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SZANOWNI PANSTWO

Przekazujemy Panstwu 45-ty numer czasopisma. JesteSmy obecni na rynku czasopism naukowych juz 23 lata. Nie-
ustanie dbamy o jego doskonalenie. Publikujemy recenzowane oryginalne artykuty naukowo-badawcze, badawczo-ro-
zwojowe 1 analityczno-przegladowe. Dotychczas opublikowalismy okoto 800 artykutow.

Biezacy numer otwiera relacja z uroczysto$ci Inauguracji Nowego Roku Akademickiego 2014/2015. Odbyta si¢ ona
u Wydawcy naszego czasopisma, tj. w Wyzszej Szkole Menedzerskiej w Warszawie.

W obecnym numerze publikujemy 29 artykutéw naukowych. Sygnalizuje tylko niektore z nich.

Przyrost lub ubytek masy suszonych jablek zalezy od rodzaju cieczy oraz temperatury, w jakiej odbywa si¢ pro-
ces rehydratacji — stwierdza Zespot Pracownikow Naukowo-Badawczych Wydziatu Inzynierii Produkcji SGGW
w Warszawie.

Migso odzyskane z kregostupow karpi ze wzgledu na sktad i wlasciwosci odzywceze jest wartosciowym surow-
cem i moze by¢ z powodzeniem wykorzystywane na cele zywnosciowe. Do takich wnioskow doszedt w oparciu
o prowadzone badania Zespot Naukowo-Badawczy Morskiego Instytutu Rybackiego — Panstwowego Instytutu Badaw-
czego w Gdyni.

Badania wstepne (na dwoch Wydziatach SGGW w Warszawie) wskazujg na to, ze drozdze z gatunku Yarro-
wia Lipolytica moga znalez¢ zastosowanie w zagospodarowaniu ucigzliwych dla srodowiska odpadéw pochodzacych
z zaktadow przemyshu rybnego.

Nowoczesne stanowisko badawcze do mieszania nieniutonowskich pltynéow spozywczych zbudowane w Katedrze In-
zynierii 1 Aparatury Przemystu Spozywczego Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie prezentuje kolejny artykut w roz-
dziale Inzynieria Zywnosci.

Wplyw 1-metylocyklopropenu na zawarto$¢ likopenu, witaminy C i polifenoli w zalezno$ci od fazy dojrzatosci i tem-
peratury przechowywania pomidoroéw, przedstawiaja wspolnie Zespoty Badawcze pracownikéw Instytutu Ogrodnictwa
w Skierniewicach oraz Wydziatu Ogrodnictwa, Biotechnologii i Architektury Krajobrazu SGGW w Warszawie.

Poprawe wlasciwosci zywieniowych i funkcjonalnych tluszczu gesiego na drodze przeestryfikowania enzymatyczne-
go z olejem rzepakowym zaproponowali pracownicy Wydziatu Nauk o Zywnoéci SGGW w Warszawie.

Obrobka termiczna (gotowanie w wodzie i parze oraz pieczenie) marchwi i ziemniakoéw powoduje istotne zmiany za-
wartego w nich blonnika pokarmowego i jego frakcji. T¢ zaleznoé¢ stwierdzili pracownicy Katedry Technologii Zywie-
nia Czlowieka na Uniwersytecie w Poznaniu.

W doniesieniach zawartych w pozostatych artykutach Zespotéw Naukowo-Badawczych wielu Polskich Uczelni moz-
na znalez¢ cenne informacje dotyczace migdzy innymi:

* Aktywnosci przeciwdrobnoustrojowej soku ziemniaczanego;

» (Czasu zamrazania owocOw przy zmiennych parametrach zamrazania;

* Ergonomicznych podstaw projektowania technologicznego zaktadow spozywczych;

*  Mozliwosci pozyskiwania §wiezego oleju ze skor tososi;

* Separacji osadu zastepczego w kadzi wirowej podczas klarowania brzeczki piwnej;

*  Wplywu ekstraktu i migzszu z bulw batatow na wzrost grzybow plesni;

* Instrumentalnego pomiaru barwy do oceny suszonych surowcow roslinnych;

*  Wplywu procesu dojrzewania i obrobki termicznej na ksztaltowanie jakosci migsa wotowego;
* Metod oznaczania mikotoksyn w zywnosci i paszach;

*  Wplywu witaminy D, na krucho$¢ migsa wotowego;

» Substancji bioaktywnych w surowcach roslinnych i roslinach zielarskich;

» Zintegrowanej uprawy pieczarek z pozytecznymi mikroorganizmami;

* Nowoczesnych koncepcji zarzadzania przedsigbiorstwami.

Zachegcam do lektury pozostatych, rownie ciekawych chociaz nie sygnalizowanych artykutow.

Dziekuje Autorom artykuléw i Recenzentom — tworcom sukcesu wydawniczego za dotychczasowa wspotprace.
Czytelnikéw i Sympatykow prosze o cenne uwagi i dalszy tworczy doping.

W imieniu wlasnym i redakcji ,,PTPS” Zycze Autorom, Recenzentom, Radzie Naukowo-Programowej, Czy-
telnikom, Pracownikom Uczelni oraz Studentom Wesolych Swigt Bozego Narodzenia oraz Szczesliwego Nowego
Roku 2015.

REDAKTOR NACZELNA
Prof. dr hab. Alina Maciejewska
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19 pazdziernika 2014 roku w sali widowi-
skowo-koncertowej Wyzszej Szkoly Mene-
dzerskiej w Warszawie zainaugurowano Rok
Akademicki 2014/2015.

Wyklad inauguracyjny pt. ,,Ekonomia —
nauka czy sztuka?” wyglosil Prof. dr hab. Sla-
womir Ireneusz Bukowski, Prorektor ds Roz-
woju Kadry i Wspélpracy z Zagranicq Uni-
wersytetu Technologiczno-Humanistycznego
im. Kazimierza Pulaskiego w Radomiu.

Uroczysto$¢ rozpoczecia Nowego Roku
Akademickiego zostala uswietniona obecno-
$cia wielu znakomitych Gosci z kraju i za-
granicy. Po odczytaniu Listow gratulacyj-
nych oraz po wystgpieniu Gosci JM Rektor
WSM Prof. dr hab. Pawel Czarnecki wre-
czyl nagrody i dyplomy wyré6znionym Stu-
dentom oraz pracownikom uczelni. Kul-
minacyjnym punktem uroczystosci byla

Inauguracja Roku Akademickiego 2014/2015

immatrykulacja studentow I roku, ktorzy
w imieniu wszystkich przyjetych na studia
w roku akademickim 2014/2015 zlozyli uro-
czyste Slubowanie na sztandar WSM i zostali
pasowani na studentow przez Rektora WSM
Prof. dr. hab. Pawla Czarneckiego.

Po zakonczeniu czeSci oficjalnej program
Uroczystosci Inauguracyjnych uswietnil re-
cital Anny Marii Adamiak przy oprawie mu-
zycznej choru Uniwersytetu Trzeciego Wie-
ku WSM oraz akompaniamencie wybitnego
kompozytora Eugeniusza Majchrzaka.

Ponizej zamieszczamy tekst przemowienia
JE Prezydenta WSM Prof. Stanistawa Da-
widziuka dr. h.c., przemowienie JM Rekto-
ra WSM Prof. dr. hab. Pawla Czarneckiego,
wystapienie przedstawiciela Samorzadu Stu-
denckiego oraz Wyklad Inauguracyjny Prof.
dr. hab. Stawomira Ireneusza Bukowskiego.
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Przemowienie JE Prezydenta WSM
w Warszawie
Prof. Stanistawa DAWIDZIUKA dr. h.c.

Magnificencjo, Panie Rektorze!

Dostojny Senacie!

Panowie Marszalkowie!

Panie i Panowie Parlamentarzysci!
Magnificencje Rektorzy!

Kanclerze!

Dostojni Goscie!

Pracownicy Uczelni!

Drodzy Studenci i Kandydaci na Studentow!

Szanowni Panstwo!

Wyzsza Szkola Menedzerska w Warszawie pehni
swoja misj¢ od 1995 roku. Jubileusz 20-lecia przypa-
da narok 2015, a zatem rok akademicki 2014/2015 sta-
nowi jego wigilie. Swigto nasze potaczone z Inaugura-
cja Nowego Roku Akademickiego sktania do refleks;ji.

Podr6z i nasza przygode rozpoczelismy w 1995
roku, petni zapatu i wiary w sukces. Poczatki byty trud-
ne, jezeli chodzi o baze¢ materialng: mate pomieszcze-
nie w baraku, 4 sale wynajete w Szkole Podstawowej
przy ul. Kickiego, 15 pokoi w akademiku UW — wyma-
lowanych 1 wyposazonych w meble przez WSM.

Zrekrutowano 67 osob na studia stacjonarne i 247
na niestacjonarne. Udalo si¢ pozyska¢ znakomitg ka-
dre, wiele oséb z niej juz nie zyje. Nazwiska ich sa
w naszych czasopismach i bedg umieszczone w Kroni-
ce 20-lecia.

Posiadaliémy pozwolenie tylko na kierunek Zarza-
dzanie i Marketing pierwszego stopnia.

Bylismy 1 jesteSmy uczelnig dostepng rowniez dla
mlodziezy z rodzin niezamoznych. Strategia ta po-
zwolita juz po roku trzykrotnie zwigkszy¢ liczbe stu-
dentow. Zmuszeni byliSmy wiec do dalszych wynaj-
moéw pomieszezen na dydaktyke (przy ulicach Osow-
skiej, Paca, Wspo6lnej Drodze, Lubelskiej i na Kamion-
ku). Nie byly to przyzwoite warunki ani dla studentow,
ani kadry naukowej do pracy, jednak entuzjazm zaréw-
no kadry jak i studentow wyzwalat dalszg motywacje
i aktywno$¢ w dazeniu do posiadania wlasnej placow-
ki naukowo-dydaktycznej. Gromadzili$my i odktadali-
$my $rodki finansowe na zakupienie dziatki budowla-
nej lub nieruchomosci odpowiadajacej potrzebom edu-
kacyjnym. Przetom w naszych wedrowkach po Pradze
Potudniu nastgpit 15 lipca 1997 r. — po pdtrocznych ne-
gocjacjach WSM zakupita od Pana Fr. Kluski nieru-
chomos¢ przy ul. Kaweczynskiej 36.

Adaptacja i remont pomieszczen fabrycznych bar-
dzo zdewastowanych — produkowano obudowy do te-
lewizorow, byty walka z czasem, aby zdazy¢ przygoto-
wac baze dydaktyczng na pazdziernik 1997 r. i zakon-
czyly si¢ sukcesem. Ksiadz biskup Stanistaw Kedziora
uznat to za ,,cud na Kaweczynskiej”.

Liczba studentow z kazdym rokiem dynamicznie
si¢ zwigkszata, co zmuszato wladze uczelni do zwigk-
szania bazy. Juz w 2000 r. oddano nowy budynek dy-
daktyczny zw. ,,plombg”. Zaadaptowano pomieszcze-
nia IMS, wynajete na 20 lat oplacajac czynsz z gory.
Finalem inwestycyjnym bylto oddanie do eksploatacji
tzw. Kampusu XXI wieku w 2005 r. Byla to w pew-
nym sensie nasza misja — marzen w stworzeniu $wigty-
ni wiedzy, ktora spelnialaby potrzeby mlodziezy XXI
wieku.

Przejdzmy teraz do oferty studiow dla mtodziezy
i dla potrzeb gospodarki. Uprawnienia II stopnia na
kierunku Zarzadzanie otrzymali$my po postanowieniu
Sadu Naczelnego w 2000 roku. W nastepnych latach
juz bez Sadu otworzylismy:

Ciechanow:

Wydziat Zamiejscowy; Zarzadzanie I stp. — 2001
Warszawa:

Kierunki:

Informatyka inz. —2002
Administracja I stp. —2002
Zarzadzanie i1 Inzynieria Produkcji —2003
Prawo —2004
Stosunki miedzynarodowe I stp. —2006
Pedagogika I stp. —2006
Pielegniarstwo —2006
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Administracja II stp. —2007
Politologia i Europeistyka I stp. —2007
Ciechandw:

Informatyka i Administracja I stp. —2007
Warszawa:

Pedagogika i St. Migdzyn. I stop. —-2010
Bezpieczenstwo Narodowe -2011
Belchatow:

Zarzadzanie —2013
Administracja -2014
Warszawa:

Psychologia —2013
Finanse i rachunkowo$¢ -2014
Karvina:

Pedagogika I stopnia -2014

Z powyzszego widaé, ze Uczelnia w swoim rozwo-
ju kieruje si¢ potrzebami rynku — naszej gospodarki.
Bezkosztowo, a wlasciwie z symbolicznym zasileniem
budzetu Panstwa dyplomy na réznych kierunkach uzy-
skato okoto 39 tysiecy absolwentéw — na wyksztalce-
nie ktorych uczelnie publiczne wydatyby kilkaset mi-
lionow zlotych. Gospodarka nasza otrzymala te wy-
ksztatcone osoby w prezencie — przykro, ze wtadze nie
tylko o$wiatowe tego nie cenig.

Kilka stéw o rankingu: awans z 50-tego miejsca na
24-te — nie kupiony, a zastuzony:
— umig¢dzynarodowienie kadry akademickiej,

— w roku akademickim 2012/2013 Uczelnia nasza
wydawala 2 czasopisma naukowe punktowane,
obecnie wydaje ich 6.

Swiadczy to o zwigkszonej aktywnosci naszej ka-
dry akademickiej. O jej udziale w konferencjach kra-
jowych, zagranicznych i migdzynarodowych. Udziat
w nich, w wigkszosci aktywny, wyraza si¢ w artyku-
tach naukowych, badaniach, monografiach itp. Za po-
wyzszy dorobek dwa wydziaty otrzymaty oceng ,,B”,
ktora podnosi naszg pozycje rowniez wsrod uczelni pu-
blicznych (parametryzacja — ocena osiggnigc).

W minionym roku dwoch naszych pracownikéw
otrzymato tytuly profesora, jeden z nich stopien nauko-
wy doktora habilitowanego, a dwoch otworzylto prze-
wody doktorskie. Uruchomiono studia MBA i $ciezke
studiow w jezyku angielskim oraz zwickszono wspot-
prac¢ z uczelniami zagranicznymi o 100%. Erasmus
WSM funkcjonuje juz w kilkunastu krajach europej-
skich. Zwigkszono udziat pracownikow w projektach.

Powyzsze dokonania m.in. pozwolily uczelni na ten
znaczacy awans w rankingu polskich uczelni.

Liczymy, ze w roku 2015 uzyskamy uprawnienia
trzeciego stopnia tj. prawo doktoryzowania. Sprawy
nauki, dydaktyki, uméw mi¢dzynarodowych naleza
do kompetencji JM Rektora, stad ograniczylem si¢
w pewnym sensie do zapowiedzi.

Szanowni Panstwo, Mlodzi Przyjaciele!

Miejcie §wiadomos$¢, ze miarg sukcesu nie jest to,
co cztowiek osiggnat, ale to jakie trudnosci napotkat
oraz odwaga jaka musial mie¢, aby walczy¢ z przewa-
zajacymi przeciwienstwami (Ch. Lindberg). Pamigtaj-
my, ze jutro nigdy nie czeka, to my musimy tworzy¢
wlasne jutro, jezeli chcemy dotaczy¢ do tych, ktorzy
osiagneli to, co spehnito ich marzenia.
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Przeciez cale nasze zycie jest
wyznaczaniem sobie celow, im
szybciej je zrealizujemy, tym
wigcej osiggniemy w spelnianiu
naszych marzen.

Zanim wyruszymy w podroz
budujaca marzenia, powinnismy
wiedzie¢, dokad zmierzamy, jak
zamierzamy tam dotrze¢ i kiedy
spodziewamy si¢ tam przybyc.
Jedna z najwickszych tajemnic
zycia jest to, ze jedni ludzie od-
nosza sukcesy, a inni nie. Ludzie
sukcesu posiadajg wiele zalet,
ale najbardziej wyr6zniajaca jest
pragnienie osiagniccia sukcesu,
co jest Sci$le zwigzane z wizja.

Czas jest najcenniejsza z rze-
czy, a marnowanie go jest naj-
wigkszym  marnotrawstwem,
bowiem zgubiony czas nigdy juz nie zostanie odnale-
ziony.

Wkraczajac w nowy rok akademicki miejmy §wia-
domos¢, ze jedna czynno$¢ dobrze wykonana jest war-
ta tysigca czynnosci rozpoczetych, ale nie dokonczo-
nych. Aby odnie$¢ sukces, musimy kazda prace zakon-
czyC.

Mtodzi Przyjaciele!

Dzisiejsza uroczysto$¢ to Wasze Swieto. To w dniu
dzisiejszym nasza Alma Mater udostgpnia Wam wspa-
niaty Dom, Swigtynie Wiedzy, gdzie bedziecie ksztal-
towa¢ Waszg osobowos¢. Wejdziecie do Wielkiej Ro-
dziny, jaka jest Spotecznos¢ Akademicka naszej Uczel-
ni. W tym Domu spedzicie kilka lat swego Zzycia,
w nim beda si¢ spelnia¢ wasze marzenia. Uczestni-
czy¢ bedziecie w niezwyklym dziele poznawczym oraz
w niezwyktej podrozy, ktora trwaé bedzie zaréwno
w murach Alma Mater, w Waszym umysle jak i sercach
oraz Waszej pasji.

,»Nie ma wiekszego bogactwa w narodzie nad swia-
tlych obywateli” — stowa $w. Jana Pawta II.

Od dnia dzisiejszego zaczniecie si¢ troszczy¢ nie
tylko o okazato§¢ Waszego Domu, a przede wszyst-
kim o jako$¢ jego swiatta, jaka promieniuje w $rodo-
wisku. Ta Wasza §wiatynia zapewni Wam nie tylko do-
step do wiedzy, do badan, doznan intelektualnych, ale
takze mozliwo$¢ uzyskania umiejgtnosci i kompeten-
cji zawodowych, jezykowych oraz ksztattowania form
wspolpracy 1 wspotzycia w grupie spotecznej, czy tez
w srodowisku lokalnym, krajowym oraz mi¢dzynaro-
dowym.

W gromadzeniu przez Was wspomnianego kapitatu
muszg aktywnie uczestniczy¢ nauczyciele akademiccy
i caly personel pomocniczy.

Dlatego wymagamy od naszej kadry — wychowaw-
cow, aby byli §wiadomi swojej misji tj. bycia przewod-
nikiem, mistrzem, autorytetem, doradcg ale i partne-
rem. Tylko taka postawa sprosta wymaganiom jakie
przed szkolnictwem wyzszym postawiono.

Mtlodzi Przyjaciele!

W naszej Uczelni otrzymacie ponadto takie warto-
$ci jak: szacunek do prawdy, dobra, cztowieka, ktore
to uzupetnia wasz kapitatl wartosci o wrazliwos¢, ety-
ke i moralnos¢, tak wazne w kazdym obszarze dzia-
tania spoteczno-gospodarczego. Mam tu na mysli sza-
cunek do cztowieka, przyrody, tolerancje oraz Swiado-
mos$¢ odpowiedzialnosci wobec kolejnych pokolen za
dziedzictwo narodowe i kulturowe, a takze wrazliwos¢
na ludzka krzywdg i niesprawiedliwosc.

Coz jest wazniejsze w zyciu niz prawda? Poszuki-
wanie prawdy oraz §wiadomosc, ze si¢ jg posiadlo, sta-
nowi istotny motyw dziatan Uczelni.

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

Szanowni Panstwo!

To studenci w niedtugim czasie bedg kreatorami na-
szej przysztosci, w ktérej bedziemy zy¢. To oni przej-
ma nasze obowiazki i ponosi¢ beda odpowiedzialnos¢
za jej ksztalt i charakter.

Nie sposob nie wspomnie¢ o stuchaczach Praskiego
Uniwersytetu III Wieku WSM. To Oni dajg mtodziezy
przyktad ksztalcenia si¢ przez cate zycie, aktywnosci,
dobrej organizacji i realizacji zainteresowan. To Oni
wydaja tomiki wierszy i organizuja spotkania z cieka-
wymi ludZzmi, to oni swoim $piewem zaszczycajg na-
sze uroczystosci.

Dzi¢kuje za uwage.
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Przemowienie J.M. Rektora WSM
Prof. dr. hab. Pawla CZARNECKIEGO

Ekscelencje!

Magnificencje!

Wysoki Senacie!

Kolezanki i Koledzy Pracownicy!
Drodzy Studenci!

Dostojni GoScie!

Swigtujemy dzisiaj w murach Wyzszej Szkoty Me-
nedzerskiej na warszawskiej Pradze 20. Jubileuszowa
Inauguracje Roku Akademickiego. Serdecznie jeszcze
raz witam wszystkich obecnych na tej radosnej jubile-
uszowej uroczystosci. To prawdziwa rados¢ wita¢ tak
wielu znakomitych gosci. Szczegodlne stowa podzicko-
wan za trud przyjazdu kieruje do naszych drogich gosci
z zagranicznych uczelni partnerskich. Wasza obecnos¢
jest dla nas zaszczytem i dowodem realnej wspotpracy.

Wspominam takze tych, ktorzy nie doczekali dzi-
siejszej inauguracji roku akademickiego i1 odeszli na
zawsze z naszej wspolnoty akademickiej: pracowni-
kow: sw. p. prof. dr. hab. Mieczystawa Sawczuka, nie-
odzatowanego naszego Jarka, $p. Jarostawa Juszczaka,
studentoéw: $p. Urszule Lapinska i §p. Wiestawa Rebel-
skiego. Uczcijmy ich pamig¢ chwilg ciszy. Prosze o po-
wstanie. Dziekuje.

Inauguracja Roku Akademickiego jest najwazniej-
szg uroczystoscia w zyciu spotecznosci Uczelni, wspodl-
noty wyktadowcow i studentow, podczas ktorej doko-
nuje si¢ immatrykulacji nowych studentéw oraz podsu-
mowuje miniony rok akademicki i otwiera nowy. Dzi-
siaj oprocz uczestniczenia w tradycyjnych akademic-
kich zwyczajach mamy wyjatkowa mozliwos¢ spoj-
rze¢ na Wyzsza Szkote Menedzerska z innej perspek-
tywy tj. 20 lat aktywnej obecnos$ci w obszarach edu-
kacji, kultury, szeroko rozumianego zycia spotecznego
szczegolnie Warszawy 1 okolic, ale takze Polski i kra-
jow sasiednich. W wystapieniu Jego Ekscelencji Pre-
zydenta ustyszelismy opis swego rodzaju drogi jaka
pokonata Uczelnia osiagajac stan obecny. Byta to dro-
ga pehna cigzkiej pracy, czesto trudnych doswiadczen,
jednak byta to droga sukcesu. Wielokrotnie i w r6znych
miejscach, zarowno ja jak 1 wielu z Panstwa styszeli-
smy w wypowiedziach Jego Ekscelencji Prezydenta ze
ta Uczelnia powstata z marzen.

Chciatbym w tym dniu z i tego miejsca jako sta-
tutowy reprezentant Wyzszej Szkoty Menedzerskiej
w Warszawie, podzigkowa¢ Panu Panie Prezydencie za
te marzenia. Dzi¢cki tym marzeniom oraz konsekwencji
w ich realizowaniu, podejmowaniu ryzyka i wytrwa-
fej pracy stworzyt Pan Uczelni¢ na miar¢ XXI wieku.
To dla nas ogromna rados¢ uczestniczy¢ w tym dziele,

ale jednocze$nie zobowigzanie do dalszego dzialania
1 zaangazowania w rozw0j Uczelni oraz jej przysztos¢.
Sktadam Panu Zalozycielowi Wyzszej Szkoty Mene-
dzerskiej w Warszawie prof. Stanistawowi Dawidziu-
kowi Dr. h.c. serdeczne gratulacje oraz zycze kolej-
nych jubileuszy w zdrowiu i dalszej twoérczej pracy.

Misjg Wyzszej Szkoty Menedzerskiej w Warszawie
jest: ksztaltowanie kadr dla potrzeb innowacyjnej go-
spodarki. W dorobku uczelni mamy juz okoto 40 000
wyksztalconych absolwentow przygotowanych do pet-
nienia roznych rol spotecznych w istotnych dla potrzeb
spoteczenstwa obszarach. W nowym roku akademic-
kim 2014/2015 w uczelni rozpoczyna ksztalcenie: oko-
to 6000 studentéw: w tym nowych 2039 studentow
w siedzibie Uczelni w Warszawie, na Wydziale Za-
miejscowym w Belchatowie, na Wydziale Zamiejsco-
wym w Ciechanowie oraz na Wydziale im. Jana Amo-
sa Komenskiego w Karvinie w Republice Czeskiej.
24% to studenci z zagranicy z Czech, Stowacji, Ukra-
iny, Rosji, Biatorusi, a nawet z Armenii i Uzbekistanu.
Tak duza liczba studentéw obcokrajowcow stawia nas
w pozycji lidera szkot niepublicznych i jest znakomita
okazja do budowania pozytywnych relacji oraz przeka-
zywania warto$ci kultury polskiej i Unii Europejskiej.
Ponad 2000 nowych studentéw podejmujacych stu-
dia w Uczelni to w warunkach nizu demograficznego
ogromny sukces, ale takze jednoznaczna weryfikacja
atrakcyjnosci oferty edukacyjnej, bazy dydaktycznej
i kadry naukowo-dydaktycznej Wyzszej Szkoty Mene-
dzerskiej w Warszawie przyznajaca jej pozycje Lidera
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Warszawy i Mazowsza. Nasze atuty potwierdzaja ze-
wnetrzne rankingi tj. I miejsce wérod warszawskich
i mazowieckich uczelni, 12. miejsce w Polsce w ran-
kingu miesigcznika Home and Market i 24. miejsce
wsrod uczelni niepublicznych w Polsce w prestizowym
rankingu Perspektyw oraz nominacja do Polskiej Na-
grody Innowacyjnosci 2014. Chcialbym w tym miejscu
na rece Pana Kanclerza Radostawa Dawidziuka ztozy¢
najserdeczniejsze gratulacje dla pracownikow marke-
tingu, rekrutacji i dziekanatow.

Szanowni Panstwo!

W ubieglym roku rozpocze¢liSmy dzieto reformy
uczelni w zakresie jej struktury, organizacji, finanso-
wania oraz kadrowym. Kazda reforma w czasie jej re-
alizacji pocigga za sobg okre$lone niedogodnosci, co
w wicgkszosci odczut kazdy z naszych pracownikow.
Zapewniam jednak, ze cel jaki sobie stawiamy to dal-
szy rozw0j Uczelni, a tym samym perspektywa stabil-
nej pracy oraz przygotowania jednostki na wyzwania
i potrzeby rynku edukacyjnego. Dostrzegamy juz dzi-
siaj pierwsze pozytywne efekty wdrozonych dziatan,
chociazby poprzez zwigkszong rekrutacje na kierun-
kach, ktore byty deficytowe. Dzigkuje wszystkim pra-
cownikom za zaangazowanie i cierpliwosc.

W  ubiegltym roku akademickim uzyskalismy
uprawnienia do prowadzenia studiéw I stopnia na kie-
runku pedagogika na Wydziale Zamiejscowym im.
Jana Amosa Komenskiego w Karvinie w Republice
Czeskiej. Rekrutacja na tym zagranicznym wydziale

wynosi 160 nowych studentow. Na wydziale w Karvi-
nie odbyta si¢ takze Migdzynarodowa Konferencja Na-
ukowa pt.: DITE MEZI DVEMA RODINAMI ,,Dziec-
ko pomigdzy dwiema Rodzinami”. Uroczysto$¢ imma-
trykulacji studentéw oraz inauguracji wydzialu w Ka-
rvinie zgromadzita okoto 600 0s6b w tym przedstawi-
cieli wladz czeskich oraz Ambasady polskiej. Podzig-
kowania za te osiggnigcia kieruj¢ na rece Dziekana wy-
dziatu dr Ireny Piskorove;.

Wydziat Nauk Spotecznych uzyskal uprawnie-
nia do ksztalcenia na studiach jednolitych magister-
skich psychologia. Ponad 120 studentow rozpoczyna-
jacych edukacj¢ na I roku to duze osiggnigcie na tle in-
nych uczelni w Warszawie. Studentow I roku psycho-
logii serdecznie witam w uczelni. Na Wydziale Nauk
Spotecznych zorganizowano w minionym roku akade-
mickim Migdzynarodowa Konferencje Naukowa pt.
»Iworcza czy odtworcza rzeczywistosé dla Seniora”,
Miedzynarodowa Konferencje Naukowo-Szkoleniowa
Montessori Inspiracje. Migdzynarodowa Konferen-
cja Montessori ,INSPIRACJE” ,,Pomo; mi zro-
bi¢ to samodzielnie” Maria Montessori, oraz ,,Eu-
ropa Srodkowa w europejskich procesach integra-
cyjnych: 10 lat doswiadczen”, a takze seminaria na-
ukowe ,,Polska-Turcja - historia i wspotczesnos¢” oraz
wPanstwo i spoleczenstwo na Bliskim Wschodzie
w kontekscie rewolucji arabskich”. Dziekanowi Wy-
dzialu Nauk Spotecznych dr Izabelli Kust serdecznie
dzickuje i gratuluje osiagniec.
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Wydziat Menedzerski i Nauk Technicznych, kto-
ry powstal po polaczeniu Wydziatu Menedzerskiego
1 Wydziatu Informatyki Stosowanej i Technik Bezpie-
czenstwa uzyskat uprawnienia do ksztatcenia na stu-
diach I stopnia na kierunku Rachunkowos$¢ i Finanse.
Na tym wydziale trwaja zaawansowane prace nad przy-
gotowaniem wniosku o otrzymanie uprawnien do pro-
wadzenia studiow III stopnia z nauk o zarzadzaniu oraz
interdyscyplinarnych i innowacyjnych studiéw I stop-
nia na kierunku biznesowo-prawnym. Wydziat ten uru-
chomit takze elitarne studia Executive Master o Bussi-
nes Administration, a takze studia w jezyku angielskim
na kierunku zarzadzanie i na kierunku bezpieczenstwo.
Waznymi wydarzeniami byly tez konferencje nauko-
we: ,,Przedsigbiorstwo wobec wyzwan umiedzynaro-
dowienia”, zorganizowana przez Kolo Naukowe Za-
rzadzania — Studenci Myslacy Przedsigbiorczo pod
kierunkiem Pani mgr Doroty W¢jcik-Kosla oraz ogdl-
nopolska konferencja naukowa ,,Uwarunkowania prze-
ksztalceh MSP w organizacje innowacyjne”. Na wy-
dziale odbytla si¢ takze pierwsza w Polsce konferencja
coachingowa, seminarium naukowe ,,Nowoczesnos¢
w planowaniu produkcji”. Wydziatl ten uzyskat z Na-
rodowego Centrum Nauki w ramach konkursu OPUSS5
grant badawczy na projekt: Warunki zdynamizowania
innowacji w polskich przedsigbiorstwach przemysto-
wych pod kierownictwem prof. zw. dr hab. Stanista-
wa Sudota dr h.c. Dzigkuje Dziekanowi Wydzialu Me-
nedzerskiego i Nauk Technicznych prof. dr hab. Ada-
mowi Szpaderskiemu, gratuluj¢ Panu osobiscie uzy-
skania stopnia dr hab. i zycze pozytywnych wynikow
w realizacji zamierzonej strategii. Sukcesem kierowa-
nego przez Pana Wydziatu, byto uzyskanie pozytywnej
oceny Polskiej Komisji Akredytacyjnej dla studiow in-
zynierskich na kierunku informatyka. Stowa serdecz-
nych podzickowan kieruje na rgce Prorektora dr Joan-
ny Michalak-Dawidziuk za szczegdlne zaangazowanie
w przygotowanie kierunku do oceny oraz nadzér nad
zespotem. Z inicjatywy Pani Prorektor i z jej bezpo-
srednim zaangazowaniem nasi studenci obcokrajowcy,
szczegoblnie ukrainscy uczestniczyli w wielu debatach
tematycznych z udziatem przedstawicieli §wiata poli-
tycznego oraz odbyli wizyty w Sejmie, Senacie, Pan-
stwowej Komisji Wyborczej i innych waznych urze-
dach panstwowych.

W minionym roku akademickim uzyskalismy takze,
uprawnienia do prowadzenia dwdch kierunkéw ksztat-
cenia na studiach I stopnia Administracja i Zarzadzanie
na Wydziale Zamiejscowym w Betchatowie. Stowa po-
dzieckowan za prace kieruj¢ na rgce Dziekanow Eweli-
ny Kowalskiej, doc. Dr Grazyny Grabarczyk oraz by-
tej Dziekan Wydziatu Menedzerskiego dr inz. Alfredy
Kaminskie;j.

Wazng funkcj¢ badawczg w Uczelni petni Insty-
tut Studiow nad Filozofig Stowianskg im. §w. Cyryla
i Metodego. Prowadzone badania, naukowe projekty

migdzynarodowe oraz dzialalno§¢ wydawnicza zre-
alizuja cel Instytutu jakim jest otrzymanie uprawnien
do nadawania kwalifikacji III stopnia z nauk humani-
stycznych. Na rece dyrektora Instytutu prof. zw. dr hab.
Wojciecha Stomskiego dr h.c. Mult. sktadam gratulacje
i zyczenia sukcesu w dalszej realizacji projektu.

Studium Jezykéw Obcych naszej Uczelni uzyska-
o prestizowa akredytacje przy centrum egzaminacyj-
nym The London Chamber of Commerce and Industry
International Qualifacation.

Sukcesem Centrum promocji i rozwoju Wyzszej
Szkoty Menedzerskiej w Warszawie bylo wygranie kon-
kursow na realizacje trzech projektow z funduszy unij-
nych pt.: ICT- autostrada do nowoczesnego jutra, Je-
zyk obcy- bilet do lepszej przysztosci oraz Edukacja do-
rostych nauka przez cale zycia. Stowa gratulacji kieruje
na rece Dyrektora Centrum Pana Macieja Patygiewicza.

Odnotowali$my takze ogodlnouczelniany sukces
w obszarze wydawnictw naukowych. Wszystkie czaso-
pisma naukowe Wyzszej Szkoly Menedzerskiej zostaty
poddane ocenie, w ktorej uzyskaty wysoka punktacje
i znalazty sie na licie czasopism punktowanych Mini-
stra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego.

Gtowna mocng strong i rozpoznawalnoscia Wyz-
szej Szkoty Menedzerskiej w Warszawie sg jej studen-
ci oraz ich aktywne zaangazowanie w dziatalnos¢ kul-
turowa, sportowa oraz naukows.

W roku akademickim 2013/2014 siatkarze Akade-
mickiego Zwiazku Zawodowego WSM wywalczyli:
I migjsce 1 tytul Akademickiego Mistrza Polski w typie
uczelni niepublicznych, Il miejsce w Akademickich Mi-
strzostwach Warszawy i Mazowsza, [ miejsce pary Ra-
fat Obermeler/Szymon Gregorowicz w Akademickich
Mistrzostwach Warszawy i Mazowsza w siatkowce pla-
zowej oraz I miejsce w klasyfikacji generalnej uczelni
w Akademickich Mistrzostwach Warszawy 1 Mazowsza
w siatkowce plazowej. Stowa gratulacji i podzigkowan
kieruje do Kierownika Studium Kultury Fizycznej Pana
mgr. Jerzego Zielinskiego.

Minister Nauki i Szkolnictwa Wyzszego przyznat
prestizowe stypendia Ministra dla najwybitniejszych
studentow w Polsce 6 studentom Wyzszej Szkoty Me-
nedzerskiej w Warszawie.

Po raz drugi z kolei Wyzsza Szkota Menedzerska
w Warszawie byla liderem projektu Debiut naukowy
- Zrownowazony rozwdj w partnerstwie z Akademia
Nauk Pedagogicznych Ukrainy w Kijowie oraz pod pa-
tronatem prof. Jerzego Buzka.

W minionym roku akademickim Wyzsza Szkota Me-
nedzerska w Warszawie z inicjatywy studentow sta-
ta si¢ przestrzenig dyskusji i solidarnos$ci z Ukraing.
W Uczelni odbyly si¢ wydarzenia bezprecedensowe
w Polsce, m.in. Debata o przysztosci Ukrainy, Ukrainska
Wiosna oraz WSM solidarna z Ukraing, we wspotpracy
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z Ambasadg Ukrainy w Polsce przy osobistym zaanga-
zowaniu Ambasadora Ukrainy.

Za te sukcesy, ktore sg naszg dumg serdeczniec Wam
Drodzy Studenci dzickuje.

Wyzsza Szkola Menedzerska w Warszawie gosci-
fa w minionym roku akademickim wybitne osobisto-
$ci zycia politycznego, naukowego, kulturalnego z Pol-
ski 1 zagranicy, m. in: Prezydenta Miasta Stotecznego
Warszawy prof. Hanne Gronkiewicz-Waltz, Ambasa-
dorow Ukrainy, Motdawii, Malty — obecnego takze na
tej uroczystosci Jego Ekscelencj¢ Piera Clive Agiusa
oraz Prezydenta Swiatowego Stowarzyszenia Prawni-
kéw w Waszyngtonie prof. Alexandra Belochlavka.

Na wniosek Prezydenta WSM Senat Uczelni nadat
tytul i godno$¢ Professora Honorificum J. E. Prezy-
dentowi Narodowej Akademii Nauk Pedagogicznych
Ukrainy w Kijowie Prof. Vasylowi G. Kremeniowi, by-
femu ministrowi o§wiaty Ukrainy oraz wybitnemu ba-
daczowi.

Gosciem Uczelni byl takze Lukas Podolski, repre-
zentant kadry Niemiec w pilce noznej, pitkarz Arsenalu
Londyn, ktory w kampusie Uczelni inaugurowal dzia-
falnos¢ osrodka dla dzieci w ramach Fundacji Lukasa
Podolskiego z Fundacjg ,,ARKA” oraz Wyzsza Szko-
I3 Menedzerskg w Warszawie i Ambasadg Niemiec
w Polsce.

W roku akademickim 2013/2014 utworzylismy
duszpasterstwo akademickie Wyzszej Szkoly Mene-
dzerskiej w Warszawie przy Parafii Najswigtszego Ser-
ca Jezusowego w Warszawie na ul. Kaweczynskie;j.
Stowa podzigkowan za t¢ szczegdlng forme uczestni-
czenia w zyciu spoteczno$ci akademickiej kieruje do
Czcigodnego ks. Edmunda Modzelewskiego- Probosz-
cza- duszpasterza akademickiego WSM.

g_— .

Szanowni Panstwo! Wielokrotnie w moim wysta-
pieniu uzywalem stowa sukces. Czynitem to §wiado-
mie i1 z premedytacjg. Dzisiaj w czasie tak podniostej
jubileuszowej uroczystosci checiatbym, aby kazdy z nas
czul si¢ dumny z Uczelni w ktorej pracuje, studiuje
1 w ktdrej jest gosciem, a jednoczesnie wspottwores jej
pomyslnosci.

Drodzy Studenci!

Witam serdecznie studentéw I roku. Zycze Wam
aby etap ktory rozpoczynacie byl dla Was zyciowa
przygoda, budowaniem wiezi kolezenskich i zdobywa-
niem wyksztalcenia, ktore zapewni Wam odpowiednie
1 godne miejsce na rynku pracy. Wszystkim studentom
zyczg pomyslnego roku akademickiego oraz aktywne-
go dalszego wspottworzenia naszej Alma Mater. Pro-
szg przekazcie takze serdeczne pozdrowienia i zycze-
nia Waszym bliskich.

Stowa serdecznych zyczen kieruj¢ do najmtodszych
studentow, stuchaczy Praskiego Uniwersytetu III wie-
ku przy Wyzszej Szkole Menedzerskiej w Warszawie.
Wasza aktywno$¢ w zyciu Uczelni jest dla nas ogrom-
ng rados$cig i motywacja.

Drodzy Pracownicy, Kolezanki i Koledzy. Przed
nami nowy rok akademicki, rok wytezonej pracy na-
ukowej, dydaktycznej i administracyjnej. Zycze nam
wszystkim aby$my w tworczym zaangazowaniu, wza-
jemnej zyczliwosci, szacunku i odpowiedzialno$ci wy-
petniali nasze obowiazki i realizowali misje Uczelni
ijej cele.

Dzickuje za uwage i cierpliwose.

Quod felix faustum fortuna tum que sit!
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Wystapienie Andrija Boichuka
Przedstawiciela Samorzadu
Studenckiego WSM

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

Wysoki Senacie!

Dziekani i Wykladowcy!

Dostojni GoScie!

Drogie Kolezanki i Koledzy Studenci!

Serdecznie witam wszystkich obecnych w imieniu
Samorzadu Studentéw Wyzszej Szkoly Menedzerskiej
w Warszawie!

Podejmujac studia na uczelni wyzszej, mtoda, swia-
doma osoba oczekuje, ze wlasnie tutaj nie tylko zdo-
bedzie niezbedng w przysztosci wykwalifikowang wie-
dze, ale stanie si¢ takze prawdziwym czlowiekiem
w szerokim pojmowaniu tego stowa.

Zaczyna si¢ rok akademicki. Przed Wami Kolezan-
ki i Koledzy Studenci wiele wyktadow, seminariow,
egzaminOw 1 zwigzanego z nimi niepokoju. Ale przyj-
dzie czas, kiedy begdziemy zbiera¢ owoce swojej pra-
cy i dopiero wtedy kazdy z Was oceni swoje starania.

Pretendowac do godnego miejsca we wspotczesnym
$wiecie moga tylko wyksztatcone narody. Pozostale

znajda si¢ na krawezniku globalnych proceséw cywili-
zacji. A my, kazdy z nas, jesteSmy nieodlaczng czegscia
swojego narodu. Wyksztatcenie wyzsze — to fundament,
na ktérym budowane jest panstwo. Do niego powinni
dazy¢ wszyscy, niezaleznie od wyboru przysztego za-
wodu. Juz nie raz mowitem o roli studentow w procesie
edukacji 1 potrzebie intensywnego i1 pelnego wykorzy-
stania tego czasu. Student sam musi zrozumie¢, dlacze-
go podjat studia wyzsze. Jestem pewien, ze wyktadow-
cy Wyzszej Szkoty Menedzerskiej w Warszawie zro-
big wszystko co mozliwe, zeby wykona¢ swoje zadanie
w stosunku do Was, ale jak mowia, lekarz jest bezsil-
ny, gdy pacjent sam nie chce odzyska¢ zdrowia. Jestem
przekonany, ze w tej auli obecnych jest wiele 0sob, kto-
re osiagna sukces w przyszlosci. Zeby taka prognoza
stala si¢ rzeczywistoscia, trzeba pomdc dzisiejszym stu-
dentom w maksymalnym odkryciu ich zdolnosci i pasji,
a to zadanie nalezy do naszej wysoko wykwalifikowa-
nej kadry wykladowcow, ktéra w moim przekonaniu,
bardzo dobrze sobie z tym poradzi. Spoteczenstwo ma
prawo oczekiwaé od uczelni wyzszej wyszkolenia ta-
kich kadr, ktore beda nastawione na optymalng zawo-
dowa 1 spoteczng samorealizacje, a nie beda obciazone
starymi stereotypami.

Wierze, ze skonsolidowane spoteczenstwo jest
w stanie nie tylko przezwyciezy¢ cigzki i trwaly kry-
zys, ale rowniez wejs¢ na droge statego rozwoju!

Dzigkuje bardzo i wraz z calym Samorzadem Stu-
dentow zycz¢ Wam, Drodzy Studenci, samych sukce-
sow w procesie edukacji i na drodze zyciowe;j!
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Wyklad Inauguracyjny Prof. dr hab.
Stawomira Ireneusza BUKOWSKIEGO

Prorektora ds. Rozwoju Kadry i Wspol-
pracy z Zagranicq Uniwersytetu Tech-
nologiczno-Humanistycznego im. Kazi-

mierza Pulaskiego w Radomiu

pt. EKONOMIA - NAUKA CZY
SZTUKA?

Wasza Magnificencjo, Panie Rektorze!
Wasza Ekscelencjo, Panie Prezydencie!
Panowie Marszalkowie!

Panie i Panowie Parlamentarzysci!
Dostojny Senacie!

Honorabilis — Wasze Magnificencje!
Spektabilis Panstwo Dziekani!
Dostojni GoScie!

Szanowni Pedagodzy! Pracownicy Uczelni!
Studenci! Absolwenci!

Wielce Szanowni Zebrani!

»sMotorem ludzkiego dziatania jest chg¢ zachowa-
nia swojego gatunku i siebie. To zmusza do zdobywa-
nia srodkow do zycia i zapobiegliwego dbania o nie. Ta
zapobiegliwo$¢ rodzi chciwosc¢ i lgk. Chodzi o to, aby
mie¢ wiecej 1 by tego przypadkiem nie utraci¢. Te dwie
mys$li organizujg nasze myslenie o gospodarce i gospo-
darowaniu. Przenikajg takze sposob uprawiania eko-
nomii rozumianej jako nauka o gospodarujagcym spo-
leczenstwie 1 gospodarujacym cztowieku, o zdobywa-
niu przez niego $rodkéw do zycia, o tym jak je zdoby-
wac efektywnie, o tym jak na tym zarobié¢, a w kazdym
razie nie straci¢, o zwigzanych z tym mechanizmach,
wspoéltzaleznosciach, prawidlowosciach i1 prawach”
(K. Kucinski, Metodologia nauk ekonomicznych. Dyle-
maty i wyzwania, Difin, Warszawa 2010).

»Gospodarka rynkowa to spoleczny system podzia-
hu pracy w warunkach prywatnej wtasnosci srodkow
produkcji.(...) System ten jest kierowany przez rynek.
Rynek kieruje dziatania jednostki w te obszary, na kto-
rych moze ona najlepiej stuzy¢ innym. W dziataniu ryn-
ku nie ma przymusu ani przemocy. Panstwo, spotecz-
ny aparat przymusu i przemocy, nie wtraca si¢ do ryn-
ku ani do dziatan obywateli kierowanych przez rynek.
Swoja wladze dyscyplinowania ludzi wykorzystuje wy-
facznie w celu zapobiezenia dziataniom szkodliwym
dla utrzymania i sprawnego funkcjonowania gospodar-
ki rynkowej.(...) Panstwo tworzy i chroni §rodowisko,
w ktorym gospodarka rynkowa moze bezpiecznie funk-
cjonowac” (Ludwig von Mises, Human Action. A Tre-
atise on Economics, Fox&Wilkes, San Francisco 1996).

nauka czy

F|.:;'1['!!'!'T'|i:!

Ekonomia jako nauka bada, w jaki sposob spole-

czenstwa i spoteczno$ci oraz jednostki ludzkie do-
konuja wyboréw ekonomicznych dotyczacych alter-
natywnego wykorzystania ograniczonych zasobow
w celu produkcji, podziatu, wymiany i konsumpcji.

Ekonomia jest w istotny sposoéb zwigzana z prakse-
ologia, nauka o $wiadomym, celowym dziataniu, jego
skutecznosci i sprawnosci (tworcami prakseologii byli
m.in. Alfred Espinas, Ludwig von Mises, Tadeusz Ko-
tarbinski).

Ekonomia jako dyscyplina dzieli si¢ na subdyscy-
pliny, do ktorych naleza m.in:

— Mikroekonomia
— Makroekonomia

Ekonomia migdzynarodowa

Polityka gospodarcza.

Celem teoriopoznawczym ekonomii pozytywnej
jest, jak kazdej nauki — ,,zrozumienie dla samego zro-
zumienia”, a w szczegdlnosci odpowiedz na pytania:

— Jakie prawa rzadza procesem gospodarowania?
— W jaki sposob funkcjonuje gospodarka?

Metodologia ekonomii pozytywnej jest formalna
i abstrakcyjna, stuzy oddzieleniu czynnikéw ekono-
micznych od spolecznych i politycznych.

Ekonomia normatywna natomiast integruje ekono-
mi¢ z etyka, celami, wartosciami spotecznymi i poli-
tycznymi.

Koncepcja gilotyny Hume’a pozwala na precyzyj-
ne rozroznienie podej$cia pozytywnego i normatywne-
£0 W nauce.
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Podejscie pozytywne Podejscie normatywne

jest powinno
fakty wartosci
obiektywne subiektywne
opisowe zalecajace
nauka sztuka
prawdziwe/falszywe dobry/zty

Aspekty metodologiczne ekonomii to:

Teoria ekonomiczna — wewngetrznie spdjny system
zatozen (aksjomatow) i twierdzen, opisujacych i obja-
$niajacych zjawiska i procesy wystepujace w realnej
gospodarce,

Model — mniej lub bardziej sformalizowana teoria
naukowa lub jej czesé.

Cechg charakterystyczna teorii i modeli ekonomicz-
nych jest uproszczony obraz rzeczywistosci (np. mo-
del P. Samuelsona, model konkurencji monopolistycz-
nej — podobnie jak w fizyce — model gazu doskonatego,
teoria dynamiki I. Newtona, ogélna i szczegdlna teoria
wzglednosci A. Einsteina itp.)

W badaniach ekonomicznych izolujemy zjawiska
ekonomiczne od spotecznych, kulturowych, politycz-
nych, aby wyjasni¢ ich istote.

Model badan ekonomicznych ma z punktu widzenia
metodologii nauki charakter hipotetyczno-dedukcyjny:

— Obserwowanie

— Uogolnianie wynikow obserwacji (indukcja)
— Whnioskowanie (dedukcja)
— Krytyka powstalej wiedzy (teorii, modelu).

Na podstawie badan formutuje si¢ ,,stylizowane
fakty”, czyli ogolne prawidtowosci zidentyfikowane
w statystycznych cechach ekonomicznych szeregdw
czasowych.

W badaniach ekonomicznych ogromne znaczenie
odgrywa ekonomia matematyczna i metody ilo§ciowe
— statystyka matematyczna, ekonometria.

Badania ekonomiczne prowadza do formulowania
stylizowanych faktéw i ich wyjasniania na podstawie
istniejgcych lub nowych teorii (modeli).

Teorie i sformulowane na ich podstawie wnioski,
dotyczace wyjasniania ,stylizowanych faktow” cha-
rakteryzujacych zjawiska ekonomiczne podlegaja te-
stowaniu.

Do podstawowych probleméw metodologicznych
naleza:
— Czy teoria dobrze wyjasnia badang rzeczywi-
stos¢?
— Jakie kryteria stosowa¢ przy porownywaniu roz-
nych teorii ekonomicznych?
— Ktora teoria jest lepsza od innej i dlaczego?

— W jaki sposob nastepuje kumulacja wiedzy na-
ukowej 1 w jaki sposob rozwija si¢ nauka?
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Do gtéownych stanowisk metodologicznych nalezg:
— Weryfikacjonizm (Kant., Hume, Kartezjusz)

— Falsyfikacjonizm (K. Popper)

— Instrumentalizm

— Koncepcja rewolucji naukowych (T. Kuhn)

— Koncepcja naukowych programéw badawczych
(I. Lakatos)

— Retoryka (D. McCloskey).

W weryfikacjonizmie prawdziwos$¢ teorii musi by¢
potwierdzona empirycznie (ograniczone zastosowanie
w ekonomii, ale tez w innych dziedzinach i dyscypli-
nach nauki).

W falsyfikacjonizmie teoria jest potwierdzona nie
wowczas, kiedy zgadza si¢ z wieloma faktami, lecz
wtedy, gdy nie jestesmy zdolni znalez¢ jakiegokolwiek
faktu, ktory by jej zaprzeczat (korroboracja). Teoria nie
moze zosta¢ uznana za prawdziwg w wyniku wniosko-
wania indukcyjnego.

Dla zwolennikéw instrumentalizmu: jedynym ce-
lem teorii jest konstruowanie prognoz; trafnos¢ pro-
gnozy wskazuje na uzytecznos¢ teorii.

Zwolennicy retoryki twierdza, ze ekonomisci prze-
konuja si¢ do pewnych koncepcji i modyfikuja swo-
je wiasne ,nie” na podstawie testow empirycznych
lub potwierdzonych przez bieg wydarzen prognoz, ale
przy wykorzystaniu takich czynnikéw, jak wirtuozeria
w poshlugiwaniu si¢ aparatem matematycznym, ironia,
metafora, styl argumentowania (zob. szerzej: A. Woj-
tyna, Ewolucja keynesizmu a gléowny nurt ekonomii,
Wyd. naukowe PWN, Warszawa 2000).

Nalezy rowniez pamigta¢ o subiektywizmie w ba-
daniach ekonomicznych, ktéry wynika z faktu, ze eko-
nomista stanowi sam czastke swoich badan.

Innym waznym aspektem jest nieprzewidywalnos¢
1 probabilistyka, co trafnie oddaje K. Kucinski:

,Caly urok, prowadzenia dziatalnosci gospodar-
czej, zarzadzania gospodarka i przedsigbiorstwem oraz
badaniem gospodarki polega na tym, ze w dtugim ho-
ryzoncie czasowym gospodarka jest nieprzewidywal-
na, a prawdy o niej sg jedynie prawdziwe w przybli-
zeniu i z pewnym prawdopodobienstwem” (K. Kucin-
ski, 2010).

Ekonomia jako sztuka (ekonomia normatywna)
dotyczy zagadnien polityki i wiaze nauke ekonomii
z ekonomia normatywna.

Charakteryzuje si¢ skomplikowang metodologia,
albowiem uwzglednia: wspodtzaleznos$ci miedzy polity-
ka, czynnikami spotecznymi i czynnikami ekonomicz-
nymi.

Warto w tym miejscu przytoczy¢ ponownie K. Ku-
cinskiego: ,,Zadaniem ekonomii nie jest stawianie czo-
la pojawiajacym si¢ problemom gospodarczym, lecz
dostarczanie wiedzy pozwalajacej to czyni¢ tym, kto-
rzy sa do tego powotani” (K. Kucinski, 2010). A za-
tem, ekonomisci zajmujacy si¢ naukg powinni przede
wszystkim dostarcza¢ wiedzy przedsigbiorcom, mene-
dzerom, politykom.

Podstawowy problem: Jesli takie sg czyjes cele nor-
matywne i jesli tak funkcjonuje gospodarka, to czy owe
cele sa mozliwe do zrealizowania i jak mozna najlepiej
osiagnac te cele?




KRONIKA WYDARZEN WSM 17

Ekonomista jest w tym przypadku, jako doradca po-
lityka gospodarczego, jak przedstawiciel biura podro-
zy. Powinien sformutowaé warianty rozwigzan, jak od-
powiedzi na powyzsze pytanie, wskazujac w kazdym
z nich relacj¢ korzysci do kosztéw. Ekonomista do-
radza, ale polityk musi posiada¢ wiedzg, rozumiec,
chcie¢ 1 musi umie¢ dokona¢ wyboru.

Ekonomista jest tym ,,przedstawicielem biura po-
drozy” rowniez w innych przypadkach, kiedy peini
funkcje:

— doradcy ekonomicznego (konsultanta) w przed-

sigbiorstwie,

— doradcy inwestycyjnego,

— doradcy finansowego,

— ksiegowego,

— analityka ekonomicznego.

Ekonomie warto studiowa¢ poniewaz:

— ekonomia jest interesujaca dyscypling, cho¢by dla-
tego, ze nic w gospodarce ,,nie jest w 100% pewne”,

— studiowanie ekonomii daje wiedzg o $wiecie, kto-
rej wiekszos$¢ cztonkow spoteczenstwa nie posiada,
ulegajac ,,mitologii gospodarczej”,

— mozna nauczy¢ si¢ zasad rachunku ekonomicznego,
rachunku kosztow i korzysci, przydatnego w innych
obszarach zycia poza gospodarowaniem,

— mozemy uprawia¢ zawod zwigzany z tym, co jest
podstawa bytu spoleczenstwa — procesem gospoda-
rowania,

— mozna wykonywaé¢ wiele zawodow: ksiggowego,
maklera, doradcy inwestycyjnego, analityka, ban-
koweca, finansisty, analityka ekonomicznego, dorad-
cy ekonomicznego, konsultanta, ubezpieczeniowca,
handlowca, naukowca, nauczyciela, menedzera itd.,

— bardzo poszukiwani sg na rynku pracy ci ekono-
misci, ktorzy tacza wiedz¢ z ekonomii z wiedza
i umiejetnosciami z zakresu statystyki, ekonometrii
i informatyki.

— mozna znalez¢ prace w korporacjach mig¢dzynaro-
dowych w kraju i za granica, szczegolnie jesli po-
siadzie si¢ wiedze i umiejetnosci w zakresie bizne-
su migdzynarodowego i opanuje biegle jezyki obce;
bowiem studiuje si¢ to samo, co studenci za grani-
cg, a zyjemy w czasach globalizacji.

Szanowni Panstwo, Mlodzi Przyjaciele!

(...) Idee gloszone przez ekonomistow oraz mysli-
cieli, bez wzgledu na to, czy s3 shuszne, czy bledne,
maja wigkszg site, niz sie¢ powszechnie przypuszcza. W
rzeczywistosci to one wlasnie rzadzg Swiatem. Prak-
tycy, przekonani, ze nie podlegaja zadnym wptywom
intelektualnym, sa zazwyczaj niewolnikami idei jakie-
go$ dawno zmartego ekonomisty. (...) Totez idee, kto-
re urzednicy 1 politycy, a nawet agitatorzy stosuja do
biezacych wydarzen, zazwyczaj nie naleza do najnow-
szych, ale predzej czy pozniej wlasnie idee, a nie inte-
resy i przywileje, staja sie groznym orgzem dobrej lub
ztej sprawy” (J.M. Keynes, Ogolna teoria zatrudnie-
nia, procentu i pienigdza, PWN, Warszawa 1985).

Dzi¢kuje za uwage.

Pani Anna Maria ADAMIAK — mezzosopran, spiewaczka operowa, operetkowa i mussicalowa.
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UWARUNKOWANIA ZMIAN MASY | MASY SUCHEJ
SUBSTANCJI PODCZAS REHYDRATACJI SUSZONYCH
JABLEK®

Determinans of the mass and dry matter changes during the rehydration
of dried apples ®

Praca wykonana w ramach projektu badawczego N N313 780940
finansowanego ze srodkow Narodowego Centrum Nauki

Stowa kluczowe: susze jabtkowe, ciecze rehydratacyjne,
temperatura rehydratacji.

Celem pracy przedstawionej w artykule jest analiza wplywu
parametrow rehydratacji (temperatury i rodzaju cieczy rehy-
dratujqcej) na zmiany masy i masy suchej substancji podczas
rehydratacji suszonych jabtek odmiany Ligol. Jablka (plastry
o grubosci 3 i 10 mm, kostki o boku 10 mm) suszono nastepu-
Jagcymi metodami: konwekcja naturalna (temperatura susze-
nia 60°C), konwekcja wymuszona (suszarka tunelowa, para-
metry powietrza suszgcego: 50, 60, 70°C, 0,5, 2 m/s), susze-
nie fluidalne (60°C). Susz rehydratowano w.: wodzie destylo-
wanej (w temperaturach 20, 45, 70 i 95°C), soku jabtkowym
(w temperaturze 20°C), 0,5% roztworze kwasku cytrynowego
(w temperaturze 20°C) i 16,5% roztworze sacharozy (w tem-
peraturze 20°C). Badania wykazaly wplyw rodzaju cieczy re-
hydratujqcej i jej temperatury na przebieg procesu rehydra-
tacji. Najwiekszy przyrost masy wystgpowatl w wodzie desty-
lowanej i 0,5% roztworze kwasku cytrynowego, najmniejszy
w soku jabtkowym i 16,5% roztworze sacharozy. Najmniejszy
ubytek masy suchej substancji wystegpowat w 16,5% roztworze
sacharozy, najwigkszy w wodzie destylowanej i 0,5% roztwo-
rze kwasku cytrynowego. Im wyzsza temperatura (w przedzia-
le 20-70°C), tym wyzsza koncowa masa uwodnionej probki.
W temperaturze 95°C masa ta jest zblizona do koncowej masy
probki rehydratowanej w temperaturze 45°C. Probki uwad-
niane w temperaturze 45, 70 i 95°C wykazujq takq samg war-
tos¢ koncowego ubytku masy suchej substancji, w temperatu-
rze 20°C wartos¢ ta jest nizsza.

WSTEP

Wraz z rozwojem cywilizacji zmienia si¢ rowniez sposob
zywienia ludzi. Coraz bardziej ceniona i poszukiwana staje
si¢ tzw. zywno$¢ wygodna, czyli przystosowana do szybkie-
go przyrzadzenia z niej (lub w polaczeniu z innymi sktadni-
kami) bezpiecznych pod wzgledem zdrowotnym positkow,
a jednoczesnie wykazujacych ograniczong podatnosé na nie-
korzystne zmiany jakosciowe podczas jej przechowywania.
Przyktadem zywno$ci wygodnej sa koncentraty spozywcze,

Key words: dried apples, immersion medium, rehydration
temperature.

The objective of this study was to investigate the influence of
rehydration parameters (temperature, immersion medium)
on the mass and dry matter changes during the rehydration
of dried apples (var. Ligol). Apples (slices of 3 mm and 10
mm in thickness, cubes of 10 mm in thickness) were dried
in the: drying chamber (natural convection at 60°C), con-
vective dryer (at 50, 60, and 70°C and 0.5 and 2 m/s) and
fluidized bed dryer (at 60°C). The dried apples samples were
rehydrated by immersion in: distilled water (at 20, 45, 70,
and 95°C), apple juice at 20°C, 0.5% citric acid solution
at 20°C, 16.5% sucrose solution at 20°C. The results have
shown that the immersion medium and temperature influence
on the rehydration behaviour of dried apples. The highest
increase in mass has been observed in distilled water and in
0.5% citric acid solution, the lowest one in apple juice and in
16.5% sucrose solution. The lowest dry matter loss has been
noticed in 16.5% sucrose solution, the highest one in the dis-
tilled water and in 0,5% citric acid solution. The higher the
rehydration temperature (within the range of 20-70°C) the
higher the final mass of rehydrated sample. The value of final
mass at 95°C approaches the value of final mass at 45°C.
The values of final dry matter loss at 45, 70, and 95°C are
close to each other whereas the value at 20°C is lower.

czyli produkty Zywnos$ciowe otrzymane metoda przemysto-
wego odwadniania lub zageszczania surowcoéw roslinnych
i zwierz¢eych, nadajace si¢ do dluzszego przechowywa-
nia oraz szybkiego przyrzadzania [21]. Charakteryzuja si¢
one tatwoscig przyrzadzania positkéw, wielokrotnie mniej-
sza masa i objetosciag w stosunku do produktow nieodwod-
nionych oraz duza trwaloécig dzigki matej zawartosci wody
[18]. Do grupy zywnos$ci wygodnej zalicza si¢ m.in. dostep-
ne na rynku réznorodne produkty suszone lub zawierajace
suszone warzywa badZz owoce w postaci mieszanek, np.
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z ptatkami (musli), kaszek, deserow, jogurtow i ciast. Doda-
tek suszonych owocow jest cenny ze wzgledu na warto$¢ od-
Zywczg oraz sensoryczng. Szczegdlnie waznym dodatkiem
sa suszone jabtka, gdyz w poréwnaniu z innymi suszonymi
owocami zawierajg mato kalorii [11, 13]. Spozywanie zyw-
no$ci wygodnej wymaga poddania jej procesowi uwodnie-
nia. Podczas tej obrobki nastepuje zwickszenie masy i ob-
jetosci suszu a jednoczes$nie obnizenie zawartosci rozpusz-
czalnych skladnikéw suchej substancji [14]. Zmiany te sa
spowodowane wnikaniem wody do wnetrza rehydratowane-
go materiatu na zasadzie dyfuzji i ssania kapilarnego oraz
przenikania substancji rozpuszczalnych na zewnatrz.

Przebieg procesu rehydratacji zalezy m.in. od rodzaju
cieczy rehydratujacej i jej temperatury. Z przegladu literatu-
ry wynika, Ze najczgséciej badano proces rehydratacji w wo-
dzie [7, 9, 10, 12, 17, 22]. Inne ciecze, w ktorych badano
proces rehydratacji suszonych produktow spozywczych to:
mleko [15, 24], roztwory sacharozy [8, 19], roztwor octanu
potasu [20, 23], kwasu jabtkowego [20, 23], fruktozy [23],
roztwor skrobi peczniejace], roztwor gumy guarowej 1 abso-
lutny (bezwodny) etanol [19]. Badano wptyw lepkosci, na-
pigcia powierzchniowego [19] oraz pH cieczy rehydratujacej
[23] na proces rehydratacji. Badano réwniez wptyw tempe-
ratury na proces rehydratacji papai [25].

Celem artykulu jest prezentacja wynikéow badan
wplywu parametrow rehydratacji na zmiany masy i masy
suchej substancji podczas rehydratacji suszonych jablek
odmiany Ligol. W literaturze brak jest badan procesu rehy-
dratacji suszonych jabtek tej odmiany, a jak wykazaty bada-
nia, odmiana owocu/warzywa moze mie¢ wptyw na przebieg
rehydratacji [3, 5].

MATERIAL | METODY

Umyte jabtka krojono w plastry o grubosci 3 i 10 mm
oraz kostki o boku 10 mm. Surowiec suszono nastgpujacy-
mi metodami:

+ konwekcja naturalna, temperatura powietrza suszace-
go w suszarce (KCW-100, PREMED, Marki) wyno-
sita 60°C,

* konwekcja wymuszona, temperatura powietrza su-
szacego w suszarce tunelowej wynosita 50, 601 70°C,
predkos¢ powietrza suszacego 0,5 1 2 m/s,

+ suszenie fluidalne, temperatura powietrza suszacego
wynosita 60°C.

Suszenie trwato do ustalenia si¢ statej wartosci masy su-
szu. Susz otrzymany w danych warunkach z trzech nieza-
leznych doswiadczen mieszano i przetrzymywano w szczel-
nie zamknigtym pojemniku przez kilka dni w temperaturze
20°C, po czym pobierano probki do dalszych badan.

Proces rehydratacji przeprowadzono w nastgpujgcych
cieczach:

* woda destylowana (o temperaturach 20, 45, 70 1 95°C
(woda migkka — PN-ISO 6059:1999)),

+ sok jabtkowy (o temperaturze 20°C, (100%, z zaggsz-
czonego soku jablkowego, pasteryzowany, klarow-
ny, zawarto§¢ wybranych sktadnikéw mineralnych:
Na 2 mg/100g, Ca 9 mg/100g, Mg 5 mg/100g, P 6
mg/100g, K 110 mg/100g [13])),

e 0,5% roztwor kwasku cytrynowego (o temperaturze
20°0),
e 16,5% roztwor sacharozy (o temperaturze 20°C).

Rehydratacja trwata od 6h (dla temperatury cieczy rehy-
dratujacej 20°C) do 2h (dla temperatury cieczy 95°C).

Oznaczenie masy przebiegato w nast¢pujacy sposob.
Probki wazono 7 razy w czasie rehydratacji. Rehydratowane
probki oddzielano od cieczy rehydratujacej, osuszano bibu-
ta i wazono. Oznaczenia wykonano w trzech powtorzeniach.
Do pomiaru masy probki wykorzystano wage WPE 300
(RADWAG, Radom). Maksymalny btad wzgledny wyzna-
czania masy materiatu podczas rehydratacji wyniost 0,1%.

Zawarto$¢ suchej substancji oznaczono zgodnie z PN-
90/A-75101/03. Pomiary te przeprowadzono dla suszu oraz
w czasie rehydratacji. Rehydrat podsuszano przed oznacze-
niem w nim zawartosci suchej substancji. Podczas rehydra-
tacji dokonywano przynajmniej 7 pomiaréw zawartosci su-
chej substancji. Oznaczenia wykonano w trzech powto-
rzeniach. Do pomiaru masy suchej substancji wykorzysta-
no wage WPE 300 (RADWAG, Radom). Maksymalny btad
wzgledny wyznaczania zawartosci suchej substancji wyno-
sit 0,1%.

WYNIKI | DYSKUSJA

Wyniki eksperymentdw przedstawiono na rysunkach
1-6. Rysunek 1 przedstawia przyrost masy materiatu suszo-
nego (kostki jablek o boku 10 mm suszone w suszarce tu-
nelowej w temperaturze 50°C, predkos¢ powietrza susza-
cego 0,5 m/s) podczas rehydratacji w wodzie destylowanej
o temperaturze 20°C.
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Rys. 1. Przyrost masy materialu suszonego (kostki ja-
blek o boku 10 mm, konwekcja wymuszona, tem-
peratura powietrza suszacego S0°C, predkosé
powietrza suszacego 0,5 m/s) podczas rehydrata-
cji w wodzie destylowanej o temperaturze 20°C.

Fig. 1. Increase in mass during the rehydration of ap-
ple (10 mm cubes thickness, dried in convective
dryer at 50°C and 0.5 m/s) immersed in distilled
water at 20°C.

Zrédlo: Badania wlasne

Rysunek 2 przedstawia ubytek masy suchej substancji
materiatu suszonego (kostki jabtek o boku 10 mm suszone
w suszarce tunelowej w temperaturze 70°C, predkosé
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powietrza suszgcego 0,5 m/s) podczas rehydratacji w wodzie
destylowanej takze o temperaturze 20°C. Na obu wymienio-
nych rysunkach przedstawione sa punkty pomiarowe.
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Rys. 2. Ubytek masy suchej substancji materialu su-
szonego (kostki jablek o boku 10 mm, konwek-
cja wymuszona, temperatura powietrza suszace-
go 70°C, predkosé¢ powietrza suszgcego 0,5 m/s)
podczas rehydratacji w wodzie destylowanej
o temperaturze 20°C.

Fig. 2. Dry matter loss during the rehydration of ap-
ple (10 mm cubes thickness, dried in convective
dryer at 70°C and 0.5 m/s) immersed in distilled
water at 20°C.

Zrédlo: Badania wlasne

Rysunki 3-6 przedstawiaja funkcje aproksymujace wy-
niki trzech powtorzen pomiaréw przyrostu masy (rys. 3
i 5) 1 ubytku masy suchej substancji (rys. 4 i 6) w czasie
omawianego procesu.

Rysunek 3 obrazuje wptyw rodzaju cieczy rehydratujg-
cej na przyrost masy, za$ rysunek 4 wptyw rodzaju cieczy
na ubytek masy suchej substancji podczas rehydratacji su-
szonych jabtek. Analizujac przebieg procesu mozna zauwa-
zy¢, ze dla wszystkich badanych rodzajéw cieczy rehydra-
tujgcych proces przyrostu masy i proces ubytku rozpusz-
czalnych sktadnikow suchej substancji przebiega najszyb-
ciej na poczatku rehydratacji, a po okolo 2 godzinach znacz-
nie zwalnia. Woda zaabsorbowana w rehydratowanej czastce
jest rozpuszczalnikiem suchej substancji. Woda jest substan-
cja silnie polarng (wzgledna przenikalno$¢ elektryczna: 80
w 20°C, moment dipolowy: 1,84 D). Tak duza stala dielek-
tryczna wody ostabia oddziatywanie elektrostatyczne mie-
dzy tadunkami, dzigki czemu woda jest dobrym rozpusz-
czalnikiem substancji polarnych [2]. Sucha substancja prze-
mieszcza si¢ na zewnatrz probki, powodujac spadek steze-
nia suchej substancji w probce, wzrost jej stezenia w war-
stwie granicznej i otaczajacej czastke cieczy, przy czym war-
stwa graniczna stwarza opor wymiany masy. Przyrost masy
rehydratowanej probki jest wynikiem zwigkszenia masy
rehydratujacego ptynu zaabsorbowanego przez czastke oraz
zmniejszenia masy suchej substancji w tej czastce. Wraz
z uptywem czasu ustala si¢ rownowaga stezen sktadnikow
suchej substancji w rehydratowanej czastce i otaczajacej ja
cieczy, co powoduje, ze zanika proces wymiany masy tej
substancji.
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Rys. 3. Przyrost masy materialu suszonego (kostki ja-
blek o0 boku 10 mm, suszone w suszarce fluidyza-
cyjnej w temperaturze 60°C) podczas rehydra-
tacji w réznych cieczach o temperaturze 20°C:
( ) woda destylowana, (— —) 0,5% roztwor
kwasku cytrynowego, (—) sok jabtkowy, (—-—)
16,5% roztwor sacharozy.

Fig. 3. Increase in mass during the rehydration of apple
(10 mm cubes thickness, dried in fluidized bed
dryer at 60°C) immersed in different media at
20°C: (—) distilled water, (— —) 0.5% citric
acid solution, ¢ —-) apple juice, (—-—) 16.5%
sucrose solution.

Zrédlo: Badania wlasne
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Rys. 4. Ubytek masy suchej substancji w materiale su-
szonym (kostki jablek o boku 10 mm, suszone
w suszarce tunelowej, temperatura powietrza
suszacego 60°C, predkos$¢ powietrza suszacego
2 m/s) podczas rehydratacji w réznych cieczach
o temperaturze 20°C: ( ) woda destylowana,
(— —) 0,5% roztwor kwasku cytrynowego, ¢ —-
sok jablkowy, —.—) 16,5% roztwor sacharozy.

Fig. 4. Dry matter loss during the rehydration of ap-
ple (10 mm cubes thickness, dried in convec-
tive dryer at 60°C and 2 m/s) immersed in dif-
ferent media at 20°C: ( ) distilled water,
(— —) 0.5% citric acid solution, ¢ — -) apple
juice, (—-—) 16.5% sucrose solution.

Zrédlo: Badania wlasne
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Z przeprowadzonych badan wynika rowniez, ze przebieg
rehydratacji zalezy od rodzaju cieczy, w jakiej odbywa si¢
ten proces. Najwigkszy przyrost masy probki zaobserwowa-
no dla wody destylowanej i 0,5% roztworu kwasku cytry-
nowego, najmniejszy za$ dla soku jabtkowego i 16,5% roz-
tworu sacharozy. Najmniejszy ubytek masy suchej substan-
cji wystapil, gdy probka byla rehydratowana w 16,5% roz-
tworze sacharozy. Rehydratowanie czastek suszonego jabtka
w wodzie destylowanej i 0,5% roztworze kwasku cytryno-
wego powodowato najmniejszy ubytek masy suchej substan-
cji. Mozna zauwazy¢ prawidlowo$é mowiaca, ze im wigcej
rehydratujacej cieczy zostanie zaabsorbowane przez prob-
ke, tym wigcej suchej substancji przemiesci si¢ na zewnatrz
probki.

Na rysunku 5 przedstawiono wptyw temperatury rehy-
dratacji na przyrost masy uwadnianego suszu.
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Rys. 5. Przyrost masy materialu suszonego (kostki ja-
blek o boku 10 mm, konwekcja naturalna, tem-
peratura powietrza suszacego 60°C) podczas re-
hydratacji w wodzie destylowanej w réznych
temperaturach: ( ) 20°C, (——) 45°C, -9
70°C, (—-—) 95°C.

Fig. 5. Increase in mass during the rehydration of apple
(10 mm cubes thickness, dried at natural convec-
tion at 60°C) immersed in distilled water at dif-
ferent temperatures: ( ) 20°C, (— —) 45°C,
€—9 70°C, (—-—) 95°C.

Zrodlo: Badania wlasne

Poczatkowy szybki wzrost masy mozna zaobserwowac
podczas rehydratacji w wyzszej temperaturze, natomiast
W nizszej proces przebiega bardziej rownomiernie i wolniej.
Wida¢ réwniez, ze im wyzsza temperatura rehydratacji, tym
przyrost masy probki przebiega szybciej. W przedziale tem-
peratur 20-70°C koncowa masa rehydratowanej probki ro-
$nie wraz ze wzrostem temperatury. Moze to byé spowo-
dowane wzrostem intensywnosci dyfuzji wraz ze wzrostem
temperatury. Inaczej natomiast przebiega proces rehydrata-
cji w temperaturze 95°C. W pierwszej godzinie jego szyb-
ko$¢ jest najwicksza. Po dwoch godzinach proces praktycz-
nie ustaje i koncowa masa probki ma warto$¢ zblizong do
masy probki rehydratowanej w temperaturze 45°C. Podob-
ng tendencje dla procesu uwadniania w wysokich temperatu-
rach zauwazyli: Cunningham i in. [4] dla ziemniakow, Gar-
cia-Pascual i in. [6] dla grzyboéw, Abu-Ghannam i McKen-
na [1] dla fasoli a Maharaj i Sankat [16] dla liSci kolokazji

(Colocasia esculeta). Przyczyng moze by¢ spadek przepusz-
czalnos$ci tkanki owocu/warzywa spowodowany oddziaty-
waniem ptynu o wysokiej temperaturze.

Na rysunku 6 przedstawiono wplyw temperatury re-
hydratacji ma ubytek masy suchej substancji. W pierw-
szej godzinie trwania procesu nastepuje gwaltowny uby-
tek masy suchej substancji. Szybko$¢ tego ubytku wzra-
sta wraz ze wzrostem temperatury w przedziale 20-70°C,
a w temperaturze 95°C jest mniejsza niz w temperaturze
70°C. Po dwoch godzinach ubytek masy suchej substancji
jest juz o wiele wolniejszy. Najmniejszym koncowym ubyt-
kiem charakteryzuja si¢ probki rehydratowane w temperatu-
rze 20°C, natomiast probki uwadniane w temperaturze 45,
70 1 95°C wykazuja taka samg warto§¢ koncowego ubytku
masy suchej substancji. Zaobserwowany wplyw temperatu-
ry w poczatkowym etapie trwania procesu moze by¢ wyttu-
maczony nastepujaco. Rehydratacja suszu w wodzie o tem-
peraturze wyzszej niz temperatura suszu powoduje jego na-
grzewanie. Absorbowana w rehydratowanej czastce woda,
bedaca rozpuszczalnikiem suchej substancji, powoduje roz-
puszczenie w niej tej substancji. Intensywnos$¢ rozpuszcza-
nia wzrasta wraz ze wzrostem temperatury (zgodnie z pra-
wem Ficka i rownaniem Arrheniusa). W wyzZszej tempera-
turze sucha substancja przemieszcza si¢ szybko w objetosci
probki (ze wzrostem temperatury wzrasta intensywnos¢ dy-
fuzji), a nastgpnie przemieszcza si¢ na zewnatrz. Inny prze-
bieg rehydratacji w temperaturze 95°C moze by¢ wyttuma-
czony (jak zostalo wspomniane), spadkiem przepuszczalno-
Sci tkanki jablka spowodowanej oddziatywaniem wysokiej
temperatury.
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Rys. 6. Ubytek masy suchej substancji w materiale su-
szonym (kostki jablek o boku 10 mm, suszone
w suszarce tunelowej, temperatura powietrza
suszgcego 60°C, predkos¢ powietrza suszacego
0,5 m/s) podczas rehydratacji w wodzie destylo-
wanej w roznych temperaturach: ( ) 20°C,
(——) 45°C, € —) 70°C, (—-—) 95°C.

Fig. 6. Dry matter loss during the rehydration of ap-
ple (10 mm cubes thickness, dried in convective
dryer at 60°C and 0.5 m/s) immersed in distilled
water at different temperatures: ( ) 20°C,
(——) 45°C, €—9) 70°C, (—-—) 95°C.

Zrodlo: Badania wlasne
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[4]

[3]

WNIOSKI

Przyrost masy suszonych jabtek podczas rehydratacji za-
lezy od rodzaju cieczy, w jakiej odbywa si¢ ten proces.
Najwigkszy przyrost masy zaobserwowano dla wody de-
stylowanej 1 0,5% roztworu kwasku cytrynowego, naj-
mniejszy za$ dla soku jabtkowego i 16,5% roztworu sa-
charozy.

Ubytek masy suchej substancji jabtek podczas rehydrata-
cji zalezy od rodzaju cieczy, w jakiej odbywa si¢ ten pro-
ces. Najmniejszy ubytek masy suchej substancji zaobser-
wowano dla 16,5% roztworu sacharozy, najwickszy zas
dla wody destylowane;j i 0,5% roztworu kwasku cytryno-
wego.

Przyrost masy suszonych jabtek podczas rehydratacji za-
lezy od temperatury rehydratacji. Im wyzsza temperatu-
ra, tym przyrost przebiega szybciej i wyzsza jest konco-
wa masa uwadniane]j probki. Jednoczes$nie w temperatu-
rze 95°C koncowa masa rehydratowanej probki jest zbli-
zona do koncowej masy probki rehydratowanej w tem-
peraturze 45°C.

Najmniejszym koncowym ubytkiem suchej substancji
charakteryzujga si¢ probki suszonych jablek rehydratowa-
nych w temperaturze 20°C, natomiast probki uwadniane
w temperaturze 45, 70 1 95°C wykazuja taka sama war-
tos¢ koncowego ubytku masy suchej substancji.

Wskazane byloby prowadzenie dalszych badan dotycza-
cych wptywu innych rodzajow cieczy na zmian¢ masy
i masy suchej substancji w suszonych jablkach podczas
ich rehydratacji.
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WPLYW CZYNNIKOW TECHNOLOGICZNO-TECHNICZNYCH
NA JAKOSC MIESA ODZYSKIWANEGO Z ODPADOW
POPRODUKCYJNYCH Z KARPI (CYPRINUS CARPIO)®

The effects of technological and technical factors for quality separates meat
from carp (Cyprinus carpio) wastes®

Slowa kluczowe: migso odseparowane mechanicznie, ja-
ko$¢ sensoryczna, metody separacji.

W pracy zaprezentowanej w artykule zbadano wplyw metod
separacji na wielkos¢ odzysku migsa odizolowanego z kre-
gostupow po filetowaniu karpi. Odzysk migsa z kregostupow
prowadzono metodq separacji recznej i mechanicznej (sepa-
rator bebnowy typu B-603 firmy ,,Baader” oraz separator
slimakowy model Super 19 firmy ,,Paoli”). Oznaczono pod-
stawowy skltad chemiczny odzyskanego miesa w tym zawar-
tos¢ suchej masy, Huszczu, biatka i popiotu oraz okreslono
sktad kwasow Huszczowych w tuszczu surowego migsa. Do-
konano oceny jakosci sensorycznej odseparowanego miesa
za pomocq opracowanej skali ocen.

WSTEP

Migso odkostnione mechaniczne (MOM) wedtug Rozpo-
rzadzenia (WE) nr 853/2004 jest to produkt uzyskany przez
usunigcie migsa z tkanek przylegajacych do kosci po odia-
czeniu od nich tuszy zwierzgcej, za pomocg Srodkéw me-
chanicznych, co prowadzi do utraty lub modyfikacji struk-
tury wiokien migsniowych [9]. Jako surowiec MOM zo-
stalo upowszechnione w latach 60. dwudziestego wieku,
poniewaz efektem rosngcego popytu na drob, byto powstawa-
nie duzej ilosci niewykorzystanych kostnych odpadow dro-
biowych, zawierajacych znaczne ilo$ci migsa i thuszezu [7].

Migso odkostnione mechanicznie (MOM) odzyskiwa-
ne jest rowniez z odpadow poprodukcyjnych w czasie prze-
tworstwa ryb. Powstajace w wyniku obrobki wstepnej ryb
odpady twarde (zwlaszcza kregostupy), zawieraja znaczne
ilosci jadalnego miegsa. Pozyskiwanie migsa z odpadow po fi-
letowaniu ryb jest ekonomicznie optacalne i technologicznie
uzasadnione. W wyniku separowania odpadéw po filetowa-
niu ryb mozna uzyskaé¢ od 31 do 72% wydajnosci farszu, co
w stosunku do ryby calej stanowi od 16 do 22% [11].

Obecnie MOM odseparowywane jest gldwnie z ryb bia-
lych oraz tososi hodowlanych, a w niewielkich ilo$ciach
z innych gatunkéw ryb, w tym karpi. Odzyskane migso jest
wykorzystywane do produkcji wyrobow formowanych lub
rozdrobnionych, np. burgery i pasztety.

O wartosci odzywczej migsa rybiego decydujg zawarte
w nim: tluszcz, bialko, sktadniki mineralne i witaminy. Udziat
wody w migsie karpia wynosi od 57 do 83%, a gldéwnymi

Key words: mechanically separated meat, sensory quality,
method of separation.

In this study the effect of separation method for the volume of
meat recovered from backbones after filleting carp was ana-
lyzed. Meat isolated from backbones was separated manu-
ally and mechanically (type B-603, Baader drum separator
and model Super 19, Paoli, cochlear separator).

In the recovered meat the chemical composition including
the content of dry matter, fat, protein, ash and determined
the composition of fatty acids in the fat of raw meat was ana-
lyzed. Sensory quality from backbones separated meat was
performed.

sktadnikami suchej masy sa biatko (12-24%), ttuszcz (0,13—
27,5%) oraz niebiatkowe zwiagzki azotowe, substancje mine-
ralne, witaminy i in. [1, 2, 6]. Na sktad i warto$¢ odzywcza
migsa karpi wpltywajg warunki Srodowiskowe, intensywnos$é
odzywiania, rodzaj i jako$¢ pasz a takze ilo$¢ spozytego po-
karmu naturalnego [8].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych wplywu metod separacji na wielko$¢ odzy-
sku, sklad chemiczny i jako$¢ sensoryczna migsa odizolo-
wanego z kregoslupow po filetowaniu karpi.

MATERIALY | METODYKA BADAN

Materiatem do badan byty kregostupy z zebrami, uzyska-
ne po filetowaniu karpi hodowlanych.

Separacj¢ migsa z kregostlupow karpi w stanie surowym
oraz po obrobce cieplnej (parowanie w temperaturze 100°C
przez 15 min) prowadzono metoda r¢czng i mechaniczng.

Odzysk migsa metoda reczng polegat na zeskrobywa-
niu metalowym skrobakiem fragmentéw tkanki mig¢$niowej
przylegajacej do kregostupdw ryb.

Metode mechaniczng separacji migsa przeprowadzono
za pomocg dwdch typow separatordw, tj. separatora bebno-
wego B-603 firmy ,,Baader” (Niemcy) oraz separatora $li-
makowego model Super 19 firmy ,,Paoli” (USA).

W separatorze b¢bnowym cate krggostupy ryb sg doci-
skane ta§mg o regulowanej hydraulicznie sile nacisku do
perforowanego bebna. Srednica otworéw w perforowanym
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bebnie separatora wynosi zazwyczaj 4+5 mm [5]. Oddzielo-
ne od czgsci kostnych kawatki migsa odbierane sg za pomo-
cq leja wytadowczego.

W separatorze $limakowym zmielone kregostupy ryb
podawane sa do zbiornika zatadowczego, skad sg ttoczone
za pomoca przenosnika $limakowego do zwezajacego si¢
perforowanego bebna. W wyniku tego nastgpuje oddziele-
nie migsa od czgsci kostnych, tusek, kawatkow skory i bo-
ny otrzewne;j. Srednica otworéw w perforowanej ostonie se-
paratora §limakowego wynosi od 1,2 do 2,6 mm, co umoz-
liwia bardzo doktadne oddzielenie migsa od cze$ci niejadal-
nych [3].

Na podstawie prob technologicznych ustalono mas¢ mig-
sa odseparowanego z kregostupow karpi, z zastosowaniem
metody recznej i mechaniczne;.

W préobach migsa oznaczone zostaly nastgpujace wskaz-
niki chemiczne: zawartos¢ biatka ogdtem (Nx6,25) — metoda
Kjeldahla, w aparacie Kjeltec System; thuszczu — metoda So-
xhleta, za pomocg aparatu Soxtec; suchej masy — metoda su-
szarkowa do stalej masy w temperaturze 105+2°C oraz po-
piolu — metoda wagowa po mineralizacji proby.

Sktad kwaséw thuszczowych w thuszczu zawartym w mig-
sie odzyskanym z kregostupoéw karpi oznaczono metoda eks-
trakcji oleju z migsa, nastgpnie przeprowadzono zawarte
w oleju kwasy tluszczowe w ich estry metylowe oraz doko-
nano oznaczenia koncowego z uzyciem chromatografu ga-
zowego, przy zastosowaniu kolumny kapilarnej o dtugosci
100 m, z polarng faza stacjonarng i detektora ptomieniowo-
jonizacyjnego (FID).

Jako$¢ sensoryczng migsa z kregostupow karpi okreslo-
no za pomocg zmodyfikowanej 5-cio punktowej skali ocen
produktow zywno$ciowych, opracowanej przez Tilgnera
[1]. Skala ocen obejmuje pi¢é¢ poziomoéw jakosci dla kazde-
go wyroznika sensorycznego, od 1 pkt —ocena dyskwalifiku-
jaca do 5 pkt — ocena bardzo dobra. Ocenianymi wyrdznika-
mi probek migsa byty: wyglad ogdlny, tekstura, stopien roz-
drobnienia, zapach i barwa migsa.

Wartosci wskaznikéw fizykochemicznych oraz oceny
punktowe wyr6znikow jakosci sensorycznej zostaty przed-
stawione jako $rednie arytmetyczne wraz z odchyleniem
standardowym, obliczone za pomoca programu MS Office
Excel®.

WYNIKI

W pracy przeprowadzono proby odzysku migsa z kre-
gostupow karpi metoda reczna i mechaniczng. Wyniki doty-
czace masy migsa odseparowanego recznie i mechanicznie,
w przeliczeniu na 100 kg surowych kregostupow karpi, za-
mieszczono w tabeli 1.

Wielko$¢ odzysku migsa z kregostupow karpi zaleza-
a od zastosowanej metody separacji. Masa surowego mig-
sa uzyskanego metoda r¢czng ze 100 kg kregostupow karpi
wyniosta 22,2 kg.

Zastosowanie metody mechanicznej wptynelo na wzrost
masy odseparowanego mi¢sa. Masa mig¢sa odseparowanego
za pomocg separatora b¢bnowego wyniosta 49,6 kg ze 100
kg catych, surowych kregostupow.

Tabela 1. Masa (kg) mi¢sa odseparowanego z kregoshu-
pow Kkarpi, w przeliczeniu na 100 kg surowych
kregostupow

Table 1. Mass (kg) of carp meat separated from back-
bones, per 100 kg of raw backbones

Metoda odzysku
Wyszczegolnienie mechaniczna
(kg) rgczna | separator separator
bebnowy $limakowy
Masa kregostupow 100 100 100
surowych
Masa kregostupow - - 88,6
rozdrobnionych
Masa odzyskanego 22,2 49,6 47,5
migsa
Masa odpadow 77,6 46,5 19,9
Ubytki technologiczne 0,2 3,9 32,6

Zrédlo: Badania wlasne

W przypadku separatora slimakowego niezbedne byto
wstepne rozdrobnienie kregostupdéw karpi na tzw. wilko-
mieszarce model GMG 150 firmy ,,Hollymatic” (Holandia).
Masa migsa odizolowanego z krggostupdéw karpi za pomo-
ca separatora Slimakowego byta nizsza niz przy zastosowa-
niu separatora b¢bnowego i wyniosta 47,5 kg.

Ubytki technologiczne przy zastosowaniu separatora $li-
makowego wyniosty 32,6 kg, natomiast separatora bebno-
wego 3,9 kg. Na tak duze roznice w wielkosci ubytkow tech-
nologicznych w przypadku separatora §limakowego wpltyw
miata gldwnie operacja wstepnego rozdrabniania, w wyniku
ktorej ze 100 kg catych kregostupdéw uzyskano 88,6 kg roz-
drobnionych krggostupow.

W tabeli 2 zamieszczono zestawienie mas migsa odzy-
skanego z kregostupow karpi, poddanych wstepnej obrobcee
cieplnej (parowaniu).

Tabela 2. Masa miesa (kg) odseparowanego z Kregostu-
pow karpi, poddanych wstepnej obrdbce ciepl-
nej, w przeliczeniu na 100 kg surowych krego-
shupow karpi

Table 2. Mass (kg) of carp meat separated from back-
bones after heat treatment, per 100 kg of raw

backbones
Metoda odzysku
Wyszczegdlnienie (kg) rgczna | separator bebnowy
Masa kregostupdw surowych 100 100
Masa kregostupow parowanych | 89,8 86,7
Masa migsa odseparowanego | 51,4 68,7
Masa odpadow 32,8 14,9
Ubytki technologiczne 15,8 16,4

Zrodlo: Badania wlasne

Zastosowanie wstgpnej obrobki cieplnej (parowania)
miato istotny wpltyw na zwigkszenie masy mig¢sa odzyskane-
go z kregoshupow karpi, w poréwnaniu z masg mi¢sa odse-
parowanego z surowych krggostupow.

W przypadku metody rg¢cznej, odzysk migsa wyniodst
51,4 kg, a w przypadku metody mechanicznej z zastosowa-
niem separatora bgbnowego 68,7 kg.
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Ubytki technologiczne w metodzie rgcznej i mechanicz-
nej byly na podobnym poziomie i wyniosty, odpowiednio:
15,81 16,4 kg.

W pracy oznaczono podstawowy sktad chemiczny migsa
z kregostupow karpi odzyskanego metoda reczng oraz me-
chaniczng (tab.3).

Tabela 3. Podstawowy sklad chemiczny miesa z krego-
shupéow karpi odseparowanego metoda reczna
i mechaniczna

Table 3. Chemical composition of carp meat separated
from backbones by manual and mechanical

method
Oznaczenie (%) Wetoda odzysku
rgczna separator bebnowy
Biatko (Nx6,25) 16,25+0,25 13,81+0,25
Ttuszcz 2,47+0,05 15,76+0,21
Sucha masa 19,26+0,02 29,88+0,29
Popiot 0,84+0,01 0,73+0,01

Zrédlo: Badania wlasne

Z danych w tabeli 3 wynika, ze sktad chemiczny surowe-
go migsa z kregostupow karpi zalezal od zastosowanej me-
tody odzysku. Najwieksze roéznice w sktadzie chemicznym
migsa stwierdzono w odniesieniu do zawartosci thuszczu,
ktéra w migsie odzyskanym metoda reczng wyniosta 2,74%,
podczas gdy w migsie odzyskanym metoda mechaniczna,
byta znacznie wyzsza i wyniosta 15,76%.

Roznice w zawartosci tluszczu, zwigzane byly z ograni-
czonymi mozliwosciami r¢gcznego oddzielenia migsa (cha-
rakteryzujacego si¢ wysoka zawartoscig thuszczu) przylega-
jacego do zeber w kregostupach karpi.

Na rys. 1 przedstawiono sktad kwasow tluszczowych
w thuszczu zawartym w migsie z krggostupow karpi, odzy-
skanym metoda mechaniczng.
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10% — o

()
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Sklad kwasow thuszczowych

Rys. 1. Sklad kwasow tluszczowych w thuszczu surowego
mig¢saz kregostupow karpi.

Fig. 1. Composition of fatty acids in fat of raw carp
meat from backbones.

Zrédto: Badania wlasne

Badania wykazaly, ze w migsie odseparowanym z kre-
gostupow karpi zawarto$¢ nasyconych kwaséw (SFA) wy-
nosi 27,52% ogotu lipidow, kwaséw jednonienasyconych
(MUFA) — 55,6% oraz kwasow wielonienasyconych (PUFA)
- 12,83% (rys.1).

Wysoka zawarto§¢ kwasow  jednonienasyconych
(MUFA), w tym kwasu oleinowego (ponad 42%), zwigzana
jest najprawdopodobniej ze sktadem chemicznym pasz sto-
sowanych do zywienia karpi hodowlanych.

Sumaryczny udzial kwaséw  wielonienasyconych
(PUFA), w tym cennych zywieniowo wielonienasyconych
kwasow ttuszczowych z rodziny n-3 wyniost 4,06%.

Spozycie 100 g migsa odzyskanego z kregostupow kar-
pi, moze wiec dostarczy¢ organizmowi cztowieka okoto 4 g
wielonienasyconych kwaséw thuszczowych z rodziny n-3,
w tym kwasow EPA i DHA.

W pracy oceniono jakos$¢ sensoryczng migsa z kregostu-
péw karpi odseparowanego roznymi metodami.

Na rys. 2 przedstawiono wartosci wyroznikow senso-
rycznych odzyskanego r¢cznie i mechanicznie migsa z kre-
gostupow karpi.

Wyglqsd ogolny

Ocena
ogélna Zapach
Tekstura Barwa

Stopien rozdrobnienia

Rys. 2. Wartosci wyroznikéw sensorycznych miesa z kre-
gostupow karpi odzyskanego metoda reczna i me-
toda mechaniczna.

Fig. 2. Values of sensory quality attributes of carp meat
from backbones recovered by manual and me-
chanical method.

Zrodlo: Badania wlasne

Oceny wykazaly, ze surowe migso odzyskane meto-
da rgczna charakteryzowalo si¢ najwyzsza jakoscia senso-
ryczng (ocena ogodlna 4,0 pkt). Kawatki migsa miaty zwarta
1 sprezysta teksture, a barwa i zapach byty charakterystyczne
dla $wiezej, chtodzonej ryby (rys.2).

Webb i inni [12] zbadali wplyw metod odzysku na przy-
ktadzie ryb kulbinowatych i wykazali, ze zastosowanie me-
tody recznej wptywa korzystniej na teksture tkanki mig-
sa tych ryb niz zastosowanie metody mechanicznej. Takze
w przypadku wyrobow drobiowych jakos¢ i trwalos$¢ migsa
odzyskanego recznie jest wyzsza od jakosci migsa odzyska-
nego mechanicznie [10].
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Jako$¢ migsa odzyskanego mechanicznie za pomocg se-
paratora bgbnowego byta poréwnywalna z jakos$cig migsa
odzyskanego recznie (ocena ogdlna 3,9 pkt). Réznice wy-
stagpily gtownie w ocenie tekstury oraz barwy migsa. Nizsza
ocena tekstury migsa spowodowana byta stosunkowo nie-
wielkim zniszczeniem pierwotnej struktury tkanki mies$nio-
wej wskutek separacji mechanicznej. Wedlug Kotakowskie-
go [4] niski stopien uszkodzenia struktury tkanki migsnio-
wej jest zaletg separatora bebnowego. W wyniku przeciska-
nia przez otwory bebna migso ulega rozdrobnieniu na kawal-
ki, ktorych wewnetrzna struktura w znacznym stopniu za-
chowuje stan pierwotny. Oceniane mi¢so bylo barwy jasno
r6zowej (3,4 pkt), o zapachu typowym dla surowego, $wie-
zego migsa karpi (4 pkt).

Najnizszg jako$cig sensoryczng charakteryzowato sig
migso odzyskane za pomocg separatora slimakowego. Odse-
parowane migso byto bezpostaciows, potptynng masg o nie-
korzystnej, ciemno-czerwonej barwie i lekko zmienionym
zapachu. Z tego wzgledu ogolna jako$¢ sensoryczna migsa
zostata oceniona na poziomie dostatecznym (3,0 pkt). We-
dtug Kotakowskiego [4] separacja migsa za pomocg sepa-
ratora $limakowego powoduje czgsto obnizenie jego przy-
datnosci technologicznej, gtoéwnie wskutek niekorzystnych
zmian tekstury.

PODSUMOWANIE

Badania wykazaty, ze wielko$¢ odzysku migsa z kre-
gostupow karpi zalezala od zastosowanej metody separacji
oraz rodzaju obrobki wstepne;.

Najwickszy wptyw na wielko$¢ odzysku migsa miat spo-
sob separacji. Zastosowanie metody mechanicznej znaczaco
wptynelo na wzrost masy odzyskanego migsa z kregostupow
karpi w pordwnaniu z metoda reczng.

Rodzaj uzytych separatorow nie miat wigkszego wptywu
na wielko$¢ odzysku migsa, natomiast miat istotny wptyw
na jego jako$¢ sensoryczng. Jako$¢ sensoryczna surowego
migsa odzyskanego za pomocg separatora bebnowego byla
dobra i porownywalna z jakoscia migsa uzyskanego metoda
reczng. Znacznie nizszg jako$cia sensoryczng charakteryzo-
walo si¢ migso odzyskane za pomoca separatora §limakowe-
go, gtownie ze wzgledu na mazista, polptynna konsystencje
oraz niekorzystny zapach i barwg.

Sktad chemiczny migsa odseparowanego z kr¢gostupow
karpi zalezat od zastosowanej metody odzysku. Ze wzgledu
na efektywnosc¢ odzysku migsa z poszczeg6lnych czesci kre-
gostupow, migso odzyskane za pomocg separatora b¢bnowe-
go charakteryzowato si¢ znacznie wyzszg zawarto$cig thusz-
czu w poréwnaniu z migsem odzyskanym metoda reczna.

Badania wykazaty, ze sktad chemiczny surowego mig-
sa z krggostupdéw karpi byt zblizony do typowego sktadu
chemicznego migsa z filetoéw karpi. Migso z kregostupow
karpi takze charakteryzuje si¢ stosunkowo wysoka zawar-
toscig wielonienasyconych kwasoéw tluszczowych (PUFA),
zwlaszcza kwasow z rodziny n-3.

Podsumowujac, nalezy stwierdzi¢, ze odzysk migsa z od-
padoéw poprodukcyjnych z karpi, zwlaszcza kregostupow
po filetowaniu ryb, jest w pelni uzasadniony pod wzgledem
technicznym i technologicznym. Ze wzgledu na sktad i wla-
$ciwosci odzywcze migso z kregostupow karpi (szczeg6lnie

odzyskane za pomocg separatora bebnowego), jest warto-
sciowym surowcem i moze by¢ z powodzeniem wykorzy-
stywane na cele zywno$ciowe.
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PROBA ZASTOSOWANIA DROZDZY
YARROWIA LIPOLYTICA KKP 379 W ZAGOSPODAROWANIU
ODPADOW PRZEMYStU RYBNEGO®

The attempt to apply Yarrowia Lipolytica KKP379 yeast in fishery
industry wastes management®

Stowa kluczowe: aktywno$¢ lipolityczna, odpady przemy-
shu rybnego, plon biomasy, Y. lipolytica.

Celem pracy przedstawionej w artykule bylta ocena mozli-
wosci zastosowania kilku produktow odpadowych pochodzg-
cych z przetworni ryb (solanki, dwoch rodzajow odpadow
po procesie wedzenia ryb oraz szlamu) jako zrodia wegla
do wzrostu dzikiego szczepu drozdzy Y. lipolytica KKP 379.
Najwyzszy Sredni plon biomasy drozdzy uzyskano w podlo-
zu zawierajgcym szlam jako zrodio wegla, natomiast naj-
wyzszq Sredniq aktywnos¢ lipolityczng oznaczono w plynie
pohodowlanym z podioza zawierajgcego olej odpadowy po
procesie wedzenia. Wprawdzie Srednia zewngtrzkomorkowa
aktywnosé lipolityczna drozdzy byla nizsza w porownaniu z
uzyskang w podlozu z oliwg z oliwek (znanym aktywatorem
syntezy lipaz), ale zaletq przedstawionego rozwigzania mogg
by¢ wzgledy ekonomiczne i ekologiczne.

WSTEP

Utylizacja odpadéw i zarzgdzanie produktami uboczny-
mi powstajacymi w procesie wytwarzania zywnoSci stano-
wig istotny problem z punktu widzenia ochrony $rodowi-
ska oraz zroéwnowazonego rozwoju. Odpady pochodzace
z zaktadow przemyshu rybnego sg jednymi z bardziej ucigz-
liwych §ciekdw, zarowno dla samych przetworni jak i lokal-
nych oczyszczalni. Wyjatkowa trudnosc¢ ich utylizacji wyni-
ka z duzej zawartos$ci materii organicznej i wody, podatnosci
na utlenianie oraz mozliwo$ci wystepowania patogennej mi-
kroflory. Z drugiej strony jednak odpady przemyshu rybnego
mogg by¢ zrodlem soli mineralnych, biatka oraz thuszczow,
co stwarza mozliwos¢ ich wykorzystania w przetwarzaniu
do bardziej wartosciowych produktdw, jak np. suplementow
kwasow ttuszczowych, nawozow, maczki rybnej czy hydro-
lizatow biatkowych [11, 17]. Moga one takze stanowi¢ cen-
ne zrodto sktadnikéow niezbednych do wzrostu mikroorga-
nizméw [15] i tym samym istnieje mozliwos¢ ich zastoso-
wania w podtozach do hodowli drobnoustrojow w produkc;ji

Key words: lipase activity, fishery industry wastes, biomass
yield, Y. lipolytica.

The aim of the study presented in the paper was to evalu-
ate the possibility of application some fishery wastes (oily
wastes from fish smoking process, fish leach and sludge) as
a carbon sources in the culture medium for wild strain of
yeast Y. lipolytica KKP 379. The highest average yeast bio-
mass yield was achieved in the presence of sludge, but the
highest lipase activity was observed in the presence of oily
wastes from fish smoking process. The extracellular lipase
activity in the culture medium was lower than that obtained
in the presence of oil olive (the common activator of lipase
synthesis), however this approach may be recommended due
to the economic and environmental reasons.

ro6znorodnych metabolitow i/lub biatek enzymatycznych, np.
drozdzy z gatunku Yarrowia lipolytica. Drozdze te sg jed-
nym z waznych mikrobiologicznych producentéw biatka pa-
szowego (tzw. SCP — ang. single cell protein), kwasu cytry-
nowego, zwigzkow zapachowych oraz enzymow, w tym pro-
teaz i lipaz [2, 3]. Komorki drozdzy Y. lipolytica moga asy-
milowa¢ substraty hydrofobowe, dzigki ztozonemu metabo-
lizmowi obejmujacemu kilka szlakéw metabolicznych. Eko-
nomia procesu syntezy metabolitow drozdzy jest w glow-
nej mierze zalezna od kosztow i dostepnosci odpowiedniego
zréda wegla i azotu w podtozu hodowlanym, wiec poszuki-
wanie nowych, tanich substratow, takich jak odpady prze-
mystu rybnego, staje si¢ zasadnym i interesujgcym zagadnie-
niem badawczym [15].

Celem artykulu jest pokazanie mozliwoSci zastosowa-
nia Kilku produktéw odpadowych pochodzacych z zakla-
dow przemyshu rybnego (solanki, dwéch rodzajéw od-
padu po wedzeniu ryb oraz szlamu) jako zrédia wegla
w procesach hodowli dzikiego szczepu drozdzy Y. lipo-
Iytica KKP 379, jak rowniez ocena wplywu tego podloza
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na zewnatrzkomorkowa aktywnos$¢ lipolityczna badane-
g0 szczepu.

MATERIAL | METODY BADAWCZE

Badania prowadzono z udziatem szczepu drozdzy Y. /i-
polytica KKP 379, pochodzacego z Kolekcji Kultur Drobno-
ustrojow Przemystowych Instytutu Biotechnologii Przemy-
stu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego
w Warszawie. Drozdze przechowywano na skosach na pod-
fozu agarowym YPG w temperaturze 4°C.

Wszystkie eksperymenty wykonywano w co najmniej
trzech powtorzeniach. Hodowle inokulacyjng prowadzo-
no przez 24 h w temperaturze 28°C w 100 cm® plynnego

A [

Rys. 1. Fotografie probek czterech zastosowanych w podlozach odpadéw po-
produkcyjnych przemystu rybnego, w tym dwéch odpadéw pétptyn-
nych czyli olejow odpadowych po procesie wedzenia ryb (A -wedzarnia
nr 1 i B - wedzarnia nr 2), jednego odpadu ptynnego czyli solanki od-
padowej (zaprezentowana w postaci zamrozonej, C) oraz odpad staly,

czyli szlam (D).

Fig. 1. Pictures of fishery industry wastes used in culture media, including two
waste slurries — oily wastes from fish smoking process (A and B), one
liquid waste — fish leach waste (presented in frozen form, C) and solid

waste — sludge (D).
Fot.: P. Mazurczak

(H) lipaza (H)
Cq1H5—C—0 NO, + H,0O ——— Cq1H3—C—OH -+ HOONOZ cy

laurynian p-nitrofenylu

Rys. 2. Hydroliza laurynianu p-nitrofenylu z udzialem lipaz Y. lipolytica.
Fig. 2. Hydrolysis of p-nitrophenyl laurate involving Y. lipolytica lipases.

Zrodlo: Badania wlasne

kwas laurynowy

podioza YPG, szczepionego za pomocg ezy biomasg droz-
dzy przechowywanych na skosach agarowych. Wiasciwe
hodowle wstrzasane prowadzono w objetosci 100 cm? plyn-
nego podloza YP (zawierajacego 1% ekstraktu drozdzowe-
g0 1 2% peptonu), wzbogaconego o dodatek 2% oliwy z oli-
wek lub produktow odpadowych pochodzacych z zaktadow
przemystu rybnego (solanki, dwoch rodzajow olejow odpa-
dowych po procesie wedzenia ryb lub szlamu — koncowe-
go produktu odpadowego). Poczatkowe pH podlozy ustalo-
no na poziomie 5,0. Obj¢tos¢ stosowanego inokulum wy-
nosita 0,1% v/v. Na rysunku nr 1 zaprezentowano fotografie
probek wszystkich czterech zastosowanych w podtozach od-
padéw poprodukcyjnych.

Hodowle wlasciwe prowadzono
przez 65 h w temperaturze 28°C na wy-
trzgsarce posuwisto-zwrotnej IKA KS
4000 ic control przy 150 obrotach na
minutg. Komorki drozdzy oddzielano
po hodowli od podtoza poprzez wiro-
wanie przy 8000 rpm (6784 rcf) przez
10 minut w temperaturze 10°C przy
uzyciu wirowki MPW-351R. Plon bio-
masy okre§lano na podstawie mokrej
masy oraz suchej biomasy drozdzy me-
todg termograwimetryczng, automa-
tycznie w wagosuszarce Radwag MAC
50/NH.

Zewnatrzkomorkowa aktywnos$¢ li-
polityczng enzymow syntetyzowanych
przez drozdze i wydzielanych do pod-
loza hodowlanego oznaczano metoda
spektrofotometrycznego pomiaru po-
stepu reakcji hydrolizy laurynianu p-
nitrofenylu (rys. 2) [12, 13]. Za jednost-
ke aktywnosci enzymatycznej lipaz 1 U
przyjeto taka ilo§¢ enzymu, ktora jest
w stanie uwolni¢ 1 umol p-nitrofenolu
w czasie 1 minuty w warunkach ozna-
czenia w temperaturze 37°C. Krzywa
wzorcowa dla st¢zenia p-nitrofenolu
wyznaczono, sporzadzajac roztwory
wzorcowe p-nitrofenolu w zakresie ste-
zen od 4,4 x 10-6 M/cm® do 3,7 x 10-7
M/cm?. Do reakcji pobierano 15 cm?
ptynu pohodowlanego, w ktérym znaj-
dowaty si¢ zewnatrzkomorkowe enzy-
my lipolityczne.

Analize skladu kwasow thuszczo-
wych (po derywatyzacji do postaci es-
trow metylowych metoda PN-EN ISO
5509) wykonano z uzyciem chroma-
tografu gazowego z detektorem FID
(Agilent Technologies GC 7890A). Za-
stosowano nast¢pujace warunki pra-
chromatografu  gazowego: ko-
lumna kapilarna SUPELCOWAX 10
(30 m x 0,32 mm x 0,25 um), gaz no-
$ny — hel, temperatura dozownika
250°C, temperatura poczatkowa ko-
lumny 200°C, przyrost temperatury

p-nitrofenol
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4°C/min do 260°C, izoterma 260°C przez 10 min, po-
dziat strumienia 50:1, nastrzyk autosamplerem 1 x 1 pl,
temperatura detektora 260°C [7]. Dodatkowo w celu iden-
tyfikacji kwasow tluszczowych zastosowano spektrometri¢
mas. Analiz¢ wykonano w Zaktadzie Biotechnologii Insty-
tutu Chemii Przemystowej im. prof. Ignacego Moscickiego
w Warszawie.

WYNIKI

W badaniach wstepnych drozdze Y. lipolytica KKP 379
hodowano w podtozach zawierajacych odpady przetworstwa
rybnego wprowadzone do sterylnej wody, ale nie zaobser-
wowano wzrostu mikroorganizméw nawet po 96 h hodowli.
Z tego wzgledu podtoza hodowlane uzupetiono o dodatko-
we sktadniki. Uzupetnienie sktadu podtozy dodatkiem pep-
tonu oraz ekstraktu drozdzowego jako zrodta azotu, mikro-
i makroelementow skutkowato dobrym wzrostem badanego
szczepu drozdzy (rys. 3). Po 65 h hodowli najwyzsza liczbe
komorek drozdzy Y. lipolytica — 1,12 x 10® komoérek/cm® za-
obserwowano w podtozu z jednym z odpadowych olejow po
procesie wedzenia (odpad nr 2, rys. 3); w podtozu z solanka
(odpad nr 3) oraz w podtozu ze szlamem (odpad nr 4) stwier-
dzono nieco mniejsze (odpowiednio 8.32 x 107 i 5,75 x 107
komorek drozdzy/cm?®.
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Rys. 3. Wplyw rodzaju odpadu z zakladu przemystu
rybnego na liczbe komoérek szczepu drozdzy Y.
lipolytica KKP 379 po 65 h hodowli. Zastosowa-
ny odpad przemystowy w podlozu: 1 — odpado-
wy olej po procesie wedzenia (wedzarnia nr 1),
2 — odpadowy olej po procesie wedzenia (wedzar-
nia nr 2), 3 — solanka, 4 — szlam.

Fig. 3. The influence of fishery industry wastes on the
number of Y. lipolytica KKP 379 cells after 65 h of
shaking culture. Fishery industry wastes used in
media: 1 — oily wastes from fish smoking process
(no. 1), 2 — oily wastes from fish smoking process
(no. 2), 3 — fish leach waste, 4 — sludge.

Zrédlo: Badania wlasne

Oznaczono takze plon biomasy drozdzy (rys. 4) oraz ak-
tywnos$¢ lipolityczng plynu pohodowlanego (rys. 5) po 65 h
hodowli wstrzasanej. Najwyzszy $redni plon biomasy (13,02
g s.s./dm?®) uzyskano w podtozu, w ktorym zastosowano sta-
ly materiat odpadowy — szlam (rys. 4). Istotnie nizszy plon
biomasy otrzymano, stosujac solanke odpadowa — 6,75 g
s.s./dm’. Dla pozostatych dwéch odpadéow przemystu ryb-
nego, czyli olejow odpadowych po wedzeniu, plon biomasy
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Rys. 4. Wplyw dodatku odpadowych produktéw prze-
mystu rybnego w podlozu hodowlanym na plon
biomasy szczepu drozdzy Y. lipolytica KKP 379
po 65 h hodowli. Zastosowany odpad przemysto-
wy w podlozu: 1 — odpadowy olej po procesie we-
dzenia (wedzarnia nr 1), 2 — odpadowy olej po
procesie wedzenia (wedzarnia nr 2), 3 — solanka,
4 — szlam.

Fig. 4. The influence of fishery industry wastes in cul-
ture medium on Y. lipolytica KKP 379 biomass
yield after 65 h of shaking culture. Fishery indu-
stry wastes used in media: 1 — oily wastes from
fish smoking process (no. 1), 2 — oily wastes from
fish smoking process (no. 2), 3 — fish leach waste,
4 — sludge.

Zrédlo: Badania wlasne
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Rys. 5. Wplyw dodatku odpadowych produktéw przemy-
shu rybnego w podlozu hodowlanym na zewna-
trzkomorkowa aktywnos$é lipolityczna szczepu
drozdzy Y. lipolytica KKP 379 po 65 h hodowli.
Zastosowany odpad przemyslowy w podlozu: 1
— odpadowy olej po procesie wedzenia (wedzar-
nia nr 1), 2 — odpadowy olej po procesie wedzenia
(wedzarnia nr 2), 3 — solanka, 4 — szlam.

Fig. 5. Influence of fishery industry wastes in culture me-
dium on extracellular Y. lipolytica KKP 379 lipa-
se activity after 65 h of shaking culture. Fishe-
ry industry wastes used in media: 1 — oily wastes
from fish smoking process (no. 1), 2 — oily wastes
from fish smoking process (no. 2), 3 — fish leach
waste, 4 —sludge.

Zrodlo: Badania wlasne
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nie réznil si¢ istotnie w poréownaniu do tego osiggnictego
w podiozu ze szlamem. Solanka odpadowa zawierata naj-
prawdopodobniej mniej thuszczu i biatka, w zwigzku z tym
byta najmniej wartosciowym zrodlem wegla dla badanego
szczepu drozdzy, a uzyskany plon biomasy po 65 h hodow-
li byt najnizszy. Dla poréwnania w przypadku zastosowa-
nia podtoza YPG plon biomasy wynosit 9,44 g s.s./dm? [7].

Duzo wigksza r6znorodno$¢ wsrod wynikow zaobserwo-
wano badajac zewnatrzkomorkowa aktywnos¢ lipolityczna
ptynu pohodowlanego (rys. 5). Najwyzsza Sredniag aktyw-
nos$¢ lipaz oznaczono w plynie pohodowlanym pochodza-
cym z podtoza zawierajacego olej odpadowy z wedzarni nr
1 (0,175 U/ecm?), nizsza aktywnoscig lipolityczng odznacza-
ly si¢ drozdze hodowane w podlozu z olejem odpadowym
z wedzarni nr 2 (0,143 U/cm?®). Najnizszg aktywnos$¢ lipo-
lityczng zaobserwowano w podtozu ze szlamem (0,055 U/
cm?). Jednak w kazdym przypadku byta to aktywno$¢ wyz-
sza w poréwnaniu z zaobserwowang dla drozdzy hodowa-
nych jedynie na podtozu YPG (0,037 U/cm® [7]). Nalezy za-
uwazyc¢, ze wzrost drozdzy Y. lipolytica moze by¢é hamowany
z powodu niedostatecznego dotlenienia komoérek w ho-
dowli wstrzasanej oraz na skutek obecnosci toksycznych
zwiazkow znajdujacych si¢ w materiatach odpadowych. To

mogtoby wyjasnia¢, dlaczego najnizszg zewnatrzkomorko-
wa aktywno$¢ lipaz stwierdzono w podiozu ze statym od-
padem przemystu rybnego. Ten rodzaj odpadu nie jest wol-
ny od wielu detergentdéw uzywanych w procesie mycia ryb,
a jako koncowy odpad poprodukcyjny zawiera najwigksza
ilo$¢ zanieczyszczen.

Co cickawe, uzyskany plon biomasy w podtozach z od-
padami przetworstwa rybnego byt porownywalny do plonu
uzyskanego w podtozu z oliwg z oliwek (powszechnie stoso-
wanym zrodlem wegla w podtozach stymulujacych aktyw-
no$¢ lipolityczng drobnoustrojow), zas srednia aktywnos$¢ li-
paz syntetyzowanych do poditoza hodowlanego zawieraja-
cego odpadowe oleje po wedzeniu, byta zaledwie dwa razy
nizsza niz ta uzyskana w podtozu z oliwg z oliwek (rys.5).

Dodatkowo przeprowadzono analiz¢ sktadu kwasow
tluszczowych znajdujacych si¢ w postaci acyloglicero-
li lub w postaci wolnych kwasé6w w obu olejach odpado-
wych po procesie wedzenia ryb, ktére stosowano w podto-
zach hodowlanych i otrzymane wyniki por6wnano z ozna-
czeniami dla oliwy z oliwek (tab. 1). Zaobserwowano istot-
ne roznice, ktoére mogly mie¢ bezposredni wptyw na aktyw-
no$¢ lipolityczng badanego szczepu drozdzy, gdyz jak wia-
domo komoérki drozdzy Y. lipolytica potrafia selektywnie

Tab. 1. Sklad kwaséw tluszczowych zawartych w oliwie z oliwek oraz w badanych odpadowych olejach po procesie
wedzenia ryb [zawarto$¢ procentowa wszystkich kwasow tluszczowych]
Tab. 1.  Fatty acid composition of olive oil and oily wastes from fish smoking process [% total fatty acid content in oil]
Kwas ttuszczowy Oliwa Odpadowy olej po procesie Odpadowy olej po procesie

Symbol | Nazwa systematyczna | Nazwa zwyczajowa | z oliwek wedzenia (nr 1) wedzenia (nr 2)
C12:0 dodekanowy laurynowy 0 0,05 0,05
C13:0 tridekanowy - 0 0,04 0,04
C14:0 tetradekanowy mirystynowy 0 6,09 5,97

- trimetylotridekanowy - 0 0,14 0,13
C14:1 tetradecenowy mirystooleinowy 0 0,06 0,05
C15:0 pentadekanowy - 0 0,72 0,71

- metylotetradekanowy - 0 0,08 0,07
C16:0 heksadekanowy palmitynowy 10,27 13,37 13,13
C16:1 heksadecenowy palmitooleinowy 0 4,72 4,29
C16:2 heksadekadienowy - 0 0,27 0,24

- metyloheksadecenowy - 0 0,52 0
C16:4 heksadekatetragnowy - 0 0,36 0,33
C17:0 heptadekanowy margarynowy 0,07 0,35 0,34
C17:1 heptadecenowy margaroleinowy 0,13 0,27 0,36
C18:0 oktadekanowy stearynowy 3,15 2,28 2,21
C18:1 oktadecenowy oleinowy 77,86 16,29 16,68
C18:2 oktadekadienowy linolowy 6,17 1,81 1,94
C18:3 oktadekatrienowy linolenowy 0,63 1,3 1,39
C18:4 oktadekatetraenowy stearydonowy 0 3,85 4,11
C20:0 eikozanowy arachidowy 0,41 0 0
C20:1 eikozenowy - 0,29 9,63 9,22
C20:2 eikozadienowy - 0 0 0,3
C20:3 eikozatrienowy - 0 0 0,29
C20:4 | eikozatetraenowy (ARA) arachidonowy 0 1,36 1,37
C20:5 | eikozapentagnowy (EPA) - 0 7,51 7,62
C22:0 dokozanowy behenowy 0,11 0 0
C22:1 dokozenowy erukowy 0 15,25 13,76
(22:5 | dokozapentaenowy (DPA) - 0 1,68 1,86
(22:6 | dokozaheksaenowy (DHA) - 0 11,67 12,33
C24:0 tetrakozanowy lignocerynowy 0,05 0 0
C24:1 tetrakozenowy nerwonowy 0 0 0

Zrédlo: Badania wlasne
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wykorzystywaé kwasy tluszczowe, a preferencje te moga
by¢ zalezne nie tylko gatunkowo, ale i szczepowo [14].

Oliwa z oliwek, bedaca olejem roslinnym, stanowita
bogate zrodto kwasow tluszczowych, takich jak kwas ole-
inowy (77,86%) oraz kwas linolowy (6,17%). Dla porow-
nania, rybie oleje odpadowe zawieraly okoto 16,5% kwasu
oleinowego oraz mniej niz 2% kwasu linolowego. Wszyst-
kie oleje zawieraly do§¢ znaczaca ilo$¢ kwasu palmity-
nowego, odpowiednio: 10,27% w oliwie z oliwek; 13,37
i 13,13% w olejach po wedzeniu ryb. Natomiast rybne ole-
je odpadowe (tab.1) byty bogate w wielonienasycone kwa-
sy thuszczowe omega-3, takie jak eikozapentaenowy (EPA,
srednio 7,57%), dokozapentacnowy (DPA, $rednio 1,77%)
i dokozaheksaenowy (DHA, srednio 12%) oraz oktedeka-
tetraenowy ($rednio 3,98%). W poréownaniu z oliwg z oli-
wek w ich skladzie stwierdzono znacznie wyzsze zawar-
tosci kwasu eikozenowego (odpowiednio 0,29% w oliwie
z oliwek oraz 9,63 1 9,22% w olejach odpadowych), a takze
oznaczono kwasy thuszczowe niezidentyfikowane w oliwie
z oliwek, jak m.in. nasycony kwas mirystynowy (Srednio
6,03%) oraz kwasy jednonienasycone: palmitooleinowy
($rednio 4,51%) i erukowy ($rednio 14,51%). Warto podkre-
$li¢, ze oba oleje odpadowe posiadaly zblizony sktad kwa-
sow thuszczowych.

DYSKUSJA WYNIKOW

Odpady poprodukcyjne stanowia doskonate zrodto
sktadnikéw do wzrostu mikroorganizméw i w zwigzku z tym
moga by¢ wykorzystane w mikrobiologicznej produkcji en-
zymo6w. Rebah i Miled [15] opublikowali ciekawy artykut
przegladowy o zastosowaniu odpadow przetworstwa rybne-
go w mikrobiologicznej syntezie takich biatek enzymatycz-
nych, jak proteazy, lipazy, enzymy chitynolityczne czy li-
gnocelulityczne. Autorzy zaznaczaja, ze gldownym czynni-
kiem determinujacym wykorzystanie odpadow w syntezie
lipaz jest obecno$¢ substratow lipidowych w podtozu, a ten
warunek spetniaja odpady przemystu rybnego, z reguty za-
wierajace znaczne ilo$ci thuszczow.

W przetwarzaniu materiatow odpadowych do produk-
tow o wyzszej warto$ci stosowano takze szczepy drozdzy Y.
lipolytica. Okazato sig, ze hodowla tego gatunku w podto-
zach zawierajacych $cieki po produkeji oliwy z oliwek oraz
oleju palmowego znacznie obniza chemiczne zapotrzebowa-
nie na tlen — wskaznik bedacy miarg zanieczyszczen [2]. Po-
dejmowano takze pozytywne proby zastosowania szczepow
Y. lipolytica w zagospodarowaniu takich materiatdbw odpa-
dowych, jak otreby jeczmienne, odpady tojowe, odpady po
produkcji przetworéw ananasowych, warzywnych, odpady
po produkcji oleju sojowego i oleju babassu. Jednoczesnie
w poszczegodlnych przypadkach odnotowano istotny przy-
rost biomasy drozdzy lub produkcje takich metabolitow, jak
m.in. lipazy, olej mikrobiologiczny, surfaktanty czy kwas
cytrynowy [2, 16].

Yano i in. (2008) badali zdolno$¢ szczepu drozdzy Y. lipo-
Iytica NR BC-10073 do hydrolizy lipidéw zawartych w sta-
tych odpadach przemystu rybnego, ktore stanowity rozdrob-
nione kawatki ryb i wykazali jego skuteczno$¢ w zmniejsze-
niu zawarto$ci sktadnikow lipidowych w odpadach w wyni-
ku fermentacji prowadzonej w fazie statej. Jednocze$nie au-
torzy ocenili, ze drozdze wykorzystaly mniej niz 1% biatka

zawartego w odpadach rybich, chociaz gatunek Y. lipolytica
znany jest ze swoich silnych wlasciwosci proteolitycznych.
Autorzy, jako jedna z przyczyn zaobserwowanych prawidto-
wosci, uznali niedostateczne natlenienie hodowli [17]. Kwa-
sy tluszczowe pochodzace z hydrolizy tlhuszczow sg meta-
bolizowane w komoérkach drozdzy w procesie B-oksydacji
—wymagajacym duzej dostgpnoscei tlenu [8], co powinno zo-
sta¢ uwzglednione w badaniach nad metodg biotechnolo-
gicznego wykorzystania drozdzy w utylizacji odpadéw po-
produkcyjnych przemystu rybnego.

Akpinar i Ugar (2013) ocenili z kolei zdolno$¢ trzech
réznych szczepow Y. lipolytica do produkcji lipaz podczas
wzrostu w podtozach z trzema réznymi lipidowymi zro-
dtami wegla (tributyryna, oliwg z oliwek i olejem rybim).
Wszystkie substraty stymulowaly syntez¢ enzymow lipoli-
tycznych, w tym 1% dodatek oleju rybiego okazat si¢ by¢
silniejszym induktorem aktywnosci lipaz, niz pozostate dwa
zrodla wegla [1]. Stosowany przez cytowanych autoréw olej
byt oczyszczonym produktem wysokiej jakosci. Jak dotad
brak jest doniesien dotyczacych produkcji lipaz w podtozach
z nieoczyszczonymi lub odpadowymi olejami rybimi. Re-
zultaty zaprezentowane w niniejszej pracy to pierwsza tego
typu proba zastosowania drozdzy Y. lipolytica w biotechno-
logicznej metodzie syntezy lipaz, przy jednoczesnym zago-
spodarowaniu odpadow przemystu rybnego.

Zewnatrzkomorkowa aktywno$¢ lipolityczna szczepu
drozdzy Y. lipolytica KKP 379 hodowanego w podtozu za-
wierajacym olej odpadowy po procesie wedzenia byta nizsza
w porownaniu z aktywnoscia uzyskang w podlozu z oliwa
z oliwek, ktora jest znanym aktywatorem syntezy lipaz [4,
5, 7]. Wigkszo$¢ autoréw uwaza, ze aktywujacy wplyw oli-
wy z oliwek na syntezg lipaz zewnatrzkomorkowych wyni-
ka z wysokiej zawartosci kwasu oleinowego (od 55 do 83%),
ktoéry najprawdopodobniej jest induktorem promotora genu
LIP2, odpowiadajacego za zewnatrzkomorkowa aktywnosc¢
Y. lipolytica [9]. Warto jednak podkresli¢, ze nie wszystkie
lipazy zewnatrzkomorkowe sag w réwnym stopniu aktywo-
wane przez obecno$¢ w podiozu oliwy z oliwek, dlatego w
mikrobiologicznej produkcji lipaz zastosowanie znajduja tez
inne oleje pochodzenia roslinnego [6, 7]. Podobne zastoso-
wanie maja takze rézne substraty hydrofobowe, jak omawia-
ne w niniejszej pracy odpady przetworstwa rybnego o zde-
cydowanym charakterze lipidowym; dla kontynuacji badan
w tym kierunku decydujace znaczenie maja wzgledy ekono-
miczne i ekologiczne.

WNIOSKI

Na podstawie przeprowadzonych do§wiadczen sformu-
lowano nastepujace wnioski i spostrzezenia:

1. We wszystkich badanych podiozach hodowlanych za-
wierajacych 2% odpadow poprodukcyjnych przemy-
shu rybnego zaobserwowano wzrost drozdzy Y. lipolyti-
ca KKP 379 na poziomie od ok 3 x 107 do 1,1 x 10® ko-
morek/cm? po 65 h hodowli wstrzgsanej oraz dowiedzio-
no, ze istnieje potencjat zastosowania drozdzy Y. lipoly-
tica w zagospodarowaniu tego materialu odpadowego
i jednoczesnej produkcji enzymow lipolitycznych.

2. Najwyzszy $redni plon biomasy drozdzy uzyskano w pod-
lozu zawierajacym szlam (staly odpad poprodukcyjny)
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jako zrodto wegla, natomiast najwyzsza Srednig aktyw-
nos$¢ lipolityczng oznaczono w ptynie pohodowlanym
z podloza zawierajacego olej odpadowy po procesie we-
dzenia.

3. Srednia zewnatrzkomérkowa aktywnos¢ lipolitycz-
na szczepu drozdzy Y. lipolytica KKP 379 hodowanego
w podtozu zawierajacym olej odpadowy po procesie we-
dzenia byta nizsza w poréwnaniu z uzyskang w podlo-
zu z oliwa z oliwek (znanym aktywatorem syntezy li-
paz), ale zaletg przedstawionego rozwigzania mogg by¢
wzgledy ekonomiczne i ekologiczne.

Wyniki zaprezentowane w pracy maja charakter badan
wstepnych; zdecydowanie wskazuja jednak na to, ze droz-
dze z gatunku Y. lipolytica moga znalez¢ zastosowanie w za-
gospodarowaniu uciagzliwych odpadoéw pochodzacych z za-
ktadoéw przemystu rybnego, ktore stanowia powazne obcia-
zenie dla §rodowiska. Stosowane w opisanych doswiadcze-
niach podtoza zawieraty bogate zrodto azotu oraz sktadni-
kéw mineralnych w postaci peptonu i ekstraktu drozdzowe-
g0, a zatem obnizenie kosztdéw mozna by dodatkowo osia-
gna¢ poprzez probe minimalizacji zawartosci tych sktadni-
kéw w podtozu. Warto takze podkresli¢, ze uzyskane w pre-
zentowanej pracy wyniki z pewnos$cia nie sg optymalnymi
rezultatami, jakie mozna by osiagna¢ dla badanych odpa-
dow przemystu rybnego. Wynika to z ograniczenia dostgp-
nosci tlenu w hodowli wstrzasanej w poréwnaniu z hodow-
la napowietrzang w bioreaktorze laboratoryjnym, a takze
z obecnosci toksycznych sktadnikow w $ciekach poproduk-
cyjnych, jak np. katecholu, ktéry silnie hamuje procesy od-
dechowe drozdzy z gatunku Y. lipolytica [10]. W kolejnych
etapach badan nalezy podjac¢ probe doktadnej analizy skta-
du poszczegodlnych typéw odpaddéw przetworstwa rybnego,
w tym zawarto$ci biatka i thuszczow oraz rozpoczac prace
nad optymalizacja doboru szczepoéw drozdzy, sktadu podto-
za hodowlanego, sposobem wstepnej obrobki odpadow (ter-
micznej, chemicznej czy enzymatycznej) oraz warunkow
hodowli tych mikroorganizméw. Optymalizacja badanego
procesu moze stanowic¢ interesujaca ofert¢ wdrozeniowa dla
przemyshu spozywczego.
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STANOWISKO BADAWCZE DO MIESZANIA
NIENIUTONOWSKICH PLYNOW SPOZYWCZYCH®

Research stand for mixing non-Newtonian food fluids®

Stowa kluczowe: mieszanie, ptyny nieniutonowskie, wta-
Sciwosci reologiczne, stanowisko badawcze.

W pracy przedstawiono stanowisko badawcze, za pomocg
ktorego moze by¢ realizowany cykl badan operacji miesza-
nia nieniutonowskich plynow spozywczych. Stanowisko wy-
posazone jest w aparature pomiarowg w postaci obrotomie-
rza i czujnika momentu obrotowego oraz w oprogramowa-
nie umozliwiajgce rejestracje i przetwarzanie danych. Uzy-
skane parametry operacji mieszania oraz parametry reolo-
giczne postuzg do budowy modeli mieszania strukturalnych
plynow spozywczych z uwzglednieniem zmian ich charakte-
rystyk reologicznych w czasie.

WSTEP

Mieszanie w przemysle spozywczym wykorzystywa-
ne jest szeroko w produkcji réznorodnych ciast [9], sosow,
musztard, a takze koncentratoéw zup [6]. Ponadto etap mie-
szania wystepuje w procesie produkcji kremoéw, margaryn
ipast[1,4].

Opisywang operacje prowadzi si¢ w celu wytworzenia
jednolitego roztworu lub zawiesiny, intensyfikacji wymia-
ny ciepta i masy zaréwno w uktadach czysto fizycznych, jak
i polaczonych z reakcja chemiczng [11]. Mieszanie umoz-
liwia ksztalttowanie wlasciwosci sensorycznych i tekstury
produktu [1], co ma bardzo duze znaczenie w przetworstwie
SpoZywczym.

Wisrdd znacznej liczby uktadéw poddawanych mieszaniu
w przemys$le spozywczym znaczace miejsce zajmuja ptyny
nieniutonowskie o wilasciwosciach reologicznych zmien-
nych w czasie. Charakteryzuja si¢ one tym, ze ich lepko$é
pozorna (stosunek naprezenia Scinajacego do szybkos$ci $ci-
nania) przy ustalonych parametrach cis$nienia i temperatury
nie jest wielkosci stala, jak w przypadku cieczy newtonow-
skich, lecz zalezy od wielu innych czynnikow [11].

Uktadami wykazujacymi przedstawione wlasciwosci
moga by¢ zawiesiny skrobi natywnych i modyfikowanych
oraz ich mieszaniny z dodatkiem innych polisacharydow
spozywczych [8]. Wihasciwosci tych zawiesin mogg by¢ mo-
dyfikowane przez dodatek roznorodnych polisacharydow
nieskrobiowych. Sg one stosowane w celu zageszczania, ze-
lowania oraz stabilizowania [3, 10], a takze podczas opra-
cowywania nowych produktow o okreslonej teksturze oraz
jako zamienniki niektorych sktadnikow [5, 8].

Key words: mixing, non-Newtonian fluids, rheology, re-
search stand.

The paper presents a research stand for studies of mixing of
non-Newtonian food fluids. The stand is equipped with a ta-
chometer and torque sensor and software enable recording
and processing the measurements’ data. The resulting para-
meters of the mixing process and the rheological parameters
can be used to develop models for the mixing of non-Newto-
nian fluids, including their changes in rheological characte-
ristics in time.

Nalezy podkresli¢, ze zrozumienie charakterystyk reolo-
gicznych ma niezwykle istotne znaczenie dla dziatan maja-
cych na celu zwiekszanie stabilno$ci emuls;ji i pian [5, 7], co
jest bezposrednio zwigzane z optymalizacjg procesu techno-
logicznego, jakos$cia produktu oraz jego trwatoscia [2].

W zwiazku z powyZszym, waznym zagadnieniem jest
wytworzenie odpowiedniej aparatury badawczej umoz-
liwiajacej korelowanie charakterystyk mechanicznych
operacji mieszania z cechami reologicznymi mieszanych
substancji.

Celem artykulu jest przedstawienie stanowiska ba-
dawczego (wraz z aparatura badawczg), zbudowanego
w Katedrze InzZynierii i Aparatury Przemyslu Spozyw-
czego Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie, umozliwia-
jacego prowadzenie w/w badan.

STANOWISKO BADAWCZE

Prezentowane stanowisko umozliwia odwzorowanie wy-
konywania operacji technologicznych w skali ¢wierétech-
nicznej. W jego sktad wchodza nastgpujace elementy (rys.
1):

— uchwyt uktadu napedowego wraz silnikiem i prze-

ktadnig zgbata

— aparatura pomiarowa

— komplet mieszadet

— zbiornik cylindryczny (o $rednicy D = 240 mm, wy-

sokosci H = 360, pojemnosci roboczej 12 litréw)

— komputer z autorskim oprogramowaniem.
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Rys. 1. Schemat stanowiska badawczego: 1 — silnik,
2 — przekladnia, 3 — obrotomierz, 4 — czujnik
momentu obrotowego, 5 — wal mieszadla,

6 — mieszadlo, 7 — zbiornik.

Fig. 1. Scheme of the research stand: 1 — engine,
2 — gear, 3 — tachometer, 4 — torquemeter,
5 — stirrer’s shaft, 7 — tank.

Zrédlo: Materiaty whasne

Elementem nap¢dowym mieszalnika jest silnik SKg 71-
6B2 (producent: Besel SA Brzeg), o mocy 0,25 kW, zasilany
energia elektryczng o napigciu 380V.

Przeniesienie napedu odbywa si¢ za pomoca przektadni
MH 141-105/14 (producent: Mechanika Maszyn Kacperek,
Warszawa) o przelozeniu rownym 10,86, zapewniajacym re-
dukcje nominalnej liczby obrotow silnika wynoszacej 900
min! (przy czestotliwosci pradu 50 Hz) do 83 min™'.

Z kolei aparatur¢ pomiarowa stanowi czujnik momentu
obrotowego (model: NCTE 2200-7,5) wraz ze wskaznikiem
MD100M (producent: WOBit Poznan) oraz obrotomierz
P120 (producent: Lumel SA Zielona Gora).

Najwazniejsza czgécig wyposazenia stanowiska, ze wzgle-
du na prowadzenie procesu, jest komplet mieszadel, a wigc to-
patkowe, turbinowe oraz, zalecane do mieszania cieczy wyso-
kolepkich [4, 7]: kotwicowe, ramowe, wstegowe a takze §li-
makowe z dyfuzorem wlasnej konstrukcji. Przedstawiono je
na rysunku 2.

a d Bo¥

Rys. 2. Mieszadla: 1 — wstegowe, 2 — kotwicowe,
3 —ramowe, 4 — §limakowe w dyfuzorze.
Fig. 2. Stirrers: 1 — ribbon stirrer, 2 — anchor stirrer,
3 — frame stirrer, 4 — screw stirrer with diffuser.

Zrédlo: Materialy wlasne

Inwarianty geometryczne mieszadet podano w tabeli 1.

Tabela 1. Inwarianty geometryczne stosowanych mie-
szadel

Table 1. Geometric invariants of applied stirrers

Mieszadto Inwariant geometryczny Warto$é

D/d 1,132

wstegowe w/d 0,137

p/d 0,665

kotwicowe D/ 1,26
i h/d 0,95
ramowe b/d 0,07
D/d 0,5

$limakowe p/d 0,75
h/d 1,5

Zrédlo: Opracowanie wiasne

Sterowanie napedem odbywa si¢ zdalnie za pomoca
stworzonego oprogramowania opartego o $rodowisko La-
bVIEW. Zadajac okre$long czgstotliwos¢ program komu-
nikuje si¢ za posrednictwem bramy EKI-1222 przy wyko-
rzystaniu protokotu Modbus z przemiennikiem czgstotliwo-
$ci ESMO152LATXA (serii Lenze SMD) regulujacym pra-
ce silnika. Zastosowanie przemiennika czestotliwo$ci umoz-
liwia regulacje liczby obrotéw silnika w zakresie od 10 do
100 obrotéw na minutg, z doktadnoscia wynoszaca 1 obroét
na minute.

Rownolegle nastepuje odezyt biezacej warto§ci momen-
tu obrotowego na wale mieszadta oraz odczyt liczby obro-
tow mieszadta. Komunikacja programu ze wskaznikiem
czujnika momentu obrotowego odbywa si¢ za pomocg tacza
RS 232, natomiast przesylanie danych z obrotomierza jest
mozliwe przy pomocy protokotu Modbus. Ponadto program
sterujacy posiada funkcje rejestrowania uprzednio wymie-
nionych wielkosci w formie pliku tekstowego.

Kolejng cechg omawianego stanowiska jest mozliwos¢
przetwarzania danych zbieranych na biezaco podczas pro-
wadzenia pomiaru. Odbywa si¢ to za posrednictwem autor-
skiego narzedzia, rowniez opartego o srodowisko LabVIEW,
wyposazonego w funkcje odtwarzania plikow tekstowych,
wykonywania operacji matematycznych oraz powtornego
zapisu plikow. Przetwarzanie danych pomiarowych przez
program obejmuje obliczanie podstawowych wielkosci stu-
zacych do opisu operacji mieszania, to jest mocy chwilowe;j,
liczb kryterialnych: (Froude’a, Reynoldsa) i wartosci para-
metrow reologicznych, takich jak szybko$¢ §cinania oraz na-
prezenie Scinajace (wraz z obliczang na ich podstawie lep-
ko$cig pozorna), a takze wspotczynnika konsystencji oraz
wskaznika ptyniecia.

Zastosowane oprogramowanie umozliwia obrobke da-
nych do o$miu plikdw jednoczes$nie. Obliczanie dalszych
wielkosci reologicznych, takich jak wskaznik ptynigcia oraz
wspotczynnik konsystencji, a takze wizualizacja przetwo-
rzonych danych pomiarowych odbywa si¢ za pomoca §ro-
dowiska Gnuplot. Program ten, poza tworzeniem wykresow,
posiada mozliwos¢ dopasowywania réwnan do zbioré6w da-
nych metoda najmniejszych kwadratow.

Schemat przeptywu i przetwarzania danych przedstawio-
no na rysunku 3.
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Rys. 3.

Schemat przeplywu i przetwarzania danych na stanowisku badawczym

do mieszania nieniutonowskich plynéw spozywczych.

Fig. 3.
non-Newtonian food fluids.
Zrédlo:

PODSUMOWANIE

Opisywane stanowisko zbudowane w Katedrze Inzy-
nierii i Aparatury Przemystu Spozywczego Uniwersyte-
tu Rolniczego w Krakowie umozliwilo rozszerzenie zakre-
su mozliwosci badawczych o zagadnienia zwigzane ze zu-
zyciem energii oraz charakterystyka reologiczng badanych
mieszanin. Wyniki badan uzyskiwanych na tym stanowisku
moga shuzy¢ do budowy modeli matematycznych miesza-
nia réznorodnych uktadéw nieniutonowskich, ze szczegol-
nym uwzglednieniem ptynéw o wilasciwosciach reologicz-
nych zmiennych w czasie. Aktualnie, konstruowane sg ko-
lejne typy mieszadel oraz zbiornik z kré¢écem stuzacym do
dystrybucji gazu, co umozliwi prowadzenie badan réwniez
w uktadach trojfazowych (na przyktad uktady: ciato state —
ciecz — gaz).

Materiaty wlasne

Nieskomplikowana konstrukcja i tatwe do skompleto-
wania i wykonania elementy stanowiska, a co za tym idzie
ich relatywnie niewielki koszt, w potaczeniu z odpowiedni-
mi wirtualnymi narzedziami obliczeniowymi pozwalaja na
wykonywanie badan mieszania ptyndw o wlasciwosciach re-
ologicznych zmiennych w czasie w szerokim zakresie zmian
parametrow procesowych.
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WPLYW 1-METYLOCYKLOPROPENU (1-MCP)
NA WARTOSC ODZYWCZA OWOCOW POMIDORA
ODMIANY FAUSTINE F.©

Effects of 1-methylcyclopropene (1-MCP) treatment on nutritional quality
of tomato fruit CV. Faustine F ©

Przedstawione w artykule badania dotyczyly wplywu
1-MCP na zmiany zawartosci niektorych zwigzkow biolo-
gicznie czynnych w przechowywanych owocach pomidora.
Pomidory odmiany Faustine F', byly zebrane w stadium doj-
rzatosci: ,,zielone wyrosniegte” i ,,czerwone”. Owoce trak-
towane 1-metylocyklopropenem (I-MCP) w stezeniach 1,0
wLti2,0ul-L! oraz kontrolne — nie traktowane, przechowy-
wano w normalnej atmosferze w temperaturze 12,5°C i 20°C
przy wilgotnosci wzglednej powietrza 85-90%. Bezposred-
nio po zbiorze i po 4 tygodniach przechowywania, wykonano
analizy zawartosci likopenu, witaminy C i polifenoli. Uzy-
skane wyniki wskazujq na istotny wplyw traktowania 1-MCP
oraz fazy dojrzatosci owocow na zawartos¢ wymienionych
zwigzkow chemicznych w owocach pomidora.

WPROWADZENIE

W celu zachowania bardzo dobrej jakoSci owocow pomi-
dora konieczne jest stosowanie nowych technologii przecho-
wywania oraz zachowanie optymalnych warunkéw przecho-
wywania owocow, pozwalajacych na zmniejszenie tempa za-
chodzacych procesow pozbiorczych, takich jak oddychanie,
transpiracja i starzenie si¢ [3, 4, 12]. Na podstawie danych li-
teraturowych i z badan wlasnych wynika, ze traktowanie po-
zbiorcze pomidoréw 1-metylocyklopropenem (1-MCP) po-
zwala nie tylko przedtuzy¢ ich okres przechowywania, trans-
portu i obrotu handlowego z zachowaniem wysokiej jako-
$ci, ale rowniez zastapi¢ sktadowanie w zmodyfikowanej lub
kontrolowanej atmosferze [8, 27]. Dzigki temu mozliwe jest
zwigkszenie dochodow producentow pomidorow.

Producenci zbieraja pomidory gltéwnie w fazie owocow
»zielonych wyro$nietych”, co jest podyktowane koniecz-
noscig minimalizacji ryzyka uszkodzen w czasie transpor-
tu i obrotu handlowego. Jednak zbiér owocoéw w tak wceze-
snych fazach dojrzalosci, a nastgpnie dojrzewanie ich w po-
mieszczeniach przechowalniczych skutkuje ich gorsza jako-
$cig sensoryczng zwigzang z niska intensywnoscia zapachu
i smaku pomidorowego. Traktowanie owocoéw 1-MCP hamu-
je proces dojrzewania na poziomie fizjologicznym i moleku-
larnym pomidoroéw bedacych w réznych fazach dojrzatoscei,

Experiments on the influence of I-methylcyclopropene
(1-MCP) on the quality of tomato fruit were conducted. To-
matoes of cv. Faustine F, were grown in field condition and
harvested at two stages of maturity (mature green and full-
red) were treated after harvest with 1-MCP in concentrations
of 1.0 ul-L or 2.0 wl-L for 21 hours at 20°C. Than stored for
4 weeks 12.5°C or 20°C and 85-90% RH. Lycopene, phe-
nolics and vitamin C contents before and after storage of
the fruit were analyzed. Contents of lycopene, vitamin C and
phenolics was significantly dependent on 1-MCP treatment
and stages of maturity.

a nawet wybarwionych [17, 15]. Wedlug Huber [18] owoce
pomidoréow powinny by¢ traktowane 1-MCP w momencie,
gdy zostat w nich rozpoczety proces dojrzewania, poniewaz
pozwala to osiagnac ich wysoka jako$¢ sensoryczna.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw ba-
dan dotyczacych zmian zawartosci wybranych skladni-
kéw chemicznych owocéw pomidora poddanych dziala-
niu 1-MCP w zalezno$ci od fazy dojrzalosci i temperatu-
ry przechowywania.

MATERIAL | METODY

Materiat badawczy stanowita heterozyjna odmiana po-
midora szklarniowego Faustine F, TmVF N, odporna na wi-
rusa mozaiki tytoniu (Tm), Verticillium (V), Fusarium rasy
112 (F,) oraz nicienie (N). Jest to odmiana $rednio wcze-
sna, plenna o bardzo silnym wzroscie, ale luznym pokroju.
Wyksztatca owoce o masie 150-160 g, bardzo twarde, tad-
nie wybarwiajace si¢ i zachowujace dtugo swiezos¢ po zbio-
rze. Odmiana jest polecana do upraw tunelowych oraz polo-
wych przy paliku.

Materiat do badan pochodzit od producenta z miejsco-
wosci Poladowo koto Smigla. Pomidory byly uprawiane
w polu przy palikach z zastosowaniem standardowych za-
biegdéw agrotechnicznych.
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Czynnikami do$wiadczenia byly:

Czynnik A — stadium dojrzatos$ci owocdéw pomidora:
al —,,zielone wyrosnigte”
a2 —,.czerwone”.

Czynnik B — stezenie 1-MCP:
bl —1,0 pL-L"!
b2 —2,0 pL-L"!

b3 — kontrola — owoce nie traktowane 1-MCP.

Owoce byty traktowane 1-MCP przez 21 godzin w tem-
peraturze 18-20°C.

Czynnik C — temperatura przechowywania:
cl —12,5°C
c2 —20°C.

Pomidory traktowane 1-MCP i kontrolne przechowywa-
no w normalnej atmosferze w dwoch warto$ciach tempera-
tury, przy wilgotnosci wzglednej powietrza 85-90%. Kaz-
dy obiekt sktadat si¢ z 4 powtdrzen po 20 owocow, w ukta-
dzie catkowicie losowym. W oddzielnych skrzynkach byty
sktadowane owoce przeznaczone do pomiardéw fizyko-che-
micznych i analiz sensorycznych. Pomidory we wszystkich
obiektach byly ulozone w skrzynkach, w pojedynczej war-
stwie 1 przykryte folig polietylenowa.

Analizy chemiczne na zawarto§¢ witaminy C, likopenu
i polifenoli w owocach pomidoréw przeprowadzono bezpo-
$rednio po zbiorze i po 4 tygodniach przechowywania:

— likopen, oznaczano zmodyfikowang metodg Saniew-
skiego 1 Czapskiego [24]; wyniki podano w mg-100
g! swm.,,

— witamine C, oznaczano metoda Tillmansa wg. Char-
tampowicz [10]; wyniki wyrazono w miligramach
witaminy C na 100 g §wiezej masy (Sw.m.).

— polifenole oznaczano metoda wedlug Emmonsa i in.
[11]; wyniki podano w mg-100 g $w.m.

Do analiz chemicznych pobierano owoce ze wszystkich
kombinacji, bezposrednio po zbiorze i po 4 tygodniach prze-
chowywania. Probe stanowito od 10 do 15 owocoéw z kazdej
kombinacji. Owoce do analiz dzielono na ¢wiartki, rozdrab-
niano i losowo tworzono z nich probke laboratoryjna.

Wyniki opracowano statystycznie meto-
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Rezultat ten mozna ttumaczy¢ réznicami pomiedzy badany-
mi odmianami. W pomidorach obu odmian poddanych dzia-
taniu 1-MCP stwierdzono istotnie nizszg zawartos¢ likopenu
w porownaniu do owocow nie traktowanych. Istotny wptyw na
zawartos¢ likopenu w owocach miata faza dojrzatosci w cza-
sie zbioru owocow i temperatura przechowywania. Wyzsza
zawarto$¢ tego zwiagzku zanotowano w owocach zebranych
w fazie ,,czerwone”, a nast¢pnie przechowywanych w tempe-
raturze 20°C, niz w owocach zebranych w fazie ,,zielone wy-
ro$nigte” po przechowaniu w temperaturze 12°C. Najwyzsza
zawartos$¢ likopenu w pomidorach zanotowano w owocach
zebranych w fazie ,,czerwone” przechowywanych w tempe-
raturze 20°C (3,6 mg-100 g). Zawartos¢ likopenu w owo-
cach pomidora zalezy od wielu czynnikow przed i pozbior-
czych, na co wskazuja Brandt i in. [6], Kozukue i Friedman
[21], Zdravkovic i in. [28], Hallmann i Rembiatkowska [16],
w tym od temperatury przechowywania Toor i Savage [26].
Wedtug Toor i Savage [26] $rednia zawartos¢ likopenu
w pomidorach przechowywanych w temperaturach 15 125°C
przez 10 dni byta niemal dwukrotnie wyzsza (7,5 mg-100
g') niz w owocach sktadowanych w temperaturze 7°C (3,2
mg-100 g'). Rowniez Ajlouni i in. [5] stwierdzili, ze zawar-
to$¢ likopenu w pomidorach wzrasta podczas przechowywa-
nia przez 14 dni w temperaturze 22°C z 3,6 mg-100 g'do 9,0
mg-100 g!. Niska akumulacje likopenu i opézniong degrada-
cj¢ chlorofilu spowodowang traktowaniem 1-MCP owocow
pomidora w réznych fazach dojrzatosci podczas przechowy-
wania odnotowali rowniez Ili¢ i in. [19] oraz Wang i in. [27].
Wedlug Gu i in. [14] wplyw na zwigkszenie zawartosci liko-
penu w pomidorach ma etylen, w zwiazku z tym mozna przy-
puszczaé, ze hamowanie wytwarzania etylenu przez trakto-
wanie owocow 1-MCP jest jedng z przyczyn opdzniajacych
gromadzenie si¢ likopenu w owocach.

Wartos$¢ biologiczna owocoéw pomidora wynika migdzy
innymi z zawarto$ci witaminy C i polifenoli w owocach.
Zwiazki te wykazuja zdolno$¢ do wymiatania wolnych rod-
nikow i1 zapobiegania zmianom oksydacyjnym w organizmie
cztowieka [26]. Swiezo zebrane owoce pomidoréw odmiany
Faustine F, r6znily si¢ pod wzgledem zawartosci witaminy C
w zalezno$ci od fazy dojrzatosci (odpowiednio 5,7 mg-100 g!
dla owocow ,,zielonych wyrosnietych” i 10,0 mg-100 g’

da analizy wariancji w 3-czynnikowym mode-

lu kompletnie losowym. Poréwnania wielokrot- ‘A

ne $rednich dla kombinacji przeprowadzono za
pomocg testu Tukey’a przy poziomie istotnosci
o = 0.05. Analiza statystyczna zostata wykonana
za pomocg pakietu STATISTICA wersja 10.

WYNIKI | DYSKUSJA

Zawartos¢ likopenu w owocach pomidora
przedstawiono na rysunku 1. W owocach anali-
zowanych bezposrednio po zbiorze zanotowa-
no likopen na poziomie 0,1 mg-100 g'dla owo-
cow zebranych w fazie dojrzalosci ,,zielone wy-
ros$niete” i 2,3 mg-100 g! dla owocdéw zebranych
w fazie ,,czerwone”. Zawartos¢ likopenu w pomi-
dorach bezposrednio po zbiorze i po przechowa-
niu byta stosunkowo niska w poréwnaniu do war-
tosci podawanych w literaturze przez Leonardi
iin. [22], Sass-Kiss i in. [25], Abushita i in. [1].

likopenmg - 100 g

NIR

Rys. 1.
Fig. 1.

Zrédio:

0,05

kentrola

Eprzed przechowaniem
Epo przechowaniuw 12,5°C
po przechowaniu w 20°C

10pL-L-1  20pL-L-1 | kontrola  1,0pL-L-1  2,0pL-L-1 (
A-0,06, B-0,09, C-0,06, AxB-0,13,
AxC-0,09, BxC-0,13 AxBxC-0,18

Zawartos¢ likopenu w pomidorach odmiany Faustine F,.
The content of lycopene in tomato fruit cv. Faustine F,
(mg-100g ' fresh material).

Badania wiasne
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dla owocow ,,czerwonych”) (rys. 2). W miar¢ doj-
rzewania przechowywanych pomidoréow zawar-
to$¢ witaminy C w owocach zwigkszata si¢ w sto-
sunku do warto$ci poczatkowych, co jest zgodne
z wynikami prac Wang i in. [27], Abushita i in. [2],
Giovanelli i in. [9, 13]. Wyniki pracy jednoznacz-
nie wskazuja, ze najwyzszg zawarto$§¢ witaminy
C uzyskano w owocach nie traktowanych 1-MCP.
Pomidory zebrane w stadium dojrzatosci ,,czerwo-
ne” i przechowywane w temperaturze 20°C zawie-
raly wigcej witaminy C niz owoce zebrane w fazie
»zielone wyrosénigte” po przechowaniu w tempe- 0
raturze 12,5°C. Odmienne wyniki uzyskali Wang
i in. [27], ktorzy obserwowali istotnie wigksza za-
warto$¢ witaminy C w pomidorach traktowanych

39

25 4

witaminaC mg - 100 g!

m przed przechowaniem
u po przechowaniuw 12,5°C
po przechowaniu w 20°C

1-MCP w stezeniu 1,0 pL!, w poréwnaniu do owo-

cOw nie traktowanych. Wyniki Wang i in. [27] sa
poparte innymi pracami dotyczacymi korzystnego
dziatania 1-MCP na zawarto§¢ witaminy w soku
pomidorowym [8], w owocach brzoskwini [23]
i owocach glozyny [20].

midora bezposrednio po zbiorze odnotowano roz-
nice w owocach zebranych w dwoch fazach doj-
rzatosci (rys. 3). ,,Czerwone” owoce odmiany Fau-
stine F, zawieraty wigcej polifenoli (28,9 mg-100
g, niz owoce ,,zielone wyros$niete” (18,1 mg-100
g1). Zawarto$¢ polifenoli wykazywata tendencje
wzrostowg podczas przechowywania dla owocow
zebranych w obu fazach dojrzato$ci, co potwierdza
weczesniejsze badania Cano i in. [7], ktorzy obser-
wowali proces akumulacji zwigzkow fenolowych
w owocach w miar¢ ich dojrzewania. Stwierdzo-
no istotny wplyw traktowania 1-MCP owocow na
zmiany zawartosci polifenoli. Wyniki przechowy-
wania owocow Faustine F| wskazujg, ze najwyz-
sza zawarto$¢ fenoli uzyskano w owocach trakto-
wanych 1-MCP w st¢zeniu 2,0 pL-L'. Pomidory

NIR

Analizujgc zawartos¢ polifenoli w owocach po-

0,05

kontrela

1.0uL-L-1 2,0pdL-L-1 | kontrela 1,0pL-L-1 2,0uL-L-1

owoce zielone owoce czerwone

A-0,02, B-0,04, C-0,02, AxB-0,05,
AxC-0,03, BxC-0,05, AxBxC-0,07

Rys. 2. Zawarto$¢ witaminy C w pomidorach odmiany Faustine F.

Fig. 2. The content of vitamin C in tomato fruit cv. Faustine F,
(mg-100g ' fresh material).

Zrodlo: Badania whasne

fenolemg - 100 g*

B przed przechowaniem
# poprzechowanin w 12,5°C

po przechowanin w 20°C

NIR

badanej odmiany Faustine F | zebrane w stadium

dojrzatosci ,,czerwone” i przechowywane w tem-
peraturze 20°C mialy istotnie wigcej fenoli roz-
puszczalnych (44,7 mg-100 g') niz owoce zebra-
ne w fazie ,,zielone wyro$niete” przechowane w tej
samej temperaturze (35,1 mg-100 g'). Wykazany

0,05

Rys. 3.
Fig. 3.

Zrédlo:

wplyw traktowania pomidoréw 1-MCP na zawar-

tos¢ fenoli rozpuszczalnych w owocach znajduje potwierdze-
nie w wynikach do$wiadczen Wang i in. [27]. Autorzy w swo-
jej pracy zanotowali o 13% wyzsza zawarto$¢ fenoli w owo-
cach traktowanych 1-MCP niz w owocach kontrolnych, po 12
dniach przechowywania wynosita ona okoto 41 mg-100 g

1.

WNIOSKI

W czasie przechowywania w owocach pomidoréw na-
stepowal stopniowy wzrost zawartosci likopenu, witami-
ny C, i polifenoli, zarbwno w obiektach kontrolnych jak
i traktowanych 1-MCP.

Owoce pomidora poddane dziataniu 1-MCP charaktery-
zowaly si¢ po przechowaniu nizszg zawarto$cia likopenu
i witaminy C niz owoce nie traktowane 1-MCP. Zmiany
te byly mniejsze w przypadku owocow zebranych w fa-
zie owocu ,,czerwonego”, niz zebranych w fazie owocu

kontrola

10pLL-1  20uL L-1 kontrola 10uL-L-1  20uL-L-1

awace zielone OWOCe CRerwone

A-0,22, B-0,34, C-0,22, AxB-0.,48,
AxC-0,32, BxC-0,48, AxBxC-0,67

(1]

Zawartos¢ polifenoli w pomidorach odmiany Faustine F,.
The content of phenolics in tomato fruit cv. Faustine F,
(mg-100g ! fresh material).

Badania wilasne

,zlelonego — wyro$nigtego”. Zawartos¢ likopenu w owo-
cach traktowanych 1-MCP byta wyzsza po przechowy-
waniu w temperaturze 20°C w poréwnaniu do przecho-
wywania w temperaturze 12,5°C.

. Najwyzsza zawartoscia polifenoli charakteryzowaty si¢

pomidory zebrane w fazie owocu ,,czerwonego”, po prze-
chowywaniu w temperaturze 20°C, a najnizsza zawarto-
$cig pomidory zebrane w fazie owocu ,,zielonego — wy-
ro$nigtego”, po przechowaniu w temperaturze 12,5°C.
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METODA TWORZENIA TROJWYMIAROWYCH MODELI
ZEWNETRZNEGO KSZTALTU JAJA KURZEGO ZA POMOCA
MATEMATYCZNEGO OPISU KONTUROW POPRZECZNYCH

PRZEKROJOW®

Method for creating three-dimensional models of the external shape
of the egg chicken with the mathematical description of the contours
of transverse sections®

Stowa Kkluczowe: jajo kurze, przekroje, zewngetrzny ksztatt,
bryta 3D, model matematyczny.

Opracowano matematyczny model zewnetrznego ksztal-
tu jaja kurzego, w ktorym kontury poprzecznych przekro-
Jjow opisano elipsami. Zaproponowano dwa sposoby opisu
ksztaltu zewnetrznego jaja kurzego. Pierwszy sposob pole-
ga na pomiarze suwmiarkq diugosci, szerokosci i grubosci
Jaja. Wymiary elips na poprzecznych przekrojach, rozmiesz-
czonych co 5 mm w przedziale od 0 do 60 mm, okreslono
wspolczynnikami a i B pomniejszajqgcymi zmierzone wymiary
szerokosci i grubosci. W drugim sposobie wykorzystano wy-
skalowane cyfrowe obrazy wzdluznych rzutow jaja na plasz-
czyzny XZ i YZ. Dlugosci osi wielkich i malych elips aprok-
symujgcych kontury poprzecznych przekrojow jaja zmierzo-
no z wykorzystaniem programu Corel Draw. Elipsy opisano
rownaniami parametrycznymi. Wspolrzedne x, y, z punkow
lezgcych na konturach poprzecznych przekrojow jaja zapi-
sano w macierzach X, Y, Zi XA, YA, ZA. Macierze postuzyly
do wizualizacji modeli bryt jaja kurzego wykonanych w pro-
gramie Mathcad. Proponowana metoda nie uwzglednia we-
wnetrznej budowy jaja.

WSTEP

Jaja kurze stanowig cenny surowiec dla przemystu spo-
zywcezego 1 gospodarstw domowych. W Polsce w 2012 r. ich
produkcja wynosila, jak podaje Maly Rocznik Statystyczny
Polski [9], 9537 mln szt. W ostatnich latach nastapit spadek
produke;ji jaj kurzych o 1587 mln szt. w stosunku do 2010 r.
W produkc;ji jaj oraz w procesach ich przetwarzania stosu-
je si¢ zautomatyzowane linie technologiczne (Garcia-Alegre
iin., [4, 5, 6], Patel i in., [12]). Informacja o ich wlasciwo-
$ciach geometrycznych jest konieczna przy podejmowaniu
decyzji podczas projektowania nowych maszyn i urzadzen.
Doktadno$¢ zapisu tréjwymiarowej geometrii obrazow ze-
wnetrznych lub wewnetrznych jaj zalezy od tego, w jakim
celu jest wykorzystywany model.

W literaturze spotyka si¢ rozne metody opisu geome-
trii materiatlow pochodzenia rolniczego. Fraczek i Wrdbel

Key words: egg chicken, transverse sections, the external
shape, solid 3D, mathematical model.

The mathematical model developed ovalbumin external
shape, wherein the transverse sections contours of the el-
lipses are described. Proposed two ways of describing the
shape of the external egg chicken. The first way is to caliper
measurements of length, width and thickness of the egg. Di-
mensions of the transverse sections of ellipses, spaced 5 mm
in the range of 0 to 60 mm, and the determined coefficients
a, B decreasing measured width and thickness. In the second
method uses a digital image scaled longitudinal projections
eggs XZ and YZ planes. The length of the axis of the great
and the small axis of the ellipse approximating the contours
of transverse sections of the eggs was measured using Corel
Draw. Ellipses are described parametric equations. Coordi-
nates x, y, z points lying on the contours of transverse sec-
tions of eggs stored in arrays X, Y, Z, and XA, YA, ZA. The
arrays were used to visualize solid models ovalbumin made
in the program Mathcad. The proposed method does not take
into account the internal structure of the egg.

[3] opracowali metod¢ rekonstrukcji 3D nasion, polegajaca
na wykonaniu duzej liczby przekrojow nasiona zatopionego
w zywicy. Kazdy przekrdj poddawano komputerowej ana-
lizie obrazu. Uzyskane obrazy stanowily podstawe budo-
wy modelu 3D. Podobng metode zaproponowali Weres [14],
Anders 1 in. [1], ktoérzy do rekonstrukcji ksztaltu pieczywa
zastosowali skaner 3D. Rowniez Smykla [13] metode budo-
wy geometrycznych modeli opisat na podstawie skanowa-
nych przekrojow. Mabille i Abecassis [10], Gielis [7], Gielis
i Gerats [8] proponuja metody matematycznego modelowa-
nia, ktére mozna wykorzysta¢ do opisu ksztattu bryt surow-
cOw pochodzenia roslinnego i zwierzgcego. Do modelowa-
nia ksztattu surowcow pochodzenia roslinnego Mieszkalski
[11] zastosowat parametryczng krzywg przestrzenna.

Ksztalt przekroju jaja kurzego, jak twierdzg Budryn
i Krysiak [2], jest zblizony do elipsy.
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Celem artykulu jest przedstawienie opracowanej ma-
tematycznej metody modelowania zewnetrznego ksztaltu
jaja kurzego za pomoca opisu konturéw jego poprzecz-
nych przekrojow.

OPIS METOD

Przedmiotem modelowania bylo jajo kurze o nastgpu-
jacych wymiarach: dlugo$¢ 60 mm, szeroko$¢ 47 mm, gru-
bos¢ 46 mm. Tréjwymiarowe modele zewnetrznego ksztattu
jaja kurzego utworzono za pomocg poprzecznych przekrojow,
ktoérych kontury stanowity elipsy. Zaproponowano dwa spo-
soby opisu ksztattu zewnetrznego jaja kurzego. W pierwszym
zmierzono suwmiarka (doktadno$¢ do 0,1 mm) dtugosé, szero-
kos¢ 1 grubo$¢ jaja. Wymiary elips na poprzecznych przekro-
jach rozmieszczonych co 5 mm w przedziale od 0 do 60 mm
okreslano za pomocg wspolczynnikow « i 8 pomniejszajacych
zmierzone wymiary szeroko$ci i grubosci. W drugim sposo-
bie wykorzystano wyskalowane cyfrowe obrazy wzdluznych
rzutdw jaja na plaszczyzny XZ i YZ. Sfotografowane obrazy
jaja wezytano do programu Corel Draw i umieszczono w ukta-
dzie wspdtrzednych, dokonujac skalowania obrazu. Podczas
pomiaru pomocne byly linie poziome bedace §ladami ptasz-
czyzn, na ktérych lezaly kontury poprzecznych przekrojow
jaja (rys.l). Za pomoca programu Corel Draw dokonano po-
miaru wspolrzednych punktow lezacych na przecieciu konturu
jaja z liniami poziomymi ukladu wspotrzednych. Na podsta-
wie informacji o potozeniu punkéw lezacych na konturze jaja,
w znanej odleglosci migdzy poszczegdlnymi przekrojami, wy-
znaczono dhugos$ci osi wielkich i matych elips przypisanych
do wyznaczonych przekrojow. Poprzeczne przekroje byly roz-
mieszczone co 5 mm w przedziale od 0 do 60 mm. Elipsy opi-
sano rownaniami parametrycznymi. Wspolrzedne x, y, z pun-
kow lezacych na konturach poprzecznych przekrojow zapisa-
no w macierzach X ¥, Z1 X4, YA, ZA, ktore postuzyty do wizu-
alizacji modeli bryt jaja kurzego wykonanych za pomoca pro-
gramu Mathcad. W zaproponowanej metodzie nie uwzgled-
niono wewngtrznej budowy jaja.

mm o, mm

Hagoid

&l

Feinkeidd Orubodd

Rys. 1. Rzuty jaja na plaszczyzny XZ, YZ.
Fig. 1. A throw eggs on the plane XZ, YZ.

Zrédlo: Opracowanie whasne

MODEL BRYLY JAJA ZBUDOWANY
Z ELIPS O DLUGOSCIACH OSI WY-
ZNACZONYCH ZA POMOCA
WSPOLCZYNNIKOW « i

Roéwnania parametryczne elips opisujace kontury po-
przecznych przekrojow jaja kurzego maja nastgpujaca po-
staé:

An
Xnj, j=—=-c0s(6 ) (1)
Bn
Ynj, j==="sin(@) )
Zni,j=Cn G
gdzie: n — numer kolejnego przekroju, n =11, 2, ...., 15]

Liczbg wierszy i kolumn w macierzy ustalono wyraze-
niem:
i=j=0..N @)
gdzie: N —rozmiar macierzy (przyjeto N = 60),
i — liczba wierszy,
j — liczba kolumn.

Wspotrzgdne punkéw konturow danego poprzecznego
przekroju zalezg od kata 6. Wektor kata 6 ma postac:
0= (5)
.= ] -
JUN
W macierzy 6 zapisano potozenia poprzecznych przekro-
jow, dtugosci osi wielkich i matych elips okreslonych wspot-
czynnikami a i 3:

[c1 41 Bl| [0 asz-al bsz-Bl1]
C2 A2 B2 2 asza bsz-f2
C3 43 B3 5 asz-a3 bsz-f3
C4 A4 B4 10 asz-a4 bsz-4
C5 A5 BS5 15 asz-a5 bsz-f5
C6 A6 B6 20 asz-a6 bsz-f36
C7 A7 B7 25 asz-a7 bsz-B7 (6)
C8 A8 B8 |=|30 asz-a8 bsz-38
C9 49 B9 35 asz-a9 bsz-f9

Cl0 A10 B10| |40 asz-al0 bsz-f10
Cll A1l BIl1 45 asz-all bsz-f11
Cl12 A12 B12 50 asz-al2 bsz-f12
C13 A13 BI13 55 asz-al3 bsz-f13
Cl4 Al4 Bl4 58 asz-ald bsz-f14
C15 Al5 BIS| |60 asz-al5 bsz-B15]

W macierzy 7 zapisano wartosci wspolczynnikow « i g3,
od ktorych zalezg dhugos$ci osi wielkich i matych elips. War-
tosci wspdtczynnikow « i B, odgrywajace role wag, wyzna-
cza si¢ interakcyjnie w zaleznosci od ksztattu jaja, wyko-
rzystujac do tego celu programy Corel Draw i Mathcad. Po
wstawieniu elementéw macierzy 6 kolejno do réwnan 1, 2, 3
otrzymuje si¢ macierze X1...X15 z zapisem wspotrzednych
x dla elips lezacych na poprzecznych przekrojach jaja, ma-
cierze Y1...Y15 z zapisem wspotrzednych y i macierze Z1...
Z15 z zapisem wspotrzednych z. Po potaczeniu kolumn ma-
cierzy X1...X15 uzyskuje si¢ macierz X, po potaczeniu ko-
lumn macierzyY1...Y15 macierz Y, a po potaczeniu kolumn
macierzy Z1...Z15 macierz Z. Przygotowane w ten sposob
macierze X, ¥, Z shuzg do wizualizacji modelu bryty jaja zbu-
dowanego z elips o dtugosciach osi wyznaczonych za pomo-
cg wspotczynnikow «a i .
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al B17 [ 01 017
a2 B2 0,35 035
a3 B3| 0544 0,547
a4 B4 0,751 0,767
a5 B5| 0875 0886
a6 B6 0,95 0953
a7l B7| (0982 098
a8 B8 |=| 1 1 (7
a9 B9 | [0,981 0,976
al0 10| 0928 093
all B11| | 085 0,842
al2 B12| | 0,73 0,728
al3 B13| 0555 0,54
ald B14| | 038 038
(@15 B15| | 015 0,15

Na rzut XZ modelu bryly jaja naniesiono wyskalowany
rzut obrazu jaja (rys. 2). Podobnie postapiono z rzutami na
ptaszczyzng YZ. Gdy kontury modelu i obrazu jaja si¢ pokry-
waly, uznano, ze dobdr wspotczynnikéw wag jest wlasciwy.

1
L3
SRR

Rys. 2. Rzuty XZ, YZ modelu bryly jaja i rzuty jego wy-
skalowanych obrazow.

Fig. 2. A throw XZ, YZ model solid eggs and throws his
scaled images.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

_:_E::Z::I::ZZZIZZZ:_q_

Rys. 3. Model bryly jaja zbudowany z elips o dlugo-
Sciach osi wyznaczonych za pomoca wspélczyn-
nikow a i 8.

Fig. 3. Eggs solid model built with ellipses axis lengths
designated by « and 3 coefficients.

Zroédlo: Opracowanie wlasne

Z rysunku 2 wynika, ze kontury rzutow modelu i obrazu
jaja si¢ pokrywaja, zatem dobdr wspolczynnikéw wag jest
prawidtowy.

Na rysunku 3 przedstawiono model bryly jaja zbudo-
wany z elips o dlugosciach osi wyznaczonych za pomocg
wspotezynnikéw a i .

MODEL BRYLY JAJA ZBUDOWANY
Z ELIPS O ZMIERZONYCH
DLUGOSCIACH OSI
W macierzy 8 zapisano potozenia poprzecznych przekro-
jow oraz zmierzone dtugosci osi wielkich i osi matych elips
przypisanych do poprzecznych przekrojow jaja.

Cl 41 Bl] [0 6 55
C2 A2 B2 2 178 17,4
C3 A3 B3 5 255 251
C4 A4 B4 10 353 353
C5 A5 B5 15 4L1 408
C6 A6 B6| |20 44,7 439
C7 A7 B7| |25 46,1 45
C8 A8 B8 |=|30 47 46 (®)
C9 A9 B9 | |35 46,2 44,8
C10 A10 BIO| |40 436 42,7
Cll1 A1l Bl1| |45 40 388
Cl12 A12 Bl12| |50 344 334
C13 A13 BI3| |55 251 238
Cl4 Al4 Bl4| |58 159 151
Cl5 A5 BI5| |60 5 45 |

Rys. 4. Model bryly jaja zbudowany z elips o dlugo-
Sciach osi pochodzacych z pomiaréw.

Fig. 4. Eggs solid model built with the ellipses on axis
lengths measured.

Zrédlo: Opracowanie wiasne

Po wstawieniu elementow macierzy 8 kolejno do réwnan
1,2, 3 otrzymuje si¢ macierze XA1...XA15 z zapisem wspot-
rzednych x4 dla elips lezacych na przekrojach jaja, macierze
YA1...YA15 z zapisem wspotrzednych yA i macierze ZA1 ...
ZA15 z zapisem wspotrzednych z4. Po potaczeniu kolumn
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macierzy XA1...XA15 otrzymuje si¢ macierz XA, po pota-
czeniu kolumn macierzyYA1...Y4A15 macierz Y4, a po pota-
czeniu kolumn macierzy ZA1...ZA15 macierz ZA. Przygoto-
wane w ten sposob macierze XA, YA, ZA4 stuza do wizualiza-
¢ji modelu bryly jaja zbudowanego z elips o dtugosciach osi
pochodzacych z pomiarow.

[ max(X1)-min(X1) max(Y1)-min(¥1) | [ 6 5,5
max(X2)-min(X2) max(¥Y2)—-min(Y2) 178 17,4
max(X3)—min(X3) max(Y 3) — min(Y3) 255 251
max(X4)-min(X4) max(Y4)—-min(Y4) 35,3 353
max(X5)—min(X5) max(Y 5) — min(Y5) 41,1 40,8
max(X 6)-min(X6) max(Y6)—min(Y6) 44,7 43,9
max(X7)-min(X7) max(Y7)—-min(Y7) 46,1 45
max(X8)— min(X8) max(¥Y8) — min(Y8) 47 46 )
max(X9)-min(X9) max(Y9)-min(Y9) 46,2 448

max(X10)—min(X10) max(Y10) —min(Y10) 43,6 42,7
max(X11)—min(X11) max(Y11) —min(Y11) 40 38,8
max(X12)-min(X12) max(¥Y'12) —min(Y'12) 344 334
max(X13)—min(X13) max(¥Y13) —min(Y13) 25,1 238
max(X14)—min(X14) max(Y14) — min(Y'14) 159 151
| max(X15) - min(X15) max(Y15)-min(¥15)| | 5 4,5 ]

W macierzy 9 zamieszczono wyniki obliczen dlugosci
osi elips lezacych na poszczegdlnych przekrojach modelu
bryly jaja. Z poréwnania wynikéw dtugosci osi elips pocho-
dzacych z pomiarow zapisanych w macierzy 8 z wynikami
dlugosci osi elips obliczonych na podstawie modelu bryly
jaja zapisanych w macierzy 9 wynika, ze model z duza do-
ktadno$cia odwzorowuje ksztatt bryty jaja.

PODSUMOWANIE

Proponowane metody umozliwiaja generowanie trojwy-
miarowych modeli bryt jaj kurzych. Modele odwzorowuja
ksztalt bryt jaj kurzych z wystarczajacg dokltadnoscia. Od-
wzorowaniem konturé6w poprzecznych przekrojow jaja ku-
rzego moze by¢ elipsa. Ksztalt bryty jaja kurzego mozna
zmienia¢ przez podanie wymiaru dtugosci, szerokos$ci i gru-
bosci jaja oraz dobdér wspotczynnikow wag « i B dla elips
opisujacych kontury poprzecznych przekrojoéw. Ksztatt bry-
ly jaja mozna réwniez odwzorowaé za pomoca modelu,
w ktérym podstawg jest pomiar wielkich osi i matych osi
elips aproksymujacych kontury poprzecznych przekrojow
jaja.
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PRZEESTRYFIKOWANIE MIESZANIN TtUSZCZU GESIEGO
Z OLEJEM RZEPAKOWYM W OBECNOSCI LIPAZY
Z RHIZOMUCOR MIEHEP

Interesterification of goose fat and rapeseed oil mixtures catalyzed by Rhi-
zomucor Miehei lipase®

Stowa kluczowe: thuszcz gesi, strukturyzowane lipidy, prze-
estryfikowanie enzymatyczne, olej rzepakowy.

Celem pracy byla proba poprawy wiasciwosci zywieniowych
i funkcjonalnych tluszczu gesiego na drodze przeestryfiko-
wania enzymatycznego z olejem rzepakowym. Mieszaning
tluszczu gesiego i oleju rzepakowego o skiladzie wagowym
1:1 przeestryfikowano w obecnoSci preparatu enzymatyczne-
go Lipozyme RM IM. Reakcje prowadzono w 40°C przez 2,
4, 8 i 24 godziny. W mieszaninach przed i po przeestryfiko-
waniu oznaczano liczbe kwasowq, zawartosé frakcji polar-
nej, sklad kwasow tuszczowych i ich rozklad pomigdzy po-
zycje sn-1,3 i sn-2 triacylogliceroli. W wyniku przeestryfiko-
wania stwierdzono wzrost zawartosci wolnych kwasow tlusz-
czowych i frakcji polarnej. Zmodyfikowane triacyloglicero-
le tluszczu gesiego zostaly wzbogacone w kwasy wieloniena-
sycone (linolowy i linolenowy), natomiast charakteryzowaty
sig obnizong zawartosciq kwasu palmitynowego. Przeestry-
fikowanie z udziatem preparatu Lipozyme RM IM zachodzito
w pozycjach zewnetrznych triacylogliceroli.

WPROWADZENIE

Thuszez gesi to wazny produkt uboczny przemystu mig-
snego. Jest to tani surowiec, produkowany w znacznych ilo-
Sciach. Ttuszcz drobiowy, w przeciwienstwie do toju woto-
wego uwazany jest za tluszcz odpadowy i nie znalazt wigk-
szego zastosowania jako sktadnik innej zywnosci [18]. Ge-
neralnie, tluszcze zwierzece postrzegane sg jako niepoza-
dane elementy diety ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ diu-
gotancuchowych nasyconych kwaséw ttuszczowych (glow-
nie C16:0 i C18:0). Liczne badania potwierdzajg jednak, ze
thuszez drobiowy, w porownaniu do thuszczu ssakow jest sto-
sunkowo bezpieczny dla zdrowia. Charakteryzuje si¢ on duza
przyswajalnoscia (93%) i znacznym udziatem jednonienasy-
conych kwasoéw thuszczowych, wsrod ktorych dominujacy
jest kwas oleinowy. Thuszcz kurzy zawiera ok. 60% nienasy-
conych kwasow tluszczowych, natomiast w ttuszczu gesim
wartos$¢ ta ksztattuje si¢ na poziomie 70% [1, 2, 12, 27].

Ttuszcz gesi posiada charakterystyczny sktad triacylogli-
ceroli. Kwas oleinowy zlokalizowany jest gtownie w pozy-
cjach wewnetrznych czasteczek triacylogliceroli, natomiast
pozycje zewnetrzne zajmowane sg przede wszystkim przez

Key words: goose fat, structured lipids, enzymatic interest-
erification, rapeseed oil.

The objective of this study was to improve nutritional and
functional quality of goose fat by enzymatic interesterifica-
tion with rapeseed oil. The goose fat and rapeseed oil mix-
tures (1:1 w/w) interesterification process was carried out
for 2, 4, 8 and 24 hours, at 40°C, in the presence of enzy-
matic preparation Lipozyme RM IM. The following param-
eters were determined in the mixtures prior to and after the
interesterification process accomplished: acid value, polar
fraction content, fatty acids composition and the sn-2 and
sn-1,3 distributions of fatty acids in the triacyglycerols.

It was stated that interesterification process resulted in the
increase in both the free fat acids content and polar frac-
tion content. The interesterified lipids (TAG) were enriched
by polyunsaturated fatty acids (18:2 and 18:3), however the
palmitic acid decreased. Because of the positional specifity
of the enzyme, interesterification occurred here only in sn-
1,3 positions of the triacylglycerols molecules.

kwasy palmitynowy i stearynowy. Kwas linolowy rozmiesz-
czony jest statystycznie pomiedzy wszystkie pozycje triacy-
logliceroli [11, 27]. Biorac pod uwage fakt, ze ponad 80%
triacylogliceroli pokarmowych jest absorbowanych po hy-
drolizie jako sn—2 monoacyloglicerole, nasuwa si¢ wniosek,
iz obecnos$¢ kwasow pozadanych dla organizmu (np. NNKT)
w pozycjach sn—2 triacylogliceroli pokarmowych, stwarza
wigksze szanse ich zachowania w czasie trawienia [16, 29].
Profil kwasow tluszczowych oraz struktura triacyloglicero-
li thuszezu gesiego otwieraja ciekawe kierunki modyfikacji
tego tluszczu w kierunku otrzymywania strukturyzowanych
lipidow o pozadanych wlasciwosciach reologicznych i ko-
rzystnym zywieniowo sktadzie kwasoéw thuszczowych.

Potencjalng mozliwo$cig modyfikacji thuszczu gesiego sa
biotransformacje przy udziale lipaz. Takie biotransformacje
moga si¢ odbywaé poprzez przeestryfikowanie tluszczow,
w wyniku czego nastgpuja zmiany w strukturze triacylogli-
ceroli, lecz nie zmienia si¢ budowa wystepujacych w nich
kwasow tluszczowych, a wige korzystne zywieniowo, bio-
logicznie aktywne kwasy tluszczowe pozostaja nienaruszo-
ne [19, 20].
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Thuszcz gesi charakteryzuje si¢ stosunkowo wysoka za-
warto$cig kwasu palmitynowego, wynoszacg ponad 20%.
Badania nad metabolizmem cholesterolu i dane epidemio-
logiczne wigza kwas palmitynowy z wystgpowaniem cho-
roby wiencowej. Aby zminimalizowa¢ ryzyko chorob kra-
zenia nalezy zapewni¢ przede wszystkim wihasciwe iloscio-
wo spozycie oraz prawidtowy stosunek prozdrowotnych
kwasoéw w—6/0w—3 [7, 28]. Wykorzystanie olejow roslin-
nych, np. rzepakowego, o wysokiej zawartosci kwasow ci-
s—monoenowych, odpowiednim stosunku kwasow o—6/0—3
i niskim udziale procentowym kwasu palmitynowego oraz
ich przeestryfikowanie z tluszczem drobiowym, moze by¢
realnym sposobem poprawy wiasciwosci zywieniowych, re-
ologicznych i funkcjonalnych tego ttuszczu. Ponadto, ko-
rzystng wlasciwosécia zardwno oleju rzepakowego, jak
i thuszczu gesiego jest wysoka zawarto$¢ kwasu oleinowego,
wzglednie stabilnego w procesach utleniania [9, 25].

Celem artykulu jest prezentacja przeprowadzonej
pracy badawczo — doswiadczalnej dotyczacej popra-
wy wlasciwosci zywieniowych i funkcjonalnych thuszezu
gesiego na drodze przeestryfikowania enzymatycznego
z olejem rzepakowym.

MATERIAL. | METODY BADAN

Przedmiotem badan byly mieszaniny thuszczu ggsiego
(TG) z olejem rzepakowym (RSO) o sktadzie wagowym 1:1.
Thuszez gesi sadetkowy pochodzil z Zakladu Przetworstwa
Drobiowego w Suwalkach. Thuszcz ten zostatl odpowiednio
oczyszczony i przygotowany do badan w laboratorium. Rafi-
nowany bezerukowy olej rzepakowy ,,Kujawski” otrzymano
z Zaktadow Thuszczowych , Kruszwica”. Mieszaniny prze-
estryfikowywano enzymatycznie w obecnoS$ci preparatu Li-
pozyme RM IM (Novozymes — Dania) zawierajacego lipaze
Z Rhizomucor miehei immobilizowang na makroporowatej
zywicy jonowymiennej. Lipaza ta jest specyficzna w stosun-
ku do wiazan estrowych w pozycjach sn-1,3 czasteczek tria-
cylogliceroli. Reakcja przeestryfikowania prowadzona byta
w 40°C przez 2, 4, 8 i 24 godziny. Preparat enzymatyczny
dozowano na poziomie 8% wzgledem masy tluszczu. Za-
warto$¢ wody w preparacie Lipozyme RM IM wynosita 4%
wzgledem masy preparatu. W thuszezu gesim, oleju rzepako-
wym, ich mieszaninie fizycznej i produktach przeestryfiko-
wania oznaczano liczbe kwasowa metoda miareczkowa [23]
i zawartos$¢ frakcji polarnej metodg chromatografii kolum-
nowej [24]. We frakcjach triacylogliceroli wyizolowanych
Z surowcow, mieszaniny wyjsciowej i produktow przeestry-
fikowania oznaczano sktad kwaséow thuszczowych metoda
chromatografii gazowej (GLC) [22] oraz ich rozmieszcze-
nie w pozycjach sn-2 i sn-1,3 triacylogliceroli metoda Broc-
kerhoffa (selektywna enzymatyczna hydroliza TAG) [3,5].

WYNIKI | DYSKUSJA

Przeestryfikowanie thuszczow ma na celu modyfikacje
ich wlasciwosci fizycznych i chemicznych. Gtéwnym pro-
duktem reakcji jest frakcja triacylogliceroli (TAG). W proce-
sie enzymatycznego przeestryfikowania zachodza rownocze-
$nie dwie reakcje: hydroliza i estryfikacja. W zwiazku z tym,
obok frakeji triacylogliceroli pojawiaja si¢ rowniez pewne
ilosci wolnych kwasow ttuszczowych (WKT), diacylogli-
ceroli (DAG) i monoacylogliceroli (MAG), stanowigcych

frakcje polarng. Na ilo$¢ i proporcje tych produktéw majg
wplyw parametry reakcji, w tym glownie zawarto$¢ wody
w uktadzie 1 jej dostepnos¢ dla enzymu. Woda, nawet
w minimalnej ilo$ci jest niezbedna do stabilizacji wlasciwej
struktury przestrzennej lipaz, bo warunkuje ich katalityczne
wlasciwosci [20]. Miarg iloSci uwolnionych w procesie hy-
drolizy kwasow tluszczowych jest liczba kwasowa. Na rys.1
przedstawiono wartosci liczby kwasowej (LK) surowcow
i mieszaniny fizycznej przed i po przeestryfikowaniu.

18
16
\E 14
I 12
o
¥ 10
2 g
Es
X 4
2
ol
O & N SN X N
© @ o v o o g
& S < &
< & & < &
I\ < B\ < <&

Rys. 1. Liczba kwasowa tluszczu gesiego (TG), oleju rze-
pakowego (RSO), mieszaniny fizycznej (TG:R-
SO/fiz) (1:1 m/m) oraz produktéow przeestryfiko-
wania (TG:RSO/2h; TG:RSO/4h; TG:RSO/8h;
TG:RSO/24h).

Fig. 1. Acid values of the raw goose fat (TG), rape-
seed oil (RSO), starting mixture (TG:RSO/
fiz) (1:1 w/w) and mixture after interesterifica-
tion (TG:RSO/2h; TG:RSO/4h; TG:RSO/8h;
TG:RSO/24h).

Zrédlo: Badania wlasne

Zarowno thuszcz gesi, jak i olej rzepakowy charakteryzowaty
si¢ niska wartoscia LK, co $wiadczy o bardzo dobrej jako$ci surow-
cow. W wyniku przeestryfikowania stwierdzono znaczacy wzrost
liczby kwasowej w stosunku do mieszaniny wyjéciowe;j. Stosunko-
wo wysoki udzial frakcji wolnych kwasow thuszczowych w miesza-
ninie poreakcyjnej mogt by¢ spowodowany niska temperatura pro-
cesu, 16zng od temperatury gwarantujacej maksimum aktywnosci
transestryfikacyjnej uzytej lipazy. Liczne badania dotyczace pro-
cesow prowadzonych w obecnosci enzymu z preparatu Lipozyme
RM IM wskazuja, ze optymalna temperatura dzialania tego bioka-
talizatora miesci si¢ w zakresie 60-70°C [13, 15, 26]. Zastosowanie
w tej pracy temperatury 40°C miato na celu ochrong thuszczu ge-
siego — substratu o do$¢ niskiej stabilno$ci oksydatywnej [11, 27].

Na podstawie warto$ci liczb kwasowych oraz wynikow
oznaczen sktadu kwasow thuszczowych w surowcach, mie-
szaninie fizycznej oraz w produktach przeestryfikowania zo-
stala obliczona zawarto$¢ wolnych kwaséw tluszczowych
(tab.1). Kierunek zmian zawartosci WKT w badanych thusz-
czach jest podobny jak dla liczb kwasowych. W poréwnaniu
z mieszaning fizyczna, zawarto§¢ WKT w produktach reak-
cji byta wyzsza i wzrastata wraz z wydluzaniem czasu proce-
su. Po 8 i 24 godzinie reakcji zanotowano wartosci WKT na
poziomie 7,8%. W tym czasie ustalal si¢ stan rownowagi dy-
namicznej hydroliza — estryfikacja, a w konsekwencji usta-
bilizowanie si¢ udzialu WKT.

Tabela 1. Zawarto$¢ wolnych kwaséw tluszczowych
(WKT), di- i monoacylogliceroli (MAG+DAG)
oraz triacylogliceroli (TAG) w surowcach tlusz-
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czowych, mieszaninie fizycznej tlhuszczu gesie-
go i oleju rzepakowego TG:RSO (1:1 m/m)
i produktach przeestryfikowania

Table 1. The free fatty acid (WKT), di- and monoac-
ylglycerols (MAG+DAG) and triacylglycerols
(TAG) contents for the goose fat (TG), rape-
seed oil (RSO) and goose fat : rapeseed oil (1:1
w/w) mixture before and after interesterifica-

tion
Rodzaj
thuszczu 16 | RSO TG:RSO |TG:RSO | TG:RSO | TG:RSO | TG:RSO
fiz 2h 4h 8h 24h
Oznaczenia

siego i oleju rzepakowego (TG:RSO 1:1 m/m)
oraz produktow jej przeestryfikowania po réz-
nym czasie reakcji

Table 2. The major fatty acid compositions in the TAG
fractions obtained from goose fat (TG), rape-
seed oil (RSO), starting mixture TG:RSO (1:1
w/w) and interesterification products resulting
after various reaction times

Rodzaj kwasu
tluszczowego TG:R-
(n:m)* TG | RSO | SO

mieszanina przeestryfikowana

czas reakcji [h]

2 4 8 24

WKT 02 | 01 0,2 6,1 6,3 7.8 78
[%] +0,02|£0,01| £0,02 | 0,61 | +0,63 | +0,78 | 0,78

MAG+DAG | 3,4 | 04 2,1 10,3 11,8 19,5 19,1
[%] +0,14|+0,02| +0,08 | 0,41 | +0,47 | +0,78 | +0,76

TAG 96,4 | 995 | 97,7 83,6 81,9 72,7 73,1
[%] +3,86|+3,98| £3,91 | £3,34 | £3,28 | 2,91 | 2,92

Zrédlo: Badania wlasne

Za pomoca chromatografii kolumnowej surowce, mie-
szaning wyj$ciowa 1 przeestryfikowane ttuszcze rozdzielono
na frakcj¢ niepolarng (TAG) i frakcje polarng (FP). Na pod-
stawie zawartosci WKT oraz FP obliczono zawarto$¢ nie-
pelnych acylogliceroli (tab.1). Poréwnujac badane surowce,
stwierdzono wigkszy udziat frakcji nietriacyloglicerolowe;j
w thuszczu zwierzecym. Produkty przeestryfikowania wy-
kazywaty zwigkszong zawartos¢ niepelnych acylogliceroli
i zwigzane z tym obnizenie wydajnosci triacylogliceroli
w stosunku do mieszaniny nieprzeestryfikowanej. Najwigcej
sktadnikéw polarnych powstaje w pierwszym etapie reakcji,
kiedy hydrolizowane sa wigzania estrowe triacylogliceroli.
Zwiazki polarne petig rolg produktow posrednich [19, 20].
W drugiej fazie reakcji nast¢puje resynteza triacylogliceroli
i zawartos$¢ frakcji polarnej obniza si¢. Wedtug danych lite-
raturowych [15, 19] poziom monoacylogliceroli w reakcjach
przeestryfikowania jest bardzo niski (~1%) ze wzglgdu na
wysoka reaktywnos¢ tych zwigzkow. W warunkach przepro-
wadzonych doswiadczen ilo§¢ sktadnikow polarnych osia-
gneta maksimum po 8 godzinach reakcji.

Celem pracy bylo uzyskanie lipidow strukturyzowanych
na bazie thuszczu ggsiego o lepszej jakosci zywieniowej
w stosunku do wyj$ciowego substratu thiszczowego. Synte-
za strukturyzowanych lipidow z tluszczoéw zwierzgecych do
zastosowania w zywno$ci powinna zaktada¢ obnizenie ilo-
$ci dlugotancuchowych nasyconych kwasow tluszczowych
(LC-SFA) z rdbwnoczesnym wzbogaceniem projektowanego
thuszczu w mono- (MUFA) i wielonienasycone kwasy ttusz-
czowe (PUFA) [17]. W tabeli 2 przedstawiono sktad kwasow
thuszczowych matryc triacyloglicerolowych wyizolowanych
z surowcow tluszczowych, mieszaniny fizycznej tluszczu
gesiego 1 oleju rzepakowego oraz produktow jej przeestry-
fikowania.

Tabela 2. Sklad gléwnych kwasow tluszczowych we frak-
cjach TAG tluszczu gesiego (TG), oleju rzepa-
kowego, mieszaniny wyjsSciowej tluszczu ge-

238 | 45 | 145 | 143 | 142 | 146 | 140

160 | 047 | 016 | £0.44 | 20,43 | 043 | 044 | 042
e |27 02 | 14 | 13 | 14| 14 | 14
16:1(3-Ci5) | 1009 | £0,02 | 0,04 | +0,04 | 004 | +0,04 | +0.04
80 65 | 18 | 44 | 44 | 43 | 42 | 41

' +0.23 | £0.05 | 013 | 0113 | 013 | £0.13 | 012
e | 576 | 569 | 570 | 568 | 57.1 | 569 | 571
181O-C8) | 115 [ 41,14 | 21,14 | 21,14 | 1,14 | £1,14 | 1,14
, 022 | | ot |ot0 | 011 | 011 | 011
18:1 (9-trans) | 5 o 0,01 | £0.01 | £0,01 | £0,01 | £0,01

79 | 195 | 13,7 | 139 | 13,7 | 13,6 | 140

18:2(@lCis) | 524 | 40,58 | 041 | £0.42 | 041 | £0.41 | £0,42
o Los | 86| 49 | 51 | 48 | 50 | 48
18:3 @lcis) | 503 | 0,26 | £0.15 | £0.15 | 014 | 015 | +0.14
el 11708 | 07 | 08 | 07 | 09
20:1 (3-cis) +0,05 | 0,03 | £0.03 | 003 | =0,03 | 0,04

M [g/mol]* | 268 | 264 | 286 | 268 | 267 | 267 | 267

*  n - liczba atomoéw wegla w czasteczee,
m — liczba wigzan podwojnych
** masa molowa hipotetycznego kwasu thuszczowego

Zrédlo: Badania wlasne

Przeestryfikowanie tluszczu gesiego z olejem rzepako-
wym pozwolilo uzyskaé¢ produkty thuszczowe o zwigkszo-
nej zawartosci PUFA. Frakcje triacylogliceroli zmodyfiko-
wanych lipidow zawieraty 18,5-19,0% PUFA, podczas gdy
w naturalnym thuszezu gesim ilos¢ PUFA wynosita 8,7%.
Obnizona zostata zawarto§¢ LC-SFA —z ponad 30% w ttusz-
czu gesim, do maksymalnie 18,1% w produkcie przeestryfi-
kowania prowadzonego przez 24 godziny. Wartym odnoto-
wania jest fakt, ze do§¢ wysoka zawartos¢ MUFA w tluszczu
gesim (ok. 60%) pozostata praktycznie niezmieniona po re-
akcji przeestryfikowania, co jest korzystne z zywieniowego
punktu widzenia. W badaniach tych potwierdzono, ze prze-
estryfikowanie nie zmienia sktadu kwaséw thuszczowych.
W triacyloglicerolach uzyskanych lipidow nie stwierdzono
wzostu zawarto$ci izomerdow frans kwasow tluszczowych.
Podobne tezy, dotyczace sktadu kwaséw thuszczowych i po-
wstawania izomer6w frans po przeestryfikowaniu, zostaty
dowiedzione w pracach innych autorow [8, 11].

Tabela 3. Sklad glownych kwasow tluszczowych w pozy-
cjach zewnetrznych (sn-1,3) i wewnetrznej (sn-
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2) triacylogliceroli (TAG) mieszaniny fizycznej
TG:RSO (1:1 m/m) oraz udzial poszczegolnych
kwasow w pozycjach sn-2
Table 3. The major fatty acid compositions and distri-
butions among sn-2 and sn-1,3 positions for
TAG isolated from a nonesterified mixture
TG:RSO (1:1 w/w) and the per cent distribu-
tion of individual acids in the sn-2 position

cjach zewnetrznych (sn-1,3) i wewnetrznej (sn-
2) triacylogliceroli (TAG) mieszaniny TG:RSO
(1:1 m/m) przeestryfikowanej w czasie 24 go-
dzin oraz udzial poszczegélnych kwaséow w po-
zycjach sn-2
Table 5. The major fatty acid compositions and distri-
butions among s»n-2 and sn-1,3 positions for
TAG isolated from product of interesterifica-

- tion lasted 24 h of TG:RSO (1:1 w/w) and the
Rodzaj kwa- | Sktad kwasow Skiad kr\]/vasow ﬂqsz-h Udziat danego kwa- per cent distribution of individual acids in the
su thuszczo- | thuszczowych | CZOWYEN W POZVEICN | -\, 4 57620wego sn-2 position
[0/0] i * % p
wego w TAG W pozycji sn-2
n:m)* % - % 5 .
(n:m) %] sn2 | sn13 %] Rodzaj kwa- | Sktad kwasow cszlg\?vgckr:”:vssgvz;t}:én Udziat danego kwa-
] su ttuszczo- | ttuszczowych su tluszczowego
16:0 14,5:0,44 | 7,4:0,22 |18,1:045|  17,0:0,51 Wego W TAG (%] W pozycji sn-2**
. * 0, 0,
16:1 (9-cis) | 1,4:0,04 | 1,2:0,04 | 1,6:0,05 28,6+0,86 (n:m) %] sn2 | sm1,3** (%]
18:0 4,4+0,13 2,2+0,07 | 5,2+0,16 16,7+0,50 16:0 14,0+0,42 7,6£0,23 | 17,4+0,44 18,1+0,54
18:1 (9-cis) | 57,0+1,14 |58,2+1,16 | 56,4+1,13 34,0+1,02 16:1 (9-cis) 1,4+0,04 1,1£0,04 | 1,6+0,05 26,2+0,79
18:2 (all cis)| 13,7£0,41 |19,6+0,49]10,8+1,32 47,7+1,43 18:0 4,120,12 2,2:0,07 | 5,10,15 17,9+0,54
18:3 (allcis)| 4,9:0,15 | 7,5+0,26 | 3,6+0,13 51,0+1,53 18:1 (9-cis) | 57,1+1,14 [58,0+1,16 | 56,6+1,13 33,8+1,01
* n-liczba atoméw wegla w czasteczce, 18:2 (all cis) | 14,0£0,42 [ 19,5:0,49 | 11,2+0,34 46,4+1,39
m — liczba wigzan podwojnych
** %] wsn-1,3= ((3x [%] W TAG) - ([%] w sn-2)):2; 18:3 (all cis) | 4,8+0,14 7,3+0,26 | 3,6+0,13 50,7+1,52

[%] w sn-2=([%] w sn-2):(3x [%] w TAG)

Zrédlo: Badania wlasne

Tabela 4. Sklad glownych kwasow tluszezowych w pozy-
cjach zewnetrznych (sn-1,3) i wewnetrznej (sn-
2) triacylogliceroli (TAG) mieszaniny TG:RSO
(1:1 m/m) przeestryfikowanej w czasie 8 go-
dzin oraz udzial poszczegolnych kwasow w po-
zycjach sn-2
Table 4. The major fatty acid compositions and distri-
butions among sn-2 and sn-1,3 positions for
TAG isolated from product of interesterifica-
tion lasted 8 h of TG:RSO (1:1 w/w) and the
per cent distribution of individual acids in the
sn-2 position

Rodzaj kwa- | Sktad kwasow Skiad kr\]N asow ﬂu_sz-h Udziat danego kwa-
su ttuszczo- | ttuszczowych czowyc \ﬁ;pozymac su tluszczowego
wego w TAG [%] W pozycji sn-2**
(n:m)* [%] sn-2 1.3 [%]
16:0 14,6+0,44 | 7,6+0,23 |18,1£0,45 17,4+0,52
16:1 (9-cis) 1,4+0,04 1,120,03 | 1,6+0,05 28,2+0,85
18:0 4,2+0,13 2,0£0,06 | 5,3:0,16 15,9+0,48
18:1 (9-cis) | 56,9+1,14 |58,3+1,17 | 56,2+1,12 34,2+1,03
18:2 (all cis) | 13,6+0,41 |19,7+0,49 | 10,6+0,32 48,3+1,45
18:3 (all cis) |  5,0£0,15 7,4:0,26 | 3,8+0,13 49,3+1,48

*  n-—liczba atomow wegla w czasteczee,
m — liczba wigzan podwdjnych

** %] wsn-1,3= ((3x [%] w TAG) — ([%] w sn-2)):2;
[%] w sn-2=([%] w sn-2):(3x [%] w TAG)

Zrodlo: Badania wlasne

Tabela 5. Sklad glownych kwaséw tluszezowych w pozy-

* 1 - liczba atoméw wegla w czasteczcee,
m — liczba wigzan podwojnych

** [%] wsn-1,3= ((3x [%] w TAG) - ([%] W sn-2)):2;
[%] w sn-2=([%] w sn-2):(3x [%] w TAG)

Zrédlo: Badania wlasne

Whasciwosci thuszczow zalezg nie tylko od sktadu kwa-
sow ttuszczowych, ale takze od rodzaju i struktury triacylo-
gliceroli [6]. Znajomos$¢ rozmieszczenia kwasow thuszczo-
wych w poszczegdlnych pozycjach TAG jest wazna z wie-
lu powodow. Migdzy innymi daje ona mozliwos¢ projekto-
wania thuszczé6w o nowych, pozadanych wlasciwosciach, np.
reologicznych lub o zwigkszonej odpornosci na utlenianie
i polimeryzacje, i jednocze$nie wysokich warto$ciach zy-
wieniowych. Rodzaj i struktura TAG decyduje o tym, jak
thuszcze sg trawione i wchtaniane w organizmie czlowieka.
W zwigzku z tym w pracy okreslono struktur¢ matryc tria-
cyloglicerolowych wyodrebnionych z mieszaniny fizycz-
nej (tab.3) 1 produktow przeestryfikowania. W tabelach 4 1 5
przedstawiono wyniki dla wybranych produktow finalnych.

Mieszanina fizyczna thuszczu ggsiego z olejem rzepako-
wym (1:1 m/m) charakteryzuje si¢ najwigksza zawartoscia
kwasu oleinowego, ktéry rozmieszczony jest rownomier-
nie pomi¢dzy wszystkie pozycje w czasteczkach TAG. Dhu-
gotancuchowe nasycone kwasy thuszczowe — palmitynowy
istearynowy wystepuja w gtdéwnej mierze w pozycjach skraj-
nych TAG (sn-1,3), natomiast kwasy polienowe zestryfiko-
wane sg przede wszystkim w pozycjach srodkowych (sn-2).

Po przeestryfikowaniu w obecnosci preparatu Lipozyme
RM IM struktura triacylogliceroli praktycznie nie zmienia-
fa si¢. Udziaty procentowe poszczegolnych kwasow thusz-
czowych w pozycjach sn-2 uzyskanych thuszezow struktu-
ryzowanych sg prawie identyczne jak w mieszaninie fizycz-
nej. Przeestryfikowanie zachodzito zatem jedynie w obrgbie
pozycji zewngtrznych. Zaobserwowano nieznaczne roznice
w zawarto$ci kwasow thuszczowych w pozycjach srodko-
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wych triacylogliceroli wynoszace mniej niz 1% po 8 godzia-
nach procesu i siggajace maksymalnie 2,4% po 24 godzi-
nach reakcji przeestryfikowania. Takie zaburzenia struktu-
ry TAG sg najprawdopodobniej efektem migracji acyli kwa-
sow tluszczowych miedzy pozycjami sn-1,3 1 sn-2 niepet-
nych acylogliceroli. W rezultacie tworza si¢ sn-1,3 diacylo-
glicerole, z ktorych nie moga tworzy¢ si¢ triacyloglicerole
[4]. Czynnikami zwigkszajacymi prawdopodobienstwo wy-
stgpienia migracji acyli sg: dtugi czas reakcji, podwyzszona
temperatura procesu i duza zawarto$¢ wody w uktadzie re-
akcyjnym [21, 30, 31]. Pewne zmiany sktadu kwasoéw thusz-
czowych w pozycji sn-2 TAG thuszczoéw po przeestryfikowa-
niu preparatem Lipozyme RM IM zaobserwowali takze au-
torzy innych prac [14, 10, 11].

WNIOSKI

1. Przeestryfikowanie enzymatyczne mieszaniny ttuszczu
gesiego z olejem rzepakowym o udziale 1:1 (m/m) spo-
wodowato wzrost liczby kwasowej, zawarto$ci wolnych
kwasow thuszczowych i frakeji niepelnych acylogliceroli.

2. W odniesieniu do naturalnego tluszczu gesiego otrzyma-
ne lipidy strukturyzowane (TAG) charakteryzowaly si¢
obnizong zawarto$cig dlugotancuchowych nasyconych
kwasow tluszczowych, natomiast wzbogacone zostaly
w wielonienasycone kwasy thuszczowe.

3. Przeestryfikowanie nie spowodowalo zmian w suma-
rycznym sktadzie kwaséw tluszczowych badanych pro-
duktow tlhuszczowych.

4. Przeestryfikowanie z udziatem preparatu Lipozyme RM
IM zachodzilo jedynie w obrgbie pozycji zewnetrznych
triacylogliceroli, co potwierdzito sn-1,3 specyficznosé
uzytej w doswiadczeniach lipazy.

5. Niewielkie zmiany w zawarto$ci kwasoéw thuszczowych
w pozycji sn-2 TAG spowodowane byly najprawdopo-
dobniej zachodzacymi w trakcie procesu modyfikacji re-
akcjami ubocznymi okre$lanymi jako migracja acyli.
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WPLYW OBROBKI TERMICZNEJ MARCHWI
| ZIEMNIAKOW NA ZAWARTOSC BLONNIKA
POKARMOWEGO | JEGO FRAKCJI®

The effect of thermal processing of carrot and potato on their content
of dietary fiber and its fractions®

W artykule przedstawiono wyniki badan dotyczqce zmian za-
wartoSci blonnika pokarmowego i jego frakcji w marchwi i
ziemniakach pod wptywem obrobki cieplnej, tj. gotowania w
wodzie i parze oraz pieczenia. Na podstawie uzyskanych wy-
nikow stwierdzono, ze analizowane warzywa charakteryzo-
waly sie¢ duzym zroznicowaniem pod wzgledem zawartosci
blonnika pokarmowego i poszczegolnych frakcji. Zawartosé
blonnika pokarmowego pod wplywem obrobki cieplnej
zmieniala sig.

WPROWADZENIE

Wzrost zainteresowania zywnoscia o wlasciwosciach
prozdrowotnych spowodowat, ze btonnik pokarmowy stat
si¢ przedmiotem licznych badan. Wedlug definicji zaopinio-
wanej przez Komisje Codex Alimentarius [6] btonnik pokar-
mowy oznacza polimery weglowodanéw zawierajace wie-
cej niz 10 monomerycznych jednostek, ktore nie sa hydro-
lizowane przez enzymy w jelicie cienkim cztowieka. Zgod-
nie z definicja zaproponowang przez DeVries [7] do bton-
nika zaliczane sg: celuloza, hemicelulozy, pektyny, modyfi-
kowana celuloza, polifruktany (inulina i oligofruktany), nie-
strawne dekstryny, polidekstroza, metyloceluloza, hydroksy-
propylometyloceluloza, skrobia oporna, gumy, $luzy, ligni-
na, woski, kutyny, fityniany, saponiny, taniny, suberyny [7,
14], a takze chityna [21]. Klasyfikujac btonnik pokarmowy
pod wzgledem jego rozpuszczalno$ci wyr6znia si¢ blonnik
rozpuszczalny (SDF), do ktérego naleza pektyny, p—gluka-
ny, gumy, $luzy i niektére hemicelulozy oraz btonnik nieroz-
puszczalny (IDF), w sktad ktérego wchodzi celuloza, ligni-
na oraz niektore hemicelulozy [12]. Biorac pod uwage mase
czasteczkowa, btonnik mozna podzieli¢ na wysokoczastecz-
kowy blonnik pokarmowy (HMWDF) oraz niskoczastecz-
kowy btonnik pokarmowy (LMWDF) [21].

Badania epidemiologiczne wskazuja, ze btonnik pokar-
mowy ma szerokie oddziatywanie prozdrowotne — pobudza
on prace przewodu pokarmowego i zwigksza mas¢ katu, za-
pobiega zaparciom, otylosci, obniza poziom glukozy i cho-
lesterolu we krwi, zmniejsza ryzyko powstawania chorob
uktadu krazenia i nowotworéw okreznicy [3]. Fizjologicz-
ne oddziatywanie blonnika pokarmowego na organizm czto-
wieka zalezy nie tylko od ilo$ci btonnika w diecie, ale row-
niez od jego sktadu frakcyjnego [10, 11].

This article presents the results of research on changes in the
content of dietary fiber and its fractions in carrots and pota-
toes under the influence of heat treatment, such as boiling,
steaming and baking. On the basis of these results, it was fo-
und that the vegetables selected for the study were charac-
terized by high diversification of dietary fiber and the frac-
tions, and the change in dietary fiber under the influence of
heat treatment.

Podczas procesow technologicznych, w tym obrobki
wstepnej oraz termicznej, zachodza miedzy innymi zmiany
w zawartosci btonnika pokarmowego i jego wlasciwosciach
funkcjonalnych [9], co ma istotne znaczenie w przewidywa-
niu oddzialywania blonnika pokarmowego w przewodzie
pokarmowym cztowieka.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow badan
dotyczacych wplywu obrébki termicznej na zawartos$¢
blonnika pokarmowego i jego frakcji w marchwi i ziem-
niakach.

MATERIAL | METODY

Materiat do badan stanowity marchew (Dacucus carota)
odmiany Dolanka (M[S] — marchew surowa cata) i ziemnia-
ki (Solanum tuberosum) odmiany Augusta (Z[S] — ziemniaki
surowe cale). Warzywa poddano obrdbce wstepnej polegaja-
cej na myciu, obieraniu i rozdrabnianiu surowca. Do badan
uzywano surowcow nieobranych catych, obranych calych
i obranych rozdrobnionych. Stosowano nastgpujace meto-
dy obrobki cieplnej: gotowanie w wodzie (M[W]nc — mar-
chew nieobrana cata gotowana w wodzie, M[W]oc — mar-
chew obrana cata gotowana w wodzie, M[W]or — marchew
obrana rozdrobniona gotowana w wodzie, Z[W]nc — ziem-
niaki nieobrane cale gotowane w wodzie, Z[W]oc — ziem-
niaki obrane cate gotowane w wodzie, Z[W]or — ziemnia-
ki obrane rozdrobnione gotowane w wodzie), gotowanie
w parze wodnej (M[P]nc — marchew nieobrana cata goto-
wana na parze, M[P]oc — marchew obrana cala gotowana
na parze, M[P]or — marchew obrana rozdrobniona gotowa-
na na parze, Z[P]nc — ziemniaki nieobrane cate gotowane na
parze, Z[PJoc — ziemniaki obrane cale gotowane na parze,
Z[P]or — ziemniaki obrane rozdrobnione gotowane na parze)
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i pieczenie (Z[Pi]nc — ziemniaki nieobrane cale pieczone,
Z[Pi]Joc — ziemniaki obrane cate pieczone, Z[PiJor — ziem-
niaki obrane rozdrobnione pieczone).

Gotujac surowce w wodzie, uwzgledniano zalecany sto-
sunek produktu do wody wynoszacy odpowiednio: 1:1 (v/v)
dla ziemniakow i 2:1 (v/v) dla marchwi. Obrébke cieplng roz-
poczynano od wody wrzacej. Proces gotowania prowadzono
w temperaturze 100°C do momentu uzyskania petnej migk-
kosci produktow. Obrobke cieplng w parze wodnej i1 piecze-
nie prowadzono w piecu konwekcyjnym, typ Rational Com-
bi-Steamer CCC. Gotowanie w parze wodnej odbywato si¢
w strumieniu pary o temperaturze 100°C, przy maksymalnej
czestotliwoscei wtrysku pary wodnej (1/s), a pieczenie prowa-
dzono przy cyrkulacji goragcego powietrza w temperaturze
200°C, rowniez do momentu uzyskania pelnej migkkosci pro-
duktéw. Produkt suszono w liofilizatorze typ Alpha 1-4 LSC,
a nastgpnie rozdrabniano w mtynku nozowym typ Grindomix
GM 200.

W liofilizacie oznaczano zawarto§¢ catkowitego btonni-
ka pokarmowego (TDF) oraz frakcji rozpuszczalnej (SDF)
i nierozpuszczalnej (IDF) metoda Asp’a [2]. Jest to enzy-
matyczno—grawimetryczna metoda, polegajaca na trawieniu
probki in vitro enzymami, a nastgpnie zwazeniu niestrawio-
nej pozostatosci. Metoda ta obejmuje nastepujace etapy:

» trawienie skrobi termostabilng o—amylaza (15 min),

» inkubacj¢ z pepsyna w kwasnym $rodowisku (pH =
1,5) -1 godz.,

» inkubacj¢ z pankreatyng w obojetnym $rodowisku
(pH=6,8)— 1 godz.

Zawartos¢ neutralnego detergentowego blonnika pokar-
mowego (NDF), sktadajacego si¢ z celulozy, hemicelulozy
i ligniny, kwasnego detergentowego btonnika (ADF), skta-
dajacego si¢ z ligniny i celulozy, oraz kwasnej detergentowe;j
ligniny (ADL) oznaczono metoda Van Soest’a [18, 19], zmo-
dyfikowang przez McQueen’a i Nicholson’a [17]. Modyfika-
cja ta polega na potraktowaniu proby termostabilng o — amy-
laza, w celu strawienia skrobi. Jest to szybka grawimetrycz-
na metoda, w ktorej frakcje btonnika pokarmowego izoluje
si¢ przy uzyciu trzech detergentéw, o charakterze obojetnym
i kwasnym. Polega ona na goracej ekstrakcji prob z uzyciem
detergentowych roztworow, odpowiednich dla oznaczanej
frakcji blonnika pokarmowego, a nastepnie suszeniu i spala-
niu prob oraz zwazeniu pozostatosci.

Uzyskane wyniki stanowig $rednig arytmetyczng z trzech
powtdrzen i wyrazano je w g/100 g produktu (%). W celu
obiektywizacji wnioskowania uzyskane wyniki poddano
jednoczynnikowej analizie wariancji przy zastosowaniu te-
stu Scheffego. Za statystycznie istotne uznawano zalezno-
$ci na poziomie istotnosci p < 0,05. Istotne réznice migdzy-
grupowe zaznaczono w tabelach odmiennymi inskrypcjami
literaturowymi.

WYNIKI | DYSKUSJA

Przeprowadzone badania wykazaty, ze zawarto$¢ blon-
nika pokarmowego (TDF) byta zroéznicowana i wahala
si¢ od 2,19% — M[W]nc do 3,89% — M[P]nc — tab. 1. We-
dlug Englysta i in. [8] catkowita zawarto§¢ btonnika pokar-
mowego w marchwi wynosi 2,4 g/100 g produktu, co jest

warto$cig nizszg od otrzymanej w badaniach wtasnych (3,24
g/100 g produktu). Zawarto$¢ nierozpuszczalnego blonnika
pokarmowego (IDF) w marchwi ksztattowata si¢ od 1,22% —
M[W]nc do 2,53% — M[P]nc. Otrzymane wyniki zawarto$ci
frakcji IDF (2,5 g/100 g produktu) i SDF (0,73 g/100 g pro-
duktu) w marchwi surowej sg dos¢ zblizone do wartosci po-
danej przez Koztowska [15], wedtug ktorej zawartos¢ SDF
w marchwi wynosi 0,87 g/100g produktu, natomiast frakcji
IDF 1,7 g/100 g produktu.

Tabela 1. Wplyw obrébki termicznej marchwi na za-
warto$¢ TDF i frakcji blonnika pokarmowego

[g/100g produktu]

Table 1. Effect of thermal treatment of carrots on the
content of TDF and fiber fractions [g/100g of
product]

oodzal | pr SDF TOF | IDF/SDF
M[S] | 2,50+0,12¢ | 0,73+0,06* | 3,24x0,17° 3,42
M[WInc | 1,22+0,072 | 0,97+0,03%¢ | 2,19+0,09 1,26
M[W]oc | 2,10+0,18° | 1,77+0,09° | 3,87+0,14¢ 1,19
M[Wlor | 1,69+0,01® | 0,85+0,08*% | 2,540,092 1,99
M[PInc | 2,53+0,05¢ | 1,36+0,01¢ | 3,89+0,05¢ 1,86
M[Ploc | 1,30+0,072 | 1,34+0,06° | 2,64+0,13" 0,97
M[Plor | 1,42+0,15*°| 1,13+0,08° | 2,55+0,193° 1,26

a-d — wartosci liczbowe oznaczone réznymi literami w kolumnie wskazuja
na réznice statystycznie istotne przy p<0,05;

M[S] — marchew surowa cata, M[W]nc —marchew nieobrana cata gotowa-
na w wodzie, M[W]oc — marchew obrana cata gotowana w wodzie, M[W]
or — marchew obrana rozdrobniona gotowana w wodzie, M[P]nc — marchew
nieobrana cata gotowana na parze, M[P]oc — marchew obrana cata gotowa-
na na parze, M[PJor — marchew obrana rozdrobniona gotowana na parze.

Zrodlo: Badania wlasne

Na zawarto$¢ btonnika pokarmowego mial wpltyw za-
réowno rodzaj zastosowanej obrobki cieplnej, jak réwniez
forma surowca. Po obrobce cieplnej w wodzie najwigk-
sza zawarto$cig TDF-u cechowata si¢ marchew obrana cata
(3,87%), a po obrobce w parze niecobrana cata (3,89%). We-
dhug Englysta i in. [8] zawarto$¢ TDF w marchwi gotowanej
w wodzie wynosi 2,5 g/100 g produktu, a frakcji IDF i SDF,
odpowiednio 1,1 gi 1,4 g/100 g produktu. Wyniki te sa dos¢
zblizone do uzyskanych w badaniach wiasnych.

We wszystkich formach surowca, niezaleznie od rodzaju
zastosowanej obrobki cieplnej, przewazata frakcja IDF, przy
czym najwyzsza jej zawarto$¢ stwierdzono w marchwi nie-
obranej calej gotowanej w parze (2,53%) i obranej catej go-
towanej w wodzie (2,10%). Najwigkszym stosunkiem frak-
cji IDF/SDF cechowata si¢ marchew surowa (3,42). Zasto-
sowany rodzaj obrobki cieplnej wptynat rowniez na zmiang
zawartosci frakcji IDF i SDF, a tym samym na stosunek frak-
cji IDF/SDF, ktory w przypadku marchwi gotowanej w wo-
dzie, obranej rozdrobnionej wynosit 1,99, a dla marchwi go-
towanej w parze, nieobranej calej — 1,86.

Marchew charakteryzowata si¢ réwniez duzym zrdz-
nicowaniem pod wzglgdem zawartosci neutralnego deter-
gentowego blonnika pokarmowego (NDF) i poszczegol-
nych frakcji (tab. 2). Istotnie wyzszg zawartoscia NDF-u
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Tabela 2. Wplyw obrébki termicznej marchwi na zawarto$¢ NDF i jego

frakeji [g/100g produktu]
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wraz zZ ¢zasem ogrzewania.

Rodzaj zastosowanej obrobki termicz-

Table 2. Effe?t of the.rmal treatment of carrots on the content of NDF nej miat wplyw na catkowita zawarto$é blon-

and its fractions [g/100g of product] nika pokarmowego w ziemniakach (tab. 3).

; ; Najwickszg zawartoScia TDF-u cechowaty
Rodza Hemicelu- -

surowcla NDF ADF lozy Celuloza Lignina si¢ ziemniaki obrane rozdrobnione gotowane

; ) ; - ” w parze (3,99 g/100 g produktu), najmniej-

M[S] 1,50+0,11% | 1,12+0,07% | 0,38+0,04 0,86+0,08 0,26+0,03" sza za$ ziemniaki obrane rozdrobnione pie-

M[WIne | 1,30+0,072 | 1,12+0,05° | 0,17+0,02° | 0,94+0,08*® | 0,18+0,03*> | czone (1,75 g/100 g produktu). W odniesieniu

MIWloc | 2.28:0,00° | 1,96:0,08° | 0,33:0,01° | 163:0,08 | 032:0,020¢ | 90 Ziemniakow surowych istotnic wyzszq za-

warto$cig btonnika pokarmowego cechowa-

M[Wlor | 1,55+0,02° | 1,41£0,03¢ | 0,14+0,01® | 1,14+0,05° | 0,27+0,03° 1y si¢ ziemniaki po obrdbce cieplnej w wodzie

MIPInc | 2,23:0,03° | 1,93:0,03" | 0,30£0,01%¢ | 163:0,02¢ | 0,30:0,01c¢ | 1 W parze. Biorac pod uwage rodzaj zastoso-

wanej obrobki termicznej i forme surowca, to

M[P]OG 1,4210,04ﬂ’b 1,1510,04a 0,2710,01C 0’7910,08‘3 0,36i0,05d W przypadku Ziemniak(')w gotowanych W WO-

M[Plor | 1,26:0,10° | 1,20£0,10° | 0,070,01* | 1,06:0,07¢ | 0,14:0,02a | dzicistotnie wyZzsza zawartoscig TDF-u cecho-

a-d — wartosci liczbowe oznaczone réznymi literami w kolumnie wskazuja na roznice statystycz-

nie istotne przy p<0,05;

M[S] — marchew surowa cata, M[W]nc —marchew nieobrana cata gotowana w wodzie, M[W]oc
—marchew obrana cata gotowana w wodzie, M[W]or — marchew obrana rozdrobniona gotowana
w wodzie, M[P]nc — marchew nieobrana cata gotowana na parze, M[P]oc — marchew obrana cata
gotowana na parze, M[PJor — marchew obrana rozdrobniona gotowana na parze.

Zrédlo: Badania wlasne

cechowata si¢ marchew obrana cata gotowana w wodzie oraz
marchew nieobrana cata gotowana w parze, odpowiednio
2,28% 1 2,23%. Z badan przeprowadzonych przez Gorecka
[9] wynika, ze warzywa gotowane na parze charakteryzowa-
ly si¢ wicksza zawartoscig blonnika niz gotowane w wodzie.

Wykazano, ze procesy cieplne majg wpltyw na zawartos§¢
poszczegolnych frakcji btonnika pokarmowego. Frakcjg wy-
stepujaca w najwiekszej ilosci byta frakcja celulozowa, kto-
rej najwyzsza zawarto$¢ stwierdzono w marchwi obranej
calej gotowanej w wodzie oraz nieobranej catej gotowanej
w parze (1,63%). Stwierdzono istotnic wyzsza zawarto$¢
frakcji ligninowej w marchwi nieobranej catej gotowanej
w parze (0,30%) w odniesieniu do marchwi nieobranej ca-
lej gotowanej w wodzie (0,18%), a takze w marchwi obra-
nej rozdrobnionej gotowanej w wodzie (0,27%) w porow-
naniu do marchwi gotowanej w parze (0,14%). W przypad-
ku frakcji hemicelulozowej odnotowano istotnie wyzsza jej
zawarto$¢ w marchwi obranej catej i rozdrobnionej gotowa-
nej w wodzie niz dla takiej samej formy surowca lecz go-
towanego w parze. Na zmian¢ sktadu i wiasciwosei funk-
cjonalne btonnika pokarmowego podczas procesow techno-
logicznych wskazywali rowniez inni autorzy [5]. Wielu au-
toréw zmiang tekstury warzyw i owocoéw podczas obrob-
ki cieplnej thumaczy przemianami zachodzacymi w pekty-
nach, ktore staja si¢ rozpuszczalne i w zwigzku z tym sa wy-
ptukiwane podczas gotowania. Wedtug Brandta i in. [4] roz-
puszczalnos$¢ pektyn i hemiceluloz podczas procesoéw ciepl-
nych jest zalezna przede wszystkim od odczynu srodowiska,
natomiast zawarto$¢ celulozy nie ulega zmianie. W bada-
niach wilasnych stwierdzono, ze obrobka cieplna w wodzie
i w parze wplywa na pozorne zwigkszenie zawartosci celulo-
zy. Rowniez inne zrodta potwierdzaja, ze zawarto$¢ celulo-
zy zwigksza si¢ podczas obrobki cieplnej. Herranz i in. [13]
zauwazyli zwigkszong zawarto$¢ ADF-u w gotowanym szpi-
naku, natomiast Mathee i Appledorf [16] w przypadku kapu-
sty i brukselki. Autorzy ci wigzg przyrost ADF-u i NDF-u
ze wzrostem zawarto$ci celulozy, ktorej ilos¢ zwigkszata si¢

waly si¢ ziemniaki obrane cate (2,61%), za$
gotowanych w parze — ziemniaki obrane roz-
drobnione (3,99%). Nie stwierdzono natomiast
istotnego wplywu formy surowca na zwartos$¢
TDF podczas procesu pieczenia. Wedlug En-
glysta i in. [8] zawarto$¢ TDF w ziemniakach
surowych wynosi 1,2 g/100 g produktu, co jest
warto$cig nizsza od uzyskanej] w badaniach
wilasnych (2,05 g/100 g produktu).

Tabela 3. Wplyw obrébki termicznej ziemniakéw na za-
warto$¢ TDF i frakcji blonnika pokarmowego
[g/100g produktu]

Table 3. Effect of thermal treatment of potatoes on the
content of TDF and fiber fractions [g/100g of
product]

odzal | o SDF TDF | IDF/SDF
ZIS] | 1,02:0,12% |1,03£0,07°¢ | 2,05:0,06°¢ 0,99
ZIWIne |1,10£0,12%2°| 0,91£0,07° |2,01:0,08*P¢ 1,21
Z[Wloc | 1,46+0,09%¢ | 1,15:0,11° | 2,610,08° 127
Z[Wlor |1,40£0,01%%¢| 1,06:0,09¢ | 246:0,07% 1,32
ZIPInc | 1,60£0,02%" | 0,51£0,04% | 2,11£0,02° 3,14
ZIPloc | 1,47+0,11% | 1,00£0,07°¢ | 2,47:0,14% 147
ZIPlor | 1,87:0,22" | 2,13:0,14% | 3,99:021® 0,88
Z[Pilnc | 1,35:0,01°% | 0,59:0,022 |1,94:0,03*"¢ 2,29
Z[Piloc | 1,17:0,10°¢ | 0,60£0,01% | 1,770,112 1,95
Z[Pilor | 1,10£0,04*" | 0,65:0,08* | 1,75:0,05* 1,69

a-f — warto$ci liczbowe oznaczone roznymi literami w kolumnie wskazuja
na réznice statystycznie istotne przy p<0,05;

Z[S] — ziemniaki surowe cate, Z[W]nc — ziemniaki nieobrane cale gotowa-
ne w wodzie, Z[W]oc — ziemniaki obrane cate gotowane w wodzie, Z[W]
or — ziemniaki obrane rozdrobnione gotowane w wodzie, Z[P]nc — ziemnia-
ki nieobrane cate gotowane na parze, Z[PJoc — ziemniaki obrane cate goto-
wane na parze, Z[P]or — ziemniaki obrane rozdrobnione gotowane na parze,
Z[Pi]nc — ziemniaki nieobrane cate pieczone, Z[PiJoc — ziemniaki obrane
cate pieczone, Z[Pi]or — ziemniaki obrane rozdrobnione pieczone

Zrodlo: Badania wlasne

Proces obrobki cieplnej wplynat rowniez na zawarto$c
frakcji IDF i SDF. W surowych ziemniakach zawartos$¢
frakcji SDF i IDF byta bardzo zblizona, a stosunek frakcji
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IDF/SDF wynosit 0,99. W ziemniakach pieczonych mozna
zaobserwowagé istotne, pozorne obnizenie zawartosci frak-
cji SDF, w porownaniu do ziemniakéw surowych oraz go-
towanych w wodzie i parze, niezaleznie od formy surow-
ca. Najwyzszg zawartoscig frakcji SDF i IDF charakteryzo-
waty si¢ ziemniaki obrane rozdrobnione gotowane w parze,
odpowiednio 2,13 g/100 g produktu i 1,87 g/100 g produk-
tu. Z przegladu literatury wynika, ze obrobka technologicz-
na nasion ro$lin straczkowych wplywa na wzrost zawartosci
frakcji IDF [20]. Podobng tendencje zaobserwowa¢ mozna
w badaniach wtasnych w przypadku zawartosci frakcji IDF
w ziemniakach gotowanych w wodzie i w parze oraz w frak-
cji SDF w ziemniakach pieczonych.

Po obrobce cieplnej w wodzie istotnie wyzsza zawar-
toscig frakcji IDF cechowaly si¢ ziemniaki obrane cate
(1,46%), po procesie pieczenia ziemniaki nieobrane cate
(1,35%), a po obrdbce cieplnej w parze ziemniaki obrane
rozdrobnione (1,87%). W przypadku surowca gotowanego
na parze, obranego rozdrobnionego, zawarto$¢ frakcji SDF
pozornie wzrosta, ponad czterokrotnie w poréwnaniu do su-
rowca nicobranego calego. Najwyzszy stosunek frakcji IDF/
SDF stwierdzono dla ziemniakéw nieobranych catych go-
towanych w parze (3,14), natomiast najnizszy dla obranych
rozdrobnionych rowniez gotowanych na parze (0,88). W ba-
daniach Englysta i in. [8] zawarto§¢ TDF-u w ziemniakach
gotowanych w wodzie przez 5 minut ksztattowata si¢ na po-
ziomie 2,4 g/100 g produktu, co jest wartoscia zblizong do
uzyskanych w badaniach wtasnych podczas obrobki cieplnej
w wodzie prowadzonej do uzyskania pelnej mickkosci su-
rowca, a wiec przez 25 minut.

Ziemniaki charakteryzowatly si¢ takze duzym zrdéznico-
waniem pod wzgledem zawarto$ci neutralnego btonnika po-

Tabela 4. Wplyw obroébki termicznej ziemniakéw na zawartos¢ NDF

i jego frakcji [g/100g produktu]
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karmowego i jego frakcji (tab. 4). Najwicksza zawartoScig
NDF-u i ADF-u cechowaty si¢ ziemniaki obrane rozdrobnio-
ne gotowane w parze, odpowiednio 1,32% i 1,25%, co po-
twierdzajg rowniez badania Goreckiej [9]. Zastosowana ob-
robka cieplna wptyneta w zrdznicowany sposob na zawar-
to$¢ poszczegblnych frakcji. Dominujaca frakcja w ziemnia-
kach surowych byta frakcja hemicelulozowa (0,4%).

Wszystkie zastosowane procesy technologiczne wpty-
nely z jednej strony na pozorny przyrost frakcji ligninowej,
z drugiej za$ na pozorne obnizenie zawarto$ci frakcji hemi-
celulozowej w odniesieniu do ziemniakoéw surowych. Wy-
kazano rowniez istotny, pozorny przyrost frakcji celulozo-
wej po obrobce cieplnej ziemniakéw w wodzie. Rowniez nie
bez znaczenia byt wptyw formy surowca poddanego réznym
procesom technologicznym na zawartos$¢ frakcji btonnika
pokarmowego. Istotnie wyzsza zawarto$cig frakcji hemice-
lulozowej cechowaty si¢ ziemniaki nieobrane cate gotowane
w parze i pieczone, odpowiednio 0,33% i 0,35% oraz obra-
ne rozdrobnione gotowane w wodzie (0,23%). W przypadku
frakcji celulozowej istotniec wyzsza jej zawarto$¢ stwierdzo-
no w ziemniakach obranych catych gotowanych w wodzie
(0,77%) oraz rozdrobnionych gotowanych w parze i pieczo-
nych, odpowiednio 0,46% i 0,29%. Roéwniez zawartos$¢ frak-
cji ligninowej zmieniata si¢ w zaleznosci od formy surow-
ca i rodzaju zastosowanej obrobki cieplnej. Istotnie wyzsza
zawartoscig tej frakcji cechowaty si¢ ziemniaki nieobrane
cate gotowane w wodzie (0,56%) oraz obrane cate pieczo-
ne (0,68%), a takze po gotowaniu na parze, niezaleznie od
formy surowca.

Wedtug Anderson i Clydesdale [1] przyrost frakcji li-
gninowej thumaczony jest tworzeniem si¢ produktéw reak-
cji Maillarda, ktore oznaczane sa wraz z frakcja ligninowa.

WNIOSKI

Table 4. Effect of thermal treatment of potatoes on the content of NDF | Badane surowce charakteryzowaly si¢ du-
and its fractions [g/100g of product] zym zréznicowaniem pod wzgledem za-
Rodzaj _ o warto§ci blonnika pokarmowego i po-
surowca NDF ADF Hemicelulozy | Celuloza Lignina szezegolnych frakeji, przy czym wicksza
b a . q 2 zawartoscig blonnika pokarmowego ce-
ZIS] | 0,96+0,04° | 0,56+0,04% | 0,40:0,00" | 0,33+0,069 | 0,23:0,04 chowata sie marchew.

ZIWlng | 1,12:0,00°¢ | 1,00:0,01%° | 0,1120,01%% | 0,44:0,01° | 056:0,00° | 2 Oprobka cieplna surowcow wplynela
ZIW]oc | 1,05:0,06°¢ | 1,04:0,06° | 0,01£0,00® | 0,77+0,05% | 0,27:0,03% W istotny sposob na zmiang zawartosci
ZIWJor |1,16:0,06%%¢| 093:0,040 | 023:0,03" | 0,53:0,000 | 0,39:0,04° blonnika pokarmowego, a kierunck tych
’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ zmian byl rowniez uzalezniony od formy

Z[PInc | 1,16:0,06%¢ | 0,83:0,03° | 0,33+0,03% | 0,04:0,01* | 0,79+0,03° surowca.
ZIPloc | 1,23:0,03%" | 1,06:0,02¢ | 0,18+0,01%" |0,28+0,02%%| 0,780,00° 3. Istotnie wigksza zawartoscig blonnika po-
ZIPlor | 1,32:0,03" | 1,25:0,03" | 0,07:0,01°¢ | 0,46+0,0281| 0,79:0,04° karmowego cechowala sig marchew. ob-
rana cata gotowana w wodzie oraz nie-
Z[Pilnc | 0,99:0,03° |0,64:0,02*" | 0,35:0,04%" |0,21:0,01°¢| 0,43:0,01° obrana cata gotowana na parze. Natomiast
Z[Piloc | 0,85:0,01% | 0,830,00° | 0,02+0,00*° | 0,15:0,03" | 0,68:0,02 w  przypadku ziemniakow najwigksza
- a b 1o q b zwarto$¢ btonnika pokarmowego stwier-
Z[Pilor | 0,81£0,022 | 0,670,01° | 0,14:0,01%¢ | 0,29:0,01% | 0,37+0,01 dzono w surowcu obranym rozdrobnio-

a—f — wartosci liczbowe oznaczone réznymi literami w kolumnie wskazuja na rdzni-

ce statystycznie istotne przy p<0,05;

Z[S] — ziemniaki surowe cate, Z[W]nc — ziemniaki nieobrane cate gotowane w wodzie, Z[W]
oc — ziemniaki obrane cate gotowane w wodzie, Z[ W]or — ziemniaki obrane rozdrobnione goto-
wane w wodzie, Z[P]nc — ziemniaki nieobrane cate gotowane na parze, Z[P]oc — ziemniaki obra-
ne cale gotowane na parze, Z[P]or — ziemniaki obrane rozdrobnione gotowane na parze, Z[Pi]nc
— ziemniaki nieobrane cate pieczone, Z[Pi]oc — ziemniaki obrane cate pieczone, Z[Pi]or — ziem-

niaki obrane rozdrobnione pieczone
Zrodlo: Badania wlasne

nym gotowanym na parze.

4. Poszczegoblne surowce cechowaty si¢ zroz-
nicowanym sktadem frakcyjnym, a domi-
nujaca frakcja, niezaleznie od zastosowa-
nych proceséw technologicznych i formy
surowca, byla nierozpuszczalna frakcja
btonnika pokarmowego.
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(1]

(2]

(6]

(7]

Obrobka cieplna surowcoéw wplyneta na zmiang zawar-
tosci poszczegbélnych frakeji btonnika pokarmowego.
Stwierdzono istotne, pozorne obnizenie zawartosci frak-
c¢ji hemicelulozowej, a pozorne zwigkszenie zawartosci
frakcji ligninowej i celulozowej po obrdbcee cieplne;j.

Zréznicowana zawarto$¢ poszczegodlnych frakceji w blon-
niku pokarmowym warzyw bedzie determinowac fizjolo-
giczne oddziatywanie blonnika w organizmie cztowieka.
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AKTYWNOSC PRZECIWDROBNOUSTROJOWA
SOKU ZIEMNIACZANEGO®

Antimicrobial activity of potato juice®

Praca zostalta wykonana w ramach projektu nr POIG 01.01.02-00-061/09 pt. ,,Nowa ywnos¢ bioaktywna
o zaprogramowanych wtasciwosciach prozdrowotnych” realizowanego w Programie Operacyjnym
Innowacyjna Gospodarka, 2007-2013

Stlowa kluczowe: aktywno$¢ przeciwdrobnoustrojowa, sok
z ziemniaka, hydrolizat soku ziemniaczanego, frakcja nisko-
czasteczkowa soku ziemniaczanego, bioaktywnos¢.

Doniesienia literaturowe wskazujq, ze sok z ziemniakow
moze by¢ cennym zrodlem zwigzkow bioaktywnych korzyst-
nie oddziatujgcych na organizm czlowieka. Jak dotgd nie
scharakteryzowano jednak w peini aktywnosci przeciwdrob-
noustrojowej tego produktu. Dlatego tez, w niniejszej pra-
¢y oceniono aktywnos¢ przeciwdrobnoustrojowq suszu soku
ziemniaczanego powstatego w procesie suszenia rozpylowe-
go oraz sublimacyjnego, jego hydrolizatu oraz frakcji od-
bialczonej. W testach bioaktywnosci zastosowano szczepy
bakterii z rodzajow: Bacteroides, Listeria, Salmonella, Clo-
stridium, Escherichia, Enterococcus, Lactobacillus,, Sta-
phylococcus, Yersinia oraz drozdze Candida i Saccharomy-
ces. Aktywnos¢ przeciwdrobnoustrojowg oznaczano meto-
dg punktowo-dyfuzyjng. Dodatkowo zbadano zawartos¢ gli-
koalkaloidow, mikro- i makroelementow, witamin z grupy B
oraz witaminy C w soku z ziemniakow, a takze podjeto pro-
be okreslenia ich wplywu na bioaktywnos¢. Przeprowadzo-
ne badania wykazaly, ze Zaden z zastosowanych preparatow
niezaleznie od skladu chemicznego i sposobu wytworzenia
nie wykazywal aktywnosci antagonistycznej w stosunku do
mikroorganizmow patogennych, probiotycznych i komensa-
lych.

WSTEP

W medycynie tradycyjnej w leczeniu wielu choroéb, za-
réwno o charakterze metabolicznym jak i infekcyjnym wy-
korzystywane sa rosliny i otrzymywane z nich ekstrakty [10,
21]. Przydatnos¢ terapeutyczna surowcoOw roslinnych wig-
ze si¢ przede wszystkim z ich aktywnoscia przeciwdrobno-
ustrojowa. Aktywnos¢ taka w stosunku do szeregu patogen-
nych dla czlowieka bakterii (E. coli, P. aeruginosa, S. au-
reus, S. epidermidis, S. typhi czy S. flexneri) wykazuja mie-
dzy innymi czosnek, imbir, gozdziki czy pieprz czarny [2].
W wicekszo$ci przypadkow jest to konsekwencja dziatania
zawartych w nich olejkéw eterycznych [10, 20, 21].

Stosowanie soku z ziemniaka w celach terapeutycznych
réwniez ma wieloletnig tradycj¢. Produkt ten jest cenio-
ny zwlaszcza w europejskiej i chinskiej medycynie ludowej

Key words: antimicrobial activity, potato juice, bioactivity,
deproteinization of patato juice.

There are information in the literature that potato juice co-
uld be a valuable source of bioactive compounds revealing
beneficial effect on the human health. However, the antimi-
crobial activity on this product has not been fully establi-
shed so far. The aim of this study was to evaluate the an-
timicrobial activity of dried potato juice obtained by spray
or sublimation drying, as well as products of its enzymatic
hydrolysis and deproteinization. The bacteria of the gene-
ra Bacteroides Listeria, Salmonella, Clostridium, Escheri-
chia, Enterococcus, Lactobacillus, Staphylococcus, Yersinia
as well as yeasts: Candida and Saccharomyces were used in
the study. Antimicrobial activity was determined using the
spot-diffusion method. Additionally, characterization of the
Juice in terms the content of glycoalkaloids, vitamins C and
the B group, as well as micro-and macroelements was made.
The study showed that none of the investigated species had
activity against all pathogenic, commensal and probiotic mi-
croflora.

[12, 29, 32]. Przeprowadzone w ostatnich latach badania
kliniczne potwierdzaja jego skuteczno$¢ w leczeniu scho-
rzen przewodu pokarmowego [7, 32]. Lecznicze dzialanie
soku z ziemniaka przypisywane jest obecnosci w nim wielu
zwiazkdéw chemicznych, miedzy innymi bialek o wiasciwo-
$ciach przeciwzapalnych, bgdacych inhibitorami proteaz [26,
27]. Istnieja rowniez prace wskazujace na przeciwdrobno-
ustrojowe dziatanie biatek wyizolowanych z bulw ziemnia-
ka [13, 14]. Generalnie, biatka soku z ziemniaka, ze wzgle-
du na swoj sktad aminokwasowy, s3 uwazane za najbardziej
warto$ciowy sktadnik tego surowca i stosowane w zywieniu
zwierzat w postaci tzw. Koncentratu, powstajacego w pro-
cesie koagulacji kwasowo-termicznej [24, 31]. Sok z ziem-
niaka, oprocz frakcji biatkowej, zawiera szereg cennych sub-
stancji odzywczych takich jak witaminy czy makro- i mi-
kroelementy, jednak ogromne obawy budzi obecnos¢ w nim
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glikoalkaloidow, glownie solaniny i1 chaconiny [5], po-
wszechnie uznanych za toksyczne. Tymczasem diugoletnie
doskonalenie rodéw ziemniaka prowadzone przez polskie in-
stytucje badawcze spowodowalo, iz polskie odmiany ziem-
niaka odznaczajg si¢ nie tylko wysoka plennoscia, doskona-
tymi cechami organoleptycznymi, odpornoscig na choroby,
ale rowniez relatywnie niska zawartoscig glikoalkaloidow
[25, 28, 33].

Niskoczasteczkowa, bezbiatkowa frakcja soku z ziem-
niaka, zawierajagca m.in. glikoalkaloidy wykazuje szereg
istotnych dziatan, ktére moga by¢é przydatne w lecznictwie.
Na szczegdlna uwage zashuguje jej dziatanie antyprolifera-
cyjne w_stosunku do komérek nowotworowych przewodu
pokarmowego [18, 23], jak rowniez aktywnos¢ przeciwza-
palna stwierdzona nie tylko w badaniach in vitro ale réwniez
in vivo [19]. Sok z ziemniaka moze wykazywac¢ takze ak-
tywnos$¢ przeciwdrobnoustrojows. Przyktadowo, Bontem-
po iin. [4] wykazali, ze ekstrakt ziemniakow, bogatej w an-
tocyjany odmiany Solanum tuberosum L. var. Vitelotte, ma
wlasciwosci antagonistyczne w stosunku do Staphylococcus
aureus. 7 kolei Bennett i Roberts [3] aktywnos$¢ antagoni-
styczna soku ziemniaczanego stwierdzili w odniesieniu do
Helicobacter pylori. Jak dotad czynniki odpowiedzialne za
wlasciwosci przeciwdrobnoustrojowe soku z ziemniaka nie
zostaly jednak doktadnie zidentyfikowane. Przedstawione
w literaturze dane dotyczace dzialania przeciwdrobnoustro-
jowego tego produktu, a zwlaszcza jego frakcji niskocza-
steczkowej zawierajacej glikoalkaliody [15], sg kontrower-
syjne. W literaturze brak jest tez danych dotyczacych zakre-
su aktywnosci przeciwdrobnoustrojowej soku z ziemniaka.
W zwiazku z powyzszym za celowe uznano przeprowadze-
nie doktadnych badan w tym kierunku.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow badan
dotyczacych aktywnosci przeciwdrobnoustrojowej soku
z ziemniaka, jego hydrolizatu oraz frakcji odbialczonej
w stosunku do mikroorganizméw zaréwno patogennych,
probiotycznych jak i komensalnych.

MATERIALY | METODY

Material badany

Badanym materiatem byt sok ziemniaczany uzyskany
z Zaktadu Produkcyjnego w Stawie bgdacego czescia Wiel-
kopolskiego Przedsigbiorstwa Przemyshu Ziemniaczanego
w Luboniu oraz otrzymane z niego produkty:

» liofilizat,

» susz powstaly w wyniku suszenia rozpylowego,

» odciek (supernatant) powstaly w wyniku termicznej
koagulacji biatka,

» hydrolizat enzymatyczny.

Suszenie sublimacyjne przeprowadzono za pomoca liofi-
lizatora LMC-1 firmy Christ (Niemcy) w nast¢gpujacych wa-
runkach:

» Zamrazanie: -40°C, ci$nienie atmosferyczne, czas 3 h,

» Suszenie wlasciwe: temperatura potki +10°C, ci$nie-

nie 0,12 mbar, czas 40 h,
» Dosuszanie: temperatura potki +22°C, cisnienie 0,04
mbar, czas 4 h.

Suszenie rozpylowe wykonano z uzyciem poéltechnicz-
nej suszarni P-6.3 firmy Niro Atomizer (Dania) przy zasto-
sowaniu temperatur powietrza: 170°C na wlocie do komo-
ry suszarniczej, 95°C na wylocie oraz szybkosci podawania
soku 12 1/h.

Koagulacj¢ termiczng przeprowadzono poprzez steryli-
zacj¢ soku ziemniaczanego w temperaturze 121°C przez 15
min. Nastgpnie otrzymany produkt wirowano (5000 g, 15
min) i dekantowano. Otrzymany supernatant stosowano do
dalszych badan.

Surowcem do otrzymywania hydrolizatu byl sok pig-
ciokrotnie zat¢zony w procesie kriokoncentracji otrzyma-
ny zgodnie z metodyka opisang i przedyskutowang szcze-
gotowo w pracy Lewandowicz i in. [18]. Otrzymany pro-
dukt o stezeniu ekstraktu 30,5° Brix kierowano do bioreak-
tora III (New Brunswick Scientific Co., Inc. USA) wypo-
sazonego w ultrafiltracyjny modut separacyjny. Stosowano
membrang ceramiczng firmy Tami o punkcie odcigeia 5 kDa
i powierzchni filtracyjnej 0,06 m?. Nastepnie pH produktu
doprowadzano do poziomu 8,0 i dodawano enzym Alcala-
se 2,4L FG. Proces hydrolizy prowadzono w sposob ciagly
w temp. 30°C, odbierajac produkt i uzupetniajac uktad swie-
Zym Surowcem.

Zawarto$¢ solaniny i chakoniny oznaczano metoda
HPLC za pomoca chromatografu Waters wyposazonego
w kolumne XBridge C18 3,5um, 3,0 x 100mm, stosujac na-
strzyk 10 pl. Rozdziat mial charakter izokratyczny i byt pro-
wadzony przy predkosci przeplywu fazy ruchomej 1 ml/min.
Fazg ruchoma stanowita mieszanina acetonitrylu i 0,1M roz-
twor KH,PO, (20:80 v/v). Detekcji dokonywano przy diugo-
$ci fali 200 nm na detektorze Waters 2998 (Photodiode Ar-
ray detektor) [30].

Zawarto$¢ Ca, Mg, Fe i Mn oznaczano wg metody Za-
wadzka 1 Wojciechowska-Mazuer (1984) wykorzystujac
ptomieniowa spektrometri¢ absorbcji atomowej, natomiast
Pb i Cd bezptomieniowg AAS.

Zawarto$¢ witamin z grupy B 1 witaming C oznaczono
technika HPLC przy uzyciu zestawu Agilent Technologies
1200 series z detektorem diodowym G1315C z przegladem
widma 220-400 nm. Do oznaczen wykorzystywano kolum-
n¢ SB-C18 1,8 um, 4,6x500mm (Agilent). Jako eluent sto-
sowano A: 0,04M NaH,PO, pH 2,5 (kwas ortofosforowy),
B: metanol, przy przeptywie 1 ml/min, w gradiencie: 2 min
1% B, 3 min 12% B, 9min 20% B, 14 min 1% B. Oznacze-
nia prowadzono w temp. 35°C. Proby nanoszono na kolum-
n¢ w iloSci 16ul. Identyfikacji jako$ciowe;j i ilosciowej doko-
nano metoda standardu zewngtrznego z wykorzystaniem po-
wierzchni pikow (pomiar i integracja komputerowa z zasto-
sowaniem ChemStation for LC 3D systems, Agilent).

Badane szczepy i podloza hodowlane

W testach bioaktywnosci stosowano szczepy bakterii
z rodzajow: Listeria, Salmonella, Campylobacter, Yersinia,
Clostridium, Escherichia, Enterococcus, Lactobacillus, Bac-
teroides, Staphylococcus oraz drozdze Candida 1 Saccharo-
myces. Pochodzenie badanych mikroorganizmow i warunki
ich hodowli przedstawiono w tab. 1.

Do wstepnego namnazania bakterii z rodzaju Listeria,
Salmonella, Campylobacter, Yersinia, Escherichia, Sta-
phylococcus 1 Enterococcus stosowano bulion wzbogacony
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Tabela 1. Mikroorganizmy wykorzystane w badaniach i warunki ich hodowli
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stopien zahamowania wzrostu drobno-
ustrojow wskaznikowych. Rownolegle
wykonano analogiczne testy na podtozu
Miiller-Hintona z dodatkiem 2% agaru
(Oxoid, Wielka Brytania).

WYNIKI | DYSKUSJA

Charakterystyka badanych pre-
paratéw na bazie soku z ziemnia-
ka

Bulwy ziemniaka, a co za tym idzie
i otrzymany z nich sok, jak réwniez jego
odbiatczona niskoczgsteczkowa frak-
cja, zawieraja w swoim sktadzie gliko-
alkaloidy [30] — zwigzki o udokumento-
wanych wlasciwosciach przeciwdrob-
noustrojowych, skierowanych przeciw-
ko patogenom roslin takim jak: Alter-

naria brassicicola, Phoma medicagi-

nis, Ascobolus crenulatus 1 Rhizocto-

nia solani [8, 9, 22]. Gtéwnymi przed-

stawicielami tych zwiazkow jest solani-

na i chakonina. Zawartos¢ glikoalkalo-

idow w bulwach ziemniaka jest zalezna

od odmiany, warunkéw uprawy, zbio-
ru i przechowywania [28]. Oznacze-

nia chromatograficzne przeprowadzo-

Table 1. Microorganisms used in the experiments and their growth conditions
Szczepy Pochodzenie | Pozywka | Temp. Inkubacja
Strains Source Medium | [°C] Incubation
Bacterrioides fragilis ATCC Columbia| 37 | beztlenowa - anaerobic?
Candida albicans 10231 ATCC ShB 30 | beztlenowa - anaerobic?
Clostridium bifermentas 638 ATCC SB 35 | beztlenowa - anaerobic?
Clostridium histolyticum 19401 ATCC SB 35 | beztlenowa - anaerobic?
Clostridium 117 gggzg ens 12915, ATCC SB 35 | beztlenowa - anaerobic?
Clostridium sporogens 19404 ATCC SB 35 | beztlenowa - anaerobic?
Enterococcus durans 6056 ATCC NB 37 tlenowa - aerobic
Enterococcus faecalis S72 KBiMZ3 NB 37 tlenowa - aerobic
Escherichia coli 0157:H7, 10536 ATCC NB 37 tlenowa - aerobic
Lactobacillus acidophilus 25/07 KBiMZ2 MRS 38 | beztlenowa - anaerobic?
Lactobacillus casei 35/08 KBiMZ2 MRS 37 | beztlenowa - anaerobic?
Lactobacillus fermentum 9338 ATCC MRS 30 | beztlenowa - anaerobic?
Lactobacillus plantarum 25 KBiMZ2 MRS 30 | beztlenowa - anaerobic?
Lactobacillus rhamnosus 9595 ATCC MRS 37 | beztlenowa - anaerobic?
Listeria innocua 33090 ATCC NB 37 tlenowa - aerobic
Listeria monocytogenes 54 KBiMZ' NB 37 tlenowa - aerobic
Listeria ivanovi 35967 ATCGC NB 37 tlenowa - aerobic
Sacharomyces cerevisiae 1 KBiMZ SbhB 25 tlenowa - aerobic
Salmonella enteritidis 05/07 WSSE? NB 37 tlenowa - aerobic
Salmonella typhi 6539 ATCC NB 37 tlenowa - aerobic
Salmonella typhimurium 13311 ATCC NB 37 tlenowa - aerobic
Staphylococcus aureus 03/07 WSSE? NB 37 tlenowa - aerobic
Yersinia enterolitica 9610 ATCC NB 37 tlenowa - aerobic

ne w ramach niniejszej pracy wykazaly,

lizolaty kliniczne; ?izolaty z produktow mlecznych; *izolaty srodowiskowe; * warunki beztlenowe (85%
N,, 15%CO0,) wytwarzano za pomocg systemu do hodowli beztlenowych (Anaxomat)

NB: bulion wzbogacony, Biocorp, Polska; MRS: pozywka MRS, Biocorp Polska; Columbia: Colum-
bia Agar, BioMerieux, Polska; ; SB: bulion Scheadlera, Biocorp, SbB: bulion Sabourauda BTL, Polska

ATCC: Amerykanska Kolekcja Czystych Kultur, Rockville, USA; WSSE: Wojewddzka Stacja Sanitar-
no-Epidemiologiczna w Bydgoszczy, Polska; KBiMZ: Kolekcja Katedry Biotechnologii i Mikrobiologii

Zywnoéci, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, Polska;

' clinical isolates; ?isolates from dairy products; * environmental isolates; * anaerobic environment (85%
N,, 15%CO0,) was obtained in a system dedicated for this purpose (Anaxomat)

NB: Nutrient Broth, Biocorp, Poland; MRS: MRS Broth (DE MAN ET AL. 1960), Biocorp Poland Co-
lumbia: Columbia Agar, BioMerieux, Poland; SB: bulion Scheadlera, Biocorp, SbB: Sabouraud Broth,

BTL, Poland

ATCC: American Type Culture Collection, Rockville, USA; WSSE: Provincial Sanitary Epidemiological
Station in Bydgoszcz, Poland; KBiMZ: Culture Collection of Department of Biotechnology and Food

Microbiology, University of Live Sciences, Poznan, Poland;

Zrédto: Badania wlasne

(NB, BTL, Polska) z dodatkiem 2% glukozy (POCH, Pol-
ska). Baterie Lactobacillus namnazano w podlozu MRS
(BTL, Polska), Clostridium w podtozu RCM (Oxoid, Wiclka
Brytania), a drozdze Saccharomyces w brzeczce.

Testy przeciwdrobnoustrojowe

Aktywnos$¢ przeciwdrobnoustrojowa oznaczano meto-
da punktowo-dyfuzyjna. Podloza agarowe odpowiednie dla
wzrostu badanych mikroorganizméw zaszczepiono inokula-
tami w logarytmicznej fazie wzrostu w takiej ilosci by uzy-
ska¢ stezenie komorek na poziomie ok. 10° jtk/cm?. Nastep-
nie na zestalone podloza agarowe nanoszono 20ul bada-
nych preparatéw zawierajacych 100 mg s.m./ml. Odciek po-
koagulacyjny oraz hydrolizat enzymatyczny dodatkowo ba-
dano w wyzszym stezeniu, czyli odpowiednio 500 mg s.m/
ml i 225 mg s.m./ml. Po 24-godzinnej inkubacji oceniano

ze zawarto$¢ glikoalkaloidow w soku
z ziemniaka, niezaleznie od sposo-
bu jego wysuszenia, byla wyzsza niz
w jego odbialczanym preparacie. Wska-
zuje to na zdolno$¢ wigzania si¢ gliko-
alkaloidow z biatkami i mozliwos¢ ich
czesciowego usuwania. Wyniki ozna-
czen zawartosci solaniny i chakoniny
w badanych produktach przedstawiono
w tab. 2.

W niskoczasteczkowej  frakcji,
oprocz glikoalkaloidow i soli, znajdu-
ja si¢ takze witaminy. Mimo stosunko-
wo niskiej ich zawartos$ci, ziemniak jest
glownym zrodtem witaminy C w die-
cie przecigtnego Polaka, co ma zwigzek z duzym spozyciem
tego produktu w naszym kraju [28]. We frakcji niskocza-
steczkowej badanej w prezentowanej pracy nie stwierdzono
obecnosci witaminy C, a jedynie 2 witaminy z grupy B (tab.
3). Witamina C jest substancjg nietrwatg i prawdopodobnie
ulegta rozktadowi w procesie utrwalania i separacji.

Oznaczenie sktadu mikro- i makroelementow soku
ziemniaczanego z uzyciem plomieniowej i bezptomienio-
wej spektrometrii absorpcji atomowe;j (tab. 4) wykazato na-
tomiast, ze jest on bardzo bogatym zrodlem zZelaza, potasu
i magnezu. 100 g suszu pokrywa az 1320% dziennego za-
potrzebowania na zelazo, 420% zapotrzebowania na potas
oraz 150% na magnez. Réwnoczesnie stwierdzono, ze sok
z ziemniaka zawiera metale ci¢zkie na bezpiecznie niskim
poziomie [11].
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Tabela 2. Zawarto$¢ solaniny i chakoniny

Table 2. The content of solanine and chaconine

Zawartos¢ Zawartosé
. solaniny = SD | chakoniny + SD
s';r;b?e The content The content
p of solanine of chaconine
[p10/g SM] [0/ SM]
Sok ziemniaczany 591,19 + 11,36 | 990,06 + 19,88

Potato juice
Odciek po koagulacji biatka
The effluent after protein
coagulation

473,20 + 10,97 | 436,11+ 11,45

Zrédlo: Badania wlasne

Tabela 3. Zawarto$¢ witamin z grupy B w niskoczastecz-
kowej frakcji soku ziemniaczanego

Table 3. Contents of B vitamins in the low molecular
weight fraction of potato juice

Zawartos$¢ = SD
Witamina Vitamin Content = SD
[mg/g SM]
Ryboflawina (B2) 1,09 + 0,11
Biotyna (B7) 6,72 £ 0,24

Zrédlo: Badania wiasne

Tabela 4. Zawarto$¢ mikro- i makroelementow w soku
z ziemniaka
Table 4. The content of micro-and macronutrients in

potato juice
Pierwiastek Zawartos$¢ = SD
Chemical element Content + SD

Fe 158,01 + 1,28 [mg/100g]
K 8354 + 17 [mg/100g]
Mg 551,50 + 21,92 [mg/100g]
Mn 3,27 + 0,01 [mg/100g]
Zn 7,96 + 0,13 [mg/100g]
Ca 135,04 + 4,62 [mg/100g]
Cu 18 + 2,2 [ug/1g]
Pb 3,05 0,5 [ug/1q]
Cd 7,0+0,2 [pg/g]

Zrédlo: Badania wilasne

Aktywno$¢ przeciwdrobnoustrojowa

Wybrane do badan szczepy mikroorganizmow reprezen-
towaly grupy drobnoustrojéw istotne z punktu widzenia fi-
zjologii cztowieka, o zréznicowanym metabolizmie, a wigc
w odmienny sposéb wptywajace na zdrowie gospodarza. Do
oceny ich aktywnosci zastosowano metode punktowo-dyfu-
zyjng, powszechnie wykorzystywang w badaniach prowa-
dzonych w tym kierunku.

Przeprowadzone testy aktywnos$ci nie wykazaty wptywu
zadnego z 4-ch badanych preparatéw z soku ziemniaczanego
na wzrost zastosowanych w pracy mikroorganizmow wskaz-
nikowych. W zwiazku z tym, ze zadna z badanych probek
nie oddziatywala na mikroorganizmy bedace naturalnymi
komponentami mikrobioty jelitowej, stwierdzono, ze spozy-
wanie produktéw zawierajacych sok z ziemniaka nie bedzie
zmieniato sktadu mikroekosystemu jelitowego. Uzyska-
ne rezultaty sa jednak odmienne od danych literaturowych

wskazujacych na aktywnos$¢ przeciwdrobnoustrojowg soku
z ziemniaka i sugerujacych jego potencjat terapeutyczny [13,
17]. Roznice w sktadzie badanych produktéw, postepowaniu
analitycznym, a takze odmienne pochodzenie stosowanych
w pracy drobnoustrojow wskaznikowych sg prawdopodob-
nie przyczyna stwierdzonego w niniejszej pracy braku ak-
tywnos$ci. Aktywno$¢ przeciwdrobnoustrojowa w stosunku
do Clostridium perfringens 1 Escherichia coli zostata jak do-
tad wykazana jedynie w toku badan klinicznych prowadzo-
nych z zastosowaniem soku ziemniaka odmian Juice Valley
i Gogu Yalley [17]. Ustalono jednoczes$nie, ze suplementa-
cja diety ludzi zdrowych sokiem ziemniakéw ww. odmian
powodowata wzrost liczebno$ci bakterii Bifidobacterium
i Lactobacillus [17]. W literaturze brak jest jednak wynikoéw
badan in-vitro potwierdzajacych takie dzialanie. W obliczu
zaobserwowanego w badaniach wlasnych braku aktywnosci
przeciwdrobnoustrojowej, wyniki Lee [17] wyjasni¢ moz-
na posrednim dziataniem soku ziemniaczanego na mikroflo-
r¢ patogenng przewodu pokarmowego. Stymulowanie wzro-
stu korzystnych dla zdrowia cztowieka bakterii fermentacji
mlekowej, czgsto o silnej aktywnosci przeciwdrobnoustrojo-
wej, prawdopodobnie powodowalo wypieranie drobnoustro-
jow patogennych. W przeprowadzonych w niniejszej pracy
badaniach modelowych nie stwierdzono wptywu przetwo-
rzonego soku z ziemniaka na wzrost bakterii probiotycznych
i komensalnych.

Badania opublikowane przez zesp6t Jin i wsp. [13] poka-
zuja, ze wyekstrahowane biatka ziemniaczane w postaci roz-
tworu wodnego, wykazuja zdolno$¢ do hamowania wzrostu
bakterii E. coli, Salmonella Choleraesuis, Salmenella Gal-
linarum, a takze Staphylococcus aureus. Wymienieni bada-
cze ustalili ponadto, Ze minimalne st¢zenie soku z ziemniaka
ograniczajace wzrost ww. bakterii wynosito od 300 do 500
pg/ml, czyli bylo o dwa rzgdy wielko$ci nizsze niz zasto-
sowane w naszym badaniu. Prawdopodobnie i w tym przy-
padku réznice w sktadzie badanego materiatu bylty gldwna
przyczyna zaobserwowanych rozbieznosci. Jin i wsp. [13]
badali frakcje bialkowa wyizolowana z bulw S. tuberosum L.
cv. Gogu Valley, natomiast w naszej pracy analizowano sok
otrzymany z ziemniakow wysokoskrobiowych, przetwarza-
nych w toku kampanii krochmalniczej. Zatem badane pre-
paraty stanowily mieszaning réznych zwiazkéw o charak-
terze biatkowym i niebiatkowym. W badaniach prowadzo-
nych metodg punktowo-dyfuzyjng nie zaobserwowano inhi-
bicji wzrostu bakterii E. coli i C. perfringens pod wptywem
preparatow zawierajacych bialka ziemniaczane, jak row-
niez frakcji niskoczasteczkowej. Przeprowadzone w niniej-
szej pracy doswiadczenia nie obejmowaty badan interakcji
miedzy r6znymi rodzajami bakterii oraz wptywu soku ziem-
niaczanego na wzrost bakterii Lactobacillus. Badania w tym
kierunku moga wyjasni¢ mechanizm dziatania przeciwdrob-
noustrojowego, sugerowanego przez innych autorow, dlate-
20 s3 juz przedmiotem naszych kolejnych badan.

Wyniki badan aktywnosci przeciwdrobnoustrojowej soku
z ziemniaka opublikowane przez innych autoréw wskazuja,
ze wplyw na nig moze mie¢ m.in. potencjat antyoksydacyj-
ny tego surowca [4]. Nasze wczes$niejsze do§wiadczenia wy-
kazaty, ze niektére metody przetworstwa, takie jak hydroli-
za enzymatyczna czy suszenie rozpytowe soku z ziemnia-
ka, podwyzszaja potencjat antyoksydacyjny [16]. W niniej-
szej pracy przebadano wigc takze dziatanie hydrolizatu soku
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z ziemniaka oraz frakcji odbiatczonej o wyzszym potencja-
le antyoksydacyjnym w stosunku do §wiezego surowca [16,
23]. Przeprowadzone badania nie potwierdzity wptywu zad-
nej z metod przetworstwa, a co za tym idzie i potencjatu
oksydoredukcyjnego soku na jego aktywnos$¢ przeciwdrob-
noustrojowa. Réwniez zastosowanie podwyzszonych stezen
hydrolizatu i odcieku nie spowodowato zahamowania wzro-
stu zadnego z badanych drobnoustrojow. Hydroliza enzyma-
tyczna takze nie nadata badanym probkom soku z ziemniaka
zdolnosci do hamowania wzrostu drobnoustrojow. Doniesie-
nia literaturowe wskazuja jednak, ze hydrolizaty biatek np.
mleka majg wyzszg aktywno$¢ w stosunku do surowca wyj-
Sciowego. W wyniku hydrolizy biatek czesto powstajg nowe
bioaktywne peptydy, ktore silniej oddziatujg na mikroflore
[1, 6]. Analizowany produkt otrzymany w wyniku hydroli-
zy soku ziemniaczanego byt jednak pozbawiony peptydow
o takim dziataniu.

WNIOSKI

Sok z ziemniaka oraz preparaty jego przetwoOrstwa,
w stezeniu 100 mg s.m./ml, nie ograniczaly wzrostu szcze-
pow bakterii chorobotworczych Escherichia coli O157:H7,
Clostridium histolicum, Clostridium perfringens, Listeria
monocytogenes, Listeria innocua, Listeria ivanovii, Salmo-
nella typhi, Salmonella typhimurium, Salmonella enteritidis,
Shaphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica, bakterii ko-
mensalnych, Bacteroides, Clostridium bifermentas, Escheri-
chia coli, Enterococcus faecalis, Enterococcus durans oraz
probiotycznych Lactobacillus plantarum, Lactobacillus aci-
dophilus, Lactobacillus casei, Lactobacillus rhamnosus
i Lactobacillus ferementum a takze drozdzy Candida albi-
cans 1 Saccharomyces cerevisiae.

Przeprowadzone badania wykazaty, ze:

» zwigkszenie potencjatu antyoksydacyjnego soku
w wyniku procesow przetworczych nie miato wply-
wu na jego aktywno$¢ przeciwdrobnoustrojowa,

» peptydy powstale w wyniku hydrolizy enzymatycz-
nej bialek soku ziemniaczanego nie wykazywaty ak-
tywnosci przeciwdrobnoustrojowej,

» hydrolizat soku z ziemniaka oraz odciek po koagula-
cji termicznej biatek zastosowane w podwyzszonych
stezeniu (odpowiednio 225 i 500 mg s.m./ml) byly
réwniez pozbawione aktywnos$ci w stosunku do ba-
danych drobnoustrojow,

» nie stwierdzono zwigzku pomigdzy sktadem, sposo-
bem przetworzenia i stopniem zatgzenia soku z ziem-
niakow, a jego aktywnos$cig w stosunku do mikroor-
ganizmow zarowno patogennych, jak i probiotycz-
nych oraz komensalnych.
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ANALIZA CZASU ZAMRAZANIA WYBRANYCH
OWOCOW PRZY ZMIENNYCH PARAMETRACH PROCESU
ZAMRAZANIA®

Freezing time analysis of some fruits the variable parameters of freezing®

Stlowa kluczowe: owoce, czas zamrazania, metody zamra-
zania.

W pracy prezentowanej w artykule przeprowadzono analize
czasu zamrazania 10 wybranych owocow (agrest, borowki,
Jjablka, jagody czarne, maliny, porzeczki czarne i czerwone,
Sliwki, truskawki i wisnie). Obliczono i porownano czas za-
mrazania owocow, w zaleznosci od zastosowanej metody za-
mrazania (owiewowa tradycyjna, owiewowa fluidyzacyjna,
LIN i LIC) oraz temperatury koncowej owocow (-18 i -30°C).
Niezaleznie od zastosowanej metody zamrazania, najkrotszy
czas zamrazania otrzymano dla jagod czarnych, a najdiuz-
szy dla sliwek.

WSTEP

Przy projektowaniu zamrazarek lub wyborze metody za-
mrazania konieczna jest znajomos$¢ dokltadnego czasu trwa-
nia tego procesu. Precyzyjne okreslenie czasu zamraza-
nia produktéw spozywczych jest bardzo klopotliwe, gdyz
proces ten jest uzalezniony od wielu wielkosci zmiennych
w czasie [9, 10].

W chwili obecnej sa znane jedynie bardzo przyblizone
wzory okreslajace czas trwania tego procesu. Najbardziej
znane i rozpowszechnione sg wzory podane przez Planka
i Rjutowa [1, 6]. Wzdr Planka wraz z modyfikacjami stat
si¢ wyrazeniem klasycznym dla technologii zamrazalnicze;.
Jest on réwniez wlaczony, jako wzor podstawowy, do zale-
cen Miedzynarodowego Instytutu Chtodnictwa.

Do przyblizonego obliczania catkowitego czasu zamra-
zania zaleca si¢ stosowanie uproszczonego wzoru Planka,
operujacego wylacznie wartosciami entalpii poczatkowej
i koncowej, ktore moga byc¢ $cisle okreslone. Doktadnosé
wynikow uzyskanych za pomoca tego wzoru jest duza. Udo-
wodniono, ze odchylenia od danych doswiadczalnych wyno-
szg: dla ptyt £5%, dla form prostopadtosciennych £10%, dla
kul i walcow £7% [1, 6]. Jest to doktadnos$¢ wystarczajaca
do obliczen technicznych i praktyki przemystowe;.

Wplyw na czas zamrazania ma waska grupa dobrze juz
poznanych czynnikow. Wsrod nich wystepuja czynniki za-
lezne od warunkow, w jakich prowadzony jest proces, ta-
kie jak: wspotczynnik wnikania ciepta («) i czynna rozni-
ca temperatury oraz czynniki zalezne od rodzaju i wiasci-
wosci fizycznych zamrazanego surowca, takie jak: wielkosc,
ksztatt, gestos¢ i przewodno$¢ cieplna wiasciwa [10]. We-
dlug badan Kluzy i Gorala [4], dotyczacych statystycznej

Key words: fruits, freezing time, freezing methods.

In the work presented in the article analyzes freezing time
10 selected fruits (gooseberries, red whortleberries, apples,
blueberries, raspberries, black and red currants, plums,
strawberries and cherries). Calculated and compared fruit

freezing time, depending upon the freezing method (traditio-

nal air blast, fluidized bed, LIN and LIC)and the final tempe-
rature of the fruit (-18 and -30°C). Irrespective of the method

freezing, the shortest freezing time obtained for blueberries

and plums longest.

charakterystyki oddzialywania poszczeg6lnych parametréw
zamrazania surowcOw na efektywny czas trwania procesu,
parametrem majacym najwigkszy wpltyw na czas zamraza-
nia byl wymiar charakterystyczny materiatu. Nieco mniej-
szym wpltywem charakteryzowaly si¢ ksztalt surowca oraz
wspolczynnik wnikania ciepta. Nastepnie kolejno: tempe-
ratura medium chtodzacego i rodzaj surowca. Najmniejszy
wplyw wykazaly temperatura poczatkowa oraz temperatu-
ra centrum termicznego surowca w koncowym etapie pro-
cesu zamrazania.

Celem artykulu jest zaprezentowanie analizy czasu
zamrazania dziesieciu wybranych owocéw. Zakres pra-
cy obejmowal obliczenie i poréwnanie czasu zamrazania
owocéw, w zaleznoS$ci od zastosowanej metody zamraza-
nia oraz temperatury koncowej owocow.

METODYKA BADAN

1. Material badawczy

Materiatem badawczym wybranym do analizy czasu za-
mrazania byly nastgpujace owoce: agrest, borowki, jabtka,
jagody czarne, maliny, porzeczki czarna i czerwona, sliwki,
truskawki 1 wisnie.

2. Zalozenia wstepne

Zatozono, ze temperatura poczatkowa (tp) wszystkich
owocOw przed procesem zamrazania wynosita 15°C. Owo-
ce zamrazano do Sredniej temperatury koncowej (z) -18
i -30°C. Entalpia owocow w temperaturze -40°C wynosita
0 kl/kg [1].

Owoce zamrazano czteroma metodami: owiewowa tra-
dycyjna, owiewowg fluidyzacyjna, w cieklym azocie (LIN)
i w ciektym CO, (LIC).
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3. Metody obliczeniowe
3.1. Obliczanie czasu zamrazania

Czas zamrazania owocow w ksztalcie kuli o $rednicy d,
obliczano z réwnania [6]:

Ai-p,(d, d2

1o == Li| fey e 1)
6At | a 44,

Czas zamrazaniu owocoOw w ksztalcie prostopadtoscianu

(kostka jabtka o boku /, = 10 mm) obliczano z réwnania [6]:

. 2
_Alpy | ple  ple

VI R Y

)
gdzie: Ai= =i~ roznica entalpii produktu w temperatu-
rze odpowiednio poczatkowe;j (tp) i koncowej
(¢), kl/kg,
p.— gesto$¢ produktu w stanie zamrozenia, kg/m?,
At = t_—t —rdznica temperatury migdzy tempera-
turg krioskopowg produktu (z,) i temperaturg
medium chlodzacego (), °C,

a— wspotczynnik wnikania ciepta od powierzchni
produktu do medium, W/(m?xK),

A — przewodno$¢ cieplna wiasciwa produktu w
stanie zamrozonym, W/(mxK),

P, R — wspodtczynniki zalezne od stosunku bokow
odpowiednio a:/ i b:l (dla kostki jabtka P =
0,16771 R=0,0417 [6]).
3.2. Obliczanie entalpii produktu

Entalpie produktu w temperaturze poczatkowe;j (tp) obli-
€zano ze wzoru:

P =clt, 40+ et —) )

Entalpi¢ produktu w temperaturze koncowej (¢, = -18°C)
obliczano ze wzoru:

i =c [-18—(~40)] 4)

Entalpi¢ produktu w temperaturze koncowe;j (¢, = -30°C)
obliczano ze wzoru:

I, =c, [-30-(-40)] (5)
gdzie: ¢ — ciepto wlasciwe produktu nie zamrozonego,
kJ/(kgxK),
¢,— ciepto wlasciwe produktu zamrozonego, kJ/
(kgxK),
q.— jednostkowe ciepto zamarzania produktu, kJ/
kg.

Jednostkowe ciepto zamarzania produktu (¢_) obliczano
ze wzoru [8]:

9.4, X, (6)

gdzie: ¢_,— jednostkowe cieplo zamarzania czystej wody,
335,2 kl/kg,

x — ulamek masowy wody w produkcie, kg/kg.

3.3. Obliczanie gesto$ci produktu w stanie zamrozonym

Gesto$¢ owocoOw w stanie zamrozonym obliczano ze

wzoru [9]:
Pz = ,00|:1— xw[ _ttLj'09083:| (7
e

gdzie: p, — gesto$¢ produktu w stanie nie zamrozonym,
kg/m?.

3.4. Obliczanie Sredniej temperatury medium chlodza-
cego podczas zamrazania w cieklym azocie i ditlen-
ku wegla
Srednia temperature medium chtodzacego (ty 1tco)

obliczono ze woréw: ? ?

t,, +1
tN, =% (8)
tg+t
_ po
tCOZ —T )

gdzie: ¢ — temperatura wrzenia cieklego azotu, -195,9°C
[1],
t — temperatura sublimacji zestalonego CO,,
-78,5°C [1],
t,,— temperatura par odlotowych obu czynnikdw,
przyjeto -20°C [1].

4. Zestawienie danych wyjsciowych przyjetych do
analizy czasu zamrazania

W tabelach 1 i 2 zestawiono dane wyj$ciowe owocow
i metod zamrazania niezb¢dne do obliczenia czasu zamra-
zania.

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

W tabeli 3 podano obliczone wartosci czasu zamrazania
dla poszczegdlnych owocow w zaleznosci od zastosowanej
metody zamrazania, a na rysunkach 1-4 przedstawiono ilu-
stracje zmiany czasu zamrazania w zalezno$ci od metody za-
mrazania dla poszczegdlnych owocow.

Analizujac poszczegdlne wartoSci czasu zamrazania na-
lezy stwierdzi¢, ze bez wzglgdu na rodzaj owocow, najdtuz-
szym czasem zamrazania charakteryzowata si¢ metoda owie-
wowa tradycyjna, a najkrotszy czas zamrazania stwierdzono
dla metody zamrazania w ciektym azocie (LIN). Ogdlnie bez
wzgledu na rodzaj owocow, czas zamrazania metodg owie-
wowg tradycyjng byt 8-9 razy dluzszy od czasu zamrazania
metodg LIN.

Zastosowanie efektu fluidyzacji w metodzie zamraza-
nia owiewowego spowodowato 5-6 krotne obnizenie czasu
zamrazania owocow w odniesieniu do tradycyjnej metody
zamrazania owiewowego. Decydujacym czynnikiem, kto-
ry wptynat na skrocenie czasu zamrazania owocow metoda
fluidyzacyjng byta znacznie wyzsza warto$¢ wspotczynnika
wnikania ciepta (@), wynikajaca z wprowadzenia surowca
w stan fluidalny. Dzigki temu uzyskano réwnomierne omy-
wanie surowca strumieniem zimnego powietrza o predkosci
wyzszej niz w tradycyjnej metodzie owiewowej, poprawia-
jac tym samym warunki wymiany ciepla i skracajac czas za-
mrazania.
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Tabela 1. Dane wyjsciowe owocéw do obliczania czasu zamrazania
Table 1. Output data of fruits to calculating freezing time

Owoce . .
- Jagody . Porzeczki | Porzeczki - .
- Agrest | Borowki Jabtka czamne Maliny czame | czerwone Sliwki | Truskawki | Wisnie
Ksztatt surowca kula kula kostka kula kula kula kula kula kula kula

Wymiar [mm] | d_ =18 | d, =100 [ 10x10x10 | d,=9® [d =208 | d =8 | d =10" [d =35/ [ d =24 [ d =198
x, [kakg] | 0,8837 | 0,851 [ 0,868% | 0,851 | 0,858% | 0,847 | 08428 | 0,857 | 0,900 | 0,830

t_[°C] -1,78 -1,50" -2,0® -1,91 -1,10 -1,0® -1,08 -2,28 -1,28 -3,3@

p, [kg/m?] 10501 | 1000 9908 1000 998 10008 1000 1030 95088 1040
P10 [KI/M?] 980 935 929 939 934 934 934 966 884 981
P.a KO/M?] 977 932 926 936 932 932 932 962 882 976

¢, [kJ/(kgxK] 3,778 3,60 3,608 3,608 3,568 3,696 3,69 3,68 3,88 3,648
¢, [kJ/(kgxK] 1,938 1,89 1,89 1,898 1,881 1,89 1,89 1,881 2,018 1,89
A, [W/(mxK] 1,881 1,86 1,798 1,768 1,828 1,86 1,86 1,80 1,958 1,67

q, [kd/kg] 293,6® | 2853 282,08 | 275,08 | 283,8¢ | 279,6% 279,6® | 286,16 289,6% 279,65

i [kJ/kg] 430,5 4175 415,0 407,8 414,2 4124 4124 420,5 430,4 415,6
i kd/kg] 42,5 41,6 41,6 41,6 414 41,6 41,6 41,4 442 41,6
i, [kd/kg] 19,3 18,9 18,9 18,9 18,8 18,9 18,9 18,8 20,1 18,9

Zrédlo: Indeks gorny " oznacza pozycje literaturows, indeks gorny * oznacza warto$é zatozong, brak indeksu — wartoéci obliczone wiasne

Tabela 2. Dane wyjsciowe metod zamrazania do obliczania czasu zamrazania
Table 2. Output data of freezing method to calculating freezing time

Dane $rednia temperatura medium chtodzacego, °C Wspétczynnik wnikania ciepta, W/(m2.K)
Metoda owiewowa | Metoda owiewo- |Metoda | Metoda | Metoda owiewowa | Metoda owiewowa | Metoda | Metoda
Owoce tradycyjna wa fluidyzacyjna | LIN LIC tradycyjna fluidyzacyjna LIN LIC
Agrest -36!" -371 -108 | -49,3 17,501 104,52 54,501 | 2801
Bordowki -361" -3711 -108 | -49,3 17,501 950 54,501 | 2801
Jabtka -36!" -371 -108 | -49,3 17,501 15501 54,501 | 2801
Jagody czarne -36!" -371 -108 | -49,3 17,501 950! 54,501 | 2801
Maliny -361" -3711 -108 | -49,3 17,501 104,52 54,51 | 2801
Porzeczki czarne -36!" -371 -108 | -49,3 17,501 950! 54,501 | 2801
Porzeczki czerwone -361" -371 -108 | -49,3 17,501 950! 54,511 | 281
Sliwki -361" -3711 -108 | -49,3 17,501 1350 54,51 | 28l
Truskawki -361" -371 -108 | -49,3 17,501 14901 54,501 | 2801
Wisnie -36!" -371 -108 | -49,3 17,501 104,52 54,511 | 281

Zrédlo: Indeksy gorne oznaczaja pozycje literaturowe, brak indeksu — wartosci obliczone wlasne

Tabela 3. Obliczony czas zamrazania dla wybranych owocéw
Table 3. The calculated freezing time for selected fruits

Czas zamrazania owocow [min] do Sredniej temperatury koficowej (t_ ) -18°Ci -30°C
Owoce Zamrazanie owiewowe tradycyjne | Zamrazanie owiewowe fluidyzacyjne | Zamrazanie LIN | Zamrazanie LIC
-18°C -30°C -18°C -30°C -18°C -30°C -18°C -30°C
Agrest 33,0 34,9 6,4 6,8 3,7 3,9 15,2 16,1
Bordwki 16,6 17,5 3,3 3,5 1,8 1,9 7,6 8,0
Jabtka 16,7 17,6 3,3 3,5 1,8 1,9 7,6 8,0
Jagody
czame 14,7 15,6 2,9 3.1 1,6 1,7 6,7 71
Maliny 33,1 35,1 6,6 7,0 3,8 4,0 15,4 16,3
Porzeczki czarne 17,7 18,8 3,5 3,7 2,0 2,1 8,1 8,6
Porzeczki czerwone 16,1 17,0 3,2 3,4 1,8 1,9 74 7,8
Sliwki 65,3 68,9 12,6 13,2 7,8 8,2 30,7 32,4
Truskawki 39,3 41,7 6,2 6,6 4,6 4,8 18,3 19,4
Wisnie 35,5 37,5 71 7,5 3,9 4.1 16,2 17,1

Zrédlo: Badania wlasne
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Rys. 1. Czas zamrazania owoc6w metoda owiewowa tra-

dycyjna.
Fig. 1. Freezing time of fruits by traditional air blast
freezing method.
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Rys. 2. Czas zamrazania owoc6w metoda owiewowgq flu-
idyzacyjna.

Fig. 2. Freezing time of fruits by fluidized bed freezing
method.

Zrodlo: Badania wlasne
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Rys. 3. Czas zamrazania owocéw metoda LIN.
Fig. 3. Freezing time of fruits by LIN method.

Zrédlo: Badania wlasne
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Rys. 4. Czas zamrazania owocéw metoda LIC.
Fig. 4. Freezing time of fruits by LIC method.

Zrédlo: Badania wlasne

Stosujac metody kriogeniczne do zamrazania owocow,
stwierdzono, ze czas zamrazania metoda w ciektym ditlen-
ku wegla (LIC) byt ok. 4 razy dhuzszy od czasu zamraza-
nia w cieklym azocie, bez wzgledu na rodzaj zamrazanych
owocow. Na znacznie krétszy czas zamrazania owocOw me-
todg w cieklym azocie mialty wptyw dwa czynniki, warto$¢
wspolczynnika wnikania ciepta (prawie dwukrotnie wigk-
sza) oraz warto$¢ sredniej temperatury medium chtodzacego
(ponad dwukrotnie wyzsza w metodzie LIN).

Obnizajac $rednig temperaturg koficowa (7)) owocow
z -18 do -30°C otrzymano nieznacznie dtuzszy czas zamra-
zania dla kazdego owocu. Srednio dtugo$¢ czasu zamrazania
zwigkszyla si¢ o ok. 6%. Ttumaczy to fakt, iz obnizenie tem-
peratury koncowej wigzato si¢ z obnizeniem wartosci ental-
pii dla temperatury koncowej, a to spowodowato, ze ro6zni-
ca entalpii w temperaturze poczatkowej i koncowej zamra-
zanych owocow nieco si¢ zwigkszyla, co z kolei nieznacznie
wydhuzyto czas zamrazania.

Jagody czarne
owiewowa
tradycyjna

1 Bt =-18C
owiewowa ! []t=-30C

fluidyzacyjna

N
o

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 70
Czas [min]

Rys. S. Czas zamrazania jagéd czarnych wybranymi
metodami.

Fig.S. Freezing time of blueberries by selected meth-
ods.

Zrédlo: Badania wlasne

Analiza czasu zamrazania poszczegolnych owocow
w zaleznoséci od zastosowanej metody zamrazania wyka-
zata podobna tendencje¢ jego zmiany. Na rysunkach 5 1 6
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przyktadowo zilustrowano zmian¢ czasu zamrazania jagod
czarnych i Sliwek w zaleznosci od zastosowanej metody za-
mrazania. Ogoélnie, dla kazdego owocu najkrétszy obliczo-
ny czas zamrazania otrzymano przy zamrazaniu LIN, nieco
dtuzszy przy zamrazaniu owiewowym fluidyzacyjnym, na-
stepnie przy zamrazaniu LIC, za$ najdtuzszy czas zamraza-
nia stwierdzono dla tradycyjnej metody owiewowej (tab. 3).

Sliwki
owiewowa
tradycyjna
owiewowa M t=-18C
flui j
uidyzacyjna Ot= -30°C
LIN
LIC

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 70
Czas [min]

Rys. 6. Czas zamrazania §liwek wybranymi metodami.
Fig. 6. Freezing time of plums by selected methods.

Zrodlo: Badania wlasne

Bez wzgledu na zastosowanga metod¢ zamrazania, naj-
krotszym czasem zamrazania charakteryzowaty si¢ jago-
dy czarne (tab.3, rys. 5). W metodzie zamrazania owiewo-
wego tradycyjnego wyniost on 14,7 minuty (z, = -18°C)
i 15,6 minuty (¢,= -30°C) i byt ok. 5 razy dtuzszy niz w me-
todzie owiewowej fluidyzacyjnej, ponad 9 razy dtuzszy niz
w metodzie LIN i ponad 2 razy dtuzszy niz w metodzie LIC.
Z kolei, najdluzszym czasem zamrazania charakteryzowa-
ly sig¢ §liwki (tab. 3, rys. 6). W metodzie zamrazania owie-
wowego tradycyjnego wyniost on 65,3 minuty (¢, = -18°C)
i 68,9 minuty (¢, = -30°C) i byt ponad 5 razy dluzszy niz
w metodzie owiewowej fluidyzacyjnej, ponad 8 razy dtuz-
szy niz w metodzie LIN i ponad 2 razy dtuzszy niz w meto-
dzie LIC. Czas zamrazania §liwek przy zastosowaniu kaz-
dej z metod byt ok. 4,5 razy dluzszy niz w przypadku jago-
dy czarnej. Najwigkszy wpltyw na warto§¢ czasu zamrazania
miala §rednica zamrazanego surowca ( $rednica jagody czar-
nej byla 3,9 razy mniejsza od srednicy $liwki).

Wartosci czasu zamrazania boroéwek, jagod czarnych, po-
rzeczek czarnej i czerwonej oraz kostek jabtka (tab. 3) byly
zblizone do siebie w kazdej z metod zamrazania. Podobnie
zblizone warto$ci czasu zamrazania stwierdzono dla ma-
lin, truskawek, wisni i agrestu (tab. 3). Tym niemniej, czas
zamrazania drugiej grupy owocow byt ok. 2 razy dhuzszy
niz owocOw grupy pierwszej. Roznica ta wynikata glownie
z blisko dwukrotnie wigkszej srednicy owocow drugiej gru-
py- Tym samym, rodzaj owocu oraz jego wlasciwosci fizycz-
ne nie mialy tak istotnego wplywu na czas zamrazania, jaki
mial wymiar charakterystyczny owocu.

Na podstawie analizy obliczonego czasu zamrazania dla
wybranych owocow nalezy stwierdzi¢, ze najkorzystniejszy-
mi metodami zamrazania owocow sg metody owiewowa flu-
idyzacyjna oraz metoda LIN. Przy wyborze optymalnej me-
tody zamrazania owocOdw nalezy réwniez, oprocz czasu za-
mrazania, uwzgledni¢ inne czynniki, takie jak: optymalne

dostosowanie metody zamrazania do danego surowca lub
grupy surowcow, mozliwos¢ wiaczenia urzadzenia w lini¢
produkcyjna, elastycznos$¢ zamrazarki, mozliwo$¢ dostoso-
wania jej pracy do wahan wydajnosci linii, zapotrzebowa-
nie robocizny i wymagania dotyczace kwalifikacji obstugi,
wskazniki techniczne zamrazarki, mozliwo$¢ zainstalowa-
nia zamrazarki w warunkach lokalowych zaktadu, koszty in-
westycyjne i ruchowe zamrazarki, przewidywana wielko$¢
produkcji godzinowej, dobowej i roboczej zamrazarki, wy-
magana forma zamrozonego produktu, cena najwazniejsze-
go produktu lub grupy produktow, oczekiwany procent strat,
wymagania dotyczace jakosci surowca lub, inaczej mowiac,
zdolno$¢ zamrazania surowca o obnizonej jakosci oraz prze-
pisy sanitarne obowigzujace w kraju [1].

WNIOSKI

1. Najkrotszym czasem zamrazania charakteryzowata sig
metoda LIN, za$ najdtuzszym metoda owiewowa trady-
cyjna, bez wzgledu na rodzaj zamrazanych owocow.

2. Wprowadzenie owocoéw zamrazanych luzem w stan flu-
idalny podczas procesu zamrazania poprawito warunki
wymiany ciepta, zwigkszajac warto$¢ wspotczynnika wni-
kania ciepta, a tym samym skracajac 5-6 razy czas zamra-
zania w odniesieniu do metody owiewowe;j tradycyjnej.

3. Niezaleznie od zastosowanej metody zamrazania naj-
krotszy czas zamrazania otrzymano dla jagdd czarnych,
a najdtuzszy dla sliwek.

4. Borowki, jagody czarne, porzeczki czarne i czerwone
oraz kostki jabtek uzyskaly zblizony czas zamrazania,
ktory byt ok. 2 razy dtuzszy od czasu zamrazania agre-
stu, malin, truskawek 1 wisni.

5. Obnizenie temperatury koncowej poszczegdlnych owo-
cow z -18 do -30°C, spowodowato wydtuzenie czasu ich
zamrazania o ok. 6%, bez wzgledu na rodzaj metody za-
mrazania.

6. Przedstawiona analiza czasu zamrazania wybranych
owocow przyczyni si¢ do bardziej racjonalnego podej-
mowania decyzji przy wyborze najkorzystniejszej meto-
dy zamrazania.
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ERGONOMICZNE PODSTAWY PROJEKTOWANIA
TECHNOLOGICZNEGO ZAKEADOW SPOZYWCZYCH®

Ergonomic bases of technological designing food plants®

Stowa Kkluczowe: projektowanie technologiczne, ergono-
mia, zaktady spozywcze, organizacja stanowiska pracy.
Projektowanie technologiczne zaktadow spozywczych musi
uwzgledniac aspekty zwigzane z ergonomiq, do ktérych na-
lezq: charakterystyki wymiarowe stanowiska pracy, rozu-
miane jako jego diugosé, glebokos¢ oraz szerokosé, cha-
rakterystyki wymiarowe ciggoéw komunikacyjnych i przejsé,
przy zachowaniu prawidlowej przestrzeni stanowiska pracy,
okreslanej jako odleglos¢ miedzy stanowiskiem pracy a szla-
kiem komunikacyjnym oraz prawidtowe parametry material-
ne warunkow pracy, jakimi sq przede wszystkim mikroklimat,
oswietlenie i hatas. Stanowisko pracy wraz z jego oprzyrzq-
dowaniem i wyposazeniem powinno zapewnic¢ pracownikom
bezpieczenstwo, nie zagrazac ich zdrowiu ani zyciu oraz nie
wplywaé na utrate zdolnosci do pracy. Zapewnia to maksy-
malizacje wydajnosci pracy oraz podniesienie jej efektywno-
Sci przy minimalizacji wysitku i zapewnieniu bezpieczenstwa
i higieny pracy.

WSTEP

Projektowanie jest catoksztaltem dziatan zmierzajacych
do opracowania sposobu zaspokojenia okre$lonej potrzeby
[37]. Proces projektowania zaczyna si¢ z chwilg uswiado-
mienia sobie potrzeby i podjecia decyzji o jej zaspokojeniu,
a konczy sie, gdy okre§lona wczesniej potrzeba zostanie za-
spokojona. Polega on na obmy$laniu zamierzonych obiek-
tow technicznych, stuzacych zaspokajaniu potrzeb, a takze
sposobow ich realizacji [36].

Projektowanie jest czgsto okreslane przez dodanie przy-
miotnika Iub okreslenia opisujacego dziedzine, ktorej doty-
czy dziatanie tworcze. Funkcjonujg nazwy projektowania:
architektoniczne, urbanistyczne, inzynierskie, technologicz-
ne, ergonomiczne itd. [39].

Projektowanie technologiczne jest to projektowanie,
ktorego celem jest tworzenie technologicznie poprawnych
obiektow architektonicznych lub technicznych. Wyrdzni-
kiem jest tu polozenie nacisku na wszelkie aspekty zwiazane
z technologia i technologiczng jakoscig obiektu [6]. Grzesin-
ska [11, 12] podaje, ze projektowanie technologiczne zakta-
du powinno zawierac:

v/ program produkcji i ushug,
uktad funkcjonalny zaktadu,
organizacj¢ stanowiska pracy,

AN NN

obliczenia powierzchni i okreslenie rodzaju pomiesz-
czen facznie z rozmieszczeniem maszyn i urzadzen,

Key words: technological design, ergonomics, food plants,
organization of workstation.

Technological design food facilities must take into account
aspects related to ergonomics, which include: dimensional
characteristics of work place defined as the length, depth
and width, dimensional characteristics communication ro-
utes and passages, while maintaining the correct work spa-
ce jobs defined as the distance between the workplace and
communication route and the proper parameters of the ma-
terial conditions of work which are primarily climate, ligh-
ting and noise. Workplace along with its instrumentation and
equipment should provide employees with safety, do not en-
danger their health or life, and do not affect the loss of abili-
ty to work. It maximizes work efficiency while minimizing ef-
fort and ensuring the safety and health at work.

v opis wykonczenia wnetrz,
v/ uwarunkowania zwigzane z innymi branzami projek-
towymi.

Biorgc powyzsze pod uwage, projektowanie technolo-
giczne musi uwzglednia¢ aspekty zwigzane z projektowa-
niem ergonomicznym i ergonomia.

Projektowanie ergonomiczne jest to realizacja procedu-
ry projektowania systemu cztowiek — obiekt techniczny, kto-
ra stwarza najwigksza szans¢ uzyskania projektu o pozada-
nym poziomie ergonomicznej jakosci [10]. Diuzewski [5]
definiuje natomiast projektowanie ergonomiczne jako wy-
magania ergonomiczne, czyli dostosowanie maszyn, urza-
dzen, mechanizméw, narzedzi pracy, pomieszczen obiek-
tow 1 zaktadow przemystowych do wilasciwosci fizycznych
i psychicznych cztowieka z uwzglednieniem takich czynni-
kow srodowiska, jak: oswietlenie, temperatura, wilgotno$é
i czystos¢ powietrza, poziom hatasu, barwa itp.

Czynnikami wspomagajacymi i kierunkujacymi decyzja-
mi projektowymi sg kryteria ergonomiczne, bedace integral-
nymi sktadnikami procedury. Pelnia one trzy wazne, wza-
jemnie si¢ uzupehniajace role [10]:

v 53 zrodlem informacji ergonomicznej,

v/ uruchamiajg mechanizmy skojarzen i analogii, kie-

runkujac mysli projektanta w stron¢ rozwiagzan po-
prawnych z punktu widzenia ergonomii,
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v/ moga wskazywa¢ mozliwosci zastosowania goto-
wych rozwigzan, sprawdzonych w praktyce, wzorco-
wych pod wzgledem ergonomicznym.

Dostarczaja one wiedzy z zakresu humanizacji techni-
ki, potrzebnej dla podj¢cia wiasciwej decyzji w konkretnym
kroku procesu projektowego. Jest ona bardzo wazna, ponie-
waz wyklucza mozliwos$¢ pojawienia si¢ btednej informacji
na poczatku sytuacji decyzyjnej [39].

Celem artykulu jest przedstawienie aktualnie obo-
wiazujacych ergonomicznych podstaw projektowania
technologicznego zakladéw spozywczych.

POJECIE | RODZAJE ERGONOMII

W literaturze polskiej [9, 28, 33, 40] mozemy spotkac
wiele definicji ergonomii. Rosner [33] uwaza, ze przedmio-
tem ergonomii sg zagadnienia dostosowania maszyn, narze-
dzi i urzadzen oraz materialnego $rodowiska pracy do moz-
liwosci 1 potrzeb cztowieka w celu usunigcia zagrozen jego
zdrowia i zycia, optymalizacji kosztu biologicznego pracy
i zapewnienia wygody podczas jej wykonywania.

Wedlug Gorskiej [9] ergonomia znajduje zastosowanie
w badaniach technicznych i dziataniach menadzerskich. Ce-
lem dziatalnosci ergonomicznej jest dostosowanie obiek-
tu technicznego do mozliwosci cztowieka zarowno w sytu-
acji pracy, jak i we wszystkich innych sytuacjach zyciowych,
w ktorych cztowiek kontaktuje si¢ z obiektami techniczny-
mi (transport, gospodarstwo domowe, sport, rekreacja, itp.).
Istnieje tez relacja odwrotna, cztowiek moze i powinien do-
stosowywac si¢ do techniki, ale tylko w takim zakresie, aby
nie przyniosto to ujemnych skutkow dla zdrowia fizycznego
i psychicznego. Dostosowanie to powinno dotyczy¢ gldwnie
zmian w kwalifikacjach, umiejetnosciach i poziomie wiedzy
cztowieka.

Przedstawione podejscia do ergonomii nie zaciemniaja
jej istoty, a przeciwnie — uwypuklaja cechy ergonomii, za-
pewniajace cztowickowi supremacje¢ (wyzszo$¢, przewage)
nad elementami materialnymi, poprzez [28]:

v dostosowanie rzeczowych sktadnikow uktadu ,,czlo-
wiek — praca” do naturalnych ograniczen psychoso-
matycznych pracownika,

v dazenie do zapewnienia mozliwie wysokiej sprawno-
Sci czlowieka,

v dazenie do eliminowania wszelkich zagrozen zdro-
wia,

v/ dazenie do optymalnego uksztattowania biologiczne-
go kosztu wykonywania pracy.

Przedmiotem analiz diagnostycznych i projektowania er-
gonomicznego jest system zlozony z czlowieka (lub wielu
ludzi) i obiektow technicznych, stuzacych do wykonywania
okreslonego zadania, a takze zewnetrzne warunki dziatania
systemu, dzialajace gtéwnie na czlowieka, majacego okre-
$lone i ograniczone mozliwosci przystosowawcze (fizyczne
i psychiczne).

W dostosowywaniu $rodowiska pracy do psychofizycz-
nych mozliwosci cztowieka wyrdznia si¢ trzy kierunki dzia-
fania ergonomii [33]:

v/ ergonomie korekcyjna,

v ergonomig¢ koncepcyjna,

v atestacj¢ prototypdw maszyn i urzadzen.

Ergonomia korekcyjna zajmuje si¢ analizg juz istnieja-
cych stanowisk pracy i ich dostosowywnia do wlasciwosci
anatomicznych, fizjologicznych i psychicznych pracowni-
kéw, czyli formutowania zalecen majacych na celu polep-
szenie warunkow pracy, zmniejszenie istniejacych obcig-
zen, a takze polepszenie wydajnosci i jakosci pracy [40]. Er-
gonomia korekcyjna stanowi dziedzing badan stosowanych
i obejmuje [28]:

v/ poprawe parametrow materialnych warunkow pracy,

v wyeliminowanie nadmiernych obciazen fizycznych
i psychicznych (mechanizacja i automatyzacja cigz-
kich prac fizycznych, poprawa pozycji przy pracy,
poprawa organizacyjno-technicznych warunkow od-
bioru informacji, usprawnienia w organizacji pracy).

Wyzej wymienione dziatania maja ustalong renome, ale
majg tez swoje naturalne granice, podyktowane mozliwo-
$ciami technicznymi i wzgledami ekonomicznymi poza sy-
tuacja, w ktdrej istniejace usterki mogg by¢ zrodtem powaz-
nych zagrozen dla zdrowia czy zycia pracownikow [40]. Er-
gonomia korekcyjna spelnia szczegolnie wazng role w sto-
sunku do os6b niepetnosprawnych czy dotknietych przej-
$ciowo lub na stale kalectwem, a takze do osob starszych
(przystosowanie budynku, pomieszczen, stanowisk pracy do
ich specyficznych potrzeb).

Ergonomia koncepcyjna wyrasta z do$wiadczenia er-
gonomii korekcyjnej. Ma na celu stosowanie ergonomicz-
nie prawidtlowych rozwigzan juz w fazie przygotowywania
projektow maszyn, urzadzen, narzedzi, stanowisk pracy, hal
i budynkoéw, a takze mieszkan, szkot i innych konstrukeji.
Rozwigzania te musza spetnia¢ podstawowe wymagania er-
gonomii. Ergonomia koncepcyjna jest o wiele bardziej racjo-
nalna i skuteczna niz ergonomia korekcyjna, poniewaz zo-
staje zastosowana we wczesnej fazie opracowywania roz-
wigzan technicznych [40]. Jest ona jednym z normatywow,
branych pod uwagg przy opracowywaniu projektéw techno-
logicznych zaktadow.

Atestacja prototypéw maszyn i urzadzen jest trzecim kie-
runkiem dziatan ergonomii, taczacym cechy ergonomii ko-
rekcyjnej i koncepcyjnej. Jest ona przeprowadzana przed
wydaniem zgody na produkcje seryjng. W wyniku atesta-
cji, odpowiedzialne za nig organy odbioru technicznego, od-
rzucaja pewien odsetek przedstawianych im rozwigzan tech-
nicznych, nakazujac ich modyfikacje. W atestacji maszyn
i urzadzen technicznych szczegdlny nacisk kladzie si¢ na
wymagania bezpieczenstwa i higieny pracy [40].

CZYNNIKI ERGONOMICZNE
W KSZTALTOWANIU SRODOWISKA
PRACY

Gtownym przedmiotem analiz ergonomicznych jest
uktad cztowiek — praca [30]. Praca zostanie zorganizowa-
na w sposob racjonalny, kiedy maszyna i stanowisko pra-
cy beda wygodne i bezpieczne w obstudze, metody i wa-
runki pracy zostang dostosowane do potrzeb psychofi-
zycznych cztowieka, przedmiot pracy charakteryzowat sig
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bedzie dobrymi parametrami, a stosunki migdzyludzkie we-
wnatrz grupy roboczej beda harmonijne. Niestety w prakty-
ce rzadko wystepuja tak idealne uktady. Powstaje wigc ko-
nieczno$¢ optymalizacji uktadu cztowiek — praca. Osiagnie-
cie tego celu jest mozliwe wtedy, kiedy analizowany uktad
potraktujemy w projektowaniu jako koncepcje globalna, tzn.
pod uwage zostang wzigte nie tylko aspekty techniczne ukta-
du, ale rowniez warunki pracy.

Przez pojecie materialnych warunkéw pracy rozumie
si¢ caloksztatt materialnych czynnikow (fizycznych, che-
micznych, biologicznych), z ktorymi czltowiek styka sig¢
w toku wykonywania pracy zawodowej [28]. Zastosowanie
tych czynnikow o odpowiednich parametrach prowadzi do
sprawnej i bezpiecznej pracy. Biorgc pod uwage aspekty er-
gonomii w projektowaniu, mozna pokusi¢ si¢ o stwierdze-
nie, ze najwigksza rol¢ odgrywaja czynniki fizyczne, do kto-
rych zaliczamy: mikroklimat (temperatura otoczenia, wil-
gotno$¢ 1 ruch powietrza), oswietlenie i halas.

Powietrze i mikroklimat

Istotnymi parametrami powietrza srodowiska pracy, jest
jego sktad chemiczny, temperatura, ci$nienie, ruch oraz wil-
gotnosc¢ [26,32,38]. Skutki dziatania tych czynnikéw nie ja-
wig si¢ osobno, lecz wplywaja na samopoczucie pracowni-
ka tacznie [38], tworzac tzw. mikroklimat. Mikroklimat po-
mieszczen mozna opisac jako zbior parametrow chemicznych
i fizycznych, zmiennych w czasie i przestrzeni, wywieraja-
cych wplyw na kazdy zywy organizm. Warunkuja one dobre
samopoczucie cztowieka, jego zdolno$¢ do pracy, regeneracji
oraz utrzymania odpowiedniego stanu zdrowia [31].

W zakladach przetworstwa spozywczego bardzo waz-
ne jest zachowanie odpowiednich parametréw mikroklima-
tu ze wzgledu na bezpieczenstwo przetwarzanej zywnosci
i wyeliminowanie ryzyka jej ewentualnego zanieczyszcze-
nia [16, 27]. Wedlug Petecha [31] parametry mikroklimatu
dzielg si¢ na:

v cieplno-wilgotnoéciowe, wywierajace wptyw na od-
czucie wrazen termicznych: temperatura, wilgotnosé
wzgledna, $wiezos¢ i czysto§¢ powietrza oraz pred-
kos$¢ przeptywu strumieni powietrza w obszarze prze-
bywania ludzi,

v higieniczno-zdrowotne, ktére obejmuja: jako$¢ po-
wietrza w pomieszczeniu, oswietlenie, barwe wnetrz,
poziom hatasu, oddziatywanie przegrod i wyposaze-
nia pomieszczenia, nat¢zenie pola elektromagnetycz-
nego 1 elektrostatycznego oraz odpowiedni dla ludzi
przebywajacych w pomieszczeniu lub dla przebiega-
jacego procesu technologicznego stopien zjonizowa-
nia powietrza.

Wedtug Trzeciaka [38] do prawidlowej pracy niezbed-
ne jest przede wszystkim §wieze powietrze. W tym celu za-
pewni¢ musimy odpowiednig klimatyzacje i wentylacje po-
mieszczen, ktore w wyniku pracy mogg by¢ zanieczyszczo-
ne réznymi czgstkami pytu, kurzu, sadzy czy tez gazami
a nawet drobnoustrojami. Zadaniem wentylacji i klimatyza-
cji jest zapewnienie komfortowych warunkéw $rodowiska
w pomieszczeniach, przy jednoczesnym ograniczeniu do ak-
ceptowanego poziomu ryzyka dla zdrowia, wynikajacego
z obecnos$ci zanieczyszczen w powietrza.

Mikroklimat pomieszczen produkcyjnych musi by¢
ksztattowany zaréwno ze wzgledu na komfort cieplny per-
sonelu, jak i pod katem samego procesu technologicznego.
Komfortem cieplnym nazywa si¢ stan rownowagi termicznej
organizmu cztowieka z otoczeniem, w ktérym nie odczuwa
on ani gorgca, ani chtodu [31]. Najmocniej na poczucie kom-
fortu wptywaja parametry stanu fizycznego powietrza, czyli
czynniki zewngtrzne niezalezne od cztowieka [16]:

v/ temperatura zalezna od zyskow ciepta jawnego, czy-
li takiego, ktore wydzielane jest przez ludzi, z pro-
duktéw, urzadzen stuzacych do cieplnej obrobki su-
rowcow, przez oswietlenie i urzadzenia mechaniczne
oraz powstajace wskutek promieniowania stoneczne-
£o,

v wilgotno$¢ wzgledna, czyli stosunek stgzenia pary
wodnej zawartej w powietrzu do st¢zenia, ktore w da-
nej temperaturze nasycitoby powietrze,

v predkos¢ przeptywu powietrza,
v/ zanieczyszczenia powietrza wydzielane podczas pro-

cesOw technologicznych, takie jak: opary tluszczu,
zwiazki chemiczne, pyly, zapachy itp.

W Polsce wytyczne dotyczace parametréw powietrza
W pomieszczeniach stalego przebywania ludzi okreslone
sa przez PN-78/B-03421 [25], PN-82/B-02402 [26] oraz
Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia
26 wrzesnia 1997 r. w sprawie ogoélnych przepiséw bezpie-
czenstwa i higieny pracy (Dz. U. Nr 169 z 2003 poz. 1650
z pozniejszymi zmianami Dz.U. Nr 49 poz.330). Tabela 1.
przedstawia opisane w aktach prawnych wytyczne w zakre-
sie parametrow powietrza w pomieszczeniach pracy w okre-
sie zimowym oraz letnim, w zaleznosci od wysitku fizyczne-
go niezbednego do jej wykonania.

Tabela 1. Parametry obliczeniowe powietrza wewnetrz-
nego
Table 1. Calculation parameters of indoor air

Okres zimowy Okres letni

Wilgotno$é Wartosci Wartosci do- | &

- wzgledna optymalne puszczalne >
E S Temperatu- E
= s &3 ra przy zyskach |
e = = ciepta jawne- | 2
© ] c |l E|SS S © pa | =
8 8| £ |=s 2 = € £|gonatm pow. | B
g E| E|ESSE 2 |52 podogipo- | o
= - = é SIE3| E ; &' | mieszczenia lub | =
e 2 s & strefy roboczej | E

Do 50 | Powyzej | £

W/m? | 50 W/m? | =

°C % m/s | °C % °C °C m/s
Mata [20-22|40-60| 30 | 0,2 [23-26 (40-55| T '+3 T+5 0,3
Srednia|18-20 [ 40-60| 30 | 0,2 |20-23 [40-60| T +3 T+5 0,4

Duza |15-18|40-60| 30 | 0,3 [18-21[40-60| T+3 | T+5 |06

*  Temperatura zewngtrzna

Zrédlo: Petech A. 2008 [31]

Istotnym czynnikiem metrologicznym wplywajacym
w duzym stopniu na odczuwanie temperatur przez organizm
jest wilgotno$¢. Za norm¢ graniczng wilgotnosci wzgled-
nej powietrza przyjmuje si¢ warto$¢ 30-70%. Odczuwanie
wilgotnos$ci jako komfortowej uzaleznione jest od tempe-
ratury otoczenia. Mozna przyjaé, ze wilgotno$¢ wzgledna
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w granicach 40-45% w okresie ogrzewania pomieszczen
jest odczuwalna, jako komfortowa. W okresie letnim, przy
tadnej pogodzie, wilgotnos¢ wzgledna jest odczuwana jako
komfortowa przy poziomie 40-60%. Nalezy podkresli¢, ze
z medycznego punktu widzenia zawartos¢ wilgoci w powie-
trzu ma wigkszy wplyw na komfort klimatyczny pomiesz-
czen anizeli temperatura [28].

Ruch powietrza moze wplyna¢ na odczuwanie tempera-
tury. Predkos¢ ruchu powietrza w pomieszczeniu, gdzie jest
wykonywana praca, powinna by¢ dostosowana do jej rodza-
ju. Generalnie uznaje si¢, ze optymalny jest ruch powietrza
rzgdu 0,2 m/s. Przy pracach wymagajacych przyjecia posta-
wy nieruchomej przez dhuzszy okres (praca siedzaca oraz
wymagajaca precyzji i doktadnosci wykonania) mniejszy
ruch powietrza (0,1 m/s) jest odczuwany, jako nieprzyjemny
przeciag, a przy pracach fizycznych (wykonywanych w po-
zycji stojacej oraz wymagajacych duzej sity fizycznej) ruch
powietrza przekraczajacy 0,5 m/s moze by¢ w ogoéle nicod-
czuwany [40].

Oswietlenie

Oswietlenie jest jednym z najwazniejszych czynnikow
materialnego $rodowiska pracy, czesto niedocenianym w za-
ktadach pracy [38]. Kontakt wzrokowy cztowieka z otocze-
niem odgrywa wazng rol¢ w organizacji pracy, poniewaz oko-
fo 80% informacji jest odbieranych przez narzad wzroku,
a pozostate 20% przez zmyst stuchu, dotyku i pozostate zmy-
sty. Do powstania prawidtowego kontaktu potrzebny jest wiec
sprawny organ wzroku i okreslone warunki §wietlne [40].

Oswietlenie dzielimy na dwa rodzaje [38]:

v/ migjscowe, to jest takie, ktore pada bezposrednio na
wykonywany przedmiot i miejsce pracy,

v ogolne, to jest to, ktore oswietla ogdlnie cate po-
mieszczenie.

Oswietlenie miejscowe jest najistotniejsze dla zapewnie-
nia dostatecznej wydajnosci i jakosci pracy, jednakze jest
ono niewystarczajace i nie moze by¢ uzywane bez $wia-
tla ogolnego, ktore wplywa gtéwnie na dobre samopoczu-
cie pracownikéw. Stanowiska pracy winny by¢ oswietlane
$wiatlem dziennym i sztucznym. Swiatlo dzienne jest ko-
rzystniejsze od sztucznego [38]. Oswietlenie dzienne na po-
szczegblnych stanowiskach pracy powinno by¢ dostosowa-
ne do rodzaju wykonywanych prac i doktadnosci ich wyko-
nywania [32].

Tabela 2. Natezenie $wiatla w miejscach pracy w zakla-
dzie przetwérstwa spozywczego

Table 2. The light intensity in the workplace in food
processing facility

Natezenie $wiatta [Ix] Przeznaczenie pomieszczenia
540 * Stanowiskach badania, np. dostawa to-
waru
300 ** Pomieszczenia produkcyjne
100 ** Pozostate pomieszczenia

*  mierzone na powierzchni badanej
** mierzone na posadzce

Zrédlo: PN-EN 12464-1:2004 [23]

Oprocz oswietlenia naturalnego, w kazdym zaktadzie po-
winno by¢ przewidziane o$wietlenie sztuczne o nat¢zeniu

dostosowanym do funkcji pomieszczenia oraz zgodnym
z Polska Normg dotyczacg oswietlenia Swiattem sztucznym
miejsca pracy we wnetrzu (PN-EN 12464-1:2004). Nateze-
nie o$wietlenia mierzone jest w jednostkach zwanych luxa-
mi (Ix) — jest to o$wietlenie wywotane przez rownomiernie
roztozony strumien $wietlny o warto$ci 1 lumen przypada-
jacy na powierzchni¢ 1m? [3]. Przyktadowe warto$ci nate-
zenia §wiatla w miejscach pracy w zaktadach przetworstwa
spozywczego przedstawiono w tabeli 2.

Prawo unijne méwi jedynie o zapewnieniu adekwatnego,
naturalnego lub sztucznego, oswietlenia w pomieszczeniach,
gdzie produkowana lub przetwarzana jest zywnos¢ ((WE) Nr
852/2004) [34], nie wspominajac o wartosciach nat¢zenia. Ta
kwestia regulowana jest w kazdym kraju cztonkowskim indy-
widualnie. Ogolne zalecenia Agencji ds. Zywnosci i Lekow
mowig o utrzymaniu w zaktadach przetworstwa spozywczego
o$wietlenia na poziomie 161-215 Ix w miejscach, gdzie nie
wykonuje si¢ pracy statej oraz 323-430 Ix dla miejsc pracy
statej. W wickszosci krajow zaleca si¢, aby wszystkie miejsca,
gdzie przygotowywana jest zywnos¢ lub zmywany jest sprzgt,
byly o$wietlone §wiatlem o nat¢zeniu min. 540 Ix na pozio-
mie stanowiska pracy. W przypadku pozostatych pomiesz-
czen, jak magazyny, pomieszczenia sanitarne i socjalne, nate-
zenie $wiatta powinno wynosi¢ min. 216 Ix i 108 Ix na wyso-
kosci 75 cm nad podloga [4, 15, 17, 20, 21, 35].

Sposob oswietlenia nalezy dobra¢ w taki sposob, aby za-
pewniat on odpowiednie warunki uzytkowania catego miej-
sca pracy. Punkty oswietleniowe nad stanowiskami pracy
powinny by¢ rozmieszczone tak, aby zapewnic¢ oswietlenie
réwnomierne i unikng¢ zacienienia. Dodatkowo o$wietlenie
powinno zapewnia¢ wlasciwy odbior barw w celu uniknigcia
pozornej zmiany barw przez potrawy. Generalnie biate Swia-
tlo nie jest polecane ze wzgledu na staba percepcje kolorow,
ktora pogarsza odbior barwy potraw.

Hatas

Hatas to pojecie subiektywne, okreslajace niekorzystne
oddziatywanie dzwickow ztozonych o réznej czestotliwosci
[32]. Hatas nalezy uzna¢ za jeden z najbardziej uciagzliwych
czynnikéw materialnego $rodowiska pracy [33], poniewaz
dziala on szkodliwie na stuch i ogélnie na nastrdj oraz obni-
za sprawnos$¢ pracy i utrudnia precyzyjno$¢ wielu czynnosci.

Hatas, oddziatujac na narzad stuchu, moze spowodowac
trzy postacie reakcji: adaptacje, zmgczenie (odwracalne i nie-
odwracalne) oraz uraz akustyczny. Poza tym wplywa nega-
tywnie na caly uktad krazenia, a wigc na czgstosé tetna, ci-
$nienie tetnicze, przyspieszenie akcji serca. Hatas powoduje
takze zmiany w zakresie czynnosci narzadow zmystow oraz
narzadu rownowagi. W warunkach duzego natezenia hata-
su obniza si¢ wydajnos$¢ pracy. Pracownicy pracujacy w cia-
glym hatasie uskarzaja si¢ na bole i zawroty glowy, a takze
bezsennos¢ i brak apetytu. Stwierdza si¢ u nich nawet zabu-
rzenia wzroku, smaku i wechu oraz zachwianie rOwnowagi
nerwowo-psychicznej [28].

W zaktadach produkcyjnych, mozna wyr6zni¢ nastepu;ja-
ce zrodta hatasu [32]:

v/ mechaniczne ( hatas wywotany przez maszyny i urza-

dzenia),

v aerodynamiczne i hydrodynamiczne ( ruch gazoéw i cie-
czy w rurociggach, wentylatorach itp.),
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v technologiczne ( hatas wywotany zmiang spdjnosci
materiatu, jak kruszenie, tamanie itp.).

Hatas czgsto wiaze si¢ z wibracja, tj. drganiami mecha-
nicznymi maszyn i urzadzenf, przenoszonymi na organizm
cztowieka. Oprocz hatasu i wibracji, niektore narz¢dzia
i urzadzenia produkcyjne wytwarzaja szkodliwy dla organi-
zmu szum. Jest on bardzo szkodliwy, poniewaz przeszkadza
w koncentracji i powoduje zmiany w osrodkowym uktadzie
nerwowym [38].

CECHY ANTROPOMETRYCZNE
JAKO PODSTAWA PROJEKTOWANIA
PRZESTRZENI PRACY

Udziatl ergonomii w projektowaniu przestrzeni pracy
sprowadza si¢ do realizacji jej podstawowego celu, to jest
przystosowania warunkow pracy oraz wy-
korzystywanych urzadzen i narzgdzi do
psychofizjologicznych wtasciwosci i bu-
dowy czltowieka [28]. Masa ciata, cechy
anatomiczne czlowieka oraz jego predys-
pozycje fizyczne i psychiczne, ze wzgle-
du na swa stosunkowo mata elastycznos$¢, -
warunkujg ksztaltowanie struktury prze- [
strzennej miejsca pracy oraz jego elemen- = “
tow sktadowych [40]. Nauka zwana an- i
tropometrig dostarcza informacji na temat
budowy, wielkosci i proporcji ciata czto-
wieka. Celem antropometrii jest przetoze- : ||
nie rozmiaréw i ksztattow ciata ludzkiego i35
na liczby i okres$lone stosunki ilosciowe.

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2014

W  projektowaniu ergonomicznym projektant musi
uwzglednia¢ dane antropometryczne opracowane dla kon-
kretnej populacji uzytkownikow, biorgc pod uwage zrdzni-
cowania [1]:

v rasowe (rasa biala, czarna i zolta),

v konstytucjonalne (budowa somatyczna),

v dymorficzne (réznice migdzy mezczyznami i kobie-

tami),

v rozwojowe (zmiany ontogenetyczne od urodzenia do
starosci).

Przyktad roznic dymorficznych wymiaréw antropome-
trycznych w pozycji stojacej uwzgledniajacych rozktad cen-
tylowy populacji ilustruje rysunek 1.

Modele centylowe: kobiety

Pomiary antropometryczne umozliwiaja | | | / \ ‘ II|

ustalanie podstawowych wymiarow ciata i e I'I.| / 2lc II'-. I i 95c \ I [

zasiggow konczyn cztowieka przy pracy w shala 1:10 J.J \ / l \ _‘." '1._

pozycji siedzacej i stojacej [33]. ' : - = : —
W wicgkszosci krajow przeprowadzo- Modele centylowe: meczyini

no pomiary antropometryczne ludnosci i
na ich podstawie zostaty opracowane atla-
sy antropometryczne zawierajace charak-
terystyke statystyczng obu pici. Zamiesz-
czone w tzw. tablicach antropometrycz-
nych wyniki, sporzadzone dla potrzeb dia-
gnozy i projektowania zawieraja wartosci
kwantyli progowych i medialnych obli-
czonych dla 90 % populacji [9]. Kwantyl
progowy okresla procent populacji, ktory
ma mniejsze wymiary danej cechy. Me-
diana to warto$¢ $rodkowa, czyli 50%.
Wykonywane pomiary antropome-
tryczne opisuja sylwetke [40]:
v/ wyprostowang, zajmuje si¢ tym
antropometria klasyczna: statycz-
na i dynamiczna,

v  naturalng, jaka przyjmuje czto-
wiek podczas wykonywanej czyn-
nosci — zajmuje si¢ tym antropo-
metria ergonomiczna.
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Rys. 1. Réznice dymorficzne wymiaréw antropometrycznych w pozycji sto-
jacej uwzgledniajace rozklad centylowy populacji.
5c - Centyl 5, 50c - Centyl 50, 95¢ - Centyl 95

Fig. 1.

Dimorphic differences in anthropometric measurements in a stan-

ding position including percentile distribution of the population.
5c - Percentile 5, 50c - Percentile 50, 95¢ - Percentile 9

Zrédlo: Batogowska A., Stowikowski J. 1994 [2]
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ERGONOMICZNE PODSTAWY
ORGANIZACJI STANOWISK PRACY

Wedhug Rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Socjal-
nej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie ogoélnych przepi-
sOw bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz. U. Nr 169 z 2003
poz. 1650) stanowiskiem pracy nazywamy przestrzen pracy
waz z wyposazeniem w $rodki i przedmioty pracy, w ktorej
pracownik lub zespot pracownikow wykonuje prace.

Norma PN-EN 614 — 1: 2007 [24] méwi, Ze stanowisko
pracy danego pracownika tworzy ogoét sSrodkow pracy (narze-
dzia, maszyny, pojazdy, przyrzady, meble i inne przedmioty
stosowane w systemie pracy), znajdujacych si¢ w przestrzeni
pracy (przestrzen przewidziana dla osoby lub grupy os6b do
wykonania zadania roboczego), otoczonych Srodowiskiem
pracy (czynnikami fizycznymi, chemicznymi, biologiczny-
mi, organizacyjnymi, spolecznymi i kulturowymi).

Stanowisko pracy powinno zapewni¢ pracownikom bez-
pieczenstwo, nie zagrazac¢ ich zdrowiu ani zyciu oraz nie
wplywac na utrat¢ zdolnosci do pracy. Konstrukcja stano-
wiska pracy, jego wymiary i wzajemne usytuowanie wszyst-
kich elementéw (siedzisko, elementy informacyjne, sterow-
nicze, urzadzenia pomocnicze, oprzyrzadowanie itp.), po-
winno by¢ zgodne z wymaganiami wynikajagcymi z psy-
chofizycznych (antropometrycznych, fizycznych i psycho-
logicznych) mozliwosci pracownika oraz charakteru pracy
(wykonywanych czynnosci) [32]. Na stanowisku pracy za-
pewni¢ nalezy odpowiednia powierzchni¢ oraz urzadzenia
wynikajgce ze stosowanych technologii. Narzedzia, ktore sa
czegsto uzywane powinny znajdowac si¢ w zasiggu reki, na-
tomiast te uzywane rzadziej — dalej. Wszystkie przedmioty
powinny mie¢ swoje state miejsce na potkach, w szatkach
i szufladach [13]. Na stanowisku pracy nie wolno przecho-
wywaé surowcow, gotowych wyrobow, materialdow pomoc-
niczych i odpadow w ilo$ciach wigkszych niz wynikajacych
z potrzeb technologicznych, umozliwiajacych utrzymanie
cigglosci pracy na danej zmianie [32].

Punktem wyjscia do okreslenia powierzchni pracy jest
znajomos$¢ zasiggéw konczyn czlowieka wykonujacego
dana pracg (rys.2). Umozliwia to rowniez okreslenie stre-
fy pracy. Na stanowisku pracy cztowiek moze wykonywac

Maksymalny
zasieg — lewa reka

LT Maksymalna

1 powierzchnia pracy

AT e T

Optymalny . &
" ;

zasieg — lewa reka \\;‘A’J'

czynnosci robocze w réznych pozycjach. Do najbardziej po-
pularnych zaliczamy [29]:

v/ pozycje siedzaca,

v/ pozycje stojaca i polstojaca,

v pozycje lezaca (tytem, przodem),

v pozycje kleczaca.

Przy wyborze pozycji roboczej dla prac charakteryzuja-
cych si¢ pokonywaniem znacznych oporéw, wykonywaniem
ruchoéw konczynami gérnymi, dolnymi i tutowiem o szero-
kim zakresie ruchu najbardziej korzystny uktad dzwigni za-
pewnia pozycja stojaca [28]. Dodatkowo pozycja ta daje pra-
cownikowi wicksza mobilno$¢, dzicki czemu wykorzysty-
wana jest wigksza przestrzen pracy. W pozycji tej wszystkie
prace powinny by¢ wykonywane co najmniej na wysokosci
tokciowej (7 cm ponizej tokcia). Dla przyktadu: pracownik
o wzro$cie 167 cm ma tokcie na wysokosci 104 cm, wiec
gbrna powierzchnia stolu powinna znajdowac si¢ na wyso-
kosci 97 cm. Do prac precyzyjnych nalezy stosowaé sto-
ly o nieco wigkszej wysokosci, aby przedmiot manipulacji
byt blizej oczu. Nalezy tez pamietaé, aby pracg wykonywaé
z przodu, mozliwie jak najblizej osi ciata oraz by ci¢zar ciata
byt roztozony réwnomiernie na dwie stopy [41].

Normalna powierzchnia stanowiska pracy definiowana
jest jako przestrzen zamknigta w obrebie tuku zakreslonego
przez obrot przedramienia w plaszczyznie poziomej, liczac
do granicy tokcia. Dla wigkszosci ludzi promien ten wyno-
si 35,6 — 40,6 cm. Pole zakres§lone tukiem dla obu rgk mowi
o normalnej powierzchni pracy dla kazdej z rak (rys. 2). Miej-
sce gdzie oba tuki zachodza na siebie wyznacza normalng
powierzchnie dla pracy wymagajacej uzycia obu rak. Takie
czynno$ci jak ciecie, mieszanie, taczenie produktéw najlepiej
wykonuje si¢ w obrebie normalnej powierzchni pracy. Mak-
symalng powierzchni¢ pracy definiuje si¢ w podobny sposob,
tylko promien zakresla si¢ przy uzyciu catej rgki. Powierzch-
nia poza maksymalng wymaga pochylania si¢ i sig¢gania,
dlatego ruchy do tego rejonu powinny by¢ ograniczone
do minimum [20]. Wedlug Wykowskiej [41], decydujac si¢
na stanowisko pracy, na ktérym bedzie wykonywana praca
W pozycji stojacej nalezy:

v/ zachowaé odpowiednig wysoko$¢ pola
pracy (ustala si¢ ja przyjmujac za punkt
odniesienia wysoko$¢ tokcia przy ra-

zasieg — prawa r¢ka

mionach swobodnie opuszczonych
wzdhuz tutowia),

Maksymalny

v/ zachowaé optymalny obszar pracy —
wyznaczany przez gitgbokos¢ od przed-

zasieg — prawa r¢ka

niej krawedzi stotu i odlegtosé od $rod-
ka stotu — najrozsadniejszym rozwig-

Optymalny

Rys. 2. Okreslenie powierzchni pracy dla plaszczyzny poziome;j.
Fig. 2. Determination of the work surface for horizontal plane.

Zrédlo: Karwowski W. 2001 [18]

zaniem jest wymiar okoto 30-35 cm
od krawedzi (maksymalnie do 50 cm)
oraz odleglo$§¢ wynoszaca 25/30 cm
liczac od srodka stotu (maksymalnie
50/60 cm),

v zachowa¢ odpowiednie rozmieszcze-
nie elementéw pracy — rozmieszczenie
powinno by¢ zorganizowane wedtug
waznos$ci poszczegdlnych elementow
oraz czgstosci ich stosowania.
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Wedhlug wymagan ergonomii stanowisko pracy powinno
mie¢ wymiary: 60 cm szerokosci i co najmniej 120 cm dtu-
gosci. Od krawedzi stotu do przej$cia komunikacyjnego na-
lezy zostawiC przestrzen o szerokosci min. 20 cm [39].

W literaturze niemieckiej mozna znalez¢ nastepujace su-
gestie dotyczace stanowiska pracy: przy wykonywaniu pra-
cy stojacej maksymalna szeroko$¢ stanowiska pracy ma wy-
nosi¢ — 87,5 cm, dlugos¢ 175 cm, a wysokos$¢ 85 cm [22].
Wartosci te winny by¢ przyjmowane przy projektowaniu
technologicznym.

Projekt kazdego pomieszczenia musi uwzglednia¢ przede
wszystkim powierzchni¢ stanowiska pracy, przestrzen nie-
zbedna do swobodnego wykonywania czynnos$ci i komuni-
kacji oraz rodzaj wyposazenia charakterystycznego dla da-
nego zakladu [8]. Zardwno w przypadku pomieszczen ma-
gazynowych, jak i produkcyjno — ekspedycyjnych waznym
czynnikiem jest powierzchnia przeznaczona na komunikacje
wewnetrzng. Projektujac trakty komunikacyjne wewnatrz
pomieszczen niezbgdne jest dostosowanie si¢ do wymagan
ergonomii [14]. Szeroko$¢ szlakéw komunikacyjnych we-
dlug wymagan brytyjskich winna wynosic [7]:

v przej$é roboczych 90 — 120 cm,

v przej$¢ roboczych pomigdzy dwoma stanowiskami
pracy 150 — 180 cm,

v przej$é gtownych 210 — 330 cm.

Wedhig niemieckiej normy DIN 66075 szerokosci
przej$¢ bocznych wynosi 150-180 cm, a przejs¢ gtownych —
210-330 cm [22]. Kazarian [19] podaje, ze do swobodnego
wykonywania czynno$ci manualnych niezbe¢dne jest zacho-
wanie wlasciwej odleglosci pomiedzy stanowiskiem pracy
a szlakiem komunikacyjnym, ktéra powinna wynosi¢ 61-
91,4 cm, przy czym:

v 61 cm jest wielko$cig minimalng i nie moze by¢ za-
stosowana przy czynno$ciach wymagajacych pochy-
lania sie¢ i skrecania, lub gdy drzwi i elementy stero-
wania urzadzeniami wkraczajg na ta powierzchnie,

v 76,2 cm jest szerokos$cig pozadang, jesli zapewnia
swobodg ruchu pracownika,

v 91,4 cm musi by¢ przestrzegane, gdy pracownik be-
dzie obstugiwat piekarnik, steamer Iub inne sprzgty
gdzie otwierane sg drzwi.

PODSUMOWANIE

Prawidtowa organizacja srodowiska pracy sprzyja spraw-
nemu i higienicznemu prowadzeniu proceséw technologicz-
nych. Projektant technolog, projektujac zaktad winien braé¢
pod uwage wszystkie aspekty zwigzane z technologia, ale
réwniez z ergonomia w uktadzie cztowiek - praca, cztowiek
- maszyna. W ujeciu ergonomicznym, schemat projektowa-
nia ostatniego z uktadéw polega na ustaleniu funkcji, jakie
dany uktad bedzie miat do spetnienia, nastgpnie przydziele-
niu pewnych czynnosci w tym ukladzie maszynie, a innych
cztowiekowi i stworzeniu temu ostatniemu optymalnych wa-
runkéw wykonywania przydzielonych mu zadan. Do warun-
kow tych naleza:

v charakterystyki wymiarowe stanowiska pracy, w tym

réwniez wyposazenia technologicznego, rozumiane
jako jego dlugosé, glgbokos¢ oraz szerokosc,

v charakterystyki wymiarowe ciggdéw komunikacyj-
nych i przej$¢, przy zachowaniu prawidlowej prze-
strzeni stanowiska pracy, okreslanej jako odlegtos¢
miedzy stanowiskiem pracy a szlakiem komunikacyj-
nym,

v prawidlowe parametry materialnych warunkow pra-
cy, jakimi sg przede wszystkich mikroklimat, oswie-
tlenie i hatas.

Optymalizacja warunkow pracy, to nie tylko prawidlowe
zaprojektowanie, ale takze nieustanna analiza, korygowanie
i uwzglednianie zmian zachodzacych w organizacji czy wy-
posazeniu stanowiska. Zapewnia to maksymalizacj¢ pracy
oraz podniesienie jej efektywnos$ci przy minimalizacji wy-
sitku 1 zapewnieniu bezpieczenstwa i higieny pracy.
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MOZLIWOSCI POZYSKIWANIA SWIEZEGO OLEJU
£ OSOSIOWEGO ZE SKOR CALYCH Z WYKORZYSTANIEM
HYDROLIZY ENZYMATYCZNEJ SUROWCA®

The possibilities of fresh salmon oil extraction from the salmon whole skins®

Stlowa kluczowe: skory z tososia, ekstrakcja oleju, preparat
pepsyny, zelatyna rybna.

W przetworstwie tososi odpadowe skory wraz z tkankg pod-
skorng stanowig 5-6% masy surowcow i zawierajq 35% cen-
nego tuszczu. Tluszcz ten mozna odzyskaé w postaci czyste-
go oleju rybnego na drodze ekstrakcji wodg w temperatu-
rze otoczenia, z wydajnosciq ok. 64%. Zastosowanie do eks-
trakcji tuszczu ze skor tososi wodnej zawiesiny handlowe-
go preparatu pepsyny w stezeniu od 0,46% do 1,85% zwigk-
sza stopien odzysku oleju rybnego ze skor tososi do ponad
90%. Pozostajgce po odwirowaniu oleju mokre osady zawie-
rajq 9-10% bialek kolagenowych i mogg by¢ wykorzystane
do wytwarzania zelatyny rybnej.

WPROWADZENIE

Wielkos$¢ przetworstwa tososia w Polsce charakteryzuje
si¢ w ostatnich latach stalym wzrostem. W krajowych zakta-
dach przetworstwa ryb w 2012 roku wyprodukowano ponad
53 tys. ton. produktéw wedzonych z tososi [10].

Najczgséciej wytwarzanym produktem finalnym z impor-
towanych do Polski patroszonych lososi sa plastry wedzone-
go miesa, ktore uzyskuje si¢ z odskorzonych i uwedzonych
filetow z tososi. W procesie wytwarzania takiego produktu
powstaja duze ilosci opadow, takich jak glowy, kregostupy
z zebrami, skory z tkanka podskorna, ktore moga stanowic
surowiec do dalszego przetworstwa i uzyskiwania z nich np.
oleju i zelatyny. Laczna masa tych odpadoéw stanowi oko-
to 30% masy przetwarzanych tososi, a masa samych skor
z tkankg podskorng jest oceniania na 5-6% masy tososi.

Korzystna cechg odpadéw rybnych z procesow przetwa-
rzania lososi jest ich §wiezo$¢ oraz dobry stan sanitarno-hi-
gieniczny. Z tego wzglgdu odpady te moga by¢ wykorzysty-
wane jako surowce do wytwarzania oleju rybnego i innych
produktow przeznaczonych do spozywania przez ludzi.

Skory tososi sa dobrym surowcem zar6wno do produk-
cji zelatyny, jak i do uzyskiwania z nich oleju rybnego, gdyz
zawieraja ok. 35% tluszczu. Poprzez zastosowanie opera-
cji mizdrowania mozliwe jest oddzielenie skory od tkanki
podskornej i wykorzystywanie tych dwoch rodzajow odpa-
dow oddzielnie, skor jako surowca do produkcji zelatyny,

Key words: salmon skins, oil extraction, pepsin preparation,
fish gelatine.

The skins with subcutaneous tissue as a waste material after
salmon processing represent 5-6% by weight of the raw ma-
terials and contain 35% valuable fat. This fat can be reco-
vered in the form of a pure fish oil by extraction with water
at ambient temperature with a yield of approx. 64%. The use
in extraction of the fat from salmon skins commercial prepa-
ration of an aqueous suspension of pepsin at a concentra-
tion of 0.46% to 1.85% increases the recovery of fish oil from
salmon skins for more than 90%. The remaining wet sludge
after centrifugation of the oil contains 9-10% collagen pro-
tein and can be used for the preparation of fish gelatine.

a tkanki migsno-tluszczowej do odzysku oleju. Jednak
w przetworniach nie zawsze dostgpne sg mizdrownice a ob-
robka reczna operacji mizdrowania jest pracochtonna. Stad
istnieje potrzeba zagospodarowywania catych skor, z tkan-
ka podskorna, w jednym procesie polegajacym na ekstrakcji
z nich oleju a nastepnie na ekstrakcji zelatyny rybne;j.

Stosuje si¢ rozne metody ekstrakcji thuszczoéw z tkanek
rybnych, np. frakcjonowanie [5], nisko lub $redniotempera-
turowg ekstrakcj¢ przy uzyciu rozpuszczalnikow [3, 9], eks-
trakcje z uzyciem enzymu proteolitycznego [6,8], ekstrakcje
ptynem w stanie nadkrytycznym [4] czy tloczenie [7]. Tymi
metodami mozna pozyskac ok. 55-88% pozostalego w roz-
nych rodzajach odpadow rybnych thuszczu. Najpowszech-
niejszym sposobem uzyskiwania oleju z tkanek rybnych jest
ekstrakcja parg na goraco. Polega ona na gotowaniu surow-
ca parg pod ci$nieniem z dodatkiem lub bez dodatku wody.
Nastegpnie z ugotowanego surowca frakcja ptynna jest od-
ciskana na prasie i odwirowywana by odzyska¢ wyttoczo-
ny olej [1,2].

Ekstrakcja na goraco powoduje denaturacj¢ tkanki mig-
$niowej, destrukcje komorek tluszczowych i uwolnienie
thuszezu. Jest to skuteczna, jednak bardzo energochtonna
metoda ekstrakcji tluszczu. Jest ona nieprzydatna w przy-
padku, gdy produkty odpadowe tej operacji (skory lub mo-
kry osad) maja by¢ uzyte do produkcji kolagenu i zelaty-
ny. Zbyt wysoka temperatura stosowana podczas ekstrakcji
powoduje denaturacj¢ biatek i czyni 6w produkt (pozostaly
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z ekstrakcji tluszczu) nieprzydatnym do uzyskiwania z nie-
go zelatyny lub kolagenu rybnego. Oba te biatka rybne mu-
sza by¢ pozyskiwane w niskich temperaturach.

Dla zaktadow przetworstwa ryb mozliwos$¢ odzyskania
oleju rybnego z odpadéw, w tym ze skor tososi, na drodze
prostej, niskotemperaturowej ekstrakcji woda, bytaby bar-
dzo korzystna pod wzgledem energetycznym, technicznym
i ekonomicznym.

Niskotemperaturowa ekstrakcja tluszczu woda, bez
udzialu enzymow, z odpadow ryb thustych, takich jak tosos,
jest przedmiotem zgloszenia patentowego o nr 392002 [12].

Badania ekstrakcji oleju z kregostupéw po maszyno-
wym filetowaniu tososi, z uzyciem enzymu proteolitycznego
o nazwie handlowej Protamex™, kompleksem proteaz po-
chodzacych z bakterii Bacillus, prowadzili m. in. Liaset i in.
[6]. Osiagneli oni 84,4% odzysku oleju z krggostupdéw toso-
siowych, jednak w swoich badaniach stosowali stosunkowo
wysoka temperature operacji ekstrakcji 55-60°C, co unie-
mozliwiato zastosowanie otrzymanego jako odpad mokrego
osadu do uzyskiwania zelatyny.

Celem artykulu jest charakterystyka bilansu maso-
wo-chemicznego procesu niskotemperaturowej ekstrak-
cji woda thuszczu z calych skoér lososi z tkanka podskor-
na, ktére powstaja przy produkeji filetéw z lososi, z za-
stosowaniem dodatku handlowego preparatu enzymu
proteolitycznego — pepsyny.

MATERIAL | METODY BADAN

Materiatem do badan byly surowe skory tososi z tkankg
podskorng i tuskami, ktore po uzyskaniu bezposrednio z li-
nii produkcyjnej zaktadu przetworczego zamrozono w rulo-
nach w temp. —20°C, umieszczajac je w workach z tworzy-
wa sztucznego.

W dniu badania zamrozone skory pocigto na drobne ka-
watki a nastgpnie zmielono w maszynce z zastosowaniem
sita o $rednicy oczek 3 mm. Probe usredniono, a nastgpnie
oznaczono jej sktad chemiczny (tab. 1).

Tabela 1. Sklad chemiczny skér z lososi z tkanka pod-
skorna

Table 1. Chemical composition of salmon skins with
subcutaneous tissue

Parametr Skory z tkanka podskorng %)

Woda 51,94+0,15
Sucha masa 49,06+0,15
Thuszcz 31,04+0,12
Popiot 2,27+0,04
Substancije biatkowe, w tym: 15,75+0,02

— biatka niekolagenowe 4,55+0,01

— biatka kolagenowe 11,20+0,02

Zrédlo: Badania wlasne

Z mieszaniny odwazono 5 prob po 125 g kazda i umiesz-
czono je w szklanych stojach (,,twist-off”’) o pojemnosci 500
cm’,

Do kazdej proby dodano po 125 g zimnej wody (stosu-
nek masy skor do wody 1:1). Proby oznakowano ,,07; ,,A1”;
»A27; . B17;  B2”. Proba oznakowana ,,0” byta proba bez

dodatku enzymu, za$ do prob oznakowanych literg ,,A” do-
dano Pepsyny 30.000 E/G (2.000 FIP/G), a do préb ozna-
kowanych litera ,,B” preparat Pepsyny 2.000 FIP/G. Oba
preparaty pochodzily od jednego dostawcy. Nie roznity si¢
one aktywnoscia enzymatyczng a jedynie rozpuszczalnoscia
w wodzie. Preparat dodany do prob B charakteryzowat si¢
catkowita rozpuszczalnoscia w wodzie, za§ w przypadku
preparatu dodawanego do prob ,,A” producent deklarowal,
iz preparat ten begdzie dawat klarowny roztwor przy stgze-
niu 5%. Odczyn pH 1% roztworéw obu preparatéw wyno-
sit 4,3-4,5.

W badaniach sporzadzono roztwory zawiesiny wodnej
obu preparatow pepsyny o stezeniu 25%. Do prob zmielo-
nych skor z wodg dodano:

v/ préba,,0”: 20 g wody — proba odniesienia, bez pepsy-

nys;
v/ proba ,A 7: 5 g zawiesiny pepsyny A + 15 g wody;
stezenie pepsyny A: 0,46%;

v proba,,A.”: 20 g zawiesiny pepsyny A; stezenie pep-
syny A: 1,85%;

v/ proba B ”: 5 g zawiesiny pepsyny B + 15 g wody;
stezenie pepsyny B: 0,46%;

v/ proba,B.”: 20 g zawiesiny pepsyny B; stezenie pep-
syny B: 1,85%;

Ogolna masa kazdej proby wynosita 270 g, w tym 125
g skor.

Wszystkie proby zamknigto w stojach i pozostawiono
w temp. otoczenia na 20 godz., okresowego mieszajgc, w celu
dokonania hydrolizy biatek. Po tym czasie mieszaniny od-

wirowano w wiréwce sedymentacyjnej przez 10 min, przy
10000 obr/min.

Uzyskano rozdziat mieszanin na 3 frakcje: gorng — olejo-
w3, sSrodkowa — wodna i dolng — staly uwodniony osad.

Poszczegdlne frakcje zebrano oddzielnie i zwazono
w celu sporzadzenia bilansu masowego procesu enzyma-
tycznej hydrolizy skor i rozdziatu uzyskanych mieszanin re-
akcyjnych metodg wirowania.

WYNIKI | DYSKUSJA

Uzyskany w procesie olej, w kazdej z prob charakteryzo-
walt si¢ tososiowg barwg i niklym, naturalnym zapachem. Bi-
lans mas dla poszczegolnych probek hydrolizowania i roz-
dziatu skor z tososi przedstawiono w tabeli 2.

Dla oceny efektywnosci zastosowania enzymow prote-
olitycznych w procesach wydzielania z nich oleju rybnego
najistotniejszym jest okreslenie wydajnosci odzysku oleju
w postaci czystej frakcji olejowej oraz odzysku biatek ko-
lagenowych w formie osadu uzyskiwanego po odwirowaniu
hydrolizowanych skor.

Wydajno$¢ procesu odzyskiwania thuszczu w procesie
hydrolizy wspomaganej enzymatycznie wyniosta od 88,9%
do 95,1% w zaleznos$ci od rodzaju i iloSci zastosowanego
preparatu pepsyny.

Wyniki te sa wyzsze od wyniku otrzymanego w probie
zerowej o 38,9-48,6%, co pokazuje, ze zastosowanie do pro-
cesu hydrolizy dodatku enzymu proteolitycznego — pepsy-
ny o aktywnosci 2000 FIP/G — zwigksza wydajno$¢ procesu
ekstrakcji o prawie potowg. Wyniki pokazuja stosunkowo
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Tabela 2. Bilans mas dla poszczegolnych probek hydrolizowania i rozdzialu skér z lososi
Table 2. Mass balance for each of analysed samples and produced fractions of hydrolysed salmon skins
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0ZNAKOWANIE PROBEK
PROBA .07 LA1” A2 ,B1” ,B2”
0% pepsyny | 0,46% pepsyny | 1,85% pepsyny |0,46% pepsyny | 1,85% pepsyny

I. Zmielone skory:
- Masa (g) 125 125 125 125 125
- pH 6,83 6,85 6,83 6,83 6,84
— Thuszcz (%/9) 31,04/38,8 | 31,04/38,8 31,04/ 38,8 31,04/ 38,8 31,04/ 38,8
II. Masa (9/%) 270 ** /100 270* /100 270*/100% 270*/100% 270* /100%
— pH po dodaniu 125 g H,0 + 20 g enzymu lub wody 6,83 6,67 6,32 6,63 6,33

i enzymu*
— i pH po 20 godz. 6,69 6,50 6,24 6,46 6,26
I1l. W przelicz. na catg probke, 270 g
- Osad (g), 82,9 74,3 69,1 77,0 68,8
- Faza ciekla, og. (9): 187,3 195,8 199,8 193,0 2011

- Faza wodna (g) 162,5 160,2 163,9 158,0 164,2

- Faza olejowa (g) 24,8 35,6 36,9 34,5 36,3
IV. W przelicz. na mase probki, 125 ¢

— Osad (%): 66,3 59,44 55,28 61,6 55,04

— Faza wodna (%) 13,86 12,08 15,20 10,85 15,92

— Faza olejowa (%) 19,84 28,48 29,52 27,6 29,04
Odzysk ttuszczu (%) ok. 64 ok. 91,7 ok. 95,1 ok. 88,9 ok. 93,5

* W probkach A1 i A2 preparat pepsyny A; w probkach B1 i B2 preparat pepsyny B
** W probee ,,0” zamiast 20 g enzymu dodano 20 g H,0 razem 125 g +20 g =145 g H,0

Zrédlo: Badania wiasne

Tabela 3. Bilans masowo-chemiczny frakcji stalych uzyskanych w procesie lugowania tluszczu ze skor lososi, woda
(prébka ,,0”) oraz wodg z dodatkiem preparatu pepsyny A w stezeniu 1,85% (probka ,,A,”)
Table 3. The mass and chemical balance of solids fractions obtained in extraction process of oil form salmon skins by
water (sample “0”) and by water and pepsin A in the concentration of 1,85% (sample “A2”)

PROBA
PARAMETR Surowiec — roz- | ,,0” osad po ekstr. | ,,A2” osad po enzym. hydro- | Wydajnosé dla | Wydajno$c dla
drobnione skéry |woda i odwirowaniu li. i odwirowaniu prébki ,,0” (%) | prébki ,A2” (%)
Masa (g) 100 66,3 55,3 66,3 55,3
Sucha masa (g/%) 49,06/49,06 18,60/33,6 45,0 37,9
Thuszez (g/%) 31.04/31.04 |22V 3?8 /17"5‘2’ 1.2 539/9,7 233 17.4
Popidt (9/%) 2,27/2,27 e 0,91/1,6 44,0 40,0
Biatko 0g. (9/%) (z bilansu) 15,75/15,75 13,66/20,6 12,31/22,3 86,7 78,16
N_. (9/%) 2,76/2,76 2,39/3,6 2,14/3,88 86,6 77,5
Hydroksyprol. 0,80/0,80 0,72/1,08 0,64/1,16 90,0 80,0
Biatka kolagen. 11,2/11,2
B, (hy-pro x 14) (g/%) (0.8 x 14) 10,02/15,12 8,98/16,24 89,5 80,2
Azot kolagenowy
N, = B/5,55 (q/%) 2,02/2,02 1,80/2,72 1,62/2,93 89,1 80,2
Azot niekolagenow.
N, =N —N, (g/%) 0,74/0,74 0,58/0,87 0,52/0,95 78,4 70,3
Bialka niekolag.
N, X 6,25 (3/%) 4,6/4,6 3,63/5,47 3,3/5,96 78,9 mn7
Biatka niekolag. (z bilansu)
B.=B, -B, (q/%) 4,55/4,55 3,63/5,47 3,33/6,02 79,8 73,2
B /N 57 572 574 : :
0g-"og (15,75/2,76) ’ ’

Zrédlo: Badania wlasne

niewielkie réznice w wydajnosci ekstrakcji oleju wspoma-
ganej hydroliza enzymatyczng z dodatkiem dwoch rodza-
JOW preparatow pepsyny oraz nieco wicksze z zastosowa-
niem dwodch stgzen tych preparatow, co moze wskazywaé
na fakt, iz zastosowanie wyzszego stezenia - 1,85% pep-
syny, pozwala na wyekstrahowanie tylko nieco wickszej

ilosci oleju ze skor tosiowych. Jak pokazaty wyniki ba-
dan najwickszg wydajno$¢ odzysku oleju uzyskano stosu-
jac stezenie 1,85% preparatu pepsyny 30.000E/G (2000 FI-
P/G) (proba ,,A2”) i to dla tej proby wykonano szczegdto-
wy bilans masowo-chemiczny frakcji statych uzyskiwanych
w procesie tugowania thuszczu (tab. 3).
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Wyniki innych autorow pokazaty mozliwosci ekstrakcji
oleju z kregostupdw tososi metoda hydrolizy enzymatycznej
(z zastosowaniem enzymu Protamex) z wydajnoscig wyno-
szaca 77,4% [6], z gtdw tososi w temp. 50°C z wydajnoscia
odpowiednio 65% i 88% tluszczu przy zastosowaniu bro-
melainy oraz enzymu Protex 30L [8] i z rybnych odpadoéw
mieszanych metoda ekstrakcji ptynem w stanie nadkrytycz-
nym z wydajno$cig ok. 83% [11]. Nizsze wydajnosci odzy-
sku oleju tososiowego wynoszace 55,5-71,1% - dla r6znych
typow skor - uzyskano metoda tloczenia [7].

Odzysk thuszczu uzyskany w opisywanym badaniu z do-
datkiem pepsyny jest wigkszy niz odzysk uzyskany w pra-
cach autorow wspomnianych powyzej, co potwierdza sku-
tecznos$¢ zastosowanej metody. Niska temperatura stosowa-
na w procesie odzysku tluszczu pozwala na wykorzystanie
mokrego osadu pozostalego po ekstrakcji do wytwarzania
zelatyny rybnej.

W mokrym osadzie, otrzymywanym jako odpad w pro-
dukcji oleju, pozostaje ok. 10% thuszczu oraz ok. 80% biatek
kolagenowych (tab. 3).

Przy zastosowaniu hydrolizy z enzymem proteolitycz-
nym Protamex™ w nierozpuszczalnym osadzie po ekstrakcji
thuszezu pozostato jeszcze 18% tluszczu [6]. Zastosowana
w tym badaniu metoda pozwala na osiagni¢cie nizszej za-
warto$ci thuszczu we frakcji osadowej a wiec lepsze jej
oczyszczenie.

Otrzymana po hydrolizie enzymatycznej frakcja osado-
wa moze by¢ dobrym surowcem do otrzymywania zelatyny
rybnej, jednak w procesie otrzymywania zelatyny niezbed-
ne byloby poddanie osadu dalszemu usuwaniu pozostatosci
thuszezu.

PODSUMOWANIE

Zastosowana w badaniach metoda ekstrakcji oleju rybne-
go ze skor catych w warunkach niskotemperaturowych z za-
stosowaniem dodatku pepsyny — przyniosta bardzo korzyst-
ne rezultaty. Pozwala ona na odzysk ok. 89-95% tluszczu
z rozdrobnionych skor z tkankg podskorna, ktore sg trudnym
do utylizacji surowcem odpadowym powstajacym w zakla-
dach przetworstwa rybnego podczas produkeji filetow z to-
sosia wedzonych na zimno. Wynik taki stanowi o blisko 50%
wzrost efektywnosci operacji ekstrakcji w porownaniu do
zastosowania jako substancji tugujacej jedynie wody.

Ponadto niska temperatura prowadzonej operacji eks-
trakcji, nie przekraczajaca 20°C, pozwala na pozniejsze za-
stosowanie mokrego osadu (bogatego w bialka kolageno-
we), powstajacego przy produkcji oleju, do wytwarzania ze-
latyny.

W zaktadach tych, gdzie czgs¢ obrobki odbywa si¢ recz-
nie, dodatkowe mizdrowanie surowcow odpadowych, jakim
sa skory, bytoby pracochtonne. Opisana metoda pozwala na
ekstrakcje oleju bezposrednio w zakladzie przetworczym,
co z jednej strony zmniejszytoby ilos¢ odpadow wytwarza-
nych przy produkcji filetow z tososi, a z drugiej pozwolitoby
na wyprodukowanie dodatkowych wyrobow o wartosci do-
danej jakim jest olej tososiowy, stosowany np. do pasz dla
zwierzat oraz mokry osad do produkcji Zelatyny.

(1]

(3]

(4]

(3]

(6]

(8]

(9]

[12]
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SEPARACJA OSADU ZASTEPCZEGO W KADZI WIROWEJ
WYPOSAZONEJ W POtKE OSADOWA®

Substitute sediment separation in a cycling vat equipped
with a sediment plate®

Stowa kluczowe: whirlpool, osad zastepczy, modyfikacja
dennicy, wirowanie, brzeczka piwna.

W pracy przedstawiono wyniki badan eksperymentalnych
dotyczqcych przeplywu separowanej mieszaniny wody i osa-
du zastgpczego w zbiorniku laboratoryjnej kadzi wirowej
— whirlpool, o pojemnosci V=2 hl i srednicy D=640 mm.
Przedmiotem badan bylo okreslenie czasu trwania charak-
terystycznych etapow (stanow) formowania sie stozka osa-
du zastepczego w zaleznosci od wysokosci otworu wloto-
wego oraz zastosowanej modyfikacji ksztaltu dna zbiornika
w porownaniu do jego konstrukcji klasycznej. W ramach
przeprowadzonych badan poréownano czasy wystgpowania
stanow charakterystycznych formowania si¢ stozka osadu
dla 6 wariantow doswiadczenia. W wyniku przeprowadzo-
nych doswiadczen stwierdzono, ze uzycie elementu zabudo-
wy wewnetrznej w whirlpoolu nie zakioca rotacji mieszaniny
podczas wirowania. Nie zarejestrowano rowniez znacznych
odchylen w uzyskanych wartosciach czaséw (stanow) cha-
rakterystycznych formowania si¢ stozka osadu w poréwna-
niu z konstrukcjq klasyczng. Opracowane rozwigzanie moze,
w warunkach przemystowych, utatwic sptyw brzeczki i lepsze
osuszanie stozka osadu.

WPROWADZENIE

Proces klarowania brzeczki piwnej (tzw. wybitej),
w dziale warzelni kazdego browaru, odbywa si¢ z wykorzy-
staniem kadzi wirowej zwanej potocznie whirlpoolem. Jest
to rodzaj cylindrycznego separatora pozbawionego w kon-
strukcji wewnetrznych elementow zabudowy. Przez umiej-
scowiony stycznie do ptaszcza zbiornika otwor wlotowy
wprowadzana jest brzeczka po procesie gotowania. Od-
dzielenie konglomeratow biatkowych oraz chmielin w po-
staci osadu gorgcego (przetomu) nastepuje naturalnie (gra-
witacyjnie), przy czym sedymentacja wspomagana jest ru-
chem wirowym mieszaniny. Powoduje on wystepowanie
tzw. efektu filizanki herbaty (ang. ,,Tea Leaf Effect”), ktdre-
go efektem jest gromadzenie si¢ w centralnej strefie dennicy

Key words: whirlpool, substitute sediment, tank’s bottom
modification, swirling, beer wort.

This paper presents results of the experimental research on
flows in a whirlpool laboratory cycling vat’s tank (with the
capacity of V=2 hl and the diameter of D=640 mm) filled
with water and substitute sediment. The main subject of
the research were the timings of the characteristic stages
of the substitute sediment cone formation in relation to the
shape modifications of the tank’s bottom and the height, at
which the tanks inlet was placed, in comparison to the tra-
ditional solution. As a part of the research we compared the
timings from of sediment cone formation all 6 variants of
the experiment. As a result, we determined that introduction
of structural elements to the tank’s interior does not have
negative impact on the rotational flow of the swirled mixture.
As for timing of occurrence of characteristic stages of sedi-
ment cone formation — in comparison to with the classic con-
struction - no noticeable deviations of the obtained values
were observed.The developed solution can, under industrial
conditions, to facilitate the flow of wort and better drainage
sediment cone.

zbiornika, goragcego osadu w formie stozka. Zjawisko to po-
wstaje w wyniku oddziatywania przeptywow o charakterze
wtornym, powstajacych, jako konsekwencja rotacji brzecz-
ki w zbiorniku whirlpoola. Ten specyficzny rodzaj ruchu jest
uzalezniony od umiejscowienia i uksztaltowania otworu,
przez ktory brzeczka jest wpompowywana do wnetrza sepa-
ratora. Po prawidlowym procesie wirowania wazne jest, aby
przy wypompowywaniu brzeczki zachowana zostata grani-
ca pomig¢dzy osadem a brzeczka i by do dalszego etapu pro-
dukcji (chtodzenia i fermentacji), brzeczka nastawna zostata
wykorzystana jako mozliwie doktadnie sklarowana. Dlatego
tez, aby nie pogarszac jakoSci wytwarzanego piwa i zmniej-
szy¢ koszty produkcji, wigkszos¢ browarow, dodaje goracy
osad wytracony wskutek wirowania bezposrednio do wysto-
dzin [2, 6,7, 8, 12, 16].
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Celem artykulu jest prezentacja wynikow badan do-
tyczacych przeplywu separowanej mieszaniny wody
i osadu zastepczego w zbiorniku laboratoryjnej kadzi wi-
rowej — whirlpool, ktéore moga ulatwi¢ splyw brzeczki
i lepsze osuszanie stozka osadu w warunkach przemyslo-
wych.

KONSTRUKCJE KSZTALTU DNA
W KADZI WIROWEJ

Warzelnie browaréw $rednich produkuja od 100 tys. do
500 ty$. hl brzeczki rocznie. Problemy oddzielania osadu
goracego od brzeczki wynikaja gtdéwnie z nieprawidtowego
procesu zacierania i gotowania, a takze zbyt duzej predko-
$ci wybicia brzeczki czy nieodpowiedniej konstrukeji zbior-
nika kadzi wirowej. Dazy si¢ do szczegdlnego ukierunko-
wania konstrukcji whirlpoola, na mozliwie maksymalny od-
zysk brzeczki piwnej bez osadu goracego. Separator jest naj-
czgsciej zbiornikiem z dnem pochylonym o 2-3° w kierunku
otworu spustowego, co umozliwia sptyw samej brzeczki bez
osadu goracego. Zawsze jednak istnieje utrata ok. 1% eks-
traktu z brzeczki. Alternatywa, ktorg stosuja nieliczne bro-
wary, jest konstrukcja dna kadzi z wklestym kubkiem, gdzie
gromadzi si¢ osad. Nastepnie po procesie wirowania prze-
tom jest dodatkowo odwirowywany w wiréwce. Pomimo ze,
utrata ekstraktu maleje do 0,5%, to postgpowanie takie po-
chlania znaczne iloéci czasu oraz energii zaktadu podczas
produkcji. Relacja wysokosci napetnienia naczynia brzecz-
ka (H) do jego $rednicy (D) wynosi zazwyczaj 1:1, mimo ze
w rozwigzaniach techniczno-technologicznych i gotowych
projektach czesto wynosi ok. 0,5 [1, 9, 16].

Istnieje wiele wariantow konstrukcyjnych kadzi wirowo-
odsadowej, w zalezno$ci od smuktosci zbiornika, zrdznico-
wanego ksztattu dna, umiejscowienia i ilo$ci oraz $redni-
cy dysz zasilajacych i otworéow spustowych. Podstawowym
warunkiem doboru odpowiedniej konstrukcji dna whirlpoola
jest przede wszystkim umozliwienie zebrania i utrzymania
cato$ci osadu goracego w postaci zbitego stozka, a nastep-
nie mozliwe catkowite wypompowanie sklarowanej brzecz-
ki piwnej. Na rysunku 1 przedstawiono najczesciej wystepu-
jace ksztalty dna whirlpoola.

Ksztatt podstawowy to cylindryczny zbiornik z plaskim
dnem (rys. 1a). Jest to ksztalt kadzi osadowych, charaktery-
styczny dla zbiornikow adaptowanych, jako kadzie z zawi-
rowaniem. Wigkszo$¢ konstrukeji whirlpoola posiada ksztatt
z plaska dennica pochylong w kierunku otworu spustowego
umiejscowionego w dnie, w poblizu jego polaczenia z po-
bocznicg (rys. 1d). Kat pochylenia w poszczegdlnych warian-
tach konstrukcji kadzi wynosi od 1 do 2°. Ksztalty przedsta-
wione na rysunku Ic i 1f sg charakterystyczne dla wariantu
konstrukcyjnego whirlpool-kotta. Konstrukcja z podniesiong
srodkowa czescig dna (rys. 1c) to rozwigzanie umozliwiajace
catkowity sptyw brzeczki piwnej i uzyskanie dobrze trzyma-
jacego sie suchego stozka osadu. Usuwanie osadu nastepu-
je przez jego sptukiwanie strumieniem wody z wykorzysta-
niem glowic myjacych. Wymagane sg bardzo silne strumie-
nie wody, gdyz osad ma zwartg konsystencje. Ksztalt zbior-
nika na rysunku 1b z tzw. kubkiem osadowym (jest to wgle-
bienie posrodku dna kadzi, w ktorym moze si¢ zbiera¢ osad)
nie znalazl powszechnego zastosowania. Ponadto rozwia-
zanie takie pogarsza efekt whirlpoola, poniewaz powoduje

zaburzenia w obszarze warstwy granicznej przy dnie zbior-
nika, a takze utrudnia wlasciwe odsgczenie stozka osadu
i oczyszczanie urzadzenia po realizacji etapu klarowania [3,
4,10].
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Rys. 1. NajczeSciej wystepujace ksztalty zbiornika
whirlpoola: a) podstawowy; b) z dnem, z misa
osadow3; c) ze stozkowym (wypuklym) dnem;
d) z pochylonym dnem; e) ze stozkowym (wkle-
stym) dnem; f) z dnem, z pochylona po6tka osado-
wa.

Fig. 1. The prevailing forms of the whirlpool tank:
a) basic; b) with a bottom with a sediment trap;
¢) with a cone-shaped bottom (oriented inwards);
d) with a tilted bottom; e) with a cone-shaped
bottom (oriented outwards); f) with a bottom
with a tilted sediment plate.

Zrédlo: Denk 1998 [3]

Na rysunku 2 przedstawiono fotografie przedstawiaja-
ce zbiorniki whirlpoola z zastosowaniem r6znych konstruk-
cji ksztattu dna wykorzystywane w browarach. Mozna wy-
rézni¢ migdzy innymi klasyczng konstrukcj¢ dna whirlpo-
ola z ptaska dennica pochylong w kierunku otworu spusto-
wego umiejscowionego w dnie (rys. 2a), o stozkowym dnie
pochylonym pod katem 20° (rys. 2b), a takze zbiornik o pta-
skim ksztatcie dna z zaokragleniem w obszarze potaczenia
pobocznicy i dna (rys. 2c).

Dobor urzadzen warzelni browardéw $redniej wielkosci
oparty jest czesto na projektach gotowych rozwiazan do-
starczanych przez wyspecjalizowane firmy projektowo-wy-
konawcze. Konstrukcja kadzi wirowej posiadajaca najbar-
dziej odbiegajacy od klasycznego ksztalt dna (rys. 3), spo-
$rod konstrukeji zidentyfikowanych w polskich browarach
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Rys. 2. Rodzaje konstrukcji dna w zbiornikach whirlpo-
ol: a) klasyczny ksztalt z plaska dennicg pochylo-
na w kierunku otworu spustowego umiejscowio-
nego w dnie; b) o stozkowym dnie pochylonym
pod katem 20°; c¢) o plaskim ksztalcie z zaokra-
gleniem w obszarze polaczenia pobocznicy i dna.

Fig. 2. Types of whirlpool’s bottom’s structures: a) clas-
sic shape with a flat bottom tilted towards the
outlet situated in the bottom; b) with a cone-
shaped bottom tilted at 20; c) flat with a rounded
wall-to-bottom joint.

Zroédlo: Opracowanie wlasne

to whirlpool, ktéry pracowat przez wiele lat w nieistnieja-
cym juz browarze w Stupsku. Byt to zbiornik zaprojektowany
przez zespot Katery Inzynierii Spozywczej i Tworzyw Sztucz-
nych Politechniki Koszalinskiej. Jego oryginalno$¢ wynika-
la z charakterystycznego ksztattu bedacego polaczeniem dna
z tzw. potka osadowg o ksztalcie stozkowym i wypuklym (po-
laczenie ksztattow przedstawionych na rysunku Ic i 1f). Do-
datkowo dno pochylone bylo z 2° spadkiem w kierunku otwo-
roéw spustowych. Separator wyposazony byl w dwie dysze do
prowadzenia napetniania o $rednicy 80 mm umieszczone na
wysokosci 300 i 760 mm oraz dwa otwory spustowe, o $red-
nicy 80 mm, z ktérych gérny umieszczony byt na wysoko-
$ci 175 mm powyzej potaczenia pobocznicy i dna zbiornika,
a dolny znajdowat si¢ bezposrednio w dnie.

Poznawanie zjawiska formowania si¢ stozka osadu w la-
boratoryjnej kadzi wirowej jest przedmiotem badan od wie-
lu lat. W publikacjach przedstawiono badania dotyczace
wplywu koncentracji osadu na proces rozdzielania miesza-
niny dwufazowej, a takze ograniczenia w zastosowaniu tego
zbiornika majacych znaczenie gléwnie dla browarnictwa.

<7
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Rys. 3. Szkic konstrukeyjny kadzi wirowej o dennicy za-
budowanej ze stozkowa potka osadowa.

Fig. 3. Asketch of a cycling vat with its bottom equipped
with a cone-shaped sediment plate.

Zrédlo: Jakubowski 2008 [10]

Stwierdzono przede wszystkim, iz mozliwe jest klarowanie
zawiesin o stezeniu do 1 % zawartosci osadu [5, 15]. W in-
nych pracach (Sterczynska i in. [17]) stwierdzono korzyst-
ny wpltyw pochylenia zbiornika laboratoryjnej kadzi wiro-
wej (do 9°), w kierunku przeciwleglym do otworéw wloto-
wych, ze wzgledu na przemieszczenie stozka osadu zastep-
czego. Takie rozwigzanie daje mozliwos$¢ tatwiejszego usu-
ni¢cia osadu. Zasugerowano réwniez wykonanie dalszych
badan zwiazanych z pochyleniem dna zbiornika.

Na przyktadzie nietypowej konstrukcji whirlpoola
(rys.3) przeprowadzono analize etapéw (stanéw) formowa-
nia si¢ stozka osadu zastepczego wewnatrz zbiornika labora-
toryjnej kadzi wirowej z tak uksztattowana dennica.

Celem pracy byta analiza wptywu modyfikacji ksztal-
tu dna zbiornika laboratoryjnej kadzi wirowej i wysokosci
otworéw wlotowych na wystepowanie i intensyfikacje zja-
wiska powstawania stozka osadu zastepczego. Porownano
etapy formowania si¢ stozka w zbiorniku klasycznym i z za-
budowang na dnie stozkowg potka osadowa.

METODYKA BADAN

Badania eksperymentalne przeprowadzono z wyko-
rzystaniem zbiornika laboratoryjnej kadzi wirowej (rys. 4)
o Srednicy D=640 mm, maksymalnej wysokosci napehnia-
nia H=960 mm. Taka smukto$¢ pozwala osiggna¢ pojemnosé
maksymalng napetnienia wynoszaca 3 hl. Zbiornik, wykona-
no z polimetakrylanu metylu (PMMA) zapewniajgcego prze-
zroczysto$¢ wynoszaca ok. 92%, co pozwala obserwowaé
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i rejestrowaé etapy powstawania stozka za pomoca kamery
usytuowanej przy $cianie zbiornika. Laboratoryjna kadz wi-
rowa wyposazona byta w 9 otwordw zasilajacych umiejsco-
wionych stycznie do ptaszcza zbiornika. W prezentowanym
eksperymencie wykorzystano trzy otwory wlotowe potozo-
ne najblizej dna na wysokosciach: 160 mm (0,25 D), 224 mm
(0,35 D) oraz 320 mm (0,5 D). Podczas prowadzenia badan
kadz napetniano mieszaning wody i czgstek osadu zastgpcze-
go. Napetnianie prowadzono do osiagni¢cia wysokosci stupa
cieczy rownej 1 (H=D). Do wizualizacji etapéw formowania
si¢ stozka wykorzystano granulat polistyrenu (PS) zabarwio-
nego na kolor czerwony. Koncentracja czastek osadu w sepa-
rowanej mieszaninie zostata ustalona na poziomie w odnie-
sieniu do objetosci podstawowej napehnienia zbiornika. Taki
udziat frakeji statej odpowiada zawartosci osadu goracego
w brzeczce po jej gotowaniu. Osad zastepczy stuzyt jedynie
wizualizacji formowania si¢ stozka. Jego gestosé i wielo$é
czastek nie moze zostaé jednak bezposrednio odniesiona do
czastek osadu gorgcego. Mieszaning przygotowano w zbior-
niku wyposazonym w mieszadto.

Napetnianie i wirowanie w whirlpoolu rejestrowane byto
z wykorzystaniem kamery AVCHD HDC-SD9, a obraz efek-
tu koncowego w postaci uformowanego stozka utrwalono
cyfrowym aparatem fotograficznym Nikon D80, wyposazo-
nym w obiektyw Nikon Nikkor AF-S 17-35 mm f/2.8D IF
-ED. Rejestracja napetniania i ruchu separowanej mieszani-
ny pozwolila na zidentyfikowanie czaséw wystepowania sta-
néw charakterystycznych podczas formowania si¢ stozka.

¢ |1 N 4
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Rys. 4. Stanowisko badawcze — schemat: 1) zbiornik do
preparacji mieszaniny; 2) pompa; 3) przeplywo-
mierz PM 390; 4) laboratoryjna kadz wirowa
whirlpool.

Fig. 4. The workbench — diagram: 1) the tank for the
mixture preparation; 2) the pump; 3) PM 390
flowmeter; 4) a laboratory whirlpool cycling vat.

Zrédlo: Jakubowski i in. [14]

Do przeprowadzenia pomiaréw wykorzystano zbiornik
posiadajacy zabudoweg dna w postaci cylindrycznej potki
wyoblonej ku gorze w stozek, posiadajacej Srednice 480 mm
i wysoko$¢ 20 mm umiejscowionej w centralnej czesci dna
zbiornika (rys. 5b). W ten sposob po zabudowaniu dna po-
wstawala rynna osadowa, a dennica przybierata ksztalt zbli-
zony do rozwigzania prezentowanego na rysunku 3.

W koncowym etapie doswiadczenia, w przypadku kaz-
dego z wariantdw, poréwnano wysokosci uformowanych
stozkéw osadu zastgpezego.

Rys. 5. Zbiornik laboratoryjnej kadzi wirowej: a) widok
ogolny; b) dno z zainstalowana pétka osadowa.

Fig 5. The laboratory cycling vat’s tank a) an overview;
b) the bottom equipped with a sediment plate.

Zrodlo: Opracowanie wilasne

W dotychczasowych pracach, w ktorych prowadzono wi-
zualizacj¢ wirowania i rozdziatu osadu zastgpczego w zbior-
niku laboratoryjnego whirlpoola (Jakubowski i in. [14]) wy-
odrebniono pi¢¢ charakterystycznych etapéw formowania
si¢ stozka. Wyrdzniono migdzy innymi ruch czastek osa-
du w przestrzeni zewnetrznej zbiornika, poczatek formowa-
nia si¢ osadu w ksztalcie torusa, zamknigcie si¢ torusa — po-
czatek formowania si¢ stozka osadu, stozek ruchomy osadu
oraz catkowicie uformowany stozek osadu — koniec wiro-
wania. W ten sam sposdb wykonano analiz¢ dla przeptywu
i rozdzialu w zbiorniku o dennicy w ksztalcie podstawowym
i zmodyfikowanym.

Wykonano po 3 powtoérzenia napehniania i rozdzialu w
kadzi, dla kazdej z trzech wysokosci napetniania zbiornika
niezabudowanego i o zmodyfikowanym ksztalcie dennicy.
Lacznie wykonano 18 wirowan. Zbiornik separatora napet-
niany byt przez otwory wlotowe o $rednicy 50 mm, ze $red-
nig predkoscia ok. 1,2 m/s.
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Badania eksperymentalne procesu wirowania modelo-
wej mieszaniny pozwolity na poréwnanie czaséw wystepo-
wania charakterystycznych etapéw formowania si¢ stozka
osadu zastepczego w zbiorniku o klasycznej i zmodyfiko-
wanej dennicy, z uwzglednieniem wplywu wysokosci poto-
zenia otworoéw stuzacych do napehienia zbiornika. Na wy-
kresie (rys. 6) przedstawiono czasy poczatku wystepowania
poszczegodlnych standw (etapow) charakterystycznych pod-
czas wirowania. Warto$ci przedstawione na rys. 6 stanowia
$rednig uzyskang dla 3 powtdrzen kazdego z wariantow wi-
rowania mieszaniny. Oznaczono réwniez wysoko$ci umiej-
scowienia otworéw wlotowych od dna zbiornika: 0,25D
jako (1), 0,35D jako (2) i 0,5D jako (3). Dane uzyskane dla
zbiornikazptaskadennicgoznaczono,jako(pd),adlazbiornika
z dennicg o zmodyfikowanym ksztalcie, jako (md).

Mozna bylo przypuszczac, ze zabudowanie dna spowo-
duje zaburzenia ruchu wirowego separowanej mieszaniny.
Porownanie czasow pozwala jednak stwierdzié, brak opoz-
nienia wystgpowania standw charakterystycznych dla wa-
riantu z zabudowang dennicg. Taki ksztatt dennicy nie utrud-
nia zatem rotacji mieszaniny w zbiorniku, a w przypadku
stanu 3 i 4 stwierdzono ich wcze$niejsze wystepowania.
Nie wykazano takze utrudnien w rotacji mieszaniny wpro-
wadzanej do zbiornika na rozpatrywanych wysokosciach.
We wszystkich doswiadczeniach calkowity czas napetniania
i wirowania nie przekroczyt 600 s.

Zastosowanie modyfikacji dna w postaci jego zabudowy
cylindryczna, stozkowa potka osadowa moze stanowié roz-
wigzanie, dla ktérego w znacznym stopniu zredukowane zo-
stanie niebezpieczenstwo samoistnego splywu osadu przez
otwor spustowy. W warunkach przemystowych dzigki takie-

mu rozwigzaniu mozna uniknaé wtoérnego zanieczysz-
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Rys. 6. Czasy wystepowania charakterystycznych stanow (etapéw)
podczas formowania si¢ stozka osadu zastepczego w kadzi
wirowej klasycznej i zmodyfikowanej (na osi odcietych:
1 — poczatek formowania si¢ torusa; 2 — zamkniecie si¢ to-
rusa; 3 — obracajacy sie stozek; 4 — stozek nieruchomy;
5 — calkowite zatrzymanie i uformowanie si¢ stozka).

g czenia sklarowanej brzeczki goragcym osadem wypty-
wajacym z rozmywajacego si¢ stozka osadu. Na ry-
sunku 7a przedstawiono fotografi¢ pokazujaca sto-
zek osadu zastgpczego uformowany w centralne;j stre-
fie p6ltki osadowej oraz jego postac¢ po odprowadzeniu
sklarowanej cieczy (rys. 7b).

Efektem podwyzszenia centralnej czegsci dna zbior-
nika moze by¢ ulatwienie sptywu brzeczki i popra-
wienie mozliwo$ci osuszania stozka osadu. Skutku-
je to takze jego umiejscowieniem powyzej poziomu
rynny odptywowej. Analizowana konstrukcja dna be-
dzie przedmiotem dalszych prac w zakresie modyfika-
cji ksztattu polki. Dotyczy¢ one beda przede wszyst-
kim wyprofilowanego (np. sfazowanego) potaczenia
poiki z ptaskim dnem separatora. Taki ksztalt potacze-
nia pobocznicy i dna zbiornika zostat wskazany, jako
korzystny podczas analiz symulacyjnych dotyczacych
przeptywu w kadzi wirowej, prowadzonych przez Ja-

5

Fig. 6. The timing of occurrence of the characteristic stages of kubowskiego [11]. Analizujac materiat fotograficz-

the substitute sediment cone formation in a classic and

ny zarejestrowany po wirowaniu przeprowadzono po-

modified cycling vat (on the x-axis: 1 - the beginning of rownanie wysokosci stozkéw osadu zastgpczego uzy-

torus formation; 2 - closed torus; 3 - the spinning cone;
4 — the cone in a standstill; 5 - full standstill, the cone for-

mation has finished).

Zrédlo: Opracowanie whasne

a)

-_./
Rys. 7. Stozek osadu zastepczego: a) po zakonczonym procesie
wirowaniu w zbiorniku z woda; b) po opréznieniu zbior-
nika whirlpoola.
Fig. 7. The substitute sediment cone: a) after spinning in a tank
filled with water; b) after emptying the whirlpool tank.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

skanych dla poszczegdlnych wariantéw ksztattu den-
nicy zbiornika whirlpoola. Stwierdzono wystgpowa-
nie nizszych wysoko$ci uformowanych stozkow osadu
zastgpczego w przypadku zastosowanej modyfikacji
ksztaltu dna zbiornika. Rdznice te wynosity nawet do
50% wysokosci stozka uzyskanego, jako efekt wiro-
wania w zbiorniku o klasycznym ksztalcie dna. Jednak
pomimo tego faktu stozki osadu zastgpczego w kaz-
dym wariancie byly zwarte, a ich geometria regular-
na. Na rysunku 8 przedstawiono przyktadowe fotogra-
fie uformowanych stozkow uzyskanych dla rozdziatu
osadu goragcego w zbiorniku o klasycznym ksztalcie
dna (rys. 8a) i wyposazonym w cylindryczna, stozko-
wa potke osadowa (rys. 8b).

Jako koncowy etap formowania si¢ stozka osa-
du zastepczego uzyskano chwilowy stan, dla ktore-
go mozliwe bylo zaobserwowanie skupisk czastek
przypominajacych zakrzywione ramiona rozety (rys.
9a). Taki ksztatt jest charakterystyczny dla spiralne-
go ruchu czastek osadu przy dnie poruszajacych si¢
po tzw. spirali Ekmana (rys. 9a). Efekt ten jest jednak
znacznie tatwiejszy do identyfikacji dla osadu o ponad



INZYNIERIA ZYWNOSCI 85

Rys. 8. Widok z boku na uformowany stozek osadu zastepczego
uzyskanego dla whirlpoola: a) o plaskim ksztalcie denni-
cy zbiornika; b) z zainstalowang pétka osadowa.

Fig. 8. Aside view of the formed substitute sediment cone a whirl-
pool: a) with a flat bottom; b) with sediment plate.

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Rys. 9. Formujacy si¢ stozek osadu zastepczego w ksztalcie roze-
ty uzyskany dla: a) polistyrenu; b) piasku kwarcowego.

Fig. 9. The forming, rosace-shaped substitute sediment cone as
for: a) polystyrene; b) quartz sand.

Zrédlo: Jakubowski, Diakun [13]

dwukrotnie wigkszej gestosci w odniesieniu do osrodka (rys.
9b) — tu np. wody i ziaren kwarcowych piasku [13].

[11]
WNIOSKI
1. Modyfikacja konstrukcji ksztattu dna laboratoryjnego
whirlpoola nie spowodowata utrudnien w rotacji mode- [12]

lowej mieszaniny i przy formowaniu stozka osadu pod-
czas procesu napelniania i wirowania w zbiorniku. Po-
zwala to przypuszcza¢, ze zmiana konstrukcji dna ka-
dzi wirowej w warunkach przemystowych, moze utatwi¢
splyw brzeczki i osuszanie stozka osadu.

2. Prowadzenie napeiniania badanego zbiornika przez
otwory wlotowe rozmieszczone na réznych wysoko-
$ciach nie spowodowato istotnych réznic w wartoéciach [14]
czasOw uzyskanych dla poszczegolnych etapow (standow)
charakterystycznych podczas formowania si¢ stozka osa-
du w kadzi wirowej. W zwiazku z tym przypuszcza sig,
ze mozliwe bedzie zastosowanie dwoch otwordéw wloto- [15]
wych do napetniania zbiornika.

3. Uzyskane wyniki wskazujg potrzebe prowadzenia dal-
szych prac w zakresie zastosowania potki osadowej ze
szczegblnym uwzglednieniem modyfikacji jej $rednicy, [16]
ksztattu 1 wysokosci.

[13]

[17]
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W pracy zaprezentowanej w artykule podjeto probe okresle-
nia zaleznosci pomiedzy skutecznoscig mycia plyt plytowego
wymiennika ciepla a iloscig energii elektrycznej potrzebng
do przeprowadzenia procesu. Uzyskane wyniki przedstawio-
no w postaci graficznej wyznaczajqc korzystne i niekorzyst-
ne warunki mycia w aspekcie energetycznym.

WPROWADZENIE

Wzrost efektywnosci energetycznej jest jednym z zadan
zakladéw przemystu spozywczego. Podejmowane dziatania
sa nieodzownym elementem doskonalenia produkcji, zmie-
rzajacym do uzyskania ekonomicznych korzysci [13, 16].
Pawetas [8, 9] podkresla, ze dzialania te powinny by¢ roz-
patrywane w trzech obszarach, uwzglednionych juz w fa-
zie projektowania zaktadu, m.in. dotycza one cato$ci zakta-
du w tym instalacji i uktadow technologicznych z uwzgled-
nieniem sezonowosci ich pracy, nastepnie instalacji energe-
tycznych i warunkéw dostaw energii oraz urzadzen i ich za-
potrzebowania na energi¢ [19]. Istnieja specyficzne uwa-
runkowania energochtonnosci produkcji zaktadow przemy-
shu spozywczego wynikajace z technologii produkeji. Reali-
zowane operacje technologiczne zwigzane z wymiang cie-
pta stanowia ok. 45% catkowitego zuzycia energii w zakla-
dach produkcyjnych, z czego 29% energii potrzebnej jest na
pokrycie zapotrzebowania na procesy zwigzane z ogrzewa-
niem, za$ 16% na procesy zwiazane z chtodzeniem. W uje-
ciu branzowym sytuacja ta moze ksztaltowa¢ si¢ w odmien-
ny sposob, m.in. w zakladach owocowo-warzywnych udziat
chtodnictwa moze sigga¢ nawet 50%, podczas gdy w pie-
karnictwie jest nieznaczny [16, 17]. Zuzycie energii elek-
trycznej w zaktadach przetworstwa rolno-spozywczego za-
lezy od wielu czynnikéw, sposrod ktérych podstawowymi
sa: wlasciwosci termofizyczne surowcoéw, wymagania sta-
wiane produktowi, technologia produkcji, wielkos¢ i struk-
tura produkcji, wyposazenie techniczne, stopien zmecha-
nizowania operacji produkcyjnych, stopien wykorzystania
zdolnosci przerobowej oraz organizacja produkcji. Zagad-
nienia te oraz wskazniki efektywnosci energetycznej dla za-
ktadow wybranych branz przetwodrstwa rolno-spozywczego

Key words: cleaning, CIP, efficiency of cleaning, energy
consumed.

The paper attempts to define the relationship between the de-
gree of cleaning plates the heat exchanger and the amount of
energy needed to carry out the process. The results in graph-
ical form, determining positive and negative conditions for
cleaning in the aspect of energy consumed was shown at the

figures.

szeroko omowili Wojdalski i Dr6zdz [16]. Procesy mycia
i dezynfekcji maszyn i urzadzen produkcyjnych, sa proce-
sami energochtonnymi i dla przemystu spozywczego Sred-
nio stanowia, az 13,5% calosci zapotrzebowania energetycz-
nego [1, 7]. Zuzycie to wynika gtéwnie z warunkow eksplo-
atacji stacji mycia CIP w zaktadach, konieczno$ci podgrze-
wania medidw myjacych w tankach magazynowych oraz ich
utrzymaniem w okreslonej temperaturze przez czas wyko-
rzystywania. Podwyzszona temperatura roztworow myjacych
jest niezbedna w procesach mycia gdyz wspomaga usuwanie
zanieczyszczen. Ulatwia m.in. rozpuszczenie osadow popro-
dukcyjnych, obniza napigcie powierzchniowe i umozliwia pe-
netracj¢ osadow. Wysoko$¢ temperatury powinna by¢ dosto-
sowana do rodzaju usuwanych z powierzchni osadéow, mate-
riatdw konstrukcyjnych, z ktorych wykonane sg myte urza-
dzenia oraz do stosowanych substancji aktywnych zawartych
w $rodkach myjacych [4, 13, 15]. Wojdalski i in. [18] wyka-
zali, ze zar6wno kamien mleczny jak i kottowy, powstajacy
w wyniku podgrzewania mleka i odpowiednio wody, prowa-
dza do zmniejszenia strumienia ciepta i obnizenia efektywno-
$ci wymiennika. Istotne jest zatem zapobieganie ich powsta-
waniu przez odpowiedni dobér warunkéw mycia w przeply-
wie. Najczesciej mycie zasadnicze odbywa si¢ w temperaturze
95°C. Okreslenie zaleznosci pomiedzy skutecznosciag mycia
w przeptywie instalacji produkcyjnych a energochtonnoscia
tego procesu moze wplynaé na poszerzenie wiedzy dotycza-
cej oszczgdnosci energii przy zachowaniu wymaganych stan-
dardow mycia. Rozwigzanie zadania umozliwitoby minimali-
zacje jednostkowych kosztow produkcji zwigzanych ze zuzy-
waniem przez zaktady przemyshu spozywczego energii elek-
trycznej. Problem ten nalezy jednak rozpatrywa¢ dla kazde-
go urzadzenia i powstajacego na nim osadu indywidualnie [7,
18]. Usuwaniu zanieczyszczen z powierzchni wymiennikéw
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ciepta poswigcone sg takze prace: Changani
i in. [2], Kukulka i Devgun [3], Nema i Datta
[5, 6], Rosmaninho i in. [11], Sahoo i in. [12]
oraz Tomaszewska i Bialonczyk [14].

Celem artykulu jest przedstawienie wyni-
kow badan dotyczacych zalezno$ci pomiedzy
skuteczno$cia mycia plytowego wymiennika
ciepla zanieczyszczonego pelnym mlekiem
a iloScia energii potrzebna do przeprowa-
dzenia procesu mycia w obiegu zamknie¢tym.

MATERIAL | METODY
BADAWCZE

Badania przeprowadzono stosujac labora-
toryjng instalacj¢ mycia w systemie CIP, ktora
sktadata si¢ z dwoch zbiornikéw o pojemnosci
0,3 m?, pompy, systemu rur i zaworow (rys. 1).

Jeden ze zbiornikow magazynujacych roz-
twory (2) posiadal wbudowana grzatke o mocy
3 kW i izolacjg cieplna, co umozliwilo przygo-
towanie roztworéw myjacych o okreslonej tem-
peraturze oraz ograniczalo straty ciepta do oto-
czenia. Zasilanie grzatki nastgpowalo przez
termostatyczny uklad regulacji, umozliwiaja-
cy nagrzanie i stabilizacj¢ temperatury cieczy
w zbiorniku. Drugi zbiornik zawieral wodg
zwrotna (3). Stacja wyposazona byla w trzy
tory pomiarowe, mierzace:

* parametry cieczy myjacej — temperatura
(T), metnos¢ (M), przewodnos¢ (K) i pH
(pH);

» wielkosci charakteryzujace przeplyw -
predkosc przeptywu (W), ci$nienie (P), r6z-
nice ci$nien (AP);

* parametry zasilania energetycznego — ener-
gia potrzebna do podgrzania cieczy my-
jacej (E1 — miernik PM 390 firmy Elek-
tro-Trading) i energia do zasilania pompy
(E2 — trojfazowy licznik energii elektrycz-
nej C-52 firmy Inventor).

Wszystkie dane procesowe byly zbierane
za pomocg karty pomiarowej (KP) i rejestro-
wane w stacji komputerowej (5). Na potrzeby
niniejszego opracowania proces mycia monito-
rowano pod katem uzyskiwanej czystosci plyt
J,, oraz catkowitego zuzycia energii E ., (wzor
1) na ktore skfadaly si¢: £, — energia elektrycz-
na potrzebna na podgrzanie i utrzymanie tempe-
ratury czynnikow myjacych oraz E, — energia
do napedu pompy. Suma pomierzonych skta-
dowych stanowita catkowita energochtonno$¢
procesu mycia plytowego wymiennika ciepta
(1), ktora poddano analizie.

E.=E,+E,[kW-h] (1)

Do instalacji mycia podtaczono ptytowy wy-
miennik ciepta typu S4 IT PN 10 (1) firmy Son-
dex, ktorego dane techniczne zaprezentowano
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Rys. 1. Schemat laboratoryjnej stacji mycia CIP.
Fig. 1. Scheme of the laboratory station CIP cleaning.

Zroédlo: Opracowanie wlasne
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Rys. 2. Schemat plytowego wymiennika ciepla: a — plyta czolowa z czte-

rema przylaczami, b — pakiet plyt, c — pojedyncza plyta.
Fig. 2. Scheme of a plate heat exchanger: a — front panel with four ter-

minals, b — a package of plates, ¢ — a single plate.
Zrédlo: Opracowanie whasne

Tabela 1. Wielkos$ci charakterystyczne badanego, modelowego plytowe-

go wymiennika ciepla

Table 1. Capacity characteristic of the studies plate heat exchanger
Charakterystyczna wielko$¢ dla ptytowego wymiennika ciepta Wartosé
Dtugos¢ efektywna plyty L [m] 0,381
Szerokos¢ efektywna piyty L_[m] 0,11
Pole powierzchni czynnej pojedynczej ptyty A [m?] 0,042
Catkowita powierzchnia wymiany ciepta A, [m?] 0,46
Najwigksza odlegto$¢ miedzy ptytami b [m] 0,009
Srednia odlegto$¢ miedzy ptytami c=(b/2) [m] 0,0045
Pole powierzchni poprzecznego strumienia cieczy P, = cL [m?] 0,0005
Catkowity obwod zwilzony Ob =2¢c+2L [m] 0,23
Liczba ptyt w wymienniku IV [szt.] 11
Liczba kanatow przeptywowych po obu stronach w ptytowym wymienni-
ku ciepta 5
N=(N-1)/2[szt]
ga’[leg]los’é pomigdzy ptytami wymiennika przyjety do obliczen liczby Re 0.009
c m ,

Zrédlo: Badania wlasne
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w tabeli 1. Wymiennik realizowat przeptyw w prze-
ciwpradzie i zbudowany byt z ptyt typu straight flow
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Tabela 2. Programy mycia stosowane w badaniach
Table 2. Washing programs used in the research

(rys. 2). ] Zmienne rzeczywiste procesu mycia

Proces mycia prowadzono czysta wodg przezna- Poziom Czas t Temperatura T Predkosé przeptywu cieczy V
czong do picia, co odpowiadato wstgpnemu ptukaniu planu [min] [°C] [m/sl
instalacji. Plan badan obejmowatl przeprowadzenie 1 32 24 0,45
procesu z uwzglednieniem czynnikéw mycia, kto- o 98 24 0.45
rych przedzialy zmiennosci miescity si¢ w zakresie: 3 39 66 0.45
* czas mycia t= 10 + 120 [min], 4 98 66 0,45
» $rednia predkos¢ przeptywu migdzy ptytami wy- 5 32 24 0,65

miennika ciepta u, = 0,35 + 0,75 [mxs1], 6 98 24 0,65
 temperatura cieczy myjacej 7= 10 + 80 [°C]. 7 32 66 0,65

8 98 0,65

Program badan opracowano wg planu statystycz- 9 120 gg 0:25
nego 5-poziomowego 23+2x3+6, na podstawie ktore- 10 10 45 0,55
gotuiyls.kzano macierz eksperymentu zaprezentowang 1 65 80 0,55
WHabet < 12 65 10 0,55

Pojedynczy cykl pomiarowy obejmowat testowe 13 65 45 075
zanieczyszczanie ptyt mlekiem i ich wygrzewanie, 14 65 45 0.35
montaz wymiennika ciepta, mycie w przeplywie, de- 15 65 45 0,55
montaz oraz oceng stopnia umycia ptyt, ktorej do- 16 65 45 0.55
konywano testami wymazowymi Clean-Trace™ Sur- 17 65 45 0’ 55
face Protein Plus, standardowo stosowanymi w za- :
ktadach produkcyjnych. Polegaly one na przetar- 18 69 45 0,55

p yjny gaty p
ciu wyznaczonego obszaru powierzchni plyt jalowa 19 65 45 0,55
tzw. wymazowka. W wyniku barwnej reakcji Cu* 20 65 45 0,55
i kompleksow biatkowych uzyskiwano informacje Zrédlo: Badania wiasne
0 poziomie pozostaloSci zanieczyszczen biatko- "
wych. Stezenie powstajacego kompleksu barwnego
jest proporcjonalne do liczby wigzan peptydowych /_X" Hu
zawartych w badanym roztworze [10]. Oceng pro- | 4 2 ¥
wadzono w skali od 0 do 10 pkt, gdzie 0 pkt oznacza- ' | 7 o | R
o pierwotny stan zabrudzenia a 10 pkt powierzch- & N * ! = o ;
ni¢ catkowicie czystg. Ocenie poddawano wszystkie 4 o * "Q o - - CJ 5
plyty w wymienniku, w pieciu jednakowych obsza- . . * . Bl ‘e /
rach: O1 — naptyw, O2 — obszar obok naptywu, O3 LA ' ¥ ; "
— ¢rodek, O4 — odptyw oraz O5 — obszar obok od- * f &/ iz
ptywu. Kazdy z badanych obszaréw wynosit 5,0 cm = - -
na 5,0 cm. Na podstawie uzyskanych wynikow te- fn:!:" k’(“u
stowych obliczono ogélng $rednig czystos¢ ptyt wy- 1
miennika ciepla (J, ), zgodnie z rownaniem (2). ! : ) ) i i
0 2 4 6 g 10 12 14
Calkowite zapotrechowanie energetyeene [KWh|
J yor
Jy = ¥ [pkt.] (@) Rys. 3. Uwarunkowania usuniecia zanieczyszczen z plyt wymien-

w ktorym: J,  — czysto$¢ poszczegblnych obszarow Fig. 3.

na kolejnych ptytach wymiennika cie-
pla;

m — liczebnos$¢ probki (iloczyn ilosci ba-
danych obszaréw na pojedynczej pty-
cie i ilosci ptyt poddawanych ocenie):
m=25.

Badania prowadzono w trzech powtdrzeniach dla kazde-
go zestawu wartosci czynnikow (tab. 2), zgodnie z zaprezen-
towanym harmonogramem badan stanowiagcym cz¢$¢ projek-
tu badawczego. Uzyskane wyniki zestawiono na rysunkach
3 14, w postaci pdl punktéw, o wspotrzednych x, y. Stopien
umycia opisano na osi rz¢dnych, natomiast catkowite zapo-
trzebowanie energetyczne na osi odcigtych oraz w tabeli 3.

Zrédio:

nika ciepta w zaleznosci od energochlonnosci procesu.
Determination of remove the contaminants from plate heat
exchanger depending on of energy requirement of the pro-
cess.

Opracowanie wlasne

OMOWIENIE WYNIKOW BADAN

Na rysunku 3 przedstawiono zalezno$ci stopnia umycia
plyt wymiennika ciepta od catkowitego zapotrzebowania pro-
cesu na energi¢ elektryczng.

Na rysunku 3 wyrdzniono trzy obszary uzyskanych wy-
nikow badan. Dla statych warto$ci zapotrzebowania ener-
getycznego uzyskano rdzny stopien czystosci ptyt — zbio-
ry wynikdw w obszarach A i B. Obszar C obejmuje wyniki
pomiaréw, w ktorych dla réznych wartosci zapotrzebowania
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energetycznego energii uzyskano zblizony
stopien czystosci plyt. Zaznaczono rowniez
wyniki, dla ktorych uzyskano maksymalne
oraz minimalne wartosci, zar6wno dla stop-
nia umycia, jak i dla calkowitego zapotrzebo-
wania energetycznego energii. W obszarze A,
w ktorym $rednie zapotrzebowanie na energi¢
wynosi £ = 2kW-h wyrézniono dwa punkty.
Punkt 1, okresla najgorsza skuteczno$¢ mycia
(MinJ, = 2,70) oraz punkt 6, w ktérym uzyska-
no najmniejsze zapotrzebowanie energetycz-
ne energii dla wszystkich analizowanych wy-
nikéw (MinE_ = 1,06 kW-h). W obu punktach
zastosowano rozne wartosci badanych zmien-
nych procesowych, ktére w punkcie 1 odpo-
wiadaly warto$ciom: ¢ = 32 min, T = 24°C
oraz u_ = 0,45 mxs', natomiast w punkcie 6:
t= 65 min, 7= 10°C oraz u, = 0,55 mxs"'. W
analizowanym obszarze wyznaczono rOw-
niez punkt 2 (rys. 3.), w ktérym uzyska-
no najlepsza skuteczno$§¢ mycia, na pozio-
mie J, = 6,08 (program mycia o parametrach
t = 32 min, T = 24°C oraz u, = 0,65 mxs™).
W punkcie tym uzyskano stosunkowo dobrg
skuteczno$¢ mycia przy niewielkim wzroscie
zapotrzebowania energetycznego w stosunku
do punktu 1, z wartosci £, = 1,63 kW-hdo E,
= 2,03 k¥W-h. Bylo to spowodowane zwicksze-
niem predkosci przeptywu czynnika myjacego
w przestrzeni miedzy ptytami wymiennika cie-
pta, z wartosci u, = 0,45 mxs" do wartosci u,
= 0,65 mxs'. Wzmozenie mechanicznych od-
dziatywan w procesie mycia kosztem niewiel-
kiego wzrostu zuzycia energii elektrycznej po-
prawia wiec znaczaco koncowy stopien umycia
instalacji. W obszarze B (rys. 3) zamieszczono
wyniki badan, dla ktérych energochtonnosé
procesu Emiesci si¢ w zakresie 5 + 7 kW-h.
W obszarze tym znajduje si¢ punkt, oznaczo-
ny numerem 3. Sposrod wszystkich przepro-
wadzonych pomiaréw, uzyskano dla niego
najlepszg jako$¢ mycia, wynoszacg Max.J,, =
7,5. Warto$ci czynnikow zmiennych proceso-
wych dla tego programu mycia wynosily: ¢ =
65 min, 7'=45°C oraz u = 0,75 mxs™. Dobra ja-
ko$¢ mycia, jaka uzyskano stosujac parame-
try okreslone w tym punkcie, spowodowana
byta duza predkoscig przepltywu cieczy my-
jacej wynoszacg 0,75 mxs™! oraz korzystng dla
tego rodzaju zanieczyszczen temperaturg my-
cia wynoszaca 45°C. Uzyskane zapotrzebowa-
nie na energi¢ dla punktu 3 (£, = 6,14 kW-h)
wynika z koniecznos$ci podgrzania cieczy my-
jacej do zadanej temperatury i jej utrzymaniu
przez czas 65 minut.

W obszarze C (rys. 3) znajduja si¢ wy-
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Rys. 4. Optymalizacja zalezno$ci stopnia umycia plyt wymiennika ciepla
od zapotrzebowania procesu na energie.
Fig. 4. Optimization depending degree of cleaning plate heat exchanger

Zrodlo: Opracowanie wiasne

by the energy requirement of the process.

Tabela 3. Wyniki eksperymentu
Table 3. Results of tests

Zmienne rzeczy- | Catkowita energochton- | Ogodlna $rednia czysto$é
wiste no$¢ procesu mycia ptyt wymiennika ciepta

P::“;‘c’?am t [TV E, J
H o E[“I | Ef‘? E("i | E(‘ér JM1 | JM7 | JM"! | JMér

[min]| [°C] | [m/s] (KW eh] (kL1
1| 32 | 24045/ 163 | 127 | 1.41 [1.40 /13"70 35| 415 | 3,60

ind,,
2 | 98 | 24 | 045 216 | 2,28 | 2.19 | 2.20| 5,20 |5.45| 596 | 567
3 | 32 | 66|045]| 7,78 | 7,01 | 6,74 | 7,20| 3,85 |4.30] 4,66 | 4,49
4 | 98 | 66 | 045] 14,03 |10,39]10,09| 11,5 | 3,95 |4.30] 4,72 | 451
5 | 32 | 24 | 065] 148 | 1,90 | 2,03 | 1,80| 5,00 |5.40] 6,08 | 5,83
6 | 98 | 24 | 065 3,33 | 3,05 | 3,70 | 3,40 5,90 |6.49] 6,95 | 6,68
7 | 32 | 66 | 065 642 | 6,64 | 7.40 | 6,80 | 5,07 |5.30] 6,40 | 5,81
8 | 98 | 66 |065| 892 | 9.48 | 9.68 | 9.40| 4,90 |6,02| 6,30 | 6,04
9 | 120 | 45 | 055 | 8,69 | 7,74 | 6,58 | 7,70| 4,95 |5.70| 6,26 | 5,82
10 | 10 | 45 | 0,55 | 347 | 3.48 | 3,28 | 3.40| 4,60 |5,30| 6,10 | 5,53
11 | 65 | 80055 ,1w4’36 10,50 10,60 11,8 | 3,60 |4,78| 5,00 | 4,66
axE,.
12 | 65 | 10 |055 /|14"06 116 | 1,22 | 1,10 3,65 |4,10| 4,51 | 4,30
inE,,
13 | 65 | 45 0,75 | 514 | 6,18 | 6,14 | 5,80 6,90 |7,02 n;’5° 7.24
axJ,,

14 | 65 | 45 | 0,35 | 456 | 423 | 449 |440| 36 |39 421 | 430
15 | 65 | 45 | 0,55 | 525 | 4,82 | 492 |500| 46 |515| 530 | 5,35
16 | 65 | 45 | 0,55 | 556 | 435 | 4,73 |4,90| 5.06 | 5.3 | 5,60 | 5,54
17 | 65 | 45 | 0,55 | 557 | 436 | 461 |4,80| 48 |52 555 | 545
18 | 65 | 45 | 0,55 | 5,78 | 446 | 4,82 | 5,00| 5,00 |525| 570 | 558
19 | 65 | 45 | 0,55 | 531 | 495 | 472 |5,00] 470 |5,05| 615 | 5,40
20 | 65 | 45 | 0,55 | 558 | 4,86 | 4,69 |5,00| 4,40 |545| 6,20 | 5,62

Zrédlo: Badania wlasne

niki pomiaréw, w ktorych uzyskano zblizony stopien my-
cia, na poziomie 4 + 6 punktow czystosci dla roznych warto-
Sci catkowitego zapotrzebowania energetycznego. W obsza-
rze tym wyszczegbélniono dwa punkty. Punkt 4, o najmnie;j-
szym zapotrzebowaniu energetycznym E = 1,16 kW-h.

Wartosci czynnikéw procesu mycia dla tego punktu wynosza
¢t =65 min, 7= 10°C oraz u_ = 0,55 mxs™, oraz punkt 5, w
ktorym zapotrzebowanie energetyczne jest bardzo duze E ; =
14,36 kW-h. Wartosci czynnikdéw procesu dla punktu 5 odpo-
wiadaty = 65 min, 7= 80°C oraz u, = 0,55 mxs™. Niewielkie
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zapotrzebowanie energetyczne na energi¢ w punkcie 4 zwig-
zane jest z brakiem konieczno$ci podgrzewania cieczy my-
jacej, jednak stopien umycia powierzchni ptyt w tym punk-
cie nie jest zadawalajacy, gdyZ wynosi zaledwie J = 4,1. W
punkcie 5 zapotrzebowanie energetyczne wynika z koniecz-
nosci podgrzania cieczy myjacej do temperatury 7’ = 80°C
oraz utrzymania jej przez czas 65 minut, jednak réwniez nie
poprawia to stopnia czystosci plyt, ktdry oceniono na pozio-
mie J, = 4. Ponizej obszaru C, znajduje si¢ punkt, ktéry ozna-
czono jako MaxE . Punkt ten odpowiada programowi mycia
o parametrach przedstawionych powyzej (punkt 5) i jest jed-
nym z powtdrzen.

Na rysunku 4, przedstawiono wyniki wyrazajace za-
lezno$¢ stopnia umycia ptyt wymiennika ciepta od energo-
chlonnos$ci procesu, obrysowane obwiednia, ktora stanowi
ograniczenie obszaru badanej zaleznosci.

Sposréd analizowanych wynikow wydzielono obszary:
korzystny i niekorzystny. W obszarze korzystnym znajduje
si¢ zbior punktow dotyczacych programéw mycia, dla kto-
rych zwigkszajac zuzycie energii elektrycznej uzyskuje si¢
lepsza skuteczno$¢ procesu mycia. W obszarze niekorzyst-
nym zwigkszanie naktadu energetycznego nie podnosi efek-
tywnosci mycia. Zuzycie energii w procesie mycia zwigzane
jest gtéwnie z podgrzewaniem stosowanej cieczy do mycia
oraz jej utrzymaniem na okre§lonym poziomie temperatury.
Z uzyskanych wynikoéw badan wynika, Ze nie zawsze jest to
zasadne. Poniewaz prowadzone badania dotyczyly wylacznie
mycia czysta woda to problem ten nalezy rowniez rozpatrzy¢
dla mycia z wykorzystaniem chemicznych roztworéw myja-
cych, na co zwracaja uwage rowniez inni badacze [3, 18].

PODSUMOWANIE

Na podstawie rozktadu punktow wykazano korzystne
i niekorzystne warunki mycia. Zakreslono polioptymalny
obszar, w ktérym wystepowala maksymalizacja jakosci my-
cia 1 minimalizacja zapotrzebowania energetycznego zwia-
zanego z przeprowadzeniem tego procesu. Wykonane anali-
zy, dotyczace jakosci mycia ptyt wymiennika ciepta, w za-
leznosci od zapotrzebowania energetycznego w postaci zary-
su optymalnego pola, s3 rozwigzaniem intuicyjnym. Zasad-
ne jest wigc przeprowadzenie wielokryterialnej optymaliza-
cji w sposob obliczeniowy. W zadaniu optymalizacyjnym,
funkcje¢ regresji jako$ci mycia oraz funkcje catkowitego za-
potrzebowania energetycznego mozna traktowacé, jako funk-
cje kryterialne optymalizacji — poszukiwanie najlepszych
warunkéw mycia w aspekcie minimalizacji zapotrzebowa-
nia energetycznego oraz maksymalizacji jako$ci mycia. Jako
zmienne decyzyjne optymalizacji nalezatoby przyjaé tempe-
raturg (7)), predkos¢ przeptywu cieczy myjacej przez ptyto-
wy wymiennik ciepta (1) oraz czas procesu mycia (¢). Roz-
wigzanie zadania wielokryterialnej polioptymalizacji umoz-
liwitoby okreslenie zbioru korzystnych czynnikéw procesu
mycia. Nalezy prowadzi¢ dalsze badania w tym zakresie po-
szerzajac je rowniez o chemiczne aspekty procesu mycia.

WNIOSKI

Na podstawie badan, stwierdzono, ze ptukanie wstgpne
goracg woda, ptytowych wymiennikéw ciepta zanieczyszczo-
nych mlekiem, jest niezasadne, gdyz nie wplywa na popra-

we efektu mycia. Najlepsze wyniki na tym etapie uzyskuje
si¢ dla temperatury 7 =45°C przy duzych predkosciach prze-
pltywu. Zastosowanie odpowiednich warunkéw procesu po-
zwala zminimalizowac¢ koszty zwigzane ze zuzyciem energii
oraz poprawi¢ koncowy efekt mycia.

Najmniejsze zapotrzebowanie na energi¢ zwigzane jest
z wymuszeniem przeptywu o okreslonej predkosci. Wraz
ze wzrostem predko$ci nastgpuje poprawa jakosci mycia,
co wykazano w badaniach. W aspekcie ekologicznym oraz
bezpieczenstwa mikrobiologicznego produkowanej zywno-
$ci, wskazane jest stosowanie mozliwie wysokich predkosci
przeptywu mediéw myjacych, kosztem temperatury i dlugie-
g0 czasu mycia.

Przeprowadzone badania potwierdzaja, ze mycie w prze-
ptywie w systemie CIP, jest procesem energochtonnym. Uzy-
skanie czysto$ci powierzchni ptyt na poziomie J,, = 7,5 wy-
magato dostarczenia energii elektrycznej o wartosci £, =
5,80 kWh. Zwiazane jest to gtownie z podgrzewaniem me-
diow myjacych do temperatury 7' = 45°C i jej utrzymaniem
przez 65 minut.
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WPLYW EKSTRAKTU | MIAZSZU Z BULW BATATOW
(IPOMOEA BATATAS [L]. LAM.) UPRAWIANYCH
W WARUNKACH KLIMATYCZNO GLEBOWYCH POLSKI
NA WZROST GRZYBOW PLESNI®

Effect of extracts and pulp of sweet potato tuber (Ipomoea batatas [L].
Lam.) grown under conditions of climate and soil Polish growth of mold
fungi®

Slowa kluczowe: bataty, grzyby pleénie.

Ekstrakty roslinne stanowiq cenne Zrodio substancji bak-
terio- i grzybobojczych. Do tej pory przeprowadzono wie-
le badan nad wtasciowosciami bakterio- i grzybobojczymi
licznych surowcow roslinnych, natomiast migzsz i ekstrakt
z bulw batatow nie byly do tej pory w Polsce tematem szcze-
gotowych badan.

Celem badan przedstawionych w artykule bylo okreslenie
wplywu ekstraktu wodnego i migzszu z bulw batatow na ak-
tywnos¢ metaboliczng — wzrostowq grzybow plesni.
Rezultaty badan wskazujq, Ze migzsz oraz ekstrakt wodny
z bulw batatow mogq by¢ uznane za regulatory wzrostu grzy-
bow. Wykazano, ze skiadniki migzszu bulw sq dobrymi sty-
mulatorami wzrostu grzyba. Ekstrakt wodny z bulw hamowat
aktywnosé wzrostowq badanego organizmu.

WPROWADZENIE

Batat (Ipomoea batatas [L]. Lam.), zwany réwniez stod-
kim ziemniakiem, jest znanym gatunkiem wieloletnim upra-
wianym w strefie migdzyzwrotnikowej, a w strefie umiar-
kowanej rosling jednoroczng jara. Bulwy batata, stanowia-
ce czgs$¢ jadalng rosliny, charakteryzujg si¢ stodkawym sma-
kiem, kolorem migzszu od bialego poprzez pomaranczowy
do fioletowego. Uprawiane na terenie Polski bataty wyma-
gaja gleb przewiewnych o uregulowanych stosunkach wod-
nych. Pielegnacja plantacji wymaga wlasciwego nawozenia
gleby obornikiem bydlecym, obornikiem z trzody chlewnej,
stoma z dodatkiem azotu lub gorczyca biala (Krochmal-
Marczak i Sawicka [7]). Bulwy batata stanowig wartos$cio-
wy surowiec, ktory swym sktadem chemicznym przypomi-
na bulwy ziemniaka. Wedtug danych przedstawionych przez
Krochmal-Marczak i Sawickg [6] bulwy batata w 100 gra-
mach zawieraja 373 mg potasu, 85 mg chloru, 49 mg fos-
foru, 30 mg wapnia, 26 mg siarki, 24 mg magnezu, 13 mg
sodu, 4,5 mg jodu oraz 0,8 mg zelaza. Sg one rowniez boga-
tym zrodtem skrobi, biatka, wtokna surowego oraz witaminy
C (Sawicka i wsp., [12]).

Wzmozone zainteresowani naukowcow wykorzystaniem
ekstraktow roslinnych, jako zrodta substancji o charakterze

Key words: sweet potatoes, mold fungi.

Plant extracts are a valuable source of antibacterial sub-
stances and fungicides. To date, there have been many stud-
ies of bactericidal and fungicidal properties of many plant
materials, while pulp and extract of the sweet potato tubers
were not so far in Poland, the subject of detailed studies.
The aim of this study was to determine the effect of the aque-
ous extract and the pulp of sweet potato tubers on metabolic
activity - growth of mold fungi.

The results show that the sweet potatoes tubers and their
aqueous extracts can be considered as regulators of fungal
growth. It has been shown that the components of the pulp
are good stimulators of growth of the fungus. The aqueous
extract inhibited the growth of the test organism.

bakteriobdjczym lub grzybobdjczym, sktonity do przeana-
lizowania wptywu bulw batatéw na wzrost grzyboéw plesni.
Aktywnosci przeciwdrobnoustrojowe wykazano w przypad-
ku licznych ekstraktow roslinnych takich jak: macierzanka,
lawenda, czaber, cynamon, czarnuszka, jodla, bylica, czo-
snek, cebula, bazylia oraz wielu innych (Kunicka-Styczyn-
ska i Maroszynska [9]), (Wang i wsp. [14]), (Li i wsp. [10]).
Bulwy i liscie batatéw nie byly w tym zakresie tematem ba-
dan prezentowanych w literaturze polskiej.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow badan
dotyczacych wplywu miazszu oraz wodnych ekstraktow
bulw batatéw na aktywno$¢ metaboliczng ple$ni Penicil-
lium sp. Aktywno$¢ metaboliczna oceniano jako zdolno$¢
do wzrostu na podlozu agarowym zawierajacym ekstrakt
wodny z batatow oraz migzsz batatéw.

MATERIALY | METODY

Do badan wykorzystano bulwy batata — odmiana Sat-
sumaimo, pochodzace z uprawy polowej, przeprowadzone;j
w latach 2011 w miejscowosci Zyzndw, w powiecie strzy-
zowskim, na glebie kompleksu pszennego wadliwego, o lek-
ko kwasnym odczynie (6,1 pH w 1n KCl). Po zbiorze bulwy
batata byly przechowywane w chtodni w temperaturze 15°C
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i wilgotnosci wzglednej powietrza okoto 90% przez okres 6
miesigcy.

100 gram bulw batatow rozdrobniono do postaci miaz-
szu, a nastgpnie zawieszono w 200ml wody destylowane;.
Przygotowang zawiesing wytrzasano na wytrzasarce przez
30 min przy predkosci 150 obr/min, nastepnie ekstrakt prze-
saczano przez filtr bibutowy o gramaturze 103g/m?. Po prze-
filtrowaniu wodny ekstrakt dodatkowo filtrowano przez
filtr strzykawkowy o wielkosci poréw 0,22ul. Badania
wplywu batatow na aktywnos$¢ grzyboéw plesni wykonano
w nastepujacy sposob: do sterylnych ptytek Petriego doda-
wano a) 1ml b) 2ml ekstraktu wodnego c) 1g d) 3 g migzszu
batatow. Plytki zalewano pozywka agarowa o sktadzie 20g
agaru i 5g maltozy. Na przygotowane podloza naszczepia-
no centralnie inokulum grzybni testowej Penicilium sp. wy-
izolowang z produktow spozywczych i oznaczong na pod-
stawie klucza (Fassatiova [3]). Doswiadczenie prowadzono
w termostacie w temperaturze 21°C i wilgotnosci wzgled-
nej 65%.

Wzrost grzybni na podtozu okreslano
poprzez pomiar liniowy $rednicy kolonii 10
w dwoch prostopadtych wzgledem siebie
kierunkach i odnoszono do pomiaru wzro-
stu grzybni w probkach kontrolnych, nie
zawierajacych ekstraktu i migzszu batatow.
Kazda probe przeprowadzano w trzech po-
wtorzeniach.

o | (=]

wazrost [em)
L

WYNIKI BADAN

Wplyw batatéw na aktywno$¢ metabo-
liczng grzybow plesni oceniono jako sty-
mulacj¢ lub zahamowanie wzrostu grzyb-
ni rosnacej na podtozu z batatem lub jego
ekstraktem wodnym, w odniesieniu do
proby kontrolnej nie zawierajacej migz- "
szu lub wodnego ekstraktu. Pomiaru $red-
nicy grzybni dokonywano co dwa dni, do
momentu gdy proba kontrolna catkowi-
cie porosta ptytke Petriego (& 9 cm). Wy-
niki pomiaré6w przedstawiono w tabeli
(Tab. 1) oraz na wykresie (Rys. 1). Uzyska-
ne rezultaty wskazuja, ze migzsz batatow
jest dobrym stymulatorem wzrostu grzyb-
ni, w przeciwienstwie do ekstraktu wod-
nego, ktory dziata hamujaco na wzrost.
W 6smym dniu hodowli zaobserwowano
catkowite porosnigcie ptytki przez badany
grzyb rosnacy na podtozu z migzszem ba-
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Przedstawione wyniki stanowig wstepny obraz badan nad
jakoscig batatow oraz oceng substancji bedacych moderato-
rem wzrostu mikroorganizméw. Uzyskane rezultaty wska-
zuja, ze bataty sg dobrymi stymulatorami wzrostu grzyba, co
zwigzane jest z obecnoscig w ich sktadzie chemicznym du-
zej zawartos$ci zwigzkoéw takich, jak skrobia, cukry reduku-
jace, zwiazki mineralne (Krochmal-Marczak i Sawicka [7]),
z drugiej za$ strony moga by¢ inhibitorami wzrostu mikro-
organizmow, co zwigzane jest z niezidentyfikowanymi do-
tychczas substancjami wchodzacymi w sktad bulw batatow.
Przeprowadzony przeglad literatury wskazuje, ze bataty nie
sa w Polsce tematem gl¢bszych analiz. Wigkszo$¢ prac ba-
dawczych dotyczy sposobu uprawy batata w warunkach kli-
matyczno glebowych Polski (Krochmal-Marczak i Sawicka
[8]) oraz wartosci odzywczej bulw i liSci batatow (Sawicka
i wsp. [13]), (Krochmal-Marczak i Sawicka [6]). Aktywnos$¢
grzybo- i bakteriobdjcza innych surowcow roslinnych byta
badana przez wielu autoréw (Naidu [11], Hshieh i wsp. [5],
Yin i wsp. [15]). Wysokie wtasciwosci biobdjcze ekstrak-
tow z czosnku i cebuli w stosunku do grzybow Aspergillus

MEx 1ml

daba (h)

Rys. 1. Wzrost grzybni na podlozu z miazszem i ekstraktem wodnym bulw
batatow.

Fig. 1. Myecelial growth on the surface with the addition of pulp and water
extract of sweet potato tubers.

Objasnienia: Ex 1ml (ekstrakt 1ml), Ex 2ml (ekstrakt 2ml), M 1g (miazsz 1g), M 3g

(miazsz 3g), K (proba kontrolna).

Zrédlo: Badania wlasne

Tabela 1. Pomiar $rednicy wzrostu grzybni
Table 1. Measuring of the diameter mycelial growth

tatéw (3g), w tym samym czasie Srednica | gzas | 1ml ekstraktu 2ml ekstraktu |19 migzszu | 3g migzszu

grzybni w probie kontrolnej wynosita 5,82 | pomiar |wodnego z batatow | wodnego z batatéw | batatéw | batatéw Kontrola
em. W probkach z wodnym ekstraktem 7" 0,9 cm 1.25cm 190cm | 1.92¢cm | 1.16cm
$rednica kolonii grzybni zmierzona w tym

samym czasie hodowli wynosita 4,20 cm 4 doba 1.68 cm 2.40cm 3.12¢cm 4.06 cm 3.08 cm
dla proby z dodatkiem Iml ekstraktu i 4,02 | ¢ 4opa 3.12 cm 3.70 cm 5.6 cm 7.6.¢cm 4.4 cm
cm w probie zawierajacej 2 ml ekstraktu.

Doswiadczenie zakonczono w 12-tym dniu 8 doba 4.02 cm 4.20cm 7.4 cm 9cm 5.82 cm
trwania hodowli, zaobserwowano wowczas | 10 doba 4.79 cm 5.21¢cm 8.71¢cm - 714 cm
cgikowite porosnigcie ptytki przez grzyb- 12 doba 5.46 cm 6.18 cm 9cm i 9cm
ni¢ kontrolng.

Zrédlo: Badania wlasne
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niger i bakterii Staphylococus aureus uzyskat w swoich ba-
daniach Bankeblia [1]. Autor poréwnywat wptyw réznych
koncentracji wyciggow z czosnku i cebuli na wzrost grzy-
bow i bakterii. Wtasciwosci przeciwdrobnoustrojowe wyka-
zano rowniez w przypadku owocow Solanum torvum (Chah
i wsp. [2]) oraz owocoéw Ferula gummosa (Ghasemi i wsp.
[4]). Wplyw batatéw na aktywno$¢ metaboliczng grzybow
jest zagadnieniem mato rozpoznanym. Wydaje si¢, ze ist-
nieje mozliwo$¢ wykorzystania tych surowcéw roslinnych
w celu opracowania metod ograniczania wzrostu mikroor-
ganizmow.

WNIOSKI

1. Miazsz i ekstrakt wodny z bulw batatéw, odmiany Satsu-
maimo wptywaja na metabolizm plesni Penicillium sp.
poprzez hamowanie lub stymulacj¢ wzrostu.

2. Miazsz bulw batatow stymuluje komorki grzybni do in-
tensywnego wzrostu, za$ ekstrakty wodne dziatajg inhi-
bujaco na wzrost grzybni na podtozu agarowym.

3. Ekstrakty wodne z batatéw moga by¢ wykorzystywa-
ne do produkcji preparatow, stosowanych do zwalczania
mikroorganizmow.
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ZAWARTOSC ZWIAZKOW BIOLOGICZNIE CZYNNYCH
W WYBRANYCH SOKACH POMARANCZOWYCH
Z PRODUKCJI EKOLOGICZNEJ | KONWENCJONALNEJ®

The cobntent of bioactive compounds in selected orange juice from organic
and conventional production®

Sok pomaranczowy jest jednym z sokow czesciej wybie-
ranych przez konsumentow. Jest on bardzo dobrym zZrodlem
witaminy C, karotenoidow oraz flawonoidow w diecie. Za-
wartos¢ zwigzkow bioaktywnych w sokach pomaranczowych
zalezy od wielu czynnikow: min. pochodzenia owocow, spo-
sobu przerobu owocow, sposobu utrwalenia soku. Stwierdzo-
no, ze soki z produkcji ekologicznej zawieraly wiecej zeak-
santyny, js-karotenu, flawonoidow ogotem, kwercetyny, he-
sperydyny oraz kempferolu w porownaniu z sokami konwen-
cjonalnymi. Soki swieze (nie otrzymane z koncentratu) cha-
rakteryzowaly sie istotnie wyzszq zawartosciq suchej masy,
karotenoidow ogdlem, zeaksantyny, cis-zeaksantyny, jak tez
flawonoidow: naringiny oraz kempferolu w poréwnaniu z so-
kami wykonanymi z koncentratu.

WPROWADZENIE

Sok pomaranczowy jest najczgsciej wybieranym przez
polskich konsumentow (24%) sokiem owocowym, w dal-
szej kolejnosci sg sok jabtkowy (14,3%) oraz grapefruito-
wy (10,3%) [1]. W sklepach znajduje si¢ bardzo wiele roz-
nych sokéw pomaranczowych, wykonanych gtéwnie z kon-
centratu. Jest to zwigzane ze specyfika pozyskania surowca
do produkcji soku pomaranczowego. W obu systemach pro-
dukcji (ekologicznym i konwencjonalnym), sok pomaran-
czowy produkuje si¢ w Polsce z wczesniej przygotowanego
i sprowadzonego koncentratu. Sok pomaranczowy S$wie-
zy jest rzadkos$cig na polskim rynku. Na potkach w skle-
pach mozna znalez¢ tylko jeden rodzaj soku pomaranczo-
wego, tzw. soku jednodniowego, ktory zgodnie z deklaracja
producenta jest sokiem bezposrednim. To, Ze sok pomaran-
czowy jest produkowany nie z koncentratu, nie oznacza, ze
jest sokiem wycisnigtym bezposrednio z owocOw pomaran-
czy. Najwigkszym producentem pomaranczy oraz koncen-
tratu pomaranczowego na §wiecie jest Brazylia. Roczna pro-
dukcja pomaranczy w 2012 roku wyniosta 18,012 min ton,
ztego 12,811 mln ton trafito do przetworstwa [4]. Sok poma-
ranczowy bezposredni oznacza, ze po zbiorze i selekcji owo-
cOw, jeszcze w Brazylii, sok zostal wycisnigty z owocow
i w ten sposob otrzymano sok pomaranczowy surowy. Ten
produkt poddaje si¢ pasteryzacji przeptywowej i rozlewa do
tankow, ktore statkami transportowane sa do miejsca prze-
znaczenia (konsumpcji). Zgodnie z nomenklaturg producent
takiego soku moze deklarowac na opakowaniu sok NFC (nie
z koncentratu), jednak nie jest to sok bezposrednio wycisnig-
ty z owocow. Soki pomaranczowe odtworzone z koncentratu

Orange juice is one of the more popular juice among
consumers. Orange juice is a very good source of vitamin C,
carotenoids and flavonoids in the diet. The content of bioac-
tive compounds in orange juice depends on many factors:
the origin of the fruit, fruit processing. In presented experi-
ment organic juices contained significantly more zeaxanthin,

J3-carotene, flavonoids: quercetin, hesperidin and kempfero-

lu compared to conventional juices. Fresh juice (not made

from concentrate) were characterized by significantly higher

content of dry matter, total carotenoids, zeaxanthin, cis-zea-
xanthin, naringin as well as kaempferol in comparison with
the juices made from concentrate.

wzbogaca si¢ w substancje aromatyczne 1 witaminy, ktore
ulegly degradacji podczas przetwarzania owocOw na sok.
Natomiast przy produkcji nektaréw stosuje si¢ dodatkowo
cukier lub/i syrop glukozowo-fruktozowy oraz kwas cytry-
nowy jako regulator kwasowosci [5].

W systemie ekologicznym surowce (gtéwnie owoce
i warzywa) stosowane do produkcji sokow charakteryzuja
si¢ wyzszg zawartoscig zwigzkow bioaktywnych w porow-
naniu z surowcami konwencjonalnymi [7, 8, 13]. Wykazano
tez, ze produkty ekologiczne (w tym soki warzywne i owo-
cowe) charakteryzujg si¢ istotnie wyzsza zawarto$cig zwigz-
koéw biologicznie czynnych (polifenoli, w tym flawonoidow,
witaminy C, oraz karotenoidow) [10, 14, 17]. Dobrej jako-
$ci surowiec oraz surowe zasady stosowane w przetworstwie
eko-rolniczym przyczyniaja si¢ do powstania produktu wy-
sokiej jako$ci. Jako$¢ sokéw owocowych i warzywnych
z produkeji ekologicznej i konwencjonalnej byta juz przed-
miotem wielu badan poréwnawczych. Jednak w najnowszej
literaturze brak jest informacji o jako$ci sokdw pomaranczo-
wych pochodzacych z dwdch réznych systemoéw produkeji.

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wy-
nikéw badan dotyczacych zawartosci zwigzkéw biolo-
gicznie czynnych w wybranych sokach pomaranczowych
z produkceji ekologicznej i konwencjonalnej.

MATERIAL | METODY

Do doswiadczenia wykorzystano 3 marki soko6w pomaran-
czowych produkcji ekologicznej (dostgpnych na rynku) i przy-
gotowanych przez producentow jako soki z koncentratu i byty
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to: E1, E2 oraz E3. Soki produkowane konwencjonalnie, row-
niez przygotowane z koncentratu byly reprezentowane przez
marki: K1, K2, K3, K4, K5. Jedyna marka ,,konwencjonal-
nego” soku pomaranczowego (deklarowana przez producenta
jako sok §wiezy), w rzeczywistosci byta sokiem pomaranczo-
wym bezposrednim i byta reprezentowana przez K6. Jako kon-
trolg zastosowano sok surowy wycisnigty bezposrednio przed
badaniem z owocow pomaranczy zarowno ekologicznych, jak
i konwencjonalnych.

W probkach sokdéw oznaczono zawarto$¢ suchej masy
(wg Polskiej Normy PN-R-04013:1988) metoda wagowa
[11], zawarto$¢ witaminy C metoda spektrofotometrycz-
na [12], zawarto$¢ polifenoli z rozdzialem na poszczeg6l-
ne zwigzki metodg HPLC [9], oraz zawarto$¢ karotenoidow
metodg HPLC [8]. Otrzymane wyniki poddano analizie sta-
tystycznej z zastosowaniem analizy wariancji i testu post-hoc
Duncana na poziomie istotnosci oo = 0,05. Badanymi czyn-
nikami do$wiadczenia byly: pochodzenie soku (ekologiczne
i konwencjonalne), marka soku (9 marek rynkowych sokoéw
pomaranczowych) oraz sposdb przetworzenia (sok $wiezy

oraz sok pasteryzowany). Wartos¢ (p) podano w tabelach ra-
zem z warto§ciami Srednimi i odchyleniem standardowym
oraz zastosowano podziat na grupy homogenne.

WYNIKI

W tabeli nr 1 przedstawiono wyniki oznaczen zawarto-
$ci suchej masy, witaminy C oraz karotenoidéw w badanych
sokach pomaranczowych. Nie zaobserwowano statystycznie
istotnej réznicy w zawartoSci suchej masy pomigdzy soka-
mi pomaranczowymi z produkcji ekologicznej i konwencjo-
nalnej. Soki pomaranczowe nie produkowane z koncentra-
tu charakteryzowaty si¢ istotnie wyzszg zawarto$cig suchej
masy w poréwnaniu z sokami przygotowanymi z koncen-
tratu. Istotnie wyzsza zawarto$¢ suchej masy zawierat sok
otrzymany bezposrednio z ekologicznych pomaranczy i byto
to 11,86 g/100 ml soku. Do tej samej grupy zaliczono ekolo-
giczny sok El (z koncentratu) 11,71 g/100 ml soku oraz sok
wycisnigty §wiezo z konwencjonalnych pomaranczy 11,63
g/100 ml soku (Tabela 1.). Otrzymane wyniki wskazuja, ze
soki konwencjonalne charakteryzowaly si¢ istotnie wyzsza

Tabelal. Zawarto$¢ suchej masy, witaminy C oraz karotenoidow w badanych sokach pomaranczowych z produkcji

ekologicznej i konwencjonalnej

Table 1. The content of dry matter, vitamin C and carotenoids in examined orange juices form organic and conventio-

nal production

?]I:;I;: Wlla[l:ﬂlna ka;t;z:?]:dv luteina zell;flaan- zeksca'z;yna B;:nryt\[;::;k- kar(:)-len p-karoten
Pochodzenie Rodzaj soku
soku mg/100
g/100 ml ml pg/ 100 ml
Swiezo wyciSnigty sok 2 ekolo- | 44 g6 o+ | 7048 | 554,02¢f | 5457a |17,28d | 2527ab | 294,01de |44,25d| 11864 ¢
gicznych pomaranczy
soki ekolo- E1 11,71de| 4841b | 45961a | 54,69a | 1633d | 22,83a 204,03a [44,58d| 117,15d
e E2 10,36b | 4054a | 470,20ab | 5921f [14,54cd| 2541ab | 20340a |44,62d| 123,02f
E3 10,80 ¢ | 46,22b |517,19abcd | 55,51 ab [1540¢cd| 2547ab | 239,04abc |53,05d| 128,71 ¢
Smﬁzcj’oml';g;f‘goi?:énkgg 1163de | 70,01 ¢cd | 671,129 |57,30bcde| 1595d | 57.14d | 37927f |4363¢| 117,834
K1 10,72¢ | 78,16¢e | 597,04f | 59,02f [1525cd| 36,01c | 33840ef |40,62a| 107,75a
soki K2 10,79¢ | 71,48 cd | 534,87 cde | 58,21 cde [13,08bc| 27,38ab | 281,36¢cd |40,70a| 114,13 ¢
k°”r:“;fr:‘:j°' K3 10,68 be | 70,38 cd | 495,33 abcd | 5849 ef [1545¢cd| 2514ab | 236,06abc |53,60e | 106,58 a
K4 10,02a |71,66cd | 543,37 de | 56,16abc [11,50ab| 29,66b | 278,12cd |56,60f| 111,33 b
K5 11,38d | 72,21 cd | 526,55 bede | 58,27 cde | 10,29a | 27,29ab | 267,34 bed | 44,35d | 119,00 ef
K6 11,38d | 69,47 ¢ | 480,30 abc | 56,74 abed [15,49¢cd| 27,77ab | 220,42ab | 42,400 | 117,49 d
$rednia dla sokow ekologicznych 11,18a | 51,91a | 500,26 a 5599a |1589b | 24,75a 23512a |46,63a| 121,88b
$rednia dla sokéw konwencjonalnych 10,94a | 71,91b | 549,80b 57,74a | 13,86a | 3291b 285,85b |4599a| 113,44 a
$rednia dla sokow $wiezych 11,62b | 7066a | 568,48b | 56,20a |1624b | 36,72b 297,90a |4343a| 117,98a
$rednia dla sokéw z koncentratu 10,81a | 62,38a | 518,02a 5745a | 1398a| 2740a 25597a |4726a| 11596 a
p-value
pochodzenie soku ns.” <0.0001 0,047 n.s. 0,016 0,02 0,0138 n.s. <0.0001
marka soku <0.0001 | <0.0001 | 0,0002 0,0002 | 0,0001 | <0.0001 <0.0001  |<0.0001| <0.0001
sposob przetworzenia 0,0001 n.s. 0,028 n.s. 0,0125 0,01 n.s. n.s n.s.

* te same litery oznaczaja brak roznic istotnych statystycznie; **n.s. nie istotne statystycznie na poziomie o = 0,05

Zrédlo: Badania wlasne
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zawartoscig witaminy C w poréwnaniu z sokami ekologicz-
nymi. Nie zaobserwowano statystycznie istotnych roéznic po-
miedzy sokami $wiezymi i tymi przygotowanymi z koncen-
tratu. Soki bezposrednie zawieraty 70,66 mg/100 ml witami-
ny C, podczas, gdy soki z koncentratu 62,38 mg/100 ml wi-
taminy C. Istotnie wyzsza zawarto$¢ witaminy C stwierdzo-
no w soku konwencjonalnym przygotowanym z koncentra-
tu (K1) w poréwnaniu ze wszystkimi pozostatymi badany-
mi markami sokow (Tabela 1). Soki pomaranczowe z pro-
dukcji konwencjonalnej charakteryzowaly si¢ istotnie wyz-
szg zawartoscig karotenoidow ogoétem w pordwnaniu z so-
kami ekologicznymi i byto to odpowiednio 549,80 pg/100
ml soku oraz 500,26 nug/100 ml. Réwniez soki pomaran-
czowe $wieze zawieraly istotnie wyzsza zawarto$¢ karote-
noidow ogdétem w poréwnaniu z sokami produkowanymi
z koncentratu. Zgromadzone wyniki wskazuja, ze sok po-
maranczowy z produkcji konwencjonalnej (z koncentratu)
K1 oraz sok $wiezo wycisniety z ekologicznych pomaran-
czy charakteryzowatly si¢ istotnie wyzsza sumaryczng za-
warto$cig karotenoidow w poréwnaniu z pozostatymi ba-
danymi markami sokow pomaranczowych (Tabela 1). Nie
stwierdzono statystycznie istotnych réznic w zawartosci lu-
teiny pomiedzy sokami ekologicznymi i konwencjonalnymi
oraz pomiedzy probkami sokéw $wiezych oraz tych produ-
kowanych z koncentratu. Istotnie wigcej luteiny stwierdzo-
no w soku pomaranczowym ekologicznym (z koncentra-
tu) marki E1 oraz soku pomaranczowym konwencjonalnym
(z koncentratu) K1 i bylo to odpowiednio 59,21 pg/100 ml
oraz 59,02 ug/100 ml (Tabela 1). Wyniki wskazuja, Zze poma-
ranczowe soki ekologiczne zawieraly istotnie wigcej zeak-
santyny w poréwnaniu z sokami konwencjonalnymi, podob-
nie jak soki $wieze w pordwnaniu z sokami produkowany-
mi z koncentratu. Jednocze$nie konwencjonalny sok K4 i K5
charakteryzowaty si¢ istotnie nizszg zawartoscig zeaksanty-
ny w porownaniu ze wszystkimi markami sokow i bylo to
odpowiednio 11,50 pg/100 mli 10,29 pug/100 ml (Tabela 1).
Soki konwencjonalne charakteryzowaty si¢ istotnie wyzsza
zawartoscig cis-zeaksantyny w porownaniu z sokami eko-
logicznymi. Zaobserwowano rowniez, ze soki wytworzone
nie z koncentratu zawieraly istotnie wigcej izomeru tego ka-
rotenoidu w poréwnaniu z sokami z koncentratu. Sok kon-
wencjonalny wycisnigty bezposrednio z konwencjonalnych
pomaranczy charakteryzowat si¢ istotnie wyzsza zawarto-
Scig cis-zeaksantyny w poréwnaniu z pozostaltymi badany-
mi markami sokéw pomaranczowych (Tabela 1). Zgroma-
dzone wyniki wskazuja, ze soki konwencjonalne charakte-
ryzowaly si¢ istotnie wyzszg zawarto$cig f-kryptoksantyny
w poréwnaniu z sokami ekologicznymi. Nie stwierdzono
statystycznie istotnych réznic w zawartosci tego karoteno-
idu pomigdzy sokami $wiezymi, a sokami przygotowany-
mi z koncentratu. Istotnie wigcej -kryptoksantyny zawiera-
ly sok $wiezo wycisnigty z konwencjonalnych pomaranczy
oraz sok konwencjonalny (z koncentratu) K 1. Nie stwierdzo-
no roznic istotnych statystycznie pomigdzy sokami ekolo-
gicznymi i konwencjonalnymi oraz pomiedzy sokami §wie-
Zymi oraz tymi przygotowanymi z koncentratu w zawartosci
a-karotenu. Wickszg zawarto$¢ tego zwigzku stwierdzono
w $wiezo wycisnigtym soku z konwencjonalnych pomaran-
czy oraz w soku konwencjonalnym (z koncentratu) K1 i byto
to odpowiednio 379,27 ug/100 ml oraz 338,40 png/100 ml (Ta-
bela 1). Ekologiczne soki pomaranczowe charakteryzowaty

si¢ istotnie wyzszg zawarto$cig P-karotenu w pordéwna-
niu z sokami konwencjonalnymi. Nie stwierdzono réznic
w zawartosci tego karotenoidu pomigdzy sokami §wiezy-
mi, a tymi przygotowanymi z koncentratu. Istotnie wigcej
B-karotenu stwierdzono w ekologicznym soku (z koncen-
tratu) E2 oraz konwencjonalnym soku (z koncentratu) K5
i bylo to odpowiednio 123,02 pg/100 ml oraz 119,00 ng/100
ml (Tabela 1).

Soki pomaranczowe z produkcji ekologicznej charakte-
ryzowala istotnie wyzsza zawarto$¢ flawonoidow ogotem
w poroéwnaniu z sokami konwencjonalnymi. Nie stwier-
dzono roéznic w zawartosci flawonoidow ogétem pomiedzy
probkami sokow $wiezych oraz tych przygotowanych z kon-
centratu (Tabela 2).

Istotnie wyzsza zawarto$¢ flawonoidow ogotem stwier-
dzono w soku pomaranczowym E1 oraz E2 i bylo to odpo-
wiednio 68,54 mg/100 ml oraz 69,62 mg/100 ml. Soki po-
maranczowe konwencjonalne charakteryzowaty si¢ istot-
nie wyzszg zawartoscig rutynozydu-3-O-kwercetyny w po-
rownaniu z sokami ekologicznymi. Nie stwierdzono roz-
nic w zawartosci tego zwigzku pomigdzy sokami $§wiezymi,
a tymi przygotowanymi z koncentratu. Istotnie wyzsza za-
warto$§¢ rutynozyzu-3-O-kwercetyny zawieraly soki K11 K6
i byto to odpowiednio 4,07 mg/100 ml oraz 4,02 mg/100 ml
(Tabela2). Nie stwierdzono wptywu pochodzenia ani prze-
tworzenia na zawarto$¢ glikozydu-3-O-kwercetyny w bada-
nych sokach pomaranczowych. Soki E1 i1 E3 charakteryzo-
waly si¢ istotnie wyzsza zawarto$cig tego zwiagzku i bylo to
odpowiednio 1,58 mg/100 ml dla obu marek sokéw poma-
ranczowych (Tabela 2). Nie stwierdzono wplywu pochodze-
nia soku na zawarto$¢ naringiny. Jednak soki $wieze cha-
rakteryzowaly si¢ istotnie wyzsza zawartoscia tego zwigz-
ku w poréwnaniu z sokami przygotowanymi z koncentra-
tu i bylo to odpowiednio 2,25 mg/100 ml oraz 2,17 mg/100
ml. Soki pomaranczowe z produkcji ekologicznej E3 oraz
sok $wiezy wycisnigty z pomaranczy, jak tez soki konwen-
cjonalne K2 i K3 charakteryzowaly si¢ zblizong zawartoscia
naringiny. Nie stwierdzono wptywu pochodzenia i przetwo-
rzenia sokOw na zawarto$¢ myrycetyny w badanych prob-
kach sokdéw pomaranczowych. Wsrdd sokow ekologicznych
istotnie wyzszg zawarto$¢ tego zwigzku zawieraty soki mar-
ki E1 1 E2, za§ wérdd sokow konwencjonalnych byty to mar-
ki K1, K2 1 K3 (Tabela 2). Nie stwierdzono wplywu pocho-
dzenia i sposobu przetworzenia sokéw na zawartos¢ nariru-
tyny w badanych sokach pomaranczowych. Wszystkie soki
z produkcji ekologicznej oraz sok konwencjonalny wycisnie-
ty bezposrednio z pomaranczy charakteryzowaty si¢ istotnie
wyzszg zawartos$cig narirutyny w poréwnaniu z pozostaty-
mi badanymi markami sokéw pomaranczowych. Soki eko-
logiczne charakteryzowaly si¢ istotnie wyzszg zawartoscia
kwercetyny w poréwnaniu z sokami konwencjonalnymi. Nie
stwierdzono wplywu przetworzenia owocoOw na zawartos¢
tego zwigzku w badanych sokach pomaranczowych. Istot-
nie wigcej kwercetyny zawieraly soki konwencjonalne ma-
rek K6, sok ze §wiezych pomaranczy, K3, K4 oraz K35, jak
tez jeden sok ekologiczny E2 (Tabela 2). Nie stwierdzono
wptywu pochodzenia ani przetworzenia na zawarto§¢ narin-
geniny w badanych sokach pomaranczowych. Istotnie wie-
cej tego zwiazku zawieraly soki E2 oraz konwencjonalny
sok §wiezo wycisnicty z pomaranczy i byto to odpowied-
nio 6,22 mg/100 ml oraz 6,02 mg/100 ml badanego soku.
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Tabela2. Zawarto$¢ flawonoidéw w badanych sokach pomaranczowych z produkcji ekologicznej i konwencjonalnej
Table 2. The content of flavonoids in examined orange juices from organic and conventional production

flawonoidy | rutynozyd-3- | glikozyd-3-0- | naringi- | myryce- | nariru- | kwerce- | narin- | hespe- | kempfe-
chhodze- Rodzaj soku ogétem | O-kwercetyny | kwercetyny na tyna tyna tyna | genina | rydyna rol
nie soku
mg/100 mi
Swiezo wycisnigty Sok 2 eko- | - 74 g1 2,44 b 135d | 2,46d | 359bc | 6,22d | 6467 | 1,31d | 47,85f | 2,12 de
logicznych pomaranczy
Soki E1 68,54 ¢ 2,252 1,58¢ 1,89a | 3,69cd | 6,47d | 526b | 1,35h | 43,96d |2,09 cde
ekologiczne
E2 69,62 ef 2,53 b 1,31 be 211b | 427d | 6,38d | 599de | 1,34f |43,43d | 2,26fg
E3 71,07¢g 3,30¢ 1,58¢ 243d | 3,02a |6,15¢cd| 560c | 1,29b | 45,60¢e | 2,11 de
Swiezo wycisnigty sok zkon-| - g5 56 432 130ab | 2,20c | 3,02a |6,02¢cd | 597de | 1,331 39,03 c| 2,36 h
wencjonalnych pomaranczy
K1 60,13 b 4,07 f 1,30a 1,93a | 4,20d |5,02 ab| 4,41a | 1,32¢e |3569 b| 2,1¢f
K2 62,39 ¢ 3,78d 1,31 ab 247d | 438d |518ab| 527b | 1,30c 36,76 b| 1,95ab
soki kon-
wencjonalne K3 65,30 d 425¢ 1,30 ab 2,43d | 417cd [4,95 ab|5,82cde| 1,31d [39,19 ¢c| 1,89a
K4 62,04 ¢ 393¢e 1,32¢ 1,97a | 3,10a | 524ab|584cde| 1,349 |37,31 b [1,98abc
K5 65,31d 4,02 ef 1,31abc | 2,15bc | 3,49b | 4,87a |5,77cde| 1,31d |40,37 ¢ |2,03 bed
K6 55,88 ¢ 4259 1,30a 2,09b | 297a |555bc| 6,09¢ | 1,28¢e (30,01 a| 2,33h
$rednia dla sokéw ekologicznych 70,76 b 2,63 a 1,46 a 222a | 3,64a | 6,30a | 583b | 1,32a | 4521b | 2,14b
$rednia dla sokéw konwencjonalnych 62,37 a 409Db 1,31a 218 a | 3,62a | 526a | 560a | 1,31a | 3691a| 2,10a
$rednia dla sokéw Swiezych 65,08 a 3,67a 1,32a 225b | 3,19a | 593a | 6,17a | 1,31a [ 3896a | 2,27b
$rednia dla sokow z koncentratu 65,55 a 3,51a 1,38a 217a | 3,79a | 553a | 550a | 1,32a | 40,29a | 2,06a
p-value
pochodzenie soku <0.0001 <0.0001 n.s. n.s. ns. n.s. n.s. n.s. |<0.0001| 0,0002
marka soku <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 | <0.0001 |<0.0001 | <0.0001 | <0.0001 | <0.0001 | <0.0001
sposob przetworzenia n.s. n.s. n.s. 0,033 n.s. n.s. n.s. n.s. n.s. 0,0001

* te same litery oznaczajg brak roznic istotnych statystycznie; **n.s. nie istotne statystycznie na poziomie o = 0,05

Zrédlo: Badania wiasne

Soki pomaranczowe z produkcji ekologicznej charakteryzo-
waly si¢ istotnie wyzsza zawartoscig hesperydyny w porow-
naniu z sokami konwencjonalnymi. Nie stwierdzono roz-
nic w zawartosci hesperydyny pomiedzy sokami $wiezymi,
a sokami produkowanymi z koncentratu. Istotnie wigcej he-
sperydyny stwierdzono w soku §wiezo wycisnigtym z eko-
logicznych pomaranczy (Tabela 2). Istotnie wigcej kempfe-
rolu stwierdzono w sokach ekologicznych oraz tych przygo-
towanych na $wiezo w poréwnaniu z sokami konwencjonal-
nymi oraz sokami wyprodukowanymi z koncentratu. Jedno-
czes$nie zaobserwowano, ze sok konwencjonalny wycisniety
bezposrednio z owocoéw oraz konwencjonalny sok K6 cha-
rakteryzowaly si¢ istotnie wyzsza zawartoscig kempferolu
W poréwnaniu z pozostatymi badanymi markami sokow po-
maranczowych (Tabela 2).

DYSKUSJA

W najnowszej literaturze brakuje informacji dotyczacych
porownania zawartosci zwigzkow karotenoidowych i flawo-
noidowych w sokach pomaranczowych z produkcji ekolo-
gicznej 1 konwencjonalnej. Sok pomaranczowy jest bardzo
dobrym zrédlem karotenoidow. W soku pomaranczowym wy-
stepuja nastgpujace karotenoidy: anteraksantyna, auroksanty-
na, a-karoten, B-karoten, Iuteina, Iuteinoksantyna, mutatok-
santyna, violaksantyna [5]. Moga w nim tez wystepowac takie
karotenoidy jak: B-kryptoksantyna i a-kryptoksantyna [16].
W badanych sokach pomaranczowych stwierdzono obec-
nos¢ luteiny, zeaksantyny, cis-zeaksantyny, B-kryptoksantyny,
a-karotenu i B-karotenu (Tabela 1). Srednia zawartos¢ lute-
iny w sokach ekologicznych wyniosta 55,99 ng/100 ml soku,
za$ dla sokow konwencjonalnych bylo to 57,74 ng/100 ml.
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Konwencjonalne soki pomaranczowe charakteryzowaty sig
wyzsza zawartoscig luteiny i byto to 739-793 ug/100 ml soku
[15, 16]. W prezentowanej pracy zawarto$¢ B-kryptoksantyny
byta podobna w poréwnaniu do wynikéw innych autorow
[16]. Natomiast badane soki pomaranczowe charakteryzo-
waly si¢ znacznie nizszg zawarto$cig zeaksantyny (Srednio
w soku ekologicznym 15,89 pg/100 ml oraz w soku konwen-
cjonalnym 13,86 pg/100 ml) w poréwnaniu z badanymi so-
kami konwencjonalnymi, (345-396 ug/100 ml) [16]. Badane
soki ekologiczne zawieraty 121,88 pug/100 ml 3-karotenu oraz
46,63 ug/100 ml a-karotenu. Zawartos¢ tych barwnikow byta
znacznie nizsza w poréwnaniu z prezentowanymi przez in-
nych autoroéw, ktorzy podali, ze w soku z hiszpanskich po-
maranczy byto 158-591 pg/100 ml a-karotenu oraz 133-4809
ug/100 ml B-karotenu [6]. W prezentowanych badaniach do-
minujagcym karotenoidem w soku pomaranczowym byta B3-
kryptoksantyna. Soki ekologiczne zawieraty 235,12 pg/100
ml tego barwnika, za$ soki konwencjonalne 285,85 ng/100
ml (Tabela 1). Konwencjonalny sok pomaranczowy zawie-
rat od 242 pg do nawet 2491 pg na 100 ml badanej probki
B-kryptoksantyny [6]. Zawarto$¢ karotenoidow w sokach po-
maranczowych jest uzalezniona od wielu czynnikoéw takich
jak: odmiana owocu z ktorego wycisnigto sok, pochodzenia
owocow, sposobu produkeji i utrwalania soku pomaranczo-
wego. W prezentowanych badaniach soki $wieze charaktery-
zowaly si¢ istotnie wyzszg zawartoscig karotenoidow ogdtem
(568,48 ng/100 ml) w poréwnaniu z sokami przygotowany-
mi z koncentratu (518,02 ug/100 ml) (Tabela 1). Zaobserwo-
wano, ze w soku bezposrednio wycisnigtym z owocow poma-
ranczy byta najwyzsza zawarto$¢ karotenoidow ogotem (1657
ug/100 ml) w pordwnaniu z sokiem utrwalonym za pomoca
mikro impulsow elektrycznych (1132 pug/100 ml) [3].

Sok pomaranczowy to rowniez bardzo dobre zrédto wi-
taminy C. Sok pomaranczowy wyprodukowany nie z kon-
centratu zawierat srednio 49,35 mg/100 ml witaminy C, za$
w soku otrzymanym z koncentratu byto to 49,93 mg/100 ml
witaminy C [2]. W prezentowanych badaniach w soku $wie-
zym zawarto$¢ witaminy C wynosita 70,66 mg/100 ml soku,
za$ w sokach z koncentratu 62,38 mg/100 ml (Tabela 1).
W sokach konwencjonalnych stwierdzono istotnie wyzsza
zawarto$¢ witaminy C w poréwnaniu z sokami ekologiczny-
mi Jest to zwigzane z dodawaniem syntetycznego kwasu L-
askorbinowego do konwencjonalnych sokéw pomaranczo-
wych. W produktach ekologicznych taka praktyka jest za-
broniona, a nalezy podkresli¢, ze surowce z produkcji eko-
logicznej charakteryzuja si¢ wyzsza zawarto$cig witami-
ny C w poréwnaniu z surowcami konwencjonalnymi [8, 9].
W prezentowanych badaniach zaobserwowano, ze sok swie-
zy wycisnigty z ekologicznych pomaranczy zawierat 72,48
mg/100 ml witaminy C, za$ sok §wiezy wycisnig¢ty z kon-
wencjonalnych pomaranczy 70,01 mg/100 ml badanego pro-
duktu.

Sok pomaranczowy stanowi bardzo dobre zrodto zwiaz-
kéw flawonoidowych. Zidentyfikowano w nim nastgpuja-
ce flawonoidy: rutyne (rutynozyd-3-O-kwercetyny), nari-
rutyne (rutynozyd-3-O-naringiny), naringing, hesperydyne,
neohesperydyne, kwercetyne, naringening oraz kempferol
[18]. W prezentowanym badaniu soki pomaranczowe $wie-
ze (nie z koncentratu) charakteryzowaly si¢ nizsza zawarto-
$cig hesperydyny (38,96 mg/100 ml), w poréwnaniu z soka-
mi wykonanymi z koncentratu 40,29 mg/100 ml soku. Soki

wyprodukowane nie z koncentratu zawieraty 30,50 mg/100
ml hesperydyny, podczas, gdy te wykonane z koncentratu
44,10 mg/100 ml [18]. W prezentowanym badaniu soki po-
maranczowe $wieze charakteryzowaty si¢ nieznacznie wyz-
sza zawarto$cig narirutyny (5,93 mg/100 ml soku), w porow-
naniu z sokami z koncentratu (5,53 mg/100 ml soku). Soki
nie z koncentratu zawieraty 4,10 mg/100 ml narirutyny, za$
te z koncentratu 6,70 mg/100 ml produktu [18]. W prezen-
towanym badaniu zawarto$¢ flawonoidéow ogdtem w sokach
pomaranczowych §wiezych wyniosta $rednio 65,08 mg/100
ml, za§ w sokach z koncentratu 65,55 mg/100 ml produk-
tu (Tabela2). W dostepnej literaturze wykazano, ze soki po-
maranczowe $§wieze zawieraly mniej flawonoidéw ogotem
w porownaniu z sokami z koncentratu [18].

WNIOSKI

1. Soki ekologiczne wyrdzniata istotnie wyzsza zawarto$¢
zeaksantyny, B-karotenu, flawonoidow ogdtem, kwerce-
tyny, hesperydyny oraz kempferolu w poréwnaniu z so-
kami konwencjonalnymi;

2. Soki konwencjonalne charakteryzowaty si¢ istotnie wyz-
sza zawarto$cig witaminy C, karotenoidow ogotem, ci-
s-zeaksantyny, B-kryptoksantyny oraz rutynozyd-3-O-
kwercetyny w poréwnaniu z sokami ekologicznymi;

3. Soki $wieze (nie otrzymane z koncentratu) charakteryzo-
waly si¢ istotnie wyzsza zawarto$cig suchej masy, karo-
tenoidow ogotem, zeaksantyny, cis-zeaksantyny, naringi-
ny oraz kempferolu w poréwnaniu z sokami wykonany-
mi z koncentratu.
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MATEMATYCZNY MODEL ZMIANY KSZTALTU NASION
BOBIKU W ZALEZNOSCI OD WILGOTNOSCI®

Mathematical model of the shape change faba bean seeds depending
on the moisture®

Stowa kluczowe: nasiona bobiku, wilgotnos¢, ksztatt, pod-
stawowe wymiary, model matematyczny, dyskretna po-
wierzchnia przestrzenna, model 3D.

Zaroponowano metode matematycznego modelowania
ksztattu bryly nasion bobiku (Vicia faba var. minor) odmiany
Nadwislanski w zaleznosci od wilgotnosci. Wilgotnos¢ na-
sion zawierata si¢ w przedziale od 12,9% do 43,9%.

W modelu matematycznym do opisu ksztaltu bryly nasion
bobiku zastosowano rownania parametryczne powierzchni
przestrzennej. Modelowana dyskretna powierzchnia prze-
strzenna otaczata objetos¢ lezgcq w bliskiej odlegtosci od
powierzchni zewnetrznej nasiona bobiku. Wzrost wymiarow
nasion bobiku jest zalezny od wilgotnosci. Ksztalt nasiona
mozna zmieniac¢ 7 parametrami (4, B, C, d, e, f, g), a licz-
be potudnikow i rownoleznikéow na dyskretnej powierzchni
przestrzennej zmienia sie parametrem N. Wizualizacji mo-
deli 3D bryt nasion bobiku dokonano za pomocq programu
komputerowego Mathcad.

WSTEP

Nasiona bobiku (Vicia faba var. minor) zawieraja bial-
ka ok. 33% i ok. 41% skrobi oraz wiele sktadnikéw mine-
ralnych jak wapn, magnez, potas, fosfor, sod, zelazo, cynk,
miedz, fluor i sg alternatywnym surowcem w stosunku do
soi dla przemystu paszowego i spozywczego (Flis i in. [1]).
W wielu procesach przetwarzania nasion bobiku jak siew
punktowy (Podlesny [13]), obtluskiwanie (Mieszkalski [9,
11]) i rozdrabnianie nasion (Lysiak i Laskowski [7]) istot-
ny wplyw maja cechy geometryczne i wilgotno$¢ nasion.
Wraz ze wzrostem wilgotnosci nasion bobiku wzrastajg ich
wymiary (Mieszkalski [8]). Grzesiuk i Kulka [5] oraz Szot
[14] proponuja w zakresie charakterystyki cech geometrycz-
nych nasion wyznaczaé trzy podstawowe wymiary jak dtu-
g0s$¢, szeroko$é, grubosé. Wedtug badan Mieszkalskiego [8]
wspotczynnik ksztattu nasion bobiku w niewielkim stopniu
ulega zmianie w zaleznosci od wilgotnosci (1.04 — 1.17).
Wilgotno$¢ nasion bobiku ma duzy wplyw na zmiang ich
wymiaréw i powierzchni. Wzrost wilgotnosci nasion bobiku
odmiany Nadwislanski z 5 do 45% powoduje wzrost o ok.
150% powierzchni rzutu gtownego, wzrost o ok. 159% po-
wierzchni rzutu z gory i o ok. 178% wzrost powierzchni rzu-
tu bocznego (Mieszkalski [8]).

Z analizy literatury wynika, ze brylami reprezentuja-
cymi ksztalt nasiona bobiku byta kula (Mieszkalski [9])

Key words: seeds of faba bean, moisture, shape, basic di-
mensions, mathematical model, discrete surface spatial 3D
model.

The proposed method is a mathematical modeling of the sha-
pe of the solid faba bean seeds (Vicia faba var. minor) varia-
tions depending Nadwislanski moisture. Seed moisture con-
tent ranged from 12.9% to 43.9%. The mathematical model
to describe the shape of the solid faba bean seeds using pa-
rametric equations of spatial surface. Modeled discrete spa-
tial area surrounded volume lying in close proximity to the
outer surface of faba bean seeds. Faba bean seed size incre-
ase is dependent on the moisture. You can change the sha-
pe of the seeds of seven parameters (A, B, C, d, e, f, g), and
the number of meridians and parallels for the discrete surfa-
ce spatial changes parameter N. Visualization of 3D models
of solids faba bean seeds were made using a computer pro-
gram Mathcad.

i elipsoida (Mieszkalski i Lewandowski [10], Mieszkal-
ski [11]). Kula i elipsoida nie odwzorowuja doktadnie ani
ksztattu, ani wymiaréw nasion bobiku.

Dynamiczny rozwoj grafiki komputerowej (Foley i in.
[2], Kiciak [6]) i metod matematycznego modelowania
ksztattu (Gielis [3], Gielis i Gerats [4], Mieszkalski [12]) po-
zwalaja na dokladniejsze opracowanie ksztattu bryt nasion
bobiku.

Celem artykulu jest przedstawienie opracowanego
matematycznego modelu ksztaltu nasion bobiku w zalez-
nosci od ich wilgotno$ci.

METODYKA

Materialem do badan byty nasiona bobiku odmiany Nad-
wislanski. Losowo wybrano probke gtéwna nasion o masie
1000 g, w ktorej oznaczono jedno nasiono (1) o minimal-
nych i jedno nasiono (2) o maksymalnych wymiarach. Dla
kazdego progu wilgotno$ci nasion 12,9%, 17,8%, 28,3%,
35,2% 1 43,9% z probki gtéwnej wybierano losowo po 100
nasion okres$lajac ich podstawowe wymiary (dtugos¢, sze-
rokos¢, grubosé) i wilgotnosé. Podstawowe wymiary usred-
niano. Na podstawie wymiarow $rednich nasion dla zakre-
su wilgotnosci od 12,9% do 43,9% okreslono réwnania re-
gresji wspotczynnika wzrostu podstawowych wymiarow na-
sion. W tym samym czasie dla kazdego progu wilgotnosci
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nasion z probki gldwnej okreslano podstawowe wymiary dla
nasion oznaczonych jako (1) i (2). Po okresleniu wymiarow
podstawowych nasiona oznaczone (1) i (2) wracaty do prob-
ki gtéwnej. Pomiaru dtugosci, szerokosci i grubos$ci nasion,
dokonano za pomocg suwmiarki z doktadno$cig do 0,1 mm.
Wilgotnos¢ nasion okreslono metodg suszarkowo-wagow3.

Opracowano model matematyczny ksztalttu nasion, wy-
korzystujac do tego celu rbwnania parametryczne, pozwala-
jace dla zadanych wilgotnosci nasion utworzy¢ powierzch-
nie bryl, ktorych ksztatt jest zblizony do nasion bobiku. Wi-
zualizacji modeli bryt dokonano za pomocg programu kom-
puterowego Mathcad.

WYNIKI POMIAROW

W tabeli 1. podano wyniki minimalnych i maksymalnych
podstawowych wymiaréw nasion bobiku odmiany Nadwi-
$lanski w zaleznosci od wilgotnosci.

Tabela 1. Podstawowe wymiary nasion bobiku odmiany
Nadwislanski w zaleznoS$ci od wilgotnoSci

Table 1. Basic dimensions of faba bean seed varieties
Nadwislanski depending on moisture

Wilgotnos§¢ nasion bobiku (%)

12,9 | 17,8 | 283 | 352 | 439

Wymiary (mm) nasiona bobiku (1)
Dtugosé (a) | 10,1 10,9 11,7 12,5 13,1
Szeroko$é (b)| 9,0 9,5 10,1 10,5 11,2
Grubosé (c) 6,8 7,3 7,9 8,4 9,2
Wymiary (mm) nasiona bobiku (2)
Dtugosé (a) | 13,6 14,0 15,1 16,5 17,3
Szerokosé (b)| 11,9 12,3 13,5 14,1 15,0
Grubo$é (c) 9,7 10,0 11,3 12,1 12,9

Zrédlo: Badania wlasne

Oznaczenie
wymiaru

L |

1
-

Rys. 1. Fotografie rzutéw nasiona bobiku odmiany Nad-
wislanski (opracowanie wlasne): a — rzut glow-
ny wilgotnos¢ 12,9%, b — rzut z gory wilgotnosé
12,9%, ¢ — rzut gléwny wilgotnos¢ 43,9%, d —
rzut z gory wilgotnos¢ 43,9%.

Fig. 1. Photographs throws the seeds of faba bean variet-
ies Nadwislanski: ¢ - a main moisture 12.9%, b -
view from the top moisture 12.9%, c — a main mois-
ture 43.9%, d — view from the top moisture 43.9%.

Zroédlo: Opracowanie wlasne

Przyktadowsa fotografi¢ prostopadlych rzutéw nasiona
bobiku odmiany Nadwislanski przedstawiono na rysunku 1.

Wyniki analizy regresji wspotczynnika wzrostu podsta-
wowych wymiaré6w nasion bobiku odmiany Nadwislanski
w zakresie wilgotnosci nasion od ok.13% do ok. 44% za-
mieszczono w tabeli 2.

Tabela 2. Analiza regresji wspélczynnika wzrostu pod-
stawowych wymiaréw nasion bobiku odmiany
Nadwislanski w zakresie wilgotnos$ci nasion od
ok. 13% do ok. 44%

Table 2. Regression analysis of the growth coefficient of
the basic dimensions of faba bean seeds vari-
ety Nadwislanski on moisture seeds from about
13% to about 44%

Wyszczegolnienie | 0znaczenie | Dtugosé |Szerokoéé| Grubo$é
Wzor f(W) exp(a -w)
Wspotczynnik a 0,008 0,007 0,01
Wspotczynnik K 097 | 098 0,93
korelacji
Sredni blad d 0025 | 0269 | 0,05
estymacji

Zrodlo: Opracowanie wiasne

MATEMATYCZNY MODEL KSZTALTU
BRYLY NASIONA BOBIKU

Rownania regresji wspotczynnika wzrostu podstawo-
wych wymiardw nasion bobiku odmiany Nadwislanski
w zalezno$ci od ich wilgotnosci dobrane na podstawie $red-
nich warto$ci wymiardw nasion maja nastgpujaca postac:

a(w) =exp (ad - w) (1
b(w) =exp (as - w) )
c(w) = exp (ag - w) (3)

Warto$ci parametrow rownan regresji dla nasion bobiku
odmiany Nadwislanski zawarto w wektorze 4:

ad] [0,008
as |=|0,007 4)
ag| | 001

Wartosci wilgotno$ci (%) nasion zamieszczono w wek-
torze 5:

wl] [12,9]
w2 | 17,8
w3 |={283 (5)
w4 | 352
w5 | |439]

Macierzowe réwnania wspotrzednych X, ¥, Z punktow
powierzchni opisujacej ksztatt bryly nasiona bobiku w zalez-
no$ci od wilgotno$ci majg nastepujaca postac:

Xl-’j=exp(ad~w)-a-A-sin(<pl.)-

-[d-(cos(gol-))2+e~cos(9j)} ©)
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Yj j= explas- w)-b-B -sin(p;)- sin(Sj) .
[ f'(COS(‘Pi))Z‘Sin(‘Pi)+ g sin(wi)} @

Zj, j=explag-w)-c-C-cos(¢p;) (8)

gdzie: @; = % €))
9= i-2-r (10)
N

W wektorze 11 podano liczbg N potudnikéw i rownolez-
nikoéw na powierzchni modelowanego nasiona bobiku, pod-
stawowe wymiary (mm) nasiona (a - dlugo$¢, b - szerokos¢,
¢ — grubo$é) oraz wspotczynniki ksztaltu (4, B, C, d, e, f, g),
a w wektorze 12 zamieszczono zmienne zakresowe (i — licz-
ba wierszy w macierzy, j — liczba kolumn w macierzy):

[N [25 ]
10,1
9

6,8
0,89
=10,89 an

0,89
1

1,5

R SN 0 Q& O xn o .

e

W celu uzyskania wtasciwych wymiarow dla modelu na-
siona bobiku dokonano skalowania réwnan 6, 7, 8. Macie-
rzowe rownania opisujgce ksztalt nasiona bobiku, ktdrego
podstawowe wymiary zalezg od wilgotnosci maja nastgpu-
jaca postaé:

exp(ad -w)-a- A

= - : 13)
max(X) —min(X)

_ exp(as - w) -.b-B ‘ (14
max(Y) —min(Y)

_ exp(ag-w)-c-C (15)

max(Z) —min(Z) .

Na rysunku 2 zamieszczono modele 3D nasiona bobiku
oznaczonego (1), ktorego wymiary zaleza od wilgotnosci.

Na rysunku 3 zamieszczono modele 3D nasiona bobiku
oznaczonego (2), ktorego wymiary zalezg od wilgotnosci.

WERYFIKACJA MODELI KSZTALTU
BRYL NASION BOBIKU

Weryfikacji poddano model matematyczny opisujg-
cy ksztalt i zalezne od wilgotno$ci wymiary nasion bobiku.
Charakterystycznymi wymiarami weryfikujacymi byty dtu-
g0$¢ nasiona bobiku, jego szeroko$¢ i grubos¢. Model ma-
tematyczny nalezy uzna¢ za zweryfikowany jezeli na pod-
stawie dyskretnej powierzchni przestrzennej, opisanej

Rys. 2. Modele 3D nasiona bobiku oznaczonego (1), ktérego wymiary zaleza od wilgotnosci, kolejno dla: 12,9%; 17,8%;

28,3%; 35,2%; 43,9%.

Fig. 2. 3D models of faba bean seeds labeled (1), the dimensions of which depend on the moisture, each for 12.9%,

17.8%, 28.3%, 35.2%, 43.9%.

Zrédlo: Badania whasne

Rys. 3. Modele 3D nasiona bobiku oznaczonego (2), ktéorego wymiary zalezg od wilgotnosci, kolejno dla: 12,9%; 17,8%:;

28,3%; 35,2%; 43,9%.

Fig. 3. 3D models of faba bean seeds labeled (2), the dimensions of which depend on the moisture, each for 12.9%,

17.8%, 28.3%, 35.2%, 43.9%.

Zrodlo: Badania wlasne
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proponowanym modelem, bedzie mozliwe wyznaczenie
trzech podstawowych wymiar6w nasiona bobiku, a ich war-
tosci s zblizone do, zaleznych od wilgotnosci, wymiaréw
pochodzacych z pomiarow.

Wyniki weryfikacji modeli nasion bobiku reprezentowa-
nych przez dyskretne powierzchnie przestrzenne zamiesz-
czono w tabeli 3.

Tabela 3. Wyniki weryfikacji podstawowych wymia-
row nasion bobiku odmiany Nadwislanski za-
leznych od wilgotnos$ci nasion okreslonych na
podstawie modelu matematycznego i odniesio-
nych do wymiaréw pochodzacych z pomiaréw
(tabela 1)

Table 3. The results of the verification of the ba-
sic dimensions of faba bean seed varieties
Nadwislanski dependent on moisture content
determined on the basis of a mathematical
model and referenced to dimensions originat-
ing in from the measurements (Table 1)

. .. | Wymiary nasion okres$lo- | Btad wzgledny odniesio-

Wllgo!nosc ngna pgdstawie modelu nyqdla \A?y?nia‘r,u nasiona

"af/m" matematycznego (mm) (%)
) T T b | ¢ | a ] b | ¢
Nasiono bobiku (1) o minimalnych wymiarach
12,9 10,0 8,8 6,9 1,0 2,2 -15
17,8 10,4 9,1 7.2 46 42 1,4
28,3 11,3 9,8 8,0 3,4 3,0 -1,3
35,2 11,9 | 10,2 8,6 4,8 2,9 -2,4
439 12,8 | 10,9 9,4 2,3 2,7 -2,2
Nasiono bobiku (2) o0 maksymalnych wymiarach
12,9 134 | 11,6 9,8 1,5 2,5 -1,0
17,8 14,0 | 12,0 | 10,3 0 2,4 -3,0
28,3 152 | 129 | 115 | -0,7 44 -1,8
35,2 16,0 | 13,5 | 12,3 3,0 43 -1,7
43,9 172 | 144 | 134 0,6 4,0 -39

Zrodlo: Badania wlasne

Z wynikow zawartych w tabeli 3 wynika, ze powierzch-
nia przestrzenna wyznaczona wedlug proponowanego mo-
delu matematycznego przechodzi przez punkty okreslajace
podstawowe wymiary nasion bobiku z bledem wzglgdnym
zawierajacym si¢ w przedziale od — 3,9% do 4,8%. Propo-
nowany model matematyczny zostat zweryfikowany i moz-
na go stosowac do opisu ksztattu i wymiaréw nasion bobiku
zaleznych od wilgotnosci (od 13 do 44%).

WNIOSKI

1. Opracowany model matematyczny opisany parametrycz-
ng powierzchnig przestrzenng moze stuzy¢é do repre-
zentowania bryt 3D podobnych pod wzgledem ksztat-
tu i podstawowych wymiaré6w do nasion bobiku odmia-
ny Nadwislanski, ktorych wilgotnos$¢ si¢ zmienia w prze-
dziale od ok. 13% do ok. 44%.

2. W proponowanym modelu matematycznym przez zmia-
n¢ warto$ci wilgotno$ci uzyskuje si¢ zalezne od niej wy-
miary dtugosci, szerokosci i grubosci nasion bobiku,
a przez zmiang warto$ci parametrow sterujacych (wektor
11) mozna wygenerowa¢ podobne pod wzgledem ksztat-
tu i podstawowych wymiarow bryty w ramach Vicia faba
var. minor.

(3]

(4]

(8]

(9]

[10]

[13]

[14]
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WYKORZYSTANIE MODELI BARWY DO OCENY
SUSZONYCH SUROWCOW ROSLINNYCH®

The use of colour models to assess dried plant materials®

Stowa kluczowe: barwa, modelowanie, barwa surowcow ro-
$linnych, jako$¢ zywnosci.

Kolor jest istotng cechq postrzegang przez konsumenta de-
cydujgcq o ogdlnej percepcji produktu. Jakosc¢ suszonych su-
rowcow roslinnych moze by¢ oceniona na podstawie zmian
parametrow barwy. W artykule opisano instrumentalny po-
miar barwy oraz przedstawiono przykiady metod wykorzy-
stywanych do opisu kinetyki parametrow barwy suszonych
surowcow roslinnych, miedzy innymi rownania reakcji oraz
sztuczne sieci neuronowe. Ze wzgledu na rozne systemy po-
miarowe a takze badanie wielu roznych parametrow doty-
czqcych barwy, istniejq trudnosci w porownaniu wynikow
badan. W zwiqzku z tym zachodzi koniecznos¢ ujednolicenia
systemu pomiarowego w celu porownywania otrzymanych
wynikow. Tworzenie modeli opisujgcych zmiany barwy pod-
czas procesu suszenia jest drogg do optymalizacji procesu.

Wykaz oznaczen:

L* —jasnos$¢ w systemie CIE L*a*b*,

a* — parametr barwy od czerwonej do zielonej w systemie
CIE L*a*b*,

b* — parametr barwy od zoltej do niebieskiej w systemie
CIE L*a*b*,

C* — nasycenie, &1 * — ton barwy,

AE* — bezwzgledna roznica barwy,

BI — brunatnienie,

L — jasno$¢ w systemie Hunter Lab,

a — parametr barwy od czerwonej do zielonej w systemie
Hunter Lab,

b — parametr barwy od zottej do niebieskiej w systemie Hun-
ter Lab.

WROWADZENIE

Kolor jest pierwsza cecha postrzegana przez konsu-
menta, decydujaca o ogolnej percepcji catego wyrobu [9].
Zmiany parametréw barwy moga stanowi¢ wskaznik innych
zmian np. zywieniowych czy teksturalnych, ktore zaszly
w produkcie podczas jego przetwarzania [8]. Na przyktad
pomiar zmian jasnosci barwy wskazuje na zmiany w budo-
wie wewng¢trznej ekstrudatu [19].

Wiasciwosci optyczne surowcow roslinnych moga zmie-
ni¢ si¢ znacznie na skutek suszenia. Wynika to ze zmian fi-
zycznych i chemicznych, jakie zachodza podczas tego pro-
cesu. Rozpatrywane zmiany sa spowodowane koncentra-
cja pigmentu na skutek utraty wody, degradacja bawnikow,

Key words: colour, modelling, plant materials colour, food
quality.

Colour is an important quality attribute for consumer and it
influences his preferences. Colour changes indicate quality
changes of dried plant materials. In this review instrumental
colour measurement was described. Different approaches
applied to model colour of dried plant materials were also
presented, like reaction mechanisms, neural networks and
others. Colour measurements are often based on different
measurement systems and many colour parameters, making
it difficult to compare results. There is a need for standardi-
zation in measuring system to improve the traceability of
measurements. Colour change models can help to optimize
drying process.

procesem brazowienia, wymiang gazow [13]. Na skutek su-
szenia zmianie ulegaja wszystkie parametry barwy, a inten-
sywno$¢ zachodzacych zmian jest zalezna m.in. od tempera-
tury suszenia, czasu suszenia i rodzaju surowca [32]. Uzy-
skanie suszu o pozadanym przez konsumentow kolorze
wymaga stosowania takich parametro6w suszenia i sposo-
bu przygotowania surowca, ktore pozwolg zminimalizowaé
wiele niekorzystnych reakcji (np. rozpad chlorofilu, karote-
noidow, nieenzymatyczne brazowienie, utlenianie kwasu L-
askorbinowego) przyczyniajacych si¢ do pogarszania barwy.
Niekorzystne zmiany wartosci odzywczej sa trudne do
okreslenia — wymagaja zastosowania kosztownych i dlugo-
trwatych metod ilo§ciowej analizy chemicznej. Szybsza me-
toda oceny jest pomiar cech fizycznych metodami instru-
mentalnymi, wérod ktérych barwa odgrywa istotna role.

Celem artykulu jest zaprezentowanie modeli stoso-
wanych do opisu barwy i przedstawienie przykladow ich
wykorzystania w opisie suszonych surowcow roslinnych.

PRZESTRZENIE BARW

Kolor moze by¢ opisywany przez szereg przestrzeni barw
[12, 20, 28, 31]. Niektore z najpopularniejszych przestrzeni
barw to Hunter Lab, CIE L*a*b* (okre$lanych réwniez jako
CIE LAB), CIE XYZ, CIE L*u*v, CIE Yxy i CIE LCH. Sys-
tem CIE XYZ byl pierwszym systemem zdefiniowanym ma-
tematycznie przez Migdzynarodowa Komisje O$wietlenio-
wa CIE (fr. Comission Internationale de I’Eclairage) w 1931
roku. Barwa w tym systemie jest opisana przez wspotrzedne
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X, Y, Z[31,42,46]. Przestrzen barw Hunter L a b zostata stwo-
rzona w 1948 roku, a jej modyfikacji¢ CIE L*a*b* znormali-
zowano w 1976 przez CIE.

W systemie CIE L*a*b* jest mozliwe okreslenie jasno-
$ci obrazu za pomocg parametru L* (od 0 — czarny do 100
— biaty), chromatyczno$ci za pomocag parametrow: a* (od
-60 (zielony) do +60 (czerwony) oraz b* od -60 (niebieski)
do +60 (z6tty) [10, 51]. Parametr ¢ * ma dodatnie wartosci
dla odcieni barwy czerwonej i ujemne dla odcieni barwy nie-
bieskiej. Parametr b* ma dodatnie wartosci dla odcieni bar-
wy zottej 1 ujemne dla odcieni barwy niebieskiej. Parametr
L* okresla jasno$¢ w skali szaro$ci od barwy czarnej do bia-
tej [23].

Nasycenie (C*) przyjmuje wartosci od 0 (w srodku ukta-
du wspotrzednych) i wzrasta w miar¢ oddalania si¢ od $rod-
ka. Im wyzsza wartos¢ nasycenia, tym wigksza intensywnos$¢
barwy. Nasycenie oblicza si¢ z ponizszego wzoru [7, 34]:

C*=+a* +b* M)

Parametr barwy okreslany jako ton barwy (4*) reprezen-
tuje stopnie od 0° (czerwony), przez 90° (z6tty), 180° (zielo-
ny), 270° (niebieski), do 360° (czerwony). Ton barwy (4*)
obliczamy z ponizszego wzoru [7, 34]:

b*

a*

h* =artg(—) )

Stosowanie systemu CIE L*a*b* umozliwia takze wyli-
czanie bezwzglednej roznicy barwy (*AE) [2, 4, 24, 30, 35,
37, 49, 50]. Bezwzgledna réznicg barwy (AE*) wylicza si¢
z ponizszego wzoru [7, 34]:

AE* =[ AL* )’ +(Aa* )’ +(Ab* '] (3)

gdzie: AL¥* Aa*, Ab*—wskazniki roznicy barw powierzch-
ni badanych probek przed obréobka i po obrob-
ce.

Bezwzgledna roznica barw moze by¢ bardzo znaczna
(AE>3), znaczna (1.5<AE<3) lub mata (1.5<AE) [1].

Przestrzen barw Hunter L a b jest podobna do przestrzeni
CIE L*a*b*, jednak wyniki pomiarow w tych systemach nie
pokrywaja sie. W systemie Hunter Lab jest mozliwos$¢ okre-
$lenia tych samych parametrow, a symbole tych parametrow
to odpowiednio L, a, b.

Bazujac na wspohrzednych systemu CIE L*a*b* lub

wspotrzednych systemu CIE XYZ, mozna wyznaczy¢ bru-
natnienie (B]) [36, 37, 40, 45]:

BI =100x % 4
, (a*+1,75L*)a *
gdzie: (5)

X =
(5,645L * +a* —3,0125%)

INSTRUMENTALNY POMIAR BARWY

Przyrzady shuzace do pomiaréw wspotczynnikéw prze-
puszczania (transmisji) 7" lub odbicia (reemisji) R naleza do
dwoch zasadniczych grup [10]. Do pierwszej naleza trdj-
bodzcowe filtrowe kolorymetry i fotokolorymetry. Druga

stanowig doktadniejsze spektrokolorymetry. W instrumen-
talnych pomiarach wykorzystuje si¢ roznego rodzaju syste-
my barwy najczesciej w postaci punktu o trzech wspotrzed-
nych. Na podstawie rozkladu widma promieniowania, kto-
re zostato odbite od probki, program obstugujacy urzadze-
nie wylicza wspolrzgdne barwy okreslone w systemie barwy
np. XYZ przy wcze$niej ustalonym standardowym katowym
polu widzenia (10° i 2°) i iluminancji (D65, C, A). Na pod-
stawie tych trzech sktadowych istnieje mozliwos§¢ wylicza-
nia innych systeméw barwy, np. CIE L*C*h [31].

W 1931 roku utworzono uktad kolorymetryczny dla pola
widzenia 2° przez Migdzynarodowa Komisj¢ Oswietleniowa
CIE (fr. Comission Internationale de I’Eclairage). W 1964
roku utworzono drugi uktad kolorymetryczny, dla pola wi-
dzenia 10° przez CIE, ktory jest bardziej zblizony do widze-
nia przez ludzkie oko niz uktad ustalony dla pola widzenia
2°. Programy komputerowe do analizy obrazu umozliwiajg
poréwnanie danych uzyskanych w czasie pomiaru barwy dla
pola widzenia 2° z danymi uzyskanymi dla pola widzenia 10°
przez ich przekonwertowanie [10].

PRZYKLADY METOD OPISUJACYCH
KINETYKE PARAMETROW BARWY
SUSZONYCH SUROWCOW
ROSLINNYCH

Modelowanie kinetyczne moze by¢ wykorzystane do
przewidzenia zmian koloru owocoéw i warzyw w czasie su-
szenia. Zmiany, jakie wplywaja na barwg suszonych surow-
cow, to destrukcja pigmentu, oksydacja, bragzowienie enzy-
matyczne, bragzowienie nieenzymatyczne i polimeryzacja fe-
noli [5, 16].

Aby opisa¢ zmian¢ barwy zywnosci jako funkcje czasu
zaproponowano wiele rownan [3, 4, 11, 14, 15, 36]. Do opi-
su jakosci produktu proponuje si¢ réwnanie matematyczne:

== =-kc" 6
i (6)
gdzie: k& — wspodtczynnik reakeji,
¢ — koncentracja czynnika okreslajacego jakosé¢
W czasie ¢,
n — stopien reakcji.

Dla wielu produktow zywnosciowych zaleznos¢ danych
charakteryzujacych ich jako§¢ w zaleznosci do uptywaja-
cego czasu, jest opisana rdwnaniem reakcji zerowego lub
pierwszego rzedu [4, 37, 38, 39, 55, 56].

C=C,+kt (7
C = C,exp(+ k1) )

gdzie: C - poczatkowa warto$¢ barwy,
C — warto$¢ barwy po pewnym czasie,
t — czas suszenia (min),
k,— stata w rownaniu zerowego rzedu (min™),
k, — stata w rownaniu pierwszego rzedu (min™).

Sposob suszenia i rodzaj suszonego materiatu ma wplyw
na kinetyke barwy podczas procesu suszenia. W tabeli 1 ze-
stawiono badania, jakie wykonuje si¢, aby zbada¢ kinetyke
parametrow barwy. Jak wynika z przedstawionych danych,



ARTYKULY ANALITYCZNO-PRZEGLADOWE 107
Tabela 1. Modele kinetyki barwy wybranych surowcow roslinnych
Table 1. Colour kinetics models of selected plant materials
Parametry barwy Materiat Sposéb suszenia PngT;:;V pcr:::is_u MIV[IT:(I;I/ /rﬁg;?m?:i':srf:ak; Il Autorzy
Colour parameters Plant material Drying method p tiogs tion References
a* b suszenie fluidyza- o . Zielinska i Markow-
AE* AC* marchew cyine 60, 70, 80, 90°C pierwszego rzedu ski 2012 [54]
L, b, C, Bl . pierwszego rzedu
bambus mikrofalowe 140’325100\’,\/280' Baliin. 2011 [6]
AE, a, h Zerowego rzedu
lisciSokwiat garbni- . o Guptaiin., 2011
Lab kowy konwekcyjne 60°C zerowego rzedu [25]
AE chlebowiec rézno- konwekcvine 50, 60, 70°C zerowego rzedu Saxenaiin. 2010
Leb listny vl 2,0 m/s pierwszego rzedu [48]
LAEh . . 180, 360, 540, 720, zerowego 1zedu Demirhan i Ozbek
bazylia mikrofalowe 900 W 2009 [17]
a b, C Bl pierwszego rzedu
LbC i ommeleyine 40-80°C pierwszego rzedu Mohammadi i in.
AE, a, Bl 1.0m/s Zerowego rzedu 2008 [39]
L.b Bl . . 180, 360, 540, 720, bierwszego rzgdu Dadali i in. 2007
szpinak mikrofalowe 900 W [14]
AE a, h zerowego rzedu
L b Bl C zerowego rzedu .
pizmian jadalny mikrofalowe 180-900 W Dadall[|1 |5n]. 2007
AE, a, h pierwszego rzedu
AE 50 - 60°C zerowego rzedu Piotrowski
truskawki prézniowe 5 kPa i Chodyn-Semczuk
L,ab Ch pierwszego rzedu 2006 [43]
v % p papryka wysycana . . ano . Polak i Rudy 2005
L%, a*b kwasem cytrynowym sublimacyjne 10-60°C pierwszego rzedu [44]
konwekcyjne
prozniowe
jabtka, banany, ziem- | mikrofalowe i kon- . Krokida i in. 2001
3 b niaki, marchew wekeyjne - biewszego rzgdu (32]
sublimacyjne
osmotyczne
AE L b konwekcyjne 60°C, 1,29 m/s piewszego rzedu
kiwi Maskan 2001 [37]
a mikrofalowe 210 W zerowego rzedu

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie cytowanych autorow
Source: Own elaboration on the basis of the quoted authors

zmian¢ parametrow barwy opisuje si¢ rOwnaniem reakcji
pierwszego lub zerowego rzedu.

Maskan [37] opisat kinetyke zmiany barwy owocow kiwi
podczas suszenia konwekcyjnego, mikrofalowego i konwek-
cyjno-mikrofalowego. Wykazat, iz podczas suszenia warto-
$ci parametru L i b malaty, natomiast wartosci a 1 AE rosty.
Badania wykazaty, iz suszenie mikrofalowe miato wiekszy
wplyw na zmiane¢ koloru suszonego kiwi niz suszenie kon-
wekcyjne. Parametr a w czasie suszenia zmienit si¢ od war-
tosci ujemnych reprezentujacych barwe zielong do wartosci
dodatnich reprezentujacych barwe czerwona, natomiast pa-
rametr b pozostal w obszarze warto$ci dodatnich. Kinetyke
zmiany parametréw L i b dla suszenia konwekcyjnego opisa-
no za pomocg réwnania zerowego i pierwszego rzedu, nato-
miast kinetyke zmiany wartosci a i AE dla suszenia konwek-
cyjnego oraz kinetyke zmiany barwy dla suszenia mikrofalo-
wego opisano roéwnaniem reakcji pierwszego rzedu.

Dadaliiin. [15] badali wplyw suszenia mikrofalowo-kon-
wekcyjnego na kinetyke zmiany barwy szpinaku. Badania

byly prowadzone w przestrzeni barw Hunter Lab. Autorzy
wykazali, iz wartosci L, a, b, AE, C, h, BI zaleza od zasto-
sowanej mocy mikrofal. Wartosci 4E, C, Bl i a wzrastaly
w miar¢ zwigkszania mocy promieniowania mikrofalowego
i czasu suszenia. Wartosci L, b 1 A malaly w miar¢ zwigk-
szania mocy mikrofal i czasu suszenia. Parametr b pozostat
w obszarze wartosci dodatnich, natomiast parametr a pozo-
stal w obszarze wartosci ujemnych. Parametr B/ wzrastat
w miar¢ zwigkszania mocy mikrofal. Demirhan i Ozbek [17]
badali wplyw mocy mikrofal dla bazylii na kinetyke¢ dla na-
stepujacych parametrow: L, a, b, AE, C, BI. Wartosci L, b,
h i C malaty w czasie, natomiast takie wartosci, jak: BI, a,
AE, wzrastaty w miar¢ wydtuzania czasu suszenia, jak row-
niez zwigkszania mocy promieniowania mikrofalowego. Bal
iin. [6] zbudowali matematyczny model kinetyki barwy pla-
strow bambusa suszonego z wykorzystaniem mikrofal. Pod-
czas procesu suszenia wartosci L i b malaly, natomiast war-
tosci a 1 AE rosly. Parametry a i b pozostaty w obszarze war-
tosci dodatnich. Dadali i in. [14] ustalili, Ze podczas suszenia
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pizmianu jadalnego wartosci L, b, C i h malaty w miar¢ wy-
dtuzania czasu suszenia i mocy mikrofal, natomiast parametr
barwy a, AE 1 Bl rosty w miar¢ wydhluzania czasu suszenia
i mocy mikrofal. Suszenie odbywato si¢ dla nastgpujacych
mocy mikrofal: 180, 360, 540, 720 i 900 W. Zmiana war-
tosci parametréw L i b w czasie odpowiada rownaniu ze-
rowego rzedu, podczas gdy zmiana wartosci AE odpowiada
réwnaniu reakcji pierwszego rzedu. Zmiana wartosci C 1 B/
w czasie odpowiada rownaniu pierwszego rzedu, natomiast
kinetyka warto$ci 4 rOwnaniu zerowego rzedu.

Dla plastrow kiwi suszonych konwekcyjnie wartosci L,
b, C i h zmalaty, natomiast parametry a, AE i Bl wzrastaly
w miar¢ jak rosla temperatura suszenia. Parametr a w cza-
sie suszenia zmienit si¢ od wartosci ujemnych reprezentu;ja-
cych barwe zielong do wartosci dodatnich reprezentujacych
barwg czerwong, natomiast parametr b pozostal w obszarze
warto$ci dodatnich [39]. Gupta i in. [25] badali wptyw me-
tody blanszowania na zachowanie parametréw barwy po su-
szeniu lisciokwiatu garbnikowego. Suszeniu konwekcyjne-
mu w temperatusze 60°C przy predkosci powietrza 1,2 m/s
poddano probe kontrolng, probe blanszowang w wodzie,
probe blanszowana w 3% roztworze soli, probe blanszowana
w 0,3% roztworze pirosiarczanu potasu. Blanszowanie pro-
bek prowadzono przez 3 min w temperaturze 80°C. Proces
suszenia spowodowat spadek wartosci parametrow barwy
L 1 b oraz wzrost warto$ci parametru barwy a. Badania po-
kazaty, iz najmniejsze zmiany parametréw barwy zachodza
dla proby poddanej blanszowaniu w 0,3% roztworze piro-
siarczanu potasu. Saxena i in. [48] badali kinetyke degrada-
cji koloru dla plastréw owocu chlebowca réznolistnego (tac.
Artocarpus heterophyllus) podczas suszenia strumieniem
goragcego powietrza w temperaturze 50, 60 i 70°C. Plastry
owocow suszono z predkoscig powietrza 2 m/s. Czas susze-
nia wynosit 10 h do uzyskania wilgotnosci 6-10%. Pomiary
barwy odbywaty si¢ co 60 min za pomocg kolorymetu. War-
tosci L 1 b zmalaty, natomiast warto$ci a wzrosty podczas su-
szenia. Autorzy zastosowali wskaznik barwy L+b w celu opi-
sania efektu suszenia na degradacj¢ koloru. Wskaznik bar-
wy L-b zostal opisany rownaniem reakcji pierwszego rzgdu.
Dla temperatury 50, 60 i 70°C spadek wskaznika L-b wyno-
sit odpowiednio 51,5%, 67,1% i 77,8% po 10 godzinach su-
szenia. Zastosowany wskaznik pokazat, iz wigksze zmiany
barwy owocow nastepowaly przy suszeniu w wyzszej tem-
peraturze.

Zielinska i Markowski [54] suszyli marchew w suszar-
ce fluidyzacyjnej w temperaturze 60, 70 , 80 1 90°C. Na pod-
stawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze dla mar-
chwi zmiana koloru uzalezniona byta od temperatury susze-
nia. Zmiang wartosci a*, b*, AE* i AC* opisano za pomo-
cg rownania pierwszego rzedu. Polak i Rudy [44] zbadali
wplyw warunkow sublimacyjnego suszenia i wysycania pa-
pryki kwasem cytrynowym na przebieg zmian wspotrzed-
nych chromatycznych barwy (L*, a*, b*). Autorzy stwier-
dzili, iz gtéwnym czynnikiem determinujacym zmiany ja-
snosci, tonu barwy i nasycenia barwy jest temperatura plyt
liofilizatora. Najmniejsza catkowita zmiang barwy cha-
rakteryzowat si¢ susz uzyskany w najnizszej temperaturze
(10°C), natomiast najwigksza susz uzyskany w temperatu-
rze 60°C. Badane wartosci (L*, a*, b*) autorzy opisali row-
naniem pierwszego rzedu.

Krokida i in. [32] wykazali, ze metoda suszenia ma istot-
ny wptyw na parametry barwy. Autorzy suszyli jabtka, ba-
nany, ziemniaki oraz marchew pigcioma réznymi metoda-
mi. Konwekcyjne suszenie byto prowadzone w temperatu-
rze 70°C, suszenie prozniowe w temperaturze 70°C przy ci-
$nieniu 33 mbar (3,3 kPa). Zastosowano réwniez suszenie
mikrofalowo — konwekcyjne, polegajace na wstgpnej obrob-
ce mikrofalowej przez 1 min przy mocy 810 W, a nastepnie
suszenie konwekcyjne w temperaturze 70°C. Materiat do su-
szenia sublimacyjnego byt mrozony w temperaturze -35°C
przez 48 h, hartowany przez godzing w ciektym azocie, a na-
stepnie suszony sublimacyjnie. Kolejng metodg byto zasto-
sowanie odwadniania osmotycznego przed suszeniem kon-
wekcyjnym. Probki odwadniano w 50% roztworze sacharo-
zy w temperaturze 40°C, a nastgpnie suszono w temperatu-
rze 70°C. Wyniki badan wykazaly, iz parametry barwy sa
najbardziej stabilne przy suszeniu konwekcyjnym z zastoso-
waniem wczesniejszego odwadniania osmotycznego i subli-
macyjnego.

Badano rowniez wplyw temperatury na parametry barwy
(L, a, b) truskawek odmiany Senga Senga suszonych proz-
niowo. Badania przeprowadzono dla temperatury 50, 60
1 70°C przy ci$nieniu 5 kPa. Barwe badano w systemie Hun-
ter Lab. Autorzy stwierdzili, iz im dluzszy czas suszenia
i temperatura suszenia, tym wigkszej zmianie ulegly parame-
try barwy badanych truskawek. Wartosci parametréw a i b
malaty w miar¢ zwigkszania temperatury i czasu suszenia,
pozostaty jednak w obszarze wartosci dodatnich, malaty row-
niez wartosci £ i C, a rosty warto$ci parametru AE. Zmiany
wartosci L, a, b, h i C przebiegaly zgodnie z rownaniem re-
akcji pierwszego rzedu, natomiast zmiany warto$ci AE prze-
biegaty zgodnie z rownaniem reakcji zerowego rzgdu [43].

Inna metoda do okreslania zmian barwy sa sztuczne sieci
neuronowe (SNN), ktore sg ogolng nazwa struktur matema-
tycznych realizujacych obliczenia poprzez rzgdy elementow
zwane neuronami. SNN sa systemem imitujacym zachowa-
nie moézgu [22, 26].

Zenoozian i in. [52] wykorzystali sieci neuronowe, aby
przewidzie¢ bezwzgledna roznice barwy (AE) osmotycz-
nie odwodnionej i suszonej strumieniem goracego powietrza
dyni. Model ten byt doktadniejszy od stosowanych wcze-
$niej modeli empirycznych. Zeonozian w kolejnej pracy
[53] wykorzystat sieci neuronowe i impulsowe sieci neuro-
nowe do zamodelowania zmiany zawartosci wilgoci, defor-
macji produktu i bezwzglednej réznicy barwy (AE) osmo-
tycznie odwadnianej dyni podczas procesu suszenia gorg-
cym powietrzem.

Sarimeseli i in. [47] badali wptyw mocy mikrofal oraz
masy probki tymianku na parametry barwy, przebieg pro-
cesu suszenia i charakterystyke rehydratacji. Badania prze-
prowadzono dla mocy mikrofal w zakresie 180-900 W oraz
masy probki poddanej suszeniu od 25 do 100 g. Dane otrzy-
mane z eksperymentu zostaty wykorzystane w modelu opar-
tym na systemie sieci neuronowych. Model przewiduje war-
tosci L, a, b 1 C dla prébek po procesie suszenia. Di Scala
iin. [18] badali efekt suszenia strumieniem goracego powie-
trza m.in. na kolor suszonych jabtek. Autorzy wykorzystali
algorytmy genetyczne w celu przewidzenia wartosci a, b, L
i AE. Model postuzyl takze do dobrania najkorzystniejszych
warunkow suszenia.
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Metoda powierzchni odpowiedzi (ang. Responce Surfa-
ce Methodology, RSM) jest wykorzystywana do opisu zmia-
ny barwy surowcow roslinnych pod wptywem procesu su-
szenia. Metoda powierzchni odpowiedzi zostata zapropo-
nowana przez Boxa i Wilsona [41]. Jest to jedna z czesciej
stosowanych metod metamodelowania, wykorzystywanych
do rozwigzania problemow wielokryterialnych. Metoda po-
wierzchni odpowiedzi pozwala znalez¢ zwiazek miedzy jed-
ng lub kilkoma warto§ciami wejSciowymi 1 wyj§ciowymi.
Pozwala ona na uzyskanie statystycznie akceptowalnych
wynikoéw przy ograniczonej liczbie eksperymentow [29].

Kumar i in. [33] wykorzystali metod¢ powierzchni
odpowiedzi do zbadania wptywu parametrow suszenia
(mocy mikrofal, temperatury i szybkos$ci przeptywu po-
wietrza) na jako$¢ suszonego pizmianu jadalnego, a tak-
ze w celu zoptymalizowania warunkoéw suszenia w odnie-
sieniu do jako$ci suszu i zuzycia energii podczas procesu.
Jednym z badanych wyréznikow jakosci byta barwa. Au-
torzy mierzyli wartosci L, a, b i AE.

Metoda powierzchni odpowiedzi (ang. RSM) zostata wy-
korzystana w celu dobrania optymalnych parametrow susze-
nia (temperatury, wspotczynnika cyrkulacji i grubosci prob-
ki) w odniesieniu do cech jako$ciowych buraka, mi¢dzy in-
nymi minimalnej bezwzglednej réznicy barwy (AE). Barwa
probki byta mierzona w skali Hunter Lab. W celu dopasowa-
nia danych zostal wykorzystany wielomian kwadratowy. Na
bezwzgledng roéznice barwy (AE) miaty wpltyw temperatura
i grubo$¢ probki, co moze by¢ spowodowane degradacja
czerwonego pigmentu pod wplywem temperatury [21].

Wpltyw mocy mikrofal (2400 — 4000 W) i czas suszenia
(10 — 13 min) na jako$¢ suszonej kurkumy badano w odnie-
sieniu do wyr6znikow jako$ci, migdzy innymi barwy w skali
Hunter Lab. Kurkumg suszono w suszarce wykorzystujacej
prozni¢ i mikrofale przy réznej mocy mikrofal ( 2400, 3200
14000 W) i przy roéznych czasach suszenia (10, 20, 30 min).
W celu zoptymalizowania warunkow suszenia zastosowano
metode powierzchni odpowiedzi. Wyniki analizy pokazaty,
iz najlepsza jakos$¢ dla badanych parametrow zostata osia-
gnigta przy wysokiej mocy mikrofal (3500 — 4000 W) i dtu-
gim czasie suszenia (27 — 30 min) [27].

PODSUMOWANIE

Modele zmiany barwy podczas procesu suszenia pozwa-
lajg tak dobra¢ parametry procesu suszenia, aby zachowaé
barwg jak najbardziej zblizong do wzorca jakim jest zwykle
surowiec przed suszeniem.

Obecnie najczegsciej do opisu zmiany barwy sa wyko-
rzystywane rownania reakcji pierwszego lub drugiego rzg-
du. Niektorzy autorzy wykorzystuja takze sieci neuronowe
oraz metod¢ powierzchni odpowiedzi. Kinetyczne modele
matematyczne s3 tworzone dla kazdego eksperymentu od-
dzielnie, natomiast metoda powierzchni odpowiedzi pozwa-
la na ograniczenie liczby eksperymentow. Sieci neuronowe
pozwalaja zamodelowa¢ jednoczesnie zakres eksperymen-
tow. Przy wykorzystaniu sztucznych sieci neuronowych ist-
nieje mozliwo$¢ dobrania optymalnych warunkow suszenia
dla kilku czynnikéw jednoczes$nie.

Sztuczne sieci neuronowe pozwalaja zamodelowaé pro-

ces suszenia surowcow roslinnych z wiecksza doktadnoscia
niz modele kinetyczne.

Przeglad literatury dotyczacej badania kinetyki zmiany
barwy ujawnia trudno$ci w poréwnywaniu wynikéw badan
ze wzgledu na rézne systemy pomiarowe i badanie réznych
wspotczynnikdw. W prezentowanych pracach badano para-
metry L*, a* 1 b* w systemie CIE L*a*b* oraz parametry
L, a1 b w systemie Hunter Lab. Badane byly takze parame-
try C i h. Obliczano wartosci AE, AC i Bl. Przeglad literatu-
ry wskazuje na konieczno$¢ ujednolicenia systemu pomiaro-
wego w celu porownywania wynikow badan.

Przebieg krzywej przedstawiajacej kinetyke zmiany pa-
rametréw barwy podczas procesu suszenia zalezy od rodzaju
surowca poddawanego suszeniu, sposobu suszenia oraz tem-
peratury suszenia.

Tworzenie modeli opisujacych zmiany barwy podczas
procesu suszenia jest droga do optymalizacji procesu.
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Glowny problem sektora migsa wolowego to utrzymanie wy-
sokiej i powtarzalnej jakosci migsa. Jedng z najczestszych
przyczyn braku akceptacji migsa wotowego jest jego wyso-
ka twardos¢, widknistos¢ oraz niska soczystos¢. Twardosé
determinowana jest gltownie iloscig srodmiesniowej tkanki
tqcznej i Huszczu srodmigsniowego oraz dlugoscig sarkome-
row. Zachodzqce po uboju w tkance migsniowej procesy bio-
chemiczne wywierajg znaczgcy wplyw na jakosé migsa wo-
towego, przeznaczonego na cele kulinarne. Zastosowanie in-
strumentalnych pomiarow tekstury pozwala na obiektywne
zdefiniowanie sktadowych tekstury migsa wolowego zarow-
no surowego, jak i poddanego obrobce cieplnej. Dojrzewa-
nie migsa jest jednym z najwazniejszych procesow determi-
nujgcych jakos¢ kulinarnego migsa. Wlasciwe jego przepro-
wadzenie warunkuje poprawe kruchosci migsa wotowego,
Jjak rowniez zwigksza powtarzalnos¢ dobrej jakosci.

WSTEP

Gtownym czynnikiem warunkujacym akceptacje dla
migsa woltowego przez konsumenta jest jego jakos¢, po-
strzegana gtdwnie poprzez wyrdzniki takie jak barwa, ilos¢
thuszczu $rédmigéniowego 1 okrywowego oraz tekstura [12].
Spos6b odbioru jakosci produktow spozywczych przez kon-
sumenta, r6zni si¢ znaczaco w porownaniu do postrzegania
go w ujeciu technologicznym, towaroznawczym czy kontro-
li jakosci. Wynika to z faktu, ze konsument dokonujac zaku-
pu posiada gldwnie mozliwos¢ oceny wizualnej tylko nie-
ktérych wyroznikow jakosciowych [10, 29].

Zdefiniowanie pojecia jakosci migsa wotowego jest trud-
ne, i niejednoznaczne. W zaleznosci od potrzeb konsumenta
oczekiwania sg rozne, lecz przede wszystkim dotyczg migsa

Key words: beef, aging process, physical properties, instru-
mental methods.

Of all the meat traits, tenderness is considered to be the most
important with regard to eating quality. One of the most
common causes of unacceptability in meat quality is tough-
ness. Toughness is attributed to a range of factors including
the amount of intramuscular connective tissue, intramuscu-
lar fat, and the length of the sarcomere. However, it is appa-
rent that the extent of proteolysis of key proteins within mu-
scle fibres is significant determinant of ultimate tenderness.
After the slaughter in muscle tissue biochemical occurring
processes have a significant influence on the quality of beef,
primarily intended for culinary purposes. The use of instru-
mental measurements of texture allows for an objective de-
finition of texture components in both raw and cooked beef.
The aging process is one of the most important processes
that determine the quality of the culinary meat. Competent to
carry out the conditions for improving the tenderness of beef,
as well as increases its quality.

uzyskanego z mlodych, dobrze umig¢snionych zwierzat, kto-
re charakteryzuje si¢ odpowiednimi cechami sensorycznymi
(smak, zapach) [24], jak réwniez odpowiednig barwa, soczy-
stoscig i kruchoscig [21]. Ponadto powinno nadawac¢ si¢ ono
do tatwego 1 szybkiego przygotowania do spozycia. Oprocz
wczesniej wymienionych cech, istotny wptyw na postrzega-
nie jakosci migsa wotowego ma powtarzalno$¢, zwlaszcza
pod wzgledem kruchosci, gdyz w duzej mierze decyduje to
o powtornym zakupie [37].

W celu zapewnienia wysokiej jakosci i powtarzalnosci
migsa wotowego opracowano systemy gwarantowanej jako-
$ci, w Polsce System QMP. Ich zadaniem jest zapewnienie
kontroli odpowiednich wyr6znikow jako$ciowych poprzez
wprowadzenie petnej identyfikowalnosci (traceability) wy-
twarzanych produktéw. Jest to mozliwe, poniewaz systemy
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te obejmujg swoim programem wszystkie etapy produkcji
poczawszy od programu krzyzowalniczego, poprzez zacho-
wanie dobrostanu zwierzat, odpowiednie ich zywienie oraz
proces uboju i dojrzewania, skonczywszy na wprowadzeniu
do obrotu handlowego [1].

Istotne znaczenie, dla doboru wilasciwych warunkow
i okresu przechowywania (proces dojrzewania) migsa po
uboju, jak réwniez wyboru najodpowiedniejszej metody ob-
robki cieplnej w celu wlasciwego przygotowania migsa wo-
lowego, zwlaszcza kulinarnego, ma okre$lenie czynnikow
warunkujacych odpowiednie cechy jakosciowe uzyskiwane-
go migsa, w szczegolnosci poszczegolnych migsni, ze wzgle-
du na ich rézne przeznaczenie kulinarne [26].

Tekstura stanowi wlasciwos¢ o naturze sensorycznej i psy-
chofizycznej, a uzalezniona jest od budowy chemicznej, struk-
tury oraz wiasciwosci reologicznych produktu. Zastosowanie
instrumentalnych metod pomiaru tekstury i jej sktadowych po-
zwala na obiektywna ocen¢ jako$ci migsa. Ponadto metody in-
strumentalne umozliwiaja staty monitoring jakosci w celu sta-
bilizacji parametrow jakosciowych oraz uzyskanie wysokiej
powtarzalno$ci jako$ci wytwarzanych produktow [5].

Celem artykulu jest przedstawienie wplywu postepo-
wania poubojowego, w szczegélnosci czasu i warunkéw
procesu dojrzewania a takze wplywu obrébki kulinarnej,
na skladowe tekstury mi¢sa wolowego, przy wykorzysta-
niu instrumentalnych pomiaréw wilasciwosci fizycznych.

ZNACZENIE PROCESU DOJRZEWANIA
W KSZTALTOWANIU JAKOSCI MIESA
WOLOWEGO

Zachodzace po uboju w tkance migsniowej procesy bio-
chemiczne wywieraja znaczacy wplyw na ksztattowanie ja-
kosci migsa wotowego, przeznaczonego na cele kulinarne.
W zwiazku z tym, nie tylko proces przechowywania migsa po
uboju ma istotne znaczenie, wazng role odgrywa roéwniez pra-
widlowe przeprowadzenie procesu schtadzania tusz, z uwagi
na mozliwo$¢ wystapienia skurczu chtodniczego [36].

Mianem skurczu chtodniczego okre$lane jest zmniejsze-
nie rozmiaré6w sarkomerow mig$niowych (skrécenie czasem
nawet o polowe ich poczatkowej dlugosci). Ma to miejsce
w warunkach beztlenowych i w niskiej temperaturze przy
nadmiarze jonéw wapnia (Ca*") zlokalizowanych we wiok-
nach migsniowych [6, 14, 33]. Podczas skurczu nastepuje
przemieszczenie biatlek miofibrylarnych w taki sposob, ze
miozyna powoduje rozpad linii granicznej ,,Z” sarkome-
ru wchodzac w interakcje z aktyna nalezaca do sasiednie-
go sarkomeru. Wynika to z obnizonej zdolno$ci wytapywa-
nia jonéw wapnia (Ca?") przez struktury mitochondrialne
oraz ograniczonej mozliwosci ich wigzania poprzez reticu-
lum sarkoplazmatyczne.

Glowna przyczyna wystapienia tego zjawiska jest ob-
nizenie temperatury tkanki mig$niowej ponizej 15°C przed
wystapieniem stezenia posmiertnego przy wartosci pH wyz-
szej niz 5,9 [6, 36]. Potwierdzone to zostato w doswiadcze-
niu przeprowadzonym przez Rosenvolda i Andersen’a [33],
w ktorym stwierdzono zalezno$¢ miedzy tempem glikolizy
a procesem kurczenia migsni. Im szybciej zachodzi glikoli-
za w mig$niu, tym szybciej tworzy si¢ napigcie i silniejszy
skurcz w mig$niach [33].

W wielu badaniach wykazano niekorzystny wptyw wy-
stapienia skurczu chlodniczego na jako$¢ uzyskiwanego mie-
sa. Zjawisko to oddzialywuje przede wszystkim na teksture
oraz wodochlonno$¢, obnizajac znaczaco przede wszystkim
kruchos¢ uzyskiwanego migsa wotowego [14, 16, 36, 39].

Bezposrednio po uboju migso zwierzat rzeznych nie sta-
nowi pelnowartosciowego produktu, poniewaz, ze charakte-
ryzuje si¢ niska kruchosciag i soczystoscig. Sktadniki w nim
zawarte nie s3 w dostatecznym stopniu przyswajalne przez
organizm czlowieka. Podczas dojrzewania, zachodzi szereg
przemian, miedzy innymi czg¢sciowy rozpad biatek, gliko-
genu oraz innych sktadowych tkanki migsniowej, w wyni-
ku ktorego wyksztatcane sa wlasciwosci technologiczne, ku-
linarne oraz odzywcze migsa, przede wszystkim kruchosc,
smakowitos$¢, soczystos¢, wodochtonno$é oraz barwa. Pro-
ces poubojowego dojrzewania odgrywa niezwykle istotng
role w ksztattowaniu jako$ci mi¢sa wotowego [34].

Uwaza si¢, ze za poprawe kruchosci migsa wotowego
odpowiedzialny jest system kalpainowy. Proces kruszenia
migsa jest warunkowany dziatalno$cig enzymow p-kalpainy
oraz m-kalpainy zaleznych od obecnosci jonow wapnia
(Ca*) oraz ich specyficznego inhibitora kalpastatyny. Inhibi-
tor ten stanowi gtoéwny element regulujacy dziatalno$¢ sys-
temu kalpainowego podczas procesu dojrzewania migsa wo-
towego [4, 36]. Aktywno$¢ kalpain i ich endogennego inhi-
bitora w gtdéwnej mierze zalezy od wartosci pH $rodowiska,
ijest czeSciowo odwracalna [4, 17, 19].

W wyniku procesu dojrzewania zachodzi szereg zmian
w mikro- i ultrastrukturze wtokien migsniowych, miedzy in-
nymi oslabienie miofibrylli oraz fragmentacja i zmiany wo-
kot lini ,,Z2” 1 ,,I”, a takze degradacja zarowno biatek mio-
fibrylarnych, jak rowniez cytoszkieletowych [4, 22]. Zmia-
ny te warunkujg poprawe kruchosci migsa wotowego, gdyz
proces kruszenia podczas dojrzewania inicjowany jest przez
p-kalpaine, ktora aktywowana jest przy niskim stezeniu
jonéw wapnia (Ca*") uwalnianych z retikulum sarkopla-
zmatycznego mitochondriow podczas sztywnienia miesni
(pH=6,3, okoto 6h po uboju). Wraz ze wzrostem stgzenia
jondéw wapnia (Ca*") zachodzi aktywacja m-kalpainy, kto-
ra jest odpowiedzialna za dalsze etapy procesu tenderyzacji
migsa wolowego [14]. Kalpainy charakteryzujg si¢ optymal-
ng aktywnoscig przy pH 7,0-7,5, jednakze ich stabilno$¢ nie
jest duza [22].

Przebieg procesu dojrzewania oraz tenderyzacji uzalez-
niony jest od wielu czynnikow, przede wszystkim od ste-
zenia kalpain i aktywnosci kalpastatyny w tkance mig$nio-
wej. Migsnie czerwone charakteryzujg si¢ wyzszym steze-
niem mioglobiny, nizszym poziomem glikogenu oraz maja
wyzszg zawartos¢ tluszczu niz wtokna biate. Biate wiokna
migsniowe majg wysoka zawartos¢ enzymoéw glikolitycz-
nych w zwiazku z tym charakteryzuja si¢ szybsza odpowie-
dzig na pobudzanie, ale rowniez szybciej si¢ me¢cza w po-
rownaniu do wiokien czerwonych. Biale wiokna mig¢éniowe
odznaczaja si¢ szybszym tempem spadku wartosci pH. Mig-
$nie charakteryzujace si¢ przewaga biatych widkien mie-
$niowych dojrzewaja szybciej niz migs$nie z przewaga czer-
wonych wiokien migsniowych [7]. Przebieg tych procesow
uzalezniony jest réwniez od szybkosci poubojowych prze-
mian glikolitycznych, gdyz szybko$é¢ spadku wartosci pH
mies$ni uzalezniona jest od rozpadu ATP i uaktywnienia
ATP-azy miozynowej [17].
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Dojrzewanie mi¢sa wotowego w klasycznej formie sta-
nowi proces dtugotrwaty, generujac wysokie koszty produk-
cji, przy czym nie zawsze daje pozadane efekty, zwlaszcza
pod wzgledem kruchosci. W zwigzku z tym opracowywane
sa metody i techniki majace na celu przys$pieszenie przemian
zachodzacych podczas dojrzewania, zwtaszcza odpowiada-
jace za zwigkszenie krucho$ci uzyskiwanego migsa woto-
wego. Wérdd nich mozna wymieni¢ kondycjonowanie tem-
peraturowe, elektrostymulacje, zabieg hydrodyne, stosowa-
nie enzymdéw pochodzenia roslinnego, zwierzecego, mikro-
biologicznego, a takze wprowadzanie roztworow soli (NaCl,
MgCl, KCl, CaCl)) poprzez nastrzykiwanie lub marynowa-
nie migsa [18, 28].

Przeprowadzone badania pokazuja, ze najlepsze efekty
skrocenia okresu dojrzewania uzyskiwane sa przy zastoso-
waniu kombinacji réznych metod. Zastosowanie ostrza (jed-
no- lub dwukrotne) wptywa na poprawe kruchosci migénia
bez wptywu na smak czy soczystos¢. Ponadto wedhug Geo-
rge-Evins i wsp. [9] poprawa kruchosci stekow moze zostaé
uzyskana poprzez taczne zastosowanie procesu dojrzewania
poubojowego i ostrza, niezaleznie od stopnia obrobki kuli-
narnej. Uzyskanie odpowiedniego poziomu krucho$ci mig-
sa wotowego wymaga odpowiednio przeprowadzonego pro-
cesu dojrzewania (parametry czasowo — temperaturowe).
W klasycznej formie proces ten prowadzony jest w tempera-
turze od -1 do 7°C, przez co najmniej 14 dni [41]. W wicelu
badaniach proces dojrzewania zachodzi jednakze w tempe-
raturze 0 - 4°C przez okres 7-14 dni. W doswiadczeniu prze-
prowadzonym przez George-Evins i wsp. [9] wykazano, ze
proces dojrzewania po uboju migénia posladkowego $rednie-
go przez 21 dni poprawia jego krucho§¢ w poréwnaniu do
tego samego migsnia poddawanego procesowi dojrzewania
po uboju przez 7 dni.

Zaleznos¢ pomiedzy dlugoscia dojrzewania a wyrdzni-
kami teksturalnymi migsa wotowego okreslano w wielu ba-
daniach. Dzigki zastosowaniu analizy warto$ci sity cigcia
metoda Warnera Bratzlera wykazano, ze dojrzewanie woto-
wego migsnia semitendinosus w temperaturze 4°C przez 12
dni powoduje dwukrotny wzrost rozpuszczalnosci kolage-
nu i dwukrotny spadek warto$ci parametrow profilowej oce-
ny tekstury — twardosci i Zujnosci, w porownaniu z proba-
mi poddanymi dojrzewaniu przez 5 dni [27]. Potwierdzaja
to wyniki uzyskane przez Jeremiah i Gibson’a [15], ktorzy
wykazali, ze krucho$¢ stekow wolowych poprawia si¢ wraz
z wydtuzaniem czasu dojrzewania poubojowego. Zdolnosé
zatrzymywania wody migsa wolowego mozna zwigkszy¢
réwniez poprzez proces dojrzewania, nawet przy roéznych
wartosciach pH srodowiska. Wodochtonno$¢ migsa woto-
wego zalezna jest przede wszystkim od rasy, wieku, ptci jak
réwniez funkcji poszczegdlnych migsni. Poprawa zdolnosci
zatrzymywania wody podczas dojrzewania wynika ze zmia-
ny stosunku jonowego tkanki migsniowej, wchianiania jo-
now potasu (K*) i uwalniania jonéw wapnia (Ca?*) [20]. We-
dlug Li i wsp. [22] proces dojrzewania istotnie wptywa na
zwigkszenie zawartosci wody w migéniu polsciggnistym (.
semitendinosus), natomiast Ruiz de Huizdobro i wsp. [35]
nie wykazali istotnego wplywu tego procesu na zwigkszenie
wodochtonnosci migsa wotowego.

CHARAKTERYSTYKA METOD
OBROBKI CIEPLNEJ MIESA
WOLOWEGO

Obrobka zwigzana z dostarczeniem energii cieplnej pro-
duktom zywno$ciowym, jest gldéwnym procesem jednostko-
wym przetwarzania mi¢sa wotowego. Jej celem jest migdzy
innymi: zapewnienie mozliwosci konsumpcji i tatwiejszego
przyswajania niektorych skladnikéw pokarmowych, nada-
nie odpowiednich cech sensorycznych, inaktywacja mikro-
organizméw, itp. Proces obrdbki cieplnej migsa wigze si¢
z powstawaniem strat surowcowych, zmiang barwy, zapachu
oraz tekstury produktu gotowego.

Wymiana ciepta pomigdzy powierzchnig produktu a ply-
nem, ktora wystepuje podczas gotowania (woda, para wod-
na), smazenia (tluszcz), czy pieczenia (powietrze), zale-
zy od zjawisk hydrodynamicznych wystepujacych w ptynie
oraz od jego przewodnosci cieplnej. Zasadniczg rolg pod-
czas konwekcji odgrywaja zjawiska zachodzace w warstwie
przysciennej produktu, podczas ktorych ustalajg si¢ profile
predkosci i temperatury. Wnikanie ciepta jest bardziej inten-
sywne obok cienkiej warstwy przysciennej, ktora decyduje
o wielkosci oporu cieplnego [40].

W zwiagzku z tym, Ze migso zwykle nie jest spozywane
W postaci surowej, proces obrobki cieplnej jest niezwykle
istotny [32]. Zalezno$¢ pomiedzy akceptowalno$cig konsu-
mencka a kruchosciag migsa wolowego jest w duzej mierze
warunkowana metodg obrobki cieplnej [40].

Proces obrobki termicznej przyczynia si¢ do zwigkszenia
rozpuszczalno$ci tkanki tacznej, co decyduje o migknigciu,
zwigkszajac rownoczesnie twardos¢ biatek miofibrylarnych.
Zmiany w sktadzie tkanki mig§niowej, powstajace w wyniku
dziatania temperatury, sa3 warunkowane czasem i temperatu-
ra zastosowanej obrobki. Krucho$¢ migsa jest $cisle skorelo-
wana z jego tekstura, ktora podlega wptywowi biatek mio-
fibrylarnych, cytoszkieletu migsniowego, $rodmigsniowej
tkanki tacznej oraz wody wystgpujacej wewnatrz wiokien.
Krucho$¢ migsa spada w dwoch wyraznych fazach: migdzy
40 a 60°C oraz migdzy 65 a 80°C. W pierwszej fazie jest to
zwigzane ze zmianami zachodzacymi w tkance tacznej lub
denaturacja bialek miofibrylarnych, a w drugiej wynika z ob-
kurczania kolagenu lub wzrostu denaturacji/koagulacji bia-
ek miofibrylarnych [40].

Wyréznia si¢ dwa najwazniejsze typy mic¢sa — 0 wWyso-
kiej lub niskiej zawartosci tkanki tacznej. Decyduje to o wy-
borze jednej z metod obrobki kulinarnej — na sucho albo mo-
kro. Mieso charakteryzujace si¢ mniejsza zawartoscia tkan-
ki tacznej (np. steki z zebra) powinno zosta¢ poddane obrob-
ce cieplnej na sucho, gdyz szybkie podniesienie temperatury
W migsie ogranicza straty pod wzgledem jego kruchos$ci. Dla
elementow kulinarnych z wyzsza iloécia tkanki lacznej naj-
odpowiedniejszg metoda jest obrobka cieplna z duza zawar-
toscia wody. Dobor odpowiedniej metody obrobki cieplnej
ma na celu nie tylko ograniczenie strat procesowych, ale tak-
ze poprawe kruchosci migsa [11]. Boleman i wspotpracowni-
cy [2] stwierdzili, ze steki z warto§ciami sity ciecia 2,27 do
3,58 kg mialy istotnie wyzsze (P < 0,05) wyniki soczystosci
w porownaniu do stekow z wyzszymi warto§ciami sity cig-
cia. W badaniu tym, konsumenci byli sktonni zaptaci¢ wyz-
szg ceng za steki, ktore cechuja si¢ powtarzalng kruchoscia.
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Temperatura i czas obrobki cieplnej wptywa na fizyczne wia-
sciwosci miegsa 1 jego jakosé. Proces obrobki cieplnej pro-
wadzony w prozni (cook-vide) nie powoduje wigkszych strat
procesowych, niz obrobka w warunkach ci$nienia atmosfe-
rycznego w tej samej temperaturze. Wedlug Garcia-Sego-
via 1 wsp. [8] obrébka cieplna prowadzona w sposdb kon-
wencjonalny (ci$nienie atmosferyczne) nie wplywa na uzy-
skanie znaczacych roznic, po wzgledem wartosci sity ciecia
(mierzonej instrumentalnie), migdzy trzema analizowanymi
temperaturami (60°C, 70°C i 80°C) [8]. Natomiast Herring
i Rogers [11] stwierdzili, ze skrdcenie czasu obrobki ciepl-
nej moze przyczyni¢ si¢ do wzrostu kruchosci i soczystosci
w stekach poddanych konwencjonalnej obrobce cieplnej pro-
wadzonej w piecu. Wyzsze warto$ci kruchosci i soczystosci
dla stekéw poddanych obrobce cieplnej w piecu na podczer-
wien w poréwnaniu do obrobki prowadzonej w sposéb kon-
wencjonalny wskazuja, ze ta metoda obrobki cieplnej moze
nalez¢ zastosowanie w gastronomii.

Istotne jest, aby przy wyborze metody obrobki cieplnej
bra¢ pod uwage rodzaj migsénia, poddawanego przetwarza-
niu [26]. Zastosowanie obrobki z wykorzystaniem elektrycz-
nego grilla o ciaglym dziataniu charakteryzowalo si¢ krot-
szym czasem przygotowania oraz przyczyniato si¢ do po-
wstania mniejszych strat technologicznych w poréwnaniu
do obrobki prowadzonej z wykorzystaniem }azni wodnej.
Migénie o wysokiej zawarto$ci kolagenu (dwuglowy uda
i piersiowy) odznaczaly si¢ wyzszym poziomem kruchosci
(pomiar z wykorzystaniem przystawki Warnera-Bratzlera)
w temperaturze 45-65°C, a nizszym, w temperaturze 65-
80°C. Ten sam efekt nie byt obserwowany w przypadku mig-
$nia najdhuzszego grzbietu charakteryzujacego si¢ niewiel-
kg zawartoscig kolagenu. Optymalng krucho$¢ w przypadku
migsnia najdtuzszego grzbietu zaobserwowano w tempera-
turze 55°C, a dla mi¢éni dwuglowego uda i piersiowego mig-
dzy 60 a 65°C [26].

INSTRUMENTALNY POMIAR
SKLADOWYCH TEKSTURY MIESA
WOLOWEGO

Pojecie tekstury jest wyrdznikiem jakosci sensorycznej.
Istnieje potrzeba przedstawienia jej sktadowych za pomoca
obiektywnych warto$ci liczbowych, w celu uzyskania po-
wtarzalno$ci otrzymywanych wynikow.

Instrumentalne pomiary tekstury pozwalaja na obiek-
tywne zdefiniowanie sktadowych tekstury zar6wno surowe-
2o, jak 1 poddanego obrobce cieplnej migsa. Uzyskana w ten
sposob wiedza dotyczy zaleznosci pomiedzy wlasciwoscia-
mi mechanicznymi a mikrostruktura mi¢sa i pozwala na pro-
gnozowanie wybranych cech jakosci miesa i produktéw mig-
snych.

Sposréd wielu metod instrumentalnego pomiaru tekstu-
ry migsa wotowego, ktore charakteryzuja si¢ wysoka kore-
lacja z danymi otrzymanymi w wyniku analizy sensorycz-
nej, w literaturze najczeSciej opisywane sa dwie, test przeci-
nania z wykorzystaniem przystawki Warnera-Bratzlera oraz
test TPA [3].

Test TPA oparty jest na dwukrotnym S$ciskaniu prob-
ki pomigdzy dwoma réwnoleglymi plytkami, przy czym
jedna z ptytek jest przesuwana w kierunku drugiej ze stalg

predkoscia — zalezna od charakteru materiatu badawczego.
Powoduje to $cisnigcie probki, przy czym rejestrowana jest
wartos$¢ sily potrzebnej do wywotania odksztatcenia w da-
nym momencie (rys. 1). Zazwyczaj probki, na ktérych prze-
prowadzany jest test TPA majg ksztalt walca lub sze$cianu
[42].

Test TPA sktada si¢ z dwoch etapow: pierwszy to Sci-
$niecie probki do 50-procentowej kompresji, za$ drugi to po-
nowne $cisnigcie probki do 75-procentowej kompresji z 3
sekundowg przerwa pomiedzy tymi etapami (rys. 2). W celu
okreslenia kruchosci migsa stosowanych jest kilka innych
obiektywnych metod, jednakze przy ich zastosowaniu nie
jest mozliwy pomiar wigkszosci sktadowych tekstury mig-
sa i zadna z nich nie jest w stanie imitowa¢ w pelni ztozono-
$ci procesu zucia, dlatego opracowano metodg, ktora w do-
skonaly spos6b symuluje ten proces. Jest to profilowa anali-
za tekstury zwana testem TPA. Stanowi ona obiektywng me-
tode pomiaru wartoSci sity $ciskania proby oraz parametréw
Scisle zwigzanych z wlasciwo$ciami tekstury analizowane;j
zywnoS$ci w czasie dwoch cykli deformacji.

Test TPA mozna wykorzysta¢ do przeprowadzania badan
tekstury wielu réznych produktéw zywnosciowych, w tym
migsa i produktoéw migsnych. Roznice pomiedzy subiektyw-
ng oceng sensoryczng kruchosci migsa wolowego wyznaczo-
ng przez ekspercki panel sensoryczny a obiektywnym para-
metrem wyznaczonym w tescie TPA wahajg si¢ w granicach
od 3 do 85 % [3].

Przy zastosowaniu tej metody mozna okresli¢ takie para-
metry teksturalne jak: twardo$¢, sprezystosc, spoistos¢, od-
bojnos¢, adhezyjnos¢, tamliwos¢, gumiastosé. W przypadku
tekstury migsa wotowego analizowane sg parametry okre-
$lajace twardos¢, sprezystosc, spoistosé, za pomoca ktorych
mozna obliczy¢ rowniez zujnos¢. Test TPA mozna zastoso-
wac do przewidywania wyr6znikow tekstury wyznaczonych
W ocenie sensorycznej [34].

Metoda Warnera-Bratzlera polega na przecinaniu probki
mig¢sa za pomocg metalowego ostrza o grubosci 1mm. Bada-
na probka w ksztalcie cylindra, umieszczana jest w trojkat-
nym otworze noza, ktéry odpowiada za odpowiednie jej usta-
wienie podczas procesu przecinania, zapobiegajac przesunie-
ciom probki podczas testu. W czasie wykonywanego pomia-
ru rejestrowana jest sita potrzebna do catkowitego przecigcia
probki w funkceji czasu i przemieszczenia (rys. 3) [38].

Przecinanie metodg Warnera-Bratzlera stanowi jedno
z najczeseiej wykorzystywanych narzedzi do oceny najwaz-
niejszej sktadowej migsa wotowego jaka jest kruchos¢ [13]
i nalezy do metod wykorzystywanych podczas badan prze-
prowadzanych z wykorzystaniem surowych probek migsa.
Stosowana jest w wigkszo$ci badan naukowych, jak rowniez
w przemys$le w celu poszukiwania istotnych korelacji po-
miedzy wartoscia sity przecinania a kruchoscia migsa oce-
niang za pomoca analizy sensorycznej. Niektorzy autorzy
nie odnotowuja wysokich korelacji pomigdzy sitg przecina-
nia W-B i og6lng konsumencka akceptowalno$cig. Wynika
to z faktu, ze wiele czynnikoéw moze oddziatywac na jako$¢
wyrobu koncowego, migdzy innymi takie jak zastosowana
obrébka kulinarna, czy przyprawy dodane przed, jak i pod-
czas obrobki cieplnej [23, 34].

Test przecinania metoda Warnera-Bratzler’a stanowi
mniej precyzyjne narzedzie do przewidywania kruchosci
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Rys. 1. Zmiany sily [N] w funkcji przemieszczenia przy $ciskaniu [mm] w te-
$cie podwdjnego Sciskania (TPA).

Fig 1. Force compression changes [N] as a function of the displacement [mm]
in the double compression test (TPA).

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Probki 1 do 10

Probka #

Obciazenie Sciskajace (N)

LomNanAwNL

s

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19
Czas (sec)

Rys. 2. Zmiany wartoSci sily [N] w funkcji czasu w tescie podwojnego Sciskania
(TPA).

Fig. 2. Force compression changes [N] as a function of the time in the double
compression test (TPA).

Zroédlo: Opracowanie wlasne
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Rys. 3. Zmiany wartoSci sily [N] w funkcji przemieszczania przy $ciskaniu w

tescie przecinania metoda Warnera-Bratzlera.

Fig. 3. Force value changes [N] as as a function of the displacement [mm] in
the Warner-Bratzler shear force test.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

wolowiny okreslonej poprzez anali-
z¢ sensoryczng. Korelacje pomigdzy
warto$cig kruchoséci uzyskang pod-
czas testu przecinania wykonanego ta
metodg a wynikami oceny sensorycz-
nej mogg wahacé si¢ od -0,60 do -0,85.
Mimo tak duzych rozbieznosci, przed-
stawionych w danych literaturowych,
sugeruje si¢, iz rezultaty przecinania
metoda Warnera-Bratzlera wyjasniajg
realng proporcj¢ pod wzgledem roznic
w kruchosci migsa wotowego uzyska-
nych z analizy sensorycznej [3].

Analizujac literatur¢ mozna stwier-
dzi¢, ze zaréwno profilowa analiza tek-
stury (test TPA) jak i metoda Warne-
ra-Bratzlera (test przecinania) charak-
teryzuja si¢ podobng zdolnoscig prze-
widywania kruchos$ci w subiektywnej
ocenie sensorycznej migsa wotowego.
Potwierdzaja to badania Caine 1 wsp.
[3], ktorzy wykazali, ze w przypadku
zastosowania profilowej analizy tek-
stury (test TPA) mozliwo$¢ przewidy-
wania cech sensorycznych stekow wo-
towych jest wigksza, niz w przypadku
testu przecinania wykonanego z wyko-
rzystaniem metody Warnera-Bratzle-
ra. Natomiast Ruiz de Huidobro i wsp.
[34] stwierdzili, ze test TPA jest meto-
da bardziej przydatng do przewidywa-
nia wyrdznikow sensorycznych tekstu-
ry migsa po obrdbce cieplnej niz test
przecinania Warnera-Bratzlera.

SPEKTROSKOPIA
W PASMIE WIDZIALNYM
| W BLISKIEJ PODCZER-
WIENI W ASPEKCIE
MOZLIWOSCI OCENY
JAKOSCI MIESA
WOLOWEGO

Spektroskopia odbiciowa w pa-
$mie widzialnym i w bliskiej podczer-
wieni (Vis-NIR) stwarza mozliwo$é¢
szybkiego i doktadnego przewidywa-
nia roznych wyrdznikow jakosci mig-
sa. Istnicje mozliwo$¢ zastosowania
jej online do jednoczesnej oceny rdz-
nych cech. Ze wzgledu na powyzsze
zalety technologia ta wykorzystywa-
na jest na szeroka skal¢ przez prze-
myst mi¢gsny do badania zmian jako-
$ci migsa oraz przewidywania che-
micznego sktadu migsa. Cechy mig-
sa, takie jak kruchos$¢, sg obecnie ba-
dane czasochtonnymi, destrukcyjny-
mi i wymagajacymi duzych naktadow
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pienieznych metodami takimi jak pomiar tekstury z wyko-
rzystaniem analizy Warnera-Bratzlera czy inne metody po-
miaru wartosci sity ciecia [31].

Analiza sensoryczna z wykorzystaniem zespotu prze-
szkolonych oceniajacych, jest rowniez kosztowna i czaso-
chtonng metoda. Kruchos¢, smakowitos¢ i soczystos¢ stano-
wig bardzo wazny czynnik zwigzany z postrzeganiem jako-
$ci wotowiny przez konsumentow. Technologia Vis-NIR do-
starcza informacji na temat molekularnej struktury (sktad-
niki chemiczne) 1 ultrastruktury tkanek skanowanej probki,
moze wigc by¢ wykorzystana do przewidywania fizycznych
i sensorycznych parametrow probek migsa [30].

Pierwszy raz zastosowano spektroskopi¢ do predykcji
twardosci wolowiny w 1991 roku i uzyskano prawdopodo-
bienstwo, z jakim mozna byto oszacowa¢ kruchos¢/twardosé
wolowiny w 68%. Pozniej prowadzono jeszcze inne bada-
nia, w ktorych uzyskano umiarkowane prawdopodobienstwo
predykcji twardosci wolowiny. Uzyskane wyniki badan do-
tyczace przewidywania twardosci wolowiny za pomoca
spektroskopu publikowane w literaturze sa czgsto sprzecz-
ne. Przyczyna sprzecznosci jest wiele czynnikéw takich jak:
usytuowanie probek w stosunku do §wiatta oraz zastosowa-
nie r6znej metodyki [25].

Wyniki uzyskane przez Prieto i wsp. [31] wskazuja, ze
wykorzystanie spektroskopii Vis-NIR w rzezni pozwolito
przewidzie¢ wartosci sktadowych barwy, ktora jest jednym
z glownych czynnikéw warunkujacych decyzje konsumenta
przy zakupie wotowiny. Pomiary Vis-NIR byty rowniez po-
wigzane z cechami sensorycznymi, ale znacznie mniej, gdyz
cechy sensoryczne sg zalezne od wielu czynnikéw. Uzyska-
ne zalezno$ci trzeba uznaé¢ za warto$ciowe, gdyz spektro-
skopia Vis-NIR byta w stania przewidzie¢ wieloczynniko-
W3 0cen¢ sensoryczng.

PODSUMOWANIE | WNIOSKI

Proces dojrzewania jest decydujacym czynnikiem wa-
runkujacym jakos$¢ miesa wolowego. Pod wplywem proce-
sow zachodzacych w tkance mig$niowej podczas dojrzewa-
nia ma miejsce szereg przemian prowadzacych do popra-
wy jakosci uzyskiwanego migsa. W jego wyniku nastgpu-
je czgsciowa degradacja bialek, glikogenu oraz innych skta-
dowych tkanki mig$niowej, co prowadzi do wyksztalcenia
pozadanych cech sensorycznych (soczystos¢, smakowitosc)
i tekstualnych (krucho$¢), jak rowniez odpowiednich wtasci-
wosci technologicznych, kulinarnych i odzywczych.

Prawidtowos$¢ procesu dojrzewania warunkowana jest
przede wszystkim parametrami czasowo-temperaturowymi,
poniewaz wraz ze wzrostem temperatury przemiany bioche-
miczne w tkance mig$niowej przebiegajg intensywniej.

Uzyskanie kulinarnego migsa wotowego charakteryzuja-
cego si¢ wysoka, powtarzalng jakoscig uzaleznione jest nie
tylko od procesu dojrzewania i warunkéw w jakich zostat
on przeprowadzony. Istotnym czynnikiem jest rOwniez ro-
dzaj elementu kulinarnego oraz wyjsciowa jako$¢ surow-
ca, zwlaszcza jego wilasciwosci fizyczne, gdyz zastosowa-
ne te same warunki procesu dojrzewania mogg w przypad-
ku dwoch réznych elementéw kulinarnych doprowadzi¢ do
otrzymania mig¢sa o zupetnie innej jakosci.

Zastosowanie instrumentalnych pomiaréw tekstury po-
zwala na obiektywne zdefiniowanie sktadowych tekstury
migsa wolowego zaréwno surowego, jak i poddanego ob-
rébee cieplnej. Uzyskana w ten sposdb wiedza dotyczy ko-
relacji pomiedzy wlasciwosciami mechanicznymi a mikro-
strukturg migsa wolowego i moze by¢ uzyta w celu popra-
wy jego jakosci, gtdéwnie tekstury, umozliwiajac prognozo-
wanie wybranych cech jakosci migsa i produktow migsnych.
W przypadku oceny tekstury migsa i produktow migsnych
najczesciej stosowana jest profilowa analiza tekstury (test
TPA) oraz test z wykorzystaniem przystawki Warnera-Brat-
zler’a. Oba testy charakteryzujg si¢ wysoka korelacja z wy-
nikami uzyskanymi w ocenie sensorycznej i moga stanowic
aplikacyjne narzgdzie do oceny jakosci migsa wotowego.

Spektroskopi¢ odbiciowa w pasmie widzialnym i w bli-
skiej podczerwieni (Vis-NIR) charakteryzuje przede wszyst-
kim szybko$¢ oznaczen oraz nicinwazyjno$¢. Stanowi ona
narzedzie wykorzystywane w celu predykeji réznych wyroz-
nikow jako$ci migsa oraz istnieje mozliwo$¢ zastosowania
jej online do jednoczesnej oceny roéznych cech. Metoda ta
poprzez analiz¢ ilosciowa umozliwia oznaczenie zawartosci
okreslonych sktadnikéw 1 parametrow fizycznych. Dodat-
kowo analiza jakos$ciowa ulatwia identyfikacje tozsamosci
i autentycznos$ci produktow wykorzystywanych w produk-
cji. Najwigksza zaleta spektroskopii NIR on-line jest szyb-
ko$¢ wykonywanych analiz, mozliwos¢ uzyskania kilku wy-
nikow jednoczesnie oraz brak koniecznosci przygotowywa-
nia probek. Spektroskopia w bliskiej podczerwieni pozwa-
la ponadto na uzyskanie danych charakteryzujacych si¢ duza
doktadnoscia. Technologia ta wykorzystywana jest na szero-
ka skale przez przemyst w celu analizy zmian jako$ci migsa
i umozliwia przewidywanie skladu chemicznego migsa
w zaleznosci od zastosowanego procesu i jego parametrow.

Szybka detekcja, zwlaszcza wlasciwosci fizycznych za
pomoca spektroskopii odbiciowej w pasmie widzialnym
1 w bliskiej podczerwieni stanowi catkiem nowe i aplikacyj-
ne narzedzie, ktore po kolejnych udoskonaleniach metod ba-
dawczych moze pozwala¢ na szybka oceng¢ sktadowych ja-
kosci migsa. Otwiera to perspektywy uzyskania podstawy
do najlepszego doboru parametréow proceséw naprawczych,
niekorzystnych cech powodujacych ograniczenia przetwa-
rzania oraz generujacych wysokie straty powodowane wa-
dami migsa.
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Methods for the determination of selected mycotoxins in food and feed®
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W zwiqgzku z koniecznosciq oznaczania mikotoksyn zgodnie
z wytycznymi Komisji Europejskiej (WE) oraz stale rosng-
cym zainteresowaniem problematykq mikotoksyn ze wzgle-
du na zmieniajqgcy sig¢ klimat, w Polsce i na Swiecie wiele in-
stytucji naukowych i firm opracowuje nowe metody ich ozna-
czania.

Celem pracy przedstawionej w artykule byta analiza stoso-
wanych metod oznaczania mikotoksyn, takich jak ochratok-
syna A i zearalenon w zZywnosci oraz w paszach.

WSTEP

Wystepowanie substancji niepozadanych w materiale
ro§linnym, moze doprowadzi¢ do zaburzenia homeostazy
ogo6lnej lub narzadowej zaré6wno u cztowieka, jak i u zwie-
rzat [20]. Substancje te moga wnikaé droga oddechowa, po-
karmowg i dermalna, przy czym najczgsciej dostaja si¢ one
przez przewod pokarmowy, do organizmu tak zwierzat, jak
i ludzi, powodujac niekorzystne zmiany [22]. Wsréd tych
substancji nalezy wymieni¢ mikotoksyny. Substancje te sa
grupa wtornych metabolitow grzybow toksynotworczych,
glownie z rodzaju Penicillium, Aspergillus i Fusarium [20,
33]. Moga one wykazywac ostre oddzialywanie toksyczne ze
wzgledu na wlasciwosci: mutagenne (fumonizyny, ochratok-
syna A, aflatoksyny, toksyna T-2), teratogenne (toksyna T-2,
ochratoksyna A, patulina, aflatoksyna B,) i/lub estrogenne
(zearalenon) [19, 35, 36]. Dawki, ktére wywotuja ostra tok-
syczno$¢ (LD, 10-20 mg/kg masy ciata), rzadko wystepujg
w spozywanej zywnos$ci. Dopuszczalne dzienne pobrania po-
szczeg6lnych mikotoksyn sg duzo nizsze od dawek, na ktore
narazone s3 zwierzeta hodowlane spozywajace zanieczysz-
czong pasze. Moga wystapi¢ w nich ostre objawy typu po-
draznienia skory lub zapalenie spojowek, ale przede wszyst-
kim chroniczne schorzenia [18, 19, 20]. Podstawe ochrony
konsumenta stanowig wartosci TDI (TDI = Tolerable Daily
Intake), ustanowione przez Komitet Naukowy ds. Zywno-
$ci (Scientific Committee on Food — SCF) Komisji Europej-
skiej. Informuja one o dawkach substancji, ktore moga by¢

Key words: mycotoxins, zearalenone, ochratoxin A, HPLC,
GC, LC/MS, GC/MS.

Due to the necessity for determining mycotoxins in accor-
dance with the guidelines of the European Commission (EC)
and the growing interest of the problem of mycotoxins due
to the changing climate in Poland and in the world, many
scientific institutions and companies to develop new methods
for their determination.

The aim of the study was to discuss the most commonly used
methods for the determination of mycotoxins, such as ochra-
toxin A and zearalenone in food and feed.

codziennie i dozywotnio spozywane, bez skutku wystepo-
wania zauwazalnych negatywnych efektow zdrowotnych [5,
10]. Wykrycie mikotoksyn umozliwia szybka reakcj¢ pro-
ducentéw pasz i zywnosci poprzez wycofanie tych zbdz
i przetwordw zbozowych z obrotu handlowego, w ktorych
poziomy zwigzkdw przekraczaja dopuszczalne warto$ci
[20]. W Polsce szczeg6lnie niebezpieczne sg mikotoksyny
nalezace do trichotecendw, zearalenon oraz ochratoksyna A
[40]. Metabolity te zanieczyszczaja jednak klosy i wiechy
zb0z przeznaczane na cele spozywcze i paszowe we wszyst-
kich strefach klimatycznych [2, 46, 47].

Celem artykulu jest oméwienie metod oznaczania mi-
kotoksyn, takich jak zearalenon oraz ochratoksyna A
w ZywnoSci oraz w paszach.

ZEARALENON (ZEA)

Dieta ludzi i zwierzat moze by¢ zroédlem wielu nieste-
roidowych estrogennych zwiazkdéw [25], ktore sa produko-
wane przez rosliny (fitoestrogeny) [33] lub grzyby plesnio-
we (miko estrogeny), jak na przyktad zearalenon. Zeara-
lenon jest mikotoksyna biosyntezowang przez kilka grzy-
béw toksynotworczych, wilaczajac w to Fusarium grami-
nearum, Fusarium culmorum, Fusarium cerealis, Fusa-
rium equiseti i Fusarium semitectum [5, 17, 31, 32]. Tok-
syczne efekty ZEA i jego metabolitow wynikajg glownie
z ich wlasciwosci estrogenowych, obejmujacych struktural-
ne podobienstwo do naturalnie wystgpujacego estrogenu,
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estronu czy estriolu oraz interakcje z receptorami estrogeno-
wymi cztowieka, konkurujgc z estradiolem-178 (E,) [15, 30,
54]. Potencjat estrogenowy ZEA jest kilkakrotnie wigkszy
niz innych estrogendow srodowiskowych [18, 40].

Zearalenon wystepuje przede wszystkim w kukurydzy
i innych zbozach (w tym pszenicy, jgczmieniu, sorgu i ryzu)
oraz mieszanych paszach, co w konsekwencji moze si¢ wia-
zaC z objawami hiperestrogenizmu (zaburzenia rozwoju
osobniczego) i innymi chorobami zwierzat, gtownie §win
i bydta [18].

Zearalenon jest tatwo absorbowany w przewodzie pokar-
mowym, a nastgpnie metabolizowany w §cianach jelit i wa-
trobie do a- i - zearalenolu oraz a- i f-zearalenalu [48, 51].
Jest on zwigzkiem stabilnym, odpornym na dziatanie wyso-
kiej temperatury. Nie niszcza go procesy mielenia i przecho-
wywania, jak tez obrobka termiczna zywnosci, czy srodkow
zywienia zwierzat. Praktycznie nie rozpuszcza si¢ w wodzie,
natomiast jest rozpuszczalny w wodnych roztworach zasad,
eterze, benzynie, chloroformie, chlorku metylu, octanie ety-
lu, acetonitrylu, alkoholach i acetonie [25, 41].

Zearalenon i jego pochodne nie wykazuja szczegdl-
nie wysokiej toksycznosci ostrej, jednakze ich przestrzenna
struktura wskazuje na wyrazne dziatanie estrogenne i ana-
boliczne. Substancje te wigza receptory estrogenu w ma-
cicy, pochwie, gruczole mlecznym, watrobie i podwzgo-
rzu [25, 48].

W stosunku do cztowieka nie ma jednoznacznych do-
wodow na toksyczne dzialanie zearalenonu, niemniej jed-
nak istniejg sugestie, co do wywotywania zmian nowotwo-
rowych macicy oraz jajnikow u kobiet mtodych lub w okre-
sie menopauzy [28].

OCHRATOKSYNAA (OTA)

Ochratoksyna A produkowana jest przez toksynotwor-
cze gatunki grzybow z rodzaju Aspergillus oraz Penicillium
[3]. Gléwnym producentem ochratoksyny A w Europie,
w tym i w Polsce, jest Penicillium verrucosum [12]. Ochra-
toksyna A jest bardzo stabilna termicznie. Nie ulega ona roz-
ktadowi ani w procesie gotowania ani np. podczas wypie-
ku chleba. Termiczny rozktad tej toksyny zachodzi dopiero
w temperaturze powyzej 250°C [26].

Stwierdzono, ze OTA wystepuje naturalnie we wszyst-
kich zbozach, w tym w kukurydzy, jeczmieniu, pszenicy,
sorgu, zycie, owsie i ryzu [9, 11]. Niewatpliwie wystgpowa-
nie OTA jest zwigzane z klimatem, a zwlaszcza z warunka-
mi w jakich przeprowadzone sg zniwa i z warunkami prze-
chowywania zbiorow.

Oprocz zboz, wystepowanie OTA stwierdzono w wielu
innych produktach spozywczych, w tym w nasionach soi, fa-
soli, ciecierzycy, ziarnach surowej kawy, ziarnach kakao, wi-
nie i soku z winogron, piwie, przyprawach i ziotach, podro-
bach wieprzowych i w przetworach migsnych zawierajacych
krew [52].

OTA zostata zakwalifikowana przez IARC do katego-
rii 2B wérod czynnikow rakotworczych jako toksyna praw-
dopodobnie wywolujaca raka u ludzi [55]. Jej dziatanie jest
réwniez teratogenne, powoduje wady rozwojowe ptodu i za-
burzenia uktadu immunologicznego, zaburza metabolizm
weglowodandéw u kurczat. P. verrucosum z uwagi na wy-
twarzanie OTA stal si¢ przyczyna batkanskiej endemiczne;j

nefropatii (BEN), ktora jest jedng z form zapalenia nerek
[55]. Zdiagnozowano ja po raz pierwszy u spotecznosci za-
mieszkujagcej wybrzeze Dunaju. Dotychczas brak jest wie-
dzy odnosnie catkowitej ilosci OTA spozywanej z zywno-
$cig, pomimo wielu badan prowadzonych w tym kierunku
[13, 14]. Mechanizm toksycznego oddziatywania OTA po-
lega na inhibicji enzymow uczestniczgcych w przemianach
weglowodandéw. Pomimo, iz wystgpowanie ostrych zatrué
mikotoksynami u ludzi jest niewielkie, nalezy bra¢ pod uwa-
ge¢ dlugotrwale narazenie wynikajace z przyjmowania ma-
tych ilosci toksyn zarowno przez ludzi, jak i zwierzgta, sta-
nowigce ogniwo w tancuchu zywnosciowym [7, 23, 29, 34].

METODY OZNACZANIA OTA | ZEA

Komisja Wspdlnoty Europejskiej udowadniajgc zrozu-
mienie problemu, wprowadzita ujednolicone normy zawar-
tosci tych toksyn w produktach spozywczych [43, 44] oraz
paszowych [42, 45]. Stad podejmowane sg starania majace
na celu okreslenie zawartoS$ci mikotoksyn w zywnosci i pa-
szach, poprzez zastosowanie réznych technik oznaczania za-
réwno potencjalnej, jak i faktycznej mikotoksynotworczo-
$ci grzybow infekujacych zywno$¢ oraz pasze [7]. Catkowi-
te wyeliminowanie mikotoksyn z produktow spozywczych
jest niemozliwe [40]. Jedynym rozwigzaniem jest zatem
przestrzeganie zasad dobrej praktyki rolnej oraz przemysto-
wej [20]. W celu zmniejszenia zagrozen, jakie niosg za sobg
mikotoksyny, wprowadzono ograniczenia ich ilosci w Zyw-
nosci i w paszach. Obecnie w Polsce obowiazuje Rozporzg-
dzenie Komisji UE nr 1881/2006 z 19 grudnia 2006 r. wraz
z pOzniejszymi zmianami, ktore ustanawia najwyzsze do-
puszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach
spozywczych, w tym mikotoksyn OTA i ZEA [44].

Wysokosprawna chromatografia cieczowa (HPLC)

Wysokosprawna chromatografia cieczowa (HPLC, High
Performance Liquid Chromatography) zalicza si¢ do metod
fizykochemicznych. Na skutek oddzialywan migdzyczastecz-
kowych pomig¢dzy zwigzkami chemicznymi a wypelnieniem
dochodzi do separacji jednorodnych mieszanin na poszcze-
go6lne sktadniki [7]. Migracja czasteczek jest mozliwa tylko
woweczas, gdy znajduja si¢ one w fazie ruchome;j, ktéra w me-
todzie HPLC jest ciecz [17]. Sktadniki probki sg rozdzielane
w kolumnie analitycznej i na wyjsciu z kolumny wykrywane
przez detektor. Zaletami tej metody analitycznej w stosun-
ku do innych typow chromatografii cieczowej jest krotszy
czas analiz, calkowicie zautomatyzowana aparatura, mozli-
wos¢ analizy jakoSciowej i iloSciowej, lepsza odtwarzalno$é
wynikdéw analiz, lepsza separacja zwigzkéw na kolumnach
analitycznych, ktére mozna uzywac wielokrotnie bez potrze-
by regeneracji. Najczesciej stosowana jest chromatografia
w odwroconym uktadzie faz (RP, reversed chase — w po-
réwnaniu do chromatografii w normalnym ukladzie faz),
ze wzgledu na mozliwo$¢ separacji réznych zwiazkéw po-
larnych i niepolarnych [17]. Wysokosprawna chromato-
grafia cieczowa jest szeroko stosowana w analityce w roz-
nych galgziach przemystu, w tym do detekcji mikotoksyn
[1]. Warunkiem analizowania tych zwiazkow jest ich roz-
puszczalnos¢. Metoda ta umozliwia jednoczesne oznaczenie
duzej ilo$ci roznych mikotoksyn znajdujacych si¢ w probee
zywnosci czy paszy [4]. Dzigki HPLC mozliwe jest wykrycie
ZEA, trichotecenow, takich jak DON, NIV oraz fumonizyn,
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zwlaszcza przy zastosowaniu metody HPLC ze spektrome-
trig mas [1, 4, 6, 16, 21, 24, 37, 38, 39, 49, 53 ]. Sprz¢zenie
chromatografii cieczowej i spektrometrii mas wydaje si¢ by¢
doskonatym narzedziem stuzacym do rozdzielania i detek-
¢cji, cho¢ wymaga od analityka stosownych dziatan, by zop-
tymalizowac ten uktad. W spektrometrii mas wymagana jest
probka w fazie gazowej, podczas gdy z kolumny analitycz-
nej chromatografu cieczowego probka jest w stanie ciektym,
co determinuje pewne etapy analizy, jak jonizacja probki.
Jednak dzigki technice LC/MS generowana jest informacja
o masie molowej, strukturze oraz doktadnej analizie iloécio-
wej zwigzkow [49].

Chromatografia gazowa (GC)

Faza ruchoma w chromatografii gazowej (GC, Gas Chro-
matography) jest gaz, ktory porusza si¢ wewnatrz kolum-
ny z fazg stacjonarna, osadzona na jej wewnetrznych Scian-
kach i pelni jedynie funkcj¢ transportujaca probke [7]. Wa-
runkiem analizy metoda GC jest przeprowadzenie substan-
cji obecnych w probce badanej w stan gazowy [7]. Detekcja
odbywa si¢ dzigki uzyciu réznych detektoréw, w tym FLD
1 ECD, przy czym sygnaly z detektora rejestrowane sag w po-
staci chromatograméw. Analiza jakosciowa odbywa si¢ po-
przez identyfikacje piku analitu na podstawie jego czasu re-
tencji, porownywanego z czasem retencji piku wzorca ana-
lizowanej substancji [7]. Chromatografi¢ gazowa wykorzy-
stuje si¢ do identyfikacji szeregu mikotoksyn, w tym tricho-
tecenow: deoksyniwalenolu i niwalenolu [27, 50] oraz ze-
aralenonu [27].

Metoda GC jest idealng metodg rozdzielania substancji,
ale nie daje jednoznacznych informacji o sktadzie rozdzie-
lanej probki. Sprzezenie GC z metodami spektroskopowy-
mi np. GC/MS daje natomiast duze mozliwo$ci w zakresie
identyfikacji sktadnikow ztozonych mieszanin. Polaczenie
dwoch technik, ktore opierajg si¢ na réznych podstawach fi-
zykochemicznych, pozwala na uzyskanie dobrej selektyw-
no$ci. Chromatografy gazowe sterowane komputerowo za-
wieraja ogromne bazy danych, stanowigce podstawe do po-
réwnania widm i identyfikacji zwigzkéw chemicznych.

Chromatografia cienkowarstwowa (TLC)

Chromatografia cienkowarstwowa (TLC, Thin-Layer
Chromatography) jest technikg analityczna, stuzaca do iden-
tyfikacji i rozdziatu mieszanin zwigzkéw. Dzigki tej meto-
dzie mozna rozdzieli¢ i oznaczy¢ jednoczesnie kilka miko-
toksyn. Niski koszt analizy oraz dostgpnos¢ sprawity, iz me-
toda ta stata si¢ powszechnie wykorzystywana w badaniach
jakosci [8], zardbwno zywnosci, jak i roslin oraz produktéw
rolniczych. Podczas badania rozdziela si¢ najpierw badana
mieszaning, a nastgpnie przeprowadza si¢ detekcje poszcze-
golnych skladnikow. Faza rozdzielajaca jest faza stacjonar-
na, o wlasciwosciach sorpcyjnych [51] tworzaca cienka war-
stwe, umieszczong na plytce. Badane substancje nanosi si¢
punktowo na ptytke, ktoérg umieszcza si¢ w komorze chro-
matograficznej tak, by zanurzylta si¢ w fazie ruchomej, sta-
nowiacej site napedowa procesu chromatograficznego [51].
Identyfikacj¢ rozdzielonych substancji przeprowadza si¢ na
podstawie otrzymanych chromatogramow [7]. Stosuje si¢ ja
do detekcji takich toksyn jak: ochratoksyna A, zearalenon,
toksyna T—2, niwalenol, czy deoksyniwalenol [8, 51].

PODSUMOWANIE

Dekontaminacja silnie zanieczyszczonych mikotoksyna-
mi plonéw jest bardzo skomplikowana ze wzgledu na sto-
sunkowo wysoka odpornos¢ tych substancji wobec dziata-
nia czynnikow fizykochemicznych, co w konsekwencji po-
woduje znaczace straty finansowe hodowcow zwierzat, glow-
nie trzody chlewnej i drobiu. Podstawowym Zzrédtem na-
razenia czlowieka na te zwigzki jest zywnos¢, stad wyni-
ka tak duza potrzeba ciagtego $ledzenia ich pozioméw. De-
tekcja zanieczyszczonych produktow i wycofanie ich z tan-
cucha pokarmowego stanowi obecnie najprostsze rozwia-
zanie, zapewniajgce bezpieczenstwo zywnosci i pasz, nie-
mniej jest to bardzo kosztowne dla producentow. Waz-
ne jest zatem dysonowanie odpowiednimi technikami anali-
tycznymi, umozliwiajagcymi wykrycie ksenobiotykéw nawet
w $ladowych ilo$ciach zanim produkt trafi na rynek. Dla prze-
myshu zasadniczg sprawa jest jednak opracowanie efektyw-
nych metod kontroli, majacych zastosowanie w catym tancu-
chu produkcji. Istotna jest wspotpraca Panstwowej Inspek-
cji Sanitarnej (PIS) z Gtownym Inspektoratem Weterynarii
(GIW) w zakresie bezpieczenstwa zywnosci, migdzyresorto-
we wieloletnie krajowe plany kontroli, prowadzenie Krajo-
wego Punktu Kontaktowego (KPK) i koordynowanie dziatan
w zakresie Systemu Wczesnego Ostrzegania o Niebezpiecz-
nej Zywnosci i Paszach (Rapid Alert System for Food and
Feed - RASFF), wynikajace z zadan PIS. Pozwala to na pod-
jecie skutecznych i mozliwie szybkich dziatan w celu elimi-
nowania nieprawidlowosci poprzez natychmiastowe wycofa-
nie z obrotu niewlasciwych §rodkéw spozywczych lub/i pasz,
jak rowniez objeciu wzmozonym nadzorem producenta, ktory
wprowadzit takie produkty na rynek. Tylko skoordynowane
dziatania wyspecjalizowanych instytucji w kraju, majace na
celu zapobieganie ryzyku wystapienia zagrozen bezpieczen-
stwa zywnosci, zagwarantuja zdrowie konsumenta.
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Stowa kluczowe: wolowina, krucho$¢, witamina D, kalcy-
triol.

Jedng z najwazniejszych cech ksztattujgcych jakosc kulinar-
nego migsa wotowego jest kruchosé. Przeprowadzone bada-
nia dowiodly, ze konsumenci sq w stanie zaplacic¢ wigcej za
migso wolowe zakwalifikowane do klasy ,, Premium”. Kru-
chosc jest ksztaltowana w wyniku procesow poubojowych
zwigzanych z degradacjq biatek miofibrylarnych. Liczni ba-
dacze na przestrzeni ostatnich lat dgzq do opracowania me-
tody poprawy kruchosci przed dokonaniem uboju zwierzqgt.
Jedng z takich metod jest modyfikacja sposobu zywienia
zwierzgt poprzez dodatek do pasz witamin i zwigzkow mi-
neralnych.

W niniejszym artykule zebrano i omowiono dane literaturo-
we dotyczqce wplywu dodatku witaminy D, do paszy zwie-
rzqt na kruchosé miesa wotowego.

WPROWADZENIE

Kruchos¢ jest jedna z najistotniejszych cech ksztaltuja-
cych jako$¢ migsa i wptywajacych na jego akceptowalno$é
konsumencka [5, 7, 12, 18, 22, 25]. W 1995 roku przepro-
wadzono badania, w ktérych oszacowano, ze spadek kru-
chosci migsa kosztuje rocznie przedsigbiorcow w Stanach
Zjednoczonych ponad 250 milionéw dolaréw. Ponadto wy-
kazano, ze konsumenci sa w stanie zaptaci¢ wigcej za mie-
so bardziej kruche lub tez zakwalifikowane do klasy jako-
sciowej ,,Premium” [5]. Krucho$¢ jest ksztaltowana podczas
przemian biochemicznych zachodzacych postmortem, zwia-
zanych z degradacjg biatek miofibrylarnych. Na przestrzeni
ostatnich 15 lat naukowcy zajmuja si¢ opracowaniem spo-
sobu poprawy kruchosci migsa jeszcze przed dokonaniem

Key words: beef meat, tenderness, vitamin D,, calcitriol.

One of the most important features influencing the culinary
beef meat quality is tenderness. Studies show that consumers
are willing to pay more for the beef meat for a class “Pre-
mium”. Tenderness is formed by processes related to post-
mortem degradation of myofibrillar proteins. Many resear-
ches in recent years tend to develop methods to improve the
tenderness of meat before slaughter. One of those method is
to modify the diet of animals through feed additives like vi-
tamins and minerals.

In this article, was collected and discussed literature data
concerning the effect of vitamin D, addition to animal feed
to the tenderness of meat.

uboju. Do takich metod mozna zaliczy¢ podawanie zwie-
rzgtom wraz z paszg witaminy D,. Witamina D, wystepu-
jaca w organizmach zwierzecych jako cholekalcyferol oraz
jej aktywne metabolity 25-hydroksywitamina D (kalcydiol)
i 1;25-dihydroksywitamina D (kalcytriol), wptywa bezpo-
$rednio oraz posrednio na wychwytywanie jonéw wapnia
i fosforu z jelit i przekazywanie ich z krwioobiegiem do mig-
$ni oraz kosci. Ponadto stwierdzono, ze metabolity witami-
ny D, s3 od 1,5 do nawet 5 razy aktywniejsze niz podsta-
wowa, niezhydrolizowana forma witaminy D, [34]. Witami-
na D oraz jej metabolity poprzez regulacje gospodarki wap-
niowo-fosforanowej w organizmie wptywaja na zwickszenie
stezenia jonéw wapnia, ktére niezbedne sa do aktywacji en-
zymoOw proteolitycznych tzw. kalpain, odpowiedzialnych za
kruszenie migsa [32].
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Celem artykulu jest podsumowanie da-
nych literaturowych dotyczacych budowy,
pelionych funkeji oraz mechanizmu dzia-
lania witaminy D, w organizmie oraz préba
odpowiedzi na pytanie — w jaki sposob wi-
tamina D, moze przyczynia¢ si¢ do popra-
wy kruchosci kulinarnego migsa wolowego.

BUDOWA CHEMICZNA
| METABOLIZM WITAMINY D,

Witamina D,, cholekalcyferol, to witami-
na rozpuszczalna w thuszczach wywodzaca sig
z cholesterolu. Zbudowana jest z czterech pier-
$cieni weglowych oraz jednego tancucha bocz-
nego (rysunek 1). Ponadto z powodu obecno-
$ci jednego ,,zerwanego” pierscienia weglowe-
go (B), witamina D zostata zaliczona do zwigz-
kéw sekosteroidowych.

W organizmie istniejg dwa zrodla wita-
miny D — 80% tej witaminy pochodzi z syn-
tezy skornej pod wpltywem dzialania $wia-
tla stonecznego lub promieniowania UVB,
za$ pozostate 20% dostarczane jest do organi-

zmu wraz z pozywieniem. Najbardziej aktyw- > A
ng biologicznie forma witaminy D jest kalcy- {]O
triol czyli podwdjnie zhydrolizowana forma £

— 1a;25-(OH),D,. Zwigzek ten jest niemalze v

1000-krotnie aktywniejszy niz kalcydiol. Kal-
cytriol bardzo czgsto zwany jest tez hormo-

7-dehydrochaolesterol

pre-witamina D3 MO

witamina D3

Rys. 1. Synteza witaminy D, z ergosterolu oraz witaminy D, z 7- dehy-
drocholesterolu.

Fig. 1. The synthesis of vitamin D, from ergosterol and vitamin D, from
7-dehydrocholesterol.

Zrédlo: Opracowano na podstawie Chmielewska-Szewczyk D. 2012 [6]

Uve

nem witaminowym. Wspomniang wczesniej
aktywno$¢ biologiczng witamina D uzyskuje

7-dehydrocholesterol —» cholekalcvferol}

w wyniku procesu hydroksylacji przebiega-
jacego w watrobie oraz w nerkach. Przedtem
jednak w skorze dochodzi do termicznej izo-
meryzacji prowitaminy D, pod wptywem pro-
mieniowania UVB. Kolejny etap aktywacji wi-
taminy D, obejmuje wigzanie jej z glikoprote-
ing DBP tzw. biatkiem wigzacym witaming D.
Bialko to syntetyzowane jest w watrobie i na-
lezy do tej samej grupy genowej co albuminy.
DBP jest biatkiem o masie czasteczkowej row-
nej 58 kDa., jego gtdéwnym zadaniem jest wy-
chwytywanie metabolitow witaminy D i trans-
portowanie ich do watroby oraz nerek, gdzie
ulegaja procesowi hydroksylacji katalizowanej
przez 25-hydroksylazy do 25-hydroksywitami-
ny D,, a nastgpnie z udzialem la-hydroksylazy
do la;25-dihydroksywitaminy D, (rysunek 2)
[3,6,8,10,25,31, 33, 38].

MECHANIZM DZIALANIA
WITAMINY D ORAZ JEJ
WPLYW NA MIESNIE

Glowna funkcja kalcytriolu w organizmie jest regulacja
gospodarki wapniowo-fosforanowej. W wyniku zwigksze-
nia sig iloSci podwojnie zhydrolizowanej formy witaminy D,
w osoczu krwi dochodzi do wzrostu poziomu jondw wapnia
oraz fosforu. Ponadto kazdy spadek st¢zenia jonéw wapnia

ot 25-HYDROKSYLAZA
P
=]
E ¥
<
= 25-hydroksywitamina Ds
_ la-HYDROKSYLAZA
=
w
=
¥
1a;25-dihydroksywitamina D3

Rys. 2. Schemat syntezy aktywnych form witaminy D,.
Fig. 2. Synthesis scheme of active forms of vitamin D,.

Zrédlo: Opracowano na podstawie Tukaj C. 2008 [39]

we krwi powoduje wzrost aktywnos$ci parathormonu, kto-
ry odpowiedzialny jest za stymulacj¢ wytwarzania aktyw-
nej formy witaminy D czyli kalcytriolu (proces zachodzi
w nerkach). W konsekwencji krazacy w organizmie kal-
cytriol wplywa na zwigkszenie resorpcji wapnia z koSci
i zmniejszenia ilo$ci parathormonu we krwi.
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Kalcytriol oddzialywuje na migsnie w dwojaki sposob:
genomowo 1 pozagenomowo. W obydwu mechanizmach
dziatania posredniczy receptor VDR: jadrowy (nVDR)
w mechanizmie genomowym oraz blonowy (mVDR) w me-
chanizmie pozagenomowym. Potaczenie kalcytriolu z recep-
torem nVDR powoduje w nim zmiany konformacyjne, kto-
re umozliwiaja interakcje z receptorem RXR (ang. Retinoid
X Receptor). W ten sposob powstaje aktywny heterodimer,
ktory moze taczyc¢ si¢ z DNA wplywajac tym samym na wy-
faczenie transkrypcji genow [1, 12, 32].

Poza przedstawionym wyzej mechanizmem kalcytriol
moze dziataé rowniez na poziomie komorkowym (wpltyw na
transport jonow wapnia do tkanek) lub tez na poziomie mig-
dzykomorkowym (regulacja transportu jondw wapnia przez
membrany). Obecno$¢ 1a;25-dihydroksywitaminy D, wpty-
wa na aktywacje enzymow odpowiedzialnych za proces hy-
drolizy lipidow inozytolowych, w wyniku ktorej powstaja
zwigzki (IP, — 1;4;5-trifosforan oraz DAG — diacyloglicerol)
wigzace si¢ z biatkami w blonach kanatéw wapniowych ini-
cjujac tym samym ich otwieranie [1, 12, 31, 33].

WITAMINA D, A KRUCHOSC MIESA

W S$wietle przeprowadzonych dotychczas badan, wi-
tamina D, stosowana jest w celu poprawy kruchosci mig-
sa kulinarnego. Proces dojrzewania nadajacy ostateczng for-
me tekstury migsa jest determinowany poprzez dziatanie en-
zymow wewnatrztkankowych. Enzymy te podzielone sa na
cztery gtdéwne grupy: katepsyny, kalpainy, kaspazy oraz pro-
teasomy zwane multikatalityczng proteazg. Najistotniejszy-
mi enzymami w procesie dojrzewania s3 kalpainy: - oraz
m-kalpainy, ktore roznig si¢ migdzy sobg stgzeniem jondw
wapnia , niezbednym do ich aktywacji. p-Kalpainy sg ak-
tywne przy stezeniu jonow Ca rownym od 3 do 50 uM, za$
m-kalpainy — od 400 do 800 uM. W zywym migéniu stezenie
jonéw wapnia wynosi ok. 0,2 uM z kolei po uboju stezenie
to gwaltownie wzrasta i wynosi ok. 100 uM. Po uptywie 72
godzin od uboju dochodzi do spadku aktywnosci p-kalpainy
co koreluje ze wzrostem krucho$ci migsa. Badania przepro-
wadzone na szczurach wykazaty, ze najwigcej kalpain znaj-
duje si¢ przy linii Z sarkomerdéw. 66% calosci kalpain sta-
nowig p-kalpainy, za$ reszt¢ m-kalpainy oraz kalpastatyny
bedace inhibitorami kalpain. Stwierdzono roéwniez, ze kal-
painy usytuowane sg w obrgbie prazkéw I oraz A. Takie
umiejscowienie kalpain zwigzane jest $cisle z petniong przez
nie funkcja czyli degradacja biatek budujacych linie Z oraz
prazka I sarkomeru — troponiny T, troponiny I, titiny, nebu-
liny czy tez winkuliny. W wyniku proteolizy tych biatek,
a w szczegolnoscei titiny dochodzi do rozluznienia struktury
migéni objawiajacej si¢ wzrostem krucho$ci miesa [2, 9, 15,
17, 18, 19, 20, 21, 32].

Oprocz teorii tenderyzacji migsa zwigzanej z dzialaniem
enzymow wewnatrztkankowych istnieje jeszcze jeden me-
chanizm warunkujacy post¢p w dojrzewaniu migsa. Mecha-
nizm ten, opisany w 1996 roku przez Takahashiego, zakta-
da, ze wzrost kruchosci migsa zwigzany jest z bezposrednim
dziataniem jonéw wapnia, ktére przytaczajac si¢ do fosfoli-
pidow obecnych we widknach migsniowych powodujg osta-
bianie ich struktury [37].

Pierwsze badania, wykorzystujagce podawanie zwie-
rzgtom witaminy D, przeprowadzono w 1955 roku w celu

zapobiezenia wystgpowania hipokalcemii u bydla mlecz-
nego. Od tego czasu witamina D podawana byta zwierze-
tom w roézny sposob — zazwyczaj w specjalnie przygotowa-
nych kapsutkach lub w postaci zastrzykow domigéniowych.
W 1997 roku zapoczatkowano badania dotyczace wplywu
skarmiania bydta w koncowym etapie opasu paszg z wy-
sokimi dawkami witaminy D, na wiasciwosci fizykoche-
miczne migsa kulinarnego. We wspomnianym doswiadcze-
niu analizowano dwie r6zne dawki witaminy D, (5*10° oraz
7,5%10° TU/dzien) podawane w dwoch réznych odstepach
czasowych poprzedzajacych ubdj badanych sztuk zwierzat
(5110 dni przed ubojem) oraz ich wplyw na wartosci sity cig-
cia (F__ ) mierzone przy uzyciu testu szerometrycznego. Na
podstawie przeprowadzonego do$wiadczenia zaobserwowa-
no 12,6% wzrost ilo$ci jonow wapnia we krwi zwierzat przy
podaniu dawki 5*10° IU/dzien przez 5 dni przed ubojem.
W przypadku zwigkszenia dawki witaminy D, do 7,5%10°
1U/dzien i wydtuzenia czasu podazy do 10 dni przed ubo-
jem, zanotowano zredukowanie wartosci sity cigcia o odpo-
wiednio 18% dla stekéw wotowych i skrocenie czasu dojrze-
wania do 7 dni [1].

W kolejnych latach badacze testowali takze inne dawki
witaminy D dodawane do paszy (od 0 do 7,5%10° IU) oraz
ich wplyw na zawarto$¢ jonéw wapnia we krwi lub mig-
$niach, a takze na krucho$¢. Wykazano, ze dawka 7,5*%10°
IU wplywa na wzrost stezenia jonow Ca*" we krwi zwierzat
o ok. 50% w porownaniu z grupg kontrolng zwierzat, ktora
dostawata pasz¢ bez dodatku witaminy D,. Podobna zalez-
no$¢ uzyskana zostata dla podawania dawki 5*10° TU. Wy-
niki uzyskane dla wartosci sity cigcia przy uzyciu testow in-
strumentalnych zostaty potwierdzone przez badania konsu-
menckie [36].

Wszystkie przeprowadzone badania w tej dziedzinie
koncentrowaly si¢ nie tylko na odpowiednim dobraniu daw-
ki witaminy D,. Licznym modyfikacjom ulegaly rowniez
czas oraz sposoby podawania witaminy. Najczesciej sto-
sowanymi formami podawania witaminy byty: zelatynowe
kapsulki podawane raz dziennie przed porannym skarmia-
niem [27, 35], mieszaniny sproszkowanej witaminy D, wraz
z pasza, ktorej glowny komponent stanowita mielona kuku-
rydza [14, 16, 24, 28, 29, 30, 35, 36, 38] lub tez mieszaniny
pasz z aktywnymi metabolitami witaminy D, m. in. kalcy-
triolu [4, 5, 7, 23, 40].

Wedtug dostepnej literatury wickszo§¢ badaczy wigze
obnizenie wartosci maksymalne;j sily cigcia (F ) ze wzro-
stem stezenia jonow Ca?', ktore odpowiedzialne sg za ak-
tywacje enzymow proteolitycznych (kalpain) wptywajacych
na degradacje bialek miofibrylarnych [1].

Wigcej wynikow badan dotyczacych wptywu skarmiania
zwierzat paszg z dodatkiem witaminy D, na kruchos¢ migsa
przedstawiono w tabeli 1.

PODSUMOWANIE

Jednym z gléwnych kryteriow determinujacych zacho-
wania konsumentéw na rynku migsa jest jego jakos¢, kto-
rej wyroznikiem jest tekstura, a w szczegodlnosci kruchosé.
Dhugoletnia obserwacja konsumentéw krajowych jak i za-
granicznych, wykazata iz s3 oni w stanie zaptaci¢ znacznie
wigcej za migso wyzszej jakosci. W Polsce w ciggu ostatnich



128

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2014

Tabela 1. Podsumowanie wynikow badan, dotyczacych wplywu dodatku witaminy D, do paszy zwierzat na krucho$¢
miegsa wolowego, prowadzonych na przestrzeni ostatniej dekady
Table 1. Summary of studies concerning the effect of the vitamin D, addition to the animals feed on beef tenderness,

conducted over the last decade

Autor/Rok publikacji

Stosowane dawki witaminy D,
[MIU/dzieri/zwierzg]

Gtowne wnioski

Montgomery i wsp., 2000

5; 7,5 podawane przez 9 dni przed ubojem; Czas
dojrzewania po uboju 3; 7; 14i 21 dni

Wzrost zawarto$ci jonéw wapnia we krwi; Spadek sity cigcia
dla mie$ni dojrzewajacych 14 dni

Scanga i wsp., 2001

1, 2; 3; 4; 5 czystej witaminy D, lub witaminy D,

w dawce 4 lub 5 z dodatkiem 75 g CaGO, poda-

wane przez 2; 4; 6 lub 8 dni przed ubojem; Czas
dojrzewania po uboju 2; 7; 14121 dni

Wozrost zawarto$ci jonéw wapnia we krwi zwierzat dla
wszystkich dawek; Brak efektow dziatania witaminy D, po-
dawanej z CaCO,

Karges i wsp., 2001

6 podawana przez 4 lub 6 dni; Czas dojrzewania
po uboju 7; 141 21 dni

Wzrost stezenia jonéw wapnia we krwi; Wielko$¢ sity ciecia
zalezna od rodzaju badanego mig$nia

Montgomery i wsp., 2002

0;0,5; 1; 2,5, 5; 7,5 czystej witaminy D, podawa-
ne przez 9 dni (codziennie) przed ubojem; Czas
dojrzewania 7; 10; 14i 21 dni

Wzrost stezenia jonéw wapnia we krwi; Skarmianie zwierzat
pasza z dodatkiem witaminy D3 nie wplyneto na zmiany ja-
ko$ci i wydajnos$ci tusz wotowych; Zaobserwowano wzrost
zawarto$ci witaminy D3 w mig$niach i watrobie zwierzat;
Dawka witaminy D3 0,5 oraz 7 MIU/dzien spowodowata
zmniejszenie warto$ci sity ciecia

Wertz i wsp., 2004

62,5 lub 125 mg 25-0H D,; Czas dojrzewania po

Brak wynikow $wiadczacych o zmniejszeniu warto$ci sity

uboju 6 i 14 dni ciecia
Montgomery i wsp., 2004 0; 0,5; 1i5; Czas d10‘1‘rizeév1va[;1r|]? po uboju 3; 7;10; | Wazrost stezenia jonow wagg:}eilawe krwi; Zmniejszenie sity

Lawrence i wsp., 2006

125 mg 25-0H D, podawane przez 2; 4 i 6 dni
przed ubojem

Brak wplywu na barwe migsa, pH, dtugo$¢ sarkomerow,
ubytki masy po obrdbce termicznej oraz site cigcia

Purchas i wsp., 2007

7ug witaminy D3/100 g produktu homogenizo-
wane byto z surowym migsem, a nastepnie obra-
biane termicznie

Brak znaczacych réznic w koncentracji witaminy D3 pomie-
dzy poszczegdlnymi migSniami

Carnagey i wsp., 2008

500 mg 25-hydroksywitaminy D3 lub mieszanka

500 mg 25-hydroksywitaminy D3 z 1000 IU wi-

taminy E podawane jednorazowo w postaci kap-
sufek

Wzrost stezenia jonow wapnia we krwi zwierzat; Wzrost ste-
zenia metabolitow witaminy D we krwi zwierzat; Spadek sity
ciecia dla probek pochodzacych od zwierzat skarmianych
pasza z dodatkiem witaminy D lub witaminy E, brak ana-
logicznych wynikow dla migsa pochodzacego od zwierzat
skarmianych pasza z dodatkiem mieszanki witaminy D i E

Gonzalez i wsp., 2010

0 oraz 7,5 MIU/dzier/sztuke podawano na 7 dni
przed ubojem; Czas dojrzewania 10 dni

Zastosowana dawka witaminy D3 przyczynifa si¢ w znacz-
nym stopniu do poprawy kruchosci migsa

Lobo-Jr i wsp., 2012

0 oraz 2 MIU/dzief/sztuke podawane 2 lub 8 dni
(codziennie) przed ubojem

Zastosowana dawka witaminy D spowodowata wzrost stop-
nia fragmentacji miofibryli

Hansen i wsp., 2012

Zwierzetom podawano Zilpaterol z dodatkiem 7

MIU/zwierze/ dzierh witaminy D3; Skarmianie pa-

$za z wymieniona mieszanka nastepowato 6 lub

3 dni przed ubojem; Czas dojrzewania po ubo-
ju14 dni

Zaobserwowano wzrost intensywno$ci barwy czerwonej
oraz znaczne polepszenie krucho$ci migsa

Zrodlo: Opracowanie wiasne na podstawie: [5, 11, 13, 16, 23, 24, 26, 27, 28, 34, 35, 40]

20 lat spozycie wolowiny spadto z poziomu ok. 16 kg/os/
rok (poczatek lat 90) do 2,4 kg/os/rok (rok 2012). Przyczy-
ny tego zjawiska upatruje si¢ w wysokich cenach tego ro-
dzaju miegsa oraz zbyt zrdznicowanej, czesto niskiej jako-
$ci [22]. Od konca lat 90 rozpoczeto badania majgce na celu
opracowanie sposobu poprawy krucho$ci migsa wotowego
jeszcze przed dokonaniem uboju. Przyktadem takich dzia-
fan jest modyfikowanie diety zwierzat poprzez dodatek do
pasz witaminy D, lub jej aktywnych metabolitow tzn. kal-
cydiolu lub kalcytriolu. Dziatanie to ma wptyw na zwick-
szenie wydalania do osocza krwi jonéw wapnia, ktore biora
czynny udzial w aktywacji enzymoéw proteolitycznych zwa-
nych kalpainami. Enzymy te biorg udziat w reakcji proteoli-

zy bialek miofibrylarnych, a w szczegdlnosci biatek buduja-
cych linie graniczne sarkomer6éw (linie Z) — titiny i nebuli-
ny. Degradacja tego rodzaju biatek wplywa na rozluznienie
struktury mie$ni, a co za tym idzie na polepszenie kruchosci
miesa. Aby metoda ta miala swoje zastosowanie musi by¢
ustalona odpowiednia dawka witaminy D, jak tez czgstotli-
wos¢ jej podazy. Wedtug dotychczas przeprowadzonych ba-
dan oraz prognoz naukowcow odpowiednio dobrana dawka
witaminy D, pozwoli nie tylko na poprawg kruchosci migsa,
a wigc 1 jego jakosci ale takze skroci czas dojrzewania mig-
sa co znacznie przyczyni si¢ do ograniczenia kosztow pono-
szonych przez przedsigbiorcow z tytutu magazynowania su-
rowca migsnego.
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SUBSTANCJE BIOAKTYWNE W SUROWCACH
POCHODZENIA ROSLINNEGO | ROSLINACH ZIELARSKICH®

Bioactive substances in plants and herbs®

Stowa kluczowe: surowce ro§linne, ziota, substancje bioak-
tywne, fitoterapia.

Zastosowanie surowcow roslinnych i ziol w Zywieniu czlo-
wieka jest jedng z najstarszych gatezi medycyny. Substancje
bioaktywne pochodzenia roslinnego wystepujg w suplemen-
tach diety jako pochodne czyste lub ekstrakty, czy wyciqgi.
Stosowane sq one w profilaktyce roznych schorzen oraz w
terapii chorob przewleklych. Wykazujq przewage nad pre-
paratami chemicznymi, gdyz sq tatwo przyswajalne przez
organizm, w wiekszosci przypadkow nie wywolujq efektow
ubocznych i nie gromadzq si¢ w organizmie, a ich szkodli-
we dzialanie jest ograniczone. Ziota sq naturalnym Zréodlem
substancji korzystnie oddziatujgcych na organizm ludzki.
Zalicza sie do nich m.in. glikozydy, saponiny, pektyny, al-
kaloidy, Sluzy, terpeny, zwiqzki polifenolowe, skladniki mi-
neralne i witaminy, enzymy i barwniki. Nalezy jednak pa-
mietac o tym, ze niektore ze sktadnikow czynnych ziot mogg
mie¢ dzialanie niepozgdane lub nawet toksyczne.

WSTEP

Badania nad bioaktywnymi czynnikami zawartymi
w zywnosci 1 ich wptywem na zdrowie cztowieka prowa-
dzone sg od kilkudziesi¢ciu lat. Sztuka lekarska pierwot-
nie opierata si¢ na ziotolecznictwie. Dla é6wczesnego czto-
wieka surowce roslinne w tym ziota stanowity podstawowe
narzedzie w walce z bolem, dolegliwo$ciami trawiennymi,
pomagaly tamowaé krwawienie, czy tez przyczynialy si¢
do szybszego gojenia ran. Wspotczesna medycyna potwier-
dza lecznicze whasciwosci wielu roslin znanych juz w sta-
rozytnosci [9]. W dzisiejszych czasach, cho¢ istnieje mozli-
wosc¢ korzystania z ogromne;j ilosci tatwo dostepnych $rod-
kow farmakologicznych, nadal istnieje szerokie grono zwo-
lennikéw fitoterapii. Dzieje si¢ tak ze wzgledu na tagodny
sposob dziatania zidt, w wigkszosci przypadkéw dobrze to-
lerowany przez organizm cztowieka i nie wywotujgcy skut-
kow ubocznych [11]. Udowodniono w wielu przypadkach,
ze bioaktywne zwigzki moga pomagaé w zapobieganiu wy-
stepowania wielu chordb okreslanych mianem cywilizacyj-
nych lub dietozaleznych [15]. Bardzo popularne w zywie-
niu cztowieka sg rosliny i ziota bedace Zroédtem réznych
sktadnikéw bioaktywnych, wykazujacych silne wlasciwo-
$ci przeciwutleniajace [1, 5, 12].

Na rynku produktéw wykazujacych whasciwosci proz-
drowotne wzrasta obecnie znaczenie przetworow zielarskich

Key words: plants, herbs, bioactive substances, phytothe-
rapy.

The use of plant materials and herbs in human nutrition
is one of the oldest branch of medicine. Bioactive substan-
ces of plant origin are popular in food supplements as pure
derivatives or extracts. They are used in the prevention of
various diseases and in the treatment of chronic diseases.
They exhibit advantages over chemical preparations, be-
cause they are easily digested by the body, and in most cases
do not cause side effects and do not accumulate in the body,
and their adverse effects is limited. Herbs are natural sour-
ces of the substance that favorably act on the human body.
These substances include a wide group of compounds, such
as: glycosides, saponins, pectin, alkaloids, locks, terpenes,
polyphenolic compounds, minerals and vitamins, enzymes
and dyes. However, be aware that some of the active ingre-
dients of herbs can cause an adverse reaction or even toxic.

jako sktadnikéw funkcjonalnych nowych asortymentow
zywno$ci m.in. suplementéw diety, w postaci koncentra-
tow, tonikow, kropli oraz tabletek, czy kapsulek. Wzrasta
rowniez zainteresowanie kosmetykami naturalnymi, zawie-
rajagcymi wyizolowane substancje pochodzenia roslinnego
lub rosliny odpowiednio przetworzone — ekstrakty, wycig-
gi, maceraty [9].

Celem artykulu jest przedstawienie najwazniejszych
wlasciwosci substancji bioaktywnych zawartych w su-
rowcach roslinnych i ziotach ze szczegélnym uwzgled-
nieniem produktéw metabolizmu wtérnego roslin.

SUBSTANCJE CZYNNE
WYSTEPUJACE W ROSLINACH
LECZNICZYCH

Substancje czynne, ktoére wystepuja w roslinach leczni-
czych mozna podzieli¢ na dwie podstawowe grupy. Pierw-
sza z nich stanowig produkty metabolizmu podstawowego
ro§liny (pierwotnego): weglowodany (cukry, gumy, bton-
nik, §luzy), ttuszcze (kwasy tluszczowe, fitosterole, skwa-
len), biatka i aminokwasy, witaminy i skladniki mineral-
ne, kwasy nukleinowe, enzymy oraz barwniki (np. chlorofi-
le, karotenoidy, betalainy, ryboflawina, indygo, kurkumina)
[4]. W drugiej grupie zwiazkow znajduja si¢ produkty meta-
bolizmu wtornego, ktoére nie pelnia podstawowych funkcji
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w zyciu ro§lin leczniczych [18], natomiast wykazuja dziata-
nie profilaktyczne, a niekiedy nawet lecznicze dla organi-
zmu cztowieka [3].

Sposrdéd najwazniejszych roslinnych substancji czyn-
nych, ktore stosowane jako dodatki do zywnos$ci nadajg jej
specjalne przeznaczenie zywieniowe lub wlasciwosci nazy-
wane prozdrowotnymi, nalezy wymieni¢: glikozydy, w tym
glikozydy irydoidowe, terpeny, saponiny, zwiazki polife-
nolowe (flawonoidy, fenole, fenolokwasy, fenoloaldehydy),
garbniki, alkaloidy, kwasy organiczne, $luzy i gumy, olejki
eteryczne, zywice 1 balsamy oraz lignany [24].

Metabolity wtérne pochodza od substancji podstawo-
wych i stanowig zwiazki niskoczasteczkowe powstajace
podczas przemiany materii u roslin. Petnig one r6zne funk-
cje ochronne (przed szkodnikami i chorobami) zapachowe,
barwigce oraz szereg innych. Przyktadem moga by¢ stery-
dy ro$linne (podobne w funkcji do swoich odpowiednikéw
pochodzenia zwierzgcego, np. cholesterolu) regulujace pro-
cesy rozmnazania i transportu przez btony komorkowe oraz
fitoaleksyny wytwarzane w roslinach w odpowiedzi na stres
(np. na gwaltowne obnizenie temperatury srodowiska), mo-
gace wykazywac takze dzialanie antybiotyczne w odniesie-
niu do okreslonych bakterii i grzybow atakujacych rosling,
czy alkaloidy. Te ostatnie ze wzgledu na gorzki smak i zréz-
nicowang toksycznos$¢ chronia rosliny przed szkodnikami,
a takze reguluja biosynteze biatek [8].

W zywieniu czlowieka metabolity wtéorne wykazuja
zréznicowany wptyw na funkcje organizmu i stosowane sg
jako sktadniki ro§linne zar6wno w preparatach leczniczych,
jak 1 w zywnosci klasyfikowanej do roznych kategorii,
w tym w suplementach diety. Ze wzglgdu na rodzaj oddzia-
lywania prozdrowotnego na organizm cztowieka, substan-
cje te mozna sklasyfikowac¢ na grupy: [22, 24, 26]:

v/ poprawiajgce funkcjonowanie uktadu pokarmowego,

v przyczyniajace si¢ do zmniejszenia nadwagi i otylo-

$ci — hamujace apetyt i/lub przyspieszajace spalanie
tkanki thuszczowe;,

v wykazujace pozytywny wptyw na profil lipidowy we

krwi,

v/ poprawiajgce metabolizm weglowodandw,

v/ zmniejszajace ryzyko chordb krazenia,

v wykazujace dzialanie osteogenne lub ochronne na

kosci,

v/ zmniejszajace ryzyko chordb nowotworowych,

v/ poprawiajace ogolng wydolno$¢ psychofizyczna.

Ponizej przedstawiono chemiczng charakterystyke wy-
branych grup substancji bioaktywnych pochodzenia ro$lin-
nego oraz oméwiono ich korzystne, prozdrowotne dziata-
nie na organizm.

CHARAKTERYSTYKA WYBRANYCH
GRUP SUBSTANCJI BIOAKTYWNYCH
POCHODZENIA ROSLINNEGO

Glikozydy - sa zwigzkami organicznymi, sktadajacymi
si¢ z czeSci cukrowej, zwanej glikonem oraz z czgsci nie-

cukrowej zwanej aglikonem [10]. Powstaja one w roslinach
w wyniku reakcji syntezy cukrow prostych, np. arabinozy,

glukozy (powstalych w procesie fotosyntezy) ze zwigzkami
niecukrowymi. Cze$cig aktywng glikozydu, majaca whasci-
wosci lecznicze, jest aglikon. Aglikonami mogg by¢ m.in.:
antocyjany, flawonoidy, fenole, laktony, saponina, kumary-
na, sterole [18]. W zaleznosci od jakich zwigzkéw pochodza
aglikony, glikozydy moga by¢:
v/ pochodnymi fenylopropanu, np. antocyjany, leukoan-
tocyjanidyny, flawony, flawonole, flawanony i chal-
kony,

v/ pochodnymi sterydow, aglikonem jest pochodna ste-
ranu, np. glikozydy nasercowe, saponiny sterydowe
i glikoalkaloidy sterydowe,

v cyjanogenne, np. amygdalina (migdaty), prunazy-
na (tarnina, czeremcha, wisnia, czeresnia), sambuni-
gryna (bez czarny), linamaryna (Inianka, len),

v fenolowe — zawierajace w budowie pierscien pochod-
ny fenolu (np. hydrochinonowy) oraz cukier (np. glu-
kozg), np. salicyna (zawarta w wierzbach, w kali-
nie, w wigzowce), echinakozyd (jezéwka), arbutyna
(wrzos, macznica, borowka, grusza, kalina).

Glikozydy, w $rodowisku kwasnym, pod wplywem
wody oraz specyficznych enzymow zawartych w soku ko-
morkowym ro§liny lub wytwarzanych w przewodzie pokar-
mowym cztowieka, ulegaja reakcji hydrolizy enzymatycz-
nej. Nastepuje rozklad glikozydow na dwie czesci podsta-
wowe — glikon i aglikon [10]. Glikozydy w roslinach wy-
twarzane sg w lisciach, natomiast gromadza si¢ w korze-
niach, klaczach, owocach lub nasionach [18]. Swieze roli-
ny lecznicze charakteryzuja si¢ obecnoscia w swoim skta-
dzie glikozydow pierwotnych, ktére w wyniku odpowied-
nich proceséw przetworczych (suszenie, przechowywanie)
przechodza w glikozydy wtorne, trwalsze od pierwotnych
[10]. Zwiazki glikozydowe dzielone sg na grupy pod wzgle-
dem podobienstwa w budowie chemicznej grupy aglikono-
wej (w antocyjanach grupe aglikonowa stanowig antocyja-
nidyny). Kazda z grup wywiera odmienny wplyw na or-
ganizm cztowieka, jednak wszystkie cechuja si¢ wysokimi
wlasciwosciami przeciwutleniajacymi [6, 27]. Glikozydy
przeksztatcane sa przez mikroorganizmy jelitowe na biolo-
gicznie aktywne aglikony, ktére wykazuja wtasciwosci tok-
syczne, mutagenne i karcinogenne [13].

Saponiny — to grupa zwiazkow glikozydowych, cha-
rakteryzujacych si¢ szkieletem weglowym sktadajacym sie
z 30 atomoéw wegla, bedacych pochodnymi skwalenu, do
ktorego dotaczone sg grupy glikozylowe. Czasteczka sapo-
niny sktada si¢ z aglikonu zwanego sapogening lub sapoge-
nolem oraz czg$ci cukrowej zawierajacej nawet kilkanascie
czasteczek monosacharydow. Ze wzgledu na budowe agli-
konu wyro6znia si¢ saponiny triterpenowe (pochodne ole-
anu, ursanu, frydelanu, lupanu, dammaranu oraz hopanu)
i steroidowe (pochodne furostanu i spirostanu). Ze wzgle-
du na liczbe tancuchéw cukrowych saponiny klasyfikuje
si¢ na monodesmozydy, bidesmozydy i tridesmozydy [23].
Saponiny powstaja w lisciach, a odktadaja si¢ pod postacia
substancji zapasowych w todygach, korzeniach i kwiatach.
Ich aktywno$¢ biologiczna jest dos¢ dobrze udokumento-
wana. Znane jest m.in. ich dzialanie hemolityczne (zalezne
od rodzaju aglikonu oraz liczby i budowy tancuchéow cukro-
wych), wlasciwosci przeciwgrzybiczne, przeciwbakteryjne
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i przeciwpasozytnicze, a takze antyproliferacyjne [19]. Nie-
ktore z saponin wykazujg takze dziatanie adiuwacyjne, jed-
nak jego mechanizm nie jest jeszcze dobrze rozpoznany
[16].

Flawonoidy — sa bardzo liczna i zréznicowang pod
wzgledem budowy oraz wlasciwosci grupg zwigzkow orga-
nicznych, ktore rzadko wystepuja w wolnej postaci, a za-
zwyczaj polaczone z cukrowcami tworzg glikozydy. Stano-
wig one duzg grupg barwnikéw roslinnych o kolorze od z61-
topomaranczowego do bezbarwnego [20]. Charakteryzuja
si¢ niskg toksyczno$cig i wystgpujg gtownie w wakuolach
lub chromoplastach — szczegblnie w kwiatach i lisciach,
a rzadziej w owocach, korze i nasionach. Flawonoidy wy-
stepuja rzadko wsrod bakterii, glonéw, porostow i mszakow.
Aktywnos¢ biologiczna flawonoidéw uzalezniona jest od
obecnosci i orientacji grup czynnych, glownie glikozydo-
wych, hydroksylowych i metylowych. Struktura chemiczna
flawonoidow réznicuje je na: flawony, flawonole, flawanony,
flawanonole, antocjanidyny, izoflawony i chalkony [8]. Fla-
wonoidy wykazuja m.in. dziatanie antyoksydacyjne, prze-
ciwalergiczne, antyagregacyjne, odtruwajace (wigzg metale
ciezkie). Niektore z nich rozkurczaja migsnie gladkie prze-
wodu pokarmowego i drog zotciowych. Ziota zawierajace te
zwiazki dzialaja moczopgdnie, zélciopednie oraz ochron-
nie na watrobg, obnizaja tez poziom cholesterolu przeciw-
dziatajac w ten sposob powstawaniu zmian miazdzycowych
[10, 18].

Alkaloidy - sa to zwiazki organiczne o charakterze za-
sadowym, zawierajace w czasteczce jeden badz wigcej ato-
mow azotu. Naturalne alkaloidy sa wytwarzane w rosli-
nie gtéwnie z aminokwasow. Stwierdzono, ze z 4 amino-
kwasow: L-ornityny, L-lizyny, L-tyrozyny i L-tryptofanu
powstaje co najmniej 5 tys. alkaloidow [7]. Charakteryzu-
ja si¢ one powinowactwem do tkanki nerwowej [10]. Naj-
czesciej sa to zwiazki o stalym stanie skupienia, rzadziej
ciekltym, trudno rozpuszczalne w wodzie, a dobrze w roz-
puszczalnikach organicznych. W roslinach powstaja na dro-
dze biosyntezy z aminokwasow oraz ich pochodnych. Ma to
miejsce glownie w organizmach mtodych oraz w tych cze-
$ciach pedow i korzeni, ktore ulegaja podzialom komorko-
wym — tam, gdzie zachodzi intensywna przemiana materii.
Duze ilosci alkaloidow moga wystepowaé w rdoznych orga-
nach ro$liny — spotykane sa m.in.: w korze, ogonkach lisci,
nasionach i tupinach nasiennych [18]. Z powodu réznorod-
nosci budowy alkaloidow, nie ma jednoznacznej ich klasy-
fikacji, jednak najczegsciej sg grupowane na:

a) alkaloidy wtasciwe — w pierscieniu heterocyklicz-
nym maja wbudowany atom azotu. Ich prekursorami
s3 aminokwasy lub aminy biogenne. Przyktadem jest
papaweryna powstajaca z dopaminy i 3,4-dihydrok-
syfenyloacetaldechydu,

b) protoalkaloidy — maja wbudowany atom azotu w tan-
cuchu bocznym, a powstaja z aminokwasdéw lub amin
biogennych. Do tej grupy zalicza si¢ np. efedryne.

¢) pseudoalkaloidy — zawierajg azot, nie pochodzacy od
aminokwasow. Zostal on wbudowany w trakcie bio-
syntezy do juz istniejgcego szkieletu. Ich prekursora-
mi sg np. irydoidy, sterydy i terpeny. Alkaloidem z tej
grupy jest kolchicyna.

Rozanski [17] roéznicuje alkaloidy na 6 grup:

v/ zawierajace azot nie wbudowany w pierscien (np.
efedryna otrzymywana z lisci i fodyg przesli Ephedra
vulgaris), pochodne: pirolu, imidazolu, indolu, piry-
dyny, tropanu,

v zawierajace pierScien chinolinowy, np. cynchonina,
kupreina, chinina,

v zawierajace pierScien izochinolinowy, np. papawe-
ryna, narkotyna, berberyna, kuraryna, boldyna, che-
lidonina (w glistniku — Chelidonium), oksykantyna
(w glogu — Crataegus),

v alkaloidy morfiny i kryptopiny, np. kodeina, tebaina,
kolchicyna,

v alkaloidy karbolinowe — wazycyna, peganina, johim-
bina.

v alkaloidy sterydowe — np. solanina, ktéra wystepu-
je w formie glikoalkaloidéw (w potaczeniu z cukrem,
np. triozami). Nalezy tu solanina charakterystyczna
dla rodzajow z rodziny psiankowatych Solanaceae
(mtode ziemniaki i niedojrzate pomidory). W pomi-
dorach zawarta jest takze tomatyna o dziataniu prze-
ciwgrzybiczym.

Sposrdd najbardziej popularnych alkaloidow wymienié
nalezy alkaloidy zawarte w maku: morfing (silne dziatanie
przeciwbodlowe), kodeing (dziatanie przeciwbodlowe i prze-
ciwkaszlowe), papaweryne (dzialanie rozkurczowe). Zna-
ne sg rowniez alkaloidy syntetyczne, np. amfetamina, me-
tadon, nalokson, pavulon [7].

Olejki eteryczne — to substancje lotne, charakteryzuja-
ce si¢ stabg lub tez silniejszg, przyjemng wonig [2]. Najcze-
$ciej sg to ciecze, stabo rozpuszczalne w wodzie, a dobrze w
rozpuszczalnikach organicznych, ktore moga przechodzi¢
do stanu gazowego juz w temperaturze otoczenia. Olejek
eteryczny jest to mieszanina wielu roznych zwigzkow (na-
wet do kilkudziesigciu) [14], jednak o jego zapachu decydu-
je jeden, wystepujacy w przewadze, jak np. mentol w olejku
migtowym [18]. Olejki eteryczne wystepuja we wszystkich
organach rosliny, magazynowane sg natomiast, w specjal-
nych strukturach tj.: na powierzchni tkanek we wtoskach
gruczotowych (w niezdrewniatych czgsciach nadziemnych
rosliny — liscie, kwiaty, todyga), w przewodach olejkowych
badz w zespotach pojedynczych komorek, ktore wypetnio-
ne s3 olejkiem (zlokalizowanych na zdrewniatych Iub pod-
ziemnych organach) [10].

Sposérdd surowcow zielarskich duza zawartoscia olej-
kéw eterycznych charakteryzuja sie: koper wiloski, migta,
melisa oraz rumianek pospolity. Rosliny te i ich olejki ete-
ryczne znajdujg bardzo szerokie zastosowanie w ziotolecz-
nictwie. Olejek migtowy ma dziatanie przeciwbakteryjne
i z6lciopedne; olejek koprowy pozytywnie dziata na dole-
gliwosci zotadkowe, a olejek melisowy wykazuje dziatanie
uspokajajace [18].

Garbniki — to pochodne fenolokwasow, fatwo rozpusz-
czalne w wodzie [21], wykazujace zdolno$¢ wigzania si¢
z biatkami lub metalami cigzkimi — tworzac trwale, nie-
rozpuszczalne potaczenia. Wigzac si¢ z biatkami na po-
wierzchni blon §luzowych unieczynniajg dzialanie bakte-
rii i ich toksyny. Po potaczeniu z sacharydami — stanowia
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magazyn cukrow dla rosliny [18]. Wyro6znia si¢ 3 grupy
garbnikow [8]:
v/ hydrolizujace (galotaniny) ulegajace catkowitej hy-
drolizie na kwas galusowy i cukry proste,
v czgsciowo hydrolizujace (elagenowe),

v/ niehydrolizujace (skondensowane) glikozydy kwa-
su elagenowego nie ulegajace dalszej hydrolizie, pro-
dukty trwalej kondensacji kilku czasteczek katechiny.

W wyniku kondensacji kwasu taninowego z r6znymi fe-
nolokwasami powstaja taniny. Garbniki maja wlasciwosci
przeciwzapalne, mozna je stosowac zewnetrznie (Wyciagi
wodne oraz alkoholowe) badz wewng¢trznie (napary i odwa-
ry). Moga mie¢ dzialanie $ciagajace, stosowane sg rowniez
przy leczeniu biegunki, jako $rodki zapierajgce i antysep-
tyczne [10]. Taniny hamujg krwawienia z drobnych naczyn
krwionos$nych. Uzyte zewngtrznie zmniejszajg wydzielanie
potu, wykazuja tez dziatanie ochronne przed promieniami
ultrafioletowymi UV. Substancje te zlokalizowane sg gtow-
nie w korze, korzeniach oraz w klaczach, wystepuja row-
niez w owocach i nasionach, a takze w liSciach. Z surowcow
zielarskich szczegdlnie bogate w garbniki sg liscie szalwii
[18], owoce borowki, tarniny, czeremchy, kora dgbowa, ol-
chowa i wierzbowa [17].

Gorycze — sa to zwiazki organiczne o gorzkim smaku,
nazywane rowniez substancjami gorzkimi [10]. Moga one
by¢ terpenami, alkaloidami (chinina) lub glikozydami (gen-
cjana) [14]. Do najwazniejszych wlasciwos$ci substancji z tej
grupy nalezy pobudzanie trawienia. Gorycze podrazniaja
zakonczenia nerwow znajdujace si¢ w receptorach kubkow
smakowych, co wywoluje wydzielanie sokow trawiennych
oraz zwigksza wydolno$¢ watroby. Przyjmowanie zi6t za-
wierajacych gorycze przed positkiem, wzmaga apetyt oraz
zwigksza wydzielanie sokow trawiennych. Gorycze wyste-
puja zawsze z innymi substancjami chemicznymi o innych
wilasciwo$ciach — dlatego tez maja takze inne dzialanie np.
chmiel zawiera gorycze pobudzajace trawienie, ale gtownie
ma dziatanie uspokajajace [18]. Gorycze znajduja si¢ row-
niez w zielu piotunu, korzeniu goryczki i drapacza [10]. Wy-
stepuja takze w dziurawcu, estragonie, lawendzie, mniszku
lekarskim, krwawniku, majeranku, chmielu, tataraku, im-
birze, rucie i w wielu innych roslinach [8].

Sluzy — sa zwigzkami, ktére w polaczeniu z wodg two-
rza zele o galaretowatej konsystencji. Zdolno$¢ tworzenia
zeli decyduje o wlasciwosciach surowcow zielarskich oraz
o ich wptywie na ludzki organizm. W roslinach §luzy wy-
stepuja w tzw. komodrkach §luzowych. Szczegdlnie bogate
w $luzy sa liscie podbiatu i §lazu oraz korzenie prawoslazu.
Zewngtrznie stosowane sg lokalnie na skorg (efekt ochron-
ny przed dziataniem szkodliwych czynnikow), tagodza bole
jak rowniez nie dopuszczaja do powstawania odczynéw za-
palnych. Wewnetrznie stosowane sg jako $rodki ochronne,
ostaniajace i powlekajace blony §luzowe gérnych drog od-
dechowych (szczegolnie gardia i krtani), substancje tagod-
nie przeczyszczajace, gdyz nie wchlaniaja sie z przewodu
pokarmowego, S$rodki ostaniajace przewdd pokarmowy,
szczego6lnie blone sluzowa zotadka i jelit, przed dziataniem
draznigcych czynnikéw. Sluzy dzieki swym wiasciwosciom
peczniejacym dajg uczucie sytosci, a wiec znajduja zasto-
sowanie w leczeniu otylosci. Jednakze, wyciagi z roslin

bogatych w §luzy zbyt dtugo przyjmowane, ostabiajg przy-
swajanie wielu podstawowych sktadnikéw pokarmowych
i zaburzajg wchtanianie soli mineralnych oraz witamin [18].

Pektyny — to wielkoczasteczkowe zwigzki zbudowane
z galaktanu, arabanu i z galakturonianu. W roslinach czgsto
wystepuja w formie zwigzanej z wapniem (pektynian wap-
nia) budujac $ciang komorkows (tzw. blaszke srodkowa). Sa
substancjami dobrze rozpuszczalnymi w wodzie, zlokalizo-
wanymi po zewngtrznej stronie blony komorkowej rosliny.
W kwasnym $rodowisku i przy udziale cukrow maja one
zdolnos¢ tworzenia konglomeratow zelowych. Pektyny wy-
stepuja naturalnie w owocach. Ich duzg ilos¢ zawieraja po-
rzeczki, agrest, cytrusy i jabtka. Wsrod surowcow zielar-
skich zrodtem pektyn sa dziki bez czarny (1,40%), berberys
(1%), gtog (1,50%) oraz sliwa tarnina (0,73%) [17]. Z punk-
tu widzenia zywieniowego pektyny stanowia wazny sktad-
nik diety, pelniac funkcje btonnika pokarmowego, o wyso-
kiej zdolnosci wigzania wody — po spozyciu daja uczucie
sytosci. Wykorzystane jest to w leczeniu otylosci i chorob
z zaburzeniami gospodarki cholesterolem. Pektyny z jabtek
oraz z grejpfrutdow spowalniaja tempo wchianiania cukrow
prostych w jelicie cienkim, co jest bardzo wazne przy hi-
poglikemii [25]. Wykazuja one wiasciwosci przeciwzapal-
ne, powlekajace, oslaniajace oraz zwigkszajace krzepliwosé
krwi. Surowce zielarskie bogate w pektyny stosowane s3
w stanach zapalnych przewodu pokarmowego oraz w przy-
padku zaburzen jelitowych i biegunek [18].

Barwniki. Do najbardziej popularnych barwnikéw na-
leza: — chlorofile (barwniki zielone), — karotenoidy (karote-
ny i ksantofile: beta-karoten, annato, likopen, luteina o za-
barwieniu z6ttym, pomaranczowym, czerwonym, oraz fio-
letowym), — zwigzki zawierajace azot: ryboflawina (zo6lta),
— betalainy, w tym betacyjaniny (od czerwonych do fiole-
towych), — betaksantyny (z6tto-pomaranczowe), — flawono-
idy (z6tte), — antocyjany (czerwone, fioletowe lub niebieskie
w zaleznosci od pH $rodowiska), — chinony: antrachinony,
naftochinony i benzochinony (o barwie zo6ttej, pomaran-
czowej, czerwonej do brunatnej), — indygo oraz kurkumi-
na (o barwie zo6ttej) [8]. Barwniki w roslinach biorg udziat
w procesie fotosyntezy i w procesach oksydoredukcyjnych
oraz nadaja barwe kwiatom, owocom i lisciom. W komor-
kach ro$linnych barwniki wyst¢puja rzadko w postaci wol-
nej, czesto sg zwiagzane z cukrami (jako glikozydy), rza-
dziej z biatkami. Te, ktore rozpuszczaja si¢ w wodzie (anto-
cyjany, betalainy) znajduja si¢ w soku komorkowym, nato-
miast rozpuszczalne w thuszczach wystepuja w plastydach
(chlorofil w chloroplastach, karotenoidy w chromoplastach).
W zywieniu cztowieka petnig one przede wszystkim role
prowitamin lub substancji o wlasciwosciach przeciwutle-
niajacych [4].

PODSUMOWANIE

Surowce pochodzenia roslinnego i ro$liny zielarskie sa
zrédtem wielu substancji czynnych, gtéwnie z metabolizmu
wtoérnego, majacych wielokierunkowe oddzialywanie na or-
ganizm czlowieka. Stosowane moga by¢ one w profilaktyce
roznych schorzen oraz w terapii chordb przewlektych, die-
tozaleznych i innych. Do zwiazkéw o wlasciwos$ciach proz-
drowotnych zaliczy¢ mozna: glikozydy, flawonoidy, alka-
loidy, olejki eteryczne, pektyny, garbniki, gorycze, §luzy,
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a takze barwniki. Wtasciwosci surowcow roslinnych i ro-
$lin zielarskich sprawiajg, ze moga one byé pomocne w do-
legliwosciach trawiennych, w wielu przypadtosciach ukta-
du oddechowego, nerwowego, moczowego, a ponadto przy-
czyniajg si¢ do szybszego gojenia ran. Spozywanie zna-
nych owocow 1 warzyw bedacych zroédtem takich substancji
w codziennej diecie jest bezpieczne i nie wywoluje skutkow
ubocznych. Natomiast spozywanie niektorych zidét wyma-
ga znajomosci ich oddzialywania na organizm, a takze kon-
troli spozycia pod wzgledem ilosciowym, gdyz niektore ze
sktadnikéw czynnych ziol, mogg mie¢ dziatanie niepozada-
ne lub nawet toksyczne.
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WPLYW TRENDOW ZYWIENIOWYCH
NA PROJEKTOWANIE NADZIEWANYCH ZBOZOWYCH
PRODUKTOW SPOZYWCZYCH®

Influence of nutrition trends on filled, cereal food product design®

Stowa kluczowe: nowy produkt, trendy zywieniowe, zbozo-
wy produkt dwurodny, koekstruzja.

W artykule przedstawiono proces opracowywania nowych
produktow spozywczych z wyszczegolnieniem etapow proce-
su. Przedstawiono definicje i klasyfikacje nowego produktu.
Zaprezentowano obecne trendy zZywieniowe i ich wplyw na
projektowanie nowych wyrobow. Zwrécono szczegolng uwa-
ge na skladniki bioaktywne oraz sktadniki podnoszqce war-
tos¢ prozdrowotng produktow spozywczych. Scharaktery-
zowano nowe rozwiqzania technologiczne wykorzystywane
w produkcji wyrobow zbozZowych nadziewanych. Projekto-
wanie nowych produktow spozZywczych jest procesem wielo-
etapowym, ktory uwzglednia koncepcje, etap wstepny, opra-
cowanie nowego produktu w skali laboratoryjnej i poltech-
nicznej, zaawansowane opracowywanie produktow i wdro-
zenie technologii do produkcji. Wlasciwe przeprowadzenie
kazdego z tych etapow determinuje sukces nowego produktu
wprowadzonego na rynek. Przy projektowaniu nowych pro-
duktow powinny by¢ brane pod uwage potrzeby i oczekiwa-
nia konsumenta, ktore skupiajg si¢ obecnie na redukcji ka-
lorycznosci, obnizeniu soli, tluszczu oraz weglowodanow
prostych. Projektowanie nowych produktow spozywczych
zapewnia przewage konkurencyjng, a tym samym zwigksza
szanse rozwoju przedsiebiorstwa. Produkty zbozowe nadzie-
wane, ze wzgledu na wysokq aplikacyjnos¢ stanowiq rozwo-
jowq grupe Zywnosci.

WSTEP

Projektowanie nowych produktéw spozywczych roz-
wija si¢ bardzo dynamicznie. Silna konkurencja wynikaja-
ca z wysokiego poziomu nasycenia rynku, krétszy cykl zy-
cia produktow oraz szybki rozw6j nowych technologii wy-
magajg ograniczenia czasu pomi¢dzy pomystem, a wprowa-
dzeniem produktu na rynek [22]. Projektowanie i rozwdj no-
wych produktow spozywczych nalezy do dziatalnosci stra-
tegicznych, ktére prawidtowo przeprowadzone umozliwia-
ja osiagniecie przewagi konkurencyjnej [35]. Taka szanse
stwarza projektowanie produktéw tworzacych nowe kate-
gorie lub rynki, czesto zaspakajajacych potrzeby konsumen-
tow lepiej niz wyroby oferowane przez konkurencje. Pro-
jektowanie nowych produktéw powinno zaczyna¢ si¢ i kon-
czy¢ przede wszystkim na uwzglgdnieniu wymagan konsu-
menta, gdyz jego oczekiwania i koncowa akceptacja decy-
duja w istotnym stopniu o tym, czy produkt osiggnie suk-
ces [19, 34].

Key words: new product; nutrition trends, filled, cereal pro-
duct; coekstrusion.

In this work process of new food product development with
specified stages, definition and classification of new pro-
duct were presented. The newest nutrition trends their in-

fluence on new product development were described, with

a special attention payed to functional food and food enrich-
ment. New technological solutions used in production of fil-
led cereal food products and thermal treatment and packing
methods were characterized. The new products design is
a multi-stage process which consider following stages: con-
cept, preliminary stage, design of the new product in labo-
ratory and half-technique scale, advanced product design
and new technology deployment. Appropriate every of sta-
ges performing determine success of new products placed on
the market. Consumer s needs and expectation should be ta-
ken into account, which concentrate currently on calories re-
duction, lowering the salt, lipids and carbohydrates content.
New products design offer competitive advantages in terms
of market access and improve the chance of company deve-
lopment. Filled cereal products represent development gro-
up of food due to their high application.

Obecnie konsument oczekuje produktow wygodnych,
wysokiej jako$ci, bezpiecznych oraz charakteryzujacych si¢
wysoka wartoscig zywieniowa. Jednocze$nie powinny one
umozliwia¢ komponowanie diety wedtug wtasnych potrzeb
w oparciu o produkty majace zachowane walory sensorycz-
ne, ale zréznicowang kaloryczno$¢ [4, 5]. Czynniki deter-
minujgce motywacje, ktorymi kieruje si¢ konsument pod-
czas wyboru odpowiedniego produktu, a takze jego potrze-
by wplywaja na wprowadzanie réznego rodzaju modyfika-
cji stosowanych proces6w i technologii. Producenci czegsto
sami poszukuja nowych rozwigzan i sposoboéw przetwarza-
nia oraz utrwalania produktéw, ktére zapewnig im stabil-
na pozycj¢ na rynku, poszerza oferte wyrobow oraz obniza
w czesci koszty produkeji.

Choroby cywilizacyjne, m.in. otyto$é, cukrzyca, miaz-
dzyca oraz nadcisnienie, z ktorymi zmagajg si¢ konsumen-
ci, determinujg produkcje wyrobow o obnizonej kaloryczno-
$ci oraz zredukowanej zawartosci thuszczu, cukréw prostych
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i soli (NaCl) [27]. Ponadto takie wyroby powinny charak-
teryzowac si¢ rOwniez podwyzszong zawarto$cig zwigzkow
biologicznie aktywnych, do ktérych miedzy innymi naleza:
enzymy, Bifidobacterie, witaminy i sktadniki mineralne oraz
kwasy ttuszczowe z rodziny n-3. W produktach zbozowych,
takze nadziewanych szczegoélnie wazny jest zwigkszony
udzial wtdkna pokarmowego. Produkty te powinny odzna-
czac si¢ wygoda i krotkim czasem przygotowywania oraz ta-
twoscig przechowywania [32].

Produkty zbozowe nadziewane stanowig rozwojowsg gru-
p¢ zywnos$ci. Ich nadzienie moga stanowi¢ masy serowe,
owocowe, warzywne oraz migsne, a osnowa moze by¢ cia-
sto drozdzowe, kruche, potkruche jak rowniez francuskie, co
pozwala na opracowanie wielu réznych kombinacji produk-
tow [39].

Celem artykulu jest przedstawienie procesu opraco-
wywania nowych produktéw spozywczych zbozowych
nadziewanych w konteks$cie obecnych trendéw zZywienio-
wych.

PROJEKTOWANIE NOWYCH
PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

Nowy produkt zywnosciowy to taki, ktory do tej pory
nie wystepowal na rynku, jak réwniez produkt o zmodyfi-
kowanym sktadzie (ulepszony), lub produkt wprowadzony
na inny rynek [11, 16, 19]. Jednakze, jak podaje Lenart [22]
nowy produkt to tez taki, ktory nie byt wczesniej wyprodu-
kowany lub dystrybuowany przez dang firme. Przebieg opra-
cowywania nowych produktow zywnosciowych jest proce-
sem zlozonym, wymagajacym S$cisltej wspolpracy specjali-
stow z wielu dziedzin nauki. Uwarunkowany jest wieloma
czynnikami, m.in.: sytuacja ekonomiczng na rynku, cechami
jako$ciowymi produktu, preferencjami konsumentow, tech-
nologia wytwarzania produktu oraz planem wprowadzania
na rynek. Wszystkie te czynniki, sg ze soba powigzane i za-
lezne od siebie [11].

Opracowywanie nowych produktow nalezy do bardzo
precyzyjnych procesow, dlatego tez proces powinien by¢ do-
stosowany do wiedzy, mozliwosci i zasobow przedsigbior-
stwa, ale takze czasu i poziomu ryzyka, oraz przede wszyst-
kim stopnia innowacyjnosci firmy [1]. Ksztaltowanie no-
wych produktéw spozywczych definiujemy, jako okresle-
nie: wymagan dla wyrobow biorac pod uwage wyniki ba-
dan rynkowych, rodzaju technologii jaka bedzie wytwarza-
ny produkt, sposobu wdrozenia go do produkcji oraz strate-
gii wprowadzenia na rynek [11, 26]. Proces opracowywa-
nia nowych produktéw spozywczych obejmuje pie¢ glow-
nych etapow:

» koncepcja — obejmuje opracowanie zatozen nowego pro-
duktu, przede wszystkim rodzaju innowacji, ktéra ma zo-
sta¢ zastosowana (np. modyfikacja istniejgcego produk-
tu, czy produkcja catkowicie nowego produktu). Prze-
prowadzenie doktadnej analizy rynku i konkurencji, po-
zwala realnie oceni¢ szanse opracowywanej koncepcji
nowego produktu.

» ctap wstegpny — w ktorym bardzo wazne jest przygoto-
wanie od strony technicznej. Rozpoczyna si¢ on prze-
gladem literatury technicznej i patentowej. Na tej pod-
stawie oceniany i dokonywany jest wybor odpowiedniej

technologii. Dobierane sg odpowiednie procesy przetwa-
rzania, nie tylko podstawowe, ale takze ekstremalne. Na
koncu tego etapu, nalezy okresli¢ charakterystyke pro-
duktu, poréwnujac go z poczatkowa koncepcja, a takze
ustali¢ wymagania jakie ma spetnia¢ opakowanie.

» opracowywanie nowego produktu w skali laboratoryj-
nej 1 pottechnicznej — rozpoczyna si¢ od opracowywa-
nia wstepnej receptury produktu, zaakceptowanej przez
konsumenta. Typowym testem, jest test preferencji,
w ktorym konsument podaje uzasadnienie swojego wy-
boru. Do przeprowadzenia testu wymagana jest produk-
cja w skali pottechnicznej, gdyz powinien by¢ on prze-
prowadzony na odpowiedniej grupie konsumentow (aby
wyniki mozna bylo uzna¢ za reprezentatywne). Po prze-
prowadzeniu tego rodzaju testbw mozna oceni¢ wiasci-
wosci fizyczne produktu i opakowania. Warto$¢ odzyw-
cza oceniana jest zazwyczaj na podstawie tabel warto-
$ci odzywczej oraz aktualnych norm. Koncowym punk-
tem etapu opracowywania nowych produktow spozyw-
czych jest przygotowanie kosztorysu receptury produktu
wstepnego, oraz procesu produkcji, a takze sprawdzenie
wszystkich procedur pod wzglgdem zgodnosci z przepi-
sami prawnymi.

» zaawansowane opracowywanie — weryfikowane sa wyni-
ki testu konsumenckiego w celu scharakteryzowania wia-
$ciwosci produktu finalnego, akceptowanego przez kon-
sumentow. Niezbedne jest okreslenie trwatosci produktu,
zwlaszcza mikrobiologicznej, podczas handlu i dystrybu-
cji (wyznaczenie terminu przydatnosci do spozycia). Po-
nadto przygotowywane sg specyfikacje dla surowcow,
produktow, procesu technologicznego oraz kontroli pro-
dukcji. Na tym etapie ma miejsce dobor odpowiedniego
opakowania zarowno ze wzgledu na funkcjonalnos¢, jak
réwniez opracowanie graficzne i tres¢ etykiety.

» wdrozenie do produkcji — stanowi ostatni etap opraco-
wywania nowych produktow, w ktorym w $cistej wspot-
pracy pozostaja dziat produkcji z technicznym (zwigk-
szanie skali produkcji). Ze wzgledu na koszty produk-
cji i wprowadzanie produktu na rynek, nowe produkty
powinny charakteryzowac¢ si¢ odpowiednig ceng, ktora
konsument jest sklonny zaptaci¢, odpowiednim stosun-
kiem ceny do ocenianej wartosci, powinien zaspokajac
potrzeby konsumenta, jak roéwniez dostarcza¢ pozada-
nych wrazen sensorycznych [36, 40].

Wtasciwe przygotowanie tych etapow determinuje suk-
ces nowego produktu wprowadzonego na rynek.

Poszczegdlne fazy procesu projektowania nowych pro-
duktéw z zatozenia powinny nastgpowaé po sobie, jednak-
ze w praktyce bardzo cze¢sto zdarza si¢, ze niektore z etapow
naktadajg si¢ na siebie. Kazdy z etapoéw stanowi nicodzowny
element procesu projektowania i pominigcie jednego, moze
by¢ przyczyng niepowodzenia [26].

TRENDY ZYWIENIOWE

Wraz ze wzrastajaca Swiadomoscia konsumentow na te-
mat oddziatywania zywnosci na zdrowie cztowieka, zaob-
serwowano w ostatnich latach trend produktéw naturalnych,
wykazujacych dziatania prozdrowotne ze wzgledu na obec-
no$¢ sktadnikéw funkcjonalnych [6]. Obecnie projektujac
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nowy produkt zywno$ciowy, poszukuje si¢ naturalnych
sktadnikéw, o wiasciwosciach nie tylko prozdrowotnych, ale
o licznych funkcjach technologicznych, oraz przede wszyst-
kim bezpieczny dla zdrowia [11, 18]. Nowe produkty pozba-
wione sg wielu niekorzystnie oddzialywujacych na zdrowie
zwiagzkow i sktadnikéw m.in.:

» soli w profilaktyce nadcisnienia,

» cholesterolu i nasyconych kwasow ttuszczowych w pro-
filaktyce miazdzycy i otylosci,
» cukru w produktach dla diabetykow [24].

Nowe produkty sa takze wzbogacane w wartosciowe
sktadniki takie jak magnez, wapn, btonnik pokarmowy, wita-
miny czy niezbgdne nienasycone kwasy thuszczowe [12, 24].

Obecnie coraz wigksza popularno$cig cieszg si¢ ré6znego
rodzaju snacki, przekaski, w tym takze nadziewane, oraz da-
nia nadziewane nalezace do tzw. matej gastronomii (pierogi,
paszteciki itp.) [7]. Produkty dwurodne ze wzgledu na sze-
roki asortyment ciesza si¢ rosnagcym zainteresowaniem kon-
sumentdéw. Na rynku mozna spotka¢ wyroby dwurodne mig-
sne i bezmigsne (wypelione niemigsnym nadzieniem). Bar-
dzo popularne staja si¢ tez produkty nalezace do grupy zbo-
zowych nadziewanych. Wyroby te stanowia szeroki asorty-
ment. Ich osnowe¢ moze stanowi¢ ciasto drozdzowe, francu-
skie, potfrancuskie oraz kruche i potkruche. Wypehieniem
moga by¢ masy serowe, OWOCoOwe, warzywne, oraz czasami
migsne [8, 9, 39].

Wzrost §wiadomosci konsumentéw na temat wpltywu
diety na zdrowie, spowodowal zwigkszenie wymagan od-
no$nie warto$ci odzywczej 1 jakosci zywno$ci. Konsumenci
oczekuja nie tylko wysokiej jakosci (bezpiecznych, wygod-
nych w uzyciu, atrakcyjnych sensorycznie, posiadajacych
wiasciwos$ci prozdrowotne), produktow, ale przede wszyst-
kim zdrowych. Ze wzgledu na rosngce tempo zycia, coraz
wigkszg popularno$¢ zdobywa zywno$¢ wygodna (conve-
nience). Zywno$¢ ta, inaczej zywnos¢ gotowa, przeznaczona
jest do bezposredniego spozycia lub po zastosowaniu krot-
kotrwalej obrobki cieplnej. Latwa do przygotowania i wy-
godna w uzyciu, lubiana jest przez konsumentoéw. Producen-
ci zywnosci, wychodzac naprzeciw oczekiwaniom i wyma-
ganiom przed nimi stawianym, oferuja wyroby niskokalo-
ryczne, o obnizonej zawartosci soli, thuszczu, weglowoda-
néw prostych oraz wzbogaconych w sktadniki odzywcze.
Wiaze si¢ to z poszukiwaniem takich sktadnikow zywnosci,
ktére posiadalyby wymagang warto$¢ odzywcza, jednocze-
nie nie wpltywajac negatywnie na odczucia sensoryczne tj.
smak i konsystencj¢ produktu [39].

Nowe wyroby maja zmieniony profil kwasoéw ttuszczo-
wych. Ograniczony zostaje udzial kwasow thuszczowych
o konfiguracji trans oraz tluszczéw nasyconych. Zmiany
w sktadzie produktu dotycza réwniez weglowodandw, cu-
kry proste zamieniane s ztozonymi. Wyodrgbniono 4 gtow-
ne kierunki zmian w zywnoSci, dotyczace takich sktadnikow
jak: weglowodany, thuszcze, widkno pokarmowe, zawarto$ci
soli, oraz kierunek wzbogacanie zywnosci [3, 10, 43].

W przypadku zywno$ci o obnizonej kalorycznos$ci tak
zwanej zywnosci typu ,, light ”, cukry, takie jak glukoza i sa-
charoza sg zastgpowane innymi cukrami, na przyktad fruk-
toza, badz tez sztucznymi substancjami stodzacymi. Kon-
sument oczekuje nie tylko wysokiej wartosci zywieniowej,

ale takze pozytywnych wrazen sensorycznych, wywolywa-
nych przez produkt. Mieszaniny $srodkéw stodzacych, wy-
woluja odczucie stodkiego smaku podobne do wywotywa-
nych przez sacharozg. Technologie uwzgledniajace stosowa-
nie sztucznych substancji stodzacych nie nalezg do tatwych
i prostych, poniewaz sacharoza spetnia wiele funkcji techno-
logicznych m.in. wplywa na temperaturg koagulacji biatek,
a takze kleikowania skrobi, nadaje lepkos$¢ i inne wlasciwo-
$ci fizyczne [40].

Produkcja wyrobow o obnizonej zawartosci thuszczu
opiera si¢ na zastosowaniu przede wszystkim zamiennikow
thuszczu (substytuty thuszczu). Dzigki temu mozliwa jest re-
dukcja, badz catkowite jego usunigcie z produktéw. Sub-
stancje te pod wzgledem spetnianych funkcji teksturotwor-
czych oraz wlasciwosci sensorycznych przypominaja wia-
sciwosci tluszczow, mimo ze chemicznie przewaznie nimi
nie s3. Zamienniki charakteryzuja si¢ takze nizszg kalorycz-
no$cig w stosunku do thuszczow [17]. Ze wzgledu na liczne
funkcje spetniane przez tluszcz, technologia ta nie nalezy do
najlatwiejszych. Ttuszcz spetnia funkcje emulgatora w pro-
duktach mleczarskich, czy sosach satatkowych, odpowiada
za soczystos$¢ produktow, oraz przede wszystkim jest no$ni-
kiem substancji smakowo-zapachowych. Obecnie dost¢pna
jest szeroka gama zamiennikéw thuszczu, zréznicowanych
ze wzgledu na wlasciwosci oraz pochodzenie. Ogoélnie sub-
stytuty tluszczu mozna podzieli¢ na wegglowodanowe i biat-
kowe, oraz niskokaloryczne zamienniki thuszczu. Ich wyko-
rzystanie stwarza mozliwo$¢ produkcji zywno$ci nowej ge-
neracji, niskokalorycznej, o obnizonej zawarto$¢ tluszczu,
posiadajacej zalety smakowe, i o strukturze charakterystycz-
nej dla produktéw o wysokiej zawarto$ci thuszezow, lecz po-
zbawionej cholesterolu. Z uwagi na powyzsze zalety ich do-
datek do pieczywa potcukierniczego i wyrobdw ciastkar-
skich jest bardzo pozadany [17].

Wazna jest jakos¢ thuszczu zawartego w produkcie. Najbar-
dziej pozadane z zywieniowego punktu widzenia sg thuszcze
nalezace do niezb¢dnych nienasyconych kwasow thuszczowych
(NNKT), ktore spetniajg w organizmie czlowieka szereg pozy-
tywnych funkcji, m.in. sg niezbedne do prawidtowego transpor-
tu lipidéw oraz cholesterolu w organizmie [45].

Wibkno pokarmowe ze wzgledu na zréznicowang zawar-
to$¢ btonnika oraz cenne wlasciwosci prozdrowotne, stoso-
wane jest do wzbogacania produktow zbozowych. Produk-
ty zbozowe i wyroby ciastkarskie wzbogacone sa we widkno
pokarmowe za pomoca surowcow zawierajacych duze ilo-
$ci tego zwiazku, takich jak: otreby, platki zbozowe czy pre-
paraty blonnikowe. Zastosowanie preparatow btonnikowych
w wytwarzaniu nadziewanych wyroboéw zbozowych wply-
wa nie tylko na zwigkszenie ilosci tego cennego sktadnika,
ale odpowiada rowniez za obnizenie kalorycznosci oraz po-
prawe tekstury produktu finalnego. Mozliwe jest, czeScio-
we zastgpienie maki, badz thuszczu w wyrobach piekarskich
i ciastkarskich btonnikiem pochodzacym ze zb6z, warzyw,
owocoéw [28]. Preparaty bltonnikowe powinny charaktery-
zowac si¢ duza zawarto$cig substancji balastowych, by juz
przy minimalnej ilo$ci wykazywaly maksymalny efekt zy-
wieniowy oraz odpowiednio zbilansowang proporcj¢, po-
miedzy frakcja rozpuszczalna, a nierozpuszczalng. Ponad-
to preparaty te, powinny odznacza¢ si¢ neutralnymi cechami
sensorycznymi tzn. obojetnym smakiem, zapachem, a takze
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barwa i teksturg jak najmniej wptywajaca na cechy gotowe-
go produktu [28, 30]. Dostepne obecnie preparaty blonnika
najczegsciej stosowane w przemysle migsnym i piekarniczym
charakteryzuja si¢ nastgpujacymi wilasciwosciami funkcjo-
nalnymi:

dobrze wiaza wode, redukujac zjawisko synerezy,
poprawiaja teksture gotowego produktu,

zwigkszaja objetos¢ wyrobow,

charakteryzuja si¢ niskag kalorycznoscia,

YYVYYVYY

posiadaja naturalny smak i zapach [28].

Do produkcji preparatow btonnikowych, przede wszyst-
kim wykorzystywane sa: otrgby (pszenne, jeczmienne,
owsiane, ryzowe), rosliny straczkowe (groch, soja), rosliny
okopowe (buraki cukrowe i ¢wiktowe, ziemniaki), odpady
przemystu owocowo-warzywnego (pozostatosci po przero-
bie czarnej porzeczki, melondw, marchwi, pomidoréw) oraz
stoma owsiana [ 14, 20].

Wystepujace na §wiecie choroby cywilizacyjne wynika-
jace z nieodpowiedniej diety, m.in.: nadci$nienie tgtnicze,
choroby nerek czy otylos¢, spowodowaty koniecznos¢ re-
dukcji soli w produktach. Obnizenie zawartosci soli w pro-
dukcie wigze si¢ z pewnymi trudno$ciami technologiczny-
mi. Sol zwieksza wodochtonno$¢ ciasta, jednocze$nie umac-
niajac do pewnego stopnia sieé przestrzenna glutenu, dlatego
stosowana jest do produktow piekarskich (w tym i nadzie-
wanych) w duzych ilo$ciach. Zredukowanie jej zawartosci
w produktach, mozna uzyska¢ poprzez dodatek btonni-
ka naturalnego, ktory zwicksza wodochtonno$é i objetosc,
przedtuzajac trwatos$¢ produktu i przydatnos¢ do spozycia.
Sktadnik ten spowalnia takze proces retrogradacji [39].

TECHNOLOGIE WYKORZYSTYWANE
W PRODUKCJI WYROBOW
ZBOZOWYCH NADZIEWANYCH

Proces nadawania ksztattu produktom wielorodnym nosi
nazwe formowania zywnosci i polega na taczeniu dwu lub
wigcej mas, w wyniku czego powstaje jedna forma, w ktorej
wypelnienie otoczone jest osnowa [41, 42]. W procesie for-
mowania produktéw dwurodnych wykorzystywane sg koek-
strudery oraz automaty formujaco-nadziewajace [8, 9, 31].
Proces formowania moze odbywacé si¢ w sposob cyklicz-
ny lub ciagly, formowanie periodyczne wykorzystuje odpo-
wiednie formy, ktére po wypekieniu surowcem poddawa-
ne sg dziataniu sit mechanicznych, co powoduje lepsze uto-
zenie produktu, a takze zwicksza stabilno$¢ jego struktury.
W czasie formowania materiatl poddawany jest prasowaniu,
wprawiany w ruch wibracyjny, czy poddawany procesowi
relaksacji, co umozliwia przebieg procesow strukturotwor-
czych [15].

Do czynnikéw ksztaltujacych jakosé produktow nadzie-
wanych (koekstrudowanych), naleza:

» jakos$¢ i rodzaj wykorzystanych surowcoéw do przygoto-
wania osnowy i nadzienia tzn. ilo$¢ i jako$¢ zwigzkow
przede wszystkim skrobiowych i biatkowych oraz tlusz-
czowych, a takze wodochtonnos¢ i wilgotnos¢ surowca,

» wlasciwosci fizyczne mas osnowy i wypehienia tzn.

sprezystosé, lepkosc, plastycznosé, twardosé i tempera-

tura surowcow,

» parametry procesu koekstruzji: temperatura, ci$nienie,
predkos¢ podajnikow slimakowych, srednica uktadu pla-
styfikujacego [39].

Ciasto bedace plastycznym materiatem moze by¢ formo-
wane przy uzyciu urzadzen o dziataniu ciaglym. Urzadzenia
te mozemy podzieli¢ na cztery podstawowe grupy maszyn:
walcujace, wykrawajace, formujace, wyttaczajace [25, 41,
42]. W celu nadania odpowiedniego ksztattu wyrobom nale-
zacym do zywno$ci wygodnej, w tym produktom zbozowym
nadziewanym, wykorzystuje si¢ przede wszystkim proces
formowania. W produkcji wyrobéw dwurodnych z zamknig-
ta osnowa wykorzystywane sa odpowiednie urzadzenia, ko-
ekstrudery oraz automaty formujaco-nadziewajace [41,42].
Urzadzenia te stosowane sa do produkcji wyrobow cukierni-
czych, czy produktow o roznej konsystencji, ksztatcie, badz
zrdznicowanej zawartosci wypehienia.

Ekstruzja jest technologia od niedawna wykorzystywa-
ng w produkcji zywnosci.. Nalezy ona do technologii, ktore
obecnie rozwijajg si¢ bardzo dynamicznie, co jest zwigzane
z zapotrzebowaniem rynku na nowe, atrakcyjne i kreatywne
produkty. Proces ten wywodzi si¢ z termodynamicznej ob-
robki biopolimeréw [38]. Ekstruzja stosowana jest do prze-
twarzania surowcow roslinnych, gtéwnie produktow zbozo-
wych, a w ostatnim czasie coraz czgsciej do produkcji wie-
lu wyrobow okreslanych mianem zywno$ci wygodnej [37].
W czasie ekstruzji surowiec zawierajacy wilgotne sktadni-
ki skrobiowe i/badz biatkowe jest poddawany gotowaniu
i plastyfikowany w wyniku jednoczesnego dziatania tempe-
ratury, ci$nienia i mechanicznego $cinania oraz wilgoci [37].
Wedhug Moscickiego [29] ,,Ekstruzja surowcow pochodze-
nia roslinnego to, w ogdlnym zarysie, wyttaczanie materia-
hu sypkiego pod duzym ci$nieniem i przy wysokiej tempera-
turze”. Produkty otrzymywane w wyniku tego procesu mo-
zemy podzieli¢ na:

» poélprodukty — wymagajace dalszej obrobki technolo-
gicznej przed spozyciem,

» wymagajace jedynie konfekcjonowania przed wprowa-
dzeniem do obrotu [2].

Do parametrow charakteryzujacych proces ekstruzji, na-
leza:
» wilgotno$¢ surowca,

» temperatura procesu (moze by¢ wysokotemperaturowy,
jak i niskotemperaturowy),

» nat¢zenie podawania surowca,

» predkos¢ obrotowa surowca [15, 29].

Dwa ostatnie parametry wptywaja na ci$nienie procesu
panujace wewnatrz ekstrudera, dlatego mozemy wyrdznic
ekstruzje wysokocisnieniowg i niskocisnieniowa [15, 29].

Proces ekstruzji przeprowadzany jest w urzadzeniach
zwanych ekstruderami. Gtéwng jednostka robocza maszyny
jest uktad plastyfikujacy sktadajacy si¢ ze §limaka lub pary
$limakow, umieszczonych w cylindrze. Zadaniem $limakow
jest przecisnigcie 1 spr¢zanie oraz przetlaczanie pod cisnie-
niem materiatu przez specjalng matryceg, ktora umieszczo-
na jest na koncu ekstrudera. W trakcie obrobki cisnieniowo-
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termicznej surowiec poddawany jest szeregowi procesOw
m.in. mieszania, zaggszczania, $ciskania, $cinania, uptyn-
niania i uplastyczniania. Fizyczne i chemiczne zmiany za-
chodzace w surowcu zalezg od uzytych parametrow proce-
su, a takze konstrukcji ekstrudera [29, 44].

W wyniku formowania i wytlaczania wyroboéw dwu-
rodnych podczas produkcji wyrobow zbozowych nadzie-
wanych, mozliwe jest modelowanie cech fizycznych, po-
przez zastosowanie mas wysoko napowietrzonych (np. cia-
sto drozdzowe, masy serowe i owocowe) oraz wytwarzanie
produktow dwurodnych ze zmienng zawartoscig osnowy do
wypetnienia. Technologia ta pozwala projektowac innowa-
cyjne produkty zbozowe dwurodne przy zastosowaniu no-
wych, niekonwencjonalnych potaczen mas, charakteryzuja-
cych si¢ roznymi wiasciwos$ciami strukturalnymi. Tego ro-
dzaju produkty coraz czeg$ciej wytwarzane sg za pomoca
procesu wspolwytltaczania, w wyniku ktoérego nie powsta-
ja istotne zmiany w delikatnych, dobrze napowietrzonych
strukturach wyrobow oraz nie sa one calkowicie utrwalo-
ne termoplastycznie, w przeciwienstwie do procesu ekstru-
zji [39]. Proces ten nalezy do niedestruktywnych (nie wyste-
puje rozdzial faz na ptyn i gaz), metod formowania zywno-
Sci zaliczanych do grupy technologii wysoce zaawansowa-
nych. Wykorzystujac ten proces mozliwe jest otrzymywanie
produktow nie tylko o wrazliwej strukturze i dobrze napo-
wietrzonych (dobrze wysyconych gazem), gdzie wewngtrz-
ne uklady biatkowo-skrobiowe maja delikatng budowe. Ze
wzgledu na panujace warunki, proces koekstruzji pozwala
na ksztattowanie wigcej niz jednofazowych produktow (np.
dwufazowe), przy zastosowaniu dwoch niezaleznych jedno-
stek podajacych masy oraz wspolnego uktadu plastyfikuja-
cego [21, 40].

Niedestruktywny proces formowania, w wyniku ktore-
go zostaje zachowana struktura, wymaga zastosowania od-
powiednich parametrow, a mianowicie niskiego cis$nienia
i temperatury [13].

Wtasciwosci reologiczne ciasta (osnowy) i nadzienia
(wypehienia) w duzej mierze wplywaja na jako$¢ produk-
tu koncowego. Dlatego doktadne ich poznanie jest bardzo
wazne w procesie wytwarzania produktéw dwurodnych. Po-
znajac zmiany reologiczne zachodzace w obu komponen-
tach produktow dwurodnych, mozemy kontrolowac, a tak-
ze optymalizowa¢ parametry procesu pod wzgledem po-
zadanej jako$ci produktu jaki chcemy uzyskaé. Pod wpty-
wem wysokiej temperatury skrobia traci strukture krystalicz-
ng i w zalezno$ci od temperatury ulega hydrolizie termicz-
nej. Nastepuje rozktad skrobi, przez co zwigksza si¢ jej przy-
swajalnos¢. W wyniku polaczonego dzialania ciepta i Scina-
nia nastgpuje takze denaturacja biatek, co powoduje zmiane
ich struktury, dzigki czemu charakteryzuja si¢ one wicksza
strawnoscig [31, 33].

Projektujac nowe produkty nadziewane, gldéwnym celem
jest uniknigcie wolnych przestrzeni, dlatego nalezy zwroci¢
szczeg6lng uwage na dobdr nadzienia, a takze ciasta stano-
wiacego osnowe, takze pod wzgledem reologicznym. Istot-
ng role odgrywa takze prawidlowe dobranie glowicy ekstru-
dera z wewngtrzng dysza do nadziewania, zamiast nadziewa-
nia poza ekstruderem [31].

Opracowywanie nowych wyrobow dwurodnych de-
terminowane jest przede wszystkim wlasciwosciami mas

tworzacych osnowe¢ i wypeknienie. Ich parametry fizyczne
i reologiczne decyduja o wyborze okreslonych urzadzen,
ktore ksztattuja gotowe produkty. Nalezy pamigtac, ze aby
uzyskaé stabilizacj¢ wytworzonego produktu, oprocz prze-
prowadzenia odpowiedniej obrobki termicznej, nalezy za-
stosowac wlasciwe opakowanie [41].

Wraz z rozwojem rynku zywnos$ci wygodnej coraz wigk-
sza popularno$¢ zdobywaja produkty zbozowe nadziewane,
do ktorych m.in. nalezg nadziewane przekaski, zwane snac-
kami, uzyskiwane za pomoca technologii koekstruzji wraz
z utrwalaniem termicznym. Mieszanka zbozowa w srodku
ekstrudera jest podgrzewana powyzej temperatury zelowa-
nia skrobi, co prowadzi do ugotowania produktu, ktory jest
bezposrednio poddany obrobce termicznej. Podczas proce-
su tego rodzaju koekstruzji zachodzi szereg zmian zarow-
no w nadzieniu jak i osnowie, gtéwnie z powodu zelowania
skrobi, denaturacji bialek oraz formowania si¢ kompleksow
amylozowo-lipidowych, powodujacych zmiany wtasciwosci
reologicznych, prowadzacych do powstania nowej struktu-
ry ciasta [8, 9].

PODSUMOWANIE | WNIOSKI

Projektowanie nowych produktow zywno$ciowych jest
procesem ztozonym i precyzyjnym, w ktory zaangazowani
sg specjalisci z wielu dziedzin nauki. Uwarunkowany jest on
wieloma czynnikami, ktore sg ze soba powigzane i zalezne
od siebie. Istnieje wiele kategorii nowych produktow, jed-
na z nich jest zywnos$¢ wygodna, do ktorej zaliczamy pro-
dukty zbozowe nadziewane. Przy ich opracowywaniu bie-
rze si¢ przede wszystkim pod uwage cechy fizyczne i reolo-
giczne mas wchodzacych w sktad produktu dwurodnego, jak
réowniez cechy sensoryczne, jakie produkt koncowy powi-
nien posiadac.

Obecne trendy zywieniowe dotyczace ogoétu produktow
spozywczych, wptywaja réwniez na projektowanie produk-
tow zbozowych nadziewanych. Wyroby zbozowe dwurod-
ne charakteryzuja si¢ przede wszystkim obnizong kalorycz-
no$cig 1 zawartos$cia thuszczu, a zwickszong iloscig wtokna
pokarmowego. Thuszcze stosowane w produktach zbozo-
wych 1 ciastkarskich wyr6zniaja si¢ zmienionym profilem
kwaséw thuszczowych. Catkowicie ograniczono udziat na-
syconych kwasow thuszczowych a zawarto$¢ izomerow trans
obnizono do zaledwie 3%. Dodatek blonnika do tego typu
produktow: obniza ich kaloryczno$¢, zmniejsza dodatek cu-
krow prostych, zwicksza wodochtonnos¢, a tym samym ob-
niza zawarto$¢ soli w produkcie. Najczesciej produkty zo-
staja wzbogacone w witamine A i C oraz foliany, a takze
w sktadniki mineralne, takie jak wapn, zelazo i magnez.

Proces koekstruzji nalezy do najnowszych technologii
stosowanych do wytwarzania produktéw zbozowych na-
dziewanych. Wykorzystywany jest on w produkcji wyro-
bow o wrazliwej, delikatnej strukturze oraz wysokim stop-
niu wysycenia gazem. Najczgsciej stosowang obrobka ter-
miczng tego typu produktdéw jest gotowanie i pieczenie oraz
chlodzenie. Chcac zapewnié trwalos¢ produktom otrzymy-
wanym w wyniku koekstruzji, nalezy je odpowiednio utrwa-
li¢ 1 zastosowac wlasciwe opakowanie.

Jako$¢ tego typu produktow przede wszystkim zale-
zy od wlasciwosci reologicznych surowcow wchodzacych
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w sktad zaréwno ciasta jak i nadzienia oraz od ich wzajem-
nego dopasowania. Dzigki tego rodzaju technologiom moz-
liwe jest opracowywanie i wytwarzanie produktow, ktore
spelnig oczekiwania oraz potrzeby konsumentow.
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ZINTEGROWANA UPRAWA PIECZAREK
Z POZYTECZNYMI MIKROORGANIZMAMI®

Integrated cultivation of mushrooms of useful microorganisms®

Stowa kluczowe: pieczarki, pozyteczne mikroorganizmy,
choroby grzybowe, plon, oprysk.

W artykule przedstawiono technologie uprawy pieczarek z
wykorzystaniem preparatow zawierajgcych pozyteczne mi-
kroorganizmy. Badania prowadzono na obiekcie rzeczywi-
stym w pieczarkarni zlokalizowanej na terenie wojewodztwa
opolskiego. W czasie eksperymentu analizowano plon pie-
czarek oraz wystgpowanie chorob. Przeanalizowano 3 dawki
preparatu zawierajgcego pozyteczne mikroorganizmy.

WSTEP

W ostatnich latach produkcja pieczarek w Europie
Wschodniej rozwija si¢ coraz bardziej dynamiczniej. Wyni-
ka to z faktu, ze koszty recznego zbioru pieczarek w Europie
Zachodniej sa wysokie, a dostgp do gtdéwnych rynkow zby-
tu w Niemczech i1 Holandii jest nicograniczony. Produkcja
pieczarek w Polsce nalezy do nielicznych dziatéw ogrodnic-
twa odznaczajacych si¢ wysoka dynamikg rozwoju. W ostat-
nich latach produkcja tych grzyboéw wynosita ponad 200 tys.
ton rocznie [5], co uplasowato nasz kraj na drugim miejscu
w Europie, tuz za Holandig i czwartym miejscu na $wie-
cie. W Polsce pieczarki majg najwigkszy udziat w struktu-
rze uprawianych grzybow, ktory w minionej dekadzie wy-
nosit ponad 90%. Szczegdlnie w ostatnich latach pieczar-
ki staly si¢ strategicznym produktem w polskim eksporcie
produktow ogrodniczych, tak jak wczesniej jablka i cebu-
la [1]. Pomimo istotnego znaczenia pieczarkarstwa w Pol-
sce, w krajowej statystyce stosunkowo mato uwagi poswie-
ca si¢ temu sektorowi, a dostgpne czgstkowe dane nie od-
zwierciedlaja w pelni znaczenia tego dzialu produkcji. Pro-
dukcja pieczarek w Polsce zaczela wyraznie rozwijac si¢ juz
od potowy lat 60-tych XX wieku. W 1966 r. Polska stata
si¢ najwiekszym producentem pieczarek w Europie Srod-
kowo-Wschodniej, a na poczatku lat 70-tych XX w. zajmo-
wata dwunaste miejsce w $wiatowej ich produkcji[2]. Licz-
ba pieczarkarni w Polsce w latach 1965-1987 wzrosta z 600
do 7000, natomiast powierzchnia upraw ze 150 tys. m? do
1700 tys. m?. Zbiory wzrosty z 1,7 do 42 tys. ton, a dwa lata
pbzniej osiagnety juz poziom 76 tys. ton. W 1996 r. liczba
pieczarkarni w Polsce wynosita 6312 i byta mniejsza (po-
dobnie powierzchnia upraw pieczarek) niz przed transfor-
macja ustrojowa, tj. w roku 1987. Jednak zbiory pieczarek
w 1996 1. byly o prawie 60% wyzsze niz w 1987 r., co §wiad-
czy o duzym postepie i wyraznym wzroscie produktywnosci
w pieczarkarniach w Polsce [3]. W produkcji pieczarek

Key words: mushrooms, beneficial microorganisms, fungal
diseases, yield, spray.

The paper presents the technology of growing mushrooms
using preparations containing beneficial microorganisms.
The study was conducted on a real object in a mushroom
farm located in the province of Opole. During the experi-
ment, analyzed the yield of mushrooms and the occurrence of
diseases. Were analyzed with 3 doses of a formulation conta-
ining beneficial microorganisms.

w okresie gospodarki centralnie planowanej dominowat sek-
tor prywatny, a po transformacji ustrojowej, pod koniec lat
90-tych XX w. nalezalo do niego az 99,9% pieczarkarni
(w tym 99,5% do gospodarstw indywidualnych) i 99,6% po-
wierzchni upraw pieczarek [5]. Wyrazny rozwdj produkcji
pieczarek w latach 90. XX w. wynikat zatem z tego, ze pro-
ducenci szybko dostosowali si¢ do zasad wolnego rynku,
majac duze doswiadczenie jeszcze z czasow gospodarki cen-
tralnie planowane;.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych wplywu pozytecznych mikroorganizméw
na podniesienie plonéw oraz ograniczenie wystepowania
chorob grzybowych podczas zintegrowanej uprawy pie-
czarek.

CEL | ZAKRES PRACY

Celem pracy zaprezentowanej w artykule byto przeana-
lizowanie wpltywu oprysku preparatami zawierajacymi po-
zyteczne mikroorganizmy na rozwoj i plon pieczarek. Do-
datkowym aspektem prowadzonych badan byto prowadze-
nie obserwacji wystgpowania chordb grzybowych. Badania
prowadzone byly na obiekcie rzeczywistym — pieczarkarni
zlokalizowanej na terenie wojewodztwa opolskiego.

Zakres prac obejmowat:

— opracowanie metodyki badawczej,

— opracowanie technologii uprawy pieczarek zintegro-
wanej z pozytecznymi mikroorganizmami,

— zalozenie do§wiadczenia w obiekcie rzeczywistym,
wyznaczajac obszar dzialania preparatami z pozy-
tecznymi mikroorganizmami oraz kontroli — bez
oprysku preparatami z pozytecznymi mikroorgani-
zmami,

— obserwacj¢ w odstgpach 2 dniowych plantacji,

— analiz¢ wynikow,

— wnioski koncowe.



144

METODYKA BADAN

Badania mialy charakter badawczy i eksperymentalny,
w zwigzku z opracowaniem nowej dotad nie znanej techno-
logii uprawy pieczarek. Badania prowadzone byly w obiek-
cie rzeczywistym na terenie wojewodztwa opolskiego. Pie-
czarkarnia sktada si¢ z 15 hal uprawowych. Kazda hala upra-
wowa jest wyposazona w komputerowe sterowanie mikro-
klimatem, pozwala to nad doktadne kontrolowanie warun-
kow panujacych w hali. Hala uprawowa posiada wymia-
ry 3500 m?, wewnatrz hali znajduja si¢ 2 rzedy regatdw,
w tym kazdy regal wyposazony w 5 potek. Kazda potka ma
powierzchni¢ 32 m% Do do$wiadczenia wykorzystano pod-
loze fazy Il oraz okrywe cigezka torf kompleks. Kompost
i okrywa pochodzity z zakupu. W komposcie wysiana byta
rasa heterozyjna pieczarki biatej Sylwan A 15, nalezy ona do
grupy posredniej. Grupa ta charakteryzuje si¢ nastepujacy-
mi cechami: ksztalt — mate, wypukle owocniki, podtoze wil-
gotne, tatwo przerastaja, ro$ni¢cie owocnikow w pierwszym
rzucie — tatwe i bardziej wyrownane, szybki wzrost, w dru-
gim rzucie — zawiazki wrazliwe na zbyt wczesne podlewa-
nie, w trzecim rzucie — nie nalezy nawadnia¢ matych za-
wigzkdéw [sakson]. Te informacje posiadaly wptyw na podej-
mowanie decyzji zwigzanych z prowadzeniem technologii.
W dos$wiadczeniu wykorzystano system uprawowy 30 dnio-
wy. Do badan wykorzystano preparat zawierajacy pozytecz-
ne mikroorganizmy dostepne na rynku w obrocie handlowym.

Ponizej przedstawiono schemat technologiczny zintegro-
wanej uprawy pieczarek z pozytecznymi mikroorganizma-
mi.

Dzien 0 — zatadunek, na p6tki na-
ktadamy podtoze,

Dzien 1 — przelewnie woda okry-
Wy, zapobieganie przegrzaniu,
stabilizowanie temperatury pod-
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preparatu zawierajacego pozyteczne mikroorganizmy na 480
litrdéw wody w ostatnim podlewaniu, dzien 23 i 28 podlewa-
nie 200 ml preparatu zawierajacego pozyteczne mikroorgani-
zmy na 480 litrow wody,

B. Dzien 0 - 2 litry preparatu zawierajacego pozyteczne mi-
kroorganizmy na 128 litrow wody, dzien 1 — 2 litry prepara-
tu zawierajacego pozyteczne mikroorganizmy na 480 litrow
wody w ostatnim podlewaniu, dzien 23 i 28 podlewanie 400
ml preparatu zawierajacego pozyteczne mikroorganizmy na
480 litrow wody,

C. Dzien 0 — 3 litry preparatu zawierajacego pozyteczne mi-
kroorganizmy na 128 litrow wody, dzien 1 — 3 litry prepara-
tu zawierajacego pozyteczne mikroorganizmy na 480 litrow
wody w ostatnim podlewaniu, dzien 23 i 28 podlewanie 600
ml preparatu zawierajacego pozyteczne mikroorganizmy na
480 litrow wody,

D. Préba kontrolna, nie sg tutaj stosowane preparaty z pozy-
tecznymi mikroorganizmami.

Badania prowadzono przez 21 dni.

WYNIKI BADAN

Na podstawie przeprowadzonych badan eksperymental-
nych na obiekcie rzeczywistym — pieczarkarnia uzyskano
nastgpujace wyniki badan (Tabela 1.).

Na podstawie uzyskanych wynikoéw sporzadzono wykres
plonowania pieczarek oraz wystgpowania chorob uwzgled-
niajac dni uprawy oraz trzy proponowane dawki EmFarma
Plus w odniesieniu do kontroli (bez oprysku preparatem za-
wierajagcym pozyteczne mikroorganizmy)(Rys. 11 2).

Tabela 1. Zestawienie uzyskanych wynikéw w czasie 21 dni uprawy pieczarek, plo-
ny dla 3 dawek EM oraz kontroli

Table 1. Summary of the results obtained during 21 days of cultivation of mushro-
oms, yields for 3 doses of EM and control

loza, Dzies Dawka A 0,0781 EM/I | Dawka B 0,015 IEM/I Dawka C 0,23 IEM/I Dawka D Kontrola
Dzien 2 — przelewnie wodg okry- uprawy Liczba choréb | Plon |Liczba choréb| Plon |Liczba choréb| Plon |Liczba chordb| Plon
. . . w sztukach | [kg/m2] | w sztukach |[kg/m2]| w sztukach | [kg/m2]| w sztukach | [kg/m2]

Wy, zapobieganie przegrzaniu,

. 1 0 0 0 0 0 0 0 0
uregulowanie temperatury pod-
tos 2 0 0 0 0 0 0 0 0
07a,

. . . . 3 0 0 0 0 0 0 0 0
Dzien 3-6 — inkubacja, 2 0 0 0 0 0 0 0 0
Dzien 7-8 — rozpoczecie szoku, 5 0 0 0 0 0 0 0 0
w zaleznoS$ci od rozwoju podtoza, 6 0 0 0 0 0 0 0 0
Dzien 9-17 — szok, 7 0 0 0 0 0 0 0 0
Dzieri 18-21 — I rzut, zbior, 8 0 0 0 0 0 0 0 0

o : 9 0 0 0 0 0 0 0 0
Dzien 22-23 — podlewnie, 10 0 0 0 0 0 0 0 0
Dzien 24-26 — 11 rzut, zbior, 11 0 0 0 0 0 0 0 0
Dzien 27-28 — podlewanie, 12 0 0 0 0 0 0 0 0
Dzieni 29-30 — 111 rzut, zbior, za- 13 0 0 0 0 0 0 0 0
kof - 14 0 0 0 0 0 0 0 0

onczenie uprawy.
15 3 0 3 0 2 0 6 0

Badania byty prowadzone w 4 16 4 0 5 0 3 0 10 0
probach A, B, C, D i okreslono na- 17 2 0 2 0 10 0 20 0
stepujace parametry: 18 2 0,62 2 0,63 8 0,31 22 0,37
A. Dzien 0 — 1 litr preparatu za- 19 1 344 2 3,75 8 2,5 20 2,66
wierajacego pozyteczne mikroor- 20 0 4,36 0 4,22 0 6,56 0 6,25
ganizmy na 128 litrow wody bez- 21 0 4,69 0 4,53 0 2,66 0 2,69

posrednio aplikowane przy zata-
dunku do podtoza, dzien 1 — 1 litr

* w tabeli podano plony pieczarek w kg/m?. Rzeczywista powierzchnia uprawy wynosita 32m?

Zrédlo: Badania wlasne
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Rys. 1. Plonowanie pieczarek dla kazdego badanego wariantu.

Fig. 1. Yielding mushrooms for each test variant.

Zrédlo: Badania wlasne
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Rys. 2. Wystepowanie choro6b dla kazdego badanego wariantu.

Fig. 2. The occurrence of disease for each test variant.
Zrédlo: Badania whasne

Analizujac poszczegolne wykresy mozna powiedziec, ze
plonowanie pieczarck dato najlepszy efekt dla dawki 0,23 1
EM/I H)O w 20 dniu uprawy w stosunku do kontroli i po-
zostatych dawek. Dawka ta charakteryzowata si¢ wyzszym
plonem w stosunku do pozostatych o ponad 60%. W dniach
18, 19 i 21 dniu plony srednio spadaja o ponad 40%. Przy-
czyna roznic w plonowaniu w poszczegdlnych dniach jest to,
ze stosowanie preparatu zawierajgcego pozyteczne mikroor-
ganizmy w postaci oprysku EmFarma Plus powoduje szyb-
szy wzrost i rozwdj pieczarek. Pieczarki szybciej otwieraja
kapelusze w stosunku do kontroli i osiagaja wigkszy przy-
rost biomasy.

Stosowanie preparatu EmFarma Plus ma réwniez wplyw
na ograniczenie wystgpowania chorob grzybowych. Choro-
by grzybowe pojawiaja si¢ okoto dnia 15. Wyraznie widocz-
ne jest ograniczenie wystepowania choréb dla wariantu C
—dawka 0,23 1 EM/IH,O. W dniu 16 powyzsza dawka wpty-
wa réwniez na mniejsze wystgpowanie (3 krotnie mniej).
W dniu 17, 18, 19 obserwuje si¢ najmniejsze wystepowanie
chorob grzybowych dla dawki A — 0,078 1 EM/IH,O.

Fa |

13 14 15 16 17 18 19 20 21
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WNIOSKI

Podsumowujac badania wykonane w pie-

czarkarni przy wykorzystaniu preparatow z po-
zytecznymi mikroorganizmami o nazwie han-
dlowej EmFarma Plus mozna powiedzie¢:

1.

N

(1]

Stosowanie preparatu EmFarma Plus w daw-
ce 0,23 1 EM/IH,O wptywa znaczaco na pod-
niesienie plonow.

Stosowanie EmFarma Plus w dawce 0,23 1
EM/IH, O do potowy trwania cyklu produk-
cji wpltywa na ograniczenie wystgpowania
chorob grzybowych, jednak w drugiej po-
towie cyklu produkcyjnego zaleca si¢ obni-
zenie dawki do poziomu 0,078 I EM/IH,O.

Zaleca si¢ kontynuacj¢ badan, poniewaz
czynniki zewngtrzne i wewngtrzne wply-

waja na cykl produkcji pieczarek w zinte-

growanej uprawie z pozytecznymi mikro-
organizmami.
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POTRZEBY | NIEZBEDNE DZIALANIAW ZAKRESIE
AKTYWIZACJI GOSPODARCZO-SPOLECZNEJ
| EKOLOGICZNEJ MALYCH GOSPODARSTW ROLNYCH®

Needs and necessary measures for economic, social and environmental
activation of small farms®

Male (drobne) gospodarstwa rolne dominujg w rolnictwie
unijnym, takze polskim. Sq z natury bardziej wielofunkcyj-
ne niz wgsko wyspecjalizowane gospodarstwa duze. W spo-
sob beznakiadowy (tani) wspierajqg zrownowazony rozwoj
gospodarczy, realizujgc funkcje spoleczne, ekologiczne, ale
rowniez historyczno-kulturowe. Niestety, w Polsce obserwu-
Je sig stagnacje produkcyjno-rynkowq tych gospodarstw po
akcesji do UE. Zlozylo si¢ na to wiele uwarunkowan. Jed-
nym z nich jest wdrozenie przez Polske po akcesji do UE tzw.
Jednolitej ptatnosci obszarowej (system SAPS — Single Area
Payment Scheme), bez platnosci do produkcji. Spowodowa-
to to zanik produkcji, zwlaszcza w gospodarstwach matych.
Istotng przyczyng regresu produkcji zwierzecej sq rowniez
wdrozone po akcesji do UE nadmiernie rygorystyczne, nie-
zZyciowe przepisy administracyjno-weterynaryjne.

W obecnej perspektywie finansowo-ekonomicznej 2014-
2020, UE proponuje objecie gospodarstw matych wielo-
stronnym wsparciem administracyjno-ekonomicznym, mie-
dzy innymi poprzez uproszczenie rygorow wynikajgcych
z zasady wzajemnej zgodnosci (cross-compliance rules).
Miejmy nadzieje, ze polska administracja rolna podejdzie
z determinacjq do tego zagadnienia, a wiec zostanie przygo-
towany i wdrozony kompleksowy program rewitalizacji i roz-
woju matych gospodarstw rolnych. Musi to by¢ jedno z dzia-
tan priorytetowych w polityce rolnej, jesli chcemy zahamo-
wa¢ dalszy regres matych gospodarstw rolnych.

WSTEP

Po raz kolejny podejmujemy problematyke matych
(drobnych) gospodarstw rolnych w Polsce, tj. gospodarstw
wytwarzajacych rocznie produkcje (Standard Output) o war-
tosci od 8 do 25 tys. euro.! Jest to problematyka mato upu-
bliczniana lub omawiana cz¢sto nicobiektywnie, tendencyj-
nie z nastawieniem pejoratywnym w stosunku do gospo-
darstw drobnych. Niestety, takiec nastawienie reprezentu-
je duza cze$¢ polskiego spoteczenstwa, a sadzac po dotych-
czasowych dziataniach polityki rolnej — rowniez administra-
cja rzadowa i1 samorzagdowa. Ma to swoje uwarunkowanie

1 Warto stwierdzi¢, ze np. gospodarstwa rolne o powierzchni mniejszej
niz 5 hektarow uzytkow rolnych, stanowia w Polsce ok. 55%, natomiast
w catej UE (EU-27) ok. 67% og6lnej liczby gospodarstw.

Small (minor) farms dominate Polish and EU agriculture.
They are inherently more versatile than the narrowly spe-
cialized large farms. Thus, they cheaply support sustainable
economic development, realizing social, ecological, but also
historical and cultural functions.

Unfortunately, Poland has witnessed production and market
stagnation of these farms after the accession to the EU. This
was due to many factors. One of them is the implementation
of SAPS — Single Area Payment Scheme after accession to
the EU, without production subsidies, which resulted in loss
of production, especially in small farms. Another important
cause for regression of livestock production are excessively
stringent and impractical veterinary administration regula-
tions, implemented after accession to the EU.

In the current economic and financial perspective for 2014-
2020, the EU proposes to include small farms for multila-
teral administrative and economic support, including sim-
plifying the rigors of the cross—compliance rules. Hopeful-
ly Polish agricultural administration will approach this is-
sue with determination and a comprehensive program of re-
vitalization and development of small farms will be prepared
and implemented. This has to be one of the high priority ac-
tions in the agricultural policy if we want to stop the further
regression of small farms.

w polskiej historii gospodarczo-spotecznej i politycznej, po-
czawszy od gospodarki feudalno-folwarcznej. Po II woj-
nie $wiatowej propagowano i forsowano rozwoj tzw. rolnic-
twa uspotecznionego, kosztem gospodarstw indywidualnych
(kolektywizacja w latach pig¢dziesiatych, tzw. uspotecznie-
nie ziemi w latach siedemdziesigtych). Obecnie, po akcesji
Polski do UE, forsowany jest priorytet tzw. rozwojowych,
duzych, konkurencyjnych na rynku gospodarstw rolnych, na-
tomiast rozwoj gospodarstw drobnych, z natury wielofunk-
cyjnych (poza produkcja rolno-zywnosciowa i zywnoscio-
wa gospodarstwa mate pelnig wiele innych funkcji, np. spo-
tecznych, w zakresie dziedzictwa i kultury lokalnej, stabili-
zacji 1 ochrony otoczenia ekologicznego) ma znaczenie mar-
ginalne w polityce rolnej. Traktowane sg one, jako rezerwuar
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ziemi rolniczej dla gospodarstw rozwojowych? oraz prze-
strzeni pod rozwoj budownictwa mieszkaniowego i gospo-
darczego. Nie ma w polityce rolnej specyficznych i kom-
pleksowych dziatan odnoszacych si¢ do drobnych gospo-
darstw rolnych [1]. Jest to o tyle zrozumiate, ze dotychczas
nie byto w ogéle takich dziatan we wspolnej polityce rolnej
Unii Europejskiej (UE). Tymczasem sytuacja produkcyjno-
rynkowa drobnych gospodarstw rolnych w Polsce po akcesji
do UE jest w glgbokiej ,,zapasci” [2]. Mowi si¢ o dezagra-
ryzacji wsi (oraz rolnictwa), gléwnie na skutek zaniku po-
wszechnego kiedy$ w gospodarstwach chowu zwierzat go-
spodarskich.?* W wiekszo$ci z nich produkcja rolno-zywno-
Sciowa, zanikta lub prawie zanikta, za$ grunty rolne tych go-
spodarstw sa uprawiane przez rolnikoéw z gospodarstw du-
zych. Zrodlem przychodéw tych gospodarstw sa wige plat-
nosci bezposrednie [4] oraz praca poza gospodarstwem
(w tym dorywcza).* Gléwnymi przyczynami rezygnacji
z produkcji rolniczej jest brak mozliwosci ptynnego zbytu
produktow na rynku. Stato si¢ tak po zatamaniu si¢ dziatal-
nosci (powszechnej przed 1989 rokiem) spotdzielczosci za-
opatrzenia i zbytu — ,,Samopomoc Chtopska”, oraz po upad-
ku lub prywatyzacji wielu przedsigbiorstw przetworstwa
rolno-spozywczego, wreszcie po redukcji produkcji w nie-
ktoérych branzach na skutek przyjetych ograniczen po akce-
sji Polski do UE, np. w zakresie uprawy Inu, konopi, tyto-
niu, chmielu, ziemniakéw przemystowych, burakéw cukro-
wych. Spowodowato to takze drastyczne restrykcje wetery-
naryjno-sanitarne, wdrozone po akcesji Polski do UE, kto-
re nie sg dostosowane do mozliwosci matych gospodarstw.’

2 W literaturze wspolczesnej, poswigconej kwestiom agrarnym mozna spo-
tkac tezy o celowej, poniekad ukrywanej, tzw. dechtopizacji wsi, jako wy-
padkowej doktrynalnego wspierania gospodarstw rolnych rozwojowych.

3 Istotng przyczyna zaniku chowu zwierzat w gospodarstwach rolnych,
jest wdrozenie w Polsce po akcesji do UE systemu jednolitej ptatnosci
obszarowej (single area payment scheme — SAPS), a wigc na hektar, bez
premii do produkcji zwierzgcej, np. do danej ilo$ci sztuk np. krow ,,ma-
mek”, bydta rzeznego, owiec, czy koz. Niestety taki system zaakcepto-
walismy w negocjacjach akcesyjnych. Od 2005 roku w UE byt wdraza-
ny nowy system platnosci, tj. tzw. system platnosci bezposrednich (sin-
gle payment scheme - SPS), generalnie bez mozliwo$ci ptatnosci do pro-
dukcji, chociaz mozliwe jest stosowanie tychze — do 100% w odniesie-
niu do krow ,,mamek” (ktérych praktycznie w Polsce nie mamy), do
40% premii rzeznej dla bydta oraz do 50% premii dla matek owiec i koz.
Niestety, Polska dopiero w obecnej perspektywie finansowej 2014 —
2020, proponuje premie dla kréw (70 euro/szt.), owiec (25 euro/szt.)
i kéz (15 euro/szt.) — por. Szczegolowy opis systemu platnosci bezpo-
Srednich w Polsce w latach 2015-2020. Materialy Ministerstwa Rolnic-
twa i Rozwoju Wsi. Wersja internetowa. Wrzesien 2014 r.

4 Z punktu widzenia spoteczno-wychowawczego groznym zjawiskiem
na wspodtczesnej wsi polskiej, w tym zwtaszcza w drobnych gospodar-
stwach rolnych, jest zanik tradycyjnego tu w przesztosci etosu pracy.

5 Odnosi si¢ wrazenie, ze polskie przepisy administracyjno-weteryna-

ryjne sa niekiedy bardziej rygorystyczne niz przepisy obowiazujace
w innych panstwach czlonkowskich, a ponadto niekiedy sa ostrzej-
sze niZ prawo unijne.
Np. w zakresie uboju gospodarczego zwierzat (na cele wlasnej kon-
sumpcji) w Rozporzadzeniu Rady (WE) Nr 1099/2009 w sprawie ochro-
ny zwierzat podczas ich u$miercania, w art. 7 ust. 1 do ktorego odsyta
art. 10 (Wtasna konsumpcja domowa), czytamy — Usmiercanie i dziala-
nia zwiqzane z uSmiercaniem przeprowadzane sq wylqcznie przez oso-
by posiadajqce odpowiedni poziom kwalifikacji... . O wymogu posiada-
nia $wiadectwa kwalifikacji mowi dopiero ust 2 art. 7. nieodnoszacy si¢
jednak do uboju gospodarczego, dokonywanego przez rolnika, hodow-
c¢ zwierzat. Tymczasem, w odpowiednich przepisach polskich istnieje
rowniez w odniesieniu do uboju gospodarczego wymog posiadania ta-
kiego $wiadectwa, co wigcej wymow odbycia przez rolnika, ubijajacego
swoje zwierzgta przeznaczone do wilasnej konsumpcji, trzymiesigcznej
praktyki w rzezni (co jak wiadomo jest mato realne, gdyz takimi prakty-
kami dla osob dorostych rzeznie nie s3 w og6le zainteresowane).

Restrykcje te blokuja obrot lokalny, w tym sasiedzki, zwlasz-
cza produktami pochodzenia zwierzgcego.

By¢ moze, obecna perspektywa finansowa UE — 2014
— 2020, jest ostatnig szansg na wdrozenie wlasciwej wielo-
aspektowej (kompleksowej) polityki rolnej w stosunku do
drobnych gospodarstw rolnych w Polsce oraz szansg na roz-
poczgcie ich rewitalizacji. Najnowsze ustawodawstwo unij-
ne, daje panstwom cztonkowskim mozliwos¢ wdrozenia
Systemu dla malych gospodarstw (rolnych). W ramach sys-
temu mozliwe jest uproszczenie systemu wyptacania dla
tych gospodarstw ptatnosci bezposrednich oraz zliberalizo-
wanie rygorow (administracyjno-sanitarnych) w zakresie za-
sady wzajemnej zgodnoSci (cross-compliance rules).®

Szansa sg réwniez zalecenia i dokumenty Parlamentu
Europejskiego, np. Projekt Rezolucji Parlamentu Europej-
skiego w sprawie przysztosci malych gospodarstw rolnych
(2013/2096(IN1).” Warto podkresli¢, Ze inspiracja tej Rezo-
lucji [3] jest ogloszenie przez Zgromadzenie Ogdlne Naro-
dow Zjednoczonych roku 2014 Migdzynarodowym Rokiem
Rodzinnych Gospodarstw Rolnych. Potwierdza to $wiato-
wy wymiar znaczenia drobnych gospodarstw rolnych, domi-
nujacych w zbiorowos$ci gospodarstw rodzinnych, zwlasz-
cza wobec globalnego wzrostu ludnosci i deficytu zywnosci,
ktéry moze by¢ ograniczany w istotnym stopniu poprzez ak-
tywizacj¢ rolnictwa drobnotowarowego.

Celem artykulu jest oméwienie funkcji (zalet) rolnic-
twa drobnotowarowego oraz niezbednych dzialan w za-
kresie rewitalizacji i aktywizacji gospodarczo-spolecznej
i innej np. ekologicznej drobnych gospodarstw rolnych
w Polsce.

FUNKCJE | ZALETY MALYCH
(DROBNYCH) GOSPODARSTW
ROLNYCH

Trafnie i syntetycznie znaczenie malych gospodarstw
rolnych ujmuje wspomniana Rezolucja Parlamentu Europe;j-
skiego, gdzie w preambule (pkt. C, D, H, O, R, U, s. 4, 5,
6 — pkt. 1) czytamy, ze poza produkcja realizuja one funkcje:
v’ przyrodnicze i krajobrazowe (przyczyniajgc sie do utrzy-

mania charakterystycznego krajobrazu europejskiej wsi
i roznorodnosci biologicznej na obszarach wiejskich...
mate gospodarstwa rolne stwarzajg korzystne warunki dla
prowadzenia dziatalnosci rolniczej przyjaznej dla srodowi-
ska i dbalej o dobrostan zwierzqt). Naszym zdaniem, ist-
nienie gospodarstw drobnych jest najtanszym sposo-
bem konserwowania i ochrony Srodowiska naturalne-
go w ogole, zwlaszcza w rejonach cennych ekologicznie;

Swiadczy to o stabosci polskich procesow legislacyjnych w zakresie po-
lityki rolno-zywno$ciowej (w tym na etapie uzgodnien resortowych oraz
na etapie tzw. oceny skutkow regulacji, ktora jest standardowo dokony-
wana w panstwach unijnych), ale najprawdopodobniej jest rowniez po-
niekad skutkiem pejoratywnego stosunku (i braku zaufania) do drobne-
go (chtopskiego) rolnictwa, o czym méwimy we Wprowadzeniu.

6 Patrz — Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE): Nr
1 306/2013 oraz Nr 1 307/2013. Np. w preambule Rozporzadzenia Nr
1 306 stwierdza si¢, migdzy innymi, Ze rolnicy uczestniczacy w syste-
mie matych gospodarstw — powinni zostac¢ zatem zwolnieni ze stosowa-
nia zasady wzajemnej zgodnosci, a w szczegolnosci z podlegania syste-
mowi kontroli oraz narazenia na stosowanie kar zwigzanych z zasadq
wzajemnej zgodnosci.

7 Patrz — wersja internetowa z wrzesnia 2014 roku.
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v spoleczne (zapewniajgc utrzymanie milionom ludzi w Eu-
ropie i zapobiegajgc ubdstwu oraz stanowiqgc rezerwuar
sity roboczej dla przemystu i innych gatezi gospodarki ta-
kich jak turystyka). Naszym zdaniem, jesli w Polsce nie
wystepuje masowo zjawisko skrajnego ubdstwa i glodu,
to jest ono realne w warunkach wystapienia kryzysu go-
spodarczego, czy np. militarnego. Nie mozna tego wy-
kluczy¢, biorac pod uwage aktualne wydarzenia politycz-
no-militarne na Wschodzie Europy. Taki kryzys, zwlasz-
cza dlugotrwaly, moga istotnie buforowaé drobne i praco-
chlonne gospodarstwa rolne. Potwierdzaja to zapisy:

v pkt. H. Rezolucji: male gospodarstwa rolne z regu-
ty sq bardziej elastyczne i tatwiej dostosowujq sie do
kryzysow rynkowych;

v pkt. O Rezolucji: gospodarstwa mate produkujace na
wlasne potrzeby — stuzq, jako zabezpieczenie przed
caltkowitym ubostwem, dostarczajgc przynajmniej
zywnosci i dochodow na skromnym poziomie,

v pkt. U Rezolucji: w wielu regionach mate gospodar-
stwa rolne zapewniajq utrzymanie rodzinom, ktore
nie majg mozliwosci znalezienia innych zZrodel do-
chodu;

v kulturowe (pielegnujgc pickne tradycje, zwyczaje ludo-

we i inne niematerialne wartosci historyczne oraz wy-

twarzajgc produkty regionalne i tradycyjne);

V' stanowiq wazny element europejskiego modelu rolnictwa

oraz trzon wielofunkcyjnego rozwoju obszarow wiejskich

i zrownowazonego rozwoju regionow, jako calosci (pkt.

1, s. 6 Rezolucji). Ponadto, w Rezolucji (pkt. R, s. 6) pod-

kresla si¢ — szczegblna role matych gospodarstw w pod-

trzymaniu zywotnosci niektorych obszarow, takich jak te-
reny gorskie, obszary o niekorzystnych warunkach go-
spodarowania oraz regiony najbardziej oddalone.

Odbudowanie produkcji rolno-zywnosciowej w drob-

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2014

drobnoobszarowych. Przyktadem moze by¢ np. rolnictwo
japonskie, gdzie dominujg gospodarstwa drobne, a tam
gdzie to jest mozliwe, funkcjonujg duze, nawet pigcdzie-
sigciohektarowe gospodarstwa ryzowe.

Konieczne jest pozytywne nastawienie samych rolni-
kéw (wihascicieli drobnych gospodarstw) do podjecia
aktywnosci produkcyjnej. Najprawdopodobniej jest
juz obecnie niemozliwe powszechne zainteresowanie
rolnikow odtwarzaniem i rozwojem produkcji rol-
no-zywnosciowej w gospodarstwach drobnych. Wie-
Iu wiascicieli to osoby starsze, nie posiadajace nastep-
cow, wielu z kolei zadowalajg przychody z otrzymywa-
nych ptatnoéci bezposrednich i z pracy poza gospodar-
stwem. Jeszcze inni zajeli si¢ produkcjg 1 ustugami po-
zarolniczymi i nie interesuje ich powroét do intensywnej
produkcji rolniczej. Niemniej jednak, wielu drobnych
rolnikow, zwlaszcza w wieku mobilnym, chetnie podej-
mie wysitek odtworzenia i rozwoju produkcji rolno-zyw-
nosciowe], zwlaszcza w rejonach oddalonych od atrak-
cyjnych rynkow pracy, w rejonach turystycznych, a takze
na obszarach, gdzie istnieje rynek zbytu (w tym lokalny)
danych produktow rolno-zywnosciowych. Najbardziej
optymalnymi kierunkami produkcji powinny by¢ dzia-
talnosci pracochtonne, np. produkcja owocowo-warzyw-
na, chow drobnych zwierzat (ewentualnie niewielkie sta-
da krow, przy popycie na mleko ze sprzedazy bezposred-
niej, np. sasiedzkiej), przetworstwo produktow w gospo-
darstwach rolnych, np. wyrobow mlecznych, migsnych,
zbozowych, ciastkarskich i innych.

Niemozliwe jest aktywizowanie produkcyjne matych go-
spodarstw rolnych bez liberalizacji przepisow admini-
stracyjno-sanitarnych i weterynaryjnych. Liberalizacja
powinna by¢ na tyle gleboka, aby ,,odblokowa¢” lokalny
obrot produktami rolno-zywno$ciowymi, poprzez sprze-
daz bezposrednia.

Niemozliwe jest wlasciwe funkcjonowanie matych go-

nych gospodarstwach rolnych, zwlaszcza ekologicznej,
mogloby by¢ waznym przyczynkiem do neutralizowa-
nia zagrozen zdrowotnych, wynikajacych z powszechnej
konsumpcji zywnosci schemizowanej. Oczywiscie nie-
zbedne bytoby (jeden z podstawowych warunkow), ,,odblo-
kowanie” w Polsce obrotu lokalnego zywnos$cia, w tym jej
sprzedazy bezposredniej (z gospodarstw rolnych).

spodarstw rolnych na rynku rolno-zywno$ciowym bez
zapewnienia ptynnego zbytu wytwarzanych produktow,
zwlaszcza surowcoéw. Konieczny jest interwencjonizm
panstwa w zakresie organizacji matych gospodarstw na
rynku, poprzez organizowanie grup producenckich, ale
rowniez rewitalizacj¢ niektorych gminnych spoétdziel-
ni zaopatrzenia i zbytu, zwlaszcza tam, gdzie niemozli-
we jest organizowanie grup producenckich. Grupy pro-
ducenckie z udzialem matych gospodarstw moga by¢
wzglednie tatwo organizowane lokalnie, tam gdzie wy-
stepuje koncentracja danej produkcji, np. ogrodnicze;j.
W przypadku produktéw masowych, mniej oplacalnych
(ekstensywnych), np. zbdéz, gdzie niemozliwe jest or-
ganizowanie grupy producenckiej; rolnicy sg zmuszeni
zbywac¢ produkty na targowiskach lub w obrocie sasiedz-
kim (ewentualnie, jak sugerujemy, poprzez spotdzielnie
zaopatrzenia i zbytu, w przypadkach gdyby podjety one
dziatalno$¢ skupowa).®

NIEZBEDNE DZIALANIA W ZAKRESIE
AKTYWIZACJI GOSPODARCZO
SPOLECZNEJ MALYCH
GOSPODARSTW ROLNYCH
W POLSCE

W celu ozywienia produkcji rolno-zywnosciowej w ma-
lych gospodarstwach:

v’ Niezbedna jest determinacja administracji rolnej do przy-
gotowania, a nast¢gpnie wdrozenia kompleksowych pro-

gramoéw rozwojowych juz w obecnej perspektywie fi-
nansowej 2014-2020. Sadzac po cytowanych przez nas
dokumentach, jest na to unijne przyzwolenie. Jesli do roz-
woju rolnictwa nie podchodzi si¢ doktrynalnie, to naszym
zdaniem mozna z powodzeniem pogodzi¢ rozwoj gospo-
darstw o wickszym obszarze z rozwojem gospodarstw

Istotng role mogtaby odegra¢ polityka tworzenia nowych

Rewitalizacja dziatalno$ci skupowej rolniczych spotdzielni zaopatrze-
nia i zbytu moze pozornie wydawac si¢ anachronizmem. Tymczasem
funkcjonuje ona powszechnie w gospodarce rynkowej Japonii (w ra-
mach spétdzielczosci NOKIO), gdzie dominuje rozdrobnienie produkcji
rolniczej. NOKIO zostata zorganizowana tuz po wojnie przez okupuja-
cych okresowo Japoni¢ Amerykanow, przez generata MacArthura.
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miejsc pracy w obszarach wiejskich nie tylko w zakre-
sie przemystu rolno-spozywczego, ale tez produkcji dobr
i ushug z sektora pozarolnego.’ Dogodng formg mogto-
by by¢ odtworzenie, ale i tworzenie nowych filii zakta-
dow zlokalizowanych w duzych aglomeracjach oraz roz-
woj telepracy. Oprocz efektéw gospodarczych i spotecz-
nych dla mieszkancow obszaréw wiejskich, polityka taka
poprawitaby rentowno$¢ przedsigbiorstw (nizsze koszty
pracy). Ponadto pracownicy zaktadow z obszaréw wiej-
skich mogliby korzysta¢ z ulg podatkowych oraz niz-
szych kosztow kredytdéw podobnie jak stosowane jest
to do przedsi¢biorstw chronigcych $rodowisko natural-
ne. Z punktu widzenia polityki makroekonomicznej zro-
dtem finansowania ww. ulg podatkowych i tanszych kre-
dytow bytyby dodatkowe dochody podatkowe oraz pa-
rapodatkowe (ZUS) od nowozatrudnionych w obszarach
wiejskich jak i oszczednosci w kosztach finansowania
budowy mieszkan i tworzenia miejsc pracy w miastach.
Wspotczesne srodki zarowno w zakresie techniki taczno-
$ci internetowej jak i rozwoju produkcji z wykorzysta-
niem maszyn numerycznych (w przysztosci i robotow)
daja zupelnie nowe mozliwosci tworzenia bardzo wy-
dajnych i niezanieczyszczajacych srodowisko naturalne
(a jednocze$nie tanszych niz w duzych miastach) stano-
wisk pracy.

Wydaje si¢ istotne wdrozenie wspomnianego uprosz-
czonego systemu platnosci bezposrednich dla matych
gospodarstw rolnych (system dla malych gospodarstw)
w powiazaniu z liberalizacjg przepisow administracyjno-
weterynaryjnych.

W celu stymulowania rozwoju matych gospodarstw rol-
nych niezbgdne jest (Rezolucja Parlamentu Europejskie-
go, np. pkt. J, P), tworzenie na wsi wlasciwego i zadowa-
lajacego otoczenia infrastrukturalnego i spoteczno-eko-
nomicznego (alternatywne zrodla dochodow, swiadcze-
nie ushug publicznych). Jest to realizowane w ramach
wspolnej polityki rolnej, poprzez programy rozwoju ob-
szaro6w wiejskich, (w Polsce: Program Rozwoju Obsza-
réow Wiejskich — PROW). Mate gospodarstwa rolne wy-
magaja szczegblnego i specyficznego wsparcia, zwlasz-
cza w przypadku regiondéw najbardziej oddalonych, gor-
skich, o niekorzystnych warunkach gospodarowania
(pkt. M. oraz pkt. 18, s. 8. Rezolucji).

Wymagaja one takze:

v wlasciwego (rowniez specyficznego — dopisek auto-
réw) wsparcia administracyjnego i doradztwa rolni-
czego i agrobiznesowego (pkt. P Rezolucji),

v przygotowania odpowiednich rozwigzan i modeli
rozwoju dla matych gospodarstw (pkt. 3, s. 6. Rezo-
lucji),

v zachety — do zwiekszenia sprzedazy bezposredniej,
miedzy innymi sprzedazy produktéw tradycyjnych,
na rynkach lokalnych i regionalnych, do rozwijania
w malych gospodarstwach zréwnowazonej formy
przetworstwa z zachowaniem zasad odpowiedzialno-
$ci oraz niezbednego i wywazonego systemu kontro-
li, do rozwoju infrastruktury sprzedazy bezposredniej,

9 0Od wielu lat w Izraelu w Kibucach taczy si¢ produkcje rolng i przemy-

stowa np. hodowlg bydta migsnego i produkcje¢ lamp elektronicznych.

w tym targowisk lokalnych oraz miejskich, utatwiajac
w ten sposob konsumentom dostgp do tanich, swie-
zych i wysokiej jakosci plodéw rolnych (pkt. 5, s. 7.
Rezolucji),

v/ ustanowienia odpowiednich instrumentéw inzynie-
rii finansowej w formie np. mikrokredytow, doptat
do oprocentowania kredytow, leasingu finansowego,
splaty pierwszych rat, czy gwarancji kredytowych
(pkt. 14, s. 8. Rezolucji),

v lepszego zorganizowania bezplatnego doradztwa na
potrzeby malych gospodarstw, do uproszczenia pro-
cedur zwigzanych z informowaniem, szkoleniem,
oceng ryzyka i kontrola warunkéow zdrowotnych,
do uruchomienia kampanii informacyjnych, do upo-
wszechnienia najlepszych praktyk w obszarze krot-
kiego tancucha dostaw zywnosci (pkt. 16, s. 8),

v wspierania rozwoju turystyki (agroturystyki — dopi-
sek autoréw) na bazie matych gospodarstw rolnych
(pkt. 20, s. 8. Rezolucji).

Reasumujac, mozna powiedzieé, ze Rezolucja Parlamen-
tu Europejskiego obiektywnie i wicloaspektowo naswietla
znaczenie spoleczno-gospodarcze, kulturowe i ekologicz-
ne malych gospodarstw rolnych, a wigc ich wielofunkcyj-
nos¢ i stabilizowanie zrbwnowazonego rozwoju oraz formu-
huje takze warunki ich rozwoju w najblizszym okresie. Od-
nosi si¢ wrazenie, ze jest to szczere, a nie koniunkturalne
i taktyczne stanowisko.' Powinno ono skutkowa¢ okreslo-
nymi, pozytywnymi dzialaniami administracji rolnej panstw
cztonkowskich UE, w tym réwniez polskiej, w zakresie re-
witalizacji i wspierania rozwoju licznej ciggle populacji go-
spodarstw drobnotowarowych.

WNIOSKI

1. Male (drobne) gospodarstwa rolne spetniaja bardzo istot-
ne funkcje gospodarczo-spoteczne, historyczno-kulturo-
we 1 ekologiczne, sa wielofunkcyjne i stabilizuja zrow-
nowazony rozwoj gospodarczy;

2. Znaczenie matych gospodarstw rolnych byto niedocenia-
ne, zarowno w Polsce, jak i na szczeblu unijnym;

3. W obecnej perspektywie gospodarczo-finansowej UE
2014-2020, pojawiaja si¢ symptomy pozytywnego na-
stawienia do matych gospodarstw rolnych i proponuje
si¢ objecie ich specjalnym wsparciem w celu ozywienia
i wykorzystania ich predyspozycji do petnienia réznych
funkcji w rozwoju spoleczno-gospodarczym i cywiliza-
cyjnym UE;

10 W tekscie Rezolucji wystgpuje rowniez watek subiektywny, ktory jest
sprzeczny z duchem pozostatego tekstu Rezolucji, mianowicie ekspo-
nuje si¢ (s. 12 Rezolucji) niejako zachgte do likwidacji matych gospo-
darstw, proponujac ewentualne wyptacanie catej sumy platnosci bezpo-
$rednich za okres do 2020 roku, lgcznie z pewng premiq, na przykiad
na oplate ubezpieczeniowq bgdz inne cele, jesli wlasciciel sprzeda swo-
Jje gospodarstwo rolnikowi towarowemu bgdz rozwojowemu. Sformuto-
wanie to sugeruje, ze gospodarstwo mate nie moze by¢ ani towarowe,
ani rozwojowe, co nie jest prawda. Niestety widoczne jest, ze rOwniez
wsrdd politykdw szczebla unijnego nie ma jednoznacznych pogladow
na kwesti¢ rozwoju gospodarstw drobnotowarowych i najprawdopodob-
niej w niektorych kregach, zwlaszcza zblizonych do liberalnego nur-
tu ekonomicznego, przewaza pejoratywna opinia na temat tych gospo-
darstw. Nalezy mie¢ nadziejg, ze takie my$lenie nie bedzie dominowato
w realizacji polityki rozwoju matych gospodarstw rolnych w Polsce.
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4. W omawianej Rezolucji, Parlament Europejski sugeru-

je wielorakie instrumenty w zakresie wspierania rozwo-
ju matych gospodarstw rolnych. Umozliwi to przygoto-
wanie przez panstwa czlonkowskie UE kompleksowego
i wieloaspektowego programu wsparcia i rozwoju tych
gospodarstw. Zarowno Parlament Europejski, jak i Ko-
misja Europejska nie dajg gotowych wzorow takich pro-
gramow (poza sposobem wsparcia finansowego w ra-
mach wspomnianego Systemu dla malych gospodarstw),
Jest to zrozumiate wobec réznej sytuacji i uwarunkowan
matych gospodarstw w réznych regionach UE;

. Nalezy mie¢ nadziejg, ze w polskiej polityce rolnej wia-
Sciwie wykorzysta si¢ propozycje zawarte we wspol-
nej polityce rolnej wobec matych gospodarstw rolnych,
tym bardziej, Ze posiadaja one duzy potencjat rozwojo-
wy. Optymalny rozwoj matych gospodarstw rolnych jest
istotny, poniewaz Polska nie jest jeszcze krajem dosta-
tecznie rozwinigtym gospodarczo i powinna w petni wy-
korzystywaé swoje zasoby ludzkie i materialne. Zapewni
to uzyskanie pozadanego zrdwnowazonego rozwoju spo-
teczno-gospodarczego i cywilizacyjnego;

. Niestety, dotychczas nie przygotowano w Polsce kom-
pleksowego i specyficznego programu wspierania roz-
woju matych gospodarstw rolnych. Niektore wstepne
propozycje, np. liberalizacji przepisow weterynaryjnych
sa zbyt plytkie i nadal bgda ograniczaly odbudowe pro-
dukcji zwierzecej w gospodarstwach drobnych.

(1]

(2]

(3]

(4]
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NOWOCZESNE KONCEPCJE ZARZADZANIA
W REALIZACJI FUNKCJI ORGANIZOWANIA'W PRAKTYCE
PRZEDSIEBIORSTW®

Modern concepts of ordering establishing enterprises in practice
in the realization of the function®

Stowa kluczowe: funkcja organizowania, koncepcje za-
rzadzania, metody zarzadzania, sprawne funkcjonowanie
przedsigbiorstw.

Artykut prezentuje wyniki badania dotyczgcego wdrazania
nowoczesnych koncepcji realizacji jednej z funkcji zarzqdza-
nia w polskich przedsigbiorstwach. Omawiana funkcja za-
rzqdzania okreslana jest mianem organizowania. Badania
koncentrujg si¢ wokot takich zagadnien jak: wykorzystywa-
nie nowoczesnych koncepcji realizacji celu, czynniki wply-
wajqce na poprawe efektywnosci przedsigbiorstwa po zasto-
sowaniu tych koncepcji. Prezentowany tekst, w tym analiza
badania empirycznego pozwalajg zdaniem autoréw na za-
stosowanie przez polskie firmy przedstawionych koncepcji.

WPROWADZENIE

Sukces przedsigbiorstwa zalezy od wielu czynnikow. Na
czynniki te sktada si¢ zawsze jaki$ element przypadkowy np.
szczgscie, umiejetnos¢é menedzeréw i zespolow roboczych,
wykorzystanie nadarzajacej si¢ okazji oraz sposob zorga-
nizowania si¢. Z wymienionych wyzej elementéw czlo-
wiek moze mie¢ wptyw tylko na trzy ostatnie, element loso-
wy pozostaje za$ poza jego kontrola. Dlatego najwazniejsze
jest zawsze to, w jaki sposob podmiot jest zorganizowany
i jaka ma strategi¢ wykorzystywania nadarzajacych si¢ oka-
zji. Wlasnie tego dotyczy teoria zarzadzania. Badania Au-
torow obejmowaly zagadnienia zwiazane z doskonaleniem
efektywnych koncepcji zarzadzania rozwojem przedsig-
biorczosci. Prezentacja obszaru badawczego zostata przed-
stawiona w poprzednim artykule'. Celowe wydaje si¢ po-
stawienie tezy, iz wykorzystywanie nowoczesnych koncep-
¢ji i metod zarzqdzania w realizacji funkcji organizowania
Jjest podstawowym warunkiem osiggania zaloZonych celow
przedsiebiorstwa i skutecznego ksztaltowania poigdanych
parametrow charakteryzujgcych jego funkcjonowanie.

1 Przedmiotem analizy sa wyniki badan ankietowych przeprowadzonych
w miesigcu styczniu i lutym 2013 roku w panstwowych i prywatnych
przedsigbiorstwach roznej wielkosci. Rozdano i poproszono o wypet-
nienie 216 ankiet z czego poprawnie wypetionych otrzymano 100. An-
kieta miata charakter anonimowy [2] .

Key words: function of organising, concepts managements,
management methods, smooth functioning of enterprises.

The article is introducing results of the examination of ap-
plying implementing modern concepts the realization of
one of managements functions in Polish enterprises. The
discussed determined management functions is a name of
organising. Such issues are concentrating around the exami-
nation as. using of modern concepts the accomplishment of
the purpose, factors affecting the efficiency improvement of
the enterprise after applying these concepts. Presented text,
including analysis of the empirical examination let accord-
ing to authors for applying presented concepts by Polish
companies.

Organizowanie nalezy rozumieé, jako decydowanie
o najlepszym grupowaniu dziatan i zasobéw organizacji [1].
Decyzje obejmuja:
v projektowanie indywidualnych stanowisk pracy,
v/ grupowanie stanowisk pracy w jednostki organiza-
cyjne,
v/ zroéznicowanie stanowisk i jednostek organizacyj-
nych,
v okreslenie wigzi organizacyjnych migdzy stanowi-
skami pracy i jednostkami organizacyjnymi,

v/ podziat uprawnien decyzyjnych,
v przypisanie odpowiedzialnosci stanowiskom 1 jed-
nostkom organizacyjnym,

v koordynowanie dziatan stanowisk i jednostek organi-
zacyjnych [3, s. 249].

Waznym elementem organizowania, jest zaprojektowa-
nie odpowiedniej struktury, jak rowniez dobranie i zatrudnie-
nie w organizacji odpowiedniej kadry pracowniczej. Pierw-
szym elementem konstrukcyjnym struktury organizacyjnej
jest projektowanie stanowisk pracy. Polega ono na okresle-
niu zakresu obowiazkow dla poszczegdlnych pracownikdéw
w przedsigbiorstwie. W ramach projektowania stanowisk
mamy do czynienia bezposrednio ze specjalizacjg stanowisk



162

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2014

pracy, ktora ro$nie wraz ze wzrostem organi-
zacji. Stanowisko pracy to podstawowy, poje-
dynczy i niepodzielny element struktury kaz-
dej organizacji, ktory posiada zakres wtasnych
obowiagzkow oraz kompetencji w celu realizo-
wania zadan wyznaczonych mu przez przed-
sigbiorstwo.

delegowanie
uprawnien 16%

Kierownictwo okresla zakres zadan dla po-
szczegolnych stanowisk. Dobrze zorganizowa-
na praca kierownictwa i podleglych zespotow
pracowniczych pozwala na uniknigcie btgdow,

eliminacjg¢ stresu i napigc.
. . . . podzial zadan
Przy projektowaniu stanowiska pracy uzy- 25%

wane sg techniki:

nie wiem
1%

[% wskazan ogdélu respondentdw]

inne, prosze
podac jakie 1%

projektowanie
stanowisk pracy
14%

/

specjalizacja
zakresu pracy
22%

rekrutacja
pracownikow 21%

v/ rotacja stanowisk pracy — przerzucanie
pracownika od jednego zadania do dru-
giego w celu rozszerzania posiadanych
juz przez niego kwalifikacji oraz zdoby-
wania nowych doswiadczen;

Rys. 1.
Fig. 1.
Zrodlo:

. , . . Source:
rozszerzanie tre§ci pracy — taczenie za-

dan uprzednio podzielonych na fragmenty w jedno
stanowisko pracy w celu zwigkszenia réznorodnosci
i znaczenia powtarzajacych si¢ zadan;

wzbogacanie tresci pracy — idzie dalej niz rozszerza-
nie tresci pracy, zwigksza samodzielno$¢ oraz odpo-
wiedzialno$¢ za pracg pracownikdéw i zmniejsza za-
kres kontroli menedzerow;

samokierujace si¢ zespoty (autonomiczne grupy pra-
cownicze) — ich glownym celem jest efektywne reali-
zowanie zadan, wynikajacych z podziatu pracy.

Organizowanie polega na koordynowaniu ludzkich i rze-
czowych zasobow organizacji, ktére to dzialania w efektyw-
ny sposob umozliwiaja zrealizowanie okreslonych planéw
(wizji, misji, strategii) organizacji. Dzigki procesom orga-
nizowania nawigzuje si¢ wspolpraca w ramach okreslonej
struktury stosunkéw oraz wprowadzony zostaje tad w or-
ganizacji.

Celem artykulu jest omowienie wynikéw badan do-
tyczacych wdrazania nowoczesnych koncepcji realizacji
jednej z funkcji zarzadzania (organizowanie) w polskich
przedsi¢biorstwach.

ANALIZA | INTERPRETACJA
BADAN EMPIRYCZNYCH

Rozpatrujac rozkltad wskazan dotyczacych nowocze-
snych metod zarzadzania w realizacji funkcji organizowa-
nia przedsigbiorstw, najwigksza liczba respondentow wska-
zata podzial zadan (25%) i jak wynika z wykresu i tabeli nr
1 wskazalo tak az 12 samodzielnych specjalistow, specjali-
stow 1 10 menedzerow. Nastepnymi w kolejnosci wskazan
byty czynnosci specjalizacji zakresu pracy (22%) — 14 samo-
dzielnych specjalistoéw i 12 specjalistow (tab.1). Nie dziwi
fakt takich wskazan specjalistow, poniewaz ta grupa pracow-
nikow, posiada gruntowna wiedz¢ w danej dziedzinie pracy
1 na okre$lonym stanowisku. Niewiele mniej (21%) uwazalo,
ze rekrutacja pracownikow wykwalifikowanych jest jedna
z najwazniejszych czynnosci stosowanych w nowoczesnym
zarzadzaniu. Wazne jest tez delegowanie uprawnien (16%)

Koncepcje wykorzystywane w realizacji funkcji organizowania.
Concepts used to the realization of the function of organising.

Opracowanie wlasne na podstawie przeprowadzonych badan empirycznych
(badaniami obj¢to 216 respondentow)

Own study

wskazan respondentéw — 11 menedzerdw, ktore jest podsta-
wowg czynno$ciag w kazdej organizacji. Menedzerowie od-
powiednim pracownikom deleguja zadania wraz z odpo-
wiedzialno$cia i uprawnieniami pracowniczymi, podnoszac
tym samym poziom kompetencji pracownikéw. Umiejgtno-
$ci 1 zdolnosci pracownikow zostaja lepiej wykorzystywane,
wzrasta rowniez poziom ich motywacji, poniewaz czuja si¢
potrzebni. Najmniej respondentéw wskazato na projektowa-
nie stanowisk pracy w realizacji organizowania (14%).

Tabela 1. Koncepcje wykorzystywane w realizacji funkcji
organizowania w praktyce wprowadzania no-
woczesnych metodach zarzadzania ze wzgledu
na zajmowane stanowisko

Table 1. Concepts used to the realization of the function
of organising leading in practice modern
management methods, on account of the taken
position

= ° S | 8
NS o> ] ——
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5 |5|2|5%|£8|8|3/5 2 ¢
2 |g|12|/8 |&8 |E|”|8 |E
= ) s | S |E & =
projektowanie
stanowisk pracy 398 / 2 9134142
specjalizacja
zakresu pracy 58| 9 7 3 (141|126 | 2|5
rekrutacja
pracownikow 48| 8 8 4 8 (111324
podziat zadan | 61 10| 7 5 |[12]|11]6]3]|7
delegowanie
uprawnief 42 (11| 6 2 8171333

Zrédlo: Opracowanie wiasne na podstawie przeprowadzonych ba-
dan empirycznych (badaniami objgto 216 respondentow)

Source: Own study

Koncepcje wymienione przez respondentéw, na rysun-
ku 1 sg nastawione w duzej mierze na znajomos¢ przez
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kadre kierowniczg i pracownikoéw takich za-
gadnien jak specjalizacja pracy czy projek-
towanie stanowisk pracy oraz podzial zadan.
Wybdr odpowiedni nastgpit w oparciu o do-
$wiadczenia zawodowe. Wazne jest zanoto-
wanie tego faktu, poniewaz wielu znawcow
problemu ma wrazenie, ze funkcja zarzadza-
nia ,,organizowanie” zabawia si¢ zza biur-
ka zagadkowymi rebusami i dylematami, be-
dacymi produktem ptodnych wyobrazni me-
nedzerow. W rzeczywistosci koncepcje te po-
zwalajg uzyska¢ maksimum efektéw z przy-
sztych dziatan przedsigbiorstwa w turbulent-
nym otoczeniu. Sg one szczegdlnie cenne dla
zrozumienia nieco bardziej skomplikowanych

grupowanie, wzbogacanie stanowisk pracy

wspomaganie informatyczne zarzadzania wiedza

zarzadzanie potencjatem intelektualnym pracownikow

0 5 1015 20 2 5 40 45 50

strategiczna karta wynikow

programy informacyijne i edukacyjne —
zarzadzanie wiedza - 132%

specjalizacja stanowisk pracy -
projektowanie stanowisk pracy
rekrutacja i selekcja

zarzadzanie projektami

| 46%

zarzadzanie zasobami wiedzy

zarzadzanie przestrzenig pracy
inne, prosze podaé jakie

nie wiem

nie mam zdania

s
3%

zalezno$ci w procesie podejmowania decyzji
w obszarze funkcji organizowania. Zawarte
w tabeli 1 wskazania na stosowanie okre$lo-
nych koncepcji, sa zalezne od zajmowanej po-
zycji 1 wskazuja na pewna prawidtowosc¢.

Rys. 2.
Fig. 2.

Interpretujac rozktad wskazan w tabeli 1. Zrodlo:

mozemy stwierdzi¢, iz pozycja w hierarchii or-
ganizacyjnej posrednio wymusza rodzaj odpo-
wiedzi. Menedzerowie, samodzielni specja-
liSci, kierownicy — akcentowali metody wymagajace duze-
go wysitku intelektualnego, ktorych stosowanie w praktyce
uzaleznione jest od stopnia posiadanych uprawnien decyzyj-
nych. Posiadane kompetencje pozwalaja na szybkie wyko-
rzystywanie znajomosci réznych koncepcji. Nasuwa si¢ py-
tanie, ktora ze wskazanych koncepcji umozliwi przedsie-
biorstwu, jego przetrwanie, rozwoj i ekspansje. Oczywiscie
nalezy sprowadzi¢ na ziemi¢ optymistycznych menedzerow,
ktorzy mysla, ze wszystko jest klarowne, a tych o orienta-
cji pesymistycznej nie utwierdzaé w przekonaniu, ze w we-
drowce przez chaos organizacyjny jest o wiele trudniej, niz
sobie wyobrazaja.

Source:

Koncepcje organizowania wykorzystywane w przedsi¢biorstwie
w trakcie wprowadzania nowoczesnych metod zarzadzania.
Concepts of organising management used in the enterprise in
the course of implementing modern methods.

Opracowanie wlasne na podstawie przeprowadzonych badan empirycznych
(badaniami objeto 216 respondentow)

Own study

Z analizy uwidocznionych na rysunku 2 i tabeli 2 rozkta-
dow wskazan wynika, ze sposrod wyodrebnionej grupy re-
spondentow najwiekszy odsetek osob wskazal, ze specjali-
zacja stanowisk pracy 46% (62 wskazania ogohu responden-
tow) jest najwazniejsza metoda organizowania przedsigbior-
stwa. Przedsigbiorstwo przy specjalizacji stanowisk pracy,
zyskuje efektywnos¢ i skutecznos$¢ realizacji dziatan, ob-
nizenie kosztow szkolenia nowo zatrudnionych pracowni-
kow oraz mozliwos¢ stosowania bardziej wyspecjalizowa-
nych narzedzi pracy. Jako nastgpng koncepcj¢ respondenci
wskazali na rekrutacje 1 selekcje 39%, zarzadzanie wiedza
32% oraz zatrudnianie pracownikow o odpowiednich kom-
petencjach i umiejg¢tnosciach. Wdrazanie nowoczesnych

Tabela 2. Koncepcje organizowania wykorzystywane w przedsi¢biorstwie w trakcie wprowadzania nowoczesnych me-
tod zarzadzani ze wzgledu na zajmowane stanowisko

Concepts of organising used in the enterprise in the course of implementing modern management methods,
on account of the taken stance

Table 2.

Ogdtem . | Kierownik | Kierownik |Samodziel- . | Pracow- Inne

Wyszczegolnienie [ . wska- M':g:,?:e' Sredniego | najnizszego | ni specja- sllli';?ia' nicy sll\:l\l’l-:i stano-

zai] szczebla | szczebla lisci liniowi wiska
strategiczna karta wynikéw 23 9 3 0 4 3 2 1 1
grupowanie, wzbogacanie stanowisk pracy 3 9 5 2 6 1 2 3 3
programy informacyjne i edukacyjne 38 17 6 2 ] 3 2 0 3
zarzadzanie wiedza 49 24 7 2 5 1 3 2 5
specjalizacja stanowisk pracy 62 23 11 3 8 8 3 2 4
projektowanie stanowisk pracy 47 22 7 1 7 7 1 1 1
rekrutacja i selekcja 52 24 5 2 9 1 2 2 7
zarzadzanie projektami 45 23 7 2 6 4 2 1 0
wspomaganie mformatyczne zarzadza- 33 99 3 0 4 4 0 0 0

nia wiedza
zarzadzanie zasobami wiedzy 45 28 2 1 4 3 2 1 4
zarzadzanie potenCJa}gm intelektualnym 45 29 9 1 4 0 9 9 5
pracownikow

zarzadzanie przestrzenig pracy 39 26 5 1 2 1 2 1 1

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie przeprowadzonych badan ankietowych (badaniami objeto 216 respondentow)
Source: Own study
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metod zarzadzania wigze si¢ z wykorzysta-
niem jak najwigkszych umiejgtnosci pracow-
nikow. Wskazano tez, na zarzadzanie projek-
tami 29% (45 ogotu wskazan respondentow),
projektowanie stanowisk pracy 27% oraz za-
rzadzanie potencjatem intelektualnym pracow-
nikow 26%. Nieco mniejszy odsetek respon-
dentow 23% wskazal na grupowanie, wzbo-
gacanie stanowisk pracy oraz programy infor-
macyjne i edukacyjne, za$ 18% na stosowanie
strategicznej karty wynikow. Najmniejsza licz-
ba wskazan dotyczyta zarzadzania przestrzenia
pracy 16% i wspomaganie informatyczne za-
rzadzania wiedza 9%. To ostatnie spetnia jedy-
nie funkcje wspomagajace zarzadzania wiedza
w organizacji. Wiedza pozostaje w gestii pra-
cownikow i nawet najinteligentniejsze systemy
informatyczne nie sg w stanie zastgpi¢ ludzi

sptaszczenie struktury hierarchicznej

zmiana sposobu realizacji funkcji kierowniczej
utozsamianie sig pracownikéw z sukcesami firmy
zwigkszenie autonomii pracownikow

tworzenie nowych kanatdw komunikacji

poprawa komunikacji wewnetrznej i zewngtrznej
ekspansja i umocnienie pozycji rynkowej
szybko$¢ i trafno$¢ podejmowanych decyzji I
podwyzszenie jakosci obstugi klienta ‘ | 41%

zwigkszenie skutecznosci dziatar marketingowych I

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50

49%

49%

rozwdj organizacji

wynik ekonomiczny firmy

tworzenie nowych produktow ‘
inne prosze podac jakie 0%?

nie wiem jéj4%

nie mam zdania 331% |

w podejmowaniu trudnych decyzji bizneso-
wych.

Rys. 3. Czynniki wplywajace na sprawniejsze funkcjonowanie przedsie-

biorstwa po zastosowaniu nowoczesnych metod zarzadzania.

Dla menedzerow wybor koncepcji organi-
zowania, w trakcie wprowadzania nowocze-
snych metod zarzadzania (ze wzgledu na zaj-
mowane stanowisko), jest pewnym problemem.
W przedsigbiorstwie pilne projekty zawsze cze-
kaja na urzeczywistnienie. Szczegdlnie stra-
tegiczna karta wynikow, zarzadzanie wiedza oraz projekto-
wanie stanowisk pracy klada nacisk na podniesienie spraw-
nosci funkcjonowania przedsigbiorstwa. Obok tych koncep-
cji na horyzoncie dziatalnosci kadry kierowniczej i pracow-
nikow pojawilo si¢: wspomaganie informatyczne zarzadza-
nia wiedzg oraz zarzadzanie potencjalem intelektualnym pra-
cownikow, ktorych celem jest harmonijne manipulowanie za-
chowaniami organizacyjnymi. Sedno sprawy tkwi nie tyle
w postugiwaniu si¢ tymi koncepcjami, ile raczej w dostoso-
waniu ich do specyfiki przedsigbiorstwa. Daja one mnostwo
nowych mozliwosci dla menedzerskiego oddzialywania na
dynamike rozwoju, ale jednocze$nie generujg nowe, nieprze-
widywalne problemy.

W kolejnej czesci badan, zaprezentowanych na rysunku
3 respondenci wskazali czynniki, ktére wplynety na spraw-
niejsze funkcjonowanie przedsigbiorstwa po zastosowaniu
nowoczesnych metod zarzadzania. Blisko potowa respon-
dentow wskazata na utozsamienie si¢ pracownikoéw z sukce-
sem firmy i rozw0j organizacji - 49%. Potwierdza to fakt, iz
zastosowanie nowoczesnych metod zarzadzania efektywniej
i skuteczniej wplywa na funkcjonowanie przedsi¢biorstw.
Nieco mniej respondentéw wskazato na podwyzszenie jako-
Sci obstugi klienta 41%. Autoréw badan nie dziwi taki roz-
ktad wskazan, biorac pod uwage czas, w jakim byly przepro-
wadzane badania, poniewaz obecna sytuacja ekonomiczna
kraju zmusza przedsigbiorstwa do wysScigu o przetrwanie na
rynku, do walki o klienta i rozwoju innowacyjnosci przed-
sigbiorstw. Ankietowani respondenci pracuja i przedsig-
biorstwach handlowych 43% i1 w przedsigbiorstwach ustu-
gowych 42%. Zastosowanie nowoczesnych metod zarza-
dzania usprawnito zarzadzanie organizacjg. Az 30 % wska-
zato poprawe szybkosci i trafnos$ci podejmowanych decy-
zji. Jako nastgpny czynnik respondenci wskazali splaszcze-
nie struktury organizacyjnej — 31 %. Struktura organizacyj-
na przedsigbiorstw, w duzym stopniu determinuje specyfike

Fig. 3. Factors influencing more effective functioning of enterprise after
implementing modern management methods.

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie przeprowadzonych badan empirycznych
(badaniami obj¢to 216 respondentow)

Source: Own study

organizacji a takze wplywa na mozliwosci zastosowania
okreslonej koncepcji zarzadzania. 31% respondentow wska-
zalo na poprawe¢ komunikacji wewngetrznej 1 zewngtrzne;j.
Jest to zrozumiate, poniewaz zta komunikacja w organizacji
moze doprowadzi¢ do utraty sprawnosci jej dzialania. Tyl-
ko 26 % ankietowanych wskazato na zwigkszenie autonomii
pracowniczej, natomiast 25% na zmiany sposobu realizacji
funkcji kierowniczej i poprawe wyniku finansowego przed-
sigbiorstwa. Z kolei 24% o0sob ankietowanych uwaza, ze ich
przedsigbiorstwa zaczely sprawniej funkcjonowaé w zakre-
sie tworzenia nowych kanalow komunikacji i zwigkszania
dziatan marketingowych. Otrzymane odpowiedzi wskazu-
ja na duze zaangazowanie kadry menadzerskiej i pracowni-
koéw w zwigkszenie sukcesu przedsigbiorstw. Najmniej, bo
tylko 20% ankietowanych wskazato na ekspansje i umocnie-
nie pozycji rynkowej oraz 18 % na tworzenie nowych pro-
duktow.

Stosowanie nowoczesnych koncepcji zarzadzania w dzia-
falnosci przedsigbiorstw oferuje wiele rozwigzan umozliwia-
jacych doskonalenie ich sprawnosci. Dla menedzer6w naj-
bardziej palacym problemem jest konkurencyjnos¢ przedsig-
biorstwa. Wazny jest tez problem ptynnosci finansowej oraz
podziat zysku i stosowanie innowacyjnych rozwigzan w pro-
cesie produkcyjnym przedsicbiorstwa. Wykorzystywanie no-
woczesnych koncepcji i metod zarzadzania w realizacji funk-
cji organizowania jest podstawowym warunkiem osiggania
zatozonych celéw przedsigbiorstwa i skutecznego ksztal-
towania pozadanych parametrow charakteryzujacych jego
funkcjonowanie. Inaczej mowiac, istnieje wiele propozycji
usprawnien, a takze wiele metod ich osiggania. W porow-
naniu z uproszczonymi wyjasnieniami zawartymi w niniej-
szym artykule, zaproponowane przez respondentoéw uspraw-
nienia mogg umozliwic: sptaszczenie struktury hierarchicz-
nej, zwickszenie autonomii pracownikow, poprawe komu-
nikacji wewnetrznej i zewngtrznej, ekspansj¢ 1 umocnienie
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pozycji rynkowej przedsigbiorstwa (model de-
cyzyjny). Nasuwa si¢ pytanie, czy stosujac roz-
ne koncepcje zarzadzania w realizacji funkcji
organizowania mozna osiagna¢ jednocze$nie
trzy cele: konkurencyjno$¢ przedsigbiorstwa,
innowacyjnos¢ jego produktéw oraz ptynnosé
finansows. Wydaje sie, ze w praktyce bedzie
to wymagato od menedzeréw wielu posunigc,
z zastosowaniem metody prob i btedow, a ogra-
niczona mobilno$¢ zasobéw materialnych i nie-
materialnych moze opdznia¢ i utrudniac osig-
gniecie catoksztaltow celow i narzedzi.

Rozpatrujac z kolei rozktad wskazan re-
spondentow (rys. 4.) odno$nie wilaczenia pra-
cownikow w stosowanie nowoczesnych me-
tod zarzadzania, widzimy, ze az 31% dotyczy-
o innowacji wynikajacych z potrzeb procesu.
Co drugi respondent wskazal na zmiany, kto-
re wszystkich zaskakuja — 19%, nieco mniej na
zdarzenia zewngtrzne — 16% 1 nieoczekiwane
powodzenie — 15%. Co dziesigty respondent
wskazal na niepowodzenie — 11%. Najmniej
wskazan dotyczylo pracownikow danej orga-
nizacji — 5%.

Zarzadzanie przedsigbiorstwem polega na
znajdowaniu kompromisu migdzy réznymi
celami. Mozliwo$¢ stosowania réznorodnych
koncepcji organizowania bedacych w  dys-
pozycji menedzerow pozwala na ich realiza-
cj¢. Jesli to si¢ nie udaje (co czasami ma miej-
sce), to nie zawsze winni sa menedzerowie
1 pracownicy, ale raczej niekontrolowany uktad
spraw w warunkach ryzyka i niepewnosci. Nie
mozna przywroci¢ przedsigbiorstwu utraco-
nej przez nie konkurencyjnosci przy pomocy
stosowania dotychczasowych metod i narzg-
dzi. Potrzebne sa tu bardziej nowoczesne me-
tody zarzadzania. Przedsigbiorstwo, w ktorym
pelni inicjatywy menedzerowie i zintegrowani
z jego celami pracownicy dostosowuja wza-
jemnie w sposob racjonalny swoje interesy,
moze unikng¢ zaro6wno zaburzen wewngtrz-
nych jak i zewngtrznych.

Analizujac rozktad wskazan respondentow
przedstawiony na wykresie 5, dotyczacy ko-
rzy$ci, jakie osiagneto przedsiebiorstwo wdra-
Zajac nowoczesne metody zarzadzania zauwa-
zamy, ze az jedna trzecia respondentéw wska-
zata na poprawe wyniku finansowego przedsig-
biorstwa — 30%. Nieco mniej z nich wskazato

[% wskazan og6tu respondentow]

Inne prosze Nie wiem
podac lélkle 1% 2 %o Nieoczekiwang powodzenie 15%
Zmiany, ktore

wszystklch

zaskakuja 19% l \

Innowacja wynikajaca
z potrzeb procesu 31%

Niepowgdzenie 11%

Zdarzenie
zewnetrzne
16%
Pracownicy danego
przedsigbiorstwa 5%

Fig. 4.

Rys. 4. Czynniki pozwalajace na wlaczenie pracownikéw w stosowanie

nowoczesnych metod zarzadzania w funkcji organizowania.
Factors letting for involving employees into the realization of
modern management methods.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie przeprowadzonych badan empirycznych

(' badaniami obj¢to 216 respondentow)

Source: Own study
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Rys. 5. KorzySci osiagniete przez przedsiebiorstwo wdrazajac nowocze-

sne metody zarzadzania w realizacji funkcji organizowania.
Benefits achieved by the enterprise after implementing modern
management metods, in the reaslization of the function of orga-
nizing.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie przeprowadzonych badan empirycznych

(badaniami objeto 216 respondentow)

na przewagg konkurencyjng przedsiebiorstwa
— 22% oraz zatrudnienie wykwalifikowanej kadry pracow-
niczej i menedzerskiej, a co dziesiaty na sptaszczenie struk-
tury organizacyjnej — 11% i ekspansj¢ na nowe rynki — 10%.
Menedzerowie, dzialaja w dynamicznym otoczeniu,
gdzie nalezy reagowaé na destrukcyjne dzialania, gdzie
przyszto$¢ jest niepewna, a doswiadczenie kadry kierowni-
czej nie jest w stanie rozstrzygna¢ profesjonalnie tego, co na-
stapi w najblizszym czasie. Jest to irytujace, ze wielu decy-
dentéw nie zna w praktyce elementarnych zasad stosowania

Source: Own study

wspolczesnych metod i koncepcji zarzadzania. Wdrazanie
w przedsigbiorstwie nowoczesnych metod zarzadzania w re-
alizacji funkcji organizowania pozwoli na zatrudnienie wy-
kwalifikowanej, przedsi¢biorczej i dynamicznej kadry kie-
rowniczej. Umozliwi to: poprawe jego wyniku finansowe-
g0, osiagnigcie przez nie przewagi konkurencyjnej czy tez
ekspansje na nowe rynki. Brak otwarcia na nowos$ci wspot-
czesnej mysli zarzadzania i jej zrozumienia, stanowi prze-
szkod¢ przy realizacji funkcji organizowania. Chodzi tu
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o nieporozumienia, dawne przesady, polprawdy, zle zinter-
pretowane wnioski i zakamuflowane pod egida obiektywi-
zmu argumenty, ktore blokuja lepsze rozumienie spraw i bar-
dziej racjonalne dziatanie.

WNIOSKI

Analiza nowoczesnych koncepcji zarzadzania w realiza-

cji funkcji organizowania w praktyce przedsigbiorstw pro-
wadzi do ponizszych wnioskow:

1.

Poglad, iz przedsigbiorstwo samo, wykorzystujac nowo-
czesne metody zarzadzania w realizacji funkcji organi-
zowania, znajduje rOwnowag¢ w otoczeniu taka, przy
ktorej zasoby materialne i niematerialne, wystepujace w
ograniczonych ilosciach, s3 w pelni wykorzystane, jest
zbyt optymistyczny.

Poglad, iz nowoczesne koncepcje 1 metody zarzadzania
w realizacji funkcji organizowania sg magicznym klu-
czem do rozwoju i ekspansji przedsigbiorstwa, stanowi
niebezpieczng przesadg i prowadzi do rozczarowania. W
rzeczywisto$ci koncepcje i metody nie sa rewolucja, lecz
analitycznym podejsciem do probleméw przedsiebior-
stwa, mogacym prowadzi¢ do racjonalizacji polityki roz-
woju.

Przedsigbiorstwa wdrazajac nowe koncepcje zarzadza-
nia nie przyjmuja dogmatycznie koncepcji jednej szkoty,
ale najczesciej lacza elementy kilku szko6t w jedng eklek-
tyczng koncepcje, ktora jest w petni dostosowana do spe-
cyfiki przedsigbiorstwa i otoczenia.

Menedzerowie starajg si¢ zapewnié przetrwanie i rozwoj
przedsigbiorstwa w niestabilnym otoczeniu, bez turbu-
lencji finansowo-spotecznych. Podejscie to wymaga do-
boru odpowiednich koncepcji i metod oraz dostosowanie
ich do specyfiki przedsi¢biorstwa, a takze pozyskania ak-
ceptacji kadry kierowniczej i pracownikoéw na podejmo-
wane decyzje przez najwyzszy szczebel zarzadzania stra-
tegicznych projektow.

5.

(1]
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Poglad, ze wykorzystywanie nowoczesnych koncepcji
i metod zarzadzania w realizacji funkcji organizowania
jest podstawowym warunkiem osiggania zatozonych ce-
16w przedsigbiorstwa i skutecznego ksztattowania poza-
danych parametrow charakteryzujacych jego funkcjono-
wanie jest powaznym nieporozumieniem. Ma ono swe
zrodlo w niewtasciwym kojarzeniu pojec 1 oporze wobec
zmian (nowosci) stanowigc jedng z najwigkszych barier
na §ciezce racjonalnej polityki przedsigbiorstwa.

Wszystkie nowe koncepcje zarzadzania taczg wspolne

elementy, takie jak:

a. optymalizacja struktury organizacji i wykorzystania
zasobow,

o

zwigkszenie elastycznos$ci organizacji,

c. poprawa struktury komunikacyjnej organizacji po-
przez jej splaszczenie i tworzenie nowych kanatow
komunikowania si¢ pracownikoéw z kierownictwem,

d. zwigkszenie autonomii pracownikow i aktywizacja
ich jego roli w organizacji,

e. zwigkszenie nacisku na rozwdj organizacji i twor-
czos¢ jej cztonkow,

f. zwigkszenie nacisku na szybkos$¢ dostosowywania
si¢ organizacji do zmian otoczenia.
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Rozwijajgcy sie rynek ustug gastronomicznych sprzyja pre-
cyzowaniu obszarow zainteresowania zarzgdzania logistycz-
nego w sektorze. Zarzgdzanie logistyczne jako orientacja
w prowadzeniu przedsiebiorstwa potrzebuje metod oraz na-
rzedzi, ktorymi moze sie postuzyé. Tworzqc ekonomiczne i lo-
gistyczne przeplywy, wiascicielom lokali gastronomicznych
zalezy na zachowaniu jak najwigkszej skutecznosci, efektyw-
nosci przy jak najmniejszej kapitatochtonnosci.
Opracowanie skltada sie z dwoch czesci. W drugiej czesci pu-
blikacji dotyczgcej nowoczesnych metod zarzgdzania logi-
stycznego w gastronomii dowiedziono, ze wdrazanie wspot-
czesnych systemow zarzqdzania logistycznego przyczynia
sie do budowania silnej pozycji przedsiebiorstwa na rynku.
Wymierng korzyscig dla przedsigbiorstwa funkcjonujgcego
w branzy gastronomicznej jest grono statych klientow, okre-
Slajgce pozycje przedsiebiorstwa na rynku.

WSTEP

Doskonalenie proceséw logistycznych oraz zarzadzania
nimi jest wyzwaniem i priorytetem wielu przedsigbiorstw.
Istotne jest rowniez zwigkszenie efektywnosci funkcjono-
wania przedsigbiorstw. W duzej mierze mozliwe jest to po-
przez implementacje¢ nowoczesnych narzedzi, metod, syste-
moéw 1 technik, zapewniajacych optymalizacje proceséw lo-
gistycznych oraz profesjonalne zarzadzanie organizacja.

Trudno sobie wyobrazi¢ wspolczesne przedsigbiorstwa
bez efektywnie dziatajacych procesow logistycznych [3].
Proces logistyczny wystepuje wtedy, gdy pojawia si¢ potrze-
ba skoordynowania go z innymi procesami, w przedsi¢bior-
stwie. Efektem koncowym jest uzyskanie jednolitych dzia-
fan na wszystkich etapach dziatalnosci przedsigbiorstwa [9].

Restauratorzy codziennie staja przed zadaniem stworze-
nia jak najlepszych jako$ciowo produktow za jak najnizsza

Key words: logistics management, logistics, gastronomy,
development, enterprise.

The growing food service market is conducive to clarify the
areas of interest of logistics management in the sector. Lo-
gistics Management as orientation in conducting businesses
need methods and tools that can be used. Creating economic
and logistic flows, the owners of dining options depends on
maintaining the highest efficiency, effectiveness with the le-
ast capital-intensive. The paper consists of two parts. In the
second part of the publication on modern methods of logi-
stics management in the hospitality demonstrated that the
implementation of modern logistics management system
contributes to building a strong position of the company on
the market. Measurable advantage for companies operating
in the catering industry is a group of regular customers, spe-
cifying the items enterprise.

ceng. Niewiele lokali moze sobie pozwoli¢ na wygdérowa-
ne stawki. Wigkszos$¢ z nich musi stale obniza¢ koszty, jed-
nak cigzko jest znalez¢ tansze produkty o podobnych wia-
sciwo$ciach jakoSciowych. Niestety czesto zakup tanszego
odpowiednika lub substytutu tworzy spadek jakosci produk-
tow, dlatego tez obnizki wydatkow szuka si¢ migdzy innymi
w pracy ludzkiej czy tez wydatkach na media.

Bardzo istotna obecnie staje si¢ spdjna organizacja oraz
tworzenie zintegrowanych systemow. Wtasnie z tendencji do
integracji oraz koordynacji procesow i czynnosci dla prze-
ptywoéw produktow, materialow, surowcow oraz wyrobow
finalnych wywodzi si¢ koncepcja zarzadzania logistycznego
[13]. Jest ona niezwykle istotna na poziomie strategicznym
w prowadzeniu restauracji (lokalu gastronomicznego), 1 daje
ogromny wachlarz nieskonczonych mozliwosci rozwoju.
Przy pomocy jego narzedzi mozna stworzy¢ Scisty system
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zarzadzania, ktory przy efektowej implementacji nowocze-
snych narzedzi przyczyni si¢ do wzrostu znaczenia przedsig-
biorstwa na rynku oraz do zwigkszenia jego wartosci.

Celem artykulu jest przedstawienie nowoczesnych
metod zarzadzania logistycznego wykorzystanych w ana-
lizowanym przedsi¢biorstwie jako przykladu skuteczne-
go modelu prowadzenia lokalu gastronomicznego oraz
zwrodcenie uwagi na istotne uzyskane korzysci oraz moz-
liwosci rozwojowe przedsi¢biorstwa uzyskane dzieki wy-
korzystaniu dalszego doskonalenia organizacji.

NOWOCZESNE METODY
| KONCEPCJE ZARZADZANIA
LOGISTYCZNEGO W GASTRONOMII
— BADANE PRZEDSIEBIORSTWO

System 5S w organizacji miejsca pracy

Organizacja przestrzeni roboczej wymaga stalej dbato-
$ci oraz cigglego doskonalenia przy zachowaniu statej sys-
tematyki. Systematyka 5S (pig¢ krokdéw) skupia si¢ na reali-
zacji zatozen w: sortowaniu, systematyce, sprzataniu, stan-
daryzacji oraz samodyscyplinie [12]. System 58S jest jednym
z najwazniejszych elementéw dobrego zarzadzania. Pozwa-
la ulepsza¢ prace, zapewniajac odpowiednia jakos¢ produk-
tow, niskie koszty wytwarzania, wlasciwa dostawg wyro-
boéw gotowych, bezpieczenstwo. Czyste i schludne stanowi-
ska pracy tworzg dobra reputacj¢ firmy, redukujg ukryte od-
pady [2]. Metoda 5S dziata w taki sposob, aby stanowisko
pracy bylo zorganizowane w sposéb mozliwie ergonomicz-
ny, czas czynnosci do wykonania zadan na stanowisku pra-
cy byt jak najkrétszy, nastgpowatla optymalizacja wykorzy-
stania powierzchni pracy oraz redukcja (zminimalizowanie)
czasu czynnos$ci nie przynoszacych bezposrednio wymier-
nych korzysci, a ponadto wyposazenie — w tym produkcyjne
i biurowe — bylo jak najlepiej wykorzystane [2]. Rezultatem
zastosowania zasad Systemu 5S jest przede wszystkim na-
uka samodyscypliny przez pracownikow, poprawa efektyw-
nosci miejsca pracy, zmniejszanie marnotrawstwa, poprawa
bezpieczenstwa srodowiska pracy, poprawa jakosci i podnie-
sienie produktywnosci, redukcja niepotrzebnych czynnosci,
lepsza komunikacja interpersonalna oraz zapobieganie po-
wstawaniu btgdow przy produkcji [10].

W analizowanym przedsi¢cbiorstwie gastronomicznym,
zastosowano metodologi¢ w celu przygotowania przestrzeni
roboczej a w szczegolnosci naczyn w magazynie porcelany
oraz szafie przelotowej uktadu narzedzi, przypraw w kuch-
ni a takze analogiczne przygotowanie przestrzeni w barze.

Naczynia, bedace kluczowym sprzetem dla kelnerow,
ustawiono w sposob systematyczny — w zaleznos$ci od swo-
jego przeznaczenia oraz czgsto$ci uzywania. Dlatego tez
w najwygodniejszym dla pracownikow miejscu — na pozio-
mie tzw. ,,wyciagnigte] reki”, w szafie przelotowej usytuowa-
no talerze do serwowania dan z karty. Znacznie rzadziej w ob-
studze al’a karta stosowane sg np. sosjerki, wigc ich miejsce
wyznaczono nieco nizej, podobnie jak dzbanki na soki czy na
mleko. Duza popularnoscia, zwlaszcza zima, cieszg si¢ zupy,
dlatego tez odpowiednie naczynia (bulionéwki) rowniez usy-
tuowano w zasiegu r¢ki pracownikow. Istota rozplanowania
statego ulozenia w szafie przelotowej jest dwoista. Z jedne;j
strony znajduje si¢ pracownik kuchni pobierajacy naczynia,

natomiast z drugiej kelner odktadajacy je po umyciu. Tylko
dzigki wzajemnej wspotpracy obu stron istnieje mozliwosc¢
wykorzystania systemu 58S, rys. 1.

Rys. 1. Szafa przelotowa z etykietami, (fot. Skrzypczyk).
Fig. 1. Cruising cabinet with labels, (fot. Skrzypczyk).

Podobne rozwigzanie zastosowano w magazynie porce-
lany. Dzigki statej lokalizacji naczyn w zaleznosci od popu-
larnosci wykorzystania, pracownicy nie tracg czasu na ich
szukanie, a osoby sprzatajace wiedza gdzie je potozy¢. Nie-
co inaczej wyglada magazyn produktow suchych. Poniewaz
cz¢$¢ z nich kupowana jest tylko okresowo (na potrzeby re-
alizacji zaméowienia), a ilo$¢ jest stale pilnowana, ich rozto-
zenie pozostaje tylko rodzajowe — tzn. artykutly stale maga-
zynowane i na biezaco uzupetiane maja okres$long lokaliza-
cj¢ — np. maka i cukier, inne sg odktadane na odpowiednie
p6iki w momencie zapotrzebowania — np. czekolada.

Podczas magazynowania naczyn szczego6lng uwage
zwrocono na szkto (szklanki, kieliszki itp.). Jest ono bar-
dziej kruche niz porcelana, nie moze wigc by¢ sktadowane
pi¢trowo — jedno na drugim. W lokalu wykorzystano do tego
szafki. Dlautatwienia wyposazono je w napisy okreslajaceich
zawartos¢, a w przypadku specjalistycznego szkta rowniez
rysunek z ksztaltem — utatwiajacym pracg nowych kelnerow.
Podobnie jak w przypadku naczyn — stala lokalizacja zapew-
niala eliminacj¢ strat czasu np. podczas szukania odpowied-
niego rodzaju kieliszkow. Magazyny zostaly podzielone,
a miejsca zaetykietowane. Pozwolito to na utrzymanie syste-
matyki oraz skrocito czas dostepu poprzez eliminacjg¢ poszu-
kiwania odpowiednich naczyn. Przyktadowy podziat regatu
zostal zaprezentowany na rys.2.

Bulionéwki ‘ Podstawki pod bulionéwki

Miski: duze Srednie mate ‘ Rawierki ‘ Wazy

Wazy

Rys. 2. Dwuwymiarowy schemat regalu w magazynie
porcelany.

Fig. 2. Two-dimensional diagram of the shelf in the
warehouse porcelain.

Zrodlo: Opracowanie wiasne
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Posortowanie naczyn wigze si¢ z wieloma korzysciami.
Ich utozenie zostato uzaleznione od czgstotliwosci zastoso-
wan. Dzieki takiej organizacji pracownik ma najszybszy do-
step do najbardziej niezbednych z nich.

Filozofia Kaizen — szansa na rozwoj
przedsiebiorstwa

Na tym etapie system jest w peini zaimplementowany
i rozpoczyna si¢ proces ciggltego udoskonalania, ktérego ce-
lem jest stata aktywno$¢ pracownikow oraz nieustanny roz-
woj. Filozofia Kaizen to narzgdzie, ktore pozwala zwickszaé
produktywno$¢ oraz konkurencyjno$¢ firmy poprzez wpro-
wadzanie matych usprawnien [5]. Wymaga ona zaangazo-
wania wszystkich pracownikow, rowniez na szczeblach kie-
rowniczych [14]. Dziatania ulepszajace opieraja si¢ o cykl
Deminga, ktory zaktada ciaglos¢ planowania, wykonywania
zmian, sprawdzania ich efektywnosci oraz statej implemen-
tacji w przedsicbiorstwie [4].

Ulepszanie pracy w analizowanym przedsiebiorstwie
z wykorzystaniem Kaizen rozpoczeto od obstugi kelnerskiej.
Wdrozony system zarzadzania logistycznego wymaga cia-
glego szukania miejsc, w ktorym mozna dokonaé ulepszen
i wprowadza¢ dalsze zmiany.

Gloéwnym zadaniem pracy kelnerdéw jest przede wszyst-
kim dbanie o klienta. Muszg oni jednak dbaé¢ rowniez o wize-
runek lokalu. Wiaze si¢ to z wykonywaniem réznych zadan tj.
myciem ekspresu, kega, tazienki, prasowania obruséw, my-
cia podlogi, lodowek, potek z alkoholami, cukierniczek itp.
Czynnos$ci te musza by¢ wykonywane z rdzng czgstotliwo-
$cig. Poniewaz kazdego dnia w pracy moga by¢ rézne osoby,
pojawit si¢ problem z komunikacjg co do wykonywanych za-
dan. Z tego powodu w jednym tygodniu mogta by¢ wielokrot-
nie wykonywana ta sama czynnos$¢ (np. mycie cukierniczek)
a inne zosta¢ pominigte (np. podlewanie kwiatéw). Aby unik-
naé nieporozumien, udoskonalono przeptyw informacji oraz
przydzielono obowiazki w postaci listy zadan z podziatem na
okresowos¢ ich wykonywania (tabela 1.).

Tabela 1. Miejsce na wpisanie zrealizowanych zadan da-
nego dnia w danym miesiacu

Place for completed tasks on a given day in
a given month

DATA CZYNNOSCI PODPIS
1
2
3

Table 1.

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Ponadto, zaproponowano w kazdym miesiacu kolory-
styczng informacje¢. Jesli jakie$ zadanie nie bylo wykonane,
zostato oznaczone. Czynnosci zostaly podzielone na trzy ka-
tegorie cykliczno$ci: codziennej, tygodniowej oraz dwuty-
godniowej. Dzigki uzyskanej w ten sposob informacji o wy-
konanych obowiazkach mozna dodatkowo wywnioskowaé
0 pracowito$ci oraz zaangazowaniu personelu, biorac oczy-
wiscie pod uwage ilo$¢ klientdéw obstuzonych danego dnia.
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W tabeli 2 zostaly umieszczone najwazniejsze czynno-
$ci, ktore sg stale wykonywane w lokalu. Okresowo wyglad
tej tabeli zmienia si¢, co wiaze si¢ z sezonowoscig. Przykta-
dowo, latem dochodzi obowigzek dbania o taras.

Tabela 2. Podzial obowiazkéw na okresowos¢ ich wyko-
nywania

Table 2. The division of responsibilities on periodicity
of their execution

Raz na 2 tygodnie

Utrzymywanie
statego porzadku Zmiana $cierek . .
1 | nasali, wtazien- [ | | pod szkiem na My(r:]': ll)(;c:;)gvek
kach i na ogrod- barze
ku
Zmywanie naczyn o
4 . Mycie potek z Y
2 i sztuccovy | alkoholem biata
Z polerowaniem
Zmiana wody .
3 |w kwiatach / pod- | m | Mycie Swiecz — warka
: nikow
lewanie
Mycie ekspresu Mycie szafy _ i
. i mtynka do kawy i przelotowej coca-cola
, Mycie Smietni- -
5 Mycie kega ) Kow Zywiec
Mycie tazienek Mycie i uzu- Myc'l,e .drzw'
o 7 (wejsciowe,
6 | z uzupetnieniem [ VI | petnienie przy- bi o
pojemnikow prawnikow luro, fazienki,
zmywak)
Prasowanie Mycie cukierni- Mycie okienek:
7 obrus6w VIl | czek (z zewnatrz wydawcze,
i w Srodku) zmywak
Uzupetnianie . X
. ) Mycie wazonow
8 Iodowgk znapo Vil na kwiaty
jami
. I~ Mycie parape-
9 Mymecgglf felni IX | tow nasaliiw
tazienkach
. . Mycie zmywarki
10| Mycie poditogi | X w §rodku

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Tabele 1 i tabele 2 umieszczono na tablicy korkowej, na
ktorej procz nich znajdowaly si¢ ogloszenia wiascicieli, re-
zerwacje oraz inne istotne dla pracownikow informacje. Ta-
blicg powieszono w miejscu widocznym i ogélnodostepnym
dla pracownikéw, na wysokosci wzroku. Dzigki temu roz-
wiazaniu mozna okres$li¢, ktory z pracownikow wypetnia
swoje obowiazki sumiennie a zarazem wlasciciel ma pew-
nos$¢, ze wszystkie wazne czynno$ci zostaly wykonane.

PROBLEMY PODCZAS
WDRAZANIA SYSTEMOW
ZARZADZANIA LOGISTYCZNEGO

W czasie wdrazania systemow wystapity problemy. Pra-
cownicy sali — kelnerzy pomimo zastosowania etykietowa-
nia miejsc odktadania naczyn, szkta i innych przedmiotow
wykonywali to niewlasciwie. Wynikato to zazwyczaj z bra-
ku znajomosci rodzajow naczyn. Problem ten pojawial si¢
glownie przy organizacji duzych przyjec, gdy wszystkie lub
niemal wszystkie naczynia danego rodzaju byly w uzyciu,
a tym samym na miejscu ich skladowania nie znajdowat
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si¢ wzorzec, ktory utatwitby szczegdlnie nowym pracowni-
kom identyfikacje. Najczgéciej niewlasciwie odktadane byto
szklo, wynikato to z duzego podobienstwa. Przyktadowo, lo-
kal wyposazony byt w trzy rodzaje matych kieliszkéw. Dwa
rodzaje z nich to kieliszki do wodki, jeden do likieru (rys. 3.).
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Rys. 3. Kieliszki: 1-do wodki, 2-do wodki na nézce, 3-do
likieru, (fot. Skrzypczyk).

Fig. 3. Glasses: 1-Vodka, 2-Vodka on the leg, 3-liqueur,
(fot. Skrzypczyk).

Wszystkie mialy zblizong pojemnos¢ (30 ml, 35 ml, 40
ml), a ré6znica w wygladzie byla niewystarczajaca do jedno-
znacznej identyfikacji. Wszystkie rodzaje kieliszkow prze-
chowywane byly w jednej szafie, wigc czesto byly pomie-
szane. Dlatego rozwinigto system etykietowania o wzor-
ce ksztatltéw (rys. 4). Od tej pory w szafkach sa one odpo-
wiednio ustawione. Nie zachowanie porzadku w magazy-
nie wynikalo rowniez z pospiechu w czasie realizacji zadan.
W czasie przyjecia, gtdwnym zadaniem kelnerow jest dba-
nie o klientow. Mieli oni wigc mato czasu na realizacje po-
zostatych obowigzkéw co zmniejszato doktadnos$é ich pracy.

Kieliszki do '
likieru ¢

Rys. 4. Przykladowa etykieta do szkla po modyfikacji,
(fot. Skrzypczyk).

Fig. 4. Example of label into glass after modification,
(fot. Skrzypczyk).

Glownym problemem wystepujacym w czasie imple-
mentacji systemu w pracy kuchni byl Lean. Pracownicy
wielokrotnie udawali si¢ do magazynow po produkty cza-
sem donoszac jednostkowo kazdy potrzebny. Geneza pro-
blemu byt brak znajomosci oferty. W lokalu karta menu jest
przygotowana w formie zestawow np. rolada $laska jest po-
dawana z kluskami, sosem oraz czerwonag kapustg na cie-
pto. Oczywiscie istnieje mozliwo$¢ modyfikacji takiego ze-
stawu, jednak przygotowanie gotowych kompletéw w po-
staci dan gtownych w dluzszym czasie znacznie uspraw-
nia pracg. Po okoto miesigcu od rozpoczgcia pracy, zar6wno
dla pracownika kuchni jak i sali oznaczenie ,,rolada $laska”
jest jednoznaczne z opisanym zestawem, jednak przed tym

czasem mogg mie¢ oni problem z zapamigtaniem wszyst-
kich potrzebnych produktow, a nie zawsze wystarcza cza-
su na sprawdzenie sktadu przed udaniem si¢ do magazynu.
Oczywiscie nie kazdy zestaw zostanie zapamigtany w cza-
sie miesigca (ich ilo§¢ zalezy od popularnosci dan), z nie-
ktorymi pracownicy mieli jednak wigkszy problem niz z po-
zostatymi, a mianowicie ze sktadem pizz, satatek oraz de-
serow lodowych. W celu eliminacji tych trudnosci przygo-
towano oraz zalaminowano opisy tych dan a nastgpnie na
state przyklejono nad miejscem ich wykonywania (rys. 5.).
W przypadku deserow, poza opisami zaprezentowano row-
niez zdjecia gotowych deserow. Dzigki temu mogty one za-
wsze by¢ podane w tym samym pucharku oraz wykonane
w jednakowy sposéb.

Sabatki

W
salata, pomidor, ogérek, papryka, cebula, kukurydza e
g
salata, papryka, pomidor, czerwona cebula, oliwki, “‘
ser feta, bazylia pmg LE
Cesarska &
Wy

salata, pomidor, czerwona cebula, kukurydza,
grillowany filet z piersi kurzej, parmezan cey

Miodosci
salata, ogorek, czerwona cebula, fileciki z grapefruita,
camembert pumg

Kppiec safat
brokuly, czerwona cebula, papryka, kielki, grillowana
poledwiczka wieprzowa peg

NS SRR

2 ."\,.“f

B e SRR W SR

Rys. 5. Przykladowa lista skladnikéw salatek, (fot.
Skrzypczyk).

Fig. 5. Example list of ingredients salads, (fot. Skrzyp-
czyk).

Opisane problemy zostaly zniwelowane dzigki uspraw-
nieniu proceséw logistycznych zachodzacych w przedsie-
biorstwie jak réwniez poprzez zastosowanych wybranych
narzedzi. Warto zwrocié uwage, iz osiaggnicty sukces wigze
si¢ ze stalg pracg wilascicieli nad rozwojem lokalu oraz cig-
glym doskonaleniem zarzadzania logistycznego.

PROPOZYCJE MOZLIWOSCI
DALSZYCH ZMIAN | USPRAWNIEN
ORGANIZACJI

Jednorazowe ustanowienie systemu nie jest wystarcza-
jace i nie zaspokaja potrzeb firmy w budowaniu konkuren-
cyjnosci. Przedsiebiorstwo stale musi dazy¢ do doskonatosci
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rozwijajac swoje umiejetnosci i kompetencje. Jako propo-
zycje tendencji rozwojowych w zarzadzaniu logistycznym
przedsigbiorstwa wybrano trzy koncepcje. Pierwsza z nich
- Six Sigma, mogtaby znalez¢ swoje zastosowanie w anali-
zie zadowolenia klientow, wymaga jednak solidnego zaan-
gazowania i czasu.

Zaproponowane rozwigzanie w postaci Six Sigma, poza-
wala na znalezienie kluczowych dla firmy czynnikow wpty-

wajacych na sukces lub porazke. Zastosowanie Six Sigma
wymaga wczesniej odpowiedniej analizy. Nalezy mieé na
uwadze zatozenia teorii, wedtug ktorej Six Sigma okresla
si¢ jako proces gospodarczy, pozwalajacy uzyska¢ radykal-
ng poprawe wynikow finansowych [6]. Metoda ta nie po-
siada ograniczen obszaru zastosowaniu jednak nie zawsze
istnieje mozliwo$¢ implementacji metody, a nawet po za-
stosowaniu, nie ma gwarancji powodzenia [8]. Jako narzg-
dzie doskonalenia jako$ci wymaga czasu, na zebranie i od-
powiednie przygotowanie danych ktére moga postuzyé do
analizy, a w konsekwencji przyczyni¢ si¢ do sukcesu lub po-
razki metody. Przyktadem zastosowania metody mogliby by¢
zeszyt zwrotdw, w ktdrym pracownicy, jesli klient mialby
uwagi odnos$nie potrawy, notowaliby date oraz rodzaj wyste-
pujacego odchytu. Nastepnie takie dane nalezatoby podzie-
li¢ na kategorie w zalezno$ci od stopnia istotnosci zaistnia-
tych wad, a ostatecznie odnies¢ ich ilo§¢ do catosci sprze-
dazy. Mozna wykorzysta¢ kilka specyficznych analiz np.
w stosunku do: wszystkich wydanych dan, do kategorii po-
trawy, wytacznie tych samych positkow. Przyktadowo ilo$¢
niepoprawnie podanych kotletow de volaille poréwnac¢ moz-
na do calosci sprzedanych dan w miesigcu, nastgpnie do in-
nych dan z drobiu a ostatecznie w stosunku do ilosci wyda-
nych kotletow de volaille. Jesli sama metoda Six Sigma nie
moze by¢ zaimplementowana, warto czerpac¢ z niej wzorce
poszukiwania kluczowych czynnikéw wptywajacych na ja-
kos$¢ ustugi, czas jej wykorzystania oraz kapitatochtonnosé,
celem wprowadzenia oszcze¢dnosci oraz udoskonalen na naj-
wazniejszych etapach produkcji.

Kolejnym zaproponowanym narzedziem jest reinzy-
nieria. Daje ona mozliwo$¢ gruntownego przemodelowa-
nia i przeksztatcenia procesu [11]. Ponadto pozwala na wy-
selekcjonowanie elementu z calego systemu i skupieniu
si¢ na ponownym zaprojektowaniu bez koniecznosci inter-
pretacji pozostatych. W pierwszym kroku nalezy dokonaé
identyfikacji potrzeb klientéw oraz uzytkownikéw infor-
macji, a takze uczestnikéw procesow informacyjnych. Na-
stepnie dokonuje si¢ oceny pod katem kosztow, jakosci oraz
czasu, po czym tworzony jest zespot do przeprowadzania
analizy i modyfikacji. Kolejny etap to poszukiwanie wzor-
cOéw rozwiazan oraz ich metod wdrazania po czym tworzo-
ne s3 mozliwos$ci rozwigzania, a wybrana zostaje wdrozo-
na [1]. Nalezy pamigta¢, ze zastosowanie reinzynierii nie
moze by¢ stale, poniewaz ciggle zmienianie catego syste-
mu zle wptywa na dziatalnoé¢ firmy, budzi niepokoj, chaos
oraz stwarza zagrozenie brakiem nie istnienia zadnych za-
sad. Warto jednak co kilka lat sprobowac odej$¢ od wszyst-
kich istniejacych zalozen i wykreowac zupetnie nowy sys-
tem. Moze si¢ okaza¢, ze obecny wystarczy tylko delikat-
nie zmodyfikowac. Istnieje rowniez mozliwos$¢ zastosowa-
nia zupelnie nowego narzedzia zarzadzania logistyczne-
g0, mogacego przynie$¢ znacznie wigksze niz spodziewane
rezultaty. Nalezy przypomnie¢, ze reengineering mozna

stosowac do wydzielonej czesci dziatalnosci firmy, jako na-
rzedzie naprawcze. Przyktadowo, stwierdzajac niewlasci-
wa prace kucharzy, po ulepszeniach nie przynoszacych efek-
tywnych skutkow, nalezy od nowa rozplanowac system ich
pracy. Powinno si¢ wiec zrezygnowac ze wszystkich wcze-
$niej zaproponowanych rozwigzan. Warto, jesli istnieje taka
mozliwo$¢, wspomoc si¢ benchmarkingiem, sprawdzajac ja-
kie systemy stosowane sg w innych lokalach i oceni¢ szan-
s¢ ich implementacji. Reinzynieria nie zabrania wykorzysta-
nia dobrze dzialajacych w biezagcym systemie (przed zmia-
nami) elementow, chroni jednak przed ponownym przetwa-
rzaniem tej samej metodologii. Jesli System 5S przyczynitby
si¢ do zachowania ciagtego porzadku w przedsigbiorstwie,
nie nalezy z niego rezygnowac, a skupic¢ si¢ tylko na pro-
blematycznych przeptywach, generujacych straty i opdznie-
nia. Dobre zastosowanie reinzynierii to innowacyjna zmia-
na, ktoéra w krotkim czasie przyniesie sporg poprawe. Nale-
zy pami¢taé przy stosowaniu tej metodyo gwattownosci jej
charakteru, na ktdéra pracownicy, przyzwyczajeni do Kaizen
mogg zle zareagowac.

Ostatnig propozycja jest zarzadzanie przez czas. Czynnik
ten staje si¢ najwyzszym priorytetem w procesach [7]. Jest on

czesciowo wdrozony do istniejgcego systemu dzieki Lean oraz
Kaizen, jako czynnik produkcji. Mozna jednak rozwijaé t¢ teo-
ri¢ i kreowa¢ nowoczesny system, ktory stworzy mozliwo$¢
jeszcze wickszej kontroli czasu. Czas jest dobrem rzadkim,
a jego wlasciwe wykorzystanie jest niezwykle istotne. Opie-
ra si¢ ono o stata wspotprace wszystkich istniejacych w firmie
podmiotow, skupiajacych si¢ na tworzeniu warto$ci dodane;j
firmy. Przyktadowo implementacji mozna dokona¢ w pracy
kucharzy. Oczywiscie w codziennych zadaniach zwigzanych
z gotowaniem potraw a’la karta, ograniczatoby si¢ to do two-
rzenia harmonogramow wykonania konkretnych potraw, jed-
nak przy planowaniu przyjecia istnieje szersza mozliwos¢ jego
zastosowania. W pierwszym kroku mozna np. przygotowac li-
st¢ rzeczy jakie musza zosta¢ wykonane, przyktadowo czte-
ry rodzaje migsa, trzy rodzaje satatek, dwa rodzaje dodatkow
skrobiowych. Nastepnie nalezy okresli¢ czas podania positku —
czas zakonczenia czynnosci. Obliczajac dtugos¢ czasu trwania
poszczegolnych zadan mozna oszacowac przyblizony czas roz-
poczecia zadania. Przy planowaniu priorytetow, warto postuzy¢
si¢ ich czasowym ogranicznikiem, poniewaz potrawy o roznej
porze powinny zosta¢ poddane obrdbce termicznej, a niektore
z nich by¢ moze moga zostaé przygotowane w petni wezesnie;.
Dzigki temu, w danym przedziale czasowym, pracownicy
beda mieli informacje, ktore z zadan jest najwazniejsze a przez
to podana kolejnos¢ ich wykonywania. Nalezy pamigtac, ze
zarzadzanie czasem jest trudne i wymaga sporej wprawy kie-
rownika oraz zaangazowania pracownikow, jak i motywacji
obu stron. Porazki powinny by¢ traktowane jako lekcja, a sam
podziat czasowy pracy realistyczny do wykonania w okreslo-
nym czasie.

Zarzadzanie przez czas, reinzynieria czy tez Six Sigma
nie sg jedynymi metodami, ktore mozna rozwinaé w istnie-
jacym juz systemie w branzy gastronomicznej. Ich wybor
jest zwigzany ze znajomoscia konkretnego lokalu, podbudo-
wany roznorodno$cig rozwigzan. Niezaleznie od wyboru ko-
lejnych metod implementowanych do systemu, nalezy stale
rozwija¢ firme, budujac tym samym silne przedsigbiorstwo
na rynku (dazac do pozycji lidera), poprzez usprawnienie za-
rzadzania logistycznego przedsigbiorstwa.



162 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2014

ISTOTNE KORZYSCI
Z WYKORZYSTANIA NOWOCZESNYCH
METOD ZARZADZANIA LOGISTYCZNEGO

Na przestrzeni ponad pigciu lat zauwazono, ze zapropo-
nowane systemy zostalty w petni zaimplementowane i dzigki
filozofii Kaizen sg nadal rozwijane.

Korzysci wynikajagcych z wykorzystania narzedzi
usprawniajacych zarzadzanie logistyczne w organizacji jest
bardzo wiele, mozna tutaj wymieni¢ mi¢dzy innymi statg po-
zycje na rynku dzigki benchmarkingowi. W gastronomii pa-
nuje przeswiadczenie, ze okres pigciu lat jest probg po kto-
rej mozna okresli¢ zdolnos¢ lokalu. Mozna zauwazy¢, ze ba-
dana restauracja jest preznie dziatajaca jednostka, brang pod
uwage przy wyborze miejsca do spedzenia czasu, zjedze-
nia positku czy tez organizacji przyje¢cia. Cyklicznie orga-
nizowane imprezy: bal sylwestrowy, zabawa walentynkowo
— karnawatowa oraz Andrzejki, co roku cieszg si¢ sporym
zainteresowaniem. Analizowana restauracja zdobyta row-
niez grupe swoich statych klientéw, regularnie odwiedzaja-
cych lokal.

Przekazanie dziatow do outsourcingu pozwolito skupic¢
si¢ na istocie dziatalno$ci a zarazem zapewnito kompletnosé
dziatalnosci. Od poczatku firma wspolpracuje z tymi samy-
mi kontrahentami, co wiaze si¢ z coraz wigkszym zaufaniem
obu stron.

Metoda Lean pozwolila stworzy¢ ptynne przebiegi logi-
styczne w firmie. Pracownicy nie marnuja czasu na czyn-
nosci zbedne nie przynoszace wartosci dodanej oraz stale
usprawniaja swoj system dziatania. Duza pomoca jest tutaj
systematyka 5S dzigki ktorej w lokalu stale panuje porzadek
(dostrzegany rowniez przez kontrole Panstwowej Inspekcji
Sanitarnej). Przyczynia si¢ ona réwniez do ptynnosci pra-
Cy, poniewaz nie po$wigca si¢ czasu na szukanie np. naczyn
czy produktow.

Filozofia Kaizen pozwala stale rozwija¢ wdrozone sys-
temy. Budzi rowniez kreatywno$§¢ wsrod pracownikow, kto-
rzy wychodza z inicjatywami usprawnien. Dzigki nim stwo-
rzono np. specjalne stojaki na dekoracje stolow, czy tez maty
regal na sztuéce. Regularne utrzymywanie czystosci wpty-
wa korzystnie na wizerunek lokalu. Goscie odwiedzajacy re-
stauracj¢ doceniajg schludnos¢ i dbalos¢ o szczegoty, ktore
sa istotne w tak specjalistycznej dziedzinie rynkowe;j.

Osiagnicty sukces wigze si¢ ze stala pracg wiascicieli
nad wizerunkiem firmy. Staraja si¢ oni nie tylko nadazy¢ za
moda, ale rowniez dostarczy¢ klientowi produkt o jak naj-
wyzszej jakos$ci, po§wiecajac caly swdj czas na prace w lo-
kalu. Zmiany przyczyniajg si¢ rowniez do zwigkszenia zado-
wolenia pracownikow, mitej atmosfery pracy oraz poczucia
pewnosci. Ponadto wzrosta efektywnos$é, elastyczno$¢ oraz
konkurencyjnos¢ lokalu.

WNIOSKI

Na podstawie przeprowadzonej analizy w badanym
przedsigbiorstwie branzy gastronomicznej stwierdza sig, ze
zastosowane systemy dajg wigksze mozliwosci funkcjonal-
ne niz tradycyjne rozwigzania, wykorzystujace schemat or-
ganizacji oparty na jednej z metod kierowniczych. Wdroze-
nie systemow przyczynito si¢ do zbudowania silnej pozycji

lokalu na rynku gastronomicznym, czego dowodem jest szo-
sty rok dziatalnosci przynoszacy state zyski finansowe. Wy-
mierng korzyscia dla firmy jest grono statych klientow, co
ma ogromy wplyw na opini¢ o lokalu. Znaczne oddziaty-
wanie na wybor systemow zarzadzania tworzacych jednoli-
tg strukturg kierowania przedsigbiorstwem w restauracji mia-
fa specyfika lokalu gastronomicznego oraz che¢ do state-
go utrzymywania jak najwyzszej jako$ci produktow, surow-
cow a przede wszystkim ustugi, bedacej finalnym produk-
tem lokalu majgcego na celu wpasowanie si¢ w potrzeby ryn-
ku oraz zaspokojenie wymagan klienta. Wprowadzenie za-
proponowanych metod zarzadzania logistycznego przynio-
sto wiele pozytku i korzysci w niemal wszystkich obszarach
dziatalnosci lokalu.
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POSTEPOWANIE W SPRAWIE PRAKTYK
NARUSZAJACYCH ZBIOROWE INTERESY
KONSUMENTOW PROWADZONE PRZED PREZESEM
URZEDU OCHRONY KONKURENCJI | KONSUMENTOW®

Proceedings concerning practices collective interests conducted before
the President of the Office of Competition and Consumer Protection®

W artykule podejmowana jest problematyka statusu Prezesa
Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumentow, jako organu
prowadzgcego postgpowanie w sprawie praktyk naruszajq-
cych zbiorowe interesy konsumentow. W ramach tego poste-
powania administracyjnego, organ administracji rzqdowej
rozstrzyga w drodze decyzji administracyjnej o naruszeniu
przepisow ustawowych odnosnie stosowania praktyk, ktore
naruszajq interesy konsumentow majqce charakter zbioro-
wy. Postgpowanie przed Prezesem Urzedu Ochrony Konku-
rencji i Konsumentow toczy sie jako administracyjne, a w
drodze odwolania przechodzi na tryb postgpowania cywilne-
go przed sqgdem ochrony konkurencji i konsumentow.

WSTEP

W sferze zapewnienia ochrony interesow konsumentow
szczegolna pozycje zajmuje Prezes Urzedu Ochrony Konku-
rencji i Konsumentow, ktory zostat przez ustawodawce wy-
posazony we wladcze kompetencje w tym zakresie. Postepo-
wanie przed tym centralnym organem administracji rzadowe;j
moze by¢ prowadzone jako postgpowanie wyjasniajace, poste-
powanie antymonopolowe lub postgpowanie w sprawie prak-
tyk naruszajacych zbiorowe interesy konsumentéw. Tryb po-
stepowania w powyzszych sprawach nie jest jednolity, wyste-
puja pewne elementy je odrdzniajace. Prezes Urzedu Ochrony
Konkurencji i Konsumentéw w ramach postgpowania w spra-
wie praktyk naruszajacych zbiorowe interesy konsumentow,
ktore jest przedmiotem niniejszego artykutu, wydaje akty ad-
ministracyjne — decyzje i postanowienia. Niemniej jednak wy-
faczona jest w tym przypadku ogolna zasada dwuinstancyjno-
$ci, w $wietle ktorej istnieje mozliwos¢ wzruszenia aktu admi-
nistracyjnego przez organ administracji publicznej. W przed-
miotowym przypadku wlasciwy w sprawie odwotania bedzie
sad ochrony konkurencji i konsumentow, zatem sprawa jest
przenoszona na grunt cywilnoprawny.

Celem artykulu jest wskazanie mechanizméw determi-
nujacych postepowanie w sprawie praktyk naruszajacych
zbiorowe interesy konsumentéw prowadzone przed Preze-
sem Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumentéw. Wska-
zuje si¢ w nim fazy postepowania administracyjnego, ktore sta-
nowi ,,przedinstancj¢” postepowania sgdowego — cywilnego.

The article discusses the issue of the status of the President
of the Office of Competition and Consumer Protection as an
investigating authority in a field of practices infringing col-
lective consumer interests.

Within such administrative proceedings, the government au-
thority determines by an administrative decision whether the
legal regulations referring to practices violating consumer
interests of a collective character are violated.

The proceedings conducted before the President of the Office
of Competition and Consumer Protection is of an adminis-
trative nature, and as an appeal it changes into the mode of
civil procedure before the Court of Competition and Con-
sumer Protection.

WSZCZECIE POSTEPOWANIA
W SPRAWIE PRAKTYK
NARUSZAJACYCH ZBIOROWE
INTERESY KONSUMENTOW

Prezes UOKIiK wszczyna postgpowanie w sprawie prak-
tyk naruszajacych zbiorowe interesy konsumentéw z urzg-
du!. Ustawodawca wprost rozstrzyga o mozliwo$ci wszcze-
cia postepowania dotyczacego praktyk naruszajacych zbio-
rowe interesy, strona nie moze uruchomic tegoz postgpo-
wania z wiasnej inicjatywy (na wniosek). Nawet w przy-
padku pisma skierowanego do organu administracyjnego
uprawnionego do wszczgcia postgpowania, zawierajacego
informacje, ktoére wskazuja, Ze istnieje uzasadniona potrze-
ba wszczgcia takiego postgpowania i tak nie moze by¢ ono
traktowane jako wniosek wszczynajacy, gdyz organ zawsze
dziala z urzedu.

Ogodlne, administracyjne przepisy procesowe dopuszcza-
ja dwie mozliwos$ci wszczecia postgpowania — na wniosek
oraz z urzegdu, jezeli postgpowanie wszczgto z urzedu, or-
gan ma obowigzek powiadomi¢ o tym strony postepowania’.

1 Art. 49 ust. 1 Ustawy z dnia 16 lutego 2007 r. 0 ochronie konkurencji i konsumen-
tow (Dz.U. Nr 50, poz. 331 ze zm.), dalej u.o.k.k.

2 Art. 61§ 1i§4 Ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postepowania admini-
stracyjnego (t.j. Dz.U. 22013 r., poz. 267 ze zm.), dalej k.p.a. Art. 61 § 1 k.p.a. nie
wskazuje na dowolno$¢ organu odnosnie wszczecia postgpowania badz z urzedu
badz na wniosek, Wyrok WSA z dnia 1 grudnia 2010 r., I SA/Wr 477/10, LEX Nr
936723. To przepisy administracyjne materialne czgsto decyduja o tym, czy mamy
do czynienia z postgpowaniem wnioskowym, czy wszczynanym z urzg¢du, nie po-
zostawiajac wlasciwemu organowi wyboru formuty uruchomienia postgpowania.
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Zawiadomienie stron o wszczgciu postgpowania w sprawie
jest podstawowym aspektem realizacji zasady ogdlnej czyn-
nego udziatu stron w postepowaniu administracyjnym?. Pre-
zes UOKIK wszczynajac postgpowanie z urzgdu nie wydaje
w tym zakresie postanowienia, a podejmuje stosowne czyn-
no$ci w sprawie (np. dowodowe), w tym zobowigzany jest
do zawiadomienia stron 0 wszczeciu postepowania, co takze
stanowi czynno$¢ procesows.

O fakcie, czy w danym rodzaju postgpowania obowigzuje
zasada skargowosci, czy zasada oficjalnos$ci, decyduja prze-
pisy prawa materialnego. Przyjmuje si¢, ze jezeli z normy
prawa materialnego expressis verbis nie wynika, czy sprawa
podejmowana jest na wniosek, czy z urzedu, to gdy przed-
miotem jest przyznanie uprawnienia — postgpowanie oparte
jest na zasadzie skargowosci, a gdy przedmiotem jest nato-
zenie obowiazku — postgpowanie wszczynane jest z urzedu®.
Artykut 61 § 1 k.p.a. musi by¢ interpretowany w zwigzku
z przepisami prawa materialnego, ktore nie tylko wyznacza-
ja rodzaj spraw zalatwianych w formie decyzji administra-
cyjnej, ale i normujg inicjatywe¢ co do powstania danej tresci
stosunku materialnoprawnego. To przepisy prawa material-
nego decyduja, czy postgpowanie administracyjne moze zo-
sta¢ wszczete z urzedu, czy na wniosek strony®. W przypadku
postepowania w sprawie praktyk naruszajacych zbiorowe in-
teresy konsumentow, toczacego si¢ przed Prezesem UOKiK
nie ma zadnych watpliwosci, gdyz ustawodawca wprost roz-
strzyga, ze jest to postgpowanie wszczynane z urzedu.

Jezeli, tak jak w przypadku art. 49 ust. 1 u.o.k.k., stwier-
dza sig, ze Prezes UOKIiK wszczyna postgpowanie w spra-
wie praktyk naruszajacych zbiorowe interesy konsumen-
tow z urzedu (gdy przepis szczegdlny wyczerpujaco regu-
luje kwesti¢ wszczgcia postgpowania), praktyczne znaczenie
art. 61 § 1 k.p.a. jest niewielkie [6, s. 412].

Jednym z aspektow realizacji ogdlnej zasady postepo-
wania administracyjnego, ktéra stanowi czynny udziat stro-
ny w tym postepowaniu, jest zawiadomienie jej 0 wszcze-
ciu postepowania w sprawie [1, s. 361]. Na podstawie art.
61 § 4 k.p.a. organ administracji publicznej jest zobowigza-
ny z urzedu ustali¢, kto ma w danej sprawie interes prawny
lub obowiazek®, a w przypadku poczynienia takich ustalen
skierowaé do tych podmiotéw zawiadomienia, z ktorych be-
dzie wynikalo, ze: postgpowanie wszczeto z urzedu, jaka jest
jego podstawa prawna, czego postgpowanie dotyczy, jakie sg
strony tegoz postgpowania oraz kto je prowadzi.

Zawiadomienie strony o wszczg¢ciu postgpowania z urzg-
du, przewidziane przez art. 61 § 4 k.p.a. nie jest postanowie-
niem, czy tez decyzja administracyjng’. Stanowi ono pismo
procesowe, do ktérego strony moga si¢ w ramach prowadzo-
nego postgpowania odnies¢, jednak nie przystuguje od niego
odrebny $rodek zaskarzenia. Mozna formulowa¢ odnosnie
zawiadomienia 0 wszczeciu postepowania z urzedu zarzuty,
lecz w odwotaniu od decyzji kierowanym do sadu ochrony
konkurencji i konsumentow.

Moze by¢ rowniez tak, ze okre§lone postgpowanie moze by¢ wszczynane na wnio-

sek i z urzedu, jednak w przypadku wniosku strony (gdy nie ma on brakéw for-

malnych i ustawodawca dopuszcza tego rodzaju procedowanie) organ ma obowia-

zek je wszczac, to samo odnosi si¢ do postegpowania wszczynanego wyltacznie na

wniosek strony. Nie zawsze organ ma obowiazek wszczaé¢ postgpowanie z urzedu.

Wyrok NSA z dnia 14 lutego 2012 r., I OSK 1169/11, LEX Nr 1120577.

4 Wyrok WSA z dnia 9 kwietnia 2013 r., IT SA/Ld 59/13, LEX Nr 1310642, Wyrok
WSA z dnia 8 marca 2013 r., Il SA/Ld 678/12, LEX Nr 1303667, czy Wyrok WSA
z dnia 29 wrzeénia 2011 r., IT SA/Rz 525/11, LEX Nr 966462.

5 Wyrok WSA z dnia 19 sierpnia 2010 r., I SA/Wa 230/10, LEX Nr 750774.

Wyrok NSA z dnia 15 kwietnia 2010 r.,  OSK 1280/09, LEX Nr 595027.

7  Wyrok WSA z dnia 15 stycznia 2010 r., IIl SA/Wr 451/07, LEX Nr 554222.
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Na gruncie art. 61 § 4 k.p.a. wywodzony jest szerszy
obowiazek informacyjny, niz tylko obowigzek zawiadomie-
nia stron o wszczeciu postgpowania z urzedu. Zwraca si¢
uwagg, ze jezeli przepis ten zobowigzuje organy do powia-
domienia o wszczgciu postgpowania, to tym bardziej nale-
zy uznaé, ze obowigzek taki odnosi si¢ do zmiany (rozsze-
rzenia) przedmiotu toczgcego si¢ postepowania®. W zwigz-
ku z powyzszym na Prezesie UOKIiK bedzie cigzyl obowia-
zek przekazania informacji stronie odno$nie rozszerzenia,
badz zawezenia przedmiotu, ktory obejmuje postepowanie
w sprawie praktyki naruszajacej zbiorowe interesy konsu-
mentow. Obowigzek sygnalizacyjny w waskim znaczeniu
obejmuje zawiadomienie stron o wszczeciu postepowania
z urzedu, w znaczeniu szerokim zawiadomienie o zmianie
przedmiotu postgpowania.

Prezes UOKiK ma obowigzek wszczecia postepowa-
nia z urzgdu w przypadku, gdy zachodza przestanki miesz-
czace si¢ W pojeciu ,,praktyki naruszajace zbiorowe intere-
sy konsumentow”. Przy czym nielegalne praktyki musza na-
ruszaé zbiorowe, nie indywidualne interesy konsumentow.
Nie oznacza to jednak, ze indywidualny konsument nie jest
chroniony przed niezgodnymi z prawem praktykami przed-
sigbiorcow, lecz odbywa si¢ to przede wszystkim w trybie
cywilno-prawnym.

Data wszczgcia postgpowania administracyjnego z urze-
du jest data podjecia przez organ pierwszej czynnosci pro-
cesowej’. W zwigzku z powyzszym terminy w postepowa-
niu przed Prezesem UOKIK beda rozpoczynaty swoj bieg od
daty podjecia przez ten centralny organ administracji rzado-
wej pierwszej czynnosci w sprawie, moze to by¢ m.in. czyn-
no$¢ majaca posta¢ zawiadomienia strony o wszczeciu po-
stepowania z urz¢du (lub inna).

Naruszenie prawa procesowego polegajace na braku za-
wiadomienia strony o wszczgciu postgpowania, nie musi
skutkowa¢ uchyleniem decyzji (gdy strona nie wykaze, aby
pomigdzy brakiem zawiadomienia o wszczeciu postepowa-
nia a treScig decyzji administracyjnej zachodzit jakikolwiek
zwiazek przyczynowy), tym bardziej brak jest podstaw do
uznania, ze naruszenie takie stanowi razace naruszenie pra-
wa procesowego, ktorego konsekwencjg jest niewazno$é
decyzji'®. Brak zawiadomienia o wszczeciu postepowania
w sprawie praktyk naruszajacych zbiorowe interesy konsu-
mentoéw stanowi o jego wadliwosci, niemniej jednak, jezeli
ta wadliwos¢ nie bedzie istotna z punktu widzenia rozstrzy-
gnigcia, to decyzja administracyjna wydana w sprawie na
podstawie tej przestanki nie bedzie wzruszona.

DOWODY W POSTEPOWANIU
W SPRAWIE PRAKTYK
NARUSZAJACYCH ZBIOROWE
INTERESY KONSUMENTOW

Jako dowdd nalezy dopusci¢ wszystko to, co moze przy-
czyni¢ si¢ do wyjasnienia sprawy, a nie jest sprzeczne z pra-
wem, w szczegolnosci mogg to by¢ dokumenty, zeznania
swiadkdw, opinie bieglych oraz ogledziny, jak wskazuje art.
75 § 1 k.p.a. Katalog $§rodkoéw dowodowych wymienionych

8  Wyrok WSA z dnia 26 pazdziernika 2011 r., IT SA/Po 724/11, LEX Nr 1153133,
czy Wyrok WSA z dnia 19 lipca 2011 r., Il SA/Po 236/11, LEX Nr 1086501.

9  Wyrok NSA z dnia 25 listopada 2011 r., Il OSK 1679/10, LEX Nr 1151992.

10 Wyrok WSA z dnia 7 marca 2011 r., IT SA/Kr 1499/10, LEX Nr 993249.
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w tym przepisie nie jest katalogiem wyczerpujacym, a tym
samym srodkiem dowodowym moga by¢ takze inne dowody
nie wymienione w nim wyraznie''.

Dowodem w postgpowaniu w sprawie praktyk naruszaja-
cych zbiorowe interesy konsumentéw mogg by¢ dokumenty
i informacje bedace w posiadaniu przedsigbiorcow, a o ktore
zwraca si¢ do nich Prezes UOKIK. Ustawodawca w art. 50
ust. 1-2 u.0.k.k. natozyl na przedsigbiorcoéw obowiazek prze-
kazywania wszelkich koniecznych informacji i dokumentow
na zadanie Prezesa UOKIiK, ktore powinno zawiera¢: wska-
zanie zakresu informacji; wskazanie celu zadania; wskaza-
nie terminu udzielenia informacji; pouczenie o sankcjach za
nieudzielenie informacji lub za udzielenie informacji nie-
prawdziwych lub wprowadzajacych w btad. Pismo Prezesa
UOKIK kierowane do przedsigbiorcy w celu uzyskania in-
formacji ma charakter sformalizowany. Ze wzgledu na ta-
jemnice¢ przedsigbiorcy, wolno$¢ dziatalnosci gospodarczej
oraz inkwizycyjny charakter postepowania Prezes UOKiK
nie posiada swobody w zakresie zadania informacji. Musi
ona bezposrednio si¢ mieéci¢ w przedmiocie postgpowania,
gdyz jest udzielana na jego potrzeby. Ustawodawca nie ka-
tegoryzuje, jakie informacje i dokumenty maja by¢ przeka-
zane, sg to ,,wszelkie” dokumenty i informacje, ,,konieczne”
z punktu widzenia postepowania w sprawie praktyk narusza-
jacych zbiorowe interesy konsumentow.

Zadanie przekazania informacji i dokumentoéw jest czyn-
nos$cig procesowa Prezesa UOKIK o charakterze wladczym,
podejmowang w celu zgromadzenia niezbg¢dnego materia-
hu do wykonywania zadan przewidzianych w u.o.k.k. [3,
s. 759]. W tym przypadku beda to informacje i dokumenty
niezbgdne do wydania decyzji w sprawie praktyk naruszaja-
cych zbiorowe interesy konsumentow.

Artykut 50 ust. 3 u.o.k.k. przyznaje kazdemu prawo skta-
dania na piSmie — z wlasnej inicjatywy lub na prosbe¢ Preze-
sa UOKIiK — wyjasnien dotyczacych istotnych okoliczno$ci
sprawy. Katalog podmiotéw uprawnionych do sktadania wy-
jasnien (w formie pisemnej) odnos$nie istotnych okolicznos$ci
sprawy jest szeroki, niedookreslony, przy czym wyjasnienia
musza dotyczy¢ istotnych aspektow. O tym czy wyjasnienie
dotyczy istotnych okolicznosci sprawy decyduje organ pro-
wadzacy postepowanie.

Jak stanowi art. 51 u.o.k.k. dowodem z dokumentu w po-
stegpowaniu przed Prezesem UOKIiK moze by¢ wylacznie ory-
ginal dokumentu lub jego kopia po$wiadczona przez organ
administracji publicznej, notariusza, adwokata, radcg praw-
nego lub upowaznionego pracownika przedsigbiorcy, sporza-
dzony w jezyku polskim. W przypadku, gdy dokument zostat
sporzadzony w jezyku obcym, nalezy przedtozyé takze, po-
$wiadczone przez tlumacza przysigglego, ttumaczenie na je-
zyk polski tego dokumentu albo jego cze$ci majacej stanowié
dowod w sprawie. Przepis ten wyklucza stosowanie art. 75 § 1
k.p.a., wedhug ktorego dowodem jest wszystko, co moze przy-
czyni¢ si¢ do wyjasnienia sprawy, a nie jest sprzeczne z pra-
wem. W postepowaniu w sprawie praktyk naruszajgcych zbio-
rowe interesy konsumentow ustawodawca wyraznie wskazuje
co moze by¢ dowodem z dokumentu.

11 Wyrok WSA z dnia 10 pazdziernika 2012 r., VI SA/Wa 832/12, LEX Nr 1343815.
Artykut 75 § 1 k.p.a. nie zawiera zamknigtego katalogu srodkéw dowodowych do-
puszczalnych w postepowaniu dowodowym, jest to jedynie wyliczenie o charak-
terze przyktadowym. Powyzsze oznacza, Ze strony postgpowania maja mozliwosé
dowodzenia istotnych dla sprawy okoliczno$ci roznymi dowodami, Wyrok WSA z
dnia 9 pazdziernika 2012 r., I SA/Wa 449/12, LEX Nr 1248092.

Strona, ktora powotuje si¢ na dowod ze $wiadkdow, ma
obowigzek wskaza¢ fakty, ktore maja by¢ potwierdzone ze-
znaniami poszczegodlnych swiadkow, jak rowniez poda¢ dane
umozliwiajace prawidtowe wezwanie $wiadka, co okresla art.
52 ust. 1 w.o.k.k. Prezes UOKIiK nie ma zatem obowiazku,
w powyzszym zakresie, podejmowania wszelkich niezbed-
nych krokéw, ktore przybliza do rozstrzygnigcia sprawy.
Obowigzek dowodowy w zdecydowanym zakresie w tym
przypadku zostal przeniesiony z organu administracji pu-
blicznej na strong, ktéra ma wskazaé fakty, ktore maja po-
twierdzi¢ w zeznaniach $wiadkowie, a dodatkowo wskazaé
informacje pozwalajace na prawidtowe ich wezwanie.

Ustawodawca w art. 54 u.0.k.k. podnosi, ze w sprawach
wymagajacych wiadomosci specjalnych Prezes UOKIK, po
wystuchaniu wnioskow stron co do liczby biegtych i ich wy-
boru, moze wezwaé jednego lub kilku biegtych w celu za-
siggniecia ich opinii'2. Postepowanie w sprawie praktyk na-
ruszajacych zbiorowe interesy konsumentéw charakteryzu-
je si¢ duzym stopniem skomplikowania, w zwigzku z czym
Prezes UOKIK w przypadku stwierdzenia deficytu wiedzy
fachowej, moze zasiggnacé opinii biegtego. To uprawnienie
ma zapewni¢ podjecie przez niego prawidtowego rozstrzy-
gnigcia. Opinia taka ma mu pomoc dokonaé nalezytej oce-
ny zebranego w sprawie materiatu dowodowego [4, s. 785].

Jak stanowi art. 60 u.0.k.k. Prezes UOKIiK moze w toku
postepowania przeprowadzi¢ rozprawe, ktora z zasady jest
jawna. Jawno$¢ jest wylgczona, jezeli sa podczas niej rozpa-
trywane informacje stanowigce tajemnice przedsigbiorstwa,
jak réwniez inne tajemnice podlegajace ustawowej ochro-
nie®. Na organ administracji publicznej nie zostat natozony
obowiazek przeprowadzenia rozprawy; o tym czy przepro-
wadzenie rozprawy jest konieczne z punktu widzenia wy-
dania prawidtowego rozstrzygnigcia, decyduje centralny or-
gan administracji rzadowej, wlasciwy w sprawach ochrony
konkurencji i konsumentow, ktéry dziala w ramach uznania
administracyjnego. Zasada jest jawnos¢ postepowania przed
Prezesem UOKIiK w sprawie praktyk naruszajacych zbioro-
we interesy konsumentow. Jawnos¢ moze wylaczyé prze-
pis ustawowy gwarantujacy ochrong stosownych informacji
i dokumentow, jednoznacznie rozstrzygajacy o koniecznosci
zachowania tajemnicy.

Ustawodawca w art. 60 u.o.k.k. inaczej rozstrzyga niz
w art. 84 § 1 k.p.a., ktory stanowi, ze organ administracji
publicznej przeprowadzi, z urzedu lub na wniosek strony,
w toku postgpowania rozprawe — w kazdym przypadku gdy
zapewni to przyspieszenie lub uproszczenie postgpowania
lub gdy wymaga tego przepis prawa. Przepisy u.o.k.k. beda
przepisami szczegdlnymi w stosunku do k.p.a., zatem beda
miaty pierwszenstwo w zakresie ich stosowania, w zwigzku
z czym nie bedzie tutaj wystepowal obowiazek przeprowa-
dzenia rozprawy.

W art. 61 u.okk. ustawodawca wskazuje, ze Prezes
UOKIK moze zwréci¢ si¢ o przestuchanie $wiadkéw Iub
o0 zasiggnigcie opinii biegtych do wiasciwego miejscowo sadu
rejonowego, jezeli przemawia za tym charakter dowodu albo

12 W przypadku, gdy w sprawie wymagane sa wiadomosci specjalne, organ admini-
stracji publicznej moze zwrdcic si¢ do biegtego lub bieglych o wydanie opinii, do-
wad z opinii bieglego mozna zastosowaé, jezeli istnieje potrzeba pozyskania wia-
domosci wybiegajacych poza zwykla rutynowa dziatalno$¢ organu, Wyrok NSA z
dnia 12 grudnia 2008 r., Il GSK 361/08, LEX Nr 518210.

13 Organ administracji publicznej moze w czasie rozprawy wyjasnia¢ nie tylko te
aspekty sprawy, ktore zakomunikowat stronom w wezwaniu na nig, Wyrok NSA z
dnia 23 lutego 2011 r., IT GSK 281/10, LEX Nr 1071128.
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wzglad na powazne niedogodnosci lub znaczng wysoko$é
kosztéw przeprowadzenia dowodu. Prezes Urzedu, zwracajac
si¢ do sadu rejonowego o przeprowadzenie dowodu, wydaje
postanowienie, w ktorym okresla: sad, ktory ma przeprowa-
dzi¢ dowdd; srodek dowodowy; fakty podlegajace stwierdze-
niu. Pomoc prawna o ktorg zwraca si¢ centralny organ admi-
nistracji rzadowej wykracza poza sfer¢ administracyjnopraw-
ng, wlasciwy w tym wzgledzie bedzie sad powszechny, przy
czym postanowienie kierowane do sadu rejonowego jest sfor-
malizowane i ma zawiera¢ nastepujace, obligatoryjne elemen-
ty: sad, ktory ma przeprowadzi¢ dowdd, srodek dowodowy
oraz fakty podlegajace stwierdzeniu.

Prezes UOKIiK wydajac decyzj¢ konczaca postgpowa-
nie w sprawie praktyk naruszajgcych zbiorowe interesy kon-
sumentéw uwzglednia wylacznie zarzuty, do ktorych strony
mogly si¢ ustosunkowaé, co okresla art. 74 u.o.k.k. Przepis
ten nie uzaleznia wydania decyzji wylacznie od zarzutow,
w stosunku do ktorych strona zajeta stanowisko, jak row-
niez nie naktada na strong obowiazku ustosunkowania si¢ do
takich zarzutow. Odniesienie si¢ strony do zarzutow w ra-
mach tego postgpowania administracyjnego jest jej upraw-
nieniem, wystarczy aby stronie zapewni¢ taka mozliwosc,
by uwzglednic je przy rozstrzygnigciu. Jezeli strona nie od-
niosta si¢ do zarzutow z wlasnej winy, to nie moze nastgp-
nie podnosié, ze postepowanie jest wadliwe, poniewaz organ
je uwzglednit, chociaz ona w stosunku do nich si¢ nie wy-
powiedziata.

Wydawanie przez Prezesa UOKIK decyzji administra-
cyjnych w sprawach przewidzianych u.o.k.k. nalezy do jego
wylacznych kompetencji uruchamianych w ramach wyko-
nywanych samodzielnie zadan [5, s. 67].

Procedur¢ odwotawcza reguluje art. 81 u.o.k.k. W §wie-
tle tego przepisu od decyzji Prezesa UOKIK przystuguje od-
wotanie do sagdu ochrony konkurencji i konsumentoéw w ter-
minie dwutygodniowym od dnia jej dorgczenia. W przypad-
ku wniesienia odwotania Prezes UOKiK przekazuje je nie-
zwlocznie wraz z aktami sprawy do sadu ochrony konku-
rencji i konsumentow. Jezeli uzna on odwolanie za stuszne,
moze, nie przekazujac akt sadowi, uchyli¢ albo zmieni¢ swo-
ja decyzje w catosci lub w cze¢sci, o czym bezzwlocznie po-
wiadamia strong, przesytajac jej nowa decyzje, od ktdrej stro-
nie przystuguje odwotanie. Uchylajac albo zmieniajac decy-
zj¢, Prezes UOKIK stwierdza jednocze$nie, czy decyzja ta zo-
stata wydana bez podstawy prawnej albo z razagcym narusze-
niem prawa. Przed przekazaniem odwotania do sadu ochro-
ny konkurencji i konsumentéw lub uchyleniem, albo zmia-
ng decyzji moze on réwniez, w uzasadnionych przypadkach,
przeprowadzi¢ dodatkowe czynno$ci, zmierzajagce do wyja-
$nienia zarzutéw podniesionych w odwotaniu. Powyzsze ma
takze zastosowanie do postanowien wydawanych przez Pre-
zesa UOKIK, z tym ze zazalenie wnosi si¢ w terminie tygo-
dnia od dnia dorgczenia postanowienia. W szeroko rozumia-
nym postepowaniu zwigzanym z ochrong konkurencji i kon-
sumentow ustawodawca wprowadzil dwa etapy postepowa-
nia, ktdre tworzg jedna cato$¢. Pierwszy toczy si¢ w ramach
szczegblnego postgpowania przed Prezesem UOKIK i kon-
czy si¢ wydaniem przez niego stosownej decyzji, drugi to-
czy si¢ juz w ramach postgpowania cywilnego i konczy wy-
daniem wyroku przez sad ochrony konkurencji i konsumen-
tow. Pierwsza faza postepowania stanowi w istocie ,,przed-
instancje” sadowa. Zardwno jednak w ,,przedinstancji”, jak

réwniez w toku wszystkich instancji sgdowych rozpatrywane
sprawy zachowuja swoj publicznoprawny charakter'*.

Sad Okregowy w Warszawie, jako sad ochrony konku-
rencji i konsumentow jest wlasciwy m.in. w sprawach odwo-
fan od decyzji Prezesa UOKIK, czy zazalen na postanowie-
nia wydawane przez ten organ w postgpowaniach prowadzo-
nych na podstawie u.o.k k."”

PODSUMOWANIE

Wriasciwe funkcjonowanie sfery ochrony konkurencji
i konsumenta jest wartoscia, ktora panstwo powinno chro-
ni¢ za posrednictwem powotanych w tym celu wyspecjalizo-
wanych, wyposazonych w odpowiednie $rodki organow [2,
s. 138]. Takim organem jest Prezes Urzgdu Ochrony Konku-
rencji i Konsumentow, ktory wykonuje czynnosci ochronne
w zakresie zabezpieczenia interesow 1 praw konsumentow.
Interesy te sg zabezpieczane (a przynajmniej powinny byc)
w drodze rozstrzygnigcia wydawanego w ramach postgpo-
wania w sprawie praktyk naruszajacych zbiorowe interesy
konsumentow. Jest to jednak postepowanie dotyczace zbio-
rowych intereséw konsumentdw, zatem nie jest w jego ra-
mach brany pod uwagg interes indywidualny, chociaz nieja-
ko przy okazji ochrony interesow zbiorowych moze i on by¢
chroniony, jako pochodny zbiorowego.
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DECENTRALIZACJA FINANSOW PUBLICZNYCH
JAKO ELEMENT ZARZADZANIA PUBLICZNEGO®

Decentralization of public finance as a component of public governance®
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nanse publiczne, efekty decentralizacji, jawnos¢, przejrzy-
stosc¢.

W artykule przedstawiono i oceniono uwarunkowania oraz
niektore efekty decentralizacji finansow publicznych, prze-
prowadzanej w ostatnich dekadach w Polsce. Szczegolng
uwage autorzy zwrocili na podzial srodkow finansowych
miedzy panstwo a samorzqd terytorialny oraz skutki tego po-
dziatu dla realizacji idei public governance, wyrazajqcej sie
miedzy innymi w zasadzie jawnosci i przejrzystosci finansow
publicznych. Podjete dziatania w ramach decentralizacji fi-
nansow publicznych wpisujq si¢ w szeroko pojetq koncepcje
zarzgdzania publicznego.

WPROWADZENIE

Zarzadzanie publiczne jest pojeciem $cisle zwigzanym
z administracja publiczng oraz jej rozwojem. Bazujac na
koncepcji New Public Management (NPM) stanowi probe
zblizenia administracji publicznej do gospodarki rynkowe;j
w celu zapewnienia jej sprawnosci w kategoriach nalezytego
wykorzystania $srodkow publicznych dla osiagnigcia zapro-
gramowanych celéw zwiazanych z zaspokajaniem potrzeb
zbiorowych. Ogoélnie mozna stwierdzi¢, ze zarzadzanie pu-
bliczne koncentruje si¢ na obywatelu/ konsumencie oraz od-
powiedzialnosci za rezultaty w zakresie dostarczania dobr
publicznych. Dominujace do niedawna podejscie proefek-
tywnosciowe ewoluuje w kierunku uwypuklenia nowego po-
dejscia do administracji publicznej — tzw. public governan-
ce (wspotzarzadzanie)', ktoére ma za punkt odniesienia spo-
feczenstwo obywatelskie. W takim ujg¢ciu zarzadzanie pu-
bliczne zajmuje si¢ badaniem sposobu i zakresu systematy-
zowania dziatan prowadzacych do skutecznego planowania,

1 Terminy manaagement i governance sa wzajemnie powigzane. Pierw-
szy z nich zwiazany z naukg zarzadzania, dotyczy poszukiwania wia-
Sciwej organizacji i metod dziatania podmiotow gospodarki rynkowej
(generic management), odnoszonymi nastgpnie — jako public manage-
ment — do podmiotow sfery publicznej. Do podstawowych zagadnien
public management zalicza si¢ zarzadzanie budzetowe, ktore od trady-
cyjnego sporzadzania budzetu odrdznia ,kultura kontraktowa” zamiast
tradycyjnej kultury administracyjnej, przedsigbiorczo$¢ i podejmowa-
nie ryzyka zamiast pasywnego wykonania przepisow. Towarzyszy temu
odpowiedzialno$¢ za rezultaty wczesniej okre§lonych zadan. Drugi ter-
min, znacznie nowszy, ma za punkt odniesienia przede wszystkim spote-
czenstwo obywatelskie i obejmuje swoim zakresem podmioty gospodar-
ki rynkowej (corporate governance) oraz podmioty zwigzane ze spole-
czenstwem obywatelskim (civic governance), a takze w kontekscie po-
wyzszych kategorii podmiotow — instytucje publiczne (public governan-
ce). Zob. H. Izdebski, Od administracji publicznej do public governan-
ce, ,,Zarzadzanie publiczne”, 01/2007, Scholar, s.11-12.

Key words: public governance, decentralization, public fi-
nance, results of decentralization, publicness, transparency.

The article presents and evaluates some conditions and re-
sults of decentralization of public finance, implemented dur-
ing last decades in Poland. The authors’ specific intention
was to describe distribution of finance between the state
central budget and local budgets and the results of that to
the process of realization of the idea of public governance
(among other things the principle of publicness and trans-
parency of public finance). The process of realization of de-
centralization of public finance is an element of a general
concept of public governance.

okreslania i realizacji celéw organizacji/podmiotéw publicz-
nych, zajmujacych si¢ dostarczaniem dobr ze sfery uzytecz-
nosci publicznej oraz optymalnego wykorzystania zorga-
nizowanego dziatania ludzi w tych podmiotach lub za ich
posrednictwem, nakierowanego na kreowanie publicznych
wartoSci i realizacj¢ interesu publicznego [7, s.10-18]. Pu-
blic governance widzi obywateli jako podmioty aktywne, za-
interesowane decyzjami wtadz publicznych, uczestniczace
w systemie decyzyjnym, co skutkuje postrzeganiem admini-
stracji jako elementu systemu spoteczenstwa obywatelskie-
go [ 11,12]. Aspekt finansowy byt i jest w ramach tych kon-
cepcji szczegdlnie nosny, poniewaz ciagle aktualne sg za-
rzuty dotyczace mato racjonalnego wydatkowania srodkéw
publicznych, ich duzego marnotrawstwa, braku bezposred-
niej odpowiedzialno$ci za niegospodarnos¢. Wynika to tak-
ze z zagrozenia stabilizacji systemu finanséw publicznych
w Polsce i praktycznie w kazdej rozwinigtej gospodarce
w zwigzku ze starzeniem si¢ spoteczenstw i kryzysem go-
spodarczym. Jest rowniez odpowiedzia na koncepcje spote-
czenstwa obywatelskiego, ktore ponoszac daniny na rzecz
panstwa (aktualnie gldwnie w formie pieni¢znej), ma prawo
do publicznej informacji o ich wykorzystaniu, by na tej pod-
stawie podejmowaé decyzje dotyczace powolywania wia-
dzy w ramach demokracji przedstawicielskiej, a nastepnie
wspotuczestniczy¢ w podejmowaniu decyzji w zakresie kre-
owania rozwoju.

Celem artykulu jest préba okres$lenia poziomu decen-
tralizacji finanséw publicznych, wyrazajaca si¢ w ich po-
dziale na finanse rzadowe i samorzadowe oraz wykazanie,
Ze przeprowadzona decentralizacja sprzyja realizacji za-
sad jawnoSci i przejrzystosci, ktore z kolei sa waznym in-
strumentem realizacji koncepcji public governance.
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DECENTRALIZACJA
FINANSOW PUBLICZNYCH

Decentralizacja to kluczowy problem reform ustrojo-
wych w wielu panstwach, ktore polegaja na demokratyzacji
i liberalizacji zycia politycznego i gospodarczego. To jedna
z podstawowych zasad koncepcji NPM i zarzadzania pu-
blicznego/ menedzerskiego. Przyja¢ mozna za A. Borodo
[1], ze przez decentralizacj¢ rozumie¢ nalezy przekazywa-
nie zadan i kompetencji panstwa w dot — do jednostek tery-
torialnych nizszego szczebla. Ujmujac problem doktadniej,
wyrozni¢ nalezy trzy rodzaje decentralizacji [2, s. 124-125]:

1. decentralizacj¢ demokratyczng (dewolucj¢), ozna-

czajacy transfer wladztwa/kompetencji od rzadu cen-
tralnego do samorzadow terytorialnych,

2. decentralizacj¢ administracyjng (dekoncentracje), ro-
zumiang jako przekazywanie wladzy i srodkow od
rzadu centralnego do regionalnych i lokalnych od-
dziatow,

3. decentralizacj¢ fiskalna, tj przekazywanie wtadztwa
fiskalnego oraz $rodkow finansowych jednostkom sa-
morzadu terytorialnego.

Wymienione powyzej rodzaje decentralizacji wzajem-
nie si¢ przenikaja. W szczegolnosci decentralizacja finanso-
wa nie moze by¢ odrgbnym procesem bez uprzednio prze-
prowadzonej decentralizacji wladzy panstwowej. Zauwazy¢
z kolei nalezy, ze decentralizacja finansow publicznych
w calym procesie decentralizacji wladzy panstwowej jest
wyjatkowo duza a jej wlasciwe przeprowadzenie ma funda-
mentalny wptyw na rezultaty reform decentralizacyjnych.
Francuscy badacze decentralizacji Gaudemet i Molinier [5,
s.131] pisza: ,,Decentralizacja jest rzeczywista, gdy podmio-
ty wiadzy lokalnej sa naprawd¢ panami swoich finansoéw.
(.....) Decentralizacja bedzie czysto pozorna, jezeli wspo6l-
nota lokalna nie ma rzeczywistej wolno$ci finansowej, mimo
iz ma nawet rozlegle kompetencje prawne”.

W Polsce proces decentralizacji rozpoczat si¢ od reformy
samorzadowej w 1990 r. i miat zwigzek z powotaniem pod-
stawowej jednostki samorzadu terytorialnego — gminy. Dal-
sze poglebienie nastagpito w 1999 r. wraz z powotaniem ko-
lejnych jednostek samorzadu terytorialnego — powiatu i wo-
jewodztwa. Przyczyn owej decentralizacji upatrywac nale-
zy w idei spoteczenstwa obywatelskiego, budowie demokra-
tycznego panstwa prawnego, upowszechnianiu idei subsy-
diarnoséci (pomocniczosci) i dazeniu do poprawy efektyw-
nosci wydatkowania $rodkow publicznych. Decentralizacji
ustrojowej towarzyszyla decentralizacja finanséw publicz-
nych, doprowadzajac do ich zasadniczego podziatu na: fi-
nanse rzadowe, skoncentrowane gtownie w budzecie pan-
stwa oraz finanse samorzadowe, skoncentrowane w budze-
tach jednostek samorzadu terytorialnego (j.s.t.). Stabilnosé¢
podziatu znalazta odzwierciedlenie w regulacjach prawnych
— Konstytucji RP z 2 kwietnia 1997 r. [8] i innych aktach
prawnych rangi ustawowe;.

Art. 167 Konstytucji RP z 1997 r. stanowi, ze na docho-
dy j.s.t. sktadaja sig:

— dochody wtasne,

— subwencje ogolne,

— dotacje celowe z budzetu panstwa.

Bardziej szczegotowe regulacje zawarte sg w art.3 usta-
wy o dochodach jednostek samorzadu terytorialnego [14],
gdzie oprocz zrodet wymienionych w Konstytucji, w punk-
cie 2 zapisano, ze dochodami wlasnymi j.s.t sg udzialy we
wplywach z podatku dochodowego od 0s6b fizycznych (PIT)
oraz podatku dochodowego od 0s6b prawnych (CIT). Dalej
za$ w punkcie 3 zapisano, ze dochodami j.s.t. mogg by¢:

— $rodki pochodzace ze zrodet zagranicznych niepodle-
gajace Zwrotowi;

— $rodki pochodzace z budzetu UE;
— inne $rodki okreslone w odrebnych przepisach.

W odniesieniu do decentralizacji finansowej, kluczowe
znaczenie ma wydzielenie z dochodéw publicznych docho-
dow wiasnych j.s.t, co wyraza si¢ w przekazaniu na rzecz
j.s.t. odpowiednich zasobow finansowych i prawa do dyspo-
nowania nimi. Dochody te co do zasady winny zabezpieczaé
realizacje zadan ze sfery uzytecznosci publicznej o znacze-
niu lokalnym, okreslanych ustawowo jako zadania wiasne.
Takie postrzeganie dochodoéw wtasnych to efekt i logiczne
nastgpstwo decentralizacji ustrojowej. Dla j.s.t. dochody te
maja fundamentalne znaczenie, poniewaz:

v Istnieje mozliwos$¢ oddzialywania na ich wielkos¢,
Wystepuje swoboda w zakresie ich wykorzystania,

Sa niezalezne od sytuacji budzetu panstwa,

NSNS

Maja wptyw na wielko$¢ zacigganych zobowigzan
(wyliczanie wskaznika indywidualnego zadtuzenia —
IWZ).

Za dochody wlasne samorzadu terytorialnego uwaza
si¢ wszelkie dochody samorzadow z wyjatkiem subwencji
ogolnych oraz dotacji celowych z budzetu panstwa. Docho-
dy wlasne stanowia podstaw¢ wyposazenia finansowego sa-
morzadow. Zgodnie z zasadg adekwatnosci srodkow do za-
dan wynikajaca z Europejskiej Karty Samorzadu Terytorial-
nego [4], dochody wlasne stanowia podstawe realizacji za-
dan wiasnych j.s.t., stwarzaja mozliwosci do prowadzenia
wlasnej polityki fiskalnej oraz ksztattowania potencjatu do-
chodowego i sg istotnym elementem oddzialywania na spo-
tecznosci lokalne i regionalne w kazdej j.s.t. To wlasnie po-
ziom dochodow wiasnych j.s.t. stanowi podstawe planowa-
nia finansowego i budzetu zadaniowego, co znajduje szero-
kie uzasadnienie w regulacjach prawnych i literaturze przed-
miotu [6, s 149-156].

Ustawa o dochodach jednostek samorzadu terytorialne-
go odrebnie dla kazdego szczebla samorzadu wymienia zro6-
dta dochodéw wtasnych. Najszerszy zakres zrodet docho-
dow wlasnych przystuguje gminie. Gmina jako jedyna po-
siada wlasne podatki lokalne, ktore w petni zasilajg jej bu-
dzet i w stosunku do ktérych dysponuje pewnym ograniczo-
nym wladztwem podatkowym?, co ma wptyw na ksztattowa-
nie lokalnej polityki fiskalnej i jest przejawem samodzielno-
$ci finansowej, ktora jest tak istotnym wyrazem decentraliza-
cji. Uprawnienia powyzsze dotycza nastgpujacych podatkow
ioptat: podatek od nieruchomosci, podatek od sSrodkow trans-
portowych, podatek rolny, podatek lesny, optata targowa,

2 Przez ograniczone wtadztwo podatkowe autorzy tego artykutu rozumie-
ja, takie uprawnienia organdw stanowiacych i podatkowych w gminie,
jak: prawo do przejmowania wpltywow podatkowych, prawo do stano-
wienia prawa miejscowego w zakresie ustawowo okreslonych tytutow
podatkowych, prawo do wydawania decyzji podatkowych.
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opfata miejscowa, oplata za posiadanie psoéw, oplata adia-
cencka, optaty za parkowanie samochodow itp.

Jak juz wspomniano wcze$niej do grupy dochodow wia-
snych j.s.t. zalicza si¢ takze udzialty w podatku dochodowym
od 0so6b fizycznych (PIT) i w podatku dochodowym od 0s6b
prawnych (CIT) oraz inne zrodta, ktére nie maja charakteru
podatkowego.

Udziaty w podatkach dochodowych (PIT i CIT) zasilaja
budzety wszystkich jednostek samorzadu terytorialnego. Dla
powiatow i wojewodztw stanowig jedyne podatkowe zrodito
dochodow. Wysoko$¢ tych udziatéw okreslona jest wskazni-
kiem zawartym w ustawie i uzalezniona od ogo6lnych wpty-
wow z podatkow dochodowych do budzetu panstwa w da-
nym roku budzetowym [14]. Jednostki samorzadu terytorial-
nego nie dysponujg w odniesieniu do tych tytulow podatko-
wych wiadztwem podatkowych w sposob bezposredni. Nie
moga za posrednictwem prawa miejscowego (uchwat) od-
dziatywac na poszczegolne elementy konstrukcji tych podat-
kéw, co moga czyni¢ w odniesieniu do np: podatku od nie-
ruchomosci, podatku od $rodkéw transportowych, czy po-
datku rolnego.

Organami poboru podatkéw PIT i CIT sg naczelnicy urzeg-
dow skarbowych (administracja rzadowa), ktérzy posiadaja
kompetencje dotyczace wydawania indywidualnych decyz;ji
dotyczacych umarzania naleznosci podatkowych, odsetek za
zwloke, odraczania terminu platnosci, rozktadania podatku
na raty. Jest to istotny element polityki fiskalnej i przektada
si¢ na poziom dochoddw j.s.t., skutkujac mniejszymi udziata-
mi ww podatkéw w dochodach podatkowych j.s.t.

Nie dysponujac bezposrednimi mozliwo$ciami oddziaty-
wania na poziom dochodoéw z tytutu podatku PIT i CIT j.s.t.
z niepokojem reagujg na propozycje zmian dotyczace ich
konstrukcji, poniewaz kazda nowa ulga, czy obnizka staw-
ki w tych podatkach ma wplyw na wielkos$¢ ich dochodow
pochodzacych z tych zrédet (ocenia si¢ np., ze zmiana skali
podatkowej w 2009 r. spowodowata ubytek dochodow j.s.t.
o ok. 3mld zt).

Mozna stwierdzi¢ zatem, ze na wielko$¢ wplywow
z tytutu udziatéw w podatku PIT i CIT oddziatuje przede
wszystkim wzrost gospodarczy i wzrost ptac oraz katalog
ulg i zwolnien, wynikajacy z zatozen polityki spoteczno-go-
spodarczej panstwa, co przektada si¢ na ilo§¢ podatnikow,
podstawe opodatkowania i nalezny podatek a w konsekwen-
cji wysokos¢ udziatow dla j.s.t.

Pomimo, ze wielko§¢ wplywoéw majacych charakter
udzialow, jest uzalezniona od ilosci podatnikow majacych
miejsce zamieszkania (PIT) lub prowadzacych dziatalno$é¢
gospodarcza (CIT) na terenie j.s.t. i otrzymanych naleznos$ci
podatkowych z tych Zrédel, nie jest to rownoznaczne z tym,
ze j. s. t. nie majg pewnych mozliwosci oddzialywania na
poziom dochodow z tych zrodet. Instrumenty tego oddziaty-
wania, to r6znego rodzaju formy interwencjonizmu lokalne-
g0, mogace sprzyja¢ rozwojowi przedsigbiorczosci na tere-
nie j.s.t. Nalezg do nich m.in.:

v Polityka dochodowa ujmowana szeroko, w tym fi-
skalna,

v Polityka wydatkowa,

v Dzialania prorozwojowe prowadzone przez wladze
js.t.[9,s5.291-292].

Doktadne zestawienie zrdédet dochodéw wiasnych po-
chodzacych z podatkdéw i oplat dla poszczegdlnych j.s.t.
przedstawia tabela nr 1.

Tabela 1. Zrédla dochodéw wlasnych jednostek samo-
rzadu terytorialnego

Table 1. Sources of internal revenues of local govern-
ments units

Rodzaj Gminy Powiaty | Wojewodz-
dochodéw twa
Podatki |- Podatek rolny
— Podatek le$ny
— Podatek od $rodkow trans-
portowych
— Podatek od nieruchomosci
— Podatek od czynnos$ci cywil-
noprawnych
- Podatek od spadkéw i da-
rowizn
— Karta podatkowa
Optaty |- Optata skarbowa
— Optata targowa
— Opfata miejscowa, uzdrowi-
skowa, od posiadania pséw
— Optata eksploatacyjna
Udzialy 39,34 10,25 1,60
w PIT (%)
Udzialy 6,71 1,40 14,75
w CIT (w %)

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie Ustawy o dochodach
jednostek samorzadu terytorialnego [14]

Poza dochodami o charakterze podatkowym j.s.t. przy-
stuguja takze inne dochody zaliczane do dochodow wta-
snych. Zalicza si¢ do nich: dochody uzyskiwane przez jed-
nostki budzetowe 1 nadwyzke przychodéw nad kosztami sa-
morzadowych zaktadow budzetowych (w gminie), dochody
z majatku, spadki, zapisy i darowizny, 5% dochoddw uzyski-
wanych na rzecz budzetu panstwa w zwiazku z realizacja za-
dan z zakresu administracji rzgdowej oraz innych zadan zle-
conych ustawami, odsetki od pozyczek udzielanych ze $rod-
kow budzetowych, odsetki od nieterminowo przekazywa-
nych naleznosci, odsetki od $rodkow finansowych groma-
dzonych na rachunkach bankowych, dotacje z budzetéw in-
nych jednostek samorzadu terytorialnego, inne dochody na-
lezne na podstawie odrebnych przepisow [14]. Wptywy do
budzetow j.s.t. z tych Zrodet nie sg jednak znaczace.

Z punktu widzenia samodzielnos$ci finansowej j.s.t naj-
wazniejsze sg dochody o charakterze podatkowym. Z ana-
lizy zapisow zawartych w tabeli wynika, ze j.s.t. w docho-
dy podatkowe zostaly wyposazone w zr6znicowany sposob
w zakresie mozliwosci przejmowania wptywow z poszcze-
g6lnych tytulow podatkowych. Powiat i wojewddztwo nie
maja przypisanych zadnych wiasnych zrodet podatkowych.
Wszystkie za$ j.s.t. majg ustawowo zagwarantowane udziaty
w podatkach PIT i1 CIT. Dla powiatéw i wojewodztw jest to
podstawa kreowania dochodow wlasnych.



170 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2014

Zaliczenie wptywow z tych podatkéw do dochodoéw wia-
snych ma istotny wptyw na poziom dochodéw podatkowych
w j.s.t. przypadajacych na jednego mieszkanca. W okreslo-
nych przypadkach moze skutkowa¢ przekazaniem czesci
dochodéw witasnych podatkowych z powrotem do budzetu
panstwa w postaci tzw. ,,podatku janosikowego”, obnizajac
poziom wypracowanych dochodéw wtasnych, co dla niekto-
rych j.s.t. jest istotnym problemem i cz¢sto jest postrzegane
jako kara za aktywnos¢ inwestycyjng i gospodarczg. W okre-
Slonych sytuacjach moze prowadzi¢ wrecz do utraty ptyn-
nos$ci finansowej j.s.t. a w dalszej perspektywie mie¢ nega-
tywny wplyw na tempo i poziom rozwoju lokalnego. Teza
o0 zréznicowanym poziomie dochodéw wiasnych j.s. t. znaj-
duje potwierdzenie w danych pochodzacych ze sprawozdan
finansowych j.s.t., co w sposob syntetyczny przedstawia ta-
bela nr 2.

Tabela 2. Udzial dochodéw wlasnych w budzetach JST
w latach 2006-2011 (%)

Table 2. Participation of internal revenue in budgets
of local governments units in year 2006-2011

Rodzaj Dochody wiasne Dochody wtasne
jednostki w budzecie JST w budzecie JST
samorzadu | tacznie z udziatami | z wykaczeniem wpltywow
terytorialnego |z tytutu podatkéw PIT | z udziatéw z tytutu podat-
i CIT kéw PIT i CIT
Gminy 45,5 29,5
Powiaty 27,7 13,8
Wojewo6dztwa 44,3 8.5
Miasta na pra- 63, 2 35,9
wach powiatu
Srednio dla 48,5 27,6
wszystkich JST

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie: Wyszkowska D. Sys-
tem zasilania finansowego jednostek samorzqdu teryto-
rialnego w Polsce- stan obecny i proponowane kierunki
zmian, [17,s. 477-479]

Z danych zawartych w tabeli wyraznie wynika, ze do-
chody wlasne j.s.t. nie stanowiag wystarczajgcego zabezpie-
czenia dla realizacji zadan wlasnych, poniewaz w budzetach
j.s.t nie osiggaja $srednio nawet 50%. Szczegdlnie niski po-
ziom tych dochodéw wystepuje w powiatach. Okazuje si¢
wigc, ze faktyczne skutki decentralizacji finansowej z punk-
tu widzenia samodzielnosci tych jednostek, sg mato wymier-
ne a w odniesieniu do niektorych j.s.t moga okazac si¢ wrecz
negatywne. Nie ulega bowiem watpliwosci, ze niski poziom
samodzielnosci finansowej przektada si¢ na niewielkie moz-
liwosci prowadzenia aktywnej polityki lokalnej za posred-
nictwem podatkéw. Cigzko zatem na poziomie lokalnym re-
alizowa¢ koncepcje wspotrzadzenia skoro zakres rzeczywi-
stej samodzielnosci finansowej jest dos¢ ograniczony. Nie
mozna tez kreowac lokalnej polityki prorozwojowej nie ma-
jac pewnosci czy i w jakim zakresie pozyska si¢ dodatko-
we srodki pochodzace z transferow, tych z budzetu panstwa
i tych innych Zrodet, ktore zapisano w art. 3 ustawy o docho-
dach jednostek samorzadu terytorialnego.

DECENTRALIZACJA A JAWNOSC
| PRZEJRZYSTOSC FINANSOW
PUBLICZNYCH

Z problematyka decentralizacji finansow publicznych
wiaze si¢ ustawowo okre$lona zasada jawnosci i przejrzysto-
$ci. Te podstawowe zasady zarzadzania srodkami publicz-
nymi, dotycza tak budzetu panstwa, jak i jednostek samo-
rzadu terytorialnego oraz wszystkich podmiotéw zajmuja-
cych si¢ dostarczaniem dobr publicznych. W odniesieniu do
finansow j.s.t sa one szczegdlnie uzyteczne, poniewaz po-
zwalajg spolecznoéciom lokalnym na formutowanie pogla-
dow i1 ocen dotyczacych osiagnigtych rezultatow zwigzanych
z ich wydatkowaniem. Przekladajg si¢ na decyzje wyborcze
mieszkancow, decyzje dotyczace rozwoju przedsigbiorczo-
$ci, partnerstwo publiczno prywatne (PPP) — sg zatem istot-
nym elementem public governance.

W znaczeniu ekonomicznym jawnos¢ to swobodny do-
step obywatela do informacji o dziatalnos$ci panstwa i innych
podmiotdéw ze sfery uzytecznosci publicznej, w wymiarze fi-
nansowym. Inaczej mozna powiedziec, ze to sytuacja, w kto-
rej zainteresowani obywatele oraz prawnie ustanowione in-
stytucje kontrolne majg swobodny dostep do danych o rezul-
tatach gospodarowania srodkami publicznymi.

W znaczeniu prawnym jawnos$¢ finansow publicznych
oznacza z kolei mozliwo$¢ poznania i zrozumienia istnieja-
cego stanu finanséw publicznych, dzigki stosowaniu jedno-
litych regut klasyfikacji dochodow i wydatkow, przychodow
i rozchodoéw, zasad rachunkowosci i planow kont oraz jed-
nolitej sprawozdawczosci. Jest to mozliwe jesli finanse pu-
bliczne ukazywane sg w sposob jasny, szczegdtowy, rzetelny
i zrozumiatly, co wigze si¢ z zasadg przejrzystosci. Przejrzy-
sto§¢ bowiem rozumiana jest jako czytelno$¢ sytuacji sek-
tora finans6w publicznych. Przejrzystos¢ umozliwia prak-
tyczna przyswajalnos¢ udostgpnianych materiatow, ich ana-
liz¢ 1 oceng. Zapewnia rowniez ustalenie zakresu odpowie-
dzialno$ci poszczegdlnych osob i instytucji dysponujacych
zasobami publicznymi, a takze przestrzeganie okreslonych
zasad zwiazanych z wydatkowaniem. Przejrzyste zarzadza-
nie $srodkami publicznymi — to stosowanie jednolitych za-
sad klasyfikacji dochodow i wydatkow publicznych, tych sa-
mych regut ksiggowosci 1 sprawozdawczosci przez wszyst-
kie jednostki sektora finansow publicznych [3 i 12].

Przejrzysto$¢ odpowiada za zagwarantowanie publicznej
odpowiedzialno$ci za polityke finansowa panstwa w spo-
sob taki, iz podaje obywatelom informacje dotyczace bu-
dzetu w zrozumiatej formie, stuzy umocnieniu demokra-
tycznego tadu w panstwie, wzmocnieniu kontroli publiczne;j
nad dzialalnoscig organéw panstwowych i samorzadowych,
sprzyja poprawie realizacji dochodoéw i wydatkéw publicz-
nych.. Zgodnie z ta zasada uktad budzetu powinien pozwa-
la¢ na rozpoznanie proces6w zachodzacych w jego zakresie.
W szczegdlnosci dotyczy to nowej formuly budzetowa-
nia zadaniowego, ktorego tres¢ winna informowac jaki jest
zwiazek realizowanego zdania, na ktorego Srodki pieni¢zne
zostaly przeznaczone, z celami rozwoju spoleczno- gospo-
darczego (strategia panstwa, j.s.t.), oraz jakie mierniki bgda
brane pod uwagg przy ocenie. Przejrzystos¢ jest zatem uzu-
pelnieniem zasady jawnosci i stanowi jej gwarancje.
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Kierujac si¢ ideg public governance, publicznie znane
i jasno okreslone powinny by¢ kwestie dotyczace:

v Zakresu finansow publicznych,

v Podziatu zadan i kompetencji migdzy podmiotami
sektora publicznego,

v Stosowanych w sektorze procedur i zasad postgpo-
wania, w tym zasady prezentacji wynikow poszcze-
golnych jednostek sektora publicznego oraz sektora
w calosci,

v Sposobu realizacji i harmonogram planowanych
przedsigwzigc.

Srodki publiczne pochodza gtéwnie z danin publicznych/
podatkow ptaconych przez obywateli i przedsigbiorstwa. Or-
gana wladzy publicznej maja zatem obowigzek ujawnic, jaki
jest udziat obywateli w tworzeniu dochodéw publicznych
a takze to, w jaki sposob i na jakie wydatki sg dzielone. In-
formacja o tym, w jaki sposob wladze publiczne planuja, or-
ganizuja, zarzadzaja i kontroluja gospodarowanie $rodka-
mi publicznymi, jest konieczna w demokratycznym pan-
stwie prawnym, w szczegdlnosci w procesie dokonywania
wyborow wiladzy publicznej, na tym miedzy innymi opie-
ra si¢ koncepcja menagement i governance. Kolejng istot-
ng rola jawnosci i przejrzystosci finansow publicznych jest
przyczynianie si¢ do wzrostu efektywnosci gospodarowania
srodkami publicznymi, a dostep do danych poprzez budowa-
nie e-administracji sprzyja publicznemu nadzorowi. Podat-
nicy zainteresowani sa oszczednym, racjonalnym i efektyw-
nym wykorzystaniem placonych podatkéw. Spoteczna kon-
trola jest zatem instrumentem motywujacym do optymalnej
gospodarki finansowej podmioty publiczne, zgodnie z inte-
resem publicznym, po to, aby ogranicza¢ naduzycia i mar-
notrawstwo pieniedzy publicznych. Funkcjonalne znaczenie
zasady jawno$ci finanso6w publicznych sprowadza si¢ zatem
do narzedzia, ktére moze i powinno by¢ wykorzystywane do
efektywnego rozdysponowywania srodkéw przeznaczonych
na cele uzytecznosci publiczne;.

Problematyka jawno$ci i przejrzystosci finansé6w pu-
blicznych zawarta jest w rozdziale 4 ustawy o finansach pu-
blicznych (uofp), a zwiazek z zapisami tego rozdzialu maja
tez inne przepisy uofp okreslajace procesy przygotowania,
uchwalania i wykonania: budzetu panstwa i budzetéw j.s.t.,
srodkow europejskich i1 innych $rodkéw pochodzacych ze
zrédel zagranicznych, jak rowniez przepisy ustaw ustrojo-
wych okre$lajace zasady gospodarki finansowej gmin, po-
wiatow 1 wojewddztw oraz ustawa prawo zaméwien publicz-
nych. Na szczegélne wyrdznienie zastuguje ustawa o doste-
pie do informacji publicznej, ktora niezaleznie od ustalonych
przepisdéw w tym zakresie, ustala, okresla prawne podstawy
do udzielania informacji publicznej [13 ].

Jawnos$¢ publicznej gospodarki finansowej stanowi jed-
ng z gwarancji realizacji konstytucyjnej zasady prawa do
informacji o dziatalno$ci organow wiadzy publicznej oraz
0s0b petigcych funkcje publiczne®. To wlasnie w ustawie
o dostepie do informacji publicznej skonkretyzowane zo-
stato konstytucyjne prawo dostgpu do informacji, jak i obo-
wigzki organdéw publicznych w tym zakresie. Zgodnie z za-
pisami art.1 ust.1 i art.6 ust.1 ustawy, informacja publicz-
ng jest kazda informacja o sprawach publicznych w tym

3 Art. 61 Konstytucji RPz 2. 04 1997r. Dz. U. Nr. 78, poz. 483 z pdzn. zm.

w szczegolnosci o majatku publicznym. Zatem regulacje do-
tyczace zasady jawnoS$ci zawarte w uofp stanowig uszcze-
gotowienie problematyki informacji publicznej podlega-
jace jawnosci w zakresie sposobdw i form jej udostepnia-
nia. Sg komplementarne w stosunku do ustawy o dostgpie
do informacji publicznej i koncentrujg si¢ na tematyce finan-
sow publicznych. W $wietle zapisow uofp glowne zasady/
instrumenty jawnosci gospodarowania srodkami publiczny-
mi dotycza tak finanséw panstwa, jak i finanséw j.s.t. Kon-
stytucyjne prawo do informacji, w tym do informacji doty-
czacej finansow publicznych, podlega limitowaniu. Granice
tego prawa okresla juz sama Konstytucja, ktéra w art. 61 ust.
3 upowaznia ustawodawce do tworzenia, w drodze ustawy,
réznego rodzaju ograniczen. Jednoczes$nie wskazany prze-
pis wyznacza przestanki ograniczenia prawa do informacji
— s nimi okreslone w innych ustawach: ochrona wolnos$ci
i praw innych 0s6b oraz podmiotow gospodarczych, ochrona
porzadku publicznego, bezpieczenstwa lub waznego intere-
su gospodarczego panstwa. Faktyczny poziom jawnosci Zy-
cia publicznego wynika wigc z ustawowych regulacji wyla-
czajacych te jawnosc.

Sektor panstwowy realizuje zasad¢ jawnosci poprzez:
jawnos$¢ debaty nad sprawozdaniem z wykonania budze-
tu panstwa w Sejmie, jawnos¢ debaty budzetowej w Sejmie
i Senacie, podawanie do publicznej wiadomosci okreslonych
danych (m.in. zbiorczych danych dotyczacych finansow pu-
blicznych, kwot dotacji udzielonych z budzetu panstwa, in-
formacji o wykonaniu budzetu panstwa za okresy miesigcz-
ne, kwot dotacji udzielanych przez panstwowe fundusze ce-
lowe). Minister Finansow jest obowiazany do przestrzega-
nia i nadzorowania stosowania zasady jawnosci. Ustawa o fi-
nansach publicznych naklada miedzy innymi obowigzek po-
dawania do wiadomosci publicznej informacji dotyczacych
wykonania ustawy budzetowej, zatwierdzonej przez Rade
Ministrow. Ponadto, Minister Finansow powiadamia oby-
wateli 0 wykonaniu budzetu w poszczegélnych miesiacach
oraz zwigzanych z nim kwotami deficytu i nadwyzki, a tak-
ze o wszelkich operacjach finansowych sektora finansow pu-
blicznych, na ktore sktadaja si¢ migdzy innymi: udzielanie
gwarancji i por¢czen, dochody i wydatki, zobowigzania oraz
naleznosci, przychody i dochody. Minister Finanséw poda-
je kwote i relacj¢ do PKB nastepujacych kwot zmiennych:
dlugu Skarbu Panstwa, panstwowego dlugu publicznego
oraz kwot¢ niewymagalnych zobowigzan z tytulu poreczen
i gwarancji udzielonych przez Skarb Panstwa.

Na szczeblu samorzadowym zasada jawnosci jest reali-
zowana migdzy innymi poprzez jawnos$¢ debat budzetowych
oraz debat nad sprawozdaniami z wykonania budzetoéw j.s.t.
a takze debaty nad projektem uchwaly w sprawie wielolet-
niej prognozy finansowej jednostki, zasad wykonywania
i naliczania odptatnosci za $wiadczone przez jednostki sek-
tora finansow publicznych ustugi. Oprdocz organu stanowig-
cego jednostki samorzadu terytorialnego, organ wykonaw-
czy takze posiada pewne obowiazki w zakresie zapewnie-
nia stosowania zasady jawnos$ci. Zarzad udziela informacji
na temat wykonania budzetu jednostki, a ponadto kwot nad-
wyzki albo deficytu. Do 31 maja roku nast¢pnego, na zarza-
dzie cigzy obowigzek podania informacji m.in. o: wykona-
niu budzetu j.s.t. w poprzednim roku budzetowym, kwoty
deficytu albo nadwyzki, kwot §rodkéw pochodzacych z bu-
dzetu Unii Europejskiej oraz uzyskanych dotacji.
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Takze pozostate jednostki sektora finanséw publicz-
nych sa obowigzane do podawania informacji o sposobach
i rezultatach zarzadzania srodkami publicznymi, co dotyczy
np.: kwot dotacji udzielonych podmiotom prywatnym, kwot
udzielonych ulg, umorzonych i roztozonych na raty podat-
kow, optat prolongacyjnych.

Uofp przesadza o instrumentach, ktére podmioty publicz-
ne majg stosowaé w zakresie zasady jawnosci, terminach po-
dawania konkretnych informacji do wiadomosci publicznej,
miejscu publikacji podstawowych informacji. W zakresie fi-
nansOw panstwa jest to glownie ,,Monitor Polski”, na pozio-
mie j.s.t. — mogg i powinny by¢ stosowane formy zréznico-
wane, jakie, o tym decyduja wladze lokalne. Wiadomo jed-
nak, ze wybor formy powinien by¢ dostosowany do oczeki-
wan mieszkancow i zapewnic dostep do informacji. Aktual-
nie do$¢ dobrze sprawdza si¢ system przekazu informacji za
posrednictwem stron internetowych, co jest wynikiem wdra-
zania zapisOw ustawy o informatyzacji dziatalnoéci podmio-
tow realizujacych zadania publiczne [15].

Biorac pod uwagg zapisy uofp, mozna stwierdzié, iz za-
sada jawnosci gospodarki $rodkami publicznymi powinna
by¢ bezwzglednie respektowana przez jednostki odpowie-
dzialne za gromadzenie i wydatkowanie $rodkéw publicz-
nych. Dodatkowo podkresli¢ trzeba, ze podmioty wydatku-
jace srodki publiczne podlegaja obligatoryjnej kontroli przez
odpowiednie instytucje kontrolne (NIK, RIO, Urzgdy Kon-
troli Skarbowej) oraz samych obywateli. Wobec tak szeroko
sformutowanych zasad, jednostki rozporzadzajace publicz-
nymi pienigdzmi sa obowiazane do prowadzenia gospodar-
ki w sposob celowy i oszczedny z zachowaniem zasady uzy-
skiwania najlepszych efektow z danych naktadéw*, co jest
jedna z przestanek wdrazania narzg¢dzi zarzadzania publicz-
nego.

Jak wspomniano wczedniej, zaprezentowana powyzej
zasada jawno$ci wymaga uprzedniego przestrzegania zasady
przejrzystosci, co na gruncie zarzadzania §rodkami publicz-
nymi realizowane jest poprzez normy prawne dotyczace:

v Jednolitych zasad klasyfikacji dochodow i wydatkow,
przychodow i rozchodéw, budzetu panstwa, budze-
tow JST i planow finansowych podmiotéw publicz-
nych,

v Rachunkowosci jednostek sektora finansow publicz-
nych,

v Sprawozdawczosci jednostek sektora finanséw pu-
blicznych’.

Jednakze konieczne jest podkreslenie, ze dla przecigtne-
go obywatela, ktory nie posiada dostatecznej wiedzy z za-
kresu finansow, przekaz informacji wg wskazanych zasad
jest mato czytelny i nie wzmacnia zasady jawnosci, co znala-
zto nawet swoj wyraz w powiedzeniu; ,,po co sg dzialy i roz-
dziaty — po to, aby gaty nie widzialy gdzie pieniadze si¢ po-
dziaty”. Przytoczone porzekadto odnosi si¢ do oceny wspo-
mnianej klasyfikacji budzetowej, ktora dotyczy prezentacji
budzetu w uktadzie tradycyjnym.

4 Art. 162, punkt 3 ustawy o finansach publicznych.

5 Kwestie zwigzane z klasyfikacja budzetowa, rachunkowoscia budzeto-
wa 1 sprawozdawczoscia budzetowa reguluja rozporzadzenia Ministra
Finansow, wydane na bazie delegacji prawnej zawartej w ustawie o fi-
nansach publicznych. Zob. art. 39, art.40, art.41 ustawy o finansach pu-
blicznych.

PODSUMOWANIE

W kontekscie podjetych rozwazan, proces decentraliza-
cji w ogole, w tym decentralizacji finansow publicznych, jest
postrzegany jako jeden z podstawowych warunkow realiza-
cji koncepcji zarzadzania publicznego, a doktadniej koncep-
cji governance. W ramach tej koncepcji administracja pu-
bliczna moze i powinna postrzega¢ mieszkanca, obywatela,
przedsigbiorce jako podmioty, dla stuzenia ktérym zostata
powotana, ktorych interesy reprezentuje i o ktdrych zaspoka-
janie potrzeb, za posrednictwem dostarczania dobr publicz-
nych, ma dba¢. Ten punkt widzenia jest podobny do ,,0d-
krycia”, ktorego dokonano kilkadziesiat lat temu w sektorze
przedsigbiorstw, kiedy dostrzezono klienta i jego potrzeby.
Orientacje na klienta nazwano marketingiem.

Warunkiem realizacji governance na pewno jest decen-
tralizacja, poniewaz umozliwia rozwoj kapitalu spoteczne-
g0, partycypacje obywateli w planowaniu i wdrazaniu przy-
jetych planow oraz kontrolg realizacji w odniesieniu do
przyjetych zalozen.

Ocena przyjetych rozwigzan jest jednak dos$¢ trudna ze
wzgledu na wieloaspektowos¢ decentralizacji i oczekiwania
spoteczne z tym zwigzane. Zdaniem autoréw, decentraliza-
cja:

v Z punktu wiedzenia ustrojowego stanowi podstawe
umozliwiajaca wdrazanie koncepcji zarzadzania pu-
blicznego, budowy spoteczenstwa obywatelskiego
dziatajacego w uktadzie powigzan sieciowych wyste-
pujacych migdzy wiadza a obywatelem;

v Z punktu widzenia finansowego sprzyja realizacji
wydatkowania $rodkéw publicznych w sposob bar-
dziej racjonalny, oszczedny i efektywny, objety kon-
trola publiczna;

v W odniesieniu do tzw. samodzielnosci finansowe;j
utworzonych jednostek samorzadu terytorialnego, jej
poziom budzi liczne uwagi, nie zabezpiecza bowiem
realizacji zadan wlasnych w oparciu o dochody wta-
sne;

v Ogolnie sprzyja realizacji koncepcji zarzadzania pu-
blicznego, odwotujacej si¢ do udzialu obywateli
w kreowaniu rozwoju lokalnego i oraz bardziej ra-
cjonalnego i efektywnego wykorzystania srodkoéw
publicznych. Zasada jawnos$ci finanséw publicznych
i zasada przejrzystosci oraz prawo do informacji, to
podstawowe przestanki realizacji koncepcji public
governance.

Wymiernym efektem decentralizacji finansow publicz-
nych, jest ich podziat na budzet panstwa i budzety j.s.t. oraz
fundusze celowe. Bioragc pod uwage wystepujacy miedzy
budzetami i funduszami, system wzajemnych powigzan i za-
leznoséci w postaci réznych transferéw, jego wynikiem jest
powstanie systemu budzetowego, ktory tworza: budzet pan-
stwa, budzety jednostek samorzadu terytorialnego i plany fi-
nansowe podmiotéw sektora finanséw publicznych wymie-
nione w art. 9 ustawy o finansach publicznych.



EKONOMIA, ZARZADZANIE, INFORMATYKA, MARKETING

(3]

(4]

(8]

(9]

LITERATURA

BORODO A. 2000. Finanse publiczne Rzeczypospoli-
tej Polskiej, Oficyna Wydawnicza Branta, Bydgoszcz.

BYWALEC G. 2012. Dylematy decentralizacji we
wspolczesnym swiecie, Gospodarka Narodowa. SGH
Warszawa 123-145.

CIAGLEWICZ-MISTA A. 2012. Jawnos¢ i przejrzy-
stos¢ finansow publicznych.www.eksperbach.pl.

EUROPEJSKA KARTA SAMORZADU TERYTO-
RIALNEGO, Dz. U. z 1997r. nr.154 poz. 1107.

GAUDEME P. M., MOLINIE J. 2000. Finanse pu-
bliczne, PWE, Warszawa.

GORYSZEWSKI R., KOTOWSKA E. 2013. Budzet
zadaniowy jako narzedzie wydatkowania Srodkow pu-
blicznych. Postepy Techniki Przetworstwa Spozywcze-
go nr 2, 149-156.

IZDEBSKI H. 2007. Od administracji publicznej do
public governance, Wyd. Scholar, Zarzadzanie pu-
bliczne, 01.

KONSTYTUCJARPZ2 KWIETNIA 1997 r. Dz. U.
Nr. 78, poz. 483 z poz. zm.

KOTOWSKA E. 2010. Dochody podatkowe jedno-
stek samorzqdu terytorialnego (J.S.T) ze szczegolnym
uwzglednieniem udziatow z tytulu podatku dochodo-
wego od 0sob fizycznych (PIT) i podatku dochodowego
od o0sob prawnych (CIT) [w:] Dwudziestolecie funk-
cjonowania samorzadu terytorialnego w Polsce, Wy-
dziat Administracji i Nauk Spotecznych Politechniki
Warszawskiej, 281-294.

[10]

[11]

[12]

[16]

[17]

173

KOSIKOWSKI C. Prawne aspekty realizacji zasad
Jawnosci i przejrzystosci finansow publicznych. www.
nik.gov.pl/plik/id.1558.pdf.

RUDOLF W. 2010. Koncepcja governance i jej zasto-
sowanie — od instytucji migdzynarodowych do nizszych
szczebli wiadzy, ACTAUNIVERSITATIS LODZIEN-
SIS, FOLIA OECONIMICA, 245.

SUPERNAT A. Administracja publiczna, governance
i nowe publiczne zarzgdzanie, WW W.supernat.pl./wy-
ktady/plk/i 72 2

Ustawa z dnia 6 wrze$nia 2001 r. o dostepie do infor-
macji publicznej DZ. U. nr. 112, poz. 1198 z poz. zm.
Ustawa z dnia 13 listopada 2003 r. o dochodach jed-
nostek samorzadu terytorialnego. Dz. U. 2003 nr 203.
poz. 1966.

Ustawa z dnia 17 lutego 2005 r. o informatyzacji
dziatalnosci podmiotéw realizujacych zadania publicz-
ne, Dz. U. nr. 64, poz. 565 z poz. zm.

Ustawa z dnia 27 sierpnia 2009 r. o finansach pu-
blicznych. Dz. U. z 2009 r. nr 157, poz. 1240.

WYSZKOWSKA D. 2012. System zasilania finanso-
wego jednostek samorzqdu terytorialnego w Polsce —
stan obecny i proponowane kierunki zmian [w:] Sta-
bilno$¢ systemu finansowego — instytucje, instrumen-
ty, uwarunkowania pod red. A. Alinskiej i B. Pietrzaka.
CEDEWU.PL 475-486.



174 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2014

LISTA RECENZENTOW ARTYKUtOW PUBLIKOWANYCH
W CZASOPISMIE ,POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA

Prof. dr hab. inz.
Prof.

Prof. dr hab.
Prof. dr hab. inz.
Doc. dr hab.

Prof. dr hab. inz.
Prof. dr hab. inz.

Prof. dr hab.
Doc. ph. dr
Dr hab.
Prof. dr

Dr hab.
Prof. ph D

Prof. dr hab. inz.
Prof. dr hab. inz.

Dr hab. inz.
Prof. dr hab.
Prof. ing. DrSc.
Prof. dr hab.
Dr hab. inz.

Dr hab.

Prof. dr hab. ing.

Dr hab. inz.
Prof. dr hab.
Dr inz.

Prof. dr hab.
Prof. dr hab.
Prof. dr hab.

Prof. dr hab. inz.
Prof. dr hab. inz.

Dr hab. inz.

Igor
Sa’eed
Honorata
Petr

Eva
Zdenek

Andrzej

Tamara Wiktoriwna

Martina
Wanda
Vasili
Anna
Wojciech
Krzysztof
Jurij
Antoni
Janusz
Frantisek
Wiodzimierz
Mirostaw
Marek
Kvétoslava
Krzysztof
Franciszek
Urszula
Bozena
Agnieszka
Dorota
Janusz
Ladislav

Malgorzata

SPOZYWCZEGO
AREFYEV Sankt-Petersburg (Federacja Rosyjska/Russia)
BAWA Trinidad (Republic of Trinidad and Tobago)
DANILCENKO Wilno (Litwa/Lituania)
DOLEZAL Brmo (Czechy/Czech Republic)
DOLINSKA Presov (Stowacja/Slovakia)
HAVLICEK Brno (Czechy/Czech Republic)
HEIM 1.6dz (Polska/Poland)
IVANOWA Kijow (Ukraina/Ukraine)
KASOVA Presov (Stowacja/Slovakia)
KAWECKA Warszawa (Polska/Poland)
KOCHURKO Baranowicze (Biatorus/Belarus)

KOLLAYTIS-DOLOWY

KOWALCZYK
KRYGIER
PAWLUCZUK
PLUTA
POSPOLITA
RIEGER
RUDENKO
SEOWINSKI
STAROSKA
SUSTOVA
SMIECHOWSKI
SWIDERSKI
TYLEWICZ

WASZKIEWICZ-ROBAK

WIERZBICKA

WITROWA-RAJCHERT

WOJDALSKI
ZEMAN
ZIARNO

Warszawa (Polska/Poland)
Duisburg-Essen (Niemcy/Germany)
Warszawa (Polska/Poland)

Brzes¢ (Biatoru$/Belarus)

Prof. (SGGW), Warszawa (Polska/Poland)
Opole (Polska/Poland)

Praga (Czechy/Czech Republic)

Rowne (Ukraina/Ukraine)

Warszawa (Polska/Poland)

Presov (Stowacja/Slovakia)

Brno (Czechy/Czech Republic)

Prof. (UTH), Radom (Polska/Poland)
Warszawa (Polska/Poland)

Bolonia (Wtochy/Italy)

Warszawa (Polska/Poland)

Prof. (SGGW), Warszawa (Polska/Poland)
Warszawa (Polska/Poland)

Warszawa (Polska/Poland)

Brno (Czechy/Czech Republic)

Prof. (SGGW), Warszawa (Polska/Poland)



Informacje
dla Autoréw 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 zakohczeniu nalezy sformutowac istotne dla poruszanej problematyki
whnioski.

» Wydruk nalezy przygotowa¢ w dwéch egzemplarzach na biatym (nie przebitkowym) papierze, z podwdjng interlinig
i 4 cm marginesem z lewej strony. Na marginesie autor zaznacza miejsca, w ktérych nalezy umiesci¢ tabele lub rysunek
piszac Tab.1. lub Rys.1. Ponadto na marginesie nalezy stownie objasnic litery greckie stosowane w tekscie, np.  — beta.
Stronice powinny by¢ zaopatrzone w kolejng numeracije.

» Uwaga! Wraz z w/w egzemplarzami artykutu nalezy dostarczy¢ ptytke z zapisanym tekstem (rysunkami) w edytorze pra-
cujgcym w srodowisku Windows.

» Na pierwszej stronie wydruku (u géry) nalezy poda¢ imie i nazwisko autora, tytut naukowy lub zawodowy, nazwe zakfadu
pracy, petny tytut artykutu oraz krétkie streszczenie o objetosci nie przekraczajgcej 5 do 8 wierszy maszynopisu. Koniecz-
ne jest rowniez dotgczenie ttumaczenia tytutu i streszczenia w jezyku angielskim. Na stronie tej nalezy ponadto umiesci¢
adres zamieszkania autora dla korespondencji oraz numer telefonu.

» Jezeli zachodzi taka konieczno$¢, materiat moze zawiera¢ wzory matematyczne, ktére nalezy pisa¢ w oddzielnych wier-
szach tekstu z wyraznym zaznaczeniem obnizonych indeksow, wyktadnikow poteg, znakéw matematycznych, itp. Wzory,
przy wiekszej ich ilosci, nalezy numerowac z prawej strony cyframi arabskimi w nawiasach okragtych. W artykule nalezy
stosowac jednostki miar zgodne z Miedzynarodowym Uktadem Jednostek (SJ).

» Na rysunki i tabele nalezy powotac sie w tekscie w nawiasach okragtych, np. (rys.1), natomiast na zrodta literaturowe, kté-
rych zestawienie umieszczone jest na koncu artykutu, w nawiasach kwadratowych, np. [3| lub [3,4,5].

» Wykaz literatury (ograniczony do Zrédet najbardziej istotnych) nalezy umiescic¢ na kohcu 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(éw), rok wydania, tytut artykutu, tytut czasopisma, numer zeszytu,
numery stron.

» Tytut artykutu musi by¢ napisany matymi literami (wykluczone wersaliki) — zarébwno w jezyku polskim jak i angielskim

» Tabele ponumerowane kolejno cyframi arabskimi muszg by¢ zaopatrzone w tytut w jezyku polskim i angielskim.

» Wszelkie materiaty ilustracyjne (wykresy, rysunki, fotografie) nazywa sie rysunkami i numeruje kolejno, wigzac je w od-
powiednich miejscach z tekstem. Rysunki nalezy wykonac czytelnie, pamietajac, ze ich format powinien gwarantowac po
dwukrotnym zmniejszeniu petng czytelnos¢.

» Uwaga! Rysunkéw nie nalezy wkleja¢ do tekstu!

» Podpisy pod rysunki, napisane na odrebnej stronie — w jezyku polskim i angielskim, muszg oprocz kolejnego numeru
podawac tytut rysunku wraz z legendg zawierajgcg wyodrebnione odnos$nikami jego czesci.

» Artykuty powinny by¢ recenzowane przez dwoch samodzielnych pracownikéw naukowych — specjalistow z dziedziny
przetworstwa spozywczego lub ekonomii i jako takie zaopatrzone zostang w znak graficzny (®) umieszczony przy tytule.
Recenzje takie nalezy dotgczy¢ do artykutu.

» Redakcja informuje autoréow publikacji, ze ewentualne przypadki ,ghostwriting” i ,guest authovship” bedgce przejawem
nierzetelnosci naukowej, bedg dokumentowane i demaskowane, wtgcznie z powiadomieniem odpowiednich podmiotow
(instytucje zatrudniajgce autorow, towarzystwa naukowe, stowarzyszenia edytoréw naukowych, itp).

» O przyjeciu artykutu do druku decyduje kolegium redakcyjne, w oparciu o przygotowane jego recenzje. Jezeli w ich wyni-
ku zachodzi koniecznos¢ poprawienia artykutu przez autora, to powinno to nastgpi¢ w okresie nie dtuzszym niz dwa mie-
sigce. Po tym terminie uwaza sie, ze autor rezygnuje z publikaciji.

» Redakcja zastrzega sobie prawo dokonywania poprawek, zmian terminologicznych lub skrétéw, przy czym zmiany o cha-
rakterze merytorycznym bedg wprowadzane wytacznie za uprzednig zgodg autora.

» Przekazanie artykutu do Redakgciji jest zarazem oswiadczeniem, ze nadestane opracowanie nie byto publikowane w innym
czasopismie.

» Artykuty nalezy przesyfa¢ na adres: WYZSZA SZKOLA MENEDZERSKA

Redakcja czasopisma ,Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego”

ul. Kaweczynhska 36, 03-772 Warszawa

Wskazowki techniczne dla autoréw od redaktora technicznego
» Prace przekazujemy na ptytach CD. Wraz z przekazywanym nosnikiem, przekazujemy wydruk pracy (z drukarki).
» Artykuty majg by¢ pisane na komputerach PC pod systemem operacyjnym WINDOWS.
» TEKST — piszemy w programie WORD ‘97-2003, lub zapisujemy w tych wersjach.
>» TABELE —j.w.
» WYKRESY - jako bitmapy z rozszerzeniem — pdf, tif lub jpg (nie ma mozliwosci redagowania — muszg mie¢ ostateczng
forme, wyglad i jak najwiekszg rozdzielczo$c).
» RYSUNKI — w programie COREL DRAW 9.0 z rozszerzeniem cdr (jest mozliwos¢ zmian i redagowania), albo jako bitma-
py z rozszerzeniem — pdf, tif lub jpg (nie ma mozliwosci redagowania — muszg mie¢ ostateczng forme i wyglad).
» ZDJECIA - jako bitmapy z rozszerzeniem — pdf, tif lub jpg — z rozdzielczoscig 300 dpi (nie ma mozliwosci redagowa-
nia — muszg by¢ profesjonalnie zeskanowane z jak najwiekszg rozdzielczo$cig).
Z wyrazami szacunku
Redaktor techniczny
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