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SZANOWNI PANSTWO

Lato to czas, w ktorym mozna cieszy¢ si¢ zielenig i pigkng pogoda.

Przekazujemy Panstwu kolejny numer ,,Postepow Techniki Przetworstwa Spozywczego”, abyscie mogli si¢ cieszy¢
nim takze. RozpoczeliSmy dwudziesty trzeci rok obecnosci na rynku naukowych wydawnictw periodycznych, promu-
jacych postep w technice przetworstwa spozywczego oraz osiggniecia w naukach ekonomicznych.

W minionym okresie opublikowali$my ponad 760 artykulow recenzowanych. Mamy nadziej¢, ze i tym razem do-
starczamy Panstwu ciekawg lekture. Trudno jest omowi¢ wszystkie artykuty, cho¢ sg interesujace, dlatego sygnalizu-
je tylko niektore z nich.

Uzyskane wyniki badan przeprowadzonych na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW w War-
szawie wskazuja, ze poza obowigzujaca obecnie kontrolg zawarto$ci drobnoustrojow chorobotwoérczych (E.coli), w ser-
kach twarogowych konieczna jest rowniez kontrola zawarto$ci drozdzy i plesni. Ich wysoki poziom obniza jako$¢ sen-
soryczng wyrobow, takze jest niewskazany z punktu widzenia zdrowotnego.

O dokonujacym si¢ postepie technicznym w rozwoju maszyn do odglawiania ryb karpiowatych informuja Zespo-
ty Badawcze Morskiego Instytutu Rybackiego — Panstwowego Instytutu Badawczego w Gdyni oraz Politechniki Ko-
szalinskiej.

Uzyskane rezultaty badan przeprowadzonych w Uniwersytecie Technologiczno-Humanistycznym w Radomiu do-
wodza przydatnosci optymalizacji komputerowej do ustalania wlasciwego sktadu i dobierania parametrow technolo-
gicznych stabilnych emulsji spozywczych.

Przyrost obj¢tosci suszonych jablek podczas dehydratacji zalezy od temperatury dehydratacji oraz od rodzaju me-
dium, w jakim odbywa si¢ ten proces — informuje Zespot Badawczy Wydziatu Inzynierii Produkcji SGGW w Warsza-
wie.

Nowoczesne rozwigzania i aplikacje technik mycia przeznaczonych do higienizacji komér wedzarniczych oraz re-
alizowane w nich programy mycia prezentuje Zesp6t Badawczy Politechniki Koszalinskie;j.

Z prac przeprowadzonych w Uniwersytecie Przyrodniczym w Poznaniu wynika, ze susz lisci morwy bialej z uwa-
gi na wlasciwosci przeciwutleniajace oraz wysoka zdrowotnos¢ do chelatowania zelaza, mogltby stanowi¢ komponent
spozywczych mieszanek przyprawowych.

W przypadku suszenia promieniami podczerwonymi plastrow jabtek z przeznaczeniem do pdzniejszej rehydracii,
nalezy stosowa¢ plastry o grubosci do 5,0 mm, informujg Zespoly Badawcze Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego
w Olsztynie oraz Politechniki Koszalinskie;.

W celu hamowania wzrostu obecnej w zywno$ci mikroflory patogennej, w miejsce chemicznych $rodkéw konser-
wujacych, w praktyce coraz czgsciej sg stosowane bakteriocyny (produkowane przez bakterie fermentacji mlekowe;j),
jako naturalne konserwanty zywnosci — informuje Zesp6t Badawczy Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Kon-
sumpcji SGGW w Warszawie.

Podstawowych informacji o wartosci odzywczej orzechow oraz o ich znaczeniu w diecie dostarcza kolejny Zespot
Badawczy w artykule analityczno-przegladowym.

Odwadnianie osmotyczne w technologii utrwalania owocow i warzyw omawiajg Zespoty Badawcze Politechniki
Koszalifiskiej oraz Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego.

O realnych zagrozeniach drobnoustrojami i pasozytami — zwigzanych z coraz czg$ciej spozywanym japonskim da-
niem sushi, ostrzega Zespot Badawczy SGGW w Warszawie.

Racjonalna gospodarka drozdzowa prowadzona w browarze pozwala zapewni¢ wysoka zywotno$¢ i witalno$¢ droz-
dzy oraz mozliwo$¢ ich uzycia do nastepnych fermentacji, to efekt pracy analityczno-przegladowej pracownikoéw Uni-
wersytetu Rolniczego w Krakowie.

Wplyw dziatalnosci rolniczej na jako$¢ wdd studziennych, po przeprowadzeniu badan, przedstawia pracownik Po-
litechniki Biatostockie;.

»Kwotowanie Produkcji Mleka”, jako najwigkszy mechanizm Wspdlnej Polityki Rolnej Unii Europejskiej do likwi-
dacji — informuja pracownicy Politechniki Opolskiej.

Zachgcam do czytania pozostatych rownie ciekawych artykutow. Szczegolnie polecam lekture problematyki rolno-
zywnosciowej, dotyczacg finanséw publicznych oraz nowoczesnych metod zarzadzania przedsigbiorstwem.

Dzi¢kuje Autorom i Recenzentom — twércom sukcesu wydawniczego za owocng wspolprace i zachecam za-
réwno Ich, jak tez Nowych Autoréw i Recenzentow do wspélpracy z naszym czasopismem.

REDAKTOR NACZELNA
Prof. dr hab. Alina MACIEJEWSKA
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Tu mozesz studiowac
efektywnie

i tanio!

W trybie stacjonarnym i niestacjonarnym

Od 2005 roku Wyzsza Szkota Menedzerska wprowadzita nowe wzory dyplomoéw
ukonczenia studiow wraz z Suplementem, zgodnie z ustaleniami Unii Europejskiej.
Suplementy do dyplomoéw, zawierajgce informacje o absolwencie, przebiegu studiow
itp. wydawane sg takze w obcojezycznych wersjach i stanowig wysokiej rangi ,,wizy-
towke” absolwenta, starajgcego sie o prace w krajach UE.

Wydziat Prawa i Administracji

Kierunek studiow:

Prawo
— studia magisterskie

ISTNIEJE MOZLIWOSC WYJAZDU SZKOLENIOWEGO

W ZAKRESIE PROBLEMOW UNII EUROPEJSKIEJ

Kierunek studiéw:
Administracja
— studia licencjackie i magisterskie

SPECJALNOSCI | STUDIA PODYPLOMOWE NA WYDZIALE
PRAWA | ADMINISTRACJI:

DO BRUKSELI LUB STRASBURGA Administracja Bezpieczenstwa Narodowego,
Administracja dyplomatyczno-konsularna,
PERSPEKTYWY ZAWODOWE: Administracja Instytucji Europejskich,
Administracja gospodarcza,
v zatrudnienie w wymiarze sprawiedliwosci (sgdownictwo, 1a gosp

adwokatura, prokuratura, notariat)

praca w strukturach gospodarki narodowej, instytucjach spo-
tecznych i socjalnych,

praca w organach administracji skarbowej,
praca w organach administracji rzagdowej i samorzadowej,

praca w Policji, stuzbach celnych, Agencji Bezpieczen-
stwa Wewnetrznego,

Administracja publiczna,
Administracja skarbowa,

Samorzad Terytorialny,
Zamowienia publiczne,
Bezpieczenstwo pracy (BHP),
Prawo pracy i polityka zatrudnienia.
Fundusze i systemy finansowania projektow UE (tgcznie z
unijnym prawem podatkowym),

Ochrona danych osobowych, baz danych, informacji nie-
jawnych i e-biznesu,

Zarzadzanie ochrong zdrowia (NFZ, placowki lecznictwa
otwartego i specjalistycznego, system emerytalno-rento-
wy).

v praca w agendach panstwowych i instytucjach UE,
v doradca, konsultant, ekspert sfery gospodarcze;j.

N S SSNSSASNSASSANNS
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Wydziat Menedzerski i Nauk Technicznych

Studenci Wydziatu Menedzerskiego i Nauk Technicznych przyswajajg sobie niezbedne podstawy teoretyczne z zakresu nauk
ekonomicznych jak i dyscyplin komplementarnych oraz uzyskujg umiejetno$ci analizy otoczenia przedsiebiorstwa, w szcze-
golnosci srodowiska rynkowego firmy, analizy zasobéw wewnetrznych przedsiebiorstwa, w tym jego podstawowych strategii
marketingowych, zarzgdzania produkcjg, personelem i finansami firmy tgczac przygotowanie inzynierskie z przygotowaniem

w zakresie organizacji i zarzgdzania, prawa i finansow.

Kierunek studiow:

Zarzagdzanie - studia I i Il stopnia

SPECJALNOSCI:

Marketing,

Rachunkowos$¢ i controlling (tylko studia | stopnia),*
Zarzadzanie przedsiebiorstwem w zintegrowanej Europie,*
Zarzadzanie w bankowosci i finansach,

Zarzgdzanie zasobami ludzkimi,

Menedzer biznesu (tylko studia | stopnia),

Zarzadzanie dziatalno$cig innowacyjna,

Rachunkowos¢ i audyt (tylko studia Il stopnia),
Przywédztwo w biznesie.

TUDIA PODYPLOMOWE (UL. KAWECZYNSKA):
Przywodztwo w biznesie (nowe)
Zarzadzanie projektami (nowe)
Marketing strategiczny (nowe)
Coaching w zyciu i biznesie
Gospodarowania nieruchomosciami
Kompetencje Menedzerskie w Zarzgdzaniu Ludzmi
Kontrola i audyt wewnetrzny w administracji publicznej i
gospodarce
Kreowanie Marki i Wizerunku Firmy
Menedzerskie studia podyplomowe
Mentoring rozwojowy i zarzgdzanie wiedzg
Trener biznesu i rozwoju osobistego
Perswazja i argumentacja w zarzadzaniu
Zarzgdzanie organizacjami ochrony zdrowia
Zarzadzanie portfelem projektow wg teorii ograniczen
Zarzgdzanie dziatalno$cig innowacyjng

* STUDIA | STOPNIA NA KIERUNKU ZARZADZANIE
BACHELOR PROGRAM IN MANAGEMENT
SPECIALIZATION:

v ACCOUNTING AND CONTROLLING
v CORPORATE MANAGEMENT

Bachelor Program in Management (lasts for three years) —
specialization: Accounting and Controlling, provides students
with knowledge of international financial markets and practi-
cal skills for accounting and controlling in order to make the
best possible financial decisions in company. Program prepa-
res students to be, e.g. a successful international manager, fi-
nancial department employee, entrepreneur, accounting con-
sultant and financial auditor.

NAANANRNRNENS ASNSSSSSNO)SNNSNSSSAN

ORGANIZACJA ZAJEC | THE ORGANIZATION OF CLASSES:
v Studia stacjonarne 6 semestralne — trzy letnie
v Zajecia odbywaija sie od poniedziatku do pigtku

ZALECANE UMIEJETNOSCI JEZYKOWE / RECOMMENDED
LANGUAGE SKILLS:

v Jezyk Studidow — angielski

v/ Minimalny zalecany poziom B1

v Dokument potwierdzajgcy znajomos$c¢ jezyka angielskiego.
Kazdy student, ktdry ukonczyt | rok studidw i operuje jezykiem
obcym na poziomie minimalnym B1, moze wyjecha¢ na se-
mestr lub dwa za granice w ramach miedzynarodowej wymia-
ny. Do wyboru jest ponad 11 uczelni z kierunkiem zarzgdzanie
w Europie.

Jednoczesnie oferowane i rekomendowane sg mozliwosci

uzyskania nastepujacych certyfikatow jezykowych:

v Pearson Test z jezyka angielskiego ( PTE General) jest
uznanym miedzynarodowym testem jezykowym zaprojek-
towanym tak, aby zdajgcy mieli mozliwos¢ do wykazania
sie poziomem znajomosci jezyka angielskiego.

v English for Business jest rekomendowany dla studentéw,
ktérzy chca rozwijaé swoje umiejetnosci jezykowe w oto-
czeniu biznesowym - test ten jest oferowany w pieciu po-
ziomach do studentéw z réznych srodowisk.

v Angielski dla ksiegowych pomaga studentom rozwijaé
i podnosi¢ swoje umiejetnosci jezykowe w obszarze ksie-
gowosci i rachunkowosci.

v Angielski w turystyce rekomendowany jest dla studentéw,
ktérzy chcg skutecznie komunikowac sie w branzy hote-
larskiej, podrézach i turystyce.

v First Certificate dla nauczycieli jezyka angielskiego biz-
nesowego (FTBE) jest przeznaczony dla wykwalifikowa-
nych nauczycieli jezyka angielskiego, ktérzy chcg zdoby¢
kwallifikacje pedagogiczne, specjalistyczne, uzupetiajgce
w jezyku angielskim w celach biznesowych.

Kierunek studiow:

Zarzgdzanie i Inzynieria Produkcji
— studia | stopnia

SPECJALNOSCI:

v Inzynieria obstugi procesow wytwodrczych,

v Zarzadzanie systemami jakosci w procesach wytwor-
czych,

v Logistyka proceséw wytworczych,

v Logistyka — zarzgdzanie fancuchem dostaw.

Kierunek studiow:
Informatyka - studia I stopnia

SPECJALNOSCI:

Bezpieczenstwo obiektéw i informac;i,
Technologie sieciowe,

Grafika komputerowa,

Inzynieria systemoéw — do uruchomienia,
Systemy webowe — do uruchomienia,
Bazy danych — do uruchomienia.

Kierunek studiéw: Bezpieczenstwo
Narodowe - studia licencjackie
DLA ZAINTERESOWANYCH:

Ochrong i obrong narodu oraz jego zywotnych intereséw
politycznych, ekonomicznych i spotecznych,
niemilitarnymi i militarnymi zagrozeniami korzystania z do-
brobytu i autonomi spotecznej,

stosowaniem procedur bezpieczenstwa i zarzgdzania kry-
zysowego,

pracg zespotéw realizujgcych cele obywatelskie, spotecz-
ne, polityczne i gospodarcze,

pochodzgcymi z ré6znych obszaréw dziatalno$ci panstwa
metodami, sitami i Srodkami zwalczania zagrozen,
przetwarzaniem oraz udostepnianiem informacji na bazie
nowoczesnych technologii.

NNENENE NN

A N N N N R N
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Wydziat Nauk Spotecznych

Kierunek studiow:
Stosunki miedzynarodowe (/i Il stopnia)

SPECJALNOSCI:

v Bezpieczenstwo miedzynarodowe i wewnetrzne,
v/ Dyplomacja,

v/ Handel zagraniczny.

PROPOZYCJE NOWYCH SPECJALNOSCI:

Dyplomacja ekonomiczna,

Gospodarka i biznes miedzynarodowy,

Negocjacje w dyplomaciji,

Stuzby zagraniczne,

Studia europejskie,

Studia Wschodnie i Azjatyckie,

Zarzgdzanie komunikacjg w stosunkach miedzynarodo-
wych.

STUDIA PODYPLOMOWE:

v Dyplomacja,

v Ksztaltowanie wizerunku panstwa,
v Negocjacje w dyplomacji,
v
v
v

ANENENENENE NN

Stuzby zagraniczne,

Zarzadzanie komunikacjg w stosunkach miedzynarodo-
wych,

Protokot dyplomatyczny.

Kierunek studiow:
Pedagogika (/i Il stopnia)

SPECJALNOSCI NAUCZYCIELSKIE:

v Pedagogika wczesnoszkolna i przedszkolna,

v Pedagogika wczesnoszkolna i przedszkolna z modutem in-
formatycznym.

SPECJALNOSCI NIENAUCZYCIELSKIE:
Doradztwo zawodowe i personalne (tylko Il st.),
Edukacja medialna i technologie informacyjne,
Pedagogika pracy (tylko I st.),

Resocjalizacja,

Praca socjalna,

AN N N NN

v Terapia pedagogiczna,
v Zarzagdzanie o$wiatg (tylko Il st.),
v Opieka nad osobg starszg i niepetnosprawna.

STUDIA PODYPLOMOWE:

Logopedia,

Wiedza o spoteczenstwie,

Pedagogika Montessori w przygotowaniu pedagogicz-
nym,

Studia w zakresie uzyskania kwalifikacji pedagogicznych,
Oligofrenopedagogika z terapig pedagogiczng,
Nauczanie poczgtkowe z terapig pedagogiczna.

SSSN SKSS

Kierunek studiow:
Europeistyka (I stopnia)
SPECJALNOSCI:
v Wspdlny rynek europejski,
v Administracja europejska,
v Gospodarka funduszami europejskimi.

Kierunek studiéw:
Politologia (I stopnia)
SPECJALNOSCI:
v Marketing i doradztwo polityczne,
v Socjologia polityki,
v Bezpieczenstwo panstwa.

Kierunek studiow:
Psychologia - studia magisterskie

SPECJALNOSCI:

Psychologia biznesu, rynku pracy i zarzgdzania,
Psychologia rozwoju, dojrzato$ci i samorealizacji,
Psychologia sgdowa,

Spoteczna psychologia miedzykulturowa,
Psychologia sportu, zdrowia life-style coaching,
Psychologia kliniczna dzieci i dorostych,
Psychoprofilaktyka i poradnictwo psychologiczne,
Psychologia transportu.

AN N N N N

Wydziat Zarzadzania w Ciechanowie
Kierunki studiow: Zarzgdzanie

Wydziat Zarzadzania w Ciechanowie prowadzi stu-
dia licencjackie w trybie niestacjonarnym.
Specjalnosci: marketing, rachunkowos¢ i controlling; zarza-
dzanie w bankowosci i finansach; zarzadzanie w sektorze pu-
blicznym, zarzadzanie przedsiebiorstwem.

Od 01.10.2014 r. zostana uruchomione: zarzadzanie zaso-
bami ludzkimi, zarzgdzanie w oswiacie, bezpieczenstwo na-
rodowe, stosunki miedzynarodowe, logistyka.

Dziekanat Wydzialu Zamiejscowego w Ciechanowie
ul. Zurawskiego 5, 06-400 Ciechanéw
tel. 23 672 50 61; fax 23 672 93 33
Godziny przyjmowania studentow:

e poniedziatek — pigtek w godz. 8.00 —14.00
e sobota i niedziela w godz. 9.00 —14.00 (od 15.09.2014 r.)

Wydziat Zamiejscowy w Betchatowie

Sekretariat Wydziatu Zamiejscowego w Betchatowie
ul. Edwardow 5, 97-400 Betchatow

tel. 44 77 70 001, 695 744 531;

Kierunki studiow:
Administracja, Zarzgdzanie, Prawo, Informatyka, Bezpie-
czenstwo Narodowe, Pedagogika, Stosunki Miedzynarodo-
we, Zarzadzanie i Inzynieria Produkcji.

www.wsm.belchatow.pl

Dziekanat czynny jest w dniach:
e poniedziatek i Sroda w godz. 13.00 — 17.00
e pigtek w godz. 13.00 — 15.00 oraz 17.20 — 19.00
e sobota i niedziela w godz. 8.00 — 14.00 (podczas zjazdéw)
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Rekrutacja - 22 59 00 730

rekrutacja@wsm.warszawa.pl

Przyjecie na studia bez eqzaminow wstepnych
Decyduje kolejnosc zgloszeti

Warunkiem przyjecia do Wyzszej Szkoly Menedzerskiej jest wniesienie wymaganej optaty
wpisowej oraz osobiste ztozenie nastepujgcego kompletu dokumentow:

€ Podanie (druk WSM), o przyjecie na studia. 4 Odpis dyplomu (przy zapisie na studia drugie-
go stopnia).

€ Oryginal swiadectwa dojrzatosci lub odpis .
& Cztery fotografie 35x45mm.

wydany przez Okregowag Komisje Egzaminacyj-

ng, a w przypadku starej matury — odpis wyda- ¢ Kserokopia dowodu osobistego.

ny przez szkotg srednia. ¢ W momencie rekrutacji nalezy mie¢ przy so-
& Kserokopia $wiadectwa ukonczenia szkoly bie dowod osobisty.

sredniej — oryginat do wgladu (dotyczy kandy- 4 Potwierdzenie wniesienia optaty wpisowej 350 zt

datow legitymujacych sie ,nowg” maturg). wraz z kserokopig (promocja — 2014 r.).

Przed ztozeniem dokumentéw w Dziale Rekrutacji nalezy wnies$¢ optate wpisowa na konto uczelni:

WSM w Warszawie, BRE BANK S.A. ODDZIAL. KORPORACYJNY W WARSZAWIE
nr 68 1140 1010 0000 5201 8300 1010

REKRUTACJA

W okresie naboru na studia:
poniedziatek — czwartek: 9.00-16.00; pigtek: 11.00-18.00; sobota: 9.00-13.00.
Poza okresem naboru na studia: poniedziatek — pigtek: 9.00 — 16.00.
Zapisy na studia:
€ na semestr jesienno-zimowy 2014 trwac bedg od poczatku czerwca do 15 wrzesénia;
4 na semestr wiosenno-letni 2015 — od poczagtku stycznia do 15 lutego.
Kontakt: tel.: 22 590 07 30; fax: 22 590 07 33; e-mail: rekrutacja@wsm.warszawa.pl

(Wydzial zamiejscowy w Ciechanowie )

ul. Zérawskiego 5, 06-400 Ciechanéw
Szczegodty na: www.wsm-ciech.com

(Wydziat zamiejscowy w Betchatowie )

ul. Edwardéw 5, 97-400 Betchatow
tel. 44 77 70 001
Szczegéty na: www.wsm.belchatow.pl
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JAKOSC SENSORYCZNA ORAZ MIKROBIOLOGICZNA
WYBRANYCH RYNKOWYCH SERKOW
HOMOGENIZOWANYCH®

The microbiological and sensory quality of selected market homogenized
cream cheeses®

Stowa kluczowe: serek homogenizowany, jakos$¢ mikrobio-
logiczna, jako$¢ sensoryczna.

Serki twarogowe homogenizowane stanowiq wazng grupe
wartosciowych produktow nabialowych, chetnie spozywa-
nych szczegolnie przez dzieci. Celem badan byla ocena jako-
sci sensorycznej oraz czystosci mikrobiologicznej wybranych
rynkowych serkow twarogowych o smaku waniliowym i natu-
ralnym. Oceng jakosci sensorycznej wykonano metodg profi-
lowg (QDA) w Akredytowanym Laboratorium Oceny Zywno-
sci i Diagnostyki Zdrowotnej SGGW. Jakos¢ mikrobiologicz-
ng wyrobow oceniono przez oznaczenie zawartosci drobno-
ustrojow E. coli oraz okreslenie ogdlnej ilosci drobnoustro-
jow, zawartosci drozdzy i plesni. Badania wykonano pod ko-
niec okresu przydatnosci do spozycia.

Jakos¢ sensoryczna ocenionych serkow byta znacznie zroz-
nicowana. Ocena ogolna wahala si¢ od 4,64 do 7,69 j.u.
W czesci serkow wyczuwano smak i zapach kwasny, obcy,
gorzki Swiadczgcy o zachodzqcych niekorzystnych zmianach,
co znalazlo potwierdzenie w badaniach mikrobiologicznych —
wysoka zawarto$¢ drozdzy i plesni. llos¢ bakterii E. coli we
wszystkich badanych probach nie przekraczata wymagan Roz-
porzqgdzenia Komisji Europejskiej (WE) nr 2073/2005 tj. byla
na poziomie ponizej 10 jtk/g. Przeprowadzone badania wska-
zujg, zZe poza obowiqzujgcq obecnie kontrolg zawartosci drob-
noustrojow chorobotworczych (E. coli) w serkach twarogo-
wych konieczna jest rowniez kontrola zawartosci drozdzy i ple-
sni, ktorych wysoki poziom obniza jakos¢ sensoryczng wyro-
bow, a takze jest niewskazany z punktu widzenia zdrowotnego.

WPROWADZENIE

Przetwory mleczne sa bogatym zroédlem wapnia, bial-
ka jak réwniez witamin z grupy B. Ze wzgledu na zawar-
tos¢ sktadnikow mineralnych takich jak wapn, fosfor, po-
tas magnez, cynk, miedz, mangan oraz kobalt, produkty te
maja dzialanie alkalizujace na organizm czlowieka. Co wig-
cej, produkty te charakteryzuja si¢ wysoka gestoscig energe-
tyczng i sa tatwo przyswajalne przez organizm [5]. Szcze-
gblne miejsce wsrdd produktow mleczarskich zajmujg sery
i twarogi, majace najwickszy udzial w obrotach polskiego

Key words: homogenized cream cheese, microbiological
quality, sensory quality.

Homogenized cream cheeses are very important valuable
group within milk products which are appreciated especial-
ly by children. Thus, the evaluation of sensory quality and
microbiological purity of market homogenized cheeses with
vanilla and natural taste was the aim of this study. The as-
sessment of sensory quality using Quantitative Descriptive
Analysis was performed in Certified Laboratory of Food Qu-
ality Assessment and Health Diagnostics at Warsaw Univer-
sity of Life Science. The microbiological purity of evaluated
products was diversified.

The overall sensory quality ranged from 4,64 to 7,69 units.
In part of assessed homogenized cheeses the sour aroma and
taste as well as bitter and odd taste was perceived, that po-
inted at disadvantageous microbiological changes. This fin-
ding confirmed microbiological tests were high level of
molds and yeasts was detected. The content of E. coli was
under the requirements of European Commission Regulation
no 2073/2005 (under 10 CFU/g). The performed research re-
vealed that apart from obligatory control of E. coli content,
the simultaneous evaluation of molds and yeasts level is ne-
cessary as high level of these microorganisms decrease the
sensory quality of products. It is also inadvisable because of
consumers’ health.

sektora mleczarskiego [18]. W Polsce obserwuje si¢ stosun-
kowo wysokie spozycie serow twarogowych. Do niedaw-
na postrzegano je jako produkty tradycyjne, znajdujace od-
biorcow gtownie wsrdd osob o nizszych dochodach. Jednak
w ostatnich latach obserwuje si¢ w tym sektorze wiele in-
nowacyjnych dzialan zmierzajacych do znacznego zr6zni-
cowania asortymentu serow kwasowo-podpuszczkowych,
przejawiajace si¢ migdzy innymi w znaczgcej sprzedazy ser-
kow kremowych i homogenizowanych (stanowigcej 34%
catkowitej sprzedazy serdw twarogowych) [7, 17]. Ser-
ki homogenizowane zyskuja coraz wigcej cech wspolnych
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z deserami mlecznymi, a oprocz zawartosci fatwo przyswa-
jalnego wapnia, biatka i witamin A, B,, B,, E, K posiadajg
dodatkowe walory takie jak preferowany przez konsumen-
tow smak, puszysta konsystencja czy brak substancji kon-
serwujacych. Serki homogenizowane s3 czesto pozycjo-
nowane przez producentow jako przekaska skierowana do
dzieci i mlodziezy [6, 7]. Badania przeprowadzone przez
Czarniecka-Skubing i Namyslaw (2008) [3] wykazaly, ze
16,6 % sposrod 1015 ucznidw warszawskich szkot srednich
spozywato serki homogenizowane na $niadanie, a 18,9% na
kolacj¢. Produkty te powinny charakteryzowac si¢ wysoka
i powtarzalna jakoscia rozumiang jako dyspozycyjnos¢ pro-
duktu, zdrowotnos¢ oraz atrakcyjnos¢ sensoryczna. Serki ho-
mogenizowane moga by¢ traktowane jako zywnos¢ dyspo-
zycyjna, poniewaz sg dos$¢ trwale, moga by¢ konsumowane
w pracy badz szkole bez wczes$niejszego przygotowania,
a takze sa dostgpne w réoznych wielkosciach opakowan jed-
nostkowych [19]. Jednak powaznym problemem moga by¢
zmiany mikrobiologiczne tych produktow wywotane przez
bakterie, plesnie i grzyby rozwijajace si¢ w warunkach chtod-
niczych. Niekorzystne zmiany dostrzezone przez konsumen-
ta mogag wywota¢ negatywne reakcje konsumentow, ktorzy
coraz czgsciej maja obawy co do bezpieczenstwa zywnosci
[1, 4]. Zmiany te moga mie¢ negatywny wpltyw na jakosc¢
sensoryczng produktu, przez co jako$¢ doswiadczona przez
konsumenta podczas konsumpcji, moze odbiega¢ od jego
oczekiwan co do produktu w czasie zakupu [20]. Zgodnie
z Rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 2073/2005 z 15 listo-
pada 2005 w sprawie kryteriow mikrobiologicznych doty-
czacych $rodkow spozywezych (Dz.U. L. 338 z 22.12.2005
z pdzn. zm.) [16] jakos¢ mikrobiologiczna serkow twarogo-
wych homogenizowanych jest uznawana za zadowalajaca je-
$li ilo$¢ bakterii E. coli ksztaltuje si¢ ponizej 100 jtk/g.

Celem artykulu jest prezentacja wynikow badan do-
tyczacych oceny jakoSci mikrobiologicznej oraz senso-
rycznej wybranych rynkowych serkéw homogenizowa-
nych.

MATERIAL | METODY

Ocenie poddano serki homogenizowane pochodzace
z czterech Zakladow Mleczarskich zrzeszonych w Okrego-
wych Spoldzielniach Mleczarskich (OSM) i Spoldzielniach
Mleczarskich (SM).

Tabela 1. Kody oraz warto$¢ odzywcza podana na opa-
kowaniu badanych serkéw homogenizowanych

Table 1. Codes and nutritional values declared on the
packages of the evaluated cheeses

Wartoéé ZawartoS¢ skfadnikow odzywczych

Oznaczenie | energe- [g/100g]
roduktow czna .

P t[ykca” biatko \xygg;‘r’]y cukry | thuszcz | NNKT
SH1 127 6,8 13,9 | 128 5 2,8
SH2 120 55 16,6 125 3,5 2,5
SH3 59 10 3,2 3,2 0,0 0,0
SH4 142 7,0 16 np’| 55 n.p.

*) nie podano (na opakowaniu)/ not declared on the package

Zrédto: Badania wlasne

W tabeli 1 podano wartos¢ odzywcza serkéw zadeklaro-
wang na opakowaniach przez producentow. Sposrod ocenia-
nych serkow jeden byt serkiem naturalnym (SH3), trzy mia-
ly smak waniliowy (SH1, SH2 oraz SH4).

METODYKA

Ocena mikrobiologiczna

Ocena jakosci mikrobiologicznej serkow homogenizo-
wanych obejmowala oznaczenia Echerichia coli (wg PN-
ISO 16649-2:2004) [14] oraz drozdzy i plesni (wg PN-ISO
6611:2007/PN-ISO 21527-1:2009) [11, 13]. Badania prowa-
dzono w okresie 2 dni przed uplywem terminu przydatnosci
do spozycia.

Ocena sensoryczna

Do okreslenia szczegotowej charakterystyki sensorycz-
nej probek zastosowano metode profilowa (Quantitative De-
scriptive Analysis — QDA) wykorzystujac procedurg anali-
tyczng opisang w normie PN-ISO 13299:2010 [10]. Czton-
kowie zespotu oceniajacego w postepowaniu wstepnym za-
poznali si¢ z probkami i okre$lali indywidualnie charaktery-
styczne wyrdzniki jednostkowe zapachu, konsystencji oraz
smaku. Wyrdzniki przedyskutowano, uzgodniono ich termi-
nologig¢ i definicje. Lista wyr6znikow z definicjami byla do-
stepna podczas realizacji ocen serkow homogenizowanych.
Natezenie poszczegdlnych wyr6znikow zaznaczano na nie-
strukturowanej skali liniowej (odcinek prostej o dlugo$ci
10 cm z odpowiednimi okresleniami brzegowymi badanych
wyr6znikow). Wyniki wskazan oceniajacych na niestruktu-
rowanej skali poddawano konwersji do wartosci liczbowych
przyjmujac caty zakres skali jako 10 jednostek umownych.

Kazda probka analizowana byta w dwoch niezaleznych
powtorzeniach, a podstawa podanych wynikoéw S$rednich
byto 20 ocen jednostkowych. Oceniano nastgpujace atrybu-
ty: zapach (ukwaszonego mleka, waniliowy, $§mietankowy,
stodki, kwasny, obcy), smak (ukwaszonego mleka, wanilio-
wy, Smietankowy, stodki, kwasny, gorzki, obcy), konsysten-
cje (gestose, gladkosé, rozptywalnos$é, wrazenie thustosci),
potysk powierzchni oraz jako$¢ ogolna.

Zespol oceniajgcy i warunki oceny. Charakterystyke sen-
soryczng probek przeprowadzit zespot oceniajacych posiada-
jacy kwalifikacje ekspertow wg normy PN-ISO 8586-2:2008
[12]. Oceny byly wykonywane w akredytowanym Laborato-
rium Oceny Zywnosci i Diagnostyki Zdrowotnej w Pracowni
Analizy Sensorycznej na Wydziale Nauk o Zywieniu Czto-
wieka i Konsumpcji, SGGW, ktora spetnia wszystkie wyma-
gania okreslone normg PN-ISO 8589:2010 [9]. Do planowa-
nia sesji ocen, generacji losowych liczb, do kodowania pro-
bek, zapisu indywidualnych wynikéw oraz ich wstepnej ob-
robki stosowano skomputeryzowany system wspomagania
analiz sensorycznych ANALSENS NT.

Przygotowanie i prezentacja probek jednostkowych.
Probki jednostkowe serkéw homogenizowanych w  ilo-
$ci ~40 g, umieszczane byly w uprzednio przygotowanych
i zakodowanych pojemniczkach plastikowych (100 ml) oraz
przykrywane wieczkami. Jako neutralizator smaku pomig-
dzy probkami zastosowano herbat¢ lub sucharki. Zestawy
probek dla poszczegdlnych oceniajacych byly kodowane in-
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dywidualnie i prezentowane w losowej kolejnosci. Przed po-
daniem prébek do ocen sensorycznych, kondycjonowano je
w temperaturze pokojowej przez 20 min., celem rownomier-
nego wyeksponowania jakosciowych cech zapachu w prze-
strzeni nad probka.

Statystyczny sposob opracowania wynikow. Uzyska-
ne wyniki sensorycznych ocen profilowych poddano anali-
zie sktadowych gltéwnych (ang. Principle Component Ana-
lysis, PCA) i zobrazowano graficznie na projekcji PC1/PC2
jako mape podobienstw i réznic sensorycznych pomigdzy
ocenianymi produktami. Poszczegdlne wyrdzniki przedsta-
wiono jako wektory w dwuwymiarowe]j przestrzeni utwo-
rzonej przez pierwsze dwie sktadowe (PC1 i PC2). Im dtuz-
szy byt dany wektor, tym bardziej probki byty zréznicowane
wzgledem danej cechy, natomiast wzajemny dystans pomie-
dzy probkami swiadczyt o ich podobienstwie badz réznicy.

Istotno$¢ roéznic pomiedzy produktami analizowano od-
dzielnie dla kazdego wyroznika wykorzystujac jednoczyn-
nikowg analiz¢ wariancji oraz testu Tukey’a przyjmujac po-
ziom istotnosci 5%. Wszystkie analizy statystyczne wyko-
nano przy uzyciu pakietu STATISTICA 10.0 (StatSoft Inc.,
Tulsa, USA).

WYNIKI | ICH OMOWIENIE

Badania mikrobiologiczne

Poddane badaniom serki homogenizowane charaktery-
zowaly si¢ odpowiednig czystos$ciag mikrobiologiczng pod
wzgledem zawarto$ci bakterii Echerichia coli (tabela 2).
Produkty te spelnily wigc wymagania stawiane serom wy-
produkowanym z mleka lub serwatki poddanym obrobce ter-
micznej, jakie zawarto w Rozporzadzeniu Komisji (WE) nr
2073/2005 z 15 listopada 2005 w sprawie kryteriow mikro-
biologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz.U.
L. 338 z 22.12.2005 z p6zn. zm.) [16]. W dokumencie tym
wskazano, ze czysto$¢ mikrobiologiczna produktow zawie-
rajacych ponizej 100 jtk/g bakterii E. coli jest uznana za za-
dowalajaca. W badanych serkach homogenizowanych ozna-
czono rowniez zawarto$¢ drozdzy oraz plesni (tabela 2).
Wymienione wyzej Rozporzadzenie nie naktada obowigz-
ku oznaczania zawarto$ci drozdzy i plesni. Przy okreslaniu
wymagan czystosci mikrobiologicznej dotyczacej zawarto-
$ci drozdzy i plesni w serkach homogenizowanych postuzo-
no si¢ wigc norma PN-91/A-86300 ,,Mleko i przetwory mle-
czarskie. Sery twarogowe niedojrzewajace” [15], ktora po-
daje, ze zawartos¢ w/w drobnoustrojow nie powinna prze-
kracza¢ 10000 jtk/g — dla drozdzy oraz 500 jtk/g dla plesni.
Wymagan tych nie spetily serki SH2 oraz SH3, poniewaz
w produkcie SH2 oznaczono znacznie wyzsza od dopuszczo-
nej liczbg plesni, natomiast w probce SH3 oznaczona ilo§¢
drozdzy przekraczajaca wymagania normy.

Ponadto, w serku SH2 wykryto drozdze, ale w ilo$ciach
nieprzekraczajagcych wymagan wymienionej powyzej nor-
my. W badaniach przeprowadzonych przez Berthold i wsp.
(2007) [2], oceniono 7 probek serkéw homogenizowanych
pod wzgledem zawarto$ci bakterii z grupy E. coli oraz droz-
dzy i plesni i tylko w jednej z nich oznaczono drozdze w licz-
bie 2,5 x 10%jtk/g. Zwigkszona zawarto$¢ drozdzy i plesni
w ramach niniejszych badan moze by¢ spowodowana tym,

ze badania przeprowadzono na 2 dni przed uptywem terminu
przydatnosci do spozycia.

Tabela 2. Charakterystyka mikrobiologiczna badanych
probek serkow homogenizowanych

Table 2. Microbiological characteristics of evaluated
samples of homogenized cheeses

Liczba E.coli | Liczba drozdzy Liczba plesni
[itk/g] [itk/g] [itk/g]
SH1 <10 <10 <10
SH2 <10 2,1x10? 3,8x10°
SH3 <10 1,2x10° <10
SH4 <10 <10 <10

Zrédlo: Badania wlasne

Badania sensoryczne

Na rysunku 1 przedstawiono map¢ PCA podobienstw
oraz roznic w jakosci sensorycznej ocenianych serkéw ho-
mogenizowanych. Ponad 90% catkowitej zmiennosci pomig-
dzy probkami zostato wyjasnione przez pierwsza skladowa
(PCY).

Ocena sensoryczna serkéw homogenizowanych

osr SH4
4
= SH3 A ASHI jakosé ogélna
3 A . wanifiow)
-
I z. ukwaszonego mieka
z. Smietankow
% 00 yl dki A
Stodki s. waniliowy
i potysk po) |
N < S. Smietankowy
@] s. stodki

o5k s. ukwaszonego mleka gtadkosé

gestosc

s. kwasny SH2
A

25 20 15 1,0 05 00 05 10 15 20 25
Czynnik 1: 91,48%

Rys 1. Projekcja PCA roéznic i podobienstw jakosci sen-
sorycznej rynkowych serkéw homogenizowanych.

Fig. 1. Principal component analysis (PCA) projection
of similarities and differences in sensory quality
of market homogenized cheeses.

Zrodlo: Badania wlasne

Najwigkszy wplyw na réznicowanie ocenianych probek
serkow homogenizowanych miaty zapach i smak: ukwaszo-
nego mleka, kwasny, stodki oraz waniliowy. Natomiast spo-
$rod atrybutow opisujacych konsystencj¢ najbardziej znacza-
cy wplyw na réznorodno$¢ probek miata gestosc.

Wektory obrazujace te atrybuty byly najdtuzsze. Probki
oznaczone jako SH1 oraz SH4 charakteryzowaty si¢ podob-
ng jakos$cia sensoryczna, gdyz na mapie PCA sa usytuowane
blisko siebie. Najwyzsza wyczuwalno$cia smaku 1 zapachu



12

waniliowego charakteryzowaty si¢ serki SH1 oraz SH4 (ta-
bela 3). Co wigcej w profilu smakowym tych serkéw domi-
nowat stodki, a najmniej wyczuwalny byt kwasny. Wyniki te
potwierdzaja badanie przeprowadzone przez Kostyre i wsp.
(2012) [8], w ktorych stwierdzono, ze probka serka wanilio-
wego charakteryzowata si¢ znaczacym udziatem smaku i za-
pachu stodkiego, a zapach i smak kwasny i twarogowy byty
wyczuwalne na nizszym poziomie. Ponadto, serek SH1 byt
najbardziej gtadki i gegsty sposrod wszystkich badanych pro-
bek. Zawarto$¢ thuszczu znalazta swoje odzwierciedlenie w
wyczuwalno$ci wrazenia thustosci. W obydwu omawianych
serkach thuszecz wystgpowal w ilosci okoto 5g/100g (tabela
1), przez co wrazenie thustosci w tych produktach bylo naj-
bardziej intensywne. W serkach tych nie zaobserwowano za-
pachu obcego, a smak gorzki i obcy byt wyczuwalny na mi-
nimalnym poziomie, co moze by¢ zwiazane z brakiem ja-
kichkolwiek zanieczyszczen mikrobiologicznych (tabela 2).
Oba te produkty zostaty ocenione przez ekspertow jako naj-
bardziej zharmonizowane pod wzgledem ogdlnej jakosSci
sensorycznej.

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2014

Serek o kodzie SH3 byt produktem bez dodatku substan-
cji smakowych (naturalnym) przez co w jego profilu senso-
rycznym najbardziej wyczuwalny byt smak i zapach ukwa-
szonego mleka. Smak i zapach stodki byly prawie niewyczu-
walne, a to ze wzgledu na niewielkg obecnos¢ weglowoda-
néw w tym produkcie. Podobnie wrazenie ttustosci tego pro-
duktu byto najmniej intensywne sposrod wszystkich bada-
nych probek, gdyz w jego sktadzie brak byto ttuszczu. Po-
nadto wedlug oceniajacych serek ten byt rzadki i najbardziej
gladki. Wyniki analiz mikrobiologicznych zostaty potwier-
dzone w ocenie sensorycznej. W produkcie SH3, wykryto za-
warto$¢ drozdzy na poziomie przekraczajacym wymagania
normy. Wedtug oceniajacych serek ten byl istotnie bardziej
gorzki od pozostatych produktow. Wprawdzie nie wykaza-
no istotnych réznic w intensywnosci smaku i zapachu ob-
cego, jednak oceniajacy wyczuli w nim nieznacznie wyzsza
intensywno$¢ tych wyréznikéw niz w produktach SHI1 oraz
SH4. W serku SH2, w ktorym wykryto zaréwno drozdze jak
i plesnie, zaobserwowano obecnos¢ smaku i zapachu obce-
go oraz smaku gorzkiego. Ponadto produkt ten charakteryzo-
wat si¢ najbardziej intensywnym smakiem kwasnym sposrod

Tabela 3. Profil sensoryczny serkéw homogenizowanych pod koniec przydatnosci do spozycia

Table 3. Sensory profile of homogenized cheese at the end of the expire date

Oznaczenie ZAPACH

produktow ukwaszonego mleka waniliowy $mietankowy stodki kwasny obcy
SH1 1,13a) 4,88b 3,55b 3,84c 0,87a 0,00a
SH2 211a 2,55a 2,80 ab 2,67b 1,54 a 0,03a
SH3 465b n.b.”” 2,06 a 0,63 a 3,64b 0,09 a
SH4 1,91a 3,58 b 3,01 ab 2,98 bc 1,31a 0,00a

SMAK
ukwaszonego mleka | waniliowy $mietankowy mleczny stodki kwasny | gorzki obcy
SH1 1,39a 536 b 421b 391a 4,88 he 1,282 0,15a 0,13a
SH2 3,25b 3,81a 3,61b 3,30a 436 b 381b | 0,27ab | 047a
SH3 530¢c n.b. 2,09a 3,26 a 0,88 a 417b 0,57b 0,39a
SH4 1,362 4,66 ab 3,68b 3,66 a 573 ¢ 1,53a 0,09a 0,14 a
KONSYSTENCJA
gtadko$é gestosé rozptywalnosé wrazenie ttustosci
SH1 6,95 ab 7,77¢ 6,07 a 419b
SH2 7,79b 6,93 bc 6,83 a 3,93 ab
SH3 6,10a 3,36 a 7,182 291a
SH4 7,83b 6,21b 7,27 a 413b
POZOSTALE
potysk powierzchni jako$¢ ogdlna

SH1 7,69 b 7,69 ¢
SH2 6,16 ab 6,16 b
SH3 4,64 a 4,64 a
SH4 7,62b 762¢

*) Srednie oznaczone tymi samymi literami nie roznig sie istotnie statystycznie miedzy sobg przy poziomie istotnosci 5% (test Tukey’a).

Intensywno$¢ wyroznikéw wyrazono w jednostkach umownych. Mean values denoted by different letters differ statistically significantly at p<

0,05 (Tukey’s test). The attribute intensity were express in contractual units
**) n. b. — nie badano; not tested

Zrodlo: Badania wlasne




INZYNIERIA ZYWNOSCI

wszystkich serkow waniliowych. W efekcie produkt SH2 zo-
stal oceniony jako najmniej zharmonizowany pod wzgledem
ogolnej jakosci sensorycznej sposrdd serkdw waniliowych,
a produkt SH3 uzyskal najnizsza sensoryczng jako$¢ ogdlng
sposrod wszystkich badanych probek.

(1]

(2]

(3]

WNIOSKI

. Jako$¢ mikrobiologiczna badanych serkow homogenizo-

wanych pod koniec deklarowanego terminu przydatno$ci
do spozycia byta dos¢ zroznicowana. W potowie oceni-
anych probek wykryto wysoka, znacznie przekraczajaca
wymagania Polskiej Normy, zawarto§¢ drozdzy lub
plesni. Zawarto$¢ bakterii E. coli we wszystkich prob-
kach nie przekraczata wymagan Rozporzadzenia Komi-
sji (WE) nr 2073/2005;

Profil sensoryczny smakowych serkéw homogenizowa-
nych pod koniec deklarowanego terminu przydatno$ci
do spozycia, cechowal si¢ znaczng intensywnoscig sma-
ku i zapachu waniliowego oraz $mietankowego. Serki
w ktorych stwierdzono wysokg zawartos¢ drozdzy/plesni
charakteryzowaly si¢ wyraznie wyczuwalnym smakiem
gorzkim, obcym oraz kwasnym a takze bardziej inten-
sywnym zapachem kwasnym i obcym w poréwnaniu
z pozostalymi probami. Ogolnie jakos$¢ sensoryczna ser-
koéw byta bardzo zréznicowana, oceny wahaty si¢ od 4,64
do 7,69 j.u.;

Uzyskane wyniki wskazuja, ze poza obowigzujacg obec-
nie kontrolg zawartosci drobnoustrojow chorobotwor-
czych (E. coli) w serkach twarogowych, konieczna jest
réwniez kontrola zawartosci drozdzy i plesni, ktérych wy-
soki poziom obniza jako$¢ sensoryczng wyrobow a takze
jest niewskazany z punktu widzenia zdrowotnego.
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KIERUNKI ROZWOJU MASZYN OD ODGLAWIANIA RYB
KARPIOWATYCH®

Carp deheaders evolution®

Stowa kluczowe: karp, parametr odglawiania, maszyna do
odgtawiania, wydajnosc.

Celem artykutu jest przedstawienie wynikow badan wiasnych
i analiz publikacji, wyjasniajgcych przyczyny nizszej wydajno-
Sci technologicznej maszynowego odglawiania karpi, niz uzy-
skiwanej przy pracy recznej. Na ich podstawie prototyp odgta-
wiarki, w ktorej stosowane jest oszczedne cigcie po tuku, wy-
posazono w laserowy wskaznik ulatwiajgcy pozycjonowanie
ryby wzgledem noza odglawiajqcego, przez co uzyskiwane wy-
dajnosci porownywalne sq z recznym odglawianiem.

WSTEP

Wedtug danych Organizacji do Spraw Zywnosci i Wyzy-
wienia (FAO) w Rzymie, ryby stodkowodne i morskie, po-
chodzace z hodowli, stanowity w roku 2012 juz ponad 50%
rynkowych dostaw w skali §wiatowej. Udzial tych ryb bedzie
nadal wzrastal. Hodowlane karpie, nalezace do gatunku Cy-
prinus carpio, ktérych hodowlg zapoczatkowano w Chinach
co najmniej 2500 lat temu i pozostate gatunki z rodziny kar-
piowatych, stanowig 2/3 masy dostaw ryb stodkowodnych.
W Polsce wystepuje 37 gatunkéw zaliczanych do karpiowa-
tych. Wsrod hodowlanych karpi wyroéznia si¢ trzy podstawo-
we ich odmiany: karp petnotuski, lustrzen i karp beztuski.

Dotychczas brakuje niektorych rodzajow maszyn do ob-
robki wymienionych i innych gatunkow ryb stodkowodnych,
w tym maszyn do odglawiania — odglawiarek, ktore spetnia-
tyby ekonomiczne i technologiczne wymagania przedsig-
biorstw. Mimo istnienia wielu typoéw maszyn do odgtawiania
stosowanych szeroko w obrobce ryb morskich, pracochtonna
1 ucigzliwa operacja odgtawiania ryb stodkowodnych czgsto
wykonywana jest rgcznie. Zmechanizowanie obrobki karpi do
postaci tuszek (ryba odglowiona i patroszona), filetow, platow
i dzwonek warunkuje wzrost ich sprzedazy a zarazem hodow-
li. Obecnie w wielu krajach wysoki poziom sprzedazy karpi
w stanie pelnym wystepuje wciaz jeszcze jedynie przed Swie-
tami Bozego Narodzenia. Niewielkie zainteresowanie rynko-
we rybami z rodziny karpiowatych spowodowane jest wyste-
powaniem w ich migsie licznych osci. Ich rozdrobnienie pod-
czas nacinania filetow, platow i tuszek likwiduje zagrozenia
dla zdrowia, zwlaszcza dzieci i powoduje wzrost zaintereso-
wania ich zakupem.

Zmechanizowanie odglawiania, a takze patroszenia, na-
wet przy pomocy prostych, jednooperacyjnych maszyn,
odegratoby istotng role w skompletowaniu linii produk-
cyjnej z istniejacymi maszynami (platownice, odskorzarki,

Key words: carp, deheading parameter, deheading machi-
ne, yield.

The paper presents results of scientific researches and ana-
lysis of professional literature on a yield of carp mechani-
cal deheading. Basing on these results the prototype of dehe-
ading machine with circular cut and laser indicator for pre-
cise fish positioning was designed. Application of laser indi-
cator increased deheading yield to hand deheading standard.

przecinarki o$ci w tuszkach, filetach i platach). Istotna jest
jednakze wydajnos¢ uzyskiwana podczas maszynowego od-
glawiania. Przy nizszym poziomie wydajnosci, niz osiaga-
na przy pracy recznej, stosowanie odglawiarek przynositoby
zmniejszenie mozliwej do uzyskania masy produktu handlo-
wego, a przez to straty przedsigbiorstwa.

WPLYW ZROZNICOWANIA
MORFOLOGICZNEGO KARPI
NA WYDAJNOSC MASZYNOWEGO
ODGLAWIANIA

Przeprowadzone badania wykazaly, ze w maszynach do
odgtawiania wydajnos$¢ zalezy od dwoch czynnikow — doktad-
nosci pomiaru dtugosci glowy, stanowiacej parametr regulacji
potozenia ryb w stosunku do noza odglawiajacego (pozycjo-
nowania) oraz rodzaju stosowanego w nich ciecia odgtawia-
jacego [1]. Kazdy z wymienionych czynnikow moze powo-
dowac¢ zmniejszenie wydajnosci nawet o 3% w stosunku do
wydajnosci odglawiania r¢cznego cigciem okotoskrzelowym.

Waznym, chociaz nie jedynym czynnikiem, ktory utrud-
nia projektowanie maszyn do odglawiania karpi i innych
karpiowatych, spekliajagcych wymienione wymogi uzyt-
kownikow, jest ich budowa kostno-szkieletowa i ksztalt cia-
ta, znacznie ro6znigce si¢ od ryb o ksztalcie wrzecionowatym
[4]. Ksztalt karpi utrudnia stabilng orientacje potozenia ryby
w maszynie, a duze wygrzbiecenie i stosunkowo mata gltowa,
ktoéra nalezy odcia¢ tradycyjnie stosowanym w recznej ob-
robce cigciem po linii krzywej tuz za tukiem pokrywy skrze-
lowej, komplikuja kinematyke odgtawiarek.

W przypadku maszynowego odgtawiania karpi, podczas
ktoérego ma miejsce ich pozycjonowanie oparte na pomia-
rze dlugosci glowy metoda posrednig, poziom wydajnosci
jest niezadowalajgcy, poniewaz pomiar posredni jest mniej
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doktadny niz pomiar bezposredni. Przy pomiarze posrednim
wystepuja odchyltki od wartos$ci rzeczywistej, wynikajace
z naturalnego zroéznicowania wielko$ciowego tych samych
cech w ramach jednego gatunku ryb. Ponadto na podstawie
porownan wynikow badan cech morfometrycznych moz-
na stwierdzi¢, ze karpie charakteryzuja si¢ wigkszym stop-
niem zmienno$ci niz ryby morskie. Na przyktad dtugos¢ glo-
wy karpia o dlugosci catkowitej 400 mm, wyznaczona meto-
da posrednig z zalezno$ci ,,dtugosé gtowy — dtugosé catkowi-
ta”, moze znajdowac si¢ w przedziale 83+93 mm, przy czym
w przypadku karpi o dtugosci catkowitej 450 mm i wigkszej
przedzial ten znacznie si¢ rozszerza, ze wzgledu na rosnacy
w nim udziat glowy. Wyjasnia to przyczyne réznic wydajno-
$ci odgtawiania maszynowego i regcznego. Upowaznia to do
wyciagniecia wniosku, ze chcac uzyska¢ mozliwie najwyz-
sza wydajnos¢ odglawiania maszynowego, pozycjonowanie
karpi nalezatoby oprze¢ na bezposrednim pomiarze dtugosci
glowy. Jednakze sposob ten ze wzgledu na stopien kompli-
kacji mechanizmow pomiarowo-korekcyjnych nie jest w od-
glawiarkach stosowany. Prostym rozwigzaniem natomiast
moze by¢ zastosowanie precyzyjnego i prostego sposobu
wzrokowego na okreslenie potozenia linii cigcia odgtawiaja-
cego podczas recznego zatadunku ryb. Prowadzone badania
doktadnosci pozycjonowania wedlug tego sposobu wykaza-
ly, Ze on rowniez nie jest wystarczajaco doktadny, co znaj-
duje wyraz w niezadowalajacej wydajnosci. Przyczyna nie-
doktadnosci ustalania jest wystgpowanie zjawiska paralaksy
[3], ktora wystepuje w wyniku nicodpowiedniego kata usta-
wienia oczu wzgledem wskaznika teoretycznego potozenia
ryby w maszynie. Powoduje to straty w wydajnosci lub bte-
dy technologiczne obrobki.

Powstatych z tego powodu bltedow mozna uniknaé¢ dzie-
ki nowemu, dotychczas w praktyce przemystowej nie stoso-
wanemu sposobowi pozycjonowania potozenia ryby. Pole-
ga on na wykorzystaniu w charakterze liniowego wskaznika
jej polozenia wigzki promienia laserowego, skierowanego z
g0ry na powierzchni¢ ryby. Prace w tym kierunku prowadzo-
ne sa w instytucjach, w ktorych zatrudnieni sg autorzy arty-
kuhu. Po raz pierwszy zostaty zastosowane w badaniach mor-
fometrycznych ryb linie $wiatla laserowego, wykorzystane
rowniez, jako wskaznik ptaszczyzny cigcia odgltawiajacego
w modelach doswiadczalnych maszyn do produkcji tuszek
réznych gatunkéw ryb [3].

WPLYW RODZAJU CIECIA
ODGLAWIAJACEGO NA WYDAJNOSC

Drugim z wymienionych czynnikow, wplywajacym na
poziom wydajnosci maszynowego odglawiania, jest rodzaj
stosowanego w nich cigcia odglawiajacego. Analiza tego
wplywu zostata szczegdtowo przedstawiona przez Dowgial-
o i Sikore [1] i Dowgiatto [2]. Wyniki badan (ibidem) wyka-
zaly, ze wartosci Srednie wydajnos$ci odglawiania cigciem V
dwoma nozami tarczowymi i cigciem okoloskrzelowym po
tuku nie r6znig si¢ statystycznie istotnie. Nie roznity si¢ one
takze poprawno$cia technologiczna.

MASZYNA DO ODGLAWIANIA RYB
KARPIOWATYCH CIECIEM
OKOLOSKRZELOWYM PO tUKU

Brak réznic w wydajnosciach odglawiania cigciem V
i okotoskrzelowym po tuku spowodowat, ze o wyborze ro-
dzaju cigcia odglawiajacego zdecydowaly uwarunkowania
techniczne - prostota konstrukcji odgtawiarki, z ktora zwia-
zane sg zarowno tatwosc jej obshugi, jak i, co niezwykle waz-
ne, cena. Zdecydowano, ze docelowo w nowo projektowa-
nej odglawiarce do karpi ze wzglgdu na szereg zalet zasto-
sowane zostanie ci¢cie okotoskrzelowe po tuku, wykonywa-
ne nozem modutowym z wymiennym ostrzem [2]. Ponadto
za przyjeciem takiego cigcia przemawialy preferencje prze-
tworcow, wyrazone w konsultacjach przeprowadzanych pod-
czas Konferencji Hodowcow Karpi.

Rys. 1. Prototyp odglawiarki z cigciem okoloskrzelowym
po luku.

Fig. 1. Prototype of deheading machine with an opercu-
lar cut.

Zro6dlo: Opracowanie wlasne

Rys. 2. Ustawianie linii ciecia wedlug wskaZnika lasero-
wego.

Fig. 2. Positioning the carp correctly in relation to the
knife with using the laser pointer.

Zroédlo: Opracowanie wlasne
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W prototypie odglawiarki (rys. 1) przyjeto, ze ryba jest
ktadziona i po odgltowieniu zdejmowana r¢cznie z wyprofilo-
wanego stotu zatadowczego, podnoszonego do strefy cigcia
1 opuszczanego re¢cznie za pomoca odpowiedniej dzwigni.

Pozycjonowanie ryby dokonywane byto wzrokowo we-
dlug wskaznika plaszczyzny cigcia odglawiajacego. Prze-
prowadzone w warunkach przemystowych proby wykazaly,
ze odglawiarka dziata poprawnie. Dla utatwienia jej obstugi
oraz zwickszenia doktadnosci dziatania, zgodnie z sugestia-
mi wynikajagcymi z wspomnianych wcze$niej wynikéw ba-
dan, odgtawiarke wyposazono w precyzyjniejszy wskaznik
utatwiajacy nie tylko pozycjonowanie ryby lecz rowniez eli-
minujacy btedy jej pozycjonowania spowodowane paralak-
sa. W tym celu odglawiarke wyposazono w laserowy wskaz-
nik, ktérego $wiatto pada na goérng powierzchnie ciata ryby
(rys. 2), umozliwiajac jej doktadne utozenie wzglgdem kra-
wedzi noza odglawiajacego.

Obecnie trwaja prace konstrukcyjne nad wersja odgta-
wiarki wyposazong w mechaniczny nape¢d stolu zatadowcze-
g0, co nie tylko poprawi jej ergonomiczno$¢, lecz prawdopo-
dobnie wptynie na zwigkszenie przepustowosci.

Odgtawiarka w wersji wyposazonej w laserowy wskaznik
byta prezentowana na 12. Migdzynarodowych Targach Prze-
tworstwa i Produktow Rybnych POLFISH 2013 w Gdansku i
zostata nagrodzona medalem Mercurius Gedanensis.

PODSUMOWANIE

Dopoki w maszynach do odgtawiania nie znajda zastoso-
wania mechatroniczne czujniki detekcji okreslonych miejsc
ciata ryb roznych wymiarow (dzigki ktorym mozliwe bedzie
automatyczne ich pozycjonowanie), w zmechanizowanych
liniach obrobki karpi i innych gatunkow ryb tej rodziny, po-
winny znalez¢ zastosowanie proste, jednooperacyjne odgla-
wiarki z rgcznym ich zatadunkiem i wzrokowym pozycjono-
waniem polozenia w stosunku do ptaszczyzny noza, wspo-
maganym wskaznikami ulatwiajagcymi pozycjonowanie ryby.
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SKLAD KWASOW TLUSZCZOWYCH | UDZIAt. IZOMEROW
TRANS W WYROBACH SEROPODOBNYCH®

Fatty acid composition and content of trans isomers in cheese-like products®

Stowa kluczowe: wyroby seropodobne, kwasy tluszczowe,
izomery trans, CLA.

Przedmiotem badan przedstawionych w artykule byto ozna-
czenie zawartosci tluszczu i okreslenie sktadu kwasow ttusz-
czowych oraz izomerow trans w tuszczu wydzielonym z wy-
robow seropodobnych dostgpnych na polskim rynku.

Przeprowadzone badania wykazaly, ze badane wyroby cha-
rakteryzowaly sig zroznicowang zawartosciq tluszczu i zroz-
nicowanym sktadem kwasow tluszczowych. W Huszczu
wszystkich badanych produktow stwierdzono obecnos¢ izo-
merow trans kwasu C18:1 oraz C18:2. Udzial tych izomerow
w ogolnym skiadzie kwasow tuszczowych wynosit od 0,39%
do 3,63%. W pigciu z dziesigciu analizowanych produktach
stwierdzono tez niewielkie ilosci sprzgzonego kwasu linolo-
wego (CLA), od 0,02% do 0,09%.

WPROWADZENIE

Wyroby seropodobne produkowane sg przy czesciowej
lub calkowitej substytucji thuszczu mlekowego znacznie tan-
szymi olejami ros§linnymi [2]. Zgodnie z obowiagzujacymi
przepisami prawnymi, produkt w ktéorym dokonano takiej
substytucji nie moze by¢ okres$lany nazwa zastrzezong dla
produktow mleczarskich wytworzonych wytacznie ze sktad-
nikéw mleka. Ochronie oznaczen podlega m in. nazwa ,,ser”.
Produkt wytworzony z dodatkiem innych sktadnikéw anizeli
wystepujace w mleku powinien by¢ nazywany wyrobem se-
ropodobnym [23]. Wedtug danych literaturowych pod wzgle-
dem sktadu chemicznego (zawarto$ci biatka, thuszczu, wody)
wyroby seropodobne i analogi serow niewiele r6znig si¢ od
oryginalnych serow dojrzewajacych. Natomiast ich war-
to$¢ biologiczna jest zmieniona, przede wszystkim ze wzgle-
du na substytucje¢ thuszczu mlecznego thuszczem roslinnym
[1]. W odréznieniu od thuszczow roslinnych thuszcz mleko-
wy jest zrodtem wielu bioaktywnych sktadnikéw charaktery-
zujacych si¢ pozytywnym dzialaniem na organizm czlowie-
ka[5,19,22,26,27]. Jego unikalng cecha jest obecnos¢ kwa-
sow krotkotancuchowych, ktore sa bardzo tatwo przyswajal-
ne. Obecny w tej grupie kwasow kwas mastowy charakte-
ryzuje si¢ wlasciwosciami przeciwnowotworowymi. Ponad-
to thuszcz mlekowy zawiera w swoim sktadzie kwas wakce-
nowy, glowny izomer trans kwasu C18:1, posiadajacy anty-
nowotworowe i antymiazdzycowe wlasciwos$ci [21], a takze
kwas linolowy o sprzezonym uktadzie podwdjnych wigzan
(cis9trans11 C18:2, CLA) o wielu prozdrowotnych dziata-
niach [5, 13, 15, 16, 17, 20].

Key words: cheese-like products, fatty acids, trans isomers,
CLA.

The subject of the research presented in the article was to de-
termine fat content and fatty acid composition and trans iso-
mers content in fat extracted from cheese-like products ava-
ilable on the polish market.

It demonstrated that the analyzed food products were cha-
racterized by diversified content of fat and diversified com-
position of particular groups of fatty acids (saturated, mo-
noenoic and polyenoic). Fat of all examined products was
found to contain trans isomers of CI18:1 and CI18:2 acids.
Their content in the total fatty acid composition ranged from
0.39% to 3.63%. In five out of ten analyzed products analy-
ses showed also small quantities of conjugated linoleic acid
(CLA), i.e. from 0.02% to 0.09%.

Niekorzystna cecha thuszczu mlekowego jest wysoka za-
warto§¢ nasyconych kwaséw thuszczowych. Wedtug badan
Lipinskiego i in. [10] udziat nasyconych kwasow thuszczo-
wych w tluszczu mlekowym ksztattuje si¢ w przedziale od
61,75% do 73,14% ogolnego sktadu kwasow thuszczowych.
Pozostala czgs¢ stanowig kwasy monoenowe od 21,53% do
30,93% i polienowe od 2,36% do 5,04%.

Substytucja ttuszczu mlekowego cze$ciowo przetworzo-
nymi olejami ro$linnymi moze prowadzi¢ do zwigkszenia
w produkcie ilosci izomerdw trans nienasyconych kwasow
thuszczowych. Wedhlug danych literaturowych [3,7, 9, 11, 12,
25] niektore obecne w tluszczach izomery trans, zwlaszcza
te ktore powstajg podczas przemystowego utwardzania ole-
jow, moga niekorzystnie wptywac na nasz organizm.

Asortyment wyroboéw seropodonych na naszym rynku
jest duzy. Wyroby seropodobne reklamowane sg jako pro-
dukty o prozdrowotnych wlasciwosciach, wynikajacych z
nizszej zawarto$ci thuszczu i cholesterolu. Biorac pod uwa-
ge¢ nizsza ceng tych wyrobow w poréwnaniu do ceny serow
wyroby seropodobne sa czgsto kupowane, zwlaszcza przez
osoby o nizszych dochodach. Dlatego tez wazna jest ocena
ich jakosci.

Celem artykulu jest prezentacja uzyskanych wyni-
kéw badan dotyczacych oznaczenia zawartoSci thuszczu
i okreslenia skladu kwasow tluszczowych oraz izomerow
trans w tluszczu wydzielonym z wyrobow seropodobnych
dostepnych na polskim rynku.
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MATERIAL | METODY

Materiat do badan stanowily wyroby seropodobne zaku-
pione w sklepach na terenie Olsztyna. Badaniami objeto 10
produktow, ktore pochodzity od réznych producentow.

Oznaczenie skltadu kwasow tluszczowych i izomeroéw
trans w thuszczu wydzielonym z objetych badaniem wyro-
bow seropodobnych przeprowadzono metoda chromatogra-
fii gazowej (GC) wykorzystujac: chromatograf gazowy fir-
my Hewlett-Packard 6890 z detektorem plomieniowo joni-
zacyjnym FID.

Przed przystapieniem do oznaczenia skladu kwasow
thuszczowych we wszystkich objetych badaniem prébkach
wyrobow seropodobnych oznaczono zawartos¢ thuszczu me-
toda Schmidta — Bondynskiego — Ratzlafa [18].

Przygotowanie probek do analizy

Przygotowanie probek do oznaczania sktadu kwasow
thuszczowych polegato na wydzieleniu thuszczu z produktu,
a nastgpnie przygotowaniu estrow metylowych kwasoéw
thuszczowych.

Thuszez z objetych badaniem probek produktéw wydzie-
lano wg metody Folcha [4].

Estry metylowe kwasow thuszczowych przygotowywa-
no wg metody IDF, stosujac metanolowy roztwor KOH [8].

Warunki analizy GC

Warunki analizy chromatograficznej: kolumna kapilar-
na dlugosci 100 m, ér. 0,25 mm., grubo$¢ filmu 0,20 pm,
z faza stacjonarng CP Sil 88. Temperatura poczatkowa ko-
lumny 60°C (przez | min), przyrost temperatury do 180°C,
At =5°C/min. Temperatura detektora 250°C, dozownika
225°C. Gaz nos$ny hel, przeptyw 1,5 ml/min, dozownik z po-
dziatem: 50:1.

Identyfikacj¢ pikow kwasow thuszczowych i izomeréw
trans kwasow tluszczowych w thuszezu badanych produk-
tow przeprowadzono przez poréwnanie ich czasow retencji
z czasami retencji wzorcéw estrow metylowych kwasow
thuszczowych firmy Sigma-Aldrich i Supelco oraz na podsta-
wie danych literaturowych.

Wyniki wyrazono jako procentowy udzial poszczegol-
nych kwasow ttuszczowych w stosunku do sumy kwasow
thuszczowych (% masowy). Wszystkie oznaczenia przepro-
wadzono w dwoch rownoleglych powtorzeniach. Obliczenia
statystyczne (Srednie i odchylenia standardowe) wykonano
w programie Excel.

WYNIKI | DYSKUSJA

Zawartos$¢ tluszczu w badanych wyrobach seropodob-
nych i udzial w nim poszczegbélnych grup kwasow tlusz-
czowych przedstawiono w tabeli 1. Sumaryczna zawar-
to$¢ oznaczonych izomerow frans kwasu C18:1 i izomerow
trans kwasu C18:2 oraz zawarto$¢ kwasu cis9trans11 C18:2
(CLA) w ogo6lnym sktadzie kwasoéw thuszczowych ttuszczu
wydzielonego z objetych badaniem wyroboéw seropodob-
nych przedstawiono na wykresie 1.

Badane wyroby pochodzity od roznych producentow.
Przeprowadzone oznaczenie zawarto$ci ttuszczu w tych

produktach wykazato, ze charakteryzowaly si¢ one zréznico-
wang zawarto$cia thuszczu. Ilos¢ thuszczu w objetych bada-
niem wyrobach miescita si¢ w przedziale od 20,7% (Grecki
kanapkowy) do 27,5% (Mozaikowy) (tab.1.).

Tabela 1. Zawarto$¢ tluszczu oraz udzial grup kwa-
sow tluszczowych w ogdélnym skladzie kwasow
tluszczowych tluszczu badanych wyrobow se-
ropodobnych (% )

Table 1. The content of fat in examined cheeses-like
products and percentages of some groups of
fatty acids (% of total fatty acids)

=

= g 8| 5| %
= 5 g g 5
Bl proawkt | S| F| 8 S "
= o B2 | WE| WS | WS | WE
g = = E = =
s g 2| =| 2
= s | E| z| B
1 | Seropodobny | 55 10 | 5246 | 38,10 | 9,45 | 039

$niadaniowy

Seropodobny
2 | “Holender | 2260 | 4976 | 41,19 | 9,04 | 269

Perfa dojrzata

3 25,10 | 51,10 | 40,12 8,78 2,89
w smaku
4 | Pizzamix tarty | 25,00 | 52,70 | 38,37 | 8,93 1,23
Grecki
5 kanapkowy 20,70 | 52,30 | 37,94 | 9,83 0,39
Javor
6 7 dziurami 22,50 | 50,05 | 41,01 8,95 3,62
Zoty tostowy | 25,90 | 52,93 | 37,61 | 947 | 0,41
Z(’)lty 26,10 | 50,18 | 40,22 9,60 1,81
Mozaikowy 27,50 | 50,31 | 39,74 9,97 1,75
10 | Seropodobny I o5 10| 5014 | 4014 | 971 | 1.93
z dziurg
_ 24,26 | 51,19 | 39,44 | 9,37 1,69
X %S +215 [ +1,27 | +1,32 | +0,42 | +1,19

Zrédlo: Badania wlasne

W thuszczu wydzielonym z wszystkich badanych wyro-
boéw seropodobnych w najwigkszej ilosci wystgpowaly nasy-
cone kwasy tluszczowe. Sumaryczny udziat tej grupy kwa-
sow tlhuszczowych w ogoélnym sktadzie kwasow thuszczo-
wych ksztattowat si¢ w przedziale od 49,76% (Seropodobny
Holender) do 52.93% (Zétty tostowy) (tab. 1.). Krétkotancu-
chowe nasycone kwasy ttuszczowe (od C4 do C10) stanowi-
ly tylko od 0 do 1,18%. Sery dojrzewajace badane przez Gre-
ge i in. [6] oraz sery badane przez Rutkowska i in. [24] cha-
rakteryzowaty si¢ wyzsza zawarto$cig nasyconych kwasow
thuszczowych w poréwnaniu do badanych wyrobow seropo-
dobnych. W serach z okresu zimowego analizowanych przez
Gregg in. [6] udzial nasyconych kwaséow thuszczowych sta-
nowil od 46,15 do 63,49%, a w serach z okresu lata od 56,57
do 73,72%.

W thuszezu wydzielonym z objetych badaniem wyro-
boéw seropodobnych nasycone kwasy tluszczowe reprezento-
wane byly gtownie przez kwas palmitynowy (C16:0) i kwas
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stearynowy (C18:0). Udziat kwasu palmitynowego w ogo6l-
nym skltadzie kwasow tluszczowych thuszczu badanych
wyrobow miescit si¢ w przedziale od 40,92% do 46,15%,
a kwasu stearynowego od 4,15% do 7,24%. W serach bada-
nych przez Rutkowska i in. [24] pochodzacych z okresu od
maja do pazdziernika kwas palmitynowy wystgpowat w ilo-
sci od 28,3% do 33,9%, a stearynowy od 9,9% do 13,1%.
W serach z okresu od listopada do sierpnia, badanych przez
tych autorow kwas palmitynowy stanowit 0d 29,2% do 39,2%,
a kwas stearynowy od 8,3% do 12,1% [24].

Udzial monoenowych kwasow thuszczowych w ogdlnym
sktadzie kwasow thuszczowych objetych badaniem wyrobow
seropodobnych ksztattowat si¢ w przedziale od 37,61% (Z61-
ty tostowy) do 41,19% (Seropodobny Holender) (tab. 1.).
Wisrdd tej grupy kwaséw w najwickszej ilosci wystepowat
kwas oleinowy (C18:1, cis9), ktory stanowit od 35,03% do
38,72%. Wedtug badan Rutkowskiej i in. [24] sery dojrzewa-
jace z okresu od maja do pazdziernika zawieraty od 28,8%
do 32,8% monoenaowych kwasow ttuszczowych, kwas ole-
inowy wystgpowat w nich w ilosci od 21,8% do 24%. Sery
z okresu od listopada do sierpnia zawieraty od 22,8% do
30,04% monoenowych kwaséw ttuszczowych. Kwas ole-
inowy w tych serach stanowil od 17,7% do 22,2%. Z badan
Gregi i in. [6] wynika, Ze sery dojrzewajace z okresu letnie-
go zawieraly od 24,93% do 30,21% kwaséw monoenowych,
a sery z okresu zimowego od 20,81% do 28,92%.

Wysoka zawarto$§¢ kwasu palmitynowego i oleinowego
w thuszczu wydzielonym z badanych wyrobdéw seropodonbych
moze wskazywaé, ze zostaly one wyprodukowane z udzia-
fem oleju palmowego. Wedlug danych literaturowych olej ten
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zawiera w swoim sktadzie od 36% do 48% kwasu palmityno-
wego 1 od 38% do 44% kwasu oleinowego [14].

Badane wyroby seropodobne charakteryzowaty si¢ wyz-
sza niz sery twarde zawartoscig polienowych kwasow thusz-
czowych. W thuszczu wydzielonym z badanych produktow
laczny udziat polienowych kwaséw thuszczowych ksztalto-
wat si¢ w przedziale od 8,78% (Perta dojrzala w smaku) do
9,97% (Mozaikowy). W tluszczu seré6w dojrzewajacych ba-
danych przez Rutkowska i in. [24] zakupionych w okresie od
maja do pazdziernika sumaryczny udzial kwaséw polieno-
wych wynosit od 1,4% do 3,1%, a w serach z okresu od li-
stopada do sierpnia od 1,4% do 2,5%. Wedlug badan Gregi
i in. [6] sery dojrzewajace z okresu zimowego zawieraty od
1,67% do 2,82% polienowych kwasow ttuszczowych, a sery
z okresu letniego od 2,15% do 3,65%.

W thuszczu wszystkich badanych produktow stwier-
dzono obecno$¢ izomerow trans kwasu C18:1 i1 izomerdw
trans kwasu C18:2. Sumaryczna zawarto$¢ tych izomerow
w thuszezu wyekstrahowanym z badanych produktow ksztal-
towata si¢ w przedziale od 0,39% (Seropodobny $niadanio-
wy, produkt nr 1 i Grecki kanapkowy, produkt nr 5) do 3,62%
(Javor z dziurami, produkt nr 6)(tab. 1.). Wsrdéd oznaczonych
izomerow frans nienasyconych kwaséw thuszczowych naj-
wieksze zréznicowanie stwierdzono w zawarto$ci izomerow
trans kwasu C18:1. W badanych produktach sumaryczna za-
warto$¢ tej grupy izomerow ksztaltowata si¢ w przedziale od
0,05% (produkt nr 1, Seropodobny $niadaniowy) do 3,18%
(produkt nr 6, Javor z dziurami) (rys. 1). Wedlug badan Ze-
garskiej i in. [28] w serach twardych zakupionych w paz-
dzierniku izomery trans kwasu C18:1 stanowity od 4,14% do
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Rys. 1. ZawartoS$ci izomerow trans kwasu C18:1, kwasu C18:2 oraz CLA w tluszczu badanych wyrobéw seropodobnych

(% w ogélnym skladzie kwasow tluszczowych).

1 — Seropodobny $niadaniowy; 2 — Seropodobny Holender; 3 — Perta dojrzata w smaku; 4 — Pizzamix tart; 5 — Grecki
kanapkowy; 6 — Javor z dziurami; 7 — Z6tty tostowy; 8 — Zotty; 9 — Mozaikowy; 10 — Seropodobny z dziurg.

Fig. 1.
ty acids).
Zrodlo: Badania wlasne

The content of trans C18:1 and C18:2 isomers and CLA in fat of examined cheeses- like products (% of total fat-
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4,69% w ogo6lnym sktadzie kwasow ttuszczowych. W serach
pochodzacych z okresu luty — marzec zawarto§¢ izomerow
trans wynosita od 1,65% do 4,42% [28]. Sery badane przez
Rutkowska i in. [24] zawieraty od 1,3% do 3,9% izomerow
trans kwasu C18:1.

W thuszczu wydzielonym z wszystkich badanych wyro-
boéw stwierdzono obecno$¢ izomeréw trans kwasu C18:2.
Udziat tych izomeréw w ogdlnym skladzie kwasow tlusz-
czowych badanych produktow ksztattowat si¢ na zblizonym
poziomie i nie przekraczat 0,50%. Najnizsza zawarto$¢ izo-
merdéw trans kwasu C18:2 wynoszaca 0,27% stwierdzono
w produkcie nr 7 (Z6tty tostowy), a najwyzsza 0,47% w pro-
dukcie nr 4 (Pizzamix tarty) (rys.l.). Sery twarde z pazdzier-
nika badane przez Zegarska i in. [28] zawieraty od 0,96 do
1,11% izomerow frans C18:2, a zakupione w okresie od lute-
go do marca od 0,44% do 1,17%.

W pigciu z dziesigciu badanych probek wyrobow seropo-
dobnych stwierdzono obecno$¢ sprzgzonego kwasu linolo-
wego (cistrans11 C18:2, CLA). Udzial tego kwasu w ogol-
nym sktadzie kwaséw ttuszczowych byl bardzo niski, wahat
si¢ od 0,02% do 0,09% (rys. 1.). Tak niska zawartos¢ tego
kwasu w ogdlnym sktadzie kwasow tluszczowych badanych
wyrobow moze wskazywac na to, ze produkty te zawiera-
ly w swoim skladzie niewielki dodatek tluszczu mlekowe-
go. Kwas cis9trans11 C18:2 jest charakterystycznym izome-
rem wystepujacym w thuszczu mlekowym. Wedlug Zegar-
skiej i in. [29] jego udzial w ttuszczu mlekowym w zalezno-
Sci od sposobu zywienia zwierzat ksztattuje si¢ w przedzia-
le od 0,32% do 0,52% ogolnego sktadu kwasow thuszczo-
wych zima i od 1,06% do 1,76% latem. W serach twardych
z pazdziernika badanych przez Zegarska i in. [28] udzial
CLA wynosit od 0,97% do 1,46%, a w serach twardych z lu-
tego 1 marca od 0,44% do 1,68%. Sery z okresu od maja do
pazdziernika badane przez Rutkowska i in. [24] zawieraly
w swoim sktadzie od 0,3% do 1,3% kwasu cis9trans11 C18:2,
a z okresu od listopada do sierpnia od 0,2% do 0,6%. W se-
rach dojrzewajacych z okresu letniego badanych przez Gre-
ge iin. [6] CLA wystgpowat w ilo$ci od 0,661% do 1,462%,
a w serach z okresu zimowego od 0,197% do 0,625%.

PODSUMOWANIE | WNIOSKI

Z przeprowadzonych badan wynika, ze wyroby seropo-
dobne dostepne na polskim rynku charakteryzujg si¢ zr6zni-
cowang zawartoscig thuszczu. Objete badaniem wyroby sero-
podobne charakteryzowaly si¢ nizsza niz sery twarde zawar-
toscig nasyconych kwasdéw tluszczowych oraz wyzsza niz
sery twarde zawarto$cig kwasow monoenowych i polieno-
wych. We wszystkich badanych wyrobach obecne byty izo-
mery trans nienasyconych kwasow tluszczowych. Laczna
zawartos$¢ tych izomerow w ogdlnym sktadzie kwasow thusz-
czowych ksztattowata si¢ w przedziale od 0,39% do 3,62%
i byta zblizona od zawartosci tych izomerow stwierdzanych
w serach twardych.
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IZOTERMY ADSORPCJI | DESORPCJI WODY WYBRANYCH
MAKARONOW®

A study of process of adsorption and desorption of water selected pasta®

W pracy prezentowanej w artykule wyznaczono izotermy ad-
sorpcji i desorpcji wody wybranych makaronow (pszenne-
go bezjajecznego, pszennego jajecznego, ryzowego, Sojo-
wego i zytniego) w temperaturze 25°C, w zakresie aktywno-
sci wody od 0,113 do 0,932 (adsorpcja) i od 0,113 do 0,810
(desorpcja). Stwierdzono, ze izotermy dla badanych maka-
ronow mialy przebieg sigmoidalny i nalezaly do II typu izo-
term zgodnie z klasyfikacjq Brunauera i wspolpracownikow.
Wszystkie izotermy wykazaly petle histerezy, przy czym naj-
wiekszq petlg histerezy charakteryzowal sie¢ makaron sojowy,
a najmniejszq makaron zytni. Model Pelega najlepiej opisy-
wal otrzymane izotermy adsorpcji i desorpcji wody. Najwiek-
szq powierzchnie wlasciwg posiadatl makaron ryzowy.

WSTEP

Makaron, to tradycyjny produkt otrzymywany na ba-
zie zbdz, bedacy jednym z najczesciej spozywanych pro-
duktow zywno$ciowych na §wiecie ze wzgledu na wygodg,
smak i warto$¢ odzywcza. Najbardziej odpowiednim ze zb6z
do produkcji wysokiej jakoSci makaronow jest pszenica du-
rum [12]. Obecnie na rynku dostepna jest coraz szersza ofer-
ta makaronéw okreslanych przez producentow jako razowe
badz petnoziarniste, migdzy innymi pszenne, Zytnie czy or-
kiszowe, a takze makarony otrzymywane z maki ryzowej czy
sojowej. Makarony sg glownym zrodlem weglowodanow
w diecie, a takze stanowig cenne zrodlo bialek, witamin,
btonnika pokarmowego, sktadnikow mineralnych i biolo-
gicznie aktywnych [6].

Struktura makaronu jest ogolnie opisywana jako kom-
paktowa matryca z granulkami skrobi uwi¢zionymi w sie-
ci biatek [9]. Ostateczna struktura makaronu jest wynikiem
kolejnych zmian zachodzacych podczas catego procesu jego
produkcji, wptywajacego na skrobig i frakcje biatek. Zmia-
na parametrow procesu moze stuzy¢ do modyfikacji struktu-
ry makaronu oraz wplywac na jego wartosci odzywcze [25].
Zarowno struktura, jak i sktad chemiczny makaronu sg odpo-
wiedzialne za jego specyficzne wlasciwosci wyrdzniajace go
sposrod innych produktéw zbozowych.

Wiasciwosci sorpcyjne makaronow odgrywaja wazng role
w procesie ich wytwarzania i przechowywania. Wyznaczone
izotermy adsorpcji i desorpcji wody sg najlepszym narzgdziem
do okreslania tych wiasciwosci [22]. Z przebiegu izotermy
mozna okresli¢ koncowy punkt suszenia materiatu, odpowia-
dajacy pozadanej aktywnosci wody produktu. Znajomos¢ tego
punktu, przy znanej wilgotnosci krytycznej produktu w danej

In the paper water adsorption and desorption isotherms of
selected pasta (wheat pasta without eggs, wheat pasta with
eggs, rice pasta, soya pasta, rye pasta) were determined at
25°C over a range of water activity from 0,113 to 0,932 (ad-
sorption) and from 0,113 to 0,810 (desorption). The water
adsorption and desorption isotherms had a compatible cour-
se with 11 type isotherms according to BET classification. All
isotherms exhibited histeresis loop but the highest histeresis
loop had a soya pasta, and the least rye pasta. The Peleg mo-
del gave the best fit to the experimental adsorption and de-
sorption data for all material tested. The highest specific sur-
face area had a rice pasta.

temperaturze, umozliwia okreslenie maksymalnej wilgotnoS$ci
powietrza suszacego w suszarkach konwekcyjnych lub mak-
symalnego ci$nienia w suszarkach pracujacych pod obnizo-
nym ci$nieniem [13, 22]. Ponadto izotermy adsorpcji i desorp-
cji wody moga by¢ wykorzystane do modelowania procesu su-
szenia, projektowania i optymalizacji suszarek, prognozowa-
nia okresu przechowywania oraz wyboru odpowiednich mate-
riatow opakowaniowych [22].

Przebieg izoterm adsorpcji i desorpcji wody wiekszos$ci
produktow zywnosciowych, w tym makaronéw, charaktery-
zuje si¢ petla histerezy [1, 3, 21, 23, 26]. Wielkos¢ petli hi-
sterezy, jej ksztalt, punkt poczatkowy i koncowy petli, moga
znacznie si¢ r6zni¢ w zalezno$ci od rodzaju produktu, tem-
peratury, szybkosci i stopnia odwodnienia [11]. W dostgp-
nej literaturze, praktycznie brak jest informacji na temat izo-
term desorpcji i wystgpowania zjawiska histerezy w makaro-
nach. Ponizszy material stanowi skromne uzupetnienie wie-
dzy na ten temat.

Celem artykulu jest zaprezentowanie wyznaczonych
izoterm adsorpcji i desorpcji wody dla wybranych ma-
karonéw w temperaturze 25°C. Zakres pracy obejmowal
okres$lenie wplywu rodzaju makaronéw na przebieg izo-
term adsorpcji i desorpcji wody oraz probe ich matema-
tycznego opisu. Okreslona zostala rowniez powierzchnia
wlasciwa badanych makaronéw na podstawie obliczonej
pojemnosci monowarstwy.

METODYKA BADAN

1. Material badawczy

Do badan uzyto 5 r6znych rodzajow makaronow:



INZYNIERIA ZYWNOSCI 23

e makaron pszenny bezjajeczny (maka pszenna makarono-
wa durum typu semolina, woda),

e makaron pszenny 4-jajeczny (maka makaronowa z psze-
nicy zwyczajnej, masa jajeczna, woda, kurkuma),

e makaron ryzowy (maka ryzowa, woda),

e makaron sojowy (maka sojowa, maka z fasoli Mung,
woda),

e makaron zytni (maka Zytnia, woda)

2. Metody analityczne
2.1. Oznaczenie zawarto$ci wody

Zawarto$¢ wody w makaronach oznaczano metoda su-
szenia pod obnizonym ci$nieniem w suszarce Horyzont Spt-
200. Prébki materiatu suszono w temperaturze 70 £1°C, pod
cis$nieniem 0,266 kPa, przez 24 godziny [2].

2.2. Oznaczenie aktywnosci wody

Aktywno$¢ wody makaronéw zmierzono za pomocag
miernika aktywnos$ci wody Rotronic Hygroskop DT w tem-
peraturze 25 *1°C. Pomiar przeprowadzono w 3 réwnole-
glych powtdrzeniach.

2.3. Wyznaczenie izoterm adsorpcji i desorpcji wody

Izotermy adsorpcji i desorpcji wody wyznaczono meto-
da statyczno-eksykatorowa [28], stosujac nasycone roztwory
soli jako czynniki higrostatyczne (LiCl, CH,COOK, MgCl,,
K,CO,, Mg(NO,),, NaNO,, NaCl, (NH,),SO, i NH,H,PO,)
[14, 16, 27], w zakresie aktywnosci wody od 0,113 do 0,932
(izotermy adsorpcji) i od 0,113 do 0,810 (izotermy desorp-
cji) w temperaturze 25°C. W przypadku procesu adsorpciji,
probki makaronow (ok. 1 g) dosuszone w temperaturze 70°C,
pod ci$nieniem 0,266 kPa w ciagu 24 godzin, umieszczano
w higrostatach i przetrzymywano w nich przez 3 miesigce.
W przypadku procesu desorpcji, makarony poczatkowo na-
wilzano przez 14 dni w temperaturze 25°C w eksykatorze
z wodg destylowang (a, = 1,0) do uzyskania aktywnosci
wody materiatu ok. 0,9. Nastepnie nawilzone probki maka-
ronéw (ok. 1 g) umieszczano w higrostatach i przetrzymywa-
no w nich przez 3 miesigce. Na podstawie obliczonej rowno-
wagowej zawartosci wody (g wody/100 g s.s.) wyznaczono
izotermy adsorpcji i desorpcji wody badanych makaronow
i przeprowadzono ich analizg.

3. Metody obliczeniowe
3.1. Opis izoterm adsorpcji i desorpcji wody

Do opisu izoterm adsorpcji i desorpcji wody badanych
makaronow zastosowano nastepujace modele: BET [8],
Oswina [19], GAB [5], Lewickiego [17] i Pelega [24]. Przy-
datno$¢ modeli do opisu uzyskanych izoterm zostata ocenio-
na na podstawie wspotczynnika determinacji (R?) i sredniego
btgdu kwadratowego (RMS) wyrazonego w procentach [18].

3.2. Obliczenie powierzchni wlasciwej

Powierzchnig¢ wlasciwg badanych skrobi obliczono z row-
nania 1 [15]:

S=——— (1)

gdzie: S — powierzchnia wlasciwa adsorbentu, m%/g s.s.,

Uy, — zawarto$¢ wody w monowarstwie, g wody/g
S.S.,

N, — liczba Avogadra (6,023x10* czasteczek/mol),

O, — powierzchnia siadania
(10,6x102° m?/czgsteczka),

M — masa molowa wody (18 g/mol).

czasteczki  wody

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

1. Charakterystyka badanych makaronéw

W tabeli 1 przedstawiono $rednia poczatkowa zawar-
tos¢ 1 aktywnos¢ wody w badanych makaronach. Stwierdzo-
no, ze najwyzszg zawartoscig wody charakteryzowat si¢ ma-
karon sojowy (10,50%), a najnizszg zawartos¢ wody posia-
dat makaron ryzowy (7,37%). Natomiast, najwyzszg aktyw-
no$¢ wody posiadal makaron pszenny bezjajeczny (0,616),
a wartos$ci aktywnosci wody makarondéw ryzowego i sojowe-
go byly najnizsze i wyniosty odpowiedni 0,323 1 0,324.

Tabela 1. Poczatkowa zawarto$é wody i aktywnos$¢é wody
w badanych makaronach

Table 1. Initial water content and water activity in te-

sted pasta
Rodzaj makaronu Za“’a“[ﬂ/f]é wody Akt‘x’\g;;ét’;
Makaron pszenny bezjajeczny 8,85+ 0,01 0,616 + 0,003
Makaron pszenny jajeczny 8,13 £ 0,02 0,416 +£ 0,014
Makaron ryzowy 7,37 £ 0,01 0,323 + 0,004
Makaron sojowy 10,50 + 0,03 0,324 + 0,023
Makaron zytni 9,89 + 0,01 0,541 + 0,005

Zrédlo: Badania wlasne

2. Izotermy adsorpcji i desorpcji wody

Na rysunkach 1-7 (na nastegpnej stronie) przedstawiono
przebieg izoterm adsorpcji i desorpcji wody badanych maka-
ronoéw. Wszystkie izotermy adsorpcji i desorpcji wody posia-
daty ksztalt sigmoidalny, odpowiadajacy II typowi izoterm
w klasyfikacji Brunauera i wsp. [7], charakterystyczny dla
produktow zawierajacych skrobig¢ i biatka.

Przebieg izoterm adsorpcji i desorpcji wody wykazat
histerezg, przy czym jej ksztalt byl zréznicowany i wyni-
kat z rodzaju badanego makaronu. Najwigksza petle histe-
rezy stwierdzono dla makaronu sojowego (rys. 4). Znacznie
mniejsze petle histerezy, lecz o zblizonej wielkosci i ksztat-
cie, posiadaly makarony pszenne, bezjajeczny (rys. 1) i ja-
jeczny (rys. 2) oraz ryzowy (rys. 3). Natomiast, najmniej-
sza petla histerezy charakteryzowat si¢ makaron zytni (rys.
5). Poczatek petli histerezy, z wyjatkiem makaronu zytnie-
go, stwierdzono przy zawarto$ci wody, nieznacznie prze-
kraczajgcej zawartos¢ wody w monowarstwie (u,_). Makaro-
ny pszenne bezjajeczny i jajeczny, ryzowy i sojowy wyka-
zaly otwarte petle histerezy przy aktywnosci wody ok. 0,8.
Natomiast, makaron zytni wykazat zamknieta petle histere-
zy przy aktywno$ci wody bliskiej 0,8. Al-Muhtaseb i wsp.
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Rys. 1. Izotermy adsorpcji i desorpcji wody makaronu
pszennego bezjajecznego.

Fig. 1. Water adsorption and desorption isotherms of
wheat pasta without eggs.

Zrédlo: Badania wlasne

30

25 A . B
® izoterma adsorpcji

—— model Pelega
A jzoterma desorpcji
20 — - model Pelega

15 /

Zawarto$¢ wody, g wody/100 g s.s.

0 T T T T T T T T T

00 o01 02 03 04 05 06 07 08 09 10
Aktywno$¢ wody

Rys. 2. Izotermy adsorpcji i desorpcji wody makaronu
pszennego jajecznego.

Fig. 2. Water adsorption and desorption isotherms of
wheat pasta with eggs.

Zrédto: Badania wlasne

[1] otrzymali otwarte petle histerezy, przy wysokich war-
tosciach aktywnosci wody, dla proszkow skrobi ziemnia-
czanej. Z kolei, Patacha i Chrzanowski [21] otrzymali za-
mkniete petle histerezy przy aktywnosci wody ok. 0,8 dla
modyfikowanych skrobi, kukurydzianej, z kukurydzy wo-
skowej i z tapioki. Na tak zréznicowany ksztalt petli histe-
rezy prawdopodobnie miato wplyw wiele czynnikow, m. in.
zroznicowany sktad chemiczny i struktura badanych ma-
karonow, temperatura i czas przechowywania oraz sposob

30
25 A
®  izoterma adsorpcji
—— model Pelega
A izoterma desorpcji
20 1 — - model Pelega

Zawarto$¢ wody, g wody/100 g s.s.
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00 o1 02 03 04 05 06 07 08 09 10
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Rys. 3. Izotermy adsorpcji i desorpcji wody makaronu
ryzowego.
Fig. 3. Water adsorption and desorption isotherms of
rice pasta.

Zrodlo: Badania wlasne
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Rys. 4. Izotermy adsorpcji i desorpcji wody makaronu
sojowego.

Fig. 4. Water adsorption and desorption isotherms of
soya pasta.

Zrédlo: Badania wilasne

przygotowania probek do badania procesu adsorpcji i de-
sorpcji wody [1, 4].

Na rysunku 6 zestawiono izotermy adsorpcji wody, a na
rysunku 7 izotermy desorpcji wody, wszystkich badanych
makaronow. Makarony pszenny jajeczny, ryZowy, SOjowy
i zytni wykazaly podobna higroskopijnos¢ w przedziale ak-
tywno$ci wody od 0,0 do 0,8 (rys. 6). Natomiast, najmnie;j
higroskopijnym okazal si¢ makaron pszenny bezjajecz-
ny. Po przekroczeniu aktywnosci wody 0,8, makaron zytni
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Rys. 5. Izotermy adsorpcji i desorpcji wody makaronu
zytniego.
Fig. 5. Water adsorption and desorption isotherms of
rye pasta.

Zrédlo: Badania wlasne
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Rys. 6. Izotermy adsorpcji wody badanych makaronéw
opisane modelem Pelega.

Fig. 6. Water adsorption isotherms of tested pasta de-
scribed by Peleg model.

Zrédlo: Badania wilasne

wykazat znaczacy wzrost higroskopijnosci, na co prawdopo-
dobnie miat wptyw rozpoczgty proces pecznienia skrobi zyt-
niej i rozpuszczanie pozostalych weglowodanow. W przy-
padku izoterm desorpcji wody (rys. 7), makaronem najlepiej
oddajacym wod¢ okazat si¢ makaron pszenny bezjajeczny,
a makaronem najtrudniej oddajacym wod¢ byt makaron so-
jowy. Bialka zawarte w makaronie sojowym, silnie zwigza-
ly wodg i1 glownie przyczynity si¢ do najmniejszego ubytku
wody z makaronu podczas procesu desorpcji.
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Rys. 7. Izotermy desorpcji wody badanych makaronéw
opisane modelem Pelega.

Fig. 7. Water desorption isotherms of tested pasta de-
scribed by Peleg model.

Zrodlo: Badania wlasne

3. Dopasowanie modeli izoterm do danych adsorp-

cji i desorpcji wody

Do opisu izoterm adsorpcji i desorpcji wody makaronow
wykorzystano 5 modeli: 2 modele dwuparametrowe (BET
i Oswina), 2 modele trojparametrowe (GAB i Lewickiego)
oraz model czteroparametrowy (Pelega). W tabelach 2 i 3 ze-
stawiono obliczone parametry dla 5 makaronéw w zastoso-
wanych modelach izoterm oraz pokazano zgodno$¢ dopaso-
wania tych modeli, wyrazong przez wspotczynnik determi-
nacji (R?) oraz $redni btgd kwadratowy (RMS). Z wyjatkiem
modelu Oswina, praktycznie wszystkie modele poprawnie
opisywaly przebieg izoterm adsorpcji i desorpcji wody ma-
karonow (RMS mniejszy od 10%). Mozna zauwazy¢, ze mo-
del Pelega najlepiej opisywat dane doswiadczalne zarowno
procesu adsorpcji jak i desorpcji wody. Wartosci $redniego
btedu kwadratowego (RMS) dla modelu Pelega zawieraty si¢
w granicach od 1,96% dla makaronu zytniego (desorpcja) do
6,02% dla makaronu pszennego jajecznego (desorpcja). Gra-
ficzne dopasowanie danych uzyskanych z modelu Pelega do
izoterm adsorpcji i desorpcji wody makarondéw przedstawio-
no na rysunkach 1-7.

Arslan i Togrul [3] oraz Cunningham i1 wsp. [10] wykaza-
li réwniez, ze model Pelega najlepiej opisywat izotermy ad-
sorpcji i desorpcji wody makaronow. Z kolei, Al-Muhtaseb
i wsp. [1], Patacha i Chrzanowski [21] badajac proces ad-
orpcji i desorpeji wody réznych skrobi oraz Patacha i Mal-
czewska [23] badajac przyprawy, stwierdzili najlepsza przy-
datno$¢ modelu Pelega do opisu izoterm.

Modele BET i GAB pozwalaja wyznaczy¢ zawarto$¢
wody w monowarstwie 1 s3 uznawane za najbardziej przy-
datne do przewidywania optymalnych warunkéw przecho-
wywania oraz stabilnosci przechowalniczej zywnosci o ma-
fej i $redniej zawarto$ci wody [22]. Ogolnie, zard6wno dla
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procesu adsorpcji i desorpcji wody, warto$ci pojemnosci
monowarstwy (u,_) uzyskane z modelu GAB byty wyzsze
od warto$ci uzyskanych z modelu BET (tab. 2 i 3). Ponad-
to, dla wszystkich badanych makaronow, wyzsze wartosci u,_
uzyskano w procesie desorpcji. Podobng tendencje stwier-
dzono dla proszkow skrobi ziemniaczanej [1], modyfikowa-
nych skrobi kukurydzianej, z kukurydzy woskowej i z tapio-
ki [21], maki kukurydzianej [20] oraz kardamonu i kurku-
my [23].

Tabela 2. Obliczone parametry modeli izoterm adsorpcji
wody badanych makaronéw

Table 2. Calculated parameters of water adsorption iso-
therm models tested pasta

Model Makarony - proces adsorpcji
(parame- | pszenny | pszenny . . L
try) bezjajeczny | jajeczny ryzowy | sojowy | zytni

BET*

u, 4,288 4,758 5,082 | 4,816 | 4,454
C 7,775 9,930 10,738 | 13,384 | 11,610
R? 0,9957 0,9945 | 0,9926 | 0,9826 | 0,9933
RMS, % 4,79 4,27 4,64 7,18 4,48
Oswin

h 6,628 7,755 8,228 | 8,121 | 7,922
z 0,449 0,421 0,353 | 0,429 | 0,460
R? 0,9952 0,9951 | 0,9948 | 0,9920 | 0,8889
RMS, % 7,49 5,62 9,06 6,08 | 10,93
GAB

u, 5,790 5,631 6,466 | 5,329 | 5,054
C 6,340 9,856 9,923 | 11,502 | 9,879
k 0,741 0,804 0,716 | 0,835 | 0,876
R? 0,9342 0,9790 | 0,9780 | 0,9938 | 0,8921
RMS, % 8,84 7,57 5,55 6,01 12,71
Lewicki

F 11,641 12,910 | 14,300 | 12,328 | 10,189
G 0,308 0,312 0,247 | 0,330 | 0,463
H 0,760 0,640 0,635 | 0,525 | 0,540
R? 0,9877 0,9916 | 0,9961 | 0,9967 | 0,9463
RMS, % 5,87 5,94 4,33 576 | 10,82
Peleg
A 25,257 20,920 | 17,530 | 20,022 | 62,803
B 12,504 8,464 12,435 | 6,809 | 13,095
D 11,979 12,446 | 14,073 | 11,703 | 12,312
E 0,756 0,661 0,691 | 0,560 | 0,662
R? 0,9994 0,9971 | 0,9983 | 0,9986 | 0,9995
RMS, % 2,68 3,77 3,29 4,70 3,06

* zakres aktywnosci wody 0,000 — 0,432

Zrédlo: Badania wlasne

Wartosci statych C (model BET) oraz C i k (model GAB)
(tab. 2 i 3) potwierdzity poprawnos¢ sigmoidalnego ksztattu
(izoterma typu II) izoterm adsorpcji i desorpcji wody bada-
nych makaronow (C > 3, k = 0,598 =+ 0,876) [18].

4. Powierzchnia wlasciwa badanych skrobi

W tabeli 4 podano warto$ci powierzchni wlasciwej bada-
nych makaronow obliczone na podstawie pojemnosci mono-
warstwy BET oraz GAB. W kazdym przypadku stwierdzo-
no, wyzsze wartosci powierzchni wiasciwej obliczone dla
pojemnosci monowarstwy GAB (od 10,7 do 35,0%). Ma-
karon ryzowy posiadal najwicksza powierzchni¢ wiasciwa
wynoszgcg 180,3 m%/g s.s. (u, z BET) oraz 229,3 m*/g s.s.
(u, z GAB). Natomiast najmniejszg powierzchnig wlasciwa

posiadaty makarony pszenny bezjajeczny oraz zytni, wy-
noszacg odpowiednio 152,1 i 158,0 m?/g s.s. Nieco wyzsze
wartosci powierzchni wlasciwej otrzymali Wlodarczyk-Sta-
siak 1 Jamroz [29] dla ekstrudatow skrobiowo-biatkowych
(0od 209 do 298 m?/g s.s.).

Tabela 3. Obliczone parametry modeli izoterm desorpcji
wody badanych makaronéw

Table 3. Calculated parameters of water desorption iso-
therm models tested pasta

Model Makarony — proces adsorpcji
(parame- | pszenny pszenny . . -
try) |bezjajeczny | jajeczny | VZOWY | SOIOWY aytni

BET*

u, 5,184 6,034 6,018 | 8,337 | 4,930
C 4,055 5,045 5715 | 3,680 | 6,658
R? 0,9968 0,9939 | 0,9954 | 0,9968 | 0,9987
RMS, % 4,46 6,73 4,03 5,47 2,03
Oswin

h 7,305 8,652 9,040 | 10,860 | 7,788
z 0,538 0,516 0,487 | 0,520 | 0,500
R? 0,9943 0,9693 | 0,9544 | 0,8892 | 0,9911
RMS, % 8,04 11,74 10,62 | 17,74 | 5,68
GAB

u, 5,232 6,784 7,896 | 11,340 | 5,812
C 5,684 5,690 6,379 | 5,670 | 7,081
k 0,855 0,791 0,683 | 0,598 | 0,793
R? 0,9941 0,9837 | 0,9968 | 0,9931 | 0,9976
RMS, % 5,56 7,61 455 | 11,61 3,18
Lewicki

F 9,900 14,710 | 18,031 | 27,572 | 12,591
G 0,471 0,321 0,216 | 0,122 | 0,333
H 0,759 0,846 0,870 | 0,999 | 0,742
R? 0,9932 0,9866 | 0,9972 | 0,9963 | 0,9979
RMS, % 5,33 6,70 3,34 7,25 2,81
Peleg
A 57,323 99,908 | 26,050 | 20,170 | 18,925
B 11,958 15,526 | 13,060 | 0,926 | 7,774
D 14,062 15,615 | 17,100 | 2,578 | 13,629
E 0,893 0,797 0,841 | 0,987 | 0,779
R? 0,9989 0,9980 | 0,9978 | 0,9955 | 0,9986
RMS, % 3,25 6,02 2,76 492 1,96

* zakres aktywnosci wody 0,000 — 0,432
Zrodlo: Badania wlasne

Tabela 4. Powierzchnia wlasciwa adsorbentu (matrycy)
badanych makaronow

Table 4. Specific surface area of adsorbent (matrix) test-

ed pasta
Powierzchnia wiasciwa (S), m¥/g s.s.
Rodzaj makaronu
monowarstwa BET | monowarstwa GAB

pszenny bezjajeczny 152,1 205,4
pszenny jajeczny 168,8 199,7
ryzowy 180,3 229,3
sojowy 170,8 189,0
zytni 158,0 179,3

Zrodlo: Badania wlasne
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WNIOSKI

Izotermy adsorpcji i desorpcji wody wszystkich bada-
nych skrobi wykazaty II typ izoterm wg klasyfikacji Bru-
nauera i wsp.

Zjawisko histerezy byto widoczne dla kazdego makaro-
nu, przy czym najwicksza petla histerezy charakteryzo-
wat si¢ makaron sojowy, a najmniejsza petle histerezy
wykazat makaron zytni.

Model Pelega najlepiej opisywat dane sorpcyjne wszyst-
kich makaronéw w calym badanym zakresie aktywnos$ci
wody 0,113 — 0,932 (proces adsorpcji) i 0,113 — 0,810
(proces desorpcji).

Warto$ci pojemnosci monowarstwy, zardwno dla procesu
adsorpcji i1 desorpcji wody, wyznaczone z modelu GAB
byly wyzsze od wartosci wyznaczonych z modelu BET
dla wszystkich makaronéw. Ponadto, wyzsze warto$ci
pojemnosci monowarstwy uzyskano w procesie desorp-
cji.

Najwigksza powierzchni¢ wlasciwa, najwigkszg pojem-
no$¢ monowarstwy, stwierdzono dla makaronu ryzowe-
g0, a najmniejszg powierzchni¢ wlasciwa posiadaly ma-
karony, pszenny bezjajeczny oraz zytni.
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WPLYW PAKOWANIA (MAP) NA TRWALOSC | ZMIANY
PRZECHOWALNICZE SWIEZEJ, ROZDROBNIONEJ
PAPRYKI CZERWONEJ®

Impact of packaging in protective atmosphere (MAP) for permanence
and storage changes of fresh-cut red peppers®

Stowa kluczowe: zywno$¢ wygodna, warzywa §wieze, pa-
kowanie w MAP, gazy ochronne.

Celem przedstawionych w artykule badan bylo okresle-
nie trwatosci i zmian przechowalniczych Swiezej, rozdrob-
nionej czerwonej papryki pakowanej w atmosferze gazow
ochronnych MAP. Material badawczy stanowita krojona
czerwona papryka klasy I pochodzqca z Hiszpanii, zapako-
wana technikqg MAP (mieszanina 5% O, 5% CO, 90% N,)
w torebki z BOPP (dwuosiowo orientowany polipropylen)
i przechowywana w warunkach chtodniczych. Material ba-
dawczy przed zapakowaniem i w trakcie przechowywania
poddawano ocenie sensorycznej (smak, zapach, barwa, konsy-
stencja) i fizykochemicznej (pH, sucha masa, ekstrakt ogolny).

WPROWADZENIE

Warzywa naleza do grupy surowcéw o duzej zawarto$ci
wody, co powoduje intensywny rozwdj drobnoustrojow (np.
plesni lub drozdzy) w trakcie ich przechowywania. Konse-
kwencja tego jest ograniczona trwalo$¢ $wiezych, zwlasz-
cza rozdrobnionych warzyw [18, 20]. W tkankach warzyw
zachodzi wiele réznorodnych procesow biologicznych, kto-
re przebiegaja rowniez po zbiorze i pakowaniu. Procesy te
powoduja stopniowe zmiany jako$ci warzyw [9, 18, 20].
W zwiagzku z tym wzrasta zapotrzebowanie na opracowa-
nie metod pozwalajacych na wydtuzanie ich trwatosci. Pod-
stawowa metoda wydtuzania trwalosci tego typu produktow
byto ich wychtadzanie i $ciste zachowanie tancucha chtodni-
czego. Niestety metoda ta nie dawala zadowalajacych efek-
tow (uzyskiwana trwato$¢ jest niewystarczajaca). W zwiaz-
ku z powyzszym nastapit dynamiczny rozwoj metod kom-
binowanych, czyli rownoczesne dziatanie kilku czynnikoéw
utrwalajacych [6, 18, 19].

Odpowiednio dobrane opakowanie powinno by¢ defen-
sywne, czyli chroni¢ produkt, jak i aktywne — przedluzac
jego trwalos¢ [11]. Wraz ze wzrostem zapotrzebowania na
zywno$¢ wygodna, zwickszaja si¢ wymagania stawiane opa-
kowaniom jednostkowym. Dzigki nim konsument moze ku-
pi¢ zadang ilo$¢ swiezych produktéw w formie zapakowane;j.
Odpowiednio dobrany system pakowania (technika pakowa-
nia, materiat opakowaniowy) i warunki przechowywania
(temperatura 1 wilgotnos$¢), powinny zapewni¢ warzywom

Key words: convenient food, fresh vegetables, MAP packa-
ging, protective gases.

The aim of the study was to determine the permanence and
storage changes of fresh-cut red peppers packed in protecti-
ve gases — MAP. The research material was fresh-cut red bell
pepper (class I, coming from Spain), packaged in MAP tech-
nique (a mixture of 5% O, 5% CO,, 90% N,) in BOPP (bia-
xially oriented polypropylene) bags, and stored under refri-
geration. The research material before packing and during
storage were sensory evaluated (taste, smell, color, consi-
stency) and physico-chemical tested (pH, dry matter, the con-
centration of the extract).

maksymalnie dlugi czas przechowywania i zachowania do-
brej jakoSci poprzez ograniczenie do minimum procesow
zyciowych produktow w czasie przechowywania, transpor-
tu jak i na potkach sklepowych [3]. Dobrze dobrane warun-
ki przechowywania moga zwickszy¢ trwato§¢ warzyw nawet
osmiokrotnie [9].

Zastosowanie atmosfery modyfikowanej w opakowa-
niu nalezy do metod nietermicznego przedtuzania trwatosci
zywnosci co jest istotne w celu zachowania wysokiej jako-
sci warzyw. Odpowiednio dobrany sktad mieszaniny gazow
ochronnych wptywa na zahamowanie proceséw degradacyj-
nych zachodzacych w produkcie gtéwnie pod wptywem mi-
kroorganizmow [2, 8]. Dzigki temu mozliwe jest zachowa-
nie naturalnych cech produktu, zwigzanych lub utozsamia-
nych z jego $wiezo$cig. Materialy opakowaniowe stosowane
w tych metodach pakowania powinny mie¢ okres§long prze-
puszczalnos¢ gazéw i pary wodnej. Szybkos$¢ przenikania
zalezy od rodzaju tworzywa polimerowego, z ktoérego wy-
konany jest materiat opakowaniowy, jego grubosci, struktury
a takze temperatury przechowywania i r6znicy cisnien panu-
jacych po kazdej stronie folii [3, 2].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow badan
dotyczacych okreSlenia trwatosci i zmian przechowalni-
czych Swiezej, rozdrobnionej czerwonej papryki pako-
wanej w atmosferze gazow ochronnych MAP z zastoso-
waniem barierowego materialu opakowaniowego BOPP
(dwuosiowo orientowany polipropylen).
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MATERIALY | METODY BADAN

Materiat badawczy stanowita krojona czerwona papryka
klasy I pochodzaca z Hiszpanii, zapakowana technika MAP
w mieszaninie sktadajacej si¢ z 5% O,, 5% CO,, 90% N..
Material opakowaniowy stanowity torebki z BOPP (dwu-
osiowo orientowany polipropylen).

Przygotowanie surowca

W celu potwierdzenia klasy I uzytego surowca papry-
ke przed pokrojeniem poddano ocenie sensorycznej zgodnie
z normg PN-R-75528:1996 [14]. Nastepnie papryke umyto
i poddano krojeniu. Pokrojono ja w paski o dtugosci oko-
fo 7 cm i szerokosci 1 cm. Po krojeniu, juz nie przeptuki-
wano jej woda, nie zastosowano rowniez ptukania z udzia-
fem $rodkow dezynfekujacych (podchlorynu, roztwory chlo-
ru lub ditlenku chloru czy kwaséw organicznych) [18]. Na
koniec przeprowadzono proces odwirowania w celu pozby-
cia si¢ soku, ktory wydzielit si¢ w trakcie krojenia papryki.

Dobdr mieszaniny gazowej, proces pakowania
i przechowywanie surowca

Z przeanalizowanej literatury wynika, ze dotychczas
przeprowadzone badania (literatura polska i §wiatowa) nie
podaja jednoznacznie jaki powinien by¢ sktad mieszanki ga-
zowej stosowanej do pakowania warzyw szczegdlnie papry-
ki krojonej [1, 2, 5, 7, 13]. Sugeruje si¢ jedynie, ze stgzenie
O, nalezy zwigkszy¢ z zalecanych 3% [7] do 5%, natomiast
aby ograniczy¢ migknienie i ciemnienie tkanek warzyw kro-
jonych [1] przyjeto zawartos¢ CO, na poziomie 5%, a pozo-
stata czg$¢ to 90% N,. W ten sposob dokonano doboru skta-
du mieszaniny gazowej do pakowania papryki w technolo-
gii MAP.

Pakowanie papryki odbywato si¢ na stanowisku sktada-
jacym si¢ z pakowarki prézniowej typu PP5.4 firmy TEPRO
oraz armatury z butlami gazowymi LINDE GAS i mieszalni-
ka gazow firmy WITT-Gasetechnik. Materiat badawczy po-
dzielony na porcje o masie 140 g+2 g umieszczano w toreb-
kach z folii BOPP firmy WIPAK Polska Sp. z 0.0. 0 grubosci
30 um oraz barierowosci 1200 bar w przypadku transmisji
tlenu, oraz 4 g/m? na dob¢ w przypadku transmisji pary wod-
nej. Nastepnie za pomocg pakowarki wprowadzono do opa-
kowania mieszaning gazéw i zamknigto opakowanie przez
zgrzewanie. Tak zapakowany material badawczy przecho-
wywano w warunkach chlodniczych w temperaturze 5°C
przez 14 dni. Badania przeprowadzano w 4., 6., 8., 12.1 14.
dniu od daty zapakowania.

Wykonano nastepujace rodzaje oznaczen:

a) zmiana sktadu mieszaniny gazowej. Oznaczenie polega-
fo na pomiarze zawartosci tlenu (O,) oraz ditlenku wegla
(CO,) w opakowaniu za pomocg analizatora gazu OXY-
BABY firmy WITT-Gasetechnik. Oznaczenie wykonano
w trzech powtorzeniach.

b) ocena sensoryczna (smak, zapach, barwa, konsystencja)
papryki przed rozdrobnieniem, po rozdrobnieniu i w trak-
cie przechowywania. Ocen¢ przeprowadzano zgodnie
z polska normg PN-R-75528:1996 [14]. Przy ocenie cech
sensorycznych wykorzystano metod¢ punktowa. Oceng
przyznawano w skali od 1 do 5 (5 punktéw — najwyzsza

jakos$¢, 1 punkt — zepsucie produktu). Ocen¢ przeprowa-
dzono w jasnym, wolnym od obcych zapachow pomiesz-
czeniu laboratoryjnym, w temperaturze pokojowej (t =
19°C). Wyniki oceny sensorycznej przedstawiono w ar-
kuszu opracowanym wedlug normy PN-ISO 6658:1998
[15].

¢) badania fizykochemiczne w ramach, ktérych oznaczano:

— pH metoda potencjometryczng wg normy PN-EN
1132:1999 [16]. Badanie przeprowadzono przy uzy-
ciu pehametru typu CP-551 firmy ,,ELMETRON”,

— zawarto$¢ suchej masy okreslano metoda szybka tech-
niczng, przy uzyciu wagosuszarki typu MAC 50 firmy
RADWAG. Parametry badania: t=104°C, nawazka
o masie 3 g. Odczyt wynikow z doktadnoscia do 0,01,

— zawarto$¢ ekstraktu ogoélnego oznaczano metoda re-
fraktometryczng wg normy PN-90/A-75101/02 [17].
Badanie przeprowadzono na refraktometrze laborato-
ryjnym RL3. Odczyt wynikow z doktadnoscia do 0,1.

Przedstawione w dyskusji wyniki pomiaréw sa Srednimi
warto$ciami z trzech powtorzen. Obliczono warto$ci $rednie,
odchylenia standardowe.

WYNIKI | DYSKUSJA

Na rysunku 1. przedstawiono zmiang st¢zen mieszani-
ny gazowej w trakcie przechowywania. W dniu pakowania
sktad mieszaniny gazowej przedstawial sie nastepujaco: 5%
0,, 5% CO,1 90% N.,. Stezenie O, po 4. dniach przechowy-
wania, w stosunku do poziomu wyjSciowego, zmniejszylo
si¢ 0 99% i wynosito 0,05%, natomiast st¢zenie CO,, w sto-
sunku do poziomu wyjsciowego, wzrosto o 93% i wynosi-
10 9,67%.
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Rys. 1. Zmiana stezenia gazéw modyfikowanej atmos-
fery w trakcie przechowywania papryki.

Fig. 1. Changes in the modified atmosphere gases con-
centration during red bell peppers storage.

Zrédlo: Badania wlasne

W kolejnych dniach przechowywania zaobserwowa-
no utrzymujacg si¢, cho¢ juz nieznaczna, tendencje spadko-
wa stezenia O,. Po 4 dniu przechowywania zawartos¢ tle-
nu w opakowaniu ustabilizowata si¢ na poziomie zblizonym
do 0. Podobng tendencje zauwazyli Gonzalez-Aguilar, Ay-
ala-Zavala i in. (2004) w przypadku przechowywania roz-
drobnionej zielonej papryki [6]. Po széstym dniu zauwazono
natomiast bardzo intensywna tendencje wzrostowa stezenia
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CO, przy bardzo niskim poziomie tlenu. Mogto by¢ to spo-
wodowane zachodzacymi w trakcie przechowywania proce-
sami oddychania badanych warzyw. Deficyt tlenu prowadzi
do zatrzymania proceséw oddychania tlenowego i urucho-
mienia procesoOw oddychania anaerobowego, w konsekwen-
cji doprowadza do procesu fermentacji, co potwierdzat lekki
zapach fermentacji oraz lekko gorzki i cierpki smak papryki
(rys. 2). W catym okresie przechowywania (14 dni) st¢zenie
tlenu w sumie spadto o okoto 85%, natomiast st¢zenie ditlen-
ku wegla wzrosto siedmiokrotnie w stosunku do ilosci tych
gazow w dniu zapakowania. Stwierdzone tendencje sg zgod-
ne z modelowymi zmianami skladu atmosfery ochronnej
w trakcie przechowywania warzyw [4].

Zmiang oceny zapachu, smaku, konsystencji i barwy pa-
pryki krojonej pakowanej w MAP w okresie przechowywa-
nia przedstawiono na rys. 2.

=Cm=Zapach =0O=Smak =m=Konsystencja ==x=Barwa

Punktowa ocena sensoryczna

o 2 4 6 8 10 12 1I4
Okres przechowywania, [dni]
Rys. 2. Zmiana smaku, zapachu, konsystencji i barwy
papryki w trakcie przechowywania.
Fig. 2. Change in taste, smell, texture and color of red
bell peppers during storage.
Zrédlo: Badania wiasne

Analizujac wykres (rys. 2) stwierdzono, ze zapach bada-
nego produktu systematycznie pogarszat si¢ w calym okre-
sie przechowywania. W okresie od dnia zapakowania do 6.
dnia przechowywania zapach pogarszat si¢ nieznacznie, na-
tomiast po tym okresie nastapito jego gwaltowne pogorsze-
nie (zapach fermentacji). Podobna tendencje jak w przy-
padku zapachu, zaobserwowano analizujac krzywa przed-
stawiajaca ocen¢ smaku, konsystencji i barwy. Wszystkie
zmiany po 6. dniu przechowywania post¢epowaty gwattow-
nie, co mogto by¢ spowodowane uszkodzeniem tkanek pod-
czas krojenia. Papryka zostala pocigta na dtugie, waskie pa-
ski, zatem uszkodzona powierzchnia byta relatywnie duza
w stosunku do catkowitej powierzchni probek papryki. Na-
sze powyzsze stwierdzenia potwierdzaja badania przepro-
wadzone przez Gonzalez-Aguilar, Ayala-Zavala, Ruiz-Cruz
i in. (2004), ktérzy zauwazyli, ze zmiany cech sensorycz-
nych zwigzane sg z oddychaniem beztlenowym oraz poste-
pujacymi zmianami w uszkodzonych, w trakcie rozdrabnia-
nia, tkankach. Do tych zmian zaliczyli: migknigcie komodrek
poprzez utratg turgoru, zmiany barwy i ciemnienie wywola-
ne utlenianiem powierzchni cigcia oraz efekty skazenia mi-
krobiologicznego [6].

Krzywa sum $rednich ocen papryki (rys. 3) wskazywata
na to, ze zmiana wszystkich wyr6znikow jakosci w czasie ma
tendencj¢ spadkowa.
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Rys. 3. Ogoélna punktowa ocena sensoryczna w czasie
przechowywania papryki pakowanej w MAP.

Fig. 3. General sensory points assessment during red
bell peppers storage in MAP.

Zrédlo: Badania wlasne

W dniu pakowania papryka byla oceniana jako twarda,
chrupka i soczysta, a jej stosunkowo wysoka jakos$¢ utrzy-
mywata si¢ do 4. dnia przechowywania. Oceny cech senso-
rycznych systematycznie obnizaty si¢, od 4. dnia przechowy-
wania oceny obnizaty si¢ bardziej dynamicznie, co powigzac
mozna z niskg zawartoscig tlenu w opakowaniu, a wlasciwie
z jego brakiem, co prowadzito do uruchomienia procesu od-
dychania beztlenowego [6].

Wyniki przeprowadzonych badan fizykochemicznych
przedstawiono w tabeli 1 i na wykresach (rys. 4 — rys.6).

Tabela 1. Zestawienie wynikow badan fizykochemicz-
nych
Table 1. Summary of the results of physico-chemical

Okres Oznaczenie
przechowywania Eks!rakt Sucha
[dni] pH ) og6lny S masa | S
[%] [%]

0 514 (0,10 8,60 0,10 | 88,59 |3,0
4 5,241 0,20 8,93 0,15 | 88,67 | 2,5
6 5,13 | 0,15 8,25 0,15 | 90,52 | 1,5
8 5,40 | 0,12 8,12 0,20 | 91,94 (1,0
12 5,66 | 0,16 8,23 0,16 | 92,44 | 1,0
14 5,53 | 0,20 7,60 0,20 | 92,49 | 1,5

Zrédlo: Badania wlasne

Zmiana $redniej wartosci pH badanej papryki ma tenden-
cj¢ wzrostowa, co potwierdza wyznaczona linia trendu (rys. 4).

Srednia warto$¢ pH papryki czerwonej do 6. dnia prze-
chowywania utrzymywata si¢ na poziomie do pH=5,2, czy-
li wartosci odpowiadajacej pH papryki swiezej (rys. 4, tab.
1). W tym okresie papryka posiadata cechy papryki swie-
7ej, a mianowicie: soczystos$¢, swoisty zapach i chrupkosé.
Po przekroczeniu 6. dni przechowywania warto§¢ pH zacze-
la systematycznie wzrasta¢, by w koncowym etapie osiaggnac
poziom wyzszy od poczatkowego o 4,08%. W tym wlasnie
okresie zaobserwowano nagty wzrost stgzenia CO, i obni-
zenie poziomu O, do wartosci zblizonych do 0. Uzyskane
wyniki sa zgodne z rezultatami badan prowadzonych przez
Ke, Matheos i in (1993) [10] i danymi publikowanymi przez
Rico, Martin-Diana (2007) [18].
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Rys. 4. Zmiana wartoS$ci pH papryki w trakcie przecho-
wywania.
Fig. 4. Change in pH during red bell peppers storage.

Zrédlo: Badania wlasne

Zawartos¢ suchej masy utrzymuje si¢ na stalym pozio-
mie (88,67%) do 4. dnia przechowywania, w dalszych dniach
wystepuje stala tendecja wzrostowa, co potwierdza wyzna-
czona linia trendu (rys. 5).
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Rys. 5. Zmiana procentowej zawarto$ci suchej masy
w papryce w trakcie przechowywania.

Fig. 5. Change in the percentage of dry matter in red
bell pepper during storage.

Zrédlo: Badania wlasne

Roéznica zawarto$ci suchej masy miedzy proba zero-
wa (88,59 %) a 14. dniem przechowywania (92,49%) wy-
niosta okolo 5%. Wzrost ten moze by¢ spowodowany wysy-
chaniem i mi¢knigciem papryki oraz efektami postepujacych
proceséw degradacji uszkodzonych podczas rozdrabniania
(krojenia) tkanek. Uzyskane wyniki sa zgodne z doniesienia-
mi literatury §wiatowej, gdzie wedlug badaczy Manolopo-
ulos, Xanthopoulos i in. (2010) ubytek masy rozdrobnione;j
papryki wlasciwie przechowywanej w atmosferze ochron-
nej nie przekracza 5% [12]. Stwierdzony ubytek suchej masy
potwierdza wlasciwy dobdr sktadu mieszaniny i warunkoéw
przechowywania zastosowanych w badaniach wtasnych.

Zmiana $redniej zawarto$ci ekstraktu wykazuje tenden-
cj¢ spadkowa, co potwierdza wyznaczona linia trendu (rys.
6). W pierwszym etapie czyli od badania préby zerowej do 4.
dnia przechowywania zawarto$¢ ekstraktu wzrosta o 3,83%.

Natomiast spadek pomigdzy 4. a 6. dniem przechowywa-
nia wyniost 7,61%. W tym okresie zmniejszenie $redniej za-

wartosci ekstraktu nie wptyneto w znacznym stopniu na ce-
chy sensoryczne papryki, ktora nadal charakteryzowala si¢
cechami papryki §wiezej (rys. 2).
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Rys. 6. Zmiana wartosci ekstraktu ogélnego w trakcie
przechowywania.

Fig. 6. Change in the value of total extract during stora-
ge.

Zrédlo: Badania whasne

WNIOSKI

Na podstawie wynikow badan sensorycznych i fizyko-
chemicznych pokrojonej papryki sformutowano nastepuja-
ce wnioski:

1. W ciggu calego okresu przechowywania stgzenie O, w
zastosowanej mieszaninie spadto o okoto 85%, natomiast
stezenie CO, wzrosto siedmiokrotnie w stosunku do ilo-
$ci tego gazu w dniu zapakowania. Ten stan rzeczy mogt
by¢ spowodowany zachodzacymi w trakcie przechowy-
wania procesami oddychania badanych warzyw. Zmiany
mieszaniny gazowej przelozyly si¢ na zmiany cech sen-
sorycznych i wlasciwosci fizykochemicznych papryki.

2. Uszkodzenie tkanek w wyniku rozdrabniania, moze po-
wodowaé wzrost dynamiki zmian sensorycznych i fizy-
kochemicznych zachodzacych w warzywach.

3. Rozdrobniona papryka pakowana w atmosferze modyfi-
kowanej wykazuje stabilny poziom $redniej oceny sma-
ku, konsystencji oraz barwy utrzymujacy si¢ przez 6. dni
przechowywania.

4. Wiasciwosci fizykochemiczne (pH, sucha masa, ekstrakt
ogoblny) utrzymujg si¢ na stabilnym poziomie do 4. dnia.
Po 6. dniu wystepuja wyrazne efekty procesu psucia si¢
produktu.

5. Na podstawie uzyskanych wynikow mozna zapropono-
wac sktad mieszaniny gazow ochronnych przeznaczonej
do pakowania $wiezej, rozdrobnionej papryki.
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MATEMATYCZNY MODEL KSZTALTU NASION BOBIKU
| JEGO PODSTAWOWYCH CZESCI MORFOLOGICZNYCH®

Mathematical model of the shape of the faba bean seeds and primary part
of the morphological®

Slowa kluczowe: nasiona bobiku, okrywa nasienna, liscie-
nie, ksztalt, model matematyczny, dyskretna powierzchnia
przestrzenna, model 3D.

Proponowana jest metoda matematycznego modelowania
ksztaltu nasion bobiku (Vicia faba minor) odmiany Nadwi-
Slanski, jego okrywy nasiennej i liscieni. W modelu matema-
tycznym do opisu ksztattu nasion bobiku, okrywy nasiennej
i liscieni zastosowano rownania parametryczne powierzch-
ni przestrzennej. W rownaniach wprowadzono 3 parametry
(a, b, ¢), za ktorych pomocq ustalano podstawowe wymia-
ry zewnetrzne modeli bryt okrywy nasiennej i liscieni nasion
bobiku (dlugosé, szerokosé, grubosc). Ksztalt podstawowych
czesci botanicznych nasion bobiku (okrywa nasienna i liscie-
nie) zmieniano za pomocq 5 parametrow (k, d, e, f, g), a licz-
be potudnikow i rownoleznikéw na dyskretnej powierzchni
przestrzennej zmienia si¢ parametrem N. Do modelowania
ksztattu liscieni wprowadzono parametry nL i nP, za ktorych
pomocq ustalano zmienng zakresowq i. Wizualizacji modeli
3D bryt nasion bobiku dokonano za pomocg programu kom-
puterowego Mathcad.

WSTEP

Plon gtowny bobiku (Vicia faba minor) stanowia nasio-
na, ktore zawierajg ok. 33% biatka i sg surowcem dla prze-
myshu paszowego i spozywczego. Nasiono bobiku sktada si¢
z okrywy nasiennej, zarodka i dwoch symetrycznych, przy-
legajacych do siebie liscieni. Okrywa nasienna nie jest z li-
Scieniami zro$nieta, tylko do nich przylega. Liscienie zawie-
rajg substancje zapasowe i stanowig gtdéwne zrodto sktadni-
kéw pokarmowych. Nasiona bobiku, pod wzgledem budo-
wy morfologicznej, to obiekty geometrycznie ztozone. Ich
cechy geometryczne zalezg od wielu czynnikéw. Na zmien-
no$¢ wymiardw nasion bobiku najwigkszy wptyw maja wa-
runki glebowe, klimatyczne, agrotechniczne, a takze cechy
gatunkowe i odmianowe [5, 6, 8]. Geometria nasion ulega
réwniez zmianie pod wplywem zmiennej zawarto$ci w nich
wody. Wedlug Podlesnego [15] drastycznie spadt areat upra-
wy roslin straczkowych w Polsce.

Zakaz zywienia zwierzat maczka migsno kostna, jak po-
daja Majchrzycki i in. [10], spowodowat zwigkszenie zapo-
trzebowania na pasze wysokobiatkowe pochodzenia roslin-
nego. W pozyskiwaniu biatka bobik stanowi alternatywe dla
soi. Nasiona bobiku poddaje si¢ procesowi obtuskiwania

Key words: faba bean seeds, seed coat, cotyledons, shape,
mathematical model, discrete surface spatial, 3D model.

Proposed is a method of mathematical modeling of the
shape of the faba bean seeds (Vicia faba minor) variations
Nadwislanski the seed coat and the cotyledons. The math-
ematical model to describe the shape of the faba bean seeds,
seed coat and the cotyledons were used parametric equations
spatial area. The equations introduced three parameters (a,
b, ¢), as determined by the basic dimensions solid models of
the seed coat and the cotyledons of faba bean seeds (length,
width, thickness). The shape of the main part of the botanical
faba bean seeds (seed coat and the cotyledons) was changed
by 5 parameters (k, d, e, f, g), and the number of meridians
and parallels the discrete surface spatial change parameter
N. To model the shape of the cotyledons were introduced pa-
rameters nL and nP, as determined by the variable-range i.
Visualization of 3D models of seeds faba bean were made
using a computer program Mathcad.

[11]. Obtuskanie nasion bobiku powoduje zwigkszenie ich
warto$ci pokarmowej w wyniku usuni¢cia sktadnikow anty-
zywieniowych wystepujacych w okrywie nasiennej [1].

W wielu procesach przetwarzania nasion bobiku, jak ob-
tuskiwanie [11, 13] i rozdrabnianie nasion [9], istotny wptyw
maja cechy geometryczne okrywy nasiennej i li§cieni.

W zbiorze nasion bobiku ich podstawowe elementy mor-
fologiczne jak okrywa nasienna i liScienie majg zré6znicowa-
ne wymiary, przy zachowaniu ksztaltu przypisanemu gatun-
kowi i odmianie. Do charakterystyki geometrycznej nasion,
wyznacza si¢ trzy podstawowe wymiary jak dtugo$¢, szero-
kos$¢, grubos¢ [5, 16]. Dlugosé nasion bobiku odmiany Nad-
wislanski waha si¢ w przedziale 10.1 — 13.6 mm, szerokos$¢
8.3 -11.9 mm, a grubo$¢ 7.4 — 9.7 mm [12].

Na uzytek modelowania procesow przetwarzania nasion
bobiku koniecznym jest okreslenie modelu bryty reprezentu-
jacej ksztalt nasiona bobiku i jego podstawowych elementow
morfologicznych jak okrywa nasienna i licienie. W roku
1993 Mieszkalski zaproponowat kule, jako model bryty re-
prezentujacej nasiona bobiku w procesie ich obtuskiwania,
a nastepnie elipsoide [12, 13].
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Grafika komputerowa [2, 7, 14] dostarcza metod mate-
matycznego modelowania ksztattu [3, 4], ktore pozwalaja na
doktadniejsze opisanie ksztattu bryt nasion bobiku i ich ele-
mentoéw morfologicznych.

Celem artykulu jest przedstawienie opracowanego
matematycznego modelu ksztaltu okrywy nasiennej i li-
Scieni nasiona bobiku, uwzgledniajacego zmiane ich pod-
stawowych wymiarow.

METODYKA

Materiatem do badan byty nasiona bobiku odmiany Nad-
wislanski. Wybrano sze$¢ nasion bobiku réznych pod wzgle-
dem wymiarowym. Wilgotnos$¢ nasion okreslono metodg su-
szarkowo — wagowa. Wynosita ona 13,2%. Za pomoca suw-
miarki, z doktadnoscig do 0,1 mm, dokonano pomiaru dhu-
gosci, szerokosci i grubos$ci nasion i licieni. Opracowano
model matematyczny, wykorzystujac do tego celu réwnania
parametryczne, pozwalajace dla zadanych wymiarow (dtu-
g0s$¢, szerokos¢, grubos¢) utworzy¢ powierzchnie bryt, kto-
rych ksztatt jest zblizony do nasiona bobiku jego okrywy na-
siennej i liScieni.

Wizualizacji modeli bryt dokonano za pomocg programu
komputerowego Mathcad.

Wykaz wazniejszych oznaczen: a — dtugos¢ nasiona;
b — szerokos¢; ¢ — grubos¢; k, d, e, f, g — parametry steru-
jace ksztaltem; j, J - katy; i — liczba wierszy w macierzy;
j — liczba kolumn w macierzy; N — liczba poludnikow i row-
noleznikow na dyskretnej powierzchni przestrzennej opisu-
jacej ksztalt nasiona bobiku; nL, nP — parametry do okresla-
nia zmiennych zakresowych i.

WYNIKI POMIAROW

W tabeli 1 podano wyniki podstawowych wymiar6w na-
sion bobiku i liscieni odmiany Nadwislanski.
Tabela 1. Podstawowe wymiary nasion bobiku i liscieni
odmiany Nadwislanski (wilgotnos¢ 13,2%)
Table 1. Basic dimensions of faba bean seeds and cotyle-
dons variety Nadwislanski (13.2% moisture)

) Oznaczenie nasiona bobiku
Wymiar, mm
1] 2[3]4][5]s
Nasiona bobiku (zewngtrzne wymiary okrywy nasiennej)
Dtugos¢ (a) 12,7 | 10,1 | 13,6 | 11,8 | 11,0 | 13,6
Szerokos¢ (b) 10,1| 94 | 98 (10,1 83 |119
Grubos¢ (c) 81| 76 | 82 | 83 | 74 |97
LiScienie lewe nasion bobiku
Dtugosé (a) 1,71 94 | 124 | 11,1]10,3 (12,7
Szerokosé (b) 92 | 87 | 89 |94 | 76 |110
Grubos$¢ (c) 39| 36 | 38 |41 |36 |45
Liscienie prawe nasion bobiku
Diugos¢ (a) 11,6 93 | 12,6 | 11,2|10,4 (12,8
Szerokos¢ (b) 931 90 | 90 | 94 | 7,7 |[11.2
Grubos¢ (c) 38| 37 | 40 | 39 | 35|48

Zrodlo: Badania wlasne

Przyktadowa fotografi¢ nasiona bobiku odmiany Nadwi-
slanski jego liScienie i fragment okrywy nasiennej, przedsta-
wiono na rysunku 1.

b) »

Rys. 1. Fotografia nasiona bobiku odmiany Nadwislan-
ski: a — nasiono bobiku, b — liscienie, ¢ — fragment
okrywy nasiennej (wymiary w tabeli 1).

Fig. 1. Photography seeds of faba bean varieties Nadwi-
slanski: a - faba bean seed, b - cotyledons, ¢ - part
of the seed coat (own dimensions in Table 1).

Zrédlo: Opracowanie wlasne

ZAtOZENIA DO MODELU
PODSTAWOWYCH CZESCI
MORFOLOGICZNYCH NASIONA
BOBIKU

Wykorzystane w modelu matematycznym 1 zapisane
w macierzy (1) podstawowe wymiary nasion bobiku (a, b, c)
pochodza z pomiaréw. Indeksy w macierzy (1) przy oznacze-
niach wymiaréw, odnoszg si¢ do kolejnych nasion bobiku.

[(al b1 1] [12.7 101 8.1]
a2 b2 ¢2| |10.1 94 176
a3 b3 c3| |136 98 82 0
a4 b4 c4| |11.8 101 8.3
as b5 ¢5| |11.0 83 74
a6 b6 c6] |13.6 11.9 9.7

W wektorze (2) podano liczbe potudnikéw i réwnolez-
nikéw na powierzchni modelowanego nasiona bobiku oraz
parametry do okreslenia zmiennych zakresowych. Parametry
ksztattu sg zgromadzone w wektorze (3).

N 26
nL |~ 05N 2
nP| 05-N
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Katy dla zmiennych zakresowych, wystepujace w mode-
lach matematycznych opisujacych ksztalt bryt, zapisano ni-
zej:

_rr 4)
?; I,

i-2-r
4= N (5

MATEMATYCZNY MODEL KSZTALTU
BRYLY OKRYWY NASIENNEJ
NASIONA BOBIKU

W wektorze (6) zamieszczono zmienne zakresowe:

oy]

Macierzowe réwnania wspotrzednych Xoz, Yoz, Zoz
punktow powierzchni zewnetrznej opisujacej ksztatt bryly
nasiona bobiku, a tym samym i jego okrywy nasiennej, maja
nastgpujaca postac:

Xozi, j=a k-sin(gp;) -|:d -(cos(e;) 2, e~cos(‘9j):l @)

Yoz, j=b-k-sin(p;)- sin(gj)‘[f -(cos(p;) 2~sin(¢i) + g~sin(¢)i)} ®)

Zozj, j=ck-cos(p)) )

Macierzowe rownania wspotrzednych Xow, Yow, Zow
punktéw powierzchni wewngtrznej opisujacej ksztalt bryty
okrywy nasiennej nasiona bobiku, maja nastepujaca postaé:

Xow;, j=a-sin(g;)- |:d -(cos(e;) 2ie- cos(gj)} (10)

Yowi, j= b-sin(goi)-sin(gj) . [f -(cos(g;) 2-sin(goi) + gvsin(goi)} (1)
Zowj, j= C'COS((Di) (12)

Uzyskanie zadanych wymiaréw, zawartych w macierzy
(1), dla powierzchni zewnetrznej modelu okrywy nasiennej,
a tym samym i nasiona bobiku, wymaga skalowania rownan
(7), (8), (9). Macierzowe rownania opisujace, dla okreslone-
go ksztattu, podstawowe wymiary modelu powierzchni ze-
wnetrznej okrywy nasiennej i nasiona bobiku maja nastepu-
jaca postaé:

a

XNoz = - - Xoz (13)
max(Xoz) — min(Xoz)

b

YNoz = - .
max(Yoz) — min(Yoz)

Yoz (14)

ZNoz = ¢

Zoz (15)

max(Zoz) — min(Zoz) .

W celu uzyskania powierzchni wewnetrznej okrywy na-
siennej nasiona bobiku dokonano skalowania réwnan (10),
(11), (12). Macierzowe rownania opisujace, dla okre$lone-
go ksztattu, podstawowe wymiary modelu powierzchni we-
wnetrznej okrywy nasiennej nasiona bobiku, maja nastepu-
jaca postaé:

XNow = a-kl_ - Xow (16)
max(Xow) — min(Xow)
bkl
YNow = .
o max(Yow) — min(Yow) an
ZNow = ¢kl (18)

max(Zow) — min(Zow) .

Na rysunku 2 przedstawiono model bryly okrywy nasien-
nej nasiona bobiku odmiany Nadwislanski.

Rys. 2. Model bryly okrywy nasiennej nasiona bobiku
odmiany Nadwislanski.

Fig. 2. Solid model of seed coat varieties of faba bean se-
eds Nadwislanski.

Zrodlo: Opracowanie wlasne

MATEMATYCZNY MODEL KSZTALTU
BRYLY LEWEGO LISCIENIA NASIONA
BOBIKU

W wektorze (19) zamieszczono zmienne zakresowe od-
noszace si¢ do lewego liScienia nasiona bobiku:

i 0..N —nL
= (19)
L} { 0..N }
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Macierzowe rownania wspolrzednych XL, YL, ZL punk-
tow powierzchni opisujacej ksztatt lewego liScienia nasiona
bobiku maja nast¢pujacg postac:

XLi,j=a ~sin(<Pi)'[d'(C°S(‘P 7 e cost Sj)} (20)

YLi, j=b-sin@ ;) sin9 j)-[f- (cos(p l-))z- sin(p ;) + g - sin(@ ,')} (21)
c

ZLj, j =5 cos(@)) (22)

Macierzowe réwnania (po wyskalowaniu) opisujace, dla
zadanego ksztattu, podstawowe wymiary modelu lewego li-
$cienia nasiona bobiku majg nastgpujacg postac:

a-kl

La= max(XL)— min(XL) . (23)
- bkl .
La= (D) —min(r) ' F (24)
25- Kl
- 7L
7 max(ZL)—min(ZL) (25)

W celu utworzenia powierzchni przylegania lewego li-
Scienia nalezy z macierzy XLa, YLa, ZLa wydzieli¢ wiersze
oznaczone jako zerowe (réwnania 26, 27, 28).

T
XLI := (XLaT)<0> (26)
T
YLI := (YLaT)<0> 27
T
ZL1 := (ZLaT)<N " (28)

Kolejng operacja jest polaczenie z macierzami XLa, YlLa,
ZLa wierszy XL1, YL1, ZL1 (ré6wnania 29, 30, 31):

XL2 = stack(XLa, XL1) (29)
YL2 = stack(YLa, YL1) (30)
ZL2 = stack(ZLa, ZL1) (31)

Na rysunku 3 przedstawiono model bryty lewego liscie-
nia nasiona bobiku odmiany Nadwislanski.

Rys. 3. Model bryly lewego liscienia nasiona bobiku od-
miany Nadwislanski.

Fig. 3. Solid model left cotyledon seeds of faba bean va-
rieties Nadwislanski.

Zrodlo: Opracowanie wlasne

MATEMATYCZNY MODEL KSZTALTU
BRYLY PRAWEGO LISCIENIA
NASIONA BOBIKU

W wektorze (32) zamieszczono zmienne zakresowe od-
noszace si¢ do prawego liscienia nasiona bobiku:

i nP..N
= (32)

Jj 0..N
Macierzowe rownania wspotrzgdnych XP, YP, ZP punk-
tow powierzchni opisujacej ksztalt bryly prawego liscienia

nasiona bobiku, majg nastepujaca postac:

Xpi j=awsin(p )| d-(coso ) 2+ e cos(9 ) | (33)
YP;i, j=b-sin(¢)-sin(9 ;) -[f - (cos(p i))z -sin(Q;) +g -sin((pl.)} 34)
ZPi =5 <cos(9)) (35)

Macierzowe rownania (po wyskalowaniu) opisujace, dla
zadanego ksztaltu, podstawowe wymiary modelu prawego li-
Scienia nasiona bobiku majg nastgpujaca postac:

a-kl

Pa = . XP
“~ max(XP) — min(XP) (36)
— b-kl . 4
max(YP)— min(YP) (7
Cr
ZPa = 2 zp (38)

" max(ZP) — min(ZP)

Podobnie jak dla lewego liscienia, w celu utworzenia po-
wierzchni przylegania prawego liScienia nalezy z macierzy
XPa, YPa, ZPa wydzieli¢ wiersze oznaczone jako zerowe
(réwnania 39, 40, 41).

T
XP1 := (XPaT)<0> (39)
T
YPI = (YPaT)<()> (40)
T
ZP1 = (ZPaT)<N_nP> (41)

Nalezy tez polaczy¢ z macierzami XPa, YPa, ZPa wie-
rsze XP1, YP1, ZP1 (r6wnania 42, 43, 44):

XP2 = stack(XPa, XP1) (42)
YP2 = stack(YPa, YP1) (43)
ZP2 =stack(ZPa, ZP1) (44)

W celu uzyskania zmiany wymiaréw zgodnych z wymia-
rami pochodzacymi z pomiaréw dla poszczegolnych nasion
(tabela 1), nalezy w rownaniach od (7) do (18) i od (20) do
(25) oraz od (33) do (38) przypisa¢ odpowiednio wymiary
zawarte w macierzy (1).
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Na rysunku 4 przedstawiono model bryly prawego liScie-
nia nasiona bobiku odmiany Nadwislanski.

Rys. 4. Model bryly prawego liScienia nasiona bobiku
odmiany Nadwislanski.

Fig. 4. Solid model right cotyledon seeds of faba bean
varieties Nadwislanski.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Na rysunku 5 przedstawiono model przylegajacych do
siebie liscieni. Model ten moze reprezentowac ksztalt przyle-
gajacych liscieni uzyskanych w wyniku procesu obtuskiwa-
nia nasion bobiku [11].

Rys. 5. Model przylegajacych do siebie symetrycznych
liScieni nasiona bobiku odmiany Nadwislanski.

Fig. 5. Model of adjacent symmetrical cotyledons of
faba bean seed varieties Nadwislanski.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Na rysunku 6 przedstawiono model bryty nasiona bobiku
odmiany Nadwislanski ztozony z okrywy nasiennej i liscieni.

Rys. 6.

Fig. 6.

Model bryly nasiona bobiku odmiany Nadwi-
slanski zloZzony z okrywy nasiennej i liScieni.
Solid model of faba bean seed varieties Nadwi-
slanski composed of the seed coat and the cotyle-
dons.

Zrodlo: Opracowanie wlasne

Na rysunku 7 zamieszczono model bryty nasiona bobiku
odmiany Nadwislanski ztozony z wycietych fragmentow
okrywy nasiennej i licieni.

Rys. 7.

Fig. 7.

Model bryly nasiona bobiku odmiany Nadwi-
slanski zlozony z wycieciami okrywy nasiennej
i liScieni.

Solid model of faba bean seed varieties Nadwi-
slanski filed with cutouts seed coat and the coty-
ledons.

Zrédlo: Opracowanie wilasne
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WERYFIKACJA MODELI BRYL
PODSTAWOWYCH CZESCI
MORFOLOGICZNYCH NASION BOBIKU

Weryfikacji poddano model matematyczny opisujacy
ksztalt nasion bobiku, okrywy nasiennej i licieni za pomo-
cg parametrycznych powierzchni przestrzennych. Charakte-
rystycznymi wymiarami weryfikujacymi dla nasiona bobi-
ku jego okrywy nasienne;j i liscieni byty dtugosci (al,...,a0),
szerokosci (b1,...56) 1 grubosé (cl,...,c6). Model matema-
tyczny opisujacy ksztalt nasiona bobiku, okrywy nasiennej
i liscieni za pomoca parametrycznej powierzchni przestrzen-
nej nalezy uznaé za zweryfikowany, jezeli za pomoca dys-
kretnych powierzchni przestrzennych bedzie mozliwe wy-
znaczenie trzech podstawowych wymiaréw nasiona bobi-
ku, a tym samym zewngtrznych wymiaréw okrywy nasien-
nej i liscieni, zblizonych do wymiaré6w pochodzacych z po-
miarow.

Wyniki weryfikacji modeli powierzchni zewngtrznej
okrywy nasiennej nasion bobiku odmiany Nadwislanski
i ich liscieni reprezentowanych przez dyskretne powierzch-
nie przestrzenne sa zamieszczone w tabeli 2, z ktorej wyni-
ka, ze dyskretne powierzchnie doktadnie przechodza przez
punkty okreslajace podstawowe wymiary nasion bobiku i s3
takie same jak wymiary nasion pochodzace z pomiarow (blad
wzgledny wynosi 0 tabela 3). Niewielkie réznice wystepu-
ja w przypadku modeli liScieni (maksymalny btad wzgledny
wynosi 4.9% ( tabela 3).

Tabela 2. Wyniki weryfikacji modeli nasion bobiku od-
miany Nadwislanski ich okrywy nasiennej i li-
Scieni reprezentowanych przez dyskretne po-
wierzchnie przestrzenne

Table 2. Results of the verification models of faba bean
seed varieties Nadwislanski their seed coat and
the cotyledons are represented by discrete spa-
tial surfaces

Oznaczenie nasiona bobiku
1 2|3 ]4]5]s

Nasiona bobiku (zewngtrzne wymiary okrywy nasiennej)

Wymiar, mm

Dtugosc¢ (a) 12,71 10,1 | 13,6 11,8 11,0 | 13,6

Szeroko$¢ (b) 10,194 | 98 (10,1] 83 | 11,9

Grubos¢ (c) 81|76 |82 (83|74 |97
Licienie lewy i prawy

Dtugos¢ (a) 1211 9,6 | 129 |11,2( 10,5 | 12,9

Szeroko$¢ (b) 96 | 89 |93 |96 79 |113

Grubosé () 39 | 36|39 39|35 ] 46

Zrédlo: Badania wilasne

Ze wzgledu na to, ze powierzchnia przestrzenna wyznaczo-
na wedhug przedstawionego modelu matematycznego zawsze
przechodzi przez punkty okre$lajace rzeczywiste podstawo-
we wymiary nasion bobiku (okrywa nasienna), a w przypad-
ku liscieni blad nie jest wigkszy niz 4.9%, mozna uznac pro-
ponowany model matematyczny za zweryfikowany i mozna

go stosowac do opisu ksztaltu nasion bobiku i jego podstawo-
wych czesci morfologicznych.

Tabela 3. Blad wzgledny poréwnania wynikow pomiaru
z wynikami otrzymanymi z modelu matema-
tycznego podstawowych wymiaréw nasion bo-
biku odmiany Nadwislanski i ich okrywy na-
siennej i liScieni

Table 3. Error relative comparison of measurement re-
sults with the results obtained from the mathe-
matical model of the basic dimensions of faba
bean seed varieties Nadwislanski and their seed
coat and the cotyledons

Oznaczenie nasiona bobiku
Wymiar 1 2 3 4 5 6
% % % % % %
Nasiona bobiku (zewnetrzne wymiary okrywy nasiennej)
Dtugos¢ (a) 0 0 0 0 0 0
Szeroko$¢ (b) 0 0 0 0 0 0
Grubo$é (c) 0 0 0 0 0 0
Liscienie lewe
Dtugos¢ (a) -341-21| -4 |-09|-19|-16
Szeroko$¢ (b) -431-23(-45(-21|-39|-27
Grubos¢ (c) 0 0 |-26| 49 | 28 |-2.2
LiScienie prawe
Dtugos¢ (a) -431-32|-24| 0 -1 1-08
SzerokoS¢ (b) -32| 11 | -33(-21(-26(-09
Grubos¢ (¢) -2,7| 27 | 25 0 0 | 42

Zrodlo: Badania wlasne

WNIOSKI

1. Proponowanym modelem matematycznym mozna opisacé
z wystarczajaca doktadnoscia ksztatt nasion bobiku skta-
dajacych si¢ z okrywy nasienne;j i li§cieni.

2. Pomiar trzech podstawowych wymiaréw (dtugosé, szero-
kos$é¢, grubosc¢) nasiona bobiku wystarczy do opisu ksztat-
tu, proponowanym modelem matematycznym, nasion
bobiku sktadajacych si¢ z okrywy nasiennej i liScieni.
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WYKORZYSTANIE PROGRAMU KOMPUTEROWEGO
OPARTEGO NA METODZIE KLEMMANA JAKO NARZEDZIA
POZWALAJACEGO UZYSKAC STABILNA EMULSJE
SPOZYWCZA®

The use of a computer program based on Kleeman’s method as a tool
to obtain a stable food emulsion®

W artykule przedstawiono uzyskane wyniki oceny wplywu
ilosci zagestnika oraz czasu homogenizacji na stabilnosé
emulsyjnych ukiadow dyspersyjnych. Do wytypowania para-
metrow stabilnych uktadow dyspersyjnych postuzono sie pro-
gramem komputerowym Kateskor. Na podstawie zalozonych
wartosSci parametrow wyjsciowych charakteryzujgcych sta-
bilng emulsje (Srednia wielkos¢ czgstek zdyspergowanych,
lepkosé, liczba faz, wspoiczynnik dyspersyjnosci oraz rozrzut
czgstek) otrzymano kompromisowe optimum parametrow
wejsciowych: ilos¢ zagestnika od 0,86 do 1,11 %, czas homo-
genizacji od 2,64 do 3,9 min.

WPROWADZENIE

Teoria eksperymentu stanowi rozlegly i stale rozwijaja-
cg dziedzing wiedzy [10]. Planowanie do§wiadczen (ang. de-
sign of experiment, w skrocie DOE) jest interdyscyplinarng
dziedzing nauki lezgca na pograniczu metrologii, matematy-
ki stosowanej, statystyki i informatyki [9], ktorej w artyku-
tach i opracowaniach dotyczacych jakosci poswiegca si¢ sto-
sunkowo duzo miejsca [2]. Proces tworzenia nowej jako$ci
produktu integruje badania teoretyczne i badania empirycz-
ne. Stosowanie metod wspotczesnej teorii eksperymentu na-
lezy uzna¢ za w petni uzasadnione oraz pomocne w dazeniu
do obnizenia kosztow i czasu trwania badan z zakresu pro-
jektowania parametrow wyrobow [10].

Metody planowania dowolnego eksperymentu maja cha-
rakter uniwersalny, niezalezny od merytorycznego obszaru,
w ktorym jest on realizowany. Mozliwe jest to dzigki wpro-
wadzeniu przyczynowo—skutkowego modelu obiektu badan
[1]. W ujeciu ogélnym metody planowania eksperymentu
mozna rozwazaé jako:

a) planowanie jakosciowe — wybor konfiguracji wejscie —
wyjscie w celu zapewnienia identyfikacji wszystkich nie-
znanych (lub tylko niezbednych) parametrow rozwazane-
g0 systemu

In this study the stability of dispersion systems containing
different amount of thickener and different time of homogeni-
zation was determined. The optimization program Kateskor
was used to estimate the composition of the emulsion with
the best stability. In accordance to preset values of output pa-
rameters (average particle size of emulsion, viscosity, num-
ber of fractions, dyspersity index), the compromise optimum
of input parameters was obtained: i.e. the amount of thicke-
ner in the emulsion (0.86 — 1,11 %) and homogenization time
(2,64 — 3,9 min).

b) planowanie ilociowe — optymalizacja schematu prob-
kowania (liczby i lokalizacji probek lub funkcji zmien-
nych) w celu zapewnienia mozliwosci uzyskania mak-
simum informacji przy jak najmniejszej liczbie badan
i w kontekscie wystepujacych bltedow i niepewnosci po-
miaréw [14].

Istotnym etapem badan doswiadczalnych (po charaktery-
styce obiektu i ustaleniu celu badan) jest wyznaczenie zbioru
punktow pomiarowych, czyli generacja lub wybor planu eks-
perymentu. Algorytmy generacji planéw ustala teoria ekspe-
rymentu na podstawie okre$lonych regul matematycznych.
Prowadzac badania doswiadczalne najczgéciej wybierany
jest jeden plan (z bazy planow eksperymentéw) dedykowa-
ny okreslonemu celowi badawczemu np. identyfikacji mode-
lu liniowego, optymalizacji modelu liniowo-kwadratowego,
badaniu wptywu poszczegolnych sktadnikéw na wiasciwo-
$ci mieszaniny chemicznej [14]. W zapisie matematycznym
plan eksperymentu stanowi macierz.

Wybdr odpowiedniej metody optymalizacji, adekwatnej
do rozwazanego problemu badawczego prowadzi do znacz-
nej redukcji czasu i zaangazowanych zasobow [11, 12]. Jed-
ng z wazniejszych technik eksperymentalnych z tego obsza-
ru jest zgrupowana pod wspolng nazwa Metoda Powierzchni
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Odpowiedzi (RSM — Response Surface Methodology), po-
zwalajaca na rozwigzywanie problemow optymalizacji po-
przez wyznaczenie warunkéw prowadzenia procesu, przy
ktorych jakos¢ produktu bedzie uwazana za satysfakcjonuja-
ca. W literaturze cytowane s3 przyktady stosowania tej me-
tody planowania do§wiadczen w procesie prowadzenia prac
rozwojowych lub projektowania i doskonalenia jakosci pro-
duktéw spozywczych.

Wspotczesny badacz ma do dyspozycji szereg progra-
moéw analitycznych wspomagajacych jego dziatania. Progra-
my te powstaja jako samodzielne aplikacje, albo wiaczane
sa jako oddzielne moduty znanych programéw matematycz-
no — statystycznych. Popularnym przykladem jest tu modut
Planowanie do$wiadczen programu STATISTICA (StatSoft)
[2]. W niniejszym opracowaniu, jako przeciwwage dla po-
wszechnie stosowanego oprogramowania, zaprezentowano
mozliwo$¢ aplikacji graficznej metody planowania ekspery-
mentu wg Kleemana oraz zastosowania opracowanego na jej
podstawie programu komputerowego.

Mozna stwierdzi¢ ze sklad i parametry technologiczne
potrzebne do wytworzenia np. stabilnych systeméw emul-
syjnych moga by¢ dobierane empirycznie lub poprzez wy-
korzystanie optymalizacyjnych programéw komputerowych
[13]. Pierwsza metoda jest czasochlonna i wymaga duzych
naktadow pracy, natomiast druga wydaje si¢ by¢ korzystniej-
sza w wielu aspektach.

Celem artykulu jest przedstawienie optymalizacji pa-
rametrow stabilnej emulsji przy wykorzystaniu progra-
mu komputerowego opartego na metodzie Kleemana.

CHARAKTERYSTYKA
METODY KLEEMANA

obszar badan

O
3
projekcja (.p.) Odpowiadajgca jednakowym
wiasciwosciom produkgii

Rys. 1. Schemat planowania eksperymentu wedlug Kle-
emana [9].

Fig. 1. Planning schema of the experiment according to
Kleeman’s method [9].

Zroédlo: Opracowanie wlasne

Metoda opiera si¢ na wyborze obszaru badan w ksztalcie
prostokata zawierajacego punkty, ktérych matematyczng za-
leznos$¢ pomiedzy wlasciwosciami i zmiennymi czynnikami
obrazuje funkcja Z = f(x,y) [3]. Wspomniane punkty znajdu-
ja si¢ na powierzchni kulistej w przestrzeni trojwymiarowe;.
Krzywe, ktore ograniczajg odcinki prostokata przy przecig-
ciu kulistej powierzchni z poziomymi plaszczyznami odpo-
wiadajacymi jednakowym warto$ciom badanych wtasciwo-
$ci, rzutowane sg na pozioma plaszczyzng wspotrzednych.
Wykres obrazuje zalezno$¢ migdzy wiasciwosciami i zmien-
nymi czynnikami w przestrzeni trojwymiarowej (rys.1).

Metoda Kleemana jest bardzo pomocna w okres$leniu pa-
rametréw produktu gotowego. Pozwala ona, przy wykorzy-
staniu minimalnej ilo$ci eksperymentéw uzyskaé graficzne
kompromisowe optimum wiasciwo$ci maksymalnie odpo-
wiadajacych postawionemu zadaniu.

Kolejno$¢ operacji w metodzie Kleemana przedstawia si¢
nastgpujaco:

1. Zaproponowanie eksperymentu (np. 6 uktadéw dysper-
syjnych),

2. Nadanie wyjsciowym parametrom X,Y nazw lub jedno-
stek pomiarowych [X], [Y] np. 0§ X [czas homogeniza-
cji], Y [ilo$¢ emulgatora],

3. Zapisanie w tabeli parametrow wyjsciowych dla szesciu
doswiadczen,

4. Realizacja eksperymentu wraz z okresleniem wtasciwo-
sci (2).

Nadanie kazdej z nich oznaczenia i jednostki, np. wydaj-
no$¢ powierzchni [%],

5. Zapisanie w tabeli danych uzyskanych w wyniku ekspe-
rymentu (Z,,Z,,Z,,...),

6. Wykonanie przekroju poziomego plaszczyzny Z -7,
przez wyznaczone odcinki osi Z dla kazdej wlasciwosci
produktu gotowego,

7. Wybranie i zapami¢tanie jednej z grupy krzywych wia-
Sciwosci,

8. Przypomnienie i zamieszczenie na plaszczyznie X — Y
wszystkich wybranych krzywych,

9. Okreslenie obszaru zawierajacego kompleks krzywych
zadowalajacych wlasciwosci oraz zanotowanie wynikow,

10. Zaprojektowanie na osi X — Y obszaru kompromisowe-
go optimum wtlasciwosci i okreslenie parametrow robo-
czych X, Y, przy ktorych nalezy prowadzi¢ proces tech-
nologiczny celem osiagnigcia zadanych wlasciwosci pro-
duktu gotowego [3].

MATERIAL | METODY

Do wytworzenia uktadow dyspersyjnych wykorzystano
olej z orzechéw wioskich (Oleofarm s. c.). W roli emulgatora
zastosowano lecytyne stonecznikowa (RF Solutions) pocho-
dzenia naturalnego o wtasciwo$ciach powierzchniowo czyn-
nych i poprawiajacych strukture emulsji. Jako zagestnik po-
prawiajacy cechy reologiczne emulsji zostata uzyta Karbok-
symetyloceluoza (Barentz). Ponadto wykorzystano: benzo-
esan sodu (ORffa Food Eastern Europe), jako $rodek kon-
serwujacy. Wszystkie uktady zostaty uzupetione woda do
100g.
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Sklad recepturowy i technologia otrzymywania
emulsji

Receptury emulsji opracowano na podstawie wiasnej
specyfikacji. Sporzadzono sze$¢ uktadéw emulsyjnych roz-
nigcych si¢ zawarto$cig zagestnika oraz czasem homogeni-
zacji (tab. 1). Emulsje wytwarzano na ciepto podgrzewajac
obie fazy (olejowa i wodna) do temperatury 40°C. Zmieszane
fazy homogenizowano za pomoca homogenizatora SILVER-
SON LA4R, przy 16000 rpm. Czas homogenizowania byt jed-
nym z czynniko6w zmiennych w przedziale od 1,3 do 6,5 mi-
nut.

Tabela 1. Sklad recepturowy i czas homogenizacji emulsji

Table 1. The composition of the prescription and homogeni-

zation time

Wariant emulsji/
Variant of emulsion

I I m | v [ v | v

Sktadniki/ Ingredinets

Emulgator [g]

(lecytyna sojowa) 55|55 5555|5555

Karboksymetyloceluloza
[o]

Olej z orzechéw wtoskich
[g]

Benzoesan sodu [g] 0,25|0,25|0,25 0,25 0,25 | 0,25
Woda [g]
Czas homogenizacii [min] | 1,3 | 65 | 3.9 39 | 65 | 123

0310306 (09]|12]12

30,0 | 30,0 | 30,0 | 30,0 | 30,0 | 30,0

Uzupetnienie do 100g

Zrodlo: Badania wlasne

METODYKA BADAN

Lepko$é¢, srednig wielko$¢ oraz rozktad czastek emulsji
oznaczono po 24 h od ich wytworzenia. Pomiar lepkos$ci po-
zornej wykonywano w temp. probki 20 + 1 °C, przy uzyciu
reometru Rheotest—2 Typ RV2 zgodnie z instrukcja urzadze-
nia. Lepko$¢ emulsji obliczono z réwnania:

n=Za/10Dr

gdzie: n — lepkos¢ [Pa-s],
o — wspotczynnik katowy,
Dr — szybko$¢ $cinania [s7],
Z — stata aparatu 2,4428 [Pa].

Wielko$¢ czastek fazy zdyspergowanej oznaczono meto-
da dyfrakcji laserowej przy uzyciu spektrometru laserowe-
go Microtrac FRA/UPA (Leed’s & Northrup, USA), zgodnie
z instrukcja urzadzenia. Wielkos$¢ czastek oznaczano trzy-
krotnie w czasie 30 s. Wspotczynnik dyspersyjnosci k obli-
€zano ze wzoru:

k=(K,, —K,,)/ K

90% 50%

gdzie: K, K, K§0% — $rednice c?qstek (um), odczytng—
ne z krzywej skumulowanej rozktadu (odpowiednio
90, 50, 10% czastek ma $rednice nie wigksze od tych

wartoS$ci).

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

Rozmiar kropel emulsji, rozrzut oraz ilo§¢ frakcji okre-
slaja whasciwosci uktadu emulsyjnego. Na podstawie zna-
jomosci wymienionych parametrow mozna okresli¢ stopien
dyspersji, ktory rowniez okresla stabilnos¢ emulsji. Wielkos$¢
czastek fazy zdyspergowanej jest bardzo istotna w emulsjach
spozywczych. Poprzez okreslenie rozmiaru kropel emulsji
w czasie, badZ w zmieniajacych si¢ warunkach przechowy-
wania mozna monitorowac zmiany termodynamiczne zacho-
dzace w uktadzie [4]. Wyniki przeprowadzonych badan (tab.
2) wskazuja, ze po 24h od wytworzenia emulsji najmniej-
sza $rednig wielkoScig czastek oraz najmniejsza warto$cia
wspotczynnika dyspersyjnosci charakteryzowaly si¢ emul-
sje z dodatkiem emulgatora w iloéci 0,9 i 1,2 %, homogeni-
zowane odpowiednio przez 3,9 i 6,5 minut (wariant IV i V).
Rozktad czastek tych emulsji (rys. 2d i e) Swiadczyt o tym,
ze byly to uktady jednofrakcyjne. Analizujac pozostate emul-
sje mozna stwierdzi¢ ze emulsja w wariancie II byta uktadem
najbardziej niestabilnym. Swiadcza o tym: jej dwufrakcyj-
ny rozktad, najwyzsza $rednia wielko$¢ czastek, najwyzszy
wspotczynnik dyspersyjnosci oraz najszerszy rozrzut wiel-
kosci czastek (rys. 2b, tabela 2). Emulsje I, III, VI pozostaja
na podobnym poziomie, ich parametry charakteryzuja si¢ po-
rownywalnymi warto§ciami (rys 2a, c, e tabela 2).

Tabela 2. Charakterystyka emulsji po 24h od wytworze-
nia i po 2 tygodniach przechowywania

Table 2. Characteristic of emulsion after 24h and 2 we-
eks from manufacturing

et ioose| 12, | “Grprm| LSt | o
(um) nosci (rozrzut)
| 2,4 1 1,20 390 7,30
! 47 2 1,4 410 12,4
] 2,5 1 1,0 600 5,96
\] 1,9 1 0,8 1040 3,31
' 2,2 1 0,9 1550 4,90
Vi 3,0 1 1,2 1610 8,67
Zrédlo: Badania wiasne
OPTYMALIZACJA

PARAMETROW EMULSJI

Optymalizacja ilosci zaggstnika w emulsji oraz czasu ho-
mogenizacji zostala przeprowadzona za pomoca programu
Kateskor. Program opiera si¢ na metodzie Kleemana, pozwa-
lajacej na minimalizacj¢ iloSci przeprowadzanych ekspery-
mentow do 6 roznych probek. Mirhosseini 1 wsp. [5] prze-
prowadzili optymalizacj¢ emulsji napojow pozwalajaca pro-
ducentom na oceng procesu rozwojowego optymalnego pro-
duktu o maksymalnej stabilnosci a zarazem minimalnej za-
warto$ci zwigzkow lotnych uwalnianych w warunkach przy-
spieszonego starzenia. Podobne prace byly prowadzone
przez Myers i Montgomery [8] z zastosowaniem metodolo-
gii powierzchni odpowiedzi (RSM). Badali oni kilka zmien-
nych z minimalnej liczby prob, co pozwolito na znalezienie
zaleznosci migdzy zmiennymi.



POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2014

44

Udzial czastek o dane) srednicy [%0] Udzial czastek o danej srednicy [®o] Udzial czastek o danej srednicy [%o]
The percentage of a given particles The percentage of a given particles The percentage of a given particles
diameter [®o] diameter [%o] diameter [20]
W W =T N O O = o~ o
- 4 = = = 00 W s ~ O = E m ﬁ m A & = — = o = 00 W = ~ 0 = =
2§ T e mE| — 2 g8
| - g= : g - g2
I ] =8 - .h_...m — =W
! { — . L L
I ! < - : | 5 =, g
——— Y 58 F——— w ol W o
epe— = wn Jo_ 1
— 33 — _ 2 g - ZZ
! a A _ a
o o =) o =) o o o o o o o o o o (=] o o o o
H w o0 m = ~ H m o0 (] S ~ m.;__., m o0 (G < ~
[00] vonnqrusip sappnped pajepnumy) [20] vonnqnsip sapaned pajejnuny [oo] monnqrysip sapaned pajenuumn,)
[26] 318820 pepzor Suemonumyg [20] 315820 pepzor Suemopnuimyg [e6] FP1skZ0 pepzor Suemonuunyg
— — —
L © Gt
Udzial czastek o danej srednicy [©o] Udzial czastek o danej érednicy [®o] Udzial czastek o danej érednicy [2o]
The percentage of a given particles The percentage of a given particles The percentage of a @iven particles
diameter [%o] diameter [°0] diameter [®o]
Tg] o w o
23S 0w v e n~o FIREEINS 0w v~ o 4™ ~ - 1 i © =
—_- = - T =] =
_ TR - T - _ I ) Z i 2 78
Ll — s — == g =
= =5 = = =B
— e =5 = Phe
——————— s = = — &=
mL = m < e =Y
: (S8 -] - O 4 |
: o (e w o
? o8 w no g o S =
_ =1 g m = D
T8 g8 T
e —- = o X - =
—— 7 g 7 E . lﬂ -2
2 & =
© © ©o o ©o o o o © © o o ©o o
8N S ® © 7 ~ m m S 8 5 8 =© N g ® v T N
[ &ﬂo::.ﬁ.:m_c .63#._3 pajepnumy [06] nOnNQEystp sapanped pajepnuin) [06] nonnqinsip sapanaed pajejnuny
[20] 33020 pepyzor Auemouunyg [00] Y1502 pepyzol Suesmonuunyg [26] ¥RIseZd pepyjzor Luemopmunyg

c)

e)

Rys. 2. Rozklady wielkoSci czastek w a) emulsji I, b) emulsji IT ¢) emulsji ITI d) emulsji IV e) emulsji V f) emulsji VI po

24 h od wytworzenia.
Fig. 2. Distribution of particle size in e) variant V f)variant VI after 24h from manufacturing of emulsion.

Zrédlo: Opracowanie wlasne



INZYNIERIA ZYWNOSCI

Komp optimum par

-
lgn

a
|
|

llose karboksymetocehibozy [g]
=
=
P
\

os8l

ot e : : J
13 39 1
Min=264 xMax=39 yMin=086 yMax=1.11

1 1 1
1 08 09
0D 1040 1550
59 33 48

65
Czas homogenizacji [min ]

ot frakei

Wepolcrynnd: dyspersyjnosci

Lepkose I
Roznd wielkodici czastek

4

1

1.2
1810

a7

A D -
o=

A
A

Rys. 3. Kompromisowe optimum parametréw badanych
emulsji.
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Zrédlo: Opracowanie wlasne
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Mozna powiedzie¢, ze wybdr kompromisowego opti-
mum zalezy od oczekiwan badaczy, ktoérzy wybieraja warto-
$ci graniczne zmierzonych parametrow i na tej postawie pro-
gram opracowuje zakres zadanych parametrow, dla ktorych
emulsja powinna wykazywac charakter stabilny. W prezen-
towanych badaniach przyjety model stabilnego uktadu emul-
syjnego charakteryzowal si¢ nast¢pujagcymi parametrami:
lepkos¢ — 1000 mPa*s; liczba frakcji — 1; wspolczynnik dys-
persyjnosci — 1; $rednia wielko$¢ czastek emulsji — 3,2 um;
rozrzut wielkosci czastek 4. Zmierzone oraz obliczone para-
metry zostaty wykorzystane do przeprowadzenia optymali-
zacji czasu homogenizacji i dodatku zagestnika, przy ktorych
emulsja wykazuje najlepsza stabilnos¢.

Z przeprowadzonej analizy optymalizacji parametrow
stabilno$ci emuls;ji (rys. 3) wynika, ze w przypadku wytwo-
rzonych emulsji, o zadanych na poczatku doswiadczenia pa-
rametrach, optymalna ilo$¢ zagestnika miesci si¢ w prze-
dziale od 0,86 do 1,11 %, a optymalny czas homogenizacji
w zakresie od 2,64 do 3,9 min. Mozna stwierdzi¢, ze jedyna,
mieszczaca si¢ we wskazanym przez program zakresie, jest

Lephose 5(1550)
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Rys. 4. Efekt parametrow wejsciowych na: a) Srednia
wielkos¢ czgstek, b) lepkosé, c) wspélezynnik dys-
persji, d) ilo§¢ frakeji, e) rozrzut wielkosci cza-
stek.

Effect of the input parameters on the viscosity of
the emulsion a) average particle size, b) viscosity,
¢) dispersion index, d)number of fraction, e) di-
stribution of particle size.

Fig. 4.

Zrédlo: Opracowanie wlasne
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emulsja IV (0,9 % zagestnika czas homogenizowana 3,9 mi-
nuty). Mirhosseini i wsp. [6] potwierdzili zasadnos$¢ przepro-
wadzania optymalizacji glownych sktadnikoéw emulsji. Prak-
tyczny aspekt stosowania metody RSM, jako efektywnego
narzedzia w przypadku duzego wymiaru przestrzeni cech, do
rozwiazywania problemow optymalizacyjnych w badaniach
i opracowaniach emulsji, wykazali Raymundo i wsp. [12].
Mohammad i wsp. [7], wskazuja rowniez na wymierne zale-
ty metody RMS, uznajac ja za mniej kosztowna oraz czaso-
chtonng w poréwnaniu do metod klasycznych a takze zwra-
caja uwage na szerokie jej wykorzystanie dla potrzeb opty-
malizacji r6znych procesow.

Na rysunku 4 przedstawiono wpltyw zmiennych parame-
trow (parametry wejsciowe — ilosci zaggstnika, czas homoge-
nizacji) na lepkos¢, wspotczynnik dyspersji, Srednig wielko$¢
czastek, rozrzut wielko$ci czastek, oraz ilos¢ frakeji. Wraz ze
wzrostem zawartosci zagestnika najczesciej nastepowal spa-
dek oznaczanych parametrow, natomiast odwrotna tendencje
wigkszosci parametréw zaobserwowano dla czasu homoge-
nizacji. Ze wzrostem czasu homogenizacji ich warto$¢ rosta.
Analiza s$redniej wielkosci czastek z warto$ciami od 1,8 do
4,4 um pozwolita na zaobserwowanie optimum dla czasu ho-
mogenizacji bliskiego 4 min. i iloci zagestnika w granicach
1,1 %. Podobne optimum zaobserwowano rowniez dla war-
tosci wspotczynnika dyspersyjnosci w zakresie 0,8-1,35 oraz
rozrzutu wielkosci czgstek z zakresu 3-11. Doktadng interpre-
tacj¢ powyzszych zaleznos$ci podaje Tabela 3.

Tabela 3. Wplyw zawartosci zagestnika oraz czasu ho-
mogenizacji na parametry wejsciowe

Table 3. Effect of thickening agent and the time of input
parameters of homogenization

Parametry wejSciowe zaf::’s?r:titll(fléT Cza:lsizl;t::rj?grge-
Lepko$c ) Brak wptywu
Wspbtczynnik dyspersyjnosci J 0
Srednia wielko$¢ czastek 2 0
Rozrzut wielkosci czastek 2 0
l10$¢ frakcji Brak wptywu 0

Zrodlo: Badania wlasne

WNIOSKI

1. Przeprowadzajac analize wielko$ci i rozktadu czastek
wszystkich badanych emulsji za optymalne uktady uzna-
no warianty IV i V charakteryzujace si¢ dodatkiem za-
gestnika na poziomie 0,9% (emulsja IV) i 1,2% (emul-
sja V) oraz 3,9 i 6,5 minutowym czasem homogeniza-
cji. Uktady te wykazywaly najmniejsza wielkos$¢ czast-
ki, najnizsze wspotczynniki dyspersyjnosci oraz najwez-
szy zakres rozrzutu czastek. Emulsje miaty charakter mo-
nodyspersyjny.

2. Analiza komputerowa wykazata, ze wielko$¢ dodatku za-
gestnika powinna miesci¢ si¢ w przedziale od 0,86 do
1,11%, a czas homogenizacji wynosit od 2,64 do 3,9 minu-
ty. Oznacza to, ze jedynie emulsja w wariancie IV spelnia
wymogi parametréw zadanych przez program Kateskor.

3. Otrzymane rezultaty dowodza przydatnos$ci komputero-
wej optymalizacji do ustalania wlasciwego sktadu i do-
bierania parametréw technologicznych stabilnych ukta-
dow emulsyjnych.
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WPLYW WARUNKOW REHYDRATACJI NA ZMIANE OBJE-
TOSCI CZASTEK KRAJANKI SUSZU Z JABLEK®

The influence of rehydration conditions on the volume change
of dried apple cossettes®

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

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

Celem przeprowadzonej pracy badawczej byla analiza wply-
wu parametrow rehydratacji (temperatury i rodzaju medium)
na wzrost objetosci suszonych jablek odmiany Ligol. Jabi-
ka (plastry o grubosci 3 i 10 mm, kostki o boku 10 mm) su-
szono nastepujgcymi metodami.: konwekcja naturalna (tem-
peratura suszenia 60°C), konwekcja wymuszona (suszar-
ka tunelowa, parametry powietrza suszqcego: 50, 60, 70°C,
0,5, 2 m/s), suszenie fluidalne (60°C). Susz rehydratowano
w wodzie destylowanej (w temperaturach 20, 45, 70 i 95°C),
soku jabtkowym (20°C), 0,5% roztworze kwasku cytrynowe-
g0 (20°C) i 16,5% roztworze sacharozy (20°C). Badania wy-
kazaly wplyw rodzaju medium i temperatury na przebieg pro-
cesu rehydratacji.

WSTEP

Obecnie na rynku mozna spotkaé¢ rdéznorodne suszone
produkty lub produkty zawierajace suszone warzywa badz
owoce w postaci mieszanek np. z ptatkami (musli), kaszek,
deserow, jogurtéw, ciast. Dodatek suszonych owocow jest
cenny ze wzgledu na warto$¢ odzywczg oraz sensoryczng
produktow. Suszone jabtka sg szczegdlnie waznym sktadni-
kiem, gdyz w poréwnaniu do innych suszonych owocow za-
wierajg malo kalorii [9]. Proces suszenia powoduje usunig-
cie wody z materialu (zmniejszenie masy i obj¢tosci produk-
tu), spowolnienie reakcji enzymatycznych, hamowanie roz-
woju drobnoustrojow, jednak wplywa on niekorzystnie na
wlasciwosci suszonego materialu: pogorszenie smaku, aro-
matu, barwy tekstury, wlasciwosci odzywczych [5,16]. Wie-
le suszonych produktow spozywa si¢ lub poddaje dalszej ob-
robce przemystowej po wezesniejszym uwodnieniu. Najle-
piej, aby produkty po rehydratacji miaty odpowiednig struk-
ture, a proces przebiegal szybko. Przebieg rehydratacji zale-
zy od sktadu chemicznego materiatu, strukturalnych i che-
micznych zmian zachodzacych w nim podczas suszenia oraz
warunkoéw procesu uwadniania [8,17]. Podczas rehydratacji

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

The objective of the research work was to investigate the in-

fluence of rehydration parameters (temperature, immersion
medium) on the volume increase 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 (natu-
ral convection at 60°C), convective 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), 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.

nastepuje zwigkszenie masy i objgtosci suszu, a jednocze-
$nie obniza si¢ zawarto$¢ rozpuszczalnych sktadnikow su-
chej substancji [10].

W literaturze badania dotyczace zmiany objgtosci suszo-
nych produktow spozywczych podczas ich rehydratacji sa
stosunkowo rzadko opisywane. Bilbo-Sainz i in. [2] suszyli
jablka odmiany Granny Smith metoda konwekcyjno-mikro-
falowa, a nastgpnie rehydratowali je przez 7 godzin w wo-
dzie destylowanej o temperaturze 70°C. Gornicki i in. [7] ba-
dali zmiany obje¢tosci suszonych konwekcyjnie plastrow ko-
rzenia pietruszki podczas ich rehydratacji przez 6 h w wodzie
destylowanej o temperaturze 20°C. Maskan [12] badat przy-
rost objetosci ziarn pszenicy podczas ich rehydratacji w wo-
dzie destylowanej o temperaturze 20, 30, 50 i 70°C. Saguy
i in. [14] rehydratowali w 22°C liofilizowane czastki mar-
chwi w nastepujacych mediach: roztwory sacharozy, roztwor
skrobi pgczniejacej, roztwor gumy guarowej, absolutny (bez-
wodny) etanol. Sokhansanj i Lang [15] badali pgcznienie wy-
suszonych ziaren pszenicy i kukurydzy podczas ich nawilza-
nia w powietrzu o temperaturze 40°C i wilgotnosci wzgled-
nej 90%. Witrowa-Rajchert [17,18] analizowala zmiany
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objetosci suszonych konwekcyjnie jabtek odmiany Idared,
pietruszki, marchwi, ziemniakow i dyni podczas ich rehy-
dratacji w wodzie destylowanej o temperaturze 20°C. Yadaw
i Jindal [19] natomiast badali zmiany objg¢tosci ziaren ryzu
podczas ich rehydratacji w wodzie destylowanej o tempera-
turze 25°C.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych wplywu warunkéw rehydratacji na zmiane
objetosci suszonych jablek.

MATERIAL | METODY BADAWCZE

Do badan wykorzystano jabtka odmiany Ligol. Odmia-
na ta jest bardzo popularna w Polsce i obserwuje si¢ dla niej
ciagly wzrost liczby drzew owocujacych (z 937 w 2000 r. do
5 494 tys. szt. w 2009 r.) oraz wielkosci zbiorow w ogodlne;j
strukturze (z 1,5 w 2000 r. do 5,4% w 2010 r.). Podyktowa-
ne jest to m.in. zmieniajacymi si¢ preferencjami konsumen-
tow w Polsce, ktorzy zazwyczaj nabywaja jabtka duze, wy-
barwione, czgsciej czerwone, niekoniecznie stodkie [3,13].

Surowiec myto i krojono w plastry i kostki. Plastry mia-
ly grubos¢ 3 1 10 mm, a kostka 10 mm. Surowiec suszono na-
stepujacymi metodami:

» konwekcja naturalna, temperatura powietrza suszace-

go w suszarce (KCW-100, PREMED, Marki) wynosi-
fa 60°C,

* konwekcja wymuszona, temperatura powietrza susza-
cego w suszarce tunelowej wynosita 50, 60 i 70°C,
predkos¢ powietrza suszacego przyjmowata wartosci
0,512 mxs",

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

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

Proces rehydratacji przeprowadzono w nastepujacych
mediach:

* woda destylowana (w temperaturach 20, 45, 70 1 95°C),
* sok jablkowy (w temperaturze 20°C),

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

Rehydratacja trwata od 6h (dla temperatury medium wy-
noszacej 20°C) do 2h (dla temperatury medium wynoszacej
95°C).

Oznaczenie objetosci wykonano metoda wyporu w ete-
rze naftowym. Pomiary przeprowadzono dla suszu oraz
w czasie procesu rehydratacji. Podczas rehydratacji doko-
nywano przynajmniej 7 pomiaréw objetosci. Kazda prob-
ka poddana rehydratacji postuzyta do pojedynczego pomia-
ru objetosci. Oznaczenia wykonano w trzech powtorzeniach.
Maksymalny btad wzgledny wyznaczania objgtosci wynosit
5%.

OMOWIENIE WYNIKOW BADAN

Na rysunku 1 przedstawiono przyktadowy wykres przy-
rostu objetosci materialu suszonego (kostki jabtek o boku 10
mm, suszone w konwekcji naturalnej w temperaturze 60°C)
podczas rehydratacji w wodzie destylowanej o temperaturze
20°C. Na rysunku tym przedstawiono punkty pomiarowe.
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Rys. 1. Przyrost objetoSci materialu suszonego (kostki
jablek o boku 10 mm, suszone w konwekcji natu-
ralnej w temperaturze 60°C) podczas rehydrata-
cji w wodzie destylowanej o temperaturze 20°C.

Fig. 1. Increase in dry material volume (10 mm apple
cubes dried at natural convection at 60°C) im-
mersed in distilled water at 20°C.

Zrodlo: Badania wlasne
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Rys. 2. Przyrost objetoSci materialu suszonego (kost-
ki jablek o boku 10 mm, suszone w suszarce tu-
nelowej, temperatura powietrza suszacego 60°C,
predkos¢ powietrza suszacego 0,5 m/s) podczas
rehydratacji w réznych mediach o temperatu-
rze 20°C: ( ) woda destylowana, (— —) 0,5%
roztwér kwasku cytrynowego, (- - -) sok jablko-
wy, (— - —) 16,5% roztwér sacharozy.

Fig. 2. Increase in dry material volume (10 mm apple
cubes dried in convective dryer at 60°C and 0.5

m/s) immersed in different media at 20°C: ( )
distilled water, (— —) 0,5% citric acid solution,
(- - -) apple juce, (— - —) 16,5% sucrose solution.

Zrédlo: Badania wlasne
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Na rysunkach 2 i 3 przedstawiono funkcje aproksymujace
wyniki trzech powtdrzen pomiaréw zmian objgtosci w czasie
omawianego procesu.

Na rysunku 2 przedstawiono wpltyw rodzaju medium re-
hydratujacego na przyrost objetosci suszonych jablek pod-
czas rehydratacji. Mozna zauwazy¢, ze dla wszystkich bada-
nych rodzajow medium przyrost ten jest najwickszy na po-
czatku rehydratacji, a po okolo 2 godzinach proces zaczyna
przebiega¢ znacznie wolniej. Jego przebieg zalezy od rodza-
jumedium, w jakim odbywa si¢ proces. Najwickszy przyrost
obje¢tosci zaobserwowano dla wody destylowanej i 0,5% roz-
tworu kwasku cytrynowego, najmniejszy natomiast dla soku
jabtkowego i 16,5% roztworu sacharozy.
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Rys. 3. Przyrost objetoSci materialu suszonego (kost-
ki jablek o boku 10 mm, konwekcja naturalna,
temperatura powietrza suszacego 60°C) podczas
rehydratacji w wodzie destylowanej o réznych
temperaturach: ( ) 20°C, (——) 45°C, (- --)
70°C, (— - —) 95°C.

Fig. 3. Increase in dry material volume (10 mm apple
cubes dried at natural convection at 60°C) im-
mersed in distilled water at different tempera-
tures: ( ) 20°C, (— —) 45°C, (- - -) 70°C,
(—-—)95°C.

Zrédlo: Badania wlasne

Rysunek 3 ukazuje wpltyw temperatury rehydratacji na
zmiany objetosci uwadnianego suszu. Analizujac przebieg
procesu widaé, ze w poczatkowej jego fazie przyrost obje-
tosci, zwlaszcza podczas rehydratacji w wyzszej tempera-
turze, jest szybki, natomiast w nizszej temperaturze uwad-
nianie przebiega bardziej rownomiernie i wolniej. Im wyz-
sza temperatura rehydratacji, tym przyrost objgtosci probki
przebiega szybciej. Rehydratacja suszu w wodzie o tempera-
turze wyzszej niz temperatura suszu powoduje jego nagrze-
wanie. Wraz ze wzrostem temperatury rehydratowanej czast-
ki wzrasta intensywnos¢ dyfuzji, zmniejsza si¢ rowniez opor
warstwy granicznej. Proces rehydratacji, w wigc rowniez
wzrost objetosci nastepuje szybciej. W przedziale tempera-
tur 20-70°C koncowa objetos¢ rehydratowanej probki rosnie
wraz ze wzrostem temperatury. W temperaturze 95°C proces
uwadniania przebiega inaczej. Przez pierwsze 20 minut jego
szybkos¢ jest najwigksza. Po dwoch godzinach proces prak-
tycznie ustaje i koncowa obj¢tosé probki ma warto$¢ nizsza
od koncowej objetosci probki rehydratowanej w temperatu-
rze 20°C. Taki przebieg procesu (w temperaturze 95°) moze

by¢ ttumaczony spadkiem przepuszczalnosci tkanki owocu/
warzywa spowodowanym oddzialywaniem ptynu o wysokiej
temperaturze. Podobny przebieg procesu rehydratacji w wy-
sokich temperaturach zauwazono dla fasoli [1], grzybow [6],
lisci kolokazji [11] i ziemniakow [4].

WNIOSKI

Przyrost objetosci suszonych jabtek podczas rehydratacji
zalezy od rodzaju medium, w jakim odbywa si¢ ten proces.
Najwigkszy przyrost objetosci zaobserwowano dla wody de-
stylowanej 1 0,5% roztworu kwasku cytrynowego, najmniej-
szy za$ dla soku jabtkowego i 16,5% roztworu sacharozy.

Przyrost objetosci suszonych jabtek podczas rehydrata-
cji zalezy od temperatury rehydratacji. Im wyzsza tempera-
tura, tym ten przyrost przebiega szybciej i wyzsza jest kon-
cowa objeto§¢ uwadnianej probki. Jedynie w temperaturze
95°C koncowa objeto$¢ rehydratowanej probki ma wartos$¢
nizsza od koncowej objetosci probki rehydratowanej w tem-
peraturze 20°C.

Dalsze prace powinny by¢ prowadzone w kierunku bada-
nia wpltywu innych rodzajow mediow na wzrost objgtosci su-
szonych jablek podczas ich rehydratacji.

LITERATURA

[1] ABU-GHANNAM N., MC KENNA B. 1997. Hydra-
tion kinetics of red kidney beans (Phaseolus vulgaris
L.). Journal of Food Science, 62, 520-523.

[2] BILBAO-SAINZ, C., ANDRES, A., FITO, P. 2005.
Hydration kinetics of dried apple as affected by drying
conditions. Journal of Food Engineering, 68, 369-376.

[3] BOROWSKA A. 2013. Zmiana na rynku jabtek w Pol-
sce z uwzglednieniem jabtek regionalnych. Roczniki
Ekonomiki i Rozwoju Obszarow Wiejskich, 100(1),
152-167.

[4] CUNNINGHAM S.E., MCMINN W.A.M., MAGEE
T.R.A., RICHARDSON P.S. 2008. Effect of process-
ing conditions on the water absorption and texture ki-
netics of potato. Journal of Food Engineering, 84, 214-
223.

[5] FIJALKOWSKA,A., NOWACKA M., WITROWA-
RAJCHERT, D. 2013. Wplw oddzialywania ultradz-
wigkow na barwe suszonej konwekcyjnie tkanki jabi-
ka. Postgpy Techniki Przetworstwa Spozywczego, 2,
40-44.

[6] GARCIA-PASCUAL P., SANJUAN N., BON J,
CARRERES J., MULET A. 2005. Rehydration pro-
cess of Boletus edulis mushroom: characteristics and
modelling. Journal of the Science of Food and Agricul-
ture, 85, 1397-1404.

[77 GORNICKI K., KALETA A., WIERZBICKA A.,
PACAK-ZUK 8. 2009. Badanie przebiegu zmian ob-
Jetosci plasterkow korzenia pietruszki podczas suszenia
i nawilzania. Acta Agrophysica, 13(1), 103-112.

[8] GORNICKI K., KALETA A., ZDROIK K., GUL-
SKI M. 2013. Matematyczny opis zmian masy w pro-
cesie rehydratacji suszonych plasterkoéw korzenia pie-



50

[10]

[11]

[12]

[13]

[14]

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2014

truszki. Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego,
2,48-51.

KOWALSKA H., MARZEC A., OMEN K. 2012.
Wplyw wstepnego odwadniania osmotycznego na wy-
brane wlasciwosci rehydracyjne suszonych jablek.
Acta Agrophysica, 19(1), 65-76.

LEWICKI P.P. 1998. Some remarks on rehydration of
dried foods. Journal of Food Engineering, 36, 81-87.
MAHARAJ V., SONKAT C.K. 2000. The rehydra-
tion characteristics and quality of dehydrated dasheen
leaves. Canadian Agricultural Engineering, 42(2), 81-
85.

MASKAN M. 2001. Effect of maturation and process-
ing on water uptake characteristics of wheat. Journal of
Food Engineering, 47, 51-57.

RADZIEWICZ J. 2008. Polskie odmiany jabioni.
Rolniczy Magazyn Elektroniczny CBR 28, listopad.

SAGUY LS., MARABI A., WALLACH R. 2005. Lig-
uid imbibition during rehydration of dry porous foods.
Innovative Food Science and Emerging Technologies,

[15]

6, 37-43.

SOKHANSANJ S., LANG W. 1996. Prediction of
kernel and bulk volume of wheat and conola during
adsorption and desorption. Journal of Agricultural En-
gineering Research, 63, 129-136.

VELIC, D., PLANINIC, M., TOMAS, S., BILIC, S.
2004. Influence of airflow velocity on kinetics of con-
vection apple drying. Journal of Food Engineering,
64(1), 97-102.

WITROWA-RAJCHERT, D. 2003. Badanie zmian
objetosci suszonej tkanki roslinnej podczas rehydracji.
Acta Agrophysica, 2(4), 867-878.
WITROWA-RAJCHERT, D. 2003. Matematyczne
modelowanie procesu rehydracji suszonej tkanki jabl-
ka. Acta Agrophysica, 82, 193-204.

YADOYV B.K., JINDAL VK. 2007. Modeling changes
in milled rice (Oryza sativa L.) kernel dimensions dur-

ing soaking by image analysis. Journal of Food Engi-
neering, 80, 359-369.



INZYNIERIA ZYWNOSCI 51

Dr inz. Mariusz S. KUBIAK,
Dr inz. Joanna PIEPIORKA-STEPUK
Katedra Procesow i Urzadzen Przemyshu Spozywczego
Wydziat Mechaniczny, Politechnika Koszalinska

HIGIENIZACJA KOMOR WEDZARNICZO-PARZELNICZYCH
— PROBLEMY | ROZWIAZANIA®

Hygienization of the smoke dry chambers — problems and solutions®

Artykul napisany w ramach pracy naukowej finansowanej przez Narodowe Centrum Badan
i Rozwoju na lata 2010-2013, jako projekt rozwojowy nr NR12 0125 10

Stowa kluczowe: komory wedzarnicze, zanieczyszczenia,
higiena, mycie i dezynfekcja.

Komory wedzarnicze, to urzqdzenia, w ktorych podczas pro-
cesu wedzenia powstajq trudne do usuniecia zanieczyszcze-
nia w postaci smotki i sadzy. W artykule zwrécono uwage na
zagrozenia zwigzane z wystepowaniem tych zanieczyszczen
oraz trudnosci zwigzane z ich usuwaniem podczas procesu
mycia. Zaprezentowano nowoczesne rozwigzania i aplika-
¢je technik mycia przeznaczonych do higienizacji komor we-
dzarniczych oraz realizowane w nich programy mycia.

WSTEP

Specyfika produkcji zaktadow migsnych i masarni sprzy-
ja gromadzeniu si¢ duzych ilosci osadow heterogenicznych,
z przewaga zwiazkow organicznych, ttuszczow i bialek. Za-
nieczyszczenia tego rodzaju sa czesto przyczyng wtornych
zakazen wytwarzanych produktéw, poniewaz stwarzaja
optymalne warunki do rozwoju drobnoustrojow. Konieczne
jest zatem utrzymywanie odpowiedniego stanu higieny urza-
dzen produkcyjnych, pomieszczen oraz personelu. Umozli-
wia to wyprodukowanie bezpiecznej zywnosci, jak rowniez
zmniejszenie strat ekonomicznych. Podstawe podejmowa-
nych w tym zakresie dziatan stanowia procesy mycia i de-
zynfekcji zapewniajace uzyskanie czystosci fizycznej, che-
micznej, ale przede wszystkim mikrobiologicznej. Oznacza
to, ze powierzchnie produkcyjne sg wolne od osadow fizycz-
nych widocznych gotym okiem, brak jest na nich pozosta-
osci $rodkow chemicznych uzytych do mycia i dezynfek-
cji a mikroorganizmy powodujgce psucie si¢ Zywnosci oraz
wywolujace u cztowieka choroby, sg nicobecne. W szerokim
zakresie higiena produkcji okreslana jest programami wstep-
nymi (GMP, GHP), obejmujacymi nie tylko procesy mycia,
ale rowniez lokalizacje, otoczenie 1 infrastrukture zaktadu,
obiekty zaktadu, media produkcyjne oraz maszyny i urzadze-
nia.

Technika mycia i dezynfekcji zalezna jest od wielkos$ci
i charakterystycznych cech obiektu oraz od rodzaju usuwa-
nego osadu. Temat ten zostat szerzej oméwiony na przykta-
dach branzy migsnej [10] oraz branzy mleczarskiej [11].

Typowymi technikami mycia wykorzystywanymi w prze-
tworstwie migsnym sg:

Key words: smoke-dry chambers, contaminants, hygiene,
cleaning and disinfection.

The article presents smoking chambers are shown as a tools
in which during its work difficult to clean substances are
build up. Those are meconium and smoke black. At the risks
associated with their occurrence and the difficulties associ-
ated with their removal during the cleaning process attention
has been paid. Modern solutions and applications of cleaning
techniques intended to hygienisation of the smoking cham-
bers are presented as well as realized cleaning programs.

— technika mycia pianowego, stanowiaca podstawe utrzy-
mania higieny duzych i otwartych powierzchni [2],

— mycie w obiegu zamknigtym, realizowane w myjkach
tunelowych, komorowych, oraz w niewielkim zakre-
sie przez stacje mycia CIP [10, 11].

Obecnie stosowane rozwigzania techniczne oraz postep
technologiczny sprzyjaja pelnemu zautomatyzowaniu ukta-
dow myjacych [9]. Do najnowszych rozwiagzan nalezy auto-
matyzacja procesu mycia komor wedzarniczych metoda pia-
nowa.

Proces wedzenia, jest jedng z najstarszych metod utrwa-
lania zywnos$ci m.in. ryb, mig¢sa czy sero6w. Nadaje on pro-
duktom charakterystyczny i niepowtarzalny smak, zapach
i aromat [3, 6]. Duze zainteresowanie konsumentow wyro-
bami wedzonymi wptywa na wzrost zapotrzebowania ryn-
ku na te produkty, jak rowniez, na szybki rozwdj technolo-
gii wedzenia (opracowania nowych, innowacyjnych, wyso-
kosprawnych i wysokowydajnych technik produkcyjnych)
[7, 13, 14].

W procesie wedzenia migso ma dtugotrwaly kontakt z dy-
mem, powstajacym podczas pirolizy drewna. Dym ten zawie-
ra wiele niebezpiecznych dla zdrowia zwiazkow chemicz-
nych, m.in. zwiazki WWA (wielopierscieniowe weglowo-
dory aromatyczne) oraz substancje smoliste (sadza, smotka i
wytopiony z surowca thuszez) [8, 12]. Powstaje rowniez tle-
nek wegla, ktdry wraz zanieczyszczeniami stalymi osadzaja-
cymi si¢ wewnatrz komory tworzy mieszaning wybuchowa,
mogacg prowadzi¢ do samozaptonu lub eksplozji. Zwiazki te
maja niekorzystny wplyw nie tylko na zdrowie cztowieka, ale
réwniez eksploatacje urzadzen. Osadzajac si¢ na elementach
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konstrukcyjnych komory wedzarniczej, powoduja m.in. jej
niszczenie. Zasadne jest zatem poszukiwanie rozwigzan, kto-
re zapewnig skuteczne usuwanie zanieczyszczen poproduk-
cyjnych, wpltywajac tym samym na produkcj¢ zdrowej zyw-
nosci i bezpieczne uzytkowanie urzadzen produkcyjnych.

Po wejsciu Polski do Unii Europejskiej zaktady przetwor-
stwa spozywczego maja obowigzek prowadzenia produkcji
zgodnie z 7 zasadami systemu HACCP. Gwarantuje to wy-
produkowanie bezpiecznej zywnosci. W tym systemie pro-
ces wedzenia, jako etap utrwalania zywnosci, to Krytyczny
Punkt Kontroli, wymagajacy stalego monitorowania w celu
zapobiezenia, wyeliminowania i zminimalizowania zanie-
czyszezen. Swiadomos¢ konsumentow na temat bezpieczen-
stwa i zdrowotno$ci zywnosci, spowodowata, ze zaczgto wy-
magac¢ standaryzowania wytwarzanych wyrobow i wprowa-
dzono ograniczenia, co do wystepowania w nich szkodliwych
dla zdrowia substancji, w tym réwniez zwiazkow WWA [1,
4]. Istotne staly si¢ zabiegi higienizacji urzadzen, zmniejsza-
jace niebezpieczenstwo zanieczyszczenia w toku produke;ji,
a w przypadku komoér wedzarniczych, rowniez zminimalizo-
wanie zagrozenia zwigzanego z mozliwoscia wybuchu lub
samozaptonu mieszaniny gazow oraz zanieczyszczen statych
tworzacych si¢ podczas procesu wedzenia. Rozwoj techniki
1 wzrastajaca $wiadomos¢ zagrozen w zakresie bezpieczen-
stwa zywnosci, stanowig podstawe postepu w calej techni-
ce i technologii wedzenia, ze szczegdlnym uwzglednieniem
aspektow higienicznych. Zaowocowato to rozwojem nowych
rozwigzan w konstrukcji komér w aspekcie proces6w mycia
i utrzymania ich w czystosci. W komory wedzarnicze zaczg-
to wbudowywac¢ wewnetrzne stacje myjace, traktujac proces
mycia, jako kolejny, obowigzkowy etap po procesie wedze-
nia. Najnowsze systemy sterowania, opracowywane dla ko-
moér wedzarniczych, umozliwiaja nie tylko precyzyjng kon-
trole wszystkich etapow wedzenia, ale rowniez ich higieniza-
cj¢ na wysokim poziomie [13].

Celem artykulu jest przybliZenie probleméw zwiaza-
nych z higienizacja komér wedzarniczo — parzelniczych
oraz wskazanie rozwiazan, jakie stosowane sa przez wiek-
szo$¢ zakladéw miesnych w trakcie przeprowadzania my-
cia i dezynfekcji po procesie obrébki wedzarniczej.

MYCIE KOMOR WEDZARNICZYCH

Do niedawna, smotke i inne osady powedzarnicze z wne-
trza komor usuwano recznie, poprzez ich zeskrobywanie.
Byt to proces mato efektywny, czasochtonny i wymagat du-
zych naktadow pracy, a ciggte uzytkowanie komor nie dawa-
o szans na catkowite wyczyszczenie [5, 9]. Obecnie, pro-
ces mycia powierzchni §cian komér wedzarniczych prowa-
dzony jest kazdorazowo, po zakonczonym wedzeniu, metoda
mycia pianowego. Mycie reczne jest tylko wspomaganiem
metody pionowej. Higienizacja komor wedzarniczych obej-
muje rowniez mycie przewodow doprowadzajacych miesza-
ning dymu oraz dysz zasilajacych. Program ich mycia pro-
wadzony jest nie rzadziej niz po pigciu zakonczonych cy-
klach wedzenia. Zapobiega to nadmiernemu gromadzeniu si¢
w przewodach zanieczyszczen smolistych, bedacych czgsta
przyczyng pozaru, jak rdéwniez nadmuchiwaniu czgstek sta-
tych na wsad surowcowy.

Role aktywnego $rodka myjacego pelni natozona piana,
w postaci pecherzykoéw powietrza rozproszonych w roztwo-
rze preparatu chemicznego. Powinna ona posiada¢ okreslo-
ne wlasciwosci m.in. by¢ gesta, dobrze przylegajaca do my-
tej powierzchni i nie sptywa¢ z niej przed czasem okreslo-
nym przez producenta srodkéw chemicznych. W 90% pia-
n¢ tworzy powietrze, pozostata czgs¢ stanowi woda, a uzyty
preparat chemiczny to zaledwie 0,2 — 0,3% [2, 9]. W momen-
cie pekania pecherzykow stopniowo uwalniajg si¢ nowe por-
cje roztworu myjacego, powodujgce odrywanie zanieczysz-
czen od powierzchni oraz ich usunigcie podczas splukiwania.

Thuszeze 1 biatka pochodzace z surowcow, to podstawo-
we sktadniki osadéw powedzarniczych. Podczas obrobki ter-
micznej w procesie wedzenia ulegaja one krystalizacji, po-
limeryzacji i denaturacji, stajac si¢ trudnymi do usunigcia.
Najbardziej skutecznymi substancjami aktywnymi przezna-
czonymi do usuwania tego typu zanieczyszczen sa alkalicz-
ne substancje myjace. Najczesciej stanowig one kompozy-
cje wodorotlenkéw: potasowego i wapniowego. Srodki te
wzbogacone s3 w zwigzki powierzchniowo-czynne, substan-
cje zmigkczajace, kompleksujace i konserwujace czyszczo-
ne powierzchnie [2]. Skutecznie usuwaja one smotke we-
dzarnicza, thuszcze, biatka oraz uporczywe naloty dymu,
smoty i gleboko osadzonych zanieczyszczen na powierzch-
niach $cian komory. Zapewniaja dobra penetracje i zmigk-
czanie osadow a obecnos$¢ frakcji alkalicznych optymalizu-
je funkcjonowanie detergentdw oraz proces zmydlania thusz-
czéw. Efektywnos¢ mycia intensyfikowana jest temperatura,
w jakiej odbywa si¢ proces. Do ptukania wstepnego i sptu-
kiwania piany stosuje si¢ ogrzang wode, rzadziej podgrzewa
si¢ roztwory §rodkow myjacych (sporzadzone z koncentratu
i goracej wody). Metoda jest szybka i prosta w wykonaniu,
jednak mato efektywna, ze wzgledu na szybkie wychtodze-
nie roztworu w trakcie jego nanoszenia. Bardziej efektywne
jest nanoszenie piany w rozgrzanej komorze. Proces mycia
najlepiej prowadzi¢ po zakonczonym wedzeniu i oprdznie-
niu komory lub celowym rozgrzaniu i zaparowaniu (dodat-
kowe zwilzenie powierzchni).

TECHNICZNE ROZWIAZANIA
PROCESOW MYCIA KOMOR
WEDZARNICZYCH

W zalezno$ci od stopnia nowoczesnosci konstrukeji ko-
mory, system mycia pianowego moze by¢ wbudowany (sta-
cjonarny) lub centralny/mobilny (niestacjonarny). W obu
systemach technika mycia polega na nalozeniu na wewnetrz-
ne powierzchnie komory aktywnej piany a nastgpnie jej sptu-
kaniu po okreslonym czasie, zwykle 15 — 20 minutach.

W przypadku stacji zintegrowanych z obudows, proces
mycia najczeséciej kierowany jest przez mikroprocesorowy
system sterowania i nie wymaga dodatkowej obstugi opera-
tora. Instalacja mycia jest wbudowana w taki sposob, ze za-
pewnia mycie dysz i systemu rozprowadzajacego dym. Pod-
stawowy element instalacji to wytwornica piany, najcze-
$ciej zamocowana na tylnej $cianie komory, bagdz w innym
dogodnym dla personelu obstugujacego miejscu. Pod wpty-
wem dziatania ci$nienia wody pompowanej do wytwornicy
nastgpuje zassanie chemicznego $rodka przeznaczonego do
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mycia, ktory jest mieszany z wodg oraz ze spr¢zonym powie-
trzem. Tworzaca si¢ piana, podawana jest do kolektora zbior-
czego i kierowana poprzez gtowice pianotworcze do komory
(Fot. 1). Cisnienie w glowicach pianotworczych zwykle
nie przekracza 10 baré6w podobnie jak cisnienie powietrza.
Usytuowanie glowic gwarantuje pokrycie wszystkich we-
wnetrznych powierzchni komory narazonych na osadzanie

si¢ zanieczyszczen aktywna piang $rodka myjacego. Uru-
chomienie wentylatoréw komory intensyfikuje rozprowa-
dzenie piany $rodka myjacego. Nanoszona w ten sposob
piana, podwptywemsitgrawitacjipowolisplywapowewng¢trz-
nych $cianach komory oraz znajdujacych si¢ tam elementach
konstrukcyjnych (m.in. sterownicach mieszaniny dymu),
pokrywajac je w calosci (Fot. 2). Istotny jest fakt, ze jedna

Fot. 1. Uklad glowic pianotworczych wewnatrz komory we;dzarnlczej pod sufitem i wentylatorem.
Fot. 1. Heads foaming system inside of the smoking chamber under the ceiling and ventilator.

Zrédlo: Material whasny
Own material

Sterownice do kie-
rowania mieszani-

ng dymu podczas
procesu wedzenia

Fot. 2. Sterownice do kierowania mieszanina dymu zamontowane po obu $cianach.
Fot. 2. Control gear for targeting a smoke mixture mounted on both walls.

Zrédlo: Materiat whasny
Own material
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Fot. 3. Kratownica i dysze wlotowe, rozprowadzajace piane w trakcie mycia.
Fot. 3. A truss and inlet nozzles, distributing foam during cleaning.

Zrédlo: Materiat whasny
Own material

Fot. 4. Niedomyte zanieczyszczenia (smétka) wewnatrz komory.

Fot. 4. Not cleaned contaminants (meconium) inside the chamber.

Zrédlo: Materiat whasny
Own material

wytwornica piany moze obstugiwa¢ wiele komor wedzarni-
czo-parzelniczych, pod warunkiem, ze mycie urzadzen od-
bywa si¢ pojedynczo.

Po procesie mycia piang nastgpuj¢ etap plukania komo-
ry czysta woda. Naktadanie piany odbywa si¢ przy szczel-
nie zamknigtych drzwiach urzadzenia i wszystkich prze-
pustnicach (klapach), a splukiwanie, prowadzone jest przez
operatora myjki przy drzwiach otwartych. Umozliwia to
odptyw wody do kanalizacji znajdujacej si¢ poza komora.
System szybkozlacz, wraz z rurociggami, zaworami otwie-
rajacymi przeptyw i pompami dozujacymi, umieszczony jest
z tylu komory, natomiast zbiorniki z $rodkiem chemicznym

znajduja si¢ w oddzielnym pomieszczeniu, przeznaczonym
do tego celu. W wigkszosci komor, proces mycia odbywa si¢
automatycznie, z wykorzystaniem ustawionego programu
w catym cyklu procesu [15]. Mniej zautomatyzowane roz-
wigzania nie posiadaja sterownika mikroprocesorowego
i wymagaja manualnego przetaczania zaworéw doprowadza-
jacych roztwory myjace do obiegu.

Konstrukcje zewnetrzne, to standardowe stacje mycia pia-
nowego niskoci$nieniowego. Sktadaja si¢ one z centralnej sta-
cji pompujaco-dozujacej, rurociagéw rozprowadzajacych, glo-
wic dystrybucyjnych wraz ze zwijakami wezy 1 lanc rozpro-
wadzajacych. Do obstugi wymagaja obecnosci operatora. Jego
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zadaniem jest nalozenie réwnomiernej warstwy piany $rodka
myjacego na wewnetrzne powierzchnie $cian komory, w odle-
glosci nie mniejszej niz 0,5 m, (w kierunku od dotu ku gorze),
konczac na wprowadzeniu piany do dysz zasilajacych. Po czasie
okreslonym instrukcja mycia przystepuje si¢ do jej sptukiwania,
ktore prowadzone jest w kierunku przeciwnym. System szyb-
koztacz, w ktore wyposazone jest urzadzenie, daje mozliwos¢
sprawnej wymiany lanc myjacych, natomiast elastyczny waz
umozliwia dotarcie do trudno dostepnych miejsc. Zataczone
w uktad zbiorniki ze §rodkiem myjacym i sptukujacym, po-
zwalaja bez wigkszych strat przejs¢ ze srodkow alkalicznych
na kwasowe, jesli jest taka konieczno$¢ [9, 10]. System ten daje
mozliwo$¢ umycia komory z zewnatrz, jesli jest zanieczysz-
czona smotka. Wczesdniej nalezy jednak zabezpieczy¢ wszyst-
kie gniazda elektryczne narazone na zalanie w czasie my-
cia. Nalezy unika¢ naktadania piany na elementy wykonane
z aluminium, poniewaz stosowane preparaty, zwykle mocno
zasadowe, powodujg ich intensywna korozje.

Bez wzgledu na istniejacy w zakladzie system mycia,
kazdorazowo po jego ukonczeniu, nalezy zdemontowaé za-
luzje kanatu wyciagowego, (integralna cze$¢ komory) i umy¢
je recznie (Fot. 3), podobnie jak czujniki temperatury. Etap
ten prowadzony jest przy otwartych drzwiach komory. Do-
piero po jego zakonczeniu przystepuje si¢ do oceny czystosci
powierzchni, ktéra kazdorazowo prowadzi si¢ wizualnie oraz
mikrobiologicznie, wedlig zakladowego harmonogramu.
W momencie stwierdzenia miejscowego niedomycia, szcze-
golnie posadzek, dolnych cze¢sci scian lub drzwi, mycie nale-
zy powtorzy¢ (Fot. 4). NajczeSciej jest ono prowadzone recz-
nie. W przypadku, gdy mycie komory bylo zupelnie niesku-
teczne, proces nakladania piany jest powtarzany, o czym de-
cyduje pracownik myjacy odpowiadajacy za utrzymanie ko-
mory w czystosci. Po skoficzonym myciu komory, dodatko-
wo prowadzi si¢ jej osuszanie przez krotkotrwate uruchomie-
nie wentylatorow przy otwartym obiegu powietrza (otwarte:
klapa $wiezego powietrza i przepustnica komina).

PODSUMOWANIE

Nieustannie prowadzone sa prace nad rozwigzaniami,
ktére pozwola zapewni¢ standardy wytyczone przez urzedy
nadzorujace bezpieczenstwo zywnosci oraz pozwola na lep-
sze utrzymanie w czystosci urzadzen do wedzenia. Dotyczy
to zarowno nowoczesnych rozwigzan konstrukcyjnych, jak
rowniez nowych receptur chemicznych srodkéw myjacych,
stosowanych do higienizacji. Postep techniczny w konstruk-
cji urzadzen wedzarniczych zmierza w kierunku opracowa-
nia inteligentnych oprogramowan w panelu sterujagcym, po-
zwalajacych na wybor wielu programow roboczych w trakcie
etapu konczacego technologiczny proces produkcyjny. Wie-
lu producentéw, w swoich dziataniach konstruktorskich, bie-
rze rowniez pod uwagg aspekt produkcji bezpiecznej zywno-
$ci wedzonej i jej wptywu na Srodowisko, przez zastosowa-
nie innowacyjnych rozwiagzan konstrukcji komor dla obiegu
czynnika myjacego i dezynfekujacego. Priorytetem wszyst-
kich modyfikacji i zmian w technice i technologii wedzenia,
jest wytworzenie produktow bezpiecznych dla zdrowia przy
zachowaniu specyficznych i niepowtarzalnych waloréow sen-
sorycznych, za ktore tak cenione s3 wyroby wedzone.
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POROWNANIE AKTYWNOSCI PRZECIWUTLENIAJACEJ
PRZYPRAW ZIOLtOWYCH STOSOWANYCH W KUCHNI
POLSKIEJ | SUSZU LISCI MORWY BIALEJ®

The comparison of antioxidant activity of herbs used in polish cuisine
and white mulberry leaves drought®

Badania wykonane w ramach projektu PO IG 01.01.02-00-061/09
»INowa Zywnosé bioaktywna o zaprogramowanych wlasciwosciach prozdrowotnych”

Stowa kluczowe: aktywno$¢ przeciwutleniajaca, morwa bia-
la, ziota przyprawowe.

Surowce zielarskie byly stosowane w praktyce leczniczej
Jjuz w Swiecie staroZytnym. Znaczenie zdrowotne wielu ziol,
w tym przypraw zostato poparte wieloma badaniami nauko-
wymi. W zapobieganiu i terapii chorob cywilizacyjnych, po-
pularne przyprawy ziolowe mogq odgrywac znaczqgcq role.
Badaniom poddano 5 przypraw ziolowych (bazylia, czg-
ber, majeranek, oregano, tymianek) powszechnie dostepnych
w Polsce, oraz wysuszone liscie morwy biatej odmiany wiel-
kolistna zotwinska.

Zarowno ziota powszechnie stosowane w polskiej kuchni, jak
i suszone liscie morwy biatej wykazujq aktywnos¢ przeciwu-
tleniajqcq. Morwa biata pomimo mniejszych wartosci nie-
ktorych z oznaczonych wskaznikow, dzigki swoim wiasciwo-
Sciom, moze poszerzy¢ asortyment roslin zielarskich stoso-
wanych w Polsce do przygotowywania potraw.

WPROWADZENIE

Wiele odkry¢ archeologicznych wskazuje, ze ludzko$¢
znala i wykorzystywata niektoére ros§liny w celach leczni-
czych od poczatku swoich dziejow. Wiedza na temat dzia-
fania zi6l na organizmy byta przekazywana kolejnym po-
koleniom. Taki przeptyw informacji podtrzymywata trady-
cja tworzona cze¢sto na podstawie kulinarnych dokonan. Od-
leglosé¢ stref geograficznych, uniemozliwiata niegdy$ jedno-
czesne stosowanie réznych roslin zielarskich. Dzi$, postep
komunikacyjny sprawit, ze korzystanie z waloréw tych ro-
$lin mozliwe jest niemalze w kazdym miejscu na §wiecie.
Smak potraw tworzonych takze w kuchni polskiej jest wzbo-
gacony ro$linami zielarskimi. Przyprawy ziolowe sa stoso-
wane obecnie ku zadowoleniu konsumentéw, ze wzglgdu na
roznorodno$¢ smakow, aromatow, a takze ich wlasciwosci
zdrowotne.

Polska nalezy do grupy liczacych si¢ w $wiecie produ-
centow surowcow zielarskich, w tym przypraw ziotowych.
Sztuka leczenia ro$linami sigga w Polsce sredniowiecza. Ak-
tualnie osiggnela ona status nowoczesnej metody leczenia,

Key words: antioxidant activity, white mulberry, spice herbs.

Dried herbs have been already used in medical practice in the
ancient times. The importance of the health of many herbs,
including spices supported by numerous scientific studies.
Therefore, in the prevention and treatment of civilization
diseases, a popular herbal spices may play a significant role.
The study involved five spice herbs (basil, savory, marjoram,
oregano, thyme) commonly available in Poland, and dried
white mulberry leaves.

Both, herbs commonly used in Polish Cuisine, as well as the
dried white mulberry leaves, demonstrate antioxidant activ-
ity. Despite slightly lower values of certain indexes, due to its
properties, white mulberry leaves may expand the range of
herbal plants used in Polish Cuisine.

zwanej fitoterapia (Lutomski, [20]). Dostepno$¢ surowca
sprawia, ze dzisiejsze potrawy czg¢sto wzbogacane s3 w su-
szone ziola, z ktorych wlasciwos$ci nie zawsze zdajemy sobie
spraw¢. Do powszechnie dostepnych i stosowanych w pol-
skiej sztuce kulinarnej zaliczajg si¢ majeranek, oregano, ty-
mianek, czaber i bazylia. Wszystkie one nalezg do rodziny
Lamiaceae.

Majeranek (Majorana hortensis) znany byl juz przez
starozytnych Egipcjan, Grekdéw, Rzymian (Tainer i Grenis,
[27]), i uwazany byt przez nich za symbol szczgsécia. Olej-
ki eteryczne z majeranku, posiadaja wtasciwosci przeciw-
bakteryjne wobec bakterii wystepujacych w zywnosci oraz
przeciwgrzybicze (Baratta i wsp., [4]; Ezzedine i wsp., [10]).
W medycynie ludowej majeranek stosowany byl jako $ro-
dek przeciw astmie, niestrawnosci, bélom glowy i reumaty-
zmowi (Jun i wsp., [15]). Zawiera on ok. 44 mg/100g pro-
duktu kwasu askorbinowego (Nowak, [22]). Ponadto posia-
da wlasciwosci antyoksydacyjne. Wynika to z obecnos$ci wi-
taminy C i polifenoli, tak waznych w walce z niezakaznymi
chorobami chronicznymi (Dapkevicius i wsp., [7]; Dorman

i wsp., [8]).
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Oregano (Origanum vulgare) wywodzace si¢ od stow
oros — gora i ganos — ozdoba, intensywnie ros$nie na nasto-
necznionych wzgorzach Grecji, i nazywane jest dzikim ma-
jerankiem, a w Polsce — lebiodka lub macierzyca (MScisz
i Czosnowska, [21]). Oregano zawiera do 3% olejku, boga-
tego m.in. w karwakrol, nadajacy mu swoisty smak i aromat
(Lukas, [19]). Ziele to posiada silne dziatanie antyoksyda-
cyjne i ochronne dla drog oddechowych, spowalnia proce-
sy starzenia, ma wtasciwosci przeciwbakteryjne, przeciwpa-
sozytnicze, przeciwgrzybicze i przeciwzapalne (Fecka i Tu-
rek, [11]).

Tymianek (Thymus vulgaris) jest bogaty w olejek eterycz-
ny (0,7- 5,4%), flawonoidy, garbniki, fenolokwasy, zwiazki
triterpenowe, gorycze, saponiny, cukry, witaminy i zwigzki
mineralne (Pavel i wsp., [23]). Olejek tymiankowy zawiera
gtéwnie tymol (18-80%) i karwakrol (1-20%) i znalazt za-
stosowanie w leczeniu zakazen drog oddechowych, zaburzen
trawienia i niestrawno$ci. Zewnetrznie stosowany jest w pre-
paratach rozgrzewajacych w bolach reumatycznych. Ponad-
to dziata hamujaco wobec bakterii tlenowych (Kedzia i wsp.,
[16]). W kuchni tymianek uzywany jest jako przyprawa we-
dliniarska, do sosow, salatek jarzynowych i likier6w zioto-
wych.

Czaber ogrodowy (Satureja hortensis) to ro$lina znana
juz Rzymianom jako surowiec rozwalniajacy i wykrztusny,
ale takze usmierzajacy bole glowy i przewodu pokarmowe-
g0, zwalczajacy pasozyty jelit. Ponadto znane sa jego wtasci-
wosci przeciwbakteryjne, przeciwbiegunkowe i antyoksyda-
cyjne (Balcerek i Modnicki, [3]).

Bazylia (Ocimum basilicum) jest jedna z najciekawszych
ro$lin przyprawowych. Swojg nazwe zawdzigcza greckiemu
basileus — krol. Obok starozytnej Grecji i panstwa rzymskie-
go, prowadzono jej uprawy takze w Indiach. Ta jednoroczna
ro$lina wykorzystywana niegdy$ do leczenia biegunek oraz
zapar¢ (Klimankova i wsp., [17]), posiada takze udowodnio-
ne wlasciwosci przeciwutleniajace i przeciwbakteryjne (Ha-
nif i wsp., [12]).

Obok dobrze znanych polskim kucharzom zidt, znacza-
ce miejsce moga niedtugo zajac¢ suszone liScie morwy bia-
tej (Morus alba). Medycyna Dalekiego Wschodu od wie-
koéw wykorzystywata ich dzialanie przeciwgoraczkowe,
ochronne dla watroby, poprawiajace wzrok i obnizajace
ci$nienie krwi (Butt i wsp., [5]). Ostatnie badania wskazuja,
ze liscie morwy bialej bogate w polifenole, alkaloidy prze-
ciwdiabetyczne, triterpeny 1 steroidy, sg waznym surowcem
w walce z niezakaznymi chorobami chronicznymi (Hansa-
wasdi 1 Kawabata, [13]). W sktadzie chemicznym li§ci mor-
wy szczeg6lng uwage zwraca si¢ na polifenole — gtownie fe-
nolokwasy i flawonole, ktore wykazuja aktywno$¢ prze-
ciwmiazdzycowg. Drugg istotng grupa zwiazkow sa alka-
loidy, przede wszystkim 1,5-dideoksy-1,5-imino-D-sorbitol
(DNJ) i ich pochodne, hamujace aktywno$¢ glukozydaz.
Zgodnie z najnowszymi badaniami obu grupom zwiazkow
przypisuje si¢ korzystny wplyw na metabolizm weglowoda-
now. Wzbogacanie potraw w suszone liScie morwy bia-
lej moze by¢ korzystne w zapobieganiu chorobom ukladu
krazenia, otyloSci i cukrzycy.

Rosnace zainteresowanie przyprawami zwigzane jest z
ich wlasciwosciami wspomagajacymi funkcje fizjologiczne

i dzialanie przeciwbakteryjne. Wtasciwos$ci przeciwutlenia-
jace suszonych lisci morwy bialej, jako surowca rozszerzaja-
cego asortyment roslin przyprawowych, nie byly dotad anali-
zowane w zestawieniu z popularnymi przyprawami ziotowy-
mi, dlatego tez podjgto prezentowane ponizej badania.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow badan
dotyczacych okreslenia i porownania aktywnosci przeciw-
utleniajacej pieciu przypraw ziolowych powszechnie sto-
sowanych w kuchni polskiej oraz suszu liSci morwy bialej.

MATERIAL | METODY

Materiat do badan stanowity suszone przyprawy zioto-
we firmy KAMIS (bazylia, czaber, majeranek, oregano, ty-
mianek) zakupione w sieci detalicznej miasta Poznania oraz
liScie morwy biatej odmiany wielkolistna z6twinska, zebra-
ne z Plantacji Instytutu Wtokien Naturalnych i Ro$lin Zielar-
skich (Petkowo k.Poznania) w lipcu 2012 roku. W celu opty-
malnego przeprowadzenia procesu ekstrakcji badaniom pod-
dano susze ziolowe w ilo$ciach: bazylia — 15g, czaber — 15g,
majeranek — 7,5g, oregano — 10g, tymianek — 12,5g. Swieze
liScie morwy biatej skrecono, pocigto i wysuszono w tempe-
raturze 60°C. Susz rozdrobniono w miynku laboratoryjnym
i 15g suszu poddano analizie. Okre$lono sktad chemiczny
otrzymanego suszu: zawarto§¢ suchej masy (PN-A-75101-
03:1990), popiotu (AOAC, 1990) tluszczu (AOAC, 1990),
biatka (AOAC, 1990), fenolokwaséw ogotem (Siger i wsp.
[26]) oraz flawonoli ogdétem (Kobus i wsp. [18]). Wyniki za-
mieszczono w tabeli 1.

Tabela 1. Sklad chemiczny suszu liSci Morus alba
Table 1. Proximate compounds of Morus alba leaves

drough
Sktadniki Jednostka Susz lisci Morus alba
Compounds Unit Morus alba leaves drough
Sb‘gf‘;;”;:f g/100g 91,4 0,1
Er'i;';fn 4/100g 215405
T“};"Z 4/100g 2,2+0,1
Ponil 0/100g 17202
Fenolokwasy ogo6tem
Total phenolic acids mg/100g 38110
Flawonole ogdtem
Total flavonols mg/100g 1020+ 2,1
Weglowodany* *
Carbohydrates™ 0/100g 50,47

Srednia = odchylenie standardowe; DNJ- 1,5-dideoksy-1,5-imino-
D-sorbitol; * obliczone z rdznicy

Mean+SD; 1-deoxynojirimycin; *calculated by difference

Zrédlo: Badania wlasne

Wszystkie ziota poddano jednokrotnej ekstrakcji wyso-
kocisnieniowej (ekstraktor ASE 350, firmy Dionex, USA)
woda w temperaturze 60°C przez 5 minut w celach o objeto-
$ci 33 cm?, wedtug opisu z tabeli (Tab. 2). Faze wypetniajaca
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Tabela 2. Charakterystyka procesu ekstrakcji
Table 2. Characteristic of the extraction process

Materiat roslinny Masa ekstrahowanego suszu [g] Wydajno$¢ procesu ekstrakcji [%] Ekstrakcja
Raw material Sample weight used to extraction [g] Extraction efficiency [%] Extraction
Bazylia Ekstrahent woda water
Basil 3,004 17,497 Solvent
Czaber Temperatura 60°C
Savory 2,987 19,430 Temperature
Majeranek Ogrzewanie 5 min
Marjoram 1,529 20,764 Heat
Oregano Przetrzymanie 5 min
Oregano 2,020 16,898 Static time
Tymianek Cykle 1
Thyme 2,559 12,145 Cycles
Morwa biata Przedmuchiwanie 30s
White Mulberry 3,014 11,546 Purge
Zrédlo: Badania wiasne
cele stanowita ziemia okrzemkowa. Oznaczono zawarto$¢ *® e
polifenoli ogétem metoda Folina-Ciocalteu (Cheung i wsp., s .
[6]) w rozcienczeniach 1:100 i wyrazono jako ekwiwalent Lo -
kwasu galusowego (GAE) na 1 g suchej masy ekstraktu (mg i3 ke
GAE/g s.m. ekstraktu). Do oznaczenia aktywno$ci przeciw- iz *
rodnikowej ekstraktow wykorzystano metod¢ z rodnikiem =; 1= .
DPPH dla rozcienczen 1:1 (Amarowicz i wsp., [1]). Zdol- P . a8
nos¢ do chelatowania jonow Fe?* zmierzono za pomoca me- .
tody opracowanej przez Tang’a i wsp. [28] w rozciencze- ' ks
niach 1:5. Analizy wykonano w pigciu powtorzeniach, wy- Garlia  d'rsher Majorame Cvegana Tymianck  Adsrma

niki poddano jednoczynnikowej analizie statystycznej ANO-
VA (Statistica 8.0). Okreslono istotno$¢ réznic za pomoca te-
stu Tuckey’a przy poziomie istotnosci 0=0,05.

WYNIKI
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Rys. 1. Zdolno$¢ do zmiatania rodnika DPPH (a-d -
istotno$¢ roznic dla p<0,05).

Fig. 1. DPPH radical scavenging activity (a-d — differ
significantly p<0,05).

Zrédto: Badania wlasne

Analiza uzyskanych wynikow wykazata, ze wodne eks-
trakty z wszystkich badanych ros$lin posiadaty zdolno$¢ do
zmiatania rodnika DPPH. Oscylowata ona w przedziale
85-95%, przy czym najwyzsze warto$ci odnotowano dla
bazylii, majeranku i oregano (Rys. 1). Zawarto$¢ polife-
noli w badanych ziotach byla zréznicowana (Rys. 2). Naj-
wigkszg ilo$¢ polifenoli ogdlem oznaczono w suszach czabru

Hawl Saavary M avyoram direpame Thyrme Arulberry

Rys. 2. Ogolna zawartos$¢ polifenoli w ekstraktach (a-f —
istotno$é roznic dla p<0,05).

Fig. 2. Total content of polyphenols in extracts (a-f — dif-
fer significantly p<0,05).

GAE-gallic acid equivalent

Zrédlo: Badania whasne
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Rys. 3. Zdolno$¢ do chelatowania Fe?* (a-f — istotno$é
réznic dla p<0,05).

Fig. 3. Chelating activity (a-f — differ significantly
p<0,05).

Zrodlo: Badania wlasne
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i oregano. W bazylii i tymianku bylo ich o 30-45% mnie;.
W obu omawianych analizach suszone liscie morwy bialej
osiagnety najnizsze wartosci sposrod badanych suszow ro-
slinnych. Z kolei w te$cie oceniajacym wiasciwosci chela-
tujace wykazano znacznie wyzsza aktywnos¢ lisci morwy
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bialej (zdolno$¢ chelatowania Fe™ 55,0+0,5 %) w porow-
naniu z innymi surowcami zielarskimi (Rys. 3), w tym nie-
mal czterokrotnie wyzsza niz tymianek oraz ponad dwu-
krotnie wyzsza niz majeranek i bazylia.

DYSKUSJA

Zainteresowanie naturalnymi surowcami o wilasciwo-
Sciach prozdrowotnych w ostatnich latach znacznie wzro-
sto. Tendencja ta wynika z dynamicznego rozwoju $wiado-
mosci spoteczenstwa, poszukujacego tatwych i skutecznych
metod zachowania dobrego zdrowia. Cukrzyca, choroby ser-
cowo-naczyniowe, otyto§¢, choroba wrzodowa, nowotwo-
ry to schorzenia, u ktorych podtoza lezy stres oksydacyjny.
Styl zycia oraz spos6b zZywienia majg znaczacy wpltyw na po-
wstawanie wolnych rodnikéw, ich nadmierna ilo$¢ prowadzi
do rozwoju wyzej wymienionych chorob. Powroét do trady-
cyjnych metod zapobiegania i leczenia wydaje si¢ by¢ uza-
sadniony, ze wzgledu na wielowiekowe doswiadczenie w ich
stosowaniu. Wyniki badan pokazuja, ze naturalne przeciwu-
tleniacze takie jak np. polifenole zdolne do neutralizacji wol-
nych rodnikéw, skutecznie zapobiegaja rozwojowi chorob
oraz spowalniajg procesy starzenia. Taka rol¢ petnia przeciw-
utleniacze z ro$lin zielarskich, ktore powszechnie goszcza na
naszych stotach jako przyprawy. Wskazane bytoby poszerza-
nie asortymentu ziét o surowce, ktorych wiasciwosci wyka-
zuja takze inne dzialanie prozdrowotne.

Badania wlasne wykazaly, ze liscie morwy biatej oprocz
duzej ilosci biatka, zawieraja znaczne ilosci kwasow feno-
lowych i1 flawonoli zaliczanych do polifenoli, jak rowniez
1,5-dideoksy-1,5-imino-D-sorbitol (DNJ) (Tab. 2). Zawar-
tos¢ polifenoli oznaczona w warunkach doswiadczenia byta
nizsza niz podana przez Arabshahi-Delouee i Urooj [2] dla
wodnych ekstraktow z lisci morwy biatej pochodzacej z In-
dii (71,0 mg GAE/g ekstraktu, ekstrakcja 24 godziny, tempe-
ratura pokojowa). Na wyniki badan oprocz odmiany i warun-
koéw klimatycznych mogla mie¢ wpltyw temperatura i czas
ekstrakcji. We wczesniejszych badaniach wiasnych ekstrak-
cj¢ prowadzono wrzaca woda przez 15 minut i wowczas za-
wartos¢ polifenoli ogétem wynosita 55,6 mg GAE/g s.m.
ekstraktu, czyli 5,3 mg GAE/g s.m. lisci (Przeor i Flaczyk,
[24]). Z kolei Jeszka i wsp. [14] uzyskali zawartos¢ polife-
noli réwna 4,9 mg GAE /g s.m. lici. Wyniki nasze uzyska-
ne dla tymianku i majeranku byly odmienne od przedstawio-
nych przez innych autoréow. Fecka i Turek [11] w badaniach
z uzyciem HPLC otrzymali 39,7 mg polifenoli w 1 g ziela
tymianku i 47,9 mg/g majeranku. Z kolei Roby i wsp. [25]
w ekstraktach metanolowych uzyskali znacznie mniejsze ilo-
$ci polifenoli (8,1 mg GAE/g s.m. ekstraktu tymianku i 5,2
mg GAE/g s.m. ekstraktu majeranku). Celem aktualnie pro-
wadzonych badan byto przede wszystkim poroéwnanie za-
wartosci polifenoli w rownolegle standardowo otrzymanych
wodnych ekstraktach przypraw ziotowych i liSciach morwy
bialej.

Zdolno$¢ do zmiatania wolnych rodnikéw przez badany
materiat najcze$ciej okresla si¢ za pomocg testu z syntetycz-
nym rodnikiem DPPH. Przeciwutleniacz reagujac z DPPH"
zmniejsza ich ilo$¢ rowna ilosci posiadanych i dostepnych
grup hydroksylowych. W omawianych badaniach najwyz-
sza zdolno$¢ zmiatania DPPH" wykazaly bazylia, oregano

i majeranek, ktore niemal w 95% zmiataty rodniki DPPH.
Exarchou i wsp. [9] dla ekstraktu etanolowego oregano uzy-
skali nieco wyzsze wyniki (99,1%), ale znacznie nizsze dla
ekstraktu acetonowego (54,4%). Autorzy ci okreslili dla cza-
bru zmiatanie rodnika DPPH na poziomie 95,8% w ekstrak-
cie etanolowym, co bylo zblizone do otrzymanego przez nas
wyniku dla ekstraktu wodnego. Ekstrakt z suszu lisci mor-
wy biatej zmiatat rodnik DPPH w 87,4%, a wartosci te byty
o okoto 10% wyzsze od uzyskanych przez Jeszke i wsp. [14].
Mogto by¢ to zwigzane w zastosowanymi przez autorki in-
nymi warunkami ekstrakcji jak rowniez innym okresem we-
getacji rosliny (zbior morwy pod koniec okresu wegetacji),
a takze innymi warunkami pogodowymi, bowiem materiat
ro$linny pochodzit ze zbiorow 2009 roku.

W przeprowadzonych badaniach wszystkie ekstrakty wy-
kazywaty wilasciwosci chelatujace. Susz lisci morwy bia-
lej odznaczat si¢ najwyzsza zdolno$cia do chelatowania pro
oksydacyjnego jonu — zelaza (II) osiagajac wysoka $rednia
warto$¢ 55,0%. Byla to znaczaco wyzsza zdolno$¢ do che-
latowania zelaza (II) w porownaniu z oznaczong dla bazylii,
oregano, majeranku i tymianku. WartoSci te byly takze wyz-
sze niz przedstawiane we wczesniejszych doniesieniach do-
tyczacych suszu lisci morwy biatej (Przeor 1 Flaczyk, [24];
Jeszka i wsp., [14]). Otrzymane wyniki dla suszu lisci morwy
znacznie roéznity si¢ od wezesniejszych, co moglo by¢ zwia-
zane przede wszystkim z warunkami ekstrakcji i zmienno-
$cig materiatu biologicznego.

Przedstawione wyniki pokazuja zré6znicowane wlasciwo-
$ci badanych przypraw zielarskich i suszu lisci morwy bia-
tej. To zréoznicowanie moze wynikac ze znacznej odmienno-
Sci gatunkowej, gdyz badane ziota (bazylia, czaber, majera-
nek, oregano, tymianek) naleza do rodziny Lamiaceae, pod-
czas gdy morwa biata nalezy do rodziny Moraceae.

WNIOSKI

Przeprowadzone badania potwierdzily, ze susz lisci mor-
wy biatej posiada wilasciwosci przeciwutleniajace. Zawar-
to$¢ polifenoli i zdolno$¢ zmiatania wolnych rodnikow su-
szu lici morwy biatej w stosunku do popularnych ziét przy-
prawowych, jest nizsza, natomiast wyzsza zdolno$¢ do che-
latowania zelaza.

Obecnie zainteresowanie naturalnymi surowcami o wia-
sciwo$ciach prozdrowotnych przezywa renesans.

Z uwagi na zblizong forme suszu lisci morwy i suszu przy-
praw ziotlowych oraz znaczne walory prozdrowotne — susz
z lisci morwy mogtby stanowi¢ komponent mieszanek przy-
prawowych.
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Ostatnia dekada przyniosta w Polsce wzrost zainteresowa-
nia kategoriami zZywnosci tradycyjnej i regionalnej. Jest ono
widoczne zarowno po stronie popytu, jak i podazy. W konse-
kwencji wladze i organizacje pozarzqdowe poszukujg drog
wsparcia i rozwoju tego sektora. Barierq ograniczajgcqg efek-
tywnos¢ ich dzialan jest m.in. brak badan statystycznych od-
noszqcych sie do tej kategorii towarowej.

Tradycyjna zywnos¢ regionalna charakteryzuje sie pozytyw-
nym wizerunkiem w oczach mieszkancow wojewodztwa pod-
karpackiego. Jest postrzegana podobnie do zZywnosci ekolo-
gicznej.

WPROWADZENIE

Zainteresowanie w Polsce na wigksza skale zywnoscig
tradycyjng i regionalng nalezy laczyé z dostosowywaniem
prawa krajowego do unijnego. Jak dowodza autorzy zajmu-
jacy si¢ tym tematem, kolejne lata przynosity systematycz-
ny wzrost zainteresowania w.w. Zywnoscig, co powinno po-
ciggna¢ — ich zdaniem — planowe dziatania dla rozwoju tego
sektora produkcji (Byszewska [2, 3]; Jasinski, Rzytki [8]).
Jednoczesnie jednak, zardwno w kraju, jak i we Wspodlnocie,
wecigz brakuje danych statystycznych, ktore datyby podstawe
dla rzetelnej oceny skali zainteresowania nabywcow tymi ka-
tegoriami (Evaluation.. ., [5]).

Na potrzeby artykutu produkty tradycyjne o regionalnym
charakterze zostaly zdefiniowane jako czg¢$¢ wspolna zyw-
nosci tradycyjnej i1 regionalnej, okreslanej tak jak czyni to
rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr
1151/2012 [16], w kontekscie oznaczen ochronnych dla tych
kategorii. Przyjmuje si¢ wigc, ze produkt tradycyjny o regio-
nalnym charakterze musi posiadac:

— specyfike, odrézniajaca go w sposob widoczny od in-

nych wyroboéw zywnosciowych,

— tradycyjny charakter,

— regionalny charakter.

Key words: traditional food, regional food, food image, the
Podkarpackie Province, consumer attitudes.

The last decade has brought in Poland an increased inter-
est in traditional and regional foods. It is noticeable both
in the demand and the supply. As a result, government and
non-governmental organizations are looking for methods
of support and development of this sector. One of the bar-
riers to the effectiveness of their activities is the lack of
surveys relating to this category of goods. Traditional food
products with the regional character have a positive image
in the eyes of citizens of the Podkarpackie Province. This
type of food is considered as similar to the organic one.

Celem artykulu jest prezentacja wynikéw badan po-
zwalajacych oceni¢ stosunek mieszkancéw wojewodztwa
Podkarpackiego do Zywnosci tradycyjnej o regionalnym
charakterze. Wyniki analiz moga postuzy¢ wladzom sa-
morzadowym do planowania dzialan rozwojowych doty-
czacych tego sektora zywnoSci, a w kontekscie kraju, staé
si¢ materialem do analiz poréwnawczych.

MATERIAL | METODY

Dla oceny wizerunku rozpatrywanej zywnos$ci postuzono
si¢ skalg dyferencjatu semantycznego Osgooda, ktorg skon-
struowano w oparciu o 18 skal dwubiegunowych, mierza-
cych konotacyjne znaczenia wybranych cech zywno$ci.

Badanie stanowito cz¢$¢ projektu zrealizowanego w okre-
sie czerwiec-wrzesien 2010 r. Ankietom poddano 655 miesz-
kancach Podkarpacia w wieku 18-79 lat, stosujac metode wy-
wiadu bezposredniego. W doborze proby postuzono si¢ me-
toda kwotowa. Za zmienne kontrolne przyjeto: pte¢, wiek
i miejsce zamieszkania.

Okreslenia wlaczone do dyferencjalu semantycznego
przyjeto uwzgledniajac wyniki analiz poswigconych zywnosci
przez innych autoréw (Jezewska-Zychowicz [9]; Zakowska-
Biemas, Kuc [18]; Guerrero i wsp. [7]; Karcz, Kedzior [10];
Pieniak i wsp. [12]; Borowska [1]; Chen [4]). Skal¢ przetesto-
wano pod wzgledem jednowymiarowosci i homogenicznosci,
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co skutkowalo eliminacja 5 cech. Wspotczynnik alfa-Cronba-
cha dla oczyszczonego narzg¢dzia wyniost 0,71, co pozwolito
przyja¢ do badan wiasciwych skale oparta na 13 cechach opi-
sujacych zywnos¢.

WYNIKI BADAN

Wizerunek zywnoSci tradycyjnej o regionalnym
charakterze

W tabeli 1 zaprezentowano czgsto$ci i udziat procento-
wy odpowiedzi respondentéow w zakresie cech produktow
tradycyjnych o regionalnym charakterze. Dla kazdej wtasno-
Sci wyznaczono warto$ci: $redniej arytmetycznej, odchyle-
nia standardowego i dominanty.

Wysokie warto$ci $redniej i dominanty $wiadczg o po-
strzeganiu tradycyjnej zywnosci regionalnej przez wickszo$¢
ankietowanych mieszkancéw Podkarpacia jako: naturalna,
wysokiej jakosci, smaczna, apetycznie wygladajaca, przyja-
zna $rodowisku i zdrowa. Jednoczes$nie niskie wartosci miar
dowodzg wigzania jej z: wysokimi cenami i trudng dostepno-
$cig. Zroznicowanie ocen, wyrazone odchyleniem standardo-
wym, okazato si¢ by¢ najwyzsze dla cech: modna-niemodna
oraz trudno-tatwo dostepna. Najwigksza zgodnos¢ opinii wy-
stapita dla jakosci i naturalnosci.

Pozytywne oceny w 9 na 13 skal sktadowych dyferen-
cjatu oraz warto$¢ $redniej arytmetycznej ocen sumowanych
13 cech, wyznaczona dla wszystkich ankietowanych (X =
59,53 przy SD = 8,96), pozwala przyjaé, ze mieszkancy Pod-
karpacia maja pozytywne postawy wobec polskiej tradycyj-
nej zywnosci regionalne;j.

Tabela 1. Cztery typy zywnoSci — ocena na skali dyferencjalu semantycznego
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Warto$¢ $redniej arytmetycznej, wyrazajaca postawe
neutralng wyniosta dla niniejszej skali 52. Postaw¢ nega-
tywng oznaczaty wartos$ci z zakresu 13-51, za$§ pozytywna
z przedziatu 53-91.

Produkty tradycyjne o regionalnym charakterze na
tle innych typéw zywnosci

Wizerunek zywnosci tradycyjnej o regionalnym charak-
terze odniesiono do zywnosci: konwencjonalnej, ekologicz-
nej i fast-food. Wartosci miar potozenia w odniesieniu do
produktow konwencjonalnych zaprezentowano w tabeli 1.

Najwyzsze wartosci $redniej i dominanty cechowa-
ly dostgpnos¢, co potwierdza charakter tego typu zywnoS$ci
(zwana masowa) oraz tatwo$¢ jej konsumpcji. Niska war-
to$¢ miar dowodzi postrzegania zywnos$ci konwencjonalnej
przez wigkszos¢ respondentoéw jako ,,sztuczna” (nienatural-
na, przetworzona). Dominanta dla pozostalych cech wynio-
sta 4, co oddaje neutralny charakter ocen wigkszosci ankie-
towanych. Najwigksze zréznicowanie opinii wystapilo dla
cechy: produkowana w higienicznych-niehigienicznych wa-
runkach, najwigksza spojnos¢ natomiast dla wlasciwosci:
cigzkostrawna-lekkostrawna oraz tuczaca-dietetyczna.

Analogicznie przeanalizowano postrzeganie zywnoS$ci
ekologicznej (tab. 1). Z uwagi na wysoka warto$¢ $redniej
arytmetycznej i dominanty nalezy przyjaé, ze przez wick-
szo§¢ przebadanych zywno$¢ ekologiczna jest postrzega-
na jako: naturalna, przyjazna §rodowisku, wysokiej jakosci,
zdrowa, modna, wytwarzana w higienicznych warunkach
oraz smaczna. Rownoczes$nie niskie wartosci miar §wiad-
cza 0 przyznaniu jej przez ankietowanych cech: droga i trud-
no dostgpna. Najwicksze zroznicowanie ocen wystapito dla
wlasciwosci: modna-niemodna,
najwicksza zgodnos¢ zas dla po-

Table 1. Four types of food products — assessment of the semantic differential scale :

Z10mu cen.
kategoria zywnos$ci Ostatnim z ocenianych typow
i tradycyjna | konwencjonalna | ekologiczna fast-food byla zywnos¢ okreslana jako fast
— _ _ _ food (tab. 1). W przypadku pro-
X | SD [Do| x |SD |Do| x | 8D |Dof x | SD |DO| guktow fust-food badani wykaza-
droga — tania 251(134] 2 | 490 [154] 4 [1,07]121] 1 [507]1,80| 7 | 11 si¢ najbardziej skrajnymi oce-
nami. Wigkszo$¢ ankietowanych
niesmaczna—smaczna | 5,42 (1,56 | 6 | 4,19 |1,48| 4 |4,96(164| 6 [3,93|197 | 4 postrzega tg kategorie jako: tucza-
nieapetyczna - apetyczna | 5,36 (1,48 | 6 | 4,46 (1,53 | 4 (4,83|155| 4 |450(1,90| 6 | ca,sztuczna, ?ifgikostfa\fvné, szko-
niskiej — wysokiejjakosci | 5.45 | 129 | 6 | 321 | 163 | 4 |5.61|1,35| 7 |2.24| 150 | 1 | liwa, niskiej jakosci i nieprzy-
jazna $rodowisku (niskie warto-
szkodliwa — zdrowa 513 |155( 6 | 3,72 (1,41 | 4 [551(168| 7 |2,05|1,51| 1 $ci miar), a jednocze$nie jako: ta-
tuczaca— dietetyczna | 3,67 | 147 | 4 |321 (1,37 | 4 [4,74143 | 4 |1,85|148| 1 | two dostepna, fatwa w konsump-
¢ji, modna, tania i apetycznie wy-

sztuczna — naturalna 5741129 | 7 (291 (144 3 |584(1,47| 7 [1,95(1,35| 1 gladajaca.
trudna —tatwa w konsumpcji | 4,51 | 1,53 | 4 | 541 |1,45| 7 |4,43|1,61| 4 [6,05[1,38| 7 Jedynie dwie charakterysty-
anty — prosrodowiskowa | 5,26 | 1,41 | 6 340 [1,54| 4 |570(153| 7 |2.48 1,48 | 1 | ki (smak i higieniczno$¢ warun-
o7k — lekk 378 ol 2 1318|133 4 483|147 |4 |2 2 kéw produkceji) uzyskaty neutral-
ciezko — lekkostrawna 78115 A8 11, , 1,47 ,00 [ 1, 1 na wartosé dominanty i $rednia
niemodna — modna 4731163 | 4 |454 1,52 | 4 |513|1,79| 7 |545|1,76 | 7 zblizong do tej wartosci. Najwigk-
trudno - fatwo dostepna | 3,20 | 1,61 | 2 | 6,09 |1,45| 7 (323|159 | 3 6,33 | 1,25 | 7 | S zréznicowanie ocen wystapito
dla: smaku, apetyczno$ci wygladu
nighigieniczna — higieniczna | 4,77 | 1,45 | 4 | 4,40 |1,57| 4 [520(1,46 | 6 | 3,67 |1,85| 4 i ceny. Najbardziej zblizone oceny

X - $rednia arytmetyczna, SD — odchylenie standardowe, Do — dominanta

Zroédlo: Opracowanie wlasne
Source: Own elaboration

respondenci przyznawali cechom:
dostepnosé, tatwos¢ konsumpcji
i,,naturalnosé”.
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Rys. 1. Profile polaryzacji dla 4 typow zywnoSci.

Fig. 1. Polarization profiles for four types of food products.

Zrédlo: Opracowanie wlasne
Source: Own elaboration

Poréwnania czterech typow zywnosci dokonano wyzna-
czajac profile polaryzacji poj¢¢, z wykorzystaniem wartosci
sredniej arytmetycznej (Rys. 1.).

Jak wynika z rysunku, w wiekszo$ci kategorii tradycyjna
zywno$¢ regionalna bylta oceniana podobnie jak ekologiczna,
za$ konwencjonalna w sposob zblizony do fast food. Dotyczy
to w gldwnej mierze:

— ceny (wysoka — przypisywana zywnosci ekologicznej

i tradycyjnej; niska — zywnos$ci konwencjonalnej i fast
Jood);

— jakosci (wysoka — zywnos¢ ekologiczna i tradycyjna,

niska — fast food i konwencjonalna);

— pozytywnego wplywu na zdrowie (tradycyjna i ekolo-

giczna);

— ,,sztucznosci” (konwencjonalna i fast food) i natural-

nosci (ekologiczna i tradycyjna);

— przyjaznosci srodowisku (ekologiczna i tradycyjna);

Tabela 2. Srednia arytmetyczna i odchylenie standardo-
we dla postaw wobec 4 typow zywnosci

Table 2. The arithmetic mean and standard deviation
values for four types of food products

typ zywnosci X SD
zywno$¢ ekologiczna 61,97 9,20
zywno$¢ tradycyjna 59,53 8,96
zywno$¢ konwencjonalna 53,62 7,87
zywnos¢ fast food 47,56 8,27

X — $rednia arytmetyczna, SD — odchylenie standardowe

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own elaboration

tatwa w konsumpcji

przyjazna srodowisku

higieniczna produkcja

nisko przetworzona

— dostepnosci (fatwo dostgpna — konwencjonalna i fast
food; trudno dostgpna — ekologiczna i tradycyjna).

Najmniejsze roéznice w ocenie wszystkich rodza-
jow zywnosci wystapity dla: smaku, wygladu, tatwo-
$ci-trudnosci konsumpcji, mody oraz higieniczno$ci
warunkéw wytwarzania.

Jednoczesnie tradycyjna zywnos$¢ regionalna wy-
roéznita si¢ w stosunku do pozostatych typow taki-
mi wlasno$ciami jak: smak (najsmaczniejsza), wyglad
(najbardziej apetyczny), dostepnos¢ (trudno dostepna —
na rowni z ekologiczng). Za najbardziej naturalng uzna-
no zywno$¢ ekologiczna, za$§ zaraz za nig tradycyjna,
przy czym roznica wartosci §redniej arytmetycznej dla
obydwu typoéw wyniosta zaledwie 0,1.

Zestawienie warto$ci miar potozenia prowadzi do
wniosku, Zze najbardziej pozytywnym wizerunkiem
w oczach mieszkancow Podkarpacia cieszg si¢ zywnos¢
ekologiczna i tradycyjna o regionalnym charakterze. Po-
stawy tej grupy wobec zywnosci konwencjonalnej sg
bliskie neutralnym, a wzglgdem produktoéw fast food —
przecigtnie negatywne (tab. 2.).

DYSKUSJA

Wyniki badaf sg zgodne z obserwacjami (Zakow-
skiej-Biemas i Kuc [18]), dotyczacymi postrzega-
nia zywnosci tradycyjnej i regionalnej przez mieszkancow
Warszawy 1 okolic. Ankietowani z tego regionu, podobnie
jak mieszkancy Podkarpacia, taczyli rozpatrywane produk-
ty z wyjatkowym smakiem (35% badanych) i pozytywnym
wplywem na zdrowie (50% respondentow). Dodatkowo 8%
sposrod nich okreslito zywnos¢ tradycyjng i regionalng jako
wolng od konserwantow, co mozna uznac¢ za odpowiednik
,,haturalnej”.

Na wysoka jako$¢ zwrocili natomiast uwagg badani przez
Borowska [1]. W analizie przecigtnego konsumenta zywno-
Sci tradycyjnej / regionalnej, autorka stwierdzita tgczenie
zywnosci tego rodzaju przez Polakow przede wszystkim ze
smakiem (18,6%), wysoka jakoscig (12,2%) i brakiem che-
micznych dodatkéw (10,4%). Znaczenie smaku dla nabycia
zywnosci tradycyjnej i regionalnej podkreslaja w badaniach
wlasnych Grebowiec [6] (20% uczestnikow); Rybowska
i Chelstowska (41%) oraz Pomianowski [13] (47%).

Na wartosci sensoryczne uwage zwrocili Guerrero i wsp.
[7], w badaniach poswigconych postrzeganiu produktow tra-
dycyjnych w szesciu krajach Europy, w ktorych korzystano
ze zbioru wolnych skojarzen. Stwierdzono w nich m.in., ze
Polacy kojarzg termin ,,zywnos$¢ tradycyjna” przede wszyst-
kim z okre$leniami: smaczna (17 z 121 badanych) i rodzima
(16). Sposrod innych skojarzen uwzglednionych w niniej-
szym badaniu pojawily si¢ takze ,,naturalna” (5 responden-
tow). Zaden z Polakow nie podat jednak okreslenia zwigza-
nego z jakoscia, podczas gdy nasuwato si¢ ono Francuzom,
Hiszpanom i Norwegom. O faczeniu warto$ci sensorycznych
i jakosciowych z zywnoscig tradycyjna wnioskuja Lengard
Almi 1 wsp. [11]. Z ich badan, poswigconych postrzeganiu
zywnosci tradycyjnej przez Europejczykéw wynika, ze Po-
lacy przypisuja zywnosci tradycyjnej glownie nastgpujace
cechy: dobry i wyjatkowy smak (specyficzny, unikatowy),
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wsparcie dla rozwoju lokalnej gospodarki i wysoka jakosc.
W dalszej kolejnosci Polacy podkreslali: przyjaznos$c¢ $rodo-
wisku, bezpieczenstwo, wysokie wartoéci odzywcze, zdro-
wotnos¢ 1 apetyczny wyglad.

Ogolne konkluzje z badan o pozytywnym wizerunku
tradycyjnej zywno$ci o regionalnym charakterze w oczach
mieszkancow Podkarpacia sg takze zbiezne z wynikami uzy-
skanymi przez Lengard Almi i wsp. [11] odnosnie postaw Po-
lakéw 1 z analizami europejskimi Pieniak i wsp. [12] oraz
wnioskami Zakowskiej-Biemas i Kuc [18] z badan krajo-
wych. W analizach por6wnawczych Lengard Almi i wsp.
[11] Polacy okazali si¢ zajmowa¢ druga lokate pod wzgle-
dem pozytywnego stosunku do zywno$ci tradycyjnej wsrod
sze$ciu rozpatrywanych nacji (Hiszpanie, Francuzi, Polacy,
Norwegowie, Wtosi i Belgowie). Autorzy doszli do wnio-
sku, ze postawy Europejczykéw wobec zywnosci tradycyj-
nej sa generalnie bardzo pozytywne. Srednia dla polskich
konsumentéw wyniosta 6,01 (odchylenie standardowe 1,11)
na 7-mio stopniowej skali Likerta, co plasowato ich zaraz za
wykazujacymi najbardziej pozytywny stosunek Hiszpanami
($rednia 6,04, odchylenie standardowe).

WNIOSKI

Tradycyjne produkty regionalne posiadaja pozytywny
wizerunek w oczach mieszkancéw Podkarpacia. Korzystny
stosunek konsumentow do tej kategorii produktow uzasadnia
podejmowanie dziatan wspierajacych ich rozwoj tak w kon-
tekscie gospodarki regionalnej, jak i krajowe;.

Tradycyjna zywnos¢ regionalna jest postrzegana w spo-
sob zblizony do produktow ekologicznych. Obserwacja ta
potwierdza stuszno$¢ wspdlnego promowania tych kate-
gorii pod szyldem ,,zywnosci wysokiej jakosci”, tak przez
wiadze samorzadowe (Regionalna...[14], 2004; Strategia...
[17], 2006; Regionalny...[15], 2007), jak organizacje trze-
ciego sektora'.
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WPLYW GRUBOSCI PLASTROW JABLEK PRZED
SUSZENIEM PROMIENNIKOWYM NA ICH REHYDRACJE®

The influence of apple slices’ thickness before beeing dried with infrared
radiation on their rehydration®

Stowa kluczowe: suszenie, promieniowanie podczerwone,
rehydracja, grubos$é¢, jabtka, owoce.

Praca przedstawia wyniki badan autorow bedgce kontynu-
acjg badan wplhywu mocy promiennikow podczerwieni na
zdolnos¢ pochtaniania wody przez plastry jablek odmiany
Lobo. Do badan uzyto plastrow jabtek odmiany Lobo o Sred-
nicy 40mm i grubosciach 2,5mm, 5,0mm, 10mm. Materiat
naswietlano promiennikami podczerwieni o {gcznej mocy
S00W. Stwierdzono, ze grubos¢ materiatu przed suszeniem
ma wplyw na jego pozniejszq rehydracje. Zaleznosé ta jest
liniowa. Zdolnos¢ pochianiania wody maleje wraz ze wzro-
stem grubosci materiatu. Przediuzanie procesu suszenia ma
negatywny wphw na zdolnos¢ pochtaniania wody, co swiad-
czy o naruszeniu lub zniszczeniu struktury materiatu.

Oznaczenia
O (delta) — btad,
a,b,c —  wspoélczynniki rownania,

s —  grubos¢ plastrow jabtek [m],

m, — masapoczgtkowa [kg]’

m_ -  masa suchej substancji [kg]’
m(t) —  masa suszonego materiatu [kg],
RC - wspotczynnik rehydracji [-],

WPROWADZENIE

Rehydracja jest procesem niezwykle ztozonym. W jej
trakcie mamy do czynienia z dwoma strumieniami masy
przemieszczajacymi si¢ w przeciwnych kierunkach. Woda z
otoczenia jest wchianiania przez odwodniony materiat, nato-
miast rozpuszczone w materiale sktadniki (cukry, kwasy, mi-
neraty, witaminy) przedostaja si¢ do otoczenia [8, 11]. Prze-
bieg procesu zalezy wigc zarowno od cech surowca jak i od
warunkow procesu suszenia i zabiegéw wstepnych [12, 13,
14]. Szybkos¢ i stopien rehydracji zalezy od warunkow, w
jakich przeprowadzany jest proces suszenia, a takze od za-
stosowanej metody suszenia [10]. Nieprawidtowy ich dobor

Key words: dehydration, infrared radiation, rehydration,
thickness, apples, fruits.

This elaboration shows the results of author s research work
on the influence of infrared radiators power on the ability of
absorbing water by slices of lobo apples. The samples were
prepared the same way as during previous research. The total
power of radiators was 550 W, optimal according to the pre-
vious research. It was found that the thickness of slices was
important for their ability of absorbing water. It'’s the maxi-
mum rehydration coefficient. The character of that is linear.
The ability of absorbing water is going lower together with
the thickness of sample. Making the drying process longer
makes the ability of absorbing water worse, that means the
structure of sample gets damaged or destroyed. The optimal
time of rehydration the dried apples, with water of a tempe-
rature 20° C, takes 5 hours.

RC __ — najwigksza, uzyskana w badaniach warto$¢
wspotczynnika rehydracji [-],

RC_ ., — teoretycznie najwigksza warto$¢ wspoiczynnika
rehydracji [-],

r —  wspotczynnik korelacji,

2 —  wspdlczynnik determinacji,

t. —  $redni czas suszenia [s],

d(RC)/dt — szybkos$¢ nawilzania [kg-kg'-s'].

moze powodowaé rozrywanie wewnetrznej struktury sieci
komorkowej, co ostabia zdolno$¢ materiatu do wigzania i za-
trzymywania wody, wplywajac jednocze$nie na jako$¢ pro-
duktu [3, 4, 5]. Jednym z postawowych celow procesu susze-
nia jest czgsciowe usuniecie wilgoci z materiatu. Proces ten
ma na celu m.in. uzyskanie warunkéw niekorzystnych dla
rozwoju drobnoustrojéw powodujacych psucie si¢ zywnosci.
Dzigki temu mozliwe jest jego dtugotrwale przechowywanie
w celu zastosowania i pozniejszego wykorzystania w zywno-
$ci wygodnej w postaci przekasek, suchych mieszanek, zup
czy suszu owocowego [9].
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Jednym z istotnych parametréw jest optymalna gru-
bo$¢ materialu, co wykazano dla plastrow pietruszki [1, 2].
W przypadku materialow tak réznych jak materiaty biolo-
giczne, wynikow otrzymanych dla jednych materiatow nie
powinno uogolniac si¢ na inne materiaty biologiczne .

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych wplywu grubosci plastrow jablek przed su-
szeniem na ich zdolno$¢ do pochlaniania wody.

MATERIAL | METODY BADAN

Do badan uzyto plastrow jablek odmiany Lobo pocho-
dzacych z przechowalni Zaktadu Do§wiadczalnego Uniwer-
sytetu Warminsko-Mazurskiego w Pozortach. Jabtka po za-
kupie przechowywane byly w temperaturze 6°C. Jabtka do
badan wybierano losowo. Przy uzyciu krajalnicy wycinano
z nich plastry o grubosciach 2,5mm, 5,0mm i 10,0mm. Na-
stepnie wybierano plastry o jednorodnym wygladzie i przy
pomocy formy wycinano z nich krazki o $rednicy 40mm.
Krazki suszono w laboratoryjnej suszarce promiennikowej
przy uzyciu zestawu promiennikéw o tgcznej mocy 550W.
Wartoé¢ t¢ dobrano na podstawie otrzymanych wcze$niej
wynikow [7]. Badania zdolnos$ci pochtaniania wody przez
susz przeprowadzono w wodzie destylowanej o temperatu-
rze 20°C. Uzyto 5 krazkéw suszu dla kazdej grubosci po-
czatkowej. Kazdy krazek umieszczano w kuwecie z woda na
odpowiednio oznaczonym miejscu. Pozwolito to na jedno-
znaczng identyfikacje.

Na podstawie wynikow otrzymanych we wczes$niejszych
badaniach ustalono czas nawilzania na 5 godzin [7]. Co 15
minut kragzki wyjmowano z wody i po osuszeniu bibutg wa-
Zono i ponownie umieszczano na swoich miejscach. Po 5 go-
dzinach okreslano masy suchej substancji kazdej probki. Dla
kazdej grubosci cykl pomiarow powtarzano 3 krotnie. Do
oceny procesu nawilzania zastosowano wspotczynnik rehy-
dracji RC opisany zaleznoscia (1):

RC = (m(t) —m)/mg )

Btad wzgledny wyznaczono wykorzystujac rownanie (2):

ORC/IRCI=[(Om(t)+om )/ |m(t)-m |]=0m . /lm ] (2)

Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej przy
uzyciu pakietu Statistica 8 przy poziomie istotnosci p<0,05.
Do poréownan par §rednich wykorzystano testy Tukey’a i
Newmana-Keulesa.

WYNIKI | DYSKUSJA

Na podstawie otrzymanych wynikéw badan wyznaczo-
no krzywe przedstawiajace zmiany wspolczynnika rehydra-
cji RC w zalezno$ci od grubo$ci materiatu (rys. 1). Krzywe
opisujace rownanie (3) przestawiono na rys. 1. Aproksymuja
one wyniki pomiar6w ze wspolczynnikiem korelacji nie niz-
szym niz r = 0,993.

RC=a- (b—exp(—c- 1)) 3)
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Rys. 1. Krzywe rehydracji.
Fig. 1. Rehydration curves.

Zrédlo: Badania whasne

Granica funkcji opisanej rownaniem (3) przy t->o0 dazy
do wartosci iloczynu a-b. Maksymalne, teoretyczne wartosci
wspotczynnika rehydracji wynosza wigc odpowiednio dla:

Grubosci probki: 2,5mm  —RC _=4,76
5,0mm -RC_ =478
10,0mm —RC_ =3,55
Warto$¢  teoretycznego  wspolczynnika  rehydracji

RC,_ . probek o grubosci 2,5 mm i 5 mm r6zni si¢ nieznacz-
nie. Probka o grubosci 10 mm natomiast osigga znacznie niz-
szy wspotczynnik RC . Powodem takiej sytuacji moze by¢
uszkodzenie struktury komorkowej materialu podczas susze-
nia. Probka o grubosci 10 mm, aby osiaggna¢ rownowagowa
zawarto$¢ wody musiata by¢ naswietlana promieniowaniem
podczerwonym przez czas t_ = 880 min. Odpowiednio prob-
ki o grubosci 2,5 mm wymagaty na$wietlania t_ = 380 min,
a probki o grubo$ci 5 mm czasu t, = 460 min [6]. Grubo$¢
plastrow zostal dobrana w taki sposob, aby promieniowa-
nie nagrzewato je jednoczesnie w catej objetosci. Gwattow-
na migracja wody powoduje prawdopodobnie zapadanie si¢
scian komodrkowych. To z kolei ogranicza zdolno$é do po-
nownego uwodnienia materiatu.
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Rys. 2. Krzywe szybkoSci rehydracji.
Fig. 2. Rehydration speed curves.

Zrédlo: Badania wlasne
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Poniewaz zdolno$¢ do wiazania i zatrzymywania wody
jest wskaznikiem zniszczenia struktury komorkowej surowca
[4] mozna stwierdzi¢, ze to wlasnie wydtuzony czas naswie-
tlania podczas suszenia plastrow o grubosci 10 mm ogranicza
ich zdolno$¢ rehydracji.

Szybkos$¢ pochtaniania wody jest odwrotnie proporcjo-
nalna do zawarto$ci wody w materiale niezaleznie od jego
grubosci poczatkowej (rys. 2). Wraz ze wzrostem grubosci
szybkos¢ rehydracji maleje. Dla probki o najmniejszej, bada-
nej grubosci proces pochtaniania wody jest znacznie bardziej
dynamiczny niz dla pozostatych probek. Zaleznos¢ szybko-
$ci nawilzania od zawartosci wody w materiale bardzo do-
brze aproksymuja proste, ktérych rownania zamieszczono
w tabeli 1.

Tabela 1. Rownania krzywych szybkosci rehydracji
Table 1. Equations of rehydration speed curves

gruboétsi probki Réwnanie Wsl?oérJgZ{[ﬁnik
2,5mm d(RC)/dt = 0,1493 - 0,0291 - RC | r=0,999
5mm d(RC)/dt = 0,0545-0,0109 - RC| r=0,998
10 mm d(RC)/dt = 0,0266 —0,0073 - RC| r=0,993

Zrodlo: Badania wlasne

Tabela 2. Maksymalne warto$ci wspélczynnika

rehydracji
Table 2. Maximum value of rehydration coefficient
S RCI‘H&X RCleOI’ﬂ
grubo$¢ materiatu dla t= 300 min dla t->co
2,5mm 4,75£0,2 4,76
5mm 4,74+0,3 4,78
10 mm 3,30£0,3 3,55
Zrédlo: Badania whasne
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Rys. 3. Zmiana maksymalnego wspélczynnika rehydra-
cji dla badanych grubos$ci materiatu.

Fig. 3. Change of maximal rehydration coefficient for
the investigated samples thickness.

Zrédlo: Badania wilasne

W tabeli 2 przedstawiono maksymalne warto§ci wspol-
czynnika rehydracji osiagnicte po 300 min procesu nawilza-
nia oraz teoretycznie mozliwego do osiagnigcia wspolczyn-
nika rehydracji przy zalozeniu, ze czas nawilzania zdaza do
nieskonczonosci.

Zastosowany czas nawilzania wynosit 300 min. W tym
czasie material wchtongt maksymalna, mozliwg ilos¢ wody.
Stwierdzono, ze warto$¢ maksymalnego wspotczynnika re-
hydracji w przypadku plastréw jablek suszonych promie-
niami podczerwonymi maleje odwrotnie proporcjonalnie do
grubosci materiatu przed suszeniem.

Zmiang t¢ opisuje krzywa o rownaniu (4).

RC=5,51-0,207 - s (4)

Wspotczynnik determinaciji wynosi r> = 0,867. Wida¢, ze
wspotczynnik rehydracji maleje wraz ze wzrostem grubosci
materiatu (rys. 3).

PODSUMOWANIE

Grubos¢ plastrow jabtek przed suszeniem promienniko-
wym ma znaczny wpltyw na proces ich rehydracji. Sposrod
trzech grubosci wybranych do badan plastry o poczatkowych
grubosciach rownych 2,5 mm i 5,0 mm w ciagu 5h osiagne-
ty maksymalng, wynikajaca z przyjetego modelu zawartosc
wody wyrazong wspétczynnikiem rehydracji RC, . Odpo-
wiednio uzyskano wartosci 4,75+0,2 i 4,74+0,2 . Roznice
pomigdzy maksymalnym wspotczynnikiem rehydracji RC__
i wartoscig RC__ odpowiednio 4,76 i 4,78 w obu przypad-
kach sa statystycznie nieistotne. Inaczej dzieje si¢ w przy-
padku plastréw o grubosci poczatkowej 10,0 mm. Wspot-
czynnik rehydracji RC__ jest znacznie nizszy od wspotczyn-
nikéw uzyskanych dla probek grubosci 2,5 mm i 5,0 mm
i wynosi 3,30+0,3. R6zni si¢ on statystycznie istotnie od war-
tosci wyznaczonej z modelu RC = 3,55.

Krzywe rehydracji probek o grubosci 2,5 mm i 5,0 mm
wskazuja na gwattowny proces nawilzania w poczatkowej
fazie procesu, przy czym jego nasilenie jest tym wigksze im
grubos$¢ probki jest mniejsza. W kolejnej fazie nastgpuje wy-
razne spowolnienie procesu. W przypadku probki o grubo-
$ci 2,5 mm juz po uptywie ok. 150 min osiggnigty jest mak-
symalny wspotczynnik rehydracji RC . W przypadku prob-
ki o grubosci 5,0mm czas ten wynosi ok. 300 minut. Proces
rehydracji probki o grubosci 10,0 mm przebiega odmiennie.
Podczas jej nawilzania nie mozna wyodrgbni¢ roznych faz.
Proces przebiega wolniej i jest znacznie spokojniejszy. Szyb-
kos$¢ rehydracji natomiast jest odwrotnie proporcjonalna do
grubosci poczatkowej materiatu.

teoret

W przypadku suszenia promieniami podczerwonymi pla-
strow jablek z przeznaczeniem do pdzniejszej rehydracji, na-
lezy stowac plastry o grubosci do 5,0 mm.
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BEZPIECZENSTWO ZDROWOTNE MIESA WOLOWEGO
PODDANEGO OBROBCE TERMICZNEJ®

Safety aspectsof beef subjected to heat treatedmeat®

INNOWACYJNA GOSPODARKA

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI

UNIA EUROPEJSKA
EUROPEJSKI FUNDUSZ
ROZWOJU REGIONALNEGO

Prace zrealizowano w ramach Projektu wspolfinansowanego ze srodkow Europejskiego
Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna
Gospodarka Optymalizacja produkcji wolowiny w Polsce, zgodnie ze strategiq ,,0d widelca
do zagrody”

Stowa kluczowe: wolowina, dojrzewanie, obrobka wysoko-
temperaturowa, HAA, metody oznaczania.

W pracy zbadano wphyw stopnia dojrzatosci migsa wotowe-
go na ilos¢ heterocyklicznych amin aromatycznych (HAA)
powstajgcych podczas roznego rodzaju wysokotemperaturo-
wej obrobki termicznej (pieczenia, smazenia i grillowania).
Do badan wykorzystano miesnie tuszy wotowej.: ledzwiowy
wiekszy - poledwice (psoas major) oraz posladkowy sredni
— rostbef (gluteus medius), ktore dojrzewaly w roznym cza-
sie (5, 10 i 15 dni). Przeprowadzono analiz¢ chromatogra-
ficzng probek. Najwigecej HAA (10,01 ng/g miesa) stwierdzo-
no w miesniu gluteus medius. Wydtuzenie czasu dojrzewania
miesa wolowego powodowato zwigkszenie ilosci powstajg-
cych HAA. Sposrod badanych procesow termicznych najwie-
cej HAA (9,37 ng/g) powstawato podczas grillowania. Naj-
czesciej wystepujgcg aming w migsie poddanym obrobce ter-
micznej byla PhIP (nawet ponad 400 ng/g miesa). W mie-
sie grillowanym nie stwierdzono aminoimidazoarenow (1Q
oraz 1Qx), ktore ze wzgledu na wysokq wrazliwosé na dzia-
tanie wysokiej temperatury, rozkladaly sie podczas procesu
termicznego.

WSTEP

Wysokotemperaturowa obrobka termiczna surowcow
spozywczych jest powodem powstawania w zywnos$ci zwigz-
kow wplywajacych niekorzystnie na zdrowie cztowieka. Naj-
bardziej znane sg wielopier$cieniowe weglowodory aroma-
tyczne (WWA) i1 heterocykliczne aminy aromatyczne (HAA).
O ile powstawanie WWA zostato szeroko zbadane, to HAA
nie sg dobrze poznane, pomimo, ze zostaly odkryte ponad
30 lat temu. Heterocykliczne aminy aromatyczne wystepu-
ja w zywnosci w bardzo matych ilosciach, rzedu kilku- kil-
kunastu ng/g. Do tej pory okryto i opisano ponad 20 réznych
HAA. Wiele z nich wykazuje dziatanie muta- i karcinogenne.

Key words: beef, aging, high temperature processing, HAA,
analytical methods.

The aim of the study was to investigate heterocyclic aromatic
amines (HAA) content in heat —treated beef (frying and gril-
ling) depending on the type of beef muscle and their aging.
In the study, two different beef muscles were used: lumbar
higher (psoas major) and middle gluteal (gluteus medius),
aging process was carried out in different periods of time (3,
10 and 15 days). Chromatographic analysis of heat treated
beef samples was performed. The most of HAA (10.01 ng/g )
was found in the gluteus medius muscle. During aging pro-
cess the amount of HAA in meat in creased. Among the stu-
died thermal processes the most HAA (9.37 ng/g) was formed
during grilling process. The PhIP was formed in the largest
quantities (more than 400 ng/g of) with comparison to other
heterocyclic aromatic amines found in studied samples. Ami-
noimidazoarenes (10 and 10x) were not found in grilled beef
meats, probably there were thermally decomposition during
heat treatment.

Powstawanie heterocyklicznych amin aromatycznych zacho-
dzi w migsie, gdy dziatajaca na nie temperatura osiggnie po-
ziom co najmniej 150°C. Oznacza to, ze wigkszo$¢ lubia-
nych przez konsumentow sposobdw obrobki termicznej mig-
sa powoduje powstawanie tych zwigzkow, poniewaz zarow-
no smazenie, pieczenie, jak i grillowanie to procesy wymaga-
jace temperatury powyzej 150°C. Mozliwe jest jednak takie
przetwarzanie termiczne migsa, ktore nie powoduje powsta-
nia wigkszych ilo§ci HAA, jednakze wiaze si¢ to z obrobka
W nizszej temperaturze, np. gotowanie. Gotowane mig¢so wo-
towe, pomimo swoich waloréw zdrowotnych, nie jest zbyt ak-
ceptowane przez konsumentéw, gdyz uznawane jest za mato
atrakcyjne sensorycznie, nie ma odpowiedniej, rumianej
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barwy ani chrupigcej skorki. Fakt ten jest powodem konty-
nuacji systematycznych badan prowadzacych do poznawa-
nia czynnikéw warunkujacych powstawanie zwigzkow HAA
w migsie podczas zréoznicowanej obrobki termiczne;.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéow ba-
dan dotyczacych wplywu stopnia dojrzewania miesa
wolowego na ilos¢ heterocyklicznych amin aromatycz-
nych (HAA) powstajacych podczas wysokotemperaturo-
wej obrobki termicznej (smazenie i grillowanie na grillu
elektrycznym).

HETEROCYKLICZNE
AMINY AROMATYCZNE

W zywnosci poddanej obrobce cieplnej rozrdézniane sa
dwie klasy heterocyklicznych amin aromatycznych, tj. ami-
noimidazoareny i aminy pirolityczne [22]. Heterocyklicz-
ne aminy aromatyczne zawierajg od dwoch do pigciu (zwy-
kle trzy) skondensowanych pierscieni aromatycznych z co
najmniej jednym atomem azotu wbudowanym w piers§cien
oraz zwykle z jedng niecykliczng grupa aminowa. Powsta-
ja podczas obrobki termicznej produktéw organicznych, za-
wierajacych zwiazki azotowe. Temperatura ma decyduja-
cy wplyw na powstawanie HAA stad ich podzial na grupy
opiera si¢ na zakresach temperatur w jakich dochodzi do ich
formowania [3].

HAA zawierajace grupe N-metylo-2-aminoimidazolowa
powstajg na skutek reakeji pirydyny lub pirazyn, bedacych
produktami cieplnej degradacji aminokwasoéw z cukrami
i kreatyng. Powstajace aminy nazywane sg aminami typu
IQ- oraz IQx-. Zwigzki te powstaja w migsie podgrzewa-
nym do temperatury powyzej 150°C [22]. Uwaza sig, ze do
powstawania tej klasy heterocyklicznych amin aromatycz-
nych przyczynia si¢ reakcja Maillarda. Obecne w surowym
migsie kreatyna, aminokwasy i1 heksozy sg prawdopodobny-
mi prekursorami HAA. Zaktada si¢, ze kreatyna w wyniku
dehydratacji i cyklizacji formuje amino-imidazolowa cze$¢
czasteczek HAA. Pozostata cze$¢ zwigzku pochodzi z pro-
duktow degradacji Streckera, takich jak pirydyny i pirazy-
ny, powstatych z heksoz i aminokwaséw w wyniku reakcji
Maillarda. Obie cze¢sci taczg si¢ ze sobg poprzez aldehydy
Streckera (lub odpowiednie zasady Schiff’a) w wyniku kon-
densacji aldolowej. Hipoteze¢ te potwierdzono w badaniach
laboratoryjnych, w ktorych mieszaning kreatyny, glicyny
i glukozy ogrzewano w temperaturze 130°C przez dwie go-
dziny i analiza jako$ciowa preparatu wykazata obecno$¢
MelQx i 7,8-DiMelQx. Gdy zamiast glicyny uzyto treoni-
ny w roztworze wykryto MelQx i 4,8-DiMelQx [19]. Druga
klasa HAA — aminy pirolityczne — powstajg bezposrednio
w wyniku pirolizy aminokwasow (tryptofanu i kwasu gluta-
minowego) w wysokiej temperaturze (> 250°C).

Polarne HAA powstaja z aminokwasow i kreatyniny w
obecnosci lub przy braku weglowodanow. Kreatynina do-
starcza skondensowanym aminom aromatycznym pier$cien
imidazolowy. Jej brak uniemozliwia powstawanie obu ty-
pow HAA (IQ i IQx). Temperatura niezbgdna do takiej syn-
tezy miesSci si¢ w przedziale 150-250°C. Do powstania amin
niepolarnych potrzebna jest wyzsza temperatura. Aminy ta-
kie sg produktami pirolizy aminokwasow [4].

TOKSYCZNOSC HETEROCYKLICZNYCH
AMIN AROMATYCZNYCH

Heterocykliczne aminy aromatyczne to zwigzki poten-
cjalniec mutagenne. Potwierdzono to w tescie Amesa dla
ponad 20 z nich. HAA wykazuja dzialanie mutagenne dla
bakterii oraz niektorych tkanek ssakow, powoduja aberra-
cje chromosomowe oraz wymiany siostrzanych chromatyd
w koloniach komoérkowych [3]. Niektore z heterocyklicz-
nych amin aromatycznych sa bardziej mutagenne w stosun-
ku do niektorych zwierzat niz typowe muta- i karcinoge-
ny, takie jak benzo[a]piren czy aflatoksyna B,. HAA s3 po-
nad 100 razy bardziej mutagenne niz aflatoksyna B, i ponad
2000 razy bardziej mutagenne niz benzo[a]piren [15]. W sto-
sunku do Sallmonella typhimurium HAA wykazuja dziata-
nie wysoce mutagenne powodujac mutacje genowe: delecje
i addycje prowadzace do przesunigcia ramki odczytu (S.zy-
phimurium TA98) i substytucje (S.typhimurium TA100).
Tego samego typu mutacje wystepuja rowniez w komoérkach
ssakow narazonych na dziatanie HAA, co potwierdzono
w badaniach in vitro i in vivo. HAA wykazuja karcinogen-
ne dziatanie w stosunku do gryzoni, zwigkszajac ryzyko no-
wotwordw roznych narzadoéw, tj.: jama ustna, watroba, zota-
dek, ptuca, jelito grube, prostata czy gruczoty mlekowe. Po-
twierdzono to w dtugofalowych badaniach opartych na kar-
mieniu paszg z dodatkiem HAA [20].

Pod uwage brana jest konsumpcja czerwonego mig-
sa, a takze rodzaj i stopien obrobki termicznej. Role HAA
w karcinogenezie przypisuje si¢ dwom czynnikom: wyso-
kiemu spozyciu czerwonego migsa oraz znacznej konsump-
cji migsa bardzo mocno wysmazonego. Niemniej nie ma
wystarczajacych dowodow potwierdzajacych bezposrednia
korelacje pomiedzy wzrostem ryzyka zachorowan na raka
a konsumpcjag HAA. Potwierdzenie tej hipotezy wymaga
dalszych badan laboratoryjnych i epidemiologicznych [3].

Migdzynarodowa Agencja ds. Badan Nad Rakiem po
przeanalizowaniu szeregu badan nad karcinogennoscia
HAA zakwalifikowala IQ do grupy substancji prawdopo-
dobnie karcinogennych dla ludzi (grupa 2A), a MelQ, Me-
IQx, PhIP, AaC, MeAaC, Glu-P-1, Glu-P-2, Trp-P-1 oraz
Trp-P-2 do substancji prawdopodobnie majacych dziatanie
karcinogenne dla ludzi (grupa 2B) [14].

WPLYW ROZNYCH CZYNNIKOW
NA FORMOWANIE HAA W MIESIE

Temperatura i czas obrébki. Powstawanie heterocy-
klicznych amin aromatycznych jest zalezne od temperatu-
ry oraz czasu obrobki. Krotki czas ogrzewania (<15 min)
w polaczeniu ze stosunkowo niskg temperatura (150°C) nie
powoduje formowania HAA w probkach miesa, jednakze
wraz ze wzrostem temperatury oraz czasu obrobki zawar-
tos¢ HAA rowniez rosnie. Zalezno$¢ t¢ potwierdzajg roz-
ne badania wptywu czasu ogrzewania w danej temperatu-
rze, w ktorych wykazano, ze wydtuzenie czasu ogrzewa-
nia probki w zadanej temperaturze powoduje wzrost zawar-
tosci HAA [1]. Zblizone wyniki uzyskano w badaniu pole-
gajacym na ogrzewaniu probek migsa wolowego w tempe-
raturze 150-180°C, gdzie poczatkowo zawarto§¢ HAA byta
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niewielka, lecz w miar¢ uptywu czasu proporcjonalnie ro-
sta. W zaleznosci od rodzaju HAA przyrost ten byt bardzo
duzy (8-MelQx, [zo-MelQx) lub stosunkowo spokojny (IQx,
PhIP, 4,8-DiMelQx, 7,9-DiMelQx) [22]. Zawarto$¢ hetero-
cyklicznych amin aromatycznych zalezy w duzej mierze od
temperatury obrobki i czasu w jakim probka jest poddawa-
na jej dziataniu, co mozna okresli¢ jako stopien wysmazenia
migsa. Potwierdza to badanie zawartosci HA A na poszcze-
golnych glebokosciach probki. W zewngtrznej, najbardziej
wysmazonej cz¢sci probki migsa znajduje si¢ ponad potowa
catkowitej zawartoS§ci HAA w badanej probce. Im glebiej
w stron¢ geometrycznego srodka probki, tym mniejsza za-
warto$¢ HAA [21].

Wiele badan dotyczacych zawartosci HAA w zywnoSci
wskazuje, ze w migsie poddanym obrdbce termicznej naj-
czgsciej wystgpuje PhIP, ktérej poziom w niektorych pro-
duktach moze wynosi¢ ponad 400 ng/g. Pozostale HAA
wystepuja w zywnosci w mniejszych ilosciach wahajacych
si¢ miedzy granica wykrywalnosci a 15 ng/g (IQ, MelQx
i 4,8-DiMelQx) i 50 ng/g dla MelQx. Zawartos¢ HAA jest
wieksza w probkach migsa w postaci duzego bloku, niz pod-
danego obrobce termicznej w kawatku. Wynika to z potrze-
by dtuzszego czasu ogrzewania probek stekow, aby osig-
gna¢ identyczny, jak w przypadku mi¢sa mielonego poziom
wysmazenia. [19]. Smazenie, jako rodzaj obrobki termiczne;j
generuje powstawanie wickszych ilo§ci HA A niz pieczenie,
co ma zwiazek z bezposrednim kontaktem probki z medium
grzewczym [16].

Rodzaj obrébki termicznej. Zawarto$¢ heterocyklicz-
nych amin aromatycznych w duzej mierze zalezy od spo-
sobu zastosowanej obrobki termicznej. Wykazano, ze przy-
gotowanie migsa w kuchence mikrofalowej nie przyczynia
si¢ do powstawania ilosci HAA przekraczajacych poziom
wykrywalnosci. Podobnie dzieje si¢ przy smazonym migsie
o stabym i §rednim stopniu wysmazenia. Nawet w przypad-
ku migsa dobrze wysmazonego na patelni poziom wykry-
tych HAA (1,64 ng/g) jest nizszy niz w przypadku miesa
stabo wysmazonego, ale poddanego obrobce na grillu we-
glowym (2,34 ng/g). W przypadku obrobki z zastosowaniem
grilla weglowego ilo§¢ zawartych w probce HAA wynosi
prawie 10 ng/g [15].

Na zawarto$¢ heterocyklicznych amin aromatycznych
w migsie ma wptyw czas w jakim wysoka temperatura dzia-
ta na probke w sposob ciggly. Badania potwierdzaja, ze od-
wracanie migsa podczas obrobki termicznej, np. smaze-
nia, znacznie ogranicza powstawanie HAA. W temperatu-
rze w zakresie 150-180°C czgste obracanie probki pozwala
na ograniczenie ilosci powstajacych HAA do poziomu poni-
zej granicy detekcji. Dodatkowo takie dziatanie pozwala na
ograniczenie czasu dzialania wysokiej temperatury na mie-
so, gdyz szybciej osigga ono zadang temperature w geome-
trycznym $rodku [6].

Stopien dojrzalosci miesa. Innym czynnikiem w znacz-
nym stopniu wpltywajacym na zawartos¢ i profil heterocy-
klicznych amin aromatycznych powstajacych w zywnosci
poddanej dzialaniu wysokiej temperatury podczas obrobki
jest stopien dojrzato$ci migsa. Mianem dojrzewania nazy-
wane sg procesy zachodzace w migsie przechowywanym po
uboju w temperaturze chtodniczej. W trakcie dojrzewania

migso staje si¢ bardziej kruche i znacznie wzrasta jego sma-
kowitos¢. Powoduja to zmiany zachodzace w strukturze
1 wlasciwosciach widkien migsniowych oraz $réodmigsnio-
wej tkanki tacznej, wynikajace z proteolizy endogennej,
prowadzace do zwigkszenia zawartosci wolnych amino-
kwasow 1 innych zwigzkow. Ilo§¢ wystepujacych w migsie
wolnych aminokwaséw w znacznym stopniu wptywa na po-
wstawanie HAA w trakcie poddawania migsa dziataniu ob-
robki wysokotemperaturowe;j [9, 10].

Obecnosé inhibitoréw. Poznanie roli wolnych rodnikéw
w mechanizmie formowania HAA przyczynito si¢ do badan
nad rola antyoksydantéw w ich syntezie. Tworzenie HAA
podczas termicznej obrdobki zywnosci wysokobiatkowej
mozna ograniczy¢ poprzez dodatek antyoksydantdéw, natu-
ralnych badz sztucznych, a takze ro$lin charakteryzujacych
si¢ wysoka zawarto$cia tychze substancji. Badania potwier-
dzajg pozytywna role czosnku i cebuli dodanych do mig-
sa przed obrobka termiczng. Zawarto§¢ HAA w probkach
przygotowanych z dodatkiem cebuli (30 g/100g migsa) jest
mniejsza o 31% w kotletach, 49% w smazonych kawalkach
migsa oraz o 43% w migsie mielonym w poréwnaniu z mig-
sem bez dodatkéw. W przypadku czosnku (15 g/100g mig-
sa) odpowiednio o 36%, 26% i 26% [8]. Badanie wplywu
marynowania mi¢sa w zielonej herbacie bogatej w katechi-
ny przed jego wysokotemperaturowa obrobka pokazuje jej
pozytywny efekt na ilo§ci powstajacych HAA. Jest on naj-
bardziej widoczny w przypadku PhIP oraz AaC. Powstawa-
nie AoC mozna ograniczy¢ réwniez poprzez dodatek 0,5%
1 1% ekstraktu rozmarynu). W znaczacy sposob mozna réw-
niez ograniczy¢ powstawanie amin pirolitycznych oraz ami-
noimidazoarenéw poprzez marynowanie mig¢sa w napojach
alkoholowych, np. piwie czy czerwonym winie [17].

Wiele badan potwierdza mozliwos¢ zredukowania ilo-
$ci powstajacych podczas obrobki cieplnej heterocyklicz-
nych amin aromatycznych poprzez dodatek antyoksydantow
takich jak: witamina E czy ekstrakty rozmarynu, czosnku,
szatlwii oraz tymianku. Czerwone wino, piwo, ekstrakty
roslinne oraz mieszanki przypraw zawierajacych anty-
oksydanty dodane do marynaty zastosowanej przed sma-
zZeniem miesa inhibituja powstawanie heterocyklicznych
amin. Ekstrakt z hibiskusa dodany do marynaty zmniej-
sza powstawanie PhIP oraz MelQx podczas grillowania
miesa bez negatywnych zmian sensorycznych migsa [7].

Zmniejszenie aktywno$ci mutagennej mi¢sa wolowe-
go poddanego obrobce wysokotemperaturowej, tj.: sma-
Zeniu mozna osiagna¢ poprzez wstepna obrobke mie-
sa w kuchni mikrofalowej. Zabieg ten redukuje ilo$¢ pre-
kursoréw HA A (kreatyna, kreatynina, aminokwasy, gluko-
za) w probce migsa, przy jednoczesnym braku powstawa-
nia HAA, poniewaz temperatura takiej obrobki jest nizsza
od temperatury syntezy amin heterocyklicznych. Dzigki
temu przy docelowej metodzie przygotowania migsa w wy-
sokiej temperaturze powstajagcych HAA jest mniej z powo-
du mniejszej ilosci substratow ich syntezy. Pozwala to na
zmniejszenie mutagennosci o 3 do 9 razy (test na Salmo-
nella TA98) w stosunku do prébek nie poddanych wstep-
nej obrobce [5].
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CEL PRACY

Celem pracy przedstawionej w artykule byto zbadanie
zawartosci heterocyklicznych amin aromatycznych w mig-
sie wotowym o réznym stopniu dojrzatosci, poddanym ob-
robee cieplnej — grillowaniu na grillu elektrycznym i sma-
zeniu.

MATERIAL | METODY BADAWCZE

Materiatem badawczym byty dwa rodzaje migsni: mig-
sien ledzwiowy wiekszy — poledwica (psoas major) — sto-
sowany symbol P oraz migsien posladkowy sredni — rostbef
(gluteus medius) — stosowany symbol R. Migénie te zostaly
pobrane od 10 réznych zwierzat doswiadczalnych (wolcow)
poddanych ubojowi w 20-23 miesigcu zycia. Probki pobrano
bezposrednio z rzezni trzeciego dnia od daty uboju. Mig$nie
byty przechowywane w warunkach chtodniczych (w tempe-
raturze od -1 do 0°C) w prozniowo zamknigtych opakowa-
niach. Po 5, 10 i 15 dniach przechowywania mig¢$ni, z kazdej
probki pobierano po dwa steki o grubosci 2,5 cm, ktore na-
stepnie poddawano:

— smazeniu na oleju rzepakowym w temperaturze
180°C £ 5 (S),

— grillowaniu z wykorzystaniem grilla elektrycznego,
temperatura powierzchni grilla wynosita 230°C (GA).

Wszystkie probki poddawano obrobce termicznej do
momentu osiggnigcia temperatury 70°C w geometrycznym
srodku. W tab. 1. przedstawiono charakterystyke parame-
trow smazenia i grillowania mi¢sa wotowego, podajac czas
stosowanej obrobki oraz jej wydajnoscé.

Tabela 1. Charakterystyka parametrow smazenia i gril-
lowania miesa wolowego
Table 1. Characteristics of cooking parameters of fry-

ing and grilling beef
Smazenie Grillowanie
Czas | Nazwa 180°C/70°C (8) 230°C/70°C (GA)
dojrze- | isym- C C
wania | bol | Wydajnosé 285 | \Wydajnoss | 23S
[dni] mieﬁnia [%] obroébki [%] obrébki
[min] [min]
psoas
major | 269+25|93+09 (17106 |[23+0,1
5 (P)
gluteus
medius | 316 +2,6 | 95+1,0|26,1+12(3,2+0,8
(R)
psoas
major | 286+09 | 81+0,2|198+08|2,2+0,1
(P)
10
gluteus
medius | 33,3+1,3|92+0,1|262+02|1,6+0,2
(R)
psoas
major | 31,1+2,0 /106 +1,0{ 20,8+1,1]2,1+0,2
15 (P)
gluteus
medius | 353+0,8 | 98+1,0|28,7+06|1,9+0,1
(R)

Zrédlo: Badania wilasne

Oznaczanie zawartosci HAA

Odczynniki chemiczne - wykorzystano standar-
dy 15 heterocyklicznych amin aromatycznych: — 2-ami-
no-3-metylo-3H-imidazo[4,5-f[chinolina (IQ), 2-ami-
no-3,4-dimetylo-3H-imidazo[4,5-f]chinolina (MelQ),

— 2-amino-3-metylo-3H-imidazo[4,5-f]chinoksalina (IQx),
— 2-amino-3,8-dimetyloimidazo[4,5-f]chinoksalina (8-Me-
IQx), — 2-amino-3, 4, 8-trimetylo-3H-imidazo[4,5-f]chi-
noksalina (4,8-DiMelQx), — 2-amino-3,7,8-trimetylo-3H-
imidazo[4,5-f]chinoksalina(7,8-DiMelQx),—2-amino-3,4,7,-
8-tetrametylo-3H-imidazo[4,5-f]chinoksalina (4,7,8-TriMe-
IQx), — 2-amino-1-metylo-6-fenyloimidazo[4,5-b]pirydy-
na (PhIP), — octan 3-amino-1,4-dimetylo-5H-pirydo[4,3-b]
indolu (Trp-P-1), — octan 3-amin0-1-metylo-5SH-indolu
(Trp-P-2), — 2-amino-5-fenylopirydyna (Phe-P-1), — 2-ami-
no-9H-pirydo[2,3-bJindol (AaC), — 2-amino-3-metylo-9H-
pirydo[2,3-blindol (MeAaC), — 9H-pirydo[3,4-bJindol (nor-
harman), — 1-metylo-9H-pirydo[3,4-bJindol (harman).

Standardy zakupiono w Toronto Research Chemicals
(TRC). Kolumny do ekstrakcji oraz ziemi¢ okrzemkowa
EXtrelut NT zakupiono w firmie Merck, ziemi¢ okrzemko-
wa Celite 512 w Sigma Aldrich, za§ odczynniki do ekstrak-
cji i chromatografii cieczowej w firmie Polskie Odczynniki
Chemiczne (POCH).

Rozdzial chromatograficzny — heterocykliczne aminy
aromatyczne byly rozdzielane na wysokosprawnym chro-
matografie cieczowym. Na rys. 1. przedstawiono wyniki
rozdziatu chromatograficznego 15 oznaczanych HAA. Ana-
lizy wykonywano przy uzyciu standardow heterocyklicz-
nych amin aromatycznych. Chromatogram stanowil podsta-
we do analiz zawarto$ci HAA w probkach badanego migsa.
Oznaczanie HAA przeprowadzano przy uzyciu spektrome-
tru mas LCQ Fleet/APCI oraz detektora PDA oraz UV. Za-
stosowano kolumne¢ Thermo GOLC phenyl 150 x 2,1 mm
o $rednicy ziaren réwnej 1,9 um. Badania przeprowadzono
na uktadzie gradientowym przy statym przeptywie fazy ru-
chomej (250 pl/min). Faze A stanowit 40mM kwas mréwko-
wy, doprowadzony do pH 7 przy uzyciu wody amoniakal-
nej. Natomiast faza B byt 1% lodowaty kwas octowy w ace-
tonitrylu. Zastosowany program gradientowy: 0 min. — 5%
B, 0-30 min. 60% B, 30-34 min. 60% B, od 34 min. 5% B.

Statystyczna analize¢ wynikow — analiz¢ wariancji dla
zatozonego p = 0,05 przeprowadzono przy wykorzystaniu
programu EXCEL v. 2010.

WYNIKI BADAN | ICH DYSKUSJA

W tabeli 2. zestawiono ilo$¢ heterocyklicznych amin
aromatycznych powstalych w probkach miesni psoas ma-
jor (P) 1 gluteus medius (R). Ilo$ci te charakteryzuja zalez-
no$¢ miedzy zawartoscig HAA a rodzajem stosowanej ob-
robki cieplnej oraz czasem przechowywania mig¢sa w wa-
runkach chtodniczych (dojrzewania). Badania nie wykazaty
obecnosci dwoch amin: Trp-P-1 oraz 4,7,8-TriMelQx w zad-
nej z probek migsa. Zaden z uzytych w badaniu procesow
obrobki termicznej nie powodowat powstawania tych amin.
Sa one niezwykle rzadkie w zywnoSci. Potwierdzaja to ba-
dania m.in. Kondjoyana i wsp. [11] oraz Quelhas i wsp. [17].

Aminami wystgpujacymi w badanych probkach migsa
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o w migsie smazonym (odpowiednio 6,75

) RT:7,96 - 1Qx ng/g) (ANOVA, p< 0,05).

I ] RT:8,45-1Q ’ ’

: £ RT:9,37 — MelQ Podczas grillowania migso podda-
i = RT:9:70 — MelQx ne bylo dzialaniu temperatury 230°C.
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§ ‘ € g RT:11,18 — 7,8-DiMelQx czeniu temperatura obrobki (tabela 1),
s Eg o B = RT:ll’ngNorha“'nan dla smazenia wynosita ona 180°C. Po-
= i 2l - a2 | y RT:12,23 - 4,7,8TriMelQx réwnujac czas trwania grillowania oraz

- ¢ 2|8 . EE l RT:12,79 — Harman Lo . AR

R c 3 S <! £ = || e smazenia mozna stwierdzi¢, jak istotng
B AN SR b, oot | RTA337=Phe P 1 role w procesie powstawania amin aro-

: ciZ 3¢ ||_ [ P [ RT:14,05 — TRP-P-1 ¢wWp b , .
z000- = | - N RT:15.10 — PhIP matycznych pelni ten czynnik. Grillo-
1!0(0: o f |||| IIII Ill.__l!a"!I"J'".! - RT:15,48 — TRP-P-2 wanie trwalo od 1,6 do 2,3 min., kilka

- ol le;, = RT:17,99 — AaC razy krocej od smazenia (od 8,1 do 10,6
1ncn_ jl.fJ-"" RT:20,00 - MeAaC min.). Pomimo tego w wotowinie gril-
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Rys. 1. Rozdzial chromatograficzny 15 standardéw heterocyklicznych amin

aromatycznych.

Fig. 1. Chromatographic separation of 15 heterocyclic aromatic amines.

Zrodlo: Badania wiasne

byty najczesciej: Harman (1,87-6,58 ng/g), Norharman (0,54-
2,50 ng/g), PhIP (0,18-2,03 ng/g) i 8-DiMelQx - mieszanina
izomeréw 4,8- 1 7,8-DiMelQx (0,18-1,61 ng/g). Inne badane
heterocykliczne aminy aromatyczne wystgpowatly w prob-
kach miegsa w mniejszych ilosciach, ich zawarto$¢ wynosita
<1 ng/g. Jedynym wyjatkiem byta amina AaC, ktérej ilo§¢
w probkach migénia ledzwiowego wickszego (P) poddanego
procesowi grillowania wynosita 1,12-1,45 ng/g.

Na rys. 2. poréwnano sumaryczng zawartos¢ HAA
w migsie wolowym poddanym grillowaniu i smazeniu. Z da-
nych wynika, ze najwigcej heterocyklicznych amin aroma-
tycznych powstalo w miesie girllowanym (9,35 ng/g), a mniej

lowanej powstawato duzo wiecej HAA.

Sinha i wsp. [18] wykazali, ze naj-
mniej HAA w wolowinie poddanej
obrobce wysokotemperaturowej po-
wstaje podczas pieczenia, a znacznie
wiecej podczas smazenia i grillowa-
nia. Dane literaturowe wskazuja takze,
ze podczas pieczenia wotowiny nie powstaje badz powsta-
je w znikomej iloéci amina AaC oraz MeAaC [13], ktérych
obecnos¢ stwierdza si¢ po smazeniu i grillowaniu wotowiny.

W migsie grillowanym obecnos¢ 1Q i IQx nie zostata
stwierdzona. Podobnie jest w przypadku MelQx. Niewiel-
kie ilosci tych amin wykryto natomiast w migsie smazo-
nym. W przypadku PhIP najwyzsza zawarto$¢ stwierdzo-
no w grillowanym mig$niu ledzwiowym wigkszym (P) — od
1,43 do 2,03 ng/g. Dla mig$nia posladkowego $redniego (R)
wartosci te sg nizsze i wynoszg od 0,1 do 1,27 ng/g. Podob-
ng zalezno$¢ mozna zauwazy¢ dla AaC, ktora w wigkszych

Tabela 2. Zawarto$¢ heterocyklicznych amin aromatycznych [ng/g] w badanych prébkach miesa wolowego [P — poledwi-
ca (psoas major), R — rostbef (gluteus medius); 5-10-15 — czas dojrzewania (dni); nw. — nie wykryto]

Table 2. Heterocyclic aromatic amines content [ng / g| of the test samples of beef [P — tenderloin (psoas major), R — roast
beef (gluteus medius); 5-10-15 — ripening time (days); nw. - not detected]

Rodzaj Rodzaj
DO | WS |y | | e e | 420|100 Mo M| | T | s s
nej |dojrzewania
P5 nw. nw. | nw. | nw. |0,49:0"0,62:010]0,54:005 |1 870221 0,09:00"| nw. | 0,181 | 0,1:002 |(,03:001
P10 nw. nw. |0,23:0%| nw. |1,22:002111:011]2 28:0.12)2 33:053|(0,08:00| nw. | 0,42:°0" |0,09:00"|0,09:0!
S- P15 nw. nw. [0,54:22| nw. | 1,401 |1,61:00112,50:001|3,3706710,12:00'| nw. | 0,68 |0,16:00"|0,14:0.2
sn:il;e- R5 nw. nw. |0,38:2%"| nw. |0,18:00"|0,54:004|0,43:0%2,50:'40|0,06=°'| nw. |0,51:002|0,04:001|0,12:001
R10  [0,02:00110,12:0010,41:001| nw. |0,33:002|0,74:003|1,11:00812 13038/ 0,09:001) nw. | 0,49:00" |0,07:00"|0,21:001
R15 0,03:00110,21:00110,47:002|  nw. | 0,39:004 | 0,70:001|1,42:0072,73:063(,08:00"| nw. | 1,29:018 | (,1:001 |(,29:0.02
P5 nw. nw. | nw. [0,09:007) 0,89:006 | 0,48:00%| 0,77:005|4 57:070|(,60:004| 0,07:002 | 1,61206 | {,12:007| (262002
GA - P10 nw. nw. | nw. [0,19:00)1,00:00 |0,63:00%| 0,99:004|6,58:054|0,512002| 0,13:001 | 1 432021 | {,21:001| (0, 3202
gr“,:?:' r P15 nw. nw. | nw. [0,29:00111,14:0005)0,73:007| 1 242002 § 45:0%4| (), 53009 (,15:00" | 2,03+0.13 | 1,45:0.07| 0,35:0.02
l:a?e%(rtirl\:? R5 nw. nw. | nw. | nw. |0,23:000,25:004|0,67:02013,22:09110,07:0%| nw. | 0,09:0" |0,39:001|0,11:00!
cznym R10 nw. nw. | nw. | nw. |0,37:0020,34:002)0,63:007|2,06:0%7| 0,20:%%"| nw. |[1,27:007%)(0,63:004 (,1:00"
R15 nw. nw. nw. nw. |0,55:0%0,41:001/0,73:008|3,71:008/0 28001 | nw. | 1,16:0%% |0,83:003|0,11:00"

Zrédlo: Badania wlasne
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ilosciach wystgpowata w mig¢éniu psoas major (P) (1,12-1,45
ng/g). Proces smazenia natomiast powodowat powstawanie
niewielkich ilosci AaC. Poziom tej aminy niezaleznie od ro-
dzaju mig$nia nie przekraczat 0,16 ng/g. Poziom 4,8-DiMe-
1Qx w migéniu psoas major (P) byl wyzszy niz w gluteus
medius (R) zar6wno w migsie poddanym procesowi sma-
zenia, jak 1 grillowania. W grillowanym mig¢$niu ledzwio-
wym wigkszym (P) zawarto$¢ tej aminy wynosita 0,89-1,14
ng/g, w migs$niu posladkowym $rednim (R) 0,23-0,55 ng/g.
W migsie smazonym ilosci te wynosity odpowiednio 0,49-
1,4 ng/g oraz 0,18-0,39 ng/g. Poréwnanie zawartosci hetero-
cyklicznych amin aromatycznych w probkach migsa grillo-
wanego oraz smazonego potwierdzito istniejacy wptyw ro-
dzaju mig¢snia na syntez¢ HAA, opisywany w literaturze.
W préobkach migsnia lgdzwiowego wigkszego powstato wig-
cej HAA niz w mig¢$niu posladkowym srednim. Rdéznice te
wynikajg ze sktadu chemicznego migsnia. Na ilo§¢ powsta-
jacych HAA ma wplyw zawarto$¢ prekursorow w probce.
Migsien ledzwiowy wigkszy charakteryzuje si¢ bardzo wy-
soka zawarto$cig kreatyniny oraz wolnych aminokwasow,
co przyczynia si¢ do zwigkszonej syntezy heterocyklicz-
nych amin aromatycznych w probkach tego mig¢$nia [2].
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Rys. 2. Przeci¢tna, sumaryczna zawarto$¢ HAA w miesie
wolowym w zaleznoS$ci od rodzaju zastosowanej
obrobki termicznej.

Fig. 2. Total content of HAA in beef meat depending on

the type of thermal treatment.
Zrédlo: Badania whasne

Na rys. 3. przedstawiono sumaryczng zawartos¢ hetero-
cyklicznych amin aromatycznych w probkach migsa pod-
danych dziataniu obrobki termicznej w zaleznosci od cza-
su dojrzewania migsa. Migso dojrzewajace 5 dni zawie-
rato 5,46 ng/g HAA, 10 dni — 7,81 ng/g, natomiast w mig-
so po 15 dniach dojrzewania — 8,73 ng/g. Z danych wyni-
ka, ze im dluzszy jest czas dojrzewania miesa, tym wiecej
HAA powstaje podczas obrobki termicznej. Aminy aro-
matyczne powstaja na skutek dziatania wysokiej temperatu-
ry z substancji obecnych w migsie. Ilo§¢ prekursorow HAA
zawartych w migsie zalezy od stopnia jego dojrzatosci. Wy-
nika to faktu, iz reakcje chemiczne zachodzace w migsic w
trakcie kruszenia (dojrzewania) przyczyniaja si¢ do powsta-
wania substratow niezbednych do syntezy HAA. Dojrzewa-
nie migsa podczas jego przechowywania po uboju w tem-
peraturze chtodniczej powoduje endogenng proteolizg skut-
kujacg zmianami we wilasciwosciach oraz strukturze tkan-
ki migsniowej oraz srodmigsniowej tkanki facznej. Efektem

tego procesu jest zwigkszenie ilo$ci wolnych aminokwasow,
w tym kreatyniny, bedacych substratami syntezy chemicznej
HAA, zachodzacej pod wptywem obrobki termicznej [9, 12].

Caias dujraewauia

13 dri

10d1d

i

T HaA

[ENERY

ab¢/ rozne oznaczenia literowe Swiadczq o istotnych statystycznie rézni-

cach dla porownywanych wartosci srednich

Rys. 3. Przecietna, sumaryczna zawartos¢ HAA w mie-
$niach wolowych w zaleznosci od czasu dojrzewa-
nia miesa.

Fig. 3. Total HAA content in beef muscle dependent of
aging time.

Zrédlo: Badania whasne

W przypadku smazenia i grillowania, zarowno w przy-
padku gluteus medius (R), jak i psoas major (P), zawarto$é¢
amin byla tym wigksza, im dtuzszy byl czas dojrzewania
migsa. Inna zaleznos$¢ zachodzita w czasie pieczenia, w kto-
rym warto$ci uzyskane dla probek 10-dniowych byly wyz-
sze niz 5-dniowych, natomiast migso dojrzewajace 15 dni
zawieralo mniej] HAA niz migso 10-dniowe. Réznica ta
nie jest bardzo duza, ale nadal jest to warto$¢ wigksza niz
w przypadku mig¢sa dojrzewajacego 5 dni.
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Rys. 4. Przecietna, sumaryczna zawarto$¢ HAA w migsie
wolowym w zaleznoS$ci od rodzaju miesnia: psoas
major (P) oraz gluteus medius (R).

Fig. 4. The total HAA content in beef meat depending
on the type of muscle: psoas major (P) and the
gluteus medius (R).

Zrédlo: Badania wlasne

Na rys. 4. przedstawiono $rednig zawartos¢ HAA po-
wstatych w wyniku obrdbki termicznej dwoch réznych mig-
$ni: gluteus medius 1 psoas major. W miesniu gluteus medius
(R) stwierdzono prawie dwa razy wigcej (10,01 ng/g) HAA
niz w mig¢$niu (P) (6,08 ng/g). Porownujac wyniki uzyskane
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dla polgdwicy (psoas major) oraz rostbefu (gluteus medius),
mozna stwierdzi¢, ze roznica jest dobrze widoczna. Migénie
te zostaty poddane obrébce termicznej w takich samych wa-
runkach (tabela 1). Potwierdza to hipotezg, ze wptyw na
powstawanie HAA ma zawarto$¢ prekursorow w badanej
probce migsnia.

PODSUMOWANIE

Poddane analizie dane naukowe oraz wyniki uzyskane
W niniejszej pracy potwierdzaja wplyw réznych zmiennych
na formowanie HA A w migsie podczas obrobki wysokotem-
peraturowej. Stwierdzono na przyklad, ze wyzsza stosowa-
na temperatura obrobki termicznej powoduje powstawanie
wigkszej ilosci HAA. Podobnie w przypadku czasu dojrze-
wania mig¢sa - im byt on dtuzszy, tym w migsie powstawato
wigcej] HAA. Z badan przeprowadzonych w niniejszej pra-
cy wynika takze, ze najcz¢séciej wystgpujaca aming w miesie
wolowym poddanym obrobce termicznej jest PhIP, ktorej
poziom w niektérych produktach wynosit ponad 400 ng/g.
Z uzyskanych badan wynika jednoznacznie, ze czas obrob-
ki termicznej wptywa wprost proporcjonalnie na zawartos¢
HAA. Im dtuzszy jest czas ogrzewania, tym wigcej HAA
powstaje w migsie. Podczas grillowania wotowiny powsta-
wato w miesie wigcej HA A niz podczas smazenia.

WNIOSKI

1. W migsie wotowym poddanym obroébce termicznej, nie-
zaleznie od rodzaju mig$nia, zastosowanej obrobki ter-
micznej oraz czasu dojrzewania, dominujacymi ami-
nami heterocyklicznymi s3: Harman, Norharman, PhIP
oraz mieszanina izomerow 4,8- i 7,8-DiMelQx. W mig-
sie grillowanym nie stwierdza si¢ aminoimidazoarendw
(IQ oraz IQx), ktore sa bardzo wrazliwe na dziatanie wy-
sokiej temperatury i rozkladaja si¢ podczas procesu ter-
micznego.

2. Poddawanie migsa o wydluzonym czasie dojrzewania
obrébce wysokotemperaturowej powoduje powstawanie
zwigkszonych ilosci HAA z uwagi na fakt, ze dojrzale
migso zawiera wigcej prekursorow HAA.

3. Procesem generujacym synteze najwickszych ilo§ci HAA
w migsie wotowym jest grillowanie, dlatego tez w celu
zapewnienia minimalnego powstawania HAA, migso
wotowe o dluzszym czasie dojrzewania, nie powinno by¢
poddawane takiej obrobce.
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Stowa kluczowe: wycierka ziemniaczana, odwadnianie, na-
cisk odwadniajacy, wilgotnosc.

W artykule przedstawiono wyniki badan mechanicznego od-
wadniania wycierki ziemniaczanej, ktore postuzq do zapro-
Jjektowania, w przyszitosci ukiadu roboczego urzqdzenia od-
wadniajgcego. Proces odwadniania wycierki ziemniaczanej
realizowany byl z wykorzystaniem prasy hydraulicznej oraz
specjalnie zaprojektowanego ukfadu odwadniajgcego ,,tlok
odwadniajgcy — komora — matryca”, umieszczonego pomig-
dzy tlokiem gornym i dolnym prasy. Proces odwadniania
przeprowadzono przy naciskach: 6,96, 17,40; 26,10; 34,80
i 43,49 MPa przy trzech masach probek wycierki 100, 150 i
200 g. Przeprowadzone badania wykazaly, ze masa probki
przed odwodnieniem oraz wartosci naciskow odwadniajg-
cych to parametry majqce istotny wplyw na stopien odwod-
nienia i wilgotnos¢ wycierki po odwodnieniu.

WPROWADZENIE

Odpady pochodzenia rolno-spozywczego powstajace
w zakladach przetworstwa spozywczego (ubojniach, bro-
warach, gorzelniach oraz w innych zaktadach produkuja-
cych i przetwarzajacych zywnos¢ jak rowniez w gospodar-
stwach rolnych) zazwyczaj trafiaja z powrotem do odzysku,
cz¢$¢ z nich jest magazynowana, a cz¢$¢ unieszkodliwiana
poza sktadowiskiem. Odpady roslinne wykorzystywane sa
do produkcji pasz, nawozéw, komponentéw do kompostu,
niektore z nich stuza takze do produkeji alkoholi, biogazu,
kwasow organicznych czy barwnikow [5, 8, 11 22].

Jednym z ro$linnych odpadéow poprodukcyjnych jest wy-
cierka ziemniaczana, bedaca produktem ubocznym procesu
produkcji skrobi ziemniaczanej. Ze wzgledu na swoje wlasci-
wosci, wycierka ziemniaczana jest bardzo atrakcyjnym do-
datkiem do pasz. Wedtug Boguckiego i Neja [4], krowy moga
pobiera¢ od 20 do 25 kg dziennie $wiezej wycierki ziemnia-
czanej, natomiast opasy do 30 kg. Wycierka posiada mata
zawarto$¢ biatka, dzigki czemu mozna ja stosowa¢ w okre-
sie zywienia kréw réznego rodzaju zielonkami. Natomiast
suszong wycierke ziemniaczang mozna podawaé krowom

Key words: potato pulp, dehydrate, dehydrate pressure,
moisture.

The paper presents the results of investigations of the me-
chanical dehydration of potato pulp, which will be use to
designing of the working arrangement of the dehydrating
device in the future. The dehydrating process of potato pulp
was realized by using of the hydraulic press and the dehy-
drating arrangement ,,the dehydrating piston — the cham-
ber — the matrix”, designed for the investigations especially,
witch was placed during the investigations among the upper
and bottom piston of the press. The dehydrating process was
conducted near dehydrating pressures: 6,96; 17,40; 26,10;
34,80 and 43,49 MPa with the three masses of samples of
potato pulp 100, 150 and 200 g. Conducted investigations
showed, that the mass of the sample before dehydration and
the value of the dehydrating pressures are parameters witch
have the significant influence on the dehydration degree and
potato pulp moisture after dehydration.

w ilosciach do 3 kg dziennie [4]. Wycierka moze by¢ rowniez
wykorzystana do produkeji etanolu [1, 9, 15], badZz metanu
przez fermentacj¢ beztlenowa [8]. Ponadto ma ona wysokie
wiasciwosci energetyczne [17, 21]. Warto$¢ energetyczna po-
zostalosci ziemniaczanych jest porownywalna z makuchem,
co stwarza mozliwo$¢ wykorzystania ich do produkeji paliw
statych w postaci granulatu lub brykietu [18,19]. Jednakze,
surowiec ten ma wielka wadg, ktora jest wysoka wilgotnosc.
Wedtug wielu badaczy [13, 14, 23] wycierka jest produktem
nietrwatym i wymaga szybkiej przerobki w trakcie kampa-
nii ziemniaczane;.

Aby wydtuzy¢ przydatno§¢ wycierki do uzytkowania
lub stosowac ja jako dodatek do innych produktéw roslin-
nych, poszukuje si¢ sposobu na zmniejszenie jej wilgotno-
$ci. Jednym z nich jest odwadnianie mechaniczne, polegaja-
ce na mechanicznym odprowadzeniu wody z badanego ma-
terialu. Proces ten zapewnia lepsze przechowywanie i maga-
zynowanie oraz przedtuza termin przydatnosci. Odwadnia-
nie mechaniczne mozna przeprowadzi¢ za pomoca pras wy-
ciskajacych, wyzymaczek lub z wykorzystaniem wiroéwek.
W poréwnaniu z termicznym procesem suszenia, mecha-
niczne odwadnianie wymaga znacznie mniejszego naktadu
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energetycznego [6]. Odwadnianie metoda mechaniczng po-
siada jednak znaczne ograniczenie, poniewaz jak podaje
Olivier i wspotpracownicy [20], ktérzy odwadniali osady
sciekowe, maksymalna zawartos¢ suchej masy, jaka mozna
osiggna¢, wynosi okoto 30%,

Badania procesu mechanicznego odwadniania wykaza-
ly, ze istotny wplyw na jego przebieg i efekt koncowy ma
wiele czynnikow: zawarto$¢ substancji statych, uwodnienie
poczatkowe, jako$¢ osadow, wstepne przygotowanie osadow
oraz op6r whasciwy [2, 3, 10].

W przypadku wycierki ziemniaczanej, jak podaje Kumi-
der [11], w celu zwigkszenia stopnia odwodnienia, a tym sa-
mym poprawienia bilansu energetycznego, wprowadza si¢
czynnosc¢ techniczng tzn. wapnowanie wycierki. Pozwala to
na uzyskanie wycierki o zawarto$ci suchej masy ok. 30 %,
ktora w takim stanie moze by¢ poddana granulacji. Zawiera
ona wowczas 9 % popiotu.

Mechanicznym odwadnianiem odpaddéw spozywczych
zajmowali si¢ rowniez inni autorzy. Chen i wspotpracowni-
cy [7], odwadniali pozostalosci powstajace przy positkach i
wykorzystywali je jako karme dla kurczat. Carruthers i Pi-
rie [6], badali proces mechanicznego odwadniania rozdrob-
nionych ziemniakow.

Celem artykuhlu jest okreSlenie wplywu podstawo-
wych parametréw procesu mechanicznego odwadnia-
nia wycierki ziemniaczanej, ktére postuza do zaprojek-
towania ukladu roboczego urzadzenia odwadniajacego
na wieksza skale.

MATERIAL | METODYKA BADAWCZA

W artykule przedstawiono wyniki badan procesu od-
wadniania wycierki ziemniaczanej pozostajacej jako od-
pad (jatlowa miazga), wytworzony wskutek wymycia prawie
calej skrobi z miazgi ziemniaczanej, przy produkcji skrobi
ziemniaczanej w zaktadach PEPEES S.A w Lomzy.

Proces odwadniania wycierki ziemniaczanej realizo-
wany byt z wykorzystaniem prasy hydraulicznej Carl Ze-
iss Jena (rys. 1) oraz specjalnie zaprojektowanego na potrze-
by badan ukladu odwadniajacego ,,tlok odwadniajacy — ko-
mora — matryca” (rys. 2), umieszczonego pomi¢dzy tlokiem
gornym 5 i dolnym 2.

Glownym elementem roboczym prasy hydraulicznej
Carl Zeiss Jena (rys. 1) jest ttok dolny 2, ktéry wysuwa si¢
pod wptywem ci$nienia hydraulicznego. Ci$nienie na tloku
2 uzyskiwane jest za pomoca r¢cznej pompki 4. Wartos¢ za-
danego ci$nienia jest mierzona i kontrolowana z wykorzy-
staniem manometru 8. W gornej czesci prasy znajduje si¢
$ruba 1 (zakonczona tlokiem 5), osadzona w korpusie, kto-
ry porusza si¢ po prowadnicach 6. Z wykorzystaniem $ru-
by 1 regulowana jest przestrzen dociskowa pomiedzy tlo-
kiem 5 i ttokiem 2. Do upustu ci$nienia z tloka stuzy dzwi-
gnia ttoka 7.

Odwazong wczes$niej, z wykorzystaniem wagi WPE 300,
odpowiedniag mas¢ wycierki wprowadzano do komory od-
wadniania 3 (rys. 2) o $rednicy 40 mm, do ktorej od dotu
przykrecona byta za pomoca $rub 5 matryca 2 (z 8 otworami
o $rednicy 3 mm, wykonanych na okregu @ 40 mm oraz jed-
nym otworem umieszczonym centralnie), ustawiona na pod-

stawie 1 podtrzymujacej uktad odwadniajacy. Na matrycy 2,
na dnie komory 3, umieszczono filtr z dziesigciu warstw tka-
niny, ktory zapobiegal przedostawaniu si¢ wycierki przez
otwory w matrycy.

Rys. 1. Prasa hydrauliczna Carl Zeiss Jena: 1 —S$ruba re-
gulacji polozenia tloka gérnego, 2 — tlok odwad-
niajacy, 3 — ramie dzwigni, 4 — dzwignia pomp-
ki recznej, 5 — tlok gorny, 6 — prowadnice prasy,
7 — dzwignia spust ciSnienia, 8§ — manometr.

Fig. 1. The Carlzeiss Yen hydraulic press: 1 — screw of
the control of the position upper piston, 2 — de-
hydrating piston, 3 — the shoulder of the lever, 4
— lever of hand pump, S — upper piston, 6 — run-
ners of the press, 7 — lever to the trigger of pres-
sure, 8 — manometer.

Zrédlo: Fotografia i opracowanie wiasne
Source: the picture and own study

Z gory do komory odwadniajacej 3 wprowadzono tlok 4
(rys. 2), ktory wywierat nacisk na wycierke, przemieszcza-
jac ja w kierunku matrycy 2 (rys. 2), co powodowato wydo-
stawanie si¢ z wycierki wody przez otwory w matrycy 2 (rys.
2). Wydostajaca si¢ woda z wycierki wyptywata swobodnie
z komory odwadniajacej 3 na podstawg 6 (rys. 2).

Badania procesu odwadniania przeprowadzono przy na-
ciskach odwadniajacych: 6,96 MPa, 17,40 MPa, 26,10 MPa,
34,80 MPa oraz 43,49 MPa przy trzech masach probek wy-
cierki: 100, 150, oraz 200 g.
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Rys. 2. Specjalny uklad odwadniajacy ,,tlok odwadnia-
jacy — komora — matryca”: a) przekréj ukladu,
b) widok ukladu: 1 — podstawa dolna, 2 — matry-
ca, 3 — komora odwadniajaca, 4 — ttok odwadnia-
jacy, S — Sruba mocujaca, 6 — podstawa na wyply-
wajaca wode.

Fig. 2. The special dehydrate arrangement ,the dehy-
drating piston- the chamber- the matrix”: a) the
sectional view of the arrangement, b) the view of
the arrangement: 1 — basis bottom, 2 — matrix,
3 —dehydrating chamber, 4 — dehydrating piston,

) 5 — fixing screw, 6 — basis for sailing out water.

Zrédlo: Fotografia i opracowanie wlasne
Source: the picture and own study

Wszystkie oznaczenia mas odwadnianej probki przed
odwadnianiem i po odwodnieniu, przy kolejnych naciskach
odwadniajacych wykonano w trzech powtoérzeniach.

Po kazdej probie odwadniania, réwniez w trzech powto-
rzeniach, dla kazdej probki oznaczono:

* mas¢ odwadnianej probki (z wykorzystaniem wagi
WPE 300),

* stopien odwodnienia wycierki korzystajac ze wzoru:

m,—m,
o = — 100 (%) 1)
m

P

gdzie: §, — sredni stopien odwodnienia (%),
m, — masa odwadnianej probki wycierki (g),
m,—  Srednia masa po odwodnieniu (g).

* wilgotno$¢ odwadnianych probek z wykorzystaniem
wagosuszarki WPE 3008,

* wilgotno$¢ odwadnianych prébek po 48 godzinach
z wykorzystaniem wagosuszarki WPE 3008,

Poza tym wykonano réwniez fotografie odwadnianych
probek.

Oznaczanie wilgotno$ci wycierki wykonano zgodnie
z PN-76/R-64752 za pomocg wagosuszarki WPE 300S z do-
ktadnoscia 0,01 %.

Otrzymane wyniki badan zostaty poddane obrobce sta-
tystycznej z wykorzystaniem oprogramowania Statisti-
ca.10.0 PL.

WYNIKI BADAN

W tabeli 1 przedstawiono wyniki badan procesu odwad-
niania 100, 150 oraz 200 g wycierki poddanej naciskom tto-
ka 6,96; 17,40; 26,10; 34,80 oraz 43,49 MPa.

Tabela 1. Wyniki badan procesu odwadniania wycierki
ziemniaczanej

Table 1. The results of the investigations of the dehydra-
ting process of potato pulp

Zmienne (parametry) | Zmienne zalezne (parametry oznaczane) —
niezalezne warto$ci Srednie
Masa Nacisk | Wilgotno$¢ | Wilgotnosé Stopien
odwadnianej | (MPa) po po48h | odwodnienia

probki odwodnieniu (%) (%)
(9) (%)
100 6,96 79,8a 52,9 39,7
100 17,40 76,2a 48,2 434
100 26,10 78,5a 67,4 41,8
100 34,80 80,1a 60,3 46,2
100 43,49 77,5a 60 47,1
150 6,96 81,9a 72,8 34,9
150 17,40 81,4a 68,5 36,7
150 26,10 81,1a 68,3 43,1
150 34,80 77,1a 64,6 439
150 43,49 75,1a 62,4 49,3
200 6,96 79,1a 71,7 33,7
200 17,40 81,4a 76,4 35,4
200 26,10 81,4a 72,8 37.3
200 34,80 81,8a 71,8 40.2
200 43,49 80,0a 69,1 46,9

Wycierka Wilgotno$¢ wycierki
nieodwod- | przed odwodnianiem 80,7 —
niona - 85,6 %

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: own study
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Na rys. 3 przedstawiono wplyw czynnikéw materiato-
wo-procesowych (masa odwadnianej probki i nacisk tloka
odwadniajacego) na uzyskany stopien odwodnienia wycier-
ki ziemniaczanej.

Na podstawie przeprowadzonych badan (tab. 1 i rys.
3) stwierdzono, ze zwigkszenie masy odwadnianej probki
oraz zwickszenie nacisku ttoka odwadniajacego ma istotny
wplyw na stopien odwodnienia badanej wycierki.

Przeprowadzona jednoczynnikowa analiza wariancji
(jednowymiarowy test istotnos$ci Kotmogorowa-Smirnowa)
na poziomie istotnosci P = 0,05, pozwolila na stwierdzenie
braku istotnych réznic pomi¢dzy uzyskanymi wartosciami
wilgotno$ci wycierki po odwodnieniu, otrzymanych przy
rosnacych naciskach odwadniajacych tloka.

50
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Rys. 3. Zalezno$¢ stopnia odwodnienia wycierki ziem-
niaczanej od masy odwadnianej probki i nacisku
odwadniajacego tloka.

The dependence of the dehydration stage of po-
tato pulp from the mass of dehydrate sample and
dehydration pressure of the piston.

Zrodlo: Opracowanie wlasne
Source: own study

Fig. 3.

Wzrost nacisku tloka odwadniajacego z 6,96 do 43,49
MPa spowodowal wzrost stopnia odwodnienia o 31,6 %
z warto$ci 33,7 do 49,3 %. Przyktadowo zwigkszenie naci-
sku z 6,96 do 43,49 MPa przy masie probki 100 g spowodo-
wato zwigkszenie stopnia odwodnienia o 15,7 % z wartoS$ci
39,7 do 47,1 %, za$§ przy masie 200 g stopien odwodnienia
zwiekszyl si¢ 0 28,1 % z 33,7 do 46,9 %.

Zwigkszenie masy odwadnianej probki ze 100 do 200 g
spowodowato spadek stopnia odwodnienia o 31,6 % z war-
tosci 49,3 do 33,7 %. Przyktadowo zwigkszenie masy z 100
do 200 g przy nacisku 6,96 MPa spowodowato spadek stop-
nia odwodnienia probki o 15,1 % z wartosci 39,7 do 33,7 %,
za$ przy nacisku 17,40 MPa nastapit spadek stopnia odwod-
nienia o 18,4 % z wartosci 43,4 do 35,4 %.

Na rys. 4 przedstawiono widok przyktadowych trzech
probek wycierki ziemniaczanej po odwodnieniu, otrzyma-
nych z masy poczatkowej 100, 150 oraz 200 g pod naciskiem
tloka odwadniajacego 6,96 MPa.

Rys. 4. Widok odwadnianych probek wycierki przy na-
cisku 6,96 MPa: a) o masie 100 g, b) o0 masie 150
g, ¢) o masie 200 g.

The view of the potato pulp samples dehydrated
by the pressure 6,96 MPa: a) about the mass 100 g,
b) about the mass 150 g, ¢) about the mass 200 g.
Zrédlo: Fotografia i opracowanie wiasne

Source: the picture and own study

Fig. 4.

Wplyw masy odwadnianej probki m, i nacisk tloka od-
wadniajacego p, na stopien odwodnienia probki S, opisa-
no rownaniem:

S,= 44,802 — 0,031m — 0,144p —
’ @
0,001 +0,001p,m + 0,005,

gdzie: m, —masa odwadnianej probki wycierki (g),
p, —nacisk ttoka odwadniajacego (MPa).

Po przeprowadzeniu regresji nieliniowej modelu (rowna-
nia 2), stwierdzono, ze na poziomie istotnosci P = 0,05, wy-
razami istotnymi w przyje¢tym modelu jest jedynie wyraz
wolny.

Na rys. 5 przedstawiono wptyw czynnikéw materiato-
wo-procesowych (masa odwadnianej probki i nacisku ttoka
odwadniajacego) na uzyskang wilgotnos¢ probki po odwod-
nieniu, oznaczong za pomocga wagosuszarki.

Na podstawie przeprowadzonych badan (tab. 1 i rys. 5)
stwierdzono, ze zwigkszenia masy probki oraz zwiekszenie
nacisku tloka odwadniajgcego ma istotny wptyw na wilgot-
no$¢ probki po odwodnieniu.

Wzrost masy badanej probki ze 100 do 200 g spowo-
dowat spadek ubytku wilgotnosci po odwodnieniu o 8,3 %
z wartosci 75,1 do 81,9 %. Przyktadowo zwigkszenie masy
probki ze 100 do 200 g przy nacisku 17,40 MPa spowodo-
wato spadek ubytku wilgotnosci probki o 6,4% z wartosci
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76,2 do 81,4%, zas przy nacisku 43,49 nastapil spadek ubyt-

ku wilgotnosci o 3,1% z wartosci 77,5 do 80%.

JINLIT

Rys. 5. Zalezno$¢ wilgotnosci probek odwodnionej wy-
cierki po odwodnieniu oznaczonej za pomoca
wagosuszarki WPE 300S od masy odwadnianej
probki i nacisku odwadniajacego.

Fig. 5. The dependence of the moisture of potato pulp
after dehydrate process appointed by WPE 300S
dryer from the dehydrate sample mass and dehy-
dration pressure.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: own study

Zwigkszenie nacisku tloka z 6,96 do ok. 30 MPa spo-
wodowato spadek ubytku wilgotnosci oznaczonej po od-
wodnieniu. Dopiero zwigckszenie nacisku w zakresie od ok.
30 do 43,49 MPa spowodowato wzrost ubytku wilgotno$ci
odwadnianej wycierki. Przyktadowo zwigkszenie nacisku
z 6,96 do 34,8 MPa przy masie probki odwadnianej 200 g
spowodowato spadek ubytku wilgotnosci oznaczonej po od-
wodnieniu z wartosci 79,1 do 81,8%. Dalsze zwigkszenie na-
cisku od 34,8 do 43,49 MPa spowodowalo wzrost ubytku
wilgotnosci odwadnianej wycierki do wartosci 80,0%. Po-
wyzsze zaleznos$ci zwigzane s3 z tym, ze zwigkszenie na-
cisku na odwadniany material powoduje uwolnienie no-
wych porcji cieczy, ale jednoczes$nie zmniejsza porowatosé
iutrudnia przeptyw miedzy czastkami wycierki, wigc ilo§¢
wydzielanej cieczy z wycierki maleje. Potwierdza to Lewic-
ki i wspotpracownicy [12].

Na otrzymane warto$ci wilgotnosci po odwodnieniu duzy
wplyw miato wilasciwe ujednorodnieniec odwadnianej masy
wycierki przed jej umieszczeniem w wagosuszarce. Aby war-
tosci wilgotnosci mogty by¢ porownywalne ze sobg, prob-
ka przygotowana do badania w wagosuszarce byla pobierana
z tego samego miejsca z wypraski (walcowatego granulatu).
Byt to $rodek przekroju ,,granulatu” po odwodnieniu.

Wplyw masy odwadnianej probki m, i nacisk ttoka od-
wadniajacego p, na wilgotnos¢ po odwodnieniu w,, opisa-
no rownaniem:

w,= 74,51 + 0,018m — 0,007p — 0,001m’ +
p P

©)
0,004p,m ~0,004p’,

Po przeprowadzeniu regresji nieliniowej modelu (réwna-
nia 3), stwierdzono, ze na poziomie istotnosci P = 0,05, wy-
razami istotnymi w przyjetym modelu jest jedynie wyraz
wolny.

W trakcie badan stwierdzono, ze odwodniona wycier-
ka, poddana procesowi dosuszania przez okres 48 godzin
w temperaturze 20°C, obniza swojg wilgotnos¢ o ok. 5-36%
(w zaleznos$ci od parametrow odwadniania) w stosunku do
wilgotnosci po odwodnieniu. Tymczasem wycierka nie-
odwodniona po tym czasie (48 godzin w temperaturze 20°C)
zmniejsza swoja wilgotnos¢ tylko o 5,7%.

Na rys. 6 przedstawiono wptyw czynnikoéw materiato-
wo-procesowych (masa odwadnianej probki i nacisku ttoka
odwadniajacego) na uzyskang wilgotno$¢ odwodnionej wy-
cierki ziemniaczanej, poddanej procesowi dosuszania przez
okres 48 godzin od zakonczenia procesu odwadniania.
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Rys. 6. Zalezno$¢ wilgotnos$ci prébek wycierki po uply-
wie 48 godzin po odwodnieniu, oznaczonej za po-
moca wagosuszarki WPE 300S od masy odwad-
nianej prébki i nacisku odwadniajacego.

Fig. 6. The dependence of the moisture of potato pulp 48
hours after dehydrate process appointed by WPE
300S dryer from the dehydrate sample mass and
dehydration pressure.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: own study

W trakcie badan (tab. 1 i rys. 6) stwierdzono, ze zwigk-
szenie masy probki oraz zwigkszenie nacisku tloka odwad-
niajacego ma wplyw na wilgotno$¢ odwadnianej wycier-
ki po 48 godzinach od zakonczenia procesu odwadniania.
Zwiekszenie masy badanej probki ze 100 do 200 g powo-
dowato spadek ubytku wilgotno$ci zmierzonej po uptywie
48 h od odwodnienia o 36,9% z wartosci 48,2 do 76,4%.
Przyktadowo zwigkszenie masy probki ze 100 do 200 g przy
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nacisku 26,10, MPa spowodowato spadek ubytku wilgotno-
$Sci probki o 7,4% z wartosci 67,4 do 72,8%.

Zmniejszenie nacisku ttoka odwadniajacego z 43,49 do
6,96 MPa, spowodowalo spadek ubytku wilgotnosci prob-
ki wycierki oznaczonej po 48 godzinach od odwodnienia
0 36,9 % z wartosci 48,2 do 76,4%. Przykladowo zmniej-
szenie nacisku z 43,49 do 6,96 przy masie probki odwadnia-
nej 150 g, spowodowato spadek ubytku wilgotnosci o 14,3%,
z wartosci 62,4 do 72,8%, za$ przy masie probki 200 g
0 3,6% z wartosci 69,1 do 71,7%.

Wplyw masy odwadnianej probki m, i nacisku tloka od-
wadniajacego p, na wilgotnos¢ po uptywie 48 godzin w, od
odwodnienia opisano rownaniem:

w,,= 7,033 +0,518m +0,949p, -
@)
0,001 —0,004m p,~ 0,008,

Po przeprowadzeniu regresji nieliniowej modelu (réwna-
nia 4), stwierdzono, ze na poziomie istotnosci P = 0,05, za-
den z wyrazéw modelu nie jest istotny. Dopiero na poziomie
istotno$ci P = 0,15, w przyjetym modelu istotnym wyrazem
jest wyraz zwigzany z interakcja masy odwadnianej probki
m, i nacisku ttoka odwadniajacego p, (0,004 m, p, ).

Nalezy réwniez stwierdzi¢, dla poréwnania, ze wycierka
nieodwodniona po tym czasie tj. po 48 godzinach, zmniej-
sza swojg wilgotnos¢ tylko o 5,7 % (tab. 1). Widoczny jest
wiec wyraznie mniejszy ubytek masy wycierki nieodwod-
nionej po 48 godzinach, w poréwnaniu z ubytkiem masy po
48 godzinach wycierki odwodnionej. Jest to bardzo dobra
wiadomo$¢ z punktu widzenia dalszego jej zagospodarowa-
nia.

Uzyskane wypraski z procesu odwadniania wycierki
ziemniaczanej, po dosuszeniu mogg by¢ wykorzystane jako
przyszte paliwo do produkcji energii elektrycznej i cieplnej
z Odnawialnych Zrodet Energii (OZE).

Po 48 godzinach od odwodnienia wyglad zewnetrzny
probek prasowanej wycierki pozostawionej po odwodnieniu
w postaci ,,granulatu” w temperaturze panujacej w laborato-
rium (ok. 20°C) nie ulegt znacznym zmianom.

Przeprowadzono rowniez badania wstgpne odwadnia-
nia wycierki, poprzektadanej warstwami mikrofibry. Wyni-
ki badan byty zadowalajace, gdyz uzyskano wigksze stopnie
odwodnienia, spowodowane chlonigciem wody przez kolej-
ne warstwy mikrofibry. Jednakze z powodu braku mozliwo-
$ci zastosowania takiego sposobu odwadniania w praktyce
(w uktadzie odwadniajacym urzadzenia odwadniajacego),
zrezygnowano z dalszych badan tego sposobu odwadniania
wycierki.

WNIOSKI

1. Masa probki przed odwodnieniem oraz warto$ci na-
ciskow odwadniajacych to parametry majace istotny
wptyw na stopien odwodnienia i wilgotnos¢ wycierki po
odwodnieniu.

2. Zwigkszenie masy odwadnianej probki powoduje spa-
dek ubytku wody z odwadnianej probki (spadek stopnia

(3]

(4]

(8]

(9]

(10]
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odwodnienia), co wplywa na wzrost wilgotnosci probki
po odwodnieniu.

Zwickszenie naciskdw odwadniajacych powoduje wzrost
ubytku masy wody w trakcie odwadniania (wzrost stop-
nia odwodnienia) i wptywa na zmniejszenie wilgotno$ci
probki po odwodnieniu.

Odwodniona wycierka, poddana procesowi dosuszania
przez okres 48 godzin w temperaturze 20°C, w wigk-
szym stopniu zmniejsza swoja wilgotnos¢ (o ok. 5-36%
w zaleznosci od parametrow odwadniania) w stosunku
do wycierki nieodwodnione;.
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CHARAKTERYSTYKA BAKTERIOCYN JAKO NATURALNYCH
KONSERWANTOW ZYWNOSCI®

Characteristics of the bacteriocins as a natural food preservatives®

Stowa kluczowe: utrwalanie zywno$ci, metody kombinowa-
ne, bakteriocyny, bakterie fermentacji mlekowej (LAB), ni-
zyna.

Do produkcji zywnosci coraz czesciej wykorzystywane sq tzw.
metody kombinowane, w ktorych stosuje sie m.in. biokonser-
wanty. Bakteriocyny sq liczng grupg zwigzkow produkowa-
nych przez bakterie Gram-dodatnie i Gram-ujemne. Zwiqzki
te ktore posiadajq zdolnosé inaktywacji lub hamowania roz-
woju innych drobnoustrojow, w tym niektorych niebezpiecz-
nych dla czlowieka patogenow, np. Listeria monocytogenes.

W artykule scharakteryzowano bakteriocyny, ktore mozna
wykorzystaé jako naturalne konserwanty Zywnosci. Przed-
stawiono klasyfikacje bakteriocyn wraz z krotkim omdéwie-
niem poszczegolnych klas, a takze ich zastosowanie w prze-
mysle spozywczym.

WSTEP

Wspotczesny konsument jest coraz bardziej zaintereso-
wany jako$cia produktéw spozywczych. Oczekuje, ze do-
stepne na rynku $rodki spozywcze beda smaczne, bezpiecz-
ne i korzystne dla zdrowia, a przy tym odpowiednio trwale.

Tradycyjne metody utrwalania zywnosci, takie jak: stery-
lizacja i pasteryzacja cieplna, suszenie, zakwaszanie czy tez
ekstruzja, cho¢ daja dobre efekty utrwalenia, to czesto prowa-
dzg do znacznych zmian wygladu, a takze wtasciwosci sen-
sorycznych oraz zywieniowych utrwalanego produktu [10].
Tymczasem konsumenci poszukujg produktow trwatych, ale
jednoczeénie mato ,,zmgczonych” procesem technologicz-
nym.

W celu spehienia tych wymagan, producenci zywno-
Sci wykorzystuja technologie zaliczane do grupy tzw. metod
kombinowanych, w ktorych wykorzystuje si¢ kilka czynni-
kow utrwalajacych, np.: wysoka i niska temperature, pH, po-
tencjal redox, konserwanty, stosowanych w okreslonej kolej-
no$ci. W poréwnaniu do tradycyjnych metod utrwalania, wy-
korzystanie tej metody pozwala na zmniejszenie dawek za-
stosowanych czynnikow. Coraz czgsciej w metodach kombi-
nowanych stosowane sg naturalne czynniki utrwalajace, ta-
kie jak: biokonserwanty, modyfikowana atmosfera pakowa-
nia, powtoki jadalne [15].

Key words: food preservation, hurdle technology, bacterio-
cins, lactic acid bacteria (LAB), nisin.

Manufacturers are increasingly using the hurdle technolo-
gy in food production. Biopreservatives are used in these me-
thods. Bacteriocins are a large group of compounds produ-
ced by Gram-positive and Gram-negative bacteria, which
have the ability to inactivate or inhibit the growth of other
microorganisms, including certain hazardous to human pa-
thogens such as Listeria monocytogenes.

This paper describes bacteriocins in the aspect their use as
natural food preservatives. The classification of bacteriocins
with a short overview of each classes was presented. The-
ir application in the food industry has been characterized.

Celem artykulu jest przedstawienie aktualnej wiedzy
oraz informacji o bakteriocynach i ich zastosowaniu jako
naturalnych konserwantach zywnosci.

OGOLNA CHARAKTERYSTYKA
BAKTERIOCYN

Mikroorganizmy wytwarzaja liczne substancje, majace
zastosowanie w przemysle spozywczym, do ktérych nale-
73 miedzy innymi: kwasy organiczne (kwas mlekowy, kwas
propionowy), aldehydy, kwasy tluszczowe, nadtlenek wodo-
ru, lizozym, a takze bakteriocyny. W praktyce najczesciej sa
stosowane bakteriocyny, w celu hamowania wzrostu obecnej
w zywnosci mikroflory patogennej [25].

Jak podaje Btaszczyk [4], bakteriocyny wystepujace na-
turalnie w niektérych produktach spozywczych, byly spo-
zywane przez ludzi nieSwiadomie od dawna. Odkryto je
w potowie lat 20. XX wieku. Po raz pierwszy zostaty opisane
przez belgijskiego mikrobiologa Andre Gratia [12]. W 1925
r. odkryt on antagonistyczne dziatanie komorek E. coli w sto-
sunku do innego serotypu E. coli [6].

Bakteriocyny sg zwigzkami o charakterze biatkowym,
wytwarzanymi przez liczne gatunki bakterii zar6wno Gram-
dodatnich, jak i Gram-ujemnych. Majg zdolnos¢ inaktywa-
cji lub inhibicji wzrostu innych bakterii (w tym niektorych
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Tabela 1. Podstawowe cechy bakteriocyn

Table 1. Basic characteristics of the bacteriocins

Cechy bakteriocyn Opis

wplyw na organizm cztowieka zwiazki catkowicie bezpieczne dla cztowieka — niecytotoksyczne, niealergiczne i niekancerogenne

aktywnos¢ przeciwdrobnoustro-
jowa

dziatanie antagonistyczne na okreslone grupy drobnoustrojow; wiele bakteriocyn wykazuje aktywno$¢
wzgledem chorobotwadrczych dla cztowieka bakterii z rodzajow Staphylococus, Clostridium, Bacillus, Li-
steria, Salmonella, Pseudomonas oraz enteropatogennych bakterii E. coli; zakres aktywno$ci poszczeg6l-
nych bakteriocyn jest rozny

charakter dziatania antagonistycz-

nego dziatanie bakteriobojcze, dziatanie bakteriostatyczne, dziatanie grzybobdjcze (niektdre bakteriocyny)

mechanizm dziatania poracja membrany cytoplazmatycznej, liza komorek, inhibicja biosyntezy DNA, RNA i biatka

struktura chemiczna proste biatka, kompleksy biatkowo-weglowodanowe, kompleksy biatkowo-lipidowe, kompleksy biatko-

wo-weglowodanowo-lipidowe

masa czasteczkowa od kilku do kilkudziesieciu kDa; najczesciej ponizej 5kDa

rozpuszczalno$¢é dobrze rozpuszczalne w wodzie, najlepiej rozpuszczalne w roztworach kwasnych

wrazliwo$é na dziatanie tempera-
tury

wrazliwo$é na dziatanie enzymow

zwiazki termostabilne; wigkszo$¢ bakteriocyn wytrzymuje 15 — 30 min. ogrzewanie w temp. 100°C; wyja-
tek stanowig bakteriocyny wysokoczasteczkowe (klasa Ill),

wrazliwe na dziatanie enzymow proteolitycznych (pepsyny, trypsyny, pronazy), a bakteriocyny o ztozonej
budowie réwniez na dziatanie enzymow amylolitycznych lub/i lipolitycznych

wrazliwo$¢ na odczyn Srodowiska | Wiekszo$¢ bakteriocyn jest stabilna w $rodowisku o pH od 2,0 do 8,0

Zrédlo: Sip A., Jusik P. 2008, Sip i wsp. 2009b [20, 22]

Tabela 2. Klasyfikacja i charakterystyka bakteriocyn bakterii gram — dodatnich
Table 2. Classification and characteristics of the gram — positive bacteriocins

KLASA PODKLASA CHARAKTERYSTYKA PRZYKLAD
| a. wydtuzone, elastyczne czasteczki alifatyczne; dziatanie bakteriobdjcze poprzez | Nizyna
Klasa I. Lantybiotyki typu A | tworzenie poréw w btonie cytoplazmatycznej wrazliwych komadrek
lantybiotyki I b. sztywne, globularne czasteczki o zréznicowanym mechanizmie dziatania (naj-
Lantybiotyki typu B | cze$ciej zaktdcenie biosyntezy Sciany komarkowej)
Klasa II. Il a. polipeptydowy tancuch zawierajacy zwykle dwie reszty cysteiny, ktéra umozli- | Pediocyna AcH,
nielantybiotyki bakteriocyny pe- | wia powstawanie wigzan di siarczkowych; wigzania S-S prawdopodobnie maja | Leukocyna A-
diocynopodobne | wptyw na ich aktywno$¢ biologiczna; silna aktywno$¢ wobec Listeria spp.; ze | UAL187, Diwercy-
(niszcza komorki wzgledu na wtasciwosci fizyczne oraz silng aktywno$¢ antybakteryjng — obec- | na V41
organizmow wrazli- nie najczesciej badana grupa bakteriocyn
Wy.c.h przez perme- Il'b. zalicza sig bakteriocyny, ktérych: Laktokokcyjna M,
abilizacje $ciany ko- . L . N i ]
. ; bakteriocyny dwu- |aktywno$¢ warunkowana jest komplementarnym dziataniem dwoch peptyddw | Laktokokcyna G
morkowej) T
peptydowe (brak aktywno$ci pojedynczego peptydu), oraz
pojedyncze peptydy posiadaja pewna aktywno$¢, lecz kombinacja dwadch
znacznie ja zwieksza
Il c. w odrdznieniu od lantybiotykow i wigkszo$ci bakteriocyn nielantybiotykowych, | Diwergicyna A,
bakteriocyny se- | bakteriocyny nalezace do tej podklasy sa wydzielane za pomoca tzw. biatek Laktokokcyna 972
c-zalezne sec,
Id. obejmuje bakteriocyny, ktdre odbiegajg budowa i mechanizmem sekrecji i Diacetyna B,
inne bakteriocyny |dziatania od bakteriocyn zaklasyfikowanych do podklas Il a-1l ¢ Enterocyna B
Klasa Ill. bakteriocyny o duzej masie czasteczkowej, ulegaja inaktywacji pod wplywem | Kaseicyna 80
bakteriocyny wy- wysokiej temperatury (60-100°C przez 10 — 15 minut); brak stabilno$ci w wy- | Helwetycyna J
soko- sokich temperaturach oraz brak doktadnej ich charakterystyki powoduije, ze sg
czasteczkowe one mniej interesujace dla naukowcow zajmujacych sie problematyka zywno-
Sci
Klasa IV. glikoproteiny do petnej aktywno$ci antymikrobiologicznej wymagaja obecnosci reszty lipido- | Leukocyna S
Kompleksy - - wej (B-L) lub weglowodanowej (B-W)
B-L lub B-W lipoproteiny Mesenterocyna 52

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie: [2, 4, 6, 8, 13]
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patogennych), nie powodujac przy tym toksycznych efek-
tow ubocznych. Dlatego tez, stanowig one alternatywe dla
chemicznych srodkow konserwujacych. Ze wzgledu na swo-
je wilasciwosci (istotng cechg wielu bakteriocyn jest termo-
stabilnosc), staty si¢ one obiektem zainteresowania i poszu-
kiwania mozliwo$ci zastosowania ich w praktyce [3, 4, 13].
Podstawowe cechy bakteriocyn przedstawiono w tabeli 1.

KLASYFIKACJA BAKTERIOCYN

Bakteriocyny to grupa zwigzkdéw zroznicowanych pod
wzgledem wlasciwosci fizycznych, biochemicznych, aktyw-
no$ci biologicznej, a takze mechanizmu dzialania. Zanim
przyjeto obecny podziat bakteriocyn, poshugiwano si¢ wie-
loma innymi klasyfikacjami. Brano pod uwage, np. nazwe
gatunkéw bedacych producentami bakteriocyn, czy roznice
strukturalne czasteczek bakteriocynowych. Nalezy podkre-
$li¢, ze wielu autorow przedstawiajacych wczeéniejsze po-
dziaty bakteriocyn, nie posiadato wiedzy, ktora dysponuja
dzisiejsi naukowcy zajmujacy si¢ ta problematyka. Wiedza ta
umozliwita dokonanie klasyfikacji zawartej w tabelach 2 i 3.

Z czasem, gdy odkryto szereg nowych bakteriocyn pro-
dukowanych przez bakterie Gram-dodatnie, oraz pojawily
si¢ nowe fakty zwigzane z wlasciwosciami tych zwiazkow,
zaistniata potrzeba opracowania (obecnie istniejgcego) po-
dziatu na dwie grupy, tj. na bakteriocyny bakterii Gram-do-
datnich oraz bakteriocyny bakterii Gram-ujemnych [2].

Bakteriocyny produkowane przez bakterie gram-dodat-
nie podzielone sa na dwie duze klasy: lantybiotyki i nielan-
tybiotyki [4]. Wickszo$¢ prac przegladowych poswieconych
problematyce bakteriocyn [2, 6, 8] najczgsciej odwoluje si¢
jednak do podziatu bakteriocyn Gram-dodatniach zapropo-
nowanego przez Klaenhammera na cztery gltéwne klasy: an-
tybiotyki, nielantybiotyki, bakteriocyny wysokoczasteczko-
we oraz kompleksy biatkowo-lipidowe lub bialkowo-weglo-
wodanowe. Klasyfikacje bakteriocyn produkowanych przez
bakterie Gram-dodatnie wg Klaenhammera z podzialem na
podklasy wraz z ich krotka charakterystyka przedstawiono
w tabeli 2.

Bakteriocyny produkowane przez bakterie Gram-ujemne,
charakteryzuja si¢ wezszym zakresem dziatania w porowna-
niu do wytwarzanych przez bakterie Gram-dodatnie. Bak-
teriocyny bakterii Gram-ujemnych wytwarzane sg gtownie
przez bakterie z rodziny Enterobacteriaceae, klasyfikowane
jako kolicyny i mikrocyny. Cechg charakterystyczna bakte-
riocyn bakterii Gram-ujemnych jest przynaleznos¢ do tej sa-
mej rodziny, a przede wszystkim do tego samego gatunku za-
réwno producenta, jak i szczepu wrazliwego [2, 8]. Podziat
bakteriocyn produkowanych przez bakterie Gram-ujemne
wraz z 0gblna charakterystyka przedstawiono w tabeli 3.

SPECYFICZNOSC PRZECIWDROBNO-
USTROJOWA BAKTERIOCYN

Spektrum dziatania wigkszosci bakteriocyn jest ograni-
czone gtownie do szczepow tego samego gatunku, co bak-
teria wytwarzajaca bakteriocyne oraz do bakterii blisko
z nig spokrewnionych [4]. Badania wykazuja, ze wiele z tych
zwigzkow posiada tez zdolno$¢ hamowania rozwoju bakterii
nalezacych do innych gatunkéw niz producent. Biorgc pod

uwage spektrum dziatania bakteriocyn, mozna je podzieli¢
na trzy podstawowe grupy zwiazkow [4, 8]:

— o waskim zakresie aktywno$ci przeciwdrobnoustrojo-
wej, ktorych dziatanie ogranicza si¢ do szczepoéw tego
samego gatunku, co organizm producenta np. lakto-
kokcyna A, kazeicyna 80, badz do gatunkéw tego sa-
mego rodzaju np. laktocyna 27, laktacyna B, lakto-
strepcyna S,

— o umiarkowanym zakresie aktywnoS$ci, ktorych ak-
tywno$¢ antymikrobiologiczna w stosunku do pierw-
szej grupy, rozszerzona jest na inne gatunki bakterii,
w tym organizmy patogenne, takie jak: Listeria mo-
nocytogenes, Staphylococcus aureus, Clostridium bo-
tulinum,

— o szerokim zakresie dziatania antymikrobiologicz-
nego, przeciw bakteriom Gram-dodatnim i Gram-
ujemnym, a nawet grzybom; gtdéwna bakteriocyna na-
lezaca do tej grupy jest nizyna, ale zaliczana do tej
grupy jest rowniez pediocyna AcH, pediocyna PA-1
oraz propionicyna PLG-1.

W aspekcie praktycznego wykorzystania bakteriocyn,
najbardziej interesujacg jest trzecia grupa, charakteryzuja-
ca si¢ szerokim zakresem aktywnosci przeciwdrobnoustro-
jowej [8].

Istnieje mozliwo$¢ utrwalania zywnos$ci za pomoca kilku
bakteriocyn jednoczesnie. Skutecznos$¢ dziatania pediocyny
AcH stosowanej w polaczeniu z nizyng jest znacznie wigksza
niz dzialanie kazdej bakteriocyny pojedynczo. Konsekwen-
cja tacznego stosowania bakteriocyn réznych klas moze by¢
pojawienie si¢ w zywnos$ci bakterii opornych na dziatanie
tych bakteriocyn. Wykazano, iz nabyta oporno$¢ na bakte-
riocyny moze mie¢ charakter przejSciowy. Opornos¢ zani-
ka po kilku generacjach od usunigcia bakteriocyny ze $ro-
dowiska, co $wiadczy o wysokim stopniu rewersji bakterio-
cynoopornych mutantéw. Przy rozsadnej aplikacji bakterio-
cyn jako elementu technologii plotkow, mato prawdopodob-
ne jest masowe pojawienie si¢ w zywnosci bakterii opornych
na ich dziatanie [21].

ZASTOSOWANIE BAKTERIOCYN

Substancje o wlasciwosciach antymikrobiologicznych,
wykorzystywane w przemysle spozywczym do konserwo-
wania zywnoS$ci, powinny posiada¢ okreslone wtasciwo-
sci. Jako niezwykle istotne wymienia si¢: bezpieczenstwo
dla konsumenta, szerokie spektrum dzialania, wybrane ce-
chy fizykochemiczne (termostabilno$¢, odpornos$¢ na zmia-
ny pH), niezbyt duza masa czasteczkowa (tatwiejsza dyfuzja
w produktach potptynnych) [4]. Sip [19] podkresla, ze bak-
teriocyny stosowane jako konserwanty do zywnosci powin-
ny, poza wyzej wymienionymi, charakteryzowac si¢ takimi
cechami, jak: brak oddzialywania ze sktadnikami zywnosci,
brak wplywu na wiasciwosci sensoryczne utrwalanych pro-
duktow, stabilno$¢ w czasie przechowywania, efektywnos¢
dziatania w niskich st¢zeniach.

Za bezpieczne uwazane jest stosowanie do zywnoS$ci
bakteriocyn syntetyzowanych przez szczepy bakterii fer-
mentacji mlekowej [Lactic Acid Bacteria — LAB], takich jak
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Tabela 3. Klasyfikacja i charakterystyka bakteriocyn bakterii gram — ujemnych

Table 3. Classification and characteristics of the gram — negative bacteriocins

rii wrazliwej;

KLASA | PODKLASA CHARAKTERYSTYKA PRZYKLAD
wytwarzane przez szczepy Escherichia coli oraz rodzaje Shigellai Serratia;
aktywno$¢ antymikrobiologiczna w stosunku do blisko spokrewnionych szczepdw bakterii; Kolicvna B
bakterie wrazliwe zawieraja na powierzchni komérek specyficzny receptor kolicynowy, do ktére- Kolicgna U,
go kolicyny sie wiaza; Kolicyna M,
Kolicyny dziatanie przeciwdrobnoustrojowe polega gtdwnie na formowaniu w btonie cytoplazmatycznej ko- Kolicvna Eé
morek wrazliwych kanatow jonowych, co powoduje depolaryzacje btony, mozliwe jest takze, np. Kolicgna E8,

kolicyna M, dziatanie poprzez hamowanie syntezy peptydoglikanu w $cianie komorkowej bakte-

synteza kolicyn jest zabojcza dla komorki producenta i powoduije jej lize,

steczkowej
<5 kDa

péw blisko spokrewnionych;

0 masie cza- | wytwarzane przez bakterie z rodziny Enterobacteriaceae, antagonistycznie aktywne wobec szcze-

podlegajace modyfikacji potranslacyjnej i atakujace struktury wewnatrzkomarkowe,
synteza mikrocyn nie jest zabdjcza dla komorki producenta,
cechuja sie: termostabilno$cia, hydrofobowoscia i odporno$cia na ekstremalne warunki,

Mikrocyna B17,

steczkowej | pow blisko spokrewnionych;

10 kDa markowe;j,

Mikrocyny | o masie cz3- | wytwarzane przez bakterie z rodziny Enterobacteriaceae, antagonistycznie aktywne wobec szcze-
od 7 kDa do | nie modyfikowane potranslacyjnie i dziatajace antagonistycznie poprzez uszkodzenie btony ko-

synteza mikrocyn nie jest zabdjcza dla komorki producenta,
cechuija sie: termostabilno$cia, hydrofobowo$cia i odpornoscia na ekstremalne warunki,

Mikrocyna J25,
Mikrocyna H47,
Mikrocyna E492,

Zrodlo: Opracowanie wlasne na podstawie: [2, 4, 7, 8, 13]

Tabela 4. Stosowanie i dawkowanie nizyny zgodnie z polskim prawem

Table 4. The use and dosage of nisin in accordance with the Polish law

Numer wg systemu oznaczen Unii Europejskiej Nazwa Srodek spozywczy Maksymalny poziom
Pudding z semoliny i tapioki i produkty podobne 3 mg/kg
Sery dojrzewajace i sery topine 12,5 mg/k
E 234 Nizyna v 7o) i AL i
Clotted cream 10 mg/kg
Mascarpone 10 mg/kg

Zrédlo: Dz. U. 2010 r., nr 232, poz. 1525 [18]

Lactococcus sp., Lactobacillus sp., Pediococcus sp., Carno-
bacterium sp., czy Leuconostoc sp. [25]. Bakteriocyny, beda-
ce obok kwasow organicznych, nadtlenku wodoru, zwigzkow
systemu laktoperoksydazy, diacetylu, czy aldehydu octowe-
go, metabolitami komérkowymi LAB, hamuja wzrost bakte-
rii patogennych i organizméw zanieczyszczajacych zywnosé
oraz powodujacych jej psucie [23, 24].

Obecnie duzym zainteresowaniem cieszy si¢ mozliwosé
wykorzystywania bakterii fermentacji mlekowej (LAB) do
zwalczania Listerii. Sposréd wymienionych metabolitow
LAB, najsilniejsza bakteriobdjcza aktywno$¢ wzgledem cho-
robotworczych dla cztowieka L. monocytogenes maja bakte-
riocyny klasy Ila [23].

Stonska i Klimuszko [24] informuja, Ze w okresie minio-
nych dziesigcioleci czgstym obiektem badan byly bakterio-
cyny produkowane przez pateczki Lactobacillus. Cytowane
przez autorki badania Barefoota i Klaenhammera wykazaty,
ze 63% z 52 przebadanych szczepow L. acidophilus produ-
kuje bakteriocyny.

W przemysle spozywczym bakterie mlekowe uzywane
sg najczesciej w postaci kultur starterowych [11]. Sg to spe-
cjalnie wyselekcjonowane bakterie kwasu mlekowego, sto-
sowane przy wyrobie réznych fermentowanych produktow

spozywczych. Kultury starterowe moga petni¢ jednoczesnie
funkcje kultur ochronnych, powodujacych utrudnianie roz-
mnazania si¢ niepozadanych mikroorganizmow, przez co na-
stepuje naturalne utrwalenie produktu [1]. LAB wykorzystu-
je si¢ gtownie do produkcji wyrobéw mlecznych, kiszonej
kapusty, korniszonéw i oliwek [11].

W przemysle spozywczym bakteriocyny moga by¢ sto-
sowane w formie oczyszczonej, cze§ciowo oczyszczonej lub
surowej — w postaci bakteriocynogennych kultur [11, 19, 26].

Bakteriocyny mogg by¢ aplikowane do zywnosci rozny-
mi metodami. Powszechnie stosowane jest [6, 9]:

1. szczepienie produktow spozywczych bakteriami fer-
mentacji mlekowej (LAB), ktore nastepnie wytwarza-
ja bakteriocyny;

2. wprowadzenie oczyszczonej lub czgsciowo oczysz-
czonej bakteriocyny;

3. wprowadzenie do zywnosci produktu poddanego
wczesniej fermentacji z wykorzystaniem bakterii ma-
jacych zdolno$¢ produkcji bakteriocyn.

Najlepiej poznang bakteriocyng nalezacg do klasy I jest
nizyna produkowana przez Lactococcus lactis. Po raz pierw-
szy zostala opisana w 1928 roku i jest jedyng bakteriocyna
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produkowana w skali przemystowej [24, 26]. Nizyna jest sto-
sowana juz od 30 lat jako naturalny i bezpieczny konserwant
zywnosci. W 1988 roku zyskala ona status GRAS (general-
ly recognised as safe) [5] i jest dopuszczona do uzytku w 50
krajach pod nazwa handlowa Nisaplin [4, 6, 11].

Nizyna nie hamuje rozwoju bakterii Gram-ujemnych,
drozdzy i plesni [6], natomiast wykazuje dziatanie antago-
nistyczne w stosunku do szeregu szczepdéw bakterii z rodza-
ju Staphylococcus, Micrococcus, Clostridium, Bacillus, Li-
steria, Lactococcus i Lactobacillus. Ze wzgledu na to, ze jest
latwo trawiona przez trypsyne, jest ona nietoksyczna w sto-
sunku do organizméw wyzszych, a wigc jest bezpieczna dla
ludzi. W wigkszosci krajoéw nie ustalono maksymalnego po-
ziomu dodatku nizyny do zywnosci [4]. W Polsce dawkowa-
nie nizyny jest okreslone w Rozporzadzeniu Ministra Zdro-
wia z dn. 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych sub-
stancji dodatkowych (tab. 4).

Nizyna od lat jest stosowana w produkcji ser6w dojrze-
wajacych i przetworzonych, niektoérych deserdéw, bitej $mie-
tany, mascarpone. W niektorych krajach zostata dopuszczo-
na jako biokonserwant przy produkcji konserw warzywnych
i owocowych, produktéw z migsa, ryb i jaj [4]. Jak podkre-
$laja Jurkowski i Blaszczyk [11], uzycie wylacznie bakte-
riocyny, nie jest w stanie zapewni¢ petnego bezpieczenstwa,
szczeg6lnie w stosunku do bakterii Gram-ujemnych. Wska-
zane jest stosowanie tej bakteriocyny w polaczeniu z inny-
mi zwigzkami o wlasciwo$ciach konserwujacych lub innymi
technologiami, ktore niszcza §ciang komorkowa, umozliwia-
jac bakteriocynom niszczenie patogenow.

W przypadku produktow miesnych, stosowanie na po-
wierzchni wyrobu mieszaniny nizyny z pediocyng powodo-
wato, ze obie substancje skutecznie hamowaty wzrost bak-
terii z rodzaju Listeria [4]. W innym badaniu, takze cyto-
wanym przez Blaszczyk [4], obok nizyny, jako dodatkowy
czynnik utrwalajgcy, zastosowano pakowanie w modyfiko-
wanej atmosferze (MAP). W do§wiadczeniu tym migso wie-
przowe lub drobiowe zanurzano w roztworze zawierajgcym
bakteriocyne, a nastgpnie pakowano w atmosferze powie-
trza lub w MAP. Tak przygotowane probki przechowywa-
no w warunkach chtodniczych. W przypadku MAP obser-
wowano catkowite zahamowanie wzrostu L. monocytogenes,
podczas gdy warunki tlenowe umozliwity mutacje i dalszy
rozwdj mikroorganizméw z rodzaju Listeria. Literatura po-
daje wiele przyktadow taczenia nizyny z innymi zwigzkami
w celu zwigkszenia jej skuteczno$ci. Pawar i wsp. [16] wyka-
zali, ze potgczenie nizyny i chlorku sodu (2%), zwigksza sku-
tecznos$¢ dziatania tej bakteriocyny, niezaleznie od tempera-
tury przechowywania produktow.

Jurkowski i1 Btaszczyk [11] podaja, ze bakterie fermenta-
cji mlekowej moga wykazywac¢ dziatanie niepozadane, np.
by¢ odpowiedzialne za psucie si¢ napojow alkoholowych ta-
kich jak sake lub piwo. Jak wykazaly badania, dodatek ni-
zyny w stezeniu 0,25-2,5 mg/l skutecznie zapobiega nieko-
rzystnym zmianom. Ze wzgledu na brak antagonistycznego
wplywu nizyny na drozdze, moze by¢ ona stosowana pod-
czas fermentacji [4].

Whnikliwym badaniom poddawane sa takze inne bakte-
riocyny. Szczeg6lng uwage zwraca si¢ zwlaszcza na te, kto-
re wykazuja silng aktywnos$¢ skierowana przeciwko Listerii

monocytogenes. Laukova 1 wsp. [14] badali skuteczno$¢ en-
terocyny CCM 4231 (klasa II bakteriocyn) w stosunku do
L. monocytogenes w salami. Dodatek enterocyny CCM 4231
zmniejszyl liczbg L. monocytogenes o 1,7 log,, natychmiast
po dodaniu (liczba poczatkowa 108 jtk/g). Po pierwszym ty-
godniu dojrzewania salami, w probie kontrolnej (bez dodat-
ku bakteriocyny), stwierdzono liczbg 107jtk/g, za$ w materia-
le z dodatkiem enterocyny liczba ta wyniosta 10* jtk/g. Roz-
nica ta utrzymywata si¢ w czasie dalszego 2. — 3. tygodnio-
wego dojrzewania salami.

Dziatanie antagonistyczne wobec Listeria monocytoge-
nes wykazuje szczep Lactococcus lactis DPC4275 produ-
kujacy laktycyne 3147, zapewniajac bezpieczne spozywanie
produktow mlecznych, zwlaszcza zaraz po fermentacji. Lak-
tycyna 3147 stosowana jest rowniez do produkcji sera ple-
$niowego [4]. Twomey [26] zaznacza, ze bakteriocyny wy-
twarzane przez LAB, w tym wlasnie Laktacyna 3147, wyda-
ja si¢ posiada¢ rownie duzy potencjat komercyjny, co nizy-
na. Laktokokcyny A, B i M powoduja liz¢ zaczynow kultur
bakteryjnych w trakcie produkcji sera. W wyniku uwolnienia
enzymoOw proteolitycznych dochodzi do hydrolizy kazeiny,
a powstate fragmenty aminokwaséw i peptydow nadaja ko-
rzystny smak i poprawiaja jako$§¢ produktow [4].

Sip [19] podkresla, ze skuteczno$¢ dziatania bakteriocyn
w zywnos$ci mozna zwigkszy¢ migdzy innymi poprzez:

— stosowanie ich w kombinacji z chemicznymi konserwan-
tami zywnoSci (chlorkiem sodu, sacharoza i innymi cu-
krami, azotanami, kwasami organicznymi i ich solami),

— stosowanie ukladow ztozonych z kilku bakteriocyn
(0 podobnym lub odmiennym zakresie dziatania),

— stosowaniu wraz z antybiotykami,

— stosowaniu wraz ze zwigzkami uszkadzajacymi ze-
wnetrzng warstwe $ciany komorkowej bakterii Gram-
ujemnych (EDTA, surfaktantami, enzymami litycznymi),

— stosowanie w polaczeniu z nietermicznymi metoda-
mi konserwowania zywno$ci (wysokie ci$nienia UHP,
zmienne pole elektryczne PEF, pakowanie w modyfiko-
wanej atmosferze MAP, pakowanie prozniowe VP).

Bakteriocyny moga mie¢ zastosowanie w innych (poza
produkcja zywnosci), dziedzinach gospodarki. Moga by¢
wykorzystywane jako dodatek do mydel, kremdéw, past do
zgbow, tonikow itp. Ze wzgledu na wzrastajacg antybiotyko-
odporno$¢, bakteriocyny staja si¢ takze alternatywa dla an-
tybiotykdw. Moga by¢ roéwniez wykorzystywane jako kom-
ponenty lekow [4]. Ma to znaczenie zwlaszcza w przypad-
ku hodowli zwierzat, np. drobiu, gdzie antybiotyki petnia nie
tylko role terapeutykow, lecz takze tzw. antybiotykowych
stymulatorow wzrostu (ASW). Poniewaz od 1 stycznia 2006
roku na terenie Unii Europejskiej prawo zabrania uzywania
ASW, dlatego uwage zwraca si¢ na inne zwiazki (lub meto-
dy) stosowane w profilaktyce i zwalczaniu infekcji bakteryj-
nych u drobiu. Szeroko rozwazana jest mozliwos$¢ stosowa-
nia wlasnie bakteriocyn zamiast antybiotykdéw [17].

PODSUMOWANIE

Metody kombinowane s3 coraz powszechniej wykorzy-
stywane w przemysle spozywczym do produkcji gotowych
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produktow. Jednoczesne zastosowanie w procesie technolo-
gicznym kilku czynnikow utrwalajacych, umozliwia zastoso-
wanie ich mniejszych dawek, co ma pozytywny wplyw na ja-
kos¢ wyrobu koncowego. Duzy potencjat posiadaja zwlasz-
cza te preparaty, ktore sa syntetyzowane naturalnie.

Bakteriocyny sa liczng grupa zwiazkow wytwarza-
nych przez bakterie Gram-dodatnie i Gram-ujemne. Maja
one zdolno$¢ zabijania lub inhibicji wzrostu innych bakte-
rii, w tym niektorych patogennych, nie powodujac toksycz-
nych efektow ubocznych dla organizmu cztowieka. Z tego
wzgledu stanowig one alternatywe dla dodatkéw chemicz-
nych, co przy wzrastajacej $wiadomosci konsumentéow, do-
tyczacej korelacji pomiedzy zywnoscig a zdrowiem, stanowi
ich ogromna zalete.

Produkcja bakteriocyn przez mikroorganizmy, a takze
skuteczno$¢ ich dziatania jest procesem uzaleznionym od
wielu czynnikow, dlatego w celu ich optymalnego wykorzy-
stania w przetworstwie spozywczym, wazne jest zrozumie-
nie specyfiki dzialania tych zwiazkow.
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Celem artykulu jest przedstawienie ogolnych informacji do-
tyczgeych skladu dziesigciu rodzajow orzechow. Opisano
zawartos¢ poszczegolnych skladnikow, tj. tuszczu (wraz ze
sktadem kwasow tluszczowych), wody, biatka (wraz z oceng
Jjakosci biatka na podstawie dostgpnosci aminokwasow egzo-
gennych), weglowodanow, rozrozniajgc cukry proste i bfon-
nik pokarmowy. Podano rowniez caly wachlarz pierwiastkow
mineralnych, witamin oraz substancji przeciwutleniajgcych.

Orzechy to zywnoS¢ wysokoenergetyczna, o bogatych walo-
rach zywieniowych. WigkszoS¢ rodzajow orzechow cechuje
sig wysokq zawartosciq kwasow tluszczowych nienasyconych,
a na szczegolne uznanie zastugujq orzechy wioskie, w ktorych
stosunek kwasu linolowego do o-linolenowego jest na pozio-
mie 4:1. Orzechy to rowniez znakomite zrodto biatka wyso-
kiej jakosci, zelaza, magnezu, fosforu i cynku oraz substan-
¢ji przeciwutleniajqcych. Dzigki tym walorom orzechy majq
uznane miejsce w prewencji chorob uktadu krgzenia.

WPROWADZENIE

Z botanicznego punktu widzenia orzechy (ang. tree nuts)
sato niepegkajace, suche owoce posiadajace jedno nasiono oraz
grubg, twarda owocni¢ (luping). Wedtug konsumentow, defi-
nicja orzechéw obejmuje rowniez orzechy arachidowe, ktore
naleza do roslin straczkowych, podobnie jak fasolai groch, ale
dojrzewaja pod powierzchnia ziemi. Zaliczanie ich do orze-
chow wynika z podobnego chemicznego sktadu jakosciowego
i ilo§ciowego oraz z podobnej budowy owocow [19].

Powszechnie uwaza si¢, ze orzechy sa przekaska nie-
zdrowa, bo wysokokaloryczng. W rzeczywisto$ci orzechy to
taki rodzaj przekaski, ktora jest bogata w sktadniki odzyw-
cze, w tym niezbedne nienasycone kwasy tluszczowe, biat-
ko, btonnik pokarmowy, tokoferole, fitosterole czy zwiaz-
ki fenolowe [22]. Amerykanska Agencja ds. Zywnosci i Le-
kéw (FDA, Food and Drug Administration) zaleca spozywa-
nie 42 g (1,5 uncji) orzechow dziennie (migdatdéw, orzechow

Key words: nuts, nut oils, essential fatty acids, healthy fo-
odstuff.

The aim of this article is to present current knowledge about
nutritional value of ten types of nuts.

The content of various components, such as fat (together with
the composition of fatty acids), water, protein (including an
assessment of the quality of protein based on the availabili-
ty of essential amino acids), carbohydrates, monosacchari-
des, fiber, mineral elements, vitamins and antioxidants were
described.

Nuts are the calorie dense food with high nutritional value.
Most of them have a high content of unsaturated fatty acids
and additionally walnuts presents nutritionally expected ra-
tio of linoleic acid to a-linolenic acid at 4:1. Nuts are also
an excellent source of high quality protein, iron, magnesium,
phosphorus, zinc and antioxidants. The above mentioned
characteristics make the nuts considered as beneficial in the
prevention of cardiovascular disease.

laskowych, wloskich, piniowych, pistacji, pekanow oraz
orzechow arachidowych) jako element zdrowej diety [9].
Dodatkowym potwierdzeniem waloréw zywieniowych orze-
chow moga by¢ migdzy innymi: zalecenia zywieniowe two-
rzone przez Instytut Zywnosci i Zywienia w Warszawie [25,
33], tradycyjna piramida zywnos$ciowa, $rédziemnomorska
piramida zywieniowa, w ktorej obecne sa orzechy, koncep-
cja talerza opracowana zarowno przez USDA (United States
Department of Agriculture), jak i przez naukowcéw z Uni-
wersytetu Harvarda.

TLUSZCZE

Zgodnie z zaleceniami Swiatowej Organizacji Zdrowia
(WHO), tluszcz powinien dostarcza¢ od 15 do 35% energii
w codziennej diecie oséb dorostych, aby zapewni¢ odpo-
wiednig energi¢ catkowita pokarmu, jak réwniez odpowied-
nig ilo§¢ (6-11% energii diety) niezbednych nienasyconych
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kwasow tluszczowych 1 witamin rozpuszczalnych w thusz-
czach [8]. Orzechy jest to doskonale zrodto thuszczu. Szcze-
golnie bogate w thuszcz sa orzechy makadamia i pekany, za-
wierajace ponad 70 g tluszczu w 100 g (tabela 1). Zalecane
42 g orzechow makadamia dostarcza prawie 300 kcal z sa-
mego tluszczu, dlatego nalezy pamigtac o zastrzezeniu, ze
orzechy powinny by¢ stosowane jako zamiennik innych pro-
duktéw spozywczych, a nie spozywane dodatkowo w duzych
ilo$ciach.

Sposrdd naturalnych produktow roslinnych orzechy sa
jednym z najbogatszych zrédet thuszczu, ale ich sktad kwa-
sow thuszczowych jest korzystny dla zdrowia dzieki niskiej
(6-26%) zawarto$ci kwasow thuszczowych nasyconych (SFA,
saturated fatty acids). Reszte kwasow tluszczowych stano-
wia kwasy jedno- (MUFA, monounsaturated fatty acids)
i wielonienasycone (PUFA, polyunsaturated fatty acids) [19,

Tabela 1. Sklad i warto$¢ energetyczna orzechéw

Table 1. Caloric intake and composition of nuts
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20]. Podstawowymi rodzajami kwaséw nasyconych wy-
stepujacych w orzechach sa kwasy palmitynowy (C16:0)
i stearynowy (C18:0). Najwyzsza zawartoscig tych kwasow
charakteryzuja si¢ orzechy brazylijskie (tabela 2). Gtownym
kwasem jednonienasyconym we wszystkich orzechach jest
kwas oleinowy (C18:1), ktérego najwigcej zawieraja orzechy
laskowe 1 makadamia (tabela 2). Najpowszechniej wystepu-
jacym rodzajem kwasdéw wielonienasyconych w orzechach
jest kwas linolowy (18:2), nalezacy do typu omega-6. Wy-
jatkiem sg orzechy wloskie, w ktorych najpowszechniejszym
kwasem wielonienasyconym jest kwas linolenowy (18:3) na-
lezacy do typu omega-3 (tabela 2).

BIALKA

Orzechy s3 rowniez dobrym zrodtem biatek (tabela 1).
Zalecane spozycie biatka w krajowej racji pokarmowe;j,

Orzechy Energia Thuszcze Biatka Woda | Weglowodany | Cukry proste Btonnik pokarmowy
Energy Fat Protein | Water | Carbohydrates Sugars Dietary fibre
Nuts Kcal g/100g
arachidowe / peanuts 567 49,24 25,8 6,5 16,13 3,97 8,5
brazylijskie / Brazil nuts 656 66,43 14,32 3,48 12,27 2,33 7,5
laskowe / hazelnuts 628 60,75 14,95 5,31 16,7 4,34 9,7
makadamia / macadamias 718 75,77 7,91 1,36 13,82 4,57 8,6
migdaty / almonds 575 49,42 21,22 4,7 21,67 3,89 12,2
nerkowce / cashews 553 43,85 18,22 52 30,19 5,91 3,3
pekany / pecans 691 71,97 9,17 3,52 13,86 3,97 9,6
piniowe / pine nuts 673 68,37 13,69 2,28 13,08 3,59 3,7
pistacje / pistachios 562 45,39 20,27 3,91 27,51 7,66 10,3
wioskie / walnuts 654 65,21 15,23 4,07 13,71 2,61 6,7

Zrédlo: National Nutrient Database for Standard Reference Release 25 [online 17]

Tabela 2. Sklad kwasow tluszczowych w thuszcezu z orzechéw

Table 2. Composition of fatty acids in nuts

Orzechy/ Nuts Srednia zwarto$¢é kwasow ttuszczowych [%]/ An average fatty acids content [%]

C14:0 C16:0 C16:1 C18:0 C18:1 C18:2 c18:3 C20:0 C20:1 C22:0

arachidowe / peanuts 0,03 11,08 0,15 2,66 38,41 44,6 0,58 1,57 nd 0,1
brazylijskie/ Brazil nuts 0,06 13,5 0,33 11,77 29,09 42,8 0,2 0,54 0,21 0,12
laskowe / hazelnuts Nt 5,26 0,20 2,47 81,38 10,29 0,13 0,13 0,14 0,04

makadamia / macadamias 0,95 8,37 17,28 3,17 65,15 2,31 0,06 2,28 nd 0,2
migdaty / almonds 0,06 6,58 0,63 1,29 69,24 21,52 0,16 0,16 nd 0,05
nerkowce / cashews 0,07 9,93 0,36 8,7 57,24 20,8 0,23 0,97 0,25 0,39
pekany / pecans Nd 4,28 0,09 1,80 40,63 50,31 0,65 tr 1,21 0,16
piniowe / pine nuts Nd 6,87 0,14 4,48 39,55 4541 0,63 1,04 1,06 0,33
pistacje / pistachios 0,09 7,42 0,70 0,86 58,19 30,27 0,44 0,59 0,6 0,34
wtoskie/ walnuts 0,13 6,70 0,23 2,27 21,00 57,46 11,58 0,08 nd 0,07

nt - not tested (nie badane); nd - not detected (nie wykryto); tr — trace ($ladowa ilos¢)

Zrédlo: [1, 21, 32]
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przedstawione przez Instytut Zywnosci i Zywienia, wynosi
dla dzieci i mtodziezy do 18 roku zycia 0,95-1,17 g/kg/mc/
dobe, podczas gdy dla m¢zczyzn i kobiet > 19 r.z. wyno-
si 0,90 g/kg/mc/dobe [12]. Przeliczajac, srednie zapotrzebo-
wanie na biatko dla m¢zczyzny o masie 75 kg wynosi 67,5
g/dobg, a dla kobiety o masie 60 kg — 54 g/dobe, co zgodnie
z zaleceniami WHO i FAO, powinno jednoczesnie pokrywac
10-15% dziennego zapotrzebowania na energi¢ [28]. Spozy-
cie 42 g orzechow arachidowych zapewnia okoto 10 g biatka,
a orzechow makadamia ok. 3 g bialka (tabela 3).

Amerykanski Komitet ds. Zywnosci i Zywienia Instytu-
tu Medycyny (Institute of Medicines Food and Nutrition Bo-
ard) okresla jako$¢ biatka na podstawie dostepnosci i w od-
powiedniej proporcji aminokwaséw egzogennych. Wartosé
wskaznika (] 100 wskazuje na biatko o petnym sktadzie ami-
nokwasow egzogennych, natomiast biatka ze wskaznikiem
< 100 wymagaja dodatkowego zbilansowania zréodta ww.
aminokwasow [18]. Tabela 3 przedstawia jakosc¢ biatka orze-
chow opracowang na podstawie powyzszych zalozen. Przed-
stawione dane wskazuja, ze orzechy, jako zywno$¢ pocho-
dzenia roslinnego, maja niski poziom lizyny (poza nerkow-
cami i pistacjami). Dla poréwnania, wskazniki jakos$ci biat-
ka dla pszenicy, kukurydzy, kurczaka i jajka wynoszg kolej-
no 43, 83, 1341 136.

Dodatkowo, orzechy sg dobrym zrédlem L-argininy, waz-
nego aminokwasu. Tym samym, spozycie orzechow zwigk-
sza dostepno$¢ substratu do produkcji tlenku azotu (NO)
w §rodbtonku naczyniowym, ktory odpowiedzialny jest za fi-
zjologiczng regulacje naczyn mikro i makro krazenia [3, 11,
12]. Co wigcej, orzechy charakteryzuja si¢ niskim stosun-
kiem lizyny do argininy, ktéry jest odwrotnie proporcjonal-
ny do ryzyka rozwoju hipercholesterolemii i miazdzycy [3].

WEGLOWODANY

Spozycie weglowodanoéw zapewniajace 55-75% ener-
gii jest rekomendowane przez ekspertow WHO i FAO [8].
Zawarto$¢ weglowodandw w orzechach miesci sie¢ w prze-
dziale od 12,3 g dla orzechoéw brazylijskich do 30,2 g/100g
dla nerkowcow, co dla zalecanych 42 graméw orzechow
stanowi okoto 1-2,5% energii z weglowodanéw w diecie

2000 kcal, stad wynika, Ze orzechy nie sa bogatym zrodtem
energii z weglowodanow.

Dla cukréw prostych zalecenia dziennego spozycia wy-
nosza < 10% energii [28], a wigc zalecana ilo§¢ orzechéw do-
starcza ponizej 1% energii z cukrow prostych w diecie 2000
kcal (tabela 1). Zaré6wno dla kobiet jak i m¢zezyzn okresla
si¢ wystarczajace spozycie (Al) blonnika na poziomie 25g/
dobe [12], stad zalecana dzienna porcja orzechéw moze po-
kry¢ nawet 1/5 zapotrzebowania na ten sktadnik pokarmowy.

SKLADNIKI MINERALNE

Orzechy sa rowniez bogatym zrédtem szeregu sktadni-
kéw mineralnych. W przypadku zelaza, magnezu, fosforu
czy cynku, 100 graméw niektorych orzechow moze pokry¢
w catosci lub w znaczacej wigkszosci zalecane dzienne zapo-
trzebowanie (RDA, recommended dietary allowances) na te
pierwiastki[12]. Najlepszym zrédlem zelaza sa nerkowce, ma-
gnezu i fosforu — orzechy brazylijskie, za$ cynku orzechy pi-
niowe. Poziom sodu w orzechach nieprzetworzonych jest bar-
dzo niski, od iloci niewykrywalnej dla orzechow laskowych
i pekanow do 18 mg/100 g dla orzechéw arachidowych (ta-
bela 4). Moze to stanowi¢ zalet¢ przy budowaniu szczegdl-
nych rodzajow diet np. dla 0s6b z nadci$nieniem czy niewy-
dolnos$cia nerek.

WITAMINY

Orzechy zawieraja prawie caly wachlarz witamin. Zale-
cane 42 g orzechéw zapewnia Srednio do 20% zalecanego
dziennego spozycia dorostego cztowieka na witaminy z gru-
py B (poza witaming B ,). Orzechy sg bogatym zrédlem tia-
miny (witaminy B ), witaminy B, E, a niektore, w szczegdl-
nos$ci orzechy piniowe, zawieraja znaczne ilo§ci witaminy K
[14]. Doskonatym zrédlem witaminy E sa orzechy laskowe
i migdaty, ktérych porcja (42 g) zapewnia ponad 100% zale-
canego dziennego spozycia dorostego mezczyzny (tabela 5),

dzigki czemu organizm jest chroniony przed dziataniem wol-
nych rodnikéw, zapobiegajac m.in. procesom starzenia sie,

rozwojowi miazdzycy czy chorobom nowotworowym [12].

Tabela 3. Jako$¢ biatka orzechéw na podstawie zawarto$ci aminokwasow egzogennych
Table 3. Nut protein quality based on essential amino acids composition

Orzechy Wskaznik jakosci biatka | Aminokwasy w niedoborze | Proponowana zywnos$¢ uzupetniajaca profil aa
Nuts Amino acids score Limiting amino acids Foodstuffs with complementary aa profile
arachidowe / peanuts 70 Lys kurczak, sery, jajka
brazylijskie / Brazil nuts 67 Lys sery z6He, ricotta, kurczak
laskowe / hazelnuts 55 Lys dziczyzna, kurczak, sery zotte
makadamia / macadamias 4 Lys (0), Met+Cys kurczak, sery, jajka
migdaty / almonds 54 Lys, Met+Cys kurczak, sery , jajka
nerkowce / cashews 100 - -
pekany / pecans 61 Lys jajka, sery, kurczak
piniowe / pine nuts 77 Lys kurczak, sery, jajka
pistacje / pistachios 109 - -
wtloskie / walnuts 58 Lys dziczyzna, ricotta, sery zotte

Zrédlo: Nutrition Facts [online 18]
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Tabela 4. Zawarto$¢ skladnikéw mineralnych w orzechach
Table 4. Composition of minerals in nuts

wapi zelazo Magnez fosfor potas sod cynk
Oﬁzfshv calcium iron | magnesiumm | phosphorus | potassium | sodium zinc
[mg/100g]
recgam'ﬁgzge";'gg’;:;‘;‘ﬁ?&fﬂgil[mg] 1000-1300¢| 6-8 | 365-350 580 4700 |1200-1500¢| 6,8-9,4
arachidowe / peanuts 92 4,58 168 376 705 18 3,27
brazylijskie / Brazil nuts 160 2,43 376 725 659 3 4,06
laskowe / hazelnuts 114 4,7 163 290 680 0 2,45
makadamia / macadamias 85 3,69 130 188 368 5 1,3
migdaty / almonds 264 3,72 268 484 705 1 3,08
nerkowce / cashews 37 6,68 292 593 660 12 5,78
pekany / pecans 70 2,53 121 277 410 0 4,53
piniowe / pine nuts 16 5,53 251 575 597 2 6,45
pistacje / pistachios 105 3,92 121 490 1025 1 2,2
wioskie / walnuts 98 2,91 158 346 441 2 3,09

*dotyczy dorostych/ for adults, ® wystarczajace spozycie (Al)/ adequate intake

Zrédlo: National Nutrient Database for Standard Reference Release 25 [online 17]

Tabela 5. Zawarto$¢ witamin w orzechach

Table 5. Composition of vitamins in nuts

Orzechy C B, B, B, B, | B, | E° |B,(DFE')|A(RAE)|D (DD )| K
Nuts [mg/100g] [ng/100g]
Rzeﬂgﬁ;‘neegé':g'&?efg’&ziﬁ:fwa[gfgs 75-90 | 1,1-1,3 [1,1-1,3| 14-16 | 1,3-1,7 | 2.4 | 8-10 | 400 |700-900 | 5-15* | 55-65
arachidowe / peanuts 0 0,64 0,14 | 12,07 | 0,35 0 8,1 240 0 0 0
brazylijskie / Brazil nuts 0,7 0,62 0,04 0,3 0,10 0 43 22 0 0 0
laskowe / hazelnuts 6,3 0,64 0,11 1,8 0,56 0 | 33,1 113 1 0 14,2
makadamia / macadamias 1.2 1,2 0,16 | 2,47 | 0,28 0 nd 1 0 0 nt
migdaty / almonds 0 0,21 1,01 3,39 0,14 0 | 250 50 0 0 0
nerkowce / cashews 0,5 0,42 0,06 | 1,06 | 042 0 1,3 25 0 0 341
pekany / pecans 1,1 0,66 0,13 1,17 0,21 0 3,7 22 56 0 3,5
piniowe / pine nuts 0,8 0,36 0,23 | 4,39 0,09 0 6,1 34 1 0 53,9
pistacje / pistachios 5,6 0,87 0,16 1,3 1,7 0 7,3 51 21 0 nt
wioskie / walnuts 1,3 0,34 0,15 1,13 0,54 0 5,5 98 1 0 2,7

nt —not tested (nie badane); nd — not detected (nie wykryto), 'jednostka DFE (foliany, witamina B,) definiowana jako 1 pg folianow w diecie
lub 0.6 pg kwasu foliowego jako suplement, 2 kazda jednostka pg RAE odpowiada 1pg retinolu, 2 pg B-karotenu, 12 pg - karotenu w die-
cie lub 24 ug trzech pozostatych prowitamin witaminy A, * a-tokoferol, * fitochinon, *dotyczy dorostych/ for adults, * wystarczajace spozycie
(Al)/ adequate intake [12]

Zrédio: [17,31]
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SUBSTANCJE PRZECIWUTLENIAJACE

Zywno$¢ pochodzenia roélinnego, w tym orzechy, stano-
wi dla cztowieka bogate zrodto zwiazkow o wlasciwosciach
przeciwutleniajacych, m.in. tokoferoli, zwigzkow fenolowych
i steroli [23, 29].

Tokoferole s uwazane za najwazniejsze naturalne anty-
oksydanty zawarte w olejach orzechowych, wspomagaja sta-
bilnos¢ thuszezu, stad tez ich obecno$¢ w orzechach jest po-
zadana, zarowno zywieniowo jak i technologicznie. Z punk-
tu widzenia zywieniowego najbardziej cennym rodzajem to-
koferoli sg a-tokoferole, poniewaz forma ta wykazuje naj-
wyzsza aktywnosc¢ u ludzi, chociaz to y-tokoferol jest najbar-
dziej rozpowszechniong forma witaminy E w nasionach ro-
$lin, szczegolnie w orzechach [27]. Witamina E w badaniach
opisana jest w postaci ekwiwalentu, ktory dla a-tokoferolu
wynosi 1,0, dla B i y-tokoferolu - 0,25, a dla d-tokoferolu —
0,01. Witamina E wraz z B-karotenem (prowitamina A) wy-
kazuja zdolno$¢ do neutralizacji szkodliwego dziatania wol-
nych rodnikéw i nadtlenkéw lipidowych [23, 31]. Srednia
zawarto$¢ witaminy E w orzechach w porzadku malejacym
jest nastepujaca: orzechy laskowe > migdaly > orzechy ara-
chidowe > pistacje > orzechy piniowe > orzechy wtoskie >
orzechy brazylijskie > pekany > nerkowce > orzechy maka-
damia (tabela 6).

Kolejnymi sktadnikami orzechow o dziataniu prozdrowot-
nym sg sterole i zwiazki fenolowe. Sterole wykryte w orze-
chach (p-sitosterol, kampesterol i stigmasterol) wykazuja
dziatanie obnizajace poziom cholesterolu. Mechanizm dzia-
fania tych zwigzkéw polega na obnizaniu wchtaniania chole-
sterolu poprzez zastgpowanie go w micelach w jelitach [15,
21]. Posiadaja rowniez wtasciwosci antyoksydacyjne. Feno-
le wptywaja na charakterystyke sensoryczng i zywieniowa
orzechow oraz poprawiajg stabilno$¢ olejow orzechowych.
Badania wskazuja, ze pekany charakteryzuja si¢ najwyzsza
pojemnoscia przeciwoksydacyjna (ORAC, oxygen radical

Tabela 6. Zawarto$¢ substancji przeciwutleniajacych
Table 6. Antioxidants composition

absorbance capacity), zawarto$cia zwigzkow fenolowych [30]
oraz flawonoidow [5], podczas gdy pistacje posiadajg wysoka
zawarto$¢ izoflawonow oraz fitoestrogenow [24], a najwyz-
sza zawarto$¢ proantocyjanidyn sposrod wszystkich orzechow
wykazano w orzechach laskowych [6, 10]. Wtasciwosci prze-
ciwutleniajace wykazuja takze produkty brazowienia nieenzy-
matycznego (reakcja Maillarda), powstajace migdzy innymi
w trakcie prazenia orzechow [4, 7, 23].

POTENCJAL PROZDROWOTNY
ORZECHOW

Wszystkie orzechy sa skoncentrowanym zrodtem sktad-
nikéow odzywczych, natomiast podstawowy ich potencjal
prozdrowotny opiera si¢ na wysokiej zawarto$ci nienasyco-
nych kwasow thuszczowych, gtownie wielonienasyconych,
przy niskiej zawarto$¢ kwasow nasyconych oraz na ich du-
zej pojemnosci antyoksydacyjnej. W zwigzku z tym najwyz-
sze walory prozdrowotne maja orzechy wtoskie ze wzgledu
na oczekiwany w diecie stosunek kwasow omega-6 do ome-
ga-3 (4:1), wysoka zawartos$¢ (ok. 70%) kwaséw wielonie-
nasyconych oraz wysoka zawarto$¢ zwiazkow fenolowych.
Warto réwniez zwréci¢ uwage na orzechy laskowe oraz mig-
daty, ktore pomimo nizszej zawartos$ci kwasow wieloniena-
syconych (odpowiednio: 10,4 i 19%) posiadaja w skladzie
wysoka zawarto$¢ witaminy E w postaci a-tokoferolu, kto-
ry wykazuje najbardziej skuteczng aktywno$¢ prewencyjna
w odniesieniu do choroby wiencowej [23].

PODSUMOWANIE

Orzechy sa niezwykle cenng grupg zywnosci z punktu wi-
dzenia wartos$ci zywieniowej. Zawieraja znaczne ilosci waz-
nych sktadnikow, m.in. NNKT (szczegolnie orzechy wloskie
bogate w kwasy omega-3), biatko (szczegdlnie nerkowce
i pistacje, ktore posiadaja biatko petnowartosciowe), btonnik
(szczegolnie migdaty), witaminy m.in. E, B, kwas foliowy

ety ‘O:(:fe'r';/i ‘yﬂfﬂph*:f:'s vcltgnlllllr:le; EEﬂ/ Etg:g:z:e/ sst;rrtzlles/ zwiazki fenolowe?/ phenolics
Nuts mg/100g oleju mg GAE/100g $wiezej masy
mg/100g of oil mg GAE/100g fresh weight
arachidowe / peanuts 6,1 8,1 1,8 8,1 nd nt 420
brazylijskie / Brazil nuts | 1,0 | 13,2 nd 43 nd 90° 112
laskowe / hazelnuts 31,4 6,9 0,1 33,1 nd 110° 291
makadamia / macadamias| nd Nd nd nd nd 128¢ 46
migdaty / almonds 24,2 3,1 nd 25,0 nd 80¢ 471239+
nerkowce / cashews nd 5,1 0,3 1,3 nd nt 137
pekany / pecans nd 14,8 0,2 3,7 nd 120¢ 1650°
piniowe / pine nuts 41 8,1 0,3 6,1 nd 50¢ 32
pistacje / pistachios nd 29,3 0,5 73 0,4 110¢ 867
wioskie / walnuts nd 21,9 3,8 5,9 nd 110¢ 1625

nt - not tested (nie badane); nd - not detected (nie wykryto), aktywno$¢ witaminy E jest podawana jako ekwiwalent a-tokoferolu, - bez skor-

ki/ * ze skorka
Zrodlo: *[31], °[2], °[16], 9[13]
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i niacyna (szczegolnie orzechy laskowe, arachidowe i pista-
cje), pierwiastki mineralne, m.in. magnez, potas, zelazo (szcze-
golnie pistacje, orzechy brazylijskie i nerkowce), fitosterole
m.in. stigmaterol, kampasterol, sitosterol (szczegdlnie orze-
chy makadamia i pekany) oraz polifenole (szczegodlnie peka-
ny i orzechy wtoskie). Dlatego orzechy zaleca si¢ spozywaé
w codziennej diecie [21], a co wigcej, orzechy wloskie zna-
lazty si¢ na licie zatwierdzonych o$wiadczen zdrowotnych
EFSA: 30g orzechow przyczynia si¢ do poprawy elastycz-
nos$ci naczyn krwionosnych. Wspoélczesne zalecenia zywie-
niowe zawieraja informacje o wartosci odzywczej orzechow,
natomiast nie definiujg ich jako oddzielnej grupy zywnosci.

W amerykanskiej piramidzie zywieniowej (MyPyramid)
z 2005 roku, orzechy i nasiona znajduja si¢ w grupie ,,biatko-
wej”, wraz z migsem i fasolag. Warto jednak zwrdci¢ uwage,
ze w Polsce orzechy spozywane s3 gtownie w postaci prze-
kasek, stad sa dobrym zamiennikiem dla tradycyjnych dese-
row czy stodyczy, niekoniecznie docelowo stanowiac alter-
natywe jako zrddlo biatka.

Orzechy s3 wazng i cenng czgécig $rédziemnomorskie-
g0 wzoru zZywienia i uwaza si¢, ze wprowadzenie ich do co-
dziennej diety zapewni¢ moze wiele korzysci zdrowotnych,
dotyczacych dziatania przeciwutleniajacego, obnizajace-
go poziom cholesterolu, dziatania ochronnego dla uktadu
krwiono$nego, dziatania przeciwnowotworowego, a co wig-
cej, przeciwzapalnego i przeciwcukrzycowego oraz wspo-
magania w utracie masy ciata [26]. W ostatnich latach zde-
cydowanie wzrosta ilo§¢ publikacji naukowych w zakresie
oceny wplywu spozycia orzechdw na zdrowie czlowieka, co
wskazuje na zauwazenie ogromnego potencjalu orzechow
z punktu widzenia zywieniowego.
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ODWADNIANIE OSMOTYCZNE W TECHNOLOGII
UTRWALANIA OWOCOW | WARZYW®

Osmotic dehydration process in fruit and vegetables
preservation technology®

Stowa kluczowe: odwadnianie osmotyczne, surowce ros$lin-
ne, osmoza.

W przeprowadzonej pracy analityczno-przeglgdowej przed-
stawiono aktualny stan wiedzy w zakresie odwadniania
osmotycznego ze szczegolnym uwzglednieniem surowcow ro-
Slinnych. Scharakteryzowano proces odwadniania, jako me-
tode wstepnego utrwalania owocow i warzyw. Ponadto okre-
Slono wplyw osmozy na jakos¢ surowcow roslinnych.

WSTEP

Owoce i warzywa stanowia jedng z gtdéwnych grup su-
rowcow poddawanych procesom utrwalania. Przetworstwo
owocdw i warzyw charakteryzuje si¢ sezonowos$cia i waha-
niami w podazy surowca. Wzbogacenie rynku produktow
spozywczych w nowe wyroby zwigzane jest z rozwojem ba-
dan nad skutecznoscig metod utrwalania. Zaréwno mroze-
nie, jak i obrobka cieplna z uzyciem wysokich temperatur
powoduja zmiany w tkankach i teksturze owocow, glownie
ze wzgledu na niszczenie struktury komorkowej oraz utrate
turgoru [13, 14]. W ciagu kilku ostatnich lat na $wiecie prze-
prowadzono wiele badan dotyczacych procesu odwadniania
osmotycznego owocow i warzyw [1, 5, 17, 18, 26]. Jednak
tylko nieliczne dotycza kojarzonej metody utrwalania jakg
jest dehydrofreezing, ktora ma na celu wykorzystanie zalet
odwadniania osmotycznego i zamrazania [13, 14, 17, 29].

Celem artykulu jest prezentacja aktualnego stanu
wiedzy w zakresie odwadniania osmotycznego ze szcze-
g6lnym uwzglednieniem surowcow roslinnych. Dodatko-
wo scharakteryzowanie procesu odwadniania, jako me-
tody wstepnego utrwalania owocow i warzyw. Szczegol-
nie zwrécono uwage na wplyw osmozy na jakos$¢ surow-
c6w roslinnych, jak réwniez gléwne czynniki wplywajace
na efektywnos$¢ odwadniania.

ODWADNIANIE OSMOTYCZNE

Odwadnianie osmotyczne jest technika usuwania wody
z materialu o budowie komodrkowej (np. owoce i warzy-
wa) w celu zmniejszenia aktywnosci wodnej [22]. Proces
ten umozliwia usuwanie cz¢sci wody zawartej w produkcie
bez przemiany fazowej a (tym samym) przez zmiang sktadu

Key words: osmotic dehydration, plant materials, osmosis.

In the paper the current state of knowledge in the field of os-
motic dehydration with particular attention plant materials
was presented. Dewatering process, as a method of prelimi-
nary fruit and vegetables preservation was characterized.
Additionally, the influence of osmosis on the plant material
quality was defined.

chemicznego (wzrost suchej substancji, istotne zmiany ak-
tywno$ci wodnej). Metoda osmotyczng w zaleznosci od su-
rowca i zastosowanych parametrow procesu, mozna usung¢
do 70% zawartosci wody. Uzyskuje si¢ w ten sposob obni-
zenie aktywno$ci wody w produkcie od 0,95 do 0,90. Powo-
duje to hamowanie rozwoju drobnoustrojéw, nie zapewnia
jednak produktowi catkowitej trwatosci. Odwadnianie osmo-
tyczne nazywane jest takze procesem zanurzania SUrOwcoOw
w hipertonicznych roztworach cukréw lub soli [9]. Podczas
odwadniania osmotycznego zachodza zjawiska wielokie-
runkowej wymiany masy pod wptywem gradientu ci$nienia
osmotycznego, powstajacego na granicy roztworow, Spowo-
dowanego roznicg stezen [22, 32].

Relacje pomigdzy wymienionymi strumieniami masy wy-
nikaja z wlasciwosci wybiorczych bton komorkowych jak
i ze struktury kompleksu komoérek. Tak ztozona wymiana
masy powoduje obnizenie zawarto$ci wody przy jednocze-
snym przyroscie suchej substancji oraz zmiang sktadu che-
micznego odwadnianej zywnosci [3, 5]. Procesowi odwadnia-
nia osmotycznego towarzyszy takze migracja zwigzkow na-
turalnie wystepujacych w zywnosci, takich jak: cukry, kwasy
organiczne, witaminy, zwigzki mineralne, substancje aroma-
tyczne. Sitg napedzajaca ktdra powoduje odwadnianie komd-
rek surowca jest wyzsze ci$nienie osmotyczne roztworu hi-
pertonicznego. Usuwanie wody podczas tego procesu zacho-
dzi glownie dzieki dyfuzji oraz przeplywowi kapilarnemu,
natomiast transport substancji osmotycznej tylko poprzez dy-
fuzje [32]. Cata wymiana masy pomig¢dzy roztworem osmo-
tycznym oraz produktem zywno$ciowym moze wplywaé na
koncowy sktad oraz jako$¢ odwodnionego produktu. Przy za-
lozeniu warunkow idealnej polprzepuszczalnoscei, roztwor
przechodzi przez btong/membrang wprost do komorek [36].
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Specyficzna i niekiedy skomplikowana struktura we-
wnetrzna surowcOw powinna by¢ brana pod uwage jako
czynnik wplywajacy na efektywnos¢ i skuteczno$¢ odwad-
niania. Tkanka surowcow roslinnych odznacza si¢ naturalna
polprzepuszczalnoscig bton. Zauwazono jednak, ze przeptyw
wody z surowca jest znacznie wigkszy niz ilo$¢ wnikajacej
substancji osmotycznej z roztworu. Wymiana masy pomig-
dzy roztworem a odwadnianym produktem (zmniejszanie za-
wartos$ci wody) trwa do momentu wyrdéwnania (stabilizacji)
cisnien na granicy faz. W zwiazku z tym mamy do czynie-
nia zaréwno ze spadkiem masy odwadnianego surowca, jak
i rowniez ze zmniejszeniem aktywnosci wodnej. Wedtug au-
torow wielu prac mozliwa jest nawet 50% redukcja masy
$wiezych owocoéw i warzyw podczas odwadniania osmo-
tycznego [33, 34, 35].

Odwadnianie osmotyczne to proces wymiany masy, na
ktéry wpltywa wiele czynnikow. Kinetyka tego procesu jest
z reguty opisywana takimi terminami jak ubytek wody (WL),
przyrost suchej substancji (SG) oraz redukcja masy [36].
Catkowita wymiana masy podczas odwadniania zalezna jest
od bardzo duzej liczby czynnikéw. Poprzez zmiang warun-
kéw procesu, wlasciwos$ci surowca (charakterystyczna budo-
wa) mozliwe jest uzyskanie produktu o ré6znym stopniu od-
wodnienia i wysycenia substancja osmotyczng [3].

Odwadnianie osmotyczne zalezy m.in. od: rodzaju i stop-
nia rozdrobnienia surowca, st¢zenia i wielkosci czastek sub-
stancji osmotycznej, stosunku masy odwadnianego surow-
ca do masy roztworu osmotycznego, temperatury i czasu od-
wadniania oraz od obrobki wstepnej [15, 16, 17].

Efektywnos¢ odwadniania w duzej mierze zalezy i jest
ograniczona poprzez potprzepuszczalnos¢ scian komoérko-
wych [9, 12]. Dobra ich przepuszczalno$¢ doprowadza do
szybszego usuwania wody. Jednakze $ciana komorkowa tka-
nek roslinnych przejawia wysoki opér dla transportu wody
i substancji osmotycznych, a tym samym spowalnia caly
proces odwadniania [8]. Dodatkowo czg$ciowe uszkodzenie
bton komérkowych podczas réznych metod obrobki wstep-
nej moze by¢ uznawane jako korzystne ze wzgledu na zwigk-
szenie intensywnos$ci wymiany masy podczas odwadniania.
Blanszowanie, obieranie, pokrywanie powlokami, zamra-
zanie oraz rozmrazanie, wysokie ci$nienie (rzedu 100-800
MPa) oraz pole elektryczne wysokiej czestotliwo$ci naleza
do gtéwnych operacji wstepnych stosowanych przed odwad-
nianiem osmotycznym, w celu zwigkszenia kinetyki wymia-
ny masy [1,2,7, 11, 18, 21, 23, 33, 34, 35, 38, 39].

Blanszowanie jako wstgpna obrobka przed odwadnia-
niem wedtug Ogonek i Lenarta (2003) stuzy zmodyfikowa-
niu wilasciwosci powierzchniowych $wiezych surowcow.
Przeprowadzone przez autoré6w badania potwierdzaja wcze-
$niejsze stwierdzenia, iz ten rodzaj obrobki wstepnej wplywa
na wzrost ubytkow masy i zwigkszenie skurczu, co ostabia
struktur¢ owocow i przyczynia si¢ do uwolnienia powietrza
zawartego w owocach [28]. Kowalska i inni (2000) stwier-
dzaja ponadto, iz obrobka zdecydowanie obniza zawarto$¢
wody w badanych owocach [15].

Zastosowanie powlok jadalnych istotnie wplywa na wy-
miang¢ masy w czasie odwadniania osmotycznego mrozonych
owocow [28]. Piotrowski i inni (1999) badali wptyw blon ja-
dalnych na efekt suszenia konwekcyjnego jabtek surowych

i odwadnianych osmotycznie. Jako substancje blonotworcze
zastosowano pektyne wysokometylowana, pektyne niskome-
tylowana, maltodekstryne $srednioscukrzong i preparat skro-
biowy ,,purity gum”. Z badanych substancji blonotwoérczych
najwigksza szybko$¢ suszenia jabtek surowych i odwodnio-
nych osmotycznie miaty probki pokryte btona z maltodek-
stryny [31]. Wptyw bton jadalnych na wymian¢ masy pod-
czas odwadniania osmotycznego badali réwniez Dabrowska
i Lenart (1999). Jabtka pokrywano btonami jadalnymi (bto-
na wytworzona z 2% roztworu pektyny niskometylowane;j),
nastgpnie poddawano je odwadnianiu osmotycznemu w roz-
tworze glukozy, sacharozy i syropu skrobiowego. Zastoso-
wanie blony pektynowej wplyngto na zwigkszenie ubytkow
wody w stosunku do probek odwadnianych bez btony. Blo-
na pektynowa ograniczata takze wnikanie substancji osmo-
aktywnej [6]. Podobne rezultaty uzyskano w badaniach pro-
wadzonych przez Ogonek i Lenarta (2003) [28].

Stosowanie obrobki enzymatycznej ma na celu poprawie-
nie efektywno$ci odwadniania. Sitkiewicz (2001) dowodzi,
iz zastosowana rownoczesnie z odwadnianiem osmotycznym
obrobka enzymatyczna zwicksza efektywnosé procesu, po-
wodujac wzrost ubytku wody i zmniejszajac przyrost suchej
substancji podczas odwadniania [37]. Odwadniane osmo-
tycznie owoce moga by¢ dodawane do jogurtow. Z punktu
widzenia konsumenta im wigkszy dodatek owocéw do jo-
gurtu, tym lepiej. W koncowym produkcie, owoce powinny
w jak najwickszym stopniu zachowac¢ pierwotny ksztatt i wy-
glad. Technologia produkcji jogurtow z dodatkiem owocow
przewiduje jednak mieszanie, podczas ktérego okoto 50% do-
danych owocow ulega mechanicznemu uszkodzeniu struktu-
ry wewnetrznej i zewngtrznej. Zwickszenie mechanicznej od-
pornosci na uszkodzenia czastek owocow wymaga silnego
ich wysycenia cukrem, co jest niepozadane w produktach die-
tetycznych. Problem ten rozwigzano stosujgc pektynoestera-
z¢ wytwarzang przez plesn Aspergillus aculeatus otrzymang
w wyniku genetycznej modyfikacji Aspergillus oryzae. En-
zym hydrolizuje zestryfikowane metanolem grupy karboksy-
lowe czasteczek kwasu galakturonowego. Zastosowanie row-
noczes$nie z odwadnianiem osmotycznym obrobki enzyma-
tycznej umozliwia ponad 2,5- krotne zwickszenie efektyw-
no$ci osmotycznego odwadniania, powodujac wzrost ubytku
wody i zmniejszajac przyrost suchej substancji podczas od-
wadniania. Uzyskane wyniki przektadaty si¢ na zwigkszenie
odpornosci mechanicznej struktury owocow [37].

WPLYW WYBRANYCH CZYNNIKOW
NA ODWADNIANIE OSMOTYCZNE

Rodzaj surowca, odmiana i stopien dojrzatosci majg istot-
ny wplyw na naturalng struktur¢ tkankowa, komorkowa,
wielko$¢ przestrzeni miedzykomorkowych, teksture [18].
Dodatkowo sktad chemiczny (biatka, tlhuszcze, cukry, sol),
struktura fizyczna (porowatos¢, wielkos¢ komorek, zawar-
tos¢ wiokna, skorka) moga determinowad kinetyke osmo-
zy surowcow [32]. W szczegolnosci porowatos¢ materiatu
wplywa znaczgco na wspotczynnik wymiany masy [24, 25].
Ksztalt oraz wymiary surowca decyduja o powierzchni sty-
kajacej si¢ z roztworem osmotycznym. Bardziej skompliko-
wana i rozwini¢ta powierzchnia sprzyja wnikaniu substancji
osmotycznej [40, 41].
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Proces osmozy jest rowniez zalezny od fizykochemicz-
nych wlasciwosci uzytego roztworu osmotycznego, ponie-
waz roznice w efektywnosci odwadniania wynikaja przede
wszystkim z masy czasteczkowej i rozpuszczalnosci w wo-
dzie substancji osmotycznej [32]. Odwadnianie osmotycz-
ne przy uzyciu réznych roztworéw osmotycznych przebiega
w sposob zalezny od ich masy czasteczkowej. Przy tych sa-
mych stezeniach wysokoczasteczkowe substancje bardziej
wplywaja na ci$nienie osmotyczne, a tym samym poczatkowa
szybkos¢ usuwania wody jest mniejsza niz przy substancjach
0 nizszych masach czasteczkowych. W przypadku substan-
cji wysokoczasteczkowych obserwuje si¢ ich mniejsze wni-
kanie do wnetrza materiatu [17]. Wybor roztworu osmotycz-
nego musi uwzgledniaé nastepujace czynniki:

v/ Wplyw substancji osmoaktywnej na wlasciwosci sen-

soryczne produktu,

v Relatywny koszt roztworu w stosunku do wartosci
koncowego produktu,

v/ Mase czasteczkowa roztworu i substancji osmotycz-
nej [32].

Najczesciej stosowanymi roztworami odwadniajacymi sg
roztwory chlorku sodu, sacharozy, glukozy, syropu kukury-
dzianego i skrobiowego.

W ostatnich latach przeprowadzono szereg badan eks-
perymentalnych dotyczacych wplywu masy czasteczkowej
substancji osmotycznej na przebieg procesu usuwania wody
z surowcow roslinnych. Ich wyniki prowadzity niekiedy do
sprzecznych wnioskow. W wielu pracach badawczych do-
wiedziono, iz stopien przenikania substancji osmotycznej
jest wprost proporcjonalny do stezenia roztworu i odwrot-
nie proporcjonalny do wielkosci czastek tej substancji [30].
Lazarides i Mavroudis (2001) stwierdzili, ze stosowanie roz-
tworow wysokoczgsteczkowych weglowodandéw umozliwi-
o jedynie migracj¢ wody z surowca, przy niemal zerowym
wnikaniu substancji osmotycznej [18].

W innych badaniach dowiedziono, ze stosowanie gluko-
zy skutkowato wigkszymi ubytkami wody i przyrostami su-
chej substancji podczas odwadniania niz analogiczne uzycie
sacharozy [3, 4, 30, 39].

Wplyw rodzaju zastosowanej substancji osmotycznej na
pozniejsze zabiegi przemystowe badany byt przez Cerko-
wiak 1 Lenarta (1999). Na podstawie uzyskanych wynikow
badan autorzy wykazali, ze ubytki wody w czasie odwadnia-
nia w roztworze glukozy sa istotnie wyzsze od ubytkoéw uzy-
skanych w roztworze syropu skrobiowego [4]. Natomiast Da-
browska i Lenart (1999) stwierdzili, ze dla probek odwadnia-
nych w roztworze sacharozy uzyskano wigksze ubytki wody
w stosunku do probek odwadnianych w roztworze glukozy
i syropu skrobiowego [6]. Rodzaj substancji osmoaktywnej
miat istotny wptyw na przyrosty suchej substancji jabtek pod-
czas odwadniania osmotycznego (réwniez pokrytych btona
pektynowa). Najwicksze przyrosty suchej substancji uzyska-
no dla prébek odwadnianych w roztworze glukozy i sacharo-
zy, natomiast najmniejsze- dla probek odwadnianych w roz-
tworze syropu skrobiowego [6]. Stwierdzono takze, ze pola-
czenie dwoch substancji osmotycznych tj. sacharozy i chlor-
ku sodu w roztworze wplyng¢to na znaczace zmniejszenie ak-
tywnosci wodnej ziemniakow w pordwnaniu z roztworem

samej sacharozy, pomimo, ze wspotczynniki ubytku wody
byly w obu przypadkach takie same [16, 17, 21, 33].

Parametry procesu odwadniania wptywaja na usuwanie
wody z surowcow. Sposrod wielu czynnikow, do najwazniej-
szych nalezg temperatura i czas odwadniania. Czynniki te w
gtéwnej mierze wptywaja na ubytek wody i zawarto$¢ suche;j
substancji. W wielu pracach wykazano pozytywny wpltyw
temperatury i czasu na szybko$¢ zmniejszania zawartosci
wody w surowcu podczas odwadniania. Ubytek wody zwigk-
szal si¢ wraz ze wzrostem temperatury, podczas gdy przyrost
suchej substancji nie byt juz tak znaczaco powiazany z tym
parametrem [19]. Lazarides (2001) badal wptyw temperatury
na odwadnianie osmotyczne ziemniakow. Stwierdzit, ze pod-
wyzszenie temperatury do 45°C skutkowato zwigkszeniem
ubytku wody i przyrostem suchej substancji oraz wyzszym
stosunkiem tych wskaznikow [18]. Podwyzszona tempera-
tura powoduje wigkszy przeplyw wody i intensywna wymia-
n¢ masy w strefie powierzchniowej produktu, dzieki obnizo-
nej lepkos$ci roztworu osmotycznego. Spowodowane jest to
wystepujaca, w miar¢ podwyzszania temperatury, deforma-
cja $cian komorkowych oraz zakloceniem selektywnej zdol-
nosci przeptywu przez btony komérkowe réznych substancji.
Nizsze temperatury warunkuja mniejszg intensywnos¢ wy-
miany masy podczas odwadniania osmotycznego. Wynika to
z duzego oporu stawianego przez tkanke, co z kolei wymaga
zastosowania znacznie dluzszego czasu odwadniania osmo-
tycznego surowcow [17].

Wydtuzenie czasu odwadniania powoduje zwigkszenie
intensywno$ci wymiany masy, az do momentu ustalenia sta-
nu rownowagi pomigdzy woda zawarta w komorkach i roz-
tworem osmotycznym. Dhuzszy czas prowadzenia procesu
w roztworach cukrow skutkuje rowniez wyzsza koncentra-
cja suchej substancji i wigkszym ubytkiem wody w produk-
cie [3]. Z drugiej strony im krotszy czas kontaktu surowca
z roztworem, tym mniejsze zmiany sensoryczne. Nsonzi
i Ramaswamy (1998) stwierdzili, ze krotszy czas odwadnia-
nia osmotycznego wptynal na zminimalizowanie zmian bar-
wy jagdd poddanych suszeniu konwekcyjnemu [27].

Badania nad wplywem czasu prowadzenia odwadniania
osmotycznego i temperatury zastosowanego roztworu sub-
stancji osmotycznej, prowadzone byly m.in. przez Kowalska
i innych (2000). Na podstawie przeprowadzonych badan au-
torzy wykazali, Zze zmiany zawartosci wody w stosunku do
poczatkowej zawarto$ci w funkcji czasu od 1 do 24 godzin
wahajg si¢ w granicach od 16 do 42% w truskawkach $wie-
zych, a od 14 do 44% w truskawkach mrozonych. W mro-
zonych truskawkach stwierdzono najwicksze zmiany zawar-
tosci wody [15]. Wedlug Kowalskiej i Lenarta (2001) pod-
wyzszenie temperatury procesu odwadniania osmotyczne-
go wplywa na obnizenie zawartosci wody w truskawkach
[16]. Natomiast badania wykonane przez Madyniak i Lenar-
ta (2000) dowodza, iz zarowno temperatura jak i czas trwa-
nia procesu odwadniania nie wplywajg istotnie na zmiany za-
wartos$ci suchej substancji w odwadnianych jabtkach [20].

Istnieja jeszcze inne mozliwosci zwigkszania intensyw-
no$ci odwadniania osmotycznego poza sterowaniem czasem
i temperaturg procesu. Zauwazono bowiem, ze ciggta cyrku-
lacja roztworu osmotycznego wokot surowca prowadzi w re-
zultacie do zwigkszenia tempa usuwania wody [24, 25, 27].
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Odwadnianie osmotyczne moze by¢ prowadzone rowniez
w warunkach prézni. Proces wymiany masy w roztworach
cukrow jak i soli pod obnizonym cis$nieniem zachodzit ina-
czej niz w warunkach ci$nienia atmosferycznego [36]. Zmia-
na cis$nienia prowadzi bowiem do uwalniania gazéw (powie-
trza) z porow surowca. W miejsce usunig¢tego powietrza wni-
ka roztwor osmotyczny, powodujac zwigkszenie wysycenia
substancja osmotyczng, a tym samym wptywa na intensyw-
no$¢ wymiany masy [5, 10, 32]. Przeprowadzono wiele ba-
dan dotyczacych mozliwosci wykorzystania prozni w tech-
nologii odwadniania [10, 26, 33, 36, 39]. Wszystkie badania
wykazaty, Ze obnizone ci$nienie podczas odwadniania osmo-
tycznego roznych surowcow roslinnych wplywa na zwigk-
szenie intensywnosci procesu.

PODSUMOWANIE

W wielu wymienionych pracach przedstawione sg zale-
ty odwadniania osmotycznego. Wérdd wielu korzysci nale-
zy wymieni¢ najwazniejsze dla przemystu spozywczego. Od-
wadnianie osmotyczne wplywa na jako§¢ produktu (zacho-
wanie barwy, smaku, tekstury surowcow przy niewielkim
zmniejszeniu wartosci odzywczej), a takze oszczedno$¢ ener-
gii podczas kolejnych proceséw utrwalania. Zanurzanie su-
rowcow w roztworach substancji osmotycznych jest korzyst-
nym sposobem na zredukowanie w nich zawarto$ci wody,
przy jednoczesnym zachowaniu niemal niezmienionej jako-
Sci poczatkowej. Zachowana wysoka jako$¢ otrzymywanych
polproduktéw wynika ze stosowania stosunkowo niskich
temperatur procesu (30-50°C), ktore nie powoduja zniszcze-
nia potprzepuszczalnosci bton komérkowych. Ponadto suro-
wiec zanurzony w roztworze odwadniajacym, nie jest narazo-
ny na niekorzystne dzialanie tlenu. W zwiagzku z tym nie ist-
nieje potrzeba stosowania antyoksydantow, majacych zapo-
biega¢ ciemnieniu nie- i enzymatycznemu.

Odwadnianie osmotyczne znalazlo szerokie zastosowa-
nie w technologii utrwalania owocéw i1 warzyw. Jednakze
traktowane jest jako wstepna metoda utrwalania, poniewaz
otrzymany produkt o obnizonej zawartosci wody nie jest sta-
bilny i nie moze by¢ dlugo przechowywany. W celu zapew-
nienia pelnego bezpieczenstwa produktu, technologia ta 13-
czona jest z innymi procesami takimi jak: suszenie konwek-
cyjne, mikrofalowe lub prézniowe oraz zamrazanie. Odpo-
wiednie potaczenie odwadniania z wymienionymi, relatyw-
nie drogimi procesami, prowadzi do zmniejszenia zapotrze-
bowania na energi¢, a tym samym obniza calkowity koszt
produkcji. Podczas odwadniania znaczna ilo$¢ wody jest
usuwana z surowca bez przemiany fazowej, a proces ten nie
wymaga niemal dostarczania energii z zewnatrz.
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ZAGROZENIA DROBNOUSTROJAMI | PASOZYTAMI
ZWIAZANE ZE SPOZYCIEM SUSHI®

The risks of microbial and parasitic infections associated with eating sushi®

Tradycyjne japonskie danie sushi, w sktad ktorego wcho-
dzi ryz zestawiony przewaznie z surowymi rybami, owoca-
mi morza, wodorostami nori i warzywami, stanowi kompo-
zycje wartosciowq pod wzgledem odzywczym, jak rowniez
wysoko ceniong za walory sensoryczne i estetyczne. Do po-
tencjalnych zagrozen zdrowotnych zwiqgzanych z konsump-
¢jq sushi mozna zaliczy¢ obecnosé bakterii i pasozytow, kto-
re nalezy eliminowac przez zastosowanie obrobki termicznej
ryb. W przypadku ryb przeznaczonych do spozycia na suro-
wo, wymagane jest zastosowanie zamrazania w celu wyklu-
czenia infekcji pasozytniczych. Dla zapewnienia odpowied-
niej jakosci mikrobiologicznej, istotne jest zapewnienie wia-
Sciwych warunkow pozyskiwania, transportu, przechowywa-
nia i przygotowywania Surowcow i potraw.

WSTEP

Sushi jest daniem, ktérego podstawowym sktadnikiem
jest ryz skomponowany z réznorodnymi dodatkami — naj-
cz¢sciej surowymi albo poddanymi obrobce termicznej ry-
bami lub owocami morza, wodorostami nori, warzywami
i innymi dodatkami. Warto$¢ odzywcza sushi uzalezniona
jest od kompozycji sktadnikéw uzytych do przygotowania
dania. Ryz z dodatkiem zaprawy zawierajacej ocet ryzowy
nadaje charakterystyczny smak potrawie, jednoczesnie jest
zrodtem weglowodandéw. Surowce pochodzenia morskie-
go (ryby, owoce morza i wodorosty stosowane do zawija-
nia sushi), oprocz waloréw sensorycznych, dostarczajg biat-
ka o cennych wlasciwosciach biologicznych, sg takze boga-
te w sktadniki mineralne i witaminy [7, 13, 15, 22, 44]. Ryby
stanowig ponadto zrodlo wielonienasyconych kwasow thusz-
czowych n-3, dla ktérych wykazano wiasciwosci obnizania
ryzyka rozwoju chorob uktadu sercowo-naczyniowego [9,
41]. Wasabi stosowane jako dodatek do sushi charakteryzu-
je si¢ bardzo ostrym smakiem. Zwigzane jest to z wysokg za-
wartos$cig izotiocyjanianu o wlasciwosciach przeciwdrobno-
ustrojowych i przeciwnowotworowych [24]. Do przyprawia-
nia gotowego dania stosowany jest sos sojowy. Popularnym
dodatkiem do sushi jest takze imbir marynowany. Wykaza-
no szereg leczniczych wlasciwosci ktgcza imbiru, m.in. prze-
ciwutleniajgce, przeciwzapalne, przeciwwirusowe, przeciw-
bakteryjne, pobudzajgce motoryke przewodu pokarmowego
[29].

Sushi is a traditional Japanese dish, consisting of rice, fresh
fish or sea-food, seaweed, and vegetables. It is a composi-
tion both nutritionally valuable and highly valued for aesthe-
tic and sensory qualities. The potential health risk associa-
ted with the consumption of sushi is the presence of microor-
ganisms and parasites that need to be eliminated by heat tre-
atment of the fish. For the fish intended to be eaten raw, fre-
ezing is required to exclude parasitic infections. It is impor-
tant to ensure proper conditions for the collection, transport,
storage and preparation of raw materials and food to obtain
the microbiological quality of the dish.

Stosowane do przygotowania sushi sktadniki charaktery-
zuja si¢ wysoka wartoscig odzywcza, jednak ze spozyciem
tej potrawy mogg wigzaé si¢ rowniez zagrozenia, wynikajace
szczegolnie z obecnosci bakterii chorobotworczych, zwlasz-
cza w surowcach pochodzenia morskiego. Obecnos¢ tych
niepozadanych sktadnikéw moze wynikac z zanieczyszcze-
nia srodowiska naturalnego Iub by¢ skutkiem skazen powsta-
jacych podczas procesOw przetwarzania SUrowcOw i przygo-
towywania potraw. Istotne znaczenie ma wi¢c jako$¢ surow-
cOw, warunki i czas transportu oraz przechowywania surow-
cow 1 gotowych dan.

Celem artykulu jest przedstawienie realnych zagro-
zen drobnoustrojami i pasozytami — zwiagzanych z coraz
czesciej spozywanym japonskim daniem sushi.

DROBNOUSTROJE

Bakterie chorobotwoércze zwigzane z rybami i produkta-
mi rybnymi mozna podzieli¢ na trzy grupy: bakterie charak-
terystyczne dla ryb (Clostridium botulinum, Vibrio paraha-
emolyticus, Aeromonas hydrophila), bakterie jelitowe, kto-
re wystepuja ze wzgledu na zanieczyszczenie fekaliami (Sal-
monella spp., Shigella spp., Escherichia coli) i skazenia bak-
teryjne powstajace w okresie przetwarzania, magazynowania
lub przygotowania produktow (Bacillus cereus, Listeria mo-
nocytogenes, Staphylococcus aureus, Clostridium perfrin-
gens, Salmonella spp.) [32]. Przechowywanie w temperatu-
rze -18°C lub nizszej, a takze zastosowanie temperatury od



ARTYKULY ANALITYCZNO-PRZEGLADOWE 1083

0 do 4°C moze ograniczy¢ lub spowolni¢ rozwoj niektorych
bakterii patogennych [23].

Sktad mikroflory ryb uzalezniony jest od gatunku, stop-
nia czysto$ci wod, zasolenia oraz temperatury. Zanieczysz-
czenia mikrobiologiczne migsa ryb uzaleznione sa od jako-
$ci srodowiska wodnego, w ktorym one bytowaly. W swie-
zych rybach i owocach morza moga wystgpowac pateczki
Salmonella sp., szczegdlnie jesli pochodza one z zanieczysz-
czonych obszar6w lub zostang zainfekowane w czasie proce-
sOW przetwarzania, pakowania, przechowywania, transportu.
Skazenie Salmonellg dotyczy m.in. krewetek, ktore spozyte
na surowo lub lekko gotowane moga by¢ przyczyng infek-
cji. Zastosowanie wysokiej temperatury jest jedna z najsku-
teczniejszych metod unieszkodliwiania drobnoustrojow [32].

W wyniku niedostatecznego przestrzegania higieny pod-
czas przetwarzania SurowcoOw i przygotowywania potraw
moze nastepowaé wtorne zakazenie drobnoustrojami. Ska-
zenie bakteriami typu coli, szczeg6lnie paleczka Escherichig
coli, odzwierciedla poziom warunkéw higienicznych proce-
su produkcyjnego. Przykltadem moze by¢ opisane w litera-
turze zanieczyszczenie bakteriami coli gotowych do spozy-
cia dan sushi. Zwigzane bylo ono z niewlasciwa konstruk-
cja urzadzenia, stosowanego podczas procesu cigcia gotowa-
nych krewetek [20]. Nieodpowiednie praktyki postepowania
z zywnoscig a takze nieprawidlowo przeprowadzone przez
personel restauracji czynno$ci higieniczne moga przyczynic
si¢ do powstania epidemii pokarmowej w wyniku spozycia
zakazonego dania [17]. Unia Europejska, w celu zapewnie-
nia bezpieczenstwa i higieny przetwarzania produktow spo-
zywcezych, okreslita dopuszczalne limity ilosci bakterii E.
coli i Salmonella dla produktow z gotowanych skorupiakow
i migczakow, a takze matzy i glowonogdw [35, 36, 37].

Wystepowanie drobnoustrojow w zywnosci zawierajacej
w sktadzie surowce pochodzenia morskiego jest wynikiem
glownie zaniedban higienicznych w rybotowstwie, handlu
i zaktadach przetwodrczych oraz w trakcie przygotowywania
potraw. Choroby uktadu pokarmowego zwigzane ze spozy-
waniem sushi powodowane sg najczesciej przez Vibrio pa-
rahaemolyticus, Staphylococcus aureus oraz Listeria mo-
nocytogenes [2, 27]. Bakterie Vibrio parahaemolyticus po-
wszechnie wystepuja w produktach pochodzenia morskiego,
takich jak malze, ostrygi, skorupiaki, ryby [12], dlatego su-
rowce morskie potawiane z zakazonych akwenow mogg by¢
zrodtem infekcji szczegdlne w okresie letnim [40]. Kolej-
nym drobnoustrojem, ktéry moze stanowi¢ potencjalnie za-
grozenie w zakwaszonych i schtodzonych produktach spo-
zywcezych, takich jak sushi, jest Staphylococcus aureus. Ba-
dania gotowych dan sushi przechowywanych w warunkach
chtodniczych przeprowadzone w Korei wykazaty, ze 6%
probek dostepnych w sklepach skazonych byto ta bakteria.
Szczegblne ryzyko zwigzane jest z toksynami, wytwarzany-
mi przez niektore szczepy Staphylococcus w skazonej zyw-
no$ci, mogacymi wywoltywaé objawy zotgdkowo-jelitowe
i wysoka goragczke. W celu zapewnienia bezpieczenstwa mi-
krobiologicznego, konieczne jest opracowanie i wdrozenie
odpowiednich procedur postegpowania z produktami gotowy-
mi do spozycia poddawanymi schtadzaniu [21].

Najwigksze zagrozenie stanowia pateczki z rodzaju Liste-
ria, ktore rozwijaja si¢ w szerokim zakresie temperatur (od 0

do 45°C), zarowno w warunkach beztlenowych jak tez tleno-
wych i czgsto stanowig mikroflor¢ dominujaca w zywnosci
przechowywanej w warunkach chtodniczych. Listeria mono-
cytogenes obecna w produktach spozywanych przez kobiety
w cigzy moze wywola¢ zakazenie ptodu lub poronienie [42,
43, 45, 46, 47]. Listerioza moze powodowa¢ objawy grypo-
podobne, dolegliwosci zotadkowo-jelitowe, mozliwe sg row-
niez powazne powiklania zagrazajace zyciu, takie jak zapale-
nie opon mozgowych. Szczegodlnie podatne na zakazenia Li-
sterig sa osoby z obnizong odpornoscia. Z raportu Europe;j-
skiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci wynika, Ze bak-
teri¢ Listeria monocytogenes stwierdzono w 10,3% ryb. Bez-
pieczny poziom dopuszczony w zywnosci w UE (100 jtk/g)
zostat przekroczony tylko w przypadku 1,7% ryb. Eksperci
podkreslili konieczno$¢ przestrzegania higieny oraz kontro-
li temperatury podczas wytwarzania zywnosci, dystrybucji
i przechowywania. Rozwojowi bakterii w zywnosci sprzyja
dhugi okres przechowywania [11]. Zgodnie z aktualnie obo-
wigzujacymi przepisami podmioty prowadzace przedsigbior-
stwo spozywcze maja obowiazek udowodni¢ zgodnos¢ pro-
duktéw wprowadzanych do obrotu z kryteriami bezpieczen-
stwa dla Listeria monocytogenes (100 jtk/g) w zywnosci go-
towej do spozycia w ciagu okresu przydatnosci [35, 36, 37].
Zastosowanie dodatku octu praktykowane przy przygotowy-
waniu sushi, wptywa nie tylko na walory sensoryczne tej po-
trawy, ale jednoczesnie powoduje zwigkszenie kwasowosci
produktu, co przyczynia si¢ do ograniczenia rozwoju drob-
noustrojow chorobotwoérczych. Stwierdzono, ze zywotno$é
Listeri monocytogenes w mig$niach ryb surowych jest wyz-
sza niz w migsie ryb w polaczeniu z ryzem marynowanym
w occie [27]. W celu zminimalizowania zagrozen zwigza-
nych z konsumpcja gotowych dan sushi, Urzad Zywnosci
Australii 1 Nowej Zelandii opracowal szczegolowe wytycz-
ne dotyczace ich przygotowania i przechowywania, podkre-
$lajac rolg¢ utrzymania temperatury 5°C lub nizszej w czasie
transportu, przechowywania i dystrybucji oraz odpowiednie-
go zakwaszenia ryzu do uzyskania wartosci pH nizszej lub
réownej 4,6 [30].

W ryzu, zardwno surowym jak i gotowanym znajdowac
si¢ mogg toksyczne lub potencjalnie toksyczne gatunki bak-
terii z rodzaju Bacillus. W ryzu przeznaczonym do przygoto-
wywania sushi badania wykazaly poza pewna iloscig bakte-
rii z rodzaju Bacillus, rtdbwniez zanieczyszczenia mikroorga-
nizmami z rodzajow: Pseudomonas, Pantoea i Marinococ-
cus [16, 31].

AFLATOKSYNY

Do potencjalnych zagrozen zwigzanych z konsumpcja
dan zawierajacych w sktadzie ryz mozemy zaliczy¢ skaze-
nie aflatoksyna, ktora zwieksza ryzyko zachorowania na no-
wotwory watroby, a takze ochratoksyna A, wykazujaca dzia-
lanie rakotworcze, teratogenne, nefrotoksyczne i hepatotok-
syczne [1, 39]. Mikotoksyny sa toksycznymi zwigzkami wy-
twarzanymi przy podwyzszonej temperaturze i wilgotnosci
przez rézne rodzaje grzybow i dlatego bardzo istotne jest za-
pewnienie odpowiednich warunkéw przechowywania ryzu.
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HISTAMINA

Nieswieze lub nieodpowiednio przechowywane ryby
moga by¢ zrodlem amin biogennych m.in. histaminy. Hi-
stamina jest wytwarzana w wyniku aktywno$ci enzymow
bakteryjnych w niektorych gatunkach ryb o wysokim po-
ziomie histydyny, szczegélnie przechowywanych w tempe-
raturze powyzej 25°C. Zawarto$¢ amin biogennych w pro-
duktach rybnych zalezy od terminu potowu, gatunku ryby,
sposobu jej przetworzenia, czasu, warunkow i temperatury
przechowywania [6, 14]. Niska temperatura przechowywa-
nia jest obecnie najpopularniejsza metoda ograniczania roz-
woju bakterii uczestniczacych w procesie wytwarzania hista-
miny [4]. Histamina moze jednak powstawa¢ roéwniez pod-
czas dtuzszego przechowywania ryb w niskiej temperaturze
[23]. Procesy wedzenia ryb wptywaja na wzrost zawartos$ci
histaminy w produkcie [6]. Wigkszo$¢ przypadkow zatrucia
rybami zwigzana jest ze spozyciem: tunczyka i makreli za-
wierajacych powyzej 500 mg/kg histaminy [10, 23]. Dawka
50 mg histaminy zostata uznana za ilo$¢ nie stanowiaca za-
grozenia (NOAEL), przy ktorej nie obserwuje si¢ negatyw-
nych skutkow u zdrowych oséb (odpowiada to stgzeniu 200
mg/kg) [14].

PASOZYTY

Zagrozenie zwigzane ze spozywaniem surowego lub nie-
dogotowanego migsa ryb stanowia infekcje pasozytnicze.
W surowym migsie ryb moga wystgpowac: nicienie (np. Ani-
sakis spp), tasiemce (np. Diphyllobothrium spp) 1 przywry
(Trematoda) [5, 8, 18, 19, 28]. Zakazenia pasozytami moga
przebiega¢ bezobjawowo lub powodowaé choroby uktadu
pokarmowego. Infekcje te sa szczegolnie niebezpieczne dla
kobiet w cigzy. Spozycie ryby zawierajacej pasozyty Anisa-
kis simplex moze by¢ takze przyczyna wystapienia reakcji
alergicznych [3, 8, 26]. Zabiegi, takie jak wedzenie na zim-
no, marynowanie, solenie nie eliminuja zagrozenia infekcji
pasozytniczej. Ryzyko zakazen pasozytami mozna zmi-
nimalizowa¢ poprzez dokladne mrozenie ryb. Szczeg6l-
nie wazne jest odpowiednie zamrazanie wszystkich ryb, kto-
re maja by¢ podawane na surowo, np. w potrawach takich jak
sushi [5, 19]. Rozporzadzenie obowigzujace obecnie w Unii
Europejskiej, dotyczace obrobki produktéow rybotdowstwa
przeznaczonych do spozycia przez ludzi, naktada na przed-
sigbiorstwa wprowadzajace do obrotu produkty pozyskane
zryb lub glowonogdéw obowigzek zapewnienia, aby surowiec
lub produkt koficowy spozywany w stanie surowym, mary-
nowany, solony lub poddawany innej obrobce (niewystarcza-
jacej do zabicia pasozytéw) zostat poddany mrozeniu w celu
zabicia zywotnych postaci pasozytow [33, 34, 38]. Mroze-
nie musi obejmowacé obniZenie temperatury we wszyst-
kich cze$ciach produktu przynajmniej do -20°C przez
okres nie krétszy niz 24 godziny lub -35°C przez okres
nie krotszy niz 15 godzin. Mrozenie nie jest wymagane
w przypadku produktow, ktére zostang poddane przed
konsumpcja obrébce cieplnej zabijajacej pasozyty (tem-
peratura rdzenia 60°C lub wiecej przez przynajmniej
jedna minute). Ryby pozyskane z akwakultury, wyhodo-
wane i karmione wylacznie pozywieniem, ktore nie zawie-
ra pasozytow, utrzymywane w srodowisku wolnym od pa-
sozytow lub zweryfikowane odpowiednimi zatwierdzonymi

procedurami na wystgpowanie pasozytéw, moga by¢ zwol-
nione z wymogu mrozenia [33, 34, 38]. Ze wzgledu na zale-
cenia mrozenia ryb wydane przez Amerykanska Agencje ds.
Zywnoéci i Lekow oraz rozporzadzenia obowigzujace w Unii
Europejskiej, sushi i sashimi serwowane w barach i restaura-
cjach japonskich na terenie Unii Europejskiej i Stanow Zjed-
noczonych mozna uzna¢ za bezpieczne. Ryzyko zakazenia
zwigzane z konsumpcja sushi i sashimi jest wyzsze w kra-
jach, gdzie takie regulacje prawne nie zostaty wdrozone [28].

PODSUMOWANIE

Konsumpcja japonskiego dania sushi popularnego obec-
nie na calym $wiecie, oprocz réoznorodnych korzysci wyni-
kajacych z wartosci odzywczej poszczegdlnych sktadnikow
potrawy, niesie takze pewne zagrozenia. Choroby uktadu po-
karmowego zwigzane ze spozywaniem sushi moga by¢ po-
wodowane przez bakterie: Listerie monocytogenes, Escheri-
chia coli lub pasozyty. W szczegolnosci pateczki z rodzaju
Listeria moga stanowi¢ mikroflor¢ dominujaca w zywnosci
przechowywanej w warunkach chtodniczych, dlatego nalezy
podja¢ dziatania prewencyjne, poprzez zapewnienie wlasci-
wych warunkéw higienicznych i mikrobiologicznych na kaz-
dym etapie pozyskiwania i przygotowywania surowcow i po-
trawy. W profilaktyce tej istotne sa wlasciwe warunki trans-
portu i przechowywania surowcoéw wysokiej jakoSci oraz
odpowiednie praktyki, zapewniajace bezpieczenstwo dania,
m.in. przez mrozenie ryb przeznaczonych do spozycia na su-
rowo lub zastosowanie obrobki termiczne;.
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GOSPODARKA DROZDZOWA W BROWARZE®

Yeast management in brewery®

Stowa kluczowe: drozdze, czynniki stresowe, wymagania,
przechowywanie, piwo drozdzowe.

Cechy sensoryczne oraz stabilnos¢ smakowa piwa w bardzo
duzej mierze zalezg od jakosSci drozdzy uzytych do fermenta-
¢ji brzeczki piwnej. Wlasciwe zarzqdzanie gestwq drozdzo-
wq w czasie calego procesu technologicznego wytwarzania
piwa, przyczynia sig¢ do utrzymania optymalnej kondycji fi-
zjologiczno-morfologicznej drozdzy. W tresci niniejszego ar-
tykutu wskazano na istotne znaczenie, jakie majq dla zacho-
wania witalnosci i zywotnosci komorek drozdzowych czynno-
Sci zwigzane z pielggnacjq drozdzy, poczqwszy od ich zbio-
ru z tankofermentora, poprzez przechowywanie az do ich po-
nownego uzycia do rozpoczecia kolejnej fermentacji brzecz-
ki. Przedstawiono rowniez wymagania jakosciowe dla droz-
dzy nastawnych oraz z przeznaczeniem na odzysk piwa, a tak-
ze wymieniono czynniki stresowe majqce negatywny wplyw
na komorki drozdzowe.

WSTEP

Wzrost produktywno$ci w procesie wytwarzania piwa,
ktoéry dokonat si¢ w ciggu ostatnich dziesigcioleci, zwlaszcza
na etapie fermentacji i dojrzewania, a takze wymagania jako-
$ciowe dotyczace produktu koncowego, spowodowaty pod-
niesienie oczekiwan technologicznych odno$nie drozdzy.

W literaturze od dhuzszego czasu dyskutuje si¢ nad wie-
lokrotnoscia zastosowania drozdzy zarodowych. W wigkszo-
$ci browaréw uzywane sa one nie wigcej niz trzy lub cztery
razy do rozpoczecia fermentacji brzeczki. Czesto w prakty-
ce browarniczej wymienia si¢ drozdze w momencie wyraz-
nego spadku ich witalno$ci i wydajnosci fermentacji (znane
sa przypadki dziesigcio-, dwunasto-, a nawet stukrotnego za-
stosowania tej samej partii drozdzy) [1].

Drozdze niewykorzystane do kolejnych nastawow fer-
mentacyjnych poddawane sg procesowi odzysku piwa, z jed-
noczesnym zageszczaniem gestwy. Ze wzgledu na mozliwo-
$ci finansowe, w wigkszosci browarow, usunigte z produk-
cji drozdze sprzedawane sa w formie nieprzetworzonej, a na-
stepnie w suszarniach uzyskuje si¢ z nich wysokowarto$cio-
wa pasz¢ dla zwierzat.

Bez watpienia wymagana od drozdzy ,,wydajnos¢ fer-
mentacji” jest mniejsza w klasycznych technologiach, niz
przy zoptymalizowanych czasowo procedurach fermentacji
wysokoekstraktywnych brzeczek HGB (High Gravity Bre-
wing). Wtasnie w nich zaobserwowano, ze aktywnos$¢ droz-
dzy relatywnie szybko spada i musza by¢ one wymieniane po

Key words: yeast, stress factors, requirements, storage, beer
yeast.

Sensory characteristics and flavor stability of beer very
much depend on the quality of yeast used to ferment the wort.
Proper management of the slurry yeast during the whole
manufacturing process of beer helps to maintain proper con-
dition, physiological and morphological yeast. The content
of this article pointed out the importance of what they have
to maintain the vitality and viability of yeast cells activities
related to the care of yeast from their harvest tankfermentors
by stored up to further the beginning of the next fermentation
wort. It also presents quality requirements for pitched yeast
and yeast for the purpose of recovery of beer, as well as lists
stress factors have a negative effect on the yeast cells.

niewielkiej ilosci cykli. Te zmiany wlasciwos$ci drozdzy na-
stawnych okreslono mianem degeneracji.

W artykule podjeto problematyke zwigzang z gospo-
darka drozdzowa w browarze. W pracy przedstawiono
informacje, ktore pozwalaja zapewni¢ wysoka Zzywotnos¢
i witalno§¢ drozdzy, mozliwos¢ ich uzycia do nastepnych
fermentacji oraz wplyw negatywnych czynnikow streso-
wych na ich populacje.

GOSPODARKA DROZDZOWA

Objawy degeneracji drozdzy zarodowych

W wyniku procesu degeneracji ggstwa drozdzowa staje
si¢ z kazdym cyklem coraz bardziej ktaczkowata (puszysta),
a witalno$¢ zbieranych drozdzy obniza si¢. Wzrasta udziat
martwych komorek, w efekcie czego zmniejszeniu ulega pie-
nistos¢ piwa, na skutek przedostania si¢ do niego aminokwa-
sow zgromadzonych w komorkach drozdzowych, co prowa-
dzi do powstania smaku napoju zblizonego do uzyskiwanego
podczas autolizy. Tempo procesu fermentacji ulega spowol-
nieniu, zmniejszajac si¢ wyraznie po zaledwie kilku cyklach,
a w konsekwencji nie zachodzi on catkowicie. Stopien doj-
rzaloséci piwa pogarsza si¢. Ponadto, stosunek st¢zenia wyz-
szych alkoholi do estrow zwigksza si¢ na rzecz tych pierw-
szych, skutkujac powstaniem piwa mniej aromatycznego,
a bardziej wytrawnego. Dodatkowo, trwato$¢ piany gotowe-
g0 napoju pogarsza si¢. Zuzycie azotu a-aminowego spada,
co skutkuje wzrostem zawartosci FAN (niskoczasteczkowe
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aminokwasy) oraz wartosci pH w gotowym piwie. Zmniej-
szeniu ulega natomiast zdolnos¢ redukcji zwigzkoéw karbo-
nylowych przez drozdze w trakcie fermentacji, co prowadzi
do pogorszenia stabilno$ci smaku otrzymywanego piwa [1,
10].

Mozliwe przyczyny degeneracji drozdzy

Za mozliwe przyczyny degeneracji drozdzy zarodowych
uwaza si¢ niewtasciwe ich przechowywanie przed kolejnym
uzyciem (czas magazynowania powyzej 5-ciu godzin w tem-
peraturze wyzszej niz 4°C oraz dtuzej niz 24 godziny — pod
wodg lub w odfermentowanym piwie), ktore prowadzi do
utraty czynnikow wzrostowych i odzywczych komorek droz-
dzowych [1]. Zanik zdolno$ci metabolicznych maltozy skut-
kuje wydhuzeniem czasu adaptacji ,,lag phase” w nowym dla
drozdzy $rodowisku, jakim jest schtodzona brzeczka. Wy-
dhuzenie fazy zafermentowania powoduje natomiast zmniej-
szenie szybkosci ubytku ekstraktu oraz uzyskanie wyzszych
warto$ci pH, podczas przebiegu catego procesu w tankofer-
mentorze (CKT).

Warto zauwazy¢, ze kazde przedtuzenie fazy zafermento-
wania zwigksza ryzyko krotkotrwatego rozwoju szybko na-
mnazajacych si¢ bakterii. Ich zrodtem moga by¢ zarodniki
lub skazenie podczas procesu chlodzenia brzeczki (zwlasz-
cza przy wartosciach pH > 5,0 i temperaturze > 6°C).

Niedobdr sktadnikéw odzywczych w brzeczce, szcze-
golnie FAN, pierwiastkow $ladowych, w tym cynku, wita-
min, czynnikoéw wzrostowych, a takze w pewnych okolicz-
nos$ciach tlenu, powoduje dodatkowo szybkie zwyrodnienie
drozdzy.

Parametry technologiczne, ktére zapobiegaja wielokrot-
nemu rozmnozeniu drozdzy (nadci$nienie > 0,3 bara i AT >
1°C w fazie fermentacji i rozmnazania) prowadza do starze-
nia si¢ i degeneracji drozdzy zarodowych.

Szybsza fermentacja w CKT, jak rowniez obecno$é droz-
dzy w piwie, az do ustania fermentacji, a nastgpnie dojrzewa-
nia (spadek diacetylu do < 0,04 mg/l) powoduje utrate zdol-
nos$ci adaptacyjnych drozdzy, w odniesieniu do maltozy oraz
po zuzyciu cukréw fermentujacych. Przy natychmiastowym
ponownym wykorzystaniu, konieczne jest ponowne wy-
ksztatcenie tych zdolnosci podczas kolejnego zafermentowa-
nia. Dtuzszy okres adaptacyjny lag phase wynika z niedobo-
ru zapasowych weglowodandow w komorce drozdzowej [1].

Czynniki stresu

Niedobor sktadnikow odzywczych, podwyzszona tempe-
ratura fermentacji i przechowywania w zbiornikach drozdzo-
wych, chtodzenie i substancje toksyczne oraz inne czynniki
srodowiskowe sa efektem przemian zachodzacych w droz-
dzach, okreslanych jako reakcje stresowe komorek, ktore sa
konsekwencja ich zmian fizjologicznych, morfologicznych i
sktadu chemicznego [8, 9, 11, 14, 15].

Drozdze reaguja na stres indukcjg gendow stresu (geny
szoku termicznego), ktére aktywujg syntezg specjalnych
srodkow ochronnych komorek (protektory komodrkowe), ta-
kich jak biatka szoku termicznego, czy trehaloza. Geny te
uznawane sg za wskazniki pojedynczych czynnikow streso-
wych. Przeglad potencjalnych czynnikow stresowych droz-
dzy w procesie produkcji piwa przedstawiono w tabeli 1.
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Tabela 1. Potencjalne czynniki stresowe dla drozdzy
w procesie produkcji piwa

Table 1. Potential for yeast stress factors in the beer
production process

Czynnik .

stresowy Procedury technologiczne
Podwyzszona | Fermentacja i dojrzewanie prowadzone w tempera-
temperatura |turach powyzej 15°C. Szok termiczny wystepujacy

w drozdzach przechowywanych ponizej 4°C w trak-
cie dozowania do brzeczki o temperaturze powyzej
10°C.

Obnizona | Chtodzenie drozdzy z temperatury dojrzewania po-
temperatura | wyzej 15°C do temperatury magazynowania poni-

zej 2°C.

Cisnienie | Odbiér drozdzy z piwa HGB o zawarto$ci alkoholu
osmotyczne | powyzej 6% i ponowne uzycie do fermentaciji stezo-

nych brzeczek.

Stres przy | Intensywna fermentacja aerobowa, hiperwentylacja

utlenianiu | podczas napowietrzania brzeczki.

Niedobér | Niedobdr komponentow odzywczych w brzeczce
sktadnikow | niezbednych podczas namnazania drozdzy. Stra-
odzywczych |ty sktadnikow odzywczych (zwiaszcza sktadni-

kéw wzrostu) w wyniku infekcji mikrobiologicz-
nej brzeczki. Zbyt intensywna sterylizacja brzecz-
ki przed etapem propagacji drozdzy (przy biotynie
i kwasie pantotenowym na poziomie 10-30%). Nie-
dobor cynku, straty innych pierwiastkow wystepuja-
cych w ilo$ciach Sladowych w trakcie procesu filtra-
cji zacieru (pozostato$¢ w wystodzinach) oraz w go-
racym osadzie pozostajacym na dnie kadzi Whirpo-
ol po wypompowaniu brzeczki do tankofermentora.

Zmiany | Zakwaszanie drozdzy nastawnych za pomoca H,PO,
warto$ci pH | lub H,S0, do warto$ci pH ponizej 2,0.

Wplyw Powstajacy etanol w stezeniu powyzej 5% obj.

Srodkéw | w trakcie fermentacji brzeczki, zwtaszcza wysoko-
toksycznych | ekstraktywnej (HGB). Resztki Srodkéw dezynfekuja-

cych pozostatych po myciu lub przemyciu przed na-
petnieniem tanko-fermentorow.
Sucha .| Zmiany zawarto$ci wody w drozdzach podczas ich
masa droz- . )
day prasowania lub suszenia.

Zrédlo: Annemiiller G., Manger H.J., Lietz P. 2005 [1]

Odswiezanie populacji drozdzy

W celu utrzymania niezmiennej jakosci piwa zwraca si¢
szczegblng uwage na kondycje¢ drozdzy. Warunki technicz-
ne i technologiczne oraz jakos$¢ stosowanych w zaktadzie su-
rowcoOw wplywaja na zmiany morfologiczne i fizjologiczne
drozdzy. Wymagana jest wigc regularna odnowa czystej kul-
tury drozdzy w browarze, polegajaca na namnazaniu nowej
populacji w stacji propagacji.

Przyjmuje sie, ze drozdze powinny by¢ wymieniane §red-
nio dwa razy w roku. W przypadku, gdy w dluzszym okresie
czasu populacja drozdzy nie wykazuje negatywnego wply-
wu na sensoryczng jako$¢ piwa, sktad komponentéw lotnych
(aldehyd octowy, wicynalne diketony, estry i wyzsze alko-
hole), glowne parametry fermentacji (szybko$¢ fermenta-
cji, zdolno$¢ flokulacji, wydajno$¢ etanolu, pH i inne) oraz
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gotowy wyrob (zmgtnienie piwa), obecny w browarze szczep
moze by¢ w dalszym ciagu propagowany. Z kolei czysta kul-
tura uzyskana w procesie namnazania i zastosowana do fer-
mentacji oraz dojrzewania w CKT, powinna by¢ uzywana nie
wigcej niz 3-6 razy.

Badania nad integralno$cia organiczng stanu komorek,
pod wplywem wielokrotnego uzycia drozdzy zarodowych do
nastawiania fermentacji, oceniang za pomocg indykatoréw
biologicznych, wykazaly szereg zmian [5]. Jedng z nich jest
wzrost miedzykomodrkowej zawartosci trehalozy od pierw-
szego etapu propagacji (G0), az do szdstego wprowadzenia
drozdzy produkcyjnych (G6). Oznacza to indukcje¢ ztozonej
syntazy trehalozy poprzez czynniki stresu, w czasie ponow-
nego dozowania. Za pierwsza oznak¢ zmian uznaje si¢ nie-
znaczny wzrost udzialu uposledzonych oddechowo komorek,
poczawszy od 5-ego wprowadzenia. Namnazajace si¢ droz-
dze narazone sg na stres oksydacji, ktory powoduje perok-
sydacje lipidow, w efekcie czego w membranie komorkowej
nastepuje obnizenie aktywnosci enzymatycznej, co skutku-
je wchlanianiem wicynalnych diketonéw wyraznie stabszym
przy generacji GO, niz przy drozdzach produkcyjnych G1...
G6. Ponadto, napiecie powierzchniowe i zdolnos¢ flokulacji
drozdzy wyraznie wzrasta od generacji GO do wielokrotnie
stosowanych drozdzy produkcyjnych. Pomigdzy generacjami
G1 1 G6 brak jest natomiast r6znicy. Oznaczenie zawartosci
martwych komoérek w gestwie drozdzowej (barwienie bieki-
tem metylowym) nie wykazuje réznic pomiedzy drozdzami
propagacyjnymi, a produkcyjnymi od G1 do G6 [1].

Z technologicznego punktu widzenia, odno$nie pozytyw-
nego, jak i negatywnego aspektu wielokrotnego uzycia ge-
stwy drozdzowej, wlasciwe jest stosowanie niezainfekowa-
nych drozdzy do széstego pasazu. Drozdze propagacyjne,
bedace w fazie logarytmicznego wzrostu, wykazujace w pet-
ni rozwinigtg zdolno$¢ do konsumpcji maltozy, wprowadzo-
ne do brzeczki nastawnej energicznie rozpoczynaja fermen-
tacj¢, bez fazy opodznienia.

Mtode komorki propagacyjne, charakteryzujace si¢
mniejszymi rozmiarami w stosunku do drozdzy zarodo-
wych, sg mniej podatne na wahania ci$nienia hydrostatycz-
nego 1 osmotycznego, niz przechowywane drozdze nastaw-
ne. Z kolei §wieze komorki charakteryzuja si¢ wigkszym ry-
zykiem wydzielania hydrolaz, zwtaszcza enzymow proteoli-
tycznych, w efekcie czego pogorsza si¢ trwato$¢ piany oraz
stabilnos¢ piwa [1].

Rozwijajaca si¢ populacja drozdzy podczas propagacji
nie starzeje si¢. Udziat procentowy komorek drozdzowych
mierzony ich wiekiem jest staty. W drozdzach propagacyj-
nych liczba komodrek z duzym udziatem znamion paczkuja-
cych jest mniejsza niz w magazynowanych drozdzach na-
stawnych.

Paczkujace znami¢ odpowiada okoto 2% powierzch-
ni komorki. Obszar ten ma zmieniony sktad $ciany komor-
kowej, w wyniku czego traci zdolno$¢ wymiany substan-
cji. Wymiana metabolitéw komorki drozdzowej spada wraz
z kolejnym paczkowaniem. Stwierdzono, ze komodrki moga
zawiera¢ nawet do okoto 25 znamion, co stanowi potowg ich
powierzchni [1].

Prébuje si¢ regularnie wprowadza¢ $wieze drozdze pro-
pagacyjne, aby zaradzi¢ temu problemowi.

Zalety drozdzy otrzymywanych w instalacji propagacji
Zasadnicza roznica w przypadku drozdzy namnazanych
w tankofermentorach, w porownaniu do pozyskanych ze sta-
cji propagacji, sa warunki procesu. Etap propagacji odby-
wa si¢ W znacznej mierze bez wptywu wyzej wymienionych
czynnikow stresu. W ten sposob gwarantuje si¢ wystarczaja-
ca dostepnos¢ koniecznego stezenia tlenu, temperatury (bez
szokow termicznych), niskie cisnienie czgstkowe CO, oraz
nieznaczne zawarto$ci etanolu (< 0,7% obj. etanolu w fazie
logarytmicznego wzrostu). Ponadto, dostgpne sa w dosta-
tecznej ilosci fermentowalne cukry. Brak jest rowniez zagro-
zenia autoliza, co jest efektem odbudowy wystarczajacej ilo-
sci weglowodandéw zapasowych. W ten sposob uzyskuje si¢
wolna od zanieczyszczen, niezdegenerowang podczas fazy
przechowywania, czysta, zywotna gestwe [1].

Wymagania dla drozdzy zarodowych

Czystos¢ (brak infekcji) drozdzy propagacyjnych i uzy-
wanych w obiegu produkcyjnym, jest mozliwa do oceny me-
toda opisang przez Back’a [2]. Przeglad roznic i charakte-
rystyke drozdzy produkcyjnych za pomoca nowych fizjolo-
gicznych i genetycznych metod, podaje natomiast Schone-
born [13]. Wedlug wynikdéw jego badan, do typizacji drozdzy
najbardziej adekwatng jest metoda AFLP (Amplified Frag-
ment Length Polimorphism). Dzigki potaczeniu z analiza
PCR (Polymerase Chain Reaction), technika ta jest przydat-
na do kontroli czystosci kultur oraz ewidencjonowania droz-
dzy obcych.

Oszacowanie udziatu martwych komorek w gestwie droz-
dzowej jest dokonywane za pomocg klasycznego barwienia
biekitem lub fioletem metylowym oraz przy uzyciu mikro-
skopu $wietlnego. Coraz czgsciej stosuje si¢ automatyczny
pomiar za pomocg NucleoCounter’a — urzadzenia, ktore wy-
korzystuje zjawisko fluorescencji komoérek pod wpltywem
barwienia jodkiem propidyny.

Nalezy zwroci¢ uwagg, ze przy barwieniu bigkitem lub
fioletem metylowym, obumarte komorki drozdzowe nie sa
wyraznie zabarwiane na ciemnoniebiesko, a ok. 5% masy
drozdzy, w ogole nie ulega wybarwieniu [3].

Do oceny zywotno$ci i stanu fizjologicznego drozdzy
propagacyjnych, jak réwniez zbieranych do zbiornikéw
drozdzowych z tankofermentoréw, wykorzystuje si¢ szereg
metod analitycznych. Do okreslenia aktywnosci wybranych
enzymo6w drozdzowych preferuje si¢ techniki spektrofoto-
metrii (ztozone permeazy maltozy i maltazy, pirogronian hy-
drogenazy, hydrogenaza etanolu, karboksylaza pirogronianu)
[17]. Okreslenie udziatu zywych i martwych komorek, a tak-
ze zawartosci glikogenu i trehalozy mozna uzyskac za pomo-
ca metod optyczno-fluorescencyjnych [6].

W odniesieniu do wymienionych technik istnieje mozli-
woS$¢ ujecia 1 modelowania wzrostu drozdzy i ich fizjologii
[7]. Prosta metoda miareczkowa, tzw. ,,miara istotna”, ktorg
mierzony jest czas wymagany dla drozdzy, aby podwyzszo-
ng warto$¢ pH brzeczki obnizy¢ z poziomu 10,0 do 6,5, po-
zwala przewidywac ich zachowania fermentacyjne. Pomiar
miedzykomorkowej warto$ci pH uzyskuje si¢ natomiast za
pomoca tzw. metody ICP (Inductively Coupled Plasma). Z
kolei mikrobiologiczne metody molekularne pozwalajg okre-
sli¢ ogblng ekspresje gendw (technologia microarray) [16].
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Drozdze nastawne stosowane do kolejnej fermentacji
winny spehiaé szereg wymagan, ktore pozwola na prawidto-
wy przebieg procesu fermentacji brzeczki piwnej i dojrze-
wania piwa (tabela 2). Oprocz wpltywu na wskazniki proce-
sowe, drozdze zarodowe powinny zapewni¢ wiasciwy sktad
komponentow lotnych napoju.

Tabela 2. Wymagania dla drozdzy warunkujace prawi-
dlowy przebieg procesu fermentacji brzeczki
piwnej i dojrzewania piwa

Table 2. Requirements for yeast ensuring proper the
fermentation process of wort and beer matura-

tion
Wymagania Wskazniki

Pochodzenie czystej kul- | 1-5 generacji (pasazy)

tury

Zywotno$é (moc fermen- | Zmierzona przez tworzenie sie GO,

tacyjna) w 10% roztworze maltozy w temp.
20°C w czasie 3 godzin - wytworze-
nie minimum 25 — 28 ml GO,; przefer-
mentowanie przynajmniej 1% ekstrak-
tu pozornego w pierwszych 24 godz.
po nastawieniu; przebieg fermentacji
bez zaktdcen przez 4 — 5 dni do petne-
go odfermentowania ekstraktu.

Brak infekcji Brak obcych gatunkow drozdzy i mi-

kroorganizmow szkodliwych dla piwa.

Niewielka ilo$¢ zanieczysz- | Wizualnie: jasna barwa, bez widocz-
czen nych zmetnien.

Niewielka zawarto§¢ mar- | < 5%, optymalnie < 2%
twych komorek

Papkowata, gesta konsy- | ok. 0,7 do 1,5-10° komérek/ml

stencja

Stosunek skfadnikow bukietu w ja-
snych piwach dolnej fermentacji:
wyzsze alkohole : estry - 3,4-3,8: 1
catkowita zawarto$¢ diacetylu < 0,04
mg/l

Bukiet fermentacji

Spadek wartosci pH Spadek warto$ci pH w pierwszych 24
godzinach (0,3 — 0,4 pH); warto$¢
pH piwa (jasne piwo dolnej fermenta-
cji)-4,1-4,4.

Dobre wiasciwosci sedy- | Zawarto$¢ drozdzy w piwie wplywa-
mentacyjne i mozliwo$¢ jacym do filtra < 2-108 komérek/ml
0Czyszczania piwa.

Odpowiadajacy typowi Sposob wyboru zaktadowego szczepu

piwa i wymaganiom bro-
waru, sensorycznie najle-
piej dostosowany szczep
drozdzy

drozdzy z uwzglednieniem do$wiad-
czer i warunkdw browaru, jak rdwniez
wymagan rynku i badan.

Mozliwo$¢ zachodzenia
procesOw przeciwutlenia-
nia i redukcji, poprawiaja-
cych zachowanie $wiezo-
Sci piwa

Tworzenie sig SO, w piwie dolnej fer-
mentacji w zakresie 4 < mg S0,/ < 10

piany w fazie dojrzewania
i chtodzenia (brak wydala-
nia proteazy)

Brak pogorszenia trwato$ci

Pozytywne zmiany trwato$ci piany od
fazy dojrzewania do przefiltrowane-
go piwa.

Zrédlo: Annemiiller G., Manger H.J., Lietz P. 2005 [1]
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OBROBKA DROZDZY

Schladzanie drozdzy

W przypadku, kiedy zebrane drozdze nie sa bezposrednio
nastawione do kolejnej fermentacji, konieczne jest ich schio-
dzenie. W tym celu uzywane sa naczynia do przechowywa-
nia (zbiorniki na gestwe drozdzowa), wyposazone w plasz-
cze chlodzace, ktorych efektywno$¢ odprowadzania cie-
pta jest zwigkszona mieszadlami zamontowanymi wewnatrz
zbiornikow. Czgs$ciowe schtodzenie drozdzy moze zachodzi¢
juz w naczyniu fermentacyjnym, ze wzgledu na zainstalowa-
ng strefe chlodzaca, obejmujaca stozek tankofermentora.

Efektywne obnizenie temperatury drozdzy w zbiornikach
z chtodzeniem ptaszczowym bez mieszadta, albo w stozku
CKT z zamontowang powierzchnia chtodzaca, nie jest moz-
liwe. Ciepto odprowadzane jest jedynie na powierzchni kon-
taktu drozdzy ze schtadzang powierzchnig zbiornika. Nie po-
winno by¢ réwniez zbyt duzej rézniy temperatury miedzy
drozdzami a chtodziwem, bo prowadzi to do osadzania si¢
lodu lub zamarzania drozdzy.

Jesli wymagane jest szybkie schlodzenie drozdzy, nalezy
zainstalowa¢ odpowiednie plytowe wymienniki ciepla, przy
pomocy ktorych drozdze bgda schtadzane w czasie przepty-
wu z tankofermentora do tanku drozdzowego.

Nalezy wziag¢ pod uwagg, ze drozdze mogg zareagowac
na gwaltowne zmiany temperatur wydaleniem zawarto$ci
komorki. Taki proces jest dla gotowego piwa niepozadany,
poniewaz proteazy i kwasy tluszczowe moga negatywnie od-
dzialywaé na piane i sensoryczng stabilno$¢ piwa [1].

Magazynowanie drozdzy

Zebrane drozdze, w wielu przypadkach sg przechowy-
wane do czasu nastgpnego nastawienia. Okres ten waha si¢
od kilku godzin do kilku dni. Dziatania technologiczne po-
winny by¢ nakierowane na zminimalizowanie tego czasu.
Ze wzgledow fizjologicznych drozdzy, zdecydowanie bar-
dziej korzystne jest szybkie odebranie gestwy ze zbiornika
fermentacyjnego do tanku drozdzowego po zakonczeniu fer-
mentacji, niz przetrzymywanie ich w konusie tankofermen-
tora, w warunkach skrajnie niepozadanych, takich jak: pod-
wyzszona temperatura, stezenie CO, i etanolu, dalsza aktyw-
no$¢ fizjologiczna objawiajaca si¢ niekorzystnym zuzyciem
cukrow zapasowych oraz zapoczatkowanie procesu autolizy
na skutek samotrawienia btony i $ciany komodrkowe;.

Najprostszym i najczesciej praktykowanym sposobem
jest odbidr gestwy drozdzowej do zbiornikéw drozdzowych
i przechowywanie drozdzy w niskiej temperaturze (1,3 —
1,8°C), bez stosowania dodatkowych czynnosci pielggnacyj-
nych.

Obecnie zarzucono juz praktyki ptukania drozdzy woda
lub roztworem kwasu. Istotng wadg tego dziatania jest fakt,
ze drozdze pod wpltywem roznicy ci$nien osmotycznych, od-
daja do wody warto$ciowe sktadniki komorki, co prowadzi
do ich ostabienia. Wymywanie martwych komorek drozdzy
jest w zasadzie niemozliwe, w przeciwienstwie do bakterii
i zanieczyszczen, ktore moga byé wyptukane, jednak wy-
Tacznie przy rownoczesnym ostabieniu drozdzy.

Z kolei, jako dorazny $rodek w celu zmniejszenia infek-
cji, mozliwe jest stosowanie ptukania kwasem. Zakwaszenie
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drozdzy rozcienczonym kwasem siarkowym lub fosforowym
(£10%) do pH 2,1 - 2,5, na czas 2 — 5 godzin, powinno wy-
eliminowa¢ lub w duzym stopniu zredukowaé zakazenie mi-
krobiologiczne. Wspodtczesnie krytycznie postrzega si¢ moz-
liwe efekty plukania albo ,,moczenia” drozdzy, dlatego tez
coraz rzadziej praktykuje si¢ ten sposob postgpowania.

Niskie temperatury przechowywania drozdzy sa koniecz-
ne, aby obnizy¢ aktywno$¢ zachodzacych procesow prze-
miany materii u drozdzy, a przez to zachowa¢ w komorkach
weglowodany zapasowe, takie jak glikogen i trehaloza (tzw.
rezerwy komorkowe drozdzy).

Schtadzanie zbieranych drozdzy, przeznaczonych do
przechowywania, powinno nastgpowac tak szybko, jak to
mozliwe. Wedtug najnowszych doniesien literaturowych, ze-
brane drozdze na okres przechowywania dtuzszy niz 12 go-
dzin, powinny zosta¢ schtodzone do temperatury nizszej niz
2°C i odgazowane $rodkami technicznymi bez napowietrza-
nia (rozprezenie z ci$nienia wymaganego podczas odbioru
z okolo 1 — 2 bardéw, celem uniknigcia wypienienia i gwal-
townego szoku §rodczasteczkowego do cisnienia 0,05 barow,
a takze mieszanie oraz mniej polecane — przepompowywanie
lub wewngtrzna cyrkulacja), aby oddzieli¢ CO,.

W przypadku zastosowania zebranych drozdzy z zamia-
rem dodania do kolejnej fermentacji w przeciggu do 12 go-
dzin powinno si¢ schlodzi¢ drozdze do temperatury nie
mniejszej niz temperatura nastawna planowanej fermenta-
cji. Drozdze dzigki temu nie sa narazone na szok termicz-
ny w wyniku glebokiego schtadzania a jednoczes$nie nastepu-
je lepsze oddzielenie z komdrek dwutlenku wegla na skutek
wyzsze] temperatury przechowywanej ggstwy.

Schiadzanie do temperatury nizszej niz 2°C powinno na-
stepowaé podczas zbioru drozdzy z tankofermentora do tan-
ku drozdzowego, przy zastosowaniu wymiennika ciepta.
Przy schtodzeniu drozdzy dopiero w zbiorniku drozdzowym,
czas ten jest znacznie dtuzszy. Odbior ciepla z gestwy przez
czynnik chlodzacy (w ptaszczach chtodzacych) wspomaga-
ny jest mieszadtem zamontowanym wewnatrz zbiornika, co
jednoczesnie pozwala na uzyskanie jednorodnej konsysten-
cji drozdzy [4].

Bezposrednio przed zadozwaniem drozdzy do brzeczki
mozna zastosowac tzw. ,,0zywianie” lub ,,natlenianie”, kt6-
rego celem jest petne odprowadzenie CO, i doprowadzenie
tlenu. Napowietrzanie drozdzy powinno zachodzi¢ bezpo-
$rednio przed zadozowaniem do kolejnej fermentacji (od 1
do 2 godzin). Niepozadane jest, aby napowietrzone drozdze
byly w dalszym ciggu przechowywane, ze wzgledu na pobu-
dzenie funkcji zyciowych, ktore objawiaja si¢ wzmozonym
zuzyciem weglowodanow zapasowych (glikogen i trehalo-
za) [1, 5].

Przechowywanie drozdzy odpadowych, z przeznacze-
niem na odzysk z nich piwa, powinno zachodzi¢ w tempe-
raturze nizszej niz 2°C, w czasie maksymalnie trzech dni,
celem uniknigcia pogorszenia jakosci produktu koncowe-
go. Odzyskane piwo dozowane jest w ilosci 5% do glow-
nego strumienia filtrowanego piwa, przy zastosowaniu zie-
mi okrzemkowe;.

Podczas przechowywania drozdzy w podwyzszonej tem-
peraturze, dochodzi w przyspieszonym tempie do zwigksze-
nia zawarto$ci toksyn, a w efekcie zmniejszenia zywotnosci

i zdolnosci do utrzymania funkcji zyciowych komorek [12].
W trakcie przedluzonego sktadowania nastepuje zwigksze-
nie zawarto$ci aldehydu octowego. W niekorzystnych wa-
runkach powstaja w drozdzach réwniez negatywnie oddzia-
tujgce na piwo sredniotancuchowe kwasy thuszczowe — C,
do C,,, szczegdlnie kwasy oktanowy i dekanowy. Do innych
wad piwa zaliczy¢ mozna zwigkszong zawarto$s¢ FAN nawet
do 400 mg/l, co powoduje, przy termicznej obrobce piwa
drozdzowego, wzmozone tworzenie si¢ aldehydow dwufur-
furylowych i innych sktadnikéw proceséw starzenia. Wzra-
sta rowniez aktywno$¢ szkodliwej dla piany proteinazy A,
w wyniku autolizy komorek drozdzowych, przez co pH piwa
osiaga warto$¢ nawet powyzej 5 [1].

Kroétki czas przechowywania drozdzy w niskiej tempera-
turze pozwala na uzyskanie piwa drozdzowego o wlasciwo-
$ciach sensorycznych zblizonych do piwa filtrowanego bez-
posrednio z tankofermentora.

PODSUMOWANIE

Jako$¢ drozdzy odgrywa kluczowa role w uzyskiwaniu
statej, dobrej jakosci piwa. Wlasciwe prowadzenie gospodar-
ki drozdzowej w browarze jest niezbedne do zachowania wy-
sokiej witalno$ci i zywotnosci uzywanych drozdzy zarodo-
wych. Drozdze nastawne mozna stosowa¢ wielokrotnie do
kolejnych nastawoéw fermentacyjnych. Zazwyczaj browary
uzywaja drozdze do czwartej generacji. llo$¢ pasazy zalezy
przede wszystkim od sposobu prowadzenia procesu techno-
logicznego, czystosci mikrobiologicznej i przebiegu fermen-
tacji. Po wielokrotnym uzyciu pojawiaja si¢ objawy dege-
neracji komorek, co niekorzystnie wptywa na jako$¢ piwa.
Proces degeneracji moze wynika¢ z niewlasciwie prowadzo-
nych czynnosci technologicznych, do ktorych zaliczy¢ moz-
na opdzniony zbidr drozdzy z tankofermentora i ich prze-
chowywanie w podwyzszonej temperaturze oraz przy zwick-
szonym cis$nieniu. Do niekorzystnych warunkéw nalezy za-
liczy¢ wszelakiego rodzaju czynniki stresowe, wywierajace
wplyw na populacje drozdzy.

Istotne jest, aby drozdze przeznaczone do kolejnych fer-
mentacji spetniaty szereg wymagan technologicznych, celem
uzyskania dobrej jakosci piwa.
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TECHNOLOGICZNE WYKORZYSTANIE ZIARNA
PSZENZYTA®

Technological applicability of triticale grain®

Stowa kluczowe: pszenzyto, sktad chemiczny, przemial ziar-
na, wypiek pieczywa, wykorzystanie w ciastkarstwie.

Pszenzyto uznawane jest powszechnie jako doskonate zboze
paszowe, a sprzyja temu bardzo korzystny sktad chemiczny
ziarna i jego cechy uprawowe. Stale zwigksza sig¢ zaintereso-
wanie tym nowym zbozem, co w efekcie powoduje, ze, cho-
ciaz wolno, ale ciggle wzrasta powierzchnia uprawy, a pszen-
zyto staje sie konkurencyjne dla zZyta. W artykule omowiono
mozliwosci technologicznego wykorzystania ziarna pszenzyta
w wielu branzach przemystu spozywczego, a przede wszyst-
kim w mlynarstwie i piekarstwie oraz branzach pokrewnych.
Nie mniej, ziarno pszenzyta moze byc¢ rowniez wykorzystane
w innych kierunkach przetworstwa, np. w gorzelnictwie, czy
ogolnie w procesach fermentacyjnych. Badania nad techno-
logicznym wykorzystaniem ziarna pszenzyta zostaly zapoczqt-
kowane w latach siedemdziesigtych ubieglego wieku. Byly
prowadzone w wielu osrodkach naukowych w kraju i w efek-
cie przyniosty wiele konkretnych rozwiqzan.

WPROWADZENIE

Pszenzyto (Triticale) jest pierwsza, i jak na razie jedy-
na, rosling zbozowa catkowicie wyhodowang przez cztowie-
ka, otrzymang poprzez krzyzowanie pszenicy i zyta, czy-
li jest typowym mieszancem mi¢dzygatunkowym. Pierwsze
krzyzowki pszenzyta, otrzymano okoto 140 lat temu, a do-
konat tego Szkot Wilson [cyt. 49]. Od rodzajowych nazw ro-
dzicielskich Triticum i Secale nadano mu mi¢dzynarodowa
nazwe Triticale, nazwa polska pszenzyto jest powszechnie
stosowana.

W Polsce pierwsze badania nad uzyskaniem pszenzyta
przeprowadzono w okresie miedzywojennym, jednak uzy-
skane mieszance nie wykazywaly zadawalajacej jakoS$ci
i trwatosci [46]. Oczekiwane efekty przyniosty dopiero pro-
by hodowlane przeprowadzone w latach sze$édziesiatych
i siedemdziesigtych ubiegtego wieku. Efektem ich byto wy-
hodowanie i wpisanie do rejestru, kilkudziesigciu odmian
pszenzyta jarego jak i ozimego [1, 5, 6, 15, 22, 30]. Pszenzyto

Key words: triticale, chemical composition, technological
application, milling of the grain, baking.

Triticale is widely recognised as the perfrct feeding cereal
due to is very favourable chemical composition of the gra-
in and cultivation features of the cereal. The interest in this
cereal keeps growing resulting in constant although not very
rapid increase of the cultivation area and the triticale beco-
mes a competition to rye. The article discusses the technical
possibilities to utilize the triticale grain in numerous varia-
ties of food industry, but in particular in milling, baking and
alike. Nevertheles the triticale grain can also be utilized in
other varieties of food industry such as alcohol production
or other fermentation uses. The research on the technologi-
cal applicability of triticale started in seventies. It was con-
ducted in numerous scientific institutes in the country and re-
sulted in a number of concrete solutions.

zostato wyhodowane z gtéwnym przeznaczeniem na wyko-
rzystanie jako zboze paszowe [7, 18, 38, 40, 48].

Pszenzyto jest zbozem o stosunkowo niskich wyma-
ganiach glebowo — klimatycznych, jest do$¢ odpornym na
choroby zbozowe i wyleganie, dajacym zadawalajace, wy-
sokie plony [17, 38, 46, 49]. Ogoélnie nalezy stwierdzié, ze
wymagania agrotechniczne pszenzyta sg bardzo korzystne
z punktu widzenia charakteru gleb i warunkéw klimatycz-
nych panujacych w Polsce. Zainteresowanie pszenzytem
w innych krajach jest wysokie i mozna przyjac, ze rowniez
warunki tam panujace, sprzyjaja uprawie pszenzyta, a jego
produkcja jest optacalna. Nalezy podkresli¢, ze w wielu in-
nych krajach jedynymi zarejestrowanymi i uprawianymi od-
mianami, byly i s3 nadal odmiany uzyskane w Polsce, a naj-
bardziej znang i najpopularniejszg na §wiecie przez wiele lat
byta odmiana Lasko [28, 49].

Ziarno pszenzyta, pod wieloma wzglgdami, tak cech fi-
zycznych jak i skiadu chemicznego, wykazuje wartosci
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posrednie migdzy ziarnem pszenicy i zyta, a pod niektorymi
przewyzsza nawet obie formy rodzicielskie. Juz do§¢ dawno
dowiedziono [1, 6, 7, 18, 20, 22, 28, 30], ze biatko pszenzyta
posiada korzystniejszy sktad aminokwasowy, a badania zy-
wieniowe wykazaty [37, 41, 45], ze jest ono lepiej przyswa-
jane przez zwierz¢ta niz biatko zyta, a nawet pszenicy. Wi-
da¢ tu wyraznie wspotzalezno$¢ migdzy sktadem chemicz-
nym, a wlasnosciami zywieniowymi. Cytowane wyzej ba-
dania, przeprowadzane na szeroka skale potwierdzity, ze
ziarno pszenzyta to doskonata pasza dla zwierzat oraz upo-
wazniaja do stwierdzenia, Ze jest to rownie cenny surowiec
przemystowy. Nic zatem nie stoi na przeszkodzie, zeby ten
cenny surowiec we wlasciwy sposob wykorzystaé.

Celem artykulu jest oméwienie mozliwos$ci techno-
logicznego wykorzystania ziarna pszenzyta w réznych
branzach przemyshu spozywczego.

BUDOWA ANATOMICZNA
ZIARNA PSZENZYTA

Jak juz wspomniano wcze$niej, ziarno pszenzyta, pod
wieloma wzgledami, wykazuje wlasciwosci posrednie mig-
dzy formami rodzicielskimi, czyli pszenicg i zytem. Pod
wzgledem budowy anatomicznej, migdzy tymi zbozami nie
wystepuja duze roznice, jednak sg one widoczne. Narys. 1-4,
przedstawiono przekroje poprzeczne ziarna pszenicy zwy-
czajnej (migkkiej, chlebowej), twardej (Durum, makarono-
wej), zyta 1 pszenzyta. Wszystkie preparaty poddano [32]
barwieniu pasem 2R, wchodzacym w reakcje barwne z biat-
kiem. Wszedzie tam gdzie jest biatko pojawia si¢ krwisto-
czerwone zabarwienie. Dzigki temu, na zamieszczonych ry-
sunkach, widoczna jest nie tylko struktura wewngtrzna ziar-
na poszczegolnych zbdz, ale takze rozmieszczenie biatka we-
wnatrz ziarniakow [32]. Intensywnos$¢ zabarwienia nie jest
jednak réwnoznaczna z wyzsza zawarto$cig biatka w danych
miejscach. Jest to typowa reakcja jakosciowa, a nie iloscio-
wa, a intensywno$¢ zabarwienia jest wypadkowa twardosci
ziarna i czasu barwienia (dla wszystkich préb byl jednako-
wy).

Budowa wewngtrzna zb6z przedstawionych na rys. 1-4,
jest zblizona, a wystepujace roznice dotycza:

+ grubos$ci okrywy owocowo-nasienne;j,

+ wielkosci i ksztattu komoérek warstwy aleuronowej,

* wypetnienia komoérek aleuronowych biatkiem,

* struktury wewnetrznej bielma,

» wielkosci ziaren skrobi.

Przekroj poprzeczny ziarna pszenzyta jest posredni mig-
dzy pszenicami (tak migkka jak i twarda), a zytem. W biel-
mie wystepuja do§¢ duze cele zbudowane z biatka wtokni-
stego, z tym, ze ksztalt tych celi jest bardziej owalny niz
u pszenic [32]. Warstwa aleuronowa zbudowana jest z ko-
morek o wydtuzonym ksztatcie i niecatkowitym wypetnie-
niu masa biatkowa. Wigksze wolne przestrzenie w komor-
kach warstwy aleuronowej pszenzyta, w ktorych nie wyste-
puje biatko, sa znacznie mniejsze niz w badanej pszenicy
migkkiej (rys. 2.) i w badanym zycie (rys. 3.). Wg autorow
cytowanych prac [26, 32] potwierdzatoby to przypuszcze-
nie, ze stopien wypetnienia komorek warstwy aleuronowej

biatkiem jest bezposrednio zalezny od jego ogdlnej zawar-
tosci w ziarnie. Zawartos¢ biatka ogdétem w ziarnie zboz
przedstawionych na rys. 1-4, wynosita odpowiednio: 14,30;
12,06; 10,20 1 15,47% w przeliczeniu na suchg masg [32].

Na rysunkach przedstawiajacych przekroje obu bada-
nych odmian pszenicy wyraznie widaé, ze ich bielma sa bar-
dziej zbite niz to ma miejsce na rysunkach przedstawiaja-
cych zyto i pszenzyto. W innych pracach [26, 31, 32, 41]
stwierdzono, ze ziarno pszenzyta wykazuje twardo$¢ wigk-
$z3 niz ziarno zyta i nieco mniejsza niz ziarno pszenicy. Jest
to dos¢ istota wskazowka, ktoéra powinno si¢ uwzgledniac,
checac przeprowadza¢ przemial ziarna pszenzyta.

Tak jak ziarna form rodzicielskich, ziarno pszenzyta,
zbudowane jest z czterech zasadniczych czgéci anatomicz-
nych:

* bielma maczystego,

+ warstwy aleuronowej,

+ zarodka,

* okrywy owocowo-nasienne;j.

Przekrdj poprzeczny ziarna pszenicy
miekkie
(Preparat barwiony Pasem 2R)
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Rys. 1. Przekréj poprzeczny ziarna pszenicy miekkiej
(chlebowej), barwionej pasem 2R, pow. 600x [32].

Fig. 1. Cross section of the soft wheat (for bread) kernel,
coloured Ponceau 2R, incr. 600x [32].

Przekréj poprzeczny ziarna pszenicy
twardej - Durum

(Preparat barwiony Pgsem 2R).
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Rys. 2. Przekréj poprzeczny ziarna pszenicy Durum
(makaronowej), barwionej pasem 2R, pow. 600x
[32].

Fig. 2. Cross section of the Durum wheat (for macaroni)
kernel, coloured Ponceau 2R, incr. 600x [32].
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Bielmo zbudowane jest z komoérek wypetnionych ziaren-
kami skrobiowymi otoczonymi matrycami biatkowymi [28,
32]. Od grubosci tych matryc i od ogdlnej zawartosci biata
w ziarnie, zalezy twardo$¢ bielma, a tym samym jego opor
stawiany, np. w procesie przemiatu. Z technologicznego
punktu widzenia jest to najwazniejsza czg$¢ anatomiczna
ziarna, ktora po przemiale stanowi¢ bedzie makg.

Warstwa aleuronowa stanowi zewnetrzng czgs$¢ bielma
maczystego. W ziarnie pszenzyta, podobnie jak i u pszeni-
cy i zyta (patrz rys. 1-4), sktada si¢ z jednej warstwy ko-
morek. Komoérki warstwy aleuronowej wypetnione sa biat-
kiem, ktorego zawarto$¢ dochodzi¢ moze nawet do 20-25%
ogoblnej zawartosci tego skladnika w ziarnie. Warstwa aleu-
ronowa jest bardzo silnie zwigzana z okrywa owocowo-na-
sienng, co powoduje, ze podczas przemiatu, prawie w cato-
$ci przechodzi do otrab [39].

Okrywa owocowo-nasienna i zarodek podczas prze-
miatu sg wydzielane, stanowigc produkty uboczne, ktore
sa wykorzystywane do przygotowania preparatow btonni-
kowych czy preparowanych zarodkéw zbozowych. Okrywa

Przekrdj zeczny ziarna a
(Preparat barwiony Pgsem 2R).

Rys. 3. Przekrdj poprzeczny ziarna zyta, barwiony pa-
sem 2R, pow. 600x [32].

Fig. 3. Cross section of the rye kernel, coloured Ponceau
2R, incr. 600x [32].

Przekroj rzeczny ziarna

pszenzyta odmiana Lasko

(Preparat barwiony Pasem 2R).

Rys. 4. Przekrdj poprzeczny ziarna pszenzyta (Lasko),
barwiony pasem 2R, pow. 600x [32].

Fig. 4. Cross section of the Triticale kernel (Lasko), co-
loured Ponceau 2R, incr. 600x [32].

owocowo-nasienna, stanowigca warstwe ochronna dla we-
wnetrznych cze$ci ziarna, jest okoto 10 razy twardsza niz
bielmo [39].

NAJWAZNIEJSZE SKLADNIKI
CHEMICZNE ZIARNA PSZENZYTA

Do najwazniejszych sktadnikow chemicznych ziarna
zb6z chlebowych, w tym rowniez pszenzyta, nalezg skrobia
i biatko. W procesach technologicznych kazdy z tych sktad-
nikdw odgrywa inna, ale nie mniej wazna rolg.

Dominujgcym sktadnikiem ziarna pszenzyta sg sacha-
rydy, a wérod nich skrobia, ktora wspotdecyduje o warto-
$ci technologicznej 1 zywieniowej, a szczegodlnie energe-
tycznej. Zawarto$¢ skrobi w ziarnie pszenzyta jest zmienna
i waha si¢ w do$¢ szerokim przedziale od 50 do 85% [2, 24,
25, 26, 28, 30]. Jej zawartos¢ jest wypadkowa wielu czynni-
kow, od cech genetycznych zboza poczynajac, a na warun-
kach uprawy konczac. Istnieje rowniez pewna wspotzalez-
no$¢ migdzy zawartoscig skrobi i biatka w ziarnie, chociaz
nalezy pamigtac, ze skrobi jest 5 — 6 razy wigcej niz biat-
ka ogétem. Skrobia wspdtdecyduje o wodochtonnosci maki,
czyli o zdolnos$ci wigzania wody przez ciasto, a tym samym
0 jego wydajnosci, a posrednio takze o wydajnosci pieczy-
wa. Skrobia i jej podatno$¢ na dzialanie enzyméw amylo-
litycznych (zdolno$¢ do scukrzania), decyduje o przebiegu
procesow fermentacyjnych ciasta, a posrednio o objetosci
uzyskanego pieczywa, strukturze i porowatosci jego mig-
kiszu, a nawet przyswajalno$ci pieczywa przez organizm
ludzki. Bardzo wazng, z technologicznego i zywieniowego
punktu widzenia, cechg skrobi jest jej zdolno$é do kleiko-
wania i scukrzania.

Drugi bardzo wazny sktadnik chemiczny ziarna pszen-
zyta to biatko. Dotychczasowe badania wykazatly [5, 20,
22,24, 28, 33, 36, 49], ze zawarto$¢ biatka ogdtem w ziar-
nie pszenzyta jest bardzo zréznicowana i wynosi¢ moze na-
wet ponad 20%. Jest to uzaleznione od wielu czynnikow:
od cech odmianowych poczynajac, poprzez warunki upra-
wy (gleba, warunki pogodowe, nawozenie), a na dorodno-
$ci, a szczegodlnie stopniu pomarszczenia ziarna, konczac.
W rodach pszenzyta, uzyskiwanych w poczatkowych eta-
pach badan, uzyskiwano, na ogét, ziarno o do$¢ duzym stop-
niu pomarszczenia okrywy owocowo — nasiennej. Jednocze-
$nie ziarno to wykazywato wysoka zawarto$¢ biatka ogo-
fem. Przypuszczaé nalezy, ze pomarszczenie ziarna sprzy-
jato wyzszej zawartosci okrywy, a to, z kolei, podwyzszo-
nej zawarto$ci warstwy aleuronowej, czesSci bogatej w biat-
ko. Zmniejszenie stopnia pomarszczenia ziarna powodowa-
o réwnoczesne obnizenie w nim og6lnej zawartosci biatka
[48, 49]. W badaniach przeprowadzonych w SGGW [28, 30,
33], stwierdzono, ze wiele odmian i rodow pszenzyta wyka-
zywalo zawarto$¢ biatka na poziomie zblizonym do zawar-
tosci w ziarnie pszenicy, a w badanych woéwczas odmianach
pszenzyta Dagro, jego zawarto$¢é byta wyzsza.

Z zawartoscia biatka wiaze si¢ bezposrednio zawartos¢
glutenu. W rodach i odmianach pszenzyta, cecha ta jest jesz-
cze bardziej zmienna niz zawarto$¢ biatka ogotem. W bada-
niach przeprowadzonych w SGGW [29, 30, 31] albo nie uda-
to si¢ w ogdle wymy¢ glutenu (np. z odmiany Lasko), albo
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wymywano go od 6,2 do nawet 34,8%, czyli w ilo$ci wyz-
szej niz przecig¢tnie w makach pszennych. Najwyzsze ilo-
$ci glutenu wymywano z maki uzyskanej z odmian: Dagro,
Presto 1 Bolero. Mimo, ze wymywano do$¢ wysokie ilosci
glutenu, to jego jako$¢ (elastycznos¢, rozptywalnosé, a tak-
ze wyliczona liczba glutenowa), byly, na ogot istotnie gor-
sze niz proby wymyte z ziarna/maki pszennej. We wszyst-
kich badanych odmianach i rodach pszenzyta, wymywano
wigcej glutenu z mak wymiatowych niz srutowych. Na pod-
stawie cytowanych wyzej badan [31, 34], a takze badan in-
nych autorow [5, 6, 9, 16, 44] mozna wyciagna¢ wniosek, ze
ilos¢ i jako$¢ glutenu wymytego z maki pszenzytniej jest
bezposrednio uzalezniona od tego, jaka jest proporcja mig-
dzy biatkami tworzacymi gluten, czyli mi¢dzy prolaminami
(gliadyna) i glutelinami (glutenina), albo ujmujac inaczej,
czy w danej odmianie przewazaja, w wigkszym stopniu, ce-
chy pszenicy czy zyta.

PRZEMIAL ZIARNA PSZENZYTA

Szerokie wykorzystanie ziarna pszenzyta na cele kon-
sumpcyjne, wigze si¢ przede wszystkim, z jego przemiatem
na make. Nie ma zbyt wielu prac na temat przemiatu ziarna
pszenzyta, a jezeli juz sa to sprowadzaja si¢ jedynie do prze-
miatu laboratoryjnego [1, 24, 25, 26, 28, 29, 36]. Opracowa-
nie technologii przemiatu ziarna pszenzyta wymaga zmia-
ny profilu badan, a takze przejscia od badan laboratoryjnych
do pottechnicznych i/lub przemystowych [47]. W warun-
kach krajowych nie prowadzono takich badan, prowadzono
je natomiast w dawnym ZSRR, a takze w Austrii i na We-
grzech [47].

Jak podaje Sitkowski i in. [47] pewnym utrudnieniem
w przemiale ziarna pszenzyta sg niektore cechy ziarna, takie
jak np. pomarszczona powierzchnia, nieregularny ksztatt
komorek aleuronowych, a takze wyzsza, niz w formach ro-
dzicielskich, zawarto$¢ zwiazkéw mineralnych (popiotu).
Cechy te mogg utrudnia¢ uzyskanie maki jasnej, a tym sa-
mym decydowac o oplacalnos$ci catego przemiatu, z drugiej
strony mogg wskazywac¢ na celowo$¢ wykorzystania ziarna
pszenzyta do produkcji maki ciemniejszej, 0 wyzszym wy-
ciagu. W oparciu o takie przestanki, w dawnym ZSRR, za-
proponowano [42] przemystowa produkcje maki pszenzyt-
niej o trzech progach zawartos$ci popiotu, wynoszacych od-
powiednio: 0,75; 1,50 i 2,00%. Dzi¢ki temu, mozliwe stato
si¢ uzyskanie optacalnych wydajno$ci maki, w granicach od
70 do 95%. Potwierdzaja to rowniez badania przeprowadzo-
ne w Austrii [38], gdzie przemiatowi na skale przemysto-
wa (mtyn o wydajnosci 10t/dobg), poddano ziarno pszenzy-
ta polskiej odmiany Lasko i1 uzyskano: 3 — 6% maki jasnej
typ 500 i 69 — 72% maki ciemnej typ 960.

Badania przeprowadzone w bylym Centralnym Labora-
torium Technologii Przetworstwa i Przechowalnictwa Zb6z
w Warszawie [47], dotyczace przemiatu ziarna pszenzyta,
byty wlasciwie pierwszymi w Polsce przeprowadzonymi na
tak szeroka skale i to zarowno laboratoryjng jak i przemy-
stowa.

Cytowane badania [47] rozpoczeto od ustalenia opty-
malnych warunkéw kondycjonowania ziarna. Ustalono, ze
najwlasciwsze bylo dowilzenie ziarna pszenzyta do 15%,
a nastgpnie jego dwunastogodzinne lezakowanie przed

przemialem. Wstepne przemialy przeprowadzono przy uzy-
ciu miyna laboratoryjnego MLU-202 firmy Biihler, a na-
stepnie przy uzyciu doswiadczalnego mlewnika MB, maja-
cego juz pottechniczne parametry pracy.

Stwierdzono [47], ze rozdrabnianie ziarna pszenzy-
ta bylo bardziej podobne do rozdrabniania ziarna pszenicy
niz ziarna zyta. Ustalono rdwniez, ze przy przemiale ziarna
pszenzyta powinno stosowac si¢:

* ustawienie walcow grzbiet na grzbiet,

+ gestos¢ rowkowania walcow typowa dla przemialu
ziarna pszenicy,

* wyprzedzenie walcow srutowych i wymiarowych poni-
zej 1:2,5,

» walce gladkie na pierwszych pasazach wymiarowych.

Wyniki uzyskane w badaniach laboratoryjnych pozwoli-
ly na wykonanie przemiatu na skal¢ przemystowa. Na ska-
le przemystowa dokonano przemiatu 100 ton ziarna pszen-
zyta, stanowigcego tzw. ,,mieszanke handlowa” (zmieszane
r6zne odmiany pszenzyta). W wyniku przemiatu uzyskano
69,5%-owy wycigg maki o zawartosci 0,69% popiotu.

Na podstawie wynikow przeprowadzonych badan, za-
proponowano [47] otrzymywanie nast¢pujacych typow
maki pszenzytniej:

* maka jasna typ 720, o prawdopodobnym wyciagu

w granicach: 67-70% (w warunkach przemystowych),

* maka typ 1400, o prawdopodobnym wyciagu w grani-

cach: 84-85%,
* maka typ 1850, o prawdopodobnym wyciggu w grani-
cach: 95-98%.

WYKORZYSTANIE MAKI
PSZENZYTNIEJ W PIEKARSTWIE

Maka pszenzytnia powinna by¢, w szerszym niz dotych-
czas stopniu, wykorzystana do celow piekarskich. Wskazu-
ja na to dotychczas wykonane prace naukowe [4, 5, 6, 11, 13,
16, 19, 26, 31, 36, 44] dotyczace zardwno sktadu chemiczne-
go tego zboza i uzyskanej z niego maki, i jej wykorzystania
w praktyce. Z punktu widzenia technologii piekarstwa istot-
ne sa cechy wypiekowe maki pszenzytniej, co potwierdza-
ja badania farinograficzne i amylograficz-ne, przy czym te
pierwsze sa w duzym stopniu uzaleznione od ilosci i jako-
$ci biatka, a przede wszystkim glutenu [35]. Jak juz wska-
zano wczesniej, gluten wymyty z maki pszenzyt-niej, ma
gorszg strukture i wlasciwosci, co upodabnia go bardziej do
glutenu pszennego uzyskanego z odmian o nizszej warto-
$ci wypiekowej. Zdaniem niektorych autoréw [4, 5, 8, 11,
19] powodowane to jest wystepowaniem zwickszonej ilo-
$ci §luzoéw (rozpuszczalnych pentozandéw) odziedziczonych
po zycie [2]. Pentozany wystepuja gtoéwnie w zewngtrznych
czgSciach ziarna, zatem ich zawarto$¢ w mace bedzie uza-
lezniona od wyciagu uzyskanej maki [35], a przy przemiale
ziarna pszenzyta takie typy maki przewazaja (patrz wyzej).

Badania farinograficzne maki/ciasta pszenzytniego wy-
kazaty [26, 27, 30, 34, 35] do$¢ istotne rdznice, dotycza-
ce zarowno czasOw rozwoju i stalosci ciasta jak i jego ela-
stycznosci 1 rozmigkczenia. Ogolnie mozna przyjac, ze pod
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wzgledem cech farinograficznych maka pszenzytnia wyka-
zuje cechy posrednie migdzy makami pszennymi i zytni-
mi, ale zdarzaja si¢ rowniez takie odmiany, ktore nie ustgpu-
ja nawet najlepszym pszenicom [33, 35]. Z po$réd uprawia-
nych odmian pszenzyta, nalezatoby wyréznic te, ktore wy-
kazuja wysoka warto$¢ wypiekowa.

Nie mniej waznym wskaznikiem warto§ci wypiekowe;j
kazdej maki, w tym réwniez uzyskanej z pszenzyta, sa ce-
chy amylograficzne. Wskazuja one, z jednej strony na ak-
tywno$¢ enzymatyczng (amylolityczng) danej maki, a z dru-
giej na podatnos$¢ skrobi na dziatanie tych enzymow. Z licz-
nych, wykonanych dotychczas badan [2, 4, 28, 34, 50] wy-
nika, Ze ziarno pszenzyta, a tym samym uzyskana z niego
maka, charakteryzuje si¢ do§¢ wysoka, wyzsza niz pszenica
i zyto, aktywnoscia amylolityczna, z czym nie zawsze idzie
w parze (z teoretycznego punktu widzenia powinna i$¢) ni-
ska liczba opadania [33].

Przytoczone wyzej wyniki badan sktadu chemicznego
i cech fizycznych maki pszenzytniej wyraznie wskazuja na
mozliwo$ci wykorzystania tego surowca do produkcji pie-
czywa. Potwierdzajg to rowniez wyniki badan przeprowa-
dzonych w wielu o$rodkach naukowych tak w kraju jak i za
granicg. Wyniki niektoérych autordéw [4, 19, 20, 23, 26, 27,
28, 36, 50] wskazuja jednak, ze jako$¢ uzyskanego pieczy-
wa pszenzytniego, nie zawsze odpowiada wymaganiom sta-
wianym pieczywu dobrej jako$ci. Uwaza si¢ [50], ze wynika
to z niskiej jakos$ci glutenu pszenzytniego.

Uzyskanie wysokiej jakosci pieczywa pszenzytniego jest
mozliwe, co zostalo potwierdzone w cytowanych wyzej pra-
cach naukowych. Poprawg jego cech uzyskano np. poprzez
stosowanie polepszaczy piekarskich, stosujac mieszanki,
w réznych proporcjach, maki pszenzytniej z maka pszen-
ng wzglednie zytnig lub obiema tacznie. Uzyskiwano wow-
czas klasyczne pieczywo mieszane: (pszenzytnio-pszenne,
pszenzytnio-zytnie lub pszenzytnio-pszenno-zytnie), o 16z-
nym wzajemnym stosunku kazdej uzytej do wypieku maki.
Wielu autoréw [1, 8, 11, 19, 29, 30, 35, 44, 50] uwaza jed-
nak, ze z maki pszenzytniej mozna uzyskaé dobrej jako-
$ci pieczywo o wysokich walorach organoleptycznych. Wa-
runkiem jest jednak dokonanie modyfikacji procesu tech-
nologicznego w taki sposob, aby najwlasciwiej wykorzy-
sta¢ swoiste cechy (warto$¢ wypiekowa) maki pszenzytnie;j.
Proby takie zostaly podjete, migdzy innymi, w SGGW [35],
gdzie do wypieku pieczywa z maki pszenzytniej zastosowa-
no zmodyfikowang metode trojfazowego prowadzenia cia-
sta: zurek — kwas — ciasto wlasciwe.

W badaniach wykonanych w SGGW [35], do przygoto-
wania ciasta pszenzytniego zastosowano zurek, ktory wy-
prowadzono z handlowej maki zytniej typ 720, przy zacho-
waniu nastgpujacych parametrow:

* wydajnos¢ zurku —350%,

+ temperatura fermentacji zurku —28°C,

+ czas fermentacji zurku —20-24 godz.,
do uzyskania 12°
kwasowosci.

Ciasto pszenzytnie mozna bylo uzyskac stosujac zu-
rek wyprowadzony z maki pszenzytniej, zblizonej, pod
wzgledem wyciagu i popiotowosci do maki zytniej typ 720.

Jednak dla uzyskania petnej dojrzatosci takiego zurku, czyli
poréwnywalnej, z zurkiem zytnim, kwasowosci, potrzebny
byt czas 30-36 godz., czyli o okoto 50% dtuzszy. Skrocenie
czasu prowadzenia zurku pszenzytniego, do 20-24 godz.,
powodowato obnizenie jego kwasowosci, a to, z kolei, znaj-
dowato niekorzystne odbicie w kwasowos$ci uzyskanego pie-
czywa i niektorych jego cechach fizycznych, takich jak: niz-
sza objetos¢, gorsza porowatos¢ migkiszu, a przede wszyst-
kim nadmierne kruszenie si¢ migkiszu. Zdawano sobie spra-
we, ze zastosowanie zurku zytniego do przygotowania cia-
sta pszenzytniego, spowoduje wprowadzenie do jego skta-
du maki zytniej. Jak wyliczono, maksymalny udzial maki
zytniej w cie$cie pszenzytnim, nie bytby wyzszy niz 8%,
czyli uzyskane ciasto, a tym samym pieczywo byloby na-
dal pieczywem pszenzytnim, a nie mieszanym pszenzytnio-
zytnim. Ogodlnie uznaje si¢, ze pieczywo mieszane to takie,
w ktérym udzial jednej maki nie moze by¢ nizszy niz 15%.

Na podstawie badan laboratoryjnych przeprowadzono
badania na skalg pottechniczng, ktoére potwierdzity stusz-
no$¢ przyjetych zatozen. Uzyskane wyniki pozwolity [35]
zaproponowa¢ receptur¢ na sposob prowadzenia ciasta
z maki pszenzytniej, przyjecie odpowiedniego schematu
technologicznego oraz przygotowanie projektu normy na
pieczywo pszenzytnie.

Do wypieku chleba wykorzystano [35] maki uzyskane
z dwunastu odmian i rodéw pszenzyta. Stosujac podany
wyzej sposob prowadzenia ciasta, uzyskano na ogot, pie-
czywo dobrej jakosci, o wlasciwych cechach organoleptycz-
nych. Migdzy poszczegdlnymi probami wystapity jednak
pewne zroznicowania, ktore wyraznie wskazywaly, ze ziar-
no nie kazdej odmiany pszenzyta w jednakowym stopniu
nadaje si¢ do przemiatu i nie kazda uzyskana maka do pro-
dukcji piekarskie;j.

WYKORZYSTANIE MAKI
PSZENZYTNIEJ DO PRODUKCJI
WYROBOW CIASTKARSKICH

W wielu pracach nad szerokim wykorzystaniem ziar-
na pszenzyta w technologii, wykazywano czesto [4, 13, 30,
31] ogo6lnie niska wydajnos¢ wymytego glutenu, jak réwniez
jego staba jakos¢. Gluten pszenzytni okreslano jako mato
elastyczny, tatwo ulegajacy zrywaniu, czyli podobny do glu-
tenu pszennego uzyskanego z maki o niskiej warto$ci tech-
nologicznej. Niektorzy autorzy [50] sugerowali, aby make
pszenzytnia wykorzystywaé¢ do produkcji wyrobdw ciast-
karskich. Na to, ze maka pszenzytnia moze by¢ dobrym su-
rowcem do wyrobu niektorych asortymentéw ciastkarskich,
np. uzyskanych z ciasta kruchego lub biszkoptowego, wska-
zywaty takie jej cechy jak barwa o duzej jasnosci, mata za-
warto$¢ biatka (ponizej 10%) oraz staba energia podnoszenia
ciasta [10]. Gambus$ i in. [21] stwierdzili np., ze maka pszen-
zytnia uzyskana z odmiany Grado, pod wzgledem wigkszo-
$ci ocenianych cech fizyczno-chemicznych, odpowiadata
wymaganiom stawianym mace pszennej stosowanej do wy-
pieku herbatnikow, dlatego podjeto proby uzycia jej do wy-
pieku popularnych typow herbatnikéw ,, Kropeczki” 1 ,, Petit
Beurre”. Po wprowadzeniu niewielkich zmian w ich recep-
turze z maki pszenzytniej otrzymano wyroby nie odbiegaja-
ce jakoscia od tych wypiekanych z maki pszenne;.
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Maka pszenzytnia probowano [34] zastapi¢ make pszen-
na w herbatnikach produkowanych przez firm¢ E.Wedel
o nazwie ,,Marko”, ,,Pinokio”, ,,Roxana”. Herbatniki ,, Pi-
nokio” byty w smaku najbardziej zblizone do tradycyjnych
1 w czasie przechowywania zachowywaty wtasciwa kru-
cho$¢. Smak ciastek ,, Marko” byl zblizony do tych z maki
pszennej, jednak byly one twardsze i ta niekorzystna cecha
nasilata si¢ podczas przechowywania. Zastosowanie maki
pszenzytniej do produkcji herbatnikow ,,Roxana” nie bylo
korzystne. Otrzymany wyrob nie uzyskat akceptacji konsu-
mentoéw 1 wymagat zastosowania modyfikacji procesu tech-
nologicznego.

Z badan Ceglinskiej i in. [10] wynika, ze takze maki
z innych odmian pszenzyta mogly by¢ wykorzystywane
w produkcji ciastkarskiej. Z maki odmiany A/zo uzyskano
herbatniki z ciasta kruchego o duzej kruchosci i malej ten-
dencji do rozplywania si¢ w czasie wypieku oraz niewy-
czuwalnej réznicy w smaku i zapachu w poréwnaniu z wy-
robami wypiekanymi z maki pszennej. Wypiekane z maki
pszenzytniej ranty do tortéw byly bardziej wyrosénicte niz
z maki pszennej i nie roznity si¢ pod wzgledem barwy i za-
pachu. Najbardziej pozadanymi cechami charakteryzowaty
si¢ ranty do tortéw z maki pszenzytniej uzyskanej odmiany
Marko. Te korzystne cechy rantéw do tortow z ciasta bisz-
koptowego potwierdzity si¢ takze w przypadku stosowania
do wypieku maki z innych odmian pszenzyta, np. odmia-
ny Vero [14].

Z maki pszenzytniej, oprocz wyrobow ciastkarskich
z ciasta kruchego i biszkoptowego, podejmowane byty pro-
by wypieku babki piaskowej, a takze piernika bakaliowe-
go, w ktérych tradycyjnie stosowane maki zastapiono maka
pszenzytniag z odmiany Lasko [34]. Najlepszy efekt, czy-
li zwiekszenie objetosci ogolnej przy zachowaniu tej samej
masy, uzyskano podczas wypieku piernika bakaliowego.

Do produkcji krakersow moga byé wykorzystywane
maki pszenzytnie, ale tylko o odpowiednio duzej zawartos$ci
biatka. W tym wypadku biatko jest tym sktadnikiem maki,
ktory ma wplyw na odpowiednig wysoko$¢ i grubos¢ kra-
kersow [43].

Najmniejszym powodzeniem zakonczyly si¢ proby wy-
korzystania maki pszenzytniej do produkcji paczkéw pod-
jete przez Tsen’a [50]. Uzyskane paczki miaty mniejsza ob-
jetos¢ niz gdy stosowano make pszenng ciastkarska. Takie-
go wyniku mozna bylto spodziewac si¢, gdyz maki na ten
rodzaj wyrobow ciastkarskich powinny wykazywac podob-
ne wlasciwosci, jak te stosowane powszechnie do produkcji
pieczywa, czyli charakteryzowac si¢ duza wydajnoscia glu-
tenu o dobrej jakosci.

Majac powyzsze na uwadze, podjeto proby [12] otrzy-
mywania paczkéw z maki pszenzytniej z réwnoczesnym
uzyciem dodatku pszennego glutenu witalnego i lecytyny
(po 2% w stosunku do masy uzytej maki), oczekujac ko-
rzystnego oddziatywania tych dodatkéw na strukture uzy-
skanego ciasta pszenzytniego. Ciasta z tymi dodatkami wy-
kazywaty luzniejsza, bardziej plastyczna strukturg, uta-
twiajaca formowanie, a jednoczes$nie szybszy rozrost pacz-
kéw w poréwnaniu z tymi bez dodatkéw. Objetosé paczkow
byta zréznicowana w zaleznosci od zastosowanego dodatku
jak tez uzytej maki pszenzytniej (réd, odmiana). Dodatek

glutenu lub lecytyny wplynat na zwigkszenie obj¢tosci
paczkow z wigkszosci stosowanych mak pszenzytnich. Sto-
sowanie obu dodatkow jednoczes$nie takze wptynelo na
zwigkszenie obj¢tosci paczkéw w porownaniu z tymi bez
dodatkow. Znalazlo to odzwierciedlenie rowniez w tekstu-
rze paczkéw. Paczki z dodatkiem lecytyny miaty najmniej-
sza twardos¢ migkiszu, ktora zmieniala si¢ w zaleznosci od
uzytej maki pszenzytniej [12].

Zastosowanie dodatkow wplyneto takze na cechy zywie-
niowe otrzymanych paczkoéw, poniewaz zawarto§¢ w nich
thuszezu byla o potowe mniejsza niz w paczkach bez dodat-
koéw. Jedynie smak i zapach paczkéw z dodatkiem samej le-
cytyny byt nizej oceniany ze wzgledu na wyczuwalny po-
smak sojowy.

INNE MOZLIWOSCI
TECHNOLOGICZNEGO
WYKORZYSTANIA ZIARNA PSZENZYTA

Cechy fizyczne, a przede wszystkim sktad chemiczny
ziarna pszenzyta wskazuja na kierunki przemystowego wy-
korzystania tego nowego zboza. Jednym z mozliwych kie-
runkoéw jest produkcja stodu, tak gorzelniczego jak i bro-
warniczego [1]. Za takim wykorzystanie ziarna pszenzyta
przemawia stosunkowo wysoka aktywno$¢ enzymow amy-
lolitycznych, podatno$¢ na porastanie, a takze krotki okres
spoczynku pozniwnego [1, 3]. Pszenzytni stéd gorzelniczy
zostal z powodzeniem wykorzystany w warunkach produk-
cyjnych, gdzie uzyskano wydajnos¢ alkoholu na poziomie
62 dm? ze 100 kg skrobi ziemniaczanej, czyli byty to wyni-
ki zgodne z obowiazujacymi normami.

Stod i produkty z niego uzyskane mogg by¢ wykorzysta-
ne w réznoraki sposob i nie tylko w procesach fermentacyj-
nych przetworstwa spozywczego. Stod pszenzytni ma t¢ do-
datkowg zalete, ze zawiera wickszg ilos¢ biatka o podwyz-
szonej zawarto$ci aminokwasow [1].

Nie nalezy réwniez zapominaé o ziarnie pszenzyta jako
bardzo warto$ciowej paszy, ale ten cel, przede wszystkim
przyswiecal tworcom tego zboza w trakcie prac hodowla-
nych.

PODSUMOWANIE

Na podstawie dotychczas wykonanych i cytowanych wy-
zej prac mozna stwierdzic, ze:

1. Ziarno pszenzyta wykazuje, na ogo6l, cechy posrednie
miedzy ziarnem pszenicy i Zyta.

2. Pod wzgledem budowy wewnetrznej ziarno pszenzyta
jest bardziej podobne do budowy ziarna zyta, niemniej
jednak niektére odmiany, pod tym wzgledem upodabnia-
ja sie do ziarna pszenicy. Jest to uzaleznione od cech ge-
netycznych (odmianowych) oraz sktadu chemicznego,
a szczegoblnie zawartosci biatka ogdtem w ziarnie.

3. Pod wzgledem cech towaroznawczych ziarno pszenzyta
zdecydowanie przewyzsza ziarno zyta, dorownujgc lub
tylko nieznacznie ustgpujac ziarnu pszenicy.

4. Ogodlna zawarto$¢ biatka w ziarnie pszenzyta bardzo czg-
sto przewyzsza oba gatunki rodzicielskie, z tym jednak,
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(3]

ze jest to zalezne od cech odmianowych, stanu pomarsz-
czenia okrywy ziarna i warunkow uprawy (w tym warun-
kéw pogodowych). Z zawarto$cia biatka zwigzana jest
bezposrednio ilos¢ 1 jako$¢ glutenu w ziarnie/mace/cie-
scie. Pod tym wzgledem jest zdecydowanie wigksze po-
dobienstwo do ziarna pszenicy niz do ziarna zyta. W ziar-
nie niektoérych odmian pszenzyta, zawartos¢ glutenu do-
rownuje, albo jest nawet wyzsza niz w ziarnie pszenicy,
jednak gluten pszenzytni wykazuje zdecydowanie gorsze
cechy, ma wigksza rozplywalnos¢ i nizsza elastycznos$é.
Stosunkowo wysokiej zawartosci biatka w ziarnie pszen-
zyta towarzyszy jednoczes$nie zwigkszona w nim zawar-
tos¢ lizyny, co powoduje, ze aminokwas ten przestaje by¢
tzw. aminokwasem ograniczajacym, co w ziarnie zbo6z
jest pewnym problemem.

Ze wzgledu na swoje cechy fizyczne, sktad chemiczny

i warto$¢ zywieniowa, ziarno pszenzyta moze by¢, z po-

wodzeniem wykorzystane w wielu branzach przetwor-

stwa spozywczego, a szczegoélnie:

* w miynarstwie — do produkcji maki, zarowno razowej
jak i pytlowej,

» w kaszarstwie — do produkcji ptatkdw zbozowych, a tak-
ze do produkcji kasz tamanych, z tym, ze odnosi si¢ to
do odmian twardszych, o wyzszej zawartosci biatka 0g6-
lem,

* w piwowarstwie i gorzelnictwie — do produkcji stodow,
a takze zacierdow,

* w przemysle koncentratow spozywczych — do produk-
cji np. dan $niadaniowych,

* ponadto ziarno pszenzyta to doskonata pasza i suro-
wiec do produkc;ji biopaliw.

Najszersze zastosowanie W przetworstwie spozywczym
ma oczywisci maka pszenzytnia, ktéra moze by¢ wyko-
rzystana zarowno w piekarstwie jak i ciastkarstwie:

* w piekarstwie moze stanowi¢ dodatek, w ilo§ciach od
15 do 50%, do tradycyjnego ciasta/pieczywa pszenne-
g0, zytniego lub mieszanego (pszenno-zytniego i Zyt-
nio-pszennego), wzglednie moze by¢ wykorzystana sa-
modzielnie, bez udzialu maki z innych zboz,

* w ciastkarstwie moze by¢, z powodzeniem, stosowana
do produkcji paczkow, keksdw, wielu rodzajow herbat-
nikow czy ciastek deserowych, a takze piernikow baka-
liowych, zastepujac w ich recepturze, tradycyjnie sto-
sowang make zytnia.
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PROBLEMY KOMERCJALIZACJI WYNALAZKOW
W UJECIU SYSTEMOWYM®

Problems of the commercialization of inventions in the system
presentation®

Stowa kluczowe: wynalazek, innowacja, komercjalizacja,
wdrozenie, programy pomocowe.

Celem artykufu jest przedstawienie zarysu wybranych pro-
blemow: procesu komercjalizowania wynalazkow w swietle
teorii, oceny stanu wynalazczosci w szkolnictwie wyzszym
i instytutach naukowych w Polsce oraz Programu Operacyyj-
nego ,, Inteligentny Rozwoj” na lata 2014-2020.

WYNALAZKI, INNOWACJE
| PRZEDSIEBIORCZOSC W ROZWOQOJU
CYWILIZACJI

Stato si¢ — mamy wynalazek, czyli nowy byt umystowy
stworzony przez cztowieka, ktory spelnia warunek urzeczy-
wistnienia w postaci struktury materialnej, stuzacej jego po-
trzebom. I co dalej? To pytanie dla wielu tworcow wynalaz-
kow jest opisem drogi przez meke, ktorej doznawali chcac
zamieni¢ swoj wynalazek na komercyjny produkt, wprowa-
dzi¢ innowacj¢. Znalazta ona swoje okreslenie w postaci po-
jecia ,,przeklenstwa wynalazcow”, czyli ,,oddziatywania ja-
kiej$ paralizujacej lawiny nieustajacych nieszczgs¢, ktopo-
tow 1 przykrosci, jakie zwalajg si¢ na glowy najbardziej twor-
czych wynalazcéw czy odkrywecow” [11].

Dla wielu jest ono barierg nie do pokonania z r6znych po-
wodow, niekiedy rowniez nieznajomosci prawa rynku i kon-
kurencyjnos$ci oraz wiedzy o innowacyjnosci i przedsigbior-
czosci. Wielu problem ten naiwnie upraszcza, ,,sprawa jest
prosta”, pomyst si¢ urzeczywistnil, teraz tylko to wdrozy¢
i czekac na profity. Sprawa nie jest jednak ani prosta ani krot-
kotrwata i1 dla wigkszosci wynalazcow oczekiwane profity
nie nadchodza. Przydatng jest wiedza o tym, jakie proble-
my moga wystapi¢ i wystepuja w procesie ,,zamiany szarych
na zlote”, czyli doprowadzania do komercjalizacji swojego
wynalazku, a w przypadku nie uzyskania sukcesu o tym jak
analizowaé przyczyny i wyciaga¢ wlasciwe wnioski? Wie-
dze ta przyblizaja ekonomista, Austriak Joseph Schumpe-
ter i socjolog Francuz Gabriel Trade’, zyjacy w koncu XIX
1 XX wieku. Schumpeter probowal dociec, jakie sa3 mecha-
nizmy tworzenia nowosci i zdefiniowat po raz pierwszy po-
jecie ,,innowacji”, ktore jest czym$§ wyraznie innym od wy-
nalazku [5]. Innowacjami staja si¢ tylko wynalazki zasto-
sowane (wdrozone) w zyciu gospodarczym i spotecznym.

Key words: invention, innovation, commercialization, im-
plementation, relief programmes.

In the article an outline of chosen problems was presented:
the process of commercializing inventions in the light of the
theory, the evaluation of the state of the invention in the
higher education and research institutes in Poland and of
operational programme “Intelligent Development” for years
2014-2020.

Powiazat on pojgcie innowacyjnosci z przedsigbiorczo$cia.
Dat odpowiedz na pytanie, gdzie nalezy szuka¢ zrodta dy-
namiki kapitalizmu, jako preznego, ale rowniez destrukcyj-
nego systemu spoteczno-ekonomicznego. Wedtug Schum-
petera jest nim posta¢ przedsigbiorcy, ktory nie jest prole-
tariuszem, najcze¢$ciej nie jest kapitalistg i rzadko bywa wy-
nalazca. Kieruje nim pragnienie zmieniania rzeczywisto-
$ci, co czyni przez umiejetnos¢ mobilizowania i organizo-
wania potrzebnych do tego zasobow wiedzy, ludzkiej pracy
i kapitatu. G. Tarde natomiast doszedt do wniosku, ze warun-
kiem innowacyjnos$ci nie jest konkurencja (takie poglady sa
wciaz wypowiadane), lecz wspolpraca, i to szczegdlny jej ro-
dzaj, czyli ,,kooperacja wynikajgca ze spotkania mozgow”.

To relacje miedzy ludzmi prowadza do tworzenia nowej
wiedzy, a takze stanowig podstawe dla komunikacji spotecz-
nej, bez ktorej niemozliwa by byla pdzniejsza faza kopiowa-
nia innowacji. Dla zaistnienia takiej wspolpracy uwzgledni¢
nalezy takze nieekonomiczne czynniki porozumienia. Znane
sa jeszcze inne uwarunkowania dotyczace innowacyjnosci.
Jednym z nich jest zaistnienie okolicznosci, w ktérych wyna-
lazkowi sprzyja struktura spoteczna, sprzyjajacy okres czasu
1 zewnetrzne uwarunkowania.

Innowacje, ktérym teoria ekonomii przyznaje wioda-
ca role w kreowaniu wzrostu gospodarczego, staja si¢ we
wspoélczesnym §wiecie coraz wazniejszym przedmiotem ba-
dan, a takze obiektem praktycznych dziatan, zmierzajacych,
do szerszego ich wykorzystania (komercjalizacji) [1]. Ko-
mercjalizacja to nic innego jak udane wdrozenie wynalazku.
W wymiarze ekonomicznym innowacja to ,.kazda dziatal-
no$¢ podejmowana w celu obnizenia kosztow lub zwigksze-
nia sprzedazy i oczywiscie lepszego zaadresowania potrzeb
klientow” [9]. Dzieki innowacjom firma, region, kraj moga
sta¢ si¢ bardziej konkurencyjne od innych. Innowacja ma
jednak jeszcze inny wymiar, odnosi si¢ rowniez do zjawisk
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spotecznych. Totez wspomaganie dzialan innowacyjnych
w krajach gospodarczo rozwini¢tych znajduje poparcie za-
rowno sprawujacych wiadze, przedsiebiorcoéw, jak i po-
wszechne spoleczne uznanie. Komisja Europejska do naj-
wazniejszych wyzwan w rozwoju cywilizacyjnym nasze-
go kontynentu zaliczyla: edukacj¢, badania naukowe, in-
nowacyjnos¢ i przedsigbiorczos$¢ [4]. Stajg si¢ one warun-
kiem i stanowig podstawe sprostania wyzwaniom XXI wie-
ku, w ktérym najwazniejsza rzecza bedzie interdyscyplinar-
na umiejetnos¢ rozwoju nowych wyrobow a nie jako$é i do-
skonalo$¢ produkcyjna, bedace kluczem konkurencyjno$ci
lat 80. poprzedniego wieku [3]. Kapitalizm po rewolucji in-
formacyjnej i internetowej przeszedt z fazy przemystowej do
kognitywnej, w ktorej gldownym zrodtem wartosci sa wia-
$nie innowacje, czyli wynalazki, ktore znalazty zastosowanie
w roznych sferach zycia gospodarczego, spotecznego i wy-
twarzania oraz stosowania wiedzy.

Wedtug autoréw pracy [12] ,,rezultaty badan naukowych
to niejednokrotnie wazne odkrycia przyczyniajgce si¢ do dal-
szego rozwoju nauki oraz postgpu naukowo-technicznego.
Jednak niezwykle wazne jest, aby wyniki badan naukowych
byly w wigkszym niz dotychczas stopniu wykorzystywane
w praktyce gospodarczej i stanowily podstawe, umozliwiajgcq
wprowadzanie nowych produktow oraz ustug na rynek”. Dla-
tego tez naukowcy nie powinni poprzestawaé jedynie na do-
konaniu odkrycia lub wynalazku, ale takze podejmowac wy-
zwania zwigzane z dalszymi losami ich osiagni¢¢, na drodze
do sukcesu rynkowego. Na tej drodze majg mozliwo$¢ wybo-
ru sposérdod nastgpujacych, najczesciej stosowanych, strategii
komercjalizacji: sprzedaz prawa wtasnosci, licencjonowanie,
alians strategiczny, wspolne przedsigwzigcie (czgsécie]j stoso-
wang jest angielska nazwa ,joint venture”) lub samodziel-
ne wdrozenie [6]. Wybor strategii komercjalizacji zalezy od
ztozonosci samej technologii, stopnia ,,nasycenia” technolo-
gii wiedzg niejawng oraz od zdolnosci technologii do genero-
wania wokot siebie nowych pomystéw i wynalazkéw. W im
wigkszym stopniu technologia posiada powyzsze cechy, tym
chetniej tworey technologii nie zrywajg z nig kontaktu, wy-
bierajac samodzielne wdrozenie lub joint venture [7].

Pojecia ,,odkrycie naukowe” nie nalezy utozsamiac z wy-
nalazkiem za§ wynalazku z innowacja [9]. Specyficzne dla
kazdego kraju subtelne problemy przejscia od wynalazku do
wdrozenia (stania si¢ innowacja), do dzi$ nie doczekaly si¢
petniejszych uogdlnien, ktore w petni odpowiadaja definicji
teorii. Stworzenie teorii tego procesu, podobnie jak i uczy-
nienia z ekonomii nauki $cistej zatamujg si¢, bo do analizy
wkracza koniecznos¢ uwzglednienia wtasciwej ludziom nie-
przewidywalnos$ci. Procesy tworcze, a do takich nalezy na
pewno wynalazczo$¢, a w duzym stopniu réwniez jej ko-
mercjalizacja, podobnie jak i inne operacje intelektualne,
nie poddaja si¢ formalizacji i algorytmizacji. Moga one jed-
nak by¢ i czesto juz sg wspierane korzystaniem z danych za-
wartych w komputerowych bazach [4]. W artykule przedsta-
wiono zarys wybranych problemoéow, wystepujacych w pro-
cesie komercjalizacji wynalazkow, szczegélnie powstatych
w krajowych wyzszych uczelniach i instytutach naukowych,
w $wietle tworzonych podstaw teorii, oceny stanu wdraza-
nia wynalazkow i stawania si¢ innowacjami oraz nowego po-
dejscia do stymulowania rozwoju wynalazczosci, jaki tworzy
Program Ramowy ,,Inteligentny Rozwdj” na lata 2014-2020.

PROBY TWORZENIA TEORII
KOMERCJALIZACJI WYNALAZKOW

Proby teoretycznego rozpracowania zagadnienia innowa-
cji dokonat B. Fiedor przed 30 laty w pracy ,,Teoria inno-
wacji” [5]. Proba ta jednak pozostata tylko proba, poniewaz
P.F. Drucker w swojej pracy z 1992 r. kilkanascie lat p6zniej
podaje: ,,Nie potrafimy jeszcze opracowac teorii innowacji.
Wiemy juz jednak dostatecznie wiele, by moc stwierdzié, kie-
dy, gdzie i jak szuka si¢ w systematyczny sposob okazji do in-
nowacji oraz w jaki sposob ocenia sig szanse ich powodzenia
oraz ryzyko w przypadku niepowodzenia” [3]. Jeszcze bar-
dziej krytyczne stanowisko w tej sprawie zajmuje K. Klince-
wicz. Autor ten w pracy [11] z 2010 r. postawit sobie za cel
potaczenie teoretycznych modeli procesu innowacji z prak-
tyka, a takze dekonstrukcj¢ pewnych potocznych wyobrazen
o transferze technologii. Nie szczedzi w niej stow krytycz-
nych réznym publikacjom, poswigconym transferowi tech-
nologii, piszac o ,naiwnych, podrecznikowych” wersjach
opisu procesu innowacji wedtug scenariusza ,,0d badan do
wynalazku i liczenia pieni¢dzy z jego sprzedazy”. Tymcza-
sem jest ,,to scenariusz rzadko (jesli w ogole) wystepujqcy
w praktyce”. W $wietle powyzszego wypada skonstatowac,
ze teoretycznego modelu, w pelni wyjasniajacego mecha-
nizm teorii komercjalizacji wynalazku nie ma. Teoria opie-
ra si¢ przeciez na okreslonym modelu, a model zawsze jest
jakim$ uproszczeniem rzeczywistosci. Chodzi w nich raczej
o wprowadzenie ,,porzqdku w opisie” niz o ,,doktadnos¢ opi-
su’” [14].

Istniejace modele komercjalizacji wynalazku sita rzeczy
nie yjmuja wszystkiego, ale koncentruja na okreslonych za-
gadnieniach, np. czynnikach od ktorych zalezy proces wdra-
zania. Przyktadem zestawu takich czynnikoéw moze by¢ mo-
del prezentowany przez specjalistow z Giza Polish Ventu-
res na seminarium w Kancelarii Prezydenta RP, 25 kwiet-
nia 2013 [23]. Model ten, we wlasnym opracowaniu, przed-
stawiono na rys 1.

Cechy
wynalazku

Zdolnosci Przyjazne

wynalazcy Srodowisko

Komercjalizacja Skuteczna

wynalazku

Personalizacja
odbiorcow

ochrona prawna

Instytucje
wsparcia

Dobra strategia
komercjalizacji

Pomoc

finansowa

Rys. 1. Model systemowy czynnikéw wplywajacych na
komercjalizacje¢ wynalazku.

Fig. 1. System model of factors influencing the commer-
cialization of the invention.

Zrédlo: Opracowanie wiasne na podstawie [23]
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Zgodnie z tym modelem, komercjalizacja rozpoczyna
si¢ w zasadzie juz w fazie tworzenia koncepcji wynalazku
w jego praktycznym ksztalcie i wigze si¢ z personalizacjg
przysztych odbiorcow. Obejmuje wiele roznych czynnikoéw
zaleznych zaré6wno od samego wynalazcy, jego wynalazku
jak 1 srodowiskowego wsparcia w dzialaniach wdrozenio-
wych. Wymaga to kompleksowego podejscia do procesu ko-
mercjalizacji, ktéore powinno obja¢ obszar catego ancucha
tworzenia warto$ci. Najistotniejszym w tym modelu jest wa-
runek kompletno$ci elementéw sktadowych, ,.tylko komplet-
ne elementy stworzq sprawny system”, co pokazano na po-
wyzszym modelu w postaci graficznego zazgbiania si¢ czyn-
nikow.

Obecnie do$é czesto funkcjonuje przekonanie, ze ,.kaz-
dy powinien umiec zrobi¢ wszystko”. Takie przekonanie ne-
gatywnie odbija si¢ na efektywnosci wdrazania wynalazku
z racji wystepujacych w tym zakresie barier komercjaliza-
cji [12]:

++ Dbariery psychologiczne,

% bariery kompetencyjne,

% bariery systemowe,
+ bariery ekonomiczne.

Powyzsze ograniczenia (bariery) wymagaja od wynalaz-
cy dysponowania szeregiem kompetencji profesjonalnych
oraz osobistych, sktadajacych si¢ na tzw. ,,zachowanie inno-
wacyjne” [22]. Podkresla si¢, ze ,,zachowanie innowacyjne
miesci w sobie nie tylko aktywnos¢ zwigzang stricte z kre-
owaniem idei, ale takze stuzgcq jej promowaniu”. W tym uj¢-
ciu innowacyjne zachowanie stanowi wieloetapowy proces,
w ktérego ramach wynalazca rozpoznaje problem, a nastgp-
nie generuje nowe (nowatorskie lub zaadoptowane) pomysty
i rozwigzania, dokonuje ich promowania oraz buduje wspar-
cie dla ich realizacji, a nast¢gpnie opracowuje model ich wy-
korzystania z korzyscia dla organizacji. O ile inicjatywa sta-
nowi etap poczatkowy i warunek rozpoczecia procesu inno-
wacyjnego, a kreatywnos¢ daje podstawy do pojawiania si¢
pomystow nowych, oryginalnych, uzytecznych, o tyle umie-
jetnos¢ komercjalizacji wlasnego pomystu jest niezbedna dla
jego kontynuacji i pomys$lnego sukcesu rynkowego. Podsta-
wowe aspekty w tym zakresie to [8]:

1. myslenie kategoriami klienta. Przedsigbiorce cechuje
inne spojrzenie na innowacje niz pracownika nauko-
wego. Dla przedsigbiorcy innowacja nie jest celem
samym w sobie, ale produktem, ktéry daje szanse na
osiggniecie zysku. Wynalazca musi by¢ wiec ,men-
talnym przedsigbiorcq”,

2. podejscie systemowe. Oznacza ono catosciowe spoj-
rzenie na proces powstawania wynalazku. Wzorcem
w tym wzgledzie moga by¢ sprawdzone w biznesie
metodyki postegpowania opisujace procedurg komer-
cjalizacji innowacji. Wymienia si¢ tu takie modele po-
stepowania jak: UNIDO, Jolly’ego lub Stage-Gate.

Przyktadowo procedura wg modelu Jolly’ego obejmuje
pie¢ gtownych etapow dziatan [8]:
1. Krystalizacja idei (zebranie informacji, zbadanie
mozliwosci oraz potencjalnej wyjatkowosci wynalaz-
ku, produktu, ushugi, technologii).
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2. Inkubacja idei (analiza potencjatu komercjalizacyjne-
go, mozliwos$ci rozwojowych, weryfikacji praw wta-
snosci, pozyskania dofinansowania, itp.).

3. Demonstracja idei (przygotowanie wersji finalnej
podmiotu komercjalizacji).

4. Promocja idei (demonstracja wersji finalnej podmiotu
komercjalizacji).

5. Utrzymanie idei (dalszy rozwoj i utrzymanie produk-
tu na rynku).

Niezaleznie jednak od modelu postgpowania wynalaz-
czego, trzeba mie¢ na uwadze, komu dany wynalazek ma
przynie$¢ korzysci, czyli jaka jest jego ,,moc komercyjna?
Zmiany w sposobie widzenia innowacji i dziatalno$ci inno-
wacyjnej przedsicbiorstw wprowadzita w Polsce transforma-
cja systemowa. Na pierwszy plan wysunat si¢ aspekt ekono-
miczny traktowania innowacji, a na dalszy plan zszedt aspekt
techniczny. Jezeli korzysci te nie sa wyraznie zdefiniowane
ani dla producenta ani dla uzytkownika, to mozna przewidy-
wac nikty sukces rynkowy, ze wzglgedu na mata moc komer-
cyjna danego wynalazku (innowacji) [2].

Definiujac pojecie innowacji, zwykle zaktada (przyjmu-
je) sig, ze stanowi ona nowos¢ przynajmniej dla danej firmy.
Z drugiej strony, z innowacja kojarzony jest produkt zupet-
nie nowy, wczesniej niewykorzystywany, ktory zmienia caty
rynek i sposob zycia konsumentow. W rzeczywistosci jednak
takie innowacje, nazywane przetomowymi czy radykalnymi,
maja niewielki udziat w ogélnej liczbie innowacji [2]. Ro-
dzaje wynalazkow ze wzglgdu na ich moc komercyjna przed-
stawiono w tab. 1.

Tabela 1. Rodzaje wynalazkéw ze wzgledu na ich moc
komercyjna

Table 1. Types of inventions on account of their com-
mercial power
Rodzaj - przetomowy | - podtrzymujacy | - wydajnosciowy
wynalazku
Praca Kreuje Ograniczony Redukuje
wplyw
Kapitat Zuzywa Ograniczony Uwalnia
wplyw
Wielokrotny Malejace ko- | Efekty skali, wyz-
Korzysci | zwrot z inwe- rzysci sze marze dzigki
z inwestycji | stycji w dtugim | - postep wy- | nizszym kosztom,
terminie, mate | przedza potrzeby | poprawa wskaz-
szanse na suk- | klientdw, zagro- | nikow finanso-
ces w krotkim | zenie kanibaliza- wych
terminie ¢ja rynku

Zrédlo: Christensen C.M. [2]

Radykalnym (,,przefomowym”) okresla si¢ taki wynala-
zek, ktory znaczaco wplywa na rynek i dzialajgce na nim
przedsicbiorstwa. Podkreslany jest tutaj nie tyle aspekt no-
wosci, co skutki wprowadzenia takiej innowacji. Wynala-
zek okreslany, jako ,,podtrzymujgcy” zwiazany jest z dotych-
czasowg technologia, ale zwigksza uzytecznos$¢ dla odbior-
cow. Wynalazek ,,wydajnosciowy” natomiast dotyczy gtow-
nie zmian w technologii. Dlatego dla wynalazcy wazne po-
winno by¢ rozpoznawanie, z ktorg grupg ma do czynienia
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i odpowiednie do tego dostosowywanie swojej strategii po-
stepowania. W pracy tej podkreslane jest jednak, ze ,,wszyst-
kie metody planowania wdrozenia wynalazku z powodze-
niem sprawdzaja si¢ w przypadku zmian kontynuacyjnych.
Znacznie rzadziej i prawie niemozliwe jest to w przypad-
ku wynalazkéw ,,przetomowych”. Wdrazanie wynalazku,
jak wida¢ nie jest sprawg prostg. Obejmuje wicle ztozonych,
a zarazem trudnych dziatah.

Efektem najbardziej oczekiwanym i pozadanym przez
przedsigbiorcow jest komercjalizacja danego wynalazku
w postaci technologii [7]. Komercjalizacje technologii moz-
na okresli¢, jako proces zasilania rynku nowymi technolo-
giami. Obejmuje ona wszelkiego rodzaju formy dyfuzji in-
nowacji oraz edukacji technicznej. W szerokim znaczeniu
pojeciem komercjalizacja technologii okresla si¢ caloksztatt
dziatan, zwigzanych z przenoszeniem danej wiedzy technicz-
nej lub organizacyjnej i zwigzanego z nig know-how do prak-
tyki gospodarczej [6]. Szczegdlnie przydatne sa tu doswiad-
czenia praktyczne i wczesniejsze sukcesy z wdrazaniem
swoich pomystow [7].

STAN | PROBY OCENY
KOMERCJALIZACJI
BADAN NAUKOWYCH

Jak wynika z nowego raportu Urzgdu Patentowego RP
(UP), w calej Polsce przybywa zgloszen wynalazkéw 1 wzo-
row uzytkowych, zwlaszcza tych pochodzacych ze sfery na-
uki [18]. W 2012 roku z sektora nauki byto ich 2210 na ogdl-
ng liczbe 5351 zgloszen wynalazkéow i wzoréw uzytkowych,
pochodzacych od instytucji i osrodkow krajowych. Dla po-
réwnania w 2011 r. bylo ich o ponad pot tysiagca mniej (533),
a jeszcze rok wczesniej — o 1269. Wedtug stow prezes UP,
dr Alicji Adamczak, ,,w stosunku do liczby zainwestowanych
pieniedzy jestesmy rewelacyjni”. Jednoczes$nie jednak uzu-
petnia te mysl: ,,te wyniki, dajgce fantastyczny obraz Polski
w skali swiata, sq jednak niewystarczajgce, by dobrze oce-
nia¢ stan innowacyjnosci polskiej gospodarki. O innowacyyj-
nosci gospodarki swiadczy bowiem skala wdrozen innowa-
¢ji do przemystu, ktora w Polsce pozostaje bardzo niska [18].

Na tym polu zawsze wypadaliSmy stabo. W Polsce w la-
tach siedemdziesiatych i pozniejszych ubiegtego wieku, tyl-
ko kilka procent z ogolnej liczby zglaszanych wynalazkow
byto wdrazanych do produkcji przemystowej, co w 6wcze-
snych warunkach nie zawsze oznaczato ich komercjalizacj¢
w dzisiejszym jej znaczeniu (z danych Urzedu Patentowego).
Z publikowanych raportow nt. innowacyjnosci w UE wyni-
ka, ze sytuacja nie ulegta wigkszym zmianom, mimo uptywu
lat i radykalnych przemian spotecznych [10]. Przypomnieé¢
nalezy, ze w Polsce dotychczas nie zrealizowano sugestii
ekspertow OECD (Organiztion for Economic Co-operation
and Development) organu ONZ, doradzajacych ,,wlaczenie
w krajach postkomunistycznych kadry i srodkéw obecnych
akademii nauk oraz instytutéw badawczych do szkot wyz-
szych lub wprost do przemystu”, poniewaz ,,obecne rozdzie-
lenie tego wysokiego potencjalu badawczego odgrywa role
niszczaca dla nauki i szkolnictwa wyzszego kraju”.

W badaniach obrazujacych innowacyjnos¢ krajow UE
Polska wcigz zajmuje niska pozycj¢. W unijnym rankingu in-
nowacyjnosci z 2012 r. zaj¢ta miejsce 24. na 27 mozliwych,

wyprzedzajac jedynie Lotwe, Rumuni¢ i Bulgari¢. Ocenia-
na w tym rankingu wartos¢ SII (syntetycznego indeksu in-
nowacyjnosci) wynosita dla nas zaledwie 0,270, przy $red-
niej UE réwnej 0,544” [18]. Wedtug rankingu pn. Innovation
Union Scoreboard Polska nalezy do grupy panstw okreslo-
nych, jako ,.skromni innowatorzy”, osiagajac wynik ponad
dwukrotnie gorszy niz $rednia europejska [10].

Zrédha tego stanu rzeczy w Polsce, w tym historyczne,
sa znane. Znane s3 rowniez przyktady krajow, ktére potra-
fity w historycznie krotkim okresie osiggnaé imponujacy
wzrost innowacyjnosci, a przez to rozwoju gospodarczego.
Poprawe istniejgcego stanu mozna latwiej osiagac, wykorzy-
stujac sprawdzone tam drogi postgpowania. Nowe regulacje
i dzialania, rokujace poprawe obecnego stanu, przewidziane
w wymienionym Programie Ramowym ,,Inteligentny Roz-
woju” na lata 2014-2020, sa tym razem ukierunkowane na
wsparcie badan naukowych i wdrozen wynalazkéw, m. in.
poprzez ulatwienie w zdobywaniu finansowania dla firm,
ktore wprowadzajg u siebie wynalazki. Stanowi to potwier-
dzenie wspomniane;j roli przedsigbiorcy w procesie nieustan-
nej innowacyjnosci gospodarki kapitalistyczne;.

Komercjalizacja wynikéw badan naukowych moze od-
bywac si¢ droga sprzedazy swojego pomystu organizacjom
gospodarczym, badz tworzenia wlasnej firmy przez auto-
row wynalazku. Ta druga droga jest relatywnie korzystniej-
sza, gdyz autor wynalazku dysponuje wiedza know-how, nie-
zbedng do szybkiej realizacji projektu i dzigki temu moze ta-
twiej pokonywaé trudno$ci zwigzane z przej$ciem od tech-
nologii w skali laboratoryjnej do skali produkcyjne;j. Jednak,
jak wskazujg przyktady, wielu naukowcow, nie tylko uczel-
nianych, ale takze pracownikéw naukowych instytutow ba-
dawczych, ucicka od komercjalizacji w formie tworzenia
wlasnej firmy, obawiajac si¢ trudno$ci zwigzanych z pro-
wadzeniem biznesu (finanse, ksiggowo$¢, marketing, kon-
takty z klientami itd.) [12]. W tych przypadkach rozwiaza-
niem moze by¢ komercjalizacja wynalazku przez wyodrgb-
niong instytucje jaka jest centrum transferu technologii lub
park technologiczny.

Sprawny proces komercjalizacji, w jego najbardziej kla-
sycznej formie, tj. sprzedazy przez placowki sektora B+R
wynikoéw badan przedsigbiorstwom, wymaga wspolpracy co
najmniej dwoch partneréw, tych wilasnie jednostek nauko-
wych oraz firm. Jednakze dla uzyskania wigkszej efektyw-
nos$ci (takie jest zalozenie), czgsto wystepuje rowniez trze-
ci partner — swego rodzaju posrednik. Jest to tzw. ,,instytu-
cja pomostowa”, ktorg moze by¢ np.: centrum transferu tech-
nologii, akademicki inkubator przedsigbiorczo$ci, badz park
technologiczny. Instytucje te sa zarzadzane przez wykwa-
lifikowanych specjalistow, a ich jednym z naczelnych za-
dan jest zapewnianie warunkow do komercjalizacji innowa-
cyjnych przedsiewzig¢ tworzonych w nauce [8]. Z Raportu
NIK, dotyczgcego wdrazania wynalazkéw przez te instytu-
cje w latach 2010-2012 wynika jednak, ze nie spelniajg one
poktadanych nadziei. Wigkszos¢ centrow transferu technolo-
gii nie realizowala zadan statutowych, tj. sprzedazy lub nie-
odptatnego przekazywania wynikéw badan i prac rozwojo-
wych do gospodarki; nie udzielaly tez tworcom rezultatow
badan wsparcia w poszukiwaniu przedsigbiorcéw zaintereso-
wanych wdrozeniem ich w gospodarce. Wg zarzadzajacych
tymi jednostkami dziatalnos$¢ te utrudniaja [2]:
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* wysokie koszty opracowania i wdrozenia innowacji,
przekraczajace mozliwosci kapitalowe przedsigbior-
cow,

* konieczno$¢ uiszczenia podatku VAT w momencie
wnoszenia aportu rzeczowego do spotki (takze utwo-
rzone przez uczelnie), a nie w momencie wyjscia ze
spotki,

* wysoki stopnien ryzyka wdrozenia innowacji produk-
towej przez firmy,

* brak odpowiednio wykwalifikowanej kadry w fir-
mach,

* podejscie odtworzeniowe przedsigbiorcow, polegaja-
ce na powielaniu pomystow funkcjonujacych juz na
rynku,

* brak wiedzy wsrod sektora B+R na temat potrzeb ryn-
kowych firm,

+ ukierunkowanie aktywnosci pracownikow nauko-
wych na dziatalno$¢ dydaktyczna,

* niedostateczna informacja o ofercie jednostek nauko-
wych i badawczych,

* rozbudowana struktura organizacyjna uczelni, powo-
dujaca wydhuzenie procesu decyzyjnego przy proce-
sie komercjalizacji technologii,

* nieufno$¢ $rodowiska naukowego wobec przedsig-
biorcow.

Autorzy niniejszego artykutu do wymienionych powo-
dow uwazajg za stosowne dodaé brak odpowiednich bodz-
cow materialnych dla tworcoéw wynalazkéw i istniejace pra-
wa do wlasnosci patentow. Skutkuje to niklym zaangazowa-
niem tworcéw w procesie akwizycji i wdrozenia wynalaz-
ku. Ponadto niewielki jest wplyw osiagnie¢ uzyskiwanych na
tym polu na wzrost dorobku (stopnie i tytuty naukowe). Do
najwazniejszych dziatan, ktére umozliwig znaczacy wzrost
innowacyjnosci, nalezy zaliczy¢ te, ktore wywotaja zapo-
trzebowanie na wynalazki w przedsigbiorstwach i calej go-
spodarce narodowej. Znajduje to juz swoj wyraz we wdraza-
nym Programie Operacyjnym ,,Inteligentny Rozwd;j” na lata
2014-2020.

KOMERCJALIZACJA WYNALAZKOW
WEDLUG PROGRAMOW
OPERACYJNYCH

Problemem Polski nie jest brak kreatywnych ludzi, kto-
rzy maja pomysty, lecz brak odpowiednich $rodkéw finanso-
wych na wdrozenie ich pomystow, wiedzy i do§wiadczenia
w zycie. Konieczno$¢ przelamania narostej latami niewiary
w realng szans¢ uzyskania na tej drodze odpowiednich ko-
rzys$ci materialnych i satysfakcji zawodowej nie tylko twor-
cow, ale rowniez innych uczestnikow procesu. Ogranicza-
jac problem tylko do $rodkow finansowych na wynalazki ro-
kujace pomys$lno$¢ komercyjna mozna stwierdzi¢, ze sa one
niezbedne na pokrycie kosztow: (1) ochrony patentowej, (2)
wytworzenia prototypu oraz (3) uruchomienia produkcji ryn-
kowej. Kapitatu tego brakuje nie tylko u samego wynalazcy,
ale czesto tez u potencjalnych producentow, stad tez czgsto
potrzebny jest czwarty partner, czyli jakas instytucja finansu-
jaca. Szansg w tym zakresie majg by¢ pieniadze pochodzace
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z r6znych zrodel i programéw operacyjnych. Mozliwe zrodia
finansowania wynalazku na réznych etapach projektu jego
komercjalizacji pokazano w tab. 2 [12].

Tabela 2. Mozliwo$ci finansowania procesu wdrazania
wynalazkow

Table 2. Possibilities of financing of the implementation
process of inventions

Etap rozwoju Typowe Zrédta finansowania

projektu
Etap badan Zrodta zwigzane ze wsparciem publicznym,
i rozwoju w tym m.in. 7 Program Ramowy, PO IG, RPO.

Srodki wtasne firmy.

Zrodta zwiazane ze wsparciem publicznym
(PARP, MNiSW, NCBIiR). Dla firm posiadaja-
cych zdolnos¢ kredytowa: kredyt technologicz-
ny, kredyt bankowy, pozyczka na innowacje.
Srodki wtasne firmy.

Etap wdrozenia
i wprowadzania
na rynek

Rozwdj sprzedazy | Instrumenty kapitatowe: fundusze venture ca-
pital, aniotowie biznesu, New Connect, rynek
regulowany. Finansowanie z banku. Srodki
wilasne firmy.

Zrédlo: Pr. zbiorowa [12]

Program Operacyjny stanowi zbiér projektow zglasza-
nych w drodze konkursu przez organizacje naukowe oraz
przedsigbiorstwa, ktéore sg podporzadkowane realizacji
wspolnego celu istotnego dla wzrostu innowacyjnosci go-
spodarki. Warunkiem uzyskania dofinansowania ze srodkow
publicznych, wedtug $ci§le okreslonych zasad, jest wdroze-
nie projektu do praktycznej realizacji, a wigc jego komercja-
lizacja z udziatem przedsicbiorstw [10].

Polska juz od momentu podpisania ukladu stowarzysze-
niowego z Unig Europejska w 1991 r. moze korzystac i ko-
rzysta z pomocy (w wigkszosci bezzwrotnej) w postaci fun-
duszy i doplat w ramach specjalnych programéw. W ramach
tego wsparcia istnieje kilkadziesiat réznych programow ope-
racyjnych nakierowanych na poszczegolne grupy spoteczne,
dziedziny gospodarki, klasy przemystu, instytucje rzadowe,
samorzadowe i prywatne [13].

Zdobycie finansowania zewngtrznego dla realizacji pro-
jektu komercjalizacji nowych rozwigzan technicznych jest
generalnie zadaniem trudnym i wymagajacym znacznego za-
angazowania ze strony podmiotu wdrazajacego dane rozwig-
zanie [12]. Koniecznym jest przetamanie nieufnosci dostaw-
cow kapitatu. Projekty komercjalizacji postrzegane sg, bo-
wiem jako ,,niewygodne” dla potencjalnych zrodet finanso-
wania. Nowa Minister MNiSzW, prof. L. Kolarska-Bobin-
ska, na swej pierwszej konferencji prasowej powiedziata,
ze... jednym z najwazniejszych obecnie zadan ministerstwa
jest wypracowanie systemu, ktory pozwoli efektywnie wyko-
rzystywac¢ fundusze z UE w nauce. Program ten nazwany jest
,, Innowacyjna nauka — Innowacyjna gospodarka”. Mozemy
siegng¢ po duze srodki, ale jednym z warunkow jest wspol-
praca i wspoldziatanie trzech srodowisk: nauki, przedsie-
biorstw i administracji panstwowej. Podkreslita ,,Pienigdze
z UE mogq uczyni¢ gospodarke innowacyjng, ale konieczne
jest wyrobienie tej wspoipracy”.
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W dniu 15 stycznia 2013 r., Rada Ministréw przyjeta Za-
lozenia Umowy Partnerstwa, wyznaczajace kierunki inter-
wencji ze srodkéw Unii Europejskiej w kolejnej perspekty-
wie finansowej, w tym liczbe i zakres programdéw operacyj-
nych przewidzianych do realizacji w latach 2014-2020. Jed-
nym z nich jest krajowy program operacyjny noszacy nazwe
Program Operacyjny Inteligentny Rozwdj, 2014-2020 (da-
lej: PO IR). Punktem wyjscia dla okreslenia zakresu inter-
wencji PO IR sa doswiadczenia wynikajace z realizacji Pro-
gramu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka, 2007-2013
[16]. Daje si¢ tu zauwazy¢ wyrazna zmiang w filozofii po-
dejécia do wspomagania finansowania wynikéw nadan na-
ukowych —rys. 2.

O ile w dotychczasowym programie pomoc byla skiero-
wana bardziej w kierunku kreowania wynalazkéw i ich ,,wy-
pychania” do przedsigbiorstw, to w nowym (na lata 2014-
2020) pomoc finansowa skierowana do przedsigbiorstw ma
wymuszac¢ ,,ssanie” od nauki tych wynalazkow. Takie jest za-
sadnicze zatozenie, w jakim stopniu to si¢ sprawdzi — czas
pokaze.

W poréwnaniu do dotychczas oferowanego wsparcia
w obszarze innowacyjnosci, w ramach PO IR planowane jest
potozenie wigkszego nacisku na wspotprace sektoréw nauki
i biznesu. Jednym z kluczowych czynnikow decydujacych
o pozyskaniu dotacji przez dang jednostke gospodarcza jest
wspoélpraca z innymi jednostkami. Powodzenie wdrozenia
nowoczesnych technologii w firmie moze okazac si¢ zalezne
od wspotpracy np. z jednostkami naukowymi. W przypad-
ku zaawansowanych projektow praca bez pomocy naukow-
cow moze okazaé si¢ zwyczajnym marnowaniem czasu.

POIR to program, ktory zyska niemal 1 mld euro. Po
wejsciu nowych zmian $rodki na ten program maja wynosic
8,6 mld euro. Najwazniejszymi beneficjentami POIR beda
w szczegodlnosci male i srednie przedsigbiorstwa oraz jed-
nostki naukowe, a takze klastry i instytucje otoczenia bizne-
su [17]. W zwiazku z powyzszym preferowane beda projekty
badawcze, charakteryzujace si¢ wysokim potencjalem w za-
kresie komercjalizacji. W tym kontekscie szczegolnie istotne

~Pchanie” wynalazku

Przedsigbiorstwo

Program

Ssanie” wynalazku

Przedsigbiorstwo

staje si¢ stworzenie mechanizmow angazujacych przedsig-
biorstwa w prowadzenie prac B+R, samodzielnie lub wspol-
nie z jednostkami naukowymi i innymi przedsigbiorstwami.
W perspektywie 2007-2013 skala finansowania infrastruktu-
ry sektora nauki, w tym szkot wyzszych, byta na tyle duza,
ze w kolejnych latach tego typu projekty nie powinny miec
priorytetowego znaczenia. Dlatego tez w PO IR nacisk poto-
zony zostanie na wykorzystanie istniejacych zasobow oraz
konsolidacje potencjatu jednostek naukowych w ramach sie-
ci powigzan i wspolnych projektow [17].

Celem gltéwnym PO IR begdzie wspieranie innowacyj-
nosci 1 konkurencyjnosci polskiej gospodarki, wyrazajace
si¢ gtownie zwigkszeniem naktadow prywatnych na B+R,
w szczegbélnosci poprzez: (1) wsparcie przedsigbiorstw
w obszarach innowacyjnosci i dziatalnoséci badawczo-rozwo-
jowej, (2) podniesienie jakosci i interdyscyplinarno$ci badan
naukowych oraz (3) zwigkszenie stopnia komercjalizacji ba-
dan naukowych.

Podstawowym elementem PO IR beda instrumenty
wsparcia skierowane do przedsigbiorstw w celu podjecia
przez nie dziatalno$ci badawczo-rozwojowej i innowacyj-
nej. Ze wzgledu na potrzebe stymulowania transferu wiedzy
z sektora publicznego do gospodarki, w PO IR zastosowa-
ne zostang rozwigzania, promujace wspotprace sektora nauki
z przedsigbiorcami. Hasto przewodnie programu to: wspar-
cie projektow od pomystu do rynku. Zatozeniem PO IR jest
wsparcie realizacji calego procesu powstawania innowacji:
od fazy tworzenia si¢ pomystu, poprzez etap prac badawczo-
rozwojowych, przygotowanie prototypu, az po komercjaliza-
cje wynikéw badan [16].

PO IR zaktada silne ukierunkowanie tematyczne wspie-
ranych projektow na obszary okreslone, jako tzw. inteligent-
ne specjalizacje, ktore zostang opisane we wiasciwych kra-
jowych i regionalnych dokumentach strategicznych. Kon-
cepcja inteligentnej specjalizacji jest oparta na zatozeniu,
ze kraj lub region moze zbudowa¢ swoja przewage konku-
rencyjng w oparciu o unikalne, specyficzne dla danego te-
rytorium potencjaty. Inteligentna specjalizacja cechuje si¢
wystgpowaniem wspolnego potencja-
lu w nauce i gospodarce, ktéry wpisu-
je sie w nisze rynkowe i ktérego dosko-
nalenie staje si¢ ambicja kraju lub re-
gionu. Obszary okres$lone, jako ,,inteli-

Program
operacyjny

operacyjny

Rys. 2. Zmiana oddzialywania programéw operacyjnych na komercjalizacje

wynalazkow naukowych:

a) istota Programu Operacyjnego ,,Innowacyjna Gospodarka”, lata

2007-2013,

b) istota Programu Operacyjnego ,Inteligentny Rozwéj”, lata 2014-

2020.

Fig. 2. Change of the influence of operational programmes on the commercial-

ization of academic inventions:

a) essence of the operational programme ,,Innovative Economy”, 2007-

2013 is flying,

gentne” powinny generowaé wyjatko-
wa wartos¢ dodang oraz oddziatywac na
inne sektory gospodarki. Koncepcja in-
teligentnej specjalizacji jest nowym po-
dejsciem do stymulowania wspotpra-
cy pomiedzy biznesem i sektorem nauki
w celu dokonania transformacji spotecz-
no-gospodarczej. Ponadto, koncepcja ta
wymaga okreslenia przewag konkuren-
cyjnych kraju/regionu w odniesieniu do
szeroko rozumianego otoczenia [16].

b) essence of the operational programme ,,Intelligent Development”,

2014-2020 is flying.

Zroédlo: Opracowanie wlasne
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Zamiarem kazdego wynalazcy, a zwlaszcza pracujgcego
w obszarze badan naukowych, jest to, zeby jego wynalazek
mial swoje zastosowanie w praktyce. Dla wielu jednak za-
miar ten pozostaje tylko niespelnionym marzeniem. Wptywa
na to wiele czynnikow — rys. 3.

- migdzynarodowe,
Programy pomocowe |:) - krajowe,
- resortowe,
- bariery psychologiczne, - zaktadowe.
- bariery kompetencyjne,
- bariery systemowe, o
- bariery ekonomiczne. Komercjalizacja
‘D wynalazkéw - wytrwalose,
- kompromis,
Praktyka Ij - dziedzina,
- do$wiadczenie.

Teoria

Rys. 3. Czynniki okreslajace mozliwosci komercjalizacji
wynalazku.

Factors determining abilities of the commerciali-
zation of the invention.

Fig. 3.

Zrodlo: Opracowanie wlasne

Autorzy wyrazaja poglad o potrzebie taczenia w jeden
system mozliwosci, jakie daje nauka, doswiadczenie i insty-
tucje finansowe. Komercjalizacja bedzie znikoma, jesli tych
trzech obszaréw nie zintegruje si¢ w praktycznym dziataniu.
Integracja, w jej podstawowym znaczeniu, to taczenie. In-
tegracja jednak to nie tylko laczenie, to takze $wiadomos$é¢
tego, co laczy i co dzieli. Kazdy ma swoja odrgbnos$¢, ale
co$ je rowniez spaja ze sobg (wspotzaleznos¢ i wspotdziata-
nie). Rozumienie tego jest sztuka, ktora zwigksza szanse za-
miany ,,szarych na ztote”. Nie kazdy naukowiec jednak moze
by¢ na tym polu mistrzem, bowiem jak wskazuje praktyka
[23] ,,Wynalazca to czesto genialny umyst znakomicie poru-
szajgcy sig w Swiecie swojej materii, ale zupetnie nieporad-
ny w zyciu codziennym: procedur uczelnianych, prawie spot-
ek handlowych, podatkach, ekonomii, rynku, cenach i konku-
rencji. I nie oczekujmy od niego, ze pewnego dnia zostanie
sprawnym przedsiebiorcq”.
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WPLYW DZIALALNOSCI ROLNICZEJ
NA WYSTEPOWANIE BAKTERII  AZOTANOW (lII)
| (V) W WODACH STUDZIENNYCH®

The impact of agricultural in presence of bacteria and nitrate (lII)
and (V) in well water®

Stowa kluczowe: bakterie psychro i mezofilne, st¢zenie azo-
tanow, woda studzienna, rolnictwo.

Zaprezentowane w artykule badania dotyczyly okreslenia
powigzan dzialalnosci rolniczej z iloscig bakterii psychro
i mezofilnych oraz zawartosci stgzen azotanow (III) i (V)
w 15 studniach przydomowych, we wsi Kolnica (powiat Au-
gustow), podczas kolejnych kwartatow roku. Stwierdzono
iz maksymalna liczba kolonii bakterii wystgpila w sierpniu
i pazdzierniku, zas stezenia azotanow byly najwyzsze w stycz-
niu. Nie zanotowano zadnych zaleznosci miedzy gleboko-
Scig studni a iloscig bakterii i stezeniami azotanow. Gltowny
wplyw na ilosé¢ bakterii w studniach miala pora roku.

WSTEP

Przez intensyfikacje rolnictwa (osiagnigcie jak najwyz-
szych plonow w jak najkrétszym czasie) wzrést poziom na-
wozenia sktadnikami zawierajacymi duze ilosci zwiazkow
azotowych [2, 4, 5, 7]. Zwiazki te, czeSciowo nie wykorzy-
stane przez rosliny w okresie wegetacji, przechodza w glab
profilu glebowego i dostaja si¢ do wod gruntowych, lub spty-
waja z opadami do wod powierzchniowych.

Zwigzki azotowe (azotany i azotyny) wplywaja negatyw-
nie na zdrowie ludzi i zwierzat. Azot po dostaniu si¢ do gle-
by bierze udzial w wielu reakcjach. Najwazniejsze z nich to
reakcje amonifikacji i nitryfikacji. Powstajg wtedy zwiazki
NH," i NO,, ktore sg fatwo dostgpne dla roslin. Jezeli jed-
nak nie zostang szybko pobrane przez rosliny (NO,) oraz
zaabsorbowane przez kompleks glebowy (NH,), s3 w bar-
dzo tatwy sposob wymywane do wod gruntowych [18]. In-
tensywne opady powodujace duze uwilgotnienie gleby i silne
mrozy, s3 przyczyna zmniejszenia ilosci tlenu w glebie przez
co maja wplyw na przeksztatcanie si¢ azotanow w duzo bar-
dziej szkodliwe azotyny (denitryfikacja) [6, 11]. Od 2001
roku Stacje Sanitarno Epidemiologiczne nie maja obowiazku
sprawdzac czystosci wdd studziennych. Uzytkownicy przy-
domowych studni zazwyczaj sami okreslaja jakos¢ wody do
picia jedynie na podstawie odczu¢ smakowych i zapacho-
wych, bez badan sanitarnych, co moze mie¢ wptyw na ich
zdrowie oraz zdrowie zwierzat gospodarskich.

Zanieczyszczenia wod spowodowane dziatalno$cig rol-
niczg podzielono na dwie grupy: punktowe i obszarowe

Key words: psychro and mesophilic bacteria, the concentra-
tion of nitrate, well water, agriculture.

The study focused on establishing links with the agricultural
activities of psychro and mesophilic bacteria and the con-
tent of nitrate concentrations (III) and (V) in 15 domestic
wells in the village Kolnica (district Augustow), during the
following quarters. was found that the maximum number of
colonies of bacteria occurred in August and October, and ni-
trate concentrations were highest in January. There was no
relation between the depth of the wells and the amount of
bacteria and nitrate concentrations. The main influence on
the amount of bacteria in the wells was the time of year.

[1, 2]. Nawozy organiczne i mineralne wykorzystywane na
uzytkach rolnych, erozja gleby, sptywy powierzchniowe oraz
opady atmosferyczne powodujg zanieczyszczenia obszarowe
w rolnictwie [7]. Materia organiczna oraz nawozy z pdl do-
stajac si¢ do ciekow osiagaja duza koncentracje w wodzie
ptynacej [20]. Zanieczyszczenia punktowe z obszarow wiej-
skich pochodza przede wszystkim z produkcji zwierzgcej.
Zaliczamy do nich zanieczyszczenia:

— z pryzm obornikowych, zabudowan gospodarskich,
zbiornikow przeznaczonych na gnojowice i gnojow-
ke,

— zpryzm i siloséw na kiszonke,

— z przetworstwa rolnego: osady Sciekowe i nieczysto-
$ci ptynne,

— z dzialalno$ci bytowej: wiejskie wysypiska $mieci,
szamba i Scieki bytowe [8, 15].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow badan
dotyczacych wystepowania bakterii (psychro i mezofil-
nych) oraz stezen azotanow (V) i (IIT) w wodach studzien-
nych, w zalezno$ci od terminu pomiaru, glebokos$ci stud-
ni, odleglosci od budynkéw inwentarskich oraz odleglo$ci
od szamb i pél uprawnych.

METODYKA BADAN

Badania wod studziennych przeprowadzono w 2012
roku w miejscowosci Kolnica znajdujacej si¢ na terenie gmi-
ny Augustow (potnocno-wschodnia cze¢$¢ Polski na skraju
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wojewoddztwa podlaskiego) na tak zwanej Rowninie Augu-
stowskiej. Gmina ta ma powierzchni¢ 226,5 km? z czego
znaczng cz¢$¢, (okoto 32%) zajmuja lasy. Jest gming wiej-
ska o malym stopniu uprzemystowienia. Glownymi gatezia-
mi gospodarki s lesnictwo i rolnictwo. Liczy 35 miejsco-
wosci, w ktorych znajduje si¢ 1114 indywidualnych gospo-
darstw rolnych. Zamieszkana jest przez okoto 6,6 tys. osob.
Prawie cata gmina jest zwodociagowana, ale cz¢$¢ ludnosci
korzysta z wod studziennych. Gospodarstwa w miejscowosci
Kolnica podiaczone sg do sieci wodociggowej. Prawie poto-
wa gospodarstw nie korzysta ze studni przydomowych, jed-
nak cz¢$¢ studni jest wykorzystywana ze wzgledow ekono-
micznych. Pozwala to na zaoszczgdzenie srodkow w produk-
cji zwierzecej. Gmina charakteryzuje si¢ rowninnym uksztal-
towaniem terenu z nielicznymi wzniesieniami i pagorkami.
Gleby w strukturze bonitacyjnej uzytkéw rolnych domi-
nujacych na tym obszarze zalicza si¢ do klasy IIT i IV (ok.
71,4% powierzchni gminy). Potencjat plonotworczy jest tu
$redni [21, 22].

Wode studzienng do badan pobierano z 15 studni przydo-
mowych gospodarstw rolniczych. Poboru wody dokonywa-
no czterokrotnie, w cyklach raz na kwartal (styczen, kwie-
cien, sierpien, pazdziernik). Podczas poboru wody wykony-
wano pomiary: glebokosci studni, temperatury wody oraz
odleglosci od studni obiektow znajdujacych si¢ w gospodar-
stwie majacych wplyw na zanieczyszczenia wody studzien-
nej (obory/chlewni, plyty gnojowej, szamb). Mierzono réw-
niez odleglo$¢ studni od najblizszych pél. Przeprowadzono
krotkie wywiady z gospodarzami w celu uzyskania infor-
macji o obsadzie zwierzat, rodzaju nawozenia oraz sposobie
uzytkowania studni.

W wodach studziennych dokonano pomiaréw mikrobio-
logicznych w celu okreslenia poziomu bakterii psychrofil-
nych i mezofilnych jak rowniez zbadano stg¢zenia azotandw
1) i (V).

Posiew bakterii wykonywano metoda zalewowa (PN
-EN ISO 6222:2004) na podtozu statym, ktérym byl agar
wzbogacony. Plytki z posiewami inkubowano w temp. 22°C
przez 72h w celu hodowli bakterii psychrofilnych i w temp.
36°C przez 48h w celu hodowli bakterii mezofilnych. Wyni-
ki podano w jednostkach tworzacych kolonie (jtk) w 1cm?
wody. Oznaczenia stezen azotanéw (NO,), azotynow (NO,
) wod studziennych przeprowadzono metodg przeptywo-
wo-wstrzykowa (FIA) w zakresie (UV-VIS) z wykorzysta-
niem analizatora firmy Hach Lange-Lachat QuikChem 8500.
Zmierzono przewodno$¢ whasciwg (EC,;) konduktometrem,
pH — pHmetrem oraz dokonano pomiaru temperatur wody
studziennej. W czasie badan byty rowniez wykonywane ob-
serwacje meteorologiczne, dotyczace migdzy innymi tempe-
ratury powietrza w dniu pobierania probek oraz sumy mie-
siecznych opaddéw atmosferycznych. Dokonano obliczen
wspoélczynnika korelacji w celu wykazania zalezno$ci mig-
dzy wystepowaniem bakterii psychro i mezofilnych, steze-
niami azotandéw (V) i azotandéw (III) a glgbokoscig studni,
odlegloscig od szamb i pol uprawnych oraz odlegtoscia od
budynkow inwentarskich. Do obliczen korelacji uzyto pro-
gramu STATISTICA.

WYNIKI BADAN | DYSKUSJA

Badana woda podczas poboru ze studni miata tempera-
ture 4°C. Dokonywano pomiaru przewodnosci wiasciwej
wody. Nie przekroczyta ona dopuszczalnej normy dla wody
shuzacej do spozycia, ktéra wynosi 2500 mS/cm dla tej tem-
peratury. Najwyzsza odnotowana warto$¢ to 1770,7 mS/cm
w 20°C, a najnizsza 310,5 mS/cm w 20°C. Im wyzsza prze-
wodnos¢ wiasciwa wody, tym wigcej zawiera ona jonéw me-
tali i na odwrot. Jezeli badana woda nie wykazywata zad-
nej przewodnosci mozna jg uzna¢ za wod¢ mineralnie czysta.
[16]. Mierzono réwniez pH wody. Woda, ktdra spetnia wy-
magania jako$ciowe powinna mie¢ pH w granicach 6,5-9,5
(Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 29 marca 2007 r.).
W badanych wodach studziennych nie zanotowano przekro-
czenia tych granic. Najwyzszy odczyn wynosit 8,23, a naj-
nizszy 7,32 pH.

W tabeli 1 zestawiono dane dotyczace badanych studni
przydomowych. Z danych wynika, ze gospodarstwa posia-
dajace wigksza ilos¢ zwierzat uzytkuja studnie przydomo-
we. Gospodarstwa z wigksza liczba zwierzat (nr 2, 10, 12,
13) posiadaja plyty obornikowe i specjalizujg si¢ w hodow-
li bydta mlecznego. Tylko jedno gospodarstwo (nrl) majace
wigksza ilo§¢ zwierzat nie posiada ptyty obornikowej. Spe-
cjalizuje si¢ w produkcji bydta opasowego, a chdw zwierzat
odbywa si¢ na glebokiej Scidtce w oborze. Czes¢ obornika
jest sktadowana poza obejsciem na pryzmie. W gospodar-
stwie tym wystapito najwigksze stezenie azotanow w wodzie
studziennej w czasie catego okresu badawczego.

Wszystkie badane studnie byty kopane i s dos¢ ptytkie,
o glebokosci od 2 do 5,5 m. Plytsze studnie kopane sa bar-
dziej narazone na zanieczyszczenia niz glebsze studnie wier-
cone. Spowodowane to jest naptywem wod gruntowych [12].

Normy prawne wskazuja postgpowanie przy budowie
budynkoéw a takze studni. Wedlug prawa budowlanego stud-

nia powinna by¢ oddalona od granicy dziatki min 5 m, od
budynkéw inwentarskich min 15m, od plyty obornikowej

0 15 m, a od przydomowych szamb o 30 m (Rozporzadzenie
Ministra Zdrowia z dnia 29 marca 2007 r.). W gospodarstwach
w ktorych prowadzono badania, studnie byly kopane dosé¢
dawno. Nie obowigzywaly wtedy przepisy prawne, dlate-
go odlegtosci od budynkéw i szamb w niektérych gospo-
darstwach nie sg zgodne z normami (tabela 1). Odlegtos¢
od obory/stajni/chlewni w wigkszo$ci gospodarstw spelnia
normy budowlane. Jedynie w gospodarstwach ze studniami
o nr 1, 4, 15 odleglosci sa mniejsze niz wymagane. Odle-
glo$¢ studni od przydomowych szamb nie spetnia wymaga-
nych 30 m.

Nawozenie i intensywna uprawa wplywaja na przyspie-
szenie wymywania zwigzkoéw z gleby a co za tym idzie, za-
nieczyszczenie wod [17]. Blisko$¢ pola uprawianego lub pa-
stwiska moze wptywac na jako$¢ wody. Studnie o nr 10, 12
znajdujg si¢ w odlegltosci 2 m od uzytkowanych gruntow.
Wykazano w nich podwyzszony poziom azotandéw szczegdl-
nie przy pierwszym i drugim poborze wody do badan. Moz-

na wigc sadzic, ze zbyt bliska odlegtosé studni od uzytko-
wanych rolniczo gruntéw wptywa ujemnie na jako$é wody.

Kryteria wody pitnej na terenie Polski reguluje Rozpo-
rzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 listopada 2002 roku,
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Tabela 1. Charakterystyka studni

Table 1. Characteristics of the well
Nr Uzytkowanie | Odlegtosé | Odlegtosé¢ |Odlegtosé| Odle- Odlegtosé Odlegtos§¢ | Glebokosé | Obsada zwierzat
studni studni od drogi od obory/ | od domu gtosé od phyty od szamb [m] w gospodarstwie
[m] stajni/chlewni [m] od pola | obornikowej | przydomowych [DJP]
[m] [m] [m] [m]
1 Uzytkowana 42 9,5 16 15 Brak piyty 28 55 30
2 Uzytkowana 18 23 3 29 55 12 3 43
3 Uzytkowana 32 17 12 30 Brak ptyty 23 2,5 4
4 | Nie uzytkowana 20 12 11 16 Brak piyty 25 2 55
5 | Nie uzytkowana 24 22 10 24 Brak piyty 23 2,5 4
6 | Nie uzytkowana 30 22 3 15 Brak ptyty 25 2 5
7 | Nie uzytkowana 32 20 4 25 Brak piyty 15 3 3
8 Uzytkowana 43 20 24 43 Brak ptyty 29 3 3
9 Uzytkowana 24 22 14 39 Brak ptyty 21 3 1
10 Uzytkowana 25 34 20 2 46 27 3 20
11 Uzytkowana 25 18 6 30 Brak ptyty 20 2 15
12 Uzytkowana 27 30 10 2 40 20 4 24
13 Uzytkowana 30 22 12 27 50 15 3 12,5
14 | Nie uzytkowana 22 30 10 26 Brak ptyty 17 3 4
15 | Nie uzytkowana 35 12 25 50 Brak plyty 27 2,5 4

Zrodlo: Opracowanie wlasne

Tabela 2. Ilo$¢ kolonii bakterii w wodach studziennych (w jtk)

Table 2. Number of colonies of bacteria in well water (in cfu)

Nr studni | termin pomiaru Il termin pomiaru Il termin pomiaru IV termin pomiaru
(styczen) (kwiecien) (sierpien) (paZdziernik)
Bakterie Bakterie me- Bakterie Bakterie Bakterie Bakterie Bakterie Bakterie
psychrofilne zofilne psychrofilne | mezofilne psychrofilne mezofilne psychrofilne mezofilne
1 81 28 134 13 87 113 392 94
2 118 21 384 4 167 132 456 38
3 33 30 68 11 456 172 2772 39
4 44 36 28 19 524 180 2394 242
5 56 36 76 2 304 280 404 83
6 62 16 47 11 316 293 124 96
7 31 66 90 6 2583 1449 5229 2040
8 69 95 48 75 240 124 484 348
9 56 35 36 12 328 211 416 252
10 57 20 54 30 248 212 264 158
11 74 26 49 10 86 62 44 20
12 36 32 54 14 264 285 158 44
13 24 34 29 7 772 153 1890 820
14 88 37 50 6 882 364 412 324
15 27 24 24 19 652 408 158 69

Zrédlo: Opracowanie wlasne

w sprawie wymagan dotyczacych jako$ci wody przeznaczo-
nej do spozycia przez ludzi (Dz. U. Nr 203, poz. 1718). Bar-
dzo waznym parametrem okreslajacym czysto$¢ wody jest
zawarto$¢ w niej bakterii mezofilnych, rozmnazajacych sig¢
w temperaturze 37°C, zblizonej do temperatury ludzkiego
ciata, gdyz moga wérdd nich by¢ bakterie chorobotworcze
prowadzace do wielu infekcji. Polskie Normy mowig ze ilosé
bakterii mezofilnych w 1 ml badanej wody nie powinna prze-
kracza¢ 20 komorek. Bakterie psychrofilne nie stanowig az
takiego zagrozenia epidemiologicznego jak bakterie mezofi-
le. Nalezy jednak wzia¢ pod uwage fakt, ze wigkszos$¢ z nich

to bakterie gramujemne, produkujace wiele toksyn, a mie-
dzy innymi lipopolisacharydy. Norma méwi ze w 1 ml wody
przeznaczonej do picia liczba bakterii psychrofilnych nie po-
winna przekraczaé¢ 100 komoérek [10].

W tabeli 2 przedstawiono wystepowanie bakterii psy-
chro i mezofilnych w wodach studziennych. Najwieksza
ich ilo$¢ wystgpowala w miesiacach sierpniu i pazdzierni-
ku. Najprawdopodobniej zwigzane jest to z podwyzszonym,
w tym okresie, rozktadem substancji organicznych w glebie.
Dopuszczalng ilos¢ komorek bakterii mezofilnych zaobser-
wowano tylko w pigciu studniach w miesigcu kwietniu i raz
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w styczniu. W pozostalych terminach ilos¢ komorek tych
bakterii przekraczata norme 20 (jtk). Najwigksza ilo§¢ bakte-
rii mezofilnych w badanych wodach odnotowano w miesia-
cu sierpniu w studni nr 7 — 5229 (jtk). Ilos¢ komorek bakte-
rii psychrofilnych w miesigcu styczniu i kwietniu byta na po-
ziomie dopuszczalnym wedtug norm, natomiast przekracza-
fa je znacznie w sierpniu i pazdzierniku. Tylko w nielicznych
studniach wynosita ponizej 100 (jtk).

Zrédtem wickszosci zakazen bakteriologicznych wody
studziennej sa najczgséciej nieszczelnosci przydomowych
systemow kanalizacyjnych takich jak np. szamb, dotow
chlonnych, ktére powoduja wydostawanie si¢ mikroorgani-
zmow pochodzacych z odchodéw ludzkich i zwierzecych.
Powyzsza sytuacja w polaczeniu z nieodpowiednim zabez-
pieczeniem studni prowadzi niemal zawsze do bardzo nie-
bezpiecznego skazenia wody pitnej najczgséciej przez bakte-
rie grupy coli, Enterokoki, czyli tzw. paciorkowce katowe,
Escherichia coli (pateczka okreznicy) oraz Salmonella typhi,
czyli tzw. pateczka duru brzusznego. Rezerwuary wody pit-
nej mogg by¢ takze skazone grzybami, wirusami i pierwot-
niakami. Nawet pelne uszczelnienie systemow kanalizacyj-
nych oraz studni nie gwarantuje odpowiedniej czystosci mi-
krobiologicznej wody. W zwigzku z tym bardzo trudne jest
utrzymanie odpowiedniego poziomu sterylnosci wody pitnej
pochodzacej ze studni.

Tabela 3. Wartosci stezen azotanow NO, i NO,
Table 3. Nitrate concentrations of NO,” and NO,

Terminy pomiaréw

— . = =
sl =2 2|58 2| €| 85| 8
£ 4| E|a|R| 4| E| @ S
=2 (=3

NO, | NO [NO, [NO-| NO, | NO, [ NO, | NO;

1 [ 31,5 [20,01]6,54[6,23|0,016 | 0,014 | 0,013 | 0,012
2 | 48 | 251 |253[1,84]0,018]0,015| 0013 | 0,013
3| 22 |221]364]065|0015]0014]0013] 0,028
4 | 74 | 723 (372)316(0015]0013 0,015 | 0,014
5 | 7,5 | 593 |500[253]0017[0015] 0017 | 0,013
6 | 12,3 [16,42 | 1512,51|0,022] 0,016 (0,015 | 0,014
7 | 2,01 ] 148 |465[0,35]0,014 0,015 | 0013 | 0,015
8 981|458 [254[167]00180015| 0014 | 0014
9|85 |453|196]1,96|0017]0014[0013] 0016
10 28,81 14,53 [ 1,94 [843 | 0,015 | 0,013 | 0,013 | 0,013
11 22,10{16,89 | 1,86 [4,53 [ 0,015 | 0,019 | 0,014 | 0,012
12 120,00 13,96 [ 2,53 [4,98 0,015 | 0,012 | 0,012 | 0,011
13 [13,56 | 9,56 [ 2,25 [2,53 0,014 | 0,016 | 0,017 | 0,021
14 | 0,98 | 0,85 [3,96 [ 2,540,014 | 0,012 | 0,016 | 0,022
15 [19,51] 12,63 [9,64 [0,26 | 0,028 | 0,014 | 0,016 | 0,085

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Stezenie azotanéw w badanej wodzie (tabela 3) bylo naj-
wicksze w styczniu, jednak w czasie nastgpnych poboréw
spadato, (woda studzienna oznaczonanr 1, 4, 5, 8, 9). W pie-
ciu studniach o nr 6, 10, 11, 12, 13 w miesigcu sierpniu steze-
nie NO,” bylo mniejsze niz w miesigcu pazdzierniku.

Nie pobrane przez rosliny zwigzki NO, fatwo zostajg wy-
myte z profilu glebowego w wyniku czego zanieczyszczajg

wody gruntowe. Powstawanie azotynéw polega na przemia-
nach NO,” w NO," przy niskim poziomie tlenu [13]. Stezenie
azotynow prawie przez caly okres bylo na bardzo niskim po-
ziomie, a wigc w wodzie prawie nie zachodzit proces deni-
tryfikacji. Poziom azotanow (III) byt tak niski, ze nie miescit
si¢ w oznaczalnosci aparatu, ktory wynosit 0,02 mg/1. Wigk-
sze stgzenie zanotowano jedynie w czasie pomiaru wody ze
studni nr 15 i wyniosto 0,085 mg/l. Stezenia azotanow NO,’
i NO," nie przekraczato dopuszczalnych norm, ktére wyno-
szg 50 mg/l NO, i 0,5 mg/l NO," [Rozporzadzenie Ministra
Zdrowia, 19].

Z obliczonej korelacji (tab. 4.) wynika, ze istotny wpltyw
na zanieczyszczenia w badanych wodach studziennych azo-
tanami NO,” w miesigcu sierpniu miata odlegto$¢ od budyn-
kéw inwentarskich, co jest potwierdzeniem wcze$niejszych
badan [3]. Dla wod z pozostatych termindw pomiaru nie wy-
kazano tej zalezno$ci. W pazdzierniku istotny wplyw na za-
nieczyszczenia wody azotanami III i V miata odleglos¢ pola
od studni. Nastgpnym badanym czynnikiem byta odlegtosc¢
od szamb i tu istotng korelacj¢ wykazano w miesigcu kwiet-
niu dla azotandw V. Gleboko$¢ studni nie miala istotnego
wplywu na zanieczyszczenia azotanami badanych wod stu-
dziennych.

Wykonano roéwniez obliczenia korelacji miedzy wystgpo-
waniem bakterii psychro i mezofilnych (tabela 5) w bada-
nych wodach studziennych a czterema czynnikami, ktérymi
byly: odleglo$¢ od budynkow inwentarskich, odlegltos¢ od
pola, odlegtos¢ od szamba i gleboko$¢ studni. Istotny wptyw
wykazano miegdzy ilo$cig wystepujacych bakterii mezofil-
nych a odlegltoscia od szamba (kwiecien).

Przy budowie studni nalezy zachowaé odpowiednig od-
legtos¢ od tzw. ,,punktéw zapalnych” takich jak sktadowi-
ska obornika, sktadowiska $mieci pochodzacych z gospodar-
stwa 1 budynkow inwentarskich, ktéra powinna wynosi¢ 15
m (Kodeks Dobrej Praktyki Rolniczej) [9], oraz 30 m od bio-
logicznej oczyszczalni $ciekow i szamba [14].

Wody studzienne nie sg objete kontrolg. W wigkszosci
przypadkow ich czysto$¢ nie miesci si¢ w normach. W prze-
prowadzonych badaniach zauwazalna jest zmiennos¢ liczeb-
noS$ci bakterii, na przestrzeni roku. Aby polepszy¢ stan wod
studziennych nalezy przestrzega¢ zasad dobrej praktyki rol-
niczej.

WNIOSKI

1. Woda z przebadanych studni nie przekroczyta dopusz-
czalnych norm wody przeznaczonej do spozycia przez
ludzi i zwierzgta dla badanych parametrow takich jak pH,
przewodnos¢, oraz stgzenie azotanow I111 V.

2. W styczniu w 80% studni odnotowano najwyzsze stgze-
nie azotandw (V).

3. Odlegto$¢ studni od szamb przydomowych nie wplyne-
ta w znaczacy sposob na zawarto$¢ zwiazkow azotowych
i zanieczyszczen mikrobiologiczynch.

4. Na zanieczyszczenia wody azotanami w miesigcu paz-
dzierniku istotny wptyw miata bliska odlegtos¢ od pol
uprawnych.

5. Glgbokos¢ badanych studni nie wptyneta na jakosé wody.
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Tabela 4. Wspolczynniki korelacji dla stezenia azotanéw NO, i NO,

Table 4. The correlation coefficients for the nitrate concentration of N03' and NOZ'

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2014

Termin pomiaru Styczen Kwiecien Sierpien Pazdziernik

Zmienne NO, NO, NO, NO, NO, NO, NO, NO,
-~ - . -0,08 -0,35 0,19 0228 | -057 -0,13 0,34 -0,35
odlegtos$¢ od budynkow inwentarskich 0=0,79 0=0,24 0=0,52 0=0,34 0=0,04 0=0,66 0=0,24 0=0,23
odlealosé od bola -0,36 0,50 -0,37 0,31 0,44 -0,35 0,77 0,66

g p p=022 | p=0,82 | p=020 | p=0,30 | p=0,13 | p=029 | p=0,02 | p=0,01

y 0,57 0,34 0,53 0,17 0,44 -0,07 0,31 0,26
odleglosc od szamb 0=007 | p=024 | p=005 | p=056 | p=012 | p=080 | p=031 | p=0,39

A 0,49 -0,22 0,31 -0,37 0,23 -0,41 0,45 -0,18
gtebokosc studni 0=008 | p=029 | p=043 | p=011 | p=046 | p=020 | p=015 | p=0,55

Oznaczone wspotdziatania korelacji sg istotne przy p<0,05

Zroédlo: Opracowanie wiasne

Tabela S. Wspolczynniki korelacji iloci wystepowania bakterii psychro i mezofilnych

Table 5. The correlation coefficients for the amount of the prevalence of bacteria psychro and mesophilic

Termin pomiaru Stycze Kwiecien Sierpiefi Paidziernik
Bakterie Bakterie Bakterie Bakterie Bakterie Bakterie Bakterie Bakterie
Zmienne psychrofilne | mezofilne | psychrofilne | mezofilne | psychrofilne | mezofilne | psychrofilne | mezofilne
odlegto$é od budynkow 0,14 -0,04 0,01 0,05 0,07 0,24 -0,32 0,13
inwentarskich p=0,65 p=0,87 p=0,96 p=0,85 p=0,80 p=0,41 p=0,28 p=0,67
» 0,05 0,12 0,02 -0,33 0,33 0,15 0,05 0,67
Odlegtos¢ od pola 0=0,85 0=0,68 p=0,95 p=0,27 p=0,26 p=0,61 p=0,86 p=0,83
o -0,36 -0,21 -0,48 0,65 -0,20 0,21 -0,58 -0,37
odlegto$¢ od szamba 0=022 p=0,48 p=0,09 p=0,01 p=0,50 p=0,50 p=0,85 p=0,20
tebokosé studni 0,18 0,98 0,23 0,03 0,26 0,15 0,22 0,0003
gre p=0,53 p=0,75 p=0,44 p=0,91 p=0,39 p=0,61 p=0,47 p=0,99
Oznaczone wspoétdziatania korelacji jest istotne przy p<0,05
Zrédlo: Opracowanie wlasne
6. Gospodarstwa powinny bardziej dba¢ o studnie gdyz sa [7] ILNICKI P. 1992. Udziat polskiego rolnictwa w eu-

one stosunkowo tanim zrodtem wody pitnej dla ludzi oraz
zwierzat gospodarskich.
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URZADZENIA DO OBROBKI POWIERZCHNIOWEJ NASION®

Devices for surface treatment of seeds®

Stowa kluczowe: ocieranie nasion, czas kietkowania, pro-
cent uszkodzen, zakazenia grzybowe.

W artykule dokonano przeglgdu specjalistycznych urzqdzen
do ocierania ostonek nasiennych. Przedstawiono nowe, wy-
sokosprawne urzqdzenie do tego celu oraz podstawowe wy-
niki badan.

WSTEP

Ostonki nasienne maja r6zng grubo$¢ w zaleznosci od ga-
tunku jak i w ramach tej samej populacji. Nadmierna gru-
bos¢ ostonek opdznia wschody zasiewodw, a roézna ich gru-
bos¢ powoduje istotne réznice w szybkosci wzrostu poszcze-
gblnych roslin.

Ostonki nasienne maja za zadanie ochrone¢ zarodka przed
wplywami zewnetrznymi do chwili pojawienia si¢ warun-
kéw umozliwiajacych rozwdj rosliny.

Z punktu widzenia rolnika, czy ogrodnika czas od wysie-
wu do wschodu roslin powinien by¢ mozliwie krotki, a r6z-
nice momentu kielkowania poszczegolnych roslin mozliwie
mate. Do$wiadczenia hodowcow prowadzity do powstawa-
nia r6znych technik ostabienia czy pocieniania ostonek na-
siennych. Zastosowanie praktyczne znalazty techniki opar-
te na mechanicznym ocieraniu ostonek nasiennych na po-
wierzchniach ciernych- najczgsciej korundowych o roznej
granulacji. Szczegolne znaczenie miaty tu urzadzenia do ob-
robki ciernej nasion buraka, ktore w pierwszej fazie oddzie-
laty nasiona od korkowych otulin taczacych najczgéciej po
dwa nasiona [1,2,3,4].

Celem artykulu jest przedstawienie urzadzen do ocie-
rania ostonek nasiennych, umozliwiajgcych przyspiesze-
nie wschod6éw zasianych nasion.

RODZAJE URZADEN

Urzadzenie Zarnowe

Pierwsze znane urzadzenia do ocierania nasion zostaty
skonstruowane w pierwszej potowie XX w. (rys. 1).

Wykorzystywaty one handlowe tarcze szlifierskie o duzych
$rednicach (~500 mm). Nasiona byly zasypywane przez cen-
tralny otwor w gdrnej tarczy i ocierane w regulowanej prze-
strzeni migdzy nig a dolna tarcza obrotowa. Otarte nasiona
wysypywaly si¢ na zewnatrz wypychane przez naptywajace
z gory.

Szybko$¢ przemieszczania nasion w urzadzeniu zalezata
od wielkoS$ci przestrzeni pomigdzy tarczami, naci¢¢ prowa-
dzacych na jednej z tarcz i rozrzutu wielko$ci nasion.

Efektywno$¢ ocierania mierzona koncowa gruboscig

oston nasiennych po procesie, byla tym wigksza, im bar-
dziej wyréwnane byly przedziaty wielko$ci nasion w partii

Key words: rubbing off the seeds, germination time, the per-
centage of damage, fungus infection.

The article reviews the specialized equipment to rub off the
seed coats. The paper presents a new, high-efficient device
for this purpose, and basic results of research.

obrabianej. Wymagalo to wczesniejszego rozdziatu populacji
nasion na klasy przy uzyciu przesiewacza i kazdorazowej re-
gulacji szczeliny dla kazdej z klas.

3

Rys.1. Urzadzenie Zarnowe.
1 —zasyp; 2 — tarcze cierne; 3 — wysyp; 4 — naped;
5 — szczelina regulowana

Fig. 1. The grinder device.
1 — input; 2 — frictional discs; 3 — output; 4 — dri-
ve; 5 — variable gap

Zrédlo: Opracowanie whasne

W znanym urzadzeniu tego typu ilo§¢ nasion buraka
uszkodzonych dochodzi do 15 — 18% przy przepustowosci ~
20 + 30 kg/godz. Zainstalowana moc wynosi 15 kW.

Urzadzenie z walem ciernym

Przedstawione na rysunku 2 urzadzenie sktada si¢ z watu
z pakietem tarcz $ciernych. Wat ten obraca si¢ w obudowie
cylindrycznej, a szczelina robocza jest regulowana przez
przemieszczanie osi watu w stosunku do osi obudowy.

Zasada dzialania i uwarunkowania tego urzadzenia sa
podobne do opisanego wczesniej. Przy podobnej wydaj-
no$ci moc zainstalowana jest wieksza, podobnie jak gaba-
ryty i cigzar urzadzenia z uwagi na wielko$¢ mas w ruchu.
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Urzadzeniewyposazonejestwzintegrowanywentylatornawale
z tarczami, co nieco ulatwia przemieszczenie nasion w prze-
strzeni roboczej. Przepustowos¢ urzadzenia dla nasion bura-
ka wynosi 30 + 40 kg/godz., ilo$¢ uszkodzen ~15%, a zain-
stalowana moc 20 kW.

/_
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Rys. 2. Urzadzenie z walem ciernym.
1 — zasyp; 2 — naped; 3 — wysyp; 4 — wal cierny;
5 —szczelina regulowana

Fig. 2. The device with a frictional shaft.
1 —input; 2 — drive; 3 — output; 4 — frictional shaft
5 5 — variable gap

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Urzadzenia bebnowe przesypowe

W wyniku analizy wad urzadzen znanych dotychczas, za-
projektowano i wykonano dwa urzadzenia oparte o zasade
przesypywania okreslonej porcji nasion w poziomych, ob-
rotowych bgbnach — cylindrycznym (rys. 3) i wielokatnym
— z warstwa cierng wewnatrz.
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Rys. 3. Urzadzenia z bebnem przesypowym — okraglym
i wielokatnym.
1 — obudowa; 2 — wykladzina cierna; 3 — wal;
4 — listwa dociskowa; 5 — nasiona

Fig. 3. The devices with a round and polygonal pouring
drum.
1 — case; 2 — brake lining; 3 — shaft; 4 — pressure
bar; 5 — seeds

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Urzadzenia byly projektowane [6] do ocierania drobnych
i delikatnych nasion warzyw i kwiatow. Urzadzenie z bgb-
nem walcowym wyposazone bylo w elastyczna listwe doci-
skajaca nasiona do wewnetrznej powierzchni bgbna, zwigk-
szajaca jego skutecznosc.

Bezstopniowy naped i panel sterowania obu urzadzen byt
taki sam. Wyktadzing ciernig dobierano stosowanie do po-
trzeb. Mata moc — 0,3kW — i mate gabaryty lokuja oba te
urzadzenia w grupie urzadzen laboratoryjnych lub produkcyj-
nych przeznaczonych dla nasion drogich, drobnych, lekkich
i pozyskiwanych w kilogramowych ilosciach. Urzadzenia
te nie wymagaja selekcji wstepnej, a czas kontaktu wszyst-
kich nasion z powierzchnig cierng jest zblizony. W efekcie
niezaleznie od wielkosci poszczegolnych nasion efekt ocie-
rania ich ostonek jest podobny. Ilo$¢ nasion uszkodzonych
przy wilasciwie dobranych parametrach mozna ograniczy¢ do
1+2%. Oba urzadzenia moga pracowac¢ tylko cyklicznie.

Urzadzenie z talerzem obrotowym

Urzadzenie (rys. 4) sklada si¢ z obrotowego talerza
z obrzezem. Dno talerza stanowig wymienne tarcze z nanie-
siong warstwa korundu o dowolnej granulacji.

<

Rys. 4. Urzadzenie z talerzem obrotowym.
1 — talerz cierny; 2 — listwy dociskowe; 3 — nasio-
na; 4 — uchwyt; 5 — naped i sterowanie

Fig. 4. The device with a turntable.
1 — frictional disk; 2 — pressure bars; 3 — seeds;
4 — handle; 5 — drive and control

Zrédle: Opracowanie wlasne

Nad talerzem umieszczony jest uchwyt listew dociskaja-
cych. Urzadzenie moze tez pracowac z jedng lub dwoma li-
stwami o szerokim zakresie elastycznosci.

Nasiona sg ocierane w trakcie hamowania ich ruchu
w klinowe] przestrzeni mig¢dzy listwa i tarcza. Oddziela-
nie powstatych zanieczyszczen w urzadzenia laboratoryj-
nych odbywa si¢ rgcznie na sitach poliamidowych. Zaleta
urzadzenia jest mozliwo$¢ ciaglej kontroli wizualnej proce-
su ocierania, co jest szczegélnie wazne dla nasion drobnych
i delikatnych. Urzadzenie ma naped bezstopniowy z regula-
torem czasu dziatania. Moc zainstalowana wynosi 0,3 kW.
Roéwniez to urzadzenie ma charakter laboratoryjny.
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Urzadzenie z walem szczotkowym

Zebrane doswiadczenia [4] pozwolily na opracowanie
nowej idei urzadzenia do ocierania nasion, tgczacego zale-
ty rozwigzan bezszczelinowych z dostatecznie duza wydaj-
nosciag wymagang przez producentdow nasion dla zastosowan
przemystowych i wielkoobszarowych.

Urzadzenie z watem szczotkowym (rys. 5, 6) [5,6] sktada
si¢ z poziomej obudowy cylindrycznej, w ktorej obraca si¢
wat wykonany jako spiralna szczotka z elastycznymi szcze-
cinami z odpowiednio dobranego tworzywa sztucznego.

o o o~ e

Rys. 5. Urzadzenie z walem szczotkowym.
1 — obudowa; 2 — filtr powietrza; 3 — wal szczot-
kowy; 4 — lozysko; 5 — zasyp; 6 — dozownik;
7 — wysyp; 8 — przewdd elastyczny; 9 — pojemnik;
10 - odpylacz; 11 — kolektor; 12 — segmenty cier-
ne; 13 — rama; 14 — silnik; 15 — regulator obro-
téw; 16 — przekladnia paskowa

Fig. 5. The device with a brush shaft.
1 — case; 2 — air filter; 3 — brush shaft; 4 — bear-
ing; 5 — input; 6 — dispenser ; 7 — output; 8 — flex-
ible cord; 9 — a container ; 10 — precipitator;
11 — collector; 12 — frictional segments; 13 — frame;
14 — engine; 15 — speed controller; 16 — drive belt

Zroédlo: Opracowanie wlasne

Rys. 6. Urzadzenie z walem szczotkowym.
Fig. 6. Scarifier.

Zrédlo: Fotografia wasna

Wat jest napedzany przez silnik elektryczny z przektad-
nig paskowg i bezstopniowy regulator w wybranym zakre-
sie obrotow.

Watl dotyka wnetrza obudowy na catej dtugosci. Od za-
sypu z dozownikiem przemieszcza nasiona w sposob wymu-
szony na wymienne segmenty cierne umieszczone w dalszej
czesci obudowy i po otarciu dalej do wysypu. W gornej czg-
$ci obudowy umieszczony jest krociec aspiracyjny potaczony
z autonomicznym odpylaczem lub uktadem aspiracji stacjo-
narne;j.

Urzadzenie moze obrabiaé szeroki zakres gatunkdéw na-
sion. Dostosowanie polega na zatozeniu odpowiednich seg-
mentéw ciernych i dobor obrotow walu. Dzigki wymuszo-
nemu czasowi przebywania nasion w urzadzeniu zapewnio-
na jest bardzo wysoka powtarzalno$¢ wynikow ocierania,
a elastyczne szczeciny watu wplywaja na mala ilo$¢ uszko-
dzen nasion (dla nasion buraka 1 + 2%).

Przy matych gabarytach i niewielkiej mocy (1,85 kW)
urzadzenie ma wydajno$¢ przekraczajaca 100 kg/godz. dla
burakow. Zostalo ono opatentowane (pat, RP 213456) i uzy-
skalo szereg medali na §wiatowych wystawach wynalazkow
(Bruksela, Paryz, Norymberga, Warszawa, Sewastopol), oraz
IRAN FIRI AVARD i Dyplom Uznania MNISW.

Po probach laboratoryjnych, w czasie ktorych sprawdzo-
no jego przydatnos¢ na ponad 30 gatunkach nasion, urzadze-
nie testowano w zaktadach nasiennych, w Ozarowie i Kra-
kowie, gdzie spenito wszystkie oczekiwana tworcow i uzyt-
kownikow.

POROWNANIE URZADZEN
DO OCIERANIA NASION BURAKOW

W tabeli 1 umieszczono orientacyjne dane znanych urza-
dzen do obrobki ciernej nasion burakow.

Tabela 1. Poréwnanie parametréow urzadzen do obrébki
nasion burakow
Table 1. Comparison of the devices for the treatment of

beet seeds
Jednostkowe Procent
Urzadze- | Moc SF;:)ZV?I‘(;LSJ,C zapotrzebowa- I:J/I;se_l uszkodzen
nie [kW] [ka/godz] nie mocy dzeﬁia nasion
0/ [KW/kg-godz] (%]
Zarnowe |~16,5| 20+30 | 055+0,82 | ~180 | 15+18
Z watem ) R
ciernym ~20 | 30+-40 | 0,50+-0,66 | ~250 ~15
Z watem 110
szczotko- | 1,85 | min. 100 0,018 z odpy- 1+2
wym laczem

Zrédlo: Opracowanie whasne

BADANIA OCIERANYCH NASION

Sprawdzianem przydatnos$ci i sprawnosci urzadzenia jest
skrocenie czasu kietkowania nasion. W tabeli 2 przedstawio-
no uzyskane wyniki dla wybranej populacji nasion buraka.
Przedstawiono tez wplyw ocierania na zmniejszenie ilosci
kolonii grzybowych na nasionach.
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Tabela 2. Kielkowanie nasion surowych i ocieranych
Table 2. Germination of raw and rubbed off seeds

Srednica Czas kie%kpwania Kolonie grzybow
$rednia [dni] [%]
Frakeja nasion
Nasiona | Nasiona | Nasiona | Nasiona
[mm] surowe ocierane | surowe | ocierane
1 3,24 10 6 100 60
2 3,74 9 5 96 45
3 4,24 9 5 74 40
4 4,74 9 4 70 38
5 5,24 8 4 61 30
6 5,74 9 4 65 32
7 6,24 9 5 80 39

Zrédlo: Opracowanie wlasne

PODSUMOWANIE

Stworzenie sprawnego, wydajnego i uniwersalnego urza-
dzenia do zmniejszania grubosci ostonek nasiennych pozwo-
lito na rozwdj nowoczesnej technologii przedsiewnej obrob-
ki nasion.

Polega ona na wyborze z populacji nasion frakcji o naj-
lepszych wtlasciwosciach. Do tego celu skonstruowano kla-
syfikator i zestaw do odkazania oraz opracowano procedu-
ry laboratoryjne. Tak wybrane nasiona podlegaja ociera-
niu, a nast¢pnie otoczkowaniu, by nada¢ im kulista forme

o wymaganej Srednicy, uzaleznionej od konstrukcji siewni-
kow. Jednoczesnie substancje zawarte w otoczce wyposaza-
ja nasiona w produkty odzywcze, $rodki ochrony, substan-
cje hydrofilne lub hydrofobowe itp. Tak przygotowane na-
siona mogg by¢ dodatkowo konfekcjonowane przez nadanie
im wybranego koloru, wtasciwosci poslizgowych itp. Dopie-
ro tak przygotowane nasiona spetniaja wysokie wymagania
hodowcow dotyczace sily, jakosci kietkowania i wzrostu, co
najmniej 95% roslin.

LITERATURA

[11] WEINER W., DOMORADZKI M., KORPAL W.
2009. Technologia przygotowania do siewu nasion bu-
raka ¢wiklowego, Inzynieria i Aparatura Chemiczna,
48 (40), 28-30, PL ISSN 0368-0827.

[2] WEINER W.,, DOMORADZKI M., KORPAL W.
2010. Kietkowanie nasion otoczkowanych w testach
laboratoryjnych i polowych, Zeszyty Problemowe Po-
stepow Nauk Rolniczych, nr 546, 77-83.

[3] WEINER W., DOMORADZKI M., KANIEWSKA
J. 2011. Zastosowanie granulacji aglomeracyjnej do
nasion (cz. 2). Otoczkowanie nasion ekologicznych.
Application of agglomerative granulation of plant
sedes. Part 2: Pelleting of organic seeds. Chemik, 4,
473-475, PL ISSN 0009-2886.

[4] Sprawozdania z badan — UTP, Podniesienie wartosci
siewnej nasion buraka, BZ-10/2007, Bydgoszcz.

[5] Patent RP nr 213456.

[6] Dokumentacja techniczna urzadzen UTP MS-50/2008,
Bydgoszcz.



138 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2014

Dr hab. inz. Katarzyna SZWEDZIAK, prof. PO
Mgr inz. Agnieszka ZAGOLA
Katedra Inzynierii Biosystemow
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Politechnika Opolska

,KWOTOWANIE PRODUKCJI MLEKA" — NAJWIEKSZY
MECHANIZM WSPOLNEJ POLITYKI ROLNEJ®

“Quote of milk production® — biggest mechanism of the common
agricultural policy®

Slowa Kkluczowe: kwotowanie produkcji mleka, krajowa
kwota mleczna, wspdlna polityka rolna, rynek mleka, do-
stawca hurtowy, dostawca bezposredni, kwota hurtowa,
kwota bezposrednia.

W artykule zaprezentowano zasady produkcji mleka w swie-
tle realizacji mechanizmu kwotowania mleka we wszystkich
krajach Unii Europejskiej. Przedstawiono rowniez wspolng
polityke rolng krajow cztonkowskich.

WPROWADZENIE

Wspolna Polityka Rolna funkcjonuje od ponad 50 lat
i jest jedng z najwazniejszych polityk Unii Europejskiej. Do
obszarow wiejskich zalicza si¢ ponad 77% terytorium Unii
Europejskiej. Zamieszkuje je okoto potowy ludnosci UE
(rolnicy i inne osoby).

Nic wigc dziwnego, ze sprawy rolnictwa maja kluczowe
miejsce w unijnej polityce. Wspolna Polityka Rolna powsta-
fa w latach 60-tych (1962) w Europie Zachodniej, gdy spo-
leczenstwo zmagalo si¢ z problemami braku zywnosci, wy-
nikajacego z konsekwencji wojny i szkod jakie wyrzadzita
w rolnictwie. Wspdlna Polityka Rolna jako priorytet stawia-
ta promowanie zwigkszonej produkcji zywnosci, zapewnia-
jacej konsumentom staty dostep do niej, przy zapewnieniu
przystgpnych cen i nie zapominajac jednoczesnie o rentow-
nosci sektora rolniczego. Zadanie to byto z powodzeniem re-
alizowane do momentu gdy nie okazalo si¢, ze jednym ze
skutkéw ubocznych WPR byla nadprodukcja. Nieodzowne
stato si¢ wigc wprowadzanie zmian [2].

Przez te wszystkie lata, zadania WPR ewaluowaty dosto-
sowujac instrumenty dzialania do biezacej sytuacji rynko-
wej. Wiele istotnych zmian dokonano na przetomie lat 80-
tych 1 90-tych. Rolnicy mobilizowani byli do restrukturyzacji
gospodarstw, r6znicowania produkcji a takze poprawy mar-
ketingu produktow rolno-spozywczych z uwzglednieniem
sytuacji na rynkach zbytu i zmieniajacych si¢ potrzeb spo-
fecznych. W tym tez okresie dzigki ograniczeniom produkcji
udato si¢ zmniejszy¢ nadwyzki wprowadzajac migdzy inny-
mi na rynku mleka w 1984 roku kwoty mleczne(Rozporza-
dzenia Rady nr 857/84 z dnia 31 marca 1984 roku).

Obecnie Wspdlna Polityka Rolng rzadzi prawo rynku po-
zwalajace w petni uwzglednié zardwno interesy konsumentow

Key words: milk production quotas, national milk quota, the
common agricultural policy milk market, wholesale supplier,
the supplier direct, wholesale amount, the amount of direct.

The article presents the principles of milk production in the
light of the implementation of the milk quota mechanism in
all countries of the European Union. It also presents the com-
mon agricultural policy of the Member States.

jak 1 rolnikéw dostosowujacych produkcje do potrzeb ryn-
ku [7].

Rynek mleka w Unii Europejskiej, jak podaje Hanna Rasz
[5], nalezy do najsilniej chronionych rynkow. Stosowanych
jest tutaj wiele narze¢dzi interwencji wewngtrznej i zewnetrz-
nej. Podstawowym instrumentem zapewniajacym rownowa-
ge na rynku i rozwdj sektora mleczarskiego jest obecnie sys-
tem kwotowania produkcji mleka. Zostat on wprowadzony
poczatkowo na okres 5 lat — od 4 kwietnia 1984 r. do 31 mar-
ca 1989 r. Pozytywne doswiadczenia w kolejnych latach spo-
wodowaly, ze system ten nazywany najwickszym mechani-
zmem Wspolnej Polityki Rolnej z powodzeniem funkcjonuje
do dnia dzisiejszego [5].

W zwiazku z planowana akcesja Polski do UE, sektor
mleczarski musiat si¢ dostosowaé¢ do wymagan zwigzanych
z kwotowaniem produkcji mleka. Wigzato si¢ to ze stworze-
niem efektywnego systemu limitowania produkcji mleczar-
skiej oraz sprawnego systemu jego administrowania. Zada-
nia administracyjne w tym zakresie przyje¢ta w 2001 r. i reali-
zuje nadal Agencja Rynku Rolnego.

Jako glowne zalety wprowadzenia systemu limitowania
produkcji mleka podawano ograniczenie produkcji mleka
w poszczegdlnych krajach, przyspieszenie procesu koncen-
tracji produkcji, stabilizacje dochodéw gospodarstw mle-
czarskich a takze wzrost spozycia mleka i jego przetworow.
System przez caly czas ewaluowat fundamentalne zasady do-
tyczace rodzajow kwot oraz odpowiedzialnosci finansowe;j
producentéw za przekroczenie limitdw produkcyjnych.

Celem artykulu jest przedstawienie zasad mechani-
zmu limitowania ilo§ci produkowanego mleka, obowig-
zujacego w krajach Unii Europejskiej.
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Rys. 1. Krajowe kwoty mleczne przystugujace krajom czlonkowskim w UE w latach 2004/2005 oraz 2012/2013 (w tys.

ton).

Fig. 1. National milk quotas enjoyed bv member states in the EU between 2004/2005 and 2012/2013 in thouasand/t.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [3]

ZASADY KWOTOWANIA
(LIMITOWANIA) PRODUKCJI MLEKA

Kazdy kraj cztonkowski Unii Europejskiej posiada przy-
dzielony limit produkcji mleka. Jest to limit jaki dany kraj
moze wyprodukowaé w ciggu roku i wprowadzi¢ na rynek
UE. W skiad tego limitu wchodzi limit przeznaczony dla
producentéw dostarczajacych mleko do podmiotéw skupuja-
cych (kwota hurtowa) oraz limit przeznaczony dla producen-
tow produkujacych i przetwarzajacych mleko w swoich go-
spodarstwach a takze dokonujacych sprzedazy bezposrednio
konsumentom (kwota sprzedazy bezposredniej) [4].

Analizujac powyzszy wykres mozna powiedzieé, ze naj-
wyzsze krajowe kwoty mleczne przystuguja Niemcom, Fran-
cji, Wielkiej Brytanii, Holandii oraz Wtochom. Polska plasu-
je si¢ w badanym okresie na szostej pozycji.

Limit produkcyjny dla Polski zostat ustalony 13 grud-
nia 2002 roku na szczycie Unii Europejskiej w Kopenhadze
w wysokosci 8 964 017 ton, a w tym 8 500 000 ton jako kra-
jowa kwota mleczna dla dostawcow hurtowych i 464 017 ton
jako krajowa kwota mleczna dla dostawcdéw bezposrednich.
Ponadto zostata okre§lona rezerwa restrukturyzacyjna w wy-
sokos$ci 416 126 ton.

W przypadku Polski byta to szosta co do wielkosci kwo-
ta narodowa w Unii Europejskiej.

Proporcje pomiedzy poszczegélnymi limitami: hurto-
wym i bezposrednim sg réozne w poszczegbdlnych krajach.
Znaczaco wigksza cze$¢ limitu stanowi wielko$¢ limitu
sprzedazy hurtowe;j.

Na podstawie roku referencyjnego (1 kwietnia 2002 r. —
31 marca 2003 r.) dokonany zostat podziat wynegocjowanej
krajowej kwoty pomigdzy producentow i tak od 1 kwietnia
2004 roku w Polsce ruszyt mechanizm kwotowania produk-
cji mleka [6].

Rok rozliczeniowy, tzw. rok kwotowy trwa od 1 kwiet-
nia do 31 marca roku nastepnego. Na koniec roku kwotowe-
go wszystkie dostawy mleka danego kraju sa bilansowane.
W przypadku nadprodukcji pobierana jest od producentow
opflata specjalna jako sankcja z tytutu przekroczenia limitow
produkcyjnych. Zatozeniem kwotowania jest bowiem aby pro-
ducenci wprowadzali do obrotu ilosci mleka okreslone przy-
znanym limitem. Zbilansowaniu podlega suma dostaw mleka
w catym kraju. W przypadku nie przekroczenia narodowej
kwoty zaden producent nie jest zobligowany do placenia
oplaty, nawet jezeli przekroczyt swéj indywidualny limit [3].

W ramach administrowania mechanizmem we wszyst-
kich krajach cztonkowskich przeprowadzane sg kontrole re-
alizacji. Odbywaja si¢ one w podmiotach skupujacych i prze-
twarzajacych mleko od producentéw oraz u samych produ-
centow wprowadzajacych mleko i jego przetwory na rynek.
Kontrole przeprowadzane sa w celu ustalenia czy natozone
na nich obowigzki sa wypetniane.

Podmiot, ktory zamierza dokonywa¢ skupu mleka od
dostawcow hurtowych, musi byé wpisany do prowadzone-
go przez Prezesa ARR Rejestru Podmiotéw Skupujacych
Mleko.

Podmioty skupujace mleko zobowigzane sg do przekazy-
wania do wlasciwego miejscowo dyrektora OT ARR kom-
pleksowego raportu dotyczacego ilosci skupionego mleka
w okresach miesigcznych oraz w rozliczeniu rocznym do
organu administrujacego kwotami (w przypadku Polski do
Agencji Rynku Rolnego). Dostawcy bezposredni majg obo-
wigzek prowadzi¢ miesigczny rejestr mleka i przetworow
mlecznych oraz przekazywac do dyrektora OT ARR, wlasci-
wego ze wzgledu na adres zamieszkania albo siedzibe do-
stawcy, w terminie do 14 maja informacj¢ za poprzedni rok
kwotowy o ilosci mleka i przetworow mlecznych wyprodu-
kowanych i wprowadzonych do obrotu.
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Tabela 1. Krajowe kwoty mleczne przyslugujace pan-
stwom czlonkowskim UE w latach kwotowych
2004/2005 i 2012/2013 (w tys. ton)

Table 1. National milk quotas enjoyed by EU Member
States in the quota 2004/2005 and 2012/2013 in

thouasand/t
tys. ton 2004/2005 2012/2013
Niemcy 27 865 30019
Francja 24 236 26 110
Wielka Brytania 14 610 15739
Holandia 11075 11 931
Wiochy 10530 11289
Polska 8 964 9 956
Hiszpania 6117 6493
Irlandia 5396 5727
Dania 4 455 4800
Belgia 3310 3566
Szwecja 3303 3558
Rumunia* 3118 3245
Austria 2749 2 963
Czechy 2682 2906
Finlandia 2407 2593
Wegry 1947 2112
Portugalia 1870 2068
Litwa 1647 1810
Stowacja 1013 1105
Butgaria* 999 1039
Grecja 821 871
Lotwa 695 773
Estonia 624 686
Stowenia 560 612
Luksemburg 269 290
Cypr 145 154
Malta 49 52
141 456 152 467

*dla Bulgarii i Rumunii rokiem odniesienia do roku kwotowego
2004/2005 jest rok kwotowy 2008/2009

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [3]

W przypadku dostawcow hurtowych, obowiazki spra-
wozdawcze wynikajace z ustawy wykonujg podmioty sku-
pujace przekazujac informacje rowniez do dostawcow.

Gdy zaistnieje sytuacja przekroczenia limitu produkcyj-
nego, podmioty skupujace pobierajg nalezne oplaty od pro-
ducentow mleka i przekazuja nalezng sume¢ do organu admi-
nistracyjnego przed 1 pazdziernika danego roku [1].

Producenci mleka moga dokonywac obrotu posiadany-
mi kwotami tj: kupna, sprzedazy oraz oddania w uzywanie
z innymi posiadaczami gospodarstw rolnych. Operacje wy-
magaja zatwierdzenia przez wtasciwego Dyrektora OT ARR.

Prawidtowe funkcjonowanie systemu kwotowania pro-
dukcji mleka wymaga $cistej wspotpracy miedzy administra-
cja panstwowa, podmiotami skupujacymi oraz producenta-
mi mleka.

PODSUMOWANIE

Mechanizm kwotowania produkcji mleka funkcjonuja-
cy w Unii Europejskiej od wielu lat jest systemem stuzacym
stabilizacji i rozwojowi sektora mleczarskiego. Realizowane
w ramach Wspolnej Polityki Rolnej reformy przedtuzaty
sukcesywnie funkcjonowanie powyzszego systemu. Prze-
prowadzona w 2010 roku analiza na europejskim i $wiato-
wym rynku mleka poskutkowala jednak podjeciem decyzji
o zniesieniu kwotowania produkcji mleka w 2015 roku.

Przysztos¢ sektora mleczarskiego jest istotnym tematem
dyskusji w Unii Europejskiej. Sektor ten w znacznym stop-
niu bedzie ksztattowany przez reformy wspolnej polityki rol-
nej zmierzajace do liberalizacji rynkow rolnych, ktore maja
by¢ wolne od systemu kwotowania produkcji mleka a tym
samym otwarte i bardziej konkurencyjne. Po zniesieniu kwo-
towania produkcji mleka bedzie obowigzywata nielimitowa-
na produkcja mleka a co za tym idzie o mozliwo$ci sprze-
dazy bedzie decydowat wolny rynek. Planowane jest utrzy-
manie monitoringu rynku oraz opcjonalne stosowanie in-
strumentéw regulujacych rynek, miedzy innymi takich jak
wspieranie konsumpcji czy przechowywanie trwatych pro-
duktéw mlecznych.

Wraz ze zniesieniem limitowania produkcji mleka wiaza
si¢ nadzieje jak i obawy co do kierunkdéw rozwoju tego ryn-
ku, sytuacji popytowo podazowej a takze zmian w funkcjo-
nowaniu podmiotéw dziatajgcych w tym sektorze.
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KONGRES EKONOMISTOW POLSKICH.
OMOWIENIE TEMATYKI NAUKOWEJ DOTYCZACEJ
SEKTORA ROLNO-ZYWNOSCIOWEGO | JEGO
OTOCZENIA SPOLECZNO-GOSPODARCZEGO
ORAZ EKOLOGICZNEGO®

The Congress of Polish Economists. Discussion to scientific subject
concerning agri-food sector and social-economic as well
as ecological environment®

Kongres Ekonomistow Polskich potwierdzil, ze nauki eko-
nomiczne (ekonomia teoretyczna i nauki stosowane) zajmu-
jaq sig wieloma obszarami badawczymi oraz aktualnymi pro-
blemami polskiego rozwoju spoteczno-gospodarczego, w
tym sektora rolno-zywnosciowego i wsi. Opierajq si¢ na do-
Swiadczeniach polskich i zagranicznych w zakresie prakty-
ki gospodarczej, jak i dorobku naukowym, zaréowno polskim,
jak i zagranicznym. Wielu autorow referatow odrzuca ekono-
mig neoklasyczng na rzecz ekonomii zréwnowazonego roz-
woju. Trudno jednakze, przynajmniej na razie, mowic o pol-
skiej szkole, czy polskiej teorii rozwoju spoteczno-gospodar-
czego, mimo pewnych doswiadczen i analiz naukowych doty-
czqcych transformacji ustrojowej w Polsce.

Pomimo roznorodnosci tematyki Kongresu poswieconej sek-
torowi rolno-zywnosciowemu i wsi nie omowiono dostatecz-
nie wszystkich problemow, np. dotyczqcych polskiego prze-
mystu rolno-spozywczego, bezpieczenstwa zywnosci (food
safety), zagrozen dla naturalnego srodowiska przyrodnicze-
go, (jakosci zycia na wsi) zwigzanych z rosngcq koncentra-
¢jq produkcji i stosowaniem nowych technologii (np. cigzkie-
go sprzetu na gruntach marginalnych, lgkowych) oraz sfer
ubostwa na wsi. Prezentowane referaty prawie wcale nie po-
kazywaly ujemnych skutkow modernizacji rolnictwa, zmian
struktury agrarnej (gwattowny spadek poglowia zwierzqt go-
spodarskich w gospodarstwach mniejszych obszarowo, za-
nikanie etosu pracy na wsi) a takze, negatywnych skutkow
dla rynku zywnosciowego, rozwoju biogospodarki, (zbyt re-
strykcyjne przepisy administracyjno-weterynaryjne dotyczq-
ce gospodarstw rolnych, zniechecajgce do produkcji, zwlasz-
cza zwierzecej, wzrost cen Zywnosci). Mimo tych zastrzezen,
referaty Kongresu, dotyczqce sektora rolno-zywnosciowego
i wsi, nalezy oceni¢ pozytywnie, jako przyczynek do dyskusji
nad przyszloscig sektora.

The Congress of Polish Economists has proven that econo-
mic science (both theoretical economics and applied scien-
ce) deals with multiple research areas, as well as the most
current issues in Polish socio-economic development within
the agri-food sector and rural areas. Based on the Polish
and international experience in the economic practice and
scientific achievements; many authors reject neoclassical
economics in favor of sustainable development economics.
It is difficult, to talk about the Polish school or Polish the-
ory of socio-economic development, despite some experien-
ce and scientific analysis concerning the political transfor-
mation in Poland.

Despite the variety of papers about the agri -food sector and
rural areas — problems such as the Polish agri-food industry,
food safety, threats to the natural environment (quality of life
in rural areas) eg., use of heavy equipment on marginal land
and meadow), and poverty in rural areas are not discussed
enough. Presented papers barely mention the negative effects
of agricultural modernization, changes in the agrarian struc-
ture (eg, sharp decline in the number of livestock on smaller
farms and the decline of interest in farming), the negative ef-
fects of bio economy development on the food market, overly
restrictive veterinary administrative regulations on farms di-
scouraging production, especially livestock, and the increase
of food prices. Despite these reservations, the papers of Con-
gress, on the agri-food sector and rural areas, should be vie-
wed positively, as a contribution to the discussion on the fu-
ture of the sector.
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WSTEP

Kongres Ekonomistow Polskich (Warszawa listopad
2013 roku) odbywat si¢, w warunkach globalnego kryzysu
gospodarczo-finansowego oraz polskiej transformacji ustro-
jowej 1 akcesji Polski do Unii Europejskiej (UE). Kongres
obejmowal bardzo obszerng tematyke, przetomowa dla pol-
skiego rozwoju spoleczno-gospodarczego i tym samym bar-
dzo interesujaca dla przedstawicieli nauki oraz praktyki
(w tym polityki) gospodarczej. Tematyka Kongresu okresla-
fa, jaka kondycj¢ ma wspolczesna polska ekonomia, zarow-
no teoretyczna, jak i nauki ekonomiczne stosowane; na ja-
kich teoriach i metodach analiz jest oparta, czy ma polska
specyfike, a przede wszystkim na ile skutecznie i trafnie od-
dzialuje na transformacj¢ i rozwoj spoteczno-gospodarczy
w poszczegdlnych branzach i regionach kraju, jakie sa barie-
ry i niekorzystne aspekty tego rozwoju?

W niniejszym artykule zajmujemy si¢ glownie tematy-
ka Kongresu, odnoszacg si¢ do sektora rolno-zywnosciowe-
go 1 jego otoczenia wiejskiego i przyrodniczego. W tym sek-
torze, widoczne sg istotne zmiany strukturalne, gtdwnie po-
zytywne, ale nie brakuje réwniez niekorzystnych aspektow
tych zmian [2]. Czgsto nie dostrzega si¢ ich ze wzgledu na
kompensujace, poniekad, dziatanie wzglednie duzego wspar-
cia finansowego tego sektora, zarowno poprzez §rodki unij-
ne, jak i krajowe.

Celem artykulu jest oméwienie referatéw kongreso-
wych, poswieconych sektorowi rolno-zywno$ciowemu i
jego otoczeniu oraz odpowiedz na pytanie — na ile oddaja
one prawdziwy obraz restrukturyzacji sektora i proble-
my jego funkcjonowania i rozwoju?

SEKTOR ROLNO-ZYWNOSCIOWY
| JEGO OTOCZENIE SPOLECZNO-
GOSPODARCZE ORAZ EKOLOGICZNE

W materialach pokongresowych [3] stwierdza sie: Ce-
lem... debaty jest prezentacja najnowszych wynikow badan
naukowych... wymiana doswiadczen ekonomistow reprezen-
tujgcych srodowiska naukowcow i praktykow, politykow...
Kongres... odbywa sie w szczegdlnych warunkach ksztattujg-
cych sig jako nastepstwo globalnego... kryzysu gospodarcze-
go i finansowego (zapoczgtkowanego w latach 2007/2008)
w USA.

Ponadlto, stwierdza sig, ze analizowany jest i poddawa-
ny wnikliwej analizie dorobek... procesu transformacji ustro-
jowej w Polsce, a takze oceniane sq rezultaty wstgpienia
w 2004r. Polski do Unii Europejskiej.

Zawarte w referatach tre$ci tworzg pewien obraz sta-
nu teorii ekonomii. Jednak wedtug materiatéw pokongreso-
wych, oceny tego stanu i jego oddzialywania na rzeczywi-
stos¢ spoteczno-gospodarczg nie sg jednorodne.

Jezeli chodzi o transformacje¢ ustrojowa, to podkreslono-
(Wprowadzenie do materialow pokongresowych za K. Mo-
dzelewskim) — ztozono$¢ transformacji ustrojowej i wyste-
pujgce w jej procesie dylematy i rozczarowania.

Naszym zdaniem, dotyczy to rowniez integracji Pol-
ski z UE. Swiadczy o tym np. duza emigracja zarobkowa,
wysokie bezrobocie i rozszerzajace si¢ ubdstwo, znaczaca

wielkos¢ dlugu publicznego i wysokie zadluzenie gospo-
darstw domowych, wysokie i rosnace ceny zywnosci, po-
wolna odbudowa wolumenu produkcji rolniczej sprzed 1989
roku, wzrost importochtonnosci eksportu rolno-zywnoscio-
wego. W sektorze rolno-zywnosciowym mozna dostrzec
réwniez inne niekorzystne zjawiska. Rosna np. ceny $rod-
kéw produkeji, co stymuluje tendencj¢ do wspomnianego
wzrostu cen zywnos$ci. Spada lub wrgez zanika produkcja
rolnicza w niektorych dziedzinach, zwlaszcza w gospodar-
stwach mniejszych obszarowo, ze wzgledu na ograniczone
mozliwosci zbytu i wdrozone unijne restrykcje administra-
cyjno-weterynaryjne, dotyczace sfery produkcji i obrotu rol-
no-zywnosciowego. Powoduje to wzrost ubostwa (brak pro-
dukcji na samozaopatrzenie gospodarstw), zanik etosu pra-
cy w niektorych gospodarstwach i rodzinach rolniczych oraz
w rejonach popegeerowskich. Swiadczy TO o duzych kosz-
tach spolecznych transformacji ustrojowe;j i integracji z Unia
Europejska. Zanik produkcji rolniczej na niektérych obsza-
rach, w tym na trwatych uzytkach rolnych (ze wzglgdu na
brak produkcji zwierzgcej), powoduje ich degradacje i trwa-
e wylaczenie z produkcji.

Jak twierdzi w swym referacie kongresowym A. Arendar-
ski — w 2004 roku aparat panstwowy nie byl przygotowa-
ny na wielka zmiang jako$ciowa, jaka byta akcesja do UE.
Prawie dziesig¢ lat po akcesji prawnicy nie s3 w stanie jed-
noznacznie okresli¢, czy wazniejsze jest prawo wspolnoto-
we, czy krajowe. Naszym zdaniem, mi¢dzy innymi, dlatego
wdrozono mechanistycznie, opierajac si¢ na przepisach unij-
nych, niezwykle restrykcyjne i niezyciowe przepisy admini-
stracyjno-weterynaryjne, zniechecajace rolnikow do chowu
i hodowli zwierzat gospodarskich.

M. Belka zwraca w swoim referacie uwagg na role, jaka
ekonomisci winni petni¢ w zyciu gospodarczym cytujac N.
M. Mankiwa: ,,Bog zestal makroekonomistow na ziemie nie
po to, by formutowali i weryfikowali eleganckie teorie, ale by
rozwigzywali praktyczne problemy”. Podsumowujac, stwier-
dzit:,,W wymienionych przeze mnie wczesniej nowych zjawi-
skach w ekonomii i w polityce gospodarczej slady takiego
myslenia sq dos¢ wyrazne-mogq one nadawac pracy ekono-
mistow w wigkszym stopniu ten,,inzynierski” charakter. Eko-
nomisci powinni, bowiem, w wigkszym znacznie niz dotych-
czas stopniu konstruowac pewne elementy otaczajgcego nas
Swiata korzystajgc ze sprawdzonej metodyki poszukiwania
odpowiedzi na pytania o ,,skutki przyczyn”, byleby tylko po
raz kolejny piekno i matematyczna elegancja nie zastgpity
w tych rozwazaniach prawdy i silnych zwiqzkow z rzeczywi-
stosciq.”

Analizujac stan makroekonomii po wybuchu kryzysu M.
Belka [1. s. 22-26], podobnie jak Spiegler i Milberg (2011)
[1. s. 23] stwierdzil, ze obecne propozycje zmian prezento-
wane w literaturze przedmiotu mozna zakwalifikowa¢ do
jednej z czterech grup:

1. Wspolczesna ekonomia nie wymaga zmian, znakomi-
cie nadaje si¢ do objasnienia rzeczywistos$ci zarOwno
tej kryzysowej jak i pokryzysowe;.

2. Konieczne jest uwzglednianie sektora finansowego
w makroekonomii. Poglady zaliczane do tej grupy
sugeruja potrzebe odmiennego podejscia do mode-
lowania sektora finansowego i rynkéw finansowych
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(odejscie od hipotezy efektywnosci rynku jako pod-
stawy funkcjonowania sektora finansowego).

3. Stosowane obecnie modele s3 nieadekwatne do zto-
zonej rzeczywistosci (zmiany metodologii).

4. Konieczne jest $cislejsze powigzanie ekonomii jako
dyscypliny naukowej z praktyka gospodarcza. Grupa
ta w odréznieniu od pogladow trzeciej grupy z zatoze-
nia odrzuca podejscie zaliczane dotychczas do gltow-
nego nurtu ekonomii Hodgson [1.s.24] (2009) ,,naj-
wazniejsze i najpilniejsze dla uzdrowienia ekonomii
jest odrzucenie stosowania matematyki w badaniach
ekonomicznych i w nauczaniu ekonomii jako samo-
istnego celu.” Lawson [1. s.24] (2009) idzie jeszcze
dalej twierdzac, iz: ,, natura i warunki rzeczywistosci
spolecznej sq takie, iz formy matematycznego rozu-
mowania dedukcyjnego ulubione przez ekonomistow
sq prawie zupelnie nieadekwatne w roli narzedzi wni-
kliwej analizy spolecznej” (5.763).

Poglady reprezentowane przez zwolennikow czwartej
grupy zyskuja coraz wigksze uznanie szczegdlnie, ze sg oni
wspierani przez praktyke z bankowosci centralnej. Kryzys
spowodowat, Ze banki centralne traktowane w koncepcjach
teoretycznych wylacznie, jako podmioty prowadzace poli-
tyke pieni¢zng musza angazowac si¢ na wielka skale, zda-
niem M. Belki, ,,w dzialania interwencyjne nakierowane na
sprawne funkcjonowanie sektora finansowego, a nie tylko
bankowego. Inng wazng przyczyng tego zaangazowania si¢
bankow centralnych w stabilnos¢ finansowq byta ich trady-
cyjna rola pozyczkodawcy ostatniej instancji znana, co naj-
mniej od XIX wieku. Nie bez znaczenia pozostawata tez tutaj
sprawnos¢ proceduralna i krotszy czas potrzebny na podej-
mowanie decyzji - wspieranie systemu finansowego narze-
dziami o charakterze fiskalnym wymaga zwykle zaangazowa-
nia parlamentu, co z natury rzeczy czyni ten sposob postepo-
wania bardziej skomplikowanym i czasochlonnym.

Bez wzgledu jednak na przyczyny zaangazowania sie
bankow centralnych w wielu krajach rozwinietych w szero-
ko rozumiany obszar stabilnosci finansowej ich przyzwycza-
Jjenie do opierania swoich dziatan na naukowych podstawach
kreuje silny popyt na rozwigzania modelowe i analityczne,
ktore bedq tqczyc w sobie finanse i makroekonomie. Wytania-
Jjacy sie konsensus, co do koniecznosci wprowadzenia do po-
lityki makroekonomicznej nowej jej odmiany, nazywanej juz
powszechnie politykq makro ostroznosciowq, akceptuje za-
S-jak sie wydaje wiodgcg role banku centralnego w jej pro-
Jjektowaniu i implementacji, cho¢ instytucjonalne rozwiqza-
nia przyjmowane w roznych krajach roznig sie niekiedy, co
do szczegolow.” Przedstawiona powyzej propozycja rozsze-
rzenia zadan dla banku centralnego z jego dotychczasowego
dzialania w zakresie stabilizacji cen na stabilizacje catej go-
spodarki bylaby bardzo korzystna dla rozwoju polskiego sek-
tora rolno-zywnosciowego i jego otoczenia spoteczno-go-
spodarczego i ekologicznego.

Na praktyczne znaczenie ekonomii i ekonomik branzo-
wych (w tym nauk o zarzadzaniu) w odniesieniu do trans-
formacji ustrojowej za ,,ztoty $rodek” i warunek rozwoju
post socjalistycznego uwaza sig, jako$¢ zarzadzania, (referat
K. Kozminskiego). Odnosi si¢ wrazenie, ze gospodarowanie

w sektorze rolno-zywnosciowym moze powodowac spycha-
nie na plan drugi nie tylko nauk techniczno-rolniczych, ale
mikroekonomiki rolnictwa oraz po czg¢sci ekonomiki rolnic-
twa na rzecz wiedzy o rynku i finansach. Swiadczy o tym
szybka ,kariera” stowa agrobiznes 1 dyscypliny naukowej
obejmujacej problemy agrobiznesu. Deprecjonuje to ran-
g¢ 1 znaczenie gospodarczo-spoteczne produkcji rolniczej,
zwlaszcza podmiotéw produkcyjnych, jakimi sg gospodar-
stwa rolne, zwlaszcza mniejsze obszarowo.

Z sektorem rolno-zywno$ciowym wiaze si¢ referat kon-
gresowy Z. Sadowskiego o wymownym tytule — Rozwdj go-
spodarczy i bieda. Autor stwierdza, ze w perspektywie obec-
nego stulecia zagrozenie spoteczne, wynikajace z narastaja-
cych nieréwnosci podziatu, stalo si¢ juz grozniejsze od za-
grozenia ekologicznego.

Naszym zdaniem, dotyczy to réwniez obszaréw wiej-
skich, gdzie w wyniku dokonanej restrukturyzacji, miedzy
innymi poprzez likwidacj¢ Panstwowych Gospodarstw Rol-
nych i Rolniczych Spétdzielni Produkcyjnych, uksztattowa-
ly si¢ pierwsze post socjalistyczne rejony biedy i wyklucze-
nia spolecznego. Uwazamy, Ze obecnie rozszerzaja si¢ one
na niektore tereny, gdzie na skutek realizowanej restruktury-
zacji gospodarstw indywidualnych, zanika produkcja rolni-
cza w drobnych gospodarstwach rolnych. Zjawisko to moze
si¢ nasili¢ w przypadku zaostrzenia si¢ w Polsce kryzysu go-
spodarczego.

Na Kongresie Polskiego Towarzystwa Ekonomicznego
(PTE) 30 referatow (sposrod 300 wygtoszonych) poswigco-
no sektorowi rolno-zywno$ciowemu i jego otoczeniu. Refe-
raty dotyczyly 10 gtéownych obszaréw tematycznych, a mia-
nowicie:

1. Aspekty mikro- i makroekonomiczne sektora rolnego (za-
sobow i naktadow, dochodow, wydajnosci pracy, ushug,
koniunktury gospodarczej, interwencjonizmu rynkowe-
g0) — 11 referatow,

Agrobiznes; przeptywy mig¢dzygateziowe — 1 referat,
Agroturystyka — 1 referat,
Wies$ — 1 referat,

DA

Przemyst rolno-spozywcezy (przedsigbiorstwo) — 1 refe-
rat,

. Biopaliwa i biogospodarka — 2 referaty,

6

7. Bezpieczenstwo zywnosciowe — 2 referaty,

8. Ekologia i zrownowazony rozwdj — 2 referaty,
9

. Handel zagraniczny — 2 referaty,
10. Wspdlna polityka rolna Unii Europejskiej — 4 referaty,
11. Inne.

Widaé, ze zamierzano oméwi¢ wszystkie istotne obsza-
ry nauki o sektorze rolno-zywno$ciowym i jego otoczeniu,
ale najprawdopodobniej ograniczona mozliwos¢ pozyska-
nia referatow i ograniczenia czasowe podczas ich prezenta-
cji, spowodowaty dysproporcje w poszczegolnych obszarach
tematycznych. Problem nie bytby tak istotny gdyby nielicz-
ne, czy pojedyncze referaty omawiatly catg tematyke dane-
go obszaru. Tymczasem, wiekszos$¢ referatow zajmuje sie,
co jest zrozumiale, waska, skanalizowana problematy-
ka, a wiec nie odnosi si¢ do wszystkich najwazniejszych
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kwestii istotnych w danym obszarze tematycznym. Opi-
suje i analizuje dane zjawiska, wyciaga optymistycz-
ne wnioski i prognozy, ale w wiekszosci przypadkow nie
omawia i nie ocenia uwarunkowan i barier rozwojowych,
widocznych juz szczegélnie w niektorych aspektach, po
dziesieciu latach akcesji polskiego sektora rolno-zywno-
Sciowego do gospodarki unijnej. Wida¢, ze Kongres miat
z zalozenia nie tylko podsumowywaé dorobek nauk ekono-
micznych (teoretycznych i stosowanych) za okres od ostat-
niego Kongresu, (referaty wprowadzajace w ramach czgéci
plenarnej Kongresu),ale rowniez wypunktowaé i omowié
problematyke, ktorg aktualnie zajmujg si¢ te nauki. Nieste-
ty trzeba stwierdzi¢, ze wygloszone referaty nie wyczerpa-
ly wszystkich obszaréw tematycznych, a przede wszyst-
kim, calo$ci ich problematyki.

Zaprezentowane na Kongresie referaty (wedtug 10 wy-
mienionych obszarow tematycznych) [3], mozna skomento-
wac nastgpujaco:

Ad. 1.

» Referat A. Baer-Nawrockiej, dotyczy parytetu docho-
dow rolniczych w UE. Autorka opiera si¢ na dorob-
ku polskiej ekonomiki rolnictwa, zwracajac uwage na
zjawiska - niewydolnosci dochodowej rolnictwa oraz
dysparytetu dochodéw (rolnictwo — dziaty pozarolni-
cze) w panstwach unijnych. Zjawiska te sg neutrali-
zowane do pewnego stopnia w wyniku wsparcia bu-
dzetowego rolnictwa (ptatnosci bezposrednich). Dys-
parytet dochoddéw (rolnictwo- dzialy pozarolnicze)
zmnigjsza si¢ wraz ze wzrostem wydajnosci pracy
w rolnictwie;

» Referat A. Grzelaka, dotyczacy reakcji rolnictwa na
zmiany koniunktury gospodarczej stwierdza, ze rol-
nictwo jest niestety mato odporne na zmiany ko-
niunktury gospodarczej. Jest to zrozumiate ze wzgle-
du na silne uzaleznienie rolnictwa od popytu rynko-
wego (powszechnos$¢ codziennej konsumpcji artyku-
16w rolno-zywnosciowych);

» Referat W. Czubaka, dotyczy inwestycji w polskim
rolnictwie w kontekscie wdrazania wspolnej polityki
rolnej UE. Autor pozytywnie ocenia procesy inwesty-
cyjne w polskim rolnictwie, pozwalajace na jego uno-
woczesnienie i racjonalizacj¢ produkcji rolniczej. Po-
nadto podkresla on polski fenomen, mianowicie duzy
popyt na srodki inwestycyjne w czgsci polskich go-
spodarstw rolnych, co $wiadczy o duzej witalnosci
polskich producentdéw rolno-zywnosciowych;

» Referat A. Czyzewskiego, dotyczacy ziemi i jej rent
w rozwoju rolnictwa, stwierdza, ze obecnie w para-
dygmacie rolnictwa zréwnowazonego w odrdznie-
niu od industrialnego modelu rozwoju (maksymali-
zowanie nadwyzki ekonomicznej) — wystepuje inte-
gralno$¢ celow ekonomicznych, spotecznych i $rodo-
wiskowych. Istota gospodarowania rolniczego w ra-
mach wspdlnej polityki rolnej ma wiec szerszy (wie-
lofunkcyjny wymiar) niz przed 2004 rokiem;

» Referat S. Jarka, dotyczy wydajnosci pracy w rolnic-

twie (zwlaszcza w duzych przedsiebiorstwach rolni-
czych).Po akcesji Polski do UE wzrosta relatywnie

(W odniesieniu do dziatéw pozarolniczych), wy-
dajnos$¢ pracy w rolnictwie, zwlaszcza w gospodar-
stwach (przedsigbiorstwach) duzych. Autor wycia-
ga wniosek, ze poziom wydajnosci pracy wigze sig
z tempem zmian w strukturze agrarnej. To prawda,
chociaz naszym zdaniem, (referat A. Czyzewskiego),
celem rozwoju rolnictwa jest nie tylko rozwoj ekono-
miczny, ale rowniez rozwoj jego funkcji w stosunku
do otoczenia rolnictwa, tj. funkcji spotecznych i $ro-
dowiskowych (ekologicznych).Uwazamy, ze zmiany
w strukturze agrarnej powinny mie¢ charakter ewolu-
cyjny i nie powinny by¢ sztucznie przyspieszane, ze
wzgledu,na buforowg funkcj¢ drobniejszych gospo-
darstw rolnych w okresach kryzyséw gospodarczy-
ch,(nie méwiac o kryzysach polityczno-militarnych).
Dla rolnictwa szczegdlnie waznym byloby wykorzy-
stanie wspotczesnych technologii przemystowych
i informatycznych w zakresie rozwoju produkcji
o charakterze pozarolniczym, pozwalajacych na po-
wstawanie nowych miejsc pracy na obszarach wiej-
skich;

Referat M. Kotodziejczak, dotyczy ustug w rolnictwie
(rolniczych, weterynaryjnych i posrednictwa finanso-
wego). Autorka stwierdza, ze warto$¢ ustug wzrosta
w UE, w tym w Polsce, pomiedzy 2007 a 2012 ro-
kiem, co §wiadczy o rozwoju rolnictwa;

Referat P. Kutyka, dotyczy zmian w finansowaniu rol-
nictwa w okresie po-kryzysowym. Autor kwestionu-
je (rozwazajgc zagadnienie na gruncie nowej ekono-
mii instytucjonalnej, w tym takze wyboru publiczne-
go) celowo$¢ zewnetrznego wsparcia rolnictwa. Na-
szym zdaniem, tak liberalne podejscie do finansowa-
nia rolnictwa w ramach wspdlnej polityki rolnej nie
uwzgledni jego specyfiki (naturalnie niska docho-
dowosc¢, niewydolnosci finansowa, staba pozycja na
rynku) i jest niezrozumiate np. w $wietle niektorych,
w tym omawianych wcze$niej referatow;

Referat: D. Kisz, S. Gedek, R. Kata, dotyczy egzo-
genicznych uwarunkowan inwestycji w polskim rol-
nictwie. Autorzy podkreslaja pozytywna role dofinan-
sowania zewngtrznego inwestycji w rozwoju polskie-
go rolnictwa, zwlaszcza wobec wielu istotnych barier
rozwojowych, takich jak: wadliwa struktura agrarna
i spoteczno-zawodowa, zapoznienie technologiczne,
rosngce wymagania w zakresie jakosci 1 bezpieczen-
stwa zywnosci, ochrony $rodowiska, czy warunkow
utrzymywania zwierzat gospodarskich (dobrostanu);

Referat: W. Musial, T. Wojewodzic, dotyczacy prze-
mian agrarnych w Polsce, stusznie zwraca uwagg na
postepujaca dezagraryzacje na wsi, np. w rejonach
gorskich, zanik kultury wiejskiej i ludowej zwiqzanej
z pracami polowymi, nic nie robienie, Zycie jak w mie-
scie (w ok. 700 tysigcach drobnych gospodarstw rol-
nych w ogole zanikta produkcja zwierzeca — dopisek
autorow artykutu), ale proponuje,mgliste i nierealnie,
naszym zdaniem, rozwigzania typu ponowne podje-
cie zbiorczego... wypasu zwierzgt. Trzeba podkreslic,
ze prawie zaniknagt chow zwierzat w drobnych go-
spodarstwach, np. owiec i nie odrodzi si¢ on, jesli nie
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wesprze si¢ finansowo tego chowu, zwlaszcza na eta-
pie odbudowy poglowia zwierzat, nie zracjonalizuje
si¢ rynku zbytu, a przede wszystkim nie ,,odblokuje
si¢” uboju i obrotu lokalnego (np. owiec), poprzez li-
beralizacj¢ przepisow administracyjno-weterynaryj-
nych;

» Referat K. Smedzik-Ambrozy, dotyczacy zmniejsze-
nia zréznicowania (konwergencji) w polskim rolnic-
twie po akcesji do UE, stwierdza, ze po akcesji Pol-
ski do UE poziom zroznicowan w rozwoju ekonomicz-
nym rolnictwa, zarowno pomiedzy regionami o od-
miennych, jak i podobnych uwarunkowaniach przy-
rodniczych, nie zmienif sie. Naszym zdaniem, jest to
z zrozumiale, poniewaz na wyréwnywanie roznic
ekonomiczno-spotecznych pomigdzy danymi rejona-
mi (i regionami) potrzeba bardzo dtugiego czasu;

» Referat B. Wieliczko, dotyczy wsparcia ekonomicz-
nego rolnictwa w ramach wspolnej polityki rolnej.
Pomiedzy 2004 a 2010 rokiem udziatl wsparcia ze-
wnetrznego wzrdst w dochodach rolniczych, np.
w Polsce z 19,6% do 34,3%, w Niemczech z 34,4 do
36,7%, w Wielkiej Brytanii zmalat z 47,9 do 38,8%).
Autorka podkresla, ze wsparcie takie jest niezbedne,
ze wzgledu na potrzebe zagwarantowania dlugotrwa-
lego bezpieczenstwa zywno$ciowego oraz utrzyma-
nia wielofunkcyjno$ci rolnictwa unijnego.

Na podstawie powyzszej analizy (najliczniejszej i najwaz-
niejszej grupy referatéw kongresowych), dotyczacej sektora
rolno-zywno$ciowego, mozna stwierdzi¢, ze — mimo swej
roéznorodnosci, referaty nie pokrywaja wszystkich obszaréw
ekonomiki rolnictwa a niektore dotycza probleméw drugo-
rzgdnych. Autorzy prezentujg sprzeczne poglady na rozwdj
sektora rolno-zywno$ciowego, zwlaszcza w odniesieniu do
zmian struktury agrarnej i wsparcia ekonomicznego sektora.
Ponadto autorzy referatéw na og6t unikaja omawiania barier
rozwojowych i pejoratywnych aspektéw rozwoju rolnictwa.
W jednym z referatow wprawdzie dos¢ szeroko omawia si¢
postepujacy problem dezagraryzacji rolnictwa, nie wskazuje
jednakze na jego uwarunkowania i przyczyny.

Ad. 2.

» Referat A. Mrowczynskiej-Kaminskiej, dotyczacy
modelu przeptywow miedzygateziowych do badania
agrobiznesu, ocenia, ze poprzez zastosowanie metody
input-output zaproponowanej przez Leontiefa mozna
okreslic¢ udzial i znaczenie poszczegolnych sfer gospo-
darki narodowej w produkcji Zywnosci... mozna wska-
zac kierunek zmian w sektorze rolno-zywnosciowym.

Ad. 3.

» Referat A. Brelik, dotyczacy zréwnowazonego roz-
woju agroturystyki udowadnia teze, ze wielofunkcyj-
ne rolnictwo moze odgrywaé duzg rol¢ w dostarcza-
niu dobr publicznych przez agroturystyke.

Ad. 4.

» Referat A. Parzonko, dotyczy koncepcji ksztattowa-
nia si¢ wsi i gospodarstw rolniczych — ewolucyjnej

lub ,,wymuszanej”. Autor nie okres$la jednakze swoje-
go pogladu na ten temat, natomiast analizuje dziatania
Programu PROW.

Ad. S.

» Referat J. Szwackiej-Mokrzyckiej, dotyczacy za-
chowan przedsigbiorstw przemystu spozywczego
w okresie kryzysu gospodarczego, stwierdza, ze dzia-
fania majgce na celu utrzymanie si¢ na rynku przed-
sigbiorstw przemyshu spozywczego (mleczarskiego
i thuszczowego) sa rozne i zaleza od wielkosci tych
przedsigbiorstw.

Ad. 6.

» Referat M. Borychowskiego, dotyczy biopaliw cie-
ktych gtownie dla rolnictwa. Autor stwierdza, ze wy-
twarzanie surowcow zbozowych i oleistych (w du-
zych ilosciach — dopisek autoréw) wplywa stymulu-
jaco na rozwdj produkcji biokomponentéw ptynnych.
Duzy popyt na surowce do produkcji biopaliw jest
oczywiscie korzystny dla producentéw (lobby) su-
rowcow zbozowych, oleistych i innych. Nie wspomi-
na jednakze w ogdle o gtéwnym negatywnym efekcie
produkcji biopaliw, jakim jest wzrost cen surowcow
rolniczych, pasz, a w efekcie zywnosci,

» Referat E. Ratajczak, dotyczacy biogospodarki, pod-
kresla jej role w zakresie ograniczania globalnego
ocieplenia, degradacji srodowiska naturalnego i wy-
czerpywania si¢ zasobow naturalnych. Ponownie
(patrz poprzedni referat) zwracamy uwagg na kon-
kurencyjng role biogospodarki w stosunku do ryn-
ku rolno-zywnos$ciowego, o czym Autorka referatu
nie wspomina. Wykorzystywanie nadmiernie duzych
powierzchni uzytkow rolnych na produkcj¢ biomasy
(uprawa kukurydz) zmniejsza¢ bedzie podaz surow-
cow rolnych na cele zywnosciowe i tym samym po-
wodowaé wzrost cen ZywnoSci.

Ad. 7.

» Referat J. S. Zegara, dotyczacy ekonomicznych
aspektow bezpieczenstwa zywnosciowego, stwier-
dza, ze neoklasyczna teoria ekonomiczna (doskonata
konkurencja na wolnym rynku) nie rozwiqzuje kwe-
stii agrarnej (i bezpieczenstwa zywnosciowego — do-
pisek autorow), co rodzi potrzebe nowej ekonomii
agrarnej, ktora powinna miescic¢ si¢ w nurcie ekono-
mii ZrOWnowazonego rozwoju,

» Referat A. Sadowskiego, dotyczy bezpieczenstwa
zywno$ciowego W ujeciu ogoélnoswiatowym. Au-
tor podobnie jak J. S. Zegar, opowiada si¢ za wdra-
zaniem rolnictwa zréwnowazonego, tak jak w UE,
w celu, migdzy innymi zapewnienia bezpieczenstwa
zywno$ciowego. Stwierdza, ze zrownowazony rozwoj
(w tym takze realizowany w zakresie zapewnienia bez-
pieczenstwa zywnosciowego...) wymaga aktywnej roli
panstwa.
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Ad. 8.

» Referat A. Graczyk, dotyczy instrumentéw polityki
ekologicznej (w odniesieniu do OZE — odnawialnych
zrodet energii) zgodnie z zasadami zrownowazone-
go rozwoju. Autorka podkresla, ze w procesie zrow-
nowazonego rozwoju OZE konieczne sg instrumen-
ty polityczno-prawne i ekonomiczne. Niezbedny jest
wigc interwencjonizm panstwowy, co wyklucza eko-
nomia neoklasyczna, postulujaca czysta gospodarke
rynkowa;

» Referat T. Sobczynskiego, dotyczy koniecznosci in-
tensyfikacji produkcji rolniczej i wdrazania zasad roz-
woju zrownowazonego. Autor uwaza, ze Srodowisko
przyrodnicze jest na granicy zdolnosci do samore-
produkcji, wigc niezbedne jest realizowanie scenariu-
sza oszczedzajacego uzytki rolne, przy minimalizacji
obecnej intensywnosci gospodarowania, w tym inten-
sywnosci nawozenia. Nieuzasadnione, jest wycofy-
wanie rolnictwa z niektorych rejonow, gdyz warunku-
je ono utrzymanie si¢ powstatych dzieki rolnictwu ze-
spotow cenionych dzisiaj agrocenoz.

Ad. 9.

» Referat K. Pawlak, dotyczy metodologicznych aspek-
tow badan nad symulowanymi skutkami zmian poli-
tyki handlowej UE (redukcja cet i zniesienie doptat
do eksportu) w sektorze rolno-spozywczym. Na pod-
stawie zastosowanej symulacji,autorka stwierdza ze
liberalizacja polityki handlowej UE w handlu rolno-
zywnosciowym, (przedmiot negocjacji w tzw. run-
dzie Doha, w ramach Swiatowej Organizacji Handlu
— WTO) spowodowataby ograniczenie wartosci eks-
portu wszystkich podstawowych grup produktow rol-
no-zywnosciowych z UE-27, z wyjgtkiem nasion ole-
istych;

» Referat K. Kity i W. Poczty, dotyczacy znaczenia kra-
jow BRIC (Brazylii, Rosji, Indii, i Chin) w handlu
rolno-zywnosciowym Polski, stwierdza, ze w latach
2004-2012, rola krajow BRIC w catkowitym handlu
rolno-spozywczym Polski pozostaje niewielka (z wy-
Jatkiem Rosji), z tendencjq spadkowg.

Ad. 10.

» Referat E. Szuby i W. Poczty, dotyczacy efektow in-
tegracji Polski z UE w sektorze rolnym, stwierdza, ze
przystgpienie Polski do UE... w istotny sposob wply-
nelo na przemiany strukturalne oraz sytuacje pro-
dukcyjng i dochodowg w rolnictwie; wzrosta konku-
rencyjnos¢ polskiego rolnictwa. Z taka opinia nalezy
zgodzi¢ si¢. W referacie podsumowujacym 10-letni
okres integracji Polski z UE niezb¢dne byloby wska-
zanie ujemnych efektow tej integracji, ktorych zna-
czenie moze rosnac¢ w przysztosci, zwlaszcza po 2020
roku, (zmniejszone zostanie unijne wsparcie dla pol-
skiego rolnictwa i wsi) oraz w przypadku nieprzewi-
dzianych kryzysow gospodarczo-politycznych;

» Referat A. Rzeszutko i W. Poczty, dotyczy istotnego
znaczenia wspolnej polityki rolnej UE w procesie mo-
dernizacji rolnictwa w Polsce;
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» Referat A. Czyzewskiego i S. Stepnia, dotyczacy
wspolnej polityki rolnej UE po 2014 roku, z polskiej
perspektywy ocenia pozytywnie budzet unijny prze-
znaczony na realizacj¢ wspdlnej polityki rolnej w Pol-
sce, z czym nalezy si¢ zgodzi¢ [2]. Pozytywnie oce-
niajg rowniez, np. przediuzenie uproszczonego syste-
mu doptat bezposrednich dla nowych panstw czlon-
kowskich (SAPS) oraz specjalne programy wsparcia
dla malych gospodarstw i mtodych producentow rol-
nych;

» Referat A. Czyzewskiego i A. Matuszak, dotyczy
komplementarnosci 1 substytucyjnosci wydatkow
budzetowych w krajowym i unijnym budzecie rol-
nym dla Polski. Autorzy stwierdzaja migdzy inny-
mi, ze rolnictwo i wies w Polsce sq glownym benefi-
cjentem netto procesu integracji Polski z UE (ogolna
suma Srodkow przekazanych w kolejnych latach Pol-
sce przez UE byla wielokrotnie wyzsza od skladki pta-
conej przez Polske).

WNIOSKI

€ Kongres Ekonomistow Polskich pokazat, ze nauki eko-

nomiczne w Polsce prezentuja szeroki, wieloraki zakres
i podejmuja analiz¢ wielu aktualnych zagadnien rozwoju
spoteczno-gospodarczego (oparta na nowoczesnych me-
todach badawczych), w tym sektora rolno-zywnos$ciowe-
go. Polscy ekonomisci na ogo6t odrzucaja ekonomig neo-
klasyczng na rzecz ekonomii zrownowazonego rozwo-
ju. Mimo duzych doswiadczen polskiej ekonomii, doty-
czacych transformacji ustrojowej i integracji gospodar-
czej Polski z UE, wydaje sig, ze jest za wezesnie na mo-
wienie o polskiej teorii rozwoju spoteczno-gospodarcze-
go (czy o polskiej szkole ekonomicznej. Za szczegdlnie
istotne (zardwno z teoretycznego jak i z punktu widzenia
praktyki gospodarczej) nalezy uzna¢ dokonujacy si¢ pod
wplywem zmian w bankowosci centralnej, proces anga-
zowania si¢ w wielu rozwinigtych krajach, bankow cen-
tralnych w szeroko rozumiany obszar stabilnosci finan-
sowej oraz dazenie do przyjmowania rozwigzan modelo-
wych i analitycznych taczacych w sobie finanse i makro-
ekonomi¢. Na gruncie teoretycznym powstaje nowa od-
miana polityki makroekonomicznej zwana polityka ma-
kroekonomiczng ostrozno$ciowa, akceptujaca wiodaca
rol¢ banku centralnego zard6wno w jej projektowaniu jak
i wdrozeniu. Gdyby w Polsce dokonata si¢ zmiana roli
i zadan banku centralnego w powyzej opisanym kierun-
ku, miatoby to bardzo pozytywny wplyw na rozwdj pol-
skiego sektora rolno-zywnosciowego i jego otoczenia
spoteczno-gospodarczego oraz ekologicznego.
Zaprezentowane na Kongresie i oméwione przez nas re-
feraty, dotyczace sektora rolno-zywnosciowego i wsi
obejmujg bardzo szeroki zakres wielu obszarow badaw-
czych. Wydaje sig, ze niedostatecznie omowiono:
» Przemyst rolno-spozywczy,
» Bezpieczenstwo zywnosci (food safety),
» Zagrozenia dla srodowiska przyrodniczego i walo-
roéw, np. turystycznych wsi w zwiazku z negatywny-
mi skutkami intensyfikowania, koncentracji produk-
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cji, stosowania cigzkiego sprzetu na gruntach margi-
nalnych (tradycyjnych takach),

» Sfere ub6stwa na wsi,

» Wzrost kosztow gospodarowania rolniczego,

» Wazrost cen zywnosci.

Wada wielu referatow jest brak enumeracji i oméwienia
barier rozwojowych sektora (restrykcji administracyjno-
weterynaryjnych) i negatywnych aspektow realizowanej
modernizacji i restrukturyzacji rolnictwa (np. zanik etosu
pracy na wsi, zanik chowu zwierzat gospodarskich w ok.
700 tys. gospodarstw rolnych).

Pomimo powyzszych uwag, zaprezentowane refera-
ty kongresowe, w tym dotyczace sektora rolno-zywno-
$ciowego nalezy uzna¢ za pozytywne i interesujace, jako
punkt wyjscia do dyskusji o przysztosci polskiego sekto-
ra rolno-zywnosciowego i wsi.

[1]

[2]

(3]
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U ZRODEL TEORII | PRAKTYKI FINANSOW PUBLICZNYCH
Czesé V
PROBLEMATYKA FINANSOW PUBLICZNYCH W TEORII

EKONOMICZNEJ JEANA CHARLESA LEONARDA SIMONDE
DE SISMONDIEGO®

Some historical roots of the theory and practice of the public finance
Part V

Jean Charles Leonard Simonde de Sismondi on public finance®

Stowa kluczowe: bogactwo, interwencjonizm, podatki, pro-
gresja podatkowa, popyt efektywny.

Celem artykutu' jest przedstawienie istotnych aspektow
wktadu Jeana Charlesa Leonarda Simonde de Sismondie-
go w rozwoj dziedziny finansow publicznych. Sismondi za-
czynal jako entuzjastyczny propagator klasycznej teorii eko-
nomicznej Adama Smitha (1803 — De la Richesse Commer-
ciale ou Principes d’Economie politique appliques a la Legi-
slation du Commerce), ale wkrotce radykalnie zmienit swo-
je poglgdy (1819 — Nouveaux Principes d’Economie Politi-
que ou de la Richesse dans ses Rapports avec la Population).
Wyznawana przez niego teoria podkonsumpcji, w polgczeniu
z kryzysowymi okolicznosciami gospodarczymi po roku 1815,
doprowadzily Sismondiego do przezwyciezenia jego gene-
ralnego oporu wobec interwencji rzqdu. Sismondi doszedt
do przekonania, ze rzqd powinien odgrywac znaczqcq role
w podziale dochodu (miedzy innymi poprzez polityke podat-
kowg), w obszarze stabilizacji poziomu szeroko rozumianej
aktywnosci gospodarczej, w szczegolnosci poziomu zatrud-
nienia, oraz okreslaniu stopy wzrostu gospodarczego. Zosta-
ty tu wymienione wszystkie, poza funkcjg alokacji zasobow,
podstawowe funkcje finansow publicznych. Wedlug Sismon-
diego bowiem alokacja zasobow powinna by¢ determinowa-
na przez sity rynkowe w ramach sektora prywatnego, nie be-
dgc przedmiotem interwencji rzgdowej.

Nie ulega watpliwosci, ze poglady spoleczno-ekonomiczne
Sismondiego mozna traktowad jako znaczqce historyczne ko-
rzenie wspolczesnej teorii finansow publicznych.

1 Pierwszy artykut z cyklu U Zrodet teorii i praktyki finansow publicznych,
ukazat si¢ w: ,,Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego” nr 1/2011,
s. 160-165, drugi w tymze periodyku —nr 2/2011, s. 141-148, trzeci w nr
2/2012, s. 146-150 [3], czwarty w nr 1/2013, s. 145-149.

Key words: wealth, interventionism, taxes, tax progression,
effective demand.

The aim of the article is to describe some important aspects
of Jean Charles Leonard Simonde de Sismondi’s contribu-
tion to the field of the public finance. Sismondi started as
an enthusiastic propagator of Adam Smith’s classical econo-
mic theory (1803 — De la Richesse Commerciale ou Princi-
pes d’Economie politique appliques a la Legislation du Com-
merce), but soon he radically changed his views (1819 — No-
uveaux Principes d’Economie Politique ou de la Riches-
se dans ses Rapports avec la Population). It was his under-
consumption theory, combined with the depressed economic
conditions after 1815, which led Sismondi by 1819 to bre-
ak his previous overall antagonism towards government inte-
rvention. Sismondi had come to believe that the government
should have a substantial role in the distribution of income
(among other things by tax policy), stabilization of the level
of economic activity in general and of employment in parti-
cular, and determination of the rate of economic growth. The
functions mentioned above are almost all of the main func-
tions of public finance, excluding of resource allocation. Ac-
cording to Simonde de Sismondi the allocation of resources
should be determined by market forces working within a pri-
vate sector not subject to government intervention.

There is no doubt that Sismondis socio—economic concepts
can be treated as a substantial historical root of the modern
theory of public finance.
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WPROWADZENIE

Poprzedni artykut z tego cyklu zawieral prezentacje po-
gladow na kluczowe zagadnienia finansoéw publicznych
ostatniego z wielkich klasykow brytyjskich Johna Stuar-
ta Milla? [4]. Obecny, z kolei, siega do szeroko rozumianej
kontynentalnej europejskiej mysli ekonomicznej z obszaru
francuskoje¢zycznego, reprezentowanej przez Jeana Charle-
sa Leonarda Simonde de Sismondiego (1773 — 1842) [7].
Mysliciel ten niewatpliwie zasluguje na zaszczytne miej-
sce w panteonie prekursoréw nauki finanséw publicznych.
Nie tylko bowiem analizowat i opisywal wiele istotnych za-
gadnien z tego zakresu, ale rowniez niezwykle trafnie wska-
zal na samg genez¢ tej waznej subdyscypliny ekonomii.
A oto przedmiotowy wywod Sismondiego w tej kwestii: ,,0d-
kad ludzie utworzyli organizmy spoteczne, musieli zaja¢ si¢
wspolnymi interesami wynikajacymi z bogactwa. Od poczat-
ku istnienia spoteczenstwa pewng cze$¢ majatku publiczne-
g0 przeznaczono na zaspokojenie potrzeb publicznych. Po-
bieranie dochodu narodowego i administrowanie dochodem,
ktory nie nalezat do nikogo z osobna, lecz do wszystkich, sta-
lo si¢ zasadniczg cz¢$cig nauki mezow stanu. Nazywamy ja
naukgq finansow” [9, t. 1, s. 29; kursywa oryginatu].

W artykule podejmujemy prébe zaprezentowania kil-
ku najwazniejszych — naszym zdaniem — koncepcji J. C.
L. Simonde de Sismondiego z obszaru ekonomii i finan-
sow publicznych. StaraliSmy si¢ ukaza¢ ich nowatorska
odmienno$¢ na tle dominujacej wowczas klasycznej or-
todoksji ekonomicznej?, ktora autor tak odwaznie kryty-
kowal. Niektore elementy tej pionierskiej wowczas kry-
tyki ekonomii klasycznej zachowaly — mimo uplywu nie-
mal 200 lat! — duza doze aktualnoSci i brzmia zadziwiaja-
co trafnie rowniez w odniesieniu do wspélczesnej juz neo-
klasycznej wersji tamtej ekonomii [6]. Te watki takze zo-
staly w artykule zarysowane.

BOGACTWO DLA CZLOWIEKA
JAKO CEL EKONOMII

Jean Charles Leonard Simonde de Sismondi urodzit si¢
i przebywat gltéwnie w Szwajcarii (Genewa), a pochodzit
z arystokratycznej wloskiej rodziny, okresowo zamieszku-
jacej rowniez we Francji. Niezwykle trudno jednoznacz-
nie zaklasyfikowaé¢ go do wylacznie jednego nurtu czy kie-
runku Owczesnej mysli ekonomicznej*. W jego rozleglej

2 Zob. R. Goryszewski, E. Kotowska, U zZrddet teorii i praktyki finansow
publicznych. Czes¢ IV: Finanse publiczne w ujeciu Johna Stuarta Milla,
w: ,,Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego”, nr 1/2013, s. 145-
149.

3 Teoria Sismondiego zawierala szereg nowatorskich pogladow nie tyl-
ko w zestawieniu z powszechnie panujaca wowczas ekonomia klasycz-
na gtéwnego nurtu. W pewnym zakresie, np. odnosnie do roli panstwa
w rozwoju gospodarczym, byta ona nowatorska rowniez wobec pozniej-
szych kierunkéw mysli ekonomicznej: niemieckiej ekonomii narodowe;j
czy szkoty historycznej (zob. na ten temat K. Szarzec, Paristwo w gospo-
darce. Studium teoretyczne — od Adama Smitha do wspotczesnosci, Wy-
dawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2013, s. 42-43) [12].

4 Nie tylko zreszta ekonomicznej. J. Ch. L. Simonde de Sismondi byt bo-
wiem nie tylko ekonomista. W jego tworczosci naukowej sa obecne tak-
ze watki socjologiczne, a nade wszystko historyczne. Byt przeciez au-
torem monumentalnej szesnastotomowej Histoire des Republiques Ita-
liennes du moyen age (Historia Republik Wioskich w wiekach Srednich).
Jako historyk Sismondi jest zaliczany do ,,szerszej kategorii francuskich

tworczosci naukowej splatajg si¢ bowiem watki zaréwno
ekonomii klasycznej (byt poczatkowo zafascynowany pogla-
dami Adama Smitha), jak i zasadniczo wobec niej krytycz-
ne. Gleboki krytycyzm Sismondiego wobec szkoty klasycz-
nej, w szczegdlnosci wobec wyznawanej przez nia nieztom-
nej wiary w bezkryzysowy rozwoj gospodarki rynkowej, zy-
skat mu z czasem miano gtownego reprezentanta tzw. drob-
nomieszczanskiej ekonomii’. Sismondi istotnie wystepowat
w obronie szeroko pojetych drobnych wytworcow (les petit-
tes bourgois), niszczonych wowczas przez bezwzgledng kon-
kurencj¢ ze strony produkcji wielkofabrycznej, nastawione;
na maksymalizacje zysku, ktorej sprzyjaly korzysci skali. Si-
smondi ostro krytykowat owa pogon za zyskiem jako naczel-
ny i wylaczny cel gospodarowania. Przy tej okazji zwracat
uwagg na, jakze powszechne, odwrocenie w praktyce gospo-
darczej kapitalizmu (niestety z bodaj jeszcze wigksza konse-
kwencja w naszych czasach!) zasady, ze nie cztowiek istnie-
je dla bogactwa lecz ono dla cztowieka.

W Przedmowie do drugiego wydania swoich Nowych za-
sad ekonomii politycznej, czyli o bogactwie i jego stosunku
do Iudnosci z roku 1827 Sismondi szeroko wyjasnial: ,,(...)
niejednokrotnie domagatem si¢ interwencji wtadzy spotecz-
nej w regulowaniu wzrostu bogactwa, zamiast sprowadzi¢
ekonomig¢ polityczng do najprostszej i pozornie najbardziej
liberalnej maksymy: laissez faire i laissez passer®. (...) je-
$li (...) odkrylem nowe zasady (...) przemowia za nimi fak-
ty (...) 1 wydaje mi sig, ze fakty (...) dowiodly (...), ze ucze-
ni od ktérych oddalitem si¢, dazyli do falszywej pomyslno-
$ci; (...) Zupetnie nieoczekiwanie kryzysy nastgpowaly w
$wiecie handlowym; rozwoj przemystu i wielkiego bogactwa
nie uchronity robotnikéw tworzacych to bogactwo od nie-
stychanych cierpien; fakty nie potwierdzily ani powszech-
nych nadziei, ani przepowiedni medrcow i (...) mistrzow w
ekonomii politycznej (...) Powszechna konkurencja, czy-
li wysitek, aby produkowaé coraz wigcej i coraz taniej sta-
la si¢ od dawna systemem przyjetym w Anglii, systemem,
ktéry atakowatem jako niebezpieczny: system ten pozwolil

historykéw romantycznych (...), z ktorymi taczyto go zainteresowanie
procesami masowymi” (zob. J. Szacki, Historia mysli socjologicznej,
cz¢$¢ I, PWN, Warszawa 1981, s. 185) [11].

5 ,,Ekonomia drobnomieszczanska wyrosta pod wplywem obserwacji
negatywnych nastepstw kryzyséw gospodarczych wywotanych ogél-
na nadprodukcja dobr. Jej przedstawiciele twierdzili ze charakterystycz-
na cecha gospodarki kapitalistycznej jest wystepowanie sprzecznos$ci
miedzy produkcja a konsumpcja. Zgtaszane przez nich postulaty mo-
dyfikacji systemu gospodarczego dotyczyly rownomiernego wzrostu po-
dazy i popytu oraz odejscia od liberalizmu ekonomicznego i wprowa-
dzenia pewnych form ingerencji panstwa w celu odrodzenia drobnej
wlasnosci, ograniczenia konkurencji oraz zapewnienia sprawiedliwego
podzialu wytworzonego dochodu. Czotowym przedstawicielem eko-
nomii drobnomieszczanskiej byt Jean Charles Leonard Simonde de Si-
smondi” (Stownik historii mysli ekonomicznej, red. E. Kundera, Oficyna
Ekonomiczna, Krakow?2 2004, s. 47-48).

6 Naczelne hasta francuskich fizjokratow, dostownie: ,,pozwolcie dziatac”
i,,pozwolcie przechodzi¢, ruszaé si¢”. Sformutowan tych miat uzy¢ juz
w XVII stuleciu jeden z kupcow francuskich (nadal trwaja spory czy byt
to T. Le Gendre czy V. de Gournay!) w rozmowie z 6wczesnym mini-
strem finanséw Francji, merkantylista J. B. Colbertem, apelujac w imie-
niu przedsigbiorcow: ,,zostawcie nas w spokoju, dajcie nam swobodg
dziatania i ruchu” (zob. S. Sztaba [13], redakcja naukowa, Ekonomia
od A do Z — Encyklopedia podreczna, Wydawnictwo Akademickie i Pro-
fesjonalne, Warszawa 2007, s. 253; zob. takze R. Goryszewski, U zZro-
det teorii i praktyki finansow publicznych. Czes¢ II: merkantylizm, fizjo-
kratyzm, poczgtki szkoly klasycznej, w: ,,Postepy Techniki Przetworstwa
Spozywczego”, nr 2/2011, s. 141-148 [2]).
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przemyslowi angielskiemu robi¢ olbrzymie postepy,
ale juz dwukrotnie wpedzil robotnikow manufaktur
w straszng nedze. (...) Widzialem w tym zadziwiajacym
kraju (...) jak wzrastala produkcja, podczas gdy spozy-
cie kurczylo sie. Ogot narodu, zaréwno jak i jego filozofo-
wie zapominaja zdaje si¢, ze wzrost bogactw nie jest celem
ekonomii politycznej, lecz Srodkiem, jakim ona dysponu-
je dla zapewnienia wszystkim szczescia” [9,t. 1, s. 1-3].

Powyzsza, dokonana przez Sismondiego, diagnoza spo-
teczna gospodarki rynkowej zdaje si¢ nawigzywac do odle-
glego w czasie, lecz po dzi$ dzien zachowujacego istotne wa-
lory poznawcze, Arystotelesowskiego jeszcze, rozrdznienia
na oitkonomos (chwalong przez filozofa nauk¢ o gospodaro-
waniu dla zaspokojenia potrzeb) i chrematistike (potgpiana
przez Stagiryte sztukg¢ gromadzenia i pomnazania bogactwa
pienigznego)’. Sismondi, analogicznie do Arystotelesa, jest
zdecydowanym zwolennikiem tej pierwszej. Tymczasem,
jak to postrzega i krytykuje, wspotczesna mu ekonomia jest
bez reszty pochloni¢ta rozwazaniami typu chrematystyczne-
g0, co pozostaje w jawnej opozycji do zadan, jakie wyznacza
tej nauce. Ma ona bowiem koncentrowac¢ si¢ nie na pomnaza-
niu zysku pieni¢znego (bogactwa) nielicznych, ale na zapew-
nieniu dobrobytu materialnego wszystkim. ,,Dobrobyt mate-
rialny czlowieka — deklaruje jednoznacznie Sismondi — o ile
moze zaleze¢ od panstwa, stanowi przedmiot ekonomii po-
litycznej (...) nauki wskazujacej rzadowi wlasciwy sposob
administrowania bogactwem narodowym (...). Rzad ustano-
wiony jest na pozytek wszystkich ludzi, ktéorzy mu podlega-
Jja; a zatem powinien nieustannie mie¢ na wzgledzie korzysci
ogo6hu (...) musi tez przy pomocy ekonomii polityczne] za-
pewnia¢ wszystkim korzysci z majatku narodowego; powi-
nien stara¢ si¢ o porzadek, ktory by zarowno biednemu, jak
i bogatemu zapewnit udziat w dostatku (...), ktory by nie po-
zostawit nikogo w niepewnosci jutra, nikogo w niemozno-
Sci zdobycia praca pozywienia, odziezy, mieszkania, nie-
zbednych dla siebie i dla swojej rodziny® (...) Gromadze-
nie bogactw w panstwie wcale nie jest — biorac rzecz abs-
trakcyjnie — celem rzadzenia’; jest nim uczestniczenie
wszystkich obywateli w korzys$ciach zycia materialnego,
ktorych dostarcza bogactwo” [9, t. 1, s. 25-26].

TEORIA PODATKOW
J. C. L. SIMONDE DE SISMONDIEGO

W innym miejscu Sismondi, kontynuujac swoje rozwaza-
nia o wlasciwej ,,spotecznej” roli bogactwa, szeroko analizuje

7 Szerzej na temat Arystotelesowskiego rozréznienia zob. R. Goryszew-
ski, O niektorych skutkach dominacji kultury pienigdza i ignorowania
historii ekonomii, w: ,,Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego’, nr
2/2010, s. 128-132.

8 Ten postulat Sismondiego jest niestety czg¢sto wciaz aktualny, zwlaszcza
wobec niepokojacej liczby tzw. ,,biednych pracujacych”. Zgodnie z ra-
portem Komisji Europejskiej sporzadzonym na podstawie danych Euro-
statu tzw. pracujacy-biedni to niemal 12% og6hu ludzi aktywnych zawo-
dowo w Polsce (sic! —R. G.1E. K.).

9 W tym miejscu wystgpuje Sismondi juz nie tylko jako surowy krytyk
ekonomii klasycznej i jej spotecznych reperkusji, ale tez jako oponent
weczesniejszego merkantylizmu. Dorobek merkantylizmu w zakresie na-
uki finanséw publicznych zostat przedstawiony na tych tamach w dru-
gim artykule niniejszego cyklu (zob. R. Goryszewski, U Zrddet teorii
i praktyki finansow publicznych. Czesé II: merkantylizm, fizjokratyzm,
poczqtki szkoty klasycznej, , w: ,,Postepy Techniki Przetworstwa Spo-
zywczego”, nr 2/2011, s. 141-148).

jego powiazanie z systemem podatkowym, jaki jego zdaniem
najlepiej stuzyltby tej roli i jaki w zwigzku z tym nalezalo-
by implementowac. ,,Celem bogactwa — jeszcze raz dobit-
nie podkresla Sismondi — jest zawsze jego uzytkowanie: je-
$li kapitat kazdego przeznaczony jest do wyprodukowania
nowych bogactw, jego dochdd jest uzyty (...) dla dostarcze-
nia mu zadowolenia i pozytkow. Otoz to co podatnik otrzy-
muje w zamian za podatek, to sg takze zadowolenia i korzy-
Sci, jak porzadek publiczny, sprawiedliwosc¢, bezpieczenstwo
jego osoby i wlasnosci (...), jak instytucje oSwiatowe (...),
a wreszcie, jak (...) obrona narodowa (...). Podatek jest
wiec zlem tylko o tyle, o ile zlem jest poniesienie ofiary
dla zdobycia rzeczy, ktorej potrzebujemy i pozadamy, ale
jest on tez dobrem, jesli rzecz ta jest warta dla nas wiecej
i przynosi wieksza korzy$¢ od poswiecenia poniesionego
dla jej otrzymania” [9, t. I, s. 126-127].

W dalszej czesci wywodu, Sismondi przekonuje, ze spo-
leczenstwo dobrze zorganizowane potrafi dzicki racjonal-
nej integracji wysitkéw wielu ludzi zapewni¢ sprawniejsza
i oszczgdniejszg realizacje szeregu waznych celéw o zna-
czeniu ponadjednostkowym, niz w przypadku osiggania ich
,droga indywidualnych wysitkow” [9, t. II, s. 127]. Doty-
czy to miedzy innymi szeregu niezbednych dla rozwoju cy-
wilizacyjnego przedsiewzig¢ infrastrukturalnych (drogi, ka-
naty), edukacyjnych czy wreszcie zwiazanych z opieckg me-
dyczna. W takiej sytuacji — konkluduje Sismondi — bilans ko-
rzys$ci 1 kosztow podatnika powinien by¢ dla niego per sal-
do korzystny. Bedzie tak si¢ jednak dzialo jesli ,,pienigdze,
ktérych pozbawit go podatek, beda (...) dobrze uzyte, jesli
z jednej strony, to wszystko co mu zabrano w imie¢ pozyt-
ku spolecznego, bedzie rzeczywiscie przeznaczone na cele
spoleczne, nie na zaspokojenie lub schlebianie namietno-
Sciom rzadzacych, z drugiej strony, jesli ci, ktorym pra-
gnie sie¢ zapewnié te korzysci, s3 w moznosci naby¢ je ze
swych dochodéw” [9,t. 2, s. 127].

Sismondi w swojej teorii podatkéw kladzie konsekwent-
nie nacisk na ich podwojng niejako funkcje. Z jednej stro-
ny jest to oczywista funkcja niezbednych zrodet finansowa-
nia wspomnianych zadan panstwa. Z drugiej za$ — §rodkow
umozliwiajacych temu panstwu ,,sprawiedliwa”, jego zda-
niem, bowiem oparta na sui generis ,,zasadzie odwzajem-
nienia”, spoleczng dystrybucj¢ korzysci, jakie za sprawa pu-
blicznej dziatalnosci panstwa staja si¢ udziatem poszczegol-
nych klas czy grup ludnosci (w tej drugiej funkcji podatki sa
zatem traktowane przez Sismondiego jako ,,narz¢dzia wtor-
nego podzialu dochodu narodowego”, by uzy¢ okreslenia
wlasciwego wspotczesnej teorii finanséw publicznych). ,,Po-
datek — wyjasnia Sisdmondi — winien by¢ traktowany przez
obywateli jako rekompensata za ochrong, jaka rzad zapewnia
ich osobom i ich wlasnosci. Stuszne wigce jest, by wszyscy
go ponosili odpowiednio do korzysci gwarantowanych im
przez spoleczenstwo i do kosztéw wynikajacych stad dla
niego” [9, t. I, s. 124].

Powyzsze ujecie prowadzi Sismondiego wprost do ak-
ceptacji zasady progresji podatkowej: ,,Najwicksza czes$é
wydatkow na urzadzenia spoleczne przeznaczona jest do
obrony bogatego przed biednym, bo gdyby pozostawio-
no ich wlasnym sitom, bogaty wnet zostatby ograbiony ze
wszystkiego. Jest wiec calkowicie sprawiedliwe, Ze bogaty
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przyczynia si¢ finansowo nie tylko proporcjonalnie do
swego majatku, lecz w wyzszym jeszcze stopniu do utrzy-
mania porzadku, ktory jest dla niego tak korzystny” [9,
t. 11, s. 124].

,Odstepuje tu wige Sismondi — jak zauwaza wybitny pol-
ski znawca jego dorobku Wiestaw Piatkowski — od gloszo-
nej przez siebie w De la Richesse Commercial zasady, ze po-
datek powinien by¢ proporcjonalny do dochodu” [8, s. 129].
Wymieniona tu ksiazka De la Richesse Commercial (O bo-
gactwie handlowym) byla pierwsza wigksza praca Sismon-
diego z zakresu ekonomii, ktora ukazata si¢ juz w 1803 roku,
a wiec 16 lat przed jego gtownym dzietem — Nowymi zasa-
dami ekonomii politycznej (1819). Jej pelny tytut byt bar-
dzo rozbudowany: De la Richesse Commerciale ou Princi-
pes d’Economie politique appliques a la Legislation du Com-
merce (O bogactwie handlowym albo zasadach ekonomii po-
litycznej w zastosowaniu do ustawodawstwa handlowego).
W powszechnej opinii pierwsza ksigzka Sismondiego byta
bardziej popularyzacja idei Adama Smitha niz oryginalnym
wkladem jego samego do nauki ekonomii. Dlatego tez wy-
razne opowiedzenie si¢ Sismondiego za podatkiem progre-
sywnym w pozniejszym dziele, nalezatoby przyjac jako jego
ostateczne stanowisko w tej kwestii.

W dziele tym znajdujemy zreszta calosciowa i niezwy-
kle klarowna wyktadni¢ koncepcji podatkowej tego auto-
ra. W mysl tej koncepcji podstawa opodatkowania powinien
by¢ tylko dochod. Gdyby bowiem opodatkowaniem objgto
rowniez kapital, pojawilyby si¢ negatywne tego nastgpstwa
w postaci zagrozenia spadkiem produkcji, dochodu, a takze
w rezultacie — zmniejszenia ogo6lnej kwoty dochodow podat-
kowych z powodu kurczenia si¢ tzw. podstawy opodatkowa-
nia. Dlatego tez — wedtug Sismondiego — podatek nie moze
by¢ pobierany takze np. od placy roboczej, o ile ksztattuje si¢
ona na poziomie absolutnego minimum egzystencji. ,,Istnie-
je w placy cze¢$¢ niezbgdna —wyjasnia on — przeznaczona do
zachowania zycia, sil i zdrowia tych, ktorzy ja pobieraja, aby
praca byta kontynuowana (...) z roku na rok [zapewniajac —
przyp. R. G. i E. K.] wprawianie w ruch machiny spolecz-
nej. Biada rzadowi, ktory narusza te czes¢: poswieca on
jednoczesnie i ofiary ludzkie, i nadzieje na swe przyszle
bogactwa. To rozréznienie prowadzi nas do zrozumienia,
jak bledna jest polityka rzadow, ktére doprowadzily kla-
sy robotnicze do pobierania minimalnej koniecznej placy,
zeby powiekszy¢ czyste dochody fabrykantéw, kupcow
i wlascicieli ziemskich” [9, t. 11, s. 134-135].

Jakze aktualnie brzmig te przestrogi Sismondiego row-
niez w naszych czasach, kiedy zewszad styszymy uporczywe
nawotywania politykéw i ekonomistow neoliberalnych do
podnoszenia konkurencyjnosci gospodarki niemal wylacz-
nie poprzez zmniejszanie kosztow pracy. Nie sa natomiast
zbytnio propagowane dziatania po stronie producentow, ma-
jace podnie$¢ konkurencyjnos¢ cenowa produktéw np. po-
przez ograniczanie marzy ich zyskow. Przeciwnie, stychaé
raczej ciaggle apele pod adresem fiskusa o obnizanie obcigzen
podatkowych producentdéw i ta droga podwyzszanie ich do-
chodow netto. Takie, w szczegdlny sposob ,,zréznicowane”
i w rezultacie krzywdzace pracownikéw w relacji do praco-
dawcow, podejécie do problematyki poprawy konkurencyj-
nosci gospodarki nie jest bynajmniej wynalazkiem naszych

czasow. Jest znamienne, ze doktadnie opisat je jeszcze przed
Sismondim — jako charakterystyczne juz dla wczesnego ka-
pitalizmu — nie kto inny jak gtéwny patron wspotczesnych li-
beratéw ekonomicznych Adam Smith. ,,Nasi kupcy — dia-
gnozowal bez ogrédek Smith — skarza si¢ czesto na wyso-
kie place w Wielkiej Brytanii jako na przyczyne faktu, ze
ich towary nie wytrzymuja konkurencji na rynkach za-
granicznych, nie wspominaja natomiast ani stowem o wy-
sokich zyskach od kapitalu. Skarza si¢ na wygérowane
zarobki innych ludzi, ale nic nie méwia o zarobkach wla-
snych. A przeciez wysokie zyski z kapitalu brytyjskiego
czesto przyczyniaja si¢ do podniesienia cen brytyjskich
wyrobéw przemyslowych w tym samym stopniu, a cza-
sem moze i wiecej, co wysokie place pracownikéw brytyj-
skich” [10, t. II, s. 329].

Powr6¢émy jednakze do teorii podatkow rozwijanej przez
Sismondiego. Kolejnym zagadnieniem z tego zakresu pod-
jetym przez niego i poddanym surowej ocenie krytycznej sa
podatki okreslane dzisiaj jako posrednie, a w jego termino-
logii nazywane konsumpcyjnymi. ,(...) Podatki konsump-
cyjne — stwierdza stanowczo Sismondi — zwiekszaja sie w
stosunku do dochodéw proporcjonalnie w miare schodze-
nia ku klasom najbiedniejszym i (...) najbardziej obcig-
zona podatkami ze wszystkich klas spolecznych jest naj-
nieszczesliwsza klasa robotnikéow manufaktur, ktérych
wydatki ida prawie wylacznie na zakup artykuléw spo-
zywezych (...); klasa ta nie unika podatku konsumpcyj-
nego od zadnej czastki swego dochodu. Totez bardzo nie-
sprawiedliwa i niehumanitarna jest czesto powtarzana
propozycja, zeby skasowaé wszystkie podatki bezposred-
nie i calo$¢ dochodéw panstwa oprzeé¢ na podatkach od
spozycia (...)” [9, t. II, s. 169].

Od napisania przez Sismondiego ostrych stow krytyki tej
,,propozycji reformy podatkowej” mine¢to juz niemal 200 lat!
A przeciez wspolczesnie tez wcigz styszymy nawolywania
(znowu gldéwnie ze strony politykow i ekonomistow neolibe-
ralnych), aby wprowadzi¢ wreszcie ten uznawany przez nich
za najlepszy, najprostszy, najbardziej wydajny (co do tej aku-
rat cechy wypada si¢ zgodzi¢!?) i najtanszy (zalezy dla kogo!)
system podatkowy, obejmujacy wylacznie podatki posrednie
i to o jednakowej stawce oraz bez zadnych ulg czy zwolnien.

Niestety, na samych tylko nawolywaniach problem si¢
nie koficzy. Swiadcza o tym dobitnie dane statystyczne do-
tyczace szybko i bardzo znaczgco rosnacego udziatu podat-
kéw posrednich w strukturze dochodéw podatkowych bu-
dzetu centralnego naszego kraju po roku 1989. I tak, w 1991
roku udziat ten wynosit 30%, w 1993 roku, gdy wprowadzo-
no VAT, wzrdst on do 38%, w 1997 roku osiagnat juz 56%,
by w latach 2004 i 2005 przekroczyé 60% [zob. 14, s. 188].
Przytoczone dane sg wysoce niepokojace, zarOwno w swo-
im wymiarze spotecznym!!, jak i ekonomicznym. Dowodza

10 ,,Do podatkéw posrednich naleza: VAT i akcyza oraz podatek od gier
i zaktadow wzajemnych. (...) podkresli¢ nalezy, ze podatki VAT i akcy-
za to najbardziej wydajne podatki z punktu widzenia dochodéw budze-
towych panstwa” (E. Kotowska, Podstawy wiedzy o podatkach w Polsce
w okresie ubiegania si¢ o cztonkostwo w UE, Oficyna Wydawnicza
WSM, Warszawa 2001, s. 72), [5].

11 Wymiar ten jest tu ewidentny, zwazywszy istotnie odmienny wtasnie
tzw. ,.kontekst spoteczny” réznych rodzajow podatkow, w tym wypadku
podatkow bezposrednich i podatkéw posrednich. Jak bowiem trafnie za-
uwaza Wojciech Morawski: ,, (...) zupehie inny jest kontekst spoteczny
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one bowiem, ze ,,(..) w Polsce i innych krajach europejskich
wystepuje wyrazna tendencja do przesuwania systemow po-
datkowych w kierunku zdominowania przez podatki posred-
nie — oczywiscie po to, by przesunaé ci¢zar opodatkowa-
nia na biednych i $rednio zamoznych, ktérzy maja wyzsza
stope konsumpcji. Szczegolnie niekorzystne dla gospodar-
ki jest obciazanie podatkiem VAT dobr podstawowych, ale
kosztownych — przede wszystkim cen mieszkan i materia-
16w budowlanych. (...) W rezultacie ceny mieszkan obcig-

73 budzety rodzin, co, z jednej strony, spowoduje zmniejsze-

nie popytu na inne dobra, z drugiej za$ sprawi, ze mieszkanie

stanie si¢ praktycznie niedostgpne dla wielu rodzin” [14, s.

196-197]. W naszych czasach uksztattowala si¢ zatem wybit-

nie spolecznie i ekonomicznie niekorzystna sytuacja, przed

ktora tak stanowczo przestrzegat juz 200 lat temu pierwszy
wielki krytyk ekonomii klasycznej — J. C. L. Simonde de Si-
smondi. Ogromna szkoda, ze ani on ani kolejni krytycy nie-
zmiennie zadufanej w sobie ortodoksji ekonomicznej nie zo-
stali wystuchani. Dopiero w obliczu obecnego, wciaz nieste-
ty trwajacego, globalnego kryzysu finansowego i gospodar-
czego, odezwaly si¢ dos¢ nieliczne jednak glosy'?, poddajace

w watpliwos$¢ niektore sposrdd ,,prawd objawionych” owej

ortodoksji.

Koniczac prezentacj¢ teorii podatkowej Sismondiego,
warto przytoczy¢ in extenso krotki katalog zasad, jakie we-
dlug niego powinny cechowaé optymalny system podatko-
wy. Otdz, w systemie takim miatyby obowigzywac nastepu-
jace cztery zasady:

,»1. Wszelki podatek powinien dotyka¢ dochodu, a nie kapi-
tatu. W pierwszym wypadku panstwo wydatkuje tylko
to, co powinni byli wyda¢ obywatele, w drugim niszczy
to, co powinno utrzymywac przy zyciu i obywateli i pan-
stwo.

2. Przy wymiarze podatku nie nalezy utozsamia¢ roczne-
go produktu brutto z dochodem, gdyz pierwszy obejmuje
poza dochodem jeszcze caty kapital obrotowy; czes$¢ tego
produktu musi pozosta¢ nietknieta, aby utrzymac lub od-
nowi¢ wszystkie kapitaly trwate, wszystkie prace akumu-
lowane 1 wyzywienie wszystkich robotnikéw produkcyj-
nych.

3. Poniewaz podatek jest cena, ktora obywatel placi za do-
starczenie mu przez spoleczenstwo korzysci, nie nalezy
si¢ go domagac od tego, ktéry z niczego nie korzysta; nie
powinien wiec on obcigzacé tej czeSci dochodu, ktdra jest
niezbgdna do zycia podatnika.

4. Podatek nie powinien nigdy powodowac ucieczki bogac-
twa, ktore obciaza, musi wigc by¢ tym bardziej umiarko-
wany, im bardziej dany rodzaj bogactwa ma ptochliwa

tych dwoch rodzajow podatkow. Podatki bezposrednie ptacone sa raczej
przez bogatszych; w uproszczeniu — im kto$ bogatszy, tym wiecej ptaci.
Podatki posrednie w zasadzie ptacone sa przez wszystkich po réwno, nie
jest bowiem tak, ze kto$ sto razy bogatszy wypala sto razy wigcej tyto-
niu, konsumuje sto razy wigcej soli lub wypija sto razy wigcej alkoholu
niz biedniejszy. Poniewaz biedni i bogaci ptacg tyle samo, dla biednych
stanowi to relatywnie znacznie wigksze obcigzenie. Dlatego sztandaro-
wym postulatem prawicy jest podnoszenie podatkéw posrednich, zas dla
lewicy — bezposrednich” [W. Morawski, Od marki do zlotego. Historia
finansow Drugiej Rzeczypospolitej, Wydawnictwo Naukowe PWN, War-
szawa 2008, s. 22-23].

12 Pochodzace m. in. od noblistow z ekonomii: P. Krugmana i J. E. Sti-
glitza, a takze N. Roubiniego czy polskich ekonomistow: G. W. Kotod-
ki czy J. Zyzynskiego.

natur¢. Nie powinien nigdy dotykac tej czg$ci dochodu,
ktora jest niezbedna do zachowania tego dochodu” [9, t.
2,s. 135-136].

KONCEPCJA POPYTU EFEKTYWNEGO
(SISMONDI ODLEGLYM
PREKURSOREM KEYNESIZMU)

W artykule O réwnowadze konsumpcji i produkcji '3 Si-
smondi podjat niezwykle wazng, zwlaszcza dla gospodarki w
fazie kryzysu, kwesti¢ niewystarczajacego globalnego popy-
tu efektywnego. Spostrzezenia Sismondiego w tym zakresie
niemal expressis verbis wyrazaja jego wlasny program ,,in-
terwencjonizmu panstwowego” (z natury rzeczy wymagaja-
cy rozbudowy finanséw publicznych), chociaz odwotujg si¢
do odlegtych dokonan starozytnosci. ,,Wydaje mi si¢ — wy-
wodzi Sismondi — Ze starozytni poszli o wiele dalej od nas w
swych rozwazaniach na temat ogdlnego rozwoju spoteczen-
stwa. (...) uznali oni, ze dla utrzymania podstawowej réwno-
wagi miedzy produkcja a konsumpcjg spoteczenstwa istnie-
ja trzy $rodki: pierwszy — uzycie nadwyzki produkcji rynko-
wej na wyzywienie robotnikow, ktorych praca nie wytwarza
obiektow sprzedazy, na wznoszenie gmachoéw publicznych
czy to swieckich, czy religijnych; drugi — zachecanie boga-
tych do zbytku, zeby konsumowali prace biednych; trzeci —
dostarczanie ogdtowi obywateli zaje¢ duchowych i patrio-
tycznych dla zapewnienia im czasu, jaki zaoszczedzili dzig-
ki zmniejszeniu godzin pracy wskutek postgpow w przemy-
sle” [9, t. 11, s. 346-347].

Szukajac, z kolei, wsparcia dla swych pogladow na klu-
czowe dla gospodarki zagadnienie zapewnienia rownowa-
gi miedzy laczna produkcja a konsumpcja wsrod wspolceze-
snych, wskazuje Sismondi jednoznacznie na Thomasa Ro-
berta Malthusa (1766 — 1834). Przy okazji dokonuje, po-
$rednio i niejako implicite, tak charakterystycznej dla nie-
go krytyki panujacego systemu spoleczno—ekonomicznego,
skoro system ten dla podtrzymania owej rownowagi wyma-
ga ,,wykreowania” specyficznej klasy ,,préoznujacych konsu-
mentow”. A oto przywotywany wywod Sismondiego: ,,Jesli
podstawowym zagadnieniem ekonomii politycznej jest — jak
sadze — rdownowaga migdzy konsumpcja a produkcja, jesli
nieunikniong konsekwencja postgpu rzemiosl, przemyshu i
cywilizacji jest to, ze kazdy czlowiek pracujacy produkuje
wiecej, niz wynosi wartos¢ jego spozycia i ze wskutek tego
sami producenci nie moga wszystkiego skonsumowac, trze-
ba, zeby kazdemu wzmozeniu sit produkcyjnych pracy odpo-
wiadat wzrost konsumpcji tej klasy ludzi, ktora nic nie pro-
dukuje lub tez produkuje tylko rzeczy nie nadajace si¢ do
sprzedazy. Jest to wniosek, do ktorego doszedt p. Malthus
W swej ostatniej pracy z zakresu ekonomii politycznej, i w
tym znalazl powod do twierdzenia, ze nawet rozrzutno$¢ rza-
du sprzyja czasem bogactwu spolecznemu stwarzajac klase
proznujaca i spozywajaca, bez ktorej produkcja bytaby za-
trzymana wskutek przepetnienia rynkow” [9, t. 11, s. 346].

Whiosek T. R. Malthusa, mimo ze trafnie ujawnia istot-
ng wadg¢ systemu gospodarki rynkowej, w zadnym razie nie
odpowiadat spotecznej wrazliwosci Sismondiego. Wniosek

13 Artykut ten ukazat si¢ po raz pierwszy w tomie XXII Revue Encyclope-
dique z maja 1824 roku . Jego polskie tlumaczenie zostato dotaczone do
drugiego tomu Nowych zasad ekonomii politycznej Sismondiego (PWN,
Warszawa 1955, s. 323-359).
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samego Sismondiego i jednocze$nie zalecana przez niego
terapia gospodarcza odnosita si¢ bowiem do niezbednych
zmian w organizacji spoleczenstwa, zmierzajacych do zasad-
niczej poprawy sytuacji ludnosci pracujacej (przy jego pet-
nej $wiadomosci, ze zmiany takie wymagaja szeroko zakro-
jonej interwencji panstwa i prawa). Ludno$¢ ta powinna zo-
sta¢ wedtug Sismondiego obje¢ta istotnymi gwarancjami ze
strony pracodawcow. Gwarancje, o jakich pisze Sismondi
[zob. 9, t. 11, rozdzial IX: ,,Robotnik ma prawo do gwarancji
ze strony tego, ktory go zatrudnia”], moga mie¢ r6zng forme
i zakres. Gwarancjg jest np. najprostsze zobowigzanie przed-
sigbiorcy do zatrudniania robotnika i systematycznego wy-
nagradzania go, jak rowniez zapewnienie mu placy na pozio-
mie umozliwiajagcym utrzymanie nie tylko jego samego, ale i
jego rodziny. Najszersze wreszcie ujecie przez Sismondiego
owej gwarancji obejmuje obciazenie przedsigbiorcow §wiad-
czeniami na rzecz robotnikow pozbawionych pracy lub nie-
zdolnych do jej wykonywania z powodu starosci, choroby,
kalectwa badz innych sytuacji losowych.

Sismondi — powtérzmy — nie miat zhudzen, ze zapew-
nienie owych ,,gwarancji zawodowych” nie dokona si¢ by-
najmniej z inicjatywy samych przedsigbiorcow. Takze w tej
dziedzinie apelowatl zatem o interwencj¢ panstwa, ktore je-
dynie bytoby wladne narzuci¢ stosowne ustawodawstwo so-
cjalne, chronigce interesy pracownicze. Historia dowiodta,
ze na taka interwencj¢ bylo jeszcze wowczas za wczesnie.
Dokonata si¢ ona pot wieku poézniej za sprawa reform so-
cjalnych kanclerza Bismarcka. Ale warto podkresli¢ niewat-
pliwe prekursorstwo pogladéw Sismondiego rowniez w tej
dziedzinie.

PODSUMOWANIE

Nie ulega zadnej watpliwosci, ze program spoteczno-
ekonomicznej rekonstrukcji systemu gospodarki rynkowe;j
Sismondiego zaktadat szeroka interwencje panstwa i jako
taki wymagat znacznego rozwoju sfery finanséw publicz-
nych. Program ten zmierzal przede wszystkim do — uzywa-
jac okreslenia samego Sismondiego — ,,zapewnienia udzia-
hu ludno$ci w wytwarzanym bogactwie”. Temu wlasnie miat
stuzy¢ postulowany przez niego interwencjonizm panstwo-
wy, ktérego celem nie bylo bynajmniej wyeliminowanie pry-
watnej przedsigbiorczo$ci, ale raczej jej uzupetnienie i ko-
rygowanie negatywnych spotecznie skutkow jej jednostron-
nie ,,chrematystycznego” rozwoju. Wiele wskazuje na to, ze
rozwoj ten przybrat takie, nieakceptowalne dla Sismondie-
g0, oblicze nie catkiem przypadkowo. Wspierata go bowiem
usilnie panujaca wowczas powszechnie ekonomia klasycz-
na, ktora — zwlaszcza w wydaniu Dawida Ricardo — zakta-
dala wrecz tozsamos¢ interesu poszczegolnego przedsigbior-
cy z interesem catego narodu. ,,Dla osoby, ktéra posiada
20 000 f. st. kapitatlu i otrzymuje rocznie 2 000 f. st. zysku,
jest sprawa zupelnie obojetng — stwierdzal kategorycznie
Ricardo, nie baczac na zupeknie dramatyczne spoteczne skut-
ki tej obojetnosci — czy jej kapital zatrudnia stu czy ty-
sigc robotnikéw i czy wytwarzany produkt bedzie moz-
na sprzedaé za 10 000 czy 20 000 f. st., byle tylko otrzy-
mywany przez nia zysk nie spadl ponizej 2 000 f. st. Czyz
rzeczywisty interes narodu nie przedstawia si¢ podobnie?
(...) Jaka kraj bedzie mial korzy$é z tego, ze zatrudni

wielkq ilo$¢ pracy produkceyjnej, jesli bez wzgledu na to,
czy zatrudni jej duzo czy malo, renta i zyski netto pozo-
stang lacznie bez zmiany?” [8, s. 405].

»Jak to? — ostro sprzeciwial si¢ tej bezdusznej opinii Ri-
carda Sismondi — Bogactwo jest wszystkim, ludzie abso-
lutnie niczym? Jak to? Bogactwo samo ma tylko wartos$¢
ze wzgledu na podatki?” [9, t. II, s. 260]. A nastgpnie iro-
nizowat: ,,Doprawdy nie pozostaje nic wigcej, jak tylko zy-
czy¢ sobie, zeby krol sam jeden mieszkat na wyspie i krecac
korbg za pomoca automatéw wykonywat catg prace Anglii”
[9,t. 11, s. 260].

Czy jednak stuszne byly i sa nader czgste oskarzenia Si-
smondiego o to, ze pragnat jakoby odwroci¢ koto historii
1 wstrzymac¢ postgpowy pochdod cywilizacyjny ludzkosci?
Czy byt zatem jakim$ bezrozumnym glosicielem wstecznic-
twa technicznego i wrogiem ludzkiej wynalazczo$ci? Od-
powiadajac na to pytanie, nalezy wyraznie odrézni¢ czg-
sta u Sismondiego — przyznajmy — frazeologi¢ podkreslaja-
cg niedol¢ robotnikéw rugowanych z pracy przez coraz po-
wszechniejsze stosowanie w produkcji maszyn (ta ,,frazeolo-
gia wspolczucia” wynikata w duzym stopniu z jego szcze-
goblnej wrazliwosci spolecznej), od obecnego jednak w jego
tekstach w pelni racjonalnego przekonania o nieuchronnosci
owych przemian technologicznych. ,,Nie ma jednak zadne-
g0 sposobu — przyznawat otwarcie Sismondi — zapobiezenia
bezposrednio przewrotowi, ktory ma si¢ dokonac; bytaby za-
réwno bezcelowa, jak i niebezpieczna proba zniszczenia sa-
mego wynalazku. JeslibySmy nie dopuscili do zastosowania
w naszych warsztatach nowej maszyny, sasiedzi nasi nie oka-
zaliby takiej powsciagliwosci i prowadziliby wojng z naszy-
mi robotnikami za pomoca (...) wszelakich nowych wyna-
lazkow™ [9, t. 11, s. 261]. Ci, ktorzy bezpardonowo oskarzaja
Sismondiego o nawotywanie do wstrzymania wynalazczosci
1 postgpu technicznego najwyrazniej poprzestaja na ,,analizie
frazeologicznej” jego wypowiedzi, nie dostrzegajac ich gleb-
szego spoteczno—ekonomicznego sensu. A jest nim bez wat-
pienia podstawowy reformatorski postulat tego autora: istot-
na przebudowa ,,organizacji nowoczesnej spoteczenstwa”,
aby wszystko w ramach jej struktury (a zatem rowniez jej
wymiar technologiczny) stuzyto catej populacji.

Odpierajac najczestszy bodaj zarzut wobec swoich pogla-
déw o ich rzekome wstecznictwo ,.,technologiczne”, sam Si-
smondi stanowczo kontrargumentowat: ,,(...) wcale nie prze-
ciwko maszynom, wcale nie przeciwko wynalazkom, wca-
le nie przeciw cywilizacji podnoszg¢ swe zastrzezenia, lecz
przeciw organizacji nowoczesnej spoteczenstwa, organiza-
cji, ktora pozbawiajac cztowieka pracujacego wszelkiej wta-
snosci poza jego silg robocza nie daje mu zadnej gwaran-
cji przeciw konkurencji, przeciw szalonej licytacji skierowa-
nej ku jego krzywdzie (...). Dzisiaj nie wynalazek tworzy
zto, lecz niesprawiedliwy podzial jego owocow, dokonywa-
ny przez cztowieka. (...)” [9, t. II, s. 341].
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Rozwijajgcy sie rynek ustug gastronomicznych sprzyja
precyzowaniu obszarow zainteresowania zarzqdzania logi-
stycznego w sektorze. Zarzqdzanie logistyczne jako orienta-
cja w prowadzeniu przedsigbiorstwa potrzebuje metod oraz
narzedzi, ktorymi moze si¢ postuzy¢é. Tworzgc ekonomicz-
ne i logistyczne przeptywy, wilascicielom lokali gastrono-
micznych zalezy na zachowaniu jak najwiekszej skuteczno-
Sci, efektywnosci przy jak najmniejszej kapitatochlonnosci.
Opracowanie sklada si¢ z dwoch czesci. Pierwsza czes¢é obej-
muje aspekty niekonwencjonalnego podejscia do zarzqdza-
nia kreujgcego szanse rozwoju organizacji oraz przedstawia
nowoczesne metody i koncepcje zarzqdzania logistycznego
w gastronomii, zastosowane w branzy gastronomicznej.

WSTEP

Rynek gastronomii w Polsce jest galezia gospodarki sta-
le rozwijajacag si¢, a jej ewolucja oraz rozrost przyczyniaja
si¢ do implementacji nowych rozwigzan oraz poszukiwania
nickonwencjonalnych metod prowadzenia przedsigbiorstwa,
ktore moglyby si¢ przyczyni¢ do wzrostu konkurencyjnosci.
Wozrasta przez to znaczenie dedykowanych systemoéw pro-
wadzenia firmy, ktore beda mogly w elastyczny sposob zre-
alizowac zapotrzebowanie przedsigbiorstwa oraz daé¢ szan-
s¢ na zintensyfikowanie pozycji rynkowej. Staje si¢ to moz-
liwe dzigki specyfikacji metod zarzadzania logistycznego
w podejsciu catosciowym, z uwzglednieniem przebiegow
majacych miejsce w przedsigbiorstwie [11]. Zarzadzanie lo-
gistyczne pozwala rowniez na planowanie, sterowanie oraz
kontrolg przy statym formutowaniu i rozwijaniu przedsig-
biorstwa oraz minimalizacji kosztow [1]. Nastepuje uspraw-
nienie w obrebie przeptywow w firmie od punktu pozyska-
nia do konsumpcji, w celu zaspokojenia potrzeb klienta,

Key words: logistics management, logistics, gastrono-
my, development, enterprise.

The growing food service market is conducive to clarify
the areas of interest in the field of logistics management. 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 least
capital intensity. The paper consists of two parts. The first
part covers aspects of unconventional approaches to manag-
ing it creates a chance for the development of the organiza-
tion and presents modern methods and concepts of logistics
management in the catering industry, used in the catering
industry.

bedacych kluczowym aspektem definiowania oraz realizo-
wania ustug [30].

Przedsigbiorstwa chcac podota¢ dynamicznie zmieniaja-
cym si¢ wymaganiom otoczenia muszg dba¢ o swoja efek-
tywno$¢ oraz o kreowanie wartosci dla klientéw i dla siebie.
Niezbedne staje si¢ wypracowanie oraz wdrozenie nowator-
skich systemow, narzedzi i mechanizméw, umozliwiajacych
ciggte doskonalenie procesow zachodzacych w organizacji.
Nowoczesne podejscie do dzialalnosci logistycznej przed-
sigbiorstw powinno zmierza¢ do maksymalizacji rentowno-
$ci zainwestowanego kapitatu, a nowoczesne zarzadzanie
(oprocz ogromnej wiedzy) do progresywnego myslenia o or-
ganizacji, ktéra powinna opiera¢ si¢ na paradygmacie jed-
nos$ci nauki i praktyki [14]. Dazac do zwigkszania skutecz-
nosci i efektywnosci przy jak najmniejszej kapitatochtonno-
$ci wlasciciele lokali gastronomicznych coraz czgséciej przy-
gotowuja wlasne systemy oparte o znane metodologie ce-
lem zdobycia przewagi konkurencyjnej, a takze zwigkszenia
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grona swoich stalych klientow. Szczegolna uwage poswie-
caja przeptywom, ktore znaczaco wplywaja na elastycznosé
dziatalnos$ci przedsigbiorstwa oraz koncowa warto$¢ doda-
ng rozumiang jako zysk netto z dziatalnosci [16]. Budowa
systemu wymaga jednak znajomos$ci podstawowych metod,
a takze umiejgtnosci wyboru najwazniejszych narzedzi spo-
§rod nich [7].

Wspotczesne przedsigbiorstwa zmuszone sa szukaé no-
woczesnych drog prowadzacych do osiggnigcia sukcesu
i przewagi konkurencyjnej poprzez potencjat zwigzany z po-
ziomem obslugi oraz zadowoleniem i lojalnoscia klientow.
Dziatania w tym zakresie staja si¢, jednym z glownych ce-
16w. Dodatkowo, wiele z nich zrozumialo, iz w warunkach
rozwijajacej si¢ konkurencji globalnej, sukces rynkowy, tak
naprawde nie jest uzalezniony od indywidualnych dziatan,
lecz od sity i dynamizmu wszystkich partneréw, ktorzy wraz
z nimi uczestnicza w dostarczaniu produktéw finalnemu na-
bywcy. Takie myslenie wymaga jednak od grupy przedsie-
biorstw wspotpracujacych ze sobg w tancuchu logistycznym
zupelnie nowego podejscia [15]. Przede wszystkim koniecz-
na staje si¢ likwidacja wielu istniejacych dotychczas, pomie-
dzy rynkowymi partnerami, barier i stereotypow, ktore utrud-
niaja wspodlne zarzadzanie oraz koordynowanie przeptywu
(produktéw, informacji i $rodkéw finansowych) w tancu-
chu dostaw. Nowe podejscie do wspotpracy poprzez integra-
cj¢ procesOw oraz optymalizacje wartosci dodawanej przez
wszystkie ogniwa tego tancucha do produktu tworzonego dla
ostatecznego klienta, pozwala na osiagniecie wysokiej efek-
tywnos$ci dzialan catego tancucha dostaw, zapewniajac jed-
noczesnie duzg sprawno$¢ wewnetrzng tworzacych go orga-
nizacji [24].

Celem artykulu jest analiza wykorzystania nowocze-
snych metod zarzadzania logistycznego na podstawie ba-
dan przeprowadzonych w branzy gastronomicznej.

NIEKONWENCJONALNE PODEJSCIE
DO ZARZADZANIA SZANSA ROZWOJU
ORGANIZACJI

Kluczowym aspektem tradycyjnego paradygmatu zarza-
dzania byta poprawa produktywnosci przedsiebiorstwa i za-
rzadzanie dostgpnymi zasobami w stabilnym otoczeniu. Ak-
tualnie sukces rynkowy zalezy w znacznej mierze od okre-
Slenia, czy tez wypracowania, kluczowych kompetencji
1 umiejetnosci stosowania wspdlczesnych koncepcji zarza-
dzania. Wedlug nowego paradygmatu zarzgdzania podstawa
jest kreowanie rynkow i konkurencji przedsigbiorstw. Najbar-
dziej znaczace wspotczesnie kategorie w zarzadzaniu przed-
sigbiorstwem to innowacyjnos¢, roznorodnosc, elastycznosc,
a takze ukierunkowanie na zaspokajanie potrzeb klientow,
wiascicieli, kooperantow i pracownikéw. Wyzwaniem dla
organizacji jest wigc poszukiwanie nowych, niejednokrot-
nie nickonwencjonalnych rozwigzan: organizacyjnych, pro-
duktowych, technologicznych, oraz dotyczacych zarzadza-
nia, ktére umozliwia unikania zagrozen bedacych skutkiem
wzrastajacej zlozonosci oraz niepewnos$ci otoczenia i 1Ow-
noczesnie zapewnig wykorzystywanie szans pojawiajacych
si¢ wraz z nowymi okoliczno$ciami. Metody stosowane do-
tychczas uniemozliwiajg efektywne korzystanie ze skutkow

dynamicznego rozwoju nauki, technologii, zarzadzania, in-
nowacji a takze specyficznych kompetencji [19].

Poprzez niekonwencjonalne podejscie do zarzadzania ro-
zumie si¢ podejscie innowacyjne, nowatorskie, niestandar-
dowe lub tez nieszablonowe. Innowacjg moga by¢ narzedzia,
metody, systemy, technologie oraz mechanizmy, ktére do-
tychczas nie byly stosowane w danym przedsigbiorstwie. Po-
jeciem kryjacym w sobie wszystkie te cechy jest kreatywna
logistyka, ktora zawiera w sobie nowoczesne podejscie do
zarzadzania wykorzystujace wszystkie mozliwosci dosko-
nalenia procesow logistycznych, istotnie wptywajace na ich
funkcjonowanie. Odnosi¢ si¢ moze ona do organizacji r6z-
nego typu i wykorzystywana by¢ jako uniwersalna koncep-
cja, umozliwiajaca wzrost efektywnosci proceséw tworzenia
irealizacji wartos$ci dodanej. Glownym celem kreatywnej lo-
gistyki jest uzasadniony ekonomicznie proces przeptywu su-
rowcow, produktow i ustug wraz z niezbedng informacja od
punktu powstania do punktu ostatecznej konsumpcji w celu
spelnienia wymagan klienta, w tym klienta wewngtrznego
oraz klienta tancucha dostaw [15]. Ponadto kreatywna logi-
styka nie tylko determinuje przebieg procesow w sferze ope-
racyjnej, ale rowniez wptywa na ksztaltowanie wigkszosci
celow 1 strategii przedsicbiorstwa. W najnowszych ujeciach
logistyki zwraca si¢ szczegdlna uwage na relacje wiazace
poszczegolne fazy proceséw logistycznych, podkresla dyna-
miczne ujecie logistyki, obszarow ekonomii i wskazuje na
konieczno$¢ szerokiego, wykraczajacego poza ramy przed-
sigbiorstwa spojrzenia na procesy logistyczne [12]. Kreatyw-
na logistyka stanowi obszar nowoczesnego podejscia do za-
rzadzania. Jest niezwykle istotna na poziomie strategicznym,
daje nieskonczony wachlarz mozliwosci rozwoju organizacji
i przyczyni¢ si¢ moze do wzrostu konkurencyjnosci przed-
sigbiorstw.

Nowoczesne przedsicbiorstwa, to organizacje szybko re-
agujace na zmiany o podejsciu innowacyjnym, minimali-
zujace podzialy funkcyjne, inwestujace w ludzi i ich profe-
sjonalizacje, wdrazajace innowacyjne technologie i narzeg-
dzia usprawniajace funkcjonalno$é, przekraczajace podzia-
ly organizacyjne i doskonalace funkcjonowanie struktur oraz
stwarzajace mozliwosci zbiorowego uczenia si¢ nowych
sposobow rozwigzywania problemu [27]. Podej$cie innowa-
cyjne jest obecnie podstawg przedsigbiorczos$ci, dzigki kto-
remu tworzone s3 nowe przedsigbiorstwa, nastepuje potezny
ich rozwdj oraz kreowana jest warto$¢ dla przedsigbiorcow
i klientow [18]. Dziatalno$¢ innowacyjna przedsigbiorstw
podnoszaca jednoczes$nie ich konkurencyjnos$¢ jest zatem
$wiadomym, ukierunkowanym na osiagnigcie okreslonego
celu aktem aktywnosci ludzkiej, wykorzystujacej dostepna
wiedze 1 mozliwosci tkwigce w narzgdziach i dostepnej tech-
nologii. Zaangazowanie oraz ukierunkowany rozwoj, bedace
podstawa przyjetej strategii innowacyjnej decyduja o spraw-
no$ci wspolczesnej organizacji [17,23].

Reasumujac, skutecznos¢ podmiotu na konkurencyjnym
rynku zalezy przede wszystkim od jego zdolnosci dostoso-
wywania si¢ do zmian zachodzacych w otoczeniu. Zmiana to
nieunikniony fundament efektywnego funkcjonowania i roz-
woju organizacji [10]. Ponadto nalezy réwniez zaznaczy¢,
ze stojace przed organizacjami wyzwania stale rosng. Dzia-
fania majace poprawi¢ funkcjonalnos¢ i konkurencyjnosé
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jednostek powinny zwigkszy¢ spdjnos¢ rozproszonych
przedsigwzig¢ oraz wprowadzi¢ nowe instrumenty. Zasad-
ne zatem wydaje si¢ wykorzystanie nowych mozliwosci roz-
wigzan dla podniesienia konkurencyjnosci organizacji, two-
rzenia dogodnych warunkéw do rozwoju przedsigbiorstw
opartych na przyktad na wiedzy czy tez stymulowania roz-
woju wspolpracy migdzy przedsigbiorstwami [8]. Obecny
postep wymaga od organizacji niestandardowego podejscia
do zarzadzania jak tez wykorzystania alternatywnych nowo-
czesnych rozwiazan i dostgpnych mozliwosci rozwojowych
drzemiacych w potencjale ludzkim oraz kreatywnosci i inno-
wacyjnosci.

NOWOCZESNE METODY
| KONCEPCJE ZARZADZANIA
LOGISTYKA W GASTRONOMII
— BADANE PRZEDSIEBIORSTWO

Zarzadzanie logistyczne jako orientacja w prowadze-
niu przedsi¢biorstwa potrzebuje metod oraz narzedzi, ktory-
mi moze si¢ poshuzy¢. Obecnie istnieje wiele koncepcji oraz
strategii prezydowania w biznesie. Wazne staje si¢ umiejgtne
dobranie odpowiednich elementow zarzadzania, tak by firma
stala si¢ konkurencyjna na rynku. Przy wyborze nowocze-
snych metod i koncepcji zarzadzania logistycznego nalezy
jednak uwzglednic¢ nie tylko czynniki finansowe, ale rowniez
otoczenie przedsigbiorstwa w jakim bedzie ono zastosowane.

Podejscie do systemu, jako wlasnej kombinacji narzedzi
oraz metod daje mozliwo$¢ stworzenia indywidualnego spo-
sobu prowadzenia biznesu, w celu obnizenia kosztow, opty-
malizacji pracy oraz zwigkszenia zyskow. Jest to dzialanie
najbardziej pozadane, jednak trudne jest utworzenie czegos
zupetnie nowego, nienawigzujacego do istniejacych juz kon-
cepcji. Dlatego tez wlasny system przedsigbiorstwa oparty
jest czesto na znanych juz metodach zarzadzania [7]. W sys-
temach produkcji wykorzystujacych logistyke sedno powo-
dzenia lezy w integracji dziatan. Wytwarzanie, zaopatrze-
nie, zbyt, gospodarke materialowa oraz magazynowa taczy
si¢ w spojny ,lancuch”, a jako narzedzie oceny stosuje si¢
zysk przedsigbiorstwa wygenerowany dzigki implementacji
metod [20].

Dynamiczny rozwdj gospodarki na §wiecie oraz dgzenie
do bycia najlepszym — liderem rynku, przetozylo si¢ na po-
wstanie nowych stylow kierowania. Okresla si¢ je mianem
Nowoczesnych Metod Zarzqdzania. Sg to techniki, ktore po-
wstaly stosunkowo niedawno, cechujace si¢ innowacyjno-
$cig oraz wspierajace rozw0j zar6wno zarzadzania jak i lo-
gistyki lub tez nowatorskie, nickonwencjonalne podejscie do
istniejacych rozwigzan potagczone z nowym elementem.

Tworzenie nowoczesnego przedsigbiorstwa wymaga re-
alizacji czterech podstawowych cech: szczuplosci, elastycz-
nosci, inteligencji, kooperatywnosci [22]. W analizowanym
przedsigbiorstwie przygotowano system opary na benchmar-
kingu, outsourcingu, koncepcji metodyki lean, systemie 5S
oraz filozofii Kaizen. Wybrane narzedzia pozwolity na stwo-
rzenie dedykowanego modelu, dopasowanego do zapotrze-
bowania lokalu.
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Rys. 1. Nowoczesne metody zarzadzania.
Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie [20]
Fig. 1. Modern methods of management.
Source: Own study based on [20]

Podczas realizacji prac uwzgledniona zostata zaréwno in-
frastruktura budynku, jak i wymagania stawiane przez nad-
rzedne organy kontroli, w szczegolnosci Panstwowg Inspek-
cj¢ Sanitarng, ktora bardzo restrykcyjnie okresla sposdb or-
ganizacji przestrzeni oraz pracy w lokalu §wiadczacym ustu-
gi gastronomiczne. Warto zwroci¢ uwage na stan preliminar-
ny przedsi¢biorstwa. W chwili rozpoczgcia przygotowan do
wdrozenia systemdw, firma byta na etapie budowy, przez co
mozliwe bylo dopasowanie projektu budowlanego do syste-
mu zarzadzania i kierowania. Przyczynito si¢ to do ograni-
czenia iloéci barier oraz wyeliminowalo przeszkod¢ w po-
staci przyzwyczajen pracownikow. Projekt zaktadat szescio-
krokowe wdrazanie systemow, ktore miaty zapewnié ela-
stycznos$¢ oraz dochodowos¢ przy uwzglednieniu obowig-
zujacych przepisow. Optymalizacje zarzadzania logistyczne-
go w badanym przedsi¢biorstwie rozpoczat benchmarking,
w celu znalezienia przestrzeni na rynku, w ktorej istnie-
je szansa osiggnig¢cia sukcesu przez nowo powstajacg fir-
me. Kolejnym krokiem byla analiza oraz ocena optacalno-
$ci prowadzenia dziatalnoéci, celem eliminacji dodatkowych
kosztow poprzez wykorzystanie dostgpnych zasobow za po-
moca outsourcingu usfug oraz eliminacja strat i marnotraw-
stwa przy wykorzystaniu koncepcji metody Lean. Catos¢ or-
ganizacji przestrzeni pracy zostata oparta o systematyke 58,
dzigki czemu mozliwa stala si¢ implementacja catoSci sys-
temu oraz jego ewolucja. Na tym etapie, poczatkowe zato-
zenia systemu zostaly w pelni zaimplementowane i rozpo-
czeta si¢ praca nad udoskonalaniem. Jednym z wazniejszych
elementow byta optymalizacja proceséw ktorej towarzyszyt
nurt statego rozwoju matymi krokami (filozofia Kaizen). Za-
lozenia projektowe konczyty propozycje kierunkéw rozwo-
ju z mozliwoscig dalszego doskonalenia organizacji, ktore
przyczynia si¢ do statego zwickszania efektywnosci i konku-
rencyjnosci w przedsigbiorstwie.
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Benchmarking w gastronomii

Niezwykle silnym narzedziem w dazeniu do pozycji li-
dera na rynku jest benchmarking. Daje ono mozliwos¢ ze-
stawienia osiagnig¢ wlasnego przedsigbiorstwa z przodow-
nikiem rynku lub konkurencja [5]. Punktem wyjscia jest za-
lozZenie, Ze istniejag w organizacji obszary, ktore mozna ulep-
szy¢ 1 sa one staba strona, powodujaca straty lub spadki ja-
kosci w firmie [31]. Chociaz benchmarking przeprowadza
si¢ wewnatrz firmy, to dokonujac poréwnan z bezposredni-
mi konkurentami, poprzez na przyktad benchmarking funk-
cyjny i rodzajowy, mozna dostrzec mozliwosci rozwoju jak
i poprawy organizacji. Benchmarking, tak jak kazda koncep-
cja, nie jest pozbawiony wad. Nie mozna go zatem traktowac
jako instrumentu zapewniajgcego natychmiastowy sukces.
Podobnie jak inne koncepcje, takze benchmarking ma pew-
ne ograniczenia. Pierwsze wynika z faktu, ze benchmarking
traktuje si¢ jako proces poszukiwania idealnego rozwigzania,
a wiadomo, ze nie ma idealnych rozwigzan. Jesli jednak fir-
ma uzna dane rozwigzanie za idealne, to wdrazajac je w zy-
cie pominie warunki, jakie powinny by¢ spetione, aby roz-
wigzanie to przyniosto spodziewane rezultaty. Dlatego takie
rozumienie benchmarkingu moze da¢ mierne wyniki. Bench-
marking jest dlugofalowym procesem innowacyjnym, a nie
poszukiwaniem idealnego dla firmy rozwiazania [21].

W przypadku rynku gastronomicznego nalezy jednak
zwroci¢ uwage na specyfike dzialalnosci branzy. Jednym
z pierwszych zalozen w czasie poszukiwania partnera bench-
markingowego jest nie proszenie o dane, ktorych firma nie
bedzie chciata udzieli¢. Powoduje to zmian¢ oblicza na-
rzedzia i niejednokrotnie sprowadzenie go do porownywa-
nia zakresu oraz jakos$ci oferty. Restauratorzy udostepniajac
swoja ofert¢ licza si¢ z faktem, Ze jest to szansa dotarcia do
klienta majac jednoczes$nie $wiadomos¢, przekazywania in-
formacji konkurencji. Wiele danych (koszt danego przyje-
cia, pochodzenie oraz koszt produktow, wydatki na utrzyma-
nie lokalu oraz pracownikéw) jest informacjami bardzo pil-
nie strzezonymi. Stanowia one bowiem klucz do sukcesu da-
nego przedsigbiorstwa. Niewiele przedsigbiorstw zgadza si¢
zatem na wymiang tego typu doswiadczen. Mozliwo$¢ za-
obserwowania pracy na przyktad kucharzy w konkurencyj-
nej restauracji jest bezcenna, poniewaz doswiadczony pra-
cownik, bedzie w stanie w peli odtworzy¢ ich prace. Po-
nadto zyskuje si¢ informacj¢ o pochodzeniu produktow, kto-
ra w przypadku restauracji jest kluczowa dla jakos$ci gotowe-
go wyrobu oraz ustugi.

W przypadku analizowanej restauracji benchmarking po-
shuzyt znalezieniu miejsca na rynku dla nowej firmy. Do po-
réwnania wybrano przedsicbiorstwa o tej samej specyfice co
zatozona dzialalno$¢. Analizowano zatem lokale, ktére pro-
wadza zaréwno codzienng dziatalno$¢ restauracyjna, jak i or-
ganizuja przyjecia typu wesela, urodziny, spotkania bizneso-
we. Sposrdd silnej konkurencji wybrano te, ktore w najbliz-
szym otoczeniu byty zlokalizowane, posiadaja bardzo dobra
opini¢ wsrdd klientéw 1 pomimo wigkszej odleglosci, stano-
wigce konkurencje gtownie w przypadku organizacji przy-
je¢. Poréwnania dokonano na bazie ofert prezentowanych
przez lokale, z uwzglednieniem obu rodzajow ustug biorac
pod uwage jako$¢ (oceniong na podstawie wizyty w lokalu
— skorzystaniu z ustug). W pierwszej kolejnosci wzigto pod

uwagg stosunek ceny do oferowanej jakosci oraz ilosci. In-
formacja ta pozwolita okresli¢ szanse na powodzenie wiasnej
dziatalnosci dajac jednocze$nie mozliwos¢ modyfikacji, ce-
lem zdobycia przewagi. W charakterystyce wzigto rowniez
pod uwage estetyke lokali konkurencyjnych, dzigki czemu
mozliwe bylto stworzenie nowego wizerunku z predyspozy-
cjami na sukces w branzy.

Benchmarking nie zakonczyt si¢ jednak na jednokrotnej
analizie. Efektywno$¢ tego narzedzia wymusza stata kontro-
le zachowan rynku. W przypadku restauracji kluczowe sta-
ly si¢ oferty sezonowe, ktorych przygotowanie wymaga wie-
dzy oraz doswiadczenia gastronomicznego. Jednym z cie-
kawszych aspektdw, jakie zostaty porownane bylo przygoto-
wanie do przedstawienia oferty klientowi. Okazato si¢ wow-
czas, ze w wiekszosci lokali, aby ustali¢ menu na przyjecie,
trzeba wczes$niej umowic si¢ z kierownikiem, ktéry pracuje
tylko w okreslonym zakresie czasu i nie bylo mozliwosci za-
znajomienia si¢ z oferta bez jego obecnosci. W analizowa-
nym lokalu sytuacja ta wygladala zupelnie inaczej. Wszyscy
pracownicy zostali przygotowani do prezentacji oferty. Bylo
to mozliwe poprzez udostepnienie odpowiednich, wcze-
$niej przygotowanych materiatdéw. Ponadto uwzgledniono
rowniez aspekty wizualizacyjne w ofercie, ktére pozwala-
ja klientom w doktadniejszy sposdb zobrazowaé propozycje.

Outsourcing kosztownych dzialow

Wykorzystanie zewngetrznych zrodet (ustug) jest cecha
charakterystyczng rozwoju gospodarczego i przynosi spore
oszczgdnos$ci [9]. Analiza zadan jakie nalezy spetni¢ w re-
stauracji pozwolila wyznaczy¢ cztery kluczowe obszary, kto-
rych prowadzenie w lokalu wiaze si¢ z kapitatochlonnoscia
oraz potrzeba statego rozwoju. Naleza do nich ochrona, ksig-
gowos¢, ustugi informatyczne oraz serwis urzadzen. Przy-
gotowanie tych stanowisk pracy wymagaloby inwestycji za-
réwno w technologi¢ jak i staty jej rozwoj.

Istotnym elementem branym pod uwage bylo bezpie-
czenstwo, ktére stanowi podstawe prawidtowego funkcjo-
nowania przedsigbiorstwa i procesow w nim zachodzacych,
a ponadto daje wewngtrzny spokoj oraz zmniejsza obawy
przed drogimi inwestycjami czy tez kosztami. W teorii, moz-
na wybudowa¢ lub wytyczy¢ miejsce dla ochrony i zatrud-
ni¢ pracownikéw petigcych shuzbe caty dzien i cala noc,
ale jest to nieoptacalne. Analizowany lokal czynny jest od
12:00 do 22:00. Godziny te nie sg jednak stale. Jesli klient
organizuje np. wesele lub urodziny, czy spotkanie bizneso-
we, zdarza sig¢, ze jego gos$cie znacznie dluzej zostaja w loka-
lu, przez co czas obecno$ci pracownikéw na miejscu wydhu-
7a sie, a czas w ktorym lokal jest zamkniety skraca. Ponad-
to lokal jest stosunkowo niewielki i mozna zastosowac inne
narzedzia zabezpieczajace [25]. Aby usprawni¢ bezpieczen-
stwa w przedsi¢biorstwie, podjeto decyzje dotyczaca wyna-
jecia firmy specjalizujacej si¢ w ochronie budynkéw. Sys-
tem alarmowy restauracji zostat zintegrowany z firmg ochro-
niarska. Wtasciciel ma okoto 3 minuty na wykonanie tele-
fonu anulujacego alert przy pomocy bezpiecznego hasta,
w przeciwnym wypadku wysylana jest grupa interwencyj-
na, ktorej zadaniem jest sprawdzenie zabezpieczenia loka-
lu — czy wszystkie drzwi oraz okna sg zamkniete, czy nie ma
sladow wiamania itp.
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Kolejnym outsourcingowanym dzialem jest ksiggowos¢.
Rozwazono zatrudnienie jednej osoby, ktéra zajetaby sie pro-
wadzeniem finansow firmy czyli rozliczaniem pracownikow,
faktur oraz przygotowywaniem umow. Nie bylby to jednak
koszt jedynie pracownika. Potrzebowatby on miejsca do pra-
cy oraz odpowiedniego sprzgtu. Ponadto godziny pracy re-
stauracji nie pokrywaja si¢, w duzej mierze, z pracg urzgdow,
a otwieranie lokalu specjalnie dla jednego pracownika row-
niez generuje dodatkowe koszty, dlatego wybrano firmeg ze-
wnetrzng specjalizujaca si¢ w ksiggowosci.

Ostatni  kluczowy element to ustugi informatyczne,
a w szczegolnosci oprogramowanie i serwis kasy fiskalnej,
oprogramowanie i serwis systemu do obshugi klienta, two-
rzenie oraz modernizacje witryny internetowej, czy tez pozy-
cjonowanie witryny. Jest to obszar nie znany wiascicielom,
a takze wymagajacy ciaglego rozwoju oraz inwestycji. Po-
jawita si¢ potrzeba obstugi przez dwie firmy. Pierwsza
z nich zajmuje si¢ systemem informatycznym obshugi klien-
ta, a druga tworzeniem szablonéw oraz pozycjonowaniem
witryny internetowej. Nalezy zwroci¢ uwagge, ze chodzi tylko
o aspekt tworzenia szkieletu. Dzigki prostemu panelowi ad-
ministracyjnemu tresci tworzone sg przez pracownikéw lub
wlascicieli, co skraca droge przeplywu informacji.

Lean w przeplywach

Organizacja pracy skupia si¢ wokot niwelacji strat, ktore
wynikajg z dziatan nie przynoszacych wartosci dodanej [3],
ktorastanowijedna znajbardziej istotnych kategorii, uwzgled-
nianych w ocenie wydajnosci i efektywnosci przedsigbiorstw
[16]. Wzrost wartosci przedsicbiorstw jest uzalezniony od
efektywnego generowania, nabywania, rozpowszechniania
istosowaniawiedzy. Narozwdj przedsigbiorstworazwzrostich
wartosci i podniesienie pozycji konkurencyjnej coraz mniej-
szy wplyw maja czynniki i zasoby materialne, a coraz wigk-
szy aktywa niematerialne, a wsrod nich przede wszystkim
zasoby kapitatu wiedzy, szczegdlnie technicznej, ekono-
micznej, finansowej 1 organizacyjnej [26]. Wartos¢ i efek-
tywno$¢ nie zaleza we wspolczesnym $wiecie od zrgcznej
alokacji rzadkich zasobow materialnych, lecz od wielkosci
kapitalu wiedzy, jego aktualnosci, od poziomu wyksztatcenia
pracownikow, zdolnosci do kreatywnego myslenia i wdraza-
nia nowych rozwigzan dla proceséw produkcyjnych, ustugo-
wych czy handlowych [13].

Koncepcja Lean jest jedng z najbardziej popularnych kon-
cepcji zarzadzania, ktora nie polega na jednorazowym dzia-
taniu zwigzanym z usuni¢ciem wszelkiego rodzaju marno-
trawstwa przejawiajacego si¢ przyktadowo w nadmiernych
zapasach, produkcji czy tez nadmiaru operacji transporto-
wych. Mys$la przewodnig koncepcji jest unikanie wszelkich
form marnotrawstwa za pomoca niekonczacego si¢ uspraw-
niania przedsigbiorstwa oraz jego relacji z otoczeniem [4].
Glownymi cechami charakteryzujacymi koncepcj¢ Lean sg
miedzy innymi orientacja na klienta, praca zespotowa, odpo-
wiedzialno$¢ pracownikow za podjete decyzje, elastycznosé
struktury organizacyjnej, ciagte doskonalenie organizacji po-
przez liczne szkolenia kadry i pracownikéw, podziat odpo-
wiedzialnosci [6].

Systematyka Lean pozwala na budowe przewagi kon-
kurencyjnej rowniez w przypadku $rednich przedsigbiorstw

[28]. Opiera si¢ ona o trzy podstawowe filary: koszty, jako$¢
i zasoby ludzkie [2]. Przy implementacji koncepcji Lean
zwrocono wigc szczegolng uwage na takie aspekty jak praca
grupowa, decentralizacja decyzji, orientacja na klienta, ciagle
udoskonalanie, odrzucanie btedow u zrodta. Wzigto rowniez
pod uwage unikanie rozrzutnosci i marnotrawstwa przy cia-
glym przeptywie materiatow [31]. W restauracji jako$¢ dan
w znacznej mierze nakres$laja produkty z jakich przygotowy-
wany zostaje positek. Ponadto zapasy musza by¢ ograniczo-
ne, aby zapewniona zostata $wiezo$¢ oraz zdatno$¢ szczegdl-
nie warzyw, owocOw oraz mig¢sa. Stosunkowo niewielki od-
setek surowcow wykorzystywanych w lokalu moze by¢ dhu-
zej przechowywany, naleza do niego mi¢dzy innymi produk-
ty maczne oraz napoje, dlatego bardzo wazne jest przygoto-
wanie jednoznacznych przepltywow, przy czym nalezy row-
niez zwroci¢ uwage na organizacj¢ pozwalajaca na wykorzy-
stanie zatozen FIFO (pierwszy produkt wchodzi i pierwszy
wychodzi np. towar w magazynie).

Eliminujagc muda' nalezy zwrdci¢ uwagg na osiem ty-
pow a zarazem przestrzeni ich powstawania. Nadprodukcja,
w przypadku restauracji jest niedopuszczalna. Gotowe pro-
dukty musza zosta¢ wydane, inaczej tracag swoja warto$¢.
Kolejnym elementem sa zapasy, ktorych nadmierno$¢ powo-
duje zamrozenie kapitatu, wigc ich ilo§¢ powinna by¢ dopa-
sowana do wilasciwego zbytu. Straty generuja rowniez po-
prawki — eliminacja btedéw, ktorych mozna bylo uniknaé
a takze nadmierna obrobka. Ponadto zbgdny ruch oraz trans-
port przyczyniaja si¢ zarowno do utraty wartosci jak i po-
wstawania op6znien, ktére bezposrednio generuja muda
w postaci oczekiwania. Ostatnim elementem jest niewyko-
rzystanie zasobow ludzkich [29].

W gastronomii zarowno w czasie przygotowywania jak
i wydawania positkow wazna jest wlasciwa organizacja pra-
cy oraz ograniczenie zbgdnych przej$¢ pomiedzy stanowi-
skami. Kluczowa staje si¢ zatem wlasciwa kolejnos¢ stano-
wisk roboczych, bliskie sasiedztwo miejsca np. obrobki mie-
sa ze stanowiskami obrdbki cieplnej. Tworzy to logistyczny
przeptyw surowcow, wyrobow oraz informacji w pomiesz-
czeniach. Nastepuje usprawnienie oraz optymalizacja pro-
cesOw przetworczych. Pierwszy z nich, inicjujacy analizg to
przeptyw surowcow. Do restauracji produkty dostarczane sg
przez dostawcow np. migso (wotowe, wieprzowe, drob), na-
poje oraz alkohol. Pozostate produkty zakupywane sa przez
szefowg kuchni i dowozone do niej samochodem. Dziata-
nia te charakteryzuje dbatos¢ o jako$¢. Sprawdzeni dostaw-
cy produktéw przywoza je zawsze terminowo, a produkty sa
$wieze oraz najwyzszej jakosci. Podpisanie umowy na do-
starczanie napojéw w matych szklanych butelkach (rzad-
ko spotykanych w sklepach a powszechnych w gastronomi)
oraz piwa pozwala uzyska¢ ten sam produkt w nizszej cenie
niz u posrednikdéw. Ponadto wiasciciel ma mozliwo$¢ dosta-
nia do lokalu sprzetéw z logo takich jak lodowki, zamrazar-
ki, otwieracze, tace. Dzigki nim inwestuje mniejszy kapitat
w wyposazenie baru. Genezg wilasnych dostaw — zakupdéw
wlascicieli — jest delikatno$¢ dobranych sktadnikéw. Do-
stawcy warzyw kompletujac towar rdwniez biora produkty
wedlug zasady FIFO, nie zwracajac skrupulatnie uwagi na

1 muda — ,,marnotrawstwo — okreslenie wszelkiego dziatania, czynnosci
oraz rzeczy, ktore nie wytwarzaja wartosci dodane;j”.
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jego jakos¢. Aby wyeliminowac takie btedy i mie¢ pewnos¢,
ze dostarczono do lokalu towar o wysokiej jakosci, szefowa
kuchni sama kompletuje pozostale zaopatrzenie.

Towar do lokalu jest dostarczany wejsciem dla personelu,
po czym trafia do odpowiedniego miejsca przechowywania
w zalezno$ci od wymagan jakie musi spelni¢ przestrzen ota-
czajaca — magazynu produktow suchych, cukierni, chtodni
itp. Wazna jest liniowos¢ utozenia produkcji. Produkt trafia-
jacy do obrobki nie jest chaotycznie przenoszony po catym
lokalu, poniewaz uktad stanowisk zachowuje ciaglos¢. Przy-
ktadowo ziemniaki, czyszczone oraz obierane s3 w osobnym
pomieszczeniu — do obrobki brudnej, znajdujacym si¢ naj-
blizej drzwi wejsciowych. Dopiero tak przygotowany pro-
dukt trafia na kuchni¢ — przeznaczony np. do ugotowania, po
czym bezposrednio zostaje wydany.

PODSUMOWANIE

Reasumujac pierwszy etap badan mozna zauwazy¢, ze
w analizowanym przedsigbiorstwie, zastosowane narzg¢dzia
w postaci benchmarkingu, outsourcingu i koncepcji metody-
ki Lean daty wicksze mozliwosci funkcjonalne organizacji
w stosunku do tradycyjnych rozwigzan. W badanym loka-
lu gastronomicznym poprzez wprowadzenie wymienionych
koncepcji uleglo poprawie zarzadzanie logistyczne oraz po-
prawily si¢ przeplywy logistyczne. Podkresli¢ nalezy, ze
w obecnych czasach prawidtowe funkcjonowanie przedsie-
biorstw zalezy przede wszystkim od sprawnego zarzadzania.
Wdrazanie narzgdzi usprawniajacych, gwarantuje wiasciwa
dziatalno$¢ firmy oraz konkretne korzysci finansowe. Do-
skonalenie proces6w logistycznych nie konczy si¢ z chwi-
la wprowadzenia zmian i osiggnig¢cia zamierzonych warto$ci
wskaznikéw 1 miernikow, ale jest procesem ciggtym. Waz-
ne jest zdobywanie nowej wiedzy i prawidlowe oraz §wia-
dome zarzadzanie nowymi technologiami i dostepnymi na-
rzgdziami. Obecnie przedsigbiorstwa, ktore potrafig lub daza
do kreowania swojej wartosci sa przedsigbiorstwami konku-
rencyjnymi.
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WPLYW ROZNIC KULTUROWYCH NA ODMIENNE
POSTRZEGANIE POJECIA MOTYWOWANIA
NA PRZYKLADZIE: JAPONII, KRAJOW UNIl EUROPEJSKIEJ
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Impact of cultural differences in the perception of the concept of different
motivation for example: Japan, European Union countries and the United
States of America®

Stowa kluczowe: empowerment, kultura narodowa, kultura
organizacji, motywacja, motywowanie, zarzadzanie japon-
skie, zarzadzanie mig¢dzykulturowe.

Celem artykutu jest zaprezentowanie najwazniejszych aspek-
tow postrzegania pojecia motywowania definiowanego w
roznych kregach kulturowych. Stanowi on, opartq o wybra-
ne pozycje literatury przedmiotu, analize perspektyw Japonii
oraz UE i USA w sprawie postrzegania motywacji, zatrud-
nienia, przynaleznosci do organizacji oraz stylow zarzqdza-
nia. Autorzy starali si¢ pokazac czytelnikowi wplyw japon-
skich technik zarzgdzania na motywacje pracownikow Unii
Europejskiej oraz Stanow Zjednoczonych Ameryki Poinoc-
nej.

WSTEP

Kwestie dotyczace motywacji do pracy byty i sa roz-
patrywane przez praktykdw i teoretykdw zarzadzania od
wielu lat. Istnieje mnéstwo teorii dotyczacych motywacji
i motywowania, a kazda z nich wnosi jakie$ nowe, waz-
ne zagadnienie. Jednak podczas ich analizy nalezy zwré-
ci¢ uwagena fakt, ze efektywnos$¢ cztowieka w pracy nie
zalezy tylko i wylacznie od motywacji (jej nadmiar moze
zaszkodzi¢), ale réwniez od tego jak postrzega on swoja
osobe w organizacji, jak jest przygotowany do realizac-
ji powierzonych zadan i jakie posiada uzdolnienia. Kaz-
dy czlowiek ma rézne potrzeby i w ré6znym stopniu czu-
je ich nasilenie. Jedni oczekuja akceptacji, przynalezno$ci
do grupy, inni beda pragneli wyzszych dochodéw, jeszcze
inni beda liczyli, Ze poprzez bardziej intensywna prace
osiagna awans zawodowy. Potrzeba (badz cel), jest wiec
poczuciem braku czego$, co wywotuje napiecia w organi-
zmie i pobudza aktywno$¢ cztowieka w kierunku zaspo-
kojenia tej potrzeby [6, s. 126-132].

Hofstede [4] po przeprowadzeniu badan w 40 krajach
$wiata doszedt do wnioskdw dotyczacych zwiazkéw migdzy
charakterem narodowym a motywacja do pracy. Stwierdzit

Key words: empowerment, national culture, organizational
culture, motivation, motivating, Japanese management, in-
tercultural management.

The purpose of this article is to present the most important
aspects of the perception of the concept of motivating defined
in different cultures. It is based on the selected items of litera-
ture, analysis of the prospects for Japan and the EU and the
U.S. on the perception of motivation, employment, member-
ship in the organization and management styles. The authors
tried to show the reader the impact of Japanese management
techniques motivation in the European Union and the United
States of America.

on, ze wystepuja duze réznice miedzy ludzmi, co w znacz-

nym stopniu podwyzsza uniwersalno$¢ skutecznych zasad

postepowania opartych na zachodnich teoriach. Hofstede

wymienia cztery aspekty zagadnien, ktore wyznaczaja wazne

elementy kultury narodowej i pozwalaja identyfikowac¢ réz-

nice miedzy kulturami organizacji. Sg nimi:

€ indywidualizm (charakterystyczny dla kultury pdinoc-
noamerykanskiej) i kolektywizm (charakterystyczny dla
spoteczenstwa japonskiego),

€ dystans wladzy (maty w kulturze austriackiej, izraelskiej
i dunskiej; duzy w kulturze ekwadorskiej, gwatemalskiej,
wenezuelskiej 1 panamskiej);

@ konfucjanski dynamizm, czyli stopien unikania niepew-
noSci (maly w spoteczenstwie izraelskim, austriackim
i dunskim; duzy w spoteczenstwie panamskim, gwatemal-
skim i malezyjskim);

€ meskos¢ (charakterystyczna dla kultury japonskiej, au-
striackiej 1 wenezuelskiej) i kobiecos$¢ (charakterystycz-
na dla kultury szwedzkiej, norweskiej, duniskiej i holen-
derskiej) [4, s. 47-260; 5, s. 423-424; 10, s. 160-161; 16,
s. 70-72].
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Celem artykulu jest przedstawienie wplywu roéznic
kulturowych na odmienne postrzeganie motywacji do
pracy na przykladzie pracownikow Japonii, krajow Unii
Europejskiej oraz Stanéw Zjednoczonych Ameryki Pol-
nocnej.

SKUTECZNOSC JAPONSKIGO
SPOSOBU ZARZADZANIA

Po przegraniu Drugiej Wojny Swiatowej Japonia znala-
zta si¢ w najwigkszym kryzysie w historii. Kraj stanat przed
trudno$ciami kryzysu ekonomicznego oraz demograficzne-
go. Jednak po okoto 60 latach od chwili podpisania aktu bez-
warunkowej kapitulacji Cesarstwa Japonii, kraj ten posiada
jedno z najwyzszych PKB na $wiecie, a korporacje, takie jak:
Sony, Honda, Nintendo, Seiko, Panasonic czy Mitsubishi, sg
$wiatowymi liderami swoich branzy [8].

Mozna powiedzie¢, ze Japonia duzo zawdzigcza amery-
kanskim teoretykom zarzadzania. Firmy japonskie odkryty
w czasie powojennej okupacji, ze ich produkty na tle stan-
dardow migdzynarodowych wypadaty niekorzystnie. Idee
jakosci zainspirowaly Japonczykow do wynalezienia syste-
mu ,,szczuptej produkcji”, produkcji ,,na czas” i ,,sterowa-
nia popytem”. Juz z nastaniem lat osiemdziesiatych firmy ja-
ponskie zdominowaty amerykanskie we wszystkich dziedzi-
nach, od ceny po jakos¢ [7, s. 269-271].

W czasie najwigkszych sukceséw japonskiej gospodarki,
pod koniec XX wieku, nastapit gwattowny wzrost zaintere-
sowania menadzerow z Europy i Stanéw Zjednoczonych sto-
sowanymi tam metodami zarzadzania i motywowania pra-
cownikow. Wielu amerykanskich i europejskich dyrekto-
row CEO oraz menedzeréw zasiadajacych na najwyzszych
szczeblach zarzadzania pragng¢to poznaé tajniki sukcesu Kra-
ju Kwitngcej Wisni [9].

Ouchi W.G. byt jednym z naukowcéw, ktorzy badali ja-
ponskie przedsigbiorstwa z nadzieja, ze znajda w nich roz-
wigzania niektdrych probleméw amerykanskich [10, s. 161].
Autor ten definiowat i kontrastowal ze sobg styl japonski
(,J) 1 amerykanski (,,A”), poszukujac modelu posredniego
(,Z”) , wykorzystujacego japonskie do§wiadczenia i dajace
si¢ zastosowaé w przedsiebiorstwach USA. Model ,,.Z” za-
wieral takie elementy jak: system awansu zygzakowatego,
opracowanie filozofii organizacji, ktéra bylaby angazujaca
i wazna dla wszystkich pracownikdw, projektowanie struktu-
ry organizacyjnej utatwiajacej i wymuszajacej spoteczna ko-
munikacje, wspodtprace oraz kontakt kierownictwa ze zwigz-
kami zawodowymi [5, s. 418-419]. Zachodni menedzero-
wie zainspirowani wysoka motywacja i skutecznoscia japon-
skich pracownikéw zaczeli w latach 70-tych i 80-tych ma-
sowo wprowadzaé japonskie praktyki zarzadzania. Techni-
ki, takie jak: Kaizen, Just in Time, Kanban, 5S, Total Qu-
ality Management czy Lean Management zaczely by¢ ma-
sowo wdrazane w amerykanskim General Motors, General
Electric czy europejskim Fiacie lub Philipsie. Niestety szyb-
ko zauwazono, ze pomimo wiernego odwzorowania japon-
skich technik zarzadzania rezultaty sa niezadowalajace. Eu-
ropejscy i amerykanscy menedzerowie zapomnieli o rdzni-
cach kulturowych oraz odmiennym postrzeganiu pojecia
pracy przez kulture zachodnig oraz azjatycka. Japonczycy

inaczej postrzegaja stosunek pracy oraz motywacj¢ do wyko-
nywania pracy. Sa nastawieni na osigganie wynikow z per-
spektywy grupy, organizacji czy calego spoteczenstwa. Ja-
ponscy kierownicy bardziej troszcza si¢ o dtugofalowe kon-
sekwencje swoich decyzji i dziatan oraz sg bardziej sktonni do
ponoszenia biezacych ,,ofiar” na rzecz przysztych korzysci.
W wigkszym tez stopniu zachgcaja podwladnych do udziatu
w podejmowaniu decyzji oraz che¢tniej przyjmuja i uwzgled-
niajg ich uwagi i propozycje [10, s. 161]. Tymczasem na za-
chodzie, a w szczegblnosci w USA, istnieje kult wolnosci,
kult jednostki (indywidualizm) oraz koncentracja na osobi-
stych sukcesach [2, s. 185]. Z tego powodu systemy zarza-
dzania i motywowania idealnie sprawdzajace si¢ w Japonii
niekoniecznie muszg roéwnie dobrze funkcjonowaé w Euro-
pie czy Stanach Zjednoczonych Ameryki.

Moda na japonskie zarzadzanie przechodzila kryzys
w polowie lat dziewigcdziesigtych. Wowczas to firmy kra-
ju kwitnacej wisni musialy walczy¢ z przedtuzajaca sie rece-
sja i ciezarem drogiego jena. W tym samym czasie firmy za-
chodnie, a w szczego6lnosci amerykanskie, zaimplementowa-
ly do swojego systemu, wszystko to, co najlepsze w japon-
skim zarzadzaniu. Teraz, zdaniem krytykéw, to znowu Ja-
ponczycy — musieli uczy¢ si¢ od Zachodu. Mozna wymie-
ni¢ dwie dziedziny, w ktdrych japonskie zarzadzanie okaza-
o si¢ oporne na zmiany: dozywotnie zatrudnienie i zarza-
dzanie wielokulturowe. Nonaka I. i Takeuchi H. — uwazani
za nowe pokolenie japonskich teoretykdéw zarzadzania — sa-
dza, ze Japonczycy maja wciaz okre§lona przewage. Firmy
zachodnie, co prawda, zdecydowanie wyprzedzajg japonskie
w zarzadzaniu rodzajem formalnej, oczywistej wiedzy, ktora
da si¢ przesta¢ faksem czy poczta elektroniczng, jednak Ja-
ponczycy lepiej sobie radza z zarzadzaniem wiedza ,,nie spi-
sang” — nieformalng tradycja zawodowg. Tworza ja, pracow-
nicy firmy rozwiazujacy codzienne problemy, dzielac si¢ ta
wiedzg w nieformalnych rozmowach podczas przerw w pra-
cy. W praktyce przeczucie jednego cztowieka moze zawazy¢
na konkurencyjnej przewadze calego przedsiebiorstwa [7,
s. 270-286].

ANALIZA POROWNAWCZA POJECIA
MOTYWOWANIA W JAPONII, UNII
EUROPEJSKIEJ ORAZ STANACH

ZJEDNOCZONYCH AMERYKI

Wsréd menedzeréw najwyzszego szczebla problematy-
ka motywowania oraz mozliwos$¢ adaptacji japonskich sys-
temOw zarzadzania wcigz cieszy si¢ niestabngcym zainte-
resowaniem. Po boomie na japonskie techniki zarzadzania
pod koniec XX wieku obecnie nasila si¢ nowy trend, prze-
noszenia produkcji z Japonii do filii w Europie. Moze si¢ on
szczego6lnie uwidoczni¢ po podpisaniu umowy o strefie wol-
nego handlu pomiedzy Unig Europejska a Japonia. W zwigz-
ku z tym europejscy menedzerowie ponownie otwieraja si¢
na azjatyckie srodowiska kulturowe, a co za tym idzie na od-
mienne postrzeganie motywacji, wynagradzania oraz zarza-
dzania organizacja.

W tradycyjnej japonskiej filozofii zarzadzania istnie-
ja Scisle przestrzegane reguly i zasady. Po pierwsze istnie-
je o wiele wigksza formalizacja w poréwnaniu z zachodnim
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stylem zarzadzania. Podreczniki operacyjne i regulaminy or-
ganizacji sg traktowane w kategoriach istotnych artefaktow
organizacji. Pracownicy wnikliwie je analizuja i powszech-
nie si¢ do nich odwoluja. Menedzerowie otrzymuja pod-
reczniki operacyjne ze szczegélowym opisem postepowania
w danych sytuacjach oraz sposobami dziatania z poszcze-
golnymi zadaniami. Dodatkowo niezwykle istotnym aspek-
tem jest funkcja przelozonego — kierownika/menedzera wyz-
szego szczebla. Wigkszo$¢é decyzji nalezy z nim konsulto-
wac 1 omawiaé. Nieuzgodnione uprzednio dzialania nie sa
akceptowane. Przez zachodnich menedzeréow taka filozo-
fia jest uwazana za nieefektywng i pozbawiajagcg motywacji.
Szczegbdlnie menedzerowie amerykanscy sa przyzwyczajeni
do wickszej swobody i co za tym idzie aktywnie poszuku-
ja szans na wykazanie si¢ w oczach przetozonych. Tymcza-
sem dla przecigtnego Japonczyka szczegétowy nadzor to cos
naturalnego, z czym maja do czynienia od chwili rozpocze-
cia edukacji. Brak Scistych wzorcéw zachowan moze powo-
dowa¢ dyskomfort i niepewnos¢. W praktyce zachodnia filo-
zofia zarzadzania pozbawia motywacji japonskich pracowni-
kéw oraz zmniejsza ich 0golng wydajnosc.

Zdaniem Mority [8, s. 155] w amerykanskim systemie
zarzadzania przy podejmowaniu decyzji w przedsigbiorstwie
za bardzo polega si¢ na osobach z zewnatrz. Wynika to z fak-
tu, ze amerykanscy decydenci czuja si¢ bardziej zagrozeni
niz wigkszo$¢ japonskich menedzeréw najwyzszego szcze-
bla. Prawny obowigzek informowania o wynikach przedsie-
biorstw prowadzi do kwartalnej oceny skuteczno$ci mene-
dzera: az nazbyt czegsto ocena ta jest oparta na takich krot-
kookresowych wynikach. W Japonii stanowiska kierownicze
powierza si¢ osobom darzonym zaufaniem.

Innym aspektem japonskiej szkoly zarzadzania jest cia-
glos¢ zatrudnienia oraz lojalno$¢ wobec pracodawcy. W ty-
powym japonskim przedsigbiorstwie pracownik rozpoczy-
na prac¢ zaraz po skonczeniu studiéw i konczy ja z chwi-
13 przejscia na emeryturg. Jest on zatrudniony nieprzerwanie
(dozywotnio) w jednej firmie, z ktora jest bardzo zwigzany
emocjonalnie. Rozwigzanie umowy o prac¢ wystepuje nie-
zwykle rzadko. Najczgstszymi powodami s3: powazne prze-
winienie pracownika, jego $mier¢ lub bankructwo firmy. Pra-
cownicy japonscy rowniez rzadko z wlasnej woli zmienia-
ja miejsce zatrudnienia, nawet w obliczu ci¢zkiej sytuacji fi-
nansowej firmy. W przypadku ktopotow z wyptacaniem wy-
nagrodzen pracownicy s3 sktonni pracowa¢ za mniejsze ho-
norarium byle tylko uratowac organizacje. Wedlug japon-
skich menedzeréw, pracownik jest bardziej zmotywowany
Dodatkowo wedtug japonskiej mysli zarzadzania najcenniej-
szym zasobem firmy sa jej pracownicy oraz ich ,,ukryta” wie-
dza. Pod tym pojeciem kryja si¢ wszystkie umiejetnosci pra-
cownika, ktore juz opanowat z chwilg przystapienia do or-
ganizacji oraz wszystkie umiejetnosci, ktore nabedzie pod-
czas pracy w niej. W zamian za przywigzanie pracownikow
do firmy otrzymuja oni od niej liczne §wiadczenia, rowniez
po przejsciu na emeryture. Czesto zdarza sig, ze w przypadku
$mierci pracownika, firma opiekuje si¢ jego dzie¢mi do uzy-
skania przez nie pelnoletnio$ci, a po zakonczeniu przez nie
edukacji zatrudnia je w swoich strukturach [8].

Z drugiej strony na zachodzie wystgpuje zjawisko wyso-
kiej fluktuacji kadr. Szczeg6lnie na najwyzszych kierowni-
czych stanowiskach wykwalifikowany menedzer jest w sta-
nie zmienia¢ prac¢ nawet kilka razy w roku. Wiaze si¢ to
w duzej mierze z odmiennym podejsciem do stosunku pra-
cy. W USA menedzerowie sg przeswiadczeni, ze na danym
stanowisku nie bgda pracowac¢ dtuzej niz rok. Dochodzi do
sytuacji, Ze pomimo trwania Umowy o pracg u starego praco-
dawcy, poszukuja oni juz nowego. Wedtug zachodnich me-
nedzeréw zbyt dlugie pozostawanie u jednego pracodawcy
$wiadczy o wypaleniu zawodowym pracownika, jego nie-
zdolnos$ci do podejmowania nowych wyzwan i niskiej ela-
stycznosci [1].

Poczucie przynalezno$ci do wigkszej grupy jest kolej-
nym istotnym aspektem japonskiej szkoly zarzadzania. Wy-
soko$¢ wynagrodzenia oraz atrakcyjnos¢ bonusow takich jak
stuzbowy samochdd, mieszkanie czy wycieczki na koszt fir-
my nie sg najwazniejsze wedlug japonskiej filozofii. Dla ja-
ponskiego pracownika decydujace znaczenie ma akceptacja
przez grupe. Dlatego kazdy pracownik za wszelka ceng sta-
ra si¢ trzymaé ze swoimi kolegami z pracy, zarowno w cza-
sie jej wykonywania, jak i poza nig. Czgsto w czasie wie-
czornych spotkan w gronie kolegdw z pracy nastgpuja debaty
o tym jak usprawni¢ dziatalno$¢ firmy oraz jak przyczynic
si¢ do poprawy funkcjonowania calego zespotu [2, s. 113].
W Japonii pracownicy wspdlnie spgdzaja wiele czasu, co
sprzyja ich motywowaniu do wydajniejszej pracy. Tu praw-
dziwa dynamike pracy nadaja mtodzi pracownicy [8, s. 131].

Pracownik, ktory jest szczegdlnie ambitny i wyrdznia si¢
na tle innych, moze zyskac akceptacj¢ i uznanie swoich ko-
legow. Od takich jednostek oczekuje si¢, ze beda pobudzad
do efektywnej dziatalnosci reszte zespotu. Indywidualisci sa
w japonskich firmach bezwzglednie pigtnowani. Takie po-
dejscie jest zakorzeniane w japonskim spoteczenstwie juz od
pierwszych klas szkoty podstawowej. W japonskich szkotach
powszechne sa rankingi klas, a nie poszczegdlnych uczniow,
jak ma to miejsce w placowkach europejskich i amerykan-
skich. Idea kolektywizmu pozwolita Japonii w czasie oko-
to dwudziestu lat po zakoficzeniu Drugiej Wojny Swiatowej
wyjs¢ z glebokiego kryzysu, a w ciagu kolejnych dwudziestu
sta¢ si¢ §wiatowa potega gospodarcza [8].

W korporacjach zachodnich podstawg jest indywidu-
alizm, dgzenie jednostki do osiggni¢cia wlasnych celéw. Do-
bro grupy jest czesto na wtdrnym miejscu w porownaniu
z wlasnymi celami. Takie podej$cie ma podstawy w kulturze
amerykanskiej, w ktorej pojedyncze jednostki odnosity spek-
takularne cele i wybijaty si¢ ponad przeci¢tnos¢, czesto kosz-
tem otoczenia. Idea ,,Amerykanskiego Snu”, gdzie pucybut
dzigki wierze we wlasne umiej¢tnosei 1 koncentracji na wla-
snych celach staje si¢ milionerem, naznaczyta pigtno w kor-
poracjach europejskich na skutek globalizacji i amerykaniza-
cji spoteczenstwa. W zachodnich korporacjach dobro firmy
nigdy nie bedzie ponad dobrem pracownikow. Porownanie
sposobow postrzegania: motywacji, zatrudnienia, przynalez-
nosci do organizacji oraz stylow zarzadzania zostaly zapre-
zentowane w tabeli 1.

Z ponizszej tabeli wynika, ze réznice kulturowe w spo-
sob istotny wplywaja na odmienne postrzeganie motywacji
w Japonii oraz w krajach zachodnich. Pomimo rosnacego na
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Tabela 1. Perspektywa Japonii oraz UE i USA w sprawie postrzegania motywacji, zatrudnienia, przynalezno$ci do orga-

nizacji oraz stylow zarzadzania

Table 1. The prospect of Japan and the EU and the U.S. on the perception of motivation, employment, membership in

the organization and management styles

stawiana ponad wtasnymi ambicjami.
. Duze wiezy emocjonalne z firma.
. Rzadkie rozwigzanie umowy o prace.

N w

stanie ,,ukrytej” wiedzy pracownikow.

PERSPEKTYWA KRAJOW
PERSPEKTYWA JAPONII UE ORAZ USA
STYL ZARZADZANIA 1. Istnienie $ci$le przestrzeganych zasad i regut. 1. Menadzerowie maja wieksza swobode dziatania i szan-
2. Duza formalizacja. se wykazania sie przed bezpo$rednimi przetozonymi.
3. Cztowiek w centrum zainteresowania. 2. Dazenie do zmniejszenia formalizacji i decentralizacji.
4. Przestrzeganie drogi stuzbowe;. 3. Droga stuzbowa nie zawsze jest przestrzegana.
5. Konsultowanie z bezpo$rednim przetozonym wigk- | 4. Konsultacje z bezpo$rednimi przetozonymi jedynie w
szo$ci decyzji. kwestiach najistotniejszych.
6. Menadzerowie nie majg wolnej reki przy wykonywa-
niu swoich zadan.
ZATRUDNIENIE 1. Ciagtosc¢ zatrudnienia w jednym miejscu, najczesciej | 1. Duza fluktuacja kadry (szczeg6lnie na kierowniczych

od zakoriczenia edukacji do przej$cia na emeryture.
2. Pracownik jest lojalny wobec pracodawcy. Praca jest | 2. Im wyzsze stanowisko w firmie tym mniejsza lojalno$¢

5. Podstawa funkcjonowania organizacji jest wykorzy- |4. Umowy o prace s czesto rozwigzywane, zarGwno

stanowiskach).

wobec niej.
3. Mate wiezi emocjonalne pracownika z korporacja,
w ktorej pracuje.

przez pracownikdw jak i zatrudniajace ich korporacje.
5. Podstawa funkcjonowania organizacji jest wykorzysta-
nie wiedzy ,jawnej”, ktora zostata sformalizowana.

PRZYNALEZNOSC DO 1. Najwazniejsze znaczenie dla japonskiego pracownika | 1. Najistotniejsze znaczenie ma prestiz wykonywanej pra-

cje pracownikow.

za dobrze wykonane zadania.

ORGANIZACJI ma poczucie przynaleznosci do grupy zawodowe;j. cy, rodzaj bonuséw oraz wysoko$¢ wynagrodzenia.

2. Pracownicy czesto spotykaja sie po pracy w gronie | 2. Spotkania po pracy w gronie pracowniczym sa o wie-
kolegow z firmy. Czesto takie spotkania przybieraja le rzadsze. Jezeli nastepuja to maja charakter formalny
forme rytuatow. lub czysto zawodowy.

3. Powszechnym tematem rozmdw jest temat poprawy | 3. Powszechne jest zjawisko rywalizacji oraz dziatania na
efektywnosci funkcjonowania firmy. wiasny rachunek.

4. Indywidualizm jest pigtnowany. Najwazniejsze jest | 4. Indywidualizm jest postrzegany jako co$ naturalne-
powodzenie catego zespotu oraz organizacji, w kto- go. Kazdy pracownik stawia cele osobiste ponad cela-
rej pracuja. mi organizacji.

MOTYWACJA 1. Stato$¢ zatrudnienia wplywa pozytywnie na motywa- | 1. Duza fluktuacja kadr i niebezpieczenstwo zwolnienia

2. Wyzsza motywacje uzyskuje sie dzieki akceptacji 2. Wyzsza motywacje osiaga sie dzieki bodZcom finanso-
przez kolegdw z pracy oraz powszechnemu uznaniu

3. Motywacja jest zakorzeniona w kulturze, w ktdrej do-
bro og6tu jest stawiane ponad dobrem jednostki.

wplywaja motywujaco na pracownikow.

wo-materialnym oraz mozliwo$ci awansu.
3. Motywacja jest umiejscowiona w jednostce, ktora
dazy do realizacji swoich celow.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [11; 12; 13; 14]

swiecie wplywu amerykanskiej kultury, glownie za posred-
nictwem procesow globalizacji, réznice kulturowe sa nadal
widoczne. Nalezy pamigtaé, ze Japonczycy pomimo przyj-
mowania niektorych wzordéw z Zachodu starajg si¢ za wszel-
ka ceng zachowa¢ odmiennos$¢ od krajow UE 1 USA. Jest to
spowodowane przekonaniem, ze kultura Wschodu i wypra-
cowane przez nig rozwigzania sg bardziej wartosciowe niz
te ze Starego Kontynentu oraz Ameryki. Te poglady nie sg
otwarcie propagowane, ale zaden Japonczyk nigdy nie uzna
wyzszos$ci zachodniej kultury nad wtasng spuscizng. Dodat-
kowo w japonskim spoteczenstwie, pomimo prowadzenia
przyjaznej i otwartej polityki zagranicznej wzgledem USA,
panuje wrogo$¢ i nieche¢ do Amerykanow, ktorzy przyczyni-
li si¢ do upadku Cesarstwa Japonii. Jest ona szczegolnie wi-
doczna wsrdd osob, ktore urodzity si¢ zaraz po zakonczeniu
11 Wojny Swiatowej.

Pomimo przekonania o wyzszos$ci wilasnej kultury Ja-
ponczycy czesto wykorzystuja rozwigzania wypracowane

przez zachodnig szkot¢ zarzadzania, ulepszaja je i przysto-
sowuja do swoich realiéw. Dobrym przyktadem jest wyko-
rzystanie filozofii zarzadzania Total Quality Management.
Opracowat jg amerykanski ,,guru” zarzadzania jakoscia Jo-
seph Juran. Jednak dopiero Kaoru Ishikawa, po wizycie
w Stanach Zjednoczonych, zmodyfikowat ja i zaczat masowo
wdraza¢ w japonskich przedsi¢biorstwach. Uwidocznita si¢
tu r6znica pomiedzy japonska a zachodnig szkotg zarzadza-
nia. Japonska szkota wdrazania nowej techniki zarzadzania
sktada si¢ z nastepujacych etapow:

1. Doglebna analiza zachodnich technik zarzadzania.
2. Modyfikacja techniki i dostosowanie jej do lokalnych
realiow.
3. Implementacja zmodyfikowanej techniki do organiza-
cji.
Amerykanscy menedzerowie po zapoznaniu si¢ i zro-
zumieniu japonskiej techniki zarzadzania natychmiast ja
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Tabela 2. Wplyw japonskich technik zarzgdzania na motywacje pracownikéw Unii Europejskiej oraz Stanow Zjedno-

czonych Ameryki P6lnocnej

Table 2. Effect of Japanese management techniques motivation in the European Union and the United States of Amer-

1ca

TECHNIKI ZARZADZANIA SPOPULARYZOWANE
PRZEZ JAPONCZYKOW

WPLYW JAPONSKICH TECHNIK ZARZADZANIA NA MOTYWACGJE
PRACOWNIKOW UE ORAZ USA

Just In Time — doktadnie na czas. Technika polegajaca na zsyn-
chronizowaniu momentu dostawy produktu oraz momentu za-
istnienia popytu na ten produkt. Koncepcja JIT zaktada likwi-
dacje wszelkich przejawdw marnotrawstwa w firmie np. mar-
notrawstwa materiatow czy marnotrawstwa czasu. Dodatkowo
koncepcja dazy do minimalnego poziomu zapaséw w magazy-
nach.

Istotg koncepcji JIT, czesto niezauwazang przez zachodnich menadzerow,
jest konieczno$¢ wspdtuczestnictwa zatogi organizacji w procesie wprowa-
dzania tej techniki zarzadzania. Z tego wynika, ze koncepcja JIT powinna by¢
wprowadzana oddolnie. Od pracownikdw oczekuje sig: wigkszego zaangazo-
wania w funkcjonowanie firmy oraz wigkszej dbato$ci w trakcie wykonywa-
nia pracy. Technika dobrze sprawdza sie w Japonii, poniewaz japonscy pra-
cownicy s3 gteboko zaangazowani w funkcjonowanie firmy, a JIT pomaga im
przetozy¢ zaangazowanie na realne efekty. Tymczasem menadzerowie zacho-
du starali sig narzuci¢ zatozenia JIT odgérnie, powodujac spadek motywacii
europejskich i amerykanskich pracownikow.

Kaizen — proces nieustannego doskonalenia pracy. Jest to sys-
tem, ktory powoduje powolng poprawe funkcjonowania przed-
sigbiorstwa. Usprawnienia wprowadzane wedtug techniki Ka-
izen sg drobne i maja niewielki zasieg.

Amerykanscy i Europejscy menadzerowie sa najbardziej zmotywowani kiedy
maja do czynienia z realnymi, mierzalnymi celami. Tymczasem efekty wpro-
wadzenia Kaizen sg widoczne po latach. Brak natychmiastowych rezultatow
powoduje spadek motywacji menadzeréw. Menadzerowie japonscy sa przy-
zwyczajeni do realizacji celow drobnymi krokami. Menadzerowie zachod-
ni wolg realizowaé spektakularne cele, ktorych efekty pozwolg im poprawi¢
SW0ja pozycje w oczach kierownictwa firmy.

Total Quality Management — technika zarzadzania, ktéra jest
oparta na udziale wszystkich cztonkdw organizacji w procesie
poprawy jakosSci procesow. Autorem koncepcji jest Amerykanin
Joseph Juran, jednak po raz pierwszy wdrozyt ja z sukcesem
japonski praktyk zarzadzania Kaoru Ishikawa. TQM to koncep-
cja udoskonalenia elastyczno$ci i efektywnosci catej firmy. Pod-
stawa TQM jest zaangazowanie kierownictwa oraz menadzeréw
Sredniego szczebla w kontrolowanie i motywowanie podwtad-
nych do stosowania zatozen Total Quality Management.

Kluczem do sukcesu tej techniki jest dobra komunikacja na linii menadzer —
podwtadny. Filozofia TQM zaktada, ze pracownicy sg nieustannie kontrolowa-
ni oraz motywowani przez swoich przetozonych. Jak juz zostato wspomnia-
ne, Japonczycy uwazajg czeste kontrole oraz liczne konsultacje z przetozo-
nymi za co$ naturalnego. K. Ishikawa postanowit wykorzystac ten fakt pod-
czas modyfikowania i wdrazania Total Quality Management. W kulturze za-
chodniej zbyt czeste kontrole ze strony przetozonych nie sg dobrze widziane.
Zmniejszajag one motywacje pracownikow. Nieustannie kontrolowany pra-
cownik utwierdza sie w przekonaniu, Ze nie jest w stanie samodzielnie pora-
dzi¢ sobie z powierzonym mu zadaniem. Jego samoocena gwattownie spa-
da. Rowniez amerykanscy i europejscy top-menadzerowie nie lubig by¢ zbyt
intensywnie kontrolowani przez wierzchotek strategiczny. Nadmierna kontro-
la jest poczytywana jako brak zaufania ze strony kierownictwa, a to przyczy-
nia sie do spadku motywacji menadzerow.

Lean Management — technika zarzadzania, ktéra po raz pierw-
szy zostata zastosowana w japoriskim koncernie samochodo-
wym Toyota. Koncepcja Lean Management polega na znacz-
nym zmniejszeniu elementéw organizacji: materiatéw, ilosci
stanowisk pracy, wysokos$ci wynagrodzer czy wielko$ci par-
ku maszynowego. Na koncepcje sktada sie réwniez odchudze-
nie struktury organizacyjnej poprzez zmniejszenie liczby szcze-
bli zarzadzania oraz ograniczenie iloSci procedur.

Sukces koncepcji Lean Management w KKW polega na przekonaniu japoni-
skich pracownikéw o wyzszosci dobra firmy nad dobrem jednostki. Dzigki
temu pracownicy nie traca motywacji pomimo zmniejszenia wysoko$ci wy-
nagrodzenia czy zmiany zakresu obowigzkéw z powodu likwidacji obecne-
go stanowiska pracy. Filozofia Lean Management polega nie tylko na reduk-
cji zasobow organizacji, ale rowniez na zwigkszeniu zaangazowania pracow-
nikdw. Niestety ta technika zarzadzania wplywa bardzo negatywnie na moty-
wacje wérdd zachodnich pracownikéw. Kazde zmniejszenie wynagrodzenia
lub przyznanie dodatkowych obowiazkéw na nowym stanowisku pracy po-
woduje zmniejszenie efektywnosci. Z tego powodu Lean Management jest
na zachodzie uwazane za technike restrukturyzacyjng o negatywnym wply-
wie na pracownikow.

Zrodlo: Opracowanie wlasne na podstawie [3, s. 64-92; 11; 12; 13; 14]

wdrazali, bez dostosowania jej do lokalnych warunkéw. In-
nymi stowy pomijali drugi etap, ktory jest niezbedny do
efektywnego wdrozenia techniki. Przektadato si¢ to na spa-
dek motywacji i efektywno$ci pracownikow spowodowa-
ny nie dostosowaniem metody zarzadzania do lokalnych re-
aliow. Wplyw japonskich technik zarzadzania na motywacj¢
pracownikow UE 1 USA zostat przedstawiony w Tabeli 2.
Btad pominigcia etapu dostosowania koncepcji zarza-

dzania do lokalnych warunkéw zostat dostrzezony przez za-
chodnich menedzeréw w latach 80-tych XX wieku. W tym

okresie, po gwattownym boomie, nastapit spadek zaintereso-
wania japonska szkola zarzadzania.

Obecnie nastepuje ponowne zblizenie pomigdzy europe;j-
skimi a japonskimi organizacjami. Dzieje si¢ tak, poniewaz
Unia Europejska i Japonia rozpoczely negocjacje w spra-
wie umowy o wolnym handlu. Podpisanie umowy moze spo-
wodowacé przeniesienie czg¢sci japonskiej produkcji na Sta-
ry Kontynent. Wigze si¢ to réwniez z przeniesieniem cze-
$ci japonskich pracownikow do Europy. Dlatego niezmier-
ne wazne jest, aby europejscy menedzerowie, zatrudniani
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Amerykanscy Menedzerowie

. [EN] X [N ] I
Zwiazki E Rada
Zwiazki Rada Zawodowe s pracownikow Zwiazki Empowerment
Zawodowe pracownikow P (udzial w Zawodowe
(udziat w <€==zarzadzaniu
zarzadzaniu z = uwarunkowany
mocy prawa). = kulturowo).

Rys. 1. CzeSci organizacji, majace udzial w zarzadzaniu organizacja w Niemczech, Japonii oraz USA.
Fig. 1. Parts of the organization, which contribute to the management of the organization in Germany, Japan and the

USA.

Zrédto: Opracowanie wlasne na podstawie [15]

w japonskich filiach, zapoznali si¢ z odmienna kulturg i zwy-
czajami obowiazujacymi w Kraju Kwitnacej Wisni oraz
z odmiennym pojmowaniem zarzadzania organizacja. Czgsci
organizacji majace udziat w zarzadzaniu z perspektywy eu-
ropejskiej, japonskiej i amerykanskiej zostaly przedstawio-
ne na rysunku 1.

Z powyzszego rysunku wynika, ze:

1. W Niemczech kwestie udziatu pracownikow w za-
rzadzaniu sa uwarunkowane prawnie. Na podstawie
prawa istnieje rada pracownikow, ktéra uczestniczy
W procesie zarzgdzania.

2. W Japonii w procesie zarzadzania uczestniczy po-
$rednio cata organizacja. Jest to uwarunkowane kul-
turowo, poniewaz wszyscy pracownicy czuja si¢ od-
powiedzialni za losy organizacji.

3. W USA powszechne jest zjawisko empowermentu,
czyli rozwijania realnego wplywu pracownikow na
dziatalno$¢ organizacji. Pracownicy maja zdecydo-
wanie najwigksza swobode¢ decyzyjna w porownaniu
z pracownikami japonskimi czy niemieckimi. Istotny
jest rowniez maty wptyw pracownikow na menedze-
réw w organizacji. Zarzadzanie w amerykanskich or-
ganizacjach to proces jednostronny, ktory polega na
zaprezentowaniu celéw przez menedzerdw oraz zo-
stawieniu pracownikom swobody w jego realizacji.

PODSUMOWANIE

Kultura firmy, ktora staje si¢ niefunkcjonalna powinna
by¢ jak najszybciej zmieniona. Japonczycy realizujagc mo-
del totalnej jakos$ci dostrzegli, ze wiele firm amerykanskich
przystapito do zmiany swoich kultur, aby osiagna¢ poprawe
jakosci ustug i towarow [16, s. 88].

Cala logika amerykanskich szkét zarzadzania dla A. Mo-
rity wydaje si¢ zimna i pomniejszajaca znaczenie czynnika
ludzkiego. W Japonii przedsi¢cbiorstwa sg inaczej prowadzo-
ne. Tam wychodzi si¢ z zatozenia, ze ,,jesli chce si¢ osiggnaé
wielka efektywnos¢ i wydajnos¢, to konieczne sg bliskie, ser-
deczne stosunki z pracownikami, prowadzace do wysokiego

morale” [8, s. 174]. W japonskim systemie zarzadzania duza
uwage przywiagzuje si¢ do dziatan skierowanych na przy-
sztos$¢ i na prace zespotows [8, s. 156].

Réznice kulturowe w sposob istotny wptywaja na od-
mienne postrzeganie motywacji przez pracownikow z roz-
nych kregdéw kulturowych. Miedzynarodowe korporacje, ta-
kie jak Motorola, Google, Sony, Nintendo, General Motors
czy Toyota powinny bra¢ pod uwagg podczas tworzenia swo-
jej strategii odmiennos$¢ kulturowsa, poniewaz zatrudniajg set-
ki tysiecy pracownikow z réznych kontynentéw. Menedzero-
wie, ktorzy zarzadzaja pracownikami z réznych krajow po-
winni dobrze zaznajomi¢ si¢ z kultura swoich podwtadnych,
aby modc oddzialywa¢ na nich w sposob najbardziej motywu-
jacy. Nalezy pamigtaé, ze zastosowanie jednej techniki za-
rzadzania, ktéra jest szczegolne motywujaca i efektywna np.
w kulturze japonskiej, nie zawsze bedzie si¢ sprawdzac row-
nie efektywnie w europejskiej czy amerykanskiej. Niezbed-
ne s3 modyfikacje dostosowujace metody zarzadzania do re-
aliow panujacych w danym panstwie.

W odpowiedzi na roznice kulturowe pomiedzy pracow-
nikami swoj renesans przezywa dziedzina zwana zarzadza-
niem mi¢dzykulturowym. Jest to filozofia, ktéra utatwia za-
rzadzanie zagranicznymi filiami korporacji migdzynarodo-
wych. Jest to dziedzina, do ktdrej si¢ga si¢ takze wtedy, gdy
menedzerowie z jednego kraju chcg nauczy¢ si¢ nowych me-
tod i technik zarzadzania od efektywnych kolegéw z innych
panstw. Zarzadzanie migdzykulturowe poszukuje skutecz-
nych rozwigzan takze takich problemow jak wykorzystanie
kultury narodowej jako specyficznego zasobu do poprawie-
nia efektywnos$ci zarzadzania, poszukiwanie krajow intere-
sujacych z punktu widzenia inwestorow migdzynarodowych
[5,s. 418-419]. W skali makro zarzadzanie miedzykulturowe
pomaga wkomponowac w jedng cato$¢, w globalng strategic
przedsiebiorstwa, rozne, czasem sprzeczne ze sobg elementy
kulturowe. W skali mikro pozwala menedzerom miedzykul-
turowym skutecznie wprowadzac zagraniczne narze¢dzia za-
rzadzania oraz motywowaé obcokrajowcoéw do efektywne;j
pracy na rzecz organizacji.
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CUSTOMER RELATIONSHIP MANAGEMENT
W KSZTALTOWANIU STRATEGII BIZNESOWEJ
WSPOLCZESNEGO PRZEDSIEBIORSTWA®

The role of customer relationship management within business
strategy development in the modern enterprise ®

Stowa kluczowe: Customer Relationship Management, stra-
tegia biznesowa, marketing relacji, lojalno$¢ klienta.

Artykut ma wykazaé, ze Customer Relationship Management
jako wspolczesne narzedzie marketingowe skierowane do
klienta, to nie tylko system informatyczny, ale przede wszyst-
kim systemowe podejscie, badz jak mowig praktycy z zakre-
su zarzqdzania przyjecie pewnej filozofii dzialania przedsie-
biorstwa. Uzasadnieniem takiego podejscia jest wykazanie
znaczenia w ksztattowaniu strategii biznesowej przedsiebior-
stwa, zarzqdzania relacjami z klientami z wykorzystaniem
nowych form w zarzgdzaniu marketingowym w tym marke-
tingu relacji, marketingu interaktywnego czy marketingu baz
danych. Customer Relationship Management stanowi kom-
pletne od strony organizacyjnej i technologicznej rozwig-
zanie informatyczne dla przedsiebiorstw, wspierajgce pra-
ce wszystkich dzialow organizacji pracujqcych w bezposred-
nim kontakcie z klientem. System taki umozliwia zamknigcie
,petli obstugi klienta”, zaczynajgc od poszukiwan zwigza-
nych z typowaniem potencjalnego klienta, akcjach marketin-
gowych, sprzedazy, produkcji, logistyce, finansach na wspar-
ciu klienta konczqc. Funkcjonalnosé architektury tego sys-
temu jak i wykorzystanie nowoczesnej technologii teleinfor-
matycznej pozwala na takie zarzqdzanie informacjg i wie-
dzq o kliencie, ze staje sie ono wrecz strategicznym elemen-
tem w tworzeniu strategii biznesowej przedsiebiorstwa. Sys-
tem taki, wyposazony w centralne repozytorium danych, ja-
kim jest hurtownia danych zarzqdczych z systemami Bussi-
ness linteligence i Data Mining jest w stanie dostarczy¢ pel-
ne kompendium informacji i wiedzy w zakresie kreowania
Strategii rozwoju.

WPROWADZENIE

wMarketing posiada tak fundamentalne znaczenie, e
nie moZze by¢ rozpatrywany jako oddzielna funkcja zarzq-
dzania. Jest to caly biznes widziany 7 punktu jego osta-
tecznego wyniku, to jest 7 punktu widzenia Klienta...Po-
wodzenie biznesu zaleZy nie od producenta, lecz Klienta”
............ Peter Driicker.

Tomottojestdzis wyzwaniemdlakazdej organizacji funk-
cjonujacej na globalnym i konkurencyjnym rynku. Lojalny
klient to marzenie kazdej firmy, bez wzgledu na profil dzia-
alnosci, charakter §wiadczonych ustug i pozycje na rynku.
Wspdlczesna organizacja nie istnieje bowiem bez klientow.

Key words: Customer Relationship Management, business
strategy, consumer loyalty, relationship marketing.

The article states that in current times Customer Relation-
ship Management is also an innovative marketing feature.
Today, the well-developed CRM should lead an enterprise
not only to properly manage the customers, but should be
used to deliver high quality and transparent data to design
and execute a long term corporate strategy. Such approach
is fundamentally proven by the following determinants. cus-
tomer loyalty, profitability, fragmentation and by accidental
or regular consumer s strength. The aforementioned, all to-
gether, implies a long term business strategy on a competitive
and dynamic market. CRM allows customer satisfaction or
current trends, behaviors to be measured - what is extremely
important for a growing business in a competitive sector.

Well-tailorved CRM compromises the analysis and system-
atic evaluation of customer data using business intelligence
functions. The aim is to filter out the key facts from gathered
information and gain customer knowledge. Implementing a
robust CRM strategy delivers vastly improved effectiveness
in marketing programs. Customer Relationship Manage-
ment as a strategy and as a technology has gone through an
amazing evolutionary journey. Nowadays CRM represents a
strategy, a set of tactics, and a technology that have become
indispensable in the modern economy.

A. Pabian twierdzi ,,Bez klientéw firma nic nie znaczy — jest
tylko i wytacznie skomplikowanga maszyna do robienia kosz-
tow” [8, s. 38], a ,,wierny” klient to pewnos¢, ze bedzie on ko-
rzystat cyklicznie z naszej oferty, zapewniajgc tym samym
stabilno$¢ 1 ptynno$¢ finansowa oraz zainteresowanie nasza
dziatalno$cia. Podstawa zorientowanej na klienta i odnosza-
cej sukcesy firmy jest zdolno$¢ pozyskiwania i utrzymywa-
nia klientéw zwickszajacych jej wartos¢ dodang. Jednym
z istotnych sposobow osiggnigcia tego celu jest umiejetnosé
efektywnego zarzadzania relacjami z klientami. W polskich
przedsigbiorstwach dbanie o zarzadzanie relacjami z klien-
tami i budowanie wzajemnych, opartych na lojalnosci rela-
cji, to temat wciaz niewystarczajaco realizowany w prakty-
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ce.

W dzisiejszych czasach niemal wszystkie rynki sa bar-
dzo konkurencyjne, zatem o klienta walczy¢ mozna na sze-
rokim polu komunikacji marketingowej. Budujac relacje
z klientem, nie ma jednak mozliwo$ci tworzenia zwiazku
partnerskiego, jak to bywa u ludzi. Tu musi by¢ strona domi-
nujaca, ktora zbada potrzeby, zaspokoi je i ztagodzi ewentu-
alne konflikty. Tg strong bedzie przedsigbiorstwo, a rolg wy-
brednej ,,zony” w tym mezaliansie spetni konsument. Klient
bowiem to pierwsze i ostatnie ogniowo tancucha dziatan
marketingowych i dlatego dbalo$¢ o niego staje si¢ obecnie
dominujaca misja wielu przedsicbiorstw dziatajacych na tur-
bulentnych i konkurencyjnych rynkach.

Cecha wspotczesnego przedsigbiorstwa w zakresie two-
rzenia jego strategii rozwoju, jest umiejetnos¢ pozyskania
i utrzymania klientow, rentownych pod wzgledem eko-
nomicznym jak i lojalnych wobec firmy o okreslonej sile
zwigzku z nig. Dziatania w tym obszarze obejmuja nie tyl-
ko i1 wylacznie etap sprzedazy, lecz si¢gaja dalszych czyn-
nosci zwigzanych migdzy innymi z obstuga posprzeda-
zowa, reklamacyjng, dzialaniami marketingowymi, logi-
styka, itp. Zarzadzanie relacjami z klientami, zajelo istot-
ne miejsce w walce o wzgledy klientéw, dajac funkcjonu-
jacym wedtug jego zasad firmom perspektywe na zwick-
szenie 1 utrzymywanie przewagi konkurencyjnej. Ko-
niecznosécig dla wspotczesnych przedsigbiorstw dziata-
jacych na dynamicznym i konkurencyjnym rynku staje
si¢ efektywno§¢ wykorzystywania aplikacji CRM-owych
wspierajacych tworzenie i zarzadzanie relacjami z klien-
tami, wyposazonych w repozytoria danych zarzad-
czych, tworzacych nieoceniony kapital informacji i wie-
dzy w zakresie zarzadzania relacjami z klientem, spdjnych
1 pozostajacych ze soba w korelacjach w zakresie sprzedazy,
marketingu i serwisu.

Customer Relationship Management mozna wigc uznaé
systemowym podej$ciem do ksztatltowania relacji z klienta-
mi, pozwalajacym na sprawne i kompleksowe zarzadzanie
zbiorem informacji o klientach w ramach catego przedsig-
biorstwa. W obecnych czasach przedsigbiorstwo staje przed
dos$¢ istotnym wyzwaniem, po pierwsze musi wyproduko-
wac produkt, badZ Swiadczy¢ ustuge, ktore majg sprostac
oczekiwaniom klientéw a wigc wywotaé ich zadowolenie
i satysfakcje i po drugie $wiadczy¢ te ustugi na znacznie
wyzszym poziomie niz konkurencja, rbwniez w okresie po-
sprzedazowym.

Ze wzgledu na zmienno$¢ nastrojow jak i potrzeb kon-
sumenckich, kanaty dotarcia do nich jak i sposoby komu-
nikacji staja si¢ coraz bardziej wyszukane. Koncentracja
sit wokot klienta, zarowno kadry zarzadzajacej jak i per-
sonelu, sa wyznacznikiem dtugookresowego sukcesu. Cu-
stomer Relationship Management jest wigc ta platforma
W ujeciu systemowym, ,.ktéra umozliwia okreslenie war-
tosci klientow i ich rentownos$¢, zapewniajac jednoczesnie
odpowiednie $rodki, za ktorych pomocg motywuje si¢ naj-
lepszych klientow do lojalnosci — czyli ponownych zaku-
pow” [2]. Systemy tej klasy posiadajg bowiem w swej archi-
tekturze programowej potencjal do zdobywania, tworzenia
jak 1 przetwarzania informacji o klientach i rynku. Powin-
ny wigc by¢ stosowane jako niezbedne instrumenty do jak

najlepszego wykorzystania kapitalu informacyjnego w za-
kresie utrzymania rentownych klientéw poprzez rozpozna-
nie rynku i ich potrzeb. Wykorzystywane sg w tym wzgle-
dzie badania marketingowe, ktére pozwalaja na tworzenie
programéw lojalnosciowych, okreslanie grup klientéw do-
celowych, dokonywanie segmentacji klientow i rynku oraz
wykorzystywanie odpowiednich miernikéw do szacowania
rentownosci oraz badania sity zwiazku z firma [12, s.71].

Jest to zestawienie procesow, ktore maja za zadanie
sprawnie zrozumie¢ klienta z réznych perspektyw, tak zeby
modc go nastgpnie scharakteryzowaé, pozyskaé i utrzymac.
Odpowiednie wykorzystanie narz¢dzi zawartych w plat-
formie programowej CRM jak i wiedzy oraz pelnego kom-
pendium informacji moze przynies¢ wymierne efekty w re-
alizowanych przez firme¢ procesach zarzadczych, bowiem
umozliwi zwrdcenie uwagi nie tylko na procesy przywiaza-
nia klienta do firmy, (tzw. polityka lojalnosciowa) ale row-
niez na sposob jego obstugi i interakcji wykorzystujac do
tego nie tylko kontakt telefoniczny Call Center, ale réw-
niez mozliwosci jakie daje Contact Center w tym witryny
WWW, poczte elektroniczng, czat internetowy, aplikacje
mobilne, portale spotecznos$ciowe itp..

Jak zatem przebiegata ewolucja koncepcji zarzadzania
relacjami z klientami z wykorzystaniem systemowego po-
dejscia do tworzonych kontaktow i ich jako$ci oraz mozliwo-
$ci wspotczesnych platform teleinformatycznych? Z przed-
stawionego ponizej rysunku wynika, ze juz samo zarzadza-
nie informacjg ewoluowato w kierunku zarzgdzania wiedza,
za$ systemy zintegrowane typu e-commerce, m-commerce,
e-business to obecnie systemy klasy CRM o elastycznej ar-
chitekturze w zakresie nowych wyzwan w zarzadzaniu mar-
ketingowym. Z kolei marketing masowy podazat w kierun-
ku marketingu relacji, bowiem na dzisiejszym rynku kazde
przedsigbiorstwo powinno by¢ ukierunkowane na budowa-
nie dtugotrwatych relacji z klientami, poniewaz to klient stat
si¢ dla nich najbardziej poszukiwanym dobrem.

Dynamika zmian otoczenia i coraz bardziej wyrafino-
wane podejscie klienta w stosunku do produktow czy tez
ustug, stwarza sytuacje, w ktorej zadne przedsigbiorstwo
nie moze czu¢ si¢ stabilne (bezpieczne w aspekcie tworze-
nia warto$ci dodanej), bowiem nie wiemy co robi konkuren-
cja i jak zabiega o wzgledy naszych klientow i jak bedzie
ewaluowat rynek. Dlatego tez, systemy klasy CRM powinny
da¢ mozliwos¢ bezposredniego dostgpu do zgromadzonego
kompendium informacyjnego o rynku i klientach, gdzie po-
przez spdjnos¢ i personalizacj¢ danych jak i ich integracje tj.
polaczenia proceséw front-office i back-office pozwolg na
monitoring i adaptacj¢ proceséw zarzadczych w aspekcie
korzysci dla firmy i klienta.

Wspotczesne realia gospodarcze wymuszaja wrecz aby
przedsigbiorstwa zdawaly sobie sprawg z tego, Ze ich bogac-
twem sg wlasnie klienci i staraly si¢ ich zdoby¢ i zatrzymac,
albowiem ich zadowolenie i satysfakcja to szansa na przy-
wigzanie do firmy a to z kolei staje si¢ istotnym kryterium
powodzenia w tworzeniu wartosci dodane;.

Wspoblczesny rynek jest dzi§ silnie konkurencyjny, roz-
wija si¢, zmienia i coraz trudniej jest na nim przetrwac.
Sprawia to, ze strategicznym punktem w stabilnosci dziala-
nia przedsi¢biorstwa jest utrzymanie rentownego i lojalnego
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Rys. 1. Ewolucja koncepcji zarzadzania relacjami z klientem.

Fig. 1. CRM conception development.

Zrédlo: Wegorkiewicz W., ,,Customer Relationship Management”, Wyd. Marketing w Praktyce

2001 [17]

klienta, zdajac sobie sprawe z tego, ze dzisiejszy konsument
jest coraz bardziej krytyczny i coraz wigcej wymagajacy.
Nikt i nic nie zagwarantuje, ze dany klient bedzie nieustan-
nie zaopatrywat si¢ w jednej i tej samej firmie. Wymusza to
na wspotczesnych firmach dynamiczne dostosowania si¢ do
wymagan i potrzeb potencjalnych nabywcoéw. Moga to one
uczyni¢ miedzy innymi przez budowanie wieloletnich rela-
cji i tworzenie zwiazkow, ktore opierajg si¢ na wzajemnych
korzysciach obu stron, z wykorzystaniem efektywnego re-
pozytorium danych zarzadczych o klientach i rynku, groma-
dzone w aplikacjach CRM. Aplikacje tej klasy, poprzez kom-
pendia informacji i wiedzy, daja szerokie mozliwos$ci moni-
torowania trendow i szacowaniu prognoz w zakresie potrzeb
i zachowan klientow, wptywajac na dostosowanie si¢ do ak-
tualnych uwarunkowan rynku z jednej strony, z drugiej za$
na zwigkszenie badz stabilizacj¢ zyskow. Dlatego tez CRM
okresli¢ mozna, jako strategie biznesowa, ktéra wzbogaco-
na zostala wspolczesnymi rozwigzaniami z zakresu techno-
logii teleinformatycznej i procesowego ujecia w zarzadza-
niu marketingowym, przektadajagcym si¢ na realizacje za-
rzadzania relacjami z klientami, budujaca tym samym za-
ufanie do przedsi¢gbiorstwa w zakresie kreowania wartosci
dodane;j.

Celem artykulu jest przedstawienie Customer Rela-
tionship Management (CRM) jako systemowego podej-
Scia do ksztaltowania relacji z klientami, pozwalajacego
na sprawne i kompleksowe zarzadzanie zbiorem infor-
macji o klientach w ramach calego wspdélczesnego przed-
siebiorstwa.

SYSTEM OBStUGI KLIENTA JAKO
PODSTAWOWA FORMA TWORZENIA
RELACJI Z KLIENTEM

Orientacja na klienta w przedsigbiorstwie jest wynikiem
zmian rynkowych zachodzacych na catym $wigcie. Zmiany
te wymusila globalizacja gospodarki, rosngca konkurencja
i dynamiczne zmiany otoczenia jak i poszukiwanie nowych
zrodet przewagi rynkowej. Stawianie klienta i jego potrzeb
w centrum zainteresowania stato si¢ konieczno$ciag i warun-
kiem osiagnigcia dtugookresowego sukcesu [6, s.11]. Przed-
sigbiorstwa zorientowane na klienta, stawiajg jego potrze-
by wysoko w hierarchii dziatan i dzigki temu tatwiej do-
stosowuja ofert¢ do wymagan nabywcow i osiagaja wyzszy

marketing
relacji

dzania w ujgciu procesowym.

W praktyce orientacja na klienta
moze oznaczaé gotowo$¢ i umiejet-
no$¢ monitorowania rynku i klien-
ta poprzez zdobywanie informacji
i tworzenie wiedzy w zakresie kre-
owania misji firmy oraz ksztattowa-
nie na tej podstawie ,,oferty rynko-
wej dla okreslonych segmentéw rynku, koncentracje dzia-
tan w zakresie jakos$ci produktow, budowanie relacji z klien-
tami, szczegdlnie z klientami kluczowymi, zaangazowanie
wszystkich pracownikéw w kreowanie rosngcych wartosci
dla klienta, powotywanie w przedsiebiorstwach stuzb pro
konsumenckich jak i systematyczne mierzenie poziomu ja-
kosci $wiadczonych ustug oraz poziomu zadowolenia klien-
tow” [6, s.18].

Zwigkszajace si¢ zdolnosci produkcyjne, w potaczeniu
z rozkwitem technologii informatycznych, doprowadzity
do tego, iz to podaz towardw i uslug wzieta gore nad po-
pytem. Dla wigkszo$ci przedsigbiorstw najwickszym bo-
gactwem, stal si¢ narzucajacy warunki klient. Mozna wigc
rzec, ze wyzwaniem przed ktorym postawione sg wspotcze-
sne przedsigbiorstwa jest zbudowanie polityki biznesowej
zorientowanej na klienta. Najnowsze trendy w dziedzinie
marketingu w coraz wigkszym stopniu opierajg si¢ na mar-
ketingu relacji interpretowanym jako proces wspotdziatania
przedsiebiorstwa z pracownikami i innymi grupami intere-
sariuszy na rzecz rozwoju zyskownych relacji z klientami,
ktore opieraja si¢ na ich satysfakcji i zaangazowaniu emo-
cjonalnym [6].

Wspdlczesna technologia informacyjna staje si¢ dzi$
sita napedowa nowego typu marketingu oznaczonego jako
3.0 a wiec ery nakierowanej na warto$ci. Dla zarzadzaja-
cych wspotczesnie biznesem nie ma juz pojecia konsumen-
ta — jest cztowiek i kiedy robi zakupy, to rowniez spenia si¢
duchowo co $wiadczy, ze w wigkszym stopniu przyczynia
si¢ do doskonalenia $§wiata w ktoérym zyje — a wigc powie-
dzie¢ mozna, ze celem nowego podej$cia do marketingu jest
zapewnienie rozwigzan probleméw spotecznych w uktadzie
— dobry produkt, zadowolony klient i co jest najistotniejsze
w tej koncepcji to spetniony cztowiek. Takie podejscie do
marketingu w zakresie dziatan biznesowych wprowadza
szerokie holistyczne spojrzenie na klienta, w ktdrej to kon-
cepcji klient jest cztowiekiem wyznajgcym konkretne war-
tosci, ktorego mozna traktowac jako rzeczywistego partne-
ra [4].

W praktyce zatozen tej nowej koncepcji marketingu, od
strony technologicznej jest stosowana — technologia nowej
fali, ktora pozwala na Iaczenie si¢ 1 interaktywno$¢ zarow-
no jednostek jak i grup. Na jej platforme funkcjonalng skta-
daja si¢ trzy podstawowe elementy do ktérych zaliczamy:



172 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2014

* tanie i powszechnie uzywane komputery i telefony ko-
morkowe jako media informacyjno-komunikacyjne,

+ niskie koszty potaczen internetowych,
* coraz bardziej dostepne otwarte oprogramowanie.

Takie podejscie powoduje, ze konsumenci sg dobrze po-
informowani i moga bez problemu dokonywaé¢ poréwnan
kilku podobnych ofert co pozwala im na stanie si¢ prosumen-
tami. Wynika z tego, ze powstaje nowa era okreslana jako era
wspotuczestnictwa, gdzie ludzie nie tylko konsumujg wiado-
mosci, idee i rozrywke ale je rowniez wspottworza. Z punk-
tu widzenia mobilnosci technologii CRM-wych do technolo-
gii nowej fali zaliczy¢ nalezy ekspresywne media spotecz-
nosciowe, takie jak blogi, Twitter, YouTobe, Facebook, oraz
kooperacyjne media spotecznos$ciowe, a wérdd nich znana
wszystkim Wikipedi¢ i inne podobne repozytoria.

Jedna z wazniejszych cech, ktora charakteryzuje marke-
ting relacji jest rezygnacja z wymiany koncentrujace;j si¢ je-
dynie na danej transakcji, na rzecz wymiany uwarunkowa-
nej $cistag wspotpraca sprzedajacego z nabywea.

Centralnym elementem w tej koncepcji staje si¢ klient
oraz porozumiewanie si¢ z nim w aspekcie jego przywigza-
nia do przedsigbiorstwa, produktu czy marki, co jak wiado-
mo jest oznakg prestizu i pewnos$cig bezpieczenstwa finan-
sowego. Coraz cze$ciej firmy zdaja sobie sprawe z tego, ze
ich bogactwem sg wiasnie klienci i staraja si¢, aby ich za-
trzymac, albowiem zadowolenie klientéw jak rowniez przy-
wiazanie do firmy staje si¢ dla nich kryterium powodzenia.

Tabela 1. Réznice miedzy tradycyjnym a wspolczesnym
konsumentem

Table 1. Difference between regular and modern con-
sumer

Tradycyjny konsument
+ dostosowany do rynku
* mniej zaangazowany
« konformistyczny * niezalezny
« gorzej poinformowany « dobrze poinformowany
» mata $wiadomo$é konsumencka |« duza $wiadomos¢ konsu-
* szuka wygody mencka
« szuka autentycznosci

Wspotczesny konsument

« podkresla indywidualno$é
* Zaangazowany

Zréodlo: P. Krzak, Studia i Materiaty, Gospodarowanie zasobami
w regionie w warunkach zagrozenia, Wydzial Zarzadzania
i Administracji Uniwersytetu Humanistyczno-Przyrodni-
czego Jana Kochanowskiego w Kielcach, Kielce 2010,
s. 113, [5].

Zestawienie cech charakteryzujacych tradycyjne i wspot-
czesne postawy konsumenta, wskazuje na duzg ich rozbiez-
no$¢ w zakresie interpretacji i wykorzystania w praktyce, co
moze stwarza¢ trudno$ci w tworzeniu strategii biznesowe;j.

Wystarczy zwroci¢ uwage na dwie wybrane przyktado-
wo cechy: tradycyjny konsument (dostosowany do rynku),
a wspotczesny (podkresla indywidualno$é) oraz druga ce-
che — klient konformistyczny i klient niezalezny, aby odpo-
wiedzie¢ na pytania jakie stwarza to wyzwania dla wspot-
czesnych przedsigbiorstw w kreowaniu strategii rozwoju.

Trudno jednoznacznie okresli¢ i podda¢ procesowi seg-
mentacji w zakresie okreslenia grupy docelowej klienta klu-
czowego, czy tak klasyfikowanych konsumentéw, przede

wszystkim ze wzgledu na to, ze trendy i tendencje stale si¢
zmieniaja i maja charakter dynamiczny. Dynamika tych
zmian sktania przedsigbiorstwa do statlego monitorowania
i wychwytywania nowo powstajacych tendencji rynkowych,
by nie zosta¢ ze starymi przekonaniami i by méc z peina
$wiadomoscia swoich mocnych stron walczy¢ z konkuren-
cja. Nowoczes$ni konsumenci sg dla wielu przedsigbiorstw
nie lada wyzwaniem, sktaniajg je do bycia elastycznym wo-
bec swoich potrzeb, ktore sa dynamiczne i zmienne.

Jak juz wspomniano, nie jest wystarczajagce deklaro-
wanie orientacji na klienta, trzeba ja stosowac na kazdym
szczeblu struktury organizacyjnej. Stosowane juz wczesniej
techniki perswazyjne, stawiajace na ,,wciskanie” towaru
klientowi, ustapity metodom opartym na migkkich kompe-
tencjach sprzedawcow i na humanitaryzmie procesu sprze-
dazy.

Obecnie obstuga klienta to co$ wigcej niz tylko uprzej-
mos$¢ i spelnianie jego zyczen. Polega ona przede wszyst-
kim na zrozumieniu, kim jest klient, co mysli i czuje, co go
drazni lub denerwuje, a co zadowala, jakie sa jego oczeki-
wania 1 potrzeby oraz na znalezieniu najlepszego sposobu
ich zaspokojenia [10, s.7]. Idealnym stanem bytoby wywota-
nie u klienta poczucia, ze kontakty z firma to sama przyjem-
nos$¢. Dlatego tez, zwrot w kierunku profesjonalnej obstugi
klienta spowodowany jest wieloma prawidtowo$ciami istot-
nymi z punktu widzenia realizacji strategii biznesowej da-
nej firmy aby mogta ona szybciej odpowiada¢ na wymaga-
nia i potrzeby nabywcoéw poprzez budowanie z nimi wielo-
letnich relacji, ktore opieraja si¢ na wzajemnych korzysciach
obu stron [18 s. 9].

Mozna wigc powiedzie¢, ze klient zadowolony z obstugi
to najczesciej klient lojalny. Amerykanskie badania [14] wy-
kazuja, ze 25 klientow na 100 jest niezadowolonych z obstu-
gi, a co wiecej sg przez to sklonni przejs¢ do konkurencji,
pomimo poréwnywalnej oferty, lecz lepszej obstugi a tyl-
ko jeden z tych 25 klientéw wyraza swoje niezadowolenie.
Oznacza to, ze klienci odchodza nie méwiac co jest przy-
czyna rezygnacji z ustug firmy (migracja klientow ma swoje
przyczyny i skutki dla ksztaltowania zysku firmy a jej pod-
loze jest bardzo zroéznicowane).

Analizujac kierunki obstugi klienta w aspekcie jego lo-
jalnosci, satysfakcji, rentownosci jak i wielu innych czyn-
nikow wplywajacych na ksztattowanie wartosci doda-
nej przedsigbiorstwa nalezy stwierdzi¢, ze to nie wskazni-
ki sprzedazy a state relacje z klientami dajg firmie przewa-
ge konkurencyjng za$ profesjonalna obstuga ma duzy udziat
w budowaniu lojalnosci a tym samym zyskownosci.

ZARZADZANIE RELACJAMI
Z KLIENTEM Z WYKORZYSTANIEM
SYSTEMU CRM | JEGO
UWARUNKOWANIA

Mowiac o zarzadzaniu relacjami z klientem mamy na
mysli zarzadzanie relacjami partnerskimi pomiedzy przed-
sigbiorstwem 1 jego klientami. Relacje te najczesciej rozpa-
trywane powinny by¢ w kontek$cie dtugiego okresu, gdyz
przede wszystkim na statych klientach buduje si¢ przy-
sztos$¢ firmy. Umiejetno$¢ utrzymywania kontaktéw z klien-
tem zalezy w gtéwnej mierze od trafnego rozpoznania jego
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potrzeb i1 upodoban. Azeby to nastapito, nalezy stworzy¢
profil klienta a wiec zbidr cech i informacji charakteryzu-
jacych poszczegolne grupy docelowe i znalez¢ lub stworzy¢
taka oferte, ktora bedzie dla niego atrakcyjna i wzbudzi chec¢
dalszej wspotpracy na polu handlowym badz ustugowym.

W realizacji tego celu, na pierwszy plan wychodza za-
zwyczaj pracownicy obstugi klienta, doradcy badz przedsta-
wiciele handlowi. To na nich zazwyczaj spoczywa odpowie-
dzialno$¢ za budowanie pozytywnego wizerunku firmy, to
oni wychwytuja niuanse zwigzane z zachowaniami i potrze-
bami klientéw i to za ich sprawg dzieja si¢ zmiany w podej-
sciu do odbiorcow. Wykorzystujac w tym wzgledzie CRM
jako systemowe podejscie do zarzadzania relacjami z klien-
tami tworzg oni strategi¢ postgpowania z klientami, ktdra ma
prowadzi¢ do osiagnigcia zatozonych celow [17].

Sam akronim CRM (Customer Relationship Manage-
ment) jak podaje literatura przedmiotu definiowany jest r6z-
nie przez autoréw, w zaleznosci od sposobu aspektu jego
ujecia a wigc wymiaru biznesowego, marketingowego oraz
informatycznego [17].

W ujeciu biznesowym: okreslany jest jako ,.filozofia
i strategia, pozwalajaca firmom tworzy¢ dtugotrwate, ko-
rzystne dla obu stron relacje z klientami, rezultatem ktorych
jest zwigkszona lojalnos¢ i wyzsze zyski” oraz przenikaja-
ca kulture calej organizacji ,,filozofia prowadzenia bizne-
su, majaca na celu zwigkszenie dtugoterminowej wartosci
rynkowej firmy poprzez maksymalne wykorzystanie poten-
cjatu lezacego w relacji taczacej firme z jej klientami”. Ko-
lejna definicja to w szerokim ujeciu ,.filozofia prowadzenia
biznesu, ktorej nadrzgdnym celem jest zapewnienie wierno-
$ci wybranej grupie najcenniejszych, kluczowych dla firmy
klientow” [17].

W ujeciu marketingowym z kolei to: ,,strategia marke-
tingowa polegajaca na identyfikowaniu, zjednywaniu i wy-
ksztatcaniu lojalnosci w klientach przynoszacych najwigk-
sze dochody, a w szczegdlnosci na gromadzeniu, integro-
waniu, przetwarzaniu i upowszechnianiu informacji o klien-
tach we wszystkich zainteresowanych komorkach organiza-
cyjnych poprzez mozliwe kanaty dystrybucji informacji”
[14], a takze interpretowanie CRM-u jako ,,obszaru dziatal-
no$ci umozliwiajacego organizacjom identyfikacj¢ potrzeb
i mozliwosci oraz optymalizacj¢ kosztow i ryzyka zwigza-
nych z istniejacymi i potencjalnymi klientami”. Czgsto tak-
ze akronim ten interpretowany jest jako metoda dziatania
firmy w odniesieniu do klientéw, dostawcéw i pracowni-
kow, ktora zaktada takie traktowanie klienta, by podczas
kazdego kontaktu utwierdzat si¢ w przekonaniu, ze dokonat
wlasciwego wyboru a takze jako zdolno$¢ firmy do zdo-
bywania klientéw, poznawania ich, odnawiania kontaktow
znimi, upewniania si¢, ze firma dostarcza im doktadnie tego,
czego oczekuja oraz tego, do czego si¢ zobowiazata, i wresz-
cie — realizowania zyskéw dzigki tym dziataniom [13].

W ujeciu informatycznym interpretujgc CRM wskazuje
na ,infrastrukturg umozliwiajacg okreslenie i zwigkszenie
wartos$ci klientow oraz odpowiednie $rodki, za ktérych po-
mocg motywuje si¢ najlepszych klientow do lojalnosci czy-
li ponownych zakupow”. Czesto podawane jest takze okre-
Slenie, ze jest to ,,zintegrowany i kompletny system, ktorego
zadaniem jest standaryzacja i wsparcie caltego procesu: od

marketingu poprzez sprzedaz do obstugi i serwisu po sprze-
dazy”, badz, ze jest to, ,,zbior aplikacji zintegrowanych ze
soba, obstugujacych wszystkie kanaty dystrybucji, posiada-
jacych jedna, wspoélng dla catej firmy baz¢ danych informa-
cji o klientach, produktach, ustugach” [7].

Jak wida¢ z powyzszych definicji akronim CRM ma wie-
le znaczen lecz odnosi si¢ do systemowego podejscia istot-
nego problemu jakim jest zarzadzanie relacji z klientami
z wykorzystaniem wspolczesnych rozwigzan technologii in-
formatycznej.

ZAKRES FUNKCJONALNY CRM
W KSZTALTOWANIU STRATEGII
BIZNESOWEJ

Analizujac ewolucje marketingu zauwazamy, ze daw-
niej dzialania marketingowe przedsi¢cbiorstw skupiaty si¢
przede wszystkim na okresie poprzedzajacym czynnos¢ za-
kupu, bylo to m.in. ukazanie rynkowi produktu (oznajmie-
nie klientom jego istnienia) oraz zache¢canie do kupowania.
Gdy produkt zostat zakupiony, firmy przestawaly intereso-
wac¢ si¢ klientem. Obecnie taki obraz dzialania jest coraz
mniej zauwazalny w praktyce, bowiem wspodtczesne ujecie
systemowe przy stosowaniu strategii CRM wymaga, aby ba-
da¢ poziom zadowolenia klienta, interesowac si¢ oceng za-
kupionego przez klienta produktu, bada¢ jego preferencje,
badacd, czy jeszcze kiedys zechce co$ u nas kupic i jak zrobié¢
wszystko, aby nadal byl naszym klientem [11, s. 71].

Poza powyzszymi wytycznymi, stosowanie CRM to jak
podaje K Wecet [16, s. 246] réwniez:

* ,mierzenie kosztow w zakresie marketingu, sprzeda-
zy 1 ustug (danych wej$ciowych) oraz zyskow z po-
szczegolnych klientow,

* nabywanie i ciagla aktualizacja wiedzy o potrzebach
klientow, ich motywacji i zachowaniu,

* wykorzystanie wiedzy o kliencie do ciaglego polep-
szania wynikOw organizacji, w procesie uczenia si¢
na podstawie sukcesow i porazek,

* integracja dziatan marketingu, sprzedazy i ustug dla
osiaggniecia wspolnych celow,

* implementacja odpowiednich systemow, ktore wspie-
raja nabywanie i wspoldzielenie wiedzy o kliencie
oraz mierzg efektywnos¢ CRM”.

Jaki jest zatem informacyjny wymiar aplikacji CRM
z wykorzystaniem mozliwosci wspodlczesnej technologii
w zarzadzaniu relacjami z klientem? NajczeSciej w prakty-
ce system CRM nie jest samodzielnie dziatajacym modutem
informatycznym stanowiacym zwartg zintegrowana calosc,
ale wspotdziala lub jest wspottworzony przez rézne podsys-
temy. W architekturze systemu CRM mozna wyr6znic trzy
podstawowe jego elementy: operacyjny, analityczny i trans-
akcyjno-komunikacyjny, nazywany réwniez interakcyjnym.

Charakterystyka funkcji poszczegolnych czesci sktado-
wych dla CRM operacyjnego (operational CRM) to miedzy
innymi: zdobywanie i gromadzenie danych dotyczacych
klientow i rynku, informacje o przeprowadzonych przez
nich transakcjach, posiadanych produktach, konkurencji,
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zachowaniach klientow i innych, niezb¢dnych do zapewnie-
nia automatyzacji proceséw zachodzacych na styku przed-
sigbiorstwo — klient. Dla CRM analitycznego (analytical
CRM), istotne funkcje to analiza danych gromadzonych
w CRM operacyjnym i przeksztatcenie ich w wiedz¢ pozwa-
lajaca na wyciaganie wnioskow o rynku i klientach, mozli-
woS$¢ prognozowania przysztych konsumenckich zachowan,
a wigc wiedza pozwalajaca na wspomaganie procesu decy-
zji w zakresie optymalizacji relacji z klientami. Podstawowe
funkcje dla CRM interakcyjno-transakcyjnego (collaborati-
ve/interactive CRM) to migdzy innymi, umozliwienie ko-
munikacji z klientem za posrednictwem wszelkich mozli-
wych drog kontaktu z wykorzystaniem Contact Center.
Powigzania wyszczeg6lnionych elementéw funkcjonal-

nych systemu klasy CRM wraz z realizowanymi funkcjami
prezentuje ponizszy rysunek 2.

Operacyjny
« obstuga taricucha dostaw i zamowien
« obstuga ksiggowosci
« automatyka sprzedazy i sprzedaz
« automatyka marketingu
* Serwis

Analityczny
« analiza danych
0 klientach
« analiza danych
0 produktach
« analiza transakcji

Interaktywny
« kontakt osobisty
« kontakt telefoniczny
* mail, fax, chat,
telekonferencje

Rys. 2. Obszary zastosowan systeméw CRM.

Fig. 2. Areas of CRM usage.

Zrédlo: Opracowanie na przykfadzie: A. Sagan, Marketing re-
lacyjny, Akademia Ekonomiczna w Krakowie, Katedra
Analizy Rynku i Badan Marketingowych, Wydawnictwo
StatSoft, Krakow 2003, s. 8, [9]

W ramach wymienionych modutéw przedstawionych na
powyzszym rysunku, system klasy CRM moze wspierac ta-
kie aspekty funkcjonalne wspolczesnej organizacji jak:

» zarzadzanie sprzedazg — poprzez tworzenie histo-
rii kontaktdéw, przyjmowanie zamoéwien, tworzenie
ofert, analize przeptywu towardw, prognozowanie,
analizg cyklu sprzedazy,

* umozliwia¢ obstuge i wsparcie klienta poprzez takie
funkcje jak; przypisywanie, $ledzenie, raportowanie
incydentoéw, tworzenie bazy rozwigzan cz¢sto wyste-
pujacych problemow, zarzadzanie gwarancjami, co
pozwala na zarzadzanie kampaniami reklamowymi,
badanie rynku, segmentacj¢ rynku, okreslanie grup
docelowych,

» zapewniac realizacj¢ handlu elektronicznego w tym
przyjmowanie zlecen z wykorzystaniem interfac’eu
WWW, tworzenie aplikacji business-to-business,

» realizowacC efektywng pracg marketerow i handlow-
cOW w terenie w tym tworzenie elektroniczne zlecen,
wysytke towarow, informowanie sprzedawcow tere-
nowych w czasie rzeczywistym za pomoca zdalnej
komunikacji oraz telemarketing/telesprzedaz — po-
przez budowe list rozméw, automatyczne odpowie-
dzi, przyjmowanie zamowien, itp.

W kontek$cie analizy funkcjonalnej systeméw CRM
istotne jest ujecie trzech glownych filaréw strategii bizne-
sowej CRM w uktadzie pelnego cyklu ,,zycia klienta” z fir-
ma w zakresie wspierania sprzedazy, marketingu i obstugi
klienta. Przedstawia to rysunek 3. Wynika z niego, ze powi-
nien by¢ to proces ciagly, tworzacy zamknieta petle. Uwy-
pukla on poszczegélne funkcje, jakie majg do zrealizowa-
nia owe moduty tak rozumianej strategii CRM. Marketing
to przede wszystkim okreslenie rynku badz jego segmen-
tu, grupy docelowej, badanie lojalnosci, satysfakeji klientow
oraz utworzenie bazy danych klientéw do kontaktow z nimi
w aspekcie kampanii reklamowych, promocji, itp. dzia-
tan. Sprzedaz zas$, to z kolei sporzadzenie oferty sprzedazy/
ushug, wybor kanatéw dystrybucji, analiza rynku i jego dy-
namiczne badanie. Serwis to przede wszystkim utrzymywa-
nie kontaktow z klientami poprzez Contact Center badz Call
Center, serwisowanie i doradzanie oraz dostarczanie i insta-
lacja na konkretny czas.

Sprzedaz
zainteresowanym
klientom

Informacje
o ofercie

Budowa
bazy
klientow

Dostarczenie
i zainstalowanie
na czas

Okreslenie
rynku

Serwisowanie
i doradzanie

SERWIS

Utrzymywanie

Badani )
acame kontaktow z klientami

satysfakeji klientow

Rys. 3. Elementy procesu obslugi klienta wspierane
przez oprogramowanie CRM.

Fig. 3. Consumer services process supported by CRM.

Zrédlo: Opracowanie wilasne na podstawie Stachowicz-Sta-
nusch A., Stanusch M. Serwis CRM, http://crmexspert.pl,
03.04.2004, [13]

Systemy klasy CRM najczgsciej nie sg jedynymi syste-
mami informatycznymi wspomagajacymi procesy zarzad-
cze w przedsigbiorstwie i dlatego tak istotna jest ich pel-
na integracja. Przyczynia si¢ ona do ograniczenia kosztow,
np. powtdrnego wprowadzania danych do systemu, przez co
stwarza petniejszy obraz rynku i klienta. Jednym z kluczo-
wych elementdow oprogramowania wspierajacego zarzadza-
nie relacjami z klientami jest CRM analityczny (a-CRM),
ktory stuzy do analizy danych zebranych przez inne apli-
kacje wykorzystywane przez przedsicbiorstwo w zakre-
sie wiedzy o rynku i klientach, takie jak Call Center, sys-
temy sprzedazy, zakupow, logistyki, itp. Jest to istotny ze-
staw analitycznych narzgdzi majacych wspierac¢ ocene, pro-
gnozowanie oraz optymalizacje relacji przedsigbiorstwa
z klientami.
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operacyjne CRM-y
zarzgdzanie operacyjne

analityczne CRM-y
zarzadzanie wykonawcze
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zwigzania z firmg. Dzigki segmentacji
wielokryterialnej mozliwe jest przewi-
dywanie zachowan klientow, budowa-
nie indywidualnych programow lojal-
nosciowych, czy tez skupianie si¢ na
potrzebach tych najbardziej wartoscio-
wych.

Efektywnos¢ funkcjonalna sys-
teméw klasy CRM zalezy w glow-
nej mierze od konfiguracji architek-
tury modutéow CRM operacyjne-
go 1 analitycznego, gdyz to one w za-
sadniczym stopniu determinuja ja-
ko$¢ uzyskiwanych rezultatow w za-
kresie informacji i wiedzy niezbed-

zaplecze ERP/ERM SCM systemy S hurtownia
i PR g v o, s g El——» danych
(Back Office) ZdJ.ZdI(.léd!]le ) z_lec.erl_m. klasy Legacy § anyc
ZAMOW I._Cl]l?l.!lll Zam 0_“"“.‘11 =
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Front Office obsluga autornatyzacja | | automatyzacja | | 'g |Data Mart| |Data Mart| | Data Mart
klienta marketingu sprzedazy & |jaktywnosc| | danych | produktéw
t ) < |[iklienta || klienta
(=5
l s . 1
[
"
Mobile Off sprzedaZ ushugi E zarzadzanie zarzgdzanie
viobie Lifice _przeztelefon || operacyjne | | = | kategoriami kategoriami
zastosowanie || automatyzacja
wertykalne marketingu
kontakt glos kontakt kontakt faks/list kontakt
z klientem | (IVR, CTL,ACD) | przez WWW przez e-mail bezpoéredni
Rys. 4. Powiazanie CRM-u operacyjnego i analitycznego w strategii bizneso-
wej.
Fig. 4. Operational and analytical CRMs correlation.
Zrodlo: Wegorkiewicz W., ,,Customer Relationship Management”, Wyd. Marketing w Prakty-

ce 2001, [17]

Jedng z gléwnych funkcji CRM analitycznego jest wie-
lowymiarowa analiza klientow, w celu wytypowania najbar-
dziej rentownych dla przedsigbiorstwa i opracowania odpo-
wiedniej dla nich oferty.

Innym, istotnym z punktu widzenia przedsigbiorstwa
zadaniem modutu analitycznego systemu klasy CRM, jest
realizacja segmentacji klientow w oparciu o list¢ kryteriow,
co do wartosci i rentownosci z jednej strony, a lojalno$ci
i satysfakcji z drugiej. Celem takiego dziatania jest wylonie-
nie specyficznych grup nabywcow ze wzgledu na okreslone
potrzeby, wrazliwo$¢ na akcje marketingowe, czy poziom
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nej do efektywnych procesow decy-
zyjnych (rysunek 2). Specjalisci Gart-
ner Group twierdza, ze przyczyng ni-
skiej skutecznosci tej klasy systemow
CRM jest przede wszystkim zla ja-
ko$¢ gromadzonych tam danych (infor-
macje niepetne, bledne, nieaktualne)
a takze ,,$lepe” kanaty dystrybucji in-
formacji. Wynika to z niedoskonato-
$ci gromadzenia informacji, ktoéra po-
zbawiona cech semantycznych staje si¢
mato uzyteczna w procesach decyzyjnych istotnych z punk-
tu tworzenia strategii biznesowej organizacji. Zintegrowa-
nie informacyjne modutu operacyjnego CRM z modutem
analitycznym tego systemu pozwoli na zapewnienie realiza-
cji cigglego efektywnego procesu decyzyjnego przez wyko-
rzystanie centralnego repozytorium danych.

W zalezno$ci od posiadanych danych, system CRM
moze wspiera¢ analiz¢ réznych zagadnien wplywajacych
na funkcjonalnos¢ organizacji takich jak: badanie zachowan
i preferencji klientow, podaz na wybrane produkty czy ustu-

gi w pewnym okresie, grupy kontra-

hentow, czy tez towardw. Analiza taka
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Ze wzgledu na duza réznorod-
no$¢ dostepnych na rynku rozwig-
zan CRM wynikajaca z braku jedno-
znacznosci definicji systemu tej klasy
oraz odmiennos$¢ stawianych mu wy-
magan, nie mozna ich wszystkich opi-
sa¢ za pomocg jednej uniwersalnej ar-
) chitektury. Specjalisci — praktycy z za-

CAM ANALITYCZNY

Rys. 5.
Fig. 5.
Zrodlo:

Przykladowa architektura systemu klasy CRM.
CRM system architecture example

skiego, Gdansk 2006, [1]

Buchnowska D., CRM — strategia i technologia. Wydawnictwo Uniwersytetu Gdan-

kresu wdrozen tej klasy systemow pro-
ponuja wyodrebnienie w ramach apli-
kacji CRM tylko modutu CRM ope-
racyjnego 1 analitycznego jako tych
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Tabela 2. Najczestsze zastosowania CRM analitycznego
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Table 2. The most frequent areas of CRM application

Rodzaj analizy Sposéb wykonania Cel analizy
Analiza « okreSlenie oczekiwanych kosztow i korzy$ci ptynacych | maksymalizacja rentowno$ci poszczegolnych klientow,
wartosci ze wspotpracy z poszczegdinymi klientami; a tym samym zwigkszanie zysku przedsiebiorstwa;
klienta « wykrycie grup klientdw najbardziej rentownych, klien- | skuteczniejsze inwestowanie w rozwoj poszczegdinych
tow niedochodowych oraz przynoszacych straty; segmentow rynku;
« zdefiniowanie dziatan poprawiajacych rentowno$¢ po- | zwiekszenie zyskow przedsiebiorstwa dzigki rezygnacii
szczegolnych zwigzkow. z klientéw niedochodowych i przynoszacych straty.
Wielowymiarowa |< identyfikacja jednorodnych grup klientdw, charaktery- | lepsze poznanie i zrozumienie klientow;
segmentacja zujacych sie podobnymi cechami, zachowujacych sie |« indywidualizacja oferty i personalizacja form kontaktu
klientow w ten sam sposdb, kupujacych podobne produkty, z klientem;
majacych podobng warto$é dla firmy, itp. * przewidywanie zachowan klientéw, a tym samym sku-
teczniejsze dziatania zapobiegajace ich odchodzeniu.
Analiza « identyfikacja oczekiwan i potrzeb poszczeg6lnych * wigksza skuteczno$¢ przewidywania potrzeb klientow;
potrzeb klientow; * wigksze prawdopodobieristwo zaspokojenia potrzeb
klientow « okreSlenie dziatan niezbednych do zaspokajania po- klientow.
trzeb klientow najbardziej warto$ciowych.
Analiza « okre$lenie grup produktow i/lub ustug, ktére kupowa- | zwigkszenie sprzedazy poprzez efektywne rekomendo-
koszykowa ne sa przez klientow jednoczes$nie lub w okre$lonej se- |  wanie produktow i ustug, ktére klient chetnie kupi
kwencji. z obecnie kupowanymi lub w nastepnej kolejnosci.
* lepsze planowanie ofert.
Analiza « obliczenie podstawowych wskaznikow sprzedazy * zwiekszenie sprzedazy dzigki znajomosci czynnikow
sprzedazy w réznych przekrojach (np. w podziale na handlow- wplywajacych na jej poziom;
cow, regiony); « efektywne planowanie zapotrzebowania na poszczegol-
« prezentacja wskaznikow analiz w formie graficznej. ne produkty/ustugi.
Analiza « okreSlenie poziomu zadowolenia klientow;  podniesienie poziomu zadowolenia klientow dzieki wy-
zadowolenia « wykrycie czynnikow decydujacych o poziomie satys- chodzeniu naprzeciw ich oczekiwaniom, na przyktad po-
klientow fakcji klientow; przez projektowanie produktow/ustug zgodnych z ich
« ocenia zmian satysfakcji zaistniatych wskutek reakcji wymaganiami czy tez wprowadzenie wtasciwych zmian
na poszczegdlne dziatania firmy. w obstudze klientow;
« poprawa skuteczno$ci programow lojalno$ciowych i re-
dukcja wskaznika retencji.
Analiza « okreslenie poziomu lojalno$ci klientow (najczeSciej na | stabilizacja portfela klientow;
lojalnosci podstawie takich kryteriéw, jak czas trwania relacji czy |+ zwigkszenie skuteczno$ci dziatari wplywajacych za za-
klientow liczba utraconych klientow); trzymanie klientow;
« wyznaczenie czynnikdw majacych wplyw na tracenie |+ opracowanie skutecznych, zindywidualizowanych pro-
klientow; graméw lojalnos$ciowych;
« zdefiniowanie grup klientdw, ktérzy moga odej$¢ do | personalizacja ofert skierowanych do klientow.
konkurencji
Badanie « okreslenie odbiorcow poszczegdlnych programow « zwigkszenie efektywnosci programéw marketingowych
skutecznosci marketingowych; poprzez oferowanie produktéw zgodnych ze sktonno-
kampanii « zdefiniowanie dziatar zwigkszajacych skuteczno$é ak- $ciami zakupowymi klientéw oraz zwiekszenie poziomu
marketingowych cji marketingowych. odpowiedzi na oferty
Analiza punktéw « identyfikacja zdarzer w zyciu klienta lub w jego wspot- | przewidywanie zmian w zachowaniu klientéw, dostoso-
zwrotnych w relacjach | pracy z firma, powodujacych istotne zmiany we wza- wywanie si¢ do nich, aktywne wystepowanie z dziatania-
z klientem jemnych relacjach. mi trafiajgcymi w przewidywane potrzeby.

Zrédlo: Wegorkiewicz W., ,,Customer Relationship Management™, Wyd. Marketing w Praktyce 2001 [17]

najbardziej niezbgdnych do realizacji strategii biznesowej
organizacji wzbogaconych o najnowsze rozwigzania infor-
matyczne, jakimi sg w tym wzgledzie systemy analitycz-
no raportujace Business Intelligence i systemy drazenia da-
nych Data Mining. Wedtug nich system CRM operacyjny
obejmuje wszystkie obszary, na ktorych nastgpuje zetknig-
cie klienta z firma a wigc przejmuje funkcje CRM komuni-
kacyjnego. Inni z kolei uwazaja, ze ,,sercem” CRM-u i sila
napgdowa w aspekcie efektywnosci funkcjonalnej jest CRM
komunikacyjny gdyz to on kreuje kontakty z klientem i daje
niezb¢dne kompendium wiedzy dla CRM-u analitycznego
do procesow decyzyjnych [1].

Przyktadowa architektur¢ systemu klasy CRM, ktora
wigze wszystkie moduly aplikacji w funkcjonalng catosé
a jednocze$nie uwypukla stosowane narzg¢dzia przedstawia
rysunek 5.

Terminem zwigzanym z analiza danych w systemach
klasy CRM — module analitycznym jest wykorzystywana
jak wspomniano wczesniej metodyka Business Intelligence
(BI). Jest to, zgodnie z definicja wprowadzona przez Gartner
Group, ,,skoncentrowane na uzytkowniku procesy eksplo-
racji danych, odkrywanie zwigzkéw miedzy danymi, okre-
$lanie trendow, a przez to pomagajace podnies¢ ogdlng traf-
no$¢ podejmowanych decyzji.”. Systemy tej klasy powstaty
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jako wynik zapotrzebowania kierownictw przedsigbiorstw
na dane aktualne, kompletne, petne (przekrojowe tematycz-
nie i czasowo) oraz szybko i tatwo dostgpne.

ZARZADZANIE WARTOSCIA KLIENTA
W KSZTALTOWANIU STRATEGII
BIZNESOWEJ CRM

Przedsigbiorstwo tworzac swojg strategi¢ biznesowa do-
biera wlasciwe dla siebie strategie zarzadzania jak i marke-
tingowe dazac do maksymalizacji wartosci relacji z klienta-
mi. Jedna ze zlotych zasad marketingu gtosi, aby oddac¢ nie-
rentownych klientow konkurencji, bowiem utrzymanie baz
danych o klientach jest kosztowne, podobnie jak komuni-
kacja z nimi i realizacja wielu innych przedsiewzie¢¢ z tym
zwigzanych, a w tym rowniez programow lojalno$ciowych.
Wplywy z relacji nie zawsze pokrywaja koszty jej utrzyma-
nia. O tym, czy przedsigbiorstwo powinno dazy¢ do prze-
dtuzenia wspoétpracy z klientem decyduje jej wartosc.

Niezbedna jest wigc poglebiona analiza relacji, gdyz na
warto$¢ zwigzku z klientem maja wptyw tak istotne elemen-
ty jak miedzy innymi rentowno$¢ zwiazku (réznica pomie-
dzy przychodami generowanymi przez klienta a kosztami
utrzymania zwiazku), przychody z relacji (podstawowy ele-
ment oceny wartosci zwiazku), jak i czas trwania zwigzku.
Na czas trwania zwigzku wplywa postrzegana alternatywa,
sita relacji oraz kluczowe zdarzenia.

Strategia zarzadzania relacjami z klientem zaktada, ze
do kazdego klienta trzeba mie¢ stosunek indywidualny, dla-
tego tez nalezy przyjaé strategi¢ zarzadzania nim. Storbacka
K. oraz Lehtinene J.R. ktoérzy w swojej ksigzce okreslaja to
jako ,,przyjety przez firme¢ sposob ksztaltowania zwiazku,
majacy na celu maksymalizacje jego wartosci” [14].

Oczekiwanym rezultatem krotkotrwatych relacji z klien-
tami jest niska rentownos$¢ tych zwiazkow a z praktyki wy-
nika, ze dtugotrwate zwigzki maja natomiast cech¢ wyso-
kiej rentownosci. Wszelkie odstgpstwa od tej reguty sa nie-
pozadane z perspektywy przedsigbiorstwa ukierunkowa-
nego na dlugotrwate relacje z klientami. Wysoka rentow-
no$¢ krotkotrwatego zwiazku moze by¢ spowodowana duzg
koncentracja produktéw po zbyt wysokich cenach. Konse-
kwencja moze sta¢ si¢ odejscie klienta. Niska rentowno$é
dtugotrwatego zwigzku moze by¢ natomiast spowodowana
wysokim kosztem podtrzymywania relacji, jaki ponosi fir-
ma, badz tez zbyt niskimi cenami oferowanymi klientowi.
W kazdym z wymienionych przypadkow niezbedna jest mo-
dyfikacja relacji. Istotnym elementem w ksztattowaniu tych
relacji jest udziat w koszyku zakupow klienta, gdzie zwigk-
szenie warto$ci tego parametru realizuje si¢ poprzez po-
szerzenie zwiazku (zachecenie klienta do zakupu dodatko-
wych produktow firmy, moga one by¢ oferowane klientowi
jako produkty towarzyszace, lub catkiem nowe nabywane
na wyjatkowo korzystnych warunkach), badz poprzez po-
glebianie zwigzku (naklonienie klienta do rezygnacji z za-
kupow u konkurencji na rzecz koncentracji zakupow w da-
nym przedsi¢biorstwie).

Zasadniczym elementem jest jednak sita zwigzku —
z modelu rentownosci relacji wynika bowiem, ze na warto$¢

tego parametru bezposredni wptyw ma rodzaj wigzi tacza-
cych klienta z firma, jego zaangazowanie oraz satysfakcja.
Wyrdznia si¢ trzy rodzaje zaangazowania klienta: pozy-
tywne — najbardziej pozadane przez firme, brak zaangazo-
wania — obojetny stosunek klienta do firmy, negatywne — nie
wyklucza powtdrnych zakupow, ale jedynie ze wzgledu na
silng wiez. Zwiazek, jaki taczy klienta z firmg moze by¢ za-
tem dwojakiego rodzaju. Po pierwsze to wi¢z, na ktorg firma
moze oddziatywa¢ (wiez prawna, techniczna, ekonomiczna,
itp.) oraz po drugie, wiez zwigzana z preferencjami nabyw-
cy, czyli wiezi kulturowe, psychologiczne itp. Na site relacji
ma réwniez wplyw satysfakcja klienta. Konsekwencja nie-
zadowolenia klienta z ustug firmy jest slaby z nig zwiazek,
z kolei gdy klient odczuwa znaczna satysfakcje sita rela-
cji jest relatywnie wigksza. Mocng wiez, mimo braku za-
dowolenia z ustug mozemy wytlumaczy¢ duzym znacze-
niem wiezi. Natomiast wysoka satysfakcja owocujaca sta-
ba sila relacji moze by¢ spowodowana przez niedocenianie
przez klienta relacji badz wyrazny brak jego zaangazowa-
nia w zwiazek. Biorac po uwage powyzsze sugestie mozna
stwierdzi¢, ze:
* pozytywna opinia o firmie — powoduje, ze parametr ten
staje si¢ coraz bardziej istotny przy wyznaczaniu warto-
Sci zwigzku. Wplyw na to ma spadek podatnosci klientow
na wszelkie dziatania marketingowe. Pozytywna opinia
przekazywana sobie w gronie znajomych staje si¢ jedyna
skuteczng reklama.

« kwalifikacje, ktore firma zdobywa dzigki zwiazkowi —
powoduja z kolei, ze wymagajacy klient moze zmusi¢ fir-
me do zdobywania nowych kwalifikacji 1 szybkiego do-
stosowania si¢ do nowych wyzwan. W tym sensie klient
moze staé si¢ przyczyna i motywacja do rozwoju organi-
zacji.

Celem wyznaczania wartosci relacji poszczegdlnych
klientow jest dazenie do ich segmentacji. Zr6znicowana ren-
townos¢ zdefiniowanych w ten sposob grup powinna prowa-
dzi¢ do zréznicowania strategii do nich skierowanych. Sku-
teczne strategie powinny uwzglgdniaé podstawowe warto-
$ci wazne dla klienta oraz miary stuzace ocenie efektywno-
$ci prowadzonych dziatan. Wazne jest uwzglednienie tak fi-
nansowych jak i pozafinansowych miernikoéw efektywnosci.
Wsréd najpopularniejszych wymienia sig, jako$¢ (stopien
dostosowania cech uzytkowych produktu/ustugi do oczeki-
wan klienta), szybko$¢ reagowania oraz koszty dziatan.

Badania przedsigbiorstw wskazuja, ze wszystkie trzy
wskazniki obstugi klienta sg wazne dla efektywnosci i ren-
townosci. Nie mozna tez maksymalizowaé jakoSci i czasu
obstugi klientéw bez liczenia kosztéw, gdyz ma to wplyw
na generowane zyski. Jest to szczegolnie wazne i widoczne,
gdy podniesienie jakosci produktu f3czy si¢ z potrzebg an-
gazowania dodatkowych zasobow, a wigc wzrostu kosztow.

U podstaw systemowego budowania trwatych relacji
z klientem lezy teza, ze kazda relacja z klientem w dlugim
czasie musi by¢ dochodowa. Jesli wigc dtugotrwata wspot-
praca z klientem nie przynosi pozadanego zysku, wynika
to z nieprawidtowosci w zastosowanej strategii. Jesli utrzy-
mywanie relacji generuje wysokie koszty moze to ozna-
czaé, ze np. struktura zwigzku jest zbyt rozbudowana. Jesli
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natomiast klient generuje zbyt male przychody moze to
oznacza¢ nieodpowiednio dobrang do niego strategi¢ ceno-
wa.

Przedsigbiorstwa, ktore koncentruja si¢ na rentownosci
relacji z klientami powinny zwréoci¢ uwage na kilka istot-
nych procesow jak: [13, s.151]

» lokalizacja potencjalnych klientéw- okreslenie rynku
docelowego, wykorzystanie narzedzi komunikacyj-
nych w celu wytypowania kandydatow oraz ich kwa-
lifikowanie;

» doprowadzenie do pierwszej transakeji z klientem —
model AIDA — zwrdcenie uwagi klienta, wzbudzenie
zainteresowania, wywotanie potrzeby zakupu, spo-
wodowania dziatania, sprawienie, aby klient poten-
cjalny stat si¢ klientem lojalnym;

» zatrzymanie klienta — wykorzystanie metod i $rod-
kéw na tyle atrakcyjnych dla klienta, aby zachgcity
go do korzystania z ofert firmy, pielegnowanie relacji
z klientem.

Inaczej proces trwania relacji klienta z firmg prezentuje

Storbacka K [14]. Pisze ona o wyst¢powaniu trzech faz rela-
cji, ktore obrazuje rysunek 6.

Fazy
utrzymywania

zwigzku z
Faza
ontynuacji

klientami
wiazku

relacji

Rys. 6. Elementarne fazy utrzymywania wiezi klienta
z firmg.

Fig. 6. Elementary phases of consumer lifecycle mana-
gement.

Zrédlo: Storbacka K., Customer Relationship Profitability In Re-
tail Banking, Research Report: No. 29., Swedish School
of Economics and Business Administration, Helsingfors
1993, s. 36, podaje za: W. Wereda, Zarzadzanie relacja-
mi z klientem (CRM) a postgpowanie nabywcow na rynku
ustug, Difin, Warszawa 2009, s. 159, [14]

Okreslajac aspekt funkcjonalny poszczego6lnych faz mo-
zemy powiedziec, ze faza wstgpna obejmuje moment, w kto-
rym klient zapoznaje si¢ z oferta firmy, a konczy si¢ gdy do-
kona on zakupu i z klienta potencjalnego staje si¢ klientem
rzeczywistym. Wazna rol¢ odgrywa tutaj marketing mix
i jego cztery instrumenty: produkt, cena, dystrybucja, pro-
mocja. Z kolei faza kontynuacji zwiazku jest to czas trwa-
nia relacji z klientem, podczas ktoérego korzysta on z ushug
firmy, wymieniane sg cenne informacje, nast¢puje umacnia-
nie relacji. Koncowa faza lecz bardzo istotna, jest faza za-
konczenia relacji oznaczajaca dla firmy utrate klienta. Klient

odchodzi do konkurencji, nastgpuje ocena ustug firmy oraz
innych aspektow takich jak: jako§¢ obstugi, reklamacji,
przydatnos¢ produktow. Klient odchodzac od naszej firmy
wchodzi w faze wstgpng w firmie konkurencyjnej. Mozna
starac si¢ odzyskac¢ takiego klienta, lecz jest to bardzo trud-
ne i kosztowne [15, s.85].

Klienci nalezacy do grupy nierentownych zmuszaja dana
organizacje do wzrostu efektywnosci dziatan na rzecz osia-
gania zadawalajacych efektow pozyskiwania klientow. Jed-
nak w ich przypadku nie moze odbywac si¢ to kosztem ob-
nizenia poziomu obstugi, ale wzrostu sprzedazy. Innym
sposobem zwigkszenia rentownosci tej grupy klientow jest
znalezienie tanszych dostawcow, od ktoérych mozliwy be-
dzie zakup produktéow na korzystniejszych, niz dotych-
czas, warunkach. Wspoélczesnie walka o klienta nie powin-
na prowadzi¢ do dziatan w kierunku pozbywania si¢ nie-
rentownych klientéw, lecz zmiany strategii biznesowych
w tym marketingowych ukierunkowanych na uczynienie ich
klientami rentownymi dla firmy. W skrajnych przypadkach,
z klientéw nierentownych nalezy rezygnowac, jesli nie ro-
kuja oni w wyznaczonym horyzoncie czasowym perspekty-
wy dochodowosci.

Aby okresli¢, do ktorej grupy zakwalifikowaé klienta
nalezy okresli¢ jego wartos¢ a to z kolei przektada si¢ na
ksztattowanie strategii biznesowej. Najpopularniejszymi
obecnie metodami wyznaczania tej wielko$ci sa:

v/ RFM (ang. Recency-Frequency-Monetary Value) bazuja-
ca na czestotliwosci 1 wielko$ci (w zt) najczesciej doko-
nywanych przez klienta zakupow.

v LTV (ang. Live Time Value) — jedyny wskaznik, ktory
pozwala powigzaé¢ ze soba jednoczesnie retencj¢ (licz-
be utrzymanych klientow), referencje (liczba zareko-
mendowanych klientdéw) oraz koszty programu z dtugo-
terminowymi przychodami. W zaleznosci od charakteru
dziatalnosci, do tego celu mozna zastosowac nastgpujace
wielkosci: rentowno$¢, obroty, dlugos¢ zwiazku, udziat
w wydatkach klienta, sita zwiazku (zadowolenie klienta),
pozytywna opinie lub zdobywanie nowych kwalifikacji.
Wskaznik ten wydaje si¢ by¢ najwlasciwszym dla oce-
ny wartosci klienta w przedsigbiorstwie, ktorego dziata-
nia zmierzaja do dtugoterminowych relacji z odbiorcami.

v CVI (Customer Value Index) — indeks ten opiera si¢ na
wszystkich transakcjach, jakie zawart klient — nie tylko
z danym przedsigbiorstwem, ale rowniez z konkurencja.

Pelny obraz klienta — analiza jego dotychczasowych za-
chowan, prognoza przysztych jak i segmentacja klientow
oraz rynku umozliwiajg zatem skuteczniejsze zarzadzanie
w ksztaltowaniu strategii biznesowej. Skutkuje to zwieksze-
niem sprzedazy — dzigki lepszemu poznaniu potrzeb klienta
jak 1 rynku, zwigkszenie skutecznosci kampanii marketin-
gowych — poprzez oferowanie produktéw odpowiadajgcych
klientom oraz zwigkszenie poziomu odpowiedzi na oferty.
Wymienione elementy przektadaja si¢ na wzrost rentowno-
Sci klienta a tym samym wzrost zysku przedsigbiorstwa.

Analiza pozwalajaca firmie w pelni okresli¢ petny ob-
raz wartos$ci klienta jest stosunkowo trudna i wymaga sze-
rokiego kompendium informacji i wiedzy. Pomoca stu-
zy wigc technologia teleinformatyczna poprzez elastyczna
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architekture systemu klasy CRM wspierajacego zarzadza-
nie relacjami z klientem. CRM bowiem jako wyspecjalizo-
wana aplikacja jest zestawem analitycznych rozwiagzan, kto-
re wspomagaja ocene¢, prognozowanie oraz optymalizacje
relacji z klientem. Pozwala to na wielokryterialng segmen-
tacje rynku i klientow, ktorej efektem jest wylonienie zuni-
fikowanej, pod wzgledem potrzeb lub wrazliwosci na bodz-
ce marketingowe grupy rentownych i przynoszacych zyski
w analizowanych determinantach czasu klientow.

Z praktyki menedzerskiej wynika, ze analizg najczesciej
wykonywang przy pomocy analitycznych systeméw CRM,
jest wilasnie analiza wartosci klienta stanowigca podsta-
we w ksztaltowaniu strategii biznesowej przedsigbiorstwa.
W przeprowadzonym przez Buchnowska D., [1] badaniu,
ktorego wynik przestawiono na wykresie (rys. 7), az 66%
analizowanych organizacji zadeklarowato, ze wykorzystu-
je CRM analityczny do obliczen, majacych na celu wyka-
zanie zysku generowanego przez poszczegodlnych klientow,
prognozowanie przysztego zysku oraz wykazanie dziatan,
jakie nalezy podja¢ w celu zwigkszenia wartosci zyciowej
klienta. Ponad potowa (59%) przedsigbiorstw dokonuje seg-
mentacji klientéw, niecata potowa (49%) — analizy potrzeb
klienta. Analize lojalnosci klientdw przeprowadza 31% ba-
danych przedsigbiorstw. Niespetna jedna piata (18%) wy-
korzystuje analizy umozliwiajace modelowanie grup pro-
duktéw, ktore kupowane sa przez klienta rownoczesnie lub
w okreslonej sekwencji.

Przeprowadzona analiza wykazata takze, ze 10% ba-
danych przedsi¢biorstw wykorzystywalo wszystkie wy-
mienione analizy uzyskujac petny obraz i prognoze relacji
z klientem za$§ 13% badanych przedsigbiorstw nie stosowalo
zadnej z wymienionych analiz.

- -
o* & = &
& o=

2

1%
105
20%
e I
%

&

3 & ; r .
S < : 7
P W 2 s
£ » : o
-,r“l} T,}_-.‘l w o
5

Rys. 7. Analizy wykonywane przez uzytkownikéw syste-
moéw klasy CRM.
Fig. 7. Analysis performed by CRM users.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie Buchnowska D., CRM
— Strategia i Technologia Wyd. UG 2006, [1]

Mimo istotnego znaczenia, jakie maja analizy danych
o klientach i rynku, systemy tej klasy nie znajdujg powszech-
nego zastosowania w polskich firmach. Gléwna przyczyna
jest koszt, z jakim wigze si¢ wdrozenie rozwigzania CRM
zawierajacego dodatkowe narzedzia takie jak Business In-
telligence oraz Data Mining umozliwiajace analizg jak i nie
docenianie znaczenia analizy rentownosci poprzez wielu
menedzerow kreujacych strategie biznesowe firmy.

PODSUMOWANIE

Najsilniej zaznaczajacy si¢ obecnie trend we wspodtcze-
snych metodach i technikach zarzadzania to ukierunko-
wanie przedsigbiorstw na zarzadzanie oparte na procesach
i orientacji na klienta, zgodnie z koncepcjg biznesowag CRM.
Doswiadczenie wielu przedsigbiorstw potwierdza, ze jest to
strategia skuteczna, gdyz pozyskanie nowego klienta jest
wielokrotnie drozsze od podtrzymywania relacji z juz ,,zdo-
bytym klientem”. Wymaga to jednak posiadania dodatkowo
wielu danych zwigzanych z charakterystyka klienta, kon-
taktem z nim, produktami, ktore zakupit, szacowaniem jego
wartoS$ci, okreslaniem sity zwigzku z firma itp. Budujac, za-
tem niezbgdng dla firmy ofert¢ produktowa i cenowa wraz
z okres§lonymi segmentami docelowymi klientow mozemy
dotrze¢ do odbiorcoéw przy pomocy odpowiednio skonstru-
owanej i1 efektywnej kampanii marketingowej realizowane;j
na platformie CRM. Pomys$lne wdrozenie systemu CRM,
jako nowej koncepcji zarzadzania relacji z klientami na dy-
namicznym i konkurencyjnym rynku, pozwoli przy budo-
wie strategii jednoznacznie okresli¢, ze wartos¢ dodana dla
firmy pochodzi:

v’ nie od pojedynczej transakcji, a od catosci interakcji
z klientem, czyli juz od chwili nawigzania pierwszego
kontaktu, poprzez akcje marketingowe, zakupy po-
szczeg6lnych produktow, itd.,

v/ od zadowolonego z obstugi klienta, ktory chetniej
siegnie po nastepne produkty, a jednoczesnie bedzie
mniej sklonny rozwaza¢ oferty konkurencji,

v od klienta, ktory nie bedzie, z wlasnej inicjatywy,
narzekat na swojego dostawce w gronie znajomych
1 swego otoczenia.

Bioragc pod uwage cato§¢ problemow, z jakimi spotyka
si¢ dzisiejsza organizacja, mozna jednak stwierdzi¢, ze kon-
cepcja biznesowa CRM pomaga, w kompleksowym pojmo-
waniu klienta, a w szczegdlno$ci okresleniu zdolnosci fir-
my, co do realizacji produktu, ustugi i ich kombinacji, ktére
beda atrakcyjne dla klientéw, zdolnos$ci firmy do pozyskania
nowych i utrzymania lojalnych klientéw, podnoszenia stop-
nia ich satysfakcji i wzmacniania lojalnoS$ci.

Systemowe ujecie koncepcji CRM i aplikacje informa-
tyczne wspierajace realizowanie tej idei jako strategii bizne-
sowej rozwoju sg przydatne dla konkretnej grupy przedsig-
biorstw. Cechuje je duza liczba klientow i transakcji przez
nich zawieranych oraz dzialanie na rynku umozliwiaja-
ce konkurowanie poziomem obstugi. Wazna a nawet do§¢
istotna w tym wzgledzie jest istniejgca w danej firmie kultu-
ra organizacji. Kultura organizacyjna jest wartoscia pozwa-
lajaca na sprawne funkcjonowanie, wtasciwe relacje zarow-
no wewnatrz firmy jak i z otoczeniem oraz osiggniecie jak
najwiekszej sprzedazy a tym samym zysku.
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» Artykut powinien w sposéb zwiezly i przejrzysty omawiac specjalistyczne zagadnienie, przy czym wskazany jest podziat
tekstu na rozdziaty opatrzone tytutami. W jego zakonczeniu 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 ktorych 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 byé zaopatrzone w kolejng numeracje.

» Uwaga! Wraz z w/w egzemplarzami artykutu nalezy dostarczy¢ ptytke z zapisanym tekstem (rysunkami) w edytorze pra-
cujgcym w $rodowisku 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 indekséw, wyktadnikéw 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 tek$cie 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 koncu artykutu pod tytutem: LITERATU-
RA opierajgc sie na nastepujgcych zasadach:

— dla ksigzek: nazwisko(a) i inicjaty imion autora(éw), rok wydania, tytut ksigzki, miejsce wydania, wydawce,
— dla czasopism: nazwisko(a) i inicjaty imion autora(éw), rok wydania, tytut artykutu, tytut czasopisma, numer zeszytu,
numery stron.

» Tytut artykutu musi by¢ napisany matymi literami (wykluczone wersaliki) — zaréwno w jezyku polskim jak i angielskim

» Tabele ponumerowane kolejno cyframi arabskimi muszg by¢ zaopatrzone w tytut w jezyku polskim i angielskim.

» Wszelkie materiaty ilustracyjne (wykresy, rysunki, fotografie) nazywa sie rysunkami i numeruje kolejno, wigzac je w od-
powiednich miejscach z tekstem. Rysunki nalezy wykonac¢ czytelnie, pamietajac, ze ich format powinien gwarantowa¢ po
dwukrotnym zmniejszeniu petng czytelnos¢.

» Uwaga! Rysunkéw nie nalezy wkleja¢ do tekstu!

» Podpisy pod rysunki, napisane na odrebnej stronie — w jezyku polskim i angielskim, muszg oprdcz kolejnego numeru
podawac tytut rysunku wraz z legendg zawierajgcg wyodrebnione odnos$nikami jego czesci.

» Artykuty powinny by¢ recenzowane przez dwéch samodzielnych pracownikéw naukowych — specjalistéw z dziedziny
przetworstwa spozywczego lub ekonomii i jako takie zaopatrzone zostang w znak graficzny (®) umieszczony przy tytule.
Recenzje takie nalezy dotgczy¢ do artykutu.

» Redakcja informuje autoréw publikacji, ze ewentualne przypadki ,ghostwriting” i ,guest authovship” bedace przejawem
nierzetelnosci naukowej, bedg dokumentowane i demaskowane, wtgcznie z powiadomieniem odpowiednich podmiotéw
(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 konieczno$¢ 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 wytgcznie za uprzednig zgoda autora.

» Przekazanie artykutu do Redakgciji jest zarazem o$wiadczeniem, ze nadestane opracowanie nie byto publikowane w innym
czasopismie.

» Artykuly nalezy przesyta¢ na adres: WYZSZA SZKOtA MENEDZERSKA

Redakcja czasopisma ,Postepy Techniki Przetwérstwa Spozywczego”

ul. Kaweczynska 36, 03-772 Warszawa

Wskazowki techniczne dla autoréw od redaktora technicznego
» Prace przekazujemy na ptytach CD. Wraz z przekazywanym nosnikiem, przekazujemy wydruk pracy (z drukarki).
» Artykuty majg by¢ pisane na komputerach PC pod systemem operacyjnym WINDOWS.
» TEKST — piszemy w programie WORD ‘97-2003, lub zapisujemy w tych wersjach.
>» TABELE —j.w.
» WYKRESY - jako bitmapy z rozszerzeniem — pdf, tif lub jpg (nie ma mozliwosci redagowania — muszg mie¢ 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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