonym oraz metodg wykorzystujaca promieniowanie
mikrofalowe.

1. Metoda normatywna

Badanie zawarto$ci wody w margarynie zrealizowano
wedtug zalecen normy PN-EN ISO 3727-1.,,Masto. Oznacze-
nie zawarto$ci wody, suchej masy beztluszczowej i thuszczu.
Czgs¢ 1: Oznaczenie zawarto$ci wody. Metoda odwotawcza”.
Zawarto$¢ wody w produkcie wyliczono z zalezno$ci:

_ (ml — m4) — (ml — m3) X
Wo = ) 100%

gdzie: w_— zawarto$¢ wody w probce, wyrazona jako ufa-
mek masowy w procentach.

m, — masa przygotowanego naczynia w gramach.

m, — masa przygotowanego naczynia, uzytego w pro-
bie ,,$lepej” przed suszeniem w gramach.

m, — masa probki analitycznej i naczynia przed su-
szeniem w gramach.

m, — masa naczynia uzytego w probie,,slepej” po su-
szeniu w gramach.

m, — masa probki analitycznej i naczynia po suszeniu
w gramach

2. Metoda badania zawarto$ci wody w produkcie
z wykorzystaniem promieniowania
podczerwonego (IR)

Urzadzeniem pomiarowym wykorzystanym w badaniu
byta wagosuszarka MA 50.X2.A produkcji Radwag Wagi
Elektroniczne, Polska. Jest to urzadzenie za pomoca ktoérego
mozliwa jest rejestracja zmian masy produktu w czasie jego
ogrzewania. Po umieszczeniu produktu w ilosci 2.5 g+3.0 g
wewnatrz komory suszenia nastgpowata automatyczna reje-
stracja jego masy a zamknig¢cie komory suszenia inicjowato
proces ogrzewania produktu do zadanej temperatury. Zrodtem
ciepta wagosuszarki byt promiennik podczerwieni zainstalo-
wany w gornej cze$ci komory suszenia. Stabilne pod wzgle-
dem temperatury srodowisko w ktérym analizowano produkt
uzyskiwano w wyniku sprzezenia migdzy zrodlem ciepla
a czujnikiem temperatury umieszczonym rowniez w komorze
suszenia. W czasie analizy wyswietlacz wagosuszarki poka-
zywat aktualng zawartos¢ wody w produkcie, ktéra wagosu-
szarka wyliczyla automatycznie na podstawie réznicy mas
produktu wilgotnego oraz po jego wysuszeniu wedlug zalez-
nosci:

o6MC =100 - (P
1

gdzie: %MC — zawarto$¢ wody w produkcie

m, — masa produktu w stanie wilgotnym

m, — masa produktu w stanie suchym.

Budowe¢ wagosuszarki z wyszczegolnieniem jej kluczo-
wych elementow zaprezentowano na rys. 1.

Pomiar masy produktu byt realizowany przez monolitycz-
ny przetwornik pomiarowy zainstalowany w dolnej czeSci
wagosuszarki. Rozdzielczo§¢ pomiarowa przetwornika (1)
wynosita ponad 36 milionow dzialek elementarnych (specyfi-
kacja producenta) co umozliwiato przeprowadzenie doktadnej
analizy zmian masy produktu. Idea mierzenia masy produk-
tu polegata na pomiarze sity grawitacyjnej (F) w powigzaniu
z wartoscia przyspieszenia grawitacyjnego (g).
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Analiza zawartosci wody byla pro-
wadzona automatycznie z mozliwoscig
obserwacji krzywej suszenia, dynami-
ki zmian masy produktu oraz aktualnej
zawartosci wody. Proces wyznaczania
zawarto$ci wody byl konczony automa-
tycznie, gdy wagosuszarka zarejestrowa-
fa stabilno$¢ masy koncowej produktu
w zakresie 1 miligrama w czasie 60 se-
kund. Byto to jednoznaczne z catkowitym
usunigciem wody z produktu. Na podsta-
wie masy poczatkowej produktu (przed
suszeniem) oraz jego masy po zakoncze-
niu analizy, wagosuszarka automatycznie
wyliczyta zawartosci wody w produkcie.
Warto$¢ ta byta eksponowana na wy-
$wietlaczu urzadzenia. Podczas badan
produkt byt analizowany w trzech warian-
tach: bezposrednio na szalce wagosuszar-

Rys. 1.
Fig. 1.
Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Budowa wagosuszarki MA 50.X2.A.
Construction of a MA 50.X2.A moisture analyzer.

W gobrnej czgéci komory suszenia znajdowato si¢ zrddlo
ciepla (4) oraz czujnik temperatury (5). Produkt byl umiesz-
czany na szalce (2), ktora byla potaczona trwale z przetwor-
nikiem pomiarowym. Po uruchomieniu procesu suszenia
srodowisko komory wagosuszarki bylo nagrzewane do tem-
peratury 110°C. Czujnik temperatury (5) rejestrowatl aktualng
temperature jaka panowata we wnetrzu komory suszenia. Po-
zwalalo to na ptynne sterownie pracg zrédla promieniowania
IR. Wraz z uptywem czasu obserwowano dynamiczng zmiang
masy produktu, co byto powigzane ze wzrostem temperatury
w strukturze produktu oraz absorpcja promieniowania pod-
czerwonego [19, 5].

ki (s), na podtozu z piasku kwarcowego
(p) 1 po umieszczeniu na filtrze z widkna
szklanego (f) o $rednicy f 90 mm. Celem
tych modyfikacji byto wskazanie takiej
metody suszenia, ktéra zapewnia najkrot-
szy czas analizy przy zachowaniu doktad-
nos$ci oraz precyzji oznaczenia.

3. Metoda badania zawartos$ci wody w produkcie
z wykorzystaniem promieniowania
mikrofalowego

W czasie badan zawarto$ci wody wykorzystano wago-
suszarke mikrofalowg serii PMV produkcji Radwag Wagi
Elektroniczne, Polska. Urzadzenie to bylo wyposazone
w taki sam modut do pomiary masy (1) jak wagosuszar-
ka MA 50.X2.A. Gléwnym elementem wagosuszarki PMV
50 byt magnetron (3) z uktadem falowodu zainstalowany
w dolnej cz¢éci urzadzenia. Budowe tego urzadzenia zapre-
zentowano na rys. 2.

Produkt (6) w ilosci ok. 2.0 g w po-
staci cienkiej warstwy byl umieszczany
pomiedzy dwoma filtrami z wtdkna szkla-
nego (5), ktore nastgpnie umieszczano na
szalce (4) wagosuszarki. Mas¢ netto pro-
duktu rejestrowano przed rozpoczgciem
analizy. Po rozpoczgciu analizy wzrost
temperatury produktu byt efektem absorp-
cji mikrofal, ktore w strukturze produk-
tu wywotywaly efekt dipolowy czastek
wody. Maksymalna temperatur¢ produktu
ustalono na 100°C i w czasie analizy byla
ona monitorowana w sposob ciagly przez
czujnik temperatury (7) zainstalowany
w gornej czeSci komory suszenia. Kon-
strukcja falowodu wagosuszarki PMV
zapewniata jednorodne pole mikrofal

Rys. 2.
Fig. 2.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Budowa wagosuszarki mikrofalowej PMYV 50.

Source: Own study

Construction of a PMV 50 microwave moisture analyzer.

w calej objetosci komory suszenia (2),
dzigki czemu uzyskano dynamiczng zmia-
n¢ masy produktu oraz krotki czas analizy.
Informacja o aktualnej temperaturze pro-
duktu i1 jego masie byla wykorzystywana
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do plynnego sterowania mocg mikrofal. Dzigki temu uzyski-
wano sprzezenie zwrotne, ktore zabezpieczato produkt przed
nadmiernym wzrostem temperatury. Poprawno$¢ wazenia
produktu przed analiza oraz zmienno$¢ jego masy podczas
analizy byta monitorowana i przetwarzana przez uktady regu-
lacji (8), ktore sygnat pomiarowy przekazywaty do urzadzen
WE/WY takich jak drukarka oraz wys$wietlacz wagosuszarki
(9). Analize zawartosci wody w produkcie prowadzono do
momentu, gdy uklad wagowy (1) zarejestrowal zmienno$¢
masy produktu nie wigksza niz 1 mg w czasie 10 sekund, co
bylo tozsame z calkowitg desorpcja wody ze struktury pro-
duktu. Zawarto$¢ wody w produkcie wagosuszarka wyliczala
automatycznie na podstawie masy produktu wilgotnego oraz
suchego wedlug takiej samej zaleznoSci jak wagosuszarka
MA 50.X2.A.

REZULTATY | DYSKUSJA

W pierwszym etapie wykonano badanie zawartosci wody
w margarynie metodg znormalizowang PN-EN ISO 3727-1.
Wynik uzyskany w tej metodzie byt punktem odniesienia dla
oceny doktadnosci metody wykorzystujacej promieniowanie
podczerwone oraz mikrofalowe. Badajac zawarto$¢ wody
w margarynie metoda normatywng uzyskano wynik 19.33%
z odchyleniem standardowym 0.02%. Otrzymany wynik byt
zgodny z tym co prezentowali autorzy [7], wedlug ktorych
zawarto$¢ wody w margarynie zawiera si¢ od 16 % do 20%.
Wedtug innych autoréw [20] faza wodna w thuszczach prze-
znaczonych do smarowania stanowi od 15% do 20% catkowi-
tej masy produktu.

Analiza zawartosci wody produktu z wykorzystaniem pro-
mieniowania podczerwonego (wagosuszarka MA 50.X2.A)
byta wykonana w trzech wariantach przy zachowaniu statej
masy produktu oraz takich samych parametrow prowadzenia
analizy. Wyniki jakie uzyskano zaprezentowano w tabeli 1.

Najlepsza zbiezno$¢ wyniku zawartos$ci wody z wynikiem
zawartosci wody jaki otrzymano metoda normatywna uzyska-
no, gdy produkt byt analizowany bezposrednio na szalce wa-
gosuszarki (19.23 %). Réznica doktadnosci dla tego wariantu
badania wyniosta 0.10 % przy odchyleniu standardowym =+
0.26 %. Calkowity $redni czas analizy produktu umieszczo-
nego bezposrednio na szalce wagosuszarki wyniost prawie 10
minut. Srednia zawarto$¢ wody w produkcie analizowanym
po umieszczeniu go na piasku kwarcowym to 19.07 %. Do-
ktadno$¢ metody tego wariantu badania wyniosta 0.26 % przy
odchyleniu standardowym + 0.15 %. Sredni czas potrzebny
dla wykonania analizy zawartosci wody (okoto 7 minut) byt
nieco krotszy niz w przypadku analizy prowadzonej bezpo-
$rednio na szalce wagosuszarki. Najmniejszg doktadnoscia
cechowata si¢ metoda badania zawartosci wody w ktorej
produkt byt umieszczany na filtrze z widkna szklanego. Uzy-
skano $rednig zawarto$§¢ wody w produkcie 18.94 % co byto
tozsame z odchyleniem doktadno$ci wzgledem metody nor-
matywnej 0.39 %. W tym wariancie metody badania uzyskano
najmniejsze odchylenie standardowe w serii pomiarow = 0.11
%, ponad dwukrotnie mniejsze niz wowczas, gdy produkt byt
analizowany bezposrednio na szalce. Sredni czas wymagany
dla zrealizowania analizy wyniost 5 minut 34 sekundy i byt
prawie dwukrotnie krotszy wzgledem czasu badania produktu
umieszczonego bezposrednio na szalce.

Tabela 1. Zawarto$¢ wody w margarynie — metoda wyko-
rzystujaca promieniowanie podczerwone (wa-
gosuszarka MA 50.X2.A)

Table 1. Water content in margarine - method using in-
frared radiation (MA 50.X2.A moisture analy-
zer)

L.p. % MC (s) % MC (p) %MC (f)
1 19.297 19.248 19.055
2 19.519 19.076 19.155
3 19.527 19.064 18.925
4 19.030 19.31 18.989
5 19.602 19.234 18.796
6 19.138 18.851 18.921
7 18.815 18.989 19.013
8 19.000 18.933 18.903
9 19.244 18.961 18.808
10 19.116 19.038 18.868
Xy = 19.23 19.07 18.94
S = 0.26 0.15 0.11
t,.= 09:56 07:04 05:34
Legenda: (s)— analiza produktu na szalce

(p) — analiza produktu po umieszczeniu na piasku
kwarcowym

(f) — analiza produktu umieszczonego na filtrze
z widkna szklanego

Xyc —warto$¢ Srednia zawartosci wody w produk-
cie

S, —odchylenie standardowe z serii pomiarow

t, . — Sredni czas analizy

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

Wyniki zawartosci wody w produkcie z wykorzystaniem
wagosuszarki mikrofalowej zostaly zaprezentowane w tabeli
2.

Srednia zawarto$¢é wody w produkcie badanym metoda
mikrofalowa wyniosta 18.73 %, tym samym stwierdzono roz-
bieznos¢ doktadnosci tej metody wzgledem wyniku zawarto-
$ci wody jaki uzyskano metoda normatywna 0.60 %. Precyzja
pomiaréw wyrazona poprzez odchylenie standardowe z serii
pomiaréw wyniosta + 0.16 %, co byto wartoscia zblizong dla
precyzji metod badania zawartosci wody wykorzystujacych
promieniowanie podczerwone. Badajac zawartos¢ wody w
produkcie metoda mikrofalowa uzyskano najkrotszy sredni
czas badania 2 minuty 19 sekund i byt on ponad 4 — krotnie
krotszy wzgledem czasu badania produktu umieszczonego
bezposrednio na szalce wagosuszarki. Pordwnanie doktadno-
$ci i1 precyzji zastosowanych metod badania zawarto$ci wody
W margarynie zaprezentowano na rys. 3.
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Tabela 2. Zawarto$¢ wody w margarynie — metoda wyko-
rzystujaca promieniowanie mikrofalowe (wago-
suszarka PMYV 50)

Water content in margarine - a method using
microwave radiation (PMV 50 moisture analy-
zer)

Table 2.

L.p. %MC (f-f)

1 18.838

18.732

18.790

18.874

18.942

18.849

18.587

18.615

|l N| ool M~|lwW N

18.429

—_
o

18.637

X 18.73

S = 0.16

MC
= 02:19

MC

(f-f) — analiza produktu umieszczonego pomig-
dzy dwoma filtrami z widkna szklanego

Legenda:

Xyc — wartos$¢ Srednia zawarto$ci wody w pro-
dukcie

S,-— odchylenie standardowe z serii pomiarow

t,.— sredni czas analizy

Zrédlo: Badania whasne
Source: The own study

Rys. 3. Dokladnosé i precyzja metod badania zawartosci wody.
Fig.3.  The accuracy and precision of methods for testing the water content.
Legenda:

IR/SZ - analiza produktu umieszczonego bezposrednio na szalce (MA 50.X2.A)

IR/P  — analiza produktu umieszczonego na piasku kwarcowym (MA 50.X2.A)

IR/F  — analiza produktu umieszczonego na filtrze z wtokna szklanego (MA 50.X2.A)
M/F-F — analiza produktu umieszczonego pomiedzy filtrami z wtdkna szklanego (PMV 50)

Zrédlo: Badania wiasne

Source: The own study

Wybdr metody badania zawarto$ci wody w przemysle
spozywczym wymaga uwzglednienia nie tylko doktadnosci
ale rowniez precyzji pomiarow. Uwzgledniajac te uwarunko-
wania stwierdzono, ze optymalng metodg badania zawarto$ci
wody w margarynie byla metoda wykorzystujaca promienio-
wanie podczerwone w ktorej produkt byt umieszczony na
podtozu z piasku kwarcowego. Data ona doktadnos¢ 0.26 %
przy precyzji pomiardéw 0.15 %. Innym istotnym parametrem
aplikacyjnym metody badawczej jest catkowity czas potrzeb-
ny do realizacji pojedynczego badania. Porownujac czasy ba-
dania zastosowanych metod stwierdzono, ze metoda badania
zawartos$ci wody wykorzystujaca promieniowanie mikrofalo-
we byta najkrotsza. Zestawienie tabelaryczne czasow prowa-
dzenia analizy oraz doktadno$ci pomiaru zaprezentowano w
tabeli 3.

Tabela 3. Czas badania zawarto$ci wody w margarynie
zaleznie od zastosowanej metody

Table 3. Time of water content in margarine, depending

on the method used

Metody badania zawartosci wody

) MA 50.X2.A PMV
PN-EN (warianty metody) 50
IS0
32111 o P F F-F
ZawartoScwody | 4ga5 | 1993 | 19.07 | 18.94 | 18.73

[%]

Dokfadnos¢
pomiaru [%]

X 0.10 0.26 0.39 0.60

Czas analizy

o 120:00
[min:s]

09:32 7:04 05:34 | 02:19

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

PODSUMOWANIE

Na podstawie zrealizowanych badan
zawartosci wody w margarynie stwier-
dzono, ze mozliwe do =zastosowania
w przemysle spozywczym sa wszystkie
prezentowane metody. Wybor konkret-
nego wariantu metody powinien by¢ uza-
lezniony od parametru, ktory jest istotny
podczas prowadzenia badania. Ze wzglg-
du na skrdocenie czasu badania zasadne jest
zastosowanie metody wykorzystujacej
promieniowanie mikrofalowe (PMV 50).
Mozliwa jest wowczas szybka reakcja
technologow w przypadku stwierdzenia
znaczacych odchylen w jakos$ci produktu.
Z metrologicznego punktu widzenia po-
winno si¢ stosowa¢ metod¢ wykorzystu-
jaca promieniowanie podczerwone w kto-
rej produkt jest umieszczany na podtozu
z piasku kwarcowego. Jezeli nadrzednym
celem jest prostota metody (brak elemen-
tow dodatkowych), zastosowaé nalezy
metode suszenia produktu bezposrednio
na szalce wagosuszarki. Zaprezentowane
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metody badawcze promieniowania podczerwonego oraz mi-
krofalowa moga by¢ doskonalone w zakresie metodyki jak
i doktadnos$ci prowadzonych badan zawartosci wody.
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(3]

[10]

[11]
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OCENA WYBRANYCH PARAMETROW JAKOSCIOWYCH
PRODUKTOW StODZONYCH STEWIA®

Assessment of selected quality parameters of steels sweets®

Stowa kluczowe: substancje stodzace, Stewia, biszkopt, re-
ceptura ciasta biszkoptowego, ocena sensoryczna.

W artykule ujeto charakterystyke substancji stodzqcych, a tak-
ze przedstawiono mozliwos¢ wykorzystania jednej z nich jako
dodatku do wypieku ciasta biszkoptowego. Analizie poddano
6 probek ciasta i porownano z tradycyjnym wypiekiem pod
wzgledem wyglgdu oraz smaku.

WSTEP

Niniejszy artykut dotyczy wybranych parametréw jakos-
ciowych produktow stodzonych stewia. Wybor tego tematu
zwigzany jest z wzrostowym trendem dotyczacym zdrowego
trybu zycia. W czasach, w ktérych zyjemy promowane jest
przez duza grupe oséb zdrowe prowadzenie zycia. Spole-
czenstwo stalo si¢ bardziej $wiadome tego co spozywa oraz
co znajduje si¢ w zywnosci kupowanej. Poprzez wilasnie takie
uswiadamianie, coraz wigksza grupa osob poznaje substancje,
ktére sg dopuszczone do zywnosci jako niezbyt szkodliwe, te
ktére w ogole nie powinny znalez¢ si¢ w zywnosci (aspartam
E951) oraz te pochodzenia roslinnego: stewiozydy (stewia),
taumatyna, mirakulina, kurkulina, mabinlina, monelina. Cu-
kier stat si¢ dla ludzi ,,bialg $miercig”. Dlatego starajg si¢ oni
ograniczy¢ jego spozycie do minimum lub nie spozywaé wca-
le. Zbyt duze spozycie bialego cukru negatywnie wplywa na
trzustke, ktora odpowiedzialna jest za produkcje insuliny, a im
wigksza ilo$¢ cukru w naszej krwi tym trzustka pracuje cigze;j,
co w konsekwencji moze doprowadzi¢ do otyltosci, cukrzycy
i choréb serca. Naukowcy zacze¢li badaé naturalne stodziki,
ktore dobrze wptywaja na organizm cztowieka by chore osoby
mogty spozywac cukier, ktory ma niski IG.

Dla populacji wazne staty si¢ takie aspekty jak: wartosci
zdrowotne, kaloryczno$é. Dodatki stodzace sa niezbyt zdro-
we dla os6b zmagajacych si¢ z problemami cukrzycowymi,
diabetykami oraz walczacymi z nadci$nieniem. Do tej pory
wydawaé si¢ mogto iz osoby takie musza catkowicie zrezyg-
nowac¢ ze spozywania stodkich produktow. Jak powszechnie
jednak wiadomo, smak stodki jest jednym z najbardziej poza-
danym wsrod spoteczenstwa.

Key words: sweeteners,Stevia, biscuit, biscuit dough recipe,
sensory evaluation.

The article presents the characteristics of sweeteners and
presents the possibility of using one of them as an addition to
baking a biscuit dough. Six samples of the dough were ana-
lyzed and compared to the traditional baking in terms of ap-
pearance and taste.

Stewia (E960) to stodzik, ktory pozyskuje si¢ z rosliny
rosnacej w Ameryce Potudniowej o nazwie Stevia rebaudia-
na, ktora bywa tez nazywana skupnig. Zawarte w jej li§ciach
i todygach stewiozydy wykazuja dziatanie stodzace. Ich stod-
ki smak ma podobny charakter do cukru, ale tez s3 wyczu-
walne nutki lukrecji. Sa one niepotrzebne w zwiazku z czym
nastgpuje ich usuwanie w sposob chemiczny podczas przefil-
trowywania.

Stewia jest ok. 200-300 razy stodsza od sacharozy i nie
posiada zadnych kalorii. Moze by¢ stosowana do przetwo-
row owocowych i warzywnych, fermentowanych przetworow
mlecznych, pieczywa cukierniczego i wyrobow ciastkarskich,
zup, buliondéw, napojow aromatycznych, lodow, piwa, przeka-
sek na bazie ziemniakow, zboz, maki i skrobi, a takze $niada-
niowych przetworow zbozowych.

Glikozydy stewiolowe charakteryzuja si¢ roznym profilem
smakowym i potencjalem stodzacym, w poréwnaniu do sa-
charozy. Najwigksza sile stodzaca posiada stewiozyd i rebau-
diozyd C, jednak najlepszy profil smakowy ma rebaudiozyd
A. Posiada on tez wickszg intensywno$¢ smakowa niz ste-
wiozyd oraz mieszaniny glikozydéw stewiolowych. Daje tez
W poréwnaniu ze stewiozydem mniejszg ilo$¢ niekorzystnych
posmakow, takich jak posmak gorzki lub lukrecjowy oraz
smak kwasny. Charakteryzuje si¢ rowniez wigksza stabilno$-
cig termiczng oraz posiada lepsza rozpuszczalno§¢ w wodzie
[2].

Stodkie sktadniki Stewii, ktére nazywane sg glikozydami
stewiolowymi, sa ekstrahowane i oczyszczane, tak aby uzy-
ska¢ wysokiej jakosci ekstrakty lisci stewii.

Adres do korespondencji — Corresponding author: Katarzyna Szwedziak, Politechnika Opolska, Wydzial Inzynierii Produk-
cji i Logistyki, Katedra Inzynierii Biosystemow, ul. Mikotajczyka 5, 45-271 Opole, email: k.szwedziak@po.opole.pl
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Jako iz jest to roslina tropikalna potrzebuje duzo stonca
i ciepta, tak by mogta w pelni si¢ rozwingé. Najlepiej rosnie
na przepuszczalnej i lekko kwasnej glebie. Nie przepada za
zbytnim podlewaniem badZ przesuszeniem. Moze by¢ trakto-
wana tylko jako ro$lina jednoroczna, z racji tego ze nie lubi
przymrozkow (nie toleruje temperatury ponizej 9°C). Sadzon-
ki dorastajg w szklarniach, a kiedy urosng do ok. 10cm zostaja
przesadzone do gruntu. W pehi dojrzata Stevia rebaudiana
moze urosng¢ do 1,20m. Zbidr lisci nastepuje przed okresem
kwitnienia. Nastepnie licie sg suszone i przechowywane [3].

Ekstrakcja polega na wymywaniu z suchych i rozdrobnio-
nych li§ci Stewii substancji rozpuszczalnych goraca woda lub
rozpuszczalnikiem organicznym, np. alkoholem. Wymywaniu
sprzyja uprzednia hydroliza enzymatyczna struktur tworza-
cych $ciany komorkowe lisci, tj. celulozy, pektyn i hemice-
lulozy [3].

Ekstrakt poddawany jest réznym etapom oczyszczania
do uzyskania wysokiej czystosci koncentratu. Oczyszczanie
polega na wytracaniu niepozadanych substancji, ktore sg po-
zostatoSciami lisci, poprzez dodatek soli nieorganicznych,
zmiany pH oraz wychwytywanie na absorbentach polime-
rowych. Osad oddziela si¢ poprzez filtracje, a roztwor suszy
rozpytlowo. Otrzymany proszek zawiera srednio 65% stewio-
zydu i 25,5% rebaudiozydu A. Izolacja tych sktadnikow po-
lega na kilkakrotnym wymywaniu alkoholem i ultrafiltracji
membranowej, badz poprzez zastosowanie chromatografii jo-
nowymiennej, a nastgpnie suszenie i krystalizacj¢. Ostateczne
oczyszczanie osiaga si¢ stosujac technike separacji opartej
na wysokosprawnej chromatografii cieczowej. W taki spo-
s6b mozna otrzymac¢ koncentrat poszczegdlnych glikozydow
o czystosci do 99% [3].

Substancje stodzace to $rodki o obnizonej wartosci ener-
getycznej. Stodki smak to jeden z najwazniejszych czynnikow
wzbogacajacych smak potraw, powodujacy ich urozmaicenie.
Chcac uzyskac stodki smak zywnosci, dodaje si¢ do niej miod
lub cukier. Coraz czgéciej jednak stosuje si¢ ich zamienniki
jakimi sa chemiczne substancje stodzace, ktore staja si¢ alter-
natywa dla cukru.

Naturalne substancje stodzace dzielimy na trzy grupy:

+ monosacharydy, czyli inaczej cukry proste, do ktorych za-
licza si¢: glukoza, fruktoza i mannoza;

+ oligosacharydy, do ktorych zaliczaja si¢ podstawowe sub-
stancje stodzace. Sg nimi disacharydy — sacharoza, malto-
za, laktoza i trehaloza;

+ polisacharydy — one wskazujg charakter substancji wypet-
niajacych takich jak na przyktad gumy oraz hydrokoloidy.

Substancje stodzace dzielimy na dwie grupy zalezne od
ich stodkosci, czyli stosunku stodkosci jednostki wagowej da-
nej substancji w odniesieniu do sacharozy, ktorg przyjmuje si¢
jako 1. Te grupy to:

+ intensywne, inaczej syntetyczne substancje stodzace;

+ polsyntetyczne wypehiacze, czyli polihydroksylowane al-
kohole cukrowe, tzw. poliole.

Chemiczne substancje stodzace, to substancje ktore nadaja
stodki smak zywnosci, zardwno tej o obnizonej o co najmnig;j
30% warto$ci energetycznej w porownaniu z oryginalng jak
i podobnymi $rodkami spozywczymi, jak rowniez tej, ktora

nie zawiera zadnych dodatkéw mono- i dwucukréw czy in-
nych substancji stodzacych. Nie mozna ich stosowaé do zyw-
nosci przeznaczonej dla niemowlat oraz dzieci [1].

Celem artykulu jest prezentacja uzyskanych wynikow
badan dotyczacych poréwnania wybranych parametréow
jako$ciowych wypiekéw ciasta biszkoptowego slodzonego
stewia jako zamiennikiem cukru oraz stodzonego cukrem.
Dodatkowo opracowano receptury ciasta biszkoptowego sto-
dzonego stewia. Uzyskane wyniki wypiekéw poréwnano do
wynikow badan ciasta biszkoptowego slodzonego cukrem.

METODYKA BADAN

Badania miaty charakter pogladowo-badawczy, z tego
wzgledu iz nie spotyka si¢ w cukierniach wypiekdw z zamien-
nikami cukru, ktore sa duzo zdrowsze od niego. Pierwszym
krokiem byto sporzadzenie receptury dla ciasta biszkoptowe-
go stodzonego cukrem. Wypieki zostaly wykonane w formie
zwanej keksowka.

Skladniki na jedng keksowke:
— 2jaja(100g)

— 30g maki tortowej

— 30g cukru

— 2g proszku do pieczenia

Wykonanie ciasta:

1) Oddzielenie biatek od zoltek. Do biatek dodano szczypte
soli (ulatwia to ubicie biatek bez zmieniania smaku ciasta),
a nastepnie biatka zostaty ubite na sztywna piang.

2) Ubito zo6ttka stopniowo dodajac cukier. Ubijanie trwato do
czasu, az cukier si¢ rozpuscit catkowicie, a zoltka uzyska-
ty bladozotty kolor.

3) Do zoéltek stopniowo i delikatnie dodano ubita piang
z bialek, rownoczesnie mieszano delikatnie i powoli masg.
Potem w taki sam sposob dodawano przesiang make zmie-
szang z proszkiem do pieczenia.

4) Ciasto zostato przelane do uprzednio naszykowanej formy
(wylozona byta namoczonym woda papierem do piecze-
nia).

5) Formg¢ wstawiono do piekarnika na 30 minut i pieczono
w temperaturze 180°C.

Po upieczeniu ciasto zostalo wyciagniete, starym sposo-

bem uderzone o blat (sprawdzenie czy nie opadnie) i pozosta-
wione do wystygnigcia.

Rys. 1.
Fig. 1.
Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Ciasto biszkoptowe - proba kontrolna.
Biscuit cake - a control test.
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Rys. 2. Wypieki do badan.
Fig. 2. Baked goods for testing.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Te same proporcje zostaty zachowane podczas wykony-
wania prob badawczych. Cukier jednakze zostal zastapiony
stewig w roéznych proporcjach. Najpierw uzyto matej iloSci
stewii ze wzgledu na jej stodkos¢. Proporcje te ustalono naste-
pujaco: 2g, 4g, 6g stewii. Wydawalo si¢ to niewystarczajace
wiec ustalono kolejne proporcje dla stewii: 15g, 30g oraz 45g.
Wszystkie te wypieki jako proby badawcze zostaly poddane
analizie sensoryczne;j.
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WYNIKI BADAN

Wyniki analizy sensorycznej zostaty zestawione w tabeli,
aby najlepiej zobrazowac sposdb w jaki osoby ocenialy ciasta
biszkoptowe. W nawiasach podano cechy ciast ocenionych
w inny sposob niz reszta ciast biszkoptowych. Dla przyktadu
jeden me¢zezyzna ocenit probe 4 (15g stewii w ciescie) bardzo
dobrze, jednakze uznat, Ze to ciasto nie jest podobne do proby
kontrolnej ( ciasto biszkoptowe z biatym cukrem). W zwigzku
z tym, temu wypiekowi przyznano oceng 3, poniewaz najwaz-
niejsze byto ocenienie prob pod wzgledem podobienstwa do
proby badawczej.

Tabela 1. Wyniki oceny sensorycznej wykonanej przez me¢zczyzn

Table 1. The results of sensory evaluation performed by men
Prdba Ocena $rednia
badawcza Mezczyzna 1 Mezczyzna 2 Mezczyzna 3 Mezczyzna 4 Mezczyzna 5 ocen
Pierwsza 3 3 ( niezbyt podobny 4 3 (staba porowato$¢ 4 3,4
(29) do tradycyjnego ze i smak)
wzgledu na smak)
Druga 4 (smak zostat uznany jako 3,5 4 3 4 3,7
(4g) dostateczny, oraz uznano ze
jest dosy¢ zblizony do proby
kontrolnej)
Trzecia 4 (smak zostat uznany za | 3 (smak uznany jako 4 2 ( dobrze zostat 3 3,2
(69) niewtasciwy) niewlasciwy) oceniony tylko wy-
glad zewnetrzny oraz
barwa i porowato$¢
Czwarta 4 (smak zostat uznany za 4 4 (jednakze smak |3 ( smak zostat uzna-| 3 (wszystkie cechy 3,6
(15g) niezbyt dobry) zostat uznany jako | ny za niewlasciwy |zostaty ocenione jako
niezbyt dobry) i w ogoble nieprzy- | bardzo dobre, jed-
pominajacy probe | nakze zostat uznany
kontrolng) jako niezbyt zblizony
do proby kontrolnej)
Piata 5 45 4 4 (elastycz-no$¢ 45 44
(30g) zostata uznana jako
niewfasci-wa)
Szosta 4,5 (elastycznos¢ oraz 5 5 (natomiast nie | 4 (tu rowniez elasty- | 5 (tylko elastycz- 47
(45g) porowatos$¢ zostata uznana zostat uznany jako | czno$¢ zostata uzna- | no$¢ zostata uznana
za dobrg) najbardziej zblizony | na jako niewtadciwa) | jako dostateczna)
do préby kontrolnej)

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study
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Tabela 2. Wyniki oceny sensorycznej wykonanej przez kobiety
Table 2. Results of sensory evaluation performed by women
Prdba Ocena $rednia
badawcza ocen
Kobieta 1 Kobieta 2 Kobieta 3 Kobieta 4 Kobieta 5
Pierwsza 4 (jednakze smak 3 ( nieodpowiedni 3 (niedostateczna 2 3 3
(2g) zostat uznany jako | smak oraz niezbyt porowatos¢ i ela-
dostateczny) zblizony do préby stycznos$c)
kontrolnej)
Druga 3 3 (niewtfasciwa 4 (zblizony do proby 3 3 3,2
(4g) grubo$¢ oraz niezbyt badawczej) (niedostateczna porowa-
zblizony do proby t0$¢ oraz grubos$c)
kontrolnej)
Trzecia 3,5 (elastycznosc 2 (niewkasciwy | 3 (niewtasciwy smak | 2 (niedostateczna 3 (staba elastycznosé, 2,7
(6g) uznano za niezgod- | smak oraz catkowi- oraz w ogole nie elastyczno$¢ oraz | produkt znacznie zblizo-
na) cie nie przypomina | przypominat proby | smak, w ogdle nie | ny do proby badawczej)
proby kontrolnej) kontrolnej) przypomina proby
badawczej)
Czwarta 3 3 (nieodpowiedni 4,5 3 3,5 (niedostateczny 3,4
(15g) (porowato$¢ zostata smak i niezbyt (niedostateczna smak, jednak uznany
uznana za niesto- | przypominat probe porowatosc) za bardzo podobny do
sowng) kontrolng) préby kontrolnej)
Piata 4 (elastyczno$¢ 3,5 (niezbyt 5 3 (dobry smak i 4 (niedostateczna poro- 39
(300) zostata uznanaza | przypominat probe zapach) wato$¢, ale zostat uznany
dostateczna) kontrolng) za najbardziej podobny
do préby kontrolnej)
Szésta 3 (niewtasciwa ela- | 3 (niedostateczna 3 (niewtasciwa 4 4 (niedostateczna 3,4
(45g) stycznos¢, smak oraz porowato$c) elastycznosc, do- porowatosc, ale uznany
nie jest za bardzo stateczny smak oraz za bardzo podobny do
zblizony do préby niezbyt przypominat préby kontrolnej)
kontrolnej) probe kontrolng)

Skala oceny: 5 — bardzo dobry, 4 — dobry, 3 — dostateczny, 2 — niewlasciwy

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study
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Rys. 3. Zestawienie wynikow analizy przeprowadzonej przez kobiety i mez-
czyzn.
Fig. 3. Summary of the results of the analysis carried out by men and women.

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study

Uwzgledniajac nie tylko podobien-
stwa do proby kontrolnej, wnioskuje
si¢ uznanie proby nr 5 (30g stewii) za
najlepszg. Proba nr 6 (45g) tez bylaby
dobra, jednakze uznano iz jest to zbyt
stodki produkt w stosunku do proby kon-
trolne;j.

W ocenie sensorycznej pojawialy
si¢ wyniki dotyczace proby 5 i 6 pod
wzgledem elastyczno$ci 1 porowatosci.
Uznawano je za niezbyt dobre. Doko-
nujac blizszej oceny tych prob nasuwa
si¢ wniosek iz tak duza ilo$¢ stodzi-
ka krystalizuje si¢ na zewnatrz, przez
co skorka tych wypiekow byta twarda
i tamigca si¢. Ciasta te nie byly elastycz-
ne, tylko bardziej zbite i bylo w nich
mniej widocznych pegcherzykdéw powie-
trza w stosunku do proby kontrolnej czy
prob badawczych z mniejszg iloscig ste-
wil.
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Po wykonaniu analizy sensorycznej przez wybrane 0so-
by, nastapita krotka dyskusja na temat wypiekow. Kilka osob
uznato, ze proba nr 3 ( 6g stewii) nie smakowata dobrze. Pro-
szek do pieczenia byl mocno wyczuwalny. Prawdopodobnie
ciasto przed wypieczeniem zostato zle wymieszane. Wedlug
oceniajgcych byto ono niedobre, nie byto w nim czu¢ stodko-
$ci ciasta.

Dla kilku 0s6b juz na poczatku oceny proby byty dobre
(z matg iloscig stewii), bylo to skutkiem nie uzywania przez te
osoby cukru w codziennym zyciu.

Wszystkie proby byly pieczone w ten sam sposob, tj.
W tej samej temperaturze oraz przez ten sam okres czasu. Pro-
by badawcze jednak nie urosty tak samo jak proba kontrolna.
Préby badawcze po jakims$ czasie staly si¢ zbite, twarde, bez
elastycznosci.

WNIOSKI

Stewia zostala uznana za dobra do pieczenia, jednakze po
dokonaniu ogledzin i analizy sensorycznej wnioskuje si¢ iz
duza ilo$¢ stewii w wypiekach pogarsza ich wyglad i smak.
Przed upieczeniem w surowym ciescie nie bylo czu¢ posma-
ku lukrecji, natomiast po upieczeniu pojawit si¢ ten posmak
a ponadto pojawito si¢ uczucie chtodu w ustach.

W zwiazku z ré6znorodnoscig ocen wybrano dwa najlepsze
wyniki. Dla 0s6b ktore nie przepadajg za stodkoscig wybrano
4 g stewii dla receptury, ktora zostata podana w poprzednim
podrozdziale. Natomiast dla osob, ktore lubia stodki smak
biszkoptu (taki jak u babci — wedtug niektorych oceniajacych)
wybrano dodatek 30g stewii do wypieku zgodnie z podanymi
proporcjami.
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METODY REGULACJI PH ZACIERU StODOWEGO | ICH
WPLYW NA JAKOSC ORAZ PRZEBIEG WYTWARZANIA
BRZECZKI PIWNEJ®

Different methods of mash pH adjustment and its influence on the quality
of wort and brewing process performance®

Badania zostaly sfinansowane 7 dotacji celowej na nauke przyznanej przez Ministerstwo Nauki
i Szkolnictwa Wyziszego

Stowa kluczowe: pH, brzeczka, zacier, zakwaszanie, brzecz-
ka kwasna.

W dzisiejszych czasach naturalnos¢ podczas produkcji na-
pojow stanowi jeden z najbardziej popularnych trendow ob-
serwowanych na rynku zZywnosci. Konsumenci oczekujg, Ze
piwowarzy/technolodzy swojq pracg, bez stosowania sztucz-
nych dodatkow, zagwarantujq wysokq jakos¢ gotowego pro-
duktu. Cheé¢ wytwarzania piwa wysokiej jakosci, z mozliwie
ograniczong ilosciq trudnosci technologicznych, wymusza na
piwowarach blizsze przyjrzenie si¢ zachodzgcym procesom
biochemicznym, m.in. podczas zacierania. W zwigzku z po-
wyzszym, chegce usprawnic proces oraz poprawic jego wydaj-
nos¢, zasadnym wydaje si¢ stosowanie metod korygujgcych
pH srodowiska w kierunku optimum dziatania istotnych en-
zymow. Wspomniang regulacje pH mozna uzyska¢ na drodze
dodatkow kwasow mineralnych, organicznych lub tez zgodnie
z prawem czystosci (niem. Reinheitsgebot) poprzez stosowa-
nie naturalnej brzeczki zakwaszonej bakteriami kwasu mleko-
wego (ang. sour wort).

Uzasadnieniem podjetego tematu jest niewielka ilos¢ kom-
pleksowych porownan réznych sposobow regulacji pH zacie-
ru stodowego w zwigzku z pojawiajgcymi sie na rynku nowymi
produktami jakimi sq brzeczki kwasne. Przedstawiony temat
badan jest istotny w dzisiejszych czasach, ze wzgledu na cig-
gle rosngce zainteresowanie przemystem browarniczym oraz
powstawanie nowych browarow deklarujgcych naturalnosé
swoich produktow. W artykule przedstawiono wyniki badan
(czas scukrzania, ekstrakt, pH, barwa, metnosé) brzeczek
otrzymanych z dodatkiem roznych srodkéw obnizajqcych pH
w porownaniu z probg kontrolng (brzeczka wyprodukowana
ze stodu jeczmiennego i wody bez dodatku czynnika zakwa-

szajgcego).

Key words: pH, wort, mash, acidification, sour wort.

Today, using natural processes during beverage production is
one of the most popular trends observed on the food market.
Consumers expect brewers/technologists to produce bevera-
ges without using artificial additives, to guarantee the quality
of the finished product. The desire to produce high quality beer
with limited technological problems forces brewers to take
a closer look at the mechanisms of biochemical processes
which take place during brewing. To improve the process per-

formance and its efficiency, it seems reasonable to use methods

to mash pH adjustment in the direction of the optimum activity
of essential enzymes. The pH adjustment can be obtained by
addition of mineral/organic acids or in accordance to the pu-
rity law (Reinheitsgebot) by adding Sour Wort.

The aim of the work was to compare different methods of mash
pH regulation. The study presents the results of analysis: sac-
charification time, extract, pH, color and turbidity of diffe-
rent worts obtained with the addition of various pH lowering
agents, compared to the reference sample (wort made from
barley malt and water without the addition of an acidifying
agent)

Adres do korespondencji — Corresponding author: Aneta Pater, Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej,
Wydziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, ul. Balicka 122, 30-149 Krakéw; e-mail: a.pater@urk.edu.pl.
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WPROWADZENIE

Zacieranie nalezy do jednego z pierwszych i najwazniej-
szych etapow wytwarzania piwa. Podczas niego, zeSrutowane
ziarno stodu jest mieszane z woda o odpowiedniej temperatu-
rze, a nastegpnie cato$¢ mieszaniny zostaje podgrzana do tem-
peratury optimum dziatania poszczegdlnych enzymow. Wia-
domym jest, ze na aktywnos$¢ enzymatyczng duzy wplyw ma
zarowno temperatura, jak i pH $rodowiska [8]. W piwowar-
stwie bardzo duzo uwagi po$wigca si¢ wlasciwemu profilowi
temperatury zacierania, skutkuje to uzyskaniem odpowiednie;j
ilosci ekstraktu oraz pelni smakowej piwa. Ze wzgledu na r6z-
ne umiejscowienie browardow (nalezacych nawet do tej same;j
grupy kapitalowej) jakos¢ wody do produkcji piwa uzaleznio-
na jest od lokalizacji zaktadu. W zwiazku z powyzszym, war-
to$¢ pH zacier6w w poszczegdlnych browarach bedzie zna-
czaco si¢ roznila, wielokrotnie przyjmujac wartosci powyzej
optimum enzymoéw amylolitycznych. Przed przystapieniem
do procesu zacierania bardzo wazne jest zbadanie twardo$ci
wody, czyli okreSlenie zawartych w niej zwigzkow, glow-
nie wapnia i magnezu [1]. Wykorzystanie wody o wysokiej
twardosci przemijajacej (duza zawarto$¢ weglanow 1 wodo-
roweglanéw wapnia lub magnezu) podczas produkcji moze
przyczynic¢ si¢ do wzrostu pH. Korzystne kwasne sole pocho-
dzace ze slodu zamieniane sg przez weglany w sole zasadowe.
Nastepuje wytugowanie garbnikow z tuski ziarna, powodujac
nieprzyjemna cierpko$¢ i goryczke w piwie, wiekszg metnose,
wydtuzong filtracj¢ oraz obnizenie wydajnosci warzelni [9].
Chcac umozliwi¢ poprawe dzialania enzymdéw niezbednych
podczas zacierania, a tym samym poprawi¢ jako$¢ brzeczki
lub/i optacalno$¢ produkeji coraz czgéciej prowadzi si¢ rozny-
mi sposobami regulacj¢ pH zacieru.

Odpowiednio dobrana warto$¢ pH podczas zacierania dla
o ip —amylazy (pH 5,5 do 5,6), moze przyczyni¢ si¢ do pod-
niesienia zawarto$ci otrzymanego ekstraktu w odniesieniu do
zacierania w §rodowisku o wyzszym pH. ,,Normalne” (bez
korekty) pH zacierow wynosi — w zaleznosci od sktadu wody
i stodu — od 5,6 do 5,9. Takie pH nie jest korzystne dla uzy-
skania wydajnego procesu hydrolizy podczas zacierania [11].
Wartos¢ pH powyzej 5,6 powoduje zahamowanie aktywno$ci
enzymow proteolitycznych, tym samym obnizenie rozktadu
hydrolitycznego bialek. W warunkach tych dziatajg stabiej
glukanazy oraz fosfatazy, wydtuzony zostaje rowniez czas fil-
tracji poniewaz brzeczka charakteryzuje si¢ wieksza lepkos-
cig [6]. Przy zapewnieniu odpowiednich warunkéw enzymy
zawarte w stodzie, w zalezno$ci od stopnia rozluznienia ziar-
na, maja dostep do zawartych w skrobi tancuchéw amylozy
i amylopektyny co utatwia im ich rozktad do maltozy, malto-
triozy i dekstryn. Sktadniki te sg niezb¢dne do prawidlowego
przeprowadzenia pozniejszego procesu fermentacji brzeczki
piwnej, czego rezultatem jest otrzymanie dobrej jakosci piwa
[15].

Znajomos$¢ mechanizméw dziatania enzyméw oraz ich
kontrola umozliwia sterowanie zachodzacymi procesami oraz
wplywanie na wyrézniki jakoSciowe, $ci§le zwigzane z dzia-
falno$cig enzymow endogennych. Do wspomnianych wyréz-
nikow nalezg m.in. fermentowalno$¢, filtrowalnos¢, klarow-
no$¢, piana oraz smak piwa [2].

Gléwnym celem badan, prezentowanych w artykule

jest analiza poréwnawcza metod umozliwiajacych obni-
zenie warto$ci pH zacieru slodowego. Sprawdzone zostaly

korzysci i wady metod naturalnych oraz chemicznych re-
gulacji pH w zaleznoS$ci od wlasciwosci buforujacych za-
cieru.

METODYKA

Materiat do§wiadczalny stanowity brzeczki wyproduko-
wane ze stodu pilznenskiego i wody z odpowiednim dodat-
kiem podczas zacierania: brzeczki kwasnej (2 cm?®), stodu
kwaszacego (2,5g) oraz kwasu mlekowego (0,1 cm?), w celu
obnizenia pH zacieru. Probe kontrolng stanowita brzeczka
wyprodukowana 100% ze stodu pilznenskiego i wody. Bada-
nia przeprowadzono w minimum 3 powtérzeniach dla kazde-
go wariantu. W celu okreslenia istotnosci uzyskanych wyni-
kéw, uzyto testu ANOVA dla prob niezaleznych korzystajac
z programu Statistica 13.1.

Do wstepnej obrobki mechanicznej ziaren wykorzystano
srutownik automatyczny. Poszczegdlne zacierania w aparacie
zaciernym przeprowadzono z dodatkiem wody destylowane;.
Brzeczki zacierano metoda kongresowa zgodnie z metodyka
[EBC 4.5.1].

St6d zmielono w porcjach po okoto 55 g w mtynku labora-
toryjnym typu WZ-1 przez 3 sekundy. Uzyskang $rute przesy-
pywano do zlewki — tacznie 4 porcje. Odwazono odpowiednie
iloéci surowcow — $ruty stodowe;j i stodu kwaszacego (2,5 g) —
do osuszonych kubkow zaciernych. Nastepnie przygotowano
aparat zacierny 1 — CUBE: napetniono go woda i podgrzano
do 45°C. Gdy temperatura wody w aparacie osiggneta 45°C,
umieszczono w nim kubki zacierne z surowcami przeznaczo-
nymi do zacierania. Nastgpnie wigczono mieszadta i do kaz-
dego z naczynek dolano 200 ml wody destylowanej uprzednio
podgrzanej do 45°C, a takze (odpowiednio do prob) okreslong
ilo§¢ brzeczki kwasnej (2 cm?) i kwasu mlekowego (0,1 cm?).
Rozpoczeto zacieranie i prowadzono je w tej temperaturze
przez 30 minut. Po tym czasie temperatura automatycznie
zaczeta wzrasta¢ z predkoscia okoto 1°C/min., az do osiag-
nigcia 70°C. Gdy temperatura zacierania osiggneta 70°C, do
kazdego zacieru dodano 100 ml wody destylowanej o tempe-
raturze 70°C. Zacieranie prowadzono w temperaturze 70°C
przez godzing. Po uptywie tego czasu naczynka z zacierami
schtodzono do temperatury 20°C. Kazdy z zacieréw dopet-
niono wodg destylowang do 450 g, przesaczono i poddano
dalszym analizom.

WYNIKI

Na rysunku 1 przedstawiono wyniki uzyskanych czaséw
scukrzania dla poszczegolnych zacierow z dodatkiem: brzecz-
ki kwasnej (2 cm?), stodu kwaszacego (2,5 g), kwasu mleko-
wego (0,1 cm®) oraz brzeczki wyprodukowanej z udziatem
100% stodu jgczmiennego (proba kontrolna). Wedlug normy
PN-A-79083-6:1998 [13] czas scukrzania brzeczki nie powi-
nien przekroczy¢ 20 minut. Jak mozna zauwazy¢ otrzymane
wyniki w kazdym wariancie sg znacznie nizsze (< 20 minut)
co $wiadczy o wysokiej aktywnosci enzymatycznej stodu wy-
korzystanego do produkcji brzeczki piwnej. Czas scukrzania,
w probie kontrolnej (5,3 min.) jest nieznacznie wyzszy w po-
rownaniu z probami do ktéorych wprowadzono odpowiednie
modyfikacje: brzeczke kwasng (4,3 min.), stod kwaszacy (4,3
min.) i kwas mlekowy (4,3 min.). Uzyskane roéznice pomig-
dzy probami nie sa jednak istotne statystycznie. Obnizone pH
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Rys. 1. Czas scukrzania otrzymanych brzeczek (p<0,05, grupy homogenne

oznaczono tymi samymi literami).

Fig. 1. Time of saccharification of received worts (p<0,05, the same letter indi-

cates statistically insignificant differences).
Zrédlo: Badania wiasne

Source: The own study

moze przyczyni¢ si¢ do szybszej pracy enzymoéw amyloli-
tycznych odpowiedzialnych za rozktad skrobi do cukréw fer-
mentujacych. Parametr ten jest jednym z czynnikow podczas
produkcji brzeczki piwnej decydujacym o mozliwosci roz-
poczgcia kolejnego etapu jakim jest filtracja zacieru. Krotszy
czas scukrzania niesie ze sobg zmniejszenie ilosci pobranej
energii potrzebnej do przeprowadzenia catego procesu, a co za
tym idzie zwickszenie optacalnosci produkcji [3].

Na rysunku 2 przedstawione zostaty wartosci pH uzyska-
nych brzeczek. Do regulacji pH zacieru zastosowano doda-
tek kwasu mlekowego w ilosci 0,1 cm’,
brzeczke kwasng 2 cm® oraz stod kwaszg-
cy jako 5% catos$ci zasypu. Wartos¢ pH za-
cieru ze wzgledu na wspotdziatanie czyn-
nego pH soli wapnia i magnezu w wodzie
zawiera si¢ w przedziale od 5,6 do 5,8, co
znalazto swoje odzwierciedlenie w przy-
padku wyniku uzyskanego dla brzeczki
niezakwaszonej (5,8). W literaturze zna-
lez¢ mozna informacje, ze szereg proce-
sOW 1 zmian przebiega znacznie lepiej
i szybciej przy nizszej wartosci pH [8].
Obnizenie pH poprzez dodatek do zacieru
kwaséw mineralnych lub innych czynni-
kéw zakwaszajacych poprawia dziatanie
enzymow, gdyz wickszo$¢ z nich jest bar-
dziej aktywna w Srodowisku kwasnym.
Jak mozna zauwazy¢ na rys. 2. odpowied-
ni dodatek wyzej wymienionych surow-
cOw przyczynit sie do prawidlowego ob-
nizenia warto$ci pH. Otrzymane wartosci
pH w przypadku stodu kwaszacego (5,45
pH), kwasu mlekowego (5,44 pH) oraz

Source: The own study

brzeczki kwasnej (5,51 pH) nie roznig
si¢ pomigdzy sobg w sposéb istotny sta-
tystycznie, co dowodzi dobrze dobranej
dawki danego czynnika celem obnizenia
wartosci pH. Warto podkresli¢, ze w przy-
padku wyznaczania wspomnianej dawki
brano pod uwage sprawdzong uprzednio
buforowos¢ zacierow.

Brzeczki otrzymane z dodatkiem
stodu kwaszacego (2,9 j. EBC) i kwasu
mlekowego (3,1 j. EBC) odznaczaly si¢
istotnie jasniejszag barwg w poroéwnaniu
z proba kontrolng (3,9 j. EBC) — rys. 3.
Jak podaje literatura ciemniejsza barwa
brzeczki wyprodukowanej ze stodu jasne-
go powinna wynosi¢ do 7 j. EBC, browa-
ry czgsto jednak przyjmuja inne wymaga-
nia, gdzie gorna granica to 5,5-6,0 j. EBC
[4]. Obnizenie pH zacieru miato wplyw
na zmian¢ barwy brzeczki. Najjasniejsza
brzeczke uzyskano poprzez dodatek 5%
stodu kwaszacego (2,9 j. EBC, 5,45 pH),
podczas gdy proba kontrolna wyproduko-
wana z zacieru niezakwaszonego (5,8 pH)
odznaczata si¢ najciemniejszg barwa (3,9
j- EBC). Prawdopodobnie réznice w pro-
bach spowodowane byly wzmozonym po-
wstawaniem produktow reakcji Maillarda
wraz ze wzrostem wartosci pH [12]. Analiza statystyczna
otrzymanych wynikow pozwolita ponadto stwierdzié, ze roz-
nice w barwie pomig¢dzy: proba kontrolng a proba z dodatkiem
brzeczki kwasnej nie roznity si¢ istotnie statystycznie. Zaist-
nialg sytuacje mozna wytlumaczyé wnoszong barwag przez
brzeczke kwasna, jej forma koncentratu o wysokim ekstrakcie
ma barwg na bardzo wysokim poziomie.

Rys. 2. Wartos¢ pH otrzymanych brzeczek (p<0,05, grupy homogenne ozna-
czono tymi samymi literami).

Fig. 2. pH value of received worts (p<0,05, the same letter indicates statistically
insignificant differences).

Zrédlo: Badania whasne
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Po przeprowadzonym etapie zacierania naste-
puje oddzielenie wystodzin od brzeczki w celu
okreslenia jej sktadu i wyrdznikdéw jakosciowych.
Jednym z nich jest m¢tno$é. Na podstawie tego
wyrdznika mozna okresli¢ klarownos$¢ uzyska-
nego roztworu oraz wyciggna¢ wnioski na temat
prowadzonej filtracji [7]. Na parametr ten wptyw
maja: rodzaj uzytego surowca, sposob Srutowa-
nia, przebieg zacierania, a takze wysokos¢ ztoza
filtracyjnego. Metno$¢ otrzymanej brzeczki uza-
lezniona jest takze w duzej mierze od zawarto-
sci ttuszczow 1 kwasow tluszczowych. Brzeczki
mgetne zawierajg wigeej komplekséw biatkowych
o wysokim poziomie molekularnym lub komplek-
sow biatkowo-polifenolowych [14]. Na pdzniej-
sza metnosé oraz trudnos$ci w przebiegu filtracji
wplyw moga mie¢ rowniez B-glukany oraz poja-
wiajgce si¢ sity Scinajace w czasie zacierania.

Rys. 3. Barwa otrzymanych brzeczek (p<0,05, grupy homogenne
oznaczono tymi samymi literami).

Fig. 3. Colour of received worts (p<0,05, the same letter indicates
statistically insignificant differences).

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study Klarownos¢ piwa mozna podzieli¢ na pigc po-

ziomo6w: klarowny (<8,75 EBC), prawie klarowny
(8,75-17,25 EBC), lekko zamglony (17,25-34,5
EBC), mglisty (34,5-69 EBC) i bardzo zamglo-
ny (>69 EBC) [15]. Na rysunku 4 przedstawiono
wyniki zm¢tnien otrzymanych brzeczek. Wszyst-
kie uzyskane wyniki mieszczg si¢ w pierwszym
poziomie klarownosci, co §wiadczy o wysokiej
jakosci wyprodukowanej brzeczki oraz dobrze
przeprowadzonym etapie filtracji. Najwigkszy
wplyw na metno$é mial dodatek kwasu mleko-
wego (1,3 EBC) w porownaniu z probg kontrolng
(4,76 EBC).

Ekstrakt brzeczki jest to ilo$¢ sktadnikow
(o cigzarze wlasciwym wigkszym od jednosci) po-
chodzacych ze stodu, a rozpuszczonych w wodzie

Rys. 4. Metnos¢ otrzymanych brzeczek (p<0,05, grupy homogenne podczas procesu zacierania. Warto$¢ ta wyrazana
oznaczono tymi samymi literami). jest zazwyczaj w stopniach Plato (°P) lub Ballinga
Fig. 4. Turbidity of received worts (p<0,05, the same letter indi- (01.318). [5]. Wydajnos¢ ek§traktu zalezy W zhacz-
cates statistically insignificant differences). nej mierze od pH $rodowiska procesu zacierania.

Potwierdzaja to m.in. badania przeprowadzone
przez Narziss’a [10], ktory stwierdzil, ze przy pH
5,85 wydajnos¢ ekstraktu wynosita 81,3%, przy
pH 5,6 — 81,7%, a przy pH 5,36 — 82,1%.

Na rysunku 5 przedstawione zostaty wyniki
ekstraktow uzyskanych brzeczek. Mozna zauwa-
zy¢, ze wraz z obnizeniem pH wzrastala ilo$¢
badanego wyrdéznika. Najwicksza warto$¢ od-
notowano w probie z dodatkiem brzeczki kwas-
nej (8,7°Blg). Wicksze stezenie ekstraktu w tym
przypadku spowodowane bylo réwniez faktem,
ze sama brzeczka kwasna zawiera pewna dodat-
kowa ilos¢ ekstraktu. Niemniej jednak po prze-
liczeniu warto$ci, ktorg wniosta skoncentrowana
brzeczka, wykaza¢ mozna byto istotny wpltyw
wylacznie obnizonego pH na podwyzszenie ste-
zenia badanego parametru. Brzeczki z dodatkiem
stodu kwaszacego oraz kwasu mlekowego cha-
rakteryzowaly si¢ zawartoscig ekstraktu na pozio-
me §8,2°Blg, takze istotnie wicksza w poréwnaniu
z proba kontrolnag (8,0°Blg).

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study

Rys. 5. Ekstrakt otrzymanych brzeczek (p<0,05, grupy homogen-
ne oznaczono tymi samymi literami).

Fig. 5. Extract of received worts (p<0,05, the same letter indicates
statistically insignificant differences).

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study
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WNIOSKI

Dodatek czynnikéw zakwaszajacych (brzeczka kwasna,
kwas mlekowy, stod kwaszacy) w polaczeniu ze znajo-
moscig buforowos$ci umozliwia doktadna regulacj¢ pH
zacieru i brzeczki piwnej.

Zakwaszenie zacierow wplywa na nieznaczne obnizenie
nasycenia barwy powstajacych brzeczek.

Obnizenie pH zacieru powoduje zwigkszenie wydajnosci
zacierania bez wzgledu na stosowang metode zakwasza-
nia.

Zastosowanie brzeczki kwasnej wptywa w sposob istotny
na pociemnienie barwy produkowanej brzeczki oraz jej
ekstraktu.
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MIESZANIE WOLNOOBROTOWE ROZTWOROW
KARAGENU — WPLYW NA WEASCIWOSCI REOLOGICZNE®

Low-speed agitating of carrageenan solutions — impact on rheological
properties®

Stowa kluczowe: mieszanie wolnoobrotowe, lepko$é pozor-
na, karagen.

Artykut przedstawia wplyw steienia hydrokoloidu na ksztal-
towanie si¢ charakteru reologicznego wodnych roztworow
karagenu w warunkach mieszania wolnoobrotowego. Bada-
ny plyn potraktowano jako modelowy uktad spozywczy imitu-
Jacy rzeczywiste Srodki spozywcze o konsystencji zelu twarde-
go. Operacje mieszania prowadzono w warunkach skokowo
zmiennej liczby obrotow mieszadla. Na podstawie danych
pomiarowych wyznaczono parametry rownania Herschela-
Bulkleya: granice plyniecia, wspolczynnik konsystencji oraz
wskaznik plyniecia. Przeanalizowano nieliniowosc¢ zaleznosci
opisanych powyzej parametrow oraz zmieniajgce Si¢ wraz ze
stezeniem karagenu efekty zaleznosci naprezenia Scinajgcego
od czasu mieszania.

WSTEP

Mieszanie jest operacja czgsto wykorzystywang w prze-
mysle spozywczym i innych przemystach pokrewnych. W
przetworstwie zywnoS$ci, oprocz wyrownywania gradientow
stezen i temperatury, lub przyspieszania zjawisk fizycznych i
reakcji chemicznych, mieszanie stosuje si¢ w celu podtrzyma-
nia uktadow w ruchu [6]. Cel ten uzyskuje si¢ poprzez prowa-
dzenie mieszania wolnoobrotowego, przy uzyciu mieszadet
waskoprzeswitowych [5]. Podtrzymywanie uktadow w ruchu
ma duze znaczenie w przypadku procesu produkcyjnego zyw-
nosci z dodatkiem hydrokoloidow. Przyktadem hydrokoloidu
powszechnie stosowanego w przemysle spozywczym jest ka-
ragen — polisacharyd pozyskiwany z wodorostoéw z rodziny
Rhodophyceae. Jest on wykorzystywany jako $rodek tekstu-
rotworczy, zageszczajacy i zelujacy w takich produktach jak:
sosy, wyroby migsne, desery oraz napoje mleczne [3].

Ze wzgledu na brak dostgpnych zrodet literaturowych do-
tyczacych wlasciwosci reologicznych roztworéw karagenu
uzyskanych podczas mieszania, celowym jest podjecie takiej
tematyki badawczej.

Key words: low-speed agitating, apparent viscosity, carrage-
enan.

The article presents the effect of hydrocolloid concentration
on the rheological character of aqueous carrageenan solu-
tions under low-speed agitating. The test fluid was treated as
a model food system imitating real foodstuffs with the con-
sistency of hard gel. The mixing operation was carried out
under the conditions of a rapidly variable stirrer speed. Ba-
sed on the measurement data, the parameters of the Herschel
-Bulkley equation were determined: flow limit, consistency
coefficient and flow index. Non-linearities of dependences of
the parameters described above were analyzed as well as the
effects of shear stress from mixing time changing along with
the carrageenan concentration.

MATERIALY | METODY

Do przeprowadzenia badan uzyto ukladéw sporzadzo-
nych na bazie karagenu (producent: Regis Food Technology,
Polska) w réznych stezeniach (tab. 1). Uktady o objgtosci 12
litréw przygotowano przy uzyciu miesiarki planetarnej zaopa-
trzonej w miesidto trzepakowe. Nastepnie probki odstawiono
na 24 godziny celem odgazowania i schtodzenia do tempera-
tury pokojowe;.

Tabela 1. Gestosci ukladéw zawierajgcych karagen w roz-
nych stezeniach

Table 1. The densities of systems included carrageenan
in different concentrations
p [kg-m?] p [kg-m?]
w postaci twardego zelu | w postaci ptynnej
Karagen 0,5% 1095,067 1004,339
Karagen 0,75% 1089,362 1005,499
Karagen 1,00% 1083,494 1006,658

Zrodlo: Badania wlasne

Source: The own study

Adres do korespondencji — Corresponding author: Maciej Kabzinski, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, Wydziat Tech-
nologii Zywnoéci, Katedra Inzynierii i Aparatury Przemyshi Spozywczego, ul. Balicka 122, 30-149 Krakow, e-mail: macie;.

kabzinski@urk.edu.pl
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Po uplywie 24 godzin uktady poddawano mieszaniu dtu-
gotrwalemu w warunkach skokowo zmiennej liczby obrotow
mieszadta. Do przeprowadzenia eksperymentéw wykorzysta-
no stanowisko badawcze w skali ¢wierétechnicznej umozli-
wiajgce pomiar i rejestracj¢ czasu, momentu obrotowego oraz
warto$ci obrotow mieszadla. Stanowisko to zostalo wyposa-
zone w mieszadto kotwicowe (rys. 1) (Srednica, d=0,19m; wy-
soko$¢, h=0,18m; szeroko$¢ elementu roboczego, w=0,013m;
warto$¢ stalej Metznera, k =26,3) [4]. Operacj¢ mieszania
przeprowadzano w czasie 3 godzin, przy czym co 20 minut
nastgpowal skok warto$ci obrotow mieszadta.

—_

Rys. 1. Mieszadlo kotwicowe.
Fig. 1. Anchor stirrer.

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study

Uzyskane dane pomiarowe postuzyly do obliczenia war-
tosci $redniej naprezenia $cinajacego (rownanie 1) [1] oraz
szybkosci $cinania w mieszalniku (réwnanie 2) [8]:

2 M
e v

gdzie: d— $rednica mieszadla [m]
h- wysoko$¢ mieszadta [m]
M, — moment obrotowy [Nm]
T— naprezenie $cinajace [Pa]
y=ks N @
gdzie: k — stala Metznera [-]

N — predko$é¢ obrotowa mieszadta [s7]
¥ — szybko$¢ §cinania [s']

Podane réwnania (1 i 2) sg stuszne w laminarnym obsza-
rze przeptywu, w zwigzku z czym niezbe¢dne jest wyznaczenie
charakterystyki mocy mieszadta, to znaczy zaleznosci zastep-
czej liczby mocy (Newtona) dla mieszania (rownanie 3) od
zastepczej liczby Reynoldsa dla mieszania (rownanie 4), spo-
rzadzonej w uktadzie dwulogarytmicznym [5, 7].

2w-N-M,

Ne
N .d’ P

m

(€))

N-d*>-p-v
Re, =4 PV @)
T
gdzie: Ne - zastgpcza liczba Newtona [-]
Re — zastgpcza liczba Reynoldsa [-]
p— gestos¢ [kg-m™?)

Uzyskane dane pomiarowe postuzyty ponadto do oblicze-
nia parametrow rownania Herschela-Bulkleya, zgodnie z row-
naniem (5) [2]:

r=7,+K-y" (5)

gdzie: T, - granica plyniecia [Pa]

REZULTATY BADAN

Na rysunku (2) przedstawiono zalezno$¢ naprezenia $cina-
jacego od czasu mieszania i szybkoS$ci §cinania. W poczatko-
wym okresie mieszania widoczny jest wyrazny skok warto$ci
naprezenia §cinajacego, spowodowany niszczeniem struktury
twardego zelu i uptynnieniem uktadéw — maksimum warto$ci
naprezenia $cinajacego stanowi granice plyniecia poszczegol-
nych uktadéw. Wraz ze wzrostem wartosci obrotow mieszadta
(szybkosci Scinania) nastgpuje wzrost naprezenia $cinajacego,
jednakze nie jest on proporcjonalny ani do wzrostu szybkos$ci
obrotowej, ani tez do st¢zenia karagenu w uktadzie. Ponadto,
zaobserwowaé mozna rowniez niewielkie zmiany naprezenia
Scinajacego w funkcji czasu, widoczne w warunkach wyz-
szych warto$ci obrotow mieszadta.

Jak wspomniano wczesniej, zasady reometrii mieszadto-
wej mozna stosowaé wylacznie w laminarnym zakresie prze-
pltywu, w zwigzku z czym na rys. (3) przedstawiono charak-
terystyki mocy mieszadta kotwicowego zastosowanego do
mieszania uktadéow zawierajacych karagen. Prostoliniowy
przebieg krzywych $wiadczy o laminarnosci przeptywu, po-
nadto wraz ze wzrostem stezenia hydrokoloidu w ukladzie
wrasta moc mieszania (wyrazona jako liczba Newtona). Zaob-
serwowa¢ mozna réwniez rozszerzenie obszaru laminarnego
poza przyjmowang w literaturze granice, wynoszacg Re =10
[8].

Na podstawie danych zobrazowanych na rys. (2) obli-
czono réwniez parametry rownania Herschela-Bulkleya (5),
ktére przedstawiono w tabeli (2). Uzyskane wartosci wskaz-
nika plynigcia potwierdzajg charakteryzowanie si¢ roztworow
karagenu wlasciwosciami ptynéw rozrzedzanych $cinaniem.
Najwigksze odchylenie od prawa Newtona wykazuje uktad
o posrednim stezeniu hydrokoloidu (0,75%). W przypadku
wartosci wspolczynnika konsystencji widoczna jest jego sil-
nie nieliniowa zalezno$¢ wzglgdem stezenia karagenu w mie-
szanym ptynie. Warto$¢ granicy ptynigcia natomiast wykazuje
dodatnig korelacj¢ wzgledem stezenia hydrokoloidu, jednak-
ze jest to rowniez zalezno$¢é nieliniowa. Na uwagg zastuguje
rébwniez czas obserwacji zmiany konsystencji uktadow z ze-
lowej na ptynng. W tym przypadku najbardziej trwata struk-
tura twardego Zelu jest charakterystyczna dla uktadu o 0,75%
dodatku karagenu, natomiast najszybciej dziataniu sit $cinaja-
cych poddat si¢ pltyn o najwyzszym rozpatrywanym stezeniu
hydrokoloidu.
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Rys. 2. Zalezno$¢ warto$ci naprezenia $cinajacego od czasu mie-
szania (po lewej) i szybkosci Scinania (po prawej).

Fig. 2. Relations between shear stress, agitation time (on left) and
shear rate (on right).

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Rys. 3. Charakterystyki mocy mieszadla kotwicowego dla miesza-
nia roztworéw karagenu w réznych stezeniach.

Fig. 3. The power characteristics for anchor stirrer for agitating
carrageenan solutons in different hydrocolloid concentra-
tions.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Tabela 2. Parametry reologiczne ukladéw zawierajacych karagen
w réznych stezeniach. (tty — czas obserwacji granicy ply-
nigcia [s])

Table 2. Rheological parameters of the systems included carrage-
enan in different concentrations (tty — time of yield stress
observation [s])

Stezenie karagenu K n ty tty
w uktadzie [%] [Pasn] [] [Pa] [s]
0,50 2,433 0,567 37,444 559
0,75 8,347 0,091 41,169 1137
1,00 7,743 0,164 61,949 282
Zrédlo: Badania wasne
Source: The own study

WNIOSKI

Zele karagenowe charakteryzuja si¢ wlasciwos-
ciami reologicznymi odpowiadajacymi ptynom lep-
koplastycznym. Zasadniczo ich lepko$§¢ oraz wiel-
ko$¢ odchylenia od prawa Newtona rosnie wraz ze
stezeniem hydrokoloidu w uktadzie. Ponadto wraz
ze wzrostem zawartosci karagenu wzrasta warto$¢
granicy ptynigcia, co jest zwigzane z wytworzeniem
mocniejszej struktury zelu. Wyjatek stanowi uktad
0 posrednim st¢zeniu hydrokoloidu w uktadzie
(0,75%). W tym przypadku stwierdzono najwyzsza
warto$¢ lepkosci pozornej, najwigksze odchylenie
od prawa Newtona w kierunku cech pseudoplastycz-
nych, a takze, na co warto zwréci¢ uwagg, najdtuz-
szy czas utrzymywania si¢ formy nieuptynnionej
podczas prowadzenia §cinania w mieszalniku. Re-
zultaty eksperymentow przedstawione w artykule
wskazujg na silnie nieliniowe zalezno$ci pomiedzy
warto$ciami parametrow reologicznych a warunka-
mi $cinania oraz stezeniem karagenu w mieszanych
uktadach. Szczegélnie wyraznie widoczne jest to
w przypadku warunkéw wystepowania granicy ply-
nigcia — ztozonos¢ omawianych zalezno$ci powodu-
je, ze ich uogodlnienie w postaci funkcji matematycz-
nych staje si¢ utrudnione, jesli w ogdle mozliwe.
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OCENA WYBRANYCH WYROZNIKOW JAKOSCI BULK]
TARTEJ®

Assesment selected guality markings for bredcrums®

Stowa kluczowe: bulka tarta pszenna, butka tarta ryzowa,
ocena organoleptyczna, technologia gastronomiczna, jako$¢.

W artykule przedstawiono badania oceny jakosci butki tar-
tej pszennej oraz ryzowej. Opracowano receptury pozyskania
butek tartych pszennych oraz ryzowych, sprawdzono ich zdol-
nos¢ do odparowywania wody w procesie suszenia, a nastep-
nie rozkruszone pieczywa wykorzystano do dan gastronomicz-
nych, w celu oceny ich jakosci kulinarnej i organoleptycznej.

WSTEP

Jako$¢ (tac. gualitas) zostala zdefiniowana jeszcze przed
nastaniem nowej ery przez greckiego filozofa Platona jako ,,pe-
wien stopien doskonatosci”. W przemysle rolno-spozywczym
pojecie jakosci definiuje Polska Norma ujednolicona z Nor-
mami Unii Europejskiej, ktora opisuje jakos¢ jako ,,stopien,
w jakim zbior inherentnych wlasciwosci spelnia wymagania”
[6] oraz ,(...) ogoét cech i wiasciwosci wyrobu lub ustugi,
ktore decyduja o zdolnosci wyrobu lub ustugi do zaspokajania
stwierdzonych i przewidywanych potrzeb.” [3]

Metoda organoleptyczna jest jedng z trzech metod oceny
jakosci zywnosci. Ocena organoleptyczna prowadzona jest
za pomocg zmystow, natomiast analiza sensoryczna wyko-
rzystuje zmysty zespolu oséb ktore charakteryzuja si¢ duza
wrazliwo$cig sensoryczng, przy dostosowanych metodach
i warunkach jej prowadzenia. Metody te sg niemierzalne,
natomiast majg istotny wpltyw na wybdr zywnosci. Metody
organoleptyczne stanowig psychologiczny aspekt percepcji
wrazen sensorycznych [1, 4].

Jakos$¢ zywieniowa zaréwno pieczywa jak i bulki tartej
obejmuje wiele wyroznikéw. Wysoka warto$¢ technologicz-
na pieczywa jest zalezna przede wszystkim od surowcow
uzytych do jego produkcji. Zanieczyszczenia mikrobiologicz-
ne maki, czy jaj moga zdecydowanie obnizy¢ zaréwno jakos¢,
trwato$¢ jak i zdatnos$¢ do spozycia [2].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow badan
dotyczacych réznic organoleptycznych pomiedzy bulka
tarta pszenng i ryZowa oraz wykazania réznic w zastoso-
waniu tychze bulek tartych do dan gastronomicznych.

Key words: wheat breadcrumbs, rice crumbs, organoleptic
rating, catering technology, quality.

The article presents the research results of the evaluation of
the quality of wheat and rice crumbs. The recipes for obtaining
breadcrumbs and rice rolls were developed, their ability to
evaporate water in the drying process was checked, and then
the crushed bread was used for gastronomic dishes to assess
their culinary and organoleptic quality.

METODYKA BADAN

Przeprowadzone badania miaty na celu wykazanie istot-
nych roznic organoleptycznych wynikajacych z zastoso-
wania w technologii gastronomicznej bulki tartej pszennej
oraz ryzowej, przy zalozeniu i deklaracji osob badanych,
iz nie sg uczulone na gluten oraz nie wykazujg chorob
glutenozaleznych.

Zakres pracy obejmowal opracowanie receptury pozy-
skania bulek pszennych oraz ryzowych, ktoére poddano kon-
trolowanemu procesowi suszenia, a za pomocg miynka elek-
trycznego przetworzono na butke tarta pszenng i ryzowa. Tak
przygotowane bulki tarte poddano ocenie organoleptyczne;.

Drugim etapem badan byto wykorzystanie butki tartej pszen-
nej oraz ryzowej w technologii gastronomicznej. Przygotowano
dwa gotowe dania gastronomiczne z wykorzystaniem bulki tartej
— warzywa polane okrasg z bulki tartej oraz kotlety mielone. Po-
trawy poddano ocenie organoleptycznej. Wyniki oceny organo-
leptycznej poddano analizie oraz dokonano dyskusji wynikow.

W celu przeprowadzenia badan wytworzono dwa ro-
dzaje bulek: pszenne i ryzowe. Do produkcji butki pszennej
uzyto: make Dalachowska typ 480, drozdze $wieze, wodg
niegazowang, mleko 2%, sol, cukier, masto extra 82% thusz-
czu oraz jajko z chowu ekologicznego.

W produkc;ji bulki bezglutenowej uzyto za$ make ryzowa,
drozdze $wieze, masto extra 82% ttuszczu bez laktozy, mleko
bez laktozy, jajka z chowu ekologicznego, sdl i cukier. Surow-
ce wykorzystane do produkcji bulek ryzowych zostaty dobra-
ne w taki sposob, aby produkt mogt zosta¢ skonsumowany
przez osoby z nietolerancjg laktozy.
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Po potaczeniu wszystkich sktadnikoéw, przeprowadze-
niu procesu fermentacji, formowano porcje ciasta w ksztat-
cie okragltych bulek o wadze 95g. Pieczywo uktadano na
wylozonej papierem do pieczenia blaszce. Butki pszenne do-
datkowo nacinano t¢pg krawedzig noza, aby nadaé im specy-
ficzny ksztatt.

Pieczywo pszenne wypieczono w piekarniku nagrzanym
do temperatury 200°C, za§ pieczywo ryzowe wypieczono
w takim samym urzadzeniu w temperaturze 180°C. Butki
pszenne oraz ryzowe poddano procesowi studzenia oraz wy-
sychania.

Rys. 2. Bulki ryzowe po wypieczeniu.
Fig. 2. Rice rolls after baking.

Zrodlo: Opracowanie wilasne

Source: Own study

Rys. 1. Bulki pszenne po wypieczeniu.
Fig. 1. Wheat rolls after baking.

Zro6dlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study

Suszenie produktéw odbywato si¢ przy uzyciu cieplarki ~ Rys. 4. Bulki po zmieleniu. Od lewej bulka tarta ryzowa,

nagrzanej do 105°C. Proces ten prowadzono w 4 etapach. po prawej bulka tarta pszenna.

Pomigdzy kazdym etapem suszenia produktow dokonywano  Fig. 4. Rolls after mincing. From the left a piece of rice
studzenia suszonych materialow w szklanym eksykatorze. tart, on the right - wheat breadcrumbs.

Suszony material umieszczano w naczyniu na okres trzydzie- Zrodlo: Opracowanie wlasne

stu minut. Po ustabilizowaniu si¢ temperatury kazdorazowo  gource: Own study

dokonywano pomiaréw wagi suszonych butek
za pomocg wagi analitycznej. Pierwszy etap su-
szenia trwal trzy godziny, a trzy pozostalte etapy
po jednej godzinie. Wyniki uzyskane w procesie
suszenia przedstawiono na ponizszym wykresie.

Wysuszone pieczywo poddano procesowi
mielenia za pomoca mtynka elektrycznego. Do
procesu rozdrabniania pieczywa uzyto sit o takim
samym rozmiarze.

Ocena organoleptyczna bulki pszennej i ry-
zowej oraz ocena organoleptyczna warzyw okra-
szonych bulka tarta pszenng i ryzowa, zostata
przeprowadzona bezposrednio po zmieleniu pie-
czywa w przystosowanym laboratorium Politech-
niki Opolskiej. Pomieszczenie charakteryzowato
si¢ duza iloscig $wiatla dziennego, a takze jasna
barwg $cian, co umozliwialo przeprowadzenie
badan w dogodnych warunkach. Buiki tarte zo-

Rys. 3. Zmiana masy bulek wzgledem czasu suszenia. staty osobno rozsypane na biatej kartce papieru,
Fig. 3. Change of buns mass relative to drying time. a warzywa polane butkg tartg zostaly podane na
Zrédlo: Opracowanie wlasne biatych talerzach. Ilo§¢ badanych sktadnikoéw

Source: Own study byta taka sama, a takze do produkcji okrasy
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z bulek tartych uzyto takiej samej ilosci masta.
Grupa badawcza wykorzystywata swoje zmysty
wzroku, dotyku, wechu, smaku. Ankietowanym
nie ujawniono, ktory produkt zawiera lub nie za-
wiera glutenu.

Przed przystagpieniem grupy badawczej do
przeprowadzenia oceny organoleptycznej bul-
ki tartej pszennej i ryzowej wyjasniono sposob
oceniania. Zadna z osob nie byla palaczem,
a takze nie spozywata positku wczesniej niz 30
minut przed przystapieniem do analizy. W trak-
cie trwania badania osoby ptukaty jame ustna
woda niegazowana.

Kazda osoba zadeklarowala, iz nie jest uczu-
lona na gluten i/ lub laktozg. Grupe badawcza
stanowito 5 kobiet oraz 5 mgzczyzn w wieku
23 lat. Ocena organoleptyczna zostata przepro-
wadzona przy uzyciu metody punktowej, ktorej
czeSciami sktadowymi byly: barwa, postaé —
stopien rozdrobnienia, zapach, smak, chrupkos¢
oraz wystgpowanie zanieczyszczen. Badanie wy-
konano na podstawie normy PN-A-74113:1997/
Az1:1999 — Wyroby piekarskie — Butka tarta [5]
oraz wzbogacono o dodatkowg ceche jakosciowa,
ktorg stanowita chrupkos¢. Wszystkim czesciom
skladowym badania przypisano wartosci licz-
bowe od 1 — 5, gdzie 5 punktow oznacza cechy
najbardziej pozadanie, a 1 punkt oznacza ce-
chy niepozadane. Maksymalna ilo$¢ punktow
z oceny organoleptycznej wynosita 50 punktow.
Kazdemu badanemu wyréznikowi mozna byto
przypisa¢ tylko jedna oceng.

Ocena organoleptyczna kotletow mielonych
z wykorzystaniem bulki pszennej oraz ryzowej
prowadzona byta z udzialem 3 kobiet oraz 2
mezezyzn. W badaniu jako$ci oceniano wyr6z-
niki takie jak: chrupko$¢, smak, zapach, soczy-
stos¢, wyglad. Kazdemu wyréznikowi mozna
byto przypisa¢ od 1-5 punktow, gdzie 5 punktow
oznacza cechy najbardziej pozadanie, a 1 punkt
oznacza cechy niepozadane. Badanie prowadzo-
no w przystosowanym laboratorium Politechniki
Opolskiej. Danie serwowano na biatych tale-
rzach.

ANALIZA | DYSKUSJA
WYNIKOW

Wyniki oceny organoleptycznej bulki tartej
zestawiono na rysunku ponizej. Wedhug ankie-
towanych butka tarta pszenna charakteryzowata
si¢ znacznie wyzszym stopniem chrupkosci oraz
bardziej pozadanym smakiem. Roznice pomie-
dzy badanymi materialami zauwazono roéwniez
W postaci — stopnia rozdrobnienia pieczywa.
Wedtug ankietowanych butka pszenna miata bar-
dziej odpowiedni rozmiar rozkruszenia. Bulka
tarta ryzowa zostala lepiej oceniona ze wzgle-
du na jej barwe, a takze nieznacznie lepiej oce-
niono brak w niej zanieczyszczen. W badaniu

Rys. 5.
Fig. S.
Zrédlo:
Source:

Rys. 6.
Fig. 6.

Zrédlo:
Source:

Rys. 7.
Fig. 7.

Zrédlo:
Source:
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Ocena organoleptyczna bulki tartej pszennej i ryzowej.
Organoleptic evaluation of wheat and rice breadcrumbs.

Opracowanie wlasne
Own study

Ocena organoleptyczna warzyw okraszonych bulkg tarta pszen-
na i ryzowa.

Organoleptic evaluation of vegetables sprinkled with wheat and
rice bread crumbs.

Opracowanie wlasne
Own study

Ocena organoleptyczna kotletow mielonych z zastosowaniem
bulki tartej pszennej i ryzowej.

Organoleptic evaluation of minced patties with the use of wheat
and rice crumbs.

Opracowanie wlasne
Own study



58

ankietowani wykazali brak r6éznic pomigdzy zapachem butki
tartej pszennej oraz ryZowej.

Wyniki oceny organoleptycznej badania, w ktorym butka
tarta pszenna stanowita okras¢ do warzyw gotowanych prze-
stawiono na rysunku ponizej. W przypadku, gdzie bulka tar-
ta pszenna oraz ryzowa zostaty wykorzystane jako okrasa do
warzyw gotowanych, ankietowani do$¢ nisko ocenili barwe
bulki tartej ryzowej (w badaniach organoleptycznych rozkru-
szonego pieczywa jako produktu butka tarta ryzowa zostata
nieznacznie lepiej oceniona). Grupa badawcza, odwrotnie niz
w przypadku oceny organoleptycznej bulek tartych jako su-
rowca, ocenifa iz stopien rozdrobnienia buitki tartej ryzowe;j
w takim zastosowaniu jest bardziej pozadany. Duzg roznice
mozna zauwazy¢ w przypadku oceny chrupkosci — wedlug
ankietowanych okrasa z bulki tartej pszennej wptywa korzyst-
niej na ten wyroznik. Niewielkie réznice mozna zauwazy¢ w
zapachu, gdzie warzywa okraszone butka tarta pszenng zosta-
1y lepiej ocenione.

Ankietowani wskazali, iz w kotletach mielonych z wy-
korzystaniem bulki tartej ryzowej wszystkie badane cechy sa
bardziej pozadane. Najwigksza roéznic¢ mozna zauwazy¢ w
soczystosci mig¢sa. Zauwazono drobne réznice w chrupkosci
oraz w wygladzie serwowanych potraw. Grupa badawcza nie-
znacznie lepiej ocenita smak oraz zapach kotletow mielonych
z zastosowaniem bulki tartej ryzowe;.

WNIOSKI

1. Pieczywo ryzowe po wypieku charakteryzuje si¢ znacznie
wigkszg masa wody, niz pieczywo pszenne. W wyniku pro-
cesu suszenia ilo$¢ odparowanej wody z pieczywa ryzowego
jest znacznie wyzsza. W bulce pszennej odnotowano spadek
ilosci wody o 19,04%, natomiast w bulce ryzowej spadek
ten wynosit 27,54%. Wynika to z wiasciwosci reologicznych
mak z ktorych zostaly wyprodukowane bulki. Zawartos$é
biatek glutenowych oraz skrobi, maja istotny wplyw na
wlasciwosci fizyczne pieczywa.

2.

(3]
(4]
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Badania wykazaty brak znaczacych ro6znic pomiedzy za-
pachem potraw w wyniku uzycia butki tartej pszennej
iryzowej.

Zastosowanie bulki tartej ryzowej jako okrasa do warzyw
gotowanych pogarsza smak potraw.

Wybor rodzaju bulki tartej w zastosowaniu gastronomicz-
nym zalezy od indywidualnych preferencji.

Bulka tarta ryzowa w technologii gastronomicznej wpty-
wa pozytywnie na cechy jakosciowe migsa mielonego,
przyczyniajac si¢ do zachowania jego sprezystosci oraz
soczysto$ci. Bulka ta nieznacznie wplywa na poprawe
smaku, barwy, oraz chrupkosci kotletow mielonych.

Butlka tarta pszenna charakteryzuje si¢ bardziej ziarnista
forma, natomiast bulka tarta ryzowa przypomina
posta¢ maczng. Wyrdznik ten wplywa istotnie na ceche
jakos$ciowa buiki tartej — chrupkos¢.
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MODELOWANIE NUMERYCZNE SUROWCOW ROLNICZYCH
Z WYKORZYSTANIEM INZYNIERI ODWROTNEJ NA
PRZYKLADZIE OWOCOW OGORKA SIEWNEGO®

Numerical modeling of agricultural products with the use of reverse
engineering — the example of cucumber fruits®

Stowa kluczowe: inzynieria odwrotna, skaner 3D, modelowa-
nie, owoc, ogorek siewny.

Celem pracy przedstawionej w artykule bylo zbudowanie za
pomocq skanera 3D modeli numerycznych owocow ogorka
siewnego odmiany Sremski oraz wykorzystanie tych modeli
do analizy wybranych cech geometrycznych. Do budowy mo-
deli oraz wykonania pomiarow zastosowano programy kom-
puterowe ScanStudio HD PRO firmy NextEngine, MeshLab
oraz Solid Edge v. 20. Dokiadnos¢ pomiarow wynosita
d = 0.01 mm. Zmierzono pole powierzchni, objetos¢, pole po-
wierzchni wybranych przekrojow, podstawowe wymiary owo-
cow oraz wspoiczynniki ksztaltu. Badanie wynikow pomiarow
przeprowadzono za pomocq testu t, przyjmujgc poziom istot-
nosci a = 0.05. Roznica miedzy polem powierzchni okreslo-
nym za pomocq skanera 3D a polem powierzchni obliczonym
na podstawie formuly zaproponowanej przez McCabe i in.
w 1986 jest istotna, natomiast roznica miedzy objetoscig owo-
cu ogorka okreslong z modelu 3D a objetoscig ogorka okre-
slong na podstawie formuly przedstawionej przez Gaston’a
i in. w 2002 jest nieistotna. Model numeryczny opisujgcy
szczegotowo geometrie owocow wraz z okreslong masq i ge-
stosciqg pozwala na efektywne wykorzystanie go w pracach
badawczych i projektowych.

WSTEP

Wprowadzenie na rynek nowych produktow i technologi
przy jednoczesnej poprawie ich jakosci coraz czes$ciej wyma-
ga zastosowania nowoczesnych technik pomiarowych oraz
oprogramowania pozwalajacego na wykonanie zaawansowa-
nych symulacji komputerowych wybranych proceséw tech-
nologicznych. Modelowanie surowcow rolno-spozywczych
powinno by¢ powiazane z projektowanym procesem tech-
nologicznym oraz mozliwie realistyczne odwzorowywacé ich
ksztatt [7]. Punktem wyj$cia do takiego projektowania moze
by¢ model 3D surowca z doktadnie okreslonymi wlasciwos-

Key words: reverse engineering, 3D scanner, fruit, cacumber.

Numerical models of cucumbers cv. Sremski were developed
with the use of a 3D scanner, and the results were used to
analyze selected geometric parameters of cucumber fruits.
NextEngine ScanStudio HD PRO, MeshLab and Solid Edge
v. 20 programs were used to develop the models and perform
measurements. Geometric parameters were measured within
an accuracy of d = 0.01 mm. The surface area, volume, se-
lected cross-sectional areas, basic dimensions and aspect ra-
tios of cucumbers were determined. The results were analyzed
by a t-test at a significance level of a = 0.05. The difference
between the surface area determined in the 3D scanner and
the surface area calculated based on the formula proposed by
McCabe et al. (1986) was statistically significant, whereas the
difference between cucumber volume determined from the 3D
model and the volume calculated based on the formula pro-
posed by Gaston et al. (2002) was not statistically significant.
Numerical models that describe the geometric properties,
mass and density of fruit can be effectively used in research
and design.

ciami geometrycznymi i fizycznymi. Tradycyjne podejscie
do badan modelowych opiera si¢ na zatozeniu jednorodnosci
1 izotropowosci oraz na przypisywaniu surowcom rolno-spo-
zywczym regularnych ksztattow (np. cylinder, kula, stozek,
itp.). Wykorzystujac programy komputerowe przeznaczone
do wspomagania projektowania (CAD — Computer Aided De-
sign) 1 programy przeznaczone do modelowania przeptywu
(CFD — Computational Fluid Dynamics) mozna pokusi¢ si¢
o probe wykonania symulacji komputerowej ztozonych pro-
cesOW wystepujacych w trakcie przetwarzania surowcow rol-
no-spozywczych [20, 32]. Zasadniczym problemem badan i
projektowania urzadzen dla przetworstwa rolno-spozywczego
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jest otrzymanie modelu surowca, ktorego ksztalt posiadatby
wszystkie indywidualne cechy i nieprawidlowosci a jedno-
cze$nie model taki nadawalby si¢ do symulacji komputero-
wej. Modelowanie numeryczne majace na celu uzyskanie do-
ktadnego ksztattu produktu oparte na tradycyjnych metodach
jest zadaniem zmudnym i trudnym szczegdlnie dla produktow
o nieregularnych ksztattach [13]. W przypadku mierzenia
owocdow i nasion wielu autorow ogranicza si¢ do wykonania
pomiarow wykorzystujagc narz¢dzia analizy obrazu lub sto-
sujac przyrzady miernicze typu suwmiarka lub mikrometr
[11, 16, 30]. Dla przyktadu mozna tu poda¢ prace, w ktorych
mierzono w tradycyjny sposob cechy geometryczne nasion
soi (Glycine max L. Merr.) [8], stonecznika zwyczajnego (He-
lianthus annuus L.) [15], rzepaku (Brassica napus L.) [4, 31],
gorczycy (Sinapis alba) [16] 1 Inu (Linnum usitatissimum L.)
[6].

Surowce rolno-spozywcze byly tematem kilku prac,
w ktorych zastosowano tradycyjne i nowoczesne techniki po-
miaru dajace doktadne odwzorowanie ksztaltu powierzchni
badanego surowca. Wspomniec¢ tutaj nalezy o badaniach Er-
dogdu i in. [10], ktory zastosowal system widzenia maszyno-
wego, opracowany przez Luzuriaga i in. [19], do okreslenia
geometrii przekroju poprzecznego krewetek w celu dalszego
modelowania matematycznego ich obrobki termicznej. Cro-
combe i in. [5] zastosowali skanowanie laserowe powierzchni
kawalkéw migsa w celu uzyskania modelu numerycznego,
ktore nastgpnie postuzyly do symulacji komputerowej oce-
ny czasu ich chtodzenia. Jancsok i in. [17] uzyli wizyjnego
systemu modelowania komputerowego do budowy modeli
numerycznych owocdéw gruszy odmiany Konferencja. Bor-
sa i in. [3], zastosowali potaczenie techniki skanowania za
pomoca tomografii komputerowej ze sprawdzeniem ilo$ci
pochtonigtej dawki promieniowania przez sktadniki bada-
nej zywnosci. Sabliov i in. [27] opracowali metodg analizy
obrazu do pomiaru obj¢tosci i powierzchni osiowo syme-
trycznych produktéw rolniczych. Zapotoczny [33] zbudowat
stanowisko do pomiarow wielkosci geometrycznej owocow
ogorkéw z wykorzystaniem komputerowej analizy obrazu.
Rejestrowat on zmiany ksztattu i wielkosci owocow ogorkow
szklarniowych podczas ich przechowywania. Scheerlinck i in.
[28] uzyli 3-wymiarowego modelu truskawki, otrzymanego
dzigki zastosowaniu komputerowego systemu wizyjnego do
opracowania termicznego systemu odkazania powierzchni
owocoéw. Du i1 Sun [9] opracowali technike¢ analizy obrazu,
ktora pozwalata okresli¢ pole powierzchni i objetos¢ szynki
i stawow wotowych. Kim i in. [18] opracowali metodologi¢
tworzenia trojwymiarowych geometrycznych modeli produk-
tow spozywczych o skomplikowanym ksztatcie wykorzystu-
jac technike tomografii komputerowej. Goni i in. [14] zasto-
sowali do modelowania geometrii metodologi¢ stosowana
w obrazowaniu za pomocg rezonansu magnetycznego. Siripon
i in. [29] uzywali skanera 3D (Model Atos, GOM, Niemcy)
do skanowania potowek kurczaka do dalszego wykorzystania
ich w badaniach symulacyjnych gotowania. Mieszkalski [22,
23] modelowal komputerowo ksztalt korzenia marchwi, owo-
ce jabtka odmiany Jonagored i jajko kurze. Do opisu ksztat-
tu obiektow biologicznych zastosowatl krzywe Béziera. Tak
utworzone modele matematyczne poshuzyty do generowania
bryt 3D, podobnych pod wzgledem ksztattu i podstawowych
wymiardw do obiektow rzeczywistych. Balcerzak i in. [2]
brytlowo modelowali geometri¢ ziarniakow kukurydzy i owsa

w $srodowisku 3ds Max. W celu pozyskania danych o geome-
trii oryginalnych ziarniakow wykorzystali fotografie przekro-
jow nasiona, ktore wykorzystali do generowania siatek oraz
do pobierania wspoirzednych weztow tych siatek.

Przedstawione powyzej badania pokazujg, ze dokladne
modelowanie produktéw o nieregularnych ksztaltach za po-
mocg analizy obrazu wymaga posiadania wiedzy o réznych
metodach obrazowania. Prostszym sposobem budowy modeli
numerycznych, ale w tej chwili jeszcze nie rozpowszechnio-
nym, jest zastosowanie skanera 3D dzigki ktoremu uzyskuje si¢
modele o doktadnym odwzorowaniu ksztaltu badanych surow-
cow. Modele takie mogg by¢ wykorzystane do analizy ksztattu
calych jak i wybranych fragmentow produktu [1, 24, 26].

Celem artykulu jest prezentacja uzyskanych wynikow
badan dotyczacych zbudowania za pomoca skanera 3D
modeli numerycznych owocow ogérka siewnego odmiany
Sremski oraz wykorzystanie tych modeli do analizy wy-
branych cech geometrycznych.

MATERIAL | METODY

Materiat badawczy stanowity owoce ogorka siewnego od-
miany Sremski, ktére byly przechowywane w pomieszczeniu
o stalej temperaturze 18+1°C oraz wilgotno$ci powietrza 60%.
Materiat zostal zakupiony w Zakladzie produkcyjno — do-
$wiadczalnym Pozorty w Olsztynie, do badan wybrano loso-
wo 50 owocow ogorkoéw gruntowych, ktore byty niepotamane
i bez widocznych uszkodzen. Zakupy ogoérkéow wykonano
w drugiej potowie sierpnia 2014 roku pigciokrotnie, kupujac
za kazdym razem po 10 sztuk owocoéw. Nastepnie wykonano
skanowanie skanerem 3D firmy Nextengine z gestoscig skano-
wania 15 punktow na mm? Skanowanie wybranych owocow
trwato 18 dni. Ogorki byly mocowane do obrotowego stoli-
ka, ktory w czasie wykonywania skanow byt sterowany przez
program komputerowy do obstugi skanera. Laczenie skanow
w celu uzyskania gotowych modeli numerycznych ogérkow
wykonano za pomocg programu komputerowego ScanStu-
dio HD PRO firmy NextEngine [25]. Modele postuzyly do
okreslenia pola powierzchni, objetosci, dhugosci, szerokosci
i grubosci ogorka (rys.1) w programie MeshLab [21]. Doktad-
no$¢ pomiardw wynosita d = 0.01 mm. Modele numeryczne
(rys. 2) wykorzystano réwniez do mierzenia pola powierzchni
wybranych przekrojow owocu (rys. 3). Mierzenie wykonano
w programie Solid Edge v. 20. Dodatkowo obliczono przybli-
zone pole powierzchni oraz objeto§¢ owocow ogorka korzysta-
jac z zaleznos$ci geometrycznych (1) [20] oraz (2) [12]:

A=7-D; (1)
T
V=L WAT @

A —pole powierzchni (cm?),
Dg — $rednica zastepcza (mm),
L — dlugo$¢ owocu (mm),

W — szeroko$¢ owocu (mm),
T — grubo$¢ owocu (mm),

V — obj¢tosé owocu (cm3).

gdzie:

Srednice zastepcza D,, wspolczynnik kulistos$ci f oraz
w wspotczynnik ksztattu R, obliczono na podstawie wzoréw
[24]:
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Rys. 1. Model ogérka gruntowego z naloZona tekstura
uzyskany po skanowaniu 3D: L — dlugo$¢, W — sze-
rokosé, T — grubosé.

A textured 3D model of a field-grown cucumber:
L —length, W — width, T — thickness.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Fig. 1.

Source: Own study

1

D, =(L-W-T) 3)
1
L-W-T)
¢:¥ 4)
L
w
- 5
R, = ©)

Dhugos$¢, szerokos¢ i grubos¢ owocu ogorka okreslono
z modelu numerycznego. Kazdy z ogorkéw zwazono na wa-
dze elektronicznej RADWAG WAA 100/C/2 z doktadnoscia
0.001 g.

Obliczenia statystyczne wykonano przy wykorzystaniu
programu Statistica 10 przyjmujac poziom istotnosci a = 0.05.

Rys. 2. Model 3D ogérka gruntowego wyswietlony w po-
staci siatki tréjkatow.

A 3D model of a field-grown cucumber in the form
of a triangle mesh.

Fig. 2.

Zrédlo: Opracowanie wlasne
Source: Own study

WYNIKI BADAN | ICH ANALIZA

Owoc ogorka siewnego (Cucumis sativus L.) odmiany
Sremski to jagoda mniej lub bardziej wydtuzona, roznej wiel-
kosci, o skorce gladkiej lub pokrytej brodawkami, wypetniona
nasionami. Kolor owocow jest zréznicowany od ciemnozielo-
nego do zottego. Owoce w fazie dojrzatosci uzytkowej sa cylin-
dryczne, bez szyjki, o nasadzie fagodnie zaokraglonej, z mata
komorg nasienng. Masa najmniejszego z badanych owocow
ogorka wynosita 43.05 g a najwickszego 123.70 g. Na podsta-
wie wynikow uzyskanych po skanowaniu skanerem 3D wyni-
ka, ze wielko$¢ pola powierzchni zewngtrznej badanych owo-
cow ogorkow miescita si¢ w przedziale od 74.84 cm? do 145.38
cm?, ze $rednig 111.25 cm?. Z kolei objetos¢ owocow ogorka
okreslona przy uzyciu skanera 3D miescita si¢ w przedziale od
46.65 cm® do 127.38 cm’, ze $rednig 77.26 cm®(tab. 1).

Tabela 1. Zestawienie wynikow pomiarow cech geometrycznych owocow ogorka gruntowego

Table 1. Geometric parameters of field-grown cucumbers
Zmienna Srednia Rozstep Odchylenie standardowe
Variable Mean Range Standard deviation
L (mm) 113.14 39.10 9.94
W (mm) 37.23 13.04 3.28
T(mm) 35.47 14.82 3.31
A(mm?) 88.71 55.37 13.27
A°(mm?) 111.25 70.54 16.12
A 8.68 7.70 1.83
A, 3217 2131 4.95
Acc 32.03 22,01 5.23
V(mm?) 79.21 74.66 17.95
V3 (mm?) 77.26 80.73 18.89

3b- skanowanie 3D

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study
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Rys. 3. Przekroje ogérka gruntowego: a), b) i ¢) model
3D, d) owoc rzeczywisty.

Cross-sections of cucumbers: a), b) and ¢) 3D mo-
] del, d) real cucumber.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Fig. 3.

Rys. 4. Parametry rozkladu normalnego pola powierzch-
ni ogorka.

Fig. 4. Normal distribution of cucumber surface area.

Zrédlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study

Rys. 5. Parametry rozkladu normalnego objetosci ogor-
ka.

Fig. 5. Normal distribution of cucumber volume.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Wyniki pomiaréw pola powierzchni oraz objetosci ogor-
kow uzyskane z modelu 3D oraz okre§lone na podstawie
formuty 1 i 2 poréwnano za pomocg testow istotnosci, przyj-
mujgc a = 0.05. Pomiary pola powierzchni oraz objgtosci
o0gorkéw badano testem t. Srednie oraz odchylenia standardo-
we przedstawiono na wykresach 4 1 5.

Najmniejsza warto$¢ powierzchni zewngtrznej badanych
ogorkdow wyznaczona przy uzyciu skanera 3D stanowita 52%
odnotowanej przy najwigkszej powierzchni ogorka. W stosun-
ku do $redniego pola powierzchni zewnetrznej owocow ogorka
$rednie pola powierzchni w trzech jego przekrojach A-A, B-B
i C-C stanowia odpowiednio 12%, 42% i 42%. Zaleznosci
opisanych wyzej pol powierzchni od masy owocoéw ogorkow
przedstawiono na rysunku 6. Sa to zaleznosci prostoliniowe
0 wspotczynniku determinacji R? od 0.76 dla pola powie-
rzchni przekroju A-A do 0.90 dla pola przekroju C-C.

Rys. 6. Pole powierzchni calkowitej oraz pola powierzch-
ni trzech przekrojéw w funkcji ich masy.

Total surface area and three cross-sectional areas
as a function of cucumber mass.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Fig. 6.

Na rysunku 7 przedstawiono zalezno$¢ objetosci owocow
ogorkéw od ich masy. Jak widaé jest to rowniez zalezno$é¢
prostoliniowa ze wspdtczynnikiem determinacji R?2= 0,99.
Przyjmujac najwieksza objgtos¢ owocu ogorka okreslona
skanerem 3D za 100% to objg¢to$¢ najmniejszego badanego
ogorka stanowita 37%. Wyniki badah uzyskane przez autorow
pracy roznig si¢ od opisanych w pracy Zapotocznego [33] po-
niewaz dotyczyly one ogorkow szklarniowych. Na podstawie
wynikéw pomiaréw 27 sztuk owocow ogorka szklarniowego
za pomocg analizy obrazu fotografii uzyskat srednig dtugosé¢
ogorka rowng 163.17 mm, szeroko$¢ 32.00 mm a $rednie
pole powierzchni rzutu wynosito 51.20 cm?. Ponadto policzyt
on dla uzyskanych rzutow owocow ogorka dwuwymiarowe
wspolezynniki kulistosci, §rednice zastepcza oraz wspolczyn-
niki regularnosci. Nie obliczat przestrzennych wspotczynni-
koéw ksztaltu oraz $rednicy zastepczej dla badanych ogorkow.

Przyjmujac za 100% S$rednig $rednice zastgpcza to $rednia
dlugos¢ owocu ogorka byta o 113% wigksza, szerokos¢ i gru-
bo$¢ owocu byta od 30% do 33% mniejsza. Srednie wartosci
wspotczynnika ksztattu R_ oraz wspotczynnika kulistosci f dla
owocoéw ogorka siewnego $wiadcza o wydtuzonym ksztalcie
badanych owocow (tab. 2).
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Rys. 7.
Fig. 7.

Objetos¢ ogorkow w funkeji ich masy.

Cucumber volume as a function of cucumber
mass.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Tabela 2. Zestawienie wynikow pomiaréw wspélczynni-
kow geometrycznych i fizycznych owocow ogor-
ka gruntowego

Table 2. Geometric and physical parameters of field-
grown cucumbers
Odchylenie
Zmienna Srednia | Rozstep | standardowe
Variable Mean | Range Standard
deviation
D, —$rednica zastgpcza (mm) | 52.99 16.46 3.93
R,— wspotczynnik ksztattu (%) | 33.10 | 14.00 3.58
¢ — wspotczynnik kulistosci
(%) 47.00 | 13.70 3.28
Masa (g) 73.46 | 80.65 18.46
GestoS¢ (kg/m?) 949.87 | 107.08 20.99
Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study
WNIOSKI

Modele 3D owocéw ogorka siewnego uzyskane za po-
mocg skanera pozwalaja na analize wlasciwosci geometrycz-
nych. Modele numeryczne owocé6w moga zosta¢ zarchiwizo-
wane i w dowolnym momencie wykorzystane i nie podlegaja
one wpltywom czynnikow zewnetrznych.

Wyniki testu t dla poziomu istotnosci a = 0.05 pozwalaja
stwierdzi¢, ze rdznica mi¢dzy polem powierzchni okreslo-
nym za pomoca skanera 3D a polem powierzchni obliczo-
nym na podstawie formuly zaproponowanej przez McCabe
iin. w 1986 jest istotna natomiast r6znica migdzy objetoscia
ogorka okreslong z modelu 3D a objetoscia ogorka okreslo-
ng na podstawie formuty przedstawionej przez Gaston’a i in.
w 2002 r. jest nieistotna.

Przypisanie do modelu numerycznego owocow ogorkow
wlasciwosci fizycznych takich jak masa i gestos¢ pozwala na
wykorzystanie tego modelu w dalszych pracach badawczych
i projektowych.
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OCENA WYBRANYCH CECH JAKOSCI TUSZEK
| MIESA BAZANTOW RZEZNYCH ODCHOWYWANYCH
W WOLIERACH Z DOSTEPEM | BEZ DOSTEPU
DO ZIELONEGO WYBIEGU®

Assessment of selected quality traits of carcasses and meat of slaughter
pheasants raised in aviaries with access and without access to a green
paddock®

Stowa kluczowe: bazanty, tuszka, mig¢snie piersiowe, migsnie
udowe, jakosc.

W artykule przedstawiono oceng wybranych cech jakosci tu-
szek i miesa bazantow rzeznych utrzymywanych w czesciowo
zadaszonych wolierach z dostepem do zielonego wybiegu oraz
zadaszonych wolierach na piaszczysto-zwirowym podtozu.
Bazanty rzezne odchowywane w wolierach z dostepem do
zielonego wybiegu charakteryzowaly sie ciemniejszq barwg
skory, ciemniejszqg barwg miesni piersiowych i udowych oraz
nizszymi stratami termicznymi w porownaniu z miesem bazan-
tow utrzymywanych w zadaszonych wolierach na piaszczysto
-zwirowym podfozu. Przeprowadzone badania wskazujg na
koniecznos¢ kontunuowania dalszych badan w tym zakresie.

WPROWADZENIE

Wspoltczesni konsumenci coraz czgéciej poszukujg mie-
sa o unikatowych walorach smakowych a zarazem dobrych
zdrowotnie. Migso bazantow posiada cenne walory odzyw-
cze, dietetyczne, sensoryczne i smakowe. Jest bogatym Zrod-
tem bialka i mikroelementow, zawiera mate iloSci thuszczu
o niskiej zawarto$ci nasyconych kwasoéw ttuszczowych [14,
15, 18]. Wysoki poziom witamin B, i B , oraz niacyny w migsie
bazantow sprawiaja, ze migso tych ptakoéw moze konkurowac
z migsem kurczat, gesi czy kaczek [12, 19, 20], ciggle jednak
pozostaje produktem niszowym. Czynnikami ograniczajacy-
mi produkcje i popyt na migso bazancie jest sezonowos¢ pro-
dukcji i nieliczna grupa przedsigbiorstw zajmujacych si¢ ich
chowem lub ich pozyskaniem oraz wysoka cena tuszek [9].
Mtode bazanty rzezne ubijane sa w wieku 12-20 tygodni, przy
masie ciata okoto lkg i pelnym upierzeniu, co uzaleznione

Key words: pheasants, breast muscles, carcass, thigh mus-
cles, quality.

The article shows of assessment of selected quality traits of
carcasses and meat of slaughter pheasants raised in aviaries
with access and without access to a green paddock. Slaughter
pheasants raised in aviaries with access to a green paddock
were characterized by a darker color of the skin, a darker
color of both breast and thigh muscles and lower thermal
losses compared to pheasants kept in roofed aviaries on a
sand-gravel substrate. The conducted research indicates the
necessity to continue studies in this field.

jest od wieku, plci, zastosowanego zywienia i utrzymania
ptakow [9, 16, 18]. W literaturze naukowej dane prezentujace
wyniki oceny jako$ci tuszek i mi¢sa bazantdow sa nieliczne, co
sktonito autorow do podjecia badan z tego zakresu.

Celem artykulu jest prezentacja uzyskanych wynikow
badan dotyczacych oceny wybranych cech jakoS$ci tuszek
i migsa bazantéw rzeznych (Phasianus colchicus) utrzy-
mywanych w cze§ciowo zadaszonych wolierach z doste-
pem do zielonego wybiegu oraz zadaszonych wolierach na
piaszczysto-zwirowym podlozu.

MATERIAL | METODY

Materiat do badan stanowily migénie piersiowe pozy-
skane od 16-tygodniowych bazantow rzeznych (Phasianus
colchicus). Tuszki bazantow pochodzity z fermy zajmujace;j
si¢ odchowem bazantow. Ptaki utrzymywano w zadaszonych

Adres do korespondencji — Corresponding author: Anna Augustynska-Prejsnar, Uniwersytet Rzeszowski, Wydzial Biolo-
giczno-Rolniczy, Katedra Produkcji Zwierzgcej i Oceny Produktow Drobiarskich, ul. Zelwerowicza 4, 35-601 Rzeszow, e-mail:

augusta@univ.rzeszow.pl
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wolierach bez dostgpu wybiegu — grupa I oraz w czg¢éciowo
zadaszonych wolierach ze statym dostepem do zielonego
wybiegu o zréznicowanych sktadzie botanicznym — grupa I1.
Chéw bazantéw w obydwu grupach prowadzono na piaszczy-
sto-zwirowym podlozu, obsada w kojcu wynosita 5 szt/m?.
W grupie II na jednego ptaka przypadato 5m? wybiegu. Bazan-
ty zywiono do woli przemystowymi mieszankami paszowymi
dla bazantow rzeznych, stosujac w pierwszych 4 tygodniach
zycia mieszanki zawierajace 27,5% biatka ogdlnego i 11,6 MJ
energii metabolicznej, a w okresie do 10 tygodnia odpowied-
nio 22% 1 12,2% MJ. Powyzej tego wieku do konca odcho-
wu stosowano zywienie paszami gospodarskimi tj. ziarnem
pszenicy, kukurydzy, pszenzyta. Na podstawie masy przed
i po uboju (bez podrobow) wyliczono wydajnos¢ rzezng (%).
W 24 godziny po uboju ze schtodzonych tuszek (po 10 szt.
z grupy | 1 grupy II) manualnie wykrawano mig$nie piersiowe
bez skory oraz migsnie ud i podudzi [22]. Pomiaru barwy sko-
ry tuszek dokonano przy uzyciu kolorymetru Konica Minolta
(z glowicg CR-400 i oprogramowaniem Spectra Magic NX).
Wyznaczono parametry barwy dla o§wietlenia zgodnego z ilu-
minatorem D,. Odczytu wynikéw pomiarowych i przelicza-
nia w czasie rzeczywistym dokonano w uktadzie koloryme-
trycznym CIE L*a*b*, gdzie L* oznacza jasno$¢, a* czerwien
i b* z0t¢. Kazdy wynik byt $rednig z czterech pomiaréw na
powierzchni skory, tj. na ¢wiartce przedniej, po prawej i lewe;j
stronie grzbietu, 2 cm od pasa barkowego oraz na ¢wiartce
tylnej, po lewej 1 po prawej stronie grzbietu, 2 cm od stawu
biodrowego. Po 15 min i 24 h od uboju dokonano pomiaru
kwasowosci czynnej (pH, i pH,,) migsni piersiowych, przy
uzyciu pehametru Hanna (HI99163). Elektrod¢ umieszczano
pod katem 45° w potowie grubosci migsni. Przed przystapie-
niem do pomiaréw pH wykonano dwukrotng kalibracje elek-
trody w buforach kalibracyjnych pH 4,01 i 7,00. Wartos¢ pH
odczytywano z doktadnoscia do 0,01.Wodochtonnosé¢ (WHC)
badanych mieséni okreslono metodg Graua i Hamma [7] na
podstawie ilo$ci wycisnigtego soku. Oceng barwy powierzch-
ni przekroju mig$ni dokonano metoda odbiciowa z wykorzy-
staniem kolorymetru Chroma Meter (Konica Minolta Osaka,
Japonia) z glowicg CR 400, przy ustawieniach dla oswietle-
nia zgodnego z iluminatorem D,,. Odczytu wynikéw pomia-
rowych dokonano w uktadzie kolorymetrycznym CIE LAB
(CIE 1978), L* (lightness), a* (redness) i b* (yellownes). Dla
kazdej proby wykonano trzy powtorzenia. Kruchos$¢ oceniono
na podstawie pomiaru sity cigcia (F__ ) przy uzyciu maszyny
wytrzymatosciowej Zwick/Roell BT1-FR1.0TH.D14 (Zwick
CmbH&Co.KG.Ulm, Niemcy) stosujagc ndéz szerometryczny
(V-blade) Warner-Bratzler przy predkosci przesuwu glowicy
100 mm--min™' i sile wstepnej 0,2 N (cieciu poddano stup-
ki mig$ni o przekroju 100 mm? i dtugo$ci 50 mm). Profilowsa
analize tekstury (TPA) wykonano za pomoca teksturometru
Texture Analyser CT3 25 (firmy Brookfield USA) wyposazo-
nego w sondg¢ cylindryczng o §rednicy 38,1mm i dtugosci 20
mm. Wykonano test dwukrotnego $ciskania probek do 50%
ich wysokos$ci [3]. Oznaczenie tekstury wykonano na prob-
kach surowych migéni w postaci sze§ciandéw o wymiarach 20
mm x 20 mm x 20 mm. Predko$é przesuwu walca podczas
testu wynosita 2 m/s, natomiast przerwa migdzy naciskami
2s. Za pomocg programu Texture Pro CT okreslano nastepu-
jace parametry tekstury: twardo$¢(N), sprezystosé, spojnosé
and zujnos¢ (mJ). Podczas seryjnych pomiaréw kazdy z pa-
rametréw tekstury liczony byt automatycznie [8]. Dla oceny

wycieku po obrobce termicznej odwazono 30 g migsa,
umieszczono go w zlewkach o pojemnosci 150 cm?, ugniecio-
no i zwazono (doktadnosé¢ 0,01g). Tak przygotowane probki
przykryto folia polietylenowa i ogrzewano w tazni wodnej
w temperaturze 72+2°C przez 30 min, nastgpnie chtodzono
i mierzono powstaty wyciek. Ilo$¢ wycieku po obrébee ter-
micznej wyrazono w procentach w stosunku do migsa przed
obrébka i obliczono na podstawie wzoru:

W=[(m, —m,): (m —m)] x 100% (1)

W —ilo$¢ wycieku po obrobee termicznej (%),

m, — masa pustej zlewki (g),

m, —masa zlewki z migsem przed obrobkg termiczng (g),
m, — masa zlewki z migsem po zlaniu wycieku soku

migsnego (g).

gdzie:

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej za pomo-
ca analizy wariancji ANOVA przy uzyciu pakietu oprogramo-
wania Statistica 13.1 [21]. Wyznaczono $rednig arytmetyczna
(x) i odchylenie standardowe (SD). Aby wskaza¢ znaczenie
réznic mi¢dzy srednimi w grupach, zastosowano test post hoc
Tukeya o poziomie istotnosci (p <0,05).

WYNIKI | DYSKUSJA

W tabeli 1 zestawiono dane dotyczace wydajnosci rzez-
nej, udziatu migsni piersiowych i udowych oraz barwy skory
tuszek bazantdéw rzeznych. W przeprowadzonych badaniach
wykazano, ze warunki chowu (dostep do zielonego wybiegu)
nie mialy istotnego wplywu p>0,05 na koncowa mase ciata,
wydajnos¢ rzezng bazantdow rzeznych ani udzial miesni pier-
siowych i udowych bazantdéw. Jak podaja Gorecki i in [6]
16-tygodniowe samce i samice bazantéw zwyczajnych waza
od 999,8g do 1349,4g. Bazanty charakteryzuje wysoka wy-
dajno$¢ rzezna (70,3-73,4%) [11, 16]. Uzyskana w badaniach
wlasnych wydajno$¢ rzezna bazantdéw byla zblizona do wy-
nikow otrzymanych przez Kokoszynskiego i in. [12]. Wplyw
wieku i plei na koncowag mase ciata i wydajnos¢ rzezna,
wykazali Biesada-Drzazga i in. [2], Mieczkowska i in. [16]
i Kokoszynski i in. [13]. Barwa skory jest jedna z pierwszych
cech, ktérg konsument ocenia w chwili zakupu i ktéra jest
wskaznikiem jakosci tuszek i migsa drobiowego [1]. W ba-
daniach wtasnych wykazano, ze skéra tuszek bazantow rzez-
nych odchowywanych w wolierach z dostepem do wybiegu
byta ciemniejsza, o czym $wiadczy istotnie (p<0,05) mniejsza
warto$¢ parametru L* oraz wyzszy wskaznik wysycenia bar-
wy zottej (b*). Zréznicowane wyniki parametréw barwy sko-
ry tuszek bazantow w badanych systemach utrzymania mogty
by¢ konsekwencja dostepu ptakéw do korzystania z wybiegu,
na ktérym mogtly pobiera¢ zielonke zasobng w karetonoidy.

Uzyskane w badaniach wiasnych wartosci pH ; byty zbli-
zone do wynikéw przedstawionych przez Kokoszynskiego
i in. [10], Kokoszynskiego i in. [11] oraz Mieczkowska i in.
[16]. W badaniach wtasnych wykazano, ze istotnie (p<0,05)
wyZszym poziomem zakwaszenia (pH,,) cechowaly sie
migsnie udowe bazantow odchowywanych w wolierach z do-
stepem do zielonego wybiegu.
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Tabela 1. Wydajno§¢ rzezna, udzial miesni piersiowych
i udowych oraz barwa tuszek bazantéw rzez-
nych

Table 1. Slaughter output, breast, thigh muscles content
and components of the colour of slaughter phea-

sant carcasses

Wyszczegdlnienie Grupa |l Grupa Il
Masa ciata przed ubojem [g] | 1016,00£103,89 | 998,50+120,38
Wydajno$¢ rzezna [%] 70,98+2,10 69,07+1,81
Miesnie piersiowe [%] 31,98+1,83 30,42+1,58

Migsnie udowe [%] 24,12+1,34 24,68+1,20

Parametry barwy skory: L* 74,98a+6,42 70,53b+2,84
a* 1,570,44 2,81£0,51

b* | 16,88b+2,43 22,08a+2,80

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

Barwa migsa jest istotnym wskaznikiem okreslajacym
$wiezo$¢ oraz przydatno$¢ technologiczng migsa jako surow-
ca [1, 17]. Zawartos¢ barwnikéw hemowych, decydujacych
o barwie migsa, zalezy od genotypu ptakéw, wieku, plei, zy-
wienia, rodzaju i aktywnosci migsni [1, 2]. W przeprowadzo-
nych badaniach wlasnych stwierdzono, ze ciemniejsza barwa,
czyli istotnie (p<0,05) nizszym parametrem jasnosci (L*) oraz
wickszym wysyceniem barwy zoéttej (b*) charakteryzowaty
si¢ migsnie piersiowe i udowe bazantdéw odchowywanych
w wolierach z dostgpem do wybiegu. Ponadto mig$nie udowe
tych bazantéw cechowato wigksze wysycenie barwy w kie-
runku czerwieni (a*). W dostepne;j literaturze nie znaleziono
publikacji na temat wplywu warunkow chowu (dostepu do
zielonego wybiegu) na cechy jakosciowe (w tym barwe) mie-
sa bazantow. Pottowicz i Doktor [17] podaja, ze swobodny
dostep kur do zielonych wybiegdw sprzyja pobieraniu przez
ptaki wigkszych ilosci karotenoidow i zwigkszeniu inten-
sywno$ci wysycenia barwy zottej, co potwierdzaja rowniez

wyniki badan innych autoréw prowadzonych na mig$niach
kurczat brojlerow [4, 5]. Niezaleznie od warunkéw cho-
wu migsnie piersiowe bazantdéw w poroéwnaniu z mig$niami
udowymi charakteryzowaly si¢ jasniejsza barwa, znacznie
mniejszym wysyceniem barwy czerwonej (a*) i wigkszym na-
tezeniem barwy zottej (b*) w ogdlnym tonie barwy. Uzyska-
ne wyniki majg potwierdzenie w badaniach innych autorow
[11, 12,13, 16] i wynikaja z mniejszej zawarto$ci mioglobiny
i stabszego unaczynienia mig$ni piersiowych niz migsni nog.

Tekstura jest waznym wskaznikiem jako$ci migsa i jego
akceptacji wsrod konsumentéow. W ocenie instrumentalnej
tekstury migsa najcze$ciej stosowanym parametrem, wspot-
zaleznym z krucho$cia jest warto§¢ maksymalnej sity cigcia
przeprowadzana testem Warner-Bratzler. Analiza pomiarow
warto$ci maksymalnej sily cigcia wykazata istotny wptyw
warunkow chowu na krucho$¢ miesni ud. Istotnie (p<0,05)
wickszg sitg cigcia (gorszg kruchoscia) charakteryzowaly si¢
migsénie ud bazantéw odchowywanych w wolierach z doste-
pem do wybiegu. Analize tekstury migsa prowadzono w opar-
ciu o pomiar odksztalcen wystgpujacych w trakcie $ciskania
probki (tabela 2). W badaniach wlasnych nie wykazano wpty-
wu utrzymania w czg¢éciowo zadaszonych wolierach z doste-
pem do zielonego wybiegu oraz w zadaszonych wolierach na
piaszczysto-zwirowym podtozu na parametry tekstury migsni
piersiowych i udowych bazantéw rzeznych. Uzyskane wyniki
dla parametréw twardos$ci i zujno$ci byly wyzsze w porow-
naniu z wynikami badan Kotowicz i in. [10] uzyskanymi dla
bazantéw rzeznych z hodowli wolierowe;.

Parametrem stuzacym ocenie przydatnosci przetworczej
migsa jest ilo$¢ wycieku po obrobcee termicznej. W badaniach
wiasnych wykazano, ze ilo§¢ wycieku termicznego z migs$ni
piersiowych i udowych bazantow odchowywanych w wolie-
rach z dostgpem do wybiegu byla istotnie mniejsza (p<0,05)
w poroéwnaniu do wycieku z migsni piersiowych i udowych
bazantéw nie posiadajacych dostgpu do wybiegu (tabela 2).
Ubytki termiczne sg niepozadane ze wzgledu na straty roz-
puszczalnych sktadnikéw migsa, zmniejszenie jego soczysto-
$ci oraz straty ekonomiczne [1].

Tabela 2. Fizyczne wyrézniki jakoSci mie$ni piersiowych i udowych bazantéw rzeznych

Table 2. Physical characteristics of the quality of breast and thigh muscles of slaughter pheasants

Wyszezeglnienie Migsnie piersiowe Mig$nie udowe
Grupal Grupa ll Grupa | Grupa ll
pH15 5,90+0,08 5,92+0,04 6,56+0,03 6,53+0,02
pH24 5,68+0,02 5,60+0,03 6,37b+0,04 6,45a +0,02
WHC [%] 20,19+2,01 21,89+2,54 24,61+1,54 25,11 1,80
Barwa migsa:  L* 53,46a+4,11 51,17b+2,97 44,96a+1,31 42,31b+1,29
a* 11,650,68 12,84+0,76 17,27bx2,10 19,42a+2,04
b* 3,85b+1,01 4,78a+0,36 6,49b+0,89 7,59a+0,58
Sita cigcia [N] 36,14+4,10 38,40 +4,80 40,21b+3,12 42,36a+3,25
Twardosc [N] 28,53 £2,56 30,62 +4,22 28,61 £3,12 30,20 £3,60
Sprezystosé 1,9210,42 1,86+0,50 2,02+0,48 2,01£0,38
Spojnosc 0,35£0,08 0,37+0,06 0,32+0,06 0,38+0,04
Zujno$é [mJ] 16,52+3,68 15,08+2,40 24,72+4,54 23,08+3,12
Wyciek termiczny [%] 12,80a +0,54 10,26b +0,85 14,20a +2,20 12,28b+2,10

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study
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PODSUMOWANIE

Bazanty rzezne odchowywane w wolierach z dostgpem
do zielonego wybiegu charakteryzowaly si¢ ciemniejsza bar-
wa skory, ciemniejsza barwg mieéni piersiowych i udowych
(istotnie p<0,05 nizszym parametrem jasnos$ci L* i wigkszym
wysyceniem barwy zoltej b*) oraz nizszymi stratami termicz-
nymi w poréwnaniu z mig¢sem bazantow utrzymywanych
w zadaszonych wolierach na piaszczysto-zwirowym podtozu.

Migénie udowe bazantdw odchowywanych w wolierach
z dostgpem do zielonego wybiegu cechowaly si¢ istotnie
(p<0,05) wyzszym poziomem zakwaszenia (pH,,), wigkszym
wysyceniem barwy w kierunku czerwieni (a*) oraz gorsza
kruchoscia mierzong silg cigcia.

Przeprowadzone badania wskazuja na koniecznos$¢ kontu-
nuowania badan nad wptywem warunkéw chowu na przydat-
no$¢ technologiczno-przetworcza oraz jakos¢ kulinarng migsa
bazantow rzeznych.
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OPRACOWANIE PROCESU TECHNOLOGICZNEGO
OTRZYMANIA LIOFILIZOWANEJ ZIELONEJ HERBATY®

The development of technological process of obtaining freeze-dried
green tea®

Stowa Kkluczowe: zielona herbata, liofilizacja, suszenie subli-
macyjne, napar.

Wedlug licznych sondazy herbata jest jednym z najbardziej
popularnych napojow na swiecie. Na polskim rynku mozna jg
spotka¢ w roznych formach, ale nie w formie liofilizowanego
naparu, ktory ze wzgledu na zalety procesu liofilizacji bytby
nadal bogaty w cenne dla zdrowia skladniki bioaktywne, ktore
uleglyby zniszczeniu w duzo wigkszym stopniu przy zastoso-
waniu tradycyjnych metod suszenia, takich jak np. suszenie
konwekcyjne, z wykorzystywaniem gorgcego powietrza. Bio-
rqc pod uwage popularnosé liofilizowanej kawy i wygode jej
przyrzgdzania, bardzo prawdopodobne jest, ze liofilizowana
zielona herbata takze zdobylaby wielu zwolennikow.

WPROWADZENIE

Kawa i herbata nalezg do najpopularniejszych napojow na
$wiecie. Bioragc pod uwage liczne sondaze przeprowadzane
wsérod Polakow kawa ma nieznacznie wigcej zwolennikow,
ale oba napoje cechujg si¢ wieloma wtasciwosciami prozdro-
wotnymi, a dodatkowo majg dziatanie pobudzajace ze wzgle-
du na zawarto$¢ kofeiny.

Wraz z rozwojem cywilizacji forma w jakiej oferowano
te dwa napoje stawata si¢ coraz bardziej wygodna, co miato
na celu ich szybsze i tatwiejsze przyrzadzenie. Przygotowy-
wanie naparu herbaty ze §wiezych lub suszonych liSci moze
by¢ do$¢ ucigzliwe dla ,,niecierpliwych smakoszy”, dlatego
w tym przypadku ,,wygodniejszym” wyborem jest herbata
ekspresowa, ktora nie wymaga specjalnej techniki parzenia
i ogranicza czas przygotowania. Herbata ekspresowa cze¢sto
nie jest najlepszej jakosci, a po jej zaparzeniu, otrzymany moc-
ny napar moze niekorzystnie wpltywaé na wyglad z¢bow, zo-
stawiajac nieestetyczny osad. Zdecydowanie lepszymi cecha-
mi charakteryzuje si¢ sypana zielona herbata. Niestety czgsto
przy koncowym etapie procesu parzenia pojawia si¢ problem
z oddzieleniem lisci od reszty naparu (specjalny sprzgt do pa-
rzenia tego typu herbat moze by¢ pomocny w takiej sytuacji),
dlatego bardzo korzystnym rozwigzaniem bytaby zielona her-
bata w proszku. Kluczowym problemem jest sposob wysusze-
nia naparu z lici zielonej herbaty, aby nie straci¢ jej cennych

Key words: green tea, freeze-drying, infusion.

According to numerous polls, tea is one of the most popular
beverage in the world. It can be found on the polish market
in different forms, but not in the form of a freeze-dried infu-
sion, which due to the benefits of freeze-drying process would
still be rich in bioactive compounds valuable for human he-
alth, which would be destroyed in greater extent in the case
of traditional drying methods such as for example convective
drying, in which hot air is used. Given the popularity of freeze
-dried coffee and convenience of its preparation it is highly
probable, that freeze-dried green tea would also get many su-
pporters.

wiasciwosci. Liofilizacja wydaje si¢ by¢ idealnym procesem,
ktéry moze postuzyé w osiagnigciu zatozonego celu, ponie-
waz nie powoduje degradacji prozdrowotnych sktadnikow,
a uzyskany produkt jest wysokiej jakosci.

Kolejnym, istotnym powodem, ktory wskazuje na zasad-
no$¢ rozpoczecia produkeji liofilizowanej zielonej herbaty na
skale przemystowg jest fakt, iz kawa otrzymana przez zasto-
sowanie tego procesu zyskata ogromng popularno$¢ na catym
swiecie. Wydaje si¢ wysoce prawdopodobne, iz liofilizowana
zielona herbata réwniez zdobytaby wielu zwolennikow.

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wyni-
koéw badan dotyczacych otrzymania liofilizowanej zielonej
herbaty, ktéra spelnia okreslone wymagania zaréwno pod
wzgledem wlasciwosci fizycznych, jak i organoleptycz-
nych.

ZIELONA HERBATA —
CHARAKTERYSTYKA

Herbata to roslina z gatunku Camellia sinensis (syn. Thea
sinensis), ktorej liczne odmiany sg wykorzystywane do pro-
dukcji roznego typu herbat suchych poprzez uzycie nie tylko
lisci, ale rowniez paczkow. Z drugiej jednak strony herbata
to napar przyrzadzany z suchych li§ci krzewu herbaty po od-
powiedniej obrébee i niekiedy z dodatkiem owocowym [17].
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Rys. 1. Procesy technologiczne otrzymania poszczegdlnych rodzajow herbat.
Fig. 1. Technological processes of obtaining particular kinds of teas.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [8]

Source: The own study based on [§]

Ze wzgledu na stosowanie roznych technik obrobki lisci
herbaty powstato duzo rodzajow tego napoju o réznym dzia-
faniu biologicznym (rys.1) [21]. Wlasciwosci lisci zaleza
gtownie od sposobu ich obrobki, ale pochodzenie rowniez jest
istotne. Obecnie najwigkszymi producentami herbaty sg Indie
oraz Chiny [7, 12].

W procesie technologicznym otrzymywania zielonej
herbaty nie ma etapu fermentacji, ktéry wystepuje podczas
wytwarzania wigkszo$ci innego typu herbat. Ze wzgledu na
specyfike tego etapu sktad chemiczny lisci herbaty poddane;j
fermentacji i nie poddanej fermentacji znaczaco si¢ r6zni [13].
Zielona herbata ma bardzo podobny sktad chemiczny do skta-
du lisci $wiezych. Reakcje enzymatyczne sg glowng przyczy-
na tych niewielkich zmian, chociaz sa one szybko hamowane
poprzez oddziatywanie na zwig¢dnigte liscie parg wodna i ich
suszenie, czego skutkiem jest inaktywacja oksydazy polifeno-
lowej (enzymu katalizujacego reakcje utleniania i hydroksyla-
cji) oraz uniknigcie utraty cennych sktadnikow odzywczych,
takich jak witaminy [2, 4].

Przy przygotowywaniu naparu istotng rol¢ odgrywa czas
parzenia oraz temperatura wody. Stosujac krotszy czas parze-
nia (5-10 minut) nalezy zala¢ li§cie goraca woda, o temperatu-
rze ok. 90°C, natomiast przy dtuzszym czasie parzenia (do 20
minut) zaleca si¢ nizsza temperatur¢ wody, ok. 60-80°C [9].
Efektem jest odpowiednio pobudzajacy i relaksujacy napar.
Nie powinno si¢ stosowa¢ wody wrzacej, gdyz mogloby to
doprowadzi¢ do zwigkszenia zawartosci szczawian6w w na-
parze. Szczawiany to substancje przeciwzywieniowe, ktore
maja niekorzystny wpltyw na zdrowie i moga by¢ przyczyna
licznych dolegliwosci takich jak na przyktad kamica nerkowa,
zaburzenie bilansu wapnia w organizmie, a w konsekwencji
krzywica u dzieci lub osteoporoza u dorostych, a takze inne
dolegliwosci zwigzane z uktadem krazenia, watrobg i stawa-
mi. Ponadto wazne jest oddzielenie lisci od naparu po wska-
zanym czasie parzenia [6, 22].

W zwiazku z licznymi badaniami nad skladem poszcze-
golnych herbat, zielona herbata oceniana jest jako bardziej
korzystna dla zdrowia niz popularna herbata czarna [1]. Mig-
dzy innymi ze wzgledu na duza aktywno$¢ przeciwutleniajaca

zielona herbata ma korzystny wplyw nie tylko na prawid-
lowy przebieg proceséw trawienia, ochrone przed drob-
noustrojami czy utrzymanie mlodego wygladu skéry, ale
réwniez przyczynia si¢ do redukcji zmeczenia oraz sen-
nosci, poprawy koncentracji, a takze obniza ryzyko zapa-
dalno$ci na cukrzyce i choroby ukladu krazenia. Opisane
wlasciwosci powinny sktaniaé¢ do czgstszego spozywania tego
napoju w ilosci 3-4 filizanek dziennie [5, 7, 14].

LIOFILIZACJA

Liofilizacja, czyli suszenie sublimacyjne to proces, w kto-
rym w warunkach obnizonego ci$nienia z zamrozonego mate-
riatu zostaje usuni¢ta woda. Sktada si¢ on z trzech gtownych
etapow [3, 10, 18]:

Zamrazanie surowca — pozadane jest szybkie zamrozenie
materialu w bardzo niskiej temperaturze, poniewaz w takich
warunkach powstaja mate krysztaty lodu, dzigki czemu nie
uszkadzaja struktury komorek, co z kolei pozwala na otrzy-
manie suszu lepszej jakosci.

Sublimacja lodu — na tym etapie obnizane jest ci$nienie
do okoto 60-70 Pa. Konieczne jest state, kontrolowane do-
starczanie ciepla aby podtrzymac proces, a takze wymrazanie
usuwanej pary wodnej. Dzigki temu, iz suszony material ma
postac stata, a temperatura utrzymywana jest na niskim pozio-
mie, otrzymany produkt jest wysokiej jakosci. Dzieje si¢ to
dlatego, ze we wspomnianych warunkach nie zachodzi utle-
nianie ani inne niekorzystne zmiany chemiczne, a zamrozona
woda podczas trwania procesu stanowi ochrong dla ksztattu
1 struktury produktu.

Dosuszanie — celem tego etapu jest otrzymanie produktu
o zadanej wilgotnosci koncowej. Doplyw powietrza zostaje
zahamowany, co jest korzystne dla surowca, chociaz podwyz-
szona temperatura i minimalna zawarto$¢ wody sprawiaja, ze
pojawiaja si¢ ubytki sktadnikéw odzywczych oraz nastepu-
je pogorszenie cech sensorycznych. Nie sg to jednak zmia-
ny porownywalne do tych, jakie obserwuje si¢ w przypadku
konwencjonalnych metod suszenia powodujacych m.in. utle-
nianie witamin i barwnikow, czy zniszczenie struktury.
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MATERIAL | METODYKA

Material

Surowcem do otrzymania liofilizowanego naparu z zielo-
nej herbaty byla herbata firmy ,,Big Active”- Pure green, po-
chodzaca z Chin. Powodem wyboru tego produktu byt wyglad
lisci, ktore sa wystarczajaco rozdrobnione i w wigkszosci zwi-
ni¢te, co jest bardzo wazne, kiedy celem jest uzyskanie naparu
z duza moca przeciwutleniajaca juz po pierwszym parzeniu.
Zwinigcie lisci nadaje im migkkos$¢ i rozluznia tkanke, a tym
samym liScie moga stosunkowo szybko ,,odda¢” najcenniej-
sze sktadniki [23].

Przygotowanie naparu

Otrzymano dwa warianty liofilizowanej zielonej herba-
ty (rys. 2). Na poczatku procesu technologicznego kazdego
z wariantow przygotowywano napar z 15 g liSci zielonej her-
baty i 1 1 wody o temperaturze 90°C. Sg to inne proporcje niz
te zalecane przez producenta. Celem byto otrzymanie naparu
o wickszej mocy. W przypadku pierwszego wariantu po wska-
zanym przez producenta czasie parzenia (2-3 minuty) liScie
zostaly oddzielone od naparu przy uzyciu sita, a gdy napar
osiggnal temperatur¢ pokojowa zostal przelany na tace liofi-
lizatora i zamrozony w zamrazarce Irinox (Wtochy) w tem-
peraturze -40 °C przez 2 godziny. Natomiast w drugiej wer-
sji procesu technologicznego, po ostudzeniu napar byt przed
liofilizacja zaggszczany w wyparce Biichi Waterbath B-480
pod cisnieniem 100 hPa i temperaturze tazni wodnej ok. 70°C.
Usunigto 40% wody podczas zageszczenia naparu w wyparce.

Liofilizacja

Oba zamrozone rodzaje naparow zostaly umieszczone
w liofilizatorze firmy Christ ALPHA 1-4 LSC plus (Niemcy).
Laczny czas trwania procesu suszenia sublimacyjnego wyno-
sit 25 godzin. Temperatura suszenia podczas liofilizacji wzra-
stata od -40 °C, do maksymalnie 20 °C. Natomiast minimalne
ci$nienie procesu wynosito 12 Pa, za§ maksymalne 217 Pa.
Cisnienie bezpieczenstwa utrzymywane byto na poziomie
70 Pa, ale w fazie dosuszania si¢gngto 301 Pa.

Metody analityczne

Uzyskane susze sublimacyjne poddano ocenie aktywnosci
wody, zawarto$ci suchej substancji oraz barwy. Aktywnos$¢
wody zostala zmierzona za pomoca urzadzenia HydroLab

C1 Bench- Top Indicator (Szwajcaria) zgodnie z instrukcjg
producenta, w czterech powtdrzeniach dla kazdego suszu.
Zawarto$¢ suchej substancji oznaczono poprzez umiesz-
czenie okoto 0,5 g probki (liofilizat i liscie zielonej herbaty)
w naczynkach wagowych, a nastgpnie wysuszenie probek
w suszarce laboratoryjnej WAMED SUP 65W/G (Polska)
w temperaturze 60°C. Po 24 godzinach probki ponownie zwa-
zono, co pozwolito na obliczenie zawarto$ci suchej substancji.
Barwa otrzymanych suszy, jak i sporzadzonych z nich napa-
réw zostata zmierzona w 5 powtdrzeniach za pomoca urza-
dzenia Minolta CR-A70 (Japonia) w systemie CIE L*a*b*.
Ocena organoleptyczna napoju otrzymanego z liofilizowa-
nego naparu herbaty zielonej zostata przeprowadzona wsrod
studentow Wydziatu Nauk o Zywnosci SGGW metoda skali
S-punktowej [16]. Grupa oceniajacych liczyta 20 osob. Wy-
rézniono takie cechy jak: barwa, smak oraz aromat. Podane
wyrozniki oceniono w skali od 1 do 5, gdzie 1 to najnizsza
nota, a 5 najwyzsza. Ocenie zostaly poddane 3 probki, w tym
herbata zielona sypana, jako probka kontrolna, liofilizowana
herbata zielona nie poddana zageszczeniu oraz liofilizowana
herbata zielona poddana zaggszczeniu. Napary zakodowano
jako: probka 1, probka 2 i probka 3. Napar z sypanej zielonej
herbaty zostal przygotowany zgodnie z instrukcjg zamiesz-
czong na opakowaniu (okoto 2 g lisci na 200 ml wody o tem-
peraturze 90 °C). Natomiast do uwodnienia liofilizatow zuzy-
to ok. 0,3 g proszku na 200 ml wody o temperaturze 90 °C.

W celu oceny stopnia zréznicowania probek pod wzgle-
dem uzyskanych wynikow zostata przeprowadzona analiza
statystyczna wybranych wilasciwosci fizycznych w programie
Statgraphics XVII. W tym celu wykorzystano test ANOVA
oraz okre$lono grupy homogeniczne na podstawie Srednich
(test NIR — najmniejszych istotnych réznic) na poziomie istot-
no$ci rownym 5%.

WYNIKI

Stwierdzono, ze aktywnos$¢ wody (a ) lisci herbaty uzytej
do przygotowania naparu wyniosta 0,513+0,002, podczas gdy
herbata liofilizowana (bez zaggszczania) uzyskata a_ na po-
ziomie 0,22340,003, a herbata liofilizowana z zageszczeniem
0,147+0,003 (rys. 3).

Analiza statystyczna wykazata, ze istniejg istotne rézni-
ce pomiedzy wartosciami aktywnosci wody kazdej z probek
na poziomie istotnosci rownym 5%. Sposdb przygotowania

Rys. 2. Schematy technologiczne otrzymania liofilizowanej zielonej herbaty bez zageszczenia (A) oraz z zageszczeniem

naparu (B).
Fig. 2.

tion (B).
Zrédlo: Badania wiasne
Source: The own study

The technological diagrams of freeze-dried green tea without concentration (A) and with the infusion concentra-
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liofilizatow wptynat na roznice uzyskanych wynikow. Za-
geszczanie naparu przed liofilizacja pozwolito na istotne sta-
tystycznie obnizenie aktywno$ci wody suszu sublimacyjnego
w porownaniu do liofilizatu uzyskanego bez wstgpnego za-
geszcezania.

Aktywnos¢ wody liofilizatow w granicach 0,20-0,40 za-
pewnia stabilno$¢ w reakcjach brazowienia, utleniania czy re-
akcjach enzymatycznych. Badania zielonej herbaty w proszku
(Matcha) wykazaty, ze aktywnos$¢ wody tego produktu wyno-
si 0,31-0,36 [20]. Liofilizowana zielona herbata r6zni si¢ pod
wzgledem aktywnosci wody od innych herbat w proszku, ale
sa to wyniki whasciwe dla produktéw liofilizowanych. Zyw-
no$¢ sucha, czyli o niskiej zawartosci wody, charakteryzuje
si¢ a_ na poziomie 0,00-0,55 [11], wigc ten parametr dla lisci
zielonej herbaty uzytej do sporzadzenia naparéw takze jest na
wlasciwym poziomie.

1
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Aktywnos¢ wody
o
o

b

0,2 c
OVl -

Herbata liSciasta Herbata liofilizowana z

zageszezeniem

Herbata liofilizowana

Rys. 3. Wykres przedstawiajacy aktywno$¢ wody po-
szczegélnych rodzajéw herbat zielonych. Wyste-
powanie tych samych liter (abc) w poszczegolnych
slupkach $wiadczy o braku statystycznie istotnej
réznicy miedzy probkami (poziom istotnosci 0,05).
A graph showing the water activity of particular
types of green teas. The occurrence of the same let-
ters (abc) in individual bars indicates that there is
no statistically significant difference between the
samples (significance level 0,05).

Fig. 3.

Zrédio: Badania wlasne

Source: The own study

Wykazano, ze sposdb przygotowania liofilizatow nie
wplynat na znaczace réznice w zawartosci suchej substan-
cji liofilizowanych naparéw zielonej herbaty, natomiast liscie
herbaty, z ktorych przyrzadzono napary zawieraly istotnie
wigcej wody (rys. 4). Dla wszystkich probek zawarto$¢ suche;j
substancji miescita si¢ w granicach ok. 94-97%. Otrzymane
susze zawieraly tylko ok. 3% wody, co pozwala na stwier-
dzenie, iz w takim produkcie nie rozwing si¢ drobnoustroje,
tym bardziej, ze aktywnos$¢ wody tych produktéw jest bardzo
niska (rys. 3) [15]. Uzyskane wyniki sa zblizone do tych ja-
kie charakteryzuja herbate zielong suszona rozpytowo z do-
datkiem maltodekstryny jako no$nika (zawartos¢ wody w za-
kresie 4,40-4,87%) [19]. Natomiast w badaniach na herbacie
w proszku (Matcha) zawartos¢ wody ksztaltowata si¢ na po-
ziomie 2,79-3,26% [20].

Przeprowadzona wzrokowa ocena barwy liofilizowa-
nych naparéw zielonej herbaty wykazata, ze probka herba-
ty lioflilizowanej bez zageszczania (B) jest nieco jasniejsza
w poroéwnaniu do herbaty liofilizowanej z zaggszczeniem (A),

natomiast probka (A) charakteryzuje si¢ wigkszym ,,poly-
skiem” w poréwnaniu do matowej probki B, ktoéra takze po-
siada wigkszy udziat barw ,,cieptych” (rys. 5).
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Herbata lisciasta

Zawarto$¢ suchej substancji [%]

Herbata liofilizowana z
zageszezeniem

Herbata liofilizowana

Rys. 4. Wykres przedstawiajacy zawarto$¢ suchej sub-
stancji w poszczegélnych rodzajach herbat zie-
lonych. Wystepowanie tych samych liter (ab)
w poszczegélnych stupkach Swiadczy o braku sta-
tystycznie istotnej réznicy miedzy prébkami (po-
ziom istotnosci 0,05).

A graph showing the content of dry matter in par-
ticular types of green teas. The occurrence of the
same letters (ab) in individual bars indicates the
lack of statistically significant difference between
samples (significance level 0,05).

Fig. 4.

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

Rys. 5. Liofilizowana herbata zielona (A — napar zagesz-
czany, B — napar bez zageszczania).

A freeze-dried green tea (A — concentrated infu-
sion, B — infusion without concentration).

Fig. S.

Zrédlo: Zdjecie whasne

Source: The own photo

Sposob przygotowania naparéw herbaty zielonej do susze-
nia sublimacyjnego wplywa na istotne statystycznie rdéznice
parametrow barwy a* (wspotczynnik barwy czerwonej) oraz
b* (wspoélczynnik barwy zoéttej) liofilizatow, ktdre znaczaco
si¢ od siebie r6znig na poziomie istotnosci rownym 5%, na-
tomiast nie stwierdzono istotnych roznic dla wspétczynnika
jasno$ci L* (rys. 6). Susantikarn i Donlao [19] wykazali, ze
parametry barwy L*a*b* zmierzone dla herbaty suszonej
rozpytowo z dodatkiem maltodekstryny jako no$nika, wy-
niosly odpowiednio: 31,58; 2,24; 9,12. Wyniki uzyskane
w omawianej pracy dla herbaty liofilizowanej wykazuja
znaczne réznice w porownaniu do herbaty suszonej rozpylowo
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szczegblnie pod wzglgdem jasnosci, poniewaz herbata liofi-
lizowana okazata si¢ duzo ciemniejsza, a poza tym posiadala
wigkszy udzial barwy czerwonej oraz zbttej. Powodem tych
ro6znic prawdopodobnie jest inny sposob otrzymania prosz-
kow, biorgc przede wszystkim pod uwage fakt, ze do produk-
cji herbaty suszonej rozpytowo zostala uzyta maltodekstryna.
Rowniez gatunek herbaty odgrywa bardzo wazna role.
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Rys. 6. Wykres przedstawiajacy wyniki pomiaru bar-
wy otrzymanych liofilizatéw w systemie L*a*b*.
Wystepowanie tych samych liter (ab) w poszcze-
golnych slupkach Swiadczy o braku statystycznie
istotnej réznicy miedzy probkami (poziom istot-
nosci 0,05).

Fig. 6. A graph showing the results of color measurement
of the obtained freeze-dried teas in the L*a*b* sy-
stem. The occurrence of the same letters (ab) in
individual bars indicates the lack of statistically
significant difference between samples (significan-
ce level 0,05).

Zrodlo: Badania whasne

Source: The own study
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Rys.7. Wykres przedstawiajacy wyniki pomiaru barwy
otrzymanych naparéw herbaty zielonej w syste-
mie L*a*b*. Wystepowanie tych samych liter
(abc) w poszczegolnych stupkach $§wiadczy o bra-
ku statystycznie istotnej réznicy mi¢edzy probkami
(poziom istotnosci 0,05).

Fig. 7. A graph showing the results of color measure-
ment of the obtained infusions of green tea in the
L*a*b* system. The occurrence of the same letters
(abe) in individual bars indicates the lack of sta-
tistically significant difference between samples
(significance level 0,05).

Zrédlo: Badania wiasne

Source: The own study

Zmierzono takze barwe napardéw przygotowanych z liofili-
zowanej zielonej herbaty i pordwnano je z barwa naparu przy-
gotowanego z herbaty liSciastej, bedacego proba kontrolng
(rys. 7). Wykazano, ze jasno$¢ (L*) naparéw przygotowanych
z liofilizowanej zielonej herbaty nie rozni si¢ istotnie staty-
stycznie od jasno$ci proby kontrolnej i jest istotnie statystycz-
nie najwyzsza dla probki nr 2. Uzyskane wyniki $wiadcza
o tym, Ze sposob przygotowania naparu do liofilizacji wptywa
istotnie na jako$¢ uwodnionego suszu. Parametr barwy zottej
(b*) naparu (3) byt najwickszy w porownaniu do pozostatych
napojow, a parametr barwy czerwonej (a*) przyjmuje naj-
wigksza warto$¢ dla probki nr 2, ale réznice nie byly istotne
statystycznie w przypadku tego wspétczynnika barwy.

Wyniki oceny organoleptycznej trzech wersji naparow
z zielonej herbaty przedstawiono w tabeli nr 1.

Tabela 1. Wyniki oceny organoleptycznej naparéw z zielo-
nej herbaty

Table 1. Results of organoleptic evaluation of infusions
of green tea
Ocena (Sredniatodchylenie standardowe)*
Cecha
Probka nr 1 Probkanr2 | Prébkanr3
Barwa 4,05+0,76 3,65+1,09 3,45+1,19
Smak 4,15+0,67 3,30%1,26 2,80£1,20
Aromat 4,00+1,03 3,25+1,07 2,70+0,92

* Skala ocen: 1-zla, 2-niedostateczna, 3-dostateczna, 4-dobra,
5-bardzo dobra
Gdzie:
Probka nr 1 — herbata zielona sypana (probka odniesienia).
Probka nr 2 — herbata zielona liofilizowana bez zaggszczania.
Probka nr 3 — herbata zielona liofilizowana z zaggszczaniem.
Zrédlo: Badania whasne

Source: The own study

Najlepiej oceniony zostat napar z herbaty liSciastej firmy
Big Active (probka numer 1). Oceniajacy uznali, iz wszyst-
kie jej cechy sa lepsze od wyrdoznikow dla pozostatych dwoch
probek. Srednia ocena probki numer 1 to 4,07 w skali 5-punk-
towej. Najgorzej oceniono napar herbaty liofilizowanej pod-
danej zaggszczeniu przed etapem zamrazania. Jedynie barwe
oceniono na poréwnywalnym poziomie w stosunku do probki
1 i 2, natomiast aromat uznano za mato wyrazisty, co mogto
by¢ skutkiem okoto dwugodzinnego procesu zaggszczania.
W rezultacie probka numer 3 otrzymata srednig ocen¢ wyno-
szacg 2,98 punktu. Probka numer 2 wérad liofilizatdéw ocenio-
na zostala najlepiej, poniewaz otrzymata oceng 3,40 punktow.

Wszystkie rodzaje naparéw roznily si¢ przede wszystkim
aromatem oraz smakiem. Barwa naparéw byta do siebie bar-
dzo zblizona, szczegdlnie biorac pod uwage probke 2 i 3.

WNIOSKI

Przeprowadzone badania wykazaty, ze otrzymanie lio-
filizowanej zielonej herbaty, zarowno z naparu wstegpnie za-
geszczanego w wyparce lub niezageszczanego jest mozliwe.
Jednakze korzystniejszymi cechami wyrdznia si¢ herbata bez
zagegszczania, poniewaz bardziej pozadany smak oraz aromat
zostat zachowany w wigkszym stopniu.
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Pod wzglgdem zbadanych wiasciwosci fizycznych oba ro-
dzaje liofilizatow sg poréwnywalne, a dodatkowo mozna je
w szybki sposdb odtworzy¢ w wodzie ze wzgledu na bardzo
dobra rozpuszczalno$é. Istotng wada otrzymanego produktu
jest jego wysoka higroskopijnosé¢, co wymusza szczelne opa-
kowanie i przechowywanie proszku w pojemniku tak, aby
unikng¢ nadmiernego chtonigcia wilgoci z otoczenia. Z tego
powodu nalezaloby przeprowadzi¢ dalsze proby majace na
celu uzupetnienie procesu technologicznego np. o etap aglo-
meracji lub wykorzysta¢ do suszenia no$nik majacy niewielki
wplyw na jako$¢ zywieniowa produktu. W rezultacie otrzy-
many proszek posiadatby wigkszg mase¢ wlasciwa, co utatwi-
loby przygotowywanie herbaty i jej przechowywanie, gdyz
charakteryzowatby si¢ mniejszg pylistoscia.

Sposob otrzymania liofilizowanej zielonej herbaty wpty-
wa znaczaco glownie na barwe, smak oraz aktywnos$¢ wody
suszu, co moze by¢ spowodowane dtuzszym oddziatywaniem
dos¢ wysokiej temperatury w przypadku naparu poddanego
zageszcezeniu w wyparce. Konsumenci, ktorzy nie lubig cha-
rakterystycznej goryczki naparu z lisciastej zielonej herbaty,
preferowaliby liofilizowang zielong herbate, poniewaz ma ona
tagodniejszy smak, a poza tym jest tatwa w przyrzadzeniu.

Z wynikéw oceny organoleptycznej herbat mozna wywy-
nioskowac, ze zielona herbata firmy ,,Big Active” jako probka
odniesienia zyskata najwigcej zwolennikow. By¢ moze wigk-
szo$¢ 0sob oceniajacych preferowala bardziej zdecydowany
smak, anizeli fagodny, bez charakterystycznej goryczki. Moz-
na uzy¢ wigcej liofilizatu do przygotowania napoju regulujac
tym samym moc naparu i jego cechy organoleptyczne.

Masa wiasciwa herbaty lioflizowanej nie odpowiada ma-
sie wlasciwej herbaty liSciastej, co jest typowa cecha liofili-
zatow. Zgodnie z zaleceniami producenta, napar herbaciany
przyrzadza si¢ z 2 g lisci i 200 ml wody. Natomiast uzycie
2 g naparu wysuszonego sublimacyjnie na 200 ml wody spo-
wodowatoby otrzymanie napoju o zbyt duzej mocy i nieko-
rzystnych cechach organoleptycznych. Poza tym wymagatoby
to duzo wiekszej ilo$ci naparu sporzadzonego z li§ci herbaty
zielonej tak, aby otrzymac wystarczajaca ilos¢ proszku.

Warto byloby wprowadzi¢ liofilizowana zielong herbatg na
rynek, poniewaz z og6lnie dostgpnych badan konsumenckich
wynika, ze spoteczenstwo chetnie pije liofilizowang kawe czy
herbaty ekspresowe. Jest to sygnal, ze wigksza cze$¢ konsu-
mentéw w duzej mierze preferuje tatwos¢ przygotowania jaka
cechuje si¢ liofilizowana zielona herbata w przeciwienstwie
do wyszukanych i niekiedy bardzo drogich produktéw dostep-
nych w specjalistycznych herbaciarniach. Dodatkowo zielona
herbata zyskuje coraz wigcej zwolennikdéw, co prawdopo-
dobnie jest skutkiem wzrostu $wiadomosci na temat zdrowe-
go trybu zycia i wigzacego si¢ z tym zdrowego odzywiania.
Nalezatoby wprowadzi¢ zmiany w procesie technologicznym
otrzymania takiego produktu, aby zwickszy¢ jego funkcjonal-
no$¢ i poprawi¢ niektdre wlasciwosci fizyczne na tyle, aby
transport, magazynowanie, dystrybucja i konsumpcja nie sta-
nowity problemu. Dodatkowo odpowiednio poprowadzona
kampania reklamowa uswiadamiajaca spoteczenstwo o zale-
tach zielonej herbaty i lioflizacji z pewnoS$cia zwigkszytaby
zainteresowanie takim produktem na rynku.
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OCENA PARAMETROW TECHNOLOGICZNYCH
PRODUKCJI KABANOSOW TRADYCYJNYCH?®

The assessment of technological parameters in traditional kabanosy
manufacturing®

Stoewa kluczowe: Kabanosy tradycyjne, technologia wedlin.

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wynikow ba-
dan dotyczqgcych oceny parametrow technologicznych prob-
nej produkcji kabanosow tradycyjnych w zakladzie prze-
tworstwa migsnego. Produkcja skiadata si¢ z nastepujqgcych
etapow: przygotowanie surowcow, peklowanie, rozdrabnia-
nie, mieszczanie, nadziewanie, osadzanie, wedzenie, piecze-
nie, oraz dojrzewanie w ciggu 6 dni polgczone z podsusza-
niem. Cykl produkcyjny kabanosow trwat 11 dni. Straty masy
surowca podczas produkcji wynosity 41%. Jakos¢ sensorycz-
na kabanosow zostala oceniona na wysokim poziomie i od-
powiadata charakterystyce jakosci kabanosow tradycyjnych.

WPROWADZENIE

Na rynku polskim pod nazwa kabanos wystepuje wiele
odmian kietbas wieprzowych, drobiowych, a takze wotowych
i o mieszanym sktadzie na przyktad z dodatkiem jagnigciny.
Kabanosy produkowane sg rowniez w wielu wersjach sma-
kowych np: z dodatkiem sera, chili, peperoni, cebuli, orzecha
wtloskiego, z czosnkiem, z zielonym pieprzem, z chrzanem,
z zurawing. Cechg kabanosow jest niewielka $rednica prze-
kroju, oprocz tradycyjnych o $rednicy ok 18-20 mm wystepu-
ja tez o przekroju 12-15 mm lub ciensze 8 mm. Wedtug dekla-
racji producentow do przygotowania 100 gramow kabanosoéw
wykorzystuje si¢ od 130 do 200g migsa [4, 5].

Nazwa kabanosy wywodzi si¢ od tureckiego stowa kaban,
czyli wieprz. Kabanem nazywano mtodego wieprzka tuczone-
go gtéwnie ziemniakami, ktdrego migso wyrdznialo si¢ wyso-
ka jakoscia.

Termin ,.kabanos” w znaczeniu kietbasy wieprzowej zna-
ny byt juz w XIX wieku na terenach pogranicza Polski i Litwy.

Tradycja wytwarzania kabanoséw pozwolita na wpisanie
ich w 2011 roku do unijnego rejestru, jako polska Gwaranto-
wana Tradycyjna Specjalno$¢ (GTS) [3,6]. Kabanosy moga
by¢ produkowane we wszystkich krajach Unii, ale tylko Pol-
ska moze umieszczaé na opakowaniu oznaczenie GTS. Reje-
stracja kabanosoéw jako GTS w tym przypadku bez zastrzeze-
nia nazwy pozwala wszystkim producentom uzywania nazwy

Key words: traditional kabanosy, meats technology.

The aim of the work was to assess the technological parame-
ters of the trial production of traditional kabanosy in a meat
processing plant. The production consisted of the following
stages: preparation of raw materials, curing, crumbling,
townspeople, stuffing, settling, smoking, baking, and maturing
within 6 days combined with pre-drying. The production cycle
of kabanosy lasted 11 days. The losses of raw material during
production were 41%.. The sensory quality of kabanosy was
assessed at a high level and corresponded to the characteris-
tics of traditional kabanosy.

kabanosy. Natomiast gwarancja tradycji, smaku i jako$ci sa
kabanosy oznaczone znakiem unijnym GTS.

Warunkiem rejestracji produktu jako Gwarantowana Tra-
dycyjna Specjalno$é, jest wykazanie jego ,,specyficznego
charakteru”, czyli cechy lub zespolu cech, ktére wyraznie
odrdézniaja go od innych, podobnych do niego. Musi by¢ wy-
twarzany przy uzyciu tradycyjnych surowcow lub charakte-
ryzowac si¢ tradycyjnym sktadem i sposobem produkcji. Na-
zwa kwalifikuje si¢ do zarejestrowania jako Gwarantowana
Tradycyjna Specjalno$¢, jezeli opisuje okreslony produkt lub
$rodek spozywczy, ktory: otrzymano z zastosowaniem sposo-
bu produkeji, przetwarzania lub sktadu odpowiadajacego tra-
dycyjnej praktyce wynoszacej co najmniej 30 lat, albo zostat
wytworzony z surowcow i skladnikow, ktore sg tradycyjnie
stosowane [2, 7].

Zgodnie z przedstawiong dokumentacjg rejestracyjng
GST, kabanosy tradycyjne powinny by¢ wytwarzane z mig-
sa wybranych ras $win, ktorych migso charakteryzuje si¢
wysoka zawartos$cig tluszczu $roédmigéniowego. Powinny
mie¢ wyglad dtugich i cienkich batonéw suchej kietbasy od-
kreconych z jednej strony i rownomiernie pomarszczonych.
Batony powinny by¢ ztozone na pot, w przegieciu posiadaé
slad po odwieszeniu. Barwa powierzchni kabanoséw powinna
by¢ ciemnoczerwona z odcieniem wisniowym. Powierzch-
nia powinna by¢ sucha i gtadka w dotyku oraz rownomier-
nie pomarszczona. Na przekroju powinny byé widoczne

Adres do korespondencji — Corresponding author: Renata Korzeniowska-Ginter, Uniwersytet Morski w Gdyni, Wydziat
Przedsigbiorczosci i Towaroznawstwa, Katedra Towaroznawstwa [ Zarzadzania Jakoscia, ul. Morska 81-87, 80-225 Gdynia,

e-mail: iod@umg.edu.pl
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ciemnoczerwone kawatki migsa oraz jasnokremowe kawatki
thuszczu. Smak wyraznie wyczuwalny pieczonego, peklowa-
nego migsa wieprzowego, z lekkim posmakiem kminku, pie-
przu i wedzenia. Cechg charakterystyczng tego wyrobu po-
winna by¢ kruchos¢ i tamliwos¢ [3].

Kabanosy tradycyjne nalezg do trwatych kietbas wieprzo-
wych, trwato$¢ zapewnia stosowana technologia i zawarto$¢
wody, nie wyzsza niz 60%. Okreslony w dokumencie rejestra-
cyjnym sktad przedstawia si¢ nastgpujaco:

— zawarto$¢ bialka, %, nie mniej niz - 15,0

— zawarto$¢ thuszczu, %, nie wiecej niz - 35,0

— zawarto$¢ soli, %, nie wiecej niz - 3,5

— zawarto$¢ azotanow (III) i azotanoéw (V) w przelicze-
niu na NaNO2, nie wigcej niz — 0,0125 %.

Kabanosy oznaczone znakiem unijnym Gwarantowana Tra-
dycyjna Specjalnos¢ sg gwarancja tradycji, smaku i jakosci.

MATERIAL | METODY

Celem przeprowadzonych badan byla ocena parametrow
technologicznych produkcji kabanosow tradycyjnych w za-
ktadzie przetworstwa migsnego. W produkcji postuzono si¢
recepturg zawarta w ,,Zbiorze receptur i skrétow instrukcji na
wedliny i wyroby wedliniarskich przeznaczonych na rynek”
wydanym w 1959 [8]. Produkcj¢ probng przeprowadzono
z wykorzystaniem 20 kg miegsa. Sktad surowcowy przedsta-
wiono w tabeli 1, a schemat technologiczny na rysunku 1.
Z uwagi na to, iz w latach 50 XX wieku, z ktorych pocho-
dzi receptura stosowano czteroklasowa klasyfikacje migsa,
do klasy II zaliczano migso tluste, z dopuszczalng nieznaczna
zawartoscig tkanki tacznej. Do proby technologicznej wyko-
rzystano zatem, migso klasy II ttustej, oddzielone na zasa-
dzie obowiazujacych obecnie norm, zgodnie z ktorymi mi¢so
drobne dzieli si¢ na pigc¢ klas.

Podzielone i sklasyfikowane mig¢so zostato przekazane
do peklowni. Temperatura mig¢gsa wynosita 3,5 °C, (zgodnie
z procedurami nie powinna by¢ nizsza niz —1°C ani przekra-
cza¢ +4°C). Odwazone migso osobno klasy I i klasy II przeto-
zono do aluminiowych pojemnikoéw i wymieszano z mieszan-
ka peklujaca sktadajaca si¢ z soli warzonki i azotanu potasu.
Do migsa klasy I dodano 0,168 kg mieszanki peklujacej, a do
migsa klasy IT — 0,252 kg. Migso natarto mieszanka peklujaca
i ulozono w pojemnikach. Grubos¢ warstwy nie przekraczata
20 cm. Powierzchni¢ migsa wyrownano a pojemniki ustawio-
no tak, aby przeptyw powietrza byt swobodny.

Migso peklowano w temperaturze +4 do + 6°C, przez
okres 30 godzin, co zapewnito jednolita zywoczerwona barwe
na przekroju. Kontrola stopnia peklowania przeprowadzona
po 24 godz. wykazala obecnos$¢ szarych plam na przekroju
w grubszych kawatkach migsa. W zwigzku z tym peklowanie
przedtuzono. Masa migsa peklowanego wynosita odpowied-
nio: 7,90kg oraz 11,87kg, temperatura 4°C.

Nastepnie migso klasy I rozdrobniono w wilku na sicie
o otworach o $rednicy 8 mm, a mi¢so klasy II — na otworach
o $rednicy 5 mm. Rozdrobniong wieprzowine wraz z odwazo-
nymi wcze$niej przyprawami i cukrem, wymieszano starannie
w mieszalce w czasie 20 minut do uzyskania jednolitej masy.
Cala wymieszang mas¢ przeniesiono do pojemnika i ubito tak,
aby pozby¢ si¢ powietrza.

Tabela 1. Sklad surowcowy kabanoséw tradycyjnych

Table 1. The raw material composition of traditional
kabanosy
Nazwa surowca Jedn.ostka llos¢
miary

1. | Migso wieprzowe klasy | kg 8,00
2. | Mieso wieprzowe klasy Il ttustej kg 12
3. | Sél warzonka kg 0,44
4. | Azotan potasu (KNO,) kg 0,02
5. | Cukier kg 0,04
6. | Pieprz naturalny kg 0,03
7. | Gatka muszkatotowa kg 0,01
8. | Kminek kg 0,01

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

W kolejnym etapie prowadzono nadziewanie w ostonki
naturalne — jelita baranie, ktére wczesniej poddano moczeniu
w wodzie o temperaturze okoto 30°C przez 2 godz. Zastoso-
wano niezbyt $ciste nadziewanie ostonek, aby nie dopusci¢
do ich pekania. Nadziane jelita odkrecono tradycyjnie w parki
o dhugosci okoto 30 cm. Koncowki ostonek zwigzano na su-
petki tak, by nie dopusci¢ do wyptywania farszu. Widoczne
pod ostonka pecherze powietrza usuwano przez naktucie no-
zem. Nadziang kietbase rozwieszono na kijach wedzarniczych
zwracajac szczeg6Olng uwage, aby batony nie stykaly si¢ ze
sobg.

Osadzanie wedliny przeprowadzono w chtodni o tempe-
raturze 4°C w czasie 14,5 godz. Aluminiowe kije z kietbasg
umieszczone byly na wézku wedzarniczym. Masa kabanosow
po osadzaniu wynosita 20,19 kg (calkowity wsad wraz z przy-
prawami wynosit 20,32 kg).

Wedzenie i pieczenie przeprowadzono w tradycyjnej dwu-
komorowej wedzarni.

W pierwszym etapie prowadzono wedzenie kabanosow
gorgcym dymem o temperaturze 45°C przez 60 minut. W tym
celu, wczesniej w pierwszej komorze wedzarniczej rozpalono
ogien w palenisku, uzywajac do tego zr¢bek wedzarniczych z
drewna olchowego. Rozpalanie trwato dopoki, dopoty zrebki
si¢ nie wypalily 1 pozostat sam zar. Nastepnie kije z wedling
umieszczono wewnatrz komory i zamknigto zasuwe. Podczas
trwania tego etapu przektadano kije, tak, aby wedlina rowno-
miernie si¢ wedzila.

Nastepnie do paleniska podtozono drewno (wznawiajac
ptomien), co spowodowato podniesienie temperatury w ko-
morze do 80°C. Po czym pozostawiono wedling nad zarem na
okoto 20 minut. Po tym czasie temperatura wewnatrz batonu
wyniosta 68,5°C.
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FAZA CZYNNOSC MATERIALY
PRODUKCYJNA TECHNOLOGICZNA POMOCNICZE
Dobor i wazenie SUROWIEC
> surowcow WP KL | WP KL Il
podstawowych 8kg 12 kg
[ v |
Peklowanie Peklowanie na sucho P Mieszanka peklujaca:
- 50l warzona 0,40 kg
¢ ¢ - saletra 0,02 kg
) Rozdrabnianie smm 5mm
y
— Mieszanie Do réwnomiernego | Zestaw przypraw:
rozmieszania - saletra 0,02 kg
sktadnikow - cukier 0,04kg
- pieprz naturalny 0,03 kg

A 4

- gatka muszkatotowa 0,01 kg
- kminek — 0,01 kg

Napetnianie ostonek i
ich odkrecanie

Jelita wypetnia si¢ $cisle
wymieszanym farszem,
odkrecajac kietbase
recznie w odcinki o dt.
ok. 30 cm. Przewiesi¢ na
Kiju. Powietrze wyktuc.

—

Ostonki naturalne baranie o
srednicy 22-24 cm

v

Osadzanie

W temperaturze ok. 2-
6°C przez ok. 12 godzin

v

Wedzenie i pieczenie

Tradycyjna wedzarnia:
- wedzenie gorgcym
przez 50-60min w
temp. 45°C

- pieczenie przez 20
min w temp 80°C

v

A 4

Dojrzewanie

W temperaturze 12-
18°C i wilgotnosci 75-
80% przez 6 dni,
podsuszanie codziennie
przez 10 min w

zimnym dymie

Rys. 1. Schemat procesu technologicznego kabanoséw tradycyjnych.
Fig. 1. Diagram of the technological process of traditional kabanosy.
Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study
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Tabela 2. Wymagane maszyny, urzadzenia, sprzet pomocniczy i materialy do poszczegélnych etapéw produkeji kabano-
sow tradycyjnych

Table 2.

Required machines, equipment, auxiliary equipment and materials for individual stages of traditional kabano-

sy production

ETAP produkgji

Wymagane maszyny
i urzadzenia

Sprzet pomocniczy i materiaty

Dobor surowcéw
produkcyjnych

Waga techniczna do odwazenia miesa
Waga analityczna do odwazenia przypraw i dodatkéw

Pojemniki metalowe lub z tworzywa sztucznego

Peklowanie

Wanny aluminiowe
Pojemniki z tworzywa sztucznego
Termometr

Rozdrabnianie

Wilk z sitami o wielkosci oczek 8 mm i 5 mm

Mieszanie

Mieszatka

Nadziewanie
i odkrecanie jelit

Wanna aluminiowa
Specjalny lej do nadziewarki, umozliwiajacy uzycie
cienkich jelit baranich

Nadziewarka

i podsuszanie

N6z
Osadzanie Pomieszczenie chtodzone o temperaturze 2-6 °C; Kije wedzarnicze
Woézek wedzarniczy do powieszenia kijow z wedling
Wedzenie Tradycyjna wedzarnia - pomieszczenie do przeprowa- Zrebki wedzarnicze z drzewa olchowego;
i pieczenie dzenia proceséw wedzenia i pieczenia Drewno olchowe
Studzenie Komora wedzarnicza — pomieszczenie znajdujace sie

blisko wedzarni, o temperaturze wewnatrz ok. 15°C;
w ktorym kietbasa przebywa przez okres podsuszania

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Studzenie i podsuszanie przeprowadzono w drugiej ko-
morze wedzarniczej w temperaturze 15°C. Po wystudzeniu
masa kabanosow wynosita 17,30 kg. Kolejny etap dojrze-
wania z podsuszaniem prowadzono przez 6 dni. Codziennie,
na okoto 10 minut kabanosy byly umieszczane w komorze
wedzarniczej nad samym zarem — dymem, a nastgpnie byly
przewozone do drugiej komory o temp. okoto 15°C, w kto-
rej dojrzewaty. Stosowano si¢ do zasady, aby dym byt bardzo
delikatny i nie za gesty. Nadmiar dymu wptynatby nie tylko
na pociemnienie barwy ale i pogorszenie smaku, powodujac
nieprzyjemna gorycz.

W czasie procesu technologicznego kontrolowano masg
polproduktow i gotowego wyrobu. Okreslono wydajnosé
i czasochtonnosé.

Gotowe kabanosy poddano ocenie sensorycznej stosujac
metode opisowa z wykorzystaniem wyr6znikow przedsta-
wionych w literaturze przedmiotu [1]. Ocene przeprowadzit
8 osobowy zesp6l doswiadczonych pracownikdéw zaktadu
miesnego. Badaniu poddano:

+ cechy zewnetrzne (ksztatt i dtugo$¢ batonu, jakos¢ wykon-
czenia, wyglad zewngtrzny, barwa, rodzaj i jako$¢ ostonki)

+ przekroj batonu: udziat thuszczu 1 migsa na przekroju po-
dluznym i poprzecznym, stopien wymieszania sktadni-
kow, obecnosé Sciggien, kostek, chrzastek oraz skupisk
thuszczu i galarety

teksture
stopien zwigzania farszu

zapach

.

smak.

OMOWIENIE WYNIKOW

Przeprowadzony proces produkcji kabanosow wedtug tra-
dycyjnej receptury wiazal si¢ z 41% strata masy w stosun-
ku do masy wykorzystanego migsa (rys.1). Oznacza to, ze
do wyprodukowania 100g kabanosow tradycyjnych zgodnie
z tg recepturg nalezy uzyé 169,5 g migsa. Najwigksze ubytki
wynoszace 27,5% stwierdzono na etapie dojrzewania i pod-
suszania kietbasy. W poréwnaniu do technologii kabanoséw
tradycyjnych proces technologiczny kabanosow popularnych
trwa jeden dzien i ze 100 kg migsa otrzymuje si¢ (wg informa-
cji producentow) ok. 99 kg gotowego wyrobu. Zastosowane
w probnej produkceji tradycyjne podsuszanie wedliny przez
6 kolejnych dni pozwolito na uzyskanie pozadanych dla kaba-
nosow tradycyjnych cech wedliny suchej.

Cechy sensoryczne wyprodukowanych kabanosow tra-
dycyjnych $§wiadczyly o wysokim poziomie jakosci. Ksztatt
kabanosow zostat opisany jako: dtugi, jednolity, wyréwnany,
prosty. Dhugos¢ kietbasek wynosita od 29 cm do 30 cm, $red-
nio 29,41cm. Biorac pod uwage fakt, ze byly one wykona-
ne recznie (dlugos$¢ nadana przez odkrecanie dtonmi a nie za
pomoca maszyny, jak to jest w przypadku kabanosow prze-
mystowych) rdznica byta nieznaczna bo 1 cm, co §wiadczy
o duzej staranno$ci produkcji. Jako$¢ wykonczenia i sposob
zwigzania osltonek zostaly opisane jako prawidlowe, Sci-
ste, mocne, estetyczne, bez pecherzy powietrznych. Barwe
oceniono jako intensywna, pozadang oraz jednolita ciemna
brazowo-wisniowa. Powierzchnia kietbasek byta sucha i row-
nomiernie pomarszczona. Masa migsna $cisle przylegata do
ostonki, calkowicie ja wypetniajac. Nie stwierdzono zadnych
»wolnych przestrzeni” czy luznej ostonki nie dotykajacej
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Wszystkie oceny smaku byly pozy-
tywne, nikt z badajacych nie stwierdzit
niepozadanego badz obcego posmaku.
Cechy jakos$ci sensorycznej odpowiadaly
charakterystyce tradycyjnych kabanosow
pod wzglgdem wszystkich wyrdznikéw
i $wiadczyly o ich wysokiej jakosci.

PODSUMOWANIE

Tradycyjne przetwory migsne sa coraz
bardziej poszukiwane na rynku. Stano-
wig nisz¢ rynkowa, poniewaz zaspokajaja

Rys. 2. Zmiany masy w procesie produkcji kabanoséw tradycyjnych w stosun-

ku do surowca podstawowego w %.

Fig. 2. Mass changes in the process of traditional kabanosy production in rela-

tion to the basic raw material in%.
Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

farszu migsnego. Oceniajgc udziat thuszczu i migsa na prze-
kroju, 4 osoby oszacowaly, iz w kabanosach jest 70 % migsa i
30 % thuszczu; jedna stwierdzila ze zawierajg one 75 % migsa
i thuszczu 25 %. Pozostate dwie osoby wskazaty odpowiednio:
60% do 40% oraz 65% do 35%.

Nie stwierdzono tez obecnosci nierozdrobnionych kawat-
kéw zardwno miesa jak i thuszczu oraz obecnosci $ciggien,
kostek, chrzastek a takze skupisk tluszczu i galarety. Stopien
wymieszania poszczegolnych sktadnikéw opisano jako pra-
widlowy i réwnomierny. Nie stwierdzono zadnych nieprawid-
fowosci.

Tekstura kabanosow bylta okreslana jako zwigzta, Scista,
twarda, przy lamaniu wydawaly charakterystyczny dzwigk,
okreslany przez fachowcow ,strzalem” co przy tego typu
asortymencie jest bardzo pozadane.

Stopien zwiazania farszu oceniano poprzez odkrojenie
cienkiego plasterka kabanosow i nastgpnie potrzasanie nim
jednoczesnie obserwujac czy plasterek sie rozpada. Zadnemu
z oceniajgcych plasterek nie rozpadt si¢, utrzymujac swoja
pierwotna, czyli bardzo $cista strukture.

W ocenie zapachu najczesciej pojawiajacymi si¢ okresle-
niami, byly: aromatyczny, wyczuwalny zapach dymu wedzar-
niczego, pieczonego mig¢sa, oraz uzytych przypraw, pozadany.
Nikt z oceniajacych nie stwierdzil zadnych nieprawidtowosci
w postaci obcego lub niepozadanego zapachu.

Przy ocenie smaku zadaniem oceniajacych, bylo wzigcie
kawatka kabanosa do ust i nastegpnie zucie go przez okoto mi-
nute. Po usunieciu okreslili pozostaty w ustach posmak jako:
— prawidtowy, bardzo pozadany;

— charakterystyczny dla wedliny podsuszanej wieprzowej;

— wyraznie wyczuwalny smak i przypraw i wedzenia;

— bardzo pozadany smak;

— charakterystyczny, prawidtowy;

— bardzo dobry z wyczuciem uzytych przypraw i aromatem
dymu wedzarniczego;

— wyraznie wyczuwalny smak przypraw i migsa wieprzowe-
go wedzonego;

— typowy dla asortymentu, bardzo prawidtowy.

potrzeby wymagajacych konsumentow,
gotowych zaptaci¢ znacznie wyzszg ceng
na produkt o wyjatkowych cechach. Pro-
dukcja kabanosoéw tradycyjnych wiaze
si¢ wigkszg czasochtonnoscia i wykorzy-
staniem specyficznych urzadzen i mate-
riatdow. Przeprowadzona proba techno-
logiczna wykazata mozliwos$¢ produkcji
kabanoséw tradycyjnych w nowoczes-
nym zaktadzie przetworstwa migsnego. Caly probny proces
produkcji kabanosow tradycyjnych trwat 11 dni. Niezbgdnym
wyposazeniem dla producenta jest posiadanie tradycyjnej we-
dzarni. Produkcja kabanosow tradycyjnych wymaga wyko-
rzystania tradycyjnej wedzarni, w ktorej odbywa si¢ wedzenie
w zimnym dymie i pieczenie oraz podsuszanie kabanosow. Po-
zostate etapy produkcji niewiele roznig si¢ od prowadzonych
obecnie przy produkcji wedlin. W produkcji wspolczesnych
wedlin wykorzystuje si¢ komory wedzarniczo-parzelnicze,
w ktorych proces ten nie moglby by¢ przeprowadzony. Zgod-
nie z tradycyjna receptura do nadziewania kabanosow wyko-
rzystywane muszg by¢ jelita baranie, do§¢ delikatne, mniej
trwate i wymagajace specjalnego postgpowania: przechowy-
wania w warunkach chlodniczych oraz moczenia przed uzy-
ciem. Obecnie do produkcji kabanoséw popularnych stosuje
si¢ ostonki kolagenowe, ktore sg znacznie trwalsze, wygod-
niejsze w uzyciu, nie wymagaja moczenia. Podczas produkcji
z ich wykorzystaniem nie ma strat ostonek w postaci odpa-
dow, a nadziewanie odbywa si¢ automatycznie. Tradycyjna
produkcja kabanoséw wigze si¢ duzym ubytkiem masy, ale
dzigki kilkudniowemu procesowi dojrzewania i podsuszania
wedlina uzyskuje pozadane cechy sensoryczne oraz trwatosc.
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PESTYCYDY JAKO PROBLEM TOKSYN WYSTEPUJACYCH
W ZYWNOSCI | ICH ELIMINACJA NA PRZYKtADZIE
PRODUKCJI PIWA®

Pesticides as the problem of toxins being found in the food and residue
removal with example of beer manufacture®

Stewa kluczowe: pestycydy, toksyny, ziarna, owoce, warzy-
wa, piwo.

Postep technologiczny przemystu rolno-spozywczego i sta-
le rosngca liczba ludnosci na Swiecie wymusza stosowanie
coraz wigkszej ilosci substancji chemicznych w produkcji,
w szczegolnosci srodkow ochrony roslin. W artykule scharak-
teryzowano problem wystepowania pestycydow w zZywnosci
przetworzonej. Uwage skupiono na substancjach toksycznych
dodawanych podczas uprawy i zbioru zboz. Przeanalizowano
wystepowanie pozostatosci srodkow ochrony w produktach
powstalych w wyniku przetwarzania surowcow zbozowych.
W dalszej czesci omowiono szczegdtowiej mozliwosé wyste-
powania pestycydow w produkcji piwa oraz opisano przyktad
stosowania dodatkowych metod eliminacji substancji toksycz-
nych podczas przechowywania ziarna zboz.

WSTEP

Od ponad dziesigciu lat wigkszo$¢ produktow rolnych wy-
twarzana jest metoda konwencjonalnego rolnictwa z udzia-
fem wielu réznych pestycydéw. Na calym $wiecie zarejestro-
wanych jest ponad 300 réznych zwiazkow chemicznych [9,
16, 42]. Termin pestycydy obejmuje substancje chemiczne
i biologiczne, ktére maja na celu niszczenie badz opdznianie
rozwoju niepozadanych organizméw na produktach rolnych.
Stosowanie ich w sadach i uprawach polowych regulowane
jest zgodnie z maksymalnym poziomem pozostatosci (MRL
— maximum residue level). Niestety, stosowanie pestycydow
w produkcji rolnej prowadzi do ich pozostatosci w zbozowych
produktach spozywczych. W Unii Europejskiej ustalono dla
kazdego zwigzku maksymalny poziom pozostatosci, ktory
podawany jest w miligramach pozostatosci na kilogram pro-
duktu [7]. Jesli nie okreslono takiego poziomu, przyjmuje si¢,
ze pozostato$¢ pestycydu nie powinna przekracza¢ 0,01 mg/
kg [9]. Zwiazki te znalazly szerokie zastosowanie do ochrony
upraw przed chorobami grzybowymi, owadami i gryzoniami,

Key words: pesticides, toxins, cereals, fruits, vegetables, beer.

The technological progress in agriculture and food industry
and the constantly increasing population of the world forces
greater use of chemical substances in production, in particu-
lar plant protection. In the article a problem of a pesticides
residues in the processed food was discussed. The attention
was focused on the substances added during the cereal culti-
vation and harvest and the pesticide residue in their products.
In more detail a possibility of pesticides residue in beer was
discussed. New methods to eliminate toxic substances during
cereal storage are described.

chwastami oraz do zwalczania gryzoni i owadow. Ich dziata-
nie ochronne utrzymuje si¢ nawet podczas przechowywania
zywnosci [4, 50]. Znalazly one zastosowanie w rolnictwie,
ogrodnictwie, le§nictwie, a takze w celu impregnacji materia-
tow tekstylnych, tworzyw sztucznych i innych [48].

Spotki chemiczne przygotowuja specyfikacje produktu
zgodnie z MRL i skutecznoécig dziatania pestycydu. Pozo-
statosci pestycydow nadal mogg utrzymaé si¢ w surowcach
po okresie zbioréw, co skutkuje potencjalnym zanieczysz-
czeniem wstgpnie przetworzonej zywnosci [2]. Zgodnie
z badaniami przeprowadzonymi we Wtoszech, okoto 30% pro-
duktéw spozywczych wykazato pozostatosci ponizej MRLs.
Najwiecej pestycydow mialy owoce i wina, pozostatosci wy-
kryto w odpowiednio 77 i 15% probek [26, 44]. W badaniu
narazenia belgijskiej populacji na pozostalosci pestycydow,
autorzy [5] wykryli pozostatosci pestycydow w 72% probek
spozywczych, takich jak ziemniaki, pulpa pomaranczowa,
pulpa bananowa, suszone owoce, olej, wino i inne. Nougade-
re i in. [38] badali warzywa, owoce i wstepnie przetworzong

Adres do korespondencji — Corresponding author: Monika Sterczynska, Politechnika Koszalinska, Katedra Procesow i Urza-
dzen Przemyshu Spozywczego, Ractawicka 15-17, 75-620 Koszalin, e-mail: monika.sterczynska@tu.koszalin.pl
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zywno$¢ w 36 miastach we Francji. W 37% probek wykryto
jeden lub wigcej pestycydow czy tez ich metabolitow. Witczak
i Pohorylo [57] przeanalizowaly doniesienia na temat zanie-
czyszczenia zywnos$ci pestycydami fosfoorganicznymi, ktore
charakteryzuja si¢ wysoka toksycznoscia, a takze zdolno$cia
do bioakumulacji w tancuchu troficznym [41]. Znajduja one
szerokie zastosowanie w ochronie ro$lin [8] i sg powszechnie
wykrywane w zywnosci [47].

Wystepowanie pozostatosci pestycydow w zywnosci jest
rowniez zwigzane z zabezpieczaniem jej tymi zwigzkami
w trakcie przechowywania i transportu [61]. Pestycydy moga
przenika¢ do zywnosci w wyniku bezposredniego apliko-
wania $rodkéw ochrony roélin. Taka sytuacja ma miejsce
w przypadku owocow i warzyw. Do produktow pochodzenia
zwierzgcego przedostaja si¢ inng droga. Substancje toksyczne
z paszy moga kumulowac si¢ w migsie zwierzat, skad powsta-
je ryzyko dostarczenia ich do organizmu ludzkiego [22]. Spo-
sobem na obnizenie konsumpcji pestycydow przez ludzi jest
mycie, obieranie, podgrzewanie, pasteryzacja, przechowywa-
nie i/lub obnizanie st¢zenia poprzez fotolize, hydrolize, utle-
nianie, a takze przez zmienne pH i metabolizm komorkowy
[1,3,17].

Celem artykulu jest przyblizenie problemu pozosta-
losci pestycydéw w zbozowych produktach spozywczych.
Scharakteryzowano réowniez wybrane metody eliminacji
toksycznych substancji podczas produkcji oraz z goto-
wych produktéw na przykladzie piwa.

POZIOMY NARAZENIA NA DAWKE
PESTYCYDOW (ADI, ARFD,
AOEL) ORAZ WSPOLCZYNNIK
PRZETWARZANIA (PF)

Bardzo istotne jest rozpoznanie relacji pomiedzy dawka
substancji wchtonigtej a wystapieniem skutkéw zdrowotnych,
oszacowanie czesto$ci wystepowania tych skutkéw oraz okre-
$lenie warto$ci poziomow narazenia, ktore sa dopuszczalne
dla cztowieka. Wyodrebniono 3 poziomy narazenia zdrowia
cztowieka w odniesieniu do stosowania (spozycia) pestycy-
dow pozostatych w srodkach spozywczych, a takze odnosnie
narazenia pracownikow wykonywujacych prace agrotech-
niczne [54]:

4 akceptowalne dobowe pobieranie (ADI),

4+ ostra dawka referencyjna (ARfD),

4 dopuszczalny poziom narazenia operatora (AOEL).

Jak wykazali badacze rozne techniki przetworstwa spo-
zywczego prowadza do réoznych poziomdéw pozostatosci pe-
stycydow w zywnosci [45]. Wspolnota FAO/WHO dla oce-
ny pozostatosci pestycydéw w przetworstwie spozywczym
stosuje wspolczynnik przetwarzania (PF — processing factor)
czyli stosunek pozioméw pozostatosci w przetworzonych
towarach do surowcéw rolniczych. PF<1 (=wspodtczynnik
redukcji) wskazuje obnizenie pozostatosci pestycydow po
procesie przetworczym, a PF>1 (= wspdtczynnik koncentra-
cji) $wiadczy o koncentracji srodkow chemicznych w czasie
przetwarzania [10, 18, 19, 40].

Tabela 1 prezentuje PF dla pigciu insektycyddéw po roz-
nych operacjach technologicznych. Han i in. [13] do badania

wybrali napoje alkoholowe. Analizy wykazaty, ze wspotczyn-
nik przetwarzania byt ponizej 1, co oznacza, ze poziom $rod-
kéw owadobojczych byt nizszy w przetworzonym produkcie.
Po procesie moczenia, PF (0,19) dichlorfosu by} znacznie
nizszy niz dla innych pestycydow. Wskazuje to, ze proces
moczenia moze zauwazalnie redukowac ilo$¢ tego pestycy-
du. Parowanie zredukowato pozostatosci dichlorfosu o 42-83
% gtdwnie z powodu odparowania lub degradacji termicznej
zwigzku. Fermentacja obnizata pozostatosci wszystkich pe-
stycydow o 40-63 %w wyniku rozktadu biologicznego. Po-
nadto wartosci PF dla procesu destylacji byty wyraznie nizsze
od pozostatych procesow, wskazujac, ze proces destylacji jest
najbardziej skuteczny. Metody oceny zagrozenia dla zdrowia
przez pestycydy opisuja w swojej pracy Nowak i in. [39]. Jak
zaznaczono badania takie nie sg prowadzone rutynowo i nie
uwzglednia si¢ pozostatosci srodkéw chemicznych w produk-
tach spozywczych. Autorzy podkreslaja takze potrzebe badan
produktow sprowadzanych do Polski z innych krajow.

POZOSTALOSCI PESTYCYDOW
| ICH PRZECHODZENIE DO PIWA

Browarnictwo jest jednym z najstarszych biotechnologicz-
nych sposobow przetwarzania zywnosci na $wiecie. Z uwa-
gi na popularno$¢ piwa, jako produktu, branza piwowarska
jest jedna z pre¢zniej rozwijajacych si¢ gatezi przemyshu spo-
zywczego [25]. Wraz z rozwojem nauki i wzrastajacej §wia-
domosci konsumentéw tematyka innowacyjnych surowcow
oraz optymalizacji poszczegdlnych proceséw staje si¢ coraz
bardziej interesujaca. Wydajno$¢ proceséw realizowanych
na warzelni zalezy glownie od zastosowanych do produkcji
surowcow 1 doboru odpowiednich parametrow technologicz-
nych [53].

Transfer pestycydéw do piwa zalezy od samego procesu
warzenia i wlasciwosci fizyko-chemicznych pestycydow ta-
kich jak stata podziatu (Prawo podzialu Nernsta), rozpusz-
czalno$¢ i lotno§¢ [46]. Szkodniki i choroby ziarna moga
atakowac jeczmien uprawny dlatego, poniewaz pestycydy
sa powszechnie uzywane w réznych potaczeniach na wielu
etapach upraw jeczmienia a takze podczas przechowywa-
nia. Zwiazki przeciwgrzybicze azolowe (triazole i pochod-
ne imidazolu) sa kluczowe w ochronie przeciwgrzybiczej
w rolnictwie z powodu ich szerokiego zastosowania i spektrum
dziatania oraz wzglednej niskiej toksycznosci. Azole hamuja
u grzybow biosyntezg sterolu. Pozostato$ci azoli w jeczmie-
niu mogg przechodzi¢ do stodu, brzeczki i piwa podczas po-
szczegolnych operacji browarniczych (produkeji stodu, zacie-
rania, gotowania i fermentacji). Kontrola zawartosci triazoli
powinna obejmowac nie tylko samo piwo, ale takze produkty
uboczne, ktdre s3 uzywane do skarmiania zwierzat [35].

Waznym aspektem jest rOwniez stosowanie surowcow nie-
stodowanych do produkcji piwa. Pomijajac etap stodowania
ziarna eliminuje si¢ dodatkowa mozliwo$¢ usunigcia pestycy-
dow z gotowego produktu [53]. Ziarna zbdz, ktdre nie zostaty
poddane kietkowaniu oraz suszeniu, zalicza si¢ do zbozowych
surowcow niestodowanych. Sg traktowane, jako dodatkowe
zrédto weglowodandw i biatek [11, 14, 24]. W wielu krajach
sg one coraz powszechniej stosowane do produkcji piwa [12,
20, 43, 49]. Jako surowce niestodowane wyrdznia si¢ pro-
dukty przemiatu kukurydzy (35%), ryzu (20%), jeczmienia
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Tabela 1. Poziomy PF dla pieciu pestycydéw po réznych procesach przetworczych (n=3)

Table 1. PFs for the five pesticides after different processing type (n=3)
Pestycyd
Pesticide Dichlorfos Fenitrotion Pirymifos metylowy Malation Deltametryna
Proces Dichlorvos Fenitrothion Pirimiphos-methyl Malathion Deltamethrin
Process
Moczenie
Soaking 0,19 0,91 0,99 0,98 0,97
Parowanie
Steaming - 0,23 0,42 0,15 0,53
Wstepna fermentacja _
Primary fermentation 045 040 033 051
Wstepna destylacja _ -
Primary distillation 0,02 0,03 0,008
Wtdrna fermentacja _
Secondary fermentation 0.54 0,50 0,36 0,53
Wtdrna destylacja _ _
Secondary distillation 0,03 0,04 0,03
Catkowity proces produkcji : i
Overall production process 0,005 0,012 0,001

Zrédlo: (Han i in., 2016)
Source: (Haniin., 2016)

(15%) oraz syropy cukrowe (20%) i inne dodatki (10%) [21,
49]. Surowce niestodowane stosuje si¢ nie tylko ze wzgledu
na poszukiwanie nowych, wyszukanych smakow w zwiazku z
rozwijajacymi si¢ preferencjami konsumentow. Gtowna przy-
czyng stosowania dodatkéw jest ekonomika produkcji, czyli
minimalizacja kosztow poprzez zastosowanie tanszego zrddta
cukrow [21, 53].

Navarro i in. [31] przeprowadzili badania dotyczace pesty-
cydow, ktore moga znajdowac si¢ w miocie, brzeczce przed-
niej, brzeczce chmielonej oraz piwie typu lager. Uygun i in.
[55] oceniali poziom pozostatosci insektycyddéw stosowanych
na zboza: malationu i fenitrotionu oraz ich metabolitow (ma-
laokson, isomalation i fenitrookson) w czasie przechowywa-
nia oraz stodowania.

Triadimefon (TF) to kolejny $rodek grzybobojczy o sze-
rokim spektrum dziatania. Jest powszechnie wykorzystywany
takze w uprawie jeczmienia. Zwigzek ten wykazuje dziala-
nie teratogenne i szkodliwe dla osrodkowego uktadu nerwo-
wego ssakow [27]. Jego pozostatosci moga by¢ wykrywane
w pochodnych produktach, w tym w gotowym piwie. Kong
i in. [19] zbadali kinetyke zanikania TF podczas fermentacji
prowadzonej przez rdzne szczepy drozdzy. Fermentacja jest
sercem browarnictwa, w ktorym drozdze sg najwazniejszym
sktadnikiem [3, 31]. Badania udowadniaja, ze niektore szcze-
py usprawniajg eliminowanie TF z piwa. Co cickawe, autorzy
stwierdzili, ze piwa wytwarzanie za pomocg drozdzy browar-
niczych sg bezpieczne i dopuszczone do spozycia przez ludzi
[19]. Zmniejszenie lub calkowite wyeliminowanie pestycy-
dow podczas fermentacji moze by¢ wynikiem prawidlowe-
go metabolizmu drozdzy i abiotycznego rozktadu w beztle-
nowym $rodowisku podczas fermentacji. Rowniez, zgodnie
ze wspotczynnikami Prawa Henry’ego (opisuje sktonno$é
zwiagzku chemicznego do przejscia w stan lotny z roztwo-
ru wodnego do powietrza) te pestycydy, ktore maja wysoka

preznos$¢ pary i niskg rozpuszczalno$¢ w wodzie mogg prze-
nika¢ do atmosfery. Ten proces jest wspomagany przez inten-
sywng produkcje CO, podczas pierwszych dni fermentacji.
Warto zaznaczy¢, ze niektdre zanieczyszczenia, w tym takze
pestycydy, moga zaburza¢ normalny proces fermentacji, co
moze prowadzi¢ do hamowania lub zatrzymania tego procesu
[29, 31, 32].

Obnizenie lub catkowite wyeliminowanie pestycydow
z potproduktéw i gotowego piwa mozliwe jest rowniez przez
adsorpcje, utlenianie oraz hydroliz¢ wystepujace na poszcze-
g6lInych etapach produkcji [15]. W pracy Navarro i in. [31]
wykazano, ze pozostatosci herbicydow tym razem byly pra-
wie niewykrywalne po gotowaniu brzeczki piwnej, podczas
gdy zawarto$¢ srodkdéw owadobdjczych, trifluraliny i mala-
tionu, wahaly si¢ od 3,5 do 4,3%. Mozliwe jest takze usu-
nigcie toksycznych substancji wraz z osadem goracym. Zadne
pozostatosci dinitroaniliny nie zostaty wykryte w miodym
piwie. Znacznie obnizone wartosci pestycydow wykryto po
fermentacji a nastepnie po lezakowaniu. W okresie przecho-
wywania (3 miesigce) zawarto$¢ fenitrotionu spadta o 75%,
a obecno$¢ malationu byta ponizej granicy wykrywalnosci.
Kong i in. [19] badali kinetyke rozpadu triadimefonu i ma-
lationu podczas przechowywania jeczmienia i wytwarzania
piw. Autorzy wykazali, Ze ich okres polowicznego rozpadu
jest dwa razy dluzszy gdy uzywano 5 razy wigkszej dawki
niz zalecana. Stodowanie obnizylo zawarto$¢ obu zwigzkow,
bardziej triadimefonu. Mielenie miato niewielki wptyw na
pozostato$ci, zwigzki te zostaly w wigkszosci usunigte wraz
z midtem oraz osadem goracym. Wspoélczynniki FT dla kaz-
dego procesu byly <1, wskazujac ze zawartosci triadimefo-
nu i malationu zostaty zredukowane podczas catego procesu.
W gotowym piwie zawarto$¢ substancji byta ponizej poziomu
wykrywalnosci.



ARTYKULY ANALITYCZNO-PRZEGLADOWE 85

Warto zaznaczyé, ze pestycydy rozpuszczalne w wodzie
sa w wiekszosci eliminowane w trakcie moczenia. Natomiast
hydrofobiczne zwigzki pozostajag w namoczonym zbozu [33].
Niektore TZF (triazole fungicides — fungicydy triazolowe), jak
mychlobutanil i propikonazol sg zredukowane po moczeniu
0 41%, co wynika z ich wspotczynnikow rozdziatu n-octanol/
woda (Ko/w) [33]. Miyake i in. [29] uzyskali wyzsze procenty
eliminacji azoli, 50, 62 1 76% dla odpowiednio propikonazolu,
triflumizolu, i triadimefonu. Podczas zacierania rozpuszczalne
substancje (cukry, aminokwasy i peptydy) sa ekstrahowane do
brzeczki przedniej, ktora jest nastepnie oddzielana od statych
czastek (miota). Zgodnie z Navarro i in. [34], pod koniec za-
cierania pozostato$ci pestycydow (mychlobutanil i propiko-
nazol) moga by¢ nizsze niz w stodzie. Propikonazol wykazat
najwickszy spadek (do zawartosci 4%). Ilo$ci pestycydow
w midcie byly natomiast stosunkowo wysokie 38 i 42% dla
odpowiednio mychlobutanilu i propikonazolu.

Niektore TZFs (cyprokonazol, dinikonazol, epoksyko-
nazol, flutriafol, mychlobutanil, propikonazol, tebukonazol
i triadimenol) byly wykrywane w brzeczce przedniej
w proporcjach od 3 do 36% dla dinikonazolu i triadimeno-
lu, podczas gdy okoto 40-50 % z poczatkowej iloSci zawar-
tej w stodzie wykryto w mtocie [29, 35, 36]. W zwiazku
z powyzszym nalezy zwrdci¢ uwage na wystgpowanie pesty-
cydow (w szczegblnosci w dawce toksycznej) w odpadach,
ktore sa wykorzystywane do skarmiania zwierzat czy dalszej
obrobki.

Pozostatos¢ pestycydow ma rowniez wplyw na wartos¢
pH i barwe piwa [33]. Wartos¢ pH pod koniec fermentacji
byta wyzsza dla probki referencyjnej, w poréwnaniu do tych
zawierajacych odpowiednio propikonazol i mychlobutanil.
Rowniez w przypadku obecnos$ci propikonazolu jakos¢ piwa
byta znacznie pogorszona. Minimalne réznice zaobserwowa-
no w przypadku epoksykonazolu [37].

Podejmuje si¢ proby stosowania dodatkowych zabiegow
do eliminowania substancji toksycznych jeszcze na samym
ziarnie [6]. W tym celu wykorzystuje si¢ ozon. Skutecznosé
ozonu w usuwaniu pozostatosci substancji fosforoorganicznej
(fenitrotion) i pyretroid (deltametryna) w zbozach pszennych
byta badana przez Savi i in. [52]. Zawartos$¢ fenitrotionu zo-
stata zmniejszona o 66,7% za pomoca traktowania ozonem
o stgzeniu 60 mmol/mol przez 180 min. Podobnie zreduko-
wano deltametryn¢ odpowiednio o 67,5, 88,1 i 89,8 % po 60,
120 i 180 minutach dziatania ozonem. Autorzy opracowania
stwierdzili, ze wykorzystanie ozonu moze by¢ skuteczna me-
toda redukowania pozostatosci pestycydu w przechowywa-
nych zbozach. Fenitrotion i deltametryna, jako $rodki owa-
dobojcze sa powszechnie uzywane w czasie przechowywania
pszenicy. Sa one rozpylane na ziarna pszenicy na przenosniku
taSmowym, aby zapobiec zanieczyszczeniu owadami w czasie
przechowywania w silosach. Deltametryna jest sklasyfikowa-
na jako syntetyczny pyretroidowy pestycyd [1].

Najlepsze wyniki osiggnieto w przypadku wydluzonego
wystawienia na dzialanie ozonu (120 i 180 min), a deltame-
tryna byta duzo bardziej wrazliwa na dziatanie ozonu niz inne
zwigzki. Poprzednie badania pokazaly, ze stosowanie gazu
03 w koncentracjach i czasach uzytych w tym do§wiadczeniu
(40 i 60 mmoL/moL, 30—180 min) nie wplynety negatywnie
na jakosci ziaren pszenicy [51, 52]. Wysoka zawarto$¢ wody
w ziarnach moze dodatkowo zwigksza¢ efekt degradacji

ozonu, zwigkszajac wydajnosc¢ i skracajgc czas procesu. Wy-
niki mozna tlumaczy¢ silnym dziataniem utleniajgcym ozonu.
Wiele innych badan potwierdza skuteczno$¢ ozonu w rozkta-
dzie pyretroidow [29, 23, 59] i fosforanow organicznych [28,
30, 58, 60].

Skuteczno$¢ ozonu w degradacji pestycydéow wynika
z jego mozliwos$ci reagowania z molekularnymi strukturami
zawierajacymi podwojne wigzania, takie jak zwigzki aroma-
tyczne 1 aminy [56]. Czasteczka pirymifosu metylowego za-
wiera aromatyczne lancuchy jak rowniez rodniki posiadajace
podwodjne wigzania. Wykorzystanie ozonu nie zmienito za-
wartosci wody, przewodnictwa elektrycznego, ani zdolnosci
kietkowania np. ziaren kukurydzy [6].

PODSUMOWANIE

Obecnie, w wigkszos$ci przypadkdw, nie jest mozliwe cat-
kowite wyeliminowanie stosowania pestycydéw w produkcji
zywnosci wytworzonej na bazie surowcow zbozowych. Nadal
petnia one nieoceniona role w ochronie upraw rolniczych i sa-
downiczych. Pestycydy sa zwigzkami, ktore wykorzystuje si¢
w celu wywotlania efektu toksycznego w odniesieniu gtéwnie
do szkodnikow, ale niestety nie sa oboj¢tne w swojej aktyw-
nosci dla cztowieka. Nalezy zaznaczy¢, ze najbardziej istotne
jest zapewnienie ich selektywnego dziatania. Jest to trudne do
osiagniecia i dlatego stosowanie zawsze zwigzane jest z ryzy-
kiem $rodowiskowym, a takze zdrowotnym.

Alternatywa cze$ciowej eliminacji toksyn z surowcow,
sg rowniez poszczegdlne procesy zachodzace na etapach
produkcji zywnosci. Ma to miejsce podczas produkcji piwa,
w ktorej od stodowania ziarna po gotowy produkt wystepuje
wiele mozliwo$ci usuwania pestycydow. Wyszczeg6lni¢ moz-
na procesy podgrzewania, pasteryzacji, hydrolizy, utleniania,
fermentacji 1 poprzez zmiany pH. Pod uwage nalezy wziac¢
réwniez eliminacj¢ poprzez usuwanie odpadow (mioto, osad
goracy, martwe drozdze), ktore skutecznie kumulujg toksyny.
W tym przypadku jednakze niektére odpady wykorzystywane
sa do skarmiania zwierzat albo dalszej obrobki.

Wielu autoréw podejmuje prace majace na celu opraco-
wanie metod degradacji pestycydow bez niszczenia surowca.
Skuteczne oczyszczenie produktu z pozostato$ci $rodkow
ochrony jest bardzo waznym tematem, nie tylko by zapobiec
przedostawaniu si¢ pozostatosci do gotowego produktu, ale
réwniez ze wzgledu na zanieczyszczenie surowcow odpado-
wych, szczego6lnie, gdy sa one wykorzystywane do skarmia-
nia zwierzat. W wielu pracach wykazano, iz mtéto oraz osad
goracy przejmuja znaczng ilo§¢ pestycydow, a te moga by¢
kumulowane w tancuchu troficznym.

Nieustannie wzrasta postgp techniczny i technologiczny
w produkcji zywnosci. Pomimo to catkowite wyeliminowanie
stosowania pestycydow w produkcji rolnej nie jest mozliwe.
Dlatego wiasnie tak wazna jest $wiadomos$¢ i kontrola ich
obecno$ci w Zywnosci przetworzone;j.
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Integrated method of supporting the invention of processes
and equipment of food processing®

Stowa kluczowe: metoda, wynalazczo$¢, systemowa umiejgt-
no$¢, integracja wiedzy, ujgcie systemowe.

W artykule przedstawiono nowe ujecie rozwigzywania prob-
lemow wynalazczych, wpisujgce si¢ w systemowq umiejet-
nos¢ wspomagania wynalazczosci procesow i urzqdzen prze-
tworstwa spoiywczego, poprzez postgpowanie, okreslajgce
dobor i kolejnosé¢ dziatan zloZonych, stosowanych swiado-
mie 7 mozliwoscig powtorzenia we wszystkich przypadkach
tego samego rodzaju. Inspiracja tego systemowego ujecia,
jak i nazwanie go ,,metodq integrowang”’, wywodzi sig¢ z wy-
roznianego od 2005 roku trzeciego rodzaju integracji wiedzy,
okreslanego mianem konwektywizmu (integracji systemowej).

WPROWADZENIE

W okresie ostatnich 50 lat opublikowano w Polsce ponad
800 ksigzek, dotyczacych wynalazczosci (w tym 90% pozycji
wydano po roku 2000). W catym tym zbiorze nie ma jednak
ani jednej pozycji, w ktorej bylyby przedstawione determi-
nanty ksztaltowania systemowej umiejetno$ci wspomagania
wynalazczoéci, w charakteryzujacym si¢ specyfika surowco-
W3a 1 procesowg przetworstwie spozywczym, zaliczanym do
najwiekszych 1 waznych sektorow polskiej gospodarki. Wy-
nalazczo$¢ i przedsigbiorczo$¢ warunkujg jej rozwdj, bowiem
bez nich nie mozna wykorzysta¢ odkry¢ nauki.

Wynalazczo$¢ okreslana jest wicloma definicjami. Jedna
z nich mowi, ze jest nig proces myslenia, ukierunkowanego na
znalezienie rozwigzania problemu wynalazczego, ktorym jest
stworzenie nowego urzadzenia, narz¢dzia, badZz wymyslenie
oryginalnej technologii wytwarzania (procesu), czego$ nieist-
niejacego w przyrodzie, a do tego znajdujacego zastosowanie
w praktyce [15]. To jednak tylko pét prawdy. Cala prawda
ukaze si¢ dopiero, kiedy dodamy problem, ktéry nalezy na po-
czatku tego dziatania okresli¢, gdyz taka sytuacja najczesciej
wystepuje. Przytoczy¢é mozna tu znane przystowie, odzwier-
ciedlajace rzeczywistos¢, wywodzace si¢ z doswiadczenia.
Mowi ono, ze potrzeba jest matkq wynalazku. To wtasnie ona,
nie zawsze oczywista na poczatku, stanowi okreslenie proble-
mu wynalazczego, ktory ma by¢ rozwigzany [16].

Key words: method, inventiveness, systemic skill, knowledge
integration, systemic approach.

The article presents a new approach to solving inventi-
ve problems, inscribing into the systemic ability to support
the inventiveness of food processing processes and devices,
through conduct, defining the selection and sequence of
complex activities, used consciously with the possibility of
repeating in the same cases in the same type. Inspiration of
this systemic approach, as well as calling it an ,,integrated
method”, originates from the third type of knowledge integra-
tion recognized since 2005, known as convectiveism (system
integration).

Syntez¢ pojecia wynalazczosci stanowi umiejetnos¢ do-
szukiwania si¢ nie zawsze oczywistych przyczynowo-skutko-
wych zwigzkow materii oraz energetycznych zjawisk przyro-
dy (przedmiot badan fizyki, chemii i biologii), dla znalezienia
rozwiazania problemu wynalazczego. To w wyniku poznania,
jakie te nauki nam udost¢pniajg oraz jego aplikacyjnego wy-
korzystywania, tworzone sg wynalazki i ich materialny wyraz
w postaci innowacji. Niedo$cigla inspiracj¢ rozwigzan proble-
mow wynalazczych, stanowia przyktady zwiazkoéw przyczy-
nowo-skutkowych, wystepujacych w przyrodzie. Stanowity
one wykorzystywany nieustannie wzor do nasladowania (na
zasadzie analogii) w metodach tworczego dziatania [12], set-
kach wskazowek 1 metod postgpowania, uzytecznych w roz-
wigzywaniu réznego rodzaju zadan, w przypadku ktorych ru-
tynowe dziatania sg zawodne albo niezadawalajace [9].

Przedstawiana w artykule ,,metoda integrowana” nie jest
w tej licznej grupie nowa, kolejna. Stanowi ona jedynie pro-
cedur¢ oryginalnego wykorzystywania powszechnie stoso-
wanej w nauce systemowej metody badan dla rozwiazywania
probleméw wynalazczych w tworzeniu urzadzen i procesow
przetworstwa spozywczego. Przejeto z niej myslowe proce-
sy systemowej analizy, optymalizacji i syntezy w tworzeniu
zwiazkow przyczynowo-skutkowych migdzy informacjami
o wlasciwosciach przetwarzanych surowcow rolniczych i zja-
wisk przyrody (Scislej, wystepujacych w nich przeptywow
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energii niezbednej dla realizacji procesow ich przeksztat-
cania), w celu wspomagania tworzenia nowych informacji.
Informacje te stanowia dane do rozwigzania probleméw wy-
nalazczych w zakresie: funkcji (potrzeb), sposobdéw pracy
1 struktur ich realizacji w urzadzeniach (organéw roboczych
maszyn lub komor reakcyjnych aparatow) [19].

W koncepcji metody integrowanej (z racji jej pryncypiow
zaliczanej do grupy metod systemowych i algorytmicznych)
wykorzystana jest rozlegta wiedza w dziedzinie ogdlnej prob-
lematyki wynalazczosci, a takze cykl kilkunastu wtasnych ar-
tykutow z tego zakresu, zamieszczanych takze w niniejszym
czasopismie, np.: [4, 16, 17, 18, 19]. Zostaly w niej réwniez
uwzglednione autorskie do§wiadczenia w tworzeniu rozwia-
zan wynalazczych w przetworstwie spozywczym, nazywa-
nym obecnie (zgodnie z nazewnictwem stosowanym w Ko-
misji Europejskiej) przemystem produkcji zywnosci. Metoda
ta moze odgrywac zaréwno rolg aplikacyjng jak i ksztalcaca,
W powstawaniu systemowej umiejetnosci wykorzystywania
wiedzy do znajdowania rozwigzan probleméw wynalazczych
[3].

Metoda taczy dwa rodzaje dziatan, w ktorych wystepuja
elementy nowego ujecia rozpatrywanego problemu:

1. Tworzenie ujgcia systemowego wynalazku urzadzenia
i jego skltadowych podsysteméw wedlug proponowane;j
procedury.

2. Drzialania umystu zwigzane z wyborem i wykorzystywa-
niem znanych metod bez wzgledu na zrédta ich pochodze-
nia oraz informacji o charakterze ,,sprawczym” w procesie
rozwigzywania problemow wynalazczych, tkwiacych w
utworzonych w tym celu systemach i podsystemach.

METODA INTEGROWANA JAKO
SYSTEMOWA | ALGORYTMICZNA
PROCEDURA WSPOMAGANIA
WYNALAZCZOSCI

Pomysty na nowe rozwigzania procesow i urzadzen do
ich technicznych realizacji pojawiaja si¢ stosunkowo rzadko.
Tego typu ztozona konstrukcja intelektualna zwykle podlega
bowiem procesowi stopniowego i roztozonego w czasie ulep-
szania (doskonalenia). Warto przytoczy¢ oryginalny poglad,
wedlug ktorego porazka wynalazcy to brak odpowiedzi na py-
tania, ktorych jeszcze nie zadal. Wielkie nadzieje kierowane
sa obecnie (Przemyst 4.0) na mozliwosci, wykorzystywania
sztucznej inteligencji dla wspomagania proceso6w tworzenia
rozwigzan wynalazczych, udzielania odpowiedzi na wiele za-
dawanych pytan az do skutku w postaci innowacji. Jak pisze
autor tego pojecia Henrik von Scheel: ,,W fazie rozwoju prze-
mystu okreslanej jako 4.0 istnieje 17 odrgbnych filarow tech-
nologii, ktore pracuja jednoczesnie nad polaczeniem s$wiata
cyfrowego, fizycznego i wirtualnego. Realia cyfrowe, fizycz-
ne i wirtualne laczg si¢, aby stworzy¢ najwicksza strukturalng
zmian¢ w ciggu ostatnich 250 lat. A wszystko to skutkuje nie-
zwyklym wzrostem innowacyjnosci” [14].

Zasadnicza cecha ujgcia systemowego jest uniwersalizm,
czyli mozliwo$¢ stosowania jednego podejscia do szerokiej
gamy zagadnien. Aplikacyjno$¢ i mozliwos$¢ algorytmizacji
wzrasta w miar¢ konkretyzacji obszaru dziedzinowego [19].
Zawezenie (ograniczenie) pojgcia ,,wynalazczo$¢” w prezen-
towanej metodzie tylko do obszaru dziedzinowego, jakim jest

przetworstwo spozywcze 1 wystepujacego w nim zakresu ro-
dzajowego przeksztatcen wilasciwosci surowcow rolniczych
i procesow dynamicznych, umozliwitlo stosowanie syste-
mowego ujecia do algorytmicznego przedstawienia proce-
dury myslowego toku kreacji wynalazkow z tego obszaru.
Skonkretyzowanie przedmiotu (obiektu) wynalazczosci do
procesow dynamicznych, realizowanych przez urzadzenia
przetworstwa surowcow rolniczych, pozwala stworzy¢ trzy-
etapowg procedure tworzenia rozwigzan, sktadajacych si¢ na
wynalazek urzadzenia, ktora dalej zostanie rozwinigta do po-
staci algorytmiczne;j.

Dla kazdego (dowolnego) z projektowanych urzadzen
z tego obszaru, noszacych znamiona wynalazku, tworzony
jest system a w jego ramach trzy podsystemy, w celu uzyski-
wania odpowiedzi na pytania co?, jak?, i czym?, stanowiace
czastkowe rozwiagzania decyzyjne, okreslajace odpowiednio:
funkcje (cele), sposoby pracy i projekty organéw roboczych
maszyn lub komor reakcyjnych aparatow dla ich realizacji.
W celu uzyskania odpowiedzi na te pytania stosowane sg me-
tody wspomagania myslenia wynalazczego, zaliczane do wy-
roznianych w psychologii dwoch roéznie nazywanych trybow
myslenia: szybkiego i automatycznego tzw. ,,System 17, przy
ktorym nie mamy poczucia $wiadomej kontroli oraz ,,System
2”, wymagajacego wysitku umystowego, z ktorym wigze si¢
subiektywne poczucie skupienia i swobodnego wyboru i $wia-
domego dziatania [7]. Ze wszystkich znanych wynalazcy me-
tod wspomagania procesu wynalazczego jego umyst wybiera
(w trybie Systemu 1. i Systemu 2.) odpowiednie postgpowa-
nia dla rozwigzania trzech probleméw wynalazczych kazdego
z podsysteméw: funkcji, sposobu realizacji konkretnego pro-
cesu i konstrukcji urzadzenia do jego fizycznego wykonania
i stosowania. Schemat systemowej struktury formalnej two-
rzenia ogo6lnego ujecia kreacji nowego sposobu pracy urza-
dzenia przetworstwa spozywczego przedstawiono na rys. 1.

Istote tego systemu stanowi wynalezienie informacji o spo-
sobie realizacji przeksztalcenia materii ze zwiazku przyczyno-
wo-skutkowego miedzy dwiema innymi informacjami (same
informacje stanowia byty abstrakcyjne). Dziatania w postgpo-
waniu algorytmicznym (w mysleniu proponowanym przez au-
torow) stosowanym w podejsciu systemowym ukierunkowa-
nym na osiagnigcie rozwigzan czastkowych, wspolnie (razem)
spetniajacych wymogi wynalazku urzadzenia — maszyny lub
aparatu, obejmuja trzy etapy:

+ tworzenie funkcji (celu) urzadzenia.

+ tworzenie sposobu pracy urzadzenia.

+ tworzenie organu roboczego maszyny lub komory re-
akcyjnej aparatu.

Wymienione etapy dziatania nalezy traktowa¢, jako skta-
dowe algorytmu postgpowania wynalazczego, przedstawione-
go w postaci triady proceduralnej — rys. 2.

Poniewaz jest to system dziataniowy, strzatki na relacjach
obrazuja motoryke, czyli kierunki oddzialywania. Te trzy eta-
py (gdy przyjmiemy, Ze stanowig elementy struktury systemu
tworzenia sposobu i urzadzenia do jego realizacji), stanowia
réwniez oddzielne podsystemy, z ktorych kazdy sklada sig
takze z trzech sktadowych elementéw (dla przypomnienia:
~minimum trzy” —to wymog podstawowy traktowania zbioru
jako systemu, a nie uktadu, do ktérego zbudowania wystarcza
dwa elementy). Wynalezienie sposobu pracy okresla myslowo
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wymaga wymySlenia (lgcznie) dziewig-
ciu ich sktadowych elementow systemo-
wych struktur (znajdujacych si¢ w dwu-
kierunkowych przyczynowo-skutkowych
zwigzkach), stosujac procesy: analizy,
optymalizacji, syntezy i wnioskowania.
Te podsystemy (traktowane koncepcyjnie
jako autonomiczne systemy) wymagaja
wskazania ich elementoéw sktadowych, do-
branych tak, zeby istniaty pomigdzy nimi
zwiazki przyczynowo-skutkowe. Wzorem
systemu glownego triady proceduralnej
(rys. 2) mozna je przedstawi¢ w postaci sy-
stemowych struktur materialnych i formal-
nych, traktowanych jako jego podsystemy
stworzone dla znalezienia rozwigzania
problemu zawartego w kazdym z okre$la-

Rys. 1.  Triada struktury systemu tworzenia nowego sposobu pracy urzadze-
nia przetworstwa spozywczego.
Fig.1.  The triad of the structure of the system for creating a new way of

working the food processing device.
Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

jacych je pytan —rys. 3.

Synteze trzech przedstawionych pod-
systemow, z ktorych dwa odzwierciedlaja
procesy myslowe a trzeci proces realny
(materialny), tworzy dziewi¢¢ definiowa-
nych poje¢ elementow tych trzech podsy-
stemowych struktur (a. b, ¢ — rys. 3). Ko-
lejnos¢ dziatan, znajdowania odpowiedzi

na pytania co?, jak? i czym? wyznacza,
systemowo, kierunek od goéry do dotu,
czyli od ogotu do szczegdtu, co stanowi
zardwno ceche systemowosci jak i pro-
cesu analizowania my$lowego. W wyni-
ku tego analizowania, z wiezi elementéw
tworzacych systemowe struktury w kaz-
dym podsystemie, pojawiajg si¢ (,,wynu-

Proces |:> Konstrukcja 9y . ) L
Jjednostkowy <:| 2. Sposob 3. Organ roboczy/ urzqdzenia rza)q ) poszuklvyanc? WlaSClWOSClH J ako
o komora reakcyjna pochodne tzw. ZJ'aw1ska emergencji, czyli
Jae cam? wlasciwoscei, o istnieniu ktorych wezes-

niej nie mozna byto sadzi¢ [5].

Z pierwszego podsystemu uzyskuje
Rys. 2. Triada proceduralna podejscia systemowego w tworzeniu rozwiazan IS(IQ mfomleiqe;, okreslaja%c':q. funkCJe(;i(co ),
wynalazczych urzadzen technologicznych (maszyn lub aparatéw). 1.toradjest.e emen;tlem wejselowym do ana-
Fig.2.  Procedural triad of a system approach in creating solutions of inven- 1zy drugiego podsystemu przynoszacego

tive technological devices (machines or apparatus).
Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

jak przenie$¢ oddzialywanie energetyczne na przetwarzany
surowiec?, a wynalezienie urzadzenia (konstrukcji), wlasci-
wie najwazniejszego jego elementu, jakim jest organ roboczy
lub komora reakcyjna, umozliwia tego fizyczng realizacje,
czyli zmaterializowanie mysli, jakag wyznaczyl sposob. Tria-
da proceduralna, porzadkujaca myslenie wynalazcze, prowa-
dzi zatem do uzyskania odpowiedzi na pytania problemowe:
1. co?, lub po co?, — wynikajace z okreSlenia funkcji. 2. jak?
— wynikajace z przyjecia procesu lub operacji jednostkowe;j
urzadzenia. 3. czym? — wynikajace z koniecznosci ustalenia
(wynalezienia) materialnej struktury organu roboczego lub
komory reakcyjnej.

Dla osiagnigcia celu, jakim jest zaistnienie urzadzenia
technologicznego, realizujgcego dang funkcje, nalezy znalezé
rozwigzania wymienionych wyzej trzech podsystemow, a to

odpowiedz na pytanie jak?. Ta odpowiedz

tworzy wejscie a zarazem problem do roz-

wigzania w trzecim podsystemie dla pyta-

nia czym?, w ktorym pojawia si¢ pomyst

na organ roboczy maszyny lub komore re-
akcyjng aparatu. Jako efekt integracji uzyskanych odpowiedzi
(w kazdym podsystemie) pojawia si¢ nowe urzadzenie (ma-
szyna badz aparat, niekiedy o znamionach wynalazku). Od-
powiedz na kazde z pytan czynno$ciowych uzyskiwana jest
w systemowym podejsciu w identycznej procedurze, tworza-
cej swego rodzaju algorytm (stowny) postepowania, poczyna-
jac od okreslenia funkcji, poprzez sposob pracy do materialnej
struktury organéw roboczych. Dopiero na tle przedstawio-
nych schematdéw trzech sktadowych podsysteméw widoczna
staje si¢ wieloczynnikowos¢ i ztozonos¢ tworczego mysle-
nia, w obszarze powstawania wynalazkow dotyczacych pro-
cesOw dynamicznych przeksztalcania surowcéw rolniczych
w urzadzeniach przemyshu spozywczego, ujetego w okresle-
nie ,,metoda integrowana”. Celem tej metody jest zwigkszenie
kreatywnosci ludzkiej bez koniecznosci bycia kreatywnym.
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1.Funkcja SOCJOSFERA
a)
(co?)
Wymogi i )

- nformacja
technologii : aja
przetworstwa Wiasciwosci potencjalnie

Potrzeba plastyczne sprawcza
surowca
b) 2. Sposéb BIOSFERA
(Jjak?)
Informacja
ialni Pomyst na organ
potencjalnie
sprawcza 3 Réznica Sila = roboczy/ komore
wiasciwosci motoryczna reakcyjna
surowca procesu
©) 3. Organ roboczy TECHNOSFERA
9
Pomyst na
organ roboczy Urzadzenie
komore ::> _ ::> (maszyna/ aparat)
reakcyjna Surowiec Energia
Rys. 3.  Schematy tworzenia podsysteméw triady proceduralnej: a) funkcji urzadzenia, b) sposo-

Fig. 3.

bu pracy i ¢) struktury organu roboczego/komory reakcyjnej.
Schemes for creating subsystems of procedural triads: a) device functions, b) the working
method and c) the structure of the working body/reaction chamber.

Zrodlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Metoda ta posiada swoja wewnetrzng strukture systemowa,
wynikajaca z trzech podsystemow pokazanych na rys. 3.
Struktura ta okresla porzadek dziatan zarowno w wynalazczo-
$ci, jak i1 projektowaniu, poniewaz sktada si¢ na nig struktura
pozioma (decyzyjna) i pionowa (realizacyjna) — rys. 4.
Metoda ta moze by¢ stosowana w ksztattowaniu i utrwa-
laniu umiejetnosci identyfikacji etapow, wyborze elementéw
systemowych struktur i aczacych je zwigzkow przyczynowo-
skutkowych, ale do ostatecznego celu — jakim jest wynalazek
— nie zawsze musi doprowadza¢. Wynika to stad, ze nowos¢
nie moze by¢ okre$lona przed jej powstaniem, a sam proces

jej powstawania moze mie¢ zarowno charakter spontaniczny
(efekt ,,Eureka”), jak i by¢ zdeterminowany ujeciem systemo-
wym.

Na podstawie praktycznych doswiadczen autoréw, spo-
$roéd wielu przedstawionych dotad poj¢¢ i metod tworzacych
umiejetnosci tworczego myslenia, lezacych u podstaw proce-
su tworzenia rozwigzan wynalazczych, do najwazniejszych
zaliczy¢ nalezy dwa aspekty:

a) dostrzeganie znaczenia i roli informacji oraz wiedzy, opi-
sujacych materialne i energetyczne sktadowe realnych
dynamicznych proceséw, jakie tworzg zwigzki materii
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Integracji (wlaczeniu do zbioru) pod-
legaja nie tylko same metody inwentycz-
ne (kilkadziesiat znanych i wymienianych
w roznych publikacjach), ale rowniez
te, ktore sg stosowane w badaniach na-
ukowych i projektowaniu technicznym
mogace wspomagaé proces mysSlowy.
W jej sktad wchodza rowniez wykorzysty-
wane w tworzeniu rozwigzan probleméw
wynalazczych informacje ,,sprawcze”
i wlasciwosci materii oraz energii. Dopie-
ro z tego rozlegtego zbioru umyst dokonu-
je wyboru jednej lub kilku stosownych do

Pvtanie czvm?

rozwigzania danego problemu. Kiedy zo-

stang wprowadzone do pamigci operacyj-

Rys. 4.

Fig. 4.
ted method”.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

(surowcow rolniczych) i energetycznych zjawisk przyro-
dy (sil motorycznych kazdego procesu) nie tylko w ich
poznawczym (wyjasniajacym) znaczeniu, ale réwniez
(we wprowadzanym w tym artykule) pojeciu ,,potencjal-
nej sprawczosci” w tworzeniu nowej (trzeciej) informacji,
wyrazajacej sposob przenoszenia energii na materi¢ (no-
szacy niekiedy znamiona wynalazku),

b) opanowanie umiej¢tnosci systemowego ujecia rozpatry-
wanych proceséw dynamicznych w ich formalnych i ma-
terialnych strukturach, w ktoérych odnajdujemy zwigzki
przyczynowo-skutkowe mig¢dzy elementami o charakterze
materialnym, energetycznym i informacjami, niezbedne
dla rozwigzania wymienionego problemu.

Dopoki, w dazeniu do opanowania tego rodzaju umie-
jetno$ci organizowania procesu tworczego myslenia, nie
zostanie osiggnigty poziom, ktory mozna okresli¢, jako ,,au-
tomatyczne” zaktywizowanie obszaréw odpowiedzialnych
za przetwarzanie informacji do stanu sprawnosci kojarzenia
zwigzkow przyczynowo-skutkowych pomigdzy wymieniony-
mi (potencjalnie sprawczymi) dwiema informacjami, powyz-
sze zalecenia powinny by¢ powtarzane jak mantra. Jak trening
w sporcie skutkuje nawykiem osiagania pozadanego wyniku,
tak powtarzanie nauczanego materiatu skutkuje ,,udraznia-
niem’ kanatéw umystu w przesylaniu neuronéw w procesie
tworzenia pozadanych $ciezek przetwarzania informacji [3].

WYBOR, ROLA | ZNACZENIE METOD
WSPOMAGANIA WYNALAZCZOSCI

,Metoda integrowana” nie stanowi jednej, konkretnej
metody (co sugerowataby stosowana liczba pojedyncza tego
pojecia), lecz zbidr znanych i wykorzystywanych w proce-
sie wynalazczym metod wspomagania wynalazczosci. Moz-
liwo$¢ nazwania tego zbioru ,,metoda” wynika z przyjecia i
interpretacji ogélnej definicji iz: metoda to zespol teoretycznie
uzasadnionych zabiegow koncepcyjnych i instrumentalnych,
obejmujqcych najogolniej calos¢ postepowania zmierzajqce-
go do rozwigzania okreslonego problemu [8§].

Struktura decyzyjna i realizacyjna ,,metody integrowanej”.
The decision-making and implementation structure of the “integra-

nej w ludzkim umysle, moga uzupetniaé
si¢ wzajemnie oraz znalez¢ zastosowanie
W procesie systemowego ujecia rozwigzy-
wania problemdéw wynalazczych.

Odbywa si¢ to bardzo szybko i dzie-
je si¢ pod$wiadomie, stad zwykle umyka
naszej $wiadomos$ci. Pewne znaczenie
moze mie¢ informacja, ze w okresie, kie-
dy u wspotautora artykutu powstawato najwigcej wynalazkoéw
Z obszaru przetworstwa spozywczego, nie znal on zadnych
metod wynalazczosci, a nawet ich nazw. Na podstawie lite-
ratury i wlasnych doswiadczen tworzenia wynalazkow trud-
no wiec udowodni¢, ze metody wspomagania wynalazczo$ci
sg $wiadomie stosowane w procesie myslowym, a nie tylko
w podswiadomym, czyli nieidentyfikowanym procesie. Bar-
dzo duzo roéznych postgpowan dokonuje si¢ nie§wiadomie,
a dopiero potem formutuje si¢ z nich to, ktore podlega $wia-
domemu opisowi. Na zadane pytanie o ,,stosowang metod¢™?
nie zawsze uzyskamy odpowiedz. Umyst znajduje bowiem
najczesciej rozwigzania w czasie kiedy o nich nie myslimy.

Ludzkie mys$lenie to fizyczne procesy przebiegajace
w mozgu, bedace wynikiem tego, ze komorki nerwowe moz-
gu wysylaja odpowiednie sygnaty [10]. Wszelkie rozwigzania
wynalazcze powstaja w ich wyniku. Jesli dostarczymy mozgo-
wi wigeej informacji, wytwarza nowe komorki w tak zwane;j
»szarej istocie”, dzigki ktorej mozemy zdobywac, powigkszac¢
i magazynowac ich zasoby, a takze mobilizowac¢ je do r6znych
funkcji [10]. Liczne przekazniki wspotdziataja ze soba w roz-
wigzywaniu probleméw, co jest nazywane inteligencja. Zdol-
nos¢ umystu do przyswajanie roznych metod wspierania, jego
aktywnosci, powoduje nabycie umiej¢tnosci organizacji my-
$lenia, sprzyjajacego powstawaniu wynalazkéw. Prowadzone
od wielu lat badania procesow myslenia wykazaty, ze nasze
mozgi lubig kopiowa¢ podsuwane gotowe metody, traktujac
je jako wzory lub szablony dziatania [2].

Nabycie systemowej umiejetnosci wykorzystywania wie-
dzy w powstawaniu wynalazkéw nie jest proste. Metoda in-
tegrowana jest wykorzystywana w wymienionych juz wczes$-
niej dwoch wyréznianych w psychologii trybach myslenia
(System 1 oraz System 2). Do trybu pierwszego (System 1)
nalezatoby wiec zalicza¢ metody heurystyczne, czyli niesy-
stemowe, poniewaz nie stosuja one stopniowego podejscia do
problemu. Generowanie nowych pomystéw dotyczacych roz-
wigzan problemu, oparte jest na ol$nieniu, czyli bezposred-
nim przeskoczeniu od danego problemu do pomystu (,,efekt
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myslenie intuicyjne +myslenie algorytmiczne

| “Metoda integrowana” |

AN

drugiego trybu myslenia (System 2). Te
metody sg bardziej sformalizowane i sta-
nowig racjonalne przejécie od myslenia
zamknigtego do otwartych przemyslen.
Wykorzystywane sa w nich dedukcja,

Kreatywnos¢ ' psychologiczna

Kreatywnos¢' obliczeniowa

jak tez dazenie do oceny dziatan, a takze
okreslanie kolejnosci ich przeprowadza-

~

Metoda Metoda nia i uja.wnian-ia wzajemn}’lch p(3wialzar'1.
“EUREKA” “TR|Z” W efekcie moze to tworzy¢ okreglone al-
gorytmy prowadzace do poszukiwanych
{} rozwigzan wynalazczych lub (czgsciej) w
| ) — > ich poblize [20]. W metodzie integrowa-
0 Poziom algorytmizacji  [%] 100 L. . .
nej mieszcza si¢ wszystkie znane metody
wspomagania wynalazczosci, zalicza-
Rys.5.  Grupy metod kierunkowych wspomagania wynalazczosci wykorzy- . 4o obydwu grup, bez wzgledu na to
stywanych jako podstawa metody integrowanej. z jakiej dziedziny wiedzy sie wywodza,
Fig.5.  Groups of directional methods of supporting inventiveness used as qwiem taka jest, zdaniem autoréw, prag-

the basis of the integrated method.
Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Eureka”). To myslenie zdolne do ujmowania zwigzkow po-
miedzy faktami, pozornie od siebie oddalonymi, gotowe na-
wet do ,,eksperymentalnego btadzenia” [5].

Moéwimy o ol$nieniu, gdy mamy jaka$ ideg, inspiracje,
pomyst. Intuicja jest owym naglym ,.zobaczeniem czegos
oczyma wyobrazni”. Pojawia si¢ najczgsciej nieoczekiwanie,
ale we wlasciwej chwili. My sami jesteSmy dostawcami in-
tuicji i jednoczes$nie jej odbiorcami (wynik pod$wiadome;j
pracy naszego umystu). Wychodzi z naszego wnetrza, cho¢
impuls pochodzi czgsto z zewnatrz [11]. Ten moment ilumi-
nacji, przeblysk intuicji, pojawia si¢ w wielu wypowiedziach
wynalazcow [15]. Nie mozna i nie nalezy go wigc pomijaé
jako pewnego sposobu (metody) nakierowujacej wynalazce
na wlasciwa droge. Stad tez wyrdzniono jg jako jedng z kie-
runkowych grup metod kreacji wynalazkow — rys. 5.

Podstawowa wada powyzszej grupy metod, w wigkszos$ci
przypadkéw, jest konieczno$é tworzenia wielkiej liczby po-
myslow do rozwigzania trudnego problemu, co moze skut-
kowa¢ marnotrawieniem duzej ilosci czasu oraz duzg iloscia
podejsc¢ do jego rozwiagzania, zanim zostanie odnaleziona sku-
teczna metoda [21]. Te metody sg jednak i beda stosowane,
bowiem sprzyjaja podnoszeniu skutecznosci dziatan myslo-
wych cztowieka, nakierowanych na rozwigzanie problemow.
Do najczesciej stosowanych w tym zakresie zaliczy¢ nalezy
zwlaszcza spontaniczne kolektywne myslenie, tzw. burza
mozgow.

Druga kierunkowa grupg metod wspomagania wynalaz-
czo$ci tworza procedury o duzym stopniu analitycznego po-
stepowania (algorytmiczne), ktérych sztandarowym przedsta-
wicielem jest opracowana przez H. Altszullera metoda TRIZ
[1]. Ten akronim, pochodzacy od rosyjskich stow ,,Teopus
peuieHus uzobpemamenvckux saday”’, w thumaczeniu ozna-
cza: ,,JTeoria Rozwigzywania Innowacyjnych Zagadnien”. Jest
ona uwazana za empiryczng metode wynalazcza ($wiadomej
pracy), opartg na analizie rozwigzah wynalazczych z danego
obszaru i korzystaniu z analogii [17].

W grupie tych metod (w istocie rzeczy pochodnych od
TRIZ) wystepuje myslenie systemowe, doprowadzajace do
procedur algorytmicznych, ktoére nalezaloby zaliczy¢ do

matyka postgpowania przy kreacji wyna-
lazkow.
Celowo$¢ 1 mozliwo$¢ wyodregbnienia
metody integrowanej, powstaly w wyniku
analizy dostgpnej wiedzy o wynalazczosci i jej zweryfikowa-
nia przez pryzmat do§wiadczen z wilasnej praktyki tworzenia
wynalazkéw dotyczacych urzadzen przetworstwa rybnego.
We wszystkich przypadkach powstawania rozwigzan wy-
nalazczych, metody wspomagania myslenia wynalazczego,
zaliczane do obydwu krancowych grup, byly stosowane, jed-
nak najczgsciej bez uswiadamiania tego sobie. Uzasadniony
jest zatem dedukcyjny wniosek, ze umyst w akcie tworzenia
wynalazkow 1 oryginalnych rozwiazan projektowych, wyko-
rzystuje w sobie znany sposob podpowiedzi, wynikajace ze
stosowania metod nalezacych do obydwu skrajnych grup po-
kazanych na rys. 5. Nie dysponujemy wiarygodnymi danymi,
dotyczacymi czgstosci stosowania i efektywnosci dwoch wy-
mienionych grup metod. Doswiadczenia z praktyki wskazuja,
ze w metodzie integrowanej ta wykorzystywang moze by¢
kazda odpowiednia dla rozpatrywanego problemu wynalaz-
czego, jesli tylko znajduje si¢ w pamigci operacyjnej i zosta-
nie tam odszukana.

Jak dotad nie mamy absolutnie pewnej wiedzy o tym jak
mys$l wytania si¢ z mozgu — nie znany jest ,,klucz” [6]. Wie-
dza o procesach i funkcjach myslenia przynosi coraz czesciej
zdumiewajace odkrycia, ale wcigz wystepuja stabo poznane
zagadnienia, na przyktad dotyczace istnienia ewentualnej spe-
cyfiki myslenia wynalazczego, podobnie jak innych rodzajow
dziatan tworczych (w tym projektowych), jesli taka w ogole
w fizycznym sensie istnieje. Mozna wnioskowaé, ze umyst
ludzki, bedac w klopotliwej sytuacji wykorzystuje wszystko
ze stanu $wiadomosci (wiedza) i podswiadomosci (intuicja),
co jest mu pomocne. Jesliby sama wiedza ze stanu $wiado-
mego w kazdym przypadku doprowadzata do rozwiazania
problemu wynalazczego, stracilo by sens pojg¢cie wynalazku
jako ,,czego$ nieoczywistego i nieznanego”. Metaforycznie
prace mozgu mozna poréwnac do pracy przewodnika wyty-
czajacego tras¢ podrézy do celu, ktory to cel nie jest jednak
doktadnie znany. Przewodnik ten podaje gtownie kierunek,
w ktorym nalezy si¢ porusza¢ i tylko niekiedy wskaze droge,
ktora doprowadzi prosto do celu. Istota metod wspomagania
wynalazczosci jest przyblizanie ,kierunku”, ktory czasami
doprowadza do wynalazku. Moze to stanowi uzasadnienie
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wyjasnienia faktu, ze wynalazki zdarzaja si¢ relatywnie rzad-
ko, mimo poprawnego wykorzystywania procedur tzw. tech-
nik tworczego myslenia.

SYSTEMOWA INTEGRACJA WIEDZY,
WYNALAZCZOSCI | PROJEKTOWANIA

Wspolczesnie w nauce mozna zaobserwowac zmiany,
zachodzace w czasie i polegajace na nasyceniu analizg oraz
wystepowanie tendencji zwigkszania roli syntezy. Proces
dyferencjacji w nauce zaczyna by¢ rownowazony przeciw-
nym co do kierunku procesem integracji, czego wyrazem
jest wyodrebnienie w 2005 roku przez dwoch kanadyjskich
badaczy (George Siemens i Stephen Dawnes) trzeciego ro-
dzaju jej integracji, okreslanej jako konektywizm albo syste-
mowa integracja [13]. Dwa wcze$niej wyrozniane klasyczne
rodzaje integracji wiedzy to wiedza jakosciowa (wynikajaca
z do$wiadczen, obserwacji 1 badan) oraz wiedza ilosciowa
(oparta na statystyce). Ten trzeci rodzaj myslenia, w ktorym
najwazniejsza rol¢ przypisano umiej¢tnosci widzenia powia-
zan migdzy dziedzinami wiedzy, ideami i koncepcjami, stano-
wit drogowskaz dla autorow niniejszej pracy w analizowaniu
determinat wynalazczosci 1 mozliwosci ich wykorzystywania
w praktyce tworzenia metody integrowanej wspomagania kre-
acji rozwigzan wynalazczych. Obiektywna podstawe integra-
cji stanowi jedno$¢ otaczajgcego nas $wiata i wystgpowanie
systemowosci w powigzaniach jego sktadowych elementow,
jakimi sg zjawiska 1 ich determinizm.

Zjawiska, a w nich procesy podstawowe, wykorzystywane
W przetworstwie spozywczym wywoluje energia, wystepuja-
ca w wielu formach, mogacych przechodzi¢ jedna w druga.
»Zjawiska” sg okreslane w teorii nauki, jako wszelki przed-
miot postrzegania zmystowego, fakty empiryczne podlegajqg-
ce obserwacji za pomocqg dostepnych metod i srodkow. Z niej
wynika mozliwo$¢ systemowych uje¢ zwigzkoéw pomigdzy
roznymi dziedzinami wiedzy, wyjasniajacych poznanie zja-
wisk 1 procesow o charakterze materialnym, energetycznym
i informacyjnym a takze poje¢ i metod poznawania i zmienia-
nia rzeczywistos$ci, do ktorych zaliczamy wiedze o wynalaz-
czosci.

Tworczo$¢ jest rodzajem zmieniania otaczajacej nas rze-
czywistosci. Podzialy wiedzy i wszelkie inne réznicowania
klasyfikacyjne, porzadkujac obszary zainteresowan, nastgpuja
w wyniku potrzeby dotarcia do wyznaczonych celow, jakimi
sa poszukiwane rozwigzania problemow we wszystkich dzie-
dzinach wiedzy. W nauce te cele maja ogdlnie charakter po-
znawczy. Odkrycia ré6znego rodzaju wyjasniaja rzeczywistosé
fizyczng i biologiczng. Wedtug autoréw przyktadem odzwier-
ciedlajacym kierunek w rozwoju nauki, ktéry odzwierciedla
istotg¢ tego trzeciego rodzaju integrowania wiedzy stano-
wi mechatronika. Wylonita si¢ ona w latach 70. XX wieku,
w wyniku dostrzezenia i wykorzystania w praktyce zwiazku
systemowego miedzy réoznymi dziedzinami wiedzy.

Wedtug definicji encyklopedycznej terminem ,,mecha-
tronika” okresla si¢ dziedzing inZynierii, ktora stanowi polg-
czenie inzynierii mechanicznej, elektrycznej, komputerowej,
automatyki i robotyki stuzgcq projektowaniu i wytwarzaniu
nowoczesnych urzqdzen. Inne definicje méwia, ze mechatro-
nika to nie przedmiot, nauka lub technika, lecz filozofia pod-
stawowego sposobu patrzenia na wytwarzane rzeczy, ktorego

celem jest doskonalenie ukiadow mechanicznych za pomocg
mikroelektroniki i techniki komputerowej. Mozna si¢ zgodzié
z jednym i drugim pogladem stad systemowo ,,mechatronika”
to filozofia i1 technika synergicznego projektowania maszyn
zdolnych do inteligentnych zachowan, o nieroztagcznym po-
wigzaniu mechaniki, elektroniki, informatyki, inzynierii sy-
stemo6w 1 ekonomii.

W wyniku zespolenia tak réznych dziedzin wiedzy coraz
wigcej prac wykonywanych dotychczas przez ludzi zaste-
powanych jest pracag maszyn. Chodzi tu juz nie tylko o za-
stepowanie rutynowych fizycznych prac r¢cznych, ale takze
powtarzalnych umystowych dziatan cztowieka, polegajacych
na logicznym wnioskowaniu. Mozliwe jest nadawanie maszy-
nom cech ograniczonej inteligencji na zaawansowanym po-
ziomie przez zastosowanie sensoréw (czujnikéw), bedacych
odpowiednikami ludzkich zmystow, sprzezonych poprzez
mikroprocesory z organami roboczymi. Ogromna wigkszos¢
produkowanych mikroprocesorow, tzw. mikrokontrolery, nie
znajduje zastosowania w komputerach. Stanowig one cz¢$¢ in-
nych urzadzen technicznych takich jak: samochody, samoloty,
satelity, telefony komorkowe, pralki, automaty do gry czy ka-
mery. Znajduja takze coraz szersze zastosowanie w urzadze-
niach technologicznych realizujacych procesy przetworstwa
spozywczego. Mechatronika staje si¢ technika ogolng — swe-
go rodzaju ,,metatechnika ”, ktora taczy klasyczne dyscypliny
techniczne: budowe¢ maszyn, elektrotechnike, automatyke,
elektronike i informatyke. Ulatwia porozumiewanie si¢ spe-
cjalistow tych dyscyplin w zakresie zagadnien technicznych
i pozatechnicznych. Wiedze specjalistycznag nalezy przetwo-
rzy¢ w wynik pracy zespotu. Myslenie i dziatanie w zespo-
le roznych specjalistow jest wigc podstawowym zatozeniem
lezacym u podstaw mechatroniki. Pozostawienie tych zadan
tylko ,,klasycznemu” mechanikowi, elektronikowi, czy infor-
matykowi niewiele pomoze. Powinni oni pracowac¢ w zespole
i umie¢ porozumiewac si¢. Istotny postep w tym zakresie stat
si¢ mozliwy dzigki uzyciu metod, w ktérych wykorzystywane
jest ujecie systemowe np. metoda integrowana.

W systemowym ujeciu wynalazczo$¢ i projektowanie
nalezaloby traktowac, jako umiej¢tnos¢ wykorzystania stwo-
rzonej wiedzy metodologicznej w praktyce tworzenia mate-
rialnych i umystowych bytow, w tym budowy artefaktow —
rzeczy wymyslonych przez cztowieka, a wérod nich urzadzen
przetworstwa spozywczego do realizacji procesow przeksztal-
cen surowcow rolniczych.

Prowadzac rozwazania o systemowych determinantach
wynalazczosci podkreslamy, ze odnosza si¢ one tylko do
wynalazkow technicznych w przemysle produkceji zywnosci,
gdyz powoduje to istotne zawezajace i przez to upraszczajace
implikacje, jak rdwniez sprowadza je na wspolna platforme
z problematykg badan naukowych i tworczego projektowania
technicznego. Pomiedzy takim dziedzinowym ich ujeciem,
wystepuja podobienstwa i niewatpliwe paralele.

Na podstawie literatury a takze do§wiadczen wlasnych po-
twierdzi¢ mozna, ze w mysleniu, jako procesie doprowadza-
jacym do rozwigzania problemu, nie wystepuja jakies specy-
ficzne rodzaje dziatania umystu (w uproszczeniu programy),
uzasadniajace fizyczne istnienie czego$ takiego, jak odrgbne
myslenie naukowe, wynalazcze, projektowe i inne o zblizo-
nym charakterze.
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Rys. 6. Wizualizacja systemowej integracji wiedzy, wynalazczoS$ci i projektowania.
Fig. 6.  Visualization of system integration of inventiveness and design knowledge.

Zrédlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study

Dostgpne publikacje dotyczace badan ludzkiego mozgu
nie wskazuja na wystgpowanie roéznic fizycznych, ktore suge-
rowatyby istnienie specyfiki w sposobach postepowania w za-
leznosci od rozwigzywanych probleméw naukowych, wyna-
lazczych czy tez zwigzanych z projektowaniem. Nie ma wiec
przeciwwskazan do przyjecia zalozenia, ze w wymienionych
dziedzinach stosujemy jednakowy sposob myslenia. Metody
wspomagania wynalazczo$ci stanowia swego rodzaju wzorce
(schematy), programowania dzialan umyshu w procesie roz-
wigzywania problemu takze w projektowaniu technicznym i
badaniach naukowych. Metody te sg szczegdlnie pomocne w
rozwigzywaniu problemow dywergencyjnych, czyli o wielu
rozwigzaniach i duzej swobodzie poszukiwania rozwigzania.

Aby prawidlowo zdefiniowa¢ problem dywergencyjny na-
lezy wychodzi¢ od analizy stanu (,,jak jest’?), a nie od sposo-
bu (,,jak to uzyskac”?). To jest bowiem problem technologow,
ktérzy ,,sterowani” sg nie przez nowe idee, a przez efektywne
rozwigzania [15]. W przypadku braku wewng¢trznej zgody na
to jak jest? powstaje problem innowacyjny, ktérego wiasciwe
rozwigzanie moze sta¢ si¢ wynalazkiem lub (przy nizszym
poziomie nowosci) wzorem uzytkowym, badz przemysto-
wym. Podstawg tych dziatan sa na ogét odkrycia naukowe,
bedace efektem rozwigzania jeszcze innej grupy problemow
(poznawcze). Odkrycia zatem — to nie wynalazki. Pojecia te
nie mogg by¢ traktowane jako synonimy, kazde z nich odnosi
si¢ do bowiem do czego$§ zupeie innego. Odkrycie nauko-
we jest opisang i eksperymentalnie dowiedziong obserwacja
zjawiska fizycznego, wystepujacego w naturze, ktore nie byto
jeszcze zauwazone. Wynalazek rozni si¢ od odkrycia przede
wszystkim tym, iz jego przedmiotem nie moze by¢ cos, co juz
istnieje — czy to w przyrodzie, czy to jako wytwor ludzkiego
umystu i ludzkich rak [11].

Wynalazki stanowig rzadkie zdarzenia. W niektorych ob-
szarach ludzkiej dziatalnosci, a takim jest projektowanie tech-
niczne, wystepuja one znacznie czesciej, bowiem pracujacy
w tym obszarze ludzie (inzynierowie) znaja doglebniej prawa
fizyczne i osiggniecia techniki, stad znacznie im tatwiej zna-
lez¢ nowe rozwigzanie na miar¢ wynalazku.

W wielu dziataniach autoréow, zwigzanych z powstawa-
niem rozwigzan wynalazczych, bardzo wyraznie mozna bylo
doszukac¢ si¢ czynnika integrujacego okre$lone fazy dzialania.
Punktem wyjscia byta wiedza dotyczaca danej rzeczywisto$ci
(pytanie jak jest?), ktora prowadzita do kolejnego pytania jak
mogloby byc?, stanowiacego problem wynalazczy, nastepnie
rozpracowywany w ramach projektowania. Wtedy uzyskiwa-
no odpowiedz na pytanie; jak ma by¢? Tego rodzaju postgpo-
wanie moze by¢ uogolnione na rézne inne przypadki. Zwiazki
miedzy badaniami naukowymi, wynalazczoscig i projektowa-
niem mozna przedstawi¢, w postaci systemowej (zobrazowa-
nie graficzne na rys. 6).

PODSUMOWANIE

Przedstawione ujecie stosowania metody integrowanej
dla réznych potrzeb wnosi uporzadkowanie chaosu procedu-
ralnego w omawianych obszarach dziatania pod wzgledem
metodycznym i co jest rOwniez istotne, utatwia nabywanie
systemowe] umiejetnosci wykorzystywania wiedzy dzigki
zrozumiatym i prostym procedurom w poréwnaniu do innych,
zaliczanych do systemowych (tylko z takimi mozliwe sg po-
réwnania). Nalezy podkresli¢ jednak, ze oprocz opanowania
procedury postgpowania, waznym czynnikiem tworzenia
pozostaje zawsze zasob posiadanych informacji, okreslajacy
baze wiedzy przedmiotowej, bez ktorej niezmiernie trudno
jest dokonywaé wynalazki.
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CHARAKTERYSTYKA OWADOW JADALNYCH
JAKO ALTERNATYWNEGO ZRODLA BIALKA
W UJECIU ZYWIENIOWYM, SRODOWISKOWYM ORAZ
GOSPODARCZYM®

Characterization of edible insects as an alternative source of protein
in terms of nutrition, environmental and economic®

Stowa kluczowe: alternatywne zrddla biatka, owady jadalne,
konsument, przemyst spozywczy, srodowisko, ekonomia.

W artykule przedstawiono przeglgd literatury dotyczgcy al-
ternatywnych zrodet biatka. Scharakteryzowano je pod wzgle-
dem wartosci odzywczej, a takze wskazano korzysci ekono-
miczne oraz srodowiskowe wynikajgce z ich wykorzystania. W
opracowaniu zagadnienia wykorzystano badania ankietowe
przeprowadzone wsrod polskich konsumentow w 2015 roku.
Celem badania byto uzyskanie opinii czy polscy konsumen-
ci sklonni sq do spozywania potraw z dodatkiem owadow.
W oparciu o przeprowadzony przeglqd literatury oraz anali-
ze¢ badania ankietowego stwierdzono, Ze alternatywne zZrédta
biatka (w tym owady jadalne) mogq sta¢ sie korzystnym uzu-
petnieniem wyczerpujgcych sig¢ zapasow biatka zwierzecego
na swiecie oraz skutecznym sposobem na walke z glodem.

WSTEP

Obecnie obserwujemy zwigkszajaca si¢ liczbe ludnosci
na $wiecie, co przyczynia si¢ do ciaglego zmniejszania do-
stepnych zasobow pokarmowych bogatych w sktadniki od-
zywcze, w tym tez bialko pochodzenia zwierzgcego, ktore
jest jednym z wazniejszych sktadnikow odzywczych w zy-
wienia cztowieka. Wedlug szacunkow ONZ przewidywana
liczba ludnosci na $§wiecie w 2025 roku bedzie wynosi¢ 8
miliardow. Z przeprowadzonych przez FAO badan opubliko-
wanych w 2015 wynika, Ze jedna na dziewig¢ 0sob zyjacych
na $wiecie jest niedozywiona. Zaobserwowano, ze w krajach
rozwijajacych si¢ liczba osob niedozywionych jest najwigk-
sza [11]. Zdaniem ekspertow z FAO, w celu zaspokojenia
potrzeb zywieniowych wzrastajacej liczby ludnos$ci nalezy do
2030 roku zwiekszy¢ produkcje zywnosci prawie dwukrotnie
[5, 9, 11]. Wraz ze wzrostem produkcji zywnosci zmniejsza
si¢ powierzchnia gruntéw rolnych, dlatego wzrost produkcji
zywnosci moze przyczynic si¢ do ograniczenia ilosci nowych
gospodarstw [4]. Istotnym $wiatowym wyzwaniem jest obni-
zajacy si¢ poziom $wiatowych zasobéw wodnych, w zwiazku
z tym rosna koszty hodowli zwierzat. Ze wzglgdu na realne

Key words: alternative protein sources, edible insects, consu-
mer, food industry, environment, economy.

The article presents a review of the literature on alternative
protein sources. They were characterized in terms of nutri-
tional value, as well as economic and environmental benefits
resulting from their use. The study was based on surveys con-
ducted among Polish consumers in 2015. The aim of the study
was to obtain opinions on whether Polish consumers are will-
ing to eat dishes with the addition of insects. Based on the
literature review and the analysis of the questionnaire study, it
was found that alternative sources of protein (including edible
insects) can become a beneficial supplement to the exhausting
stocks of animal protein in the world and an effective way to
fight hunger.

zagrozenia zwigzane z nieustajacym wzrostem produkcji
zywnoS$ci mozna stwierdzi¢, ze zwigkszenie hodowli zwierzat
bedzie niemozliwe, co bedzie skutkowac brakiem bezpieczen-
stwa zywnosciowego na §wiecie [5].

Wozrastajace koszty produkcji zwierzecej, coraz wigk-
sza liczba nowych choréb wsréd zwierzat gospodarskich,
zwigkszajaca si¢ liczba ludno$ci na $wiecie, wyczerpywanie
si¢ zasobow $wiezej wody, zmiany klimatu, zanieczyszcze-
nie $rodowiska to najczgstsze czynniki przyczyniajace si¢ do
wzmozonych poszukiwan w zakresie alternatywnych zrodet
zywnosci, bezpiecznych do spozycia przez ludzi, ktérych pro-
dukcja bedzie generowata niskie koszty [2, 24].

Do alternatywnych zrodet zywnos$ci mozemy zaliczy¢
owady jadalne. Ich konsumpcja jest tematem szeroko dysku-
towanym na $§wiecie. Owady jadalne bogate sg w sktadniki
odzywcze takie jak: biatko, thuszcze, w tym wielonienasyco-
ne kwasy tluszczowe, sktadniki mineralne i blonnik [2, 5, 21,
26]. Organizacja Narodéw Zjednoczonych ds. Wyzywienia
i Rolnictwa (FAO) od 2004 roku prowadzi badania dotycza-
ce wykorzystania owadow w zywieniu czlowieka w celu za-
spokojenia potrzeb zywieniowych pod wzgledem sktadnikow

Adres do korespondencji — Corresponding author: Paulina Luiza Wiza, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, Katedra
Ekonomii i Polityki Gospodarczej w Agrobiznesie, ul. Wojska Polskiego 28, 60-637 Poznan, e-mail: paulina.wiza@up.poznan.pl
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odzywczych. Obecnie znane jest okoto 2000 gatunkow jadal-
nych owadow [2].

Celem artykulu jest przedstawienie tematyki dotycza-
cej alternatywnych zZrodel bialka w aspekcie zywieniowym,
Srodowiskowym oraz ekonomicznym. W artykule scha-
rakteryzowano alternatywne Zrédla bialka oraz przedsta-
wiono mozliwo$¢ wykorzystania ich w celu opanowania
probleméw XXI wieku jakimi sa: gldd, rosnaca liczba lud-
nosci oraz malejaca ilo$¢ bialka pochodzenia zwierzecego.

ALTERNATYWNE ZRODLA BIALKA

Alternatywne zrodta biatka zgodnie z definicja to te, kto-
re wczesniej nie byly przeznaczone do spozycia przez ludzi/
zwierzeta lub tez byly wykorzystywane w ograniczonym za-
kresie. Do alternatywnych zrédet biatka mozna zaliczy¢ m.in.:
biatka organizmoéw jednokomorkowych (drozdze), biatka
owadow morskich oraz owady jadalne [4,18, 20].

Bialka organizmow jednokomdrkowych otrzymywane sa
z wysuszonych komorek mikroorganizmoéw, takich jak bak-
terie (Cellulomonas, Alcligenes),drozdze (Candida, Saccha-
romyces), algi (Chlorella, Spirulina, Scenedesmus) i plesnie
(Trichoderma, Fusarium, Rhizopus) [5]. Mikroorganizmy ce-
chuja si¢ wysoka warto$cig zywieniowq i stanowig m.in.:
+ bogate zrédlo biatka:

W zaleznosci od rodzaju, szczepu i warunkow wzrostu mi-
kroorganizméw oraz sktadu pozywki, zawartos¢ biatka w
suchej substancji biomasy jednokomoérkowcdéw moze sie
waha¢ w granicach 40-80%. Najwiecej biatka zawieraja
bakterie (50-80%), nastepnie algi i drozdze (30-75%), a
najmniej plesnie (20-45%).

+ bogate zrédlto lizyny;

+ bogate zrodto witamin z grupy B oraz sktadnikow mine-
ralnych, takich jak: fosfor, magnez, selen;

+ zrodto probiotykow — niektore gatunki drozdzy np. Sac-
charomyces cerevisiae, maja dzialanie probiotyczne [5].

Pomimo korzysci zywieniowych biatka organizméw jed-
nokomorkowych zawieraja w swym sktadzie kwasy nukleino-
we (2-18 % suchej masy). Kwasy nukleinowe moga stwarzaé
niebezpieczenstwo dla organizmu czlowieka poprzez odkta-
danie si¢ kwasu moczowego w nerkach lub stawach, co moze
skutkowa¢ powstawaniem dny moczanowej [5].

Szereg wykonanych analiz wykazato, ze algi morskie
mogg by¢ alternatywa dla konwencjonalnych biatek, ze
wzgledu na wysoka warto$¢ odzywcza [5]. Algi wystepuja
w $rodowiskach wodnych oraz ladowych o duzej wilgotnosci,
na obszarze catego swiata. Do produkcji na szeroka skale sto-
sowane sg najczesciej algi takie jak: Chlorella sp., | Spirulina
sp. [5]. Chlorella sp. charakteryzuje si¢ duza zawarto$cig biat-
ka (okoto 60% biatka w suchej masie), witaminy A, B12 oraz
folianéw i sktadnikéw mineralnych, jak m. in. zelazo. Wyka-
zuje ona dziatanie przeciwutleniajgce oraz immunosupresyj-
ne [5]. Pod wzgledem zywieniowym algi morskie stanowig
dobrg alternatywe dla konwencjonalnych biatek pochodzenia
roslinnego. Ze wzgledu na wysokie koszty produkeji i tech-
niczne trudno$ci z opracowaniem produktow akceptowanych
pod wzgledem smaku, zastosowanie biatka glonéw w prze-
mysle spozywczym jest na etapie rozwoju [5].

OWADY JADALNE — ZYWIENIE
CZLOWIEKA A BEZPIECZENSTWO

Owady jadalne to najczgsciej dyskutowany przez FAO
i Komisje¢ Europejska temat. Wykazuja w swym sktadzie wy-
soka zawarto$¢ petlnowarto$ciowego biatka [3, 5]. Wykorzy-
stywane s3 m.in. w przemysle spozywczym, farmaceutycz-
nym oraz chemicznym. Owady moga by¢ réwniez elementem
diety tak jak to ma miejsce w Chinach, Japonii, Meksyku
i RPA. Znanych jest okoto 2000 gatunkéw owadow, spozy-
wanych przez ludzi [5, 21]. Wedtug szacunkéw FAO okoto
1,9 tysigca gatunkéw owadow spozywana jest przez Srednio
2 mld oséb w ponad 80 krajach. W celach konsumpcyjnych
uzywane sg praktycznie wszystkie grupy owadow, takie jak:
Swierszcze, termity, wazki, chrzaszcze, gasienice, w postaci
dorostych osobnikow, poczwarek czy tez jaj [3, 5]. W oparciu
o dane literaturowe stwierdzono, ze §wierszcze oraz szarancze
(Ortoptera), chrzaszcze (Coleoptera) i termity (Isoptera) to
gatunki owadow jadalnych spozywane najczgséciej na Swiecie
[5, 16].

Owady jadalne ze wzgledu na swoje wartosci zywieniowe
moga by¢ doskonalg alternatywa dla substancji odzywczych
dostarczanych w postaci zywno$ci konwencjonalnej (Rys.
1). W oparciu o przeprowadzone badania sktadu chemicz-
nego owadow jadalnych zaobserwowano wysoka zmienno$¢
pomigdzy gatunkami oraz w zaleznosci od stadium rozwoju
[5, 21]. W ponizszej tabeli przedstawiono sktadniki odzywcze
zawarte w owadach jadalnych.

Owady jadalne ze wzgledu na wysoka warto$¢ odzyw-
cza moga by¢ wykorzystane w zywieniu czlowieka, jednak
oprocz wartosci odzywczej istotne jest takze bezpieczenstwo
zywnosci zawierajacej owady. W _oparciu o przeprowadzone
badania w zakresie bezpieczenstwa spozycia owadow stwier-
dzono obecno$¢ w owadach jadalnych endo- i egzogennych
substancji alergizujacych, toksycznych i antyodzywczych.
Spozycie insektow moze powodowaé zagrozenie zdrowia
w takim samym stopniu jak zywnos$ci konwencjonalnej [5,
21]. Alergeny oraz substancje antyodzywcze obecne w in-
sektach naleza do czynnikéw ryzyka o podtozu endogennym
m.in. afrykanska jedwabnica, zawiera tiaminaze¢ (enzym od-
powiedzialny za rozpad tiaminy oraz odporny na dziatanie
wysokich temperatur) [5, 15]. Wykazano takze, ze w owadach

zawarte sa alergeny kontaktowe, wziewne oraz pokarmowe,
ktore po spozyciu owadéw moga przyczyni¢ sie do powsta-

wania reakcji alergicznych. Osoby pracujace przy produkcji
owadow oraz hodowcy w najwickszym stopniu narazeni sg
na obecne w insektach alergeny kontaktowe oraz wziewne [5,
21]. Oproécz zawartych w owadach substancji endogennych
na bezpieczenstwo w spozyciu owadow majg wptyw czyn-
niki zewnetrzne. Warto przygotowywac positki z owadow
w odpowiednich warunkach (temperatura, czas, miejsce przy-
gotowania, warunki przechowywania), gdyz owady moga
przyczynia¢ si¢ _do powstawania choréb pasozytniczych
i zatru¢ pokarmowych wywotanych przez obecne w nich pa-
togeny takie jak: Bacillus cereus, Pseudomonas aeruginosa
i Staphylococcus aureus [1, 5]. Na podstawie analizy wyko-
nanych badan wykazano, Zze mikroflora obecna w owadach
moze by¢ niebezpieczna dla zdrowia cztowieka. Wazne jest,
aby zapewni¢ czysto§¢ mikrobiologiczng produktéw przygo-
towanych z owadow poprzez opracowanie optymalnych wa-
runkow ich przetwarzania [5, 21].
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Biatko: zawartos¢ w owadach: w granicach 5-77g w 100 g [21]; zawarto$¢ w suchej masie: Stanowi ponad 60 %
suchej masy w takich gatunkach z rzedu Orthoptera jak Swierszcze i szaraficza [25]; Charakterystyka: biatko owa-
déw cechuje sie podobna strawnoscia do biatka jaja (77-98%); biatko owadoéw jest petnowartosciowe, na podobnym
poziomie co biatko mleka [22]; biatka owaddw wykazujg wysoka zawartos¢ treoniny, waliny oraz tyrozyny [26]

jadalnych

Thuszcz: zawartos¢ w owadach: w granicach 10-50% [27]; zawarto$¢ w suchej masie: Stanowi od 13% dla ga-
tunkdéw z rzedu Orthoptera do 67% dla larw chrzaszczy gatunku Rhynchophorus phoenicts [21]; Charakterystyka:
owady jadalne wykazuja wieksza zawartos¢ polienowych kwaséw ttuszczowych w poréwnaniu z drobiem i rybami

ow

”

© [21]; owady jadalne maja zblizony skfad kwaséw ttuszczowych do sktadu ttuszczu drobiowego oraz rybiego [21];
g sktad kwasoéw ttuszczowych moze by¢ modelowany w oparciu o uzycie whasciwych modyfikacji diety owadéw [10]
(o)

ﬁ Weglowodany: zawartos¢ w owadach: niska zawartos¢ weglowodanéw; wysoka zawartos¢ btonnika w postaci
v chityny [8, 12]; zawartos¢ w suchej masie: zawartos¢ weglowodanéw w suchej masie na poziomie 0,1-5,3% [26];
3 Charakterystyka: Finke [2007] oszacowat zawartos¢ chityny w gatunkach owadéw jadalnych w granicach 2,7-49,8
:‘ mg/kg swiezych owadéw, zas 11,6-137,2 mg/kg suchej masy; zawartos$¢ btonnika w swierszczach (G. sigillatus) sza-
C cuje sie w granicach 1,97-3,65% w przeliczeniu na suchg mase [26]

o

‘J

"8 Witaminy i skladniki mineralne: zawartos¢ w owadach: owady w swym sktadzie zawierajg wysoka zawartos¢
-: zelaza oraz cynku [6]; zawartos¢ w suchej masie: zrédto tiaminy (0,1-4,0 mg/I00g suchej masy); zrédto ryboflawiny
] (0,1-8,9 mg/I00g suchej masy) [5]; Charakterystyka: owady jadalne sg zZrédtem takich sktadnikéw mineralnych jak:

; zelazo, cynk, miedz, mangan, magnez oraz w $ladowych ilosciach wapn [8]; nieliczne gatunki owadéw jadanych sa

zrodtem kwasu foliowego, oraz retinolu [6]

Rys. 1. Warto$¢ odzywcza owadéw jadalnych.
Fig. 1. Nutritional value of edible insects.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [Bueschke, 2017]
Source: Own study based on [Bueschke, 2017]

OWADY JADALNE - PRZEMYSL Owady jadalne zyskuja popularno$¢ na calym $wiecie nie
: . tylko ze wzgledu na aspekty zywnosciowe oraz §rodowisko-
SPOZYWCZY, SRODOWISKO, we, ale rdbwniez z uwagi na fakt, ze sg optacalne, zaréwno ich
EKONOMIA produkcja, jak i sprzedaz. Ceny owadow daja poglad o rynku

owadéw jadalnych na $wiecie oraz miejscu ich dystrybucji
(wies$, miasto, Internet). Przyktadowo w Demokratycznej Re-
publice Laosu cena za 1 kg szaranczy wynosi okoto 8-10 euro,
natomiast w Holandii za 35 g szaranczy wedrownej (Locusta
+_niska emisja gazéw cieplarnianych takich jak amoniak,  migratoria) okoto 9,99 euro. [2, 24]. Wyzsze ceny w Europie
metan czy tlenek azotu, za$§ odchody owadéw moga by¢  za owady wiazg si¢ z faktem, ze spozycie owadow w Europie
wykorzystane w rolnictwie w formie nawozu. Szacuje si¢,  nie jest tak rozpowszechnione jak w krajach Afryki czy kra-
ze globalna emisja amoniaku na $wiecie ksztattuje si¢ na  jach azjatyckich, a ponadto produkcja owadow w Europie jest
poziomie ok. 62 mln ton rocznie, a w Europie na poziomie  $cisle regulowana przez przepisy Unii Europejskiej. Nie zmie-
8 mln ton. 98% emisji amoniaku przypada na rolnictwo,  nia to faktu, ze konsumpcja owadéw na rynku europejskim
w tym za 72% emisji odpowiedzialne sg odchody zwierzat ~ rosnie. Przyktadowo wprowadzone do obrotu w 2014 roku
gospodarskich. Hodowle owadow wytwarzaja od 10 do  chrzaszcze z rodziny Tenebrionidae na rynku holenderskim i
100 razy mniej gazé6w na kg masy niz hodowle $win, co  belgijskim osiagnety warto$¢ sprzedazy 4 703 400,00 euro, a

Stosowanie owadow w zywieniu ludzi ma korzystny wy-
miar ekologiczny. Produkcja owadow, zdaniem ekspertow
z FAO, cechuje sig:

ma korzystny wplyw na globalne ocieplenie [2, 5]; w 2015 roku 12 121 200,00 euro (4,5 EUR/kg larw) [2, 17].
+_mniejszymi wymaganiami co do powierzchni hodowli Pomimo, ze obserwujemy wzrastajaca konsumpcje owa-

oraz niskimi kosztami hodowli zwigzanymi z oszczed-  doéw w niektorych krajach europejskich, takich jak Holandia

noécia gruntéw rolnych, pasz i zuzyciem wody pitnej.  oraz Wielka Brytania, europejscy konsumenci ze wzgledu na

Do hodowli owadoéw nie s3 wymagane grunty rolne oraz  bariery kulturowe nie sg przekonani do ich spozywania [5].
wysokie zuzycie pasz i wody pitnej. Koszty ekonomiczne ~ Owady, ktdre dla ludnosci z krajow azjatyckich, czy afrykan-

hodowli owadoéw sa znacznie nizsze niz koszty hodowli  skich sg tradycyjnym pokarmem, u przecigtnego Europejczy-
zwierzat gospodarskich [5, 10]. Owady sa zimnokrwiste,  ka budzg Iek i brak akceptacji [5, 23]. W celu wprowadzenia

dlatego, aby zwigkszy¢ swoja mase¢ ciata moga wyko-  owadow do diety europejskich konsumentow warto si¢ zasta-
rzystywa¢ roslinng biomasg. Swierszcze w porownaniu  nowic¢ w jaki sposob zacheci¢ konsumentow w Europie do ich
z bydtem potrzebuja 2-krotnie mniej pozywienia niz byd-  spozycia.

to, w celu wyprodukowania tej samej ilosci biatka [2, 24]; Z badan przeprowadzonych przez Tan i in. [23] wynika,

+_ltatwoScia dystrybucji, wysokim wspoétczynnikiem rézno-  Ze sposob przygotowania positku z owadéw ma istotny wptyw
rodnosci oraz krétkim cyklem reprodukcji [5]. na akceptacje sensoryczng ws$rod konsumentow, ktorzy
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wczesniej nie spozywali owadoéw. Owady, ktore zostaty poda-
ne w formie produktow tradycyjnych, znanych przez konsu-
mentOw oraz w postaci przetworzonej jako forma dodatku do
tradycyjnych dan zostaty przez konsumentéw zaakceptowane
pod wzgledem sensorycznym [5, 23]. Zdaniem House [13]
w celu przekonania europejskich konsumentéw do regular-
nego spozywania owadow nalezy tworzy¢ produkty z dodat-
kiem owadoéw o akceptowalnym smaku, formie produktu oraz
w korzystnej cenie, co spowoduje tatwosé integracji z indy-
widualnymi praktykami zywieniowymi [5, 13]. Bartkowicz
[2] jako jedna z nielicznych przeprowadzita badania w Polsce
alternatywnych zZrdédet biatka, w tym potencjalnej konsump-
cji owadow. Badanie w postaci kwestionariusza ankietowego
przeprowadzone zostato wsrod trojmiejskich konsumentow
w 2015 r wsroéd 778 osob (592 kobiety i 196 mezczyzn).
Stwierdzono, ze czgéciej mezezyzni (44,90%) niz kobiety
(33,44%) byliby sktonni spozy¢ tradycyjne potrawy z dodat-
kiem owadow, w celu poprawy wartosci odzywczych (bialka,
witamin, sktadnikéw mineralnych) (Tab. 1). Cheé sporzadze-
nia potraw z owadami w obecnos$ci kucharza wyrazito 44.28
% ankietowanych, z czego 47,30% w tej grupie to kobiety.
Osoby po 41. roku zycia bardziej sktonne sg do stosowania
owaddéw w postaci sproszkowanej (46,92%). Wedlug osob
powyzej 41. roku zycia (50,71%) wigksza wiedza dotyczaca
owadow bylaby zachetg do ich konsumpcji (Tab. 1).

Podsumowujac, trojmiejscy konsumenci wykazali si¢ cie-
kawoscig oraz otwarto$cig wobec alternatywnej formy zyw-
nosci, jaka sa owady jadalne. W celu sktonienia potencjalnych
konsumentow do spozywania owadow, zadaniem producen-
tow jest informowanie oraz propagowanie tej formy zywie-
nia w postaci cickawego asortymentu produktow z dodatkiem
owadow [2].

OWADY JADALNE JAKO DODATEK DO
PRODUKTOW KONWECJONALNYCH

Owady jadalne ze wzgledu na wysoka zawartos¢ biatka
oraz jako cenne zrodto witamin i sktadnikow mineralnych
moga by¢ wykorzystywane w produkcji zywnosci konwen-
cjonalnej, w celu podwyzszenia warto$ci odzywczej danego
produktu. Moze przyczyni¢ si¢ to do wzrostu zainteresowania
konsumentow alternatywng zywnoscia, jaka sg insekty.
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W opublikowanych badaniach w zakresie dodatku owa-
dow do zywnosci konwencjonalnej wykorzystano maczke
ze $wierszczy, komercyjnie dostgpna na niektorych rynkach
europejskich. Wykazano, ze warto$¢ odzywcza tego typu pro-
duktow znaczaco si¢ rozni [14]. Co istotne, zwrdcono takze
uwage na kwesti¢ bezpieczenstwa zywieniowego z uwagi na
wykrycie markerow wirusowych, wskazujacych na kontami-
nacje. Wybrana maczke ze §wierszczy wprowadzono do re-
ceptury produktéw zbozowych jak makaron [7] czy muffin
[19]. Zastosowanie owadow spowodowato znaczacy wzrost
zawartosci biatka, ale takze zwigzkéw mineralnych w otrzy-
manych produktach. Zauwazono takze wplyw na atrakcyjnosé
konsumencka. Niewielki dodatek maczki sprawiat, ze produkt
byt lepiej oceniany przez konsumentow. Barwa babeczek, jak
i makarondéw z dodatkiem owaddéw przypominata produkty
petnoziarniste, powszechnie uznawane za zdrowsze.

PODSUMOWANIE

Przedstawiony przeglad literatury dotyczacy korzysci
zywieniowych, srodowiskowych oraz gospodarczych wyko-
rzystania alternatywnych zrodet biatka, w tym owadow jadal-
nych, w petni nie wyczerpuje rozpatrywanej tematyki, ale daje
mozliwo$é wyobrazenia wptywu owaddéw na czlowieka oraz
jego srodowisko.

Aby zaspokoi¢ potrzeby zywieniowe rosnacej liczby lud-
nosci nalezy poszukiwac¢ alternatyw w zywieniu. Alternatywa
dla konwencjonalnej zywno$ci moga sta¢ si¢ owady jadalne,
z uwagi na wysoka warto$¢ odzywcza. Hodowla owadow
mniej negatywnie oddziatuje na srodowisko, jest mniej kosz-
tochtonna i bardziej wydajna niz hodowla trzody chlewne;.
Najwigkszy problem stanowi jednak brak akceptacji owa-
dow jako zywnosci przez konsumentow krajow europejskich,
z czym wiaze si¢ trudno$¢ wprowadzenia na rynek produktow
spozywczych z dodatkiem owadow. Stosowanie owadoéw na
szeroka skalg¢ w przemysle spozywczym moze by¢ utrudnio-
ne z uwagi na bezpieczenstwo ich spozycia, dlatego wazne
jest prowadzenie dalszych badan w zakresie owadow jadal-
nych. Owady jadalne moga by¢ wykorzystane w celu rozwia-
zania problemu dotyczacego niedozywienia, oraz ochrony
srodowiska.

Tabela 1. Gotowos$¢ podjecia konsumpcji owadow wsrod tréjmiejskich konsumentow (%)

Table 1. Readiness to take insect consumption among Tri-City consumers (%)
. Raczej | Ani tak . <20 (21-40| >M
Pytania Tak tak | ani nie Nie K M lat | lat | lat
1. | Gdyby do tradycyjnych produktéw dodawano owady jadalne w celu
zwigkszenia zawarto$ci biatka, sktadnikow mineralnych, witamin (13,96 | 22,34 | 19,67 | 25,13 | p=0,02239 IS p=0,00211 IS
jadtaby/jadtby Pani/Pan?
2. | Jesli bytaby mozliwo$¢ sporzadzania potraw z owaddw jadalnych _ B
pod okiem kucharza wzigtaby/wziatby Pani/Pan udziat? 2398 20,30 | 11,68 | 19,29 | p=0,008341S p=0,000001S
3. | Gdyby zastosowano inna forme podawania owaddw np. sproszko-
wana jako dodatek (posta¢ niewidoczna dla oka)zaakceptowataby/ {21,07| 15,61 | 18,65 | 18,91 |p=0,89330 NS| p=0,001151S
zaakceptowatby Pani/Pan?
4. | Gdyby miataby/miatby Pani/Pan wigksza wiedze na temat owadow _ _
jadalnych i ich spozycia zachecitoby to do spozywania? 21,83| 16,75 | 2081 | 16,50 | p=0,043301S | p=0,000041S

Zrédlo: [Bartkowicz, 2018]
Source: [Bartkowicz, 2018]
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W chwili obecnej warto jest podjac¢ dziatania globaliza-
cyjne zwigzane z szerzeniem wiedzy na temat alternatywnych
zrddet zywnosci, w tym rowniez owadow, w celu akceptacji, a
takze zwigkszania $wiadomosci potencjalnych konsumentow
odnoénie korzysci wynikajacych z ich spozycia.
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WYKORZYSTANIE WYTLOKOW ROSLINNYCH JAKO
ZRODEA BLONNIKA POKARMOWEGO | INNYCH
BIO-SKLADNIKOW W KREOWANIU WEASCIWOSCI
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The application of plant pomace as a source of dietary fiber and other
bio-ingredients in the creation of pro-healthy, sensory and technological
properties of baking products®

Stowa kluczowe: wyttoki jabtkowe, btonnik, pieczywo.
Wyttoki owocow, warzyw i nasion oleistych sq bogatym zrod-
tem blonnika pokarmowego, ktory jest cennym elementem co-
dziennej diety. Dlatego opracowuje sie¢ metody pozwalajgce
wzbogaci¢ w ten sktadnik rozne produkty spozywcze, w tym
pieczywo. Oprocz korzysci dietetycznych dodatek wyttokow
pozwala ksztattowaé wiasciwosci sensoryczne i technologicz-
ne nowych produktow. Poniiszy artykul stanowi przeglgd
dostgpnych Zrodel literaturowych, teoretycznych oraz ekspe-
rymentalnych, ktore traktujq o tematyce wykorzystania wy-
tlokow i pozostalosci roslinnych w celu wzbogacenia pieczy-
wa w blonnik pokarmowy.

WSTEP

Z badan realizowanych przez GUS w 2016 roku wynika,
ze spozycie pieczywa w Polsce zmniejszyto si¢ w stosunku do
lat poprzednich. Tendencja spadkowa nadal si¢ utrzymuje, po-
mimo ze w zestawieniu ogélnym Polacy wydaja coraz wigcej
pieniedzy na zywnos¢. Malejacy popyt na pieczywo wymusza
wprowadzanie do tej branzy nowoczesnych technologii, kto-
re umozliwig wydhluzenie przydatno$ci do spozycia, ale takze
wzbogacenie tych produktow poprzez stosowanie naturalnych
dodatkéw. Konsumenci czesto wybierajg produkty petnoziar-
niste, a takze bez dodatkow, takich jak cukier i drozdze [23].

Interesujgcymi dodatkami mogg by¢ pozostatosci po tlo-
czeniu sokow, czyli wyttoki bedace produktami odpadowy-
mi. Dzieki tego typu dodatkom mozna zwigkszy¢ warto$¢
zywieniowg pieczywa. Wykorzystanie wytlokow w piekar-
nictwie moze przyczyni¢ si¢ do zwiekszenia spozycia bton-
nika w diecie oraz otworzy¢ nowy kierunek ich zagospo-
darowania. Innym pomyslem jest zastosowanie wytlokow

Key words: apple pomace, fiber, baking products.

Pomace of fruit, vegetables and oilseeds are the rich source of
dietary fiber. It also is a valuable element of daily diet. There-
fore, methods allowing to enrich various food products in this
ingredient, including bread, are developed. In addition to nu-
tritional benefits, this operation also shapes sensory and tech-
nological properties of new products. The following article
provides an overview of the available literature sources, the-
oretical and experimental, which focus on the use of pomace
and plant residues to enrich food baking with dietary fiber.

w produkcji pieczywa bezglutenowego, ktore charakteryzu-
je si¢ innym smakiem, zapachem oraz gumowatg struktura,
przez co w klasycznej formie jest mniej akceptowalne przez
konsumentow.

CHARAKTERYSTYKA WYTLOKOW
JABLKOWYCH

Obecnie dazy si¢ do wykorzystywania odpadow, poniewaz
koszty ich utylizacji sag wysokie. Nalezy zwrdci¢ uwagg, ze
duza zawarto$¢ wody i cukrow sprawia, ze wytloki z jabtek sg
niestabilne mikrobiologicznie. Dluzsze przechowywanie bez
ich utrwalenia powoduje zmiane sktadu fizyko-chemicznego
oraz obnizenie warto$ci odzywczej i przydatnosci [9, 13].
Najczesciej wyttoki z przeznaczeniem do celow technologicz-
nych poddaje si¢ réznym technikom suszenia.

Wytloki owocowe sktadajg si¢ gtownie z polisacharydow
$cian komorkowych, czyli komponentdéw blonnika, takich jak
celuloza, pektyny oraz hemicelulozy [5]. Stanowig bogate
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zrddlo substancji mineralnych, witamin, barwnikéw i aroma-
tow. Dodatkowo zawierajg biatka, weglowodany i tluszcze,
a takze woski, aldehydy, kwasy i alkohole. Zawarto$¢ tych
substancji zalezy od rodzaju i stopnia przetworzenia surow-
ca, zastosowanego procesu technologicznego, w tym uzytych
urzadzen [13, 27]. Wedtug Renard i wsp. [21], sposrod zwigz-
kow polifenolowych zawartych w jabtkach, az 90% trafia do
produktow odpadowych, a tylko 5% pozostaje w soku.

Dzigki zastosowaniu réznych technik przetwarzania
z wyttokdw mozna odzyskac cenne zwiazki bioaktywne i trak-
towac je jako surowiec wtorny, a nie odpad poprodukcyjny.
Przyktadowo, w zastepstwie zwigzkow syntetycznych, mozna
je traktowaé jako komponent preparatéw stanowigcych zrodto
naturalnych antyoksydantéw oraz btonnika [29].

Na sktad chemiczny wytlokéw z jabtek wplyw ma od-
miana, ilo§¢ wyprodukowanego soku surowego, a nawet
okres przerobu. Suszone wyttoki jabtkowe zawieraja okoto
80-93% suchej substancji, w tym gtownie btonnika (99,5%),
a doktadniej takich frakcji jak celuloza (okoto 43%), hemice-
lulozy (okoto 24%), pektyny (okoto 12%) [5, 9, 19]. Blonnik
(wldkno roslinne) ma wiele wtasciwosci funkcjonalnych. Do
najwazniejszych nalezy zdolno$¢ zatrzymywania wody i two-
rzenie zeli.

ZNACZENIE | MOZLIWOSCI
WYKORZYSTANIA WYTLOKOW
JABLKOWYCH

W Polsce najwiecej wytlokdw powstaje przy przerobie ja-
btek. Sa one tatwo dostgpnym i tanim surowcem. Pozostatosci
po przerobie mozna wykorzystaé w przemysle macierzystym,
np. do produkcji pektyny (dzemy), przecieru (marmolady)
1 sokow wtornych. W znacznej czeéci wyttoki przerabiane sg
na pasz¢ dla bydta Iub do produkcji spirytusu. Uzywane sa tez
do produkcji napojow dietetycznych, win, herbat owocowych,
lodéw, pastylek, przekasek, suplementow diety, produktow
migsnych oraz ,instant”, a takze w produkcji wyroboéw cu-
kierniczych, zwigkszajac zawarto$¢ zwigzkow polifenolo-
wych i blonnika [5, 9, 13]. Wedlug Hemwimon i wsp. [12]
spozywanie tabletek owocowych z wytlokéw moze wptywaé
na ograniczenie uczucia glodu przez wypeknienie Zotadka
oraz ochrong jego $cian przed dziataniem kwasoéw zotadko-
wych. W innych galgziach przemystu wykorzystywane sa do
produkcji kwasu mlekowego z uzyciem Lactobacillus rha-
mnosus, kwasu cytrynowego przy udziale Aspergillus Niger
oraz do produkc;ji paliw ekologicznych [5].

Duza zawarto$¢ btonnika pozwala stosowaé wyttoki ro-
$linne do wytwarzania preparatow o réznym sktadzie i wias-
ciwos$ciach [17], wykorzystywanych do obnizenia warto$ci
energetycznej zywnosci i poprawy tekstury czy wypetniaczy
suplementow diety [5, 19]. Z uwagi na zdolnos¢ zatrzymywa-
nia wody btonnik jablkowy moze by¢ stosowany jako dodatek
zwigkszajacy wilgotno$¢ ciast, babeczek, granoli, muffinek
i pieczywa. Ich dodanie wplywa na poprawienie struktury
migkiszu, parametréw przechowalniczych, a takze wlasciwo-
$ci prozdrowotnych gotowych produktow [16].

Celuloza znajdujaca si¢ w wyttokach stuzy jako kom-
ponent biodegradowalnych polimeréw, ktore nastgpnie wy-
korzystywane sg jako material opakowaniowy, np. celofan,
ostonki do wedlin lub naczynia jednorazowe. Widkna $cian
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komoérkowych znalazly zastosowanie w przemysle energe-
tycznym, tekstylnym, papierniczym oraz w medycynie i bio-
technologii [5, 25].

Cybulska i Mierczynska [6] opracowaly metod¢ produk-
cji innowacyjnego dodatku do zywnos$ci z wyttokéw jabtko-
wych, ktorego sktad umozliwia stabilizacje tekstury suchych
produktow oraz zageszczenie produktow silnie uwodnionych,
z jednoczesnym wprowadzeniem znacznych ilosci btonnika
pokarmowego. Przeprowadzone przez nie badania pokazaty,
iz preparat ten spowodowal zwigkszenie chrupkosci i krucho-
$ci produktéw cukierniczych bez zwigkszenia ich twardos$ci
oraz znaczny wzrost lepkosci produktéw uwodnionych.

ZNACZENIE ZYWIENIOWE BLONNIKA

Blonnik pokarmowy w organizmie czlowieka spetnia wie-
le funkcji. Do najwazniejszych wiasciwosci funkcjonalnych
nalezy wodochtonnos¢, lepkos¢, zdolnosé do wymiany katio-
néw, absorpcja kwasow zo6tciowych i cholesterolu [11]. Spet-
nia on wazng rolg w tworzeniu odpowiedniego podtoza dla
rozwoju pozadanych bakterii w jelicie grubym. W zaleznosci
od rodzaju blonnika, jego frakcji, rozdrobnienia preparatow
wysokobtonnikowych oraz zastosowanych procesow termicz-
nych, odmienne jest jego oddzialywanie na organizm czto-
wieka. Blonnik nierozpuszczalny w gtdéwnej mierze znajduje
si¢ w zbozach, natomiast btonnik rozpuszczalny w owocach,
a takze warzywach. Niskoskrobiowe polisacharydy zbdz to
przede wszystkim beta-glukany i arabinoksylany [10]. Dieta
bogata w blonnik pokarmowy pomaga w leczeniu otylosci
poprzez wrazenie sytosci oraz rozrzedzenie gestosci energe-
tycznej pozywienia i poprawe perystaltyki jelit [7]. Blonnik
pokarmowy wpisuje si¢ w prozdrowotny charakter przekasek
owocowych, warzywnych, a takze piekarskich. Skraca on tak-
ze czas kontaktu thuszczoéw i toksycznych substancji ze $cia-
na jelit ograniczajac ich wchtanianie. Jest naturalnym pre-
biotykiem. Jego wazna cecha jest chtonno$¢ trojglicerydow
i cholesterolu. Wedtug Wikiera i wsp. [30] blonnik (gléwnie
pektyny) wplywa na obniZenie poziomu cukru we krwi
oraz zapobiega tworzeniu si¢ kamieni Zélciowych.

Ze wzgledu na wazng rolg, jaka spetnia blonnik w organi-
zmie cztowieka, zaleca si¢ jego spozycie. Jednak zbyt wysokie
spozycie btonnika moze powodowac pogorszenie wchianiania
wapnia, cynku i zelaza w organizmie, dlatego dieta wysoko-
btonnikowa nie jest zalecana dla dzieci i 0s6b starszych, ko-
biet w cigzy oraz karmiacych. Moze on takze utrudnia¢ wchta-
nianie lekéw o odczynie kwasnym [11].

ZNACZENIE TECHNOLOGICZNE
BLONNIKA

Ze wzgledu na fakt, iz pieczywo jest wcigz w wigkszosci
gospodarstw domowych waznym elementem codziennej die-
ty, zaczgto wzbogacac je w btonnik pokarmowy. Jest on coraz
czgsciej dodawany nie tylko do wyrobow piekarniczych, ale
i cukierniczych. Wobec rosnacego zapotrzebowania na uzu-
petnienie diety w blonnik wykorzystuje si¢ ré6zne techniki wy-
twarzania preparatéw wysokobtonnikowych.

Do gtownych a zarazem najprostszych metod zwigksza-
nia zawarto$ci btonnika w produktach piekarniczych nalezy
stosowanie maki razowej, dodatku catych ziaren, surowcow
o duzej zawartos$ci btonnika, np. orzechdéw, nasion Inu, soi lub
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stonecznika. Do produkcji preparatéw blonnikowych wyko-
rzystuje si¢ bogate w nieprzyswajalne weglowodany czesci
zbdz, owocow 1 warzyw, odpady przemystu zbozowo-miynar-
skiego i owocowo-warzywnego [11].

Wytloki jablkowe zawieraja wigcej blonnika pokarmowe-
g0 niz pszenica czy otrgby owsiane. Blonnik wyttokow jab-
Ikowych sktada si¢ zarowno z frakcji rozpuszczalnej (gtéwnie
pektyn) jak i1 nierozpuszczalnej. Pektyny sa waznym sktadni-
kiem diety cztowicka. W celu otrzymania pektyn z wytlokow
jabltkowych stosuje si¢ goraca ekstrakcje kwasows, a nastep-
nie oczyszczanie otrzymanego ekstraktu i izolacje wyekstra-
howanych pektyn [16]. Pektyny maja szerokie zastosowanie
jako substancje zaggszczajace, zelujace oraz jako bioaktywne
frakcje btonnika pokarmowego.

Stosujac dodatek blonnika pokarmowego w produkcji
wyrobow piekarniczych, wazng kwestig jest odpowiednie
dopracowanie receptury ciasta. Uzyte skladniki nie tylko po-
winny zapewnia¢ wysoka warto$¢ zywieniowa, ale rowniez
w potaczeniu z innymi czynnikami nadawac atrakcyjny smak,
zapach, wyglad oraz struktur¢ pieczywa. Otrzymanie prawid-
lowej tekstury poprzez regulacje uwodnienia produktu przez
btonnik determinuje jego odpowiedni poziom stosowania.
Cechy te mozna opisa¢ czterema mierzalnymi wielko$cia-
mi: zdolnos¢ zatrzymywania wody, zdolno$¢ wigzania wody,
pecznienie i1 rozpuszezalno$é. Sktadniki suche muszg zostaé
odpowiednio zwigzane przez dodatki o wysokiej wodochton-
nosci, np. blonnik lub guma guar. Kazdy typ btonnika wy-
kazuje inne cechy uzytkowe, wiec jego przydatnos¢ produk-
cyjna powinna zosta¢ indywidualnie zbadana i dopasowana.
Mozliwe jest zastosowanie nie tylko btonnika jablkowego, ale
réwniez kakaowego, owsianego, psyllium (z tuski nasion bab-
ki jajowatej).

Preparaty uzyskane z warzyw lub owocow cechujg sic wy-
soka zawartos$cia btonnika. Od strony technologicznej ich do-
datek wplywa przede wszystkim na tekstur¢ produktéw spo-
zywcezych, zmienia ich stabilno$¢ podczas przechowywania,
a w przypadku pieczywa hamuje jego czerstwienie. W prakty-
ce jako dodatek do produktow, zwykle na poziomie od 0,2%
do 1%, stosowany jest blonnik rozpuszczalny, taki jak guma
guar, guma ksantynowa, inulina lub pochodne celulozy [11].

PRZEGLAD BADAN
EKSPERYMENTALNYCH

Dodatek wytlokéw w celu wzbogacenia produktéow

Kowalska i wsp. [15] wskazali roézne kierunki wykorzystania
wyttokow roslinnych. Do majacych szczegolne znaczenie nale-
zy wykorzystanie sproszkowanych po wysuszeniu wytlokow
réznych owocoéw zawierajacych duze ilosci bio-sktadnikow,
w tym blonnik pokarmowy. Reque i wsp. [22] wykazali, ze wy-
tloki z owocow jagodowych charakteryzuja si¢ wysoka aktyw-
noscig przeciwutleniajaca. Suszone jagody i maka z suszonych
wyttokéw stracily odpowiednio 46 i 66% zdolno$ci antyok-
sydacyjnej w poréwnaniu z surowcem. Maka uzyskana z pro-
duktu ubocznego guawy moze by¢ przydatna w produkcji ciast
0 wysokiej zawartosci biokomponentéw. Opracowano recepture
na ciasto z réznymi proporcjami maki (30, 50 i 70%) uzyskanej
ze skorek guawy [3]. Analiza sensoryczna wykazata najwyz-
sza akceptacje aromatu, smaku i tekstury ciast zawierajacych
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30% maki ze skorek guawy. Dodatek ten spowodowat zwick-
szenie zawarto$ci btonnika, zwigzkdow mineralnych, polifenoli
i beta-karotenu badanych wyrobdéw. Ponadto uzyskane ciasta
charakteryzowaly si¢ niskg zawartoScia lipidow i weglowoda-
néw. Dlatego tez maka ze skorek guawy moze by¢ stosowana
do czgsciowego zastgpienia maki pszennej do produkcji ciast
w celu poprawy wartosci odzywczej wraz z zachowaniem ocze-
kiwanej jakosSci sensorycznej produktu.

Badania Ferreiry i wsp. [8] przeprowadzono w celu opraco-
wania nowych produktéw spozywczych na podstawie pozosta-
tosci z produkeji napojow izotonicznych. Wyttoki i pozostato-
$ci z pomaranczy, marakui, arbuza, sataty, cukinii, marchwi,
szpinaku, migty, taro, ogorka i rukoli zostaly przetworzone na
make, ktora charakteryzowata si¢ wysoka zdolnoscia zatrzy-
mywania wody, a takze wysokim poziomem weglowodanow
(53%) 1 btonnika (21,5%). Zastapienie tradycyjnej maki reszt-
kami w postaci sproszkowanych pozostatosci roslinnych (20—
35%) wykorzystano do produkcji herbatnikoéw i batonikoéw
zbozowych. Herbatniki z 35% dodatkiem maki z produktow
ubocznych mialy znacznie wyzsza zawarto$¢ btonnika (57—
118%) i zwiazkoéw mineralnych (25-37%), w poréwnaniu
z herbatnikami, do ktorych zastosowano 20% dodatek takiej
maki. Batony zbozowe z tej maki zawieraly okoto 75% celu-
lozy 1 zmienng zawartos$¢ sktadnikow mineralnych w zakresie
14-37% [8]. Wiaczenie maki nie tylko nie zmienito zawarto-
Sci thuszczu, ale takze nie pogorszyto akceptacji produktow
przez konsumentow. Jednak Pop i wsp. [20] poinformowali,
ze wlaczenie maki z jagdd goji do produktow cukierniczych
wplyneto negatywnie na ich jakosc¢.

Kidon i wsp. [13] zastosowali dodatek suszonych wytlokoéw
jabtkowych do produkeji wafli suchych, zastgpujac nimi make
w iloéci 10 1 12,5%. Stwierdzono, ze dodatek wyttokow do cia-
sta waflowego powoduje znaczny wzrost zawarto$ci zwigzkow
polifenolowych w produkcie finalnym. Jednoczesnie dodatek
wyttokow wptynat na ciemniejsza barwe wafli. Nie wskazano
réznic w instrumentalnej ocenie twardos$ci, natomiast ocena sen-
soryczna wykazata réznice w teksturze wafli z dodatkiem wytlo-
kow. Stwierdzono, ze suszone wyttoki jabtkowe w ilosci do 10%
moga by¢ dobrym dodatkiem wzbogacajacym do produkcji pie-
czywa waflowego, powodujac zwigkszenie zawartosci polifeno-
li jako sktadnikow prozdrowotnych przy niewielkich zmianach
cech sensorycznych.

Modyfikacje skladu ciasta przez czeSciowe
zastgpienie maki

W wielu publikacjach przedstawiono proby wykorzystania
btonnika pozyskanego z réznych rodzajow wyttokow w celu
czesciowego zastgpienia maki w produktach pickarskich. Baca
i wsp. [2] wykazali, ze blonnik jabtkowy charakteryzuje si¢
przyjemnym jabtkowym zapachem, bezowa barwa oraz kwas-
nym smakiem, co $wiadczy o wysokiej zawartosci kwasow
organicznych. Stosowany przez tych badaczy preparat btonni-
kowy w postaci proszku w przeliczeniu na suchg substancj¢ za-
wierat okoto 4,3% biatka ogotem, 60,9% btonnika, w tym 14,3%
btonnika rozpuszczalnego. W badaniach Bacy 1 wsp. [2] btonnik
dodawano bezposrednio do maki pszennej (typ 750) w ilosci 10,
15, lub 20%. Ciasta przygotowano z maki pszennej, preparatu
btonnika, drozdzy, soli i wody. Chleb pieczono w formach me-
toda bezposrednig. Stwierdzono, ze dodatek preparatu btonni-
ka jablkowego do maki powodowat wzrost jej wodochtonnosci
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i kwasowosci, ciasto byto mniej stabilne 1 wymagato dhuzszego
czasu mieszania. Wraz z dodatkiem btonnika jabtkowego zwigk-
szala si¢ zawarto$¢ blonnika catkowitego i rozpuszczalnego
w chlebie. Jednakze blonnik jabtkowy, przy wickszych daw-
kach, wptywat na obnizenie jakosci pieczywa.

Ze wzgledu na brak glutenu i sktad frakcji biatkowej oraz
lipidowej, Szydlowska i Kotozyn-Krajewska [24] wykazaly, ze
w piekarnictwie moze by¢ stosowana maka z nasion dyni. Przed-
stawily opracowanie receptury ciasta drozdzowego z dodatkiem
maki dyniowej i bez dodatku cukru, ktéry zostat zastgpiony inu-
ling. Odnotowaty zwigkszong zawarto$¢ btonnika w drozdzow-
kach. Dodatek maki z migzszu dyni w ilosci 4% w stosunku do
maki pszennej wptynal korzystnie na barwe ciasta i jego war-
to$¢ odzywcza, jednak wicksza ilo§¢ maki dyniowej wplywata
na obnizenie jakos$ci sensorycznej produktu. Podobnie badania
Uthumporn i wsp. [28] oraz Ambigaipalan i Shahidi [1] wyka-
zaly mozliwos$¢ zwigkszenia zawartosci blonnika pokarmowego
w wyrobach cukierniczych poprzez zastosowanie dodatku maki
dyniowej. W badaniach Kope¢ i wsp. [14] do wzbogacenia pie-
czywa pszenzytniego wykorzystano dodatek maki tubinowej na
poziomie 9%. Wplyneto to pozytywnie na smak i zapach chleba.
Wigkszy dodatek tej maki powodowat obnizenie jakosci senso-
rycznej pieczywa.

W celu zwigkszenia zawartosci blonnika pokarmowego
Mukti i wsp. [18] opracowali recepturg ciasta z dodatkiem otrab
kukurydzy. Nie odnotowali istotnych r6znic w ocenie pozadal-
nosci prob ciasta z dodatkiem prozdrowotnym na poziomie 10
120% w poréwnaniu z proba kontrolna.

Tanska i Rotkiewicz [26] badaty mozliwos$ci wykorzystania
wyttokow jabtkowych w produkcji roznego rodzaju pieczywa.
Badania polegaty na wypieku pieczywa z maki pszennej typ
650, 2000 oraz bezglutenowej z dodatkiem wysuszonych i zmie-
lonych wytlokow jabtkowych w ilosci 0, 5, 10 1 15%. Wykazano,
ze wraz ze wzrostem dodatku wytlokow jabtkowych wydajnos¢
ciasta zwigkszala sie, lecz zmiany te nie byly zalezno$cig linio-
wa. Kazdy dodatek wyttokow powodowal zmniejszenie objgto-
$ci wypiekow, wptynat niekorzystnie na elastycznos¢ migkiszu;
warto$¢ sily i energii $ciskania zwigkszyly si¢ o okoto 60%.
Najwigkszy dodatek 15% wytlokéw spowodowal wzrost wy-
dajnosci o okoto 11%, ale tez obnizenie wartosci wypiekowej.
Calkowita strata wypiekowa wynikajaca z odparowania wody,
ktora ksztaltuje odpowiednia jakos¢ skorki oraz prawidlowy
wypiek, zalezata gléwnie od rodzaju maki; najwigkszg strate
odnotowano w pieczywie bezglutenowym, a najmniejsza w ra-
zowym. Najbardziej korzystnym okazat si¢ 10% dodatek wytto-
koéw jabtkowych, zardwno w przypadku pieczywa razowego jak
i bezglutenowego. Badania organoleptyczne wykazaty wicksza
akceptowalno$¢ pieczywa bezglutenowego, natomiast nie wy-
kazaly réznic w przypadku pozostatych rodzajow pieczywa.
W przypadku pieczywa bezglutenowego niekorzystnym skut-
kiem bylo pogorszenie porowatosci migkiszu.

W publikacji Binczak i wsp. [4] autorzy ocenili jako$¢ oraz
wlasciwosci pieczywa pszennego z dodatkiem wyttokow z rze-
paku w ilosci 0, 5, 10 1 15%. W badaniach uwzgledniono ocen¢
sensoryczng i analize¢ struktury. Zaobserwowano wzrost twardo-
$ci w odniesieniu do proby kontrolnej zardwno dla przypadku 10
jak 1 15% dodatku, natomiast tylko w przypadku 15% dodatku
byt on statystycznie istotny. Podobnie w przypadku pieczywa
przechowywanego przez 48 h najbardziej poréwnywalng do
probki kontrolnej jakos¢ sensoryczng odnotowano w probkach
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chleba z 5% dodatkiem wyttokow rzepakowych. Majac na uwa-
dze jak wazna dla konsumenta jest akceptowalnos$¢ sensoryczna
podczas decyzji o zakupie pieczywa, zastosowanie wyzszego niz
5% dodatku wytlokéw rzepakowych wydaje si¢ by¢ nieuzasad-
nione, wigze si¢ bowiem ze znacznym zwigkszeniem twardo-
$ci migkiszu oraz ryzykiem pojawienia si¢ gorzkiego posmaku.
Wytloki rzepakowe spowodowaty rowniez ciemnienie migkiszu
w porownaniu do probki bez dodatku wyttokow.

PODSUMOWANIE

Btonnik pokarmowy spelnia w organizmie cztowieka wiele
korzystnych funkcji od tworzenia odpowiedniego podtoza dla
rozwoju pozadanych bakterii w jelicie grubym po absorpcj¢ cho-
lesterolu i trojglicerydow. Zaleca si¢ jego spozycie w codziennej
diecie. Wysoka zawartoscia tego sktadnika cechuja si¢ wytltoki
owocow, warzyw 1 nasion oleistych, ktore sg produktem odpa-
dowym, a wigc tanim a zarazem trudnym do zagospodarowa-
nia. Poniewaz pieczywo to produkt codziennej potrzeby, pomyst
zastosowania wytlokow w jego produkcji moglby przyczynié
si¢ do znacznego zwigkszenia spozycia btonnika przez spote-
czenstwo (korzy$¢ prozdrowotna) oraz otworzy¢é nowg droge
zagospodarowania wytlokow (korzys¢ ekonomiczna). Waznym
aspektem jest jednak zachowanie odpowiedniej jakosci senso-
rycznej pieczywa, tym bardziej podkresla to istotno$¢ wykony-
wanych badan eksperymentalnych.

Od strony technologicznej dodatek wyttokow do ciasta chle-
bowego powoduje zmiany tekstury (elastycznosci, twardosci)
oraz niekiedy pogorszenie cech sensorycznych, np. pojawienie
si¢ gorzkiego smaku lub ciemnienie migkiszu. Biorac pod uwage
analizowane parametry ciasta i pieczywa, najbardziej korzystny
wydaje si¢ 10% dodatek wytlokow jabtkowych w stosunku do
masy maki, badz 5% dodatek wyttokéw z rzepaku. Wyniki te
pokazuja, iz istnieje potrzeba prowadzenia dalszych badan nad
mozliwosciami stosowania wytlokow do produkcji pieczywa.
Biorac pod uwagg aspekty zdrowotne oraz rosnaca §wiadomos¢
konsumentow, jest to kierunek przysztosciowy.
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Stowa kluczowe: rozwoj zrownowazony, zarzadzanie, dodat-
ki do Zzywnosci, zywnos¢ przetworzona.

Opublikowana informacja NIK na temat stosowania w Polsce
dodatkow do zywnosci wskazuje zarowno na ich nadmierne
stosowanie w zywnosci przetworzonej, jak tez na brak sku-
tecznego i spojnego nadzoru nad tym zagadnieniem. Srednia
wielkos¢ konsumpcji w Polsce dodatkow do zywnosci na kon-
sumenta w wysokosci ok. 2kg swiadczy o powaznym zagro-
zeniu dla zdrowia polskich obywateli, tym bardziej, ze stan
zdrowia Polakow juz obecnie jest niepokojgco zly. Konieczne
sq pilne dzialania racjonalizujace polska polityke Zywnoscio-
wq w_zakresie stosowania dodatkow do zZywnosci, zarowno
w_zakresie legislacyjnym, instytucjonalnym, jak tez infor-
macyjno-edukacyjnym. Dzialania te sq niezbedne nie tylko
w celu unormowania nadzoru nad stosowaniem dodatkow
oraz zwigkszenia sSwiadomosci zywieniowo-zdrowotnej konsu-
mentow, ale przede wszystkim w celu obnizenia zawartosci do-
datkow zywnosciowych w zywnosci przetworzonej. Ponadto,
nalezy objaé zakazem stosowania dodatkow zZywnosSciowych
niektore grupy produktow, zwlaszcza Zywnosci przetworzonej
dla niemowlqt i malych dzieci oraz podstawowe produkty,
takie jak: pieczywo (w_tym wyroby cukiernicze), przetwory
mgqczne, przetwory mleczne, soki oraz napoje owocowe i wa-
rzywne. Takie dzialania warunkowac bedq odpowiedzialny
i zrownowazony rozwoj spoteczno-gospodarczy.

WSTEP

Informacja Najwyzszej Izby Kontroli (NIK) dotycza-
ca kontroli nadzoru nad stosowaniem dodatkéw do zyw-
nosci (,,E”) oraz inne publikacje NIK, zwigzane z Informa-
cja wskazuja na powazne zagrozenia zdrowotne polskich
konsumentow w zwigzku z nadmiernym (liberalnym)
i niedostatecznie kontrolowanym stosowaniem substan-
cji dodatkowych w przetworstwie zywnosci [10, 12]. Jak
stwierdza si¢ w omoéwieniu wynikow kontroli: ,Zadna

Key words: sustainable development, management, food ad-
ditives, processed food.

The published information of the Supreme Chamber of Con-
trol on the use of food additives in Poland indicates both their
excessive use in processed food as well as the lack of effective
and consistent supervision over this issue. The average volu-
me of consumption in Poland of food additives per consumer
in the amount of approx. 2 kg indicates a serious threat to the
health of Polish citizens. The more that the health condition of
Poles is already alarmingly bad. Urgent actions are needed
to rationalize Polish food policy in the use of food additives,
both in the legislative and institutional, as well as informa-
tion and educational scope. These actions are necessary not
only to regulate the supervision of the use of additives and
increase consumer awareness of nutrition, but primarily in or-
der to reduce the content of food additives in processed foods.
In addition, certain food groups should be banned from the
use of food additives, especially processed foods for infants
and young children and basic products such as: bread (inclu-
ding confectionery), flour products, dairy products, fruit and
vegetable drinks and juices. Such actions will condition the
responsible and sustainable socio-economic development.

z kontrolowanych Inspekcji nie wykonywata analiz zawartosci
wszystkich substancji obecnych w danej probce zywnosci ani
spodziewanych z punktu widzenia zafalszowan ” [11].

W dalszej czgsci omdwienia stwierdza sig, ze ,,dostep-
nych jest coraz wiecej dowodow i publikacji, ktore wskazujg
na szkodliwos¢é niektorych dodatkow do zZywnosci, grup tych
dodatkow czy polgczen substancji dodatkowych w zywnosci
..., ktore mogg wywolywac alergie (barwniki, niektore sub-
stancje konserwujqce), wstrzgs anafilaktyczny (barwniki), czy

Adres do korespondencji — Corresponding author: Marek Gruchelski, Wyzsza Szkota Menedzerska w Warszawie, Wydziat
Menedzerski i Nauk Technicznych, Katedra Ekonomii i Finansow, ul. Kawgczynska 36, 03-772 Warszawa, e-mail: gruchelscy@

tlen.pl
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dziatanie pronowotworowe (substancje konserwujgce)” [11].
Ponadto, konserwanty takie jak dwutlenek siarki i siarczyny
niszcza wytwarzang w_jelicie grubym krwiotworcza witami-
n¢ B12 i tym samym moga przyczyniac si¢ do wystepowania
anemii. Konsumpcja zywnos$ci przetworzonej zawierajgcej
dodatki moze réwniez powodowaé zatruwanie organizmow
konsumentoéw poprzez kumulacj¢ substancji toksycznych.

Podstawowym problemem w Polsce jest zbyt liberalne
podejécie do praktyki nadmiernego, wrecz dowolnego sto-
sowania w przetworstwie spozywczym substancji dodatko-
wych. Tymczasem, jak stwierdza si¢ we wspomnianym omo-
wieniu wynikow kontroli: ,,istniejgce w Unii Europejskiej
i w Polsce ramy prawne dopuszczajq stosowanie dodatkow
do zywnosci na szerokq skale. Nie oznacza to jednak, zZe nie
mogq byé wprowadzane stosowne ograniczenia zwigzane
ze specyfikq lokalnego rynku zZywnosciowego. Przyktadem
jest Dania, ktora na swoim rynku znacznie ograniczyla sto-
sowanie niektorych substancji dodatkowych” [11]. W_Danii
dozwolony jest wzglednie niski poziom zawartosci azotynow
w_produktach migsnych wynoszacy 60 mg/kg. W Polsce

wskaznik ten wynosi 100 mg/kg, co jest szczegblnie niepo-
kojace w zwiazku z nasileniem si¢ w naszym kraju chorob

nowotworowych przewodu pokarmowego (zotadka i jelita
grubego), do wystapienia ktorych, jak potwierdza Europejski
Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnoséci (EFSA), przyczyniaja
si¢ zawarte w diecie azotyny.

Jak wynika z ekspertyz zaméwionych przez NIK, stan
zdrowia Polakéw jest niezadowalajacy: 9,0 min ludzi cierpi
na nadcisnienie tetnicze, 3.0 mln na cukrzyce, ponad 1,5 min
0s0b ma schorzenia uktadu sercowo-naczyniowego. Rocznie
w_Polsce odnotowuje si¢ od 150 do 160 tysiecy nowych za-
chorowan na nowotwory, z czego ponad 60% przypadkow
jest dietozaleznych. Jak stwierdzono w poprawionej wersji
Strategii na rzecz Odpowiedzialnego Rozwoju — ,.stan zdro-
wia spofeczenstwa polskiego jest gorszy od przecietnego dla
0golu mieszkancow Unii Europejskiej”. Pomimo, iz z eksper-
tyzy uzyskanej przez NIK wynika, ze ,,nie znane sq jeszcze
mechanizmy interakcji dodatkow do zZywnosci z wigkszoscig
lekow stosowanych w chorobach cywilizacyjnych”, to kwestia
ograniczenia stosowania substancji dodatkowych w zywnosci
dostepnej na polskim rynku staje si¢ niezwykle pilna [10, 11,
12].

Celem artykulu jest omdéwienie, gléwnie w oparciu
o materialy pokontrolne Najwyzszej I1zby Kontroli, stanu
w zakresie stosowania w Polsce substancji dodatkowych
w zywnoSci oraz mozliwosci ograniczenia i zracjonalizo-
wania polityki Zywnosciowej w tym zakresie, w celu po-
prawy stanu zdrowia konsumentow.

EFEKTYWNOSC RYNKU
ZYWNOSCIOWEGO A ZDROWIE
KONSUMENTOW — ZAGADNIENIA
WSTEPNE

Omawiany problem jest bardzo trudny do rozwigzania
i wymaga nie tylko zmian prawno-administracyjnych oraz
duzych naktadéw finansowych, ale tez zasadniczej zmiany
$wiadomosci i preferencji nabywczych wzglednie ubogich
polskich konsumentéw zywnosci, jak réwniez zmiany nad-
miernie merkantylnego nastawienia producentéw branzy
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przetworstwa i handlu rolno-spozywczego, ktoérzy musza
racjonalizowaé procesy technologii przetworstwa, nie tylko
poprzez ograniczenie, ale w odniesieniu do niektorych grup
produktow zywnosciowych wregcz zaprzestanie stosowania do
nich substancji dodatkowych.

Stwierdzi¢ nalezy, iz obecnie interesy konsumentéw
zywnoSci, czyli glownego podmiotu rynku zywnosciowego
oraz interesy producentéw branzy przetwdrstwa i han-
dlu sa w duzym stopniu rozbiezne. Przetworstwo spozyw-
cze wytwarza, poprzez stosowanie chemicznych dodatkow
zywnosciowych, produkty Zywnosciowe o sztucznie i tanio
wytworzonej wysokiej trwalosci i1 niskiej jakosci. W efek-
cie konsument zywnosci otrzymuje produkt wzglednie tani,
o oczekiwanych cechach, tadnie opakowany i dobrze prezen-
tujacy sie. Czgsto jednak, nie zdaje on sobie sprawy z faktu, ze
pozornie duze walory produktu sa tylko imitacja, a co gorsza,
nickiedy bardzo grozng dla jego zdrowia. Gtoéwna przyczyna
tej ,,niefrasobliwosci” konsumentdw, nawet jesli majg Swiado-
mos$¢ wystepowania w danym produkcie substancji dodatko-
wych, jest fakt, ze dodatki zywnosciowe ,,szkodza” zdrowiu
w dluzszym okresie i na ogédt nie wywotuja natychmiasto-
wych skutkéw ubocznych, poza przejsciowymi dolegliwos-
ciami (np. zgaga, bole w przewodzie pokarmowym, itp.).

Dzialania w zakresie ograniczania i racjonalizowania
stosowania substancji dodatkowych do zywnos$ci powinny
rozpoczaé si¢ w Polsce jak najszybciej, tym bardziej, ze
beda one dlugotrwale. Podmiotem takich dziatan sa konsu-
menci zywnosci, a celem dzialan jest utrzymanie na wysokim
poziomie stanu zdrowia obywateli. Zadowalajacy poziom
zdrowia obywateli jest jednym z podstawowych warun-
koéw plynnego i zrownowazonego rozwoju spoleczno-go-
spodarczego. Podkresla si¢ to w Strategii na rzecz Odpowie-
dzialnego Rozwoju, gdzie stwierdza sig, iz ,,jakos¢ kapitatu
ludzkiego, to rowniez dzialania na rzecz pozostawania w jak
najlepszym zdrowiu, co stanowi warunek niezbedny dla utrzy-
mania aktywnosci zawodowej i spolecznej, a takze stanowi
o jakosci Zycia”. Ponadto, dziatania racjonalizujace i pod-
noszace poziom bezpieczenstwa zywnosciowego zostaty juz
zawarte w powyzszej Strategii, gdzie mowi si¢ o ,,poprawie
bezpieczenstwa Zywnosci i jej jakosci” [8, 9].

Dzialania racjonalizujace musza mie¢ charakter per-
manentny i by¢ realizowane w powiazaniu z monitorujacy-
mi raportami medycznymi (resortu zdrowia), dotyczacymi
wplywu okreslonych substancji dodatkowych w zywnoSci

na zdrowie obywateli. Oznacza to. Ze niezbedny jest syste-
mowy monitoring schorzen dietozaleznych.

OGOLNA CHARAKTERYSTYKA
SUBSTANCJI DODATKOWYCH
(DODATKOW) DO ZYWNOSCI
— ZAWARTOSC W ZYWNOSCI ORAZ
POZIOM SPOZYCIA

NIK stwierdza w dokumencie pt. ,,Informacja o wynikach
kontroli. Nadzor nad stosowaniem dodatkéw do zywnosci”,
ze celem dodawania substancji dodatkowych do ZywnoSci
jest ,.glownie zapobieganie niekorzystnym zmianom smaku,
barwy, zapachu, wydluzenie okresu trwalosci, zwigkszenie
atrakcyjnosci wyrobu, urozmaicenie asortymentu, mozliwosé
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tworzenia nowych produktow, np. typu ,,light”, a takze zwiek-
szenie efektywnosci procesu produkcyjnego” [10, 13].

Dopuszczonych do stosowania jest az ponad 330 dodatkow
zywno$ciowych, spelniajgcych 27 réznych funkcji technolo-
gicznych. Rocznie przecietny konsument zywno$ci spozywa
ok. 2 kg tych dodatkéw. Poziom spozycia dodatkéw moze
by¢ znacznie wyzszy w przypadku roéznych konsumentow,
w zaleznosci od ich nawykéw i preferencji zywieniowych
[13]. Nie wolno stosowa¢ substancji dodatkowych do nie-
licznych produktow, m.in.: miodu, masta, mleka pasteryzo-
wanego i sterylizowanego, naturalnej wody mineralnej, kawy
1 herbaty liSciastej.

Stwierdzi¢ zatem mozna, ze celem przetworstwa spo-
zywcezego stosujgcego dodatki do zywnosci jest nadawanie
produktowi przetworzonemu konkretnych cech, ktorych on
naturalnie nie posiada. Inaczej mowiac, dodatki do zywno-
$ci, najczesciej nienaturalne (a wigc nie bedace pochodzenia
roslinnego czy zwierzecego), a bedace na ogot syntetycznymi
produktami chemicznymi (w mniejszym lub wigkszym stop-
niu szkodliwymi dla organizméw konsumentéw) maja za za-
danie imitowanie faktycznie nie istniejacych naturalnych cech
produktu (np. trwatosci, smaku, barwy, zapachu, itp.).

Konsumenci, zwtaszcza ubozsi, sa niejako zmuszeni do
zakupu oferowanych, w duzym stopniu nienaturalnych, ale
wzglednie tanich i tatwych do uzytkowania (przygotowywa-
nia gotowych dan) produktéw zywnosciowych. Ten przymus,
wynikajacy z braku mozliwosci wyboru, jest tym wigkszy, ze
wielkie sieci handlowe skutecznie eliminujg z rynku handlow-
cow oferujacych naturalne surowce i produkty zywnosciowe
pochodzace bezposrednio z produkcji rolniczej, badz z tra-
dycyjnych, zwlaszcza lokalnych, przetworni nie stosujacych
dodatkéw do zywnosci. W polskich warunkach, szczeg6lnie
po 2004 roku, widoczny jest, glownie ze wzgledu na nadmier-
ne rygory weterynaryjne oraz dezagraryzacje wsi i rolnictwa,
zanik sprzedazy bezposredniej zywnoS$ci przez gospodarstwa
rolne, jak réwniez, zanik sprzedazy targowiskowej [2, 3, 4,
5, 6].

Obserwujac tendencje do nasilania si¢ chordb cywiliza-
cyjnych, w tym powodowanych przez nienaturalnie sche-
mizowang zywnos$¢, stwierdzi¢ nalezy, ze jest to wyjatko-
wo niekorzystne zjawisko, poniewaz jest ono jednoznaczne
z duzymi stratami spoteczno-gospodarczymi. Tym niemniej,
stosowanie dodatkéw do zywnosci podnosi efektywnosé
przetworstwa zywnosci i handlu (w tym zagranicznego). Ta
sprzeczno$¢ jest coraz czgsciej dostrzegana w krajach wysoko
rozwinigtych, w tym w Europie Zachodniej, gdzie wzglednie
bogaci konsumenci maja wysokie wymagania zywieniowe.
W efekcie, zmienia si¢ polityka rolno-zywno$ciowa w tych
krajach, o czym $wiadczy ograniczanie substancji dodatko-
wych w produktach przetworzonych oraz rosnacy udziat pro-
duktow ekologicznych w obrotach rynku zywnosciowego,
czesto wynoszacy ponad 10%. W Polsce ten udziat oscyluje
na poziomie zaledwie 1% [7, 14].

EFSA permanentnie monitoruje wpltyw dodatkow zyw-
no$ciowych na zdrowie konsumentoéw zywnosci, co w efekcie
eliminuje z praktyki przetwdrczej najgrozniejsze z nich (m.in.
barwniki: E128 (do migsa), E104, E110 czy E124).

Niestety, jak stwierdza NIK, poziom stosowania dodat-
koéw do zywnosci w polskim przetworstwie rolno-zywnoscio-
wym jest niezasadnie wysoki. Najczes$cie] w_przetworstwie
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spozywczym stosuje sie w Polsce najwyzsze dopuszczalne
poziomy substancji dodatkowych [10].

W 501 przebadanych na zlecenie NIK produktach spo-
zywczych stwierdzono obecnos¢ az 2016 dodatkow, a wigc
$rednio 4 dodatki na 1 produkt. W niektorych produktach
zawarto$¢ dodatkow byla znacznie wyzsza od $redniej, co
stwierdzono migdzy innymi w nastgpujacych produktach:

kielbasa $laska (wieprzowo-drobiowa) — 19 dodatkow,
parowki (wieprzowe) — 16 dodatkdw,

pieczywo cukiernicze (jabtecznik) — 13 dodatkdw,

kruche ciastka (nadziewane) — 13 dodatkow,

satatka warzywna ze $ledziem i groszkiem — 12 dodatkow,
zupa btyskawiczna z kluskami — 11 dodatkow,

pasztet z drobiem — 9 dodatkow,

napoje gazowane o smaku wisniowym — 8 dodatkdw,
butka kajzerka, butka poznanska — po 7 dodatkow,

ser do smarowania gouda — 7 dodatkow,

thuszez rodlinny do smarowania - margaryna — 7 dodatkow,
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jogurt kremowy z morelami - 5 dodatkow.

Najwazniejszym wskaznikiem oceniajacym stopien za-
grozenia zdrowotnego organizmow konsumentéw zywno-
$ci jest ADI (Acceptable daily intake), czyli dopuszczalny
poziom dziennego spozycia danego dodatku przez danego
konsumenta. Szczegolnie grozne jest przekroczenie w Pol-
sce poziomu ADI w przypadku dzieci i mlodziezy. Zda-
niem autoréw powinno si¢ wykluczyé mozliwos¢ stosowa-
nia dodatkéw do zywnos$ci dla niemowlat i matych dzieci,
co jest zgodne z unijng dyrektywa 89/398/EWG, ktora zabra-
nia stosowania dodatkéw do zywno$ci w zywnosci dla nie-
mowlat i matych dzieci [1].

Wedtug monitoringu Gtéwnego Inspektora Sanitarne-
go zagrozenie to dotyczy az 22 substancji dodatkowych.
W przypadku konserwantow, tj. kwasu sorbowego i sorbi-
niandw (dodawanych do ciast, pieczywa, przetwordw wa-
rzywnych, napojéw aromatyzowanych) wskaznik ADI wy-
niost w grupie dzieci w wieku 4 — 10 lat az 291%, przy czym
u 5% dzieci i mtodziezy w wieku 1 — 17 lat wyniost az 681%.
W przypadku konserwantéw — kwasu benzoesowego i jego
soli oraz dwutlenku siarki i siarczynow stosowanych w prze-
tworach warzywnych, potrawach ziemniaczanych, napojach,
lodach, u 5% dzieci ADI wyniost od 145% do 180%. Dla ste-
aroilomleczandéw i polisorbatow, ktore dodawane sg do pie-
czywa, wskaznik ten w grupie dzieci i mtodziezy wynidst od
109% do 168%. Natomiast w przypadku zawartych w wedli-
nach, peklowanym migsie, pardwkach czy kielbasie azotynow
(raport z 2014 roku), ADI wynidst: u najmtodszych dzieci —
160%, u mezezyzn (18 — 74 lata) — 122%. Przy czym, u 5%
badanej populacji, ADI wynidst az: 183% dla kobiet w wieku
powyzej 75 lat oraz 562% dla dzieci w wieku od 1 do 3 lat.

Jak stwierdza si¢ w Informacji NIK, Gléwny Inspektor
Sanitarny zachowal si¢ biernie wobec powyzszych danych.
Co wigcej, w ogdlnopolskim programie edukacyjnym Inspek-
cji Sanitarnej, zatytutowanym ,,Trzymaj forme¢”, pomimo, iz
zachecano do ograniczania spozycia substancji dodatkowych,
to jednocze$nie przekonywano o tym, ze substancje dodatko-
we dopuszczone do spozycia sg bezpieczne.
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POTRZEBA DZIALAN W ZAKRESIE
RACJONALIZACJI STOSOWANIA
SUBSTANCJI DODATKOWYCH
W ZYWNOSCI (W TYM DZIALAN
SUGEROWANYCH PRZEZ NIK)

Jak stwierdza si¢ w Informacji o wynikach kontro-
li: ,,obowigzujgcy system nadzoru nad jakosScig zZywnosci
rozdzielajgcy jakos¢ handlowq i zdrowotng jest dysfunk-
cjonalny. Trudno bowiem zaakceptowal sytuacje, w kto-
rej wlasciwe organy realizujq swoje zadania ustawowe bez
uwzglednienia kwestii bezpieczenstwa kontrolowanej Zyw-
nosci” [10]. W dalszej cze$ci tekstu, podkresla si¢ prob-
lem rozproszenia kompetencji poszczegdlnych inspekcji,
czyli: Panstwowej Inspekcji Sanitarnej, podlegajacej resor-
towi zdrowia (odpowiedzialnej za system RASFF — system
powiadamiania o niebezpiecznej zywnosci), Inspekcji Jako$ci
Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych, Inspekcji Han-
dlowej czy Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumentow.
Ponadto stwierdza sig, iz ,,organy odpowiedzialne za bez-
pieczenstwo zZywnosci oraz zdrowie publiczne, szczegolnie
w zakresie zagrozen zdrowia nie monitorowaly ani nie oce-
nialy dotychczas ryzyka zwigzanego z kumulacjqg dodatkow
w ZywnoSci, synergicznym oddzialywaniem czy interakcjami
substancji dodatkowych z innymi sktadnikami diety, np. le-
kami. Organy Inspekcji Sanitarnej nie weryfikowaly proce-
sow technologicznych i nie kwestionowaty zasadnosci uzycia
w jednym produkcie nawet kilkunastu roznych dodatkow do
zywnosci. Dziatan w powyzszym zakresie nie prowadzily tez
pozostale kontrolowane organy — Inspekcja Handlowa oraz
Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutow Rolno-Spozywczych.
. Brakuje jednego organu odpowiedzialnego za sprawowanie
nadzoru nad rynkiem dodatkow do Zywnosci [10].

Istotnym problemem jest w Polsce brak §wiadomosci kon-
sumentow o zagrozeniach zdrowotnych, wynikajacych z za-
warto$ci substancji dodatkowych w zywnos$ci przetworzonej,
co migdzy innymi wynika z utomnosci bardzo nieznacznych
dziatan edukacyjnych w tym zakresie. Przede wszystkim za$
z wadliwego uktadu (schematu) zawartego na etykietach oraz
opisu zawarto$ci dodatkow w produkcie zywnoS$ciowym,
gdzie powinny by¢ (a obecnie nie sg), wedtug NIK, wyeks-
ponowane procentowe zawartosci dopuszczalnego limitu da-
nego dodatku (,,E”, ale z numerem, a niekoniecznie z nazwa
substancji i jej funkcjg technologiczng) oraz procentowa war-
tos¢ ADI. Kolejng kwestig sg nieprawdziwe informacje, poda-
wane na etykietach (dotyczyto to 6,5% badanych przez NIK
produktow zywnosciowych) [10].

PODSUMOWANIE

Opracowanie Najwyzszej Izby Kontroli pt. ,,Informacja
o wynikach kontroli. Nadzor nad stosowaniem dodatkow do
zywnosci” przedstawia w sposob kompleksowy sytuacje kra-
jowa w zakresie stosowania dodatkow do zywnoSci oraz za-
grozen wynikajacych z tego tytutu, jak rowniez, wskazuje na
praktyczny brak nadzoru nad problemem dodatkow, pomimo
istnienia kilku instytucji panstwowych odpowiedzialnych za
ten problem. Tymczasem, dodatki do Zywnosci przetworzone;j
sa stosowane w Polsce powszechnie i w nadmiernym stopniu,
co stanowi powazne zagrozenie zdrowotne dla konsumentow,
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zwlaszcza w dtuzszym okresie stosowania diety z zawarto$cia
tych dodatkow. Jest to tym bardziej niepokojace, poniewaz
stan zdrowia obywateli polskich jest niezadowalajacy, a jed-
noczesnie sg oni niejako przymuszeni do konsumpcji zywno-
$ci z dodatkami, ktéra dominuje na rynku.

Na podstawie powyzszego omowienia mozna sformuto-
wac nastgpujace wnioski:

+ Niezbedne jest skoordynowanie oraz odpowiednie do-
finansowanie niewlasciwie oraz niespdjnie dziataja-
cych instytucji nadzorujacych bezpieczenstwo zywnosci
przetworzonej, w zakresie stosowania dodatkow zyw-
nosciowych, stanowigcych najwigksze zagrozenie zdro-
wotne na obecnym etapie polskiego rozwoju spoteczno
-gospodarczego. Jest wysoce istotne, aby nada¢ temu
rozwojowi w pelni zrownowazony i odpowiedzialny
charakter (deklarowany w Strategii na rzecz Odpowie-
dzialnego Rozwoju)Nalezy ustanowi¢ jedng instytucje
(oraz ewentualnie inne wyspecjalizowane shuzby), od-
powiedzialng za nadzér nad stosowaniem dodatkow do
ZywnoSci.

+ Zgodnie z sugestia Najwyzszej [zby Kontroli istnieje uza-
sadniona potrzeba ustawowego zdefiniowania pojgcia ja-
kosci zdrowotnej zywnoSci.

+ Niezbednym jest zainicjowanie dziatan zmierzajacych do
utworzenia systemu oceny oraz badan w zakresie bezpie-
czenstwa stosowania substancji dodatkowych w zywno-
$ci, ze szczegdlnym uwzglednieniem wpltywu kumulacji
wielu substancji dodatkowych w jednym $rodku spozyw-
czym, czyli dziatania synergicznego lub utajonego, a takze
mozliwych (negatywnych) interakcji z innymi skladnika-
mi produktu, diety czy lekami.

+ Nalezy podja¢ dziatania zmierzajace do ustalenia w dro-
dze decyzji Komisji Europejskiej odrebnych dla rynku
polskiego limitéw substancji dodatkowych, dla ktorych
wystepuje ryzyko przekroczen.

+ Biorac pod uwage wyniki monitoringu Gtéwnego Inspek-
tora Sanitarnego nalezatoby pilnie objaé zakazem stosowa-
nie dodatkow zywnosciowych do produktéw przeznaczo-
nych dla niemowlat i matych dzieci oraz podstawowych
przetworzonych produktéow zywno$ciowych, takich jak:
pieczywo (w tym wyroby cukiernicze), przetwory macz-
ne, przetwory mleczne oraz soki i napoje (owocowe i wa-
rzywne).

+ Istotnym jest zwigkszenie mozliwo$ci wyboru w zakresie
nabywanych przez konsumentow produktow zywnoscio-
wych, mi¢gdzy innymi poprzez petne odblokowanie sprze-
dazy bezposredniej zywnosci z gospodarstw rolnych oraz
rozwdj lokalnego (targowiskowego) handlu zywnoscia.

+ Nalezy podja¢ dziatania legislacyjne w zakresie zmian
etykietowania produktéw spozywczych, zawierajacych
substancje dodatkowe, w kwestii wykazania rzeczywiste-
go poziomu dodatku w danym produkcie oraz kreowania
polityki $wiadomej konsumpcji (dziatania edukacyjno-
informacyjne; debata publiczna, itp.).

+ Drzialania racjonalizujace polska polityke zywno$ciowa,
przede wszystkim w zakresie omawianego stosowania
dodatkéw zywnosciowych do przetwarzanej zywnosci
beda ze wzgledow obiektywnych (finansowo-organizacyj-
nych), ale tez wzgleddéw subiektywnych (opér podmiotéw
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przetworstwa i handlu rolno-zywnosciowego) ewolucyj-
ne i dlugotrwate. Nie mniej jednak, rozpoczgcie dziatan
racjonalizujgcych jest kwestig pilna, poniewaz warunkuje
realizacje odpowiedzialnego i zrownowazonego rozwoju

Sp

oteczno-gospodarczego. Tak planowany rozw6j musi

opiera¢ si¢ na warto§ciowym kapitale ludzkim, o zadowa-
lajacej zdrowotnosci, ktora w najwickszym stopniu zalezy
od bezpieczenstwa zywnosci.

(2]

(3]
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KOMPOZYT NA BAZIE GRANULATU GUMOWEGO ZE
ZUZYTYCH OPON JAKO MATERIAL DZWIEKOCHEONNY
| WIBROIZOLACYJNY W PRZEMYSLE PRZETWORSTWA

SPOZYWCZEGO®

Composite based on rubber granules from worn tires as a soundproof
material and a vibration isolator in food processing industry®

Stowa Kkluczowe: odpady gumowe, granulat gumowy, kom-
pozyt gumowo-poliestrowy, wlasciwosci mechaniczne, bada-
nia laboratoryjne, ekrany dzwigkochtonne, wibroizolacja.

W artykule przedstawiono badania kompozytu na bazie gra-
nulatu ze zuzytych opon samochodowych. Kompozyt zawiera
rowniez tworzywo sztuczne, ktore peini role spoiwa. Zbadano
niektore wlasciwosci przedmiotowego kompozytu oraz przed-
stawiono sposoby jego wykorzystania. Szczegolng uwage
poswigcono wykorzystaniu tego materiatu do wytwarzania
ekranow Humigcych halas a takze wibroizolacji w przemysle
przetworstwa spozywczego. Ten rodzaj zagospodarowania
odpadow gumowych tgczy w sobie dwa pozytywne aspekty:
pierwszy to ekologiczny aspekt ochrony srodowiska poprzez
zmniejszanie odpadow gumowych, drugi to ochrona przed ha-
tasem i drganiami.

WSTEP

Jednym z istotnych probleméw przemystu przetworstwa
spozywczego jest ochrona przed hatasem i drganiami. Ma-
szyny 1 urzadzenia przetworstwa spozywczego generujg hatas
punktowy o charakterze ciggltym, co wynika z funkcjonowania
linii produkcyjnych. Obecnie obowiazujace normy w zakresie
ochrony przed halasem stawiajag nowe wyzwania z zakresie
redukcji poziomu emitowanego hatasu a takze izolacji zrodet
hatasu wzgledem otoczenia [4]. Jednym z mozliwych roz-
wigzan jest projektowanie i wytwarzanie nowych konstrukcji
dzwigkochtonnych oraz wibroizolacyjnych, w tym réwniez
z wykorzystaniem materialow odpadowych.

Zuzyte opony samochodowe staja si¢ coraz wigkszym
problemem zaréwno globalnym jak i problemem nasze-
go kraju. W 2000 r. ich liczba osiagneta blisko 115 tys. ton,
w 2005 1. - 131 tys. ton, a obecnie gumowy stos stale rosnie
[3]. Doktadne okreslenie w jakim tempie, jest trudne, gdyz
brak dotychczas jakichkolwiek ewidencji. Zasadniczy prob-
lem obcigzenia $rodowiska naturalnego przez zuzyte opony
wiaze si¢ z bardzo dlugim okresem naturalnego rozktadu

Key words: rubber waste, rubber granulate, rubber and
polyester composite, mechanical properties, laboratory tests,
acoustic screens, vibration insulation.

The paper presents research on a composite based on gran-
ulate obtained from worn-out car tires. The composite also
contains plastic, which acts as a binder. Selected properties of
the composite were investigated and methods of its utilization
were presented. Particular attention was paid to the use of this
material for manufacturing the road noise control barriers as
well as vibration isolation elements for the food processing
industry. This type of disposal of rubber waste combines two
positive aspects: ecological aspect of environmental protec-
tion (through the reduction of rubber waste) as well as protec-
tion against noise and vibrations.

gumy w warunkach §rodowiska naturalnego. Mieszanki gu-
mowe stosowane do produkcji opon zawieraja zlozone z dtu-
gich tancuchéw polimery, ktore ulegaja biodegradacji w okre-
sie do 100 lat. Jesli wezmiemy pod uwagg, ze obecnie taczny
tonaz rocznej produkcji opon to okoto 22 mln. ton, skutki
masowego sktadowania opon na wysypiskach sg katastrofalne
dla srodowiska.

Granulat gumowy pozyskiwany z odpadéw gumowych
jest doskonalym materialem od dawna wykorzystywanym
w wielkich ilosciach do wytwarzania nawierzchni sporto-
wych, nawierzchni drogowych, placow zabaw dla dzieci itp.
[2]. Waznym obszarem zastosowan granulatu gumowego s3
kompozyty o wlasciwosciach dzwigkochtonnych i wibroizo-
lacyjnych.

Podstawa omawianych dalej zastosowan jest kompozyt
ztozony z granulatu gumowego, spoiwa oraz innych dodat-
kow (zwlaszcza sieciujacych). Do wytwarzania kompozytu
stosowano potaczenie granulatu gumowego z takimi two-
rzywami sztucznymi jak: Polietylen matej lepkosci Malen E,
Polipropylen J330, Polipropylen Moplen EP440, klej ktorego

Adres do korespondencji — Corresponding author: Pawet Pios§, Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Chelmie, Instytut
Nauk Technicznych i Lotnictwa, Katedra Mechaniki i Budowy Maszyn, ul. Pocztowa 54, 22-100 Chetm, e-mail: ppios@pwsz.

chelm.pl
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Rys. 1. Stopnie rozdrobnienia granulatu gumowego oraz tworzywa PET.

Fig. 1. Particle size of rubber granulate and PET plastic.
Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

sktadnikiem wiazacym byt kauczuk chloroprenowy, zywica
epoksydowa. Gtowna uwage poswigcono potgczeniu granu-
latu gumowego z polimerem poli(tereftalan etylenu) znanego
bardziej pod nazwa PET (rys.1).

Zarowno sporzadzanie mieszaniny, jak i wykonywanie
wyrobow jest stosunkowo proste. Probki kompozytu wykona-
no na samodzielnie wykonanym stanowisku metoda prasowa-
nia, w samodzielnie zaprojektowanym i wykonanym zespole
formujacym (rys. 2, rys. 3).

Rys. 2. Stanowisko do prasowania.
Fig. 2. Pressing station.

Zroédlo: Opracowanie wilasne

Source: Own study

PLYTY WIBROIZOLACYJNE

Materialy wibroizolacyjne shuza do wytlumiania drgan
bezposrednio przy zrédle emisji, np. w przemysle przetwor-
stwa spozywczego, lub posrednio w miejscu oddziatywania,
np. izolujac pasywnie budynki stojace w poblizu zaktadow
przemystowych [1].

Dobre wtlasciwosci wibroizolacyjne tego rodzaju mate-
riatu wynikajg z wystgpowania pustych przestrzeni w calej
objetosci wyrobu, co daje mozliwos$¢ wielu mikrodeformac;ji.
Guma praktycznie jest niescisliwa (wspotczynnik Poissona
bliski 0,5), zatem odksztatcenie ptyty wykonanej z litej gumy
jest znacznie trudniejsze niz ptyty wykonanej z granulatu gu-
mowego.

Rys. 3. Zespo6l formujacy.
Fig. 3. Forming unit.
Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study
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EKRANY TLUMIACE HALAS

Wedtug przepisow i zagadnief, dotyczacych ochrony
zdrowia w miejscu pracy, czlowiek powinien mie¢ mozliwo$é
funkcjonowania w warunkach niezagrazajacych zyciu oraz
zdrowiu. Jednym z zagadnien dotyczacych BHP jest ochrona
stuchu przed nadmiernym hatasem. W dzisiejszych czasach
stosuje si¢ wiele technik, zwigzanych ze zmniejszeniem nie-
pozadanych wrazen stuchowych, ktore chronig pracownikow.
Inaczej postepuje si¢ w przypadku hataséw komunikacyj-
nych, a inaczej, gdy zrédlem ucigzliwego dzwigku jest szero-
ko pojety przemyst. Z kolei jeszcze innym zagadnieniem jest
akustyka wnetrz, gdzie oprdcz skutecznos$ci eliminacji hatasu
waznym elementem jest estetyka, a czasem wyeksponowanie
dzwigku (np. w salach konferencyjnych, wyktadowych i kon-
certowych).

W praktyce do ograniczania hatasu stosuje si¢ glownie
ekrany akustyczne i panele wygluszajace pomieszczenia. Bio-
rac pod uwagg sposob oddziatywania fali akustycznej, mate-
riaty, z ktérych sg wykonane przeszkody akustyczne, mozemy
podzieli¢ na dzwigkoizolacyjne i dzwigkochtonne. Materiaty
dzwigkoizolacyjne dziataja na zasadzie odbicia fali akustycz-
nej. Charakteryzuja si¢ one zwigzla powierzchnig i s3 to naj-
czgéciej materiaty ceramiczne, wyroby szklane, metaliczne
oraz tworzywa sztuczne, m.in. poli(metakrylan metylu), poli-
weglany i polietyleny. Wystepuja one w formie ptyt o bardziej
lub mniej rozwinigtej powierzchni. Z kolei materiaty dzwig-
kochtonne, ktorych istotg dziatania jest absorpcja energii aku-
stycznej, muszg si¢ charakteryzowa¢ duza powierzchnig wias-
ciwg oraz porowatoscia. Stosuje si¢ tutaj gldwnie materiaty
gumowe oraz polimerowe materiaty piankowe o strukturze
otwartokomorkowe;j.

Ekrany tlumigce hatas sktadaja si¢ z kompozytowych ele-
mentow gumowych (granulat gumowy i spoiwo), oraz spe-
cjalnie uksztattowanej powierzchni zwigkszajacej thumienie
dzwigku.

Rys. 4.
Fig. 4.
Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Prébka wytworzonego kompozytu.
A sample of produced composite.
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Celem artykulu jest prezentacja kompozytu na bazie
granulatu gumowego ze zuzytych opon samochodowych
jako materialu do wytwarzania ekranéw tlumiacych ha-
las a takze wibroizolacji, mogacego mieé¢ zastosowanie
w przemysSle przetwérstwa spozywczego

METODYKA BADAN

Nizej omawiany materiat do badan to kompozyt po-
wstajacy z polaczenia granulatu gumowego z tworzywem
poli(tereftalan etylenu) znanego bardziej pod nazwa PET
(rys.4). W trakcie badan nad kompozytem dokonano optyma-
lizacji mieszanki oraz podstawowych badan mechanicznych
i akustycznych.

Mase i wymiary probki kompozytu w relacji do sity na-
cisku stempla okreslono eksperymentalnie stosujac matryce
wilasnej konstrukceji. Scalajac porcje sktadnikéw o masie 30g,
wywierano taki nacisk, aby wysoko$¢ uzyskanego kompozytu
byta mniej wigcej rowna wysokosci 10mm (rys.5).

Badania akustyczne przeprowadzono na samodzielnie
opracowanym i wykonanym stanowisku badawczym (rys.6).
Istota sposobu badania tlumienia fali akustycznej w wytwo-
rach kompozytowych jest to, ze badang probke w ksztalcie
walca wykonang z kompozytu granulatu gumowego oraz
materiatdw polimerowych mocuje si¢ w uchwycie urzadze-
nia-gniezdzie korpusu. Z gloénika ktoéry jest przymocowany
do kanatu emituje si¢ falg akustyczna, ktora przepuszcza si¢
przez badang probke. Czgs¢ fali akustycznej jest pochtaniana
przez badang probke, a cze$¢ kieruje si¢ do sonometru, na-
tomiast wynik pomiaru wyswietla si¢ na ekranie sonometru.

Rys. 5. Widok rozkladu granulatu gumowego w kompo-
zycie.

View of the distribution of rubber granulate in the
composite.

Fig. S.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

raErnik

dawleku praoko

plosnik

Rys. 6. Stanowisko do badania wlasciwoS$ci akustycznych.
Fig. 6. Test stand for acoustic properties testing.

Zrodlo: Opracowanie wilasne

Source: Own study
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Rys. 7. Charakterystyka izolacyjnosci akustycznej dla poszczegolnych probek kompozytu.
Fig. 7. Characteristics of acoustic insulation for individual composite samples.

Zroédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Realizujac program badan, przebadano akustycznie 30
probek materiatldw, okreslajagc warto$¢ izolacyjnosci aku-
stycznej. Probki materiatdw wykonane na bazie granulatu
gumowego, roznity si¢ mi¢dzy soba procentowym udziatem
w danej probce. Kazda z badanych probek miata inna mase
objetosciowa. Probki w tym etapie badan nie ro6znity si¢ na-
tomiast wielko$cig granulatu gumowego a takze rodzajem le-
piszcza stosowanego w kompozycie (rys.7).

Poniewaz w dalszej perspektywie dla panelu, w ktérym
bedzie zastosowany badany material charakteryzujacy si¢ do-
brymi wlasno$ciami pochtaniania dzwigku, klasa wlasciwosci
pochtaniajacych bedzie okreslana wstepnie — na drodze teo-
retycznej, wszystkie badania majace okresli¢ warto$¢ fizycz-
nego wspoélczynnika pochtaniania zostaly przeprowadzone
w pasmie czgstotliwosci tercjowych.

WYNIKI BADAN

Wyniki przeprowadzonych badan przedstawiono na wy-
kresie. Rysunek 7 obrazuje charakterystyki pochtaniania
dzwigku przez rozne probki kompozytu o zréznicowanym
udziale procentowym granulatu gumowego.

Przeprowadzone wstgpne badania akustyczne (zaprezen-
towane w artykule) pozwolity okresli¢ wtasciwosci pochta-
niania dzwigku przez dany kompozyt. Uzyskane wyniki po-
mogly w ocenie mozliwo$ci wykorzystania danego materiatu.
Badania wykazaly rowniez ze kompozyt na bazie granulatu
ze zuzytych opon samochodowych z powodzeniem moze by¢
zaliczony do grupy materiatéw o wilasnosciach pochtaniaja-
cych dzwick.

PODSUMOWANIE

Kompozyty na bazie recyklatu z opon samochodowych
stanowig nowe materialy o szerokich mozliwos$ciach aplika-
cyjnych. W pracy przedstawiono charakterystyke kompozytu
gumowo — polimerowego, w ktérym wykorzystano granulat
gumowy ze zuzytych opon samochodowych. Wyznaczo-
no wybrane wlasnosci mechaniczne laboratoryjnych probek
przedmiotowego kompozytu. Stwierdzono, ze jednym z po-
tencjalnych zastosowan badanego kompozytu jest budowa
konstrukcji dzwiekochtonnych oraz wibroizolacyjnych,, ktore
mogg znalez¢ zastosowanie w przemysle spozywczym.
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RYZYKO | ZINTEGROWANY SYSTEM KONTROLI
W SEKTORZE FINANSOW PUBLICZNYCH®

Risk and integrated control system in the public finance sector®

Stewa kluczowe: ryzyko, kontrola, kontrola zarzadcza, audyt
wewnetrzny, legalno$é, skutecznosé, efektywnosc¢, celowose.

Podstawowy cel artykutu to zwrdcenie uwagi na zagadnienie
ryzvka w dzialalnosci podmiotow sektora finansow publicz-
nych z podkresleniem jego specyfiki. Na bazie tak sformuto-
wanego problemu w dalszej czesci artykutu przedstawiono
koncepcje zintegrowanego systemu kontroli w tych podmio-
tach jako nowoczesnego narzedzia zarzqdzania publicznego,
co wynika z przyjetych regulacji prawnych i dostosowania do
dynamiki zmian wynikajqcych z otoczenia.

WPROWADZENIE

Sektor finanséw publicznych to bardzo istotna cz¢$¢ go-
spodarki narodowej, zwigzana z gromadzeniem dochodow i
wydatkowaniem $rodkow pieni¢znych potrzebnych do do-
starczania dobr i ustug ze sfery uzytecznosci publicznej. Lata
ostatnie charakteryzuja si¢ wprowadzaniem nowych rozwia-
zan prawnych i instytucjonalnych, ktorych celem jest popra-
wa skutecznosci i efektywnosci dziatania tego sektora, w imi¢
interesu publicznego. Zarzadzanie publiczne, bazujace na te-
orii 1 praktyce zarzadzania w sektorze prywatnym/ biznesie,
w dos$¢ jednoznaczny sposob na gruncie prawnym okresla
rol¢ 1 znaczenie kontroli w podmiotach sektora finansow pub-
licznych. Przyje¢te w ustawie o finansach publicznych (uofp)
rozwigzania prawne odnoszace si¢ do kontroli zarzadczej i au-
dytu wewngtrznego wyznaczaja kierunek dziatan zwigzanych
z organizacjg i funkcjonowaniem kontroli dla wszystkich pod-
miotow sektora finanséw publicznych [10].

Celem artykulu jest wykazanie specyfiki i znaczenia
kontroli w sektorze finanséw publicznych oraz zwiazku
kontroli wewnetrznej z funkcjonowaniem audytu i kontro-
li zarzadczej. W szczegolnosci wykazanie istotnos$ci prob-
lematyki ryzyka w sektorze publicznym koniecznosci jego
identyfikacji, analizy i oceny, co w sumie przeklada si¢ na
konieczno$¢ powolania i funkcjonowania zintegrowanego
systemu kontroli, jako funkcji zarzadzania publicznego/
menedzerskiego i obliguje do ustawicznego procesu maja-
cego na uwadze jego dalsze doskonalenie.

Key words: risk, control, management control, internal audit,
legality, effectiveness, efficiency, purposefulness.

The basic objective of the article is to draw attention to the
issue of risk in the activities of public finance sector entities,
underlining its specificity. On the basis of the problem formu-
lated in this article, the concepts of an integrated control sy-
stem in these entities are presented as a modern public mana-
gement tool, which results from the adopted legal regulations
and adaptation to the dynamics of changes resulting from the
environment.

PROBLEM RYZYKA W SEKTORZE
FINANSOW PUBLICZNYCH

Definicja zarzadzania ryzykiem w sektorze publicznym
zaklada, Ze jest to logiczna i systematyczna metoda tworze-
nia kontekstu, identyfikacji, analizy, oceny, dziatania, nadzoru
oraz informowania o ryzyku w sposob, ktory umozliwi orga-
nizacji minimalizacj¢ strat i maksymalizacj¢ mozliwosci [15].

Rola zarzadzania ryzykiem w sektorze publicznym jest
inna niz w sektorze prywatnym. Gtéwnym celem zarzadzania
ryzykiem w sektorze publicznym jest dostarczenie informacji
o miejscach (procesach), w ktorych nalezy stosowac kontrole
W sposob systematyczny. Przez podejscie procesowe nalezy
rozumie¢ identyfikacj¢ proceséw, okreslenie ich zalezno$ci
i kolejnosci, ustalenie kryteriow i metod zapewnienia oceny
skuteczno$ci, regularne monitorowanie, mierzenie i anali-
zowanie oraz wprowadzenie niezb¢dnych dzialan koryguja-
cych dla osiaggnigcia zaplanowanych wynikéw i doskonalenia
[12,s. 36].

Najistotniejszymi procesami zarzadzania ryzykiem w pod-
miotach sektora finanséw publicznych s3: identyfikacja i ana-
liza ryzyka, decyzja o reakcji na ryzyko i przeciwdziatanie
ryzykom zwigzanym z realizacja celu. Przepis nakazujacy wy-
konywanie zadan dotyczacych zarzadzania ryzykiem w pod-
miotach sektora finansow publicznych wynika wprost z UOP
[10].

Przez ryzyko, postugujac si¢ jedng z licznych definicji na-
lezy rozumie¢ ,, prawdopodobienstwo wystgpienia dziatania
lub zaniechania, skutkiem ktérego moze powstaé¢ szkoda w
majatku lub wizerunku firmy lub nawet uniemozliwienie rea-
lizacji zalozonych zadan i celow. Innymi stowy jest to prawdo-
podobienstwo, ktore moze, ale nie musi wystapic. Cala trudna
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Menedzerski i Nauk Technicznych, Katedra ekonomii i Finansow, e-mail:ekotowska@gazeta.pl
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sztuka oceny ryzyka polega na tym, aby prawdopodobienstwo
wystapienia ryzyka trafnie i w pore oszacowac i probowac¢ mu
zapobiec” [2, s. 49].

Identyfikacja, analiza i kontrola ryzyka, jest celem podsta-
wowym, priorytetem, umozliwiajagcym realizacj¢ wszelkich
zadan, zaréwno dla jednostki funkcjonujacej w sektorze finan-
sow publicznych (JSFP), jak rowniez w sektorze prywatnym.
»Szybkos¢ reakcji na zaistniate odchylenia od wzorca decy-
duje o skuteczno$ci dziatan korygujacych” [6, s. 18]. Kon-
trola ryzyka warunkuje dalsze procesy w postaci tworzenia
procedur wewngtrznych, majacych na celu ustalanie celow,
monitorowanie ich wykonania, dalszg identyfikacj¢ i dalsza
analiz¢ ryzyka oraz podejmowanie dziatan naprawczych i za-
radczych. Jak podkresla R. Kuc,,btedem kontroli jest przypi-
sywanie zbyt duzej wagi czynnikom tatwo mierzalnym, pod-
czas gdy nie zwraca si¢ dostatecznej wagi na sprawy, ktore
trudno jest mierzy¢” [6, s. 20]. Kontrola to proces, ktory dzig-
ki zredagowaniu ryzyka, ma dostarczy¢ racjonalnego zapew-
nienia, ze jednostka w swojej dziatalno$ci realizuje wyzna-
czong misj¢, okreslong przez cele. Kontrola zintegrowana jest
zatem z podstawowymi procesami dziatania w tym réwniez
zarzadzania, planowania, monitorowania i wykonania zadan.
»Irudno jest wyobrazi¢ sobie efektywng i skuteczng kontro-
l¢ bez biezacego monitorowania zmian (...) bez poddawania
zgromadzonych w ten sposob informacji analizie pod katem
identyfikowania ryzyk, ich warto$ciowania, a w koncu wska-
zywania tych obszardow, ktore powinny zosta¢ objete bada-
niem kontrolnym” [14, s. 12].

Zarzadzanie ryzykiem w sektorze finansow publicznych
jest w wielu przypadkach trudniejsze od zarzadzania w sekto-
rze prywatnym, co wynika z kilku powodow takich, jak:

— zmiany na stanowiskach kierowniczych czesto nastepuja
ze wzgledow politycznych (sa wynikiem wyboréw) a nie
z tytutu posiadanej wiedzy i umiej¢tnosci, co powoduje, ze
kierownicy jednostek organizacyjnych sektora finanséw
publicznych nie zawsze dysponuja dostateczna wiedza na
temat podmiotu ktérym maja zarzadza¢ i ryzyk z ktorymi
nalezy si¢ zmierzy¢,

— w sektorze finanséw publicznych wystepuje tez czesty
i nie jednoznaczny (bezpo$redni) brak odpowiedzialnosci
za decyzje natury finansowej, co u wielu kierownikow
i pracownikoéw powoduje brak poczucia zagrozenia (bez-
karnosc),

— ryzyka wystepujace w tym sektorze budza wiele trudnosci
w zakresie pomiaru skutkow/kosztow poniewaz majg wy-
miar nie tylko finansowy ale i spoteczny, gospodarczy oraz
polityczny,

— regulacje prawne i obowigzujace procedury w JSFP wy-
dtuzaja procesy decyzyjne przyczyniajac si¢ w wielu przy-
padkach do potggowania ryzyka lub powstania nowych ry-
zyk.

Majac na uwadze zasadno$¢ i wage zagadnienia wplywu
ryzyka na caloksztalt dziatalnosci sektora finanséw publicz-
nych i jego prawidlowego zdiagnozowania w procesie zarza-
dzania i kontroli, wprowadzono w dniu 06 grudnia 2012 r.
szczegotowe wytyczne dla jednostek sektora finansow pub-
licznych w zakresie planowania i zarzadzania ryzykiem. Ry-
zyko skwantyfikowane zostalo ,,(...) jako mozliwo$¢ zaistnie-
nia zdarzenia, ktore negatywnie wptynie na osiagnigcie celow
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i zadan. Zarzadzanie ryzykiem to procedury i polityki oraz
skoordynowane dziatania, podejmowane zarowno przez kie-
rownictwo jednostki, jak i jej pracownikow (...)”[3,s.2]. ,,Za-
rzadzanie ryzykiem jest Scisle zwigzane z celami i zadaniami
(...)"[3,5.4].

JSFP, ktore w swojej dzialalnosci zwiagzane sa planami fi-
nansowymi czgsto nie posiadaja srodkow na ograniczenie ry-
zyka, co powoduje, ze wystepuje zjawisko pominigcia analizy
ryzyk lub wrgcez zlekcewazenie ich wptywu. Takie dziatanie
lub zaniechanie moze spowodowa¢ nie tylko brak realizacji
zamierzonych celow, ale pociagna¢ za soba nieodwracalne ne-
gatywne skutki dla funkcjonowania tych jednostki.

Identyfikacja ryzyka, analiza ryzyka i efektywnego nim
zarzadzania w sektorze finansow publicznych jest koniecz-
nos$cig poniewaz moze przyczyni¢ si¢ do poprawy dziatania
w takich obszarach, jak:

+ stworzenie solidnych podstaw do podejmowania decyzji

i planowania (tu przede wszystkim kontroli wewnetrznej);

+ zwigkszenie szansy wypracowania, realizacji zadan jed-
nostki — osiagnigcia celu;

+ wzmocnienie zaufania do podmiotow sektora finanséw
publicznych;

+ budowanie pozytywnego wizerunku sektora publicznego
poprzez mozliwo$¢ otwarcia si¢ na potrzeby obywateli/
klientow;

+ stworzenie klarownych procedur, ktore wykorzystaja
efektywnie wszelkie posiadane zasoby i zapobiegna nie-
oczekiwanym stratom;

+ przyniesienie znacznych oszczedno$ci w gospodarowaniu
srodkami publicznymi poprzez ograniczenie ich marno-
trawstwa.

,»Celem analizy ryzyka jest jego pomiar, polegajacy na
okresleniu prawdopodobienstwa wystapienia danego rodzaju
ryzyka oraz mozliwosci skutkow jego wystapienia. Dysponu-
jac lista typow ryzyka zidentyfikowanych dla danej jednost-
ki sektora finanséw publicznych, nalezy dokonaé ich oceny
z uwzglednieniem dwoch parametréw, tj. maksymalnego
skutku zagrozenia oraz prawdopodobienstwa jego wystapie-
nia. Procedura ta umozliwia ocen¢ poziomu ryzyka, a w kon-
sekwencji — podjecie odpowiednich dziatan majacych na celu
zminimalizowanie skutkéw tego ryzyka”[13,s.115].

Podkresli¢ nalezy, ze ryzyko powigzane jest z kosztami,
zatem reagowanie na ryzyko jest kompromisem pomig¢dzy po-
ziomem ryzyka akceptowanym przez zarzadzajacych a kosz-
tami jakie nalezy ponies$¢, aby zabezpieczy¢ si¢ przed jego
wptywem. Innymi slowy koszty podejmowanych dziatan nie
powinny by¢ wyzsze, niz spodziewane efekty.

Identyfikacja ryzyka polega na rozpoznaniu, okresleniu
i opisaniu ryzyka, ktoére moze spowodowac zagrozenie dla re-
alizacji celéw i zadan. Proces ten musi by¢ przeprowadzany
zgodnie z ustawg o finansach publicznych przynajmniej raz
w roku i w odniesieniu do celéw i zadan jednostki. W przy-
padku zmiany warunkow wynikajacych np. z otoczenia, zmia-
ny celéw czy zadan, nalezy dokona¢ ponownej identyfikacji
ryzyka. Poprawne jest tez wykorzystywanie analiz z lat ubie-
glych, na bazie ktorych dokonano juz zidentyfikowania ryzyk,
okreslono ich poziom i przygotowano procedury zwigzane
Z jego ograniczeniem.
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Ze zdefiniowanej misji okreslonej dla kazdej JSFP wyni-
kaja szczegdtowe cele i zadania, przypisane juz dla poszcze-
golnych komorek organizacyjnych, ktore tacznie sg odpo-
wiedzialne za catoksztalt wykonania natozonych dziatan.
Okreslone i zidentyfikowane ryzyka, odnoszg si¢ do dziatania
konkretnej komorki organizacyjne;j.

Wykorzystujac material pochodzacy z jednej z izb skar-
bowych mozna przyktadowo przedstawi¢ przeprowadzong
w tym podmiocie sektora finanséw publicznych analizg ryzy-
ka. Przy ocenie poziomow ryzyka w urzedzie stworzono i opi-
sano otwarty katalog ryzyk, gdzie zidentyfikowano 8 obsza-
row dla dziatalnosci podstawowej, zwigzanej z bezposrednia
obstuga podatnikow (tu: 16 obszarow ryzyka i 80 ryzyk) oraz
5 obszaréw dziatalno$ci pomocniczej, niezbgdnej dla funkcjo-
nowania instytucji (tu: 14 obszaréw ryzyka i 65 ryzyk)*.

Oceny ryzyka dokonano przez oszacowanie prawdopodo-
biefistwa jego wystapienia oraz potencjalnych skutkow jakie
niesie za soba, przy zastosowaniu skali jakosciowo-ilo$cio-
wej. Wynik to okreslenie wspolczynnika istotnosci ryzyka
oraz jego poziomu, ktory jest mozliwy do zaakceptowania.
Zarowno dla prawdopodobienstwa jak i skutku, okreslono
skal¢ punktowa od 1 do 5 (1 - bardzo rzadkie lub prawie nie-
mozliwe; 5 — pewne, katastrofalne). Wspotczynnik istotno-
$ci ryzyka o warto$ciach punktowych od 1 do 25, to iloczyn
prawdopodobienstwa wystapienia ryzyka oraz potencjalnych
skutkoéw jego wystapienia. Na bazie powyzszego zbudowano
mapg¢ ryzyka, zaprezentowang ponizej (rysunek 1).

SKUTEK
katastro-
falny i e
powazny 4 8
Sredni 3 6
maty 2 4 6 8 10
nieznaczny 1 2 3 4 5
bardzo mate Srednie | wysokie | prawie
rzadkie pewne
lub
prawie
niemoz-
liwe
PRAWDOPODOBIENSTWO

Rys. 1. Mapa ryzyka ,,5x5”.
Fig. 1. Risk map ,,5x5”.
Zrédlo: [18s. 16; 17,5.42]
Saurce: [18s.16; 17,5.42]

1 Izba Skarbowa w Warszawie, otwarty katalog ryzyk z dnia 28.12.2015 ..
Przywolane tu obszary i ryzyka dotycza dziatalnos$ci jednostki urzedu
skarbowego. Obszarami s3 poszczeg6Olne dzialy w strukturze organiza-
cyjnej organu, jak np. obstuga biezaca podatnikow, dzial kontroli po-
datkowej czy tez postepowan podatkowych. Dla kazdego obszaru dzia-
talnosci okreslony jest indywidualny zestaw zidentyfikowanych ryzyk,
dotyczacy juz poszczegdlnych czynnosci operacyjnych wykonywanych
przez pracownikow komorek [5].
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Mapa ryzyka stuzy do dokonania koncowej oceny ryzyka
w poszczegdlnych obszarach dziatania po to, aby dokonaé ich
hierarchizacji pod wzgledem akceptowalnego poziomu ryzy-
ka, zroznicowanego w zaleznosci od rodzaju istotnosci dane-
go ryzyka i kosztow zwigzanych z jego ograniczeniem. Taki
sposob postepowania uzna¢ nalezy za wilasciwy poniewaz
uwalnia od postgpowania z ryzykiem w sposob intuicyjny,
nieprofesjonalny. Poziomy istotnosci ryzyka (przedstawione
w tabeli nrl) wyznaczaja miedzy innymi obszary o najwigk-
szej mozliwosci wystapienia nieprawidlowosci.

Tabela 1. Poziomy istotnoSci ryzyka

Table 1. Levels of risik
Poziom
istotnosci Opis
ryzyka
niski zasadniczo nie majg wptywu na kluczowg dziatal-
1-6 nos¢ jednostki; nie uniemozliwiajg realizacji zadan i
(1-6) osiggania celéw
w tym przedziale ryzyka potencjalnie wptywaja na
sredni | kluczowa dziatalno$¢ jednostki; sa zagrozeniem dla
(8-12) | realizacji zadan i celéw; zagrazajg powstaniem strat
finansowych.

ryzyka w tym przedziale majg istotny wptyw na
kluczowa dziatalnos¢ jednostki, uniemozliwiaja
realizacje jej zadan i celéw, rodza straty finansowe

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie: [3 i 13]

Source: Own study based on [3 and13]

Tak zidentyfikowane obszary stanowiag baz¢ podlegajaca
weryfikacji przez kontrole wewnetrzng w formie kwalifikacji
i ewentualnego objecia planem kontroli. W pierwszej kolejno-
$ci kontrola powinna dotyczy¢ zjawisk o najwigkszej mozli-
wosci wystapienia nieprawidlowosci.

Analiza ryzyka jest odpowiedzig na pytanie, czy i w jakim
zakresie istniejg mozliwosci osiggniecia celow jednostki, zas
cele determinuja poszukiwanie, okreslenie i badanie wszel-
kich ryzyk. Zadaniem kontroli wewnetrznej jest tu ogranicze-
nie ryzyka przez poréwnywanie stanu biezacego ze stanem
postulowanym.

Prawidtowo zdiagnozowane ryzyko jest podstawa do
tworzenia mechanizmow nadzoru, oceny i kontroli w samej
jednostce (w postaci kontroli funkcjonalnej, dokonywanej
w ramach nadzoru shuzbowego przez kierownikow komorek
organizacyjnych) oraz dla kontroli wewngtrznej, ktora okre-
$la procedury i metody ukierunkowane na zebranie dowo-
dow w zakresie stwierdzonych bleddéw i nieprawidtowosci.
W przypadku wystapienia i wykrycia zdarzen niepozadanych,
zaniedban, btedow lub naduzy¢, powinna réwniez wskazaé
osoby odpowiedzialne. Instytucjonalna kontrola wewnetrzna
dokonuje w ten sposob, rowniez oceny funkcjonalnej kontro-
li wewnetrznej wykonywanej przez kierownikéw wszystkich
szczebli a odnoszacej si¢ do pracy podleglych im pracowni-
kéw. ,, W trakcie kontroli mozna wprowadzac poprawki i usta-
la¢ odpowiednie narzedzia zarzadzania ryzykiem. Uwzgled-
nia si¢ tez czynniki wywotujace ryzyko” [2, s. 51].
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MIEJSCE IDENTYFIKACJI, ANALIZY
| OCENY RYZYKA W ZINTEGROWANYM
SYSTEMIE KONTROLI SEKTORA
FINANSOW PUBLICZNYCH

Kontrola dziatalnosci JSFP w zakresie identyfikacji ryzyk
i nastepnie zarzadzanie ryzykiem dotyczy kilku obszaréw. Do
najwazniejszych ryzyk, na ktére narazone sa podmioty sekto-
ra publicznego zaliczy¢ nalezy:
— ryzyko operacyjne
— ryzyko prawne
— ryzyko zwigzane z naruszeniem dyscypliny finanséw pub-
licznych.

Czynnikami ryzyka operacyjnego moga by¢ doswiadcze-
nie i kwalifikacje pracownikow, struktura podmiotu i zasady
funkcjonowania poszczegoélnych komorek organizacyjnych,
przeplyw informacji wewnatrz jednostki organizacyjnej i zasa-
dy wspotpracy migdzy poszczegdlnymi pracownikami. Ryzyko
prawne wynika z mato przejrzystego, malo stabilnego prawa
i btednej lub niewtasciwej interpretacji i wdrozenia w formie
konkretnych decyzji.

Jak podkresla O. Martyniuk, specyficznym dla sektora fi-
nanséw publicznych jest ryzyko zwigzane z naruszeniem dy-
scypliny finansow publicznych, ktore jest kompilacja trzech
rodzajow ryzyk:

— ryzyka plynnosci — wynikajacego gltéwnie z zaciagnia
nadmiernych zobowigzan, przekraczajacych ustalone pro-
gi i limity,

— ryzyka operacyjnego — powodowane bledami pracowni-
kéw np.: zignorowanie zapisOw ustawy o zamowieniach
publicznych, ustawy ordynacja podatkowa,

— ryzyka prawnego zwigzanego z przekroczeniem upraw-
nien, przygotowaniem niewlasciwej decyzji zwigzanej
z wydatkowaniem $rodkéw publicznych lub zacigganiem
zobowigzan bez odpowiedniej uchwaly organu stanowig-
cego, czy tez przekroczenie ustawowych terminow; [8,
s. 83-84].

Identyfikacja i ograniczanie ww ryzyk wymaga funkcjo-
nowania w JSFP zintegrowanego systemu kontroli, sktadaja-
cego si¢ takich elementow, jak: kontrola wewngtrzna, audyt
wewngetrzny 1 kontrola zarzadcza. W zakresie tych czynnosci
kontrolnych i audytorskich wystepuja obszary, ktore si¢ wza-
jemnie zazebiaja i uzupehniaja, ich wlasciwe okreslenie a na-
stepnie skorelowanie dziatan powinno leze¢ u podstaw funk-
cjonowania procesu zarzadzania ryzykiem. W syntetycznej
formie poréwnanie dotyczace trzech wymienionych obszarow
prezentowane jest tabeli nr 2.

Wymienione powyzej elementy skladaja si¢ na spojny
system nastawiony na optymalizacj¢ procesu zarzadzania
w sektorze finansow publicznych, ktérego zadaniem jest gro-
madzenie i wydatkowanie srodkéw publicznych poprzez prze-
strzeganie zasad wynikajacych z regulacji prawnych i dobrych
praktyk biznesu gdzie problem ryzyka jego identyfikacji i po-
tencjalnej eliminacji jest zagadnieniem kluczowym.
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REGULACJE PRAWNE | ICH WPLYW
NA USPRAWNIENIE PROCESU
ZARZADZANIA W SEKTORZE
FINANSOW PUBLICZNYCH

Kwestia dotyczaca kontroli procesow zwigzanych z groma-
dzeniem i rozdysponowywaniem $rodkow publicznych przez
wszystkie JSFP opiera si¢ o zasady; legalnoSci, jawnosci
i przejrzystosci [ 10]. Celem zasadniczym jest ocena realizacji
celow podmiotéw sektora publicznego pod katem skuteczne-
go i efektywnego dziatania. Efektywno$é dotyczy uzyskania
jak najkorzystniejszej relacji pomiedzy produktami dzialan
(np. wydanymi decyzjami administracyjnymi, zakonczonymi
sprawami, przeprowadzonymi szkoleniami) a poniesionymi
nakladami. Skuteczno$¢ dotyczy natomiast relacji pomiedzy
rezultatami a produktami oraz stopnia realizacji celu. Przykta-
dowo ocena efektywnosci dzialania dotyczy analizy kosztow
przeszkolenia jednego bezrobotnego, a skuteczno$¢ szkolen
— analiza relacji liczby bezrobotnych, ktoérzy znalezli prace
w wyniku nabycia podczas szkolen nowych umiejetnosci
w stosunku do liczby przeszkolonych. Pelny zakres kontroli do-
tyczy takze formutowania odpowiedzi na temat celowosci po-
dejmowanych dziatan ich rzetelno$ci i gospodarnosci. Przez go-
spodarno$é nalezy rozumie¢ przestrzeganie zasady celowos$ci
1 oszczednos$ci przy dokonywaniu wydatkéw z zachowaniem
termindw realizacji zadan. W kategoriach gospodarno$ci oce-
niane jest dysponowanie srodkami finansowymi i materialnymi.
Rzetelno$¢ z kolei bada czy wypehianie obowigzkow byto wy-
konywane z nalezyta staranno$cia, sumiennie i we wlasciwym
czasie. Kontrola w tym zakresie bada takze dowody finanso-
we dotyczace poniesionych wydatkéw. Pelny zakres kontroli
przedstawia rys. nr 2.

W sektorze finanséw publicznych kontroli podlegaja:

+ zasoby ludzkie — doskonalenie zawodowe pracownikow,
dziatalno$¢ socjalno-bytowa, bezpieczenstwo i higiena
pracy, kontakty migdzyludzkie (atmosfera w pracy),

+ zasoby rzeczowe oraz inne aktywa — aktywa trwale i ob-
rotowe/ majatek,

+ zasoby finansowe — kapitaly i $rodki zewnetrzne oraz
zrédla ich pozyskiwania, wpltyw aktywow trwatych i ob-
rotowych na finanse jednostki, wynik finansowy,

+ zasoby informacyjne — rowniez zapisane na no$niach
magnetycznych — informacje zawarte w ksiegach rachun-
kowych, informacje dokumentujace zdarzenia gospodar-

cze (umowy, zlecenia, dowody zakupu, przychody, rozra-
chunki).

Tak szeroki zakres wynika z art.68 ustawy o finansach pub-
licznych, w ktorym zapisano, ze kontrola zarzadcza ,,to ogét
dzialan podejmowanych dla zapewnienia realizacji celéw
i zadan w sposéb zgodny z prawem, efektywny, oszczedny
i terminowy”.

Zakres kontroli zarzadczej obejmuje wicle aspektow dzia-
falnosci JSFP. Kontrola jest jedng z funkcji zarzadzania jed-
nostka. Podstawowym elementem kontroli zarzadczej w JSFP
jest odpowiedzialno$¢ kazdego kierownika jednostki za wdro-
zenie 1 monitorowanie wszystkich elementéw kontroli zarzad-
czej (patrz tabela nr 3).
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Tabela 2. Poréwnanie: kontroli wewnetrznej, audytu wewnetrznego i kontroli zarzadczej

Table 2. Comparison of internal control, internal audit and management check

Kontrola wewnetrzna

Audyt wewnetrzny

Kontrola zarzadcza

Zakres
podmiotowy

Jest prowadzona w JSFP w sposéb
ustalony przez kierownika jed-
nostki.

Jest prowadzony w JSFP okreslonych art.
274 Ustawy o finansach publicznych

Jest prowadzona we wszystkich
JSFP

Zakres
przedmiotowy

Dotyczy proceséw dotyczacych
gromadzenia i rozdysponowania
srodkéw publicznych oraz gospo-

darowania mieniem.
Za jej posrednictwem kierownictwo
JSFP ma zdoby¢ pewnos¢, ze wszel-
kie procesy za ktdrych funkcjonow-
nie odpowiada przebiegajq tak aby
zminimalizowac mozliwos¢ powsta-
nia nieprawidfowosci, oszustwa,
btedu czy niegospodarnosci.

Dotyczy systematycznej oceny kontroli
zarzadczej w jednostce; obejmuja czyn-
nosci doradcze majace na celu uspraw-
nienie funkcjonowania jednostki.
Przez ocene kontroli zarzqdczej petni
funkcje kontrolng, sprawuje nadzdér nad
kontrolg wewnetrzng.

Dotyczy zgodnosci dziatalnosci z
przepisami i procedurami we-
wnetrznymi. Dotyczy skuteczno-
sci i efektywnosci dziatania oraz
przeptywu informacji, zarzadzania
ryzykiem, ochrony zasobéw, wiary-
godnosci sprawozdan i przestrze-
gania zasad etycznego postepo-
wania - art. 68 Ustawy o finansach
publicznych.

odpowiedzialne

Obszar Podstawowym obszarem jest Wszystkie obszary dziatalnosci JSFP Wszystkie obszary dziatalnosci JSFP
dziatania obszar finansowy
Osoby Kierownik jednostki Kierownik jednostki Kierownik jednostki

Osoby
realizujace

Kierownicy jednostek, gtéwni
ksiegowi upowaznieni pracownicy
komérek finansowych i operacyj-
nych

Audytorzy wewnetrzni lub zewnetrzni

Kierownicy jednostek, gtéwni ksie-

gowi, osoby zatrudnione na stano-

wiskach kierowniczych, pracownicy
jednostki

Czestotliwos¢ Ocena prowadzona w sposob

Ocena dokonywana w sposéb ciagty, ale
z rézna czestotliwoscig w poszczegdinych
obszarach w zaleznosci od oceny ryzyka
danej dziatalnosci. Audyt winien dotyczyc
stanu ex ante (przed wystqpieniem danego
zjawiska).

Ocena prowadzona po zakornczeniu
roku w formie oSwiadczenia o stanie
kontroli zarzqdczej. Istnieje moZliwos¢
aktualizacji planu pracy do 15.08.
kazdego roku w zakresie oceny ryzyka
- Zarzqdzenie Nr 49 Ministra Finan-
séw zdnia 01 grudnia 2011 r..

Ocena dotyczy procedur dziatania. Ma
charakter systemowy

Ocena dotyczy procedur dziatania.
Ma charakter systemowy

badan ciagty zmozliwosciq kontroli doraz-
nych. Kontrola dotyczy stanu ex post
(juz zaistniatego).
Sposéb Ocena obejmuje zaréwno dzia-
oceny fania zarzadcze kierownika, jak i
poszczegdlnych pracownikéw. Ma
charakter indywidualny
Cel Wykrywanie btedéw i nieprawid-

fowosci z okresleniem odpowie-

dzialnosci. Ochrona majatku oraz

wzmochienie procesow zarzadza-
nia w JSFP.

Poréwnuje stan aktualny ze stanem
pozqdanym. Bez funkgji kontroli
wewnetrznej, stanowiqcej forme

nadzoru nad prawidtowosciq dzia-
talnosci, jednostka nie ma mozli-
wosci dziatan bez strat w dfuzszej

perspektywie czasu.

Udzielenie racjonalnej opinii o prawidto-
wym dziataniu i efektywnosci systemoéw
kontroli zarzadczej. Wniesienie wartosci
dodanej poprzez informacje zwrotnq dla
zarzqdzajqcych. Dokonuje monitoringu
kontroli wewnetrznej i zarzqdczej,okresla
stabe ogniwa w procesie dziatalnosci. Ana-
lizujgc procesy, tworzy gotowy, obiektywny
obraz rzeczywistosci, co sprzyja wytworze-
niu wartosci dodanej w formie mozliwych
do wykorzystania ulepszen jednotki.
Przyczynia sie do usprawnia procesow za-
rzqdzania ryzykiem. Nadzoruje wraz z po-
wotanymi Komitetami Audytu catoksztaft
dziatalnosci jednostki i okresla efektywnos¢
posiadanych przez niq zasobdw.

Zapewnienie realizacji celéw i zadan
w sposdb zgodny z prawem, efek-
tywny, oszczedny i termino - wy.
Kontrola wszelkich procesow i zjawisk
w jednostkach powigzanych. Diagno-
zowanie catoksztattu dziatania JSFP
weryfikacja sprawnosci zarzqdzania
oraz mozliwosci realizacji zadarn i
celow.

Petni funkcje zarzqdczq poprzez rea-
lizacje planu dziatalnosci okreslonq
przez cele.

Informacja zwrotna stanowi pod-
stawe do prognozowania dalszych
dziatan na kolejne okresy oraz stuzy
do przeprowadzenia korekty celéw
jednostki

* kursywq dodano uzupetnienia wlasne
Zrodlo: [8,s. 37-39]
Source: [8,s.37-39]
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| ZAKRES KONTROLI |

Wykrywanie nieprawidtowosci w funkcjonowaniu zmierzajgce
do podniesienia sprawnosci i skutecznosci dziatania

/ \

Zbadanie kazdego elementu stanu Kryteria oceny stanu faktycznego
faktycznego i poréwnanie go z obowigzujaca
dla niego normg prawng oraz ustalenie odchylen l

od tej normy.

Pod uwage bierzemy tak normy rangi Legalnos¢ — zgodnos¢ z prawem

ustawowej jak i akty prawne na podstawie l
tych norm uchwalone
(np. akty prawa miejscowego) Celowos¢ — ocena pod wzgledem

realizacji wczesniej przyjetych celow

l

Rzetelnos¢ — ocena dziatania pod katem
zachowania nalezytej starannosci w toku

realizacji zadan
Dostarczenie informacji
o odchyleniach pozytywnych l
i negatywnych. Gospodarnosé — ocena zwigzana

z optymalnym wykorzystaniem srodkow
finansowych i materialnych

Rys. 2. Zakres kontroli.
Fig. 2. Scope of the inspection.

Zrodlo: Opracowanie wilasne [1, s. 134]
Source: Own elaboration [1, p. 134]

Tabela 3. Obszary i funkcje kontroli zarzadczej
Table 3. Areas and functions of management check

Obszar kontroli Funkcja
Zarzqdzanie ma na celu zwiekszenie prawdopodobieristwa osiggniecia celéw jednostki poprzez: okreslanie celéw i monitorowa-
ryzykiem nie realizacji zadan, identyfikacje ryzyka, analize ryzyka, reakcje na ryzyko i dziatania zaradcze.
Srodowisko - stanowi baze wyjsciowg dla modelu; okresla catoksztatt dziatalnosci jednostki i jej wszelkie rozwigzania technicz-
wewnetrzne no-organizacyjne, wyposazenie, zastosowane regulacje, powigzania wraz z zasobami ludzkimi, ich umiejetnos-

ciami, kompetencjami i zasadami etycznymi;

- skutecznos¢ konstrukgji kontroli zarzadczej jak i wewnetrznej zalezy od sposobu wykonania pracy przez pra-
cownikdéw i od zrozumienia misji firmy;

- w ramach prawidtowo zbudowanego i poprawnie funkcjonujacego srodowiska organizacja realizuje zatozone
cele, polityki i strategie.

Mechanizmy | - wszelkie zasady i procedury kontrolne, ktére powinny umozliwi¢ wykonanie zaplanowanych zadan i celéw
kontroli jednostki, biezacy nadzér oraz ochrone zasobdw;

- stanowig bariere ochronna dla wszelkich ryzyk mogacych zaktéci¢ wykonywanie zadan i realizacje celéw, zatem
winny by¢ wprost pochodng zidentyfikowanych zagrozen i odpowiedzia na nie;

- powinny zapewniac ciggtos¢ dziatalnosci jednostki;

- sg odpowiedzig na konkretne ryzyko;

- oceniane przez kontrole wewnatrz jednostki;

- system kontroli winien by¢ efektywny, adekwatny i ustanowiony w oparciu o wytyczne w zakresie planowania
i zarzadzania ryzykiem.

Efektywnos¢ postrzegana jest jako maksymalizacja tj. osiagniecie najlepszego efektu przy minimalnych naktadach.

Adekwatnos¢, gdy ustanowione mechanizmy kontroli skutecznie przeciwdziatajg wptywowi ryzyka okreslonego dla

danego ryzyka dla danej jednostki.

Informacja - zapewnienie biezacego dostepu do informacji zwrotnych wewnetrznych i zewnetrznych, dotyczacych aktualne-
i komunikacja go poziomu wykonywania zadan i ich realizacji w stosunku do planu;
- wszelkie informacje dla kierownictwa w formie np. kluczowych danych, mierzalnych wskaznikéw, pomagajacych
w biezacym zarzadzaniu.

Monitorowanie | - zagadnienia zwigzane z oceng skutecznosci samej kontroli zarzadczej i jej elementow poprzez samoocene i infor-
iocena macje zwrotne z audytu wewnetrznego oraz komitetéw audytu;
- celem zasadniczym jest uzyskanie wyniku koncowego o faktycznym stanie kontroli zarzadcze;j.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [1, 3, 4]
Source: Own study based on [1, 3, 4]
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Kazdy z wymienionych elementow kontroli zarzadczej
jest rownie istotny i powigzany z pozostatymi. Ich prawidlo-
we funkcjonowanie determinuje skutecznos$¢ zarzadzania ry-
zykiem. Celem kontroli zarzadczej jest zapewnienie w szcze-
goblnosci (art. 68 uofp):

+ zgodnosci dziatalnosci z przepisami prawa oraz procedu-
rami wewngtrznymi;

+ skutecznosci 1 efektywnos$ci dzialania; wiarygodnosci
sprawozdan;

+ ochrony zasobow;

+ przestrzegania i promowania zasad etycznego postepowa-
nia;

+ efektywnosci i skutecznosci przeptywu informacji;

+ zarzadzania ryzykiem.

»Wprowadzenie systemu zarzadzania ryzykiem bez
uwzglednienia funkcjonujagcych rozwigzan w pozostatych
elementach kontroli zarzadczej moze by¢ nieefektywne lub
wrecz nieskuteczne[3, s. 3]. Koniecznos¢ uwypuklenia za-
gadnienia ryzyka wynika z faktu, iz podstawa kontroli jest
planowanie, okreslanie celow. ,,Cel to pozadany przyszty stan
rzeczy, (...) podejmowanych dziatan” [13, s. 48]. ,,Wlasciwa
identyfikacja ryzyk obszaréw poddawanych kontroli (...) po-
lega (...) na wskazaniu mozliwych zagrozen (zdarzen), ktore
moga wystapic jako przeszkody w realizacji celow podmiotu
publicznego, okreslonych dla poddawanego analizie obszaru
dziatalnos$ci. Planujac dzialalno$¢ kontrolng nalezy identyfi-
kowa¢ ryzyko zaréwno dotyczace catego podmiotu publicz-
nego, jak i odnoszace si¢ do kazdego istotnego obszaru jego
dziatalnosci” [14, s. 16].

Ustawa o finansach publicznych czyni Ministra Finanséw
odpowiedzialnym za realizacj¢ zadan w zakresie koordynacji
kontroli zarzadczej w JSFP. Do najwazniejszych z nich zgod-
nie z art. 70 uofp nalezy: upowszechnianie standardow kon-
troli zarzadczej zgodnych z migdzynarodowymi standardami.
Owe standardy stanowia uporzadkowany zbior wskazowek,
ktére osoby odpowiedzialne za funkcjonowanie kontroli za-
rzadczej powinny wykorzysta¢ do tworzenia, oceny i dosko-
nalenia systemow kontroli zarzadczej [8].

Zapewnienie funkcjonowania adekwatnej, skutecznej
i efektywnej kontroli zarzadczej nalezy do obowigzkow: mini-
stra w kierowanych przez niego dziatach administracji, wojta,
burmistrza, prezydenta miasta, przewodniczacego zarzadu
jednostki samorzadu terytorialnego i kierownikow innych jed-
nostek organizacyjnych sektora finansow publicznych.

PODSUMOWANIE

Z punktu widzenia zarzadzania organizacja kontrola po-
strzegana jest poprzez pryzmat dwoch réznorodnych syste-
méw a mianowicie zarzadczego oraz wspomagajacego za-
rzadzanie. Pierwszy z nich zwigzany jest ze sprawowaniem
wladzy i oznacza przyjecie systemu zarzadzania, ktore to po-
zwala na uzyskanie pewnosci, ze zamierzone cele jednostki
zostang osiagnigte. Drugie ujgcie odnosi si¢ do kontroli jako
czynnosci, weryfikujacej i oceniajacej prawidtowos¢ dziatania
organizacji. Zintegrowany system kontroli zalecany dla JSFP
powinien spelnia¢ wymagania stawiane JSFP, ktore dzialaja
podobnie jak przedsigbiorstwa w dynamicznie zmieniajacym
si¢ otoczeniu. System ten tworza kontrola wewngtrzna, audyt
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i kontrola zarzadcza. Poprawne funkcjonowanie systemu po-
winno nie tylko przyczynia¢ si¢ do minimalizowania niepra-
widlowos$ci, powstatych na bazie zdiagnozowanych ryzyk,
ale takze do ich ograniczenia poprzez sygnalizacje mozliwo-
$ci pojawienia si¢ nowych ryzyk. W tym kontekscie problem
identyfikacji i analizy ryzyka stanowi najistotniejszy element.

Przy nieprawidtowo okreslonym ryzyku, zakwalifikowaniu
go do nieodpowiedniego obszaru, wystapi mozliwos¢ zasto-
sowania zle dobranej procedury i braku objecia go procesem
kontrolnym. Konsekwencjg moze by¢ nie tylko wystgpienie
1 narastanie nieprawidtowosci, ale rowniez brak realizacji ce-
16w w postaci zanizenia poziomu planowanych wielkosci, np.:
naleznosci podatkowych do budzetu, czy ujemny wpltyw na
zasoby finansowe lub wizerunek JSFP. Poprawnie funkcjonu-
jacy system kontroli ma zasadnicze znaczenie dla sprawnego
i efektywnego zarzadzania srodkami i mieniem publicznym.

Dzialania z zakresu identyfikacji, oszacowania, mierzal-
nosci i wptywu okreslonych ryzyk wystepujacych w konkret-
nej JSFP, to rowniez okreslenie rodzaju reakcji na ryzyko po-
przez np.:

— wprowadzenie dodatkowych procedur w celu zmniejsza-
nia ryzyk;

— przeniesienie ryzyka w formie ubezpieczenia, czyli prze-
niesienie jego skutkéw na podmiot zewnetrzny,

— zakonczenie dziatan obarczonych ryzykiem,

— tolerowanie ryzyka, czyli $wiadome przyzwolenie na jego
istnienie z uwagi np. na nieproporcjonalnie wysokie kosz-
ty w odniesieniu do potencjalnych korzysci.

W zintegrowanym systemie kontroli JSFP zarzadzanie
ryzykiem jest problemem kluczowym poniewaz stuzy op-
tymalizacji procesow i zadan, ktore realizuja JSFP w ciagle
zmieniajagcym si¢ otoczeniu, dlatego tez wymaga rowniez
ustawicznych badan i analiz, ktore podlegaja procesom ewa-
luacji.
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KULTURA ORGANIZACYJNA W ORGANIZACJI®

Organizational culture in the organization®

Stowa kluczowe: kultura, kultura organizacyjna, organizacja,
wladza, menedzer, zarzadzanie konfliktem, efektywnosc or-
ganizacyjna.

Celem artykulu jest zaprezentowanie filozofii kultury or-
ganizacyjnej okreslanej jako proces, ktory powoduje ukie-
runkowanie zachowan pracownikow i kadry kierowniczej
w kierunku neutralizowania totalnej ignorancji, komplet-
nego braku przyzwoitosci wewngqtrz i na zewngtrz organiza-
¢ji. Filozofia ta eliminuje rowniez pogarde dla pracownikow,
a takze brak jakiejkolwiek empatii czy totalng glupote kadry
kierowniczej w realizacji strategicznych celow organizacji.
Nalezy podkreslic, iz kultura organizacyjna stanowi site dy-
namizujgcq zachowania i dziatania pracownikow i kadry kie-
rowniczej w relacjach integrujqcych ich z celami organizacji.
Szczegolng uwage nalezy zwroci¢ na czynniki wewnetrzne
i zewnetrzne, ktore warunkujq sprawne funkcjonowanie orga-
nizacji.

WPROWADZENIE

W kazdej organizacji daja si¢ wyodrebni¢ pewne normy,
warto$ci 1 postawy, ktére sa akceptowane przez wickszo$¢
pracownikow. To, ze one sktadajg si¢ na pojgcie terminu ,,kul-
tura” i przejawiaja si¢ w zachowaniach i reakcjach ludzi (jed-
nostek i zespoldow pracowniczych), ich postawach, pogladach
— jest tworem zbiorowosci (np. spotecznosci organizacyjnej).

Samo slowo kultura jest roznie definiowane. F. Znanie-
cki uwazat ja za ,, wszelkie wytwory czynnosci ludzkich oraz
wszelkie te czynnosci, ktorych dzialajgce jednostki uczq sie
od innych dziatajgcych jednostek” [24 s. 249]. Natomiast
J. Szczepanski uwazal, kulturg za ,,wytwor dziatalnosci ludz-
kiej, materialnych i niematerialnych wartosci i uznawanych
sposobow postepowania, zobiektywizowanych i przyjetych
w dowolnych zbiorowosciach, przekazywanych innym zbio-
rowosciom i nastepnym pokoleniom” [22, s. 47]. Zas J.AF.
Stoner, R.E. Freeman, D.R. Gilbert (jr.) podaja, ze kultura jest
to ,,zloZona mieszanka zatozen, zachowan, opowiesci, mitow,
przenosni 1 innych koncepcji, ktore sktadajq sie na definicje
tego, co oznacza przynaleznos¢ do danego spoteczenstwa”
[19,s. 186].

Po raz pierwszy termin ,,kultura” w odniesieniu do orga-
nizacji pojawit si¢ juz w 1951 roku. Zostat on uzyty przez

Key words: culture, organizational culture, organization, po-
wer, manager, managing conflict, effectiveness of the organi-
zation.

Introducing to philosophy the organizational culture de-
termined as the process which the orientation causes is a
purpose of the article of behaviours of employees and the
senior staff towards neutralizing the total ignorance, of com-
plete indecency in inside and outside the organization. This
philosophy is also eliminating the contempt for employees, as
well as in the realization of strategic aims an organization is
lacking any empathy or the total stupidity of the senior staff.
One should emphasize that the organizational culture consti-
tutes dynamizing power of keeping both action of employees
and the senior staff in reports integrating them with objectives
of the organisation.

One should return the particular attention to intrinsic factors
and outside which are conditioning the smooth functioning of
the organization.

E. Jacques’a, ktory zdefiniowal kultur¢ przedsigbiorstwa
jako: ,zwyczajowy i tradycyjny sposob myslenia i dzialania,
podzielany w mniejszym lub wiekszym stopniu przez wszyst-
kich cztonkow, a ktorego nowi cztonkowie muszq sie nauczy¢
i przynajmniej czesciowo zaakceptowac, aby sami mogli by¢
zaakceptowani w firmie” [1, s. 13].

Termin ,kultura organizacyjna” pojawit si¢ w literaturze
anglojezycznej w latach sze$édziesiatych jako kolokwializm
bedacy synonimem klimatu. W latach siedemdziesigtych po
raz pierwszy pojawila si¢ kultura organizacyjna jako koncep-
cja w nauce o organizacji i zarzgdzaniu, a popularnos¢ zyskata
dopiero w latach osiemdziesiatych jako ,,kultura korporacyj-
na” [18,s. 11].

Na przestrzeni lat prowadzono wiele badan i analiz doty-
czacych zagadnienia kultury organizacyjnej. Zaowocowato to
powstaniem wielu uje¢ teoretycznych tego zagadnienia.

W literaturze przedmiotu istnieje jednak pewien klopot
z definiowaniem kultury organizacyjnej. Od pewnego cza-
su mozna spotka¢ inne, konkurencyjne okreslenie — kultura
organizacji. W Polsce do niedawna zwyklo si¢ uzywac tylko
tego pierwszego okreslenia.

Przeglad wybranych definicji kultury organizacyjnej za-
prezentowano w tabeli 1.

Adres do korespondencji — Corresponding author: Marek Pawlowski, Wyzsza Szkota Menedzerska w Warszawie, ul. Kawe-
czynska 36, 03-772 Warszawa, e-mail: drmarekpawlowski@wp.pl
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Tabela 1. Przeglad definicji kultury organizacyjnej
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Table 1. Review of the definition of the organizational culture
Definicja kultury organizacyjnej / kultury organizacji Autor
Kultura organizadji to ,zbiér waznych pojec, takich jak normy, wartosci, postawy i przekonania, wspdinych dla cztonkéw J.AF. Stoner,
organizacji”. R.E. Freeman,
D.R. Gilbert (jr.)
Kultura organizacyjna jest zestawem wartosci, ktére pomagajg jej cztonkom zrozumie¢, za czym organizacja sie R.W. Griffin
opowiada, jak pracuje, co uwaza za wazne. Kultura okresla,nastrdj” organizacji, za ktéry sa odpowiedzialni menedze-
rowie badz zatozyciele organizacji i wyksztatca sie ona w ciggu dtugiego okresu.
Kultura organizacji to ,system wspdinych poje¢, w znacznym stopniu wyznaczajqcy sposoby postepowania pracowni- S.P.Robbins,
kow”. D.A. DeCenzo
Ramy interpretatywne i podstawowe wartosci tworzgce unikalny sens znaczen w organizacji. S. Lewis
Kulture organizacji jako ,wzorzec wyznaczonych przekonari i wartosci, nadajqcy pracownikom sens dziatania i dostar- S.M. Davies
czajqcy im regut zachowania sie w ich przedsiebiorstwie”.
Kultura organizacji jako ,system wartosci i norm zachowar oraz sposobéw postepowania i myslenia, ktory zostat wy- E. Keller
ksztatcony i zaakceptowany przez pewien zespot ludzi i ktdry powoduje wyrazne wyrdznianie sie tego zespotu od innych”.
Wzér podstawowych zatozen, ktéry odréznia pracownikéw danego przedsiebiorstwa od pracownikéw innego M. Bartnicki,
i ukierunkowuje dokonane przez nich wybory. R. Krys,
J. Stachowicz
Kultura organizacyjna scala, jednoczy, stabilizuje, zmniejsza niepewnos¢, sprzyja wspdélnemu widzeniu celéw oraz B.R. Kuc
ufatwia znajdywanie sposobdéw rozwigzywania problemoéw. Daje ona mocne osadzenie dla posuniec strategicznych
organizagji.
Kultura organizacyjna jest to osobowos$¢ konkretnego przedsiebiorstwa, urzedu, firmy. Przejawia sie w zachowa- M. Kostera,
niach i reakcjach jednostek i grup spotecznych, w ich sadach i postawach, w sposobie rozwigzywania probleméw. S. Kownacki
To takze ,zbiér dominujqcych wartosci i norm postepowania, charakterystycznych dla danej organizacji, podbudowany
zatoZzeniami co do natury rzeczywistosci i przejawiajqcy sie poprzez artefakty zewnetrzne, sztuczne twory danej kultury”.
Kultura organizacyjna to,sposéb w jaki ludzie realizujq powierzone im zadania. To takze zespdt norm i wartosci, a takze | W. Kobylinski
zasad postepowania, ktérymi ludzie postugujq sie w procesach realizacji ich organizacyjnych zadan”.
Kultura organizacyjna to nieformalny system wzoréw myslenia i postepowania w organizacji. Majg one przy tym M. Juchnowicz.
istotne znacznie dla formalnych celéw organizacji.
Kultura organizacyjna przedsiebiorstwa to wszelkie zachowania pracownikéw, zwigzane z wykonywanga przez nich | L.Jabtonowska,
praca, jak tez z rozwigzywaniem probleméw i konfliktéw. G. Mysliwiec

Zrédlo: Opracowanie na podstawie [19, s. 186]; [3, s. 116—117]; [15, s. 251]; [12, s. 13-23]; [7, s. 7]; [9, s. 298-299]; [8, s. 269-270];

[2,s.70]; [11, s. 279]; [5, s. 36]; [4, s. 11-12]; [13, s. 23]

Source: Study based on [19, s. 186]; [3, s. 116-117]; [15, s. 251]; [12, s. 13-23]; [7, s. 7]; [9, s. 298-299]; [8, s. 269-270]; [2, s. 70];

[11,s.279]; [5, s. 36]; [4, s. 11-12]; [13, 5. 23]

Wszystkie zaprezentowane wyzej definicje przedstawiaja
kulturg organizacyjna w pozytywnym S$wietle. Warto jednak
odnotowa¢, ze kultura organizacyjna bywa rowniez przed-
miotem krytyki m.in. na gruncie nurtu Critical Management
Studies. W jego ramach traktuje si¢ ja m.in. w kategoriach
psychicznego wigzienia, pseudonaukowej mody, ideologii,
a nawet narzgdzia dominacji i opresji [21, s. 9].

Najogolniej rzecz biorac ,, kultura organizacyjna” jest to
zbiér dominujacych warto$ci i norm postepowania, charakte-
rystycznych dla danej organizacji.

Kultura organizacyjna spelnia¢ moze wiele funkcji, a tym
samym shuzy¢ realizacji wielu celow. J. Skalik wyrdznia jej
trzy funkcje [17, s. 124]:

+ integracyjng — proces formowania si¢ kultury organizacyj-
nej jest procesem formowania si¢ grupy; kultura organiza-
cyjna jest czyms$ w rodzaju ,,kleju” utrzymujacego instytu-
cje w catosci;

+ percepcyjng — umozliwia postrzeganie srodowiska i rozu-
mienie sensu rzeczywistosci, w ktorej organizacja dziala;

+ adaptacyjng — zmniejsza niepewno$¢ oraz umozliwia
stabilizowanie rzeczywistosci przez wykorzystanie goto-
wych schematéw reagowania.

Natomiast powszechnie uznany na $wiecie E. Schein wy-
roznit dwie ich grupy [9]:
1. funkcje dotyczace probleméw zwiagzanych z dostosowa-
niem zewnetrznym,

2. funkcje dotyczace problemow zwigzanych z funkcjono-
waniem wewnetrznym organizacji.

W zakresie dostosowania zewnetrznego kultura spetnia

ponizsze funkcje [9]:

+ umozliwia zrozumienie misji i strategii organizacji, iden-
tyfikacj¢ podstawowego celu organizacji przez jej uczest-
nikow,

+ umozliwia integracj¢ uczestnikow,

+ umozliwia integracj¢ wokot srodkow przyjetych dla reali-
zacji celow organizacji oraz zwigkszenie zaangazowania
uczestnikow,

+ oferuje uczestnikom jednoznaczne sposoby pomiaru i kry-
teria oceny efektow. Dzigki nim jednostki, grupy sa w sta-
nie zgodzi¢ si¢ co do tego, czy cele zostaly zrealizowane,
a jesli tak to w jakim stopniu.

+ umozliwia ulepszenie srodkow i przeformutowanie celow,
jesli konieczna jest zmiana. Dzigki kulturze uczestnicy sa
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w stanie wspolnie wypracowac strategi¢ zmiany oraz kie-
runki i sposoby doskonalenia organizacji.

A zatem ma ona zwigzek z realizowaniem przez dang or-
ganizacje celow i wptywa na jej efektywnosc.

Szczegolnie istotne znaczenie dla efektywnosci organi-
zacji ma typ panujacej wewnatrz niej kultury organizacyjne;j.
Aby organizacja mogta realizowac strategi¢ konieczne jest
wspoéldziatanie 1 wspotpraca wszystkich uczestnikow. Dla-
tego tez wazna jest integracja wewnetrzna. W zakresie we-
wnetrznej integracji kultura spelnia ponizsze funkcje [9,
s. 302-303]; [23, s. 369]:

+ oferowanie wspolnego jezyka i aparatu pojgciowego, kto-
ry jest niezbedny dla prawidlowej komunikacji i funkcjo-
nowania organizacji,

+ definiowanie granic grupy, kryteria przyjecia oraz odrzu-
cenia, czyli podzial grup i jednostek,

+ ,wyznaczenie” zasady wladzy i kryteria statusu np.: po-
przez okreslenie sposobu osiagni¢cia wladzy.

Ponadto:

+ sprzyja zaspokajaniu w organizacji potrzeb bezpieczen-
stwa oraz afiliacji,

+ zawiera kryteria nagradzania i karania,

+ oferuje ,religie” i ideologie.

Wplywa wiec na jednos¢, integracje, zgranie pracowni-
kéw danej organizacji.

Gloéwna funkcja kultury organizacyjnej jest ogranicze-
nie niepewnosci, wynikajace z funkcjonowania organizacji
W zmieniajacym si¢ otoczeniu, natomiast funkcje zapewniaja-
ce integracj¢ wewngtrzng pomagaja uporaé si¢ z wewnetrzng
niepewnoscig [25, s. 101-102].

KULTURA ORGANIZACYJNA
W DZIALALNOSCI PRAKTYCZNEJ
ORGANIZACJI

W organizacji, w ktorej dyrektor stosuje autokratyczny
styl kierowania, pracownicy w praktyce sg ubezwtasnowol-
nieni. W zwigzku z tym nie wychodzg oni z inicjatywami, sta-
ja si¢ bierni, wykonujac jedynie powierzone im obowiazki i to
w minimalnym zakresie. Sytuacja ta jest wynikiem osobo-
wosci dyrektora organizacji, ktory krytykuje pracownikow
réwniez wowczas, gdy wloza oni w wykonywane obowiaz-
ki wiele pracy i zaangazowania. Gdy sytuacja taka powtarza
si¢ wielokrotnie, pracownicy staja si¢ obojetni, spodziewa-
jac si¢ krytyki w kazdej sytuacji. Wowczas wykonuja swoje
obowiazki jedynie w zakresie niezbgdnego minimum, gdyz
w zasadzie spodziewaja si¢ krytyki bez wzgledu na wlozony
wysitek.

Jednoczesnie pracownicy nie koncentrujac si¢ na wyko-
nywanych obowiazkach, po§wiecaja wiele czasu na tworzenie
nieformalnych grup, koterii, ktorych cztonkowie wspieraja
si¢ nawzajem i s3 wrogo usposobieni do innych tego rodzaju
grup. Kazda z grup stara si¢ pozyska¢ przychylnos$¢ dyrekto-
ra organizacji. Energia pracownikow nie jest wykorzystywa-
na do twoérczej pracy na rzecz organizacji, lecz do tworzenia
nieformalnych grup oraz budowania ich przewagi nad innymi
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grupami w oczach przetozonego. Sytuacja jest bardzo nieko-
rzystna dla atmosfery panujgcej w organizacji oraz wskazuje
na konieczno$¢ zmiany istniejgcego stanu rzeczy.

Zdaniem Cz. Sikorskiego wyrézni¢ mozna cztery glowne

typy kultury organizacyjnej. Sa to [26, s. 47-49]:

+ Kaultura dominacji — charakteryzuje si¢ tym, iz pracow-
nicy podporzadkowuja si¢ zasadom panujacym w danej
organizacji. Nie doceniaja wlasnych umiej¢tnosci, zacho-
wuja si¢ rutynowo, mato kreatywnie, dzialaja w sposob
automatyczny, bezrefleksyjny. Negatywnie wptywa to na
konkurencyjno$¢ organizacji, poniewaz pracownicy nie sa
prawdziwie zaangazowani w Swoja prace,

+ Kultura rywalizacji — panuje wérdd pracownikow rywa-
lizujacych, skonfliktowanych ze soba. Pracownicy moga
tworzy¢ male grupy, wrogo nastawione wzgledem siebie
i wzajemne si¢ zwalczajace. Nie daza wigc do realizowa-
nia wspoélnych celoéw,

+ Kultura wspotdziatania — przejawia si¢ we wspotpracy,
wzajemnej otwarto$ci pracownikOw na propozycje oraz
pomysty innych o0séb, charakteryzuje ja rowniez praca ze-
spotowa oraz wzajemny szacunek pracownikow,

+ Kultura adaptacji — przejawia si¢ w adaptacji pracownikoéw
do osiggania celow organizacji oraz ich poczuciu nie tylko
zbiorowej, lecz rowniez indywidualnej odpowiedzialnosci
za ich osigganie.

T.E. Deal i A.A. Kennedy wymieniaja cztery inne typy
kultury organizacyjnej:
+ twarda (macho-guy culture);
+ ,.pracuj cigzko i baw si¢” (the work hard, play hard);
+ spokojnego dzialania (postaw na swoja firme);
+ trwania, stabilnosci [27, s. 67—68].

Dla G. Hofstede podstawowe wymiary, ktore pozwalaja
identyfikowac roéznice migdzy kulturami organizacji, skupiajg
si¢ wokot nastepujacych zagadnien:

+ dystans wiladzy;

+ indywidualizm/kolektywizm;

+ mgskosé/kobiecose;

+ konfucjanski dynamizm [27, s. 70].

Na wspodiczesng kulture organizacji wedtug J. Petersa
sktadajg si¢ czynniki warunkujace:
+ innowacje, kreatywnos$¢, zmiang i wprowadzanie nowos-
ci;

+ dziatanie, osiagnigcia, energi¢ i wyniki;

*

kontrole, konsolidacj¢, ochrong i konserwatyzm;

+ harmonie, rozwagg, porozumienie i zabezpieczenie [27,
s. 72-73].

L. Zbiegien-Maciag uwaza, ze w firmach funkcjonuja na-
stepujace kultury:

+ twarda, oparta na wladzy;
+ innowacji;

+ biurokratyczna;

+

wspoélnoty, harmonii, oparta na zasobach ludzkich [27,
s. 76].
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Analizujac kulturg organizacyjng panujgcg w organizacji,
najlepiej jednak odwotaé si¢ do klasyfikacji kultury organiza-
cyjnej stworzonej przez R. Harrisona. Wskazat on na wyste-
powanie czterech typdw kultury organizacyjnej [14, s. 44—45]:

+ Kultura wtadzy — cechuje si¢ ona niskim poziomem forma-
lizacji, a jednocze$nie wysoka centralizacjg. Charaktery-
zuje si¢ rowniez brakiem formalnych regut postepowania.
Zarzadzanie ma charakter autokratyczny, scentralizowany,
silny. Wszelkie polecenia powinny by¢ bezwzglednie ak-
ceptowane i realizowane przez pracownikow. Wsrod za-
let tego rodzaju kultury organizacyjnej wskazuje si¢ m.in.
mozliwos¢ szybkiego wprowadzania zmian. Do jej wad za-
licza si¢ natomiast brak mechanizméw kontrolnych wobec
0s0b zarzadzajacych, a takze hamowanie rozwoju organi-
zacji. Czgsto spotykana jest ona tam, gdzie szefem firmy
jest jednoczesnie jej wilasciciel. Problematyczne jest to,
ze podwladni moga bac si¢ przekazywaé przetozonym zle
informacje, przez co przetozeni mogg nie posiadaé peinej
wiedzy na temat tego, co aktualnie dzieje si¢ w organizacji.

+ Kaulturaroli— opiera si¢ na poszanowaniu przepisow, norm.
Wiadza zalezna jest od miejsca zajmowanego przez dana
osobeg w strukturze organizacji. Wazna jest tu komunikacja
pionowa. Jednocze$nie nie oczekuje si¢ od pracownikow
zaangazowania oraz aktywnosci. Ten typ kultury organiza-
cyjnej spotka¢ mozna m.in. w administracji panstwowe;j,
duzych przedsigbiorstwach przemystowych jak rowniez
bankach.

+ Kultura wsparcia — cechuje si¢ niska centralizacja oraz wy-
soka formalizacja. Wazne jest w niej wzajemne zaufanie
pomiedzy organizacja a jej cztonkami. Pracownicy cechuja
si¢ duzym poczuciem podmiotowosci. Wage przywiazuje
si¢ do pracy zespotowej. Wladza w tego rodzaju przypad-
kach opiera si¢ na wiedzy, kompetencjach, skutecznosci
danej osoby. Ten typ kultury wystepuje czesto w firmach
konsultingowych, agencjach marketingowych, biurach ba-
dawczych etc. Cztonkowie organizacji w ktorych panuje
ten typ kultury organizacyjnej cechuja si¢ wysokim pozio-
mem wlasnej wartosci oraz wewngetrznej motywacji.

+ Kultura sukcesu — panuje w niej klimat innowacyjnosci
oraz przedsigbiorczosci. Jednostka posiada duza swobodg
dzialania, niezaleznosci oraz zaangazowania. Kluczowe sa
efekty jej pracy. Kultura taka wystepuje czgsto w firmach
doradczych oraz kancelariach prawnych.

Analizujac przywotane wyzej charakterystyki poszcze-
gblnych typow kultury organizacyjnej wydaje sie, iz w orga-
nizacjach panuje przewaznie kultura organizacyjna witadzy.
W organizacji wladza skupiona jest w rgkach dyrektora, co
rodzi wiele negatywnych skutkow. Jego decyzje nie zaleza
bowiem od jakichkolwiek formalnych regut, ale raczej od
jego subiektywnych przekonan i opinii. W takiej sytuacji pro-
by przypodobania si¢ dyrektorowi przez poszczegoélne grupy
wydaja si¢ zrozumiate. W ten sposdb starajg si¢ one wptynaé
na subiektywng opini¢ kierownika na swoj temat, zbudowac
pozytywny wizerunek w jego oczach, czgsto kosztem innych
grup i pracownikow.

Sytuacja ta nie jest korzystna dla opisywanej instytucji,
gdyz antagonizuje pracownikow wzgledem siebie, nie sprzyja
ich wspolpracy, a tym samym nie przyczynia si¢ do jednosci,
integracji oraz zgrania zespotu pracownikow.
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KULTURA ORGANIZACYJNA
A WLADZA MENEDZERA

Wyrézniki kultury typowej dla danego spoteczenstwa
maja istotne znaczenie przede wszystkim dla:

+ specyfiki zarzadzania organizacjami mi¢dzynarodowymi;
koncepcji i metod doboru menedzerow;

<+
+ skali stosowania pracy zespotowe;j;
+ stylu kierowania pracownikami;

<+

stopnia akceptacji roznych wartosci 1 przejawiania postaw
mniej lub bardziej proefektywnosciowych [16, s. 51].

Majac na uwadze przywolany wyzej opis sytuacji panu-
jacej w organizacji zauwazy¢ mozna, iz zagadnieniem, ktore
wydaje si¢ leze¢ u podstaw wystgpujacych problemdéw jest
wladza, wykorzystywana w sposob niekorzystny dla organi-
zacji oraz panujacej w niej kultury organizacyjne;j.

W istniejacej literaturze wskazuje si¢, ze wladza ma istot-
ny zwiazek z kulturg organizacyjna, opisywang wrecz jako
sie¢ relacji wladzy, w ktorej tkwia pracownicy, a jednoczes-
nie z ktorej korzystaja oni zaréwno dla realizacji swoich in-
dywidualnych jak i grupowych celéw. Wskazuje sig, iz rela-
cje wladzy mogg funkcjonowaé zaréwno jako czynnik, ktéry
jednoczy, lecz rowniez jako czynnik, ktéry dzieli, co wynika
ze zroznicowanego dostepu do zasobow. Ten fakt w bardzo
transparentny sposob przedstawia obecny konflikt panujacy
w organizacji, a dotyczacy wynagrodzen. Brak od 10 lat pod-
wyzek wynagrodzen spowodowat wystapienie sporu zbioro-
wego pomig¢dzy dyrektorem organizacji a pracownikami. Wy-
wotalo to falg negatywnych emocji oraz agresywnych dziatan.

Kultura pracy menedzerow zalezy nie tylko od ich osobo-
wosci, przekonan i hierarchii warto$ci, ale rowniez od czynni-
kéw kultury organizacji i kultury narodowej, ktorymi sa:

+ stosunek do otoczenia;
sposob postrzegania kultury firmy;

ludzka asertywnosc¢;

+
+ natura cztowieka;

‘

+ stosunki migdzyludzkie [16, s. 48].

Tworzenie kultury jest zwiazane z dziatalnoscig liderow.
W praktyce wszystkie liczace si¢ koncerny wptywajace na
gospodarke §wiatowa zostaly uksztaltowane przez wybitne
osoby. Nawet w matych firmach menedzerowie przyjmuja na
siebie funkcj¢ tworcow kultury, liderow zmian [27, s. 88].

Pojecie ,lider zmian” zawiera w sobie wzorzec osoby
tworczej, zdolnej zintegrowa¢ ludzi wokoét misji, oddziatywacé
nie tylko na sfere racjonalna, ale i emocjonalng pracownikow.
Lider zmian dba o pozyskanie do zespotow takich ludzi, kto-
rych cechy osobowos$ci bedg wspolgraty z osobowoscig firmy
[27,s. 88].

Dla M. Armstronga ,kultura organizacji przejawia si¢
w tym, jak menedzerowie i zatrudnieni pracownicy indywidu-
alnie lub w grupach zachowuja si¢ w organizacji. Wptywy za-
chowan zgodnie z kulturg organizacji przejawiaja si¢ w trzech
obszarach [27, 88—89]:

1. warto$ci firmy — wiara w to, co jest dla firmy najlepsze;

2. klimacie firmy — atmosfera pracy postrzegana i odczuwana
przez ludzi;
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3. stylu zarzadzania — sposdb w jaki menedzerowie zacho-
wuja si¢ i kieruja ludzmi”.

M. Maccoby wyrdznia cztery podstawowe typy menedze-

réw majacych wpltyw na zmiang kultury [27, s. 89]:

+ rzemieSlnik — niezalezny profesjonalista, ktorego pasja
jest jakos$¢ i tworzenie coraz lepszych rzeczy;

+ wojownik dzungli — osoba z3adna wladzy lubi wzbudzaé
strach, odnosi niepowodzenie, jezeli o sukcesie decyduje
wspolpraca grupy;

+ czlowiek firmy — uprzejmy, lojalny, ktéry wierzy w osiag-
nigcia i ludzi, lecz bardziej niz sukcesu pragnie bezpie-
czenstwa;

+ hazardzista — silny, elastyczny, lubigcy zmiany, odczuwa
przyjemnos¢ zwyci¢zajac.

Kazdy z nich w inny sposob ksztattuje kulture organizacji.

W opisywanej organizacji wladza przetozonego jest czyn-
nikiem, ktory dzieli pracownikéw, co jest zjawiskiem nieko-
rzystnym z jej punktu widzenia. Skutkiem sg starania poszcze-
golnych grup pracownikow o zyskanie sympatii czy uznania
przetozonego kosztem pozostatych grup. Pracownicy nie kon-
centruja si¢ na celach organizacji, ale na wlasnych, partyku-
larnych interesach. Moga oni m.in. utwierdza¢ przelozonego
w shusznosci jego decyzji, nawet gdy faktycznie uznajg je za
btedne, co moze negatywnie wplywac na funkcjonowanie ca-
lej organizacji. Ich postawa wynika z konformizmu stuzacego
osigganiu wilasnych, doraznych celow.

Zagadnienie to znajduje potwierdzenie w literaturze przed-
miotu, w ktorej podkresla sie, iz rdznice dotyczace udziatu we
wladzy maja wptyw na to, co czlonkowie organizacji mys$la
o wartosciach gloszonych jako wspdlne dla cztonkow grupy.
W zwiagzku z tym, osoby zarzadzajace dana organizacja moga
odnosi¢ mylne wrazenie, iz nawet, gdy pracownicy publicznie
wyrazaja poparcie dla pewnych warto$ci, w istocie sg oni do
nich przekonani i uznaja je za wlasne. Pracownicy ponadto
moga zachowywac si¢ zgodnie z warto$ciami organizacji nie
dlatego, iz zgadzaja si¢ z nimi, ale dlatego, ze wyzej cenia
inne wartosci, takie jak stabilno$¢ zatrudnienia (bardziej istot-
ny cel osobisty).

Opisywana sytuacja negatywnie wplywa na relacje po-
miedzy poszczegolnymi pracownikami, co finalnie rowniez
negatywnie oddziatuje na panujaca w organizacji kulture or-
ganizacyjng. Kultura organizacyjna jest bowiem wypadkowa
relacji pomiedzy przetozonym, a podwtadnym, relacji pomig-
dzy pracownikami, jak tez relacji pomigdzy organizacja a jej
otoczeniem [23, s. 367]. Opisywana w organizacji kultura or-
ganizacyjna wptywa rowniez na efektywnos$¢ funkcjonowania
tej instytucji.

KULTURA ORGANIZACYJNA
A EFEKTYWNOSC ORGANIZACJI

Istotne jest pytanie o to, w jaki sposob kultura organiza-
cyjna organizacji przektada si¢ na jej efektywnos¢ w kon-
tekscie faktu, iz opisana instytucja jest instytucja publiczna,
finansowang z budzetu panstwa. Jej gtownym celem dziatania
nie jest tym samym dzialalno$¢ zarobkowa, jak ma to miej-
sce w przypadku organizacji gospodarczych, przedsi¢biorstw.
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Instytucja ta zostata powotana do kultywowania i wzbogacania
swoja dziatalno$cig np. historycznych tradycji kulturowych,
krzewienia wspodtczesnej rodzimej tworczosci muzycznej oraz
upowszechniania najbardziej warto§ciowych utwordéw reper-
tuaru $wiatowego. Instytucje kultury maja na celu przede
wszystkim wykonywanie zadan, do ktérych zostaly powota-
ne, podlegajacych ocenie pod wzgledem ich celowosci oraz
zgodnos$ci z prawem. Majg one za zadanie wypetnianie celow
ustawowych, spelnianie oczekiwan interesariuszy oraz wyko-
nywanie swoich zadan mozliwe jak najtaniej [20, s. 105].

Z harvardzkich badan J.P. Kottera, J.L.. Hesketta wynika,
ze kultura ma silny — i rosngcy wptyw na efektywnos¢ organi-
zacji. Badania doprowadzily do czterech gtéwnych wnioskow
[19,s. 193-194]:

1. Kultura korporacji moze wywiera¢ istotny wptyw na dhu-
gofalowa efektywno$¢ ekonomiczng przedsigbiorstwa;

2. Kultura korporacji zapewne bedzie w nastepnym dziesig-
cioleciu jeszcze wazniejszym czynnikiem, decydujacym
o powodzeniu albo niepowodzeniu firm;

3. Nierzadko wystepuja kultury korporacji utrudniajace dtu-
goterminowg efektywno$¢ finansowa; rozwijaja si¢ one ta-
two nawet w tych firmach, w ktorych jest duzo rozsadnych
1 inteligentnych ludzi;

4. Kulture korporacji trudno zmienia¢, mozna jednak spowo-
dowaé, ze bedzie ona bardziej sprzyjac efektywnoscei.

J.P. Kotter i J.L. Heskett odkryli, ze niektore kultury kor-
poracji, w odroznieniu od innych, sprzyjaja dostosowywaniu
si¢ do zmian i utrzymaniu efektywnosci organizacji. Roz-
rozniali oni kultury elastyczne (,,dostosowawcze”) i sztywne
(,,niedostosowawcze™) oraz zdefiniowali podstawowe warto-
$ci i zwyczajowe zachowania w obu rodzajach kultury. Roz-
réznienia te przedstawia tabela 2 [19, s. 193—194].

Tabela 2. Elastyczne i sztywne kultury organizacji
Table 2. [Elastic and stiff corporate cultures

Elastyczne kultury

Sztywne kultury

Podstawowe
Wartosci

Wiekszos¢ kierownikow
bardzo sie troszczy
o klientéw, akcjona-
riuszy i pracownikoéw.
Cenia ludzi i procesy,
ktére moga doprowa-
dzi¢ do pozytecznych
zmian (np. do przy-
wodztwa na rozmaitych
poziomach hierarchii).

Wiekszos¢ kierownikow
troszczy sie gtéwnie
o siebie, wtasng
grupe roboczg albo o
wyréb (lub technolo-
gie). Znacznie wyzej
cenia uporzadkowane
procesy zarzadzania
ograniczajace ryzyko
niz inicjatywy przywéd-
cze.

Powszechnie

wystepujace
zachowania

Kierownicy zwracaja
baczna uwage na
wszystkich intere-
sariuszy, zwlaszcza
na klientéw, oraz

inicjujg zmiany lezace

w ich uzasadnionym

interesie, nawet jezeli

to sie wigze z pewnym
ryzykiem.

Kierownicy zachowuja
sie w sposob nieco
zasciankowy, biurokra-
tyczny i politykierski.
W efekcie nie zmieniaja
dostatecznie szybko
strategii, aby sie dosto-
sowac lub aby wykorzy-
sta¢ zmiany zachodza-
ce w otoczeniu.

Zrédlo: Opracowanie na podstawie [19, s. 194]
Source: Study based on [19, p. 194]
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Tabela 3. Cechy kultury organizacyjnej proefektywno$ciowej i anty-efektywnosciowej

Table 3. Features of the organizational culture pro-effectiveness and antas-effectiveness

KULTURA ORGANIZACYJNA

ANTYEFEKTYWNOSCIOWA

1. Wramach organizacji istnieje podziat jej cztonkéw na rézne

grupy, czesto przeciwstawne sobie;

Wtadze organizacji i jej przedstawiciele wyrazaja sie niezbyt

pochlebnie o podwifadnych;

Kierownictwo nie jest zorientowane ani zainteresowane aspi-

racjami, opiniami i postawami pracownikéw;

. Kontakty miedzy kierownictwem a podwiadnymi sa rzadkie;

. Kierownictwo i pracownicy sa nastawieni wobec siebie nie-
chetnie, a ich wzajemne kontakty przebiegaja w atmosferze
konfrontacji;

. Wyobrazenia kierownictwa o motywacjach szeregowych pra-
cownikéw sprowadzaja sie gtownie do obaw, braku zaufania
i uprzedzen;

. Widoczny brak pozytywnego trendu w zakresie produktywno-
$ci i wydajnosci pracy;

. Istnieje wyrazny podziat miedzy pracownikami réznych
szczebli, piondéw czy stuzb.

2.

3.

PROEFEKTYWNOSCIOWA

1. Pracownicy identyfikuja sie z firma, méwig,,my” o catej orga-

nizacji;

Wszyscy pracownicy sa angazowani w realizowanie celéw

organizacji, ktére przyjmuja jako wspdlne;

Kierownictwo traktuje swoich podwtadnych jako wspétpra-

cownikéw, z ktérymi ma wspdlnie realizowac cele organizacji;

. Pracownicy widza w przetozonych swoich przywédcéw i uwa-
Zajq ich za reprezentantéw catej organizacji.

2.

3.

Zrodlo: [10, s. 134]
Source: [10, p. 134]

Ostatnio coraz czg¢sciej] mowi si¢ 1 pisze o ksztattowaniu
proefektywnosciowej kultury organizacyjnej przedsigbior-
stwa. Kultura organizacji pozostaje w bardzo $cistym zwiazku
z efektywnoS$cig organizacji. Moze jej nie sprzyja¢ — wowczas
jest to kultura antyefektywnosciowa lub wrecz przeciwnie:
wspiera¢ 1 wspomagaé efektywnos§¢ — taka kultur¢ nazwie-
my proefektywnosciowa. Ogolnie mowiac kultura antyefek-
tywnosciowa dzieli nalezacych do danej organizacji ludzi,
natomiast proefektywno$ciowa taczy cala organizacje [10,
s. 133—180]. W tabeli 3 dokonano zestawienia cech kultury
organizacyjnej pro- i antyefektywno$ciowe;.

Do cech kultury proefektywnos$ciowej nalezy jeszcze do-
da¢ takie cechy jak [10, s. 180]:

+ stworzenie warunkow dla rozwoju i doskonalenia umiejet-
nosci pracownikow oraz ich przetozonych;

+
+

organizacja jest otwarta na otoczenie, ,,uczy si¢”’;
pracownicy, niezaleznie od petnionej przez siebie funkcji,
moga i nie bojg si¢ zgtasza¢ sposoby rozwigzywania prob-
lemoéw wystepujacych na odcinku ich pracy.

Rysunek 1 przedstawia sposob w jaki kultura organizacyj-
na oddziatuje na efektywnos$¢ organizacji.

Do grupy interesariuszy opisywanej organizacji zaliczaja
si¢ rowniez jej pracownicy. W zwiazku, z tym w funkcjono-
waniu np. teatru nalezy uwzgledni¢ rowniez interesy i oczeki-
wania tej wlasnie grupy.

Jak wspomniano, kultura organizacyjna ma istotny wptyw
na funkcjonowanie organizacji jak i jej pracownikow. W toku
analizy przeprowadzonej w niniejszym artykule stwierdzono,
iz kultur¢ organizacyjng panujaca w opisywanej organizacji
okreslic mozna mianem kultury wtadzy oraz kultury domina-
¢cji, ktoére wywotuja wiele negatywnych nastepstw. Dziatanie
zmierzajace do zmiany kultury organizacyjnej obowigzujacej
W opisywanej organizacji wydaje si¢ by¢ zasadne m.in. ze
wzgledu na wewnetrzna funkcje kultury organizacyjnej, jaka
jest jej wptyw na jedno$¢, integracj¢ oraz zgranie pracowni-
kéw danej instytucji. Obowigzujaca obecnie w analizowanej
organizacji kultura organizacyjna wydaje si¢ natomiast nie
wplywaé na zadania zewngtrzne, polegajace na realizacji ce-
16w opisywanej organizacji.

/

STRUKTURA
ORGANIZACYJNA

STRATEGIA \ / ZATRUDNIENIE
KULTURA ORGANIZACJI

|

STYL KIEROWANIA

v

'\

MOTYWACJA

v

EFEKTYWNOSC JEDNOSTKI, ZESPOLU, ORGANIZACJI

Rys. 1. Sposob oddzialywania kultury organizacyjnej na efektywnos¢.
Fig. 1. Manner of having an influence of the organizational culture on the effectiveness.

Zrédlo: [10, s. 133]
Source: [10, p. 133]
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W przypadku opisywanej organizacji istotne moze byc¢
wigc wprowadzenie zmian, dotyczacych przede wszystkim
sposobu dziatania dyrektora oraz jego podejscia do pracowni-
kow. Istotne jest stworzenie atmosfery wzajemnego szacunku
oraz rownego traktowania wszystkich pracownikoéw ze strony
ich przetozonego.

Moze to przyczyni¢ si¢ do zaistnienia lepszej atmosfery w
opisywanej organizacji oraz wzrostu zadowolenia pracowni-
kéw z wykonywanej przez nich pracy.

PODSUMOWANIE

Nalezy stwierdzi¢, iz kultura organizacyjna w organizacji
nie ma bezposredniego wplywu na jej efektywnos¢, rozu-
miang jako realizacj¢ ustawowych celow w sposob zgodny
z obowigzujacymi przepisami prawnymi. Kultura organi-
zacyjna ma natomiast istotny wplyw na jednos$¢, zgranie
i wspotprace zatrudnionych w niej osob, a takze na ogolna
atmosfere panujaca w miejscu pracy.

Pochodnymi oddzialywania kultury organizacyjnej w pod-
systemach organizacji sg stany, ktore przejawiaja si¢ w poniz-
szych ptaszczyznach:

+ Komorki organizacyjne ewoluujg w kierunku powstawa-
nia autonomicznych zespolow, zintegrowanych z celami
organizacji,

+ Pracownicy pelnig samodzielne role oraz realizujg wielo-
funkcyjne i wyspecjalizowane zadania,

+ Aktywacja dynamicznego procesu edukacji, zmierza do
osiggania przez pracownikow wymaganych poziomow
wyksztalcenia,

+ Priorytetem staje si¢ przeorientowanie oceny efektywno-
$ci funkcjonowania organizacji na jej poziom skutecznos$ci
przetrwania, rozwoju i ekspansji w turbulentnym otocze-
niu,

+ Preferowana staje si¢ ocena mozliwosci pracownika w sto-
sowanym kryterium jego awansu,

+ W organizacjach dominujg struktury plaskie, wirtualne
i oparte na wiedzy,

+ Zmienia si¢ strategia zarzadzania organizacja, polegajaca
na przej$ciu z autokratycznego podejmowania decyzji na
petnienie roli przywodczej,

+ Zarzadzanie konfliktem staje si¢ elastycznym instrumen-
tem w procesie osiggania efektywnosci funkcjonowania
organizacji, a kadra kierownicza kieruje nim w sposob,
umozliwiajacy optymalizowanie sukcesu organizacji.

Biorac pod uwage fakt, iz rola kultury organizacyjnej jest
realizacja zaréwno jej funkcji zewnetrznej jak i wewngtrznej,
nalezy stwierdzi¢, iz w opisywanej organizacji istotne wydaje
si¢ wprowadzenie zmian w zakresie wewngtrznych skutkow
panujacej w niej kultury organizacyjne;.

Niniejsza analiza z pewnoscia nie wyczerpuje w petni zlo-
zonoS$ci podejmowanych w niej zagadnien. Autorzy wyrazaja
przekonanie, iz moze ona stac¢ si¢ przyczynkiem do kolejnych,
o wiele bardziej poglebionych badan na temat kultury organi-
zacyjnej oraz jej wplywu na efektywno$¢ organizacji.

[3]

[6]

[13]

[14]
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PRZEDSIEBIORSTWO JAKO INSTYTUCJA
— ORGANIZACJA A GOSPODARKA SIECIOWA
(ASPEKTY ZARZADZANIA PUBLICZNEGO)®

Enterprise as an institution — organization and network economy
(aspects of public management)®

Stowa kluczowe: instytucja — organizacja, przedsigbiorstwo
W otoczeniu instytucjonalnym, sieci, efekty sieciowe, interes
publiczny.

Przedsigbiorstwo jako podmiot gospodarowania pozostaje jed-
noczesnie organizacjq i instytucjq. Instytucje — organizacje to
inaczej swoistego rodzaju struktury zarzqdcze. Przedsigbior-
stwo stanowi system spoleczny o zrdzinicowanych interesach
roznych grup i jednostek. Dotyczy to tak relacji wewnetrznych
Jjakizewnetrznych, co glownie wiqgze sie z interesariuszami oto-
czenia instytucjonalnego. Im wiecej interesariuszy tym wieksze
zacieranie granic miedzy firmami a otoczeniem. Jednoczesnie
ma miejsce rozwoj organizacji wirtualnych, sieciowych i frak-
talnych. Efektywnos¢ przedsigbiorstw gospodarki sieciowej
Jjest funkcjg poziomu kapitatu spolecznego traktowanego jako
agregat instytucji nieformalnych.

W gospodarce rosnie rola réinego rodzaju sieci, czemu
sprzyja rozwdj technologii informatyczno — mobilnych i sieci
spotecznosciowych. W sieciach dominujgcym rozwigzaniem
instytucjonalnym jest infrastruktura kooperacyjna skitadajg-
ca sig z takich elementow jak: wspolna wiedza, wzajemnoscé,
wiarygodnos¢ i wspolne wartosci. Powstajq roznego rodzaju
efekty sieciowe, ktore mogg nabrac¢ cech dodatnich efektow
zewnetrznych. Specyficznym obszarem wykorzystywania tech-
nologii informacyjnych i ukladow sieciowych jest np. obszar
Fintech. Mamy tu do czynienia z innowacyjnymi ustugami fi-
nansowymi opartymi o sieci internetowe. Sprzyja to lepszej
regulacji funkcjonowania rynkow finansowych.

Rozwdj gospodarki sieciowej ma wplyw na wzrost dobrobytu
spotecznego jako formy przejawiania interesu publicznego.
Jednoczesne wystepowanie rosngcych korzysci skali produkcji
i dodatnich sieciowych efektow zewnetrznych powoduje po-
wstawanie nowych relacji podazowo — popytowo — cenowych
o charakterze dodatnich sprzezen zwrotnych. Polgczenie zja-
wisk ekonomii skali i efektow sieciowych z dodatnimi efektami
zewnetrznymi prowadzi do sytuacji monopolu naturalnego.
W sieciowym monopolu naturalnym mamy do czynienia z cig-
glym zwiekszaniem ilosci oferowanych dobr i obnizaniem ich
ceny — wyzszej od kosztu krancowego. Dla realizacji interesu
publicznego regulacja panstwa powinna ,, utrwalac takq sytu-
acje” i podtrzymywac pozycje rynkowq takiej firmy.

Key words: institution — organization, enterprise in the institu-
tional environment, networks, network effects, public interest.

As a business entity, the enterprise remains both an organiza-
tion and an institution. Institutions — organizations are a kind
of managerial structure. An enterprise is a social system with
diverse interests of different groups and individuals. This ap-
plies to both internal and external relations, which mainly in-
volves stakeholders in the institutional environment. The more
stakeholders, the more blurring of the boundaries between
companies and the environment. At the same time, the deve-
lopment of virtual, network and fractal organizations is taking
place. The effectiveness of network economy enterprises is
a function of the level of social capital treated as an aggregate
of informal institutions.

The role of various types of networks is growing in the eco-
nomy, which is supported by the development of information
technology — mobile and social networks. In networks, the
dominant institutional solution is a cooperative infrastructure
consisting of such elements as: common knowledge, recipro-
city, credibility and common values. Different types of network
effects are created, which can acquire the characteristics of
positive external effects. A specific area of using information
technologies and network systems is, for example, the Fintech
area. We are dealing here with innovative financial services
based on Internet networks. This favors better regulation of
the functioning of financial markets.

The development of the network economy has an impact on
the increase of social well-being as a form of manifesting the
public interest. The simultaneous occurrence of growing be-
nefits of the scale of production and positive network external
effects causes the emergence of new supply-demand-price re-
lationships with the positive nature of feedback. The combi-
nation of economies of scale and network effects with positive
externalities leads to the situation of a natural monopoly. In
the network natural monopoly we are dealing with a continu-
ous increase in the number of goods offered and a reduction
in their price — higher than the marginal cost. For the public
interest to be pursued, state regulation should “perpetuate
such a situation” and maintain the market position of such
a company.
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WSTEP

Przedsigbiorstwa jako podmioty gospodarowania pozo-
staja jednocze$nie organizacja i instytucja. Mozna je zaliczy¢
do instytucji — organizacji, jako elementu ogoélnego systemu
instytucjonalnego wraz z instytucjami formalnymi i nie-
formalnymi. W takim ujgciu przedsigbiorstwo jest bardziej
spotecznym elementem systemu gospodarczego niz funkcja
produkgcji. Istotny jest takze problem relacji przedsiebiorstwo
a otoczenie instytucjonalne, gdzie konieczne jest rozréznienie
duzych firm i sektora MSP. Korporacje posiadajg odpowied-
nig sit¢ oddziatywania na r6ézne podmioty otoczenia instytu-
cjonalnego i wywolujg liczne efekty zewngtrzne; za$ firmy
male i §rednie staraja si¢ raczej umiej¢tnie dostosowac do ist-
niejacego otoczenia. Duze firmy zgodnie z regulacyjng teoria
przechwycenia moga tez wptywac na urzedy regulacyjne.

W sektorze korporacyjnym mamy do czynienia z firmami
o charakterze trwatych powigzan organizacyjno-instytucjo-
nalnych. Sa to organizmy gospodarcze o charakterze wielo-
podmiotowym, o specyficznej strukturze wtadzy i znacznej
sile rynkowej. Przyktadem moga tu by¢ grupy kapitalowe
tworzace sieci powigzan migdzy przedsicbiorstwami, w tym
powiazan udzialdéw wlasnosciowych. Korporacje opieraja
swoja dziatalno§¢ na: wlasciwej organizacji i efektywnym
zarzgdzaniu, innowacjach produktu i procesu produkcyjne-
go oraz zasobach sily roboczej o mozliwie wysokim kapitale
ludzkim i spotecznym.

Instytucje — organizacje to inaczej swoistego rodzaju struk-
tury zarzadcze [12]. Do tych struktur zaliczamy przedsigbior-
stwa w otoczeniu instytucjonalnym, réznego rodzaju sieci,
rynki (instytucje rynkowe typu np. gieldy, towarzystwa inwe-
stycyjne czy ubezpieczeniowe itd.) jak i instytucje panstwa
typu urzedy antymonopolowe, biura posrednictwa pracy, komi-
sje nadzoru finansowego czy urzedy regulacji i inne. Do ,,insty-
tucjonalizacji” przedsigbiorstw przyczynia si¢ zbiorowe dzia-
fanie i funkcjonowanie w ramach otoczenia instytucjonalnego.
Wigzi z wieloma podmiotami otoczenia stanowig istotg instytu-
cjonalnego ujecia przedsiebiorstwa. Dotyczy to wszystkich ele-
mentdw otoczenia: otoczenia regulacyjnego, zasilajacego, za-
silanego, konkurencyjnego i kooperacyjno-koordynacyjnego.

Celem artykulu jest zwrocenie uwagi na kwestie wply-
wu rozwoju gospodarki sieciowej na funkcjonowanie
przedsi¢biorstw. Przedsiebiorstwa traktowane sa jako sy-
stemy spoleczne dzialajace w ramach réznych podmiotéw
otoczenia instytucjonalnego. Powstajace réznego rodzaju
efekty sieciowe przy odpowiednich rozwiazaniach insty-
tucjonalnych moga przynosi¢ dodatnie efekty zewnetrz-
ne. Efekty te w powiazaniu z korzyS$ciami skali produkcji
zwiekszaja nadwyzke spoleczna. Rola panstwa jest ochro-
na i wzmacnianie tych zjawisk. Stuzy to realizacji interesu
publicznego poprzez wzrost dobrobytu spolecznego, nieza-
leznie od sposobu liczenia.

PRZEDSIEBIORSTWO W OTOCZENIU
INSTYTUCJONALNYM

Przedsigbiorstwo jest traktowane jako ewolucyjna in-
stytucja-organizacja stanowigca zlozony system spoleczny
bedacy waznym ogniwem w systemie zawieranych kontrak-
tow. Przedsigbiorstwo stanowi system spoleczny o zrdznico-
wanych interesach réznych grup i jednostek. W spotecznym
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systemie przedsi¢biorstwa wystgpuja zréoznicowane aspiracje
i cele gospodarowania dotyczace nie tylko zyskow czy wy-
nagrodzen, lecz rowniez prestizu, motywacji i samorealizacji.

Przedsigbiorstwa majg rdzne etapy rozwoju, od powstania
po jego instytucjonalizacj¢ na rynku. Mozna to okresli¢ row-
niez jako fazy ,.cyklu zycia” przedsigbiorstwa od momentu
jego utworzenia do ,,trwalej pozycji rynkowej”, ewentualnie
likwidacji i wyjscia z rynku. State porownywanie kosztow
transakcji rynkowych, kosztow transakcji wewnatrz danego
przedsigbiorstwa i kosztow tworzenia nowych jednostek go-
spodarczych stanowi jedna z podstawowych przestanek dla
ilosci, wielkosci i charakteru przedsigbiorstw dzialajacych na
danym rynku.

Instytucjonalne ujecie przedsigbiorstwa wiaze si¢ ze swo-
istym ,,wydzieleniem” tego podmiotu z rynku; traktowaniem
przedsigbiorstwa jako alternatywnej formy alokacji zasobow.
Jednoczesnie na plan pierwszy wysuwane sa kwestie adap-
tacji do zmiennych warunkéw otoczenia firm. Wylania si¢
takze problem efektywnego systemu nadzoru korporacyjnego
i wlascicielskiego z uwzglednieniem roli akcjonariuszy i in-
teresariuszy.

Interesariusze to podmioty, ktore cho¢ nie posiadajg praw
wlasnosci 1 nie ponosza zwigzanego z tym ryzyka to pozosta-
ja zainteresowane dzialalno$cig konkretnej firmy i oczekuja
okreslonych dziatan przez jej kierownictwo [10]. W pewnym
zakresie wigze si¢ z tym problem spotecznej odpowiedzial-
nosci biznesu. Nadzor korporacyjny ma réwniez za zadanie
przeciwdziata¢ redystrybucji korzysci miedzy interesariusza-
mi na zasadzie gier o sumie zerowej. Gry o sumie niezerowej
wymagaja kooperacji interesariuszy, co powinno sktania¢ do
tworzenia odpowiednich instytucji.

Koncepcja interesariuszy (,,stakeholders”) moze budzi¢
liczne uwagi i zastrzezenia. Przyktadowo mozna wymienié
takie kwestie jak np.: brak mozliwo$ci uzgodnienia wszyst-
kich interesow, niemozno$¢ pelnej internalizacji efektow ze-
wnetrznych, trudnos¢ w ,,sprawiedliwym” podziale korzysci
i kosztow miedzy interesariuszami, rézna sklonnos¢ do ry-
zyka poszczegoélnych podmiotow, wystgpowanie kosztow
transakcyjnych, niepetnos¢ zawieranych kontraktow i szereg
innych. W systemie motywacyjnym dominujaca jest rola in-
teresu wlasnego a nie blizej nieokres$lonego ,,interesu ogohu”.
W dobie cyfryzacji waznym interesariuszem staje si¢ kazdy
uzytkownik sieci zwigzanej z danym przedsi¢biorstwem. Tacy
interesariusze mogg monitorowa¢ dzialalno$¢ przedsigbior-
stwa jak 1 jako$¢ wytwarzanych produktow.

Im wigcej interesariuszy tym wigksze zacieranie tez granic
miedzy firmami a otoczeniem. Nalezy tu zauwazy¢, iz obecnie
granice przedsigbiorstw ulegajg zacieraniu, nastgpujg procesy
wzajemnego przenikania si¢ przedsigbiorstw i ich otoczenia
instytucjonalnego. Wspodlczesnie przedsicbiorstwo nie tyle
stanowi zwartg strukture formalna, co jest siecig powiazan
roznych interesariuszy. Ma miejsce stale rozszerzenie sieci
relacji. Nastepuje rozwdj organizacji wirtualnych, sieciowych
i fraktalnych. Zakres wystgpowania tych typow przedsie-
biorstw jest zroznicowany w zalezno$ci od rodzaju dziatalno-
$ci gospodarczej i charakteru postepu technicznego.

Przedsigbiorstwa wirtualne opierajg si¢ o ,,luzne” i do-
browolne powigzania podmiotéw gospodarczych. Tworzone
mogg by¢ réznego rodzaju alianse w celu np. wygrania kon-
kursu o pozadany kontrakt. Podmioty wnosza do wirtualnych
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organizacji te zasoby, ktore sa szczegdlnie efektywne 1 przy-
czyniajg si¢ do realizacji wspolnych celéw. Powigzania mie-
dzy podmiotami dokonuja si¢ gtéwnie za pomocg sieci kom-
puterowych. Maja tu zastosowanie réznego rodzaju umowy
wspotpracy niezaleznych jednostek gospodarczych. Organi-
zacje wirtualne sa tworzone dla realizacji okre$lonej szansy
sukcesu rynkowego [14]. Podmioty w tych organizacjach
uczestniczace (w tym mniejsze firmy) osiagaja korzysci skali,
wczesniej dostepne jedynie firmom wigkszym.

Przedsigbiorstwa sieciowe polegaja glownie na niekapi-
tatlowych powiazaniach z réznego rodzaju podmiotami. Po-
wigzania te przybieraja najczesciej forme dlugookresowych
umow. Moga mie¢ tez miejsce umowy nieformalne. Przed-
sigbiorstwa dbaja gtownie o wspotprace wewnatrz danej sieci.
Sieci powigzan przedsigbiorstw oparte sg na technologiach
informatycznych. Uczestnictwo w tego rodzaju sieciach przy-
nosi réznego rodzaju dodatnie efekty zewngtrzne. Wyrazem
tego jest np. wzrost warto$ci danych produktow w zalezno$ci
od ilosci jego sprzedazy dla nowych klientow.

Pojawienie si¢ nowych klientéw przyciaga wigcej kapitatu
i powoduje naptyw kolejnych podmiotow do sieci, co zwigk-
sza wartos¢ sieci. Sieci stale si¢ zmieniaja, brak tu wskazania
na gléwny podmiot. W relacjach sieciowych potrzebne jest
zaufanie. W gospodarce sieciowej cykl zycia firm i produktow
ulega skroceniu. Ma tu miejsce state poszukiwanie nowych
szans rynkowych. Przedsigbiorstwa sieciowe odchodza tez od
pionowych struktur organizacji i zarzadzania.

W przedsigbiorstwach sieciowych szczegdlnego znacze-
nia nabiera mechanizm kooperacji i wspotpracy z innymi
podmiotami uczestniczacymi w sieci. Kooperacja to rownie
wazny regulator zycia ekonomicznego jak konkurencja ryn-
kowa. W skali mikro zjawiska kooperencji, moga przynies¢
korzysci w postaci np. dostepu do innowacji czy efektywniej-
szego wykorzystania potencjatu badawczego. W skali makro
prowadzi ona do powstawania nadwyzki kooperacyjnej jako
jednego z przejawdw interesu publicznego. Kooperacja uwi-
dacznia si¢ rowniez we wzajemnym $wiadczeniu ushug np. na
rynku finansowym sieci bankowe stuza do sprzedazy innych
produktow np. ustug ubezpieczenia.

W przedsiebiorstwach fraktalnych istota jest z kolei odpo-
wiedni podzial calego przedsigbiorstwa na odpowiednie gru-
py czy procesy (podobne do catosci) z wydzielonymi wlasny-
mi celami gospodarowania w ramach jednolitej funkcji celu
danej organizacji gospodarczej. Tworzy si¢ swoistego rodzaju
sie¢ fraktalil. Nalezy przy tym unika¢ zjawisk dublowania si¢
komorek. Poszczegdlne wydzielone grupy dziatajg w sposob
wysoce autonomiczny na rzecz realizacji interesu ogélnego
firmy. Wystepuje dwupoziomowos¢ fraktalna — makro i mi-
krofraktale przy wystgpowaniu takich cech jak samopodo-
bienstwo i samoorganizacja. [15]. Przedsigbiorstwa fraktalne
sg strukturalnie samopodobne. Struktura mikrofraktali jest
tozsama ze strukturg makrofraktali.

Poszczegodlne fraktale cechuje samodzielno$¢ funkcjono-
wania i koncentracja na efektywnym wykorzystaniu wlasnych
zasobow z wykorzystaniem metod zarzadzania zespotami.
Fraktalna organizacja jest przy tym otwarta na wspOlprace
kooperacyjna z podmiotami zewnetrznymi. Problemy orga-
nizacyjno — zarzadcze mogg by¢ rozwigzywane przez kazdy

1 Przyktadem takich sieci fraktalnych w praktyce moga by¢ np.
sieci dealeréw motoryzacyjnych.
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wydzielony, inny podmiot fraktalny. Duzy nacisk potozony
jest na wspotdziatanie w zespotach przy tworzeniu warunkow
dla wzmocnienia podmiotowosci pracownikow. Sieci frak-
talne dotyczg wzajemnego $wiadczenia ushug, glownie ustug
komunikacyjnych [16, 5.96]. Dostosowane do sieci fraktalnej
powinno by¢ sterowanie ich funkcjonowaniem w skali catej
firmy.

Przedsigbiorstwa te szybko reaguja na zmiany w otocze-
niu przy jednoczes$nie wigkszej elastycznosci funkcjonowa-
nia i angazowania rosnacej liczby zespotdéw pracowniczych
w gospodarowaniu. Ich efektywne funkcjonowanie zalezy
w decydujacym stopniu od zwigkszonej partycypacji pracow-
niczej i zaufania zatodze pracowniczej. Efektywno$¢ przed-
sigbiorstw gospodarki sieciowej jest funkcja poziomu kapi-
talu spotecznego. W istocie kapital ten jest swoistego rodzaju
agregatem instytucji nieformalnych [8, s. 35]. Niezaleznie
od trudnosci terminologiczno-definicyjnych jego znaczenie
ro$nie w funkcjonowaniu wielu podmiotdéw, w tym przedsig-
biorstw [2, s. 10-54]. Podstawowe znaczenie omawianego
kapitatu sprowadza si¢ do utatwien kooperacji i koordynacji
dziatan gospodarczych. Kapitat spoteczny sprzyja jednoczes-
nie wigkszej produktywnosci innych form kapitatu, w tym
zwlaszcza kapitatu ludzkiego.

W wigkszosci uje¢ kapitatu spotecznego (indywidualnego
i kolektywnego) przeplataja si¢ elementy strukturalne (grupy,
sieci), normatywno-poznawcze (normy spoleczne. system
wartosci) oraz behawioralne (wspotdziatanie, kooperacja, de-
cyzje kolektywne). Na poziomie indywidualnym podstawo-
we znaczenie maja sieci 1 relacje, za$ kolektywnym — normy
(w tym zaufanie) jak i partycypacja czy kooperacja.

Kapital spoteczny przedsicbiorstwa (o charakterze sie-
ciowo — relacyjnym i kapitale ,taczacym”) rosnie, gdy ros-
nie sie¢ jego powigzan i zwigksza si¢ wplyw na otoczenie.
Reputacja przedsigbiorstwa zalezy od sposobu traktowania
instytucji otoczenia zewngtrznego. Istotnie na wzrost tego
kapitatu wptywa aktywno$¢ interesariuszy, tak wewngtrznych
jak i zewnetrznych. Znaczenie ma takze doswiadczenie wy-
niesione ze wspotpracy zagranicznej i funkcjonowania firmy
w skali globalnej, co w dobie Internetu jest tatwiejsze i mniej
kosztowne. Kapitat spoleczny zwigzany jest ze wspdlnota idei
mniej podzielonego spoleczenstwa. Im wigksze nier6wnosci
tym trudniej o takie wspolnoty i tym mniejsze zaufanie ogol-
ne w gospodarce. Wplyw zaufania na produkcje jest wickszy
w krajach na nizszym poziomie rozwoju, gdzie trudniej o eg-
zekwowalno$¢ zawartych kontraktow.

Jednym z gltéwnych przejawow kapitatu spotecznego jest
uczestnictwo jednostek, grup i podmiotow w sieciach. Ogra-
niczenia informacyjne latwiej jest przezwycigza¢ w sytuacji
wigkszej wspotpracy jednostek czy kolektywnych spoteczno-
$ci oraz poszerzania sieci znajomos$ci i wzmozonej aktywno-
$ci obywatelskiej. Nawyki wspdlnego rozwigzywania prob-
lemoéw, stala wspolpraca z innymi to wigksza identyfikacja
z grupg czy danym podmiotem gospodarczym jako elemen-
tem calej gospodarki.

Rozbudowa réznego rodzaju sieci formalnych i niefor-
malnych sprzyja wigkszemu zaufaniu podmiotow do siebie,
podnosi poziom kapitatu spotecznego. Sieci te tworzg relacje
spoteczne, ktore mogg by¢ przydatne rowniez w tworzeniu
kanatéw informacyjnych ograniczajacych asymetri¢ informa-
cji np. pozyskiwanie informacji o wolnych miejscach pracy
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od innych cztonkéw stowarzyszen, badz znajomych z kregdw
towarzyskich. Chodzi przy tym o sieci kontaktow bezposred-
nich, interpersonalnych. Im bogatsza ta sie¢ tym mniejsza rola
panstwa i zakres jego funkcjonowania.

PODSTAWY FUNKCJONOWANIA SIECI

Sieci charakteryzuje wspotwystgpowanie cech rynku jako
regulatora dziatalnosci gospodarczej, cech organizacji hierar-
chicznej i specyficzne cechy samoistne [11, s. 89-92]. Hierar-
chiczna struktura organizacyjna moze mie¢ charakter liniowy
badZz funkcjonalny przy dominacji pionowych zaleznosci.
Cechami samoistnymi sg za$: brak sformalizowanych planow
wspolpracy, nieformalny charakter powigzan, trwate relacje,
kolektywny charakter decyzji oraz ograniczona samodziel-
no$¢ decyzyjna firmy. Przeplatanie si¢ tych trzech elementow
stanowi podstawe analiz instytucjonalnych réznego rodzaju
sieci. Elementy te zmieniajg zasady zarzadzania dziatalnoscia
gospodarczag w wigkszo$ci dziedzin gospodarowania [5].

Sieci majg jednoczesnie charakter stabilizacyjny jak i be-
dacy czynnikiem zmian instytucjonalnych. Trwatos$¢ relacji
sieciowych umachnia istniejace otoczenie instytucjonalne wy-
pierajac jednoczesnie z tego otoczenia wigzi czysto rynkowe
z regulacyjng rolg cen, kontrakty dlugookresowe o charakte-
rze hybrydowym czy tradycyjnie rozumiane fuzje i koncentra-
cje produkcji z hierarchicznymi nakazami.

W sieciach dominujagcym rozwigzaniem instytucjonal-
nym jest infrastruktura kooperacyjna sktadajaca si¢ z takich
elementoéw jak: wspolna wiedza, wzajemnos¢, wiarygodnosce
i wspolne wartosci. Infrastruktura ta stanowi swoistego ro-
dzaju potencjal umiejscowiony w splocie relacji spotecz-
nych podlegajacych procesom stopniowej instytucjonalizacji
i formalizacji. W sieci relacji istnieje potencjal mozliwy do
wykorzystania jedynie czy glownie przez czlonkow tej sieci.
Z funkcjonowaniem sieci wiaze si¢ wystgpowanie efektow
sieciowych.

Efekty sieciowe maja miejsce w sytuacji tworzenia tak
przez producentdéw jak i konsumentéw pewnych wartosci dla
siebie. W skali ogélnogospodarczej pojawiaja si¢ efekty skali
zwigzane z rosnacg liczbg podtaczonych do sieci uzytkowni-
koéw. Efekty sieciowe — dotyczace popytu — moga by¢ bez-
posrednie i posrednie. Bezposrednie efekty dotycza wprost
proporcjonalnej zalezno$ci indywidualnych podmiotéw od
ilosci innych podmiotéw w danym obszarze czy sferze gospo-
darowania. Uzyteczno$¢ danego produktu/ustugi jest rosnaca
funkcja uczestnictwa podmiotéw w sieci. Posrednie efekty
dotycza podobnych relacji lecz odnoszacych si¢ do dwoch
roznych rynkéw o charakterze komplementarnym (np. rynek
komputeréw i rynek oprogramowania).

W sytuacji braku rynkowej internalizacji efekty sieciowe
przyjmuja postaé efektéw zewnetrznych [9, s. 116]. Efekty
sieciowe mogg wywolywa¢ dodatnie efekty zewnetrzne, co
oznacza iz rozmiary sieci b¢da mniejsze od optimum spotecz-
nego. Ma to miejsce w warunkach braku rynkowej interna-
lizacji. W sytuacji istnienia takiej internalizacji np. poprzez
bezposrednie kontrakty czy porozumienia uczestnikow sieci
efekty zewnetrzne nie wystepuja [9, op.cit].

Oproécz dodatnich efektow sieciowych moga jednak po-
wstawac ujemne efekty zewnetrzne w postaci niekompatybil-
nych systeméw funkcjonowania. Niektore firmy moga celowo
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tworzy¢ te niekompatybilnosci dla eliminowania potencjalne;j
konkurencji. Sprzyja to tworzeniu sytuacji monopolistycz-
nych. Potrzebna jest wtedy regulacja panstwa, ktora jednak
kosztuje. Wystgpuje jednoczesnie tzw. putapka gorszych pro-
duktow [4]. Niezbedne sa wtedy odpowiednie dziatania regu-
lacyjne ograniczajace tego typu zjawiska.

Efekty sieciowe sprzyjaja realizacji strategii osiggania
mozliwie duzego poczatkowego udziatu w rynku. Udzial ten
zapewnia bowiem uzyskiwanie przewagi konkurencyjnej na
rynku i przyptyw dodatkowych konsumentéw zachgconych
korzy$ciami z faktu bycia ,,elementem wigkszej spoteczno$ci
konsumentow”. Istotne sg tu oczekiwania konsumentéw od-
nos$nie mozliwych zachowan innych podmiotéw, co wptywa
na ksztaltowanie si¢ rozmiarow sieci. Zadaniem panstwa po-
zostaja gtownie dziatania na rzecz internalizacji sieciowych
efektow zewngtrznych. Im wiekszy jest stopien tej interna-
lizacji, tym sytuacja ogo6lna bedzie korzystniejsza.

Wzrost zakresu efektow sieciowych wigze si¢ z nowymi
technologiami informacyjnymi dotyczacymi wielu obszaréw
gospodarowania. Technologie te majg zwiazek glownie z In-
ternetem, smartfonem oraz BIG Data. Technologie informa-
cyjne pozwalajg na wigkszg konsumpcj¢ dobr cyfrowych [7,
s. 4]. Dobra te charakteryzuja pewne cechy dobr publicznych
jak np. brak konkurencyjnosci. W obszarze dobr cyfrowych
szczegoblnie istotne jest szybkie przetwarzanie ogromnych
ilosci danych i ich darmowy przesyt. Szerszy dostep do in-
formacji ogranicza zakres wystepowania asymetrii informa-
¢cji i skale renty informacyjnej. Z technologiami tymi wiaze
si¢ takze obnizanie kosztow transakcyjnych, co jest jednym
z przejawow efektywnosci systemow instytucjonalnych.

Im wigksze bazy danych tym wigksze efekty sieciowe.
Akces do okreslonych portali internetowych zalezy od ilo$ci
jego uczestnikow. W sytuacji istnienia odpowiednio duzej
platformy internetowej, co wymagato poniesienia wczesniej
duzych wydatkéw na infrastrukture, pozyskiwanie kolejnych
uzytkownikow sieci kosztuje niewiele. KorzysSci osiagaja tu
zarowno konsumenci — nabywcy ushug jak i ich wilasciciele
— dostawcy. Mamy do czynienia z szybkim, kumulatywnym
wzrostem tych ustug do granic potencjalnego popytu.

Rynki sieciowe w duzym stopniu majg charakter oligo-
polistyczny. Wystepuja jednoczesnie zjawiska monopolizacji
i konkurencji miedzy sieciami. Im wigksza réznorodnosé
uzytkownikéw tym mniejsza monopolizacja. Uzytkownicy
mogg korzysta¢ z dostgpu do réznych sieci jednoczesnie. Zja-
wiska niskich kosztow dostepu do sieci wraz z ograniczeniami
konkurencji sprzyjaja powstawaniu sytuacji rosnacych korzy-
$ci skali produkc;ji.

Dotyczy to wielu obszaréw gospodarowania, gdzie ma
miejsce dynamiczny rozwoj nowych technik i technologii
produkcji. Rozwoj technologii i uktadow sieciowych wplywa
takze na sfery gospodarki, gdzie mamy do czynienia z pod-
miotami zaufania publicznego np. banki i inne instytucje fi-
nansowe.

Specyficznym obszarem wykorzystywania technologii
informacyjnych i1 uktadow sieciowych jest obszar Fintech.
Mamy w nim do czynienia z innowacyjnymi ustugami finan-
sowymi opartymi o sieci internetowe. Na rynku kapitatowym
wystepuja np. elektroniczne platformy transakcyjne. Maja tu
miejsce jednoczes$nie zjawiska tworzenia startupéw w sie-
ci (nowych podmiotéw szukajacych szans rynkowych) jak
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i wykorzystywania przez istniejace instytucje rynku finanso-
wego np. banki nowych technologii — w tym aplikacji mo-
bilnych. Wystepuja takze przypadki sprzedazy fintechow do
duzych korporacji finansowych. Tworza si¢ nowe modele
biznesowe w sferze ustug finansowych. Szczegdlne znacze-
nie ma model e — biznesu, pokazujacy sposoby uzyskiwania
zyskow z sieci internetowych [13]. Modele te czgsto tacza
gospodarowanie w przestrzeni wirtualnej z gospodarowaniem
tradycyjnym (produkcji i ustug) [6].

Dos$wiadczenia ostatniego kryzysu finansowego wska-
zuja na potrzebe efektywnej polityki regulacyjnej odno$nie
funkcjonowania rynku finansowego. Potrzeba regulacji ryn-
ku finansowego (regulowanego silniej niz inne rynki) przez
panstwo wynika ze sktonnosci posrednikow finansowych do
podejmowania nadmiernego ryzyka i wykorzystywania prze-
wagi wynikajacej z asymetrii informacji. Nowe technologie
cyfrowe powoduja wzrost skali oddziatywania réznych pod-
miotow rynku finansowego, w tym rozpowszechniania si¢
»Iyzykownych innowacji finansowych”. Globalizacja gospo-
darki sprzyja upodobnianiu si¢ roznych rozwiazan instytucjo-
nalnych. Ma to zmniejsza¢ koszty zarzadzania ryzykiem na
rynkach finansowych. Przy braku efektywnej regulacji moze
jednak to ryzyko zwigksza¢. Coraz powszechniejsze sa tez
praktyki tzw. finansjalizacji gospodarki.

W warunkach wzrostu regulacji w zakresie nadzoru fi-
nansowego mamy do czynienia z pewnym wzrostem kosztow
transakcyjnych. Rozwoj podmiotéw $wiadczacych ustugi fi-
nansowe w sieci powoduje ich obnizanie i wychodzi naprze-
ciw oczekiwaniom wielu gospodarstw domowych. Oczekiwa-
nia te dotycza glownie kompleksowosci ustug finansowych za
posrednictwem sieci internetowych. Fintechy opierajg si¢ na
réznego rodzaju algorytmach majacych optymalnie zaspaka-
jac potrzeby okreslonych klientéw. Dotyczy to np. zarzadza-
nia ich portfelami inwestycyjnymi z wykorzystaniem nowych
form doradztwa. Do innych rozwigzan zaliczy¢ takze mozna
technologie sztucznej inteligencji czy internetowych kanto-
row wymiany walut. Efektywna regulacja funkcjonowania
rynkéw finansowych powinna sprzyjac, aby te i inne rozwia-
zania faktycznie sluzyly poprawie sytuacji podmiotow korzy-
stajacych z powyzszych ushug.

GOSPODARKA SIECIOWA
A INTERES PUBLICZNY

Relacje migdzy podmiotami w gospodarujgcym spote-
czenstwie moga mieé charakter pionowo-hierarchiczny i po-
ziomo — sieciowy. W praktyce funkcjonowania réoznych sy-
stemow instytucjonalnych mamy do czynienia jednoczes$nie
z relacjami pionowymi i poziomymi. Sieci formalnych powia-
zan utatwiajg komunikacje spoteczng i wyrabiaja sktonnosé
do kompromisu, co stanowi przestanke dla wypracowywania
tredci interesu publicznego. Mogg tez temu stuzy¢ sieci nie-
formalne np. sieci spoteczne o tzw. stabych i silnych relacjach
zwigzanych z zaufaniem. Sieci spoleczne to struktury (zwigz-
ki grupowo — jednostkowe) powigzane réznego rodzaju rela-
cjami i podmiotami o charakterze instytucjonalnym.

Upowszechnianie gospodarki cyfrowo — sieciowej zmie-
nia relacje w otoczeniu instytucjonalnym firm oraz wplywa
na nowe relacje przedsigbiorstwo — konsument. Mamy do
czynienia z silng indywidualizacja ustug dla klientow. Stuza
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temu gromadzone zbiory informacyjne w oparciu o wiclowy-
miarowe bazy danych o preferencjach indywidualnych konsu-
mentéw. Dzieki temu mozna tez szybciej dostosowac si¢ do
nowych nisz i okazji rynkowych. Przedsigbiorstwa korzysta-
ja z nowych kanatéw w celu dotarcia do kolejnych klientow
w skali lokalnej 1 globalne;j.

W systemach sieciowych dominuja relacje poziome, cho¢
relacje pionowe nadal wystgpuja. Dotyczy to gtdéwnie kontro-
li nad rodzajem i zakresem §wiadczonych ushug informacyj-
nych. Analizy sieciowe pozwalaja na identyfikacje okreslo-
nych grup w sieci i okreslenie miejsca jednostek w strukturze
[3]. Rodzi to nowe podmioty — o$rodki wtadzy i dominacji.
Podmioty te dysponujg informacjami o indywidualnych uzyt-
kownikach sieci, ktore moga wykorzysta¢ dla realizacji wias-
nych interesow. Wiasciciele platform cyfrowych poprzez tzw.
profilowanie wykorzystuja informacje dla umacniania swej
wtadzy ekonomicznej. Czgsto jest to realizowane wspdlnie
z wladzami politycznymi. Nast¢gpuje swoistego rodzaju sym-
bioza wladzy ekonomicznej z wtadza polityczna.

Wtadza polityczna ma szerokie mozliwos$ci kontroli funk-
cjonowania roznych sieci. Podmioty wladzy mogag takze
W sposob korzystny dla siebie (co nie musi oznaczaé realizacji
interesu publicznego) wptywac na pojawiajace si¢ w sieciach
informacje. Mamy tu do czynienia ze swoistego rodzaju asy-
metrig informacji. To o$rodki wladzy maja mozliwosci (re-
gulacje prawne) i $rodki finansowe dla gromadzenia i prze-
twarzania szerokiego zakresu informacji. Pojawia si¢ ztozony
problem regulacji sieci w interesie publicznym tj. rozwiazan
korzystnych spotecznie.

Interes publiczny jest pojeciem ztozonym, wieloplaszczy-
znowym i obejmuje wiele elementow wykraczajacych poza
aspekty czysto ekonomiczne. Interes publiczny to swoistego
rodzaju ,,wspodlnota” celéw gospodarowania indywidualnych
i niezaleznych podmiotéw gospodarczych tj. gospodarstw
domowych i firm z uwzglednieniem interesow instytucji pan-
stwowych. W gospodarce rynkowej nie ma interesu publiczne-
go bez nawigzania do preferencji indywidualnych podmiotow
gospodarczych. Bez tego musialyby istnie¢ jakie§ zewngtrzne,
»pozajednostkowe” normy jako podstawa podejmowanych
decyzji, co probowano bez powodzenia realizowaé w gospo-
darce centralnie planowane;.

W teorii natur¢ ,interesu publicznego” wywodzi si¢
z niedoskonatos$ci czy zawodno$ci mechanizmu rynkowego.
Niedoskonalo$ci te wigza si¢ z brakiem warunkow efektyw-
nej konkurencji rynkowej, przejawami asymetrii informacji,
defektami kooperacji i koordynacji, funkcjonowaniem przed-
sigbiorstw w obszarach rosngcych korzysci skali produkciji,
zakresem dobr publicznych czy zwlaszcza z wystepowaniem
efektéw zewnetrznych. Nie bez znaczenia jest takze problem
gapowicza, ktéry sprzyja dominacji interesow czastkowych
nad interesem publicznym.

Interesy czastkowe majg wyrazng reprezentacj¢ instytu-
cjonalng, o co trudno w przypadku interesu publicznego (np.
roézne os$rodki wladzy panstwowej). Sita oddzialywania grup
interesu jest tym wigksza, im wigcej réznych podmiotow wy-
stepuje w imieniu interesu publicznego — zardéwno na szczeblu
centralnym, jak i w uktadzie zdecentralizowanym?. Podmioty

2 Problemem samym w sobie jest to, na ile procesy decentralizacji
i rozwoju samorzadnos$ci roznych szczebli wzmacniajg ,,interes
publiczny” i na ile sprzyjaja powstawaniu nowych grup interesu.
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te, np. agencje rzadowe, uzyskujg wigk- p
szy zakres autonomii w warunkach pew-
nej rownowagi sity presji réznych grup
interesu.

Interesy czastkowe (jednostkowe,
grupowe) 1 interes publiczny tworza zlo-
zong sie¢ o formalnym i nieformalnym
oddziatywaniu na podejmowane decyzje
w systemie instytucjonalnym. Interesy
czastkowe czesto dominuja nad interesem
publicznym, a nawet moga by¢ realizowa-
ne jego kosztem. Sprzyjaja temu zjawiska
inercyjnosci wielu instytucji. Konkretne
rozwigzanie instytucjonalne moze byc¢
zarowno narzg¢dziem realizacji interesu
ogoblnego, jak i czastkowego. Godzenie
tych interesow mozna okresli¢ jako rodzaj
efektywnej polityki instytucjonalnej pan-

stwa (efektywnosci politycznej) [1].

Jednym z istotnych rozwigzan insty-

v
>

tucjonalnych precyzowania tresci intere-
su publicznego jest system spotecznych
konsultacji i negocjacji. Negocjacje przy
zatozeniu faktycznej rownosci stron oraz
braku asymetrii informacyjnej podmio-
tow w nich uczestniczacych prowadza do
osiagania kompromisow dookreslajacych
tresci interesu publicznego (jego rézne strony czy przejawy).
Negocjacje to proces podejmowania decyzji zespotowych.
Proces negocjacji spotecznych polega na wspdlnym uzgod-
nieniu decyzji. Wymaga to wzajemnego zaufania podmio-
tow oraz zblizonego dostgpu do informacji. W gospodarce
sieciowej istnieja potencjalne narzedzia zapewnienia takiego
dostepu.

System negocjacji spolecznych wraz z efektywna regula-
cja dwoch mechanizmow funkcjonowania gospodarki rynko-
wej tj. konkurencji rynkowej i spolecznej kooperacji sprzyja
petniejszemu dookresleniu tresci interesu publicznego. Kazdy
podmiot systemu spotecznego i ekonomicznego, kazde jego
ogniwo wyrazajac pewna czes$¢ calosci, reprezentujac dany
aspekt proceséw rozwoju i funkcjonowania, wyraza takze
okreslong strong interesu publicznego. Podmiot ten realizujac
wlasne interesy przyczynia si¢ jednoczesnie do realizacji inte-
resu spoleczenstwa jako cato$ci.

Tego typu dzialania wzmacniaja praktyki realizacji kon-
cepcji spotecznej odpowiedzialnos$ci biznesu stuzace wzrosto-
wi reputacji firm. W strategiach rozwoju firm i zarzadzaniu
strategicznym uwzglednia si¢ relacje z podmiotami otocze-
nia instytucjonalnego - réznymi interesariuszami oraz cheé
sprostania oczekiwaniom spolecznym. Dotyczy to zwlasz-
cza praktyk podnoszenia poziomu kapitatu ludzkiego i spo-
lecznego jednoczes$nie. Wyrazem realizacji tej koncepcji jest
takze polityka ptacenia (a nie unikania) naleznych podatkow
i innych optat. Jednocze$nie wymogi efektywnego gospoda-
rowania nie pozwalajg na traktowanie przedsigbiorstw jako
podmiotéw polityki spotecznej czy socjalnej.

Spoteczna odpowiedzialno§¢ ma wzmacniaé, a nie osta-
bia¢ konkurencyjno$¢ na rynku. Konkurencyjno$¢ ta wymaga
stalego wzrostu innowacyjnosci tak innowacji procesu pro-
dukcyjnego jak i innowacji produktu. Finansowanie badan

Rys. 1. Rynek w sieci (malejaca krzywa podazy).

Fig. 1. Market in the network (decreasing supply curve).

Zrédlo: Opracowanie na podstawie NogaA.,2014,http://www.adamnoga.pl/publikacje/dow
nload/57 4a6b433794603cce8d2f683defda3186.html

Source: Study based on NogaA.,2014,http://www.adamnoga.pl/publikacje/download/57 4a
6b433794603cce8d2f683defda3186.html

naukowych w zakresie postepu technicznego wymaga odpo-
wiednio duzych zyskéw ekonomicznych, co w duzym stopniu
realizowane jest w warunkach odpowiednio regulowanego
monopolu.

Relatywnie niskie koszty transakcyjne i1 charakter poste-
pu technicznego sprzyjaja jednoczesnemu wystepowaniu
rosnacych korzysci skali produkcji i dodatnich efektow ze-
wnetrznych, co w duzym stopniu wyjasnia relacje cenowo-
podazowo-popytowe inne niz w ,,gospodarce niesieciowej”.
Maja tu miejsce dodatnie sprz¢zenia zwrotne [17, s. 30-31].
Rosngcemu popytowi towarzyszg malejace ceny. Mozna to
przedstawi¢ nastepujaco (rysunek nr 1.).

Wychodzimy z punktu rownowagi rynkowej E na przecig-
ciu malejacych krzywych: popytu D i podazy S. Mamy ceng
rynkowa P_.ilos¢ X Krzywa popytu jest bardziej pionowa niz
krzywa podazy, co wigze si¢ z elastyczno$cig krzywych popy-
tu i podazy. W sieciach po stronie podazowej mamy do czy-
nienia z problemem tzw. opadajacej krzywej podazy. Wzrost
podazy powoduje spadek kosztow przecigtnych i krancowych
produkcji i rownoczesny wzrost uzyteczno$ci produkowanych
dobr czy swiadczonych ushug. Opadajaca krzywa podazy jest
skutkiem dodatnich efektow zewnetrznych sieci. Wynika to
takze z powszechnoSci zjawisk rosnacych korzysci skali pro-
dukcji i mniejszych kosztéw w sytuacji wigkszej ilosci pod-
miotow.

Wzrost popytu (przesunigcie krzywej popytu w prawo
z D do D,) wynika glownie z wyzszej uzytecznosci dobra
w sytuacji wiekszej ilo$ci konsumentéw. Nowy punkt row-
nowagi E, oznacza spadek ceny do poziomu P i uzyskanie
wigkszej ilosci X, Wzrost popytu prowadzi do wzrostu pro-
dukcji i spadku cen.

W gospodarce sieciowej mamy do czynienia z silny-
mi efektami zewngtrznymi sieci. Dodatnie efekty powstaja
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Sprzyja to wzrostowi dobrobytu spotecz-
nego.

Istota regulacji panstwa przy monopo-
lach sieciowych jest ,,ochrona tymczaso-
wosci duzych zyskow ekonomicznych”,
co np. mozna zrealizowa¢ w ramach roz-
S wigzan chronigcych wlasnos¢ intelektual-
na. W regulacji wazne tez jest zapewnie-
nie rownego startu producentom na takim

> rynku. Dla konsumentéw moze by¢ wte-
dy korzystniejsze wylonienie si¢ nowego
monopolisty niz istnienie konkurujacych
firm.

Jakos$¢ regulacji to gtéwnie wspiera-
D nie dwoch mechanizméw: rynkowej kon-
kurencji i spotecznej kooperacji. Konku-
rencja wymaga gtownie przeciwdziatania

v
>

zmowom oligopolistycznym, za$ koope-
racja wymaga systemu motywacji oraz

Rys. 2. Rynek w sieci (rosnaca krzywa podazy).
Fig. 2. Market in the network (growing supply curve).

Zrédlo: Opracowanie na podstawie NogaA.,2014,http://www.adamnoga.pl/publikacje/dow

nload/57_4a6b433794603cce8d2f683defda3186.html

wzajemnego zaufania podmiotow i odpo-
wiednich przepisow prawa. Niezbednym
warunkiem efektywnej regulacji jest rea-
lizacja w praktyce idei dobrego rzadzenia
(good governance)®.

Source: Study based on NogaA.,2014,http://www.adamnoga.pl/publikacje/download/57 4a

6b433794603cce8d2f683defda3186.html

W sytuacji, gdy rozmiary sieci sa mniejsze od rozmiaréw spo-
tecznie pozadanych. Dobra i ustugi s$wiadczone w jej ramach
maja cechy dobr publicznych tj. brak mozliwosci wykluczenia
z konsumpc;ji (lub wysokie koszty tego wykluczenia — przypa-
dek dobr klubowych) i brak konkurencyjnosci w konsumpcji
(nierywalizacyjny charakter dobr). Efekty zewnetrzne sieci
uzasadniajg strategie marketingowe firm polegajace na sub-
sydiowaniu cen na wczesnych etapach wystgpowania danego
produktu czy ustugi tj. w okresie tworzenia sieci. Przyktadem
silnych efektow zewnetrznych jest rynek telekomunikacyjny,
sie¢ telefonii komorkowe;j.

Innym wyjasnieniem spadku cen w galezi sieciowej jest
zjawisko ekonomii skali i typ postepu technicznego. Sytuacje
te przedstawia rysunek nr 2.

Podobnie jak poprzednio analiz¢ zaczynamy od punktu
rownowagi E. Krzywa podazy ma normalne nachylenie do-
datnie co ilustruje wprost proporcjonalne zaleznosci cen i pro-
dukcji dostarczanej na rynek.. Krzywa popytu ma nachylenie
ujemne — wigkszy popyt wymaga nizszych cen. W sytuacji
osiggania duzych korzysci skali z produkcji masowej maleja
koszty produkcji dla kazdego poziomu cen. Wynika¢ to moze
zaro6wno ze zjawisk niepodzielnosci produkcji, rosnacej spe-
cjalizacji czy wdrazania postgpu technicznego (innowacyj-
no$¢ procesu produkcyjnego). Wzrost podazy (przesunigcie
krzywej podazy) oznacza nowg réwnowage w punkcie E;
przy wiekszej ilosci dobr na rynku i mniejszych cenach.

W praktyce moze wystapi¢ potaczenie tych dwdch rozwig-
zan systemowych. Polaczenie zjawisk ekonomii skali i efek-
tow sieciowych z dodatnimi efektami zewn¢trznymi prowadzi
do sytuacji monopolu naturalnego. W sieciowym monopolu
naturalnym mamy do czynienia z ciagglym zwigkszaniem ilo-
$ci oferowanych dobr i obnizaniem ich ceny — wyzszej od
kosztu krancowego. Regulacja panstwa powinna ,utrwalaé
taka sytuacje¢” i podtrzymywac pozycje rynkowa takiej firmy.

PODSUMOWANIE

Interesy ekonomiczne podmiotéw gospodarczych stano-
wia glowny motyw gospodarowania. Interesy indywidualne,
interesy grupowe i interes publiczny tworza ztozong strukture
intereso6w ekonomicznych przejawiajacych si¢ w réznych og-
niwach systemu instytucjonalnego gospodarki. Zaspokojenie
interes6w poszczegdlnych podmiotdéw wymaga zaréwno kon-
kurowania jak i wspotpracy czy kooperacji. Wspodtdziatanie
dotyczy wzajemnego uzaleznienia poszczegolnych podmio-
tow od siebie, potrzeby wspolpracy dla realizacji tak intere-
sow czastkowych jak i interesu publicznego.

W gospodarce sieciowej szczegdlne jest miejsce dla roz-
nych typdéw przedsigbiorstw, tak wirtualnych, sieciowych
i fraktalnych. Powigzania mi¢dzy podmiotami dokonuja si¢
gléwnie za pomoca sieci komputerowych i innych technologii
sieciowych. Uczestnictwo w tego rodzaju sieciach przynosi
réznego rodzaju efekty sieciowe — w tym efekty o charakte-
rze dodatnich efektow zewnetrznych. Efekty te w powigzaniu
z rosnacymi korzy$ciami skali produkcji poprawiaja dobrobyt
spoteczny jako przejaw realizacji interesu publicznego. Ros-
nacym korzysciom skali sprzyjaja niskie koszty dostepu do
sieci oraz ograniczenia konkurencji. Efektywnos$¢ przedsie-
biorstw gospodarki sieciowej jest funkcja poziomu kapitatu
spotecznego, ktory to poziom zwigksza sam fakt odpowiednio
regulowanej gospodarki sieciowe;.

3 Instytucja good governance wskazuje na zasady skuteczne-
g0 postepowania panstwa wobec podmiotdw gospodarczych
i jednostek. Do podstawowych cech dobrego rzadzenia zali-
czy¢ mozna: demokratyczng kontrolg, stabilno$¢ polityczna,
efektywno$¢ panstwa, jakos¢ regulacji, rzady prawa i kontrolg
korupcji. Do tego mozna doda¢ unikanie polityki dynamicznej
niespojnosci w czasie oraz dostarczanie odpowiedniej ilosci dobr
publicznych.
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Sieci charakteryzuje wspotwystgpowanie cech rynku jako
regulatora dziatalnosci gospodarczej, cech organizacji hierar-
chicznej i specyficzne cechy samoistne. Zjawiska zawodnosci
rynku dotyczg réwniez rynkéw sieciowych; stad tez wynika
potrzeba ich regulacji. W jej ramach pozostajg gtéwnie dziata-
nia na rzecz internalizacji sieciowych efektow zewnetrznych.
Im wigkszy jest stopien tej internalizacji, tym pekiejsza
realizacja interesu publicznego. Sieci oparte sq o réoznego
rodzaju technologie informacyjne, ktérych rozwoj pozwa-
la na wigkszg konsumpcj¢ dobr cyfrowych.

Efektywna regulacja funkcjonowania rynkéw finansowych
powinna sprzyja¢ rozwigzaniom instytucjonalnym faktycznie
shuzacym poprawie sytuacji podmiotéw korzystajacych z po-
wyzszych ushug. Potaczenie zjawisk ekonomii skali i efektow
sieciowych z dodatnimi efektami zewn¢trznymi prowadzi do
sytuacji monopolu naturalnego. W sieciowym monopolu na-
turalnym mamy do czynienia z ciggtym zwigkszaniem ilosci
oferowanych dobr i obnizaniem ich ceny — wyzszej od kosztu
krancowego. Rolg panstwa jest utrwalanie tych tendencji.

Rynki sieciowe w duzym stopniu maja charakter oligo-
polistyczny. Wystepuja jednoczesnie zjawiska monopolizacji
i konkurencji migdzy sieciami. Im wigksza roznorodnosc¢
uzytkownikow tym mniejsza monopolizacja. Réznorodnosé
uzytkownikow moze jednak powodowac pewien wzrost kosz-
tow transakcyjnych.
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SPOLECZNO-EKONOMICZNEGO W XXI WIEKU®

Problems and dilemmas of socio-economic progress in the 21st century®

Stowa kluczowe: Gospodarka, spoleczenstwo, postep tech-
niczny, postep spoleczny, cele spoteczno ekonomiczne, sy-
stem spoleczno-ekonomiczny, kapital, robotyzacja, spoteczna
gospodarka rynkowa. Postgp naukowo techniczny, kryzys
finansowy, kryzys spoleczny, cele makrospoteczne i makro-
ekonomiczne, organizacja zycia spoteczno ekonomicznego,
demokracja, bezrobocie.

Przedmiotem artykulu jest problem ograniczen rozwoju
wspolczesnej cywilizacji technicznej oraz spoleczno-ekono-
micznej. Autor polemizuje z tezq o szybkim postepie spotecz-
no ekonomicznym, ktora ma charakteryzowa¢ cywilizacje na
przelomie XX i XXI wieku. Uwaza, ze w ostatnich latach na-
stgpito wyrazne wyhamowanie procesow rewolucji naukowo
-technicznej a sama organizacja zycia spoleczno gospodar-
czego jest niedostosowana do wyzwan XXI w; w niektorych
przypadkach, zmiany oznaczajq regres. W zlych rozwigza-
niach systemowych upatruje glowng przyczyne kryzysow fi-
nansowych i gospodarczych lat 2008-2011. Jesli nie zmieni
sig system organizacji zZycia spoleczno- ekonomicznego, obec-
nej cywilizacji grozi niebezpieczenstwo jej upadku, podobnie
jak to miato miejsce w przypadku niektorych cywilizacji an-
tycznych. Autor wskazuje rowniez gliowne niekonsekwencje
w rozwigzaniach systemowych organizacji spoleczenstw oraz
proponuje wybranie pewnych kierunkow dziatan, ktore — jego
zdaniem — moglyby si¢ przyczyni¢ do usuniecia istniejgcych
patologii.

POSTEP CYWILIZACYJNY
— MIT CZY RZECZYWISTOSC?

Wprowadzenie

Pod koniec XX wieku w kreggach intelektualistow mod-
ne stato si¢ gloszenie tezy o przys$pieszaniu procesu przemian
technicznych, ekonomicznych i cywilizacyjnych. ,,B¢benek”
podbijaly srodki masowego przekazu, w ktorych mniej lub
bardziej obeznani z tematem dziennikarze starali si¢ ujaé
problematyke w sposob mozliwie najbardziej spektakularny
isensacyjny. Czgsto spotka¢ mozna opinie, iz dynamika zmian
jest tak wielka, ze przecigtny cztowiek powinien by¢ przygo-
towany na to, ze musi kilka razy zmienia¢ w swym zyciu za-
wod, gdyz nabyte kwalifikacje ciagle dezaktualizujg si¢ (moz-
na tu postuzy¢ si¢ przyktadem kowala, szewca, krawca, czy
zegarmistrza), a w ich miejsce powstaja nowe np. programisty

Key words: Economy, society, technical progress, social pro-
gress, socio-economic goals, socio-economic system, capital,,
social market economy. Scientific and technical progress, fi-
nancial crisis, social crisis, macro-social and macroeconomic
goals, organization of socio-economic life, democracy, unem-
ployment.

The issue of the article is the problem of limitations in the
development of modern technical civilization. The author
contradicts the thesis about rapid socio-economic progress,
which is to characterize civilization at the turn of the 20th and
21st centuries. Believes that in recent years there has been
a marked slowdown in the processes of scientific and techni-
cal revolution, and the very organization of socio-economic
life is unsuited to the challenges of the 21st century; in some
cases, changes mean regression. In poor systemic solutions,
he sees the main cause of financial and economic crises in
2008-2011. If the system of organizing the social economic
life does not change, the current civilization is in danger of its
collapse, as was the case with some ancient civilizations. The
author also points out the main inconsistencies in the system
solutions of societal organizations and suggests choosing cer-
tain directions of action, which — in his opinion — could con-
tribute to the removal of existing pathologies.

komputerowego, kosmonauty, fizyka jadrowego. W Pol-
sce znalezli si¢ nawet zwolennicy ,,nowoczesnosci”, ktorzy,
przejeci takimi ,,prognozami”, zacze¢li likwidowaé tradycyjne
szkolnictwo zawodowe (technika i szkoty zasadnicze) uwa-
zajac, ze takie zawody jak hydraulik, ciesla murarz, kaletnik,
krawiec, ogrodnik sa juz nieaktualne.

Wedhug tej tezy ,, ludzie, ktorzy nie nadqzajq za tym przy-
Spieszonym tempem zmian sq zepchnigci poza nawias spofe-
czenstwa. Nieuchronnie powigkszajq oni grono bezrobotnych
i ludzi nieprzystosowanych do zZycia w tak szybko rozwijajg-
cym sig spoleczenstwie. Czas stwarza presje na zycie cztowie-
ka, trzeba wiec ciggle sig Spieszy¢, aby nadgzy¢ za postgpem,
za zmianami.”

Ponizej chciatbym wykazaé, ze opinie o ,,wspaniatym”
$wiecie poczatkow XXI w, w ktdrym zyjemy i jego prawie
nieograniczonych mozliwo$ciach sa stereotypami na wyrost.

Adres do korespondencji — Corresponding author: Lech Smolaga, Wyzsza Szkota Menedzerska w Warszawie, Wydzial Me-
nedzerski i Nauk Technicznych, ul Kaweczynska 36, e-mail: Lech Smolaga@interia.pl
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Postep spoteczno-ekonomiczny nie jest az tak wielki, jak to
widza niektorzy publicysci i naukowcy, a jego efekty w pew-
nych dziedzinach wrecz rozczarowuja. Jest jeszcze wiele do
zrobienia nie tylko w zakresie materialnych warunkow funk-
cjonowania spoteczenstw, ale przede wszystkim w zakresie
cywilizowania stosunkow spotecznych, i to nie tylko w kra-
jach uwazanych za zacofane, ale rowniez, a moze nawet prze-
de wszystkim, tych, ktore uchodzg za wysoko rozwinigte.

Niektore defekty systemow spotecznych i politycznych
sa wreez zenujgce. Wspodlezesny cztowiek przed obliczem
przysztych pokolen i historii powinien za nie si¢ zwyczaj-
nie wstydzi¢. W pewnych obszarach §wiatowej gospodarki
i funkcjonowania naszej cywilizacji wystepuje wyrazny re-
gres. Na wyidealizowanym wizerunku cywilizacji pojawiaja
si¢ coraz bardziej widoczne rysy i peknigcia. Musimy u$wia-
domi¢ sobie, ze ,,pekniecia” te sg grozne. Zadna cywilizacja
nie jest, bowiem nie$miertelna. Jakze pouczajaca jest historia
wspaniatych starozytnych, cywilizacji, (Babilonu, Starozyt-
nego Egiptu, Krolestwa Inkow, Etruskow czy Starozytnego
Rzymu), ktére z powodu, wydawatoby si¢ blahych przyczyn
odeszly w mrok zapomnienia.

Jestem Swiadom, iz wiele gloszonych przeze mnie tez
ma charakter obrazoburczy. Tematyke te podejmuja m in.
prace G. Kolodki, ,,Wedrujacy $wiat” i ,,Swiat na wyciag-
niecie mysli”, w ktérych w spos6b podobnie otwarty poru-
sza wiele przemilczanych dotychczas probleméw. Prace te
byly nie tyle inspiracja, gdyz wi¢kszo$¢ niniejszego tekstu
powstala kilka lat temu, ile przetarciem szlaku. Dlatego,
tez ponizej nie nawiazuje bezposrednio do jego wywodow.
Zreszta w wielu przypadkach nie zgadzam si¢ z tezami
Kolodki i przytaczam argumenty przeciwne.

Wigcej pokory

Nalezy tutaj, przede wszystkim, zwroci¢ uwage tym, kto-
rzy zachlystuja si¢ osiagnigciami wspotczesnej cywilizacji, iz
przyspieszenie zmian spolecznych i ekonomicznych nie jest
wylaczna domeng ostatnich lat XX i XXI w. Zwykle pokutuje
stereotyp, ze w ,,mrokach §redniowiecza” i starozytnosci zy-
cie toczylo si¢ wedtug utartego niezmiennego schematu a czas
dla ludzi mijat w sposob niezauwazalny. Wystarczy jednak
wysili¢ nieco wyobrazni¢ historyczna, aby przekonac¢ si¢ jak
rewolucyjne zmiany dokonywaty si¢ w pewnych okresach,
tej blizszej jak i bardzo dalekiej przeszlosci, ktore zachodzity
w stosunkowo krotkich odcinkach czasu. Sg to dla przyktadu::
rewolucja przemystowa XVIII w, wielkie rewolucje spoteczne
XVIII i XIX w, wielkie odkrycia geograficzne i okres renesan-
su, rozw0j Imperium Romanum 1 zmiany dokonywane na zie-
miach podbijanych przez nie, innowacje wprowadzane przez
starozytnych Grekéw, m.in. ,,wynalazek” demokracji, pewne
okresy w historii starozytnego Egiptu i Babilonii, rewolucja
neolityczna, wprowadzenie brazu i zelaza. W tamtych cza-
sach, wystgpowaly o ilez wigksze problemy zwigzane z ad-
aptacja do nowych warunkow spolecznych, nieporownywalne
ze wspotczesnymi, wystepujacymi w warunkach wzgledne;j
stabilizacji.

Tymczasem, czlowiek zadufany spektakularnym rozwo-
jem niektorych dyscyplin w XIX 1 XX wieku zapomina o wie-
lu niedostatkach tych proceséw rozwojowych. Tak naprawde,
to podstawowe problemy wspodtczesnosci wynikaja nie tyle
z szybkiego rozwoju ekonomiczno cywilizacyjnego, co ze
zbyt wolnego jego tempa. Spogladajac na procesy rozwojowe
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z perspektywy lat 50-tych, 60-tych i 70-tych dwudziestego
wieku, nie sposob nie zauwazy¢, iz rewolucja naukowo-tech-
niczna nie przyniosta spodziewanych zmian na skale 6wczes-
nych oczekiwan. Co wigcej, rewolucja naukowo-techniczna
w ostatnim dwudziestoleciu ulegta gwattownemu wyhamo-
waniu. Pod koniec lat sze$¢dziesiatych, po spektakularnych,
skokowych zmianach w nauce i technice, do$¢ powszechnie
sadzono, iz w roku 2000 zostanie w petni opanowany prob-
lem kontrolowania syntezy termojadrowej, czy tez popularne
beda loty na Ksigzyc i na Marsa. Rodzi to pewnego rodza-
ju rozczarowanie a nawet frustracje osob pamigtajacych lata
sze$c¢dziesigte.

W przyspieszonym tempie rosng natomiast patologie eko-
nomiczne i spofeczne wspolczesnego swiata. Poglebia sie
przepas¢ miedzy biednymi i bogatymi. Wiadza przechodzi
z rgk demokratycznie wylonionych wladz do korporacji trans-
narodowych. Coraz bardziej zanika podmiotowy charak-
ter pracy, ktora staje si¢ zwyklym towarem. Jej ceng ustala
globalny rynek. Pojawilo si¢ nawet pojecie ,, kapital ludzki”
chetnie i bezkrytycznie stosowane przez ekonomistow jako
synonim uzywanego dotychczas — ,,wiedza i kwalifikacje pra-
cownikow”.. Nie zmienia to bynajmniej faktu, ze sprzecznosé
miedzy kapitalem (w tradycyjnym tego terminu znaczeniu)
a pracq (ktora to sprzecznosé w polowie XX w byla juz
w zaniku) na nowo nabiera ostrosci.

Z drugiej strony mamy do czynienia w skali $wiata z gi-
gantycznym marnotrawstwem istniejacego potencjalu wy-
tworczego. Asygnowane sa wielkie wydatki na niszczenie
konkurentow ekonomicznych i politycznych a takze na nie-
potrzebne wojny i zbrojenia. Ponoszone sg rowniez olbrzymie
i w wielu przypadkach zbg¢dne koszty transakcyjne (reklamy,
obshugi prawnej, wynagrodzen posrednikow i biurokratyczna
otoczke¢ oraz koszty zwyktego naduzywania swoich kompe-
tencji przez menedzerdéw.)

Wspélezesni ludzie coraz czesciej zadaja sobie pyta-
nie: dlaczego mimo tego, zZe posiadaja coraz szybsze auta,
podrézujg samolotami, korzystajg z komputerdéw, interne-
tu i telefonéw komorkowych, majg coraz mniej czasu? Od-
powiedz brzmi: bo coraz gorzej organizuja zycie spoteczne.
Wynalazki zle sa wykorzystywane i zabieraja niepotrzebnie
czas, a niejednokrotnie obracaja si¢ przeciw samemu spote-
czenstwu! Organizacje stosuja coraz bardziej czasochtonne
i kosztowne procedury, tworza coraz bardziej rozbudowane
instytucje biurokratyczne, ktére tak naprawde nie przyczynia-
ja si¢ do usprawnienia zycia spotecznego, ale za to generuja
zapotrzebowanie na nowe instytucje i nowe procedury.

Rodzi si¢ pytanie: czy rzeczywiscie wspolczesna cywili-
zacja rozwija si¢ w sposob tak idealny jak to przedstawiaja
niektorzy publicys$ci i czy zmierza we wlasciwym kierunku?
Czy postep spoteczny i ekonomiczny rzeczywiscie jest na tyle
znaczacy, iz moze rozwigzac¢ najwazniejsze problemy ludzko-
$ci? Jesli tak, to, jakie jest zrodlo licznych i coraz wigkszych
patologii ekonomicznych i spolecznych we wspolczesnym
swiecie?

Osobiscie uwazam, iz dynamika zmian spoleczno-eko-
nomicznych wbrew temu, co si¢ powszechnie sadzi, jest
stosunkowo wolna, nie na miare oczekiwan. Wiele waz-
kich problemoéw spoteczno — ekonomicznych wspolczesnego
$wiata takich jak gtod, nedza, niedobor wody, mogto i powin-
no by¢ juz dawno rozwigzane. Wspodlczesne spoteczenstwa
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dysponuja bowiem rozbudowanym, lecz nie w petni wyko-
rzystanym potencjatem, dzigki ktoremu te podstawowe prob-
lemy ekonomiczne moglyby by¢ rozwiazane raz na zawsze,
nieomal natychmiast i stosunkowo niskim kosztem. Gdyby,
np. $rodki ekonomiczne przeznaczone w ostatnich latach na
wojne w Afganistanie (wg szacunkow autora ok. 3 bln USD)
wykorzysta¢ na rozwoj infrastruktury i poprawe warunkow
zycia mieszkancow tego kraju, stopa zyciowa dzi§ utrzymy-
walaby si¢ tam na poziomie gospodarek srednio rozwinigtych.
Tymczasem gospodarke §wiatowa i ludzkos$¢ gnebig nadal ta-
kie wstydliwe problemy jak gtdd, bezrobocie, bezdomnos¢,
brak podstawowych realnych, zabezpieczen spotecznych.
Tempo wzrostu gospodarczego wielu krajow rozwinigtych,
w tym, w ostatniej dekadzie w Unii Europejskiej, jest zenuja-
co niskie a powodem tego nie sg bynajmniej jakie$ zewngtrz-
ne sily ,,nadprzyrodzone”, ale czysto wewnetrzne, wynikajace
z organizacyjnej zapasci 1 zwyklej nieudolnosci.

Wielkim, wciaz niedocenianym zagrozeniem dla gospo-
darki $wiatowej u progu XXI w jest wydostanie si¢ global-
nych finanséw spod jakiejkolwiek kontroli instytucjonalnej
i spolecznej oraz grozba powstawania kryzyséw finansowych,
ktorych skutki dla gospodarki $wiatowej moga by¢ kata-
strofalne. Kryzysy finansowe, bowiem szybko przenosza si¢
na tzw. sfer¢ realng gospodarki, jako, ze system finansowy
wchodzi w sktad ,,przestrzeni decyzyjnej” zaawansowanej
gospodarki rynkowe;j. Z probka takiego kryzysu mieliSmy do
czynienia juz w latach 2009 — 2010.! Nieco inny charakter,
ale podobnie destrukcyjne skutki w sferze realnej, to ktopo-
ty systemu wspdlnej waluty europejskiej euro w roku 2011.
Wystepowanie takich kryzysow, $wiadczy, ni mniej ni wigcej
o tym, ze wspoltczesny czlowiek nie panuje juz nad swoim
tworem, jakim jest gospodarka [1].

Pojawiaja si¢ czarne scenariusze rozwoju sytuacji spo-
teczno ekonomicznej, ktore sa zaprzeczeniem tezy o postepie.
Do ekonomistéw dostrzegajacych symptomy regresu nalezy
J. Ryffkin, ktoéry zauwaza, iz postep techniczny i automatyza-
cja procesow produkcyjnych spowoduje spadek zapotrzebo-
wania na pracg a co za tym idzie gwaltowny wzrost bezrobocia
technologicznego i wyalienowanie znacznej czeSci spote-
czenstwa z oficjalnego obiegu gospodarczego i spolecznego
(sektora rynkowego i publicznego). ,,W najblizszych latach
zjawisko zaniku sektora rynkowego i publicznego wptynie na
zycie ludzi w dwojaki sposob: ci, ktorzy nie stracg zatrudnie-
nia bedg mieli krotszy dzien roboczy.... Natomiast bezrobotni
i zatrudnieni doraznie beda nieubtaganie spada¢ do permanen-
tnej klasy nizszej. Doprowadzeni do rozpaczy, chcac przezy¢
oddadzg si¢ gospodarce nieoficjalnej....Inni beda krasé¢ i po-
petnia¢ drobne przestepstwa. Handel narkotykami i prostytu-
cja beda sie nadal rozwija¢, bo miliony ludzi, pozostawionych
samym sobie poprzez spoteczenstwo, ktore nie potrzebuje ani
nie chce ich pracy, beda prébowaty poprawi¢ swoj los. Ich
wotania o pomoc nikt nie ustyszy.”

1 G. Kotodko uwaza, ze kryzys ten ,,nie mogt si¢ zrodzi¢ w krajach
ze spoteczna gospodarka rynkowa. Jego korzenie tkwig glgboko
w neoliberalnym modelu anglo- amerykanskiego kapitalizmu....
natozenie si¢ kryzysogennych zjawisk i procesow mozliwe byto
wylacznie w przypadku typowej dla neoliberalizmu kombinacji
warto$ci instytucji i polityki”, Swiat na wyciagniecie mysli, Pro-
szynski 1 S-ka, Warszawa 2010 s. 89 [2].

2 Jeremy Rifkin, Koniec pracy, Schytek sity roboczej na §wiecie
i poczatek ery postrynkowej, Wyd. Dolnoslaskie, Wroctaw 2003,
s. 300 [8].
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To nie przy$pieszenie zmian, lecz brak postepu spoleczno
— ekonomicznego w wielu dziedzinach oraz konserwatyzm
mySlenia jest najwi¢kszym wspoélczesnym problemem.
W sferze $wiadomosci funkcjonuje wiele konserwatywnych
przestarzatych pogladow na gospodarke i organizacje zycia
spotecznego. Pokutuja, dawno ,,zmurszate”, ponad stuletnie
doktryny ekonomiczne, ktére nijak si¢ majg do wspodtczesnej
rzeczywistosci 1 wyzwan XXI wieku. Jednym z przejawow
takiego konserwatyzmu w mysleniu ekonomicznym jest gto-
szenie pogladu, ze ludziom wyrzuconym poza nawias spote-
czenstwa nalezy zaproponowaé tzw. ,,wedke” zamiast ryby,
tymczasem zapomina si¢, ze to nie z braku ,,wedki” wynikajg
ich problemy, lecz z braku ,,ryb w jeziorze” oraz jakze czgsto
z ,,braku dostepu do samego jeziora”.

Przestarzate wydaja si¢ rowniez pojmowanie i praktyka
stosowania regul demokratycznych. Cztonkowie ,,demokra-
tycznych” spoleczenstw czgsto odczuwajg, ze w istocie nie
maja realnego wplywu na bieg spraw, demokracja ma, bo-
wiem charakter formalny, fasadowy. Wynika stad zniechgce-
nie do procedur demokratycznych.

Uwazam, ze w tych okoliczno$ciach nie moze by¢ mowy
o nie nadgzaniu spoteczefistwa za postgpem i zmianami.
Raczej jest odwrotnie, to wdrazane innowacje i zmiany nie
nadazaja za spotecznymi potrzebami i uwarunkowaniami.
Mozliwosci, jakie niesie rozwdj nauki i techniki sa w praktyce
niewykorzystywane. Co wigcej, rozwoj ten niekiedy obraca
si¢ przeciwko cztowiekowi. Przyktadem jest wypaczona tre§¢
globalizacji prowadzacej do niesprawiedliwosci i do ubozenia
szerokich warstw spolecznych.

WYZWANIA XXI WIEKU

Analiza wspotczesnych procesow spoteczno-gospodar-
czych i ich trendéw rozwojowych prowadzi do konstatacji, ze
juz w pierwszej potowie XXI wieku ludzko$¢ musi rozwigzac
szereg niezwykle trudnych problemow, ktore beda dla niej
prawdziwymi wyzwaniami. Nie ma przesady w stwierdzeniu,
ze od pomyslnosci w uporaniu si¢ z narastajacymi sprzecz-
no$ciami i zagrozeniami bedg zalezaty dalsze losy cywilizacji
[2,3]. G. Kotodko w swej ksiazce Wedrujgcy swiat wymienia
tuzin Wielkich Spraw Przyszto$ci — wyzwan o fundamental-
nym znaczeniu. Sg to jego zdaniem:

1) tempo i granice wzrostu gospodarczego,

2) ewolucja wartosci i ich kulturowe implikacje dla proce-
sOW rozwojowych,

3) instytucjonalizacja globalizacji versus narastajacy brak
koordynacji i chaos,

4) integracja regionalna i jej sprz¢zenie z globalizacja,

5) pozycja irola organizacji pozarzadowych,

6) srodowisko przyrodnicze i zaostrzajaca si¢ konkurencja
0 wyczerpujace si¢ zasoby naturalne,

7) procesy demograficzne i migracje ludnosci,

8) bieda, ngdza i nierownosci spoteczne,

9) gospodarka i spoleczenstwo oparte na wiedzy,

10) postep naukowo — techniczny,

11) ewolucja sieci powigzan handlowych i jej gospodarcze
konsekwencje,

12) konflikty i bezpieczenstwo, wojna i pokoj.
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Wymienione przez G. Kotodke Wielkie Sprawy Przyszto-
$ci nie do konca sg przekonujgce, bo niby, dlaczego postep
naukowo techniczny oraz gospodarka oparta na wiedzy maja
by¢ wyzwaniami przysztosci? Dobrze, jesli bedg si¢ one roz-
wija¢ dynamicznie, ale nie od nich zalezy by¢ albo nie by¢
obecnej cywilizacji. A wigc sg to raczej szanse. Istnieje na-
tomiast wiele zagrozen jej egzystencji, ktorych rozwigzanie
bedzie dla ludzi zadaniem arcytrudnym, wymagajacym wpro-
wadzania w dotychczasowej organizacji zycia spotecznego
zmian o rewolucyjnym charakterze.

Do tych najwazniejszych wyzwan wspolczesnej cywiliza-
cji XXI w., ktore nalezy juz obecnie traktowac ze szczegodlna
powaga — moim zdaniem — naleza:

— nasilanie si¢ procesu powstawania bezrobocia technolo-
gicznego 1 wynikajacy stad niedostatek globalnego popy-
tu, ktdry to jest czynnikiem niezbednym do prawidtowego
rozwoju gospodarek opartych na rynku,

— zniszczenie mechanizméw samoregulacji rynkowej w sfe-
rze produkcji i podzialu wywolane m. in. monopolizacja
gospodarki $wiatowej i tzw. globalizacja,

w tym:

— coraz wigksze odrywanie si¢ sfery regulacji ( a zwlaszcza
mig¢dzynarodowego systemu finansowego) od sfery real-
nej oraz spowodowana tym grozba kryzysow finansowych
i postepujacych w §lad za nimi kryzysow sfery realnej,

— zahamowanie procesu rewolucji naukowo — technicznej
i nastanie ery stagnacji technologicznej,

- nierownomierny rozwoj i niesprawiedliwy podziat efektow
pracy w skali zarébwno spotecznej jak i globalnej (egoizm
spoteczny),

— zaostrzanie si¢ sprzeczno$ci na tle ekonomicznym prowa-
dzacych m. in. do dezintegracji wspolczesnego §wiata: (se-
paratyzm, terroryzm, konflikty polityczne) i koniecznosé
rozwigzania problemow sprawiedliwego podziatu efektow
gospodarczych tak w skali migdzynarodowej, spoteczne;j
jak i mikrospotecznej,

— kryzys wartosci i dyferencjacja polityczna, spoleczna, kul-
turowa, religijna, deprecjacja nauki,

— kryzys demokracji (fasadowo$¢ instytucji demokratycz-
nych),

— wyczerpywanie si¢ zasobow energetycznych i koniecz-
nos$¢ racjonalizacji gospodarowania nimi z uwzglednie-
niem interesow dlugofalowych, w tym interesow przy-
sztych pokolen (ropy, gazu, wegla, rud metali),

— uzaleznienie wspotczesnej cywilizacji technicznej od ropy
naftowej (transport drogowy, lotniczy, przemyst tworzyw
sztucznych i pochodne) i brak widocznych alternatywnych
rozwigzan jej funkcjonowania,

— dynamiczne zmiany klimatu,

— migracje, przeludnienie i zmiany proporcji ludnosci we-
dlug kryteriow rasowych i etnicznych.

Szczegdtowe opisanie tych wyzwan przekraczatoby ramy
krotkiego artykutu, w zwiazku, z czym, autor pozostanie przy
ich ogbélnym zasygnalizowaniu i wyjasnieniu niektorych,
wcigz niezauwazanych, badz ignorowanych mechanizmow
rzadzacych narastaniem sprzeczno$ci rozwojowych.

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2019

Bezrobocie technologiczne

Najbardziej znamiennym, groznym i wciaz niedocenia-
nym zjawiskiem jest wspomniane wczesniej rosnace bezro-
bocie technologiczne. Rozwdj automatyki i jej upowszechnie-
nie w przemysle i innych dziatach gospodarki zrodzi nowe
bardo powazne problemy ekonomiczne i spoleczne o randze
niespotykanej dotychczas w historii cywilizacji. Ich rozwigza-
nie bedzie prawdziwym wyzwaniem XXI w. Automatyzacja
spowoduje gwattowny spadek popytu na prace. Juz obecnie
inwestycje w przemysle na skutek wystegpowania opisanych
wyzej mechanizmow postepu technicznego i wyboru praco-
oszczgdnych technik, czgsto zamiast przyczynia¢ si¢ do wzro-
stu zatrudnienia powoduja jego spadek. (Wielu ekonomistow
moéwi o tzw. bez-zatrudnieniowym wzroscie).

Proces ten prowadzi do nieuchronnego wzrostu bezro-
bocia technologicznego na skal¢ dotychczas niespotykana®.
Latwos¢, z jaka si¢ automatyzuje wspolczesnie procesy pro-
dukcyjne sprawia, iz w najblizszych kilkudziesigciu latach
bezrobocie to przescignie wielko$¢ zatrudnienia. Wzrost bez-
robocia spowoduje w nastgpstwie spadek globalnego §wiato-
wego popytu i przyczyni si¢ do globalnego kryzysu gospodar-
czego [11].

Ujawni si¢ z cala ostro$cig sprzecznos¢ mig¢dzy krotko-
okresowym interesem przedsigbiorstw a diugookresowymi
interesami gospodarki i spoleczenstwa jako calosci. Z jednej
strony osiagni¢cia nauki i techniki stworza wspaniate mozli-
wosci rozwoju ludzkosci 1 zaspokajania potrzeb na niespoty-
kanym dotychczas poziomie, z drugiej, niedostateczny popyt
globalny wywota spadek produkcji i sprawi, ze mozliwosci
te beda marnowane. Innymi stlowy sytuacja stanie si¢ bez-
sensowna i paradoksalna. Paradoks polega na tym, iz system
gospodarczy zadlawi si¢ wlasng sprawnos$cia techniczna.
Sprzecznos$¢ ta nie moze by¢ rozwigzana za posrednictwem
tradycyjnych mechanizméw rynkowych. Likwidacja tego
paradoksu begdzie wymagata gruntownej zmiany filozofii go-
spodarowania i przebudowy istniejacych mechanizméw ryn-
kowych, co bedzie bardzo trudne o ile w ogole wykonalne.

Mikroekonomiczny rachunek ekonomiczny wskazuje na
konieczno$¢ obnizania kosztéw robocizny. Jednym ze spo-
sobow jest zastgpowanie sity roboczej kapitatem. Jest to wa-
runek maksymalizacji zysku i przetrwania przedsigbiorstwa
na rynku w walce konkurencyjnej. Tymczasem redukcja za-
trudnienia zmniejsza popyt globalny. Przy znaczacej redukcji
kosztow robocizny zyski nie beda mogly zamienié si¢ w po-
pyt. Nieliczni wlasciciele kapitatu nie beda w stanie konsu-
mowac potoku masowych dobr produkowanych przez prawie
zautomatyzowane fabryki. Mniejszy popyt sprawia, ze ma-
leja produkcja i zyski. Rosnie presja na dalsze zmniejszanie
zatrudnienia, itd.

3 Wielu ekonomistow bagatelizuje problem bezrobocia techno-
logicznego argumentujac, ze od dawna obawiano si¢,ze postep
techniczny przyczyni si¢ do powstania bezrobocia ale obawy te
okazywaly si¢ nieuzasadnione gdyz przy postgpie technicznym
rosto rdwniez zatrudnienie. Jest to stereotyp, z powodu ktore-
g0 czgsto negowane jest istnienie tej kategorii bezrobocia. Tym
niemniej uwazam, ze bezrobocie technologiczne od dawna jest
faktem. Jest ono jednak trudno uchwytne, gdyz wykaza¢ je moz-
na tylko w do$¢ ztozonym rachunku, jako zmniejszenie zatrud-
nienia w stosunku do hipotetycznego zatrudnienia bez post¢pu
technicznego. W nastgpnym okresie bezrobocie to staje si¢ juz
zwyklym bezrobociem strukturalnym.
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Innym sposobem zmniejszania kosztow jest obnizka ptac
realnych oraz korzystanie z rynkow sily roboczej, gdzie ptace
sa niskie. Obnizanie ptac daje podobny efekt, co zmniejsza-
nie zatrudnienia w wymiarze fizycznym — zmniejsza popyt,
wzmaga presje na dalsze obnizki ptac realnych i przyczynia
si¢ do dalszego wzrostu bezrobocia. Symptomy tego zjawi-
ska juz zaczynaja si¢ pojawia¢ we wspolczesnej gospodarce.
Mechanizm tego zjawiska jest grozny dla przysztego rozwoju
cywilizacji gospodarki rynkowej i moze doprowadzi¢ do ka-
tastrofalnych skutkéw ekonomicznych i spotecznych w nieda-
lekiej przysztosci.

Nalezy zauwazy¢, ze tendencja do obnizania udziatu ptac
w warto$ci produktow oraz rugowanie pracownikow z party-
cypowania w efektach postepu technicznego tylko na pozor
sa zgodne z interesem wlascicieli kapitatu. W przekonaniu
tym zdaje si¢ utwierdzaé neoklasyczne uj¢cie mikroekonomii,
wedtug ktorego praca jest zwyklym czynnikiem produkcji
a ptaca niczym wigcej jak kosztem podlegajacym, jak wszyst-
kie inne, maksymalnej redukcji. Jednakze dzialania takie
w dhugiej perspektywie sa niekorzystne roéwniez dla nich sa-
mych, bowiem, aby produkcja byta optacalna musi odbywacé
si¢ bez zaktocen i na duzg skalg. Masowo produkowane towa-
ry muszg znalez¢ masowego odbiorce. Innymi stowy warun-
kiem efektywnosci systemu gospodarczego jest odpowiedni
popyt, u zrodet ktorego lezg dochody catego spoteczenstwa
a nie tylko nielicznych jego cztonkow [12].

Niestety, lobby wielkiego kapitatu wciaz nie jest Swiado-
me swoich dobrze pojetych dlugofalowych intereséw wyni-
kajacych z oczywistej zalezno$ci migdzy zyskami a ptacami.
Wynika z niej, iz wzrost ptac jest warunkiem harmonijnego
i dynamicznego rozwoju gospodarczego. Zaleznosci tej nie
sa Swiadomi lub ja ignoruja takze politycy majacy wpltyw na
ksztattowanie stosunkow spoteczno ekonomicznych. Jednak-
ze, jesli niczego nie zmienimy, §wiatowy kryzys przybierze
posta¢ katastrofalna.

Zniszczenie mechanizmoéw samoregulacji rynkowej

Napisane w duchu neoklasycznym podreczniki ekonomii
koncentrujg si¢ glownie na opisywaniu zalet mechanizmu
rynkowego oraz na jego zdolno$ci do zapewniania rownowa-
gi. ,,Niewidzialna reka rynku”, wedhug wyznawcow koncepcji
neoklasycznej, powinna zapewnia¢ nie tylko ogoélng réwno-
wage i pelne wykorzystanie czynnikoéw produkcji, ale rowniez
ich optymalng alokacje. Zwolennicy sterowania gospodarka
wylacznie na podstawie regut rynkowych, wyolbrzymiajac
pozytywne strony rynku, lekcewaza lub wrecz pomijaja jego
istotne wady.

Juz przeszto pét wieku temu Jozef Schumpeter w glosne;j
pracy ,,Capitalism, Socialism and Democracy” pytat ,,czy
kapitalizm moze przetrwac”? Odpowiedzial na to pytanie
przeczaco. Wedtug Schumpetera logika rozwoju kapitalizmu
uruchamia procesy autodestrukcji. Pierwszym przejawem
tych procesow jest ostabienie takich instytucji, jak prywatna
wlasnos¢ i swoboda zawierania kontraktow. W rozwinigtym
kapitalizmie miejsce indywidualnego przedsigbiorcy czy kup-
ca zajmuje odpersonalizowana struktura wielkich korporacji.
Wystepuja w niej platni zarzadzajacy — menedzerowie oraz
drobni i wielcy akcjonariusze. Zadna z tych grup nie zajmu-
je w stosunku do korporacji tak bezwarunkowo pozytywnego
stanowiska, jakie cechowalo wiasciciela w stosunku do jego
firmy [9].
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Pomijajac oczywisty fakt, ze wspolczesnie w rzeczywisto-
$ci nie istnieje wolny rynek opisywany przez teori¢ neokla-
syczng (nie sq, bowiem spetnione podstawowe warunki jego
wystegpowania), nalezy zauwazy¢, ze mechanizmy rynkowe
posiadajg nie tylko wlasnosci regulacyjne. Nie wszyscy jed-
nak zdajg sobie spraw¢ z oczywistego faktu, ze nawet przy
doskonatej konkurencji oprocz regulatoréw funkcjonujag row-
niez mechanizmy, ktére powodujg rozregulowanie systemu
gospodarczego. Na wystepowanie tych ostatnich wskazujg
zardwno bardziej poglebione modele teoretyczne jak i prak-
tyka.* Innymi stowy, mechanizmy rynkowe sg rdzne: dobre
i zte. Nie mozna wigc polega¢ wylacznie na niewidzialnej rece
rynku, gdyz oznacza to uleganie utopii nie liczacej si¢ z rea-
liami rynkowymi. Wspolczesny system gospodarki Swiatowej
pozbawiony w wielu obszarach efektywnych narzegdzi analizy
i kontroli oraz sprawnego sterownia narazony jest na powaz-
ne zaktocenia funkcjonowania [10]. Jak juz wczesniej wspo-
mniano, rol¢ szczegdlng w regulacji procesow gospodarczych
petni pienigdz i system finansowy. Wiele wskazuje na to ze
system ten jest zdegenerowany i nie spetnia roli do ktdrej zo-
stat powotany. Sita ostatniego kryzysu finansowego i jego do-
tkliwe skutki w gospodarce Swiatowej sprawiaja, iz obecnie,
na naszych oczach, pryska mit o ,,niewidzialnej rgce rynku”.

Zaskoczeniem jest, ze w czasie tego kryzysu wszystkie in-
stytucje finansowe funkcjonowaty w miar¢ poprawnie zgodnie
z przyjetymi i powszechnie uznawanymi standardami rynko-
wymi. Wydawatoby si¢, wigc, ze dos¢ trudno wskazac konkret-
ne przyczyny tego, co si¢ stato. Przeciez, wszelkiego rodzaju
nieprawidlowosci, zgodnie z wyznawang doktryng neolibe-
ralng, powinny by¢ skorygowane przez mechanizm rynkowy.
Okazalo si¢, jednak, ze, mimo, iz wszystkie elementy systemu
finansowego dziataly w zasadzie poprawnie, system funkcjo-
nowat Zle, jako catos¢.

Prawdziwa przyczyna kryzysu finansowego — zdaniem
autora - jest wystepowanie sprzezen zwrotnych dodatnich
generujacych fikcyjne wartoSci, oraz wysysanie pieniedzy
ze sfery realnej przez sektor finansowy na skutek przepro-
wadzanych w nim pseudo ustugowych operacji prowadzacych
m. in. do nieuzasadnionych, nadmiernie wysokich kosztow
transakcyjnych®. System finansowy jako cato§¢ wykreowal
sztuczna, fikcyjng warto$¢, reprezentowang przez roézne in-
strumenty finansowe a podmioty finansowe same ja nabywa-
ty pokrywajac nig znaczng cz¢$¢ swoich aktywow. Kryzys
nie jest, wiec skutkiem zbiegu okolicznosci, czy czyjej$ zlej
woli, lecz immanentna cechg systemowa — mowigc otwarcie —
wada istniejacego Swiatowego systemu finansowego.

4 Problem niedoskonatos$ci rynku jest juz od dluzszego czasu za-
uwazany przez wielu ekonomistow poczynajac od Robbinson
i Keynesa. Rowniez kwestii niedoskonatego funkcjonowania
sfery regulacji po$wigcona jest bogata literatura (przyktado-
wo: teoria asymetrii informacyjnej, ekonomiczna teoria regula-
cji, prace G. Stiglera, J. Tobina i innych). Mimo to do tej pory
wielu zwolennikéw doktryny neoliberalnej, zwlaszcza funkcjo-
nujacych w sferze praktyki gospodarczej, nie przyjmuje przy-
taczanych argumentow, gloszac hasta o zaletach prywatyzacji
i zbawiennym wplywie wolnego rynku we wszystkich nicomal
dziedzinach gospodarki.

5 Dokladniejsza analiza mechanizmoéw kryzysu finansowego zo-
stala przedstawiona w artykule: Lech Smolaga, ,,Deregulacja
a mechanizmy rynku finansowego”, Kwartalnik WSEI Nr
18/2009, Warszawa 2009 [11].
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Kryzys finansowy do$é szybko przetozyt si¢ na sfe-
r¢ realng, jakkolwiek — zdaniem autora — nie musiat, gdyby
w pore zastosowano odpowiednie $rodki zaradcze. Podstawo-
wy czynnik, ktéry o tym zdecydowat, to wynikajace z trud-
nego potozenia sfery finansowej niedostateczne kredytowanie
sfery realnej. We wspotczesnych warunkach gospodarowa-
nia otwiera to droge do utraty ptynnosci i bankructw przed-
sigbiorstw. Ograniczeniu ekspansji dziatalno$ci operacyjnej,
a przede wszystkim inwestycyjnej towarzyszyt spadek do-
chodéw 1 spadek popytu globalnego. Spadki te uruchomity,
dobrze znane z teorii Keynesa, procesy mnoznikowe. Warto
nadmienic¢, ze procesy te rowniez spowodowane s3 wystepo-
waniem ,,dodatniego sprz¢zenia zwrotnego”, tym razem, mig-
dzy popytem globalnym a wielkoscig produkcji.

Innym mechanizmem degenerujagcym gospodarke mo-
glo by¢ przeznaczanie zbyt wielkich oszczgdnos$ci na wzrost
»sztucznej, fikcyjnej wartosci sfery finansowej”, np. na wzrost
warto$ci akcji oraz nieruchomosci, zamiast na rozwoj sfery
realnej. Fatalny wptyw na kondycje gospodarki, wbrew po-
wszechnie gloszonym pogladom, moga mie¢ fundusze inwe-
stycyjne i emerytalne, ktore inwestujac olbrzymie $rodki na
rynku finansowym doprowadzily do nieuzasadnionego wzro-
stu cen papierow wartosciowych i dobr kapitatowych. Wigk-
szo$§¢ tych $rodkow nigdy nie przeptyngta do sfery realnej
pozostajac w obiegu migdzy instytucjami finansowymi, ktore
niczego w rzeczywisto$ci nie wytwarzaja. Gdyby pieniadze
byly przeznaczane na rozwdj realnych proceséw, nastapitoby
pomnozenie rzeczywistych dobr w ujeciu fizycznym i prze-
niesienie wartosci w czasie (wyrzeczenie dotychczasowej
konsumpcji umozliwiloby jej wzrost w przysztosci). W sy-
tuacji, gdy zasoby pienigzne sg inwestowane w sferze finan-
sowej mamy do czynienia z marnotrawstwem tych §rodkow
z (cyrkuluja one migdzy instytucjami finansowymi bezproduk-
tywnie) i niepelnym wykorzystaniem mocy produkcyjnych
w sferze realnej. Patologia systemu jest to, Ze do wytwarza-
nia wielkich zyskow nie jest potrzebna realna produkcja
czegokolwiek uzytecznego.

Dotychczasowe dziatania panstw zmierzajgce do przeciw-
dziatania rozszerzajacemu si¢ kryzysowi finansowemu pole-
gaja W przewazajacej mierze na pienieZnym wspomaganiu
sektora bankowego oraz obnizaniu stop procentowych,
co zgodnie z podrecznikowymi zasadami powinno pobudzi¢
gospodarcza koniunktur¢. Uwazam, ze polityka dofinanso-
wywania sektora bankowego jest z gruntu bledna. Przede
wszystkim, dlatego, ze nakierowana jest na przeciwdziala-
nie skutkom a nie na zwalczanie przyczyn. Nie ma zadnego
racjonalnego powodu, dla ktorego luka w bilansach bankow,
ktéra powstata po zniknigciu tych fikcyjnych aktywow mia-
lyby by¢ pokryta realnymi warto§ciami (pieni¢gdzmi) wypra-
cowanymi przez spoleczenstwo. Zle funkcjonujace banki po-
winny po prostu upase.

Wchtonigcie setek miliardow dolarow przez zle funk-
cjonujace banki zwickszajac przejsciowo ptynnosé systemu,
moze rozwigza¢ problem na krotko, nie zlikwiduje natomiast
prawdziwych przyczyn kryzysu, a wrecz je umocni. Za to,
dzialanie takie moze w niedalekiej przyszloSci wywo-
la¢ globalna inflacje, gdy zwigkszy si¢ szybko$¢ cyrkula-
cji pienigdza.® Uwazam rowniez, ze dofinansowanie sektora

6 Zdumiewa fakt, ze dziatania te proponowane s3 glownie przez
zwolenniko6w monetaryzmu, ktérzy sa przekonani o tym, iz pod-
stawowa przyczyna inflacji jest wzrost ilo$ci pieniadza w obiegu.
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bankowego przyczyni si¢ do dalszego poglebiania i tak juz
duzych dysproporcji w podziale dochodu narodowego i po-
mnazania fikcyjnych fortun, co w rezultacie doprowadzi do
nastepnego, jeszcze glebszego kryzysu.

Lata chude — nastanie ery stagnacji technologicznej

Sledzenie dziejow i losow czlowieka upowaznia nas do
spostrzezenia, ze rozwo0j cywilizacji, tak naprawde, w wielu
dziedzinach zatacza kregi — podlegajac swoistej cyklicznosci.
Historia pokazuje, Zze nauka i technika rozwija si¢ skokami.
Tak byto w poczatkach cywilizacji, tak jest i dzisiaj. Antropo-
lodzy wyrézniajg m. in. rewolucj¢ neolityczng, epoke brazu,
zelaza. W wieku XVIII rewolucje przemystowa zapoczatko-
wato powstanie technologii umozliwiajacych produkcje na
skalg przemystowa m.in. wynalezienie czotenka Kaya. Wiek
XIX to wiek pary elektrycznosci, mechaniki i metalurgii.
Przetom wiekéw XIX i XX to okres, kiedy znajdujg zasto-
sowanie wielkie wynalazki rewolucjonizujace komunikacje
oraz technike wojskowa. (m. in. samochod, samolot, radio).
Ostatni taki skok to rewolucja naukowo-techniczna przypada-
jaca na okres lat 50-80-tych XX w.. W historii gospodarczej
mozemy rowniez wyr6zni¢ okresy zastoju, a nawet regresu
naukowego, kulturowego i technicznego. Wiele wskazuje na
to, ze nadchodzace lata bedg ,,chudymi” dla rozwoju nauki
i techniki. Obecnie od ponad 20 lat obserwujemy, niestety,
znaczne spowolnienie tego procesu objawiajace si¢ brakiem
wielkich, epokowych odkry¢ naukowych i wynalazkéw na
miar¢ takich, jak: odkrycie zlacza poétprzewodnikowego
i wynalazek tranzystora umozliwiajagcego miniaturyzacje
elektroniki, zastosowanie komputera wykorzystujacego tech-
nike binarng i obwody elektroniczne, reaktora jadrowego, na-
pedu odrzutowego, lasera, zjawiska nadprzewodnictwa, rada-
ru, rezonansu magnetycznego, ciektych krysztatow itp.

Obecny rozwoj (poczatek XXI w.) polega, na ogoét, na do-
skonaleniu technologicznym starych wynalazkow i tworzeniu
na tej bazie nowych produktow, ktore czgsto sa hybrydami
rzeczy starych: np. telefonii komorkowej (telefon komorko-
wy to nic innego jak polqczenie radia, techniki mikrofalowej,
komputera i technologii polprzewodnikowej umozliwiajgcej
miniaturyzacje. Wszystkie te technologie byly znane juz w la-
tach 50 tych.). Symptomatyczne jest, ze wielomiliardowe na-
ktady skierowane na rozw¢j nauki w stosunkowo niewielkim
stopniu przyczyniaja si¢ do jej rozwoju. Przyktadem moga
by¢ olbrzymie sumy asygnowane na budowe wielkich akce-
leratoréw czastek elementarnych.

Dla pelnego obrazu wymieni¢ nalezy dziedziny, w ktorych
ma miejsce niezaprzeczalny postep bedacy zrodlem oczywi-
stych korzysci, sa to:

— postep w komunikacji transporcie (nowe, coraz doskonal-
sze $rodki transportu) i znaczna redukcja kosztow i czasu
transportu,

— rozwdj telefonii i innych $rodkow tacznosci, utatwienie
porozumiewania si¢ na duze odlegtosci, bezposredni prze-
ptyw informacji mi¢dzy kontynentami,

— zmniejszanie kosztow 1 czasu przetwarzania informacji
a takze mozliwos$¢ operowania i przetwarzania olbrzymich
zasobow informacyjnych,

— automatyzacja proceséw produkcyjnych i ustugowych,

— niespotykane dotychczas mozliwosci rejestrowania i prze-
sylania obrazu i dzwigku w formie niemal idealnej,
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— wprowadzenie owych materialow i technologii przyczy-
niajacych si¢ do obnizki kosztow,

— nowe mozliwosci w zakresie projektowania technicznego
i analiz,

— mozliwosci w zakresie skutecznego 1 precyzyjnego stero-
wania systemami w ogole (tak technicznymi jak i ekono-
micznymi).

Nie zmienia to jednak faktu, ze sa to technologie doskona-
lace stare wynalazki, ktorych mozliwosci powoli si¢ wyczer-
puja. Nowych rewolucyjnych odkry¢, mimo wielkich nakta-
déw na nauke i technike, ostatnio, na razie w zasadzie brak.
Niektorzy nawet glosza tezg, ze juz prawie wszystko, co byto
do odkrycia, zostato poznane. W historii naszej cywilizacji ta-
kie przekonanie wsrdd ludzi zajmujacych si¢ nauka pojawiato
si¢ juz niejednokrotnie i za kazdym razem okazywato si¢ nie-
prawdziwe...

PATOLOGIE NAUKI

W rozwoju wspodtczesnej nauki wystgpuje wiele zjawisk
o charakterze patologicznym, co budzi pewien niepokdj. Wiel-
kim problemem, ktéry obserwujemy od dhuzszego czasu jest
sprzedajnos$¢ nauki i ustuznos¢ naukowcow, ktdrzy czesto re-
alizuja badania dorazne pod zamoéwienie polityczne lub okre-
$lonej grupy intereso6w np. korporacji. Badania takie zwlasz-
cza w naukach spolecznych i ekonomicznych majg charakter
tendencyjny a ich celem czesto jest dowodzenie z gory usta-
lonych ,,stusznych” lub ,,politycznie poprawnych” wnioskow.
Dlatego tez systemowym wypaczeniem jest ograniczanie fi-
nansowania badan naukowych przez panstwo i przejmowanie
go przez podmioty gospodarcze. To, co do niedawna wyda-
walo si¢ jedng z zalet systemu finansowania nauki, jakim jest
nakierowanie badan na dziatania, ktére przynosza dorazne zy-
ski stato si¢ obecnie jednym z najpowazniejszych ograniczen
jej rozwoju. Jako przyktad moga stuzy¢ badania w zakresie
farmakologii finansowane przez wielkie koncerny, ktoérych
bezposrednim celem nie jest rozwigzanie w sposob skuteczny
1 tani najwazniejszych probleméw medycznych, lecz przyspa-
rzanie gigantycznych zyskow’.

Innym przyktadem moze by¢ to, z czym mielismy do
czynienia w ostatnich dziesigtkach lat w obszarze nauk eko-
nomicznych. Zadziwiajace powroty doktryny liberalizmu
(neoliberalizmu) gospodarczego staja si¢ zrozumiate, jesli
uwzglednimy naciski lobby reprezentujacego wielki kapitat.

Nalezy rowniez zwrdci¢ uwage, ze przy takim finanso-
waniu mamy do czynienia z nieporozumieniem dotyczacym
roli nauki. Nauka powinna zajmowac¢ si¢ problemami o du-
zym cigzarze gatunkowym, ktore przyczyniaja si¢ do lepszego
poznania i ksztaltowania rzeczywistos$ci. Tymczasem tematy
badan sa cze¢sto malo ambitne, skierowane nie tyle na odkry-
cia, co na opracowanie problemoéw technicznych, rzemiesl-
niczych, ktore moga by¢ rozwigzane w ramach istniejacego
zaplecza badawczego samych firm a nawet przez funkcyjnych
inzynierow.

Inna sprawa, ze sama spoleczno$¢ naukowcow nie jest bez
winy. Obserwujemy upadek etosu uczonego oraz obnizenie
moralnosci ludzi zajmujacych si¢ nauka. W skomercjalizowa-
nej nauce praca badawcza jest przede wszystkim sposobem

7 Na przyktad: afera zwigzana ze stodzikiem Aspartam w USA.
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zdobywania $rodkow egzystencji, tak instytucji naukowych
jak 1 zatrudnionych w nich pracownikéw. Prowadzi to niekie-
dy do zwyktej nieuczciwosci, jaka jest ,,zdobywanie” $rod-
kow na rozwiagzywanie problemow nieistotnych, pozornych
lub Zle sformutowanych. Naukowcy, aby pozyskaé pieniadze
na badania, cz¢sto korzystajg z hermetycznosci srodowiska
i niezrozumienia dziedziny przez sponsora. Zdaniem autora,
przyktadem olbrzymiego marnotrawstwa jest CERN — przed-
sigwzigcie, ktore pochtoneto dziesigtki miliardow Euro 1 sta-
fo si¢ symboliczng $wiatynig wspotczesnej fizyki nuklearne;j,
a ktorego efekty sa niezwykle skromne. Efekty naukowe
w dziedzinie fizyki, ktére stajg si¢ udzialem tych bardzo
kosztownych badan sg nieporéwnywalne z rewolucyjnymi
wynikami pierwszych prac nad promieniotworczoscia osiag-
nietymi przez pojedyncze osoby przy wregcz symbolicznych
naktadach. Najwazniejsze, rewolucyjne odkrycia z dziedzi-
ny fizyki zostaly dokonane z zastosowaniem zadziwiajaco
skromnych instrumentow, badz przy uzyciu przystowiowego
»olowka i kartki” np. odkrycie i wyjasnienie zjawiska promie-
niowania elektro-magnetycznego, teoria wzglednosci, teoria
»czarnych dziur”, czy chociazby mechanika Newtona.

O problemach nauki i badan naukowych

Jednym z podstawowych problemoéw, dotychczas nieroz-
wigzanym jest ocena efektywno$ci pracy naukowcdodw. Na-
lezaloby zastanowié sig, czy niektore, powszechnie przyjete
kryteria nie powoduja wigcej strat niz pozytku. Na przyktad,
gdyby wktad Mikotaja Kopernika do nauki zmierzy¢ objetos-
cig dzieta ,,De revolutionibus orbium coelestium” to ocena
jego lat pracy bylaby mniej, niz skromna. Nalezy si¢ chyba
zgodzi¢ z Bronistawem Lagowskim, ktory pisze: ,,Naczelne
hasto mobilizacyjne wioski akademickiej: publikuj albo gin,
wskazujgce jak konkurowac o stopnie i tytuly, doprowadzito
do katastrofalnej nadprodukcji ksigzek, ktorych nikt nie czy-
ta, bo nie ma ku temu zadnych powodow. (.....) wszedzie jest
ich za duzo i stanowiq przeszkode w docieraniu do rzadkich
ksigzek wartosciowych (....) Dzialalnos¢ naukowcow w Pol-
sce, podobnie jak w innych krajach (...) polega nie na bezin-
teresownych badaniach lecz na spetnianiu warunkow awansu.
Warunki te stawiajq ci, co juz awansowali. W wyniku otrzymu-
jemy wiec reprodukowanie tego, co juz bylo (...), pojawia sie
nasladownictwo i konformizm. (...) przez caly okres kariery
naukowiec, podobnie jak uczen w szkole, przechodzi z klasy
do klasy, nie trzeba sig dziwié, ze popada we wtdrny infanty-
lizm..” [5].

Rowniez wiele patologii wystepuje w systemie o$wiaty
i nauki. Oficjalnie, do proceséw ksztatcenia przyktada si¢
wielkie znaczenie. Czg¢sto podkresla si¢ celowos¢ inwesto-
wania w tzw. kapitat ludzki, mowi si¢ o gospodarce opartej
na wiedzy. Okres nauki jest istotnym sktadnikiem kryterium
tzw. wskaznika HDI, ktérym mierzy si¢ poziom rozwoju
krajow. Problem jednak w tym, ze niewlasciwie rozumie si¢
samg wiedzg 1 przecenia jej role w niektdrych dziedzinach zy-
cia gospodarczego. Wickszo$¢ 0sob zwigzanych z dydaktyka
nie chce zauwazy¢ faktu, wydawaloby si¢ w sposéb jaskra-
wy oczywistemu, ze przecigtnemu uczniowi lub studentowi
czesto zupelnie nie jest potrzebna wiedza ,,wttaczana do gto-
wy” w coraz dtuzszym okresie nauki. Cztonek spoteczenstwa
w procesie ksztalcenia przyswaja bardzo duze zasoby wie-
dzy jatowej (pseudo wiedzy bgdz wiedzy encyklopedycznej
niepotrzebnie absorbujqcej pamigc). Ponadto znaczna cze$é
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zdobywanej, tej ,,rzeczywistej”, wartosciowej wiedzy i umie-
jetno$ci nie bedzie mu w przysztosci do niczego potrzebna
i zostaje zapomniana. W praktyce znajomo$¢ np. matematyki
przez przecigtnego urzgdnika czy managera w firmie ogranicza
si¢ do prostych dziatan z zakresu nizszych klas szkoty podsta-
wowej. Zapewne bardzo cickawe bylyby wyniki powtornego
egzaminu maturalnego z matematyki wsrdd tak zdawatoby si¢
zwigzanych z ta dyscypling przedstawicieli zawodow takich
jak profesorowie ekonomii czy inzynierowie technicy.

Okazuje si¢ rowniez, ze wiedza szkolna, tak naprawdeg,
w praktyce nie odgrywa takiej istotnej roli w robieniu tzw. ka-
riery, jak si¢ powszechnie sadzi. W przypadkach zatrudniania
pracownikéw w zawodach, w ktorych wymagane sa umiejgtno-
$ci rutynowe, wystarczaja kwalifikacje formalne i ewentualnie
wyniki testow psychologicznych, zrgcznosciowych itp., ktore
majg stwierdzi¢ czy cechy psychofizyczne danego pracownika
nie beda w razacej sprzecznosci z charakterem, wykonywanej,
najczgsciej podrzednej, rutynowej pracy (np. urzednika, kasje-
ra, sprzedawcy). W praktyce przy obsadzaniu niektorych sta-
nowisk wigksza role odgrywaja czynniki pozamerytoryczne.
Przyktadem moze by¢ kompromitujacy brak podstawowych
kwalifikacji szefow wielu wielkich firm oraz politykow.

Czgsto przy okazji omawiania wspolczesnego postepu cy-
wilizacyjnego podkresla si¢ role informatyki oraz internetu
w zyciu wspoéltczesnego spoteczenstwa. Tymczasem wielu
ludzi nie potrafi postugiwa¢ si¢ komputerem i internetem,
nie dlatego, ze nie jest w stanie opanowac tej bardzo prostej
umiejetnosci, ale dlatego, ze nie jest to im do niczego potrzeb-
ne. Tak naprawde, wspolczesny internet mozna poréwnac
do wielkiego wysypiska $mieci, na ktorym oczywiscie mo-
zemy znalez¢ perty, ale niestety stosunkowo rzadko. Dostep
do bardziej wartosciowych informacji jest kosztowny, przy
czym kupuje si¢ czgsto tzw. ,,kota w worku”. Okazuje sig, ze
w sytuacji, kiedy korzystanie z komputera rzeczywiscie jest
niezbedne, ludzie bardzo szybko, i to niezaleznie od wieku
i wyksztalcenia, potrafia opanowac jego tajniki bez zadnego
szkolenia.

Problematyczny jest tez pozytywny wpltyw wspotczes-
nych bardzo udoskonalonych technicznie $rodkéw masowe-
go przekazu na rozwdj cywilizacji. W prasie radiu i telewizji
dominuje pogon za sensacja, informacje podawane sa czesto
W sposob nierzetelny. Mimo ich ré6znorodnosci, powielaja one
stereotypy, ktore bardzo czgsto dezorientuja spoteczenstwo.
(Inna sprawa, ze na skutek zapasci artystycznej i organiza-
cyjnej w dziedzinie tworzenia znakomitych dziet kultury nie za
bardzo jest, co rejestrowac i przekazywac. Brak jest po prostu
nowych genialnych dziel a dobre zdarzajq si¢ nader rzadko.)

PRZEMIANY AETYKA

Role etyki w zyciu spotecznym mozemy rozpatrywac za-
réwno w wymiarze filozoficznym jak praktycznym. W prak-
tyce etyka jest zbiorem norm spotecznych umozliwiajacych
systemowi spolecznemu przetrwanie. System, w ktérym nie
sa przestrzegane normy etyczne, w tym réwniez przez normy
prawne musi ulec rozktadowi.

Podstawowa norma etyczna o charakterze ekonomicznym
jest tre$¢ pierwszego prawa ekonomii, zgodnie z ktdérym, pod-
stawowym celem gospodarowania jest maksymalne zaspoko-
jenie potrzeb spolecznych. W przeszlosci nie przestrzeganie tej
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normy bylo przyczyna wielu rewolucji spotecznych. Problem
w tym, Ze na poziomie systemow spotecznych przestrzeganie
norm etycznych przez jednostki do niczego nie prowadzi, ba
osoby postepujace etycznie moga by¢ przedmiotem naduzy¢
przez jednostki nieuczciwe i nie majace zadnych skruputow.
Normy etyczne musza byé wigc, wmontowane w system
ekonomiczno-spoteczny, tak, aby to system byl moralny a nie
tylko relacje migdzyludzkie i miedzy podmiotami prawnymi.
Ich stosowanie nie moze abstrahowac od tego, jaka jest ich
skuteczno$¢ na poziomie ogoélno spotecznym. (Na przykltad
., Swiete prawo wlasnosci” ma strzec ladu spolecznego a nie
moze, nie powinno by¢ zréodlem absurdow na ktorych cierpi
cata spotecznosc.)

Jednym z najwigkszych wyzwan moralnych jest niespra-
wiedliwy podzial dochodu narodowego. Znamienne jest, ze
przemiany wspotczesnego $wiata pozbawiaja wielkie grupy
spoteczne mozliwosci pracy i normalnej egzystencji. Ludzie
— wbrew temu, co twierdzg tzw. liberalowie - nie dlatego nie
maja pracy, ze sa zle wyksztatceni, mato zdolni lub mato ope-
ratywni, lecz dlatego, ze jej po prostu nie ma. Najbardziej
jednak niepokojace jest to, ze zamiast szukania radykalnych
rozwigzan mamy czesto do czynienia z do$¢ cynicznym uspra-
wiedliwianiem i uzasadnianiem tego zjawiska przez niektore
wplywowe grupy ekonomistow i przedstawicieli kapitatu [4,
573].

W spoteczenstwach, w ktorych wiele spraw zyciowych
dotyczacych obywateli przestato by¢ troska panstwa i zostato
pozostawione zywiotowi, tzw. zaradni czgsto przystosowu-
ja si¢ szukajac nieformalnych sposobow zatatwiania swo-
ich interesow za posrednictwem tzw. uktadow, szukajac luk
w systemie prawa, lub w skrajnych przypadkach wchodzac na
droge przestgpstwa uczestniczac w organizacjach mafijnych.
Pod ostong biurokratycznych procedur kwitnie nepotyzm
i korupcja. Zupetnie legalnie we wspotczesnym swiecie funk-
cjonuja tzw. raje podatkowe, ktore umozliwiaja prowadzenie
nieuczciwych interesow. W bankach naduzywajacych zasady
tajemnicy bankowej w imi¢ tak zwanej wolnosci gospodar-
czej, lokowane sa zdobyte w sposob nieuczciwy fortuny dyk-
tatoréw 1 niektorych wysokich urzednikow demokratycznych
panstw i instytucji mi¢dzynarodowych. Normy prawne, proce-
dury i obyczaje migdzynarodowe zamiast §cigac przestgpcow,
nie wiadomo, dlaczego stoja po ich stronie (przynajmniej, do
czasu dopoki nie przekroczqg pewnych granic tolerancji np.
upadajgcy dyktatorzy. ) Mimo tego, iz wszyscy doskonale
wiedza, ze fortuny te pochodza z procederu okradania spote-
czenstwa lub korupcji, sa one chronione a ich wiasciciele cie-
sza si¢ prestizem i oficjalnie nieposzlakowang opinig a nawet
autorytetem. Mozna by tu wskaza¢ przyktady pojawiania si¢
multimiliarderow w krajach Europy Srodkowo-Wschodniej.
Ich majatki powstaty w ciagu krotkiego czasu z niczego, czy-
li droga ograbiania spoteczenstw. Nie dos¢ na tym — spote-
czenstwa sg ograbiane rowniez z demokratycznych instytucji,
gdyz to prawo, ktore mialo w swoim pierwotnym zamysle
chroni¢ spoteczenstwo przed naduzyciami, broni teraz inte-
resu tych, ktorzy je okradli. Biada temu, kto by domagat si¢
zwrotu zagrabionego majatku lub nawet publicznie wskazat
ztodziei. Mozna by nawet pokusi¢ si¢ o uogodlnienie, iz sztu-
ka opanowang przez zaradnych cztonkow spoleczenstwa staje
si¢ tamanie norm spotecznych, moralnych i prawnych w taki
sposob, aby unikna¢ sankcji.
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Wzorem do nasladowania dla przedsigbiorcow stajg sig
dziatania wielkich koncerndw, ktorym ich nieuczciwe sprzecz-
ne z interesem ogotu praktyki uchodzg z reguty bezkarnie. Co
wiecej, wielkie korporacje traktujg spoteczenstwa i ich prawa
W sposob instrumentalny, uzywajg narzgdzi przy pomocy kto-
rych wptywaja na obowigzujace rozwigzania prawne (lobbing
i korupcja) oraz manipulujg opinig publiczng za posredni-
ctwem kontrolowanych przez nie $rodkéw masowego przeka-
zu. (Przyktadem moze by¢ chociazby wielka kampania prowa-
dzona w Polsce na poczqtku roku 2011 przez srodki masowego
przekazu przeciwko rzgdowi, ktory probowal naruszy¢ interes
OFE obnizajgc wysokos¢ obowiqzujgcej sktadki emerytalnej
wplacanej do nich przez pracownikow. Kampania ta uprawia-
na za posrednictwem wyselekcjonowanych opiniotwérczych
dyskutantow miata charakter nierzetelny i dezinformacyjny).

Niejednokrotnie wielkie mi¢dzynarodowe szacowne orga-
nizacje po blizszym im przyjrzeniu si¢, okazuja si¢ zakamu-
flowanymi organizacjami typu mafijnego, ktorych rzeczywi-
ste intencje oraz metody dziatania sg skrywane pod pozorem
tajemnicy handlowej, panstwowej lub walki z zagrozeniami.

Pojecie przestepstwa i kradziezy staje si¢ bardzo zrelaty-
wizowane. Jezeli wielki koncern lege artis okrada spoteczen-
stwo osiggajac miliardowe ,,zyski” badz dziata jawnie wbrew
interesom spoleczenstwa (narodu) to prawo okazuje si¢ bar-
dzo liberalne. (W Polsce, na przykiad, tolerowane sq przez
panstwo jawnie oszukarncze procedery stosowane przez spotki
zwiqzane z zwiqgzane z obrotem znakami handlowymi i logo
firmy). Jesli, natomiast staby podmiot spoleczenstwa probuje
uszczupli¢ interes wielkiego koncernu, korzystajac na przy-
ktad z uzurpowanej czgsto wlasnosci intelektualnej, to jest on
traktowany w sposob bezwzgledny. (Dla przyktadu w sposob
bezwzgledny i z naruszeniem zasad przyzwoitosci handlowej
Sciggane bywajq, zdarza sie, nieistniejgce zobowigzania wo-
bec instytucji finansowych, bedqgce skutkiem pomytek pracow-
nikow bankow, towarzystw ubezpieczeniowych i operatorow
telekomunikacyjnych).

Szczegblnym zagrozeniem dla wspodtczesnych spote-
czenstw jest system monopolistyczny i reguty postgpowania,
ktére w nim obowiazuja. Nie maja one nic wspolnego z glo-
szonymi zasadami wolnego rynku i hastami wolnej kon-
kurencji [6, 7]. Niszcza wolny rynek i mechanizmy, na ktore
powotuja sie jego zwolennicy. Wspotczesnie obserwujemy
powr6t do $redniowiecznych metod ograniczania konkuren-
cji na rynku pracy w ramach grup zawodowych. Przyktadem
monopolizowania i stosowania praktyk monopolistycznych
na rynku pracy sg korporacje zawodowe utrudniajace dostep
do zawoddéw uwazanych za intratne; (adwokaci, naukowcy,
doradcy finansowi, lekarze, taksowkarze itp.)

Oddzielnym problemem jest pojawienie si¢ w relacjach
miedzyludzkich posrednika w postaci internetu. Rodzi to co-
raz bardziej serio traktowane niebezpieczenstwo odhumani-
zowania relacji interpersonalnych oraz zmian w psychice
cztowieka, ktorych skutki mogg by¢ donioste, jakkolwiek
w chwili obecnej sa jeszcze do$¢ stabo rozpoznane. Dotyczy
to zarowno stosunkow zawodowych jak i — co szczegdlnie
wazne — osobistych.

149

ILUZJE DEMOKRACJI

Wspolczesnie demokracja jest pojmowana przez wielu
jako ustrdj nieomal idealny, w ktérym nie moze przydarzy¢
si¢ zadna ,,nikczemno$¢” systemowa. Jest zalecana nieomal
jako remedium na wszystkie problemy wspotczesnego $wiata.
Brak demokracji jest powodem do potepiania niektorych rza-
dow (Chiny, Irak, Rosja, kraje arabskie). Napigtnowani byli
Htyrani” ktérzy utrzymywali integralno$¢ skloconych, skon-
fliktowanych spoleczenstw i pokdj umozliwiajacy wzglednie
harmonijny rozwdj (Tito w bytej Jugostawii, Kadafi w Libii,
Saddam Husajn w Iraku). Demokracja ma by¢ — jak chcieliby
niektorzy — jednym z warunkéw pomyslnosci gospodarczej
1 szczg$cia spoteczenstw. Tak jednak nie jest.

Zacza¢ nalezaloby od tego, ze demokracje czesto utoz-
samiamy ze swobodami spotecznymi — zliberalizowaniem
zycia spolecznego i swobodami obywatelskimi. Tymczasem
demokracja to jedno, a wolnos$¢ i swobody to drugie. Ustrdj
demokratyczny nie zawsze oznacza swobode. Demokracja
to ustrdj, w ktérym podstawg podejmowanych decyzji jest
wola Iudu, czyli oznacza system, w ktorym o wszystkich waz-
nych sprawach decyduje ludowa wigkszos$¢. Problem jednak
w tym, ze wickszo$¢ nie zawsze ma racje. Wigekszos¢, moze
réwnie dobrze nie chcie¢ rozwigzan liberalnych stawiajgc na
dyktature (casus bolszewikow, rewolucji francuskiej). Demo-
kracja moze by¢ ustrojem bardzo niesprawiedliwym. Moze
to by¢ demokratyczna dyktatura, czasami zbrodnicza, wigk-
szo$ci nad mniejszos$cig. Bardzo tatwo w demokracji mozna
dyskryminowac¢ ludzi ze wzgledu na kolor skory, wyznanie,
pochodzenie, narodowos¢ czy poglady i zwyczaje. (Mozna za-
ryzykowac twierdzenie, Ze zawsze to bedzie miato miejsce, gdy
interesy jakiejs mniejszosci bedg w wyrazny sposob kolidowaé
z interesami wigkszosci. Czasami wystarczq nawet niewielkie
roznice kulturowe, religijne albo animozje historyczne). Warto
tu zwroci¢ uwagg, ze Sokrates zostat skazany za obraze bo-
26w, w rzeczywistosci za gloszenie niewygodnych pogladow
w ramach funkcjonowania najdoskonalszej demokracji, jaka
kiedykolwiek istniata na $wiecie.

W rzeczywistosci jednak wspoétczes$nie nie istnieje praw-
dziwa demokracja. To, z czym mamy do czynienia w wigk-
szo$ci wspolczesnych krajow jest iluzja, swoista atrapg praw-
dziwej demokracji. Wynika to z kilku przyczyn. Wyborcy tak
naprawd¢ nie majg zadnego realnego wyboru, np. w USA
w wyborach prezydenckich glosuje si¢ na dwu kandyda-
tow, ktorzy glosza bardzo podobne hasta wyborcze, ktorych
zreszta czgsto pdzniej nie realizujg. Prawdziwym celem wy-
borow jest — na ogoét — zdobycie wiladzy, poprzez socjotech-
niczne manipulacje i formalng legitymizacje tej wtadzy a nie
wylonienie programow wyrazajacych wole spoteczenstwa.
Po jej zdobyciu szybko zapominane sg hasta wyborcze. In-
stytucje demokratyczne majg charakter fasadowy, formalny.
Parlamenty, organy wiladzy wykonawcze]j zyja czgsto wias-
nym zyciem, oderwanym od spoleczenstwa i jego interesow.
W wielu przypadkach staja si¢ organizacjami biurokratyczny-
mi, ktorym przyswiecaja wtasne cele badz tez realizujg inte-
resy partyjne 1 waskiej grupy politykow, ktorzy czgsto legi-
tymacj¢ wladzy demokratycznej wykorzystujag jako pretekst
do samowoli i dziatan wbrew oczywistym interesom wybor-
cow. Podstawowe decyzje dotyczace losow narodu pode;j-
mowane sg bez pytania o zgode¢ spoteczenstw. Np w krajach
Europy Srodkowo Wschodniej nikt nie pytal spoleczerstwa
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o prywatyzacje majqtku ogolnospotecznego i jej zakres. W re-
zultacie spoleczenstwa po latach ze zdumieniem skonstatowa-
by, Ze zostaly wywlaszczone z majqtku i wptywu na ekonomike
kraju. Urzednicy podejmujac wazne decyzje z reguty nawet
nie informujg o tym spoteczenstwa zastaniajac si¢ racja stanu,
tajemnicg stuzbowa, wzgledami bezpieczenstwa publicznego
(np. wiezienia CIA w Europie). Proba zorganizowania przez
wladze Grecji referendum w 2011 r odnosnie waznych kwestii
dotyczgceych relacji panstwa z UE spotkala sie z dezaprobatg
wielu wphywowych politykow europejskich.

W rzeczywistosci wyborcy bardzo czgsto nie majg zadne-
go realnego wplywu na bieg zdarzen. W polityce, zar6wno
na szczeblu krajowym jak i samorzadowym, pojawiajg si¢ od
lat te same twarze, czesto bardzo skompromitowanych w roz-
nych aferach politykow, ktorzy jednak wygrywaja wybory, bo
nie istnieje dla nich Zzadna alternatywa. Wyborcy Zle poinfor-
mowani, na 0g6t zdezorientowani i wprowadzeni w biad, albo
zachowuja si¢ w sposob bierny i nie biorg udziatu w spektaklu
albo wybieraja, jak im si¢ wydaje, mniejsze zto. Zdarza sig,
ze w demokratycznych wyborach wylaniani sa kryminalisci
(przyktady niektorych wynikow wyboréw samorzadowych
w Polsce).

Teoretycznie wszyscy doro$li czlonkowie spoteczenstwa
maja bierne prawo wyborcze i moga glosi¢ wlasne programy.
Tymczasem udzial w kampanii jest niezwykle kosztowny. Na
wylonienie kandydatéw i na przebieg kampanii istotny wptyw
maja wielkie grupy kapitatowe i srodki masowego przekazu.
Ci, ktorzy wygrywaja kampani¢ dzigki ich poparciu, sg poz-
niej ich ,,zaktadnikami”.

Uwazam, iz realnym niebezpieczenstwem jest jeszcze inny
proces polegajacy na tym, ze wspolczesnie totalitaryzm naro-
dowy jest zastepowany totalitaryzmem globalnym. Przejawia
si¢ on poprzez dziatalnos¢ §wiatowych osrodkow sterowania
mig¢dzynarodowa opinig publiczng, polityka i ekonomig, m.
in. wielkich grup kapitatlowych, niektorych migdzynarodo-
wych organizacji jak: Bank Swiatowy, MFW, OECD, ONZ,
NATO, oraz wiladze niektoérych wplywowych panstw jak:
USA, Anglia, Niemcy, Francja. Wpltyw na realia spoleczno-
ekonomiczne i polityczne oraz skuteczne ich kontrolowanie
utatwiaja zmonopolizowane i podporzadkowane $rodki maso-
wego przekazu oraz organizacje, ktorymi kieruja. Za fasada
demokratycznych instytucji w istocie kryje si¢ blok intereséw
wielkiego kapitatu, politykéw zawodowych, przywodcow
religijnych i r6znego rodzaju korporacji w rodzaju wojska,
shuzb specjalnych, korporacji zwigzanych z wymiarem spra-
wiedliwosci, stuzba zdrowia i nauka. Wszystkie te korporacje
sa bardzo hermetyczne i pilnie strzega, aby dostep do nich byt
Scisle reglamentowany i kontrolowany. Stosuja przy tym me-
tody zgota niedemokratyczne. We wspolczesnych panstwach
demokratycznych obywatele czesto sa sledzeni na skalg do-
tychczas niespotykang w historii cywilizacji. Umozliwiaja
to nowoczesne urzadzenia elektroniczne i techniki informa-
tyczne. W rezultacie, mimo zbiurokratyzowanych procedur
ochrony danych osobowych, zbierane s3 i przechowywa-
ne prawie wszystkie nawet najbardziej intymne informacje
o wszystkich.

Iluzja sa tez tzw. swobody demokratyczne. Wolnoscig cie-
szy si¢ wszelka dziatalno$¢ pod warunkiem, Ze jest zgodna
z ustalonym przez wladze porzadkiem i nie zagraza intere-
som grup uprzywilejowanych. Wszelka inna, jest niezgodna
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z prawem lub spod niego wyjeta pod pretekstem na przyktad
podejrzenia o terroryzm. Jawne gwatcenie wolnosci jednostek
i spoleczenstw pod pretekstem wprowadzania demokracji ma
miejsce nie tylko w skali spoleczenstw, ale rowniez na arenie
mie¢dzynarodowej, gdzie caly czas dominuje argument sity
a nie sita argumentu.

Autor uwaza, ze nalezy zmieni¢ formy wspoélczesnej,
chorej demokracji. Za jej fasadami nie moze si¢ kry¢ jak do-
tychczas dyktatura nieoficjalnych, skrzetnie kamuflowanych
rzeczywistych osrodkow wiladzy i realizowanie ich niejas-
nych, nierzadko utajnionych, intereséw. Niemal do dobrego
tonu nalezy twierdzenie, ze nie o wszystkich, bardzo waznych
sprawach kraju powinna by¢ informowana opinia publiczna®.

Ironig z demokratycznego systemu trojpodziatu wiadzy
jest dazenie do takiej sytuacji, kiedy parlament i rzad zdomi-
nowany jest przez jedna parti¢. Zmierza w tym kierunku, mig-
dzy innymi, poprzez manipulowanie pewnymi instytucjami
demokratycznymi, (np. do$¢ powszechne domaganie si¢ przez
politykoéw wprowadzenia takich zmian systemu wyborczego,
w ktorych mniejsze ugrupowania nie miatyby szans). Wynatu-
rzeniem demokracji jest tez zawieranie koalicji parlamentar-
nych oraz wprowadzanie tzw. dyscypliny partyjnej w czasie
glosowan. Idac nieco dalej, mozna by uprosci¢ system tak,
ze w sktad Sejmu begda wchodzili tylko przewodniczacy par-
tii z odpowiednia iloscig gltosoéw. Z czysto prakseologicznego
punktu widzenia byloby znaczne taniej i sprawniej, z meryto-
rycznego zmienito by si¢ niewiele.

Uwazam, ze ,lekarstwem” na powtorne uspotecznienie
tzw. ,,demokracji” i powrot do dawnych demokratycznych
ideatow jest powszechny system referendalny, ograniczenie
roli parlamentdéw, odbiurokratyzowanie ich, zmniejszenie li-
czebnosci, likwidacja przywilejow i korporacji zawodowych,
poddanie wladzy systematycznej rzeczywistej kontroli spo-
tecznej. Realnej kontroli spotecznej powinna by¢ réwniez
poddana trzecia wladza — sadownicza. A wigc, w zasadzie,
gruntowna zmiana catego, dotychczas obowiazujacego po-
rzadku konstytucyjnego.

Jednym z kierunké6w proponowanych zmian, jest wprowa-
dzenie takich regulacji spotecznych, ktére sprawia, ze piasto-
wanie wysokich stanowisk spotecznych (np. funkcji dyrek-
torow, ministrow, premiera, prezydenta, poslow senatorow,
bedzie nieoptacalne z ekonomicznego punktu widzenia. Cho-
dzi o to by wyeliminowac ze struktur wtadzy jednostki aspo-
teczne, karierowiczow, dbajacych przede wszystkim o swoje
partykularne interesy. Stanowiska takie powinni petni¢ praw-
dziwi spotecznicy ogarnigci ideg pracy dla ogédtu, wybierani
i weryfikowani przez spoleczenstwo w sposob bezposredni
przy wykorzystaniu informacji, ktore mozliwe sa do uzyska-
nia przy wykorzystaniu wspdtczesnych technik informatycz-
nych. (Takze plebiscyty i glosowania powinny odbywacé si¢
za pomocg tych technik o wiele tanszych i sprawniejszych niz
tradycyjne). Pelnienie takich funkcji wymagaé powinno bezin-
teresownego poswigcania si¢, a wiec postaw altruistycznych,
spotecznych a nie realizacji partykularnych, egoistycznych
interesow. Takich wyksztatconych i w pelni wykwalifikowa-
nych oséb jest pod dostatkiem, sg oni jednak przy utrzymy-
waniu si¢ obecnych stosunkéw niezauwazani. Autor uwaza,

8 Przyktadami takich naduzy¢ rzekomo w imi¢ obrony idei demo-
kracji sg liczne ,,brudne” operacje CIA lub chociazby tajne wig-
zienia amerykanskie w Europie.
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ze osoby takie powinny pobieraé¢ uposazenie rowne Sredniej
przecigtnej ptacy w gospodarce narodowej, przy istnieniu pet-
nej transparentnos$ci ich wszystkich dochodéw i stanu majatku
ich oraz 0sob bliskich. (Zdaje sobie sprawe, Ze jest to niezgod-
ne z wyznawanym obecnie kanonem nauki o zarzqdzaniu, ale
za to jest zgodne z interesem spolecznym).

Wspotczesnie, rowniez w stosunkowo prosty sposob moz-
na usuna¢ z zycia spotecznego patologie jakimi sg korupcja
i przywlaszczanie warto$ci materialnych. Zjawiska takie juz
od pewnego czasu nie moglyby mie¢ miejsca, gdyby byty gro-
madzone w $wiatowej sieci informatycznej i w odpowiedni
sposOb analizowane informacje o przeptywach finansowych
poszczegolnych instytucji i 0sob fizycznych. Wiasciwie obec-
nie doszli§my do takiego poziomu technik informatycznych,
ze przy wdrozeniu odpowiednich procedur nie da si¢ niczego
w sferze finansow ukryé. Obroncy praw i wolnosci jednostek
w tym momencie glto§no zaprotestuja. Jednakze, chciatbym
zauwazy¢, ze w chwili obecnej stuzby specjalne wielu panstw
$wiata dysponuja takimi informacjami zdobywanymi pod r6z-
nymi pretekstami i uzywajg ich w sposob niekontrolowany.
Wydaje si¢, ze lepiej bytoby, gdyby funkcjonowanie tego ro-
dzaju systemow bylo oficjalne i prawnie unormowane.

PODSUMOWANIE: CZYLI ,OD UTOPII
DO BUDOWY NOWEJ CYWILIZACJI”

Whbrew pozorom, z przeprowadzonych powyzej rozwazan
wecale nie wynikaja pesymistyczne wnioski na temat przyszto-
$ci naszej cywilizacji. W artykule zwracam uwage na najwaz-
niejsze — moim zdaniem — zagrozenia, ktore w najblizszym
czasie nalezy wyeliminowac, jesli chcemy unikna¢ realizacji
scenariuszy katastrofalnych. Druga potowa dwudziestego
wieku to ztoty okres w rozwoju cywilizacji, ktory ostabit czuj-
no$¢ spoteczenstw i w ktorym zakorzeniona zostata niczym
nieuzasadniona wiara w omnipotencj¢ nowoczesnej technolo-
gii i dobrodziejstw demokracji. Staratem si¢ zwrdci¢ uwagg,
ze twierdzenia o dobroczynnym i rewolucyjnym wptywie po-
stepu spotecznego i nowych technologii na losy mieszkancow
Ziemi okazaty si¢ hastami na wyrost. Nadal nierozwigzanym
problemem jest bezrobocie, stosunkowo skromne mozliwosci
materialne przeci¢tnych obywateli krajow uchodzacych za
bogate, gtdd i bezdomnos¢. Mimo spektakularnego rozwoju
nauki i techniki prosty cztowiek tylko w niewielkim stopniu
doswiadcza dobrodziejstw.

Zapewnienie podstawowych dobr jak mieszkanie, zyw-
no$¢ i odziez bylo i jest dla wielu mieszkancéw ziemi duzym
wyzwaniem okupionym ci¢zka praca do pozniej starosci.
Obserwuje si¢ regres w zakresie zabezpieczen socjalnych
i opiekunczych funkcji panstwa. Nic, wigc dziwnego, ze na
poczatku XXI w ostatecznie nastgpilo rozczarowanie nauka
i technika, a w dziedzinie zachowan spotecznych nastapit po-
wrot do $wiata irracjonalnego. Obserwujemy odwrét od ra-
cjonalnego myslenia tak charakterystycznego dla XIX 1 XX
wieku a takze proby poszukiwania prawdy oraz sensu zycia w
$wiecie religii 1 magii. W odczuciu spotecznym zajmowanie
si¢ astrologia i parapsychologia przestato by¢ czym§ wstyd-
liwym.

Podstawowa przyczyna tak niskich efektow postepu tech-
nicznego jest fakt, ze system organizacyjny zycia spoteczno-
ekonomicznego w skali globalnej jest, po prostu, niesprawny.
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Niesprawna jest organizacja proceséw produkcji i dystrybucji
w skali makro zar6wno na poziomie narodowym jak i prze-
de wszystkim globalnym. Niesprawne sg procesy spoteczne
(demokracje majg charakter fasadowy) a procesy podejmowa-
nia decyzji politycznych nie tylko sg oderwane od rzeczywi-
stych potrzeb mieszkancow Ziemi, ale czesto sa z nimi razaco
sprzeczne.

Malo zauwazane i zbadane sg skutki automatyzacji pro-
dukcji i komputeryzacji sfery podejmowania decyzji. Poja-
wienie si¢ tzw. bezrobocia technologicznego jest tylko jednym
z aspektow problemu, prawdopodobnie wcale nie najwaznie;j-
szym.

Tymczasem, dysponujac wspotczesna technologia, Ziemig
mozna by uczyni¢ biblijng ,kraing mlekiem i miodem ptyna-
ca”. Mozliwosci techniczne jakie posiada ludzko$¢ sa ogrom-
ne i to od dluzszego czasu.. Wigkszo$¢ osob nawet nie zdaje
sobie sprawy z tego jaka jest skala tych mozliwosci, jak bez-
problemowo i dostatnio mogloby wyglada¢ Zycie na naszej
planecie, gdyby zasoby rzeczowe i ludzkie, ktérymi dysponuja
ziemianie wykorzysta¢ w sposob racjonalny. Przeszkoda jest
bardzo niedoskonata organizacja zycia spotecznego, ,,egoizm
bogatych” i wiele atawistycznych, aspotecznych uwarunko-
wan psychiki cztowieka bedacych praprzyczyna konfliktow
i wojen. Te atawistyczne cechy (takie jak: obawa przed ob-
cymi, agresja, dyskryminowanie stabszych, walka o domina-
cj¢) jeszcze kilka tysiecy lat byly potrzebne, bowiem zade-
cydowaly o przetrwaniu gatunku ludzkiego, natomiast wraz
z rozwojem cywilizacji staly si¢ nie tylko zbedne ale wrecz
dla niej szkodliwe. Prawdopodobnie musza jeszcze uptynaé
setki, a moze nawet tysiace lat, zanim te negatywne cechy zo-
stang wyeliminowane z ludzkiego genotypu (o ile cywilizacja
ludzka przetrwa do tego czasu, gdyz, jak dotychczas, jest na
dobrej drodze do samozagtady). Rozumny czlowiek powinien
jednak $wiadomie przeksztatca¢ swoje srodowisko i samego
siebie tak, aby w pelni wykorzystac istniejace szanse i unik-
na¢ cywilizacyjnych zagrozen. Doskonalenie rozwigzan orga-
nizacyjnych nalezy rozpocza¢ juz dzis$, gdyz niebawem moze
by¢ za pdézno. Najwigkszym problemem jest zmiana samego
czlowieka. Przede wszystkim za$§ zmiana, rzeczy na pozor
malo istotnej, jego psychiki i niektorych elementow kultury.
... Przede wszystkim tych elementow psychiki i kultury, ktore
sktaniaja cztowieka do walki i niepotrzebnej rywalizacji za-
miast do wspotpracy. Elementéw kultury, ktore apoteozuja
przemoc i bezwzgledne niszczenie ,,obcego” (Mozna by tu
wymieni¢ niektore tradycje historyczne nakazujace pamigtac
o urazach i nienawidzi¢, np. samurajska, zle pojmowany pa-
triotyzm, pewne brutalne i rodzace konflikty dziedziny sportu,
konfliktogenne elementy réznych religii itp.). Juz dzi$§ nale-
zatoby mie¢ na uwadze, by w projektowanych w najblizszej
przyszlosci rozwigzaniach organizacji zycia spotecznego do-
kona¢ takich zmian, ktore nie bytyby wrazliwe na te szkod-
liwe, bedace druga naturg cztowieka, cechy. To, ze do takich
zmian wczesniej czy pozniej doj$¢ musi, nie budzi u mnie
zadnych watpliwosci. W najblizszych setkach lat cztowiek
stanie przed réznymi rodzaju wyzwaniami, mi¢dzy innymi,
przyrodniczymi: jak: zmiana klimatu, wyczerpanie si¢ zt6z
surowcow naturalnych, a w dalekiej perspektywie zagroze-
nia pochodzace z Kosmosu i z samej Ziemi np. zmiana bie-
gunéw magnetycznych, zmiana pradéw morskich i nastanie
epoki zlodowacenia catych kontynentow. Jesli Cztowiek ma
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przetrwaé na swej planecie musi zmieni¢ w sposob zasadniczy
organizacj¢ zycia na Ziemi, jak i calg filozofi¢ swego poste-
powania. Najwigkszym jednak zagrozeniem dla egzystencji
ludzkosci na Ziemi moze by¢ sam cztowiek i jego niedostoso-
wanie do zycia w systemach makrospotecznych (globalnych)
oraz jego nickompetencja organizacyjno-systemowa. Dlatego
tez — moim zdaniem — proces ewolucji, regulowany przez
samg przyrode, bedzie polegatl na eliminowaniu z gatunku
ludzkiego gendéw odpowiedzialnych za agresje (jako na tym
etapie rozwoju malo przydatnych) oraz wzmacnianiu genow
sprzyjajacych uspotecznieniu.

Autor zdaje sobie sprawe z faktu, ze zaprezentowane wy-
zej przestanie dotyczace zmiany filozofii spoteczno-ekono-
micznej jest, w pewnym sensie, utopig... Nie ma bowiem,
w tej chwili takiej sity, ktora by mogta zmieni¢ organizacje
zycia spotecznego w wymiarze globalnym. Na tym wtlasnie
polega fatalizm systemowy, ze zle funkcjonujacy system,
w zasadzie nie moze zmieni¢ samego siebie bez ingerencji
meta systemu. Takim meta systemem mogtaby by¢ istota bo-
ska (gdyby$my zatozyli jej ingerencj¢ w dziatalno$¢ ludzi) lub
sama przyroda. Jest jednak, pewna nadzieja na to, zZe ta ,,uto-
pia” moze stac si¢ rzeczywistoscia. Nadzieja ta wynika, rzecz
paradoksalna, z wielkich wyzwan i zagrozen dla przysztych
pokolen (zmiana klimatu, wyczerpanie surowcow, katastro-
falnych kryzysow), ktore nadwyreza, a moze nawet czgscio-
Wo zniszcza, istniejacy system makrospoleczny. Problemow,
z tym zwigzanych, nie da si¢ rozwigza¢ tradycyjnymi meto-
dami, przy istnieniu tradycyjnych podzialow i uregulowan
prawnych. W sytuacji tej, ludzkos¢ musi dokonaé prawdziwe-
g0 przeistoczenia, aby przetrwac ...

(8]

(9]

[10]

[12]
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Factors of political marketing development®

Stowa kluczowe: nauka o polityce, nauka o zarzadzaniu, mar-
keting polityczny.

Artykul niniejszy prezentuje ewoluowanie marketingu poli-
tycznego w roznych kierunkach, roznicujgc zarowno struktu-
re, jak i funkcje procesu marketingowego. Ukazanie proce-
su ewoluowania zostato poprzedzone charakterystykq nauki
o polityce oraz nauki o zarzgdzaniu — w tym obszarze sytuuje
sie marketing polityczny. Przeprowadzono wywod na temat
roznego podejscia teoretycznego do marketingu politycznego,
ktory ciggle dynamicznie sie rozwija, rozszerzajgc swojg kon-
cepcje na sfere polityki. Nastepnie zanalizowano ewoluowa-
nia rynku politycznego w sferze podmiotowej, przedmiotowej
i przestrzennej. Celem analizy przedstawionej w artykule
poza opisaniem procesu ewoluowania marketingu politycz-
nego jest sformulowanie minimalistycznego modelu marke-
tingu politycznego na podstawie rekonstrukcji, interpretacji
i uporzgdkowania odpowiednich zaloZen oraz tez marketin-
gu i teorii polityki zawartych w pracach klasykow marketin-
gu, przy wykorzystaniu rownie? dorobku wspolczesnej mysli
politologicznej. Model ten rozumiany jest jako systematyzacja
prawidlowosci rzqdzqcych procesem marketingu polityczne-

go.

WPROWADZENIE

Wspolczesne tendencje definiowania polityki eksponuja
kilka wyraznych okreslen. Polityka moze by¢ pojmowana
jako: wzajemny stosunek witadzy oraz wptywu i konfliktu,
funkcja w systemie spotecznym, proces podejmowania decy-
zji. Czg$¢ badaczy stwierdza, ze nie istnieje jedna uniwersalna
definicja polityki i istnie¢ nie moze z powodu z jednej stro-
ny — zlozono$ci materii natomiast z drugiej strony — plurali-
zmu opinii na temat zakresu przedmiotowego i istoty polityki.
Bezskuteczne sg wysitki badaczy, ktorzy probujg wyodrebnié
najczgsciej powtarzajace si¢ sktadniki definicyjne i oprze¢ na
nich okre§lenie polityki. ,,R6znice zatozen ontologicznych,
metodologicznych i epistemologicznych, odmienne znaczenie
poje¢ pojawiajacych si¢ w charakterze polityki oraz podsta-
wa empiryczna wnioskowania poglebiajg trudnosci zwigzane
ze sformutowaniem synkretycznych lub kompilacyjnych jej
okreslen” [12, s. 244]. Z uwagi na wskazane ograniczenia,
mozna dokona¢ proby okreslenia polityki jako: dziatania po-
dejmowane przez os$rodek decyzyjny, zmierzajace do osiag-
nigcia zamierzonych celéw, za pomocg odpowiednio dobra-
nych $rodkéw. Andrew Heywood stwierdza, ze: ,,Polityka,
W najszerszym ujeciu, jest forma aktywnosci ludzkiej, ktorej
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The following article presents the evolution of political mar-
keting in different directions, both diversifying the structure
and the function of marketing process. Presenting the process
of evolution has been preceded by the characteristics of po-
litical studies and marketing studies — in this area political
marketing is placed. Arguments have been analysed on vario-
us theoretical approaches to political marketing. The marke-
ting, which develops continuously and dynamically, spreading
its concept onto the sphere of politics. Next, the evolution of
political market in subject, object and space sphere has been
analysed. The aim of the analysis presented in the theses,
apart from the process of political marketing development,
is to formulate the minimalistic model of political marketing
based on reconstruction, interpretation, and systematisation
of applicable presuppositions and theses of marketing and
political theory included in the works of marketing classics
while using also the output of contemporary political thou-
ght. This model is understood as the systematisation of regu-
larities governing the process of political marketing.
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celem jest tworzenie, zachowanie oraz poprawa ogoélnych za-
sad zycia. Polityka jest wigc nierozerwalnie zwigzana z feno-
menem konfliktu i kooperacji” [ 2, s. 4].

Wspotczesnie polityka angazuje wigkszos¢ spoteczenstwa
i rzutuje na system spoteczny i gospodarczy. W potocznej per-
cepcji jest wszedzie. Polityka nie funkcjonuje w prozni, lecz
réznorodne czynniki wywieraja na nig mniejszy lub wigkszy
wplyw. Do najwazniejszych dziatajacych na sfer¢ polity-
ki mozna zaliczy¢: ideologie, ekonomie, prawo, moralno$c,
kulture, ale i marketing. Marketing moze opanowa¢ nowa
dziedzing zycia spolecznego, a jest nig polityka, w ktorej wy-
stgpuja potrzeby dotychczas niezaspokojone. Olbrzymia kon-
kurencja podmiotow politycznych zaangazowanych w polity-
ke w naturalny sposoéb kieruje marketing na specyficzny rynek
polityczny. Antycypacja proceséw na rynku politycznym staje
si¢ bezprecedensowa z uwagi na podstawowy kontekst, jakim
jest walka o wtadzg. Analiza tych procesow staje si¢ pomocna
przy probie wplywu na ich ewolucje. Transformacja politycz-
na nie odbywa si¢ bezrefleksyjnie, lecz ma esencjg, jest pla-
nowana i organizowana w celu osiggnig¢cia wladzy, wplywu
na wiladze, bycia we wladzy przez osoby, czy grupy uwiktane
w polityke majace silny system motywacji.
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03-772 Warszawa, e-mail: aftyka.waldemar@gmail.com



154

Dla wykrycia zjawisk politycznych, ich okreslenia i zrozu-
mienia, co w konsekwencji postuzy do poprawne;j interpretacji
zycia politycznego i jego uwarunkowan, konieczne sg pojecia,
kategorie, modele i teorie jako narzg¢dzia analizy polityczne;j.
Do podstawowych kategorii w nauce o polityce naleza pojecia
takie jak: procesy polityczne, dziatania polityczne, stosunki
polityczne, interesy polityczne, cele polityczne, podmioto-
wosc¢ polityczna oraz system polityczny. Duze znaczenie maja
pojecia: ideologia, kultura polityczna i wladza. Narzgdzia te
w nauce o polityce pozwalaja na formulowanie twierdzen,
hipotez, ale i na badanie — diagnozowanie — prognozowanie
rzeczywistosci politycznej ,.tu i teraz”. Modele konceptualne
sa narzgdziami analitycznymi o duzej wartos$ci, poniewaz za
ich pomocg interpretujemy zbiory faktéw politycznych. Sg
rowniez konstrukcjg wyjasniajac teori¢ zblizong do hipotezy,
ktéra podlega weryfikacji. Teorie natomiast sg pewng propo-
zycja do budowy koncepcji np. marketingu politycznego.

Konstruowanie narzedzi analitycznych w postaci modeli
i teorii na réznych poziomach jak makroteorie i mikroteorie
jest zasadne z uwagi na wigksze mozliwo$ci poznania i wyjas-
niania takich kwestii jak wladza i rola panstwa oraz ukazanie
pluralizmu, elitaryzmu, analizy klasowej. Na Badajac nato-
miast na poziomie mikroteorii, mozna zauwazy¢ istnienie juz
w makroteoriach paradygmatow. Paradygmat jest rozumiany
jako relacje wzajemnie powigzanych zasad, doktryn i teorii,
ktore pomagaja badaczowi przy ustrukturyzowaniu procesu
badan. Paradygmat zakre$la pewne ramy poszukiwan w pro-
cesie badawczym [2, s. 22 -25].

Przyjmuje si¢, ze metodyka badawcza nauki o polity-
ce czesto korzysta z metodologii innych nauk spotecznych
w zalezno$ci od przedmiotu swojego badania (np. ewolucja
systemu partyjnego po roku 1989 w Polsce — metodologia
nauk historycznych). Stosuje si¢ réwniez pojgcia i teorie poli-
tologiczne do wyjasniania zjawisk badanych przez inne nauki
i dyscypliny — np. w psychologii przy szukaniu politycznych
wyznacznikow zachowan czlowieka.

Roéwniez marketing polityczny moze wspieraé procesy po-
zalezy od przyjetej opcji politycznej (gorsetu ideologicznego)
i tym samym staje si¢ zréznicowany. Inng interpretacje zycia
politycznego przedstawi formacja lewicowa a inng centrowa
czy prawicowa — postugujac si¢ tradycyjna juz osig podzia-
16w, ktora nie wyznacza bezwzglednej granicy w wielu prob-
lemach politycznych, czy ekonomicznych.

Z kolei marketing w ujeciu instrumentalnym okresla si¢
jako zespot narzedzi, za pomocg ktérych mozna oddzialywac
na rynek. Marketing polityczny réwniez wptywa na rynek po-
lityczny. Odzwierciedla on praktyczne mozliwos$ci aplikacji
koncepcji marketingu politycznego w osigganiu celow poli-
tycznych. Wlasciwy dobor instrumentarium marketingowego
rozstrzyga zatem o koncowym efekcie i dopeknia caly proces
wykorzystania marketingu klasycznego, jak i marketingu po-
litycznego.

Koncepcja marketingu-mix nie jest jednak wytacznie pro-
stym zbiorem instrumentdw, wyraza ona wewngtrznie zin-
tegrowang strukture marketingu, w tym przypadku dopiero
optymalna kompozycja decyduje o mozliwosci osiggania wy-
znaczonych celow przy zatozonych kosztach. Struktura ta po-
winna by¢ nie tylko wewnetrznie zintegrowana, ale takze po-
winna si¢ charakteryzowa¢ wysokim stopniem skutecznosci
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i efektywnosci. Instrumenty marketingu-mix nazywane sg
takze zmiennymi. Okreslenie ,,zmienne” oznacza, ze instru-
menty moga by¢ zmieniane, dostosowywane, modyfikowane
oraz kontrolowane.

Marketing wypracowuje poza klasycznymi instrumentami
nowe koncepcje jak: 11 C i Marketing 3.0 [6, s. 45] oraz Mar-
keting 4.0 — Era cyfrowa [7, s. 77]. Publikacja ta wskazuje
na nowe trendy, innowacje i PR w Marketingu. Méwi o za-
angazowaniu konsumenta w erze cyfrowej oraz marketingu
humanocentrycznego.

Niezaleznie od ostatecznie przyjetego kompleksu marke-
tingowego struktura instrumentow wedhug udziatu waznos$ci
(stopnia uczestnictwa) w procesie osiggania celow organiza-
cji jest rozna w zaleznosci od uktadu i sity, wplywu zasobow
i czynnikdbw wewnetrznych oraz warunkéw zewngtrznych.
Jest takze zdeterminowana charakterystyka i celami w ramach
docelowych segmentéw nabywcow.

Oznacza to, ze wewngtrzna struktura instrumentow mar-
ketingowych (ich wazno$¢ i mozliwosci zastosowania) moze
by¢ odmienna dla zréznicowanych grup odbiorcéw pomimo
tych samych lub podobnych towarzyszacych warunkéw we-
wnetrznych i zewnetrznych.

Udzial poszczegolnych instrumentéw nie zalezy wytacz-
nie od potencjalnych walorow danego instrumentu, rozpa-
trywanego w sposob indywidualny, lecz od waloréw tego
instrumentu, rozpatrywanego jako element zintegrowanej
kompozycji dziatan na rynku. Ostateczna kompozycja narze-
dzi marketingu-mix zalezy takze od stopnia wspotzaleznosci
pomigdzy poszczegdlnymi instrumentami oraz stopnia ich
substytucyjnosci i komplementarnosci w konkretnej sytuacji
marketingowej. Celem kazdej zaprojektowanej struktury mar-
ketingu-mix jest uzyskanie maksymalnych, w danych warun-
kach, efektow podczas realizacji wyznaczonych celow.

Z kolei marketing jako koncepcja dynamiczna — posiada-
jaca uniwersalne zasady, twierdzenia i mechanizmy tworzace
proces marketingowy — caly czas si¢ rozwija, majac zastoso-
wanie na wielu rynkach. Natura marketingu podlega trans-
formacji, dostosowujac si¢ do zmieniajacych si¢ warunkow,
w jakich prowadzone sg dziatania marketingowe. Obszary
dziatan marketingu ciagle ulegaja rozszerzeniu. Przyktadowsa
sferg zastosowan marketingu jest polityka.

Marketing polityczny jest zaliczany do sfery ushug, co wig-
ze si¢ ze specyficznym podejsciem do opisu i analizy tej kon-
cepcji. Charakterystyczng cechg tych ustug jest niematerial-
no$¢, nieuchwytnosc, co utrudnia wyobrazenia i oceny przez
potencjalnych nabywcow. Swoistg cechg ustug jest zbiezno$¢
miejsca i czasu wykonywania ustugi z miejscem i czasem jej
konsumowania. Ustug nie mozna magazynowac z uwagi na
niematerialny charakter. Skutki dziatalnosci ustugowej mozna
jednak ,,magazynowac” w postaci wiedzy i trwatych wrazen
(np. wrazenie ze spotkania z kandydatem na posta do parla-
mentu). Komplementarno$¢ i substytucyjnos¢ dobr material-
nych i ustug méwi o zwigzkach zachodzacych pomigdzy pro-
dukcja i sprzedaza dobr rzeczowych i ustug.

Nalezy mocno podkresli¢, ze zaliczajac marketing poli-
tyczny do sfery ushug, musimy rozszerzy¢ tradycyjny kom-
pleks marketingowy (marketing — mix) o dodatkowe sktado-
we: proces, ludzi i $wiadectwo materialne. Bez wskazania na
te elementy nie jest mozliwy pelny opis analizowanej koncep-
cji, a cze$¢ badaczy pomija te tematyke.
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Marketing polityczny a wlasciwie poszczeg6lne elemen-
ty procesu marketingowego stajg si¢ coraz bardziej istotne
w grze politycznej. Zastosowanie marketingu politycznego
miato i ma nadal olbrzymi wptyw na wykreowanie liderow
partyjnych i przywdodcow politycznych. Obecnie w Stanach
Zjednoczonych w kampaniach wyborczych kandydatow na
prezydenta, obok tradycyjnych juz debat telewizyjnych, klu-
czowym momentem stajg si¢ przemowienia, obu kandydatow
na partyjnych konwencjach stanowiac, ,,by¢ albo nie by¢” wy-
branym na stanowisko prezydenta.

Philip Kotler w Koncepcji sprzedazy — Marketing. Anali-
za, planowanie, wdrazanie i kontrola wskazat, iz: ,,Koncepcja
sprzedazy stosowana jest takze przez [...] partie polityczne.
Partia polityczna stara si¢ energicznie «sprzedaé» swojego
kandydata wyborcom, przedstawiajgc go jako osobe doskona-
13 na to stanowisko. Kandydat objezdza okr¢gi wyborcze, od
samego rana do wieczora wymieniajac usciski dtoni, catujac
dzieci, spotykajac si¢ z darczyncami, wyglaszajac petlne wer-
wy przemowienia. Wydaje si¢ niezliczong ilo§¢ pienigdzy na
reklamg radiowa i telewizyjna, plakaty i poczt¢. Nie ujawnia
si¢ zadnych mankamentoéw kandydata, poniewaz celem jest
sprzedaz. Nikt nie martwi si¢ o pozniejsze zadowolenie. Po
wyborach nowo wybrany urzgdnik kontynuuje zorientowang
na sprzedaz polityke w stosunku do obywateli. Niewiele uwa-
gi przywiazuje do oczekiwan spotecznych, natomiast wiele
jego staran pochtania naklonienie spoteczenstwa do zaakcep-
towania polityki jego i jego partii” [5, s. 15].

Wspotczesnie wybory do ciat przedstawicielskich w zad-
nym panstwie nie odbywaja si¢ bez poprzedzajacych je kam-
panii wyborczych, w ktorych podstawe dziatan stanowi mar-
keting polityczny, co wcale nie znaczy, ze takie kampanie — na
rozne stanowiska panstwowe — nie odbywaty si¢ wczesnie;j.

Obecnie czynnikiem przetlomowym w marketingu poli-
tycznym, (ale nie tylko), stal si¢ Internet jako medium komu-
nikacji. Stanowi on potezny §rodek wspomagajacy dzialania
polityczne, jak rowniez sam proces marketingu politycznego.
Umozliwia bezposredni kontakt kandydatéw na rézne stano-
wiska panstwowe z potencjalnym, zré6znicowanym elektora-
tem.

Marketing polityczny nie poddaje si¢ tatwym okresleniom.
Préba zdefiniowania marketingu politycznego jako: procesu
spotecznego i zarzadczego tworzenia, oferowania i wymiany
warto$ci miedzy uczestnikami rynku politycznego moze by¢
akceptowana przez wigkszo$¢ znawcow przedmiotu. Marke-
ting polityczny jako ciagly i dynamiczny proces spoteczny,
ktory udziela wsparcia regulacjom zycia spotecznego i roz-
grywa si¢ w spoleczenstwie, jest definicja konkurencyjna.

Marketing polityczny nie jest jedynie mechanizmem
umozliwiajacym funkcjonowanie wielu konkurencyjnych pod-
miotow. Jego celem jest powodzenie wymiany przynoszacej
satysfakcje obu wymieniajagcym si¢ stronom. Zatem warto$¢
ma tu dominujgce znaczenie. Wartoscia jest zdolnos$¢ zaspo-
kojenia potrzeb takich jak: potrzeba poznania, zrozumienia
i uczestnictwa w zyciu politycznym 0sob i poszczegdlnych
grup tworzacych $rodowisko polityczne (artykutujac wiasne
interesy), ale takze potrzeb organizacji, partii politycznych,
ruchow gloszacych idee, doktryny, programy polityczne — po-
zyskujace zwolennikow do ,,no$nych” idei politycznych.
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W naukach spotecznych obowigzuje w praktyce badaw-
czej zasada holizmu, ktora naklada na badaczy obowigzek
respektowania podejscia interdyscyplinarnego. Zblizanie
i przenikanie poszczegdlnych dyscyplin naukowych jak: psy-
chologia (typy przywodztwa, czynniki wzbudzania emocji),
socjologia (modele zachowan wyborczych), lingwistyka (wy-
powiedzi politykdw, tresci komunikatéw) umozliwia zastoso-
wanie komplementarnej metodologii. Marketing polityczny
w swej istocie stosuje ogdlng metodologie przyjeta w naukach
spotecznych.

Badanie rynku politycznego wspierane przez pomocnicze
dyscypliny naukowe (wskazane powyzej) wyodrebnito kilka
przewodnich nurtow badawczych: historyczny, systemowy,
prawno — dogmatyczny, analizy poréwnawczej, symulacji
zjawisk. Przyjeto, ze zalozeniem niniejszych rozwazan do-
tyczacym identyfikacji perspektyw rozwoju marketingu na
rynku politycznym bedzie metoda poréwnawcza. Podstawa
badan stang si¢ dane historyczne i obserwacja uczestniczaca,
by poprzez badanie analogii w rozwoju innych rynkow (kon-
sumpcyjnych, srodkow produkeji, ustug) wskazaé perspekty-
wy rozwoju marketingu na rynku politycznym.

Analiz¢ rynku politycznego skoncentrowano na trzech
wymiarach: podmiotowym, przedmiotowym i przestrzennym.
Podmioty, to sprzedajacy i kupujacy oraz posrednicy wymia-
ny. Przedmiotowy wymiar rynku politycznego tworza: idee,
doktryny, programy polityczne, projekty polityczne, potrze-
by polityczne, korzysci, warto§ci wymieniajacych si¢ stron.
Przestrzenny wymiar rynku zakres$la granice dziatan podmio-
tow, stanowigc rownoczesnie o relacjach pomigedzy podmiota-
mi rynku. Prognozowanie rozwoju marketingu politycznego —
w ujeciu holistycznym — pozwoli na ujecie: proceséw na ryn-
ku politycznym oraz ksztattujacych w obszarze subdyscypliny
koncepcji badawczych. Taka propozycja analizy usatysfakcjo-
nuje tych badaczy, ktorzy definiuja marketing polityczny jako
proces oraz tych, ktorzy marketing polityczny postrzegaja
jako filozofi¢ dziatania w polityce [11, s. 16].

Ewolucja podmiotowej struktury rynku
politycznego

Podmiotem rynku politycznego sg jednostki, grupy, orga-
nizacje, instytucje uwiklane w polityke oraz reprezentanci,
przywddey ugrupowan, przedstawiciele ruchow i organizacji
spotecznych, politycznych oraz instytucji. Uczestnicza one
czynnie w toczacym si¢ procesie wymiany. Zbior podmiotow
jest obszerny i obejmuje nie tylko — jak potocznie postrzega-
my — politykoéw i partie polityczne, ale rowniez osoby petnig-
ce funkcje publiczne majace wptyw na decyzje polityczne na
réznych szczeblach wladzy panstwowej, czy instytucji pub-
licznych.

Michat Jasniok w swoim artykule naukowym Perspekty-
wy rozwoju marketingu politycznego wymienia nastgpujace
podmioty rynku politycznego: ,,[...] poszczegdlne instytu-
cje panstwowe (W tym parlament, rzad, prokuraturg, armie,
obywateli wystepujacych w roli wyborcow, ludzi zglaszaja-
cych i dochodzacych roszczen wobec organizacji i instytucji
publicznych, nadawcow informacji (np. wilascicieli wortali/
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portali, dziennikarzy mediow tradycyjnych oraz interneto-
wych provideréw), zwiazki zawodowe, osrodki decyzyjne
organizacji politycznych oraz ich gremia kierownicze, organi-
zacje pozarzadowe i pozostate jednostki o quasi-politycznym
charakterze, ktore wypowiadajg si¢ w kwestach politycznych
(np. hierarchowie Kosciotéw) oraz kibicow strategicznych,
W tym organizatorow rynku” [3, s. 64].

Podmioty na rynku politycznym to aktywne i efektywne,
zbiorowe 1 indywidualne sity uczestniczace w transakcjach
wymiany, podejmujace $wiadomie, suwerennie dzialania,
zwigzane z ich usytuowaniem w spotecznej i politycznej
strukturze spoteczenstwa. Dokonujac interpretacji holizmu
teoriopolitycznego, nalezy silnie podkresli¢ w sensie ontolo-
gicznym pierwotng podmiotowo$¢ polityczng wielkich grup
spotecznych w stosunku do podmiotowosci ich reprezentan-
tow. Powigzanie to moze by¢ genetyczne (uwarunkowanie
dziatania), funkcjonalne (spoteczna doniosto$¢ i spoleczna
uzyteczno$¢ obiektywnych skutkéw dziatania) oraz pragma-
tyczne (przebieg 1 warunki skutecznos$ci dziatania, koszty jego
realizacji).

Ewoluowanie struktury podmiotowej rynku politycznego
rzutuje na teori¢ i praktyke marketingu politycznego. Przy-
ktadem ewolucji moze by¢ system partyjny, ktory jest jednym
z podmiotow rynku politycznego.

Po przetomie politycznym (1989 r.) w Polsce i przy ciagle
zmieniajacych si¢ warunkach spotecznych, politycznych i go-
spodarczych (poczatkowy szok transformacyjny i pdzniejsze
reformy we wszystkich sferach dzialalno$ci ludzkiej) tylko
dwie partie postsolidarno$ciowe przetrwaly i zdominowaty
polski rynek polityczny, pomimo tego, ze w okresie poczatko-
wego tworzenia nie miaty szerokiego poparcia spotecznego.
Prawo i Sprawiedliwos¢ pierwotnie Porozumienie Centrum
w miar¢ uptywu czasu wykreowalo si¢ na klasyczng partie
wodzowska. Jej wewngtrzne struktury i sposéb podejmowa-
nia decyzji budza obawy o zasady demokratyczne. Celem
partii byto zdobycie i utrzymanie wladzy i to si¢ udalo, ale
bez ,rewolucyjnych” zmian, ktérych proby kwestionowato
spoteczenstwo. Partia zdobyta dwa najwazniejsze stanowiska
w panstwie: funkcje prezydenta i premiera obsadzajac na nich
braci Kaczynskich.

Rownoczesnie z PiS powstata Platforma Obywatelska
zainicjowana przez grup¢ dziataczy KLD, ktdry poczatkowo
byt bardzo aktywna inicjatywa polityczna, jednak bez duzego
poparcia spotecznego. Zaréwno PiS, jak i PO w poczatkowe;j
fazie tworzenia byty raczej konserwatywne, a pézniej nabraty
charakteru liberalnego.

Pomimo rozchwiania systemu partyjnego taka sytuacja
pozwolita i pozwala na wylonienie lideréw partyjnych ma-
jacych wptyw na ksztattowanie zycia politycznego w Polsce
i Europie oraz dziatalno$¢ naszych przedstawicieli w Parla-
mencie Europejskim, jak rowniez na arenie migdzynarodo-
wej. Wykaz partii wpisanych do Ewidenc;ji partii politycznych
obejmuje 77 partii i ugrupowan politycznych, a numer ewi-
dencyjny partii zatrzymat si¢ na pozycji 330. Jest to stan na
dzien 15. 01. 2014 r. Obecnie (2019 r.) kilka partii probuje ta-
czy¢ si¢ w bloki polityczne. W przestrzeni publicznej zaczyna
funkcjonowac blok polityczny okreslany jako ,,Zjednoczona
Prawica” skupiajac catg koalicje¢ PiS, Polska Razem, Porozu-
mienie: Solidarnej Polski i powstatej w 2017 r. Partii Republi-
kanskiej. Konwencja PiS i,,Zjednoczonej Prawicy” odbyta si¢
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14.04.2018 r. Jednoczesnie tworzy si¢ drugi blok polityczny
Zjednoczona Opozycja” na czele z PO i Nowoczesng oraz
partig polityczng Kukiz'15. Pozostaja rowniez wazne pomioty
rynku politycznego jak: Sojusz Lewicy Demokratycznej i Pol-
skie Stronnictwo Ludowe. Nastepuje wigc polaryzacja rynku
politycznego na dwa dominujace bloki polityczne.

Dokonujaca si¢ ewolucja struktury podmiotowej rynku
rzutuje na koniecznos$¢ zmiany praktyki marketingu politycz-
nego — wylaniaja si¢ nowe opcje strategiczne i nowe konfi-
guracje kompleksu marketingowego. Turbulentne Srodowisko
podmiotéw politycznych zmusza analitykow rynku politycz-
nego do monitorowania zmian, by sprosta¢ trudnym i skom-
plikowanym wymogom dziatan marketingowych.

Czgs¢ polskich podmiotéw rynku politycznego jest zaan-
gazowana w dziatalno$¢ formacji politycznych w Parlamencie
Europejskim. Od 1979 roku postowie do Parlamentu Europej-
skiego wybierani s3 przez elektorat panstw czlonkowskich
Unii Europejskiej. Zgromadzenie to stanowi instytucj¢ regio-
nalng o mocnej legitymacji demokratycznej z uwagi na wybo-
ry bezposrednie. Organ ten ma wplyw na struktur¢ podmio-
towa rynku politycznego. Tworzy kilka grup politycznych,
co powoduje umiedzynarodowienie podmiotow polskich
wchodzacych do poszczegdlnych grup. Pozwala na integra-
cj¢, zawieranie sojuszy, wzmacnianie pozycji poszczegdlnych
podmiotdw, zblizanie mechanizmu decyzyjnego, ksztattowa-
nie §wiadomosci europejskiej oraz wyrazanie woli politycz-
nej obywateli Unii. Wskazane czynniki wyznaczaja ewolucje¢
podmiotéw podazowej strony rynku politycznego. Takie ele-
menty struktury podmiotéw politycznych jak: wiedza, umie-
jetnosci 1 kompetencje polityczne, baza rzeczowa i finansowa,
przepisy prawne, pozycja lidera, poparcie spoteczne podmiotu
mogg przesadzaé o kierunku ewolucji podmiotéw podazowej
strony rynku politycznego. Konsekwencja wytaniajacych si¢
zmian rynkowych bedzie zatem nieodzownos¢ przedefiniowa-
nia dotychczasowych planéw marketingowych i opracowanie
nowych strategii marketingowych uwzgledniajacych kierunki
ewolucji podmiotowej warstwy rynku politycznego.

Ewolucja przedmiotowego wymiaru rynku
politycznego

Przedmiotem wymiany rynkowej na rynku politycznym sa
tzw. dobra polityczne: idee, doktryny, programy polityczne,
projekty polityczne, postulaty polityczne, inicjatywy poli-
tyczne oraz symbole, wartos$ci, normy, aktualne nurty mysli
politycznej. Zakres wymiany moze by¢ ukierunkowywany
i regulowany przez sytuacj¢ spoleczno — polityczng. Oferta
polityczna i pojawiajace si¢ na rynku dazenia i potrzeby na-
bywcow, praktyka polityczna, ale i praktyka marketingowa
posrednio lub bezposrednio okresla, jaka i czyja oferta jest
preferowana spotecznie, wspierana w roznych formach, a jaka
jest eliminowana brakiem poparcia oraz ré6znymi formami
cenzury w informacji i komunikacji masowej i wrgcz zakazana
przepisami prawnymi. Czynnikami kolejnymi wptywajacymi
na przebieg ewolucji przedmiotu wymiany — przytaczanego
produktu politycznego — na rynku politycznym sg zmiany: de-
mograficzne (starzenie spoleczenstwa i wchodzenie nowych,
miodych rocznikdéw w wiek dorosly, miejsce zamieszkania
— miasto, wie$, tak wazne w komunikacji politycznej polityk
— wyborca), ekonomiczne (wzrastajaca majetnos¢ elektoratu
powodujaca apolitycznosc), psychologiczne (przeniesienie
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akcentu dziatan politycznych z ideologii na podejscie pragma-
tyczne, nastawione na potrzeby wyborcy), prawne (konstru-
owanie takiej ordynacji wyborczej, ktora zaspokoi potrzeby
szerokiego elektoratu).

Duze znaczenie w ewolucji marketingu politycznego ma
komunikacja. Jesli w sposob ciagly zmieniajg si¢ potrzeby
wyborcow 1 politykow w sferze komunikacji to tradycyjna
przestrzen rynkowa juz nie wystarcza, by przekazac tresci
polityczne w postaci komunikatow. Wirtualna domena infor-
macji stata si¢ powszechnym sposobem nawigzania relacji
z podmiotami rynku politycznego. Olbrzymi i szybki postep
w rozwoju informatyki stwarza nowe mozliwosci dotarcia in-
formacji do odbiorcy, co w sposob naturalny zrewolucjonizuje
dotychczasowe dziatania. Przeksztalcenia pojda w kierunku
precyzyjnego dostosowania komunikatu do poziomu intelek-
tualnego odbiorcy rowniez poprzez wybor odpowiedniego
kanatu komunikacyjnego. Dotychczas obowigzywata zelazna
zasada, ze komunikat powinien by¢ tak skonstruowany, by
mogl ,,daé si¢ ponies¢” na wszystkich srodkach komunikacji
[4].

Michat Jasniok we wspomnianym juz artykule stwierdza,
ze: ,,Zmiany obejma w szczeg6lnosci filozofi¢ tworzenia in-
dywidualnych i korporacyjnych (partyjnych) stron interneto-
wych podmiotéw podazy, ktére stuzy¢ beda nie tylko jedno-
stronnemu prezentowaniu oferty politycznej, ale pozwola na
wspotdzielenie zasobéw informacyjnych z kluczowymi inte-
resariuszami w celu prowadzenia negocjacji na temat przy-
sztych tresci programowych. Stuzy¢ temu celowi beda takie
platformy cyfrowe jak: telewizja partyjna, serwisy ideowe,
elektroniczne Biuletyny Informacji Publicznej, mikroblogi,
blogi i wideoblogi, cyfrowe instrumenty reklamy politycznej,
a takze gry komputerowe” [3, 5.70].

Podkreslenia wymaga réwniez rosngca rola portali spo-
lecznosciowych, ktore staja si¢ bardzo istotnym miejscem
prowadzenia debaty politycznej. Dialogi pomigdzy uczestni-
kami rynku politycznego, a w szczegdlnosci nawigzanie rela-
cji polityk — potencjalny wyborca przyczyni si¢ do zwigksze-
nia polityczno$ci spoteczenstwa poprzez wilasnie aktywizacje
obywateli 1 wigkszego uwiktania w polityke, by mozna bylo
wypracowac consensus ,,spraw polskich splatania”.

Pojawiajg si¢ dziatania organéw wiadzy na szczeblu lokal-
nym, ale i regionalnym (UE) zmierzajace do przejecia kontro-
li Internetu. 12 wrze$nia 2018 r. Parlament Europejski popart
projekt Dyrektywy o prawie autorskim dotyczacym Internetu,
ktéry popularnie nazywany jest ,,ACTA 2”. Cze$¢ komentato-
row twierdzi, ze wprowadza cenzur¢ w sieci. W catej Polsce
odbyly si¢ protesty przeciwko ,,ACTA 2”.

Analizujac ewoluowanie marketingu politycznego, a szcze-
golnie komunikacji politycznej nalezy zwrdci¢ uwage na glosy
krytyczne dotyczace reklam politycznych. Klaudia Mastowska
w artykule naukowym ,,Wolne wybory? Reklama polityczna
a procesy percepcji i oceniania”’ podnosi :problem manipulo-
wania odbiorcami reklam politycznych. Autorka pisze: ,,Bez-
refleksyjne przyjmowanie informacji ze spotdw wyborczych
i wiara w nieomylno$¢ wlasnej percepcji jest skazywaniem sig
na zniewolenie. Lapiemy si¢ przez to w putapki spostrzegania
i oceniania oraz dajemy wpoi¢ sobie opinie kreowane przez
sztaby wyborcze. Wolno$¢ jednostce, w tym zakresie, da¢ moze
swiadomos¢ tego, jak dziata percepcja i proces oceny oraz po-
dejmowanie decyzji na podstawie informacji wykraczajacych
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poza reklamy polityczne” [9, s.100]. Zmiany w podnoszonym
zakresie sg zatem konieczne, by rozwigzac¢ narastajacy problem
poprzez wiaczenie w projektowanie (przysztej) komunikacji
wirtualnej wyborcow do wspoltworzenia poprawnych komuni-
katow. Pomocnym moze okazac¢ si¢ dialog za posrednictwem
coraz doskonalszych urzadzen elektronicznych: infolinie, fora,
czaty, grupy dyskusyjne.

Kolejnym elementem ewoluowania w marketingu poli-
tycznym staje si¢ dystrybucja, ktora na podstawie innowacji
w dotychczasowych systemach dystrybucyjnych oraz im-
plementacji dziatan dystrybucyjnych na rynku politycznym
i zastosowan coraz nowszych produktéw przemyshu elektro-
nicznego zmienia swoje tradycyjne techniki. Rozbudowywa-
ne sieci internetowe i fizyczne kanaty dystrybucji pozwola
na sprawniejsze przemieszczanie produktu politycznego. Od
szybkosci przekazu i precyzyjnego okreslenia odbiorcy (seg-
mentu rynku politycznego) jest uzaleznione m.in. ksztaltowa-
nie pozycji politycznej podmiotu politycznego na rynku poli-
tycznym. Juz dajg si¢ zaobserwowaé bardzo sprawne systemy
dystrybucji produktéw politycznych przez najwicksze pod-
mioty polityczne. Intensyfikacja dystrybucji i ewoluowanie
w kierunku zastosowan nowych technik dystrybucji staje si¢
koniecznoscia, by sprosta¢é nowym wyzwaniom na rynku po-
litycznym. Brak marketingowych kanatow dystrybucji lub ich
niedrozno$¢ powoduje m.in. ekskluzje z rynku politycznego
podmiotéw, ktore nie s w stanie zbudowac tak koniecznych
systemow dystrybucji.

Przedmiotem ewoluowania na rynku politycznym bedzie
rowniez silnie oddzialujaca geopolityka (kierunek mysli poli-
tycznej, zgodnie z ktorym rozwoj panstwa jest zdeterminowany
przez czynnik geograficzny). Sojusze, pakty, militaria, granice,
uktad geograficzno — demograficzny stanowig o stanie geopoli-
tyki. Grupa Wyszehradzka, Grupa Trdjmorza (12 panstw) maja
wplyw na polityke panstwa. Ruchy i partie polityczne (pod-
mioty rynku politycznego) nie bgda obojgtne na konfiguracje
geopolityczna, ktora przeciez czy tego chcemy, czy nie, jest
istotna w ksztattowaniu rynku politycznego i przedmiotowe;j
struktury rynku. Analiza — diagnoza — prognoza geopolityczna
wskazuje, w jakim kierunku ida zmiany globalne w ogélnym
procesie politycznym, a jakie w poszczegdlnych regionach, czy
blokach politycznych. Polski system polityczny jest pod wply-
wem sytuacji geopolitycznej, a podmioty rynku politycznego
w swoich decyzjach politycznych musza uwzglednia¢ progno-
zy geopolityczne, by nie pozostawa¢ na uboczu toczacych si¢
procesow politycznych generujacych nowe idee, doktryny, czy
dobra polityczne oraz funkcje (czynny udziat obywateli w poli-
tyce), zachowania elektoratu.

Bartosz Mazurkiewicz w artykule ,,Marketing polityczny —
skuteczne narzedzie w prezydenckich kampaniach wyborczych
kandydatow niszowych ?” podkres§la problem umiejetnego
operowania kompleksem marketingu politycznego, co moze
przynies¢ sukces kandydatom niszowym. Stwierdza rowniez
ze: ,,Kandydaci spoza glownego nurtu (niewywodzacy si¢
z wiodacych frakeji) czgsto sami nie potrafig odnalezé si¢
w zlozonym medialnym otoczeniu, nie rozumieja schema-
tow 1 praw z zakresu marketingu politycznego, nie sg w sta-
nie wykreowa¢ wilasnego wizerunku — wizerunku spojnego,
jednoznacznego i przejrzystego dla potencjalnych wyborcow.
W czasie kampanii wyborczych probuja dokonywaé transfor-
macji w medialne osoby — niestety z reguty bez powodzenia”
[10, s. 54]. By sprosta¢ tym wyzwaniom marketing polityczny
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powinien ewoluowa¢ w kierunku szerszego udostepniania
swojej koncepcji, poprzez edukacj¢ na réznych poziomach
ksztatcenia.

Ewolucja przestrzennego wymiaru rynku
politycznego

Ewoluowanie przestrzennego wymiaru rynku polityczne-
go dotyczy wielu relacji zachodzacych miedzy podmiotami
transakcji rynkowych. Wymieniajace si¢ strony podazy i po-
pytu przestrzeni rynkowej tworza pewna sie¢ powigzan, by
dokonaé¢ wymiany wartosci. Przestrzen ta jest ograniczona po-
przez mozliwy zasigg oferty produktu politycznego. Rysujace
si¢ mozliwosci dokonywania wielu transakcji w Internecie
spowoduja jednak, ze przestrzen ta si¢ rozszerzy. Widoczna
juz aktywnos$¢ polityczna poszczegdlnych podmiotow poli-
tycznych spowoduje jeszcze wigksze i szybsze ksztalttowanie
relacji. Od relacji prostych przejdziemy do niezwykle skom-
plikowanych intensyfikowanych wielkimi wydarzeniami poli-
tycznymi. Zmienig si¢ rowniez tradycyjne formuty kontaktu,
wzory i zwyczaje oraz sposob transakcji w srodowisku cyfro-
wym.

W sferze przestrzennej rynku politycznego odbywa sig¢
konfrontacja pogladéw politycznych, programéw politycz-
nych (czasami sprzecznych), gospodarczych, projektow po-
litycznych czy przedsigwzie¢ marketingowych. Przestrzen
ta pozwala na rozwijanie mechanizméw konkurencji miedzy
poszczegolnymi podmiotami rynku politycznego.

W przestrzeni publiczno — politycznej ma miejsce:

1. Uwiktanie podmiotu politycznego w swoj kontekst ideolo-
giczny i kulturowy, co wplywa na formg i tres¢ generowa-
nia strategii marketingowej w marketingu politycznym.

2. Zréznicowanie ocen rzeczywistosci politycznej — rozni-
cujac kompleks marketingowy marketingu politycznego.

3. Implementacja marketingu politycznego jako wynik pro-
cesu urzeczywistniania decyzji marketingowych.

4. Interakcje, sojusze dorazne, kooperacja, faczenie podmio-
tow w przestrzeni rynku politycznego.

Przywotane przyktadowe relacje ewoluujg, podlegaja
zmianie w czasie 1 w przestrzeni, sg zatem zdeterminowane.
W niedalekiej perspektywie nastgpi innowacyjne rozwigzanie
probleméw glosowania w wyborach powszechnych. Gwat-
towny rozwdj urzadzen elektronicznych pozwoli elektoratowi
na udzielenie poparcia wybranemu kandydatowi do parlamen-
tu czy samorzadu poprzez terminale cyfrowe — nowoczesna
agora.

MARKETING POLITYCZNY - PROBA
INTERPRETACJI MINIMALISTYCZNEJ

Wspblczesne rozne nurty narracyjne dotyczace marketin-
gu politycznego wskazuja na istotng role zagadnien: psycho-
logicznych (W. Cwalina, A. Falkowski, Marketing polityczny
— perspektywa psychologiczna), politycznych (zaangazowa-
nie socjologi polityki i psychologi polityki niezwykle waz-
nych przy opisie i analizie procesoéw i zjawisk politycznych)
oraz prawno — dogmatycznych — akcentujac aktualne prze-
pisy prawa o funkcjonowaniu podmiotow rynku politycznego
(dotacje dla partii) oraz warunkéw materialnych tworzonych
przez formacje polityczna sprawujacg wiadze [1].
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Poznanie rzeczywistosci politycznej wymaga od badacza
prowadzenia analizy réznymi metodami, narzgdziami, instru-
mentami, by w konsekwencji przej$¢ od teoretycznego do
praktycznego punktu widzenia, co mozna okresli¢ pragmaty-
zmem. Pragmatyzm przejawia si¢ tym, ze ustalenia teoretycz-
ne skutkujg zastosowaniami praktycznymi. Poznanie zawiera
oceny, wartosciowania tak wazne przy budowie strategii mar-
ketingowej. A narzedzia i instrumenty pozwalajg skutecznie
operowac przedmiotami na rynku politycznym.

Poprawne zdefiniowanie rynku politycznego, na ktorym
dochodzi do transakcji stanowi podstawe dzialalno$ci mar-
ketingowej. Bez wyczerpujacego zdefiniowania rynku nie
mozna prowadzi¢ dalszych etapéw procesu marketingowego.
Rownoczesnie zostaja okreslone uwarunkowania dziatalnos$ci
marketingowej organizacji poprzez m.in. marketingowa anali-
z¢ SWOT wspartg Systemem Informacji Marketingowej.

W marketingu politycznym analiza rynku oraz bada-
nia marketingowe rynku politycznego zostaja wzbogacone
o nurty badan politologicznych wskazane wczes$niej. Poli-
tyczng przestrzen rynkowa zapetniaja podmioty polityczne
nie tylko wewnatrz panstwa, ale rowniez poza jego granicami.
I tu whasnie konieczne jest okreslenie sytuacji geopolityczne;.
Szacowanie popytu na produkt polityczny, segmentacja i tar-
geting, jak rowniez pozycjonowanie uwzglednia, do kogo ma
by¢ kierowany produkt polityczny. Nastgpnie okreslana jest
strategia: projektowanie strategii, realizacja i odpowiednia
kompozycja marketingu — mix (kompleks marketingu poli-
tycznego).

Duze znaczenie ma takze strategia marketingowa w mar-
ketingu politycznym. Istota strategii jej struktura, zakres oraz
formulowanie zaleza od potrzeb organizacji, misji, celow
i zakladanych planow: strategicznych, taktycznych i opera-
cyjnych. Rodzaje strategii najczesciej stosowane to: strategia
ofensywna i strategia defensywna. Skoncentrowana zawiera
jeden segment, nieskoncentrowana — kilka segmentéw rynku
politycznego. Strategie zrdznicowane to: strategia produktu
politycznego, strategie cenowe, strategie dystrybucji, strategie
komunikacji, strategia ksztaltowania procesu, strategie wo-
bec jednostek i grup, strategie ukazujace dowody materialne.
Okreslenie i wybor strategii w naturalny sposoéb kieruje dzia-
fania marketingowe w marketingu politycznym na uksztatto-
wanie w odpowiednich proporcjach elementow kompleksu
marketingowego (marketingu — mix).

Marketing nie uczestniczy bezposrednio w ksztattowaniu
procesu politycznego, lecz wspomaga go poprzez zrdznico-
wane techniki i metody, dostosowujac je do ciagle zmieniaja-
cej si¢ sytuacji politycznej czy spolecznej na rynku politycz-
nym. Marketing polityczny ma wptyw na formowanie procesu
politycznego rozumianego jako: ,,powodowanie przez zjawi-
ska, zar6wno polityczne jak tez pozapolityczne, okreslonych
skutkéw, wyrazajacych si¢ w pojawieniu si¢ nowej sytuacji
politycznej lub nowego elementu sytuacji juz istniejacej” [12,
s. 254].

Wspomniana na samym poczatku geopolityka obejmuje
szeroki zakres zagadnien, czgsto ze soba potaczonych i wply-
wajacych na siebie. Sg to migdzy innymi dyplomacja i zalez-
nosci polityczne, globalna ekonomia i strefy wplywow, rynki
finansowe i1 podazowe, uwarunkowania geograficzne, ograni-
czenia i ceny surowcow, wahania kursu walutowego, transfor-
macje spoteczne i rynkow pracy, bezpieczenstwo i obronnosc,
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aspekty kulturowe i religijne. Geopolityka jest ztozona i dy-
namiczne si¢ zmienia. Ustalenie sytuacji geopolitycznej orga-
nizacji ma wptyw na podjete dziatania na rynku politycznym.

Marketing — mix w marketingu politycznym moze zawie-
ra¢ nastgpujace elementy:

— Produkt polityczny; polityka jako produkt, struktura pro-
duktu politycznego; idea, doktryna, program politycz-
ny, projekt polityczny, cechy materialne i niematerialne
produktu politycznego; jako$¢ tego produktu oraz marka
i jego opakowanie specyficzne, wizerunek oraz cykl zycia
produktu politycznego.

— Proces ustalenia ceny na towar polityczny jest wysoce
skomplikowany i przebiega inaczej niz na rynku konsump-
cyjnym czy rynku $rodkow produkceji. Wytworcy produktu
politycznego ponosza relatywnie niskie koszty a panstwo
wysokie. Panstwo uczestniczy w kosztach poprzez finan-
sowanie kampanii wyborczych ze §rodkéw budzetowych,
jak rowniez przez czynne zaangazowanie czeS$ci swego
aparatu (biura wyborcze, komisje wyborcze). Koszty po-
litycznego produktu nie maja zadnego bezposredniego
odniesienia do jego ceny, dlatego, ze cen¢ na towar poli-
tyczny ustala apriorycznie panstwo, (konstytucja) a cena
jest —najogdlniej moéwiac, wladza.

Mozna jednak w zarysie okresli¢ skladowe ceny towa-
ru politycznego, moga to by¢: koszty produkcji, plus koszty
sprzedazy, plus koszty transakcji.

— Dystrybucja na rynku politycznym jest podzielona na dwa
rodzaje: dystrybucja bezpos$rednia i dystrybucja posrednia.
Dystrybucja bezposrednia produktu politycznego obejmuje
imprezy o charakterze politycznym, pochody polityczne,
wiece polityczne, spotkania Srodowiskowe, spotkania na
ulicach i placach. W dystrybucji posredniej zostaja nato-
miast zaangazowane m.in. media publiczne, ale i prywatne:
prasa, radio, telewizja, Internet, operatorzy telefonii komor-
kowej. Powstaja tez r6znorodne materialy informacyjne w
postaci plakatéw, afiszow i ulotek, przekazujacych idee,
doktryne czy program polityczny zawarty w produkcie po-
litycznym. Ponadto stosowana jest dystrybucja intensywna
polegajaca na rozlokowaniu duzej ilosci ekspansywnych
ogniw posrednich dzialajacych cyklicznie. Dystrybucja se-
lektywna prowadzona przez wyselekcjonowane, specjalnie
tworzone osrodki rozpowszechniajace materiaty informa-
cyjne. Dystrybucja wylaczna (ekskluzywna) prowadzona
jest przez wyspecjalizowang instytucje.

— Kolejnym elementem kompleksu marketingowego jest ko-
munikacja z rynkiem politycznym najczesciej okreslana
jako komunikacja polityczna. Element ten w marketingu
politycznym jest najbardziej rozbudowany i wigkszo$¢
analitykow koncentruje swoja uwage wilasnie na promocji
produktu politycznego. Zdarzajg si¢ przypadki mowiace, ze
marketing polityczny jest elementem komunikowania po-
litycznego. Nastepuje tu odwrdcenie proporcji, a produkt
polityczny jako ustuga nie gra juz podstawowe;j roli. Opinie
takie zyskuja zwolennikoéw. Niestety propozycje tego typu
wprowadzajg pewien terminologiczny nietad oraz spra-
wiaja dodatkowe trudnos$ci w poprawnym sprecyzowaniu
podstaw marketingu politycznego, ktory przeciez caly czas
podlega dynamicznemu ksztaltowaniu na polskim rynku
politycznym, ale réwniez i na mi¢dzynarodowym.
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Komunikacja na rynku politycznym ma na celu zblizenie
produktu politycznego do potencjalnego nabywcy. Informuje
i perswaduje lub przypomina — zaleznie od fazy cyklu zycia
produktu politycznego. Z calego wachlarza promocji — mix
na rynku politycznym w najwiekszym stopniu przydatna staje
si¢ reklama polityczna i public relations oraz marketing bez-
posredni. Reklama polityczna wykorzystuje najczesciej: spoty
w mediach elektronicznych, ogloszenia w prasie, billboardy,
plakaty, ulotki. Z kolei marketing bezposredni przewaznie sto-
suje: pocztg bezposrednia, telemarketing i canvassing. Public
relations natomiast aplikuje: media events, soundbites, konfe-
rencje prasowe, przeciek kontrolowany, udziat w programach
telewizyjnych.

Réwnoczesnie — na podstawie cech $rodkéw przekazu
mozna wskaza¢ typy reklamy politycznej: reklama wizualna,
audytywna, audiowizualna. Reklama wizualna stosuje ogto-
szenia prasowe, wktadki do dziennikéw i tygodnikéw praso-
wych oraz dodatki do numerow specjalnych a poza tym bil-
Iboardy, plakaty, reklam¢ na $rodkach transportowych, ulotki,
gadzety — ,,drobnic¢ reklamowa”. Reklama audytywna moze
przejawia¢ si¢ w postaci spotow radiowych i ptyt CD. Z ko-
lei reklama audiowizualna zawiera spoty telewizyjne, filmy
na wszystkich ogdlnie dostgpnych nosnikach elektronicznych
oraz reklamy w Internecie.

Komunikacja marketingowa na rynku politycznym opiera
si¢ o najbardziej aktywne techniki i metody dotarcia do spo-
leczenstwa, by przekazaé okreslony komunikat przekonujacy
do udzielania poparcia danej formacji politycznej. Nalezy
podkresli¢, ze komunikat jest bardzo delikatnym instrumen-
tem oddzialujgcym na nasza sfer¢ mentalng (postrzeganie,
analizowanie, zapamigtywanie). Swiadomo$é i pods$wiado-
mos$¢ majg tu olbrzymie znaczenie.

— Dowdd materialny w marketingu politycznym: dowod
materialny jest to fizyczne srodowisko — infrastruktura —

w ktorym tworzona jest ustuga — produkt polityczny o wza-

jemnym oddziatywaniu dwoch stron transakcji. Dominujgcy

wpltyw na dowod materialny ma §rodowisko polityczne rzu-
tujace swoimi dziataniami na formuty marketingu politycz-
nego. Materialny dowdd potwierdza plasowanie, wizerunek

i otoczenie produktu politycznego. Jego znaczenie jest bez

watpienia bardzo duze. Dowod materialny jest kategoriag

elementu ,,produkt”. Dowody materialne mozna podzieli¢
na dwa rodzaje: dowody zasadnicze i dowody peryferyjne.

— Ludzie —rozne role ludzi w marketingu politycznym: przy-
wodcy, liderzy, trybuni, eksperci polityczni, dziennikarze,
facznicy, moderatorzy, pracownicy sfery oddziatywania,
personel pomocniczy; aktywisci, funkcjonariusze partyjni,
pracownicy, wolontariusze.

— Procesy jako elementy strukturalne w marketingu poli-
tycznym: koncepcja procesOw; przeobrazenia przyczyn
w skutki zjawiska, zlozono$¢ i réznorodnos$¢ procesow,
proces  polityczny — ksztalt i struktura wedtug schema-
tu: polityczne uwarunkowanie zmian, selekcja i hierarchi-
zacja zadan — dazenie do celu — nowa sytuacja polityczna.
— Opinia publiczna jako ogoét przekonan wyrazanych w
kwestiach istotnych spotecznie ma wptyw na zycie poli-
tyczne. W marketingu politycznym a szczegblnie w kom-
pleksie marketingowym uwzglednienie tego czynnika jest
konieczne dla poprawnego poprowadzenia procesu marke-
tingowego. Jest ona elementem $wiadomosci spotecznej,
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ksztattujacym si¢ w sferze wartosci, orientacji i mentalnosci.
Opinia publiczna ewoluuje pod wpltywem wielu czynnikdw,
zwlaszcza srodkow masowego przekazu. W spoteczenstwie
demokratycznym nie ma obowigzujacej wszystkich ideolo-
gii oficjalnej, poglady sa zroéznicowane i zmienne a polity-
ka powinna uwzglednia¢ postulaty spoteczne. Ignorowanie
opinii publicznej przez wladze polityczng moze prowadzi¢
do zaburzen spotecznych, a w konsekwencji do utraty wia-
dzy sprawowanej przez dang formacje¢ polityczna.

— Wtadza polityczna to pewna zdolnos¢ do projektowania,
wdrazania i egzekwowania decyzji politycznych ksztal-
tujacych pozadane zachowania spoteczne poprzez mozli-
wos$¢ zastosowania szczegolnych srodkow zwlaszcza prze-
mocy. Do zadan wladzy politycznej, czyli zasadniczych
kierunkow dziatania nastawionych na spelnienie wyzna-
czonych celow, nalezg nastepujace funkcje: integracyjna,
dystrybucyjna, ochronna, strukturotwoércza. Dla marketin-
gu politycznego najwazniejsze sg jednak decyzje politycz-
ne podejmowane przez osrodek decyzyjny lub osrodki de-
cyzyjne. Wspolczesnie istnicje tendencja do rozproszenia
wladzy politycznej. Decyzje polityczne moga miec i czgsto
maja wplyw na ksztattowanie politycznych zachowan osob
lub grup (adresatow decyzji wladzy) [8, s. 291]. W mar-
ketingu politycznym zachowania spoteczne sa niezwykle
istotne, poniewaz wyznaczajg strategiec marketingowe.

Brak czy celowe pomijanie nowych elementow marketin-
gu — mix takich jak: ludzie, proces, fizyczny dowdd, opinia
publiczna i1 wladza polityczna, czy geopolityka (szczegodlnie
wazne 1 bardzo istotne w marketingu politycznym) moze za-
wezac prezentowany zarys tej koncepcji.

Koncepcja marketingu politycznego a szczegolnie kompo-
zycja kompleksu marketingowego jest uzalezniona od potrzeb
organizacji, ktdra zastosuje proces marketingowy. Decyzja
o tym, jakie elementy marketingu — mix wejda do kompozy-
cji, staje si¢ niezwykle trudna i skomplikowana z uwagi na
,,by¢ albo nie by¢” organizacji politycznej na rynku politycz-
nym. Duza ilo$¢ zmiennych kompozycyjnych moze wprowa-
dzaé chaos a zbyt mata utratg mozliwosci udzialu w polityce.
Zatem mozliwo$ci walki o zdobycie wladzy czy bycie wokot
wiladzy, ale i wptywu na wiadze sg ogromne.

Rynek polityczny wykazuje zrdéznicowang intensyw-
no$¢ transakcji politycznych. Apogeum to okres wyborow.
W zwiazku z tym takie elementy marketingu — mix, jak pro-
dukt, dystrybucja a szczeg6lnie promocja i opinia publiczna
beda graty najwazniejsza role, pozostate zmienne dziataja je-
dynie w tle. Doboér zmiennych i ustalenie ich odpowiedniej
proporcji wymaga wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spo-
lecznych. Sztaby specjalistow z roznych dziedzin wiedzy two-
rzg programy marketingowe, by méc poprawnie poprowadzi¢
proces marketingu politycznego. Liczne think — tanks oraz
centra strategiczne i fundacje polityczne, kluby polityczne (ja-
giellonski), tworza analizy polityczne a autorytety i zawodowi
komentatorzy oceniajg biezacg sytuacj¢ polityczna.

PODSUMOWANIE

W konkluzji nad zmienna natura marketingu politycznego
nalezy stwierdzi¢, ze subdyscyplina ta caly czas dynamicznie
si¢ rozwija, wzbogacajac swoje narzedzia o nowe elementy,
tym samym dostosowujac proces marketingowy do plynnej
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sytuacji politycznej. Koncepcja ta nie stanowi formuly za-
mknietej, lecz jest otwarta na nowe modyfikacje. Osig kom-
pozycyjng marketingu politycznego sg jednak zasady, twier-
dzenia i techniki marketingu klasycznego wokoél, ktorych
ksztattowany jest marketing polityczny oraz wiedza nauki
o polityce.

Prezentowane zagadnienia dotyczace marketingu politycz-
nego skoncentrowane zostaly na badaniu mozliwo$ci wypra-
cowania jednej spojnej subdyscypliny. Wskazano na czynniki
rozwoju marketingu politycznego, ukazujagc réwnoczesnie
jego ewoluowanie w roznych kierunkach. Skoncentrowano
si¢ na uwarunkowaniach rynku politycznego w sferze pod-
miotowej, przedmiotowej i przestrzennej. Opracowano zarys
modelu marketingu politycznego, ktory moglby postuzy¢ za
podstawe budowy catej koncepcji. Zakres opracowania zostat
ograniczony do systematyki teoretycznych przestanck wyjas-
niania podstaw marketingu politycznego oraz do zarysowania
synchronicznego, strukturalnego i funkcjonalnego modelu.
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AREFYEV Sankt-Petersburg (Federacja Rosyjska/Russia)
BAWA Trinidad (Republic of Trinidad and Tobago)
DANILCENKO Wilno (Litwa/Lituania)
DATSIL Kijow (Ukraina/Ukraine)
DOLEZAL Brno (Czechy/Czech Republic)
DOLINSKA Presov (Stowacja/Slovakia)
DOWGIALLO Koszalin (Polska/Poland)
GORNAS Duopele (Lotwa/Latvija)
HAVLICEK Brno (Czechy/Czech Republic)
HEIM L6dz (Polska/Poland)
HEJFT Biatystok (Polska/Poland)
IVANISOVA Nitra (Stowacja/Slovakia)
IVANOWA Kijow (Ukraina/Ukraine)
JARIENE’ Wilno (Litwa/Lituania)
KASOVA Presov (Stowacja/Slovakia)
KEUTGEN Wieden (Austria)
KOCHURKO Baranowicze (Biatorus/Belarus)
KOLLAYTIS-DOLOWY  Warszawa (Polska/Poland)
KONOPKO Bialystok (Polska/Poland)
KORCZYK-SZABO Nitra (Stowacja/Slovakia)
KOWALCZYK Duisburg-Essen (Niemcy/Germany)
KOWALSKA Prof. (SGGW), Warszawa (Polska/Poland)
KRYGIER Warszawa (Polska/Poland)
PAWLUCZUK Brzes¢ (Biatorus/Belarus)
PIEPIORKA-STEPUK Koszalin (Polska/Poland)
PLUTA Prof. (SGGW), Warszawa (Polska/Poland)
POSPOLITA Opole (Polska/Poland)
RIEGER Praga (Czechy/Czech Republic)
RUDENKO Rowne (Ukraina/Ukraine)
SCHUBE Hamburg (Niemcy/Germany)
SEOWINSKI Warszawa (Polska/Poland)
STAROSKA Presov (Stowacja/Slovakia)
SUSTOVA Brno (Czechy/Czech Republic)
SMIECHOWSKI Prof. (UTH), Radom (Polska/Poland)
SWIDERSKI Warszawa (Polska/Poland)
TYLEWICZ Bolonia (Wtochy/Italy)
VESELY Brno (Czechy/Czech Republic)
VASYLIEVA Kijow (Ukraina/Ukraine)
WERPACHOWSKI Warszawa (Polska/Poland)
WIERZBICKA Prof. (SGGW), Warszawa (Polska/Poland)
WITROWA-RAJCHERT  Warszawa (Polska/Poland)
WOJDALSKI Warszawa (Polska/Poland)
ZEMAN Brno (Czechy/Czech Republic)
ZIARNO Prof. (SGGW), Warszawa (Polska/Poland)



Informacje dotyczace zasad etyki wydawniczej oraz wymagan technicznych
dla Autoréw, Recenzentéw, Redaktoréw, Rady Naukowo-Programowej oraz Wydawcy
przygotowujacych materialy do publikacji w czasopismie
POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO

» Artykut powinien w sposob zwiezty i przejrzysty omawiac¢ specjalistyczne zagadnienie, przy czym wskazany jest podziat
tekstu na rozdziaty opatrzone tytutami. W jego zakonczeniu nalezy sformutowac istotne dla poruszanej problematyki wnio-
ski. Do artykutu nalezy dotgczy¢ Oswiadczenie Autora/ow.

» Wydruk nalezy przygotowa¢ w dwoch egzemplarzach na biatym (nie przebitkowym) papierze, z podwojng interlinig i
4 cm marginesem z lewej strony. Na marginesie autor zaznacza miejsca, w ktorych nalezy umiescic¢ tabele lub rysunek pi-
szgc Tab.1. lub Rys.1. Ponadto na marginesie nalezy stownie objasnic litery greckie stosowane w tekscie, np. B — beta.
Stronice powinny by¢ zaopatrzone w kolejng numeracje.

» Uwaga! Wraz z w/w egzemplarzami artykutu nalezy dostarczy¢ ptytke z zapisanym tekstem (rysunkami) w edytorze pracu-
jacym w $rodowisku Windows.

» Na pierwszej stronie wydruku (u gory) nalezy poda¢ imie i nazwisko autora, tytut naukowy lub zawodowy, nazwe zaktadu
pracy, petny tytut artykutu oraz krotkie streszczenie o objetosci nie przekraczajgcej 5 do 8 wierszy maszynopisu. Koniecz-
ne jest réwniez dotgczenie ttumaczenia tytutu i streszczenia w jezyku angielskim. Na stronie tej nalezy ponadto umiescic
miejsce zatrudnienia autora dla korespondenc;ji oraz adres poczty e-mailowej.

» Jezeli zachodzi taka koniecznos$é¢, materiat moze zawiera¢ wzory matematyczne, ktére nalezy pisa¢ w oddzielnych wier-
szach 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 powotac¢ sie w tekscie w nawiasach okragtych, np. (rys.1), natomiast na zrodta literaturowe, kto-
rych zestawienie umieszczone jest na koncu artykutu, w nawiasach kwadratowych, np. [3| lub [3,4,5].

» Wykaz literatury (ograniczony do zrédet najbardziej istotnych) nalezy umiesci¢ na koncu artykutu pod tytutem: LITERATU-
RA opierajgc sie na nastepujgcych zasadach:

— dla ksigzek: nazwisko(a) i inicjaty imion autora(éw), rok wydania, tytut ksigzki, miejsce wydania, wydawce,
— dla czasopism: nazwisko(a) i inicjaty imion autora(6éw), rok wydania, tytut artykutu, tytut czasopisma, numer zeszytu, nu-
mery stron.

» Tytut artykutu musi by¢ napisany matymi literami (wykluczone wersaliki) — zaréwno w jezyku polskim jak i angielskim.

» Tabele ponumerowane kolejno cyframi arabskimi muszg by¢ zaopatrzone w tytut w jezyku polskim i angielskim.

» Wszelkie materiaty ilustracyjne (wykresy, rysunki, fotografie) nazywa sie rysunkami i numeruje kolejno, wigzac je w od-
powiednich miejscach z tekstem. Rysunki nalezy wykonac¢ czytelnie, pamietajgc, ze ich format powinien gwarantowac po
dwukrotnym zmniejszeniu petng czytelnosc.

» Uwaga! Rysunkéw nie nalezy wkleja¢ do tekstu!

» Podpisy pod rysunki, napisane na odrebnej stronie — w jezyku polskim i angielskim, muszg oprdcz kolejnego numeru po-
dawac tytut rysunku wraz z legenda zawierajgcg wyodrebnione odnosnikami jego czesci.

» Artykuty powinny by¢ recenzowane przez dwéch samodzielnych pracownikow naukowych — specjalistow z dziedziny prze-
twoérstwa spozywczego lub ekonomii i jako takie zaopatrzone zostang w znak graficzny (®) umieszczony przy tytule. Re-
cenzje takie nalezy dotgczyc¢ do artykutu: jedna od rezenzenta krajowego a druga od zagranicznego (podwdjna slepa).

» Redakcja informuje autoréw publikacji, ze ewentualne przypadki ,ghostwriting” i ,guest authovship” bedgce przejawem nie-
rzetelnosci naukowej, bedg dokumentowane i demaskowane, wigcznie z powiadomieniem odpowiednich podmiotéw (insty-
tucje zatrudniajgce autoréw, towarzystwa naukowe, stowarzyszenia edytoréw naukowych, itp) oraz wycofaniem artykutu.

» O przyjeciu artykutu do druku decyduje kolegium redakcyjne, w oparciu o przygotowane jego recenzje. Jezeli w ich wyniku
zachodzi koniecznos¢ poprawienia artykutu przez autora, to powinno to nastgpi¢ w okresie nie dtuzszym niz dwa miesigce.
Po tym terminie uwaza sig, ze autor rezygnuje z publikaciji.

» Redakcja zastrzega sobie prawo dokonywania poprawek, zmian terminologicznych lub skrétdw, przy czym zmiany o cha-
rakterze merytorycznym bedg wprowadzane wytgcznie za uprzednig zgodg autora.

» Przekazanie artykutu do Redakgiji jest zarazem oswiadczeniem, ze nadestane opracowanie nie byto publikowane w innym
czasopismie.

» Artykuty nalezy przesyta¢ na adres: WYZSZA SZKOLA MENEDZERSKA

Redakcja czasopisma ,Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego”

ul. Kaweczynska 36, 03-772 Warszawa

Wskazowki techniczne dla autoréw od redaktora technicznego

» Prace przekazujemy na ptytach CD. Wraz z przekazywanym nosnikiem, przekazujemy wydruk pracy (z drukarki).

» Artykuty majg by¢ pisane na komputerach PC pod systemem operacyjnym WINDOWS.

» TEKST — piszemy w programie WORD ‘97-2003, lub zapisujemy w tych wersjach.

» TABELE —j.w.

» WYKRESY - jako bitmapy z rozszerzeniem — pdf, tif lub jpg (nie ma mozliwosci redagowania — musza mie¢ ostateczng
forme, wyglad i jak najwiekszg rozdzielczosé).

» RYSUNKI — w programie COREL DRAW 9.0 z rozszerzeniem cdr (jest mozliwo$¢ zmian i redagowania), albo jako bitma-
py z rozszerzeniem — pdf, tif lub jpg (nie ma mozliwosci redagowania — muszg mie¢ ostateczng forme i wyglad).

» ZDJECIA - jako bitmapy z rozszerzeniem — pdf, tif lub jpg — z rozdzielczoscig 300 dpi (nie ma mozliwosci redagowa-
nia — muszg byc¢ profesjonalnie zeskanowane z jak najwiekszg rozdzielczoscig).

Z wyrazami szacunku
Redakcja ,PTPS”
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