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DRODZY CZYTELNICY

Przekazujemy Panstwu kolejny, czterdziesty trzeci numer naszego czasopisma. W okresie dwudziestu
dwoch lat obecnosci na rynku naukowych wydawnictw periodycznych promujacych postep techniczny w
przetworstwie spozywczym, opublikowali$my ponad 730 artykutéw recenzowanych.

Zachg¢cam do lektury artykutow dotyczacych problematyki rolno-zywnosciowej oraz wybranych za-
gadnien ekonomicznych.

Biezacy numer otwiera relacja z uroczystosci Inauguracji Roku Akademickiego 2013/2014 w Wyzszej
Szkole Menedzerskiej w Warszawie — wydawcy czasopisma.

W doniesieniach zawartych w artykutach Zespotéw Naukowo-Badawczych wielu polskich Uczelni
mozna znalez¢ cenne informacje dotyczace migdzy innymi:

Zawarto$ci witaminy E (zmniejszajacej ryzyko rozwoju chordob nowotworowych oraz zapobiegajace;j
rozwojowi miazdzycy naczyn krwiono$nych) w elementach kulinarnych migsa wotowego surowego oraz
poddanego obrdbce termicznej;

Wptywu dodatku gryki na zmiany barwy ekstrudatu kukurydzianego;

Wplywu czasu miesienia na jako$¢ pieczywa zytniego;

Poziomu polifenoli (minimalizujacych szkodliwy efekt stresu oksydacyjnego w ludzkim organizmie) w
swiezych i mrozonych brokutach w zaleznosci od sposobu obrébki cieplnej;

Mozliwos$ci oddziatywania fal ultradzwigkowych na skrocenie czasu suszenia jablek;

Wynikow badan suplementow diety wspomagajacych odchudzanie, wystepujacych w Polsce w 2012
roku;

Negatywnego wptywu potencjatu glikolitycznego na kruchos$¢, soczystos¢ 1 smakowito$¢ migsa wie-
przowego poddanego obrdbce cieplnej;

Wynikéw badan porownawczych jakosci miodow ekologicznych 1 konwencjonalnych;

Analizy warszawskiego rynku produktow spozywczych o obnizonej kalorycznosci;

Mozliwos$ci zastosowania komputerowej analizy obrazu do oceny udziatu tkanki thuszczowej i tkanki
tacznej w migsie wotowym,;

Znaczenia magnezu dla zdrowia ludzkiego i charakterystyki zywnos$ci wzbogaconej w magnez, dostep-
nej na polskim rynku;

Zagrozen fizycznych wystepujacych w zywnosci (owady, szkto, metale, plastiki, odchody zwierzat,
gryzonie, kosci, inne);

Wystepowania toksyn grzybow Fusarium w surowcach i produktach spozywczych;

Wptywu rodzajéw obrobki termicznej na zmiany wartosci odzywczej mi¢sa;

Efektoéw realizacji Wspo6lnej Polityki Rolnej Unii Europejskiej w branzy mleczarskiej na Opolszczyz-
nie;

Inspekcji Handlowej jako organu kontrolnego powotanego do ochrony intereséw i praw Konsumentow
oraz interesow gospodarczych Panstwa;

Nowoczesnych metod zarzadzania w praktyce przedsiebiorstw;

Wynikéw badan zarzadzania kompetencjami kadry kierowniczej w Wielkiej Brytanii, Francji 1 Polsce.

Zachecam Czytelnikow do zapoznania si¢ zamieszczonymi w tym numerze artykutami. Dzigkuje Au-
torom 1 Recenzentom za dotychczasowg wspoltprace, a Czytelnikom 1 Sympatykom za cenne uwagi 1 twor-
czy doping.

W imieniu Zespolu Redakcyjnego, Rady Programowej, Stalych Wspoélpracownikow oraz swoim
wlasnym zycze Autorom, Recenzentom, Czytelnikom, Pracownikom WSM oraz Studentom — Weso-
lych Swiat Bozego Narodzenia oraz Szcze$liwego Nowego Roku 2014.

Prof. dr hab. Alina Maciejewska
REDAKTOR NACZELNA



Inauguracja Roku Akademickiego 2013/2014

19 pazdziernika 2013 roku w auli widowi-
skowo-koncertowej Wyzszej Szkoly Mene-
dzerskiej w Warszawie zainaugurowano Rok
Akademicki 2013/2014.

Wyklad inauguracyjny pt. ,,O perspektywe
dla filozofii” wyglosil Prof. dr hab. dr h.c. mul-
tiplex Wojciech SLOMSKI, Dyrektor Instytu-
tu Studiéw nad Filozofia Slowianska im. Sw.
Cyryla i Metodego w Wyzszej Szkole Mene-
dzerskiej w Warszawie.

Uroczysto$¢ rozpoczecia Nowego Roku
Akademickiego zostala uswietniona obecno-
scig wielu znakomitych gosci z kraju i zagra-
nicy.

W czasie inauguracji JM Rektor Prof.
WSM dr hab. Pawel Stanistaw CZARNECKI
wreczyl nagrody i dyplomy wyréznionym Stu-
dentom oraz pracownikom uczelni.

JE Prezydentowi WSM w Warszawie, Prof.
dr Stanistawowi DAWIDZIUKOWI zostala
wreczona Ksiega Pamiatkowa z okazji otrzy-
mania godnos$ci Doktora honoris causa.

KRONIKA WYDARZEN WSM 7

B~ SN

Kulminacyjnym punktem uroczystosci
byla immatrykulacja studentow I roku, kto-
rzy w imieniu wszystkich przyjetych na studia
w roku akademickim 2013/2014 zlozyli uro-
czyste Slubowanie na sztandar WSM i zosta-
li pasowani na studentow przez Rektora Prof.
WSM dr hab. Pawla Stanistawa CZARNEC-
KIEGO.

Po zakonczeniu czesci oficjalnej program
uswietnil recital Anny Marii ADAMIAK (mez-
zosopran) przy akompaniamencie wybitnego
kompozytora Eugeniusza MAJCHRZAKA.

Ponizej zamieszczamy tekst przemowienia
JM Rektora Prof. WSM dr hab. Pawla Sta-
nistawa CZARNECKIEGO, przemodwienie
JE Prezydenta WSM Prof. dr Stanislawa DA-
WIDZIUKA, dr h.c., wystapienie Przewodni-
czacej Uczelnianej Rady Samorzadu Studen-
tow oraz Wyklad Inauguracyjny Prof. dr hab.
dr h.c. multiplex Wojciecha SLOMSKIEGO.
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Przemowienie J.M. Rektora WSM

Prof. WSM dr. hab. Pawla Stanislawa
CZARNECKIEGO

Dostojni Goscie !

Panie Prezydencie !

Wysoki Senacie !

Koleianki i Koledzy Pracownicy

Wyziszej Stkoly Menedzerskiej w Warszawie !
Drodzy Studenci !

Wyzsza Szkota Menedzerska w Warszawie wypet-
niajac swoja misje, ktora brzmi: ksztaftowanie kadr
dla potrzeb innowacyjnej gospodarki inauguruje dzi-
siaj kolejny 19. rok akademicki. To wielka rados¢ wita¢
w naszej Uczelni tak wielu znakomitych gosci.

Nowy rok akademicki 2013/2014 to takze poczatek
kadencji nowych wladz Wyzszej Szkoty Menedzerskiej
w Warszawie powotanych przez J.E. Prezydenta po za-
siggnigciu opinii Senatu na lata 2013-2017. Pragne wy-
razi¢ stowa serdecznych podzigkowan J.E. Prezyden-
towi WSM Prof. Stanistawowi Dawidziukowi Dr. h.c.
za powierzenie mi zaszczytnej funkcji Rektora Wyz-
szej Szkoly Menedzerskiej w Warszawie, a Wysokiemu
Senatowi za jednoglo$nie wyrazong pozytywna opinig.
Jestem zaszczycony i czuj¢ si¢ zobowigzany sprawo-
wac funkcje rektora w poczuciu odpowiedzialno$ci za
powierzong mi do realizacji misj¢ oraz obowigzki. Ser-
decznie gratuluje mianowania moim wspotpracowni-
kom, Pani Prorektor oraz Panstwu Dziekanom.

Pragne w imieniu spotecznosci akademickiej ser-
decznie podzickowa¢ mojemu poprzednikowi za pet-
nienie funkcji rektora — Panu Prof. Dr. hab. Brunono-
wi Hotystowi Dr h. c. Miatem zaszczyt wspotpracowaé
z Panem w poprzedniej kadencji jako prorektor czerpiac
z Pana do§wiadczenia, wiedzy, a takze obserwujac Pan-
ska prace i zaangazowanie w rozw0j naszej Alma Mater.

Szanowni Panstwo !

Pan Prezydent Prof. Stanistaw Dawidziuk wielo-
krotnie podkresla, iz uczelnia nasza powstala z ma-
rzen. Patrzac na nowoczesny i przystosowany do pro-
wadzenia na najwyzszym poziomie zaje¢ dydaktycz-
nych uczelniany kampus, skatalogowang i bogato wy-
posazonag w zbiory Uczelniang Biblioteke, wdrozo-
ng reforme szkolnictwa wyzszego i ciagle udoskonala-
ny system jakos$ci ksztalcenia, mozemy z catg odpowie-
dzialno$cia powiedzie¢: Wyzsza Szkota Menedzerska
w Warszawie to uczelnia na miar¢ XXI wieku, kto-
ra wyroznia sposrdd innych osrodkéw akademickich
w  Polsce: WIZJONERSTWO, KREATYWNOSC
i ODWAGA PODEJMOWANIA RYZYKA. W histo-
rii naszej Uczelni nie odnotowujemy porazek, mamy

doswiadczenia, czesto kosztowne, ale dzieki nim podej-
mujemy kolejne dziatania oraz stajemy si¢ silniejsi. Po-
patrzmy gdzie jesteSmy i dokad chcemy dotrze¢. Czy
zeszliSmy juz z drogi marzen? Z pewnoscia nie. Prio-
rytetem tej kadencji beda dziatania stuzace dalszemu
zwigkszeniu pozycji Uczelni w obszarze edukacji i ba-
dan naukowych w Polsce oraz zagranica, a takze uzy-
skanie uprawnien do prowadzenie studiow III stopnia,
ktore sa esencja edukacji akademickiej. Realizacja tych
zamierzen i perspektyw, bedzie podaza¢ wyznaczong
drogg zapisang w Strategii Wyzszej Szkoly Menedzer-
skiej w Warszawie na lata 2012-2017, bedaca aktual-
nym i kompleksowym opracowaniem prezentujacym
nie tylko kolejne etapy rozwoju uczelni, ale takze ukazu-
jacym sposob myslenia o niej samej, o jej roli, zadaniach
i sposobie funkcjonowania. Misja Uczelni sktania nas
do poszukiwania narzedzi i coraz pehniejszej jej reali-
zacji, ktorej finatem powinno by¢ przeksztalcenie Wyz-
szej Szkoly Menedzerskiej w Warszawie w Akademicg.

Droga spolecznosci akademicka !

Stojac u progu Jubileuszu 20.lecia powstania Wyz-
szej Szkoty Menedzerskiej w Warszawie zache¢cam
wszystkich do utozsamiania si¢ z Uczelnig, dalszego
zaangazowania w jej rozwoj, widzac w tym gléwne
czynniki jej pomyslnosci i sukcesu. Naszego sukcesu.

Szanowni Panstwo !

Uczelnia to wspolnota osob. Wyzsza Szkota Mene-
dzerska to juz 18. lat indywidualnych historii ludzkich,
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studentdéw, absolwentow, pracownikow i gosci. Uczel-
ni¢ z dyplomem studiow wyzszych ukonczyto 36 000
absolwentéw. Dzisiaj uroczyscie otwieramy Nowy Rok
Akademicki, ktory rozpoczyna przeszto 7000 studen-
tow studiow stacjonarnych i niestacjonarnych. Lacz-
nie prowadzimy ksztalcenie na pigciu wydzialach na
11 kierunkach studiow, I i II stopnia, jednolitych ma-
gisterskich i inzynierskich. Wielka rados$cia jest ob-
serwowana corocznie zwigkszajaca si¢ liczba studen-
tow spoza granic naszego kraju. Aktualnie w Wyzszej
Szkole Menedzerskiej w Warszawie studiuje przeszio
800 osob z 9 krajow $wiata. Najwigksza liczba stu-
dentéw cudzoziemcoéw pochodzi z Ukrainy 543 osoby
i z Czeskiej Republiki ponad 200 oséb. W warunkach
nizu demograficznego, duzej w cudzystowie konku-
rencji innych osrodkéw akademickich w obszarze edu-
kacji, ksztalcenie na pierwszym roku studiow w Wyz-
szej Szkole Menedzerskiej w Warszawie rozpoczyna
2100 studentow. To wielki sukces, z ktorego jesteSmy
dumni i napelnia nas on radoscig. Spotecznos¢ akade-
micka to takze kadra dydaktyczna i administracyjna.
W Wyzszej Szkole Menedzerskiej jest zatrudnianych
ogbltem; 266 dydaktykow oraz 109 pracownikow ad-
ministracji i obstugi. Chcialbym przywota¢ tutaj doko-
nania i pamie¢ o tych, ktorzy nie doczekali tegoroczne;j
inauguracji. Ze smutkiem i zalem zegnaliSmy w minio-
nym roku akademickim i na poczatku obecnego odcho-
dzacych na zawsze z naszej spotecznosci akademickiej:
$p. Barbar¢ Pawlik — pracownika Uczelnianej Biblio-
teki, $p. Dr. Stanislawa Dluzniewskiego Kierownika

Studium Jezykéw Obceych, $p. Redaktora Aleksandra
Frydrychowicza — Rzecznika Prasowego WSM oraz
$p. Bozene Strzelec — studentke pedagogiki. Uczcijmy
ich pamie¢ chwila ciszy.

Mikotaj Gogol powiedziat: na wyksztatcenie powin-
no sie¢ sktadacé zywe zycie, a nie martwa nauka. Uczel-
nia nasza tetni zyciem. Dokonujgc bilansu najwazniej-
szych osiggnie¢ ubiegltego roku akademickiego, pra-
gne¢ rozpoczaé od nauki. Osiggniecia w tej dziedzinie
to min. zorganizowane konferencje naukowe w licz-
bie 13: Miedzynarodowa Konferencja: Demokracja
w XXI wieku z perspektywy jednostki, deklarowane
wartosci a rzeczywistos¢ 3-5 czerwcea 2013 roku, Orga-
nizacje Miedzynarodowe w dobie globalizacji w dniu
24 maja 2013 roku, oraz w tym samym dniu Miedzy-
narodowa Konferencja Samorzqd terytorialny w Pol-
sce i w Niemczech, Migdzynarodowa Konferencja Na-
ukowa Znaczenie pedagogiki w profesjach wspomaga-
Jjgcych w dniu 25 kwietnia br., organizowana wspdlnie
z Biurem prof. Jerzego Buzka Migdzynarodowa Kon-
ferencja Debiut Naukowy — Zrownowazony rozwdj
w dniu 19.04.2013, Konferencja naukowa z okazji roku
statystyki: Statystyka w stuzbie biznesu i nauk spo-
tecznych, oraz Innowacyjnos¢ w zarzgdzaniu produk-
¢jq, logistykq i jakoScig, nauka praktyka w ujeciu pro-
dukt, proces, organizacja. Konferencja Naukowa Cy-
berprzestepczos¢ i ochrona informacji, Migdzynaro-
dowa Konferencja: Nietolerancja, przejawy i przyczy-
ny 7-8 marca 2013, Ogdlnopolska konferencja; Dziec-
ko jest jutrem: pedagogika Janusza Korczaka w dniu
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26 stycznia br.,, Migdzynarodowa Konferencja Nie-
zbednos¢ filozofii w ksztattowaniu spoteczenstwa oby-
watelskiego 26-29.10.2012.

Pracownicy naszej uczelni otrzymali wiele na-
grod i wyr6znien. Najwazniejsze z nich to otrzyma-
nie przez Prezydenta WSM Prof. Stanistawa Dawi-
dziuka godnosci doktora honoris causa Panstwowe-
go Uniwersytetu Kultury i Sztuki w Krasnodarze, Zto-
tego Medalu §w. Elzbiety nadanego przez Uniwersy-
tet Nauk o Zdrowiu i Pracy Socjalnej im. $w. Elzbie-
ty w Bratystawie, tytutu profesora wizytujacego In-
ternational School of Management v Presove, nomi-
nacji na eksperta ds. szkolnictwa wyzszego w Bussi-
nes Center Club, nominacji na Pozytywiste Roku 2012
a takze nominacje przez BCC w kategorii ,,Nomi-
nowani za doskonatg rentownos¢, wysokq jakos¢
Swiadczonych ustug edukacyjnych oraz zaangazo-
wanie w dziatalnosé charytatywng.” Pracownik Wy-
dzialu Prawa i Administracji Pani Prof. Maria Szysz-
kowska zostala mianowana konsultantem naukowym
w Komitecie Prognoz, Polska 2000 Plus przy Prezy-
dium PAN. Z Wydzialu Menedzerskiego Pani Prof.
Ewa Fratczak zostala wybrana na cztonka Editorial
Board Statistical Associates Publishing. 7 listopada
2012 roku Bussines Center Club przyznat Ztoty Me-
dal Europejski Wyzszej Szkole Menedzerskiej za pro-
wadzenie kierunku Prawo. Na Wydziale Menedzer-
skim na wyroznienie zastuguja takze prace naukowe

Pana Profesora zw. dr hab. Stanistawa Sudota dr h.c.,
oraz Prof. Marka Garbicza, ktorych publikacje sg bar-
dzo wysoko oceniane przez S$rodowisko naukowe.
Dwoch pracownikow Wydziatu Prawa i Administracji
uzyskato stopien naukowy doktora — pani Marta Tuz-
nik oraz Pan Dr Piotr Wachal. Sukcesem minionego
roku akademickiego byto uzyskanie przez nasza Uczel-
ni¢ grantu na kwote 15 mln na realizacj¢ projektu: W3-
korzystanie kryminalistyki w dziatalnosci stuzb specjal-
nych, ktorego kierownikiem jest Pan Prof. Brunon Ho-
tyst. Na Wydziale Informatyki Stosowanej i Technik
Bezpieczenstwa utworzono nowoczesny Zespot La-
boratoriow Elektroniki oraz Laboratoriow Sieci Kom-
puterowych. Otrzymali$my takze pozytywne uchwatly
Polskiej Komisji Akredytacyjnej dotyczace wnioskow
o nowe kierunki studiow: jednolite studia magisterskie
psychologia oraz na Wydziale Zamiejscowym w Bet-
chatowie zarzadzanie i administracja — studia I stop-
nia. W minionym roku akademickim po raz pierwszy
uczestniczylisSmy w ewaluacji jednostek naukowych
tzw. Ocenie parametrycznej. Uzyskalismy kategorig
naukowa na kazdym z wydzialow, kategori¢ najwyz-
sze B otrzymaly Wydzial Menedzerski i Wydziat Pra-
wa 1 Administracji. Uczelnia prowadzi 7 czasopism na-
ukowych, w tym 2 znajdujace si¢ na liscie czasopism
punktowanych Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyz-
szego, pozostate zostaly poddane ocenie i oczekujemy
na jej wyniki.
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Wazny element w realizacji strategii rozwoju Wyz-
szej Szkolty Menedzerskiej] w Warszawie to nawia-
zywanie 1 prowadzenie wspodtpracy miedzynarodo-
wej z osrodkami akademickimi z zagranicy. W mi-
nionym roku akademickim podpisaliSmy nowe umo-
Wy o wspotpracy, a takze w ramach Programu Erasmus
m.in. z: Panstwowym Uniwersytetem Kultury i Sztu-
ki w Krasnodarze w Federacji Rosyjskiej, Panstwo-
wym Kijowskim Uniwersytetem Technologii i Projek-
towania w Kijowie na Ukrainie, Wschodnio-Europe;j-
skim Slowianskim Uniwersytetem w Uzhorodzie na
Ukrainie, Vysoka Skola Karla Englise w Brnie w Re-
publice Czeskiej, Akademia J.A. Komenskeho v Karvi-
nie w Republice Czeskiej, Vysoka Skola Zdravotnictva
a Socialnej Prace sv. Alzbety w Bratystawie w Repu-
blice Stowackiej, Vysoka Skola Medzinarodneho Pod-
nikania ISM Slovakia w Presove w Republice Stowac-
kiej, Dubnickim Technologickim Instytutem v Dubni-
cy nad Vahom Republice Stowackiej. Wspdlnie reali-
zujemy badania naukowe, konferencje i wymiang stu-
dentdéw oraz kadry dydaktycznej, a obecnos¢ przedsta-
wicieli naszych Uczelni partnerskich na dzisiejszej in-
auguracji swiadczy o mocnych wigziach wspdlpracy
i zaufania.

Nie mniejsze sukcesy odnoszg takze nasi studen-
ci 1 absolwenci, dziatajacy w kolach naukowych i or-
ganizacjach akademickich. Stypendium Ministra za
osiggnigcia w nauce i wybitne osiggnigcia sportowe
otrzymato w roku akademickim 2012/2013 5 naszych

studentow. Ogromnym sukcesem $wiadczacym o pra-
widlowosci 1 wysokiej jakosci procesu dydaktyczne-
go w uczelni jest przyjecie 14 naszych absolwentow na
aplikacje radcowskie, adwokackie i notarialne, co sta-
nowi 43 % wszystkich przyjetych na aplikacje prawni-
cze absolwentow z uczelni niepublicznych. Na Wydzia-
le Prawa i Administracji uruchomiono Klinike Prawa,
w ktorej studenci pod kierunkiem konsultantow pra-
cownikéw Wydziatu §wiadczg bezptatng pomoc praw-
ng. Dzialalno$¢ studencka to takze organizowane kon-
ferencje studenckie, konkursy i imprezy akademic-
kie takie jak Dzien Ukrainski czy Swieto Uczelni, oraz
preznie dziatajace czasopismo studenckie Feniks. Waz-
ng role interesariusza wewnetrznego w tworzeniu pro-
gramow ksztalcenia oraz prawa wewnetrznego stanowi
dziatalno$¢ Samorzadu Studenckiego. Z wielka radoscia
i nadziejg odczytujemy zyczliwos¢ Czcigodnego Ksie-
dza Proboszcza parafii rzymskokatolickiej pw. Naj-
swietszego Serca Jezusowego 1 mozliwos¢ stworzenia
duszpasterstwa akademickiego dla naszej Uczelni i spo-
fecznoscei.

Studenci WSM realizuja takze rézne formy aktyw-
no$ci sportowej w ramach Akademickiego Zwigzku
Sportowego. W ubieglym roku akademickim druzyna
pitki siatkowej mezeczyzn WSM w I lidze akademickiej
zajeta I miejsce i tym samym zdobyta akademickie mi-
strzostwo W-wy 1 Mazowsza w pilce siatkowej halo-
wej. Druzyna nasza zajeta VII m. w klasyfikacji ogol-
nopolskiej, natomiast w klasyfikacji Wyzszych Szkot
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Niepublicznych zdobylismy V-ce Mistrzostwo Polski.
W siatkowce plazowej w ramach rozgrywek o Mistrzo-
stwo W-wy i Mazowsza zajeliSmy druzynowo V-ce
Mistrzostwo. W finale Akademickich Mistrzostw Pol-
skich w piltce siatkowej plazowej zdobylismy Druzy-
nowe Mistrzostwo Polski Wyzszych Szkot Niepublicz-
nych. Natomiast w klasyfikacji ogolnopolskiej zajeli-
$my V miejsce.

W minionym roku akademickim gos$cili$my wazne
osobistosci zycia politycznego, naukowego i kultural-
nego, m.in. dwukrotnie Pana Prof. Jerzego Buzka Posta
do PE, Pana Prof. Vasyla Kremenia Prezydenta Aka-
demii Nauk Pedagogicznych Ukrainy, Rzecznika Praw
Dziecka Pana Marka Michalaka oraz wielu innych, kto-
rych obecnos$¢ byta dla nas zaszczytem budujacym pre-
stiz naszej Uczelni. Wydarzeniem bez precedensu byto
przyznanie po raz pierwszy przez Senat Uczelni godno-
$ci Profesora Honorificum WSM Panu Prof. nauk me-
dycznych Vladimirovi Kremeremu Dr h.c. Multiplex,
Rektorowi Vysokiej Skoly Zdravotnictva a Socialnej
Prace sv. Alzbety w Bratystawie, wybitnemu czlowie-
kowi nauki i dobrej woli.

Szanowni Panstwo, Drodzy Studenci

Lista wydarzen i aktywnos$ci ktore dokonaly si¢
w ubieglym roku akademickim w naszej Uczelni jest
bardzo duza. Ramy czasowe dzisiejszej uroczysto$¢ nie
pozwalaja na ich szczegdtowe przedstawienie. Wyz-
sza Szkota Menedzerska w Warszawie to aktywna spo-
tecznos¢ akademicka, rozumiejaca swoja misje i mozli-
wosci.

Drodzy Kandydaci

Wybrali$cie Wyzsza Szkote Menedzerska. Za chwi-
l¢ w akcie immatrykulacji zostaniecie wlaczeni w spo-
teczno$¢ akademicka. Zycze Wam, abyscie jak najwie-
cej skorzystali dla Waszej przysztosci ze studidéw w na-
szej, a za chwile Waszej Uczelni. Bedzie to dla Was
swego rodzaju przygoda, niepowtarzalny w zyciu czas
zdobywania wiedzy, ksztattowania umiej¢tnosci, naby-
wania kompetencji oraz kontaktéw i osobistych rela-
cji, ktore beda fundamentem Waszej dalszej przyszto-
$ci. Dzisiaj wlasnie i tutaj zaczyna si¢ takze Wasze zy-
cie zawodowe. Zycze Wam samych sukcesow i po-
mysInosci. Pamigtajcie, ze bycie studentem to nie tylko
przywileje, ale takze obowigzki. Bedziecie swoja po-
stawa tworzy¢ prestiz uczelni, ktorej jestescie studen-
tami. Przekazcie nasze pozdrowienie i najlepsze zycze-
nia Waszym Rodzinom, Przyjaciotom i tym wszystkim
ktorzy sa Wam bliscy.

Drodzy Studenci

Zycze Wam dalszych sukceséw w nauce, zaanga-
zowania w zycie spotecznosci akademickiej Wyzszej
Szkoty Menedzerskiej w Warszawie i radosci ze stu-
diowania.

Drodzy Pracownicy, KoleZanki i Koledzy

Swiety Augustyn, biskup Hippony, cztowiek grun-
townie wyksztatcony, doskonale znajacy i rozumiejacy
istote nauki i nauczania, w jednej ze swoich glosnych
polemik z manichejczykami — popisie sztuki krasomow-
czej najwyzszej klasy — stwierdzil: ,, Gniewaé na was
moggq sie ci, co nie znajq trudow i tez, ktorymi placimy
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za poznanie. Ztosci¢ na was mogq sie
ci, ktorzy nigdy nie zboczyli z drogi. Ja
nie jestem w stanie gniewac si¢ na was.
Chcemy raczej szukac¢ wspdlnie tego, co
jest nam w rownej mierze nieznane. Nikt
z nas nie powinien wazy¢ sie czy by¢ tak
zarozumiatym, by utrzymywac, ze zna juz
calq prawde”. W stowach tych, mimo Ze
zostaly wypowiedziane przeszto 1600
lat temu, bez trudu moze odnalez¢ sig
kazdy z nas, wspotczesnych pracowni-
kow nauki. Rzeczywistos¢ catkiem inna,
a probleméw do pokonania nie ubyto.
Mimo wszelkich udogodnien i licznych
usprawnien w naszej codziennej pracy,
nadal kosztuje nas ona wiele trudu i wy-
rzeczen. Przytoczone wyzej stowa przy-
wotuja na mysl takze co$ znacznie waz-
niejszego, kaza cho¢ przez chwilg zasta-
nowi¢ si¢ nad tym, co nas wszystkich tu
dzisiaj zgromadzito, nad wspdlnota, jaka
razem tworzymy, nad nasza universitas. Uzywam tego
sformutowania celowo. Mimo, Ze formalnie uniwersyte-
tem nie jesteSmy, spelniamy taka rol¢ i zakorzenieni je-
steSmy gleboko w tradycji uniwersyteckie;.

Po pierwsze jesteSmy szczegdlna grupa uczacych
1 nauczanych — to wazny aspekt powierzonej nam mi-
sji, o ktorym nie mozemy nigdy zapomina¢. Na czym
polega owa wyjatkowos¢? Kluczowym pojeciem jest
w tym przypadku dialog, to na nim opiera si¢ wspol-
nota profesorow i studentéw. Cztowiek, ktory do nas
przychodzi, ma jedyna w swoim rodzaju szanse spotkac
na swojej drodze ludzi o wyjatkowych osobowosciach,
niecodziennej wiedzy i ponadprzecigtnych umiejetno-
sciach. Co wiecej, nie chodzi tu wylacznie o jednokie-
runkowe przekazywanie ustalonej wiedzy. Przeciwnie,
wielokrotnie proponowana jest mu swoista interakcja,
oczekuje sie, ze aktywnie bedzie uczestniczyt w kon-
wersatoriach i seminariach. To niepowtarzalna okazja
dla glodnych wiedzy o $wiecie studentdéw, ale jedno-
czesnie powazne zobowiazanie dla nas, na ktorych cia-
zy tym wigksza odpowiedzialno$¢ za wspotksztaltowa-
nie napotkanej osoby. Tworzona tutaj wspolnota jest
wspolnotg ludzi poszukujacych odpowiedzi na najwaz-
niejsze pytania, przestrzenia odpowiedzialnego dialo-
gu, wyjatkowym miejscem spotkania opartym na kla-
sycznej relacji uczen - mistrz i o tym powinnis$my — nie
tylko dzisiaj — pamietac.

Po drugie taczy nas umitowanie prawdy, nawet je-
sli niektorzy sktonni sg dzisiaj widzie¢ w prawdzie cos$
w rodzaju niedoscignionego ideatu. To wlasnie stosu-
nek do prawdy wyznacza ostatecznie nasz ethos, sty-
mulujac nieustanny rozwoj i stawiajac tame intelektu-
alnemu marazmowi oraz pokusie latwych rozwigzan.
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Jestesmy wspdlnota celéw i dazen, ktora realizuje sig
przez konsekwentne i madre odkrywanie zasadniczych
problemoéw oraz uparte poszukiwanie ich rozwigzania.
Pomimo wszystkich réznic (odmiennych dyscyplin na-
ukowych, pochodzenia, statusu majatkowego, wie-
ku, plei, i wielu innych) spotykamy si¢ razem w pelnej
wolnosci naszych przekonan — profesorowie oraz stu-
denci — i potrafimy prowadzi¢ owocny dialog. To o co
coraz trudniej we wspotczesnym swiecie, we wspolno-
cie jaka tutaj tworzymy przestaje by¢ utopia, staje si¢
natomiast catkiem realng codzienno$cia. Dlatego — jak
pisatl Profesor Leszek Kotakowski — naszqg powinno-
Scig musi by¢ stata troska o przekazywanie dziedzictwa
kultury, wzbogacanie wiedzy o Swiecie oraz wpajanie
i upowszechnianie fundamentalnych wartosci w poczu-
ciu Swiadomego dgzenia do odkrywania prawdy.

I po trzecie — co wprost wynika z poprzednich — je-
stesmy takze wspolnotg warto$ci. Wladystaw Strozew-
ski pisal, ze , prawda, jako wartos¢ najwyzsza, nie jest
samotna: wigze sig w sposob konieczny z dobrem i pigk-
nem”. Zadajmy pytanie: co to dla nas oznacza? W prak-
tyce mozliwe sa rozne odpowiedzi, na my$l przycho-
dzi chocby taka, ze w shlusznym dazeniu do poznania
1 odkrycia prawdy nie powinni§my wystepowac w zlej
sprawie, np. przeciwko fundamentalnej ludzkiej god-
nosci tak dzisiaj zagrozonej. Kierujmy si¢ takze w na-
szej pracy wilasciwie rozumianym poczuciem pigk-
na: poczawszy od wyktadéw, poprzez prace naszych
uczniéw az do zachwytu nad catg ztozonos$cig §wia-
ta, ktory staramy si¢ tutaj wspolnie w universitas le-
piej zrozumie¢. Czego i sobie 1 catej naszej wspdlnocie
akademickiej z calego serca dzisiaj zycze. Dzigkuj¢ za
cierpliwo$¢ 1 uwage oraz zycz¢ dobrego Nowego Roku
Akademickiego.



14 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2013

Przemowienie JE Prezydenta
WSM w Warszawie
Prof. dr., dr. h.c. Stanislawa
Dawidziuka

Magnificencjo, Panie Rektorze!

Dostojny Senacie!

Panie Marszatku!

Panie i Panowie Parlamentarzysci!
Magnificencje Rektorzy!

Dostojni Goscie!

Pracownicy Uczelni!

Drodzy Studenci i Kandydaci na Studentow!
Szanowni Panstwo!

Kazde $wigto Uczelni, a szczegodlnie Inaugura-
cja Nowego Roku Akademickiego, sktania do re-
fleks;ji:

= pierwszej historycznej — to nasza podroz od ba-
raku do wlasnego Kampusu. Mimo przyzwo-
itego przygotowania do tej podrozy, przebiega-
fa ona nie zawsze tak jak planowano, byly oso-
by (i sg jeszcze), ktore zycza nam aby zakon-
czyla si¢ ona katastrofs. ——

Jak wiemy nie wszystkie zyczenia si¢ spetniaja, —— —
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a przede wszystkim nie te, ktore maja cechy ,,niena-
wisci”, bo nienawis¢ tylko poniza.

Stad tez podrdz nasza, mimo zakltocen, systema-
tycznie zmierza do przyjetych celow m.in.:

— zapewnienia studentom i pracownikom godzi-
wych warunkow: studiowania, pracy, socjalnych,
kulturalno-sportowych itp., ktére Uczelnia nasza
osiggneta. Dowodzi tego kampus, w ktérym od-
bywa si¢ dzisiejsza uroczystos¢.

— zwickszenia oferty dla mtodziezy w zakresie wy-
boru kierunkéw studiéw — z jednego na poziomie
licencjata, oferujemy obecnie dziesie¢ w tym dwa
jednolite magisterskie, cztery pierwszego i dru-
giego stopnia, pi¢é pierwszego stopnia w tym dwa
inzynierskie.

= drugiej dotyczacej czasu terainiejszego — to stra-

tegia rozwoju oparta na bazie roku akademickie-
go 2012/2013 a w niej porzadkowanie problemow
zwigzanych z wdrozeniem reformy. Wiele czasu po-
$wigcono ,,papieromani” zamiast nauce, przy okazji
Uczelnie utracily wiele ze swojej autonomii, a zatem
wiele wolnosci, ktora jest niezbgdna w dochodzeniu
do prawdy, odkry¢, przemian spolecznych i gospo-
darczych. Uwienczeniem tej pracy bylo utworzenie
podstaw funkcjonowania Uczelni w zreformowa-
nym systemie polskiego szkolnictwa wyzszego, do-
stosowanego do standardow europejskich.

Mtodzi Przyjaciele!

Dzisiejsza uroczysto$¢ to Wasze Swigto. To w dniu
dzisiejszym nasza Alma Mater udostgpnia Wam wspa-

niaty Dom, Swiatynie wiedzy, gdzie bedziecie ksztatto-
wac swoja osobowos¢. Wejdziecie do Wielkiej Rodzi-
ny, jaka jest Spoteczno§¢ Akademicka naszej Uczelni.
W tym Domu spedzicie kilka lat swego zycia, w nim
beda si¢ spelnia¢ wasze marzenia. Uczestnictwo w nie-
zwyklym dziele poznawczym oraz w niezwyktej po-
drozy, ktora trwac begdzie zarowno w murach Alma Ma-
ter, w Waszych umystach jak i sercach oraz pasjach.

,»Nie ma wigkszego bogactwa w narodzie nad §wia-
tlych obywateli” — méwit Blogostawiony Jan Pawet II.

Od dnia dzisiejszego zaczniecie si¢ troszczy¢ nie
tylko o okazato$¢ Waszego Domu, a przede wszystkim
o0 jako$¢ jego $swiatla, jaka promieniuje w srodowisku.
Ta Wasza §wigtynia zapewni Wam nie tylko dostep do
wiedzy, badan, doznan intelektualnych, ale takze do-
step do umiejetnosci i kompetencji zawodowych, jezy-
kowych oraz ksztalttowania form wspotpracy 1 wspot-
zycia w grupie spotecznej, czy tez w srodowisku lo-
kalnym.

Przyjmijcie do $wiadomosci, ze ,,Dwie rzeczy daja
duszy najwigksza site, wiernos¢ prawdzie i wiara w sie-
bie” (Seneka). W gromadzeniu przez studentow wspo-
mnianego kapitalu musza aktywnie uczestniczy¢ na-
uczyciele akademiccy i caty personel pomocniczy.

Dlatego wymagamy od naszej kadry — wychowaw-
cow, aby byli $wiadomi swojej misji tj. bycia prze-
wodnikiem, mistrzem, autorytetem, doradcg ale takze
partnerem. Tylko taka postawa sprosta wymaganiom
jakie przed szkolnictwem wyzszym postawiono w za-
kresie zadan w dynamicznie zmieniajacych si¢ proce-
sach przemian i potrzebach gospodarczych.
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Najpickniejsza rzecza jakiej mozemy do$wiadczy¢
jest oczarowanie tajemnicg. Jest to uczucie, ktore stoi
u kolebki prawdziwej sztuki i prawdziwej nauki. ,,Ten
kto nie zna i nie potrafi si¢ dziwi¢, nie potrafi doznac
zachwytu, jest martwy niczym zdmuchnigta $wieczka”.

Milodzi Przyjaciele! Szanowni Panstwo!

Cale nasze zycie to ciagla podréz, w trakcie ktorej
wyznaczamy sobie kolejne cele. Im szybciej bedziemy
je realizowa¢, tym wiecej w zyciu osiagniemy. Wiedza,
innowacyjnos¢, kreatywnosc¢, przedsigbiorczos¢ 1 kom-
petencje sa jak wiemy kluczem do sukcesu. Na tych
podstawach oparte jest wspotczesne ksztatcenie w Pol-
sce — choc roznie jest ono realizowane.

W naszej Uczelni studenci otrzymujg ponadto ta-
kie warto$ci jak: szacunek do prawdy, dobra, cztowieka
i skutecznosci, ktore uzupetniajg Kapitat wartosci jaki
studenci uzyskuja w Uczelni, to jest: wrazliwos¢, war-
toséci etyczne i moralne, tak wazne w kazdym obszarze
dziatania spoteczno-gospodarczego. Mam tu na my-
$li szacunek do cztowieka, przyrody, tolerancje, Swia-
domos¢ odpowiedzialnosci wobec kolejnych pokolen
za dziedzictwo narodowe i kulturowe, wrazliwos$¢ na
ludzka krzywde i niesprawiedliwos¢.

Coz jest wazniejsze w zyciu niz prawda? Poszuki-
wanie prawdy, ciekawos¢ i swiadomosé, ze si¢ ja posia-
dlo stanowi istotny motyw dzialan Uczelni.

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

Waznym motywem dziatan kadry naukowo-dydak-
tycznej naszej Uczelni jest rOwniez tworzenie wszech-
stronnego i nowoczesnego ksztalcenia dla wspotcze-
snego cztowieka $wiadomego wagi uczenia si¢ przez
cate zycie.

Szanowni Panstwo!

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

Jako wieloletni nauczyciel nie tylko akademicki i wy-
chowawca, przyjalem przewodnictwo w naszej podrozy
jaka rozpoczgliSmy w Uczelni. Wierze, ze podréz nasza
bedzie udana, a Wasze marzenia spetnione.

Nie sposob nie wspomnie¢ o stuchaczach Praskiego
Uniwersytetu Il Wieku WSM. To Oni dajg mlodziezy
przyktad realizacji idei ksztatcenia si¢ przez cale zycie,
aktywnosci, dobrej organizacji i zainteresowan. To Oni
wydaja tomiki wierszy i organizuja spotkania z cieka-
wymi ludzmi. To oni swoja obecnoscia i wystepami za-
$ZCzycaja nasze uroczystosci.

Szanowni Panstwo!

Pozwolcie ze na zakonczenie wystapienia, przekaze
mlodziezy nie moje ale wg. mnie znaczace przestanie:
,»Co umyst ludzki potrafi wymysli¢ i w co uwierzy, tego
potrafi takze dokonac¢” (Napoleon Hill).

Dziekuje za uwage.
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Wystapienie Vanessy Dohle
Przewodniczacej Uczelnianej Rady
Samorzadu Studentow

Szanowny Panie Prezydencie!
Magnificencjo, Panie Rektorze!
Wysoki Senacie!

Dostojni Goscie!

Drogie Kolezanki i Koledzy Studenci!

Z wielkim boélem musze¢ oficjalnie stwierdzi¢, ze
wakacje si¢ skonczyty. Czeka nas jak rowniez wykta-
dowcow kolejny rok cigzkiej pracy, wymagajacej cier-
pliwosci i zaangazowania w to co robimy, niezaleznie
od tego czy nam si¢ zawsze chce. Pragnge Was powi-
ta¢ w Nowym Roku Akademickim, w ktorym wspolnie
przezyjemy liczne wzloty i upadki. Moje stowa kieruje
przede wszystkim do Pierwszakow. Juz na wstepie Was
informuje, ze bedzie cigzko, bedzie duzo biegania, beda
nieprzespane noce, ale kiedy juz minie faza zwatpienia,
sami stwierdzicie, ze bylo warto.

Jest mi tym bardziej milo, ze jako jedna z pierw-
szych 0sob moge Was przywita¢ na poczatku jednego z
najpickniejszych okresow Waszego zycia.

Dochodzcie do granic!

Badzcie wymagajacy, w pierwszej linii od siebie.

Uwierzcie ze si¢ da!

Moje przemowienie pragn¢ zakonczy¢ stowami jed-
nego z moich ulubionych pisarzy, Johanna Wolfganga
Goethego:

(!
X

,, Cokolwiek zamierzasz zrobi¢, o czymkolwiek ma-
rzysz, zacznij dzialaé. Smiatos¢ zawiera w sobie ge-
niusz, site i magie.”
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Wyklad Inauguracyjny
Prof. zw. dr. hab. Wojciecha SLOMSKIEGO
Dr. h.c. Mult. Dyrektora Instytutu
Studiow nad Filozofia Slowianskg
im. Sw. Cyryla i Metodego
w Wyizszej Szkole Menedzerskiej w Warszawie

pt. O PERSPEKTYWE
DLA FILOZOFII

Wasza Magnificencjo, Panie Rektorze!
Wasza Ekscelencjo Panie Prezydencie !
Honorabilis — Wasze Magnificencje!
Spektabilis Panistwo Dziekani!

Wysoki Senacie!

Szanowni Pedagodzy! Pracownicy Uczelni!
Studenci! Absolwenci!

Wielce Szanowni Zebrani!

Pytanie o przyszto$¢ filozofii zadawano w przeszto-
$ci wielokrotnie. Co wigcej, na pytanie to udzielano roz-
maitych odpowiedzi, wieszczac badz catkowity upadek
i zniesienie refleks;ji filozoficznej, badz tez przeciwnie,
gwattowny rozwdj filozofii prowadzacy do rozwigzania
wszystkich jej problemoéw. Prognozy najbardziej pesy-
mistyczne rzecz jasna nie sprawdzity sie, nie sprawdzi-
ly si¢ rowniez nadzieje na powstanie filozofii ,,prawdzi-
wej”, a wiec teorii filozoficznej ostatecznej, ktadacej de-
finitywny kres dotychczasowych sporom filozoficznym.
Mozna zatem z owych wczes$niejszych prognoz wycig-
gna¢ wniosek, ze rowniez w przysztosci filozofia nie za-
niknie, ani nie zdota opracowa¢ metody filozofowania,
pozwalajacej odkry¢ ostateczng prawdg o §wiecie.

Zwro¢my uwage, ze filozofia przestata by¢ jedyna
dziedzing zdolng dostarczy¢ wiedzy o Swiecie i ze nie
chcac przeksztalcic sig w ktoras z nauk, musi bezustan-
nie podejmowac¢ rozwazania nad wlasng tozsamoscig.
Ani w starozytnosci, ani w okresie sredniowiecza, ani
wreszcie W epoce nowozytnej pytania o przyszios¢ fi-
lozofii nie formutowano wprost, cho¢ w kazdym z tych
przypadkow przyczyny wydaja si¢ by¢ nieco odmien-
ne, mimo ze we wszystkich tych epokach az do poto-
wy wieku XX przewazato w filozofii przekonanie, ze
droga filozoficznej spekulacji mozna dotrze¢ do praw-
dy o $wiecie. Pytanie o przyszto$¢ filozofii bytoby za-
tem rownoznaczne z pytaniem o to, kiedy filozofia do-
trze wreszcie do obiektywnej prawdy.

Filozofia dzi$ znajduje si¢ w catkowicie odmiennej
sytuacji. Przede wszystkim jest ona dyscyplina akade-
micka, rozwijajaca si¢ w ramach formalnego systemu
instytucji dydaktyczno — badawczych i juz cho¢by ten
fakt sprawia, Ze nie rozpada si¢ ona na szereg nie zwia-
zanych ze sobg dziedzin. Dzigki temu mozemy pytac
o przysztos¢ filozofii jako takiej, nie za$ o przysztos¢
poszczegblnych dyscyplin wywodzacych sig¢ z filozofii.
Brak jest tez w dzisiejszej refleksji filozoficznej wiary
w mozliwo$¢ zrealizowania ostatecznego celu filozo-
fii, czyli poznania (czy tez zrozumienia) otaczajacej nas
rzeczywistosci. W tej sytuacji pytanie o przysztos¢ sta-
je sie jednym z podstawowych problemow filozofii.

Zauwazmy, ze tworcy najwickszych systeméw filo-
zoficznych byli przekonani, ze ich koncepcje stanowig
kres bledow popetianych przez filozofi¢ w przesztosci
1 ze odtad filozofia rozwija¢ si¢ juz bgdzie jedynie w ra-
mach danego systemu. Mamy wi¢c do czynienia z pew-
ng tezg odnoszacy si¢ niewatpliwie do przysztosci filo-
zofii. Teza ta wynika z przekonania, ze teoria, ktorg si¢
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samemu opracowato i ktorg uwaza si¢ za filozofie praw-
dziwa 1 ostateczng, zostanie jako taka zaakceptowana
powszechnie. Filozof, ktory nie zywilby takiego prze-
konania, nie mogtby podjaé si¢ trudu budowania sys-
temu, jako ze motywacja sktaniajacg takich myslicieli,
jak Spinoza, Kartezjusz, Kant czy Hegel do filozoficz-
nego namystu byto wlasnie przekonanie o bezwzglgdnej
shusznosci wiasnego stanowiska.

Takze w XX w. pojawiaty si¢ tego rodzaju pogla-
dy. Przyktadem sa pozytywisci skupieni w Kole Wie-
denskim. ,,Czy filozofowie beda nadal kroczyli naprzod
— pytat Moritz Schlick — stale sobie przeczac i wysmie-
wajac poglady innych, czy tez zapanuje na koncu stan
zgody powszechnej i jednos¢ filozoficznych pogladow
na $wiat”. Schlick byt przekonany, ze w filozofii zapa-
nuje jednomysIno$¢ co do podstawowych kwestii, gdy
filozofia przeksztalci si¢ z nauki, czyli dziedziny po-
szukujacej prawdy, w analize znaczen wyrazen jezy-
kowych. Dzigki filozoficznej analizie jezyka wszystkie
nierozwigzane dotychczas problemy filozoficzne miaty
by¢ anulowane jako btedy jezykowe, badz przeksztat-
cone z probleméw filozoficznych w problemy nauko-
we, a nastgpnie rozwigzane metodami naukowymi.

Co zatem nalezy uzna¢ za najbardziej charaktery-
styczna ceche wspotczesne refleksji filozoficznej, od-
rozniajacy filozofie XX i poczatku XXI w. od wcze-
$niejszych okresow w rozwoju filozofii? Ot6z wyda-
je sig, ze w filozofii wspotczesnej rzeczywiscie istnie-
je podzial na dwie nieprzystajace do siebie sfery. Po-
dziat ten jednak nie odpowiada rozréznieniu pomigdzy
filozofig anglosaska a kontynentalna, dotyczy bowiem
samych podstaw myslenia filozoficznego i zarysowu-
je si¢ zarbwno w obrebie filozofii anglosaskiej, jak 1 fi-
lozofii kontynentalnej. Innymi stowy, podziat dotyczy
nie tyle metody filozofowania, lecz samych podstaw fi-
lozofii, a wiec jej celu i mozliwosci poznawczych. Cho-
dzi mianowicie o rozrdznienie pomiedzy filozofia ,,na-
ukowa”, a wiec refleksja opartg na przeswiadczeniu, ze
mozliwe jest dotarcie lub przynajmniej zblizenie si¢ do
obiektywnej prawdy (a w $lad za tym przyjmujaca, ze
obiektywna prawda o $wiecie istnieje) oraz filozofia,
ktora wprawdzie nie odrzuca sensu filozofowania, uza-
leznia jednak jego wyniki od réznych czynnikow poza-
filozoficznych, takich jak wptyw kultury, struktury spo-
leczenstwa, stosunkéw ekonomicznych itp.

Nic nie wskazuje na to, aby 6w podziat we wspotcze-
snej refleksji filozoficznej zanikat, wr¢cz przeciwnie, od-
nie§¢ mozna wrazenie, ze staje si¢ coraz glebszy i trwal-
szy. Nalezy si¢ zatem spodziewac, ze bedzie si¢ utrzymy-
watl takze w przysztosci. Odpowiada on zreszta, z grub-
sza rzecz biorac, tradycyjnej dychotomii pomigdzy filo-
zofia poszukujacg zrodet poznania w do§wiadczeniu a fi-
lozofig sktaniajaca si¢ ku wewnetrznej intuicji podmio-
tu mys$lacego. Ow wspolczesny podziat na filozofie ,,na-
ukowa” 1 ,,literackg” rozni si¢ jednak od wczesniejszych

dychotomii pod wzgledem stosunku do prawdy, bo-
wiem o ile wczesniejsza filozofia odwolujaca si¢ do intu-
icji (np. doswiadczenia religijnego) jako zrodta poznania
traktowala wtasne dociekania jako drogg prowadzacg do
poznania obiektywnej prawdy, o tyle wspolczesna filozo-
fia ,literacka” kwestionuje zar6wno mozliwo$¢ dotarcia
do prawdy, jak i samo pojecie prawdy w sensie klasycz-
nym (zgodnos¢ mi¢dzy sadem a rzeczywistoscia).

Mozna rzecz jasna zastanawiac si¢, czy poglebia-
jaca si¢ przepas¢ pomigdzy dwoma wspomnianymi
ptaszczyznami dociekan filozoficznych stanowi o sile
czy tez o stabosci filozofii. Z punktu widzenia zwolen-
nika ktorejs z owych przeciwstawnych sobie filozofii,
o sile filozofii stanowi oczywiscie ten rodzaj filozofo-
wania, ktory 6w zwolennik sam reprezentuje, o stabo-
$ci za$ — opcja przeciwna. Jednakze patrzac na filozofie
z pewnej perspektywy, tym bardziej, biorgc pod uwage
nie tylko filozofi¢ w obecnym momencie, lecz calg tra-
dycje filozoficzng, mozna sformutowac tezg, ze o sile
filozofii stanowi bogactwo nurtow i sposobow filozo-
fowania. Ostatecznie te wlasnie okresy w dziejach filo-
zofii uznajemy dzisiaj za interesujgce, w ktorych poja-
wiato si¢ wiele rozmaitych pomystéw i teorii filozoficz-
nych i w ktorych toczyly sie zywe spory zwolennikow
i przeciwnikdéw poszczegolnych rozwiagzan.

Z tego punktu widzenia mozemy uzna¢ wiek XX za
okres szczegolnie intensywnego rozwoju filozofii, a po-
jawianie si¢ nurtow raczej za przejaw jej bogactwa niz
kryzysu. Niezaleznie jednak od tego, czy ow pluralizm
nurtéw 1 pogladéw uznamy za oznak¢ dobrej kondy-
cji filozofii czy tez jej kryzysu, nie ulega watpliwosci,
ze pluralizm ten w najblizszej przysztosci nie zostanie
przezwyciezony. Do takiej wlasnie konstatacji uprawnia
znajomos¢ historii filozofii i jej stanu obecnego. Sko-
ro do tej pory filozofowie nie doszli do porozumienia
w najwazniejszych sprawach, to bezpodstawna wyda-
je si¢ nadzieja, ze w dajacej si¢ przewidzie¢ przysztosci
filozofia zdota wypracowac rozwigzania swych podsta-
wowych probleméw. Dlatego wciaz istnie¢ bedzie wiele
wykluczajacych si¢ teorii dotyczacych tak probleméw
szczegdlowych, jak i istoty oraz funkcji filozofii. Prze-
$wiadczenie, jakie w XX w. zywili m. in. cztonkowie
Kota Wiedenskiego, zgodnie z ktorym dzigki wyzna-
czeniu filozofii wtasciwego przedmiotu i zakresu moz-
liwe stanie si¢ przezwyci¢zenie filozoficznego plurali-
zmu, nie spetity si¢ w wieku XX 1 z calg pewnoscig nie
spehnig si¢ w wieku XXI. Prze§wiadczenie to prowadzi
co najwyzej do zakwestionowania pewnych nurtow jako
Lhiefilozoficznych”, odmowienia im wigkszej wartosci
poznawczej 1 przyporzadkowania ich w najlepszym ra-
zie do dziedziny literatury i sztuki. Zabieg 6w zachowu-
je jednakze wiarygodno$¢ jedynie w obrgbie tej czy in-
nej szkoty filozoficznej, nie za$ filozofii jako takiej.

Nie sposob przewidzieé, czy w najblizszym czasie
pojawig si¢ nowe, oryginalne koncepcje filozoficzne,
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pozwalajace spojrze¢ z innej perspektywy na dyskuto-
wane obecnie zagadnienia. Od kilkudziesigciu lat wyda-
je si¢ panowac w filozofii pewien zastdj przejawiajacy
si¢ wlasnie brakiem nowatorskich teorii, co niektoérych
krytykow sktania do pesymizmu dotyczacego mozliwo-
$ci poznawczych filozofii. Skoro bowiem porazke po-
niosty wszystkie liczace si¢ dwudziestowieczne projek-
ty filozoficzne, a filozofia, ktorej zakres i tak starano si¢
w XX w. mocno ograniczy¢, okazuje si¢ niezdolna do
ostatecznego rozwigzania najbardziej nawet szczegdto-
wych i nieistotnych probleméw, to by¢ moze dziedzina
ta po prostu wyczerpala swoje mozliwosci i w przyszto-
$ci bedzie istnie¢ co najwyzej jako dyscyplina akade-
micka, sztucznie utrzymywana przy zyciu przez instytu-
cje dydaktyczne. Dlatego tez pytanie o przysztosé filo-
zofii wyrasta dzisiaj czgsto z niepokoju o jej obecny stan
oraz z obawy, ze w niedalekiej przysztosci moze ona
pograzy¢ si¢ w kryzysie (czy tez popas¢ w kryzys jesz-
cze glebszy w stosunku do jej obecnej kondycji). Gdyby
tego rodzaju opinie okazaly si¢ stuszne, wowczas ozna-
czaloby to ostateczny kres filozofii jako refleksji wyra-
stajacej z potrzeby poznania rzeczywistosci.

W wersji bardziej radykalnej pytanie o przysztos§é
filozofii wyrasta¢ tez moze ze sceptycyzmu co do moz-
liwosci poznawczych tej dziedziny wiedzy. Wowczas
pytanie o przyszlo$¢ stanowi raczej rodzaj pretekstu
pozwalajacego przedstawi¢ argumenty na rzecz tezy, ze
filozofia nie ma przed sobg zadnej przysztosci, a przy-
najmniej nie ma jej jako dziedzina poznania, bowiem
de facto nie jest ona w stanie niczego pozna¢ ani roz-
wigza¢ zadnego ze swoich problemow.

Na obrong filozofii mozna tu jednakze przytoczy¢ dwa
istotne argumenty. Po pierwsze, filozofia dochodzi czgsto
do podobnych wynikoéw niezaleznie od epoki historycz-
nej. Przyktadem tego rodzaju zbieznosci jest ontologicz-
ny argument wywodzacy istnienie Boga z idei Boga istnie-
jacej w ludzkim umysle, ktory wiele wiekow przed Kar-
tezjuszem sformutowat swiety Anzelm. Skoro za$§ w filo-
zofii istnieja tezy, ktore zostaja sformulowane niezalez-
nie przez filozofow zyjacych w zupetnie odmiennych epo-
kach, zatem uprawnione wydaje si¢ twierdzenie, Ze upra-
wianie filozofii polega bardziej na ,,odkrywaniu” owych
tez, analogicznym do odkrywania okreslonych zaleznosci
pomiedzy liczbami w matematyce lub zaleznosci pomie-
dzy zdaniami w logice (przy zatoZeniu, ze owe zalezno-
$ci istniejg niezaleznie od umystu). To za$ oznaczatoby, ze
filozofia nie jest rodzajem intelektualnej tworczosci, lecz
rozwija si¢ doktadnie w taki sam sposob, w jaki rozwijaja
sie nauki przyrodnicze, a wigc droga stopniowego ,,odkry-
wania” idei filozoficznych istniejacych w pewnym sensie
niezaleznie od naszej $wiadomosci.

Takie ujecie filozofii pozwala z kolei patrze¢ na
przysztos¢ tej dyscypliny w sposob optymistyczny.
Nieuprawniony jest tutaj poglad, jakoby filozofia byta
dzielem indywidualnego wysitku tworczego i byla

nierozerwalnie zwigzana z osobg filozofa, tak jak twor-
czo$¢ poetycka zwigzana jest z osobg poety. Jezeli
za$ powyzsza teza jest stuszna, oznacza to, ze glow-
ne idee takich kierunkéw filozoficznych, jak fenome-
nologia, egzystencjalizm czy postmodernizm pojawity-
by si¢ predzej czy pdzniej, cho¢ rzecz jasna zostatyby
sformutowane w odmienny sposob, a dyskusja wokot
nich toczytaby si¢ w odmiennym kontekscie i w innej
atmosferze intelektualnej. Ponadto z tezy tej wynika,
ze idee filozoficzne, ktore jeszcze nie zostaty ,,odkry-
te”, predzej czy pozniej zostang przez kogo$ sformuto-
wane. To z kolei oznacza, ze obawa o przysztos¢ filo-
zofii jest bezpodstawna, poniewaz opiera si¢ na niewla-
$ciwym wyobrazeniu o istocie myslenia filozoficznego.

Drugim argumentem przeciwko sceptycyzmowi jest
teza, ze nawet gdyby okazalo si¢, ze filozofia rzeczy-
wiscie nie wypracuje nowych teorii, powiedziata juz
wszystko, co miata do powiedzenia i wyczerpala swoje
mozliwo$ci poznawcze, nie oznacza to wcale kresu fi-
lozofii. W drugiej potowie XX w. powstata wszakze fi-
lozofia, ktéra jednym ze swoich sztandarowych zatozen
uczynita niemozno$¢ dotarcia do prawdy w klasycz-
nym tego stowa znaczeniu. Postmoderni$ci odrzucaja
pojecie prawdy jako zgodno$ci mysli i rzeczywisto$ci
Z uwagi na jego niejasnos¢, co nie przeszkadza im by-
najmniej zajmowac si¢ problemami filozoficznymi.

Nie jest dzietem przypadku, ze w centrum owej fi-
lozofii pozostaje problematyka antropologiczna. Szyb-
ko$¢ przemian zachodzacych we wspotczesnym swie-
cie sprawia, ze cztowiek staje wciaz przed coraz to no-
wymi sytuacjami, ktorym sprosta¢ moze jedynie filozo-
fia odrzucajaca tradycyjne, zakorzenione w przesziosci
schematy myslenia. JeZeli nawet nie jest ona w stanie
rozwigza¢ nowych problemow lub chociazby wystar-
czajaco jasno ich sformutowac, to bez watpienia umoz-
liwia dostrzezenie zwigzanych z nimi zagrozen.

Nalezy si¢ wigc spodziewaé, ze pojawienie si¢ no-
wych problemow wynikajagcych z rozwoju nowocze-
snych technologii, globalizacji czy konfliktu kultur
w duzym stopniu ukierunkuje dyskusje filozoficzng.
Pewng stabosciag dwudziestowiecznej filozofii wyda-
je sie by¢ fakt, ze problemami stanowigcymi realne za-
grozenie w wymiarze ogolnoludzkim zajmowata si¢ ona
czesto w sposob dos¢ powierzchowny. Mozna odnies¢
wrazenie, ze jedynym tragicznym wydarzeniem, ktore-
mu filozofia po$wigcita wystarczajaco duzo uwagi, byto
ludobojstwo dokonane przez ideologi¢ nazistowska i ko-
munistyczna, cho¢ i tutaj filozofia poprzestawata na de-
klarowaniu wiasnej bezradnosci poznawczej.

Postulat przeksztalcenia calej filozofii w refleksje
o kulturze, w dodatku refleksj¢ zaangazowang i pragna-
cg oddziatywa¢ na formowanie si¢ kultury, idzie zapew-
ne zbyt daleko, a dzieje tej dziedziny w XX w. pokaza-
ly, ze takze filozofia interesujaca si¢ jedynie problemami
teoretycznymi moze osiaga¢ wyniki o duzej doniostosci
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poznawczej. Wydaje si¢ jednak, ze z pogladem Spengle-
ra mozna si¢ zgodzi¢ w tym sensie, ze filozofia powinna
wigcej uwagi poswigca¢ zmianom zachodzacym obec-
nie w kulturze a refleksja nad kulturg nie moze by¢ ogra-
niczona jedynie do tzw. ,.filozofii kultury”, lecz obejmo-
wac cato$¢ problematyki filozoficzne;.

Probleméw wymagajacych poglebionej refleks;ji fi-
lozoficznej w najblizszej przyszlosci jest oczywiscie
znacznie wig¢cej. Wydaje si¢ jednak, ze filozofia powin-
na przede wszystkim unika¢ pokusy swoistej inzynie-
rii spotecznej (otwartego opowiadania si¢ po stronie ja-
kichkolwiek projektow usitujacych nada¢ np. proce-
som globalizacji §cisle okreslony kierunek, formuto-
wac¢ warunki porozumienia kultury europejskiej i kultu-
ry islamu itp). Czy jednak filozofia moze unikna¢ tego
rodzaju inzynierii? Wydaje si¢, ze kazda skonczona in-
terpretacja z koniecznos$ci zawiera pewnego rodzaju
program reform, nawet jesli nie zostaje on wyrazony
expressis verbis. Kazda interpretacja jest wszakze uka-
zaniem danego przedmiotu jako zrozumiatego, podle-
gajacego okreslonym regutom, a przez to przewidywal-
nego i poddajacego si¢ kontroli. Poddajac dane zjawi-
sko kontroli, tracimy wzglgdem niego dystans niezbgd-
ny do zachowania rozroznienia pomi¢dzy przedmiotem
a podmiotem poznania i sami stajemy si¢ jednym z ele-
mentow owego zjawiska.

Dlatego tez zaryzykowa¢ mozna teze, ze filozofia ,,li-
teracka”, odrzucajgca pokusg¢ formutowania skonczo-
nych, zamknigtych interpretacji, jest w stanie powie-
dzie¢ nam o owych zjawiskach i zagrozeniach duzo wig-

cej niz filozofia wyrastajgca z tradycji oswiecenia. Filo-
zofia , literacka” nie jest bowiem cze$cig literatury i ni-
gdy nie stanie si¢ tozsama z literaturg. Ma ona inng hi-
stori¢ niz literatura i nawet gdyby oglosita programowe
zerwanie z wlasng tradycja, to tak dtugo, jak dtugo be-
dzie pozostawac filozofia, porusza¢ si¢ bedzie w krggu
zagadnien wyznaczonych przez owg tradycje. Nie prze-
stanie podejmowac tych samych zagadnien co filozo-
fia wywodzaca si¢ z oswiecenia, a jezeli bedzie w stanie
przedstawi¢ wlasne wyjasnienia probleméw stojacych
przed cywilizacja europejska w XXI w., to by¢ moze
wiek 6w bedzie stuleciem zdominowanym przez filozo-
fie¢ postmodernistyczna, tak jak wiek XX byt okresem,
w ktorym najwigcej oryginalnych koncepcji powstato na
gruncie przekonania o mozliwosci poznania ogdlnych
praw rzadzacych rzeczywistoscia.

Jednoczesnie jednak filozofia dazaca do odkrycia
obiektywnej prawdy rozwijac si¢ bedzie nadal chociaz-
by ze wzgledu na fakt, ze wielu filozofow nie potrafi
i nie chce wyzby¢ si¢ przekonania o istnieniu niezalez-
nej od nas rzeczywistosci oraz mozliwos$ci poznawcze-
go dotarcia do tejze rzeczywistos$ci. Nawet jesli uzna-
my to przekonanie za rodzaj irracjonalnej wiary, to mo-
zemy si¢ spodziewac, ze wiara ta nie zaniknie z tych
samych powoddéw, dla ktorych nie zaniknie wiara re-
ligijna. Mozna si¢ co najwyzej spodziewaé pojawienia
si¢ nowych koncepcji objasniajacych, dlaczego do tej
pory mimo rozlicznych wysitkéw nie udato si¢ do owej
prawdy dotrze¢.

Dzickuje za uwage.
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Mieso wolowe uznane jest za stosunkowo chude mieso. Thuszcz wolowy zawiera wiele cennych skiadnikow bioaktywnych, m.in.
kwasow thuszczowych, w tym sprzezonych dienow kwasu linolowego (CLA), steroli oraz tokoferoli, sposrod ktorych najwiek-
szego znaczenia nabiera a-tokoferol znany jako witamina E. Celem przedstawionej w artykule pracy badawczej byta ocena za-
wartosci wit. E w miesie wolowym surowym oraz poddanym obrobce termicznej. Material badawczy stanowito migso zakupio-
ne w Zaktadach Miesnych ,, Warmia”, o jakosci charakterystycznej dla miesa wolowego dostarczanego na polski rynek, pocho-
dzqce z uboju zwierzgt (bykow) w wieku 20 — 25 miesiecy. Zawartos¢ witaminy E w miesie surowym oznaczono w 5 elementach
kulinarnych (zrazowa gorna, poledwica, rostbef, topatka, ligawa) poddawanych dojrzewaniu w czasie 5, 10 i 15 dni od uboju.
Obrobce termicznej (smazeniu i grillowaniu) poddawano dwa elementy kulinarne, tj. poledwice i rostbef. Badane mieso wolo-
we charakteryzowalo si¢ stosunkowo niskq zawartosciq rozpuszczonej w Huszczu witaminy E wynoszgcg od ok. 72 do 136 ug
w 100 g miesa, co bylo zwigzane z niskq zawartosScig thuszczu w miesie wynoszgcg od 2,5 do 4%. Stwierdzono, ze wydtuzanie
czasu dojrzewania migsa wotowego powoduje obnizanie zawartosci witaminy E w migsie od ok. 13 do ok. 15%. Obrobka ter-
miczna powodowala kolejne straty wit. E w miesie, przy czym istotnie wyzsze straty wit. E obserwowano po grillowaniu (20-
27%), a znacznie nizsze (5-9%) po smazeniu.

Stowa kluczowe: migso wolowe, czas dojrzewania, obrobka
termiczna, witamina E.

WSTEP

Migso wotowe zastuguje na uwage nie tylko ze wzgledu
na zawarto$¢ pelnowarto$ciowego biatka, wit. B ,, czy mi-
kro- i makroelementow, ale réwniez ze wzgledu na zawar-
to$¢ innych sktadnikdéw uznanych za bioaktywne, takich jak:
karnozyna, L-karnityna, kreatyna, koenzym Q10, czy gluta-
tion. Migso wotowe w tluszczu zawiera m.in. kwasy tlusz-
czowe, w tym sprzezone dieny kwasu linolowego (CLA),
sterole oraz tokoferole, sposrod ktorych najwigksze znacze-
nie ma a-tokoferol znany jako witamina E. W migsie woto-
wym wystepuje ona zarowno w postaci wolnej, jak i zestryfi-
kowanej z kwasami ttuszczowymi [5, 8, 13].

Zainteresowanie witaming E w diecie cztowieka wyni-
ka z faktu, Ze jest ona odpowiedzialna za wiele procesow za-
chodzacych w organizmie, m.in. bierze udziat w przemianie
materii, jako zwiazek antyoksydacyjny i zwigkszajacy po-
daz tlenu, zapobiega utlenianiu witaminy A, nienasyconych

kwaséw tluszczowych 1 innych lipidéw, uniemozliwiajac
tym samym tworzenie si¢ toksycznych produktow, przez co,
zapobiega rozwojowi miazdzycy naczyn krwiono$nych. Wi-
tamina E wspotdziata takze z witaminami A, C i karotenoida-
mi, zmniejszajac ryzyko rozwoju choréb nowotworowych.
Witamina ta obniza podwyzszony poziom lipidow w suro-
wicy krwi. Podczas aktywacji uktadow enzymatycznych od-
dychania tkankowego, uczestniczy w procesach odtruwa-
nia, chroni komérki przed sthuszczeniem, podtrzymuje czyn-
no$¢ tkanki migsniowej, ulatwia takze przyswajanie tlenu
przez erytrocyty. Witamina E pobudza produkcje substancji
przeciwzakrzepowych, zmniejszajac ryzyko rozwoju scho-
rzen naczyn krwiono$nych. Niedobory witaminy E powo-
duja zaburzenia funkcjonowania i ostabienie migéni szkie-
letowych, niedokrwisto$¢ u niemowlat i dzieci czy zaburze-
nia neurologiczne [6, 15]. Jedng z gtéwnych przyczyn niepo-
zadanych zmian sensorycznych migsa jest utlenianie thusz-
czu. Autooksydacja lipidow w migsie jest wyjatkowo zlo-
zonym procesem. Naturalne przeciwutleniacze i synergenty
wystepujace w migsie zwalniaja procesy utleniania lipidow,
w szczegblnosci migsa surowego. Witamina E jest waznym
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czynnikiem decydujacym o stabilnosci oksydatywnej mig-
sa wotowego. Wykazano, ze w mig$niach, ktore zawieraja
wigksze ilosci a-tokoferolu procesy utleniania lipidéw za-
chodza wolniej, co w efekcie koncowym wptywa na jakos¢
i trwato$¢ migsa [4].

Witamina E moze wystgpowaé w wielu formach, ale zna-
ny jest fakt, ze w migéniach szkieletowych odktada si¢ tylko
a-tokoferol [9]. Natomiast nie jest dostatecznie udokumento-
wana zawarto$¢ tej witaminy w réznych elementach kulinar-
nych migsa wotowego, szczegdlnie wtedy, gdy zastosowany
jest zréznicowany czas jego dojrzewania.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow badan
dotyczacych oceny zawartos$ci wit. E w réznych elemen-
tach kulinarnych surowego mig¢sa wolowego o réznym
stopniu dojrzalos$ci, jak rowniez oszacowanych strat wit.
E po obrébce termicznej.

MATERIAL | METODY BADAWCZE

Materiat badawczy stanowilo migso wolowe zakupione
w Zaktadach Miesnych ,,Warmia”, pochodzace od zwierzat
(bykow) w wieku 20-25 miesigcy. Badaniom poddano 5 ele-
mentoéw kulinarnych: zrazowa gorna, poledwica, rostbef, to-
patka, ligawa.

Badane elementy kulinarne poddawano zréznicowa-
nemu okresowi dojrzewania, tj.: przechowywano je w temp.
+1°C przez 5, 10 1 15 dni po uboju. Sposrod pigciu elemen-
tow kulinarnych, dwa z nich (poledwicg i rostbef) po roznym
okresie dojrzewania poddawano smazeniu i grillowaniu. Po
uzyskaniu okreslonego czasu dojrzewania mig¢sa surowego
oraz po przeprowadzonej obrobce termicznej mi¢so zamra-
zano w temp. -28°C i przechowywano do czasu wykonania
analiz chemicznych.

Warunki stosowanej obrobki termicznej: smazenie
prowadzono w temperaturze 180°C+5°C z dodatkiem mi-
nimalnej iloéci rafinowanego oleju rzepakowego (na po-
wierzchni elementu grzejnego); grillowanie — stosowano
grill elektryczny, ktorego temperatura powierzchni wynosi-
ta 180°C. W obu przypadkach obrobke termiczna prowadzo-
no do momentu osiggnigcia w centrum geometrycznym kaz-
dej porcji migsa temperatury wynoszacej 70°C.

Oznaczenie zawartosci witaminy E (a-tokoferolu) po-
legato na ekstrakcji frakcji lipidowej, a nastepnie po zastoso-
waniu hydrolizy kwasowej na separacji tokoferoli, w wyniku
ktoérej nastepuje przeprowadzenie witamin do postaci wol-
nych zwigzkow. Zawartos¢ witaminy E (a-tokoferolu) ozna-
czono stosujac wysokosprawng chromatografi¢ cieczowag
HPLC-MS; detekcja przy zastosowaniu detektora UV VIS
oraz detektora masowego.

Zawarto$¢ thuszezu oznaczano metoda ekstrakcyjng wg
PN-ISO 1444:2000.

Analize statystyczng wynikow wykonano przy zastoso-
waniu programu komputerowego STATISTICA 10. Oblicza-
no wartos$ci $rednie, odchylenia standardowe (SD) oraz wy-
konano analize wariancji, test jednorodnosci grup, przy zato-
zeniu poziomu istotnosci p = 0,05.

WYNIKI

W tabeli 1 przedstawiono zawarto$¢ thuszczu w poszcze-
goblnych badanych elementach kulinarnych migsa wotowego
(g/100 g migsa surowego). Wszystkie badane elementy kuli-
narne mig¢sa charakteryzowaly si¢ stosunkowo niskg zawar-
toscig thuszczu wynoszaca od 2,62 do 4,29 g w 100 g migsa,
zaleznie od rodzaju elementu kulinarnego migsa wotowego
(nie od czasu dojrzewania).

Tabela 1. Zawarto$¢ thuszezu w réznych elementach ku-
linarnych miesa wolowego o réznym stopniu

dojrzalosci
Czas doj- Zawarto$¢ ttuszczu [g/100 g migsa surowego]
rzewania ;
zrazowa oledwi- ,

[dni] g6rma p ga rostbef | topatka | ligawa
5 3,09 4,244 3,69pcd 2,732 3,14
+0,06 +0,26 +0,04 +0,39 +0,34
10 3,19 3,99¢d 3,74 2,672 2,76
+0,17 +0,50 +0,09 +0,34 +0,07
15 3,07 4,29¢ 3,343 2,62 2,78
0,17 +0,24 +0,09 +0,31 +0,01

(a-d) — wartosci Srednie oznaczone réznymi indeksami gornymi,
roznig si¢ miedzy sobq statystycznie istotnie (a=0,05)

Zrédlo: Badania wlasne

W tabeli 2 przedstawiono zawarto$¢ witaminy E
(o-tokoferolu) w poszczegdlnych, badanych elementach ku-
linarnych migsa wotowego o réznym stopniu dojrzato$ci.

Wyniki wskazuja, ze zawarto$¢ witaminy E w migsie su-
rowym zalezy zarowno od rodzaju badanego elementu kuli-
narnego, jak i od czasu dojrzewania migsa. Wraz z wydtuza-
jacym si¢ czasem dojrzewania mi¢sa, zawartos¢ a-tokoferolu
istotnie zmniejszata si¢ we wszystkich badanych elementach
kulinarnych.

Tabela 2. Zawarto$¢ wit. E w réznych elementach ku-
linarnych miesa wolowego o réznym stopniu

dojrzalosci
Czas doj- Zawartos¢ ttuszczu [ug/100 g migsa surowego]
rzewania .
[dni] z;agfnwaa polggw rostbef | topatka | ligawa
5 113.91¢ 139.6° | 113.35¢ | 89.38° | 108.01%
+1.62 +4.02 +2.4 +2.14 +2.72
10 109.56° | 136.06% | 112.18° | 72.79® | 82.58¢
+2.12 +1.66 412 +3.62 +5,09
15 100.05¢ | 127.70" | 107.46% | 69.25° | 81.26%
+3.91 +1.94 +3.04 +3.30 +1.93

(a-g) — wartosci Srednie oznaczone roznymi indeksami gornymi,
rozniq sie miedzy sobq statystycznie istotnie (a=0,05).

Zrédlo: Badania whasne
Wykazano ponadto, ze sposrod badanych elementéw ku-

linarnych, dwa z nich (zrazowa goérna i rostbef) charakte-
ryzowaly si¢ zblizona, nie r6znigca si¢ istotnie zawartoscia
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witaminy E, wynoszaca przecigtnie 113 ng/100 g migsa su-
rowego. Dla kazdego badanego czasu dojrzewania najnizsza
zawartoscig witaminy E charakteryzowaly si¢ migsnie fopat-
ki wotowe;j.

W tabeli 3 przedstawiono zawartos$¢ tluszczu w rostbefie
i poledwicy wotowej, ktore zostaly poddane smazeniu i gril-
lowaniu. Zawartos¢ thuszczu po obrobcee termicznej w bada-
nych elementach kulinarnych wahata si¢ od 4,12 g/100g (ro-
stbef) do 7,22 g/100g (polgdwica).

Tabela 3. Zawarto$¢ tluszczu w poledwicy i rostbefie
0 réznym stopniu dojrzalo$ci poddanych sma-
Zeniu i grillowaniu

Zawarto$¢ thuszczu
Rodzaj obrobki| Czas dojrze- [9/100 g migsa]
termicznej wania [dni]
poledwica rostbef

5 7,224+ 0,5 5,921+ 0,27
Smazone 10 6,13+ 0,90 5,89+ 0,04

15 5,71 + 0,66 5,31¢+ 0,32

5 5,37%¢ + 0,33 4,769 £ 0,22
Grillowane 10 4,82%c + 0,25 4,56+ 0,13

15 4,38% + 0,26 412+ 0,15

(a-d) — wartosci Srednie oznaczone roznymi indeksami gornymi,
rozniq sie miedzy sobq statystycznie istotnie (a=0,05).

Zrodlo: Badania wlasne

Na podstawie przeprowadzonej analizy statystycznej
mozna stwierdzi¢, iz zawarto$¢ thuszczu istotnie zwigksza-

procesie smazenia oraz do 111,8 ug/100g (po okresie 5 dni
dojrzewania).

Tabela 4. Zawarto$¢ wit. E w poledwicy i rostbefie o roz-
nym stopniu dojrzalo$ci, poddanych smazeniu
i grillowaniu

Zawarto$¢ witaminy E
Rodzaj obrdbki | Czas dojrze- [1g/100 g migsa]
termicznej wania [dni]
poledwica Rostbef

5 128,09%c + 10,15 | 106,67+ 3,04
Smazone 10 125,712+ 391 | 100,99 + 3,05

15 122,47 £ 3,15 | 97,65 + 3,04

5 111,79 + 3,70 91,29+ 1,69
Grilowane 10 104,92% + 462 | 89,48°+ 2,38

15 94,499+ 213 77,46° + 2,53

(a-f) — wartosci Srednie oznaczone roznymi indeksami gérnymi, roz-
niq si¢ migdzy sobq statystycznie istotnie (a=0,05).

Zrodlo: Badania wlasne

Na zawarto$¢ witaminy E w migsie wotowym poddanym
obrobece termicznej istotny wplyw wywieratl rdwniez czas
dojrzewania polgdwicy i rostbefu. Najwyzsza zawartoscig
witaminy E charakteryzowato si¢ migso smazone i grillowa-
ne, ktore dojrzewato w najkrotszym czasie, tj. w ciagu 5 dni.

Obrobka termiczna spowodowata istotne obnizenie za-
wartosci witaminy E w migsie wotowym, przy czym po gril-
lowaniu straty tej witaminy wynosity ok. 20-28%, natomiast
po smazeniu kilkakrotnie mniej, tj. ok. 4,8-10% (rys. 1).

fa si¢ w kazdym elemencie kulinarnym

. .. . . 30,0 . : 2749
po smazeniu i grillowaniu. Spowodowa- Straty wit. E po obrobee 260 :
ne bylo to tzw. wyciekiem termicznym, (.., termicznej(%] 223 .
ktory powodowat zaggszczenie pozo- :

v, . 0,1 20,2 Okres
statych skfadnikow suchej masy, w tym |20 19,5 dojrrewanla
thuszezu. Stwierdzono, ze proces smaze- migsa:
nia spowodowat, iz zawarto§¢ ttuszczu | 15,0 W5 dni
w badanych elementach wzrosla bar- 10,0 4 ® 10 dni
dziej niz po procesie grillowania. 10,0 BA 5e ' 15 dni

. . 5.9
Zawarto$¢ tluszczu zalezata od obu 4.8
R . 5.0
badanych czynnikéw, tj. od rodzaju sto-
sowanej obrobki termicznej, jak row- a0
niez od rodzaju badanego elementu ku- Poledwica Rostbef Poledwica Rostbef
linarnego. Wyzszg zawarto$¢ thluszczu SMAZENIE GRILLOWANIE

stwierdzono w poledwicy niz w rostbe-
fie, co zbiezne jest z wynikami charakteryzujacymi migso su-
rowe (tab. 1).

W tabeli 4 przedstawiono zawarto§¢ witaminy E w sma-
zonych i grillowanych elementach kulinarnych migsa woto-
wego. Zawarto$¢ a-tokoferolu istotnie obnizyta si¢ zaréw-
no w rostbefie jak i w poledwicy. Poréwnujac obie obrobki
termiczne, mozna stwierdzi¢, ze grillowanie przyczynito si¢
do wigkszych strat a-tokoferolu zar6wno w przypadku rost-
befu, jak i poledwicy. W rostbefie zawarto§¢ wit. E obnizyla
si¢ z 113,4 png/100g do 106,7 ng/100g po smazeniu i do 91,3
pg/100g po grilowaniu. W poledwicy zawarto$¢ a-tokoferolu
zmniejszyla si¢ z 139,6 ng/100g do 128,10 pg/100g po

Rys. 1. Straty witaminy E z réznych elementéw kulinar-
nych miesa wolowego poddanego obrobce ter-
micznej

Zrodlo: Badania whasne

DYSKUSJA WYNIKOW

Witamina E rozpuszcza si¢ w thuszczu, a jej ilos¢ jest sil-
nie skorelowana z zawartoscia thuszczu w migsie [7]. Bada-
ne w niniejszej pracy surowe mi¢so wotowe charakteryzowa-
lo si¢ stosunkowo niska zawartoscig ttuszczu, wahajaca sie
od 2,62 (topatka) do 4,29 g (polgdwica) w 100 g. Podobng
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tendencje zaobserwowano w zawartosci witaminy E, bardzo
zréoznicowanej w réznych elementach kulinarnych i $cisle
skorelowanej z zawartos$cig thuszczu w migsie. Odpowiednio
najwyzszej 1 najnizszej zawartosci ttuszczu odpowiadata za-
warto$¢ wit. E - 139,6 ng/100 g oraz 69,25 ng/100 g.

Mestre Prates i wsp., (2006) [11] analizowujac sktad
wotowiny odnotowali nastgpujace zawartos$ci o-tokoferolu
(pg/g surowego migsa): w migsniu najdtuzszym grzbietu 3.9
+ 1.11, w migéniu najdhuzszym ledzwi 3.3 £ 1.29, w mig¢éniu
polsciegnistym 3.6 + 1.32. Powyzsze wyniki wskazuja, ze
zawarto$¢ a-tokoferolu $cisle uzalezniona jest od elementu
kulinarnego migsa wolowego.

Znany jest fakt, ze obrobka termiczna migsa powoduje
wyciek thuszczu z migsa, ktory zalezy od warunkéw prowa-
dzenia procesu, a m.in. szybko$ci ogrzewania, temperatu-
ry procesu, czasu trwania procesu oraz wlasciwosci surowe-
go migsa, takich jak: pH, zawarto§¢ wody, tluszczu, biatka.
Alfaia i wsp. (2010) [1] wykazali liniowa zalezno§¢ pomig-
dzy wzrostem temperatury konicowej w produkcie a iloscig
wycieku termicznego z migsa. Autorzy stwierdzili, ze starty
wody sa wyzsze podczas obrobki mikrofalowej niz po gril-
lowaniu, ze wzgledu na brak tworzenia si¢ skorupy podczas
obrobki w mikrofali.

W przeprowadzonym w niniejszej pracy badaniu, starty
a-tokoferolu po smazeniu wahaty si¢ w granicach 4,8-8,4%
w poledwicy i1 5,9-10,0% w rostbefie; za$ po grillowaniu
byly ponad 3-krotnie wigksze i wynosity odpowiednio: 20,1-
26,0% w poledwicy i 19,5-27,9% w rostbefie.

Maskova i wsp. (1994) [10] wykazali, ze naturalne to-
koferole zawarte w zywnosci sg niestabilne podczas obrob-
ki kulinarnej. Udowodnili oni, iz zawarto$¢ witaminy E spa-
dta o0 40-80% w zaleznos$ci od sposobu przetwarzania i ro-
dzaju produktu.

Saghir i wsp. (2005) [14] zajmowali si¢ badaniem wpty-
wu procesu pieczenia wolowiny, bez dodatku lub z dodat-
kiem réznych olejow na zawarto$¢ lipidow w wolowinie.
Autorzy zaobserwowali wzrost poziomu lipidow, gdy migso
poddane byto obrobee termicznej z dodatkiem oleju ro$lin-
nego, natomiast spadek w przypadku obrobki termicznej bez
zastosowania dodatku thuszczu.

Bennink i Ono (1982) [2] odnotowali starty tej witami-
ny na poziomie 33-44% podczas obrobki cieplnej migsa wo-
lowego [3]. Zauwazyli, ze schab z grilla przygotowywany
w 204° C dawal znacznie nizsze wartosci czasu retencji dla
witaminy E niz migso, ktére bylo przygotowywane w niz-
szych temperaturach. Zauwazono, ze grillowanie dawato
produkt, ktory zawierat do 80% witaminy E. Podobne zalez-
no$ci uzyskano w niniejszej pracy.

WNIOSKI

1. Badane elementy kulinarne surowego mig¢sa wolowego
charakteryzowatly si¢ niskg zawartoscig tluszczu waha-
jaca sie w zaleznosci od badanego elementu od 2,62 do
4,29 g w 100 g migsa. Zawartos¢ witaminy E byta zr6zni-
cowana w poszczego6lnych elementach kulinarnych oraz
uzalezniona od zawarto$ci w nich thuszczu i wynosita od
69,2 do 139,6 png/100 g migsa surowego.

2. Wraz z wydhuzajacym si¢ czasem dojrzewania migsa, za-
warto$¢ a-tokoferolu istotnie zmniejszala si¢ we wszyst-
kich badanych elementach kulinarnych.

3. Obrobka termiczna powodowata wyraznie zréznicowa-
ne obnizenie zawartosci witaminy E w mig¢sie wolowym.
Najwicksze straty tej witaminy wystgpowaly podczas
grillowania i wynosily ok. 20-27%, natomiast smazenie
powodowato straty wit. E w granicach ok. 5-9%.
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RESEARCH REPORT ON THE CONTENT
OF VITAMIN E IN VARIOUS CULINARY
ELEMENTS OF RAW AND HEAT-TREATED
BEEF

SUMMARY

Beef is considered as a relatively lean meat, but beef fat
contains a lot of valuable bioactive components, such as fatty
acids, including conjugated linoleic acid (CLA), sterols and
tocopherols, of which the greatest importance a-tocopherol
known as vitamin E. The aim of this study was to evaluate
the content of wit. E in bovine meat raw and heat-treated.
The material consisted of meat purchased in the Meat Plant
., Warmia” a quality characteristic of beef supplied to the
Polish market, derived from the slaughter of animals (bulls),
aged 20 - 25 months. The vitamin E content in the meat raw
elements were determined in five recipes (topside, tender-
loin, striploin, blade, eye round). Meat was aged for 5, 10,
15 days. Thermal treatment (frying and grilling) were two
culinary elements, such as tenderloin and striploin.

Tested beef characterized by a relatively low content of
dissolved vitamin E in the fat of from about 72 to 136 ug
/100 g of meat, which was associated with a low fat content
in meat ranging from 2,5 to 4%. It was found that lengthe-
ning the time of aging of beef causes reduction in the vitamin
E content in the meat from about 13 to about 15%. Heat tre-
atment resulted in a further loss of wit. E in the meat, whe-
rein the significantly higher losses wit. E observed after gril-
ling (20-27%), and considerably lower (5-9%) after frying.

Key words: beef, aging time, heat treatment, Vitamin E.
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WPLYW DODATKU GRYKI NA ZMIANY BARWY
EKSTRUDATU KUKURYDZIANEGO®

W artykule przedstawiono wyniki badan wplywu dodatku gryki na zmiane barwy ekstrudatu kukurydziano- gryczanego. Bada-
nia barwy przeprowadzono na podstawie zdje¢ w formacie TIF wykonanych w bezcieniowej komorze Swietlnej i opracowanych
w oprogramowaniu graficznyn Adobe Photoshop 6.0. Stwierdzono, ze parametry barwy ekstrudatu bardzo szybko reagujq na
zmiany udziatu gryki w mieszance i mogq stanowi¢ czuly wskaznik skladu ekstrudowanych mieszanek.

WSTEP

Barwa jest cecha fizyczng, ktora bezposrednio wptywa
na pozytywny badz negatywny odbior produktu przez kon-
sumenta, moze takze informowaé o sktadzie chemicznym,
a tym samym o jego przydatnosci do spozycia czy przecho-
wywania. W procesach technologicznych barwa moze by¢
wyznacznikiem jako$ci produktéow, w tym ekstrudowanych
[1,3,4,6,7,9, 10, 13, 17, 24, 28]. W przypadku ekstruda-
tow z dodatkiem gryki badania barwy nabieraja szczegdlne-
go znaczenia ze wzgledu na cechy prozdrowotne gryki [2, 5,
11, 12, 22, 23]. Gryka jest surowcem cenionym i moze by¢
uprawiana w Polsce na duzg skale jednak spozycie produk-
tow z gryki jest ciggle niewielkie w poréwnaniu do produk-
tow np. z pszenicy czy kukurydzy.

W przypadku ekstrudatéw z dodatkiem gryki badania
barwy w ciagu ostatnich lat przeprowadzane byly stosunko-
wo rzadko. Wigkszo$¢ badan polegata na ocenie sensorycz-
nej [18, 26] rzadziej byly to instrumentalne badania jakosci.
Rezultaty uzyskanych wynikéw mozna znalezé w pracach
[10, 11, 27]. Wyniki badan wskazuja, ze istnieje korelacja
pomiedzy barwa ekstrudatu, a dodatkiem gryki. W wymie-
nionych pracach stwierdzono, ze ekstrudaty takie byly zwy-
kle ciemniejsze, a w ocenie ekspertéw ich wyglad ogolny byt
mniej atrakcyjny od ekstrudatéw kukurydzianych. Badania
instrumentalne przeprowadzano zwykle z wykorzystaniem
fotokolorymetréw. Bioragc pod uwage powyzsze istnieje po-
trzeba gruntownego zbadania parametrow barwy ekstruda-
tow z udziatem gryki, ktérych wyniki mogtyby by¢ pomocne
w ustalaniu dodatku gryki w mieszankach z innymi surowca-
mi poddawanymi ekstruzji.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow badan
wplywu dodatku gryki na zmiany parametréw barwy
ekstrudatu kukurydzianego.

Zakres przeprowadzonej pracy badawczej obejmowat:

— wykonanie ekstrudatoéw kukurydziano-gryczanych
przy r6znym udziale gryki i kukurydzy,

— przeprowadzenie badan instrumentalnych zmian bar-
wy ekstrudatow,

— analizg statystyczng uzyskanych wynikéw badan.

METODYKA BADAN

Podstawowym materialem wykorzystywanym w bada-
niach bylo ziarno kukurydzy odmiany Credo. Jako dodatek

do mieszanki stosowano ziarno gryki odmiany Luba. Przed
rozpoczeciem ekstruzji zar6wno ziarno kukurydzy jak i gry-
ki rozdrabniano za pomocg rozdrabniacza walcowego typu
RUD 216 z walcami rowkowanymi. Nasiona gryki rozdrab-
niano jednokrotnie, natomiast twarde ziarno kukurydzy trzy-
krotnie. W ten sposob otrzymano surowce o zblizonym stop-
niu rozdrobnienia (tabela 1). Stopien rozdrobnienia zmierzo-
no na przesiewaczu laboratoryjnym LPzE-2e firmy Multi-
serw. Z rozdrobnionego surowca przygotowywano nastgpnie
mieszanki kukurydziano-gryczane o réznej procentowej za-
warto$ci sktadnikow: 100% kukurydzy oraz 15, 30, 50, 75
1 100% gryki.

Tabela 1. Stopien rozdrobnienia surowcoéw poddawa-
nych procesowi ekstruzji [%]

Frakcja [mm] Kukurydza Gryka
>2 3,5 2,7
21,5 3,4 4,3
1,5-1,2 0,2 0,2
1,2-1,02 3,3 41
1,02-0,75 31,7 21,5
0,75-0,6 7,8 4,6
0,6-0,43 17,9 14,8
0,43-0,25 19,7 15,4
<0,25 12,5 32,4

Zrédlo: Badania wlasne

Poszczegdlne probki nawilzano do wilgotnosci 13%,
17% i 20% wodg o temperaturze 25 °C, a nastgpnie w celu
ujednolicenia wilgotnosci i dobrego wymieszania surowcow,
mieszano je w mieszalniku wstegowym przez 15 minut. Tak
przygotowany materiat kondycjonowano przez 3 godziny.

Do badan wykorzystano jednoslimakowy ekstruder
KZM-2 o predkosci obrotowej $limaka n = 200 obr - min™!
i stosunku dtugosci (L) do $rednicy §limaka (D) L/D = 6,5.
Badania przeprowadzano stosujac matryce z jedng centralnie
umieszczong dysza o $rednicy 10 mm. Szczegdtowy schemat
zespotu roboczego ekstrudera przedstawiono w pracy Ekiel-
skiego i Majewskiego [8]. Temperatura procesu ekstruzji wy-
nosita okoto 130 °C. Parametry procesu dobrano na podsta-
wie badan wstepnych [9, 10], oraz danych literaturowych
[14, 19, 20, 21, 25].
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Do okreslenia warto$ci parametrow barwy zastosowa-
no metodyke opisang przez Kit i in. [14]. Zastosowano sys-
tem L*, a*, b* gdzie: L" oznacza jasno$¢, a* jest wskaznikiem
barwy zmieniajacym si¢ od zielonego do czerwonego, nato-
miast b" od zoltego do niebieskiego. Pomiary barwy wyko-
nano na stanowisku badawczym skladajacym si¢ z bezcie-
niowej komory $wietlnej, wyposazonej w swietlowki $wia-
tla dziennego TL — D De Luxe Pro 18W/965 o temperaturze
barwowej 6500 K i wspotczynniku odwzorowywania barw
Ra - 90% firmy Philips oraz kolorowg kamer¢ CCD KP —
FD30 firmy HITACHI. W kamerze ustawiono balans bieli na
wzorcu bieli firmy ,,Minolta”. Kamere¢ potagczono bezposred-
nio z komputerem za posrednictwem karty do akwizycji ob-
razu PCI-1411 firmy National Instrument. Zdj¢cia zapisywa-
no w pliku komputera w formacie TIF.

Do analizy barwy wybierano losowo powierzchnie 10 za-
znaczonych (okrggiem o $rednicy 10 mm) fragmentoéw ana-
lizowanego zdj¢cia ekstrudatu. Puste przestrzenie w materia-
le pomijano. Kazdy zaznaczony w ten sposob obszar podda-
no analizie obrazu wykorzystujac program Adobe Photoshop
6.0. CE, w ktorym za pomoca funkcji ,,histogram” uzyskiwa-
no wartosci parametrow L, a, b, ktore nastepnie wyliczono
wedlug ponizszych zaleznosci [14]:

* L
L =——-100% )
255
g = 240a 120 @
255
b’ =ﬂ—120 A3)
255

Do opracowania wynikow uzyskanych podczas badan la-
boratoryjnych wykorzystano program STATISTCA 6.0. Do
eliminacji nieistotnych zmiennych i opracowywania formut
regresyjnych zastosowano analiz¢ wariancji ANOVA oraz re-
gresj¢ krokowa wsteczng. W opracowanych réwnaniach re-
gresji uwzgledniono udzialy zmiennych drugiego rzedu oraz
czlony interakcyjne (efekty interakcji dwuczynnikowej) jako
dodatkowe zmienne niezalezne w modutach regresji. Do
oceny statystycznej jakosci dopasowania rownan powierzch-
ni odpowiedzi wykorzystano réwniez poprawiony wspot-
czynnik determinacji Rzpopr (R*unorm) oraz blad $redni kwa-
dratowy MSE (ang. Mean Square Error). W celu zilustrowa-
nia charakteru wptywu i istotnoéci poszczegdlnych zmien-
nych na analizowane parametry, wyniki parametréw podda-
no analizie wariancji oraz przedstawiono na wykresach Pare-
to efektow standaryzowanych.

Na podstawie warto$ci wspolczynnika determinacji R?
oraz wspotczynnika Mallowsa C, obliczanego ze wzoru 4
[16] oszacowano stopien wielomianu oraz liczb¢ zmiennych
najlepiej opisujaca analizowany parametr.

c _RSS

>
P

(n—2m) “

Gdzie: RSS = Z(yl. —Y,)? - resztowa suma kwadra-
i=1 tow odchylen,

2
2 nSy _

§° = estymator wariancji cechy y,

n—1
n — liczba obserwacji

m — liczba szacowanych parametrow

W pracy w celu zwigkszenia czytelnosci analizowanych
wynikéw wprowadzono nastgpujace oznaczenia: G — udziat
gryki w mieszance, W — wilgotno$¢ surowca.

WYNIKI BADAN

Na podstawie obserwacji ekstrudatow kukurydziano-gry-
czanych stwierdzono, ze zmiana proporcji sktadnikow po-
wodowata zmiane barwy produktu (rys. 1). Zéte ekstrudaty
kukurydziane w miar¢ dodawania gryki zmieniaty barwe na
lekko brazowa. Obserwacje te sa zgodne z wynikami wcze-
$niej prowadzonych badan [9] jak rowniez z wynikami badan
sensorycznych prezentowanych w pracy [15, 30]. W celu do-
ktadnej oceny wptywu udziatu gryki na zmiang barwy eks-
trudatow przeprowadzono analizg ich barwy, przedstawiajac
wyniki pomiaréw w systemie L* a" b".

g

Rys. 1. Przykladowe prébki ekstrudatu z r6znym udzia-
lem gryki wytworzone z surowca o wilgotnosci
17%: a) kukurydza 100%, b) gryka 15%, c¢) gry-
ka 30%, d) gryka 50%, e) gryka 75%, f) gryka
100%.

Zrédlo: Fot. wlasna

W celu okreélenia istotno$ci wpltywu parametrow wej-
sciowych (zmiennych) takich jak: udzial gryki w mieszan-
ce G i wilgotno$¢ surowca W na wskazniki barwy L, a*,
b" wyniki badan empirycznych poddano analizie wariancji
ANOVA, tabela 2. Rozpatrujagc parametr barwy L* mozna
zauwazyé¢, ze tylko oddziatywania drugiego stopnia G? nie
byly istotne. Analizujac kolejny wskaznik barwy a* stwier-
dzono, Ze nieistotnymi parametrami podobnie jak dla L* byly
oddzialywania drugiego rzedu G2, jednakze tu nieistotne
bylto réwniez wspoldziatanie G wz. W. Rozpatrujac wyniki
wskaznika barwy b* mozna zauwazy¢, ze tylko oddziatywa-
nia drugiego stopnia W2 byty nieistotne.

W dalszej analizie te czynniki zostaly pominigte, a wy-
niki przedstawiono na wykresie Pareto efektow standary-
zowanych uwzgledniajac tylko czynniki istotne (rys. 2, 3,
4). Pominigcie nieistotnych czynnikow spowodowato, ze
ich zmiennos$¢ zostata wtaczona do btgdu zwigkszajac jego
sredni kwadrat MS. Spowodowalo to spadek prawdopo-
dobienstwa p, i w wyniku zmiany istotnosci ¢ dla pozosta-
tych czynnikow. Na histogramie (rys. 2 ) mozna zaobserwo-
wac, ze najwigkszy wpltyw na parametr L* wywieral udziat
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Tabela 2. Analiza wariancji wskaznikow barwy L*, a*, b*

L’ [%]
Parametr SS df MS F p
G [%] 4952,3701 1 4952,3701 509,2854* 0,0000
G2 [%] 0,0721 1 0,0721 0,0074 0,9315
W [%] 707,0008 1 707,0008 72,7056 0,0000
W2 [%] 362,0026 1 362,0026 37,2272* 0,0000
Gwz. W 207,3496 1 207,3496 21,3232* 0,0000
Btad 1516,9680 156 9,7242
a[]
G [%] 57,5015 1 57,5015 42,9748* 0,0000
G2[%] 1,8736 1 1,8736 1,4003 0,2385
W [%] 74,7801 1 74,7801 55,8883* 0,0000
W2[%] 6,7394 1 6,7394 5,0368* 0,0262
Gwz. W 0,1256 1 0,1256 0,0939 0,7597
Btad 208,7322 156 1,3380
b []
G [%] 4885,0041 1 4885,0041 752,5957* 0,0000
G2[%] 157,3210 1 157,3210 24,2372 0,0000
W [%] 55,9782 1 55,9782 8,6242* 0,0038
W2[%)] 4,2974 1 4,2974 0,6620 0,4171
Gwz. W 63,9091 1 63,9091 9,8459* 0,0020
Btad 1012,5761 156 6,4911
* — Roznica istotna przy poziomie istotnosci p <0,05
Zrédlo: Badania whasne
gryki G za$ wilgotno$¢ W i W? oraz interakcje G wz. W wy-
wieraly znacznie mniejszy wplyw. Udziat gryki G wywie-
rat rowniez najwigkszy wplyw na warto§¢ wskaznika b*.
W przypadku wskaznika barwy a* najwigkszy wplyw na Wl '
zmiany tego wskaznika miala wilgotno$¢ surowca W oraz
procentowy udzial gryki G. : |
I — G {600
_ !
omi 220 .
: W] 1.2473
Wik ¢ 4 5534 :
Wikl . J';" WG Sy zoivant coby okt
T — T Rys. 3. Wykres Pareto efektow standaryzowanych dla a”
Gwzw ' ) [-]-
Zrédlo: Badania wlasne

*

Rys. 2. Wykres Pareto efektow standaryzowanych dla L
[%].

Zrodlo: Badania wlasne
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Rys. 4. Wykres Pareto efektéw standaryzowanych dla b*
[-].
Zrédlo: Badania whasne
Po eliminacji nieistotnych zmiennych z uzyskanych wy-
nikow obliczono wspotczynniki regresji z ktorych opracowa-

no réwnanie regresyjne oraz wyznaczono powierzchnie od-
powiedzi.

Tabela 3. Réwnania regresyjne

R?-0,9862 | R’ =0,9861 C,=4,009 MSE = 9,6627

L*=-0,3452 - G + 7,4379 - W-0,2652 - W2+ 0,0112- G- W

R=0,6942 | R2 =0,6827 | C,=34972 | MSE=1,3337

a*=11,2578+0,0174 - G- 0,9551 - W + 0,0362 - W?

R*=0,8336 | R’ =0,8293 C,=4,658 | MSE=6,4769

b*=29,2008 - 0,3405 - G + 0,0011 - G+ 0,0049- G- W

Zrédto: Badania wlasne

Z wykresu (rys.5) wynika, ze warto$ci L* zmniejszaty si¢
ze wzrostem udzialu gryki przy wszystkich badanych pozio-
mach wilgotnosci, przy czym wzrost wilgotnosci powodo-
wal zmniejszenie wartosci rozpatrywanego parametru. Naj-
mniejszymi warto$ciami parametru L* charakteryzowaty si¢
ekstrudaty o wilgotnosci surowca 20%. Analizujac wyni-
ki badan nalezy rowniez zwréci¢ uwage, ze wedhug przebie-
gu trendéw powierzchni odpowiedzi produkty o wysokiej ja-
snosci mozna uzyska¢ przy wilgotnosci surowca 17%, po-
mimo ze wyniki wezesniejszych badan [9] wskazujg na wil-
gotno$¢ nizsza (13%). Taki wniosek moze by¢ jednak uza-
sadniony, poniewaz przy zastosowaniu wilgotnosci mieszan-
ki 17% wartos$ci niektorych parametréw opisywanych w pra-
cy [29], takich jak stopien ekspandowania objetosciowego,
wskazniki wodochtonnosci i rozpuszczalnosci byly zblizone
badz nawet wyzsze niz przy wilgotnosci 13%.

Rys. 5. Dopasowana powierzchnia odpowiedzi przedsta-
wiajaca wplyw udzialu gryki i wilgotno$ci surow-
ca na zmian¢ wskaznika barwy L* [%].

Zrédto: Badania wlasne

Odmienny przebieg uzyskano dla parametru barwy a’
(rys. 5), ktérego warto$ci wzrastaly ze wzrostem udziatu gry-
ki w mieszance. Na ogot, najwyzszymi warto$ciami tego pa-
rametru charakteryzowaty si¢ ekstrudaty uzyskane przy wil-
gotnosciach surowca 20%, jednak tylko nieznacznie mniejsze
wartos$ci zanotowano dla ekstrudatow z mieszanek o wilgot-
nosci 17%. Najwyzszg warto$¢ parametru a* uzyskano przy
wilgotnosci 17% i udziale gryki 100%. Natomiast zmniejsze-
nie wilgotnosci do 13% powodowato spadek warto$ci para-
metru a’, przy czym wahaty sie one od 5,7 w przypadku sa-
mej kukurydzy do 9,2 dla samej gryki.

A

Rys. 6. Dopasowana powierzchnia odpowiedzi przedsta-
wiajaca wplyw udzialu gryki i wilgotnosci surow-
ca na zmiane¢ wskaznika barwy a* [-].

Zrédto: Badania whasne
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Rys. 7. Dopasowana powierzchnia odpowiedzi przedsta-
wiajaca wplyw udzialu gryki i wilgotnosci surow-
ca na zmian¢ wskaznika barwy b* [-].

Zrédlo: Badania whasne

Wartosci parametru b* zmniejszaly si¢ wyraznie wraz ze
wzrostem udzialu gryki w mieszance (rys. 7), nawet w za-
kresie od 35 do 15 przy wilgotnosci surowca 13%. Podobny
przebieg zmian omawianego parametru uzyskano dla mie-
szanek o wilgotnosci 17% i 20%.

PODSUMOWANIE | WNIOSKI

Na podstawie uzyskanych wynikéw mozna stwierdzié, ze
zwigkszenie procentowego udzialu gryki w mieszance z ku-
kurydza ma bardzo istotny wplyw na zmiany barwy ekstru-
datu. Przebieg krzywych na wszystkich rysunkach, wskazu-
je, ze nawet najmniejszy dodatek gryki (15%) ma wyrazny
wplyw na zmiany parametréw barwy L*, a*, b*. Nalezy tak-
ze zwroci¢ uwage, ze na zmiany barwy ekstrudatow miata
rowniez wpltyw wilgotno$¢ surowca poddawanego ekstruzji,
co zaobserwowano gltownie przy parametrze barwy a*. Istot-
ny wpltyw udzialu gryki i wilgotno$ci na zmiany parametrow
barwy ekstrudatu potwierdzily wyniki badan statystycznych.
Mozna zatem przypuszczaé, ze gryka w potaczeniu z innymi
surowcami bedzie rowniez w znaczacy sposob oddzialywac
na zmiany barwy wytworzonych z nich produktow. Potwier-
dzenie powyzszych zaleznosci i ich praktyczne wykorzysta-
nie wymagatoby jednak przeprowadzenia bardziej szczegd-
lowych badan w tym zakresie obejmujacych badania wielu
innych surowcow ekstrudowanych wraz z gryka oraz uzycia
réznych typow ekstruderow spozywczych.
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EFFECT OF THE BUCKWHEAT
ADDITION ON CHANGE OF EXTRUDATE
CORN COLOUR

SUMMARY

The paper presented results of colour investigations of
corn — buckwheat extrudate. The resarch of colour the con-
ducted in format TIF in the light chamber and worked out in
software the gaphic Adobe Photoshop 6.0. It it was affirmed
was that the parameters of colour exstrudatu react on chan-
ge of the buckwheat addition in mixture very quickly and can
to make up the very tender coefficient of composition to the
extrudate of mixtures.



INZYNIERIA ZYWNOSCI 33

Mgr inz. Katarzyna SZCZEPANSKA
Prof. dr hab. inz. Jarostaw DIAKUN
Katedra Procesow i Urzadzen Przemyshu Spozywczego
Politechnika Koszalinska

BADANIE WPLYWU CZASU MIESIENIA
NA JAKOSC PIECZYWA ZYTNIEGO®

W artykule przedstawiono wyniki badan dotyczgce wplywu czasu miesienia na jakos¢ pieczywa Zytniego. W przedstawionej pra-
cy sktadniki ciasta zagniatano w miesiarce typu GM - 2 (Sadkiewicza) przez: 3, 5, 10, 15, 30 minut. Otrzymane ciasto wypieka-
no w temperaturze 230°C przez 30 minut. Po 24 h zmierzono objetos¢ i przeliczono jqg na 100 g pieczywa, zbadano wilgotnos¢
pieczywa oraz okreslono jego kwasowosc. Przeprowadzono rowniez oceng organoleptyczng pieczywa. Na podstawie oceny or-

ganoleptycznej stwierdzono, zZe pieczywo otrzymane z ciasta zagniatanego przez 5 minut w miesiarce posiadato najkorzystniej-

sze cechy.

Stowa kluczowe: proces miesienia, pieczywo zytnie, mie-
siarka.

WPROWADZENIE

Pieczywo zytnie jest to produkt spozywczy wytwarza-
ny przede wszystkim z maki Zytniej na kwasie, z dodatkiem
wody i soli. W zaleznosci od receptury do niektérych rodza-
jow pieczywa dodaje si¢ niewielkg ilo$¢ drozdzy piekarskich
[4].

Specyficzny aromat i kwaskowy smak to cechy, ktore
charakteryzuja pieczywo zytnie. Jego migkisz jest ciemniej-
szy, ma nizsza obj¢tos¢ i posiada grubsze pory niz w przy-
padku pieczywa pszennego. Przy produkcji pieczywa zytnie-
go dopuszcza si¢ dodatek maki pszennej w ilosci do 10%,
bowiem nie powoduje to zmian zapachu i smaku charaktery-
stycznych dla chleba zytniego [3, 9].

Proces ukwaszania ciasta jest bardzo wazny w produk-
cji pieczywa zytniego. Wytwarzanie ciasta z maki zytniej
wylacznie na drozdzach powoduje, ze migkisz takiego pie-
czywa jest wilgotny, zbity, nieelastyczny, sprawia wrazenie
niedopieczonego, natomiast smak jest mdly, a aromat sta-
by. Prowadzenie fermentacji zakwasu przyczynia si¢ row-
niez do tego, ze pieczywo na zakwasie ma duzo wyzszg war-
tos¢ zywieniowa niz chleb wytworzony wylacznie na droz-
dzach. Zawiera przede wszystkim duzg ilo$¢ witamin z grupy
B, aminokwaséw egzogennych (lizyna, tryptofan, metioni-
na), ktérych organizm nie potrafi syntetyzowac¢ i musza by¢
one dostarczane z pozywieniem [6, 8].

Proces technologiczny produkcji pieczywa zytniego jest
bardziej skomplikowany i dluzszy niz pieczywa pszennego.
Jednak proces miesienia ciasta zytniego odgrywa mniej zna-
czacg role, niz w przypadku produkcji pieczywa pszennego.

Na skutek stabego pecznienia biatek maki zytniej, cia-
sto zytnie nie tworzy struktury wtoknistej jak ciasto pszenne,
lecz strukture ziarnistg. W tworzeniu ciasta zytniego zasadni-
czy udzial ma skrobia, a nie biatka zyta. Czas tworzenia cia-
sta zytniego w porownaniu z ciastem pszennym jest krotszy
i wymaga mniejszego naktadu energii.

Podczas miesienia temperatura ciasta zwicksza sig, dzie-
je si¢ tak w wyniku wydzielania si¢ ciepla hydratacji czastek

maki i zmiany cze¢$ci energii mechanicznej na energi¢ ciepl-
na przejmowang przez ciasto. Wyzsza temperatura przyczy-
nia si¢ do tego, ze ciasto powstaje szybciej (W poczatkowe;j
fazie miesienia) i osigga optymalne wilasciwosci. Kolejny
wzrost temperatury, podnoszacy intensywnos¢ hydrolitycz-
ng dziatania enzymdw, powoduje obnizenie lepkosci ciasta,
a nawet moze doprowadzi¢ do pogorszenia jego wlasciwosci
fizycznych [1,2].

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wy-
nikow badan dotyczacych wplywu czasu miesienia na ja-
kos$¢ pieczywa zytniego.

CEL PRACY

Celem przeprowadzonych badan byto okreslenie jak ro6z-
ny czas miesienia wptywa na jako$¢ gotowego pieczywa
ocenianego organoleptycznie i fizykochemicznie.

METODYKA | MATERIAL. BADAWCZY

Material badawczy stanowily bochenki chleba wypie-
czone z ciasta sporzadzonego wedlug nastgpujacej receptu-
ry: 500 g maki zytniej (typ 720), 350 ml wody, 7,5 g soli
115 g drozdzy.

Pierwszym etapem do sporzadzenia ciasta zytniego byto
przygotowanie zakwasu, ktore sktadatosi¢z3 faz[5].1 faza: do
maki zytniej w ilosci 100 g dodano 100 ml wody (temp. 30°C)
i doktadnie wymieszano. Tak powstale geste ciasto przykryto
i odstawiono na 24 godziny do komory fermentacyjnej (tem-
peratura ok. 30°C, wilgotno$¢ 75-80%). Nastgpnie fazg 2
sporzadzono jak faze 1, z kolei do fazy 2 dodano 200 g prze-
sianej maki zytniej 1 200 ml wody o temp. 30°C, wymieszano
1 przez 24 godziny trzymano w komorze fermentacyjnej (ok.
25°C).

Wyrobienie ciasta i wypiek pieczywa z maki zZytniej
przeprowadzono metoda bezposrednia (jednofazowa). Po-
szczegolne sktadniki do sporzadzenia ciasta na chleb zostaly
umieszczone w miesiarce typu GM — 2 (Sadkiewicz) 1 mie-
siono przez: 3 min, 5 min, 10 min, 15 min, 30 min [7]. Cato$¢
po wymiesieniu poddano wstepnej fermentacji w komorze
o temperaturze 30°C przez okres 1 godziny z przebiciem po 0,5
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godzinie przez okres 1 min. Ciasto r¢cznie podzielono i ufor-
mowano — z kazdego czasu miesienia (3, 5, 10, 15, 30 min).
Po ich uformowaniu wtozono je do znormalizowanych fore-
mek, posmarowanych wewnatrz olejem jadalnym. Foremki
z kesami ciasta poddano fermentacji w temp. 30°C i wilgot-
nosci ok. 85% do momentu uzyskania odpowiedniej dojrza-
losci. Nastepnie foremki z ciastem wstawiono do pieca. Tem-
peratura wypieku wynosita 230°C, a czas 30 min dla wszyst-
kich rodzajow chleba.

Wypieki chlebéw przeprowadzono w trzech powtorze-
niach i po ostygnieciu zapakowano do woreczkow folio-
wych. Po uptywie 24 godzin od wypieku otrzymane bochen-
ki pieczywa poddano ocenie punktowej pieczywa wg. Pol-
skiej Normy [10].

Ocena sensoryczna obejmowala: sprawdzenie wygla-
du zewngtrznego pieczywa, sprawdzenie skorki, sprawdze-
nie migkiszu, sprawdzenie smaku i zapachu oraz wykonano
oznaczenie fizykochemiczne: objgtos¢ pieczywa przy uzyciu
aparatu Sawy, wilgotno$¢ oraz kwasowo$¢ ogolng [10]. Na
podstawie ogdlnej ilosci uzyskanych punktow okreslono kla-
s¢ pieczywa.

ANALIZA WYNIKOW

Jak widac¢ na (rys. 1) pieczywo jest bardzo dobrze wyro-
$niete, jego powierzchnia jest gtadka. Skorka ma barwe bra-
zowa do ciemnobrazowej o grubosci nie przekraczajacej 3
mm. Migkisz jest elastyczny, dobrze si¢ go kroi, jest jedna-
kowo zabarwiony, jego pory sa drobne i do$¢ rownomier-
ne. Smak i zapach jest lekko kwasny, aromatyczny, tagodny,
wlasciwy dla danego rodzaju pieczywa. Pieczywo nie posia-
da obcego smaku i zapachu.

Rys. 1. Pieczywo miesione 3 min.
Fig. 1. Bread mixed 3 min.

Zrédlo: Opracowanie wlasne
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Rys. 2. Pieczywo miesione 5 min.
Fig. 2. Bread mixed 5 min.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Powierzchnia pieczywa (Rys. 2) jest gladka, o barwie
brazowej 1 grubosci do 3 mm. Pieczywo jest bardzo do-
brze wyros$nigte, dobrze si¢ kroi. Migkisz jest rOwnomier-
nie zabarwiony, po jego lekkim naci$nigciu wraca do stanu

pierwotnego nie powodujac deformacji struktury. Pory sa
dos¢ rownomierne, lecz wigksze od tych powstatych w mig-
kiszu miesionym 3 min. Pieczywo charakteryzuje si¢ aroma-
tycznym, tagodnym smakiem i zapachem wtasciwym dla da-
nego rodzaju pieczywa.

Pieczywo to jest dobrze wyro$ni¢te, z minimalnymi od-
chylkami w ksztalcie, jego powierzchnia jest lekko chropo-
wata. Skorka jest brazowa o grubosci nie przekraczajacej 3
mm. Smaki i zapach tego pieczywa jest kwasny, dobrze si¢
go kroi. Migkisz jest elastyczny, z rOwnomiernymi porami
oraz o rOwnomiernym zabarwieniu (Rys. 3.).

on

Rys. 3. Pieczywo miesione 10 min.
Fig. 3. Bread mixed 10 min.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Charakterystyczna dla tego pieczywa jest chropowa-
ta, nieznacznie popekana powierzchnia. Grubo$¢ skorki to
w przyblizeniu 3 mm, o barwie od brazowej do ciemnobrazo-
wej. Migkisz jest elastyczny o do$¢ rownomiernych porach.
Pieczywo to jest bardzo dobrze wyrosnigte ale jego smak
i zapach jest kwasny (Rys. 4.).

Rys. 4. Pieczywo miesione 15 min.
Fig. 4. Bread mixed 15 min.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Wyroéznikiem jako$ci najbardziej odbiegajacym od nor-
my jest intensywny kwasény zapach oraz kwasny smak. Bar-
wa skorki jest brgzowa o gruboéci nie przekraczajgcej 3 mm,
powierzchnia jest gladka. Pieczywo jest dobrze wyros$nig-
te, jego migkisz jest elastyczny, nieco zbity, posiada drobne
rownomierne pory (Rys. 5.).

Rys. 5. Pieczywo miesione 30 min.
Fig. 5. Bread mixed 30 min.

Zrédlo: Opracowanie wlasne
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Tabela 1. Punktacja za poszczegdélne wyrozniki jakoSci
pieczywa w ocenie organoleptycznej
Table 1. Scoring for the individual quality factors of bre-
ad in an organoleptic
Wyrdzniki Wypiek 1| Wypiek 2 | Wypiek 3 | Wypiek 4 | Wypiek 5
jakosci pieczywa 3 min 5 min 10min | 15min | 30 min
- Wyglad zewnetrzny
— Objeto$¢ i ksztalt
barwa
grubosé
powierzchnia
elastycznosc
porowato$¢
pozostate cechy
Smak i zapach
Suma punktéw 30 31 27 28 27

7Zr6dto: Badania wlasne wg PN-79/A-74108.

5 5 4 5 5

Skorka

Migkisz
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Tabela 2. Punktacja za poszczegélne wyrozniki jakoSci
pieczywa w ocenie fizykochemicznej (Zrédto:
wyniki badan wlasnych)

Table 2. Scoring for the individual quality factors of bre-
ad in the evaluation of physicochemical

Wyrdzniki jakosci | Wypiek 1| Wypiek 2 | Wypiek 3 | Wypiek 4 | Wypiek 5
pieczywa 3 min 5 min 10 min 15 min | 30 min
objetos¢ 100g [cm®] 3 3 3 3 3
wilgotno$¢ [%] 2 2 2 2 2
kwasowosc¢ [°] 3 3 3 3 3
Suma punktow 8 8 8 8 8

Zrédlo: Badania whasne wg PN-79/A-74108.

Poziom jakosci poszczegblnego pieczywa poddanego
ocenie catoSciowe] (organoleptycznej i fizykochemicznej)
ksztattuje si¢ nastepujgco: 1b = 38 pkt — Klasa I, 2b = 39
pkt — Klasa I, 3b = 35 pkt — Klasa II, 4b = 36 pkt — Klasa I,
Sb =35 pkt — Klasa II.

40
39
38 f
37+ —
%
3/
4+
33

Liczba punktéow

1b 2b 3b 4b 5b
Wypiek

Rys. 6. Punktacja za poszczegolne wyrozniki jakosci pie-
czywa w ocenie organoleptycznej i fizykoche-
micznej.

Zrédlo: Opracowanie wiasne

WNIOSKI

1. W procesie miesienia ciasta zytniego obserwuje si¢ wig-
zanie wody 1 tworzenie struktury o konsystencji kleistej.
Ciasto miesione z réznymi predkosciami obrotowymi

miesiarki szybko uzyskato jednolita strukture i utrzymy-
walo ja przez caly okres miesienia.

2. Niekorzystny jest zbyt krotki i zbyt dlugi czas miesienia.
Najlepszym pieczywem pod wzgledem oceny organolep-
tycznej i fizykochemicznej jest pieczywo miesione 5 min,
(otrzymato najwigksza liczbe punktow), nieco mniej to
miesione 3 i 15 min — s3 to pieczywa zaliczane do klasy
I, natomiast pieczywo miesione 10 i 30 min do klasy II.

3. Czas miesienia istotnie wptywa na smak i zapach pieczy-
wa. Pod tym wzgledem najlepsze okazato si¢ pieczywo
miesione 5 min. Jego smak byt tagodny, nie za kwasny,
a zapach przyjemny, aromatyczny. Wyczuwato si¢ smak
i zapach zakwasu piekarskiego. W przypadku pozosta-
lych bochenkéw ten smak i zapach byt za staby lub zbyt
intensywny.
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STUDY OF THE EFFECT MIXING TIME
ON THE QUALITY OF RYE BREAD

SUMMARY

The article presents study on the efect mixing time on
the quality of rye bread. In this work, kneading dough ingre-
dientsin the mixer-type GM-2 (Sadkiewicz) by 3, 5, 10, 15,
30 minutes. The resulting dough was baked at 230° C for 30
minutes. After 24 h, the volume was measured and converted
it into 100 g of bread, bread moisture was examined and de-
termined its acidity. Sensory evaluation was also conducted
breads. On the basis of the organoleptic evaluation, it was fo-
und that the bread dough obtained from crimp for 5 minutes
in the mixer had the most favorable characteristics.

Key words: structure creation, rye bread, mixer.
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WPLYW SPOSOBU OBROBKI CIEPLNEJ NA POZIOM
POLIFENOLI W SWIEZYCH | MROZONYCH BROKULACH®

Celem pracy przedstawionej w artykule jest ocena wplywu obrobki cieplnej na poziom polifenoli w brokulach swiezych i mro-
zonych. W zaleznosci od rodzaju obrobki cieplnej (gotowanie na parze lub w wodzie) oraz zatozonych parametrow (czas) uzy-
skano zréznicowane zawartosci polifenoli. Wraz z wydluzeniem czasu gotowania zawartos¢ tych zwigzkow ulegta zmniejszeniu.
Gotowanie na parze w mniejszym stopniu niz gotowanie w wodzie wplynelo na zmniejszenie zawartosci polifenoli w badanym
warzywie. Brokuly swieze, niepoddane obrobce cieplnej zawieraly o 44% wigcej polifenoli niz mrozone.

Stowa kluczowe: polifenole, obrobka cieplna, brokuty.

WPROWADZENIE

Rozwoj wielu niezakaznych choréb przewlektych moze
mie¢ zwigzek z dzialaniem tzw. reaktywnych form tlenu
(RFT), ktore zapoczatkowuja oksydacyjne zmiany w komor-
ce. RFT reaguja z biologicznymi sktadnikami komorek (lipi-
dy, bialka, kwasy nukleinowe, cukry) uszkadzajac ich struk-
tury i zaktocajac funkcje [7]. Organizm cztowieka do obro-
ny przed RFT wykorzystuje wlasny uklad enzymatyczny
oraz endogenne przeciwutleniacze. Istnieja silne dowody na
to, ze odpowiednia ilo$¢ przeciwutleniaczy moze minimali-
zowac szkodliwy efekt stresu oksydacyjnego w ludzkim or-
ganizmie. Naturalna obrona moze zosta¢ wzmocniona przez
przeciwutleniacze dostarczane wraz z pozywieniem. Fito-
zwiazki zawarte w warzywach i owocach moga neutralizo-
wac¢ wolne rodniki. Wtasciwo$ciami tymi odznacza si¢ wie-
le substancji pochodzenia roslinnego [11, 13]. Do takich sub-
stancji nalezg polifenole — wtorne metabolity roslinne. Poli-
fenole to grupa ok. 8000 naturalnych substancji roslinnych,
ktére mozna podzieli¢ pod wzgledem struktury szkieletu we-
glowego na:

» kwasy hydroksybenzoesowe

* naftochinony

* ksantony

» kwasy hydroksycynamonowe i kumaryny
» flawonoidy

 stilbeny [6, 15].

Wtasciwosci fizyczne, chemiczne, metabolizm oraz ak-
tywnos$¢ biologiczna polifenoli jest uzalezniona od liczby,
rodzaju i miejsca potozenia podstawnikéw w czasteczce [6,
15].

Polifenole maja duze znaczenie w zywieniu czlowie-
ka. Odznaczaja si¢ one wlasciwosciami antyoksydacyjnymi
przejawiajacymi si¢ zdolnoscia chelatowania jonow metali

przejsciowych (takich jak zelazo i miedz) bedacych kataliza-
torami reakcji wolnorodnikowych [10,14], dziataniem prze-
ciwalergicznym, przeciwzapalnym, przeciwbakteryjnym,
przeciwkancerogennym i przeciwwirusowym [4, 11]. Sub-
stancje te hamuja wytwarzanie oraz uwalnianie wolnych rod-
nikéw, maja korzystny wptyw na uklad sercowo-naczynio-
wy. W badaniach naukowych wykazano odwrotng zalezno$é
pomiedzy spozyciem polifenoli a czgstoscia wystgpowania
choroby niedokrwiennej serca u 0séb spozywajacych duze
ilodci thuszczu i cholesterolu. Ponadto polifenole zawarte
w pozywieniu modyfikujg aktywnos¢ wielu enzyméow. Dzia-
taja réwniez ochronnie na witaming E i C [8, 12]. Najszerzej
opisang grupg polifenoli, o duzym znaczeniu dla ochrony or-
ganizmu ludzkiego sa flawonoidy.

Polifenole sa szeroko rozpowszechnione w produktach
ro$linnych. Ilo$¢ polifenoli w codziennej diecie zalezy gtow-
nie od uwarunkowan klimatycznych i zwyczajow zywienio-
wych [1]. Rosliny kapustne charakteryzuja si¢ duza zawar-
toscig zwiazkéw bioaktywnych, zréoznicowana w zaleznosci
od rodzaju warzywa. Najwieksze ilosci polifenoli znajduja
si¢ w jarmuzu, brukselce i brokule [12]. Do gléwnych anty-
oksydantow wystepujacych w brokule zalicza si¢ flawonoidy
i witaminy [11,19]. Brokul, oprocz wtasciwosci prozdrowot-
nych, cechuje si¢ atrakcyjnymi walorami organoleptyczny-
mi. Warzywo to najczgséciej poddawane jest gotowaniu. Pod-
czas obrobki cieplnej zachodzg przemiany, ktore w istotny
sposob wplywaja nie tylko na cechy organoleptyczne pro-
duktu, ale réwniez na przemiang¢ zwigzkow bioaktywnych
i w konsekwencji na wlasciwosci przeciwutleniajace [2,19].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych wplywu sposobu obroébki cieplnej tj. gotowa-
nia na parze lub w wodzie na poziom polifenoli w broku-
lach Swiezych i mrozonych.

MATERIAL | METODY BADAN

Materiat do badan stanowily $§wieze i mrozone brokuty
o rozach zielonych (Brassica oleracea var. Italica). Brokuty
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zostaly zakupione w kwietniu 2008 r. w hipermarkecie
w Warszawie. Brokuty mrozone zostaty zakupione w tym sa-
mym miejscu pod koniec marca 2008 r. Ze §wiezych broku-
Iow odcigto roze, ktore nastepnie byly wazone, myte i osu-
szone. Natomiast brokuly mrozone byly tylko wazone. Tak
przygotowane probki warzyw o masie 250 g byty gotowa-
ne na parze lub w wodzie do konsystencji migkkiej lub chru-
piacej oraz pozostawione bez obrobki cieplnej. Czas gotowa-
nia zostat ustalony na podstawie sensorycznej oceny konsy-
stencji. Rodzaj, czas i warunki obrébki cieplnej przedstawio-
no w tabeli 1.

Tabela 1. Rodzaj, czas i warunki obroébki cieplnej

Czas obrobki
cieplnej [minuty]

Rodzaj i warunki obrdbki cieplnej
brokuty | brokuty
Swieze | mrozone
Gotowanie w parze z wody destylowanej do 7 8
uzyskania konsystencji chrupiacej
Gotowanie w parze z wody destylowanej do 16 13
uzyskania konsystencji miekkiej
Gotowanie w wodzie destylowanej (1000ml)
od wrzatku do uzyskania konsystencji chru- 6 6
piacej
Gotowanie w wodzie destylowanej (1000ml)
od wrzatku do uzyskania konsystencji migk- 13 9,5
kiej

Zrodlo: Badania wlasne

Proby w calosci zostaly zhomogenizowane przy pomo-
cy blendera. Nastepnie pobrano po dwie nawazki brokutow
o masie 3 g, ktére poddano procesowi ekstrakcji przy uzy-
ciu 80% metanolu. Ekstrakcje prowadzono przez 60 minut
w trzech powtorzeniach. Ekstrakty byly kazdorazowo odwi-
rowywane przez 10 minut w wiréwce (3000 obrotéw/minu-
te). W celu oznaczenia calkowitej zawartosci zwigzkow fe-
nolowych w ekstraktach zastosowano metod¢ spektrofoto-
metryczng z wykorzystaniem odczynnika Folina-Ciocalteu.
Pomiar absorbancji nastgpowat przy uzyciu spektrofotome-
tru SPECORD 40 przy dtugosci fali 725nm. Krzywa standar-
dowa zostata sporzadzona dla kwasu galusowego.

W celu okreslenia procentowej zawarto$ci suchej masy,
odwazono probki warzyw o wadze 5g, ktore byly suszo-
ne w temperaturze 105°C (maksymalny czas suszenia wy-
nosil okoto 1h). Pomiar wykonano w dwoch powtdrzeniach
przy pomocy urzadzenia do pomiaru wilgotnosci wzgledne;j
WPS30S.

Analize statystyczng uzyskanych wynikdéw przeprowa-
dzono za pomocg programu STATGRAPHICS Plus wyko-
rzystujac test t-studenta, przy poziomie istotno$ci 0=0,05.

WYNIKI | DYSKUSJA

Zawartos¢ polifenoli w badanych prébkach brokutow
wynosita od 55 do 223 mg/100g produktu (w przeliczeniu na

kwas galusowy). Zestawienie wynikow dotyczacych zawar-
tosci polifenoli w brokutach §wiezych i mrozonych przedsta-
wiono w tabeli 2.

Najwicksza zawarto$cia polifenoli tj. 223 mg/100g pro-
duktu odznaczaly si¢ brokuly §wieze, niepoddane obrobce
cieplnej. Mniejsze wartosci polifenoli w swoich badaniach
otrzymat Roy i wsp. [11] i Chu i wsp. [3], wedtug ktorych
$wieze warzywa zawieraly odpowiednio 164,05 mg/100g
i 10,63 mg/100g swiezego produktu. Natomiast badania Be-
echer 1 wsp. wykazaly, ze catkowita zawarto$¢ polifenoli
wynosita 337 mg/100 g $wiezego brokutu [16]. Zawarto$¢
sktadnikéw biologicznie aktywnych w roslinach uzaleznio-
na jest od warunkéw agrotechnicznych, klimatycznych oraz
od stopnia dojrzatosci warzywa, od odmian, okresu zbiorow
[4,9, 11,17, 18].

W warzywach $§wiezych, gotowanych na parze do konsy-
stencji chrupigcej otrzymana warto$¢ wynosita 183 mg/100g
produktu. Natomiast w brokutach gotowanych do konsysten-
cji migkkiej otrzymano nizsza zawartos¢ polifenoli. Kolej-
nym wariantem obrébki cieplnej byto gotowanie w wodzie.
Wyzsza warto$¢ otrzymano w przypadku gotowania do kon-
systencji chrupigcej, niz do konsystencji miekkiej.

Przeprowadzona analiza statystyczna (test t-student) wy-
kazata roznice istotne statystycznie na poziomie istotnosci
a=0,05 (tab. 2).

Tabela 2. Zawarto$¢ polifenoli w przeliczeniu na kwas
galusowy w brokulach $wiezych i mrozonych
(mg/100g masy)

Zawarto$¢ polife- | ZawartoS¢ polife-
noli w przeliczeniu | noli w przeliczeniu
na kwas galusowy | na kwas galusowy

Wariant obrobki cieplnej w mg/100g mokrej | w mg/100g suchej

masy masy
Brokuty | Brokuty | Brokuty | Brokuty
Swieze | mrozone | $wieze | mrozone

Surowiec bez obrobki

cieplnej 223 125 1940 1275

Gotowanie na parze do

konsystencji chrupiacej 183abc | 107ac

1361abc | 1001ac

Gotowanie na parze do

konsystencji miekkiej | 143abc | 105ac |1325abc | 1011ac

Gotowanie w wodzie do

konsystencji chrupiacej 138abc | 67abc

1309abc | 766abc

Gotowanie w wodzie do 649abc

konsystencji migkkiej 80abe | 55abe

1001abc

a— roznica istotna statystycznie na poziomie istotnosci 0=0,05
w stosunku do surowca niepoddanego obrobcee cieplnej

b — rdéznica istotna statystycznie na poziomie istotnosci a=0,05 dla
zréznicowanej konsystencji w obrebie tej samej obrobki ciepl-
nej

¢ — roznica istotna statystycznie na poziomie istotnosci 0=0,05 dla
takiej samej konsystencji i zréznicowanej obrobki cieplnej

Zrodlo: Badania wlasne
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W brokutach mrozonych, niepoddanych obrébce ciepl-
nej otrzymana zawarto$¢ polifenoli byta znacznie nizsza niz
w brokutach §wiezych (tab. 2). Dla warzyw mrozonych, go-
towanych w parze otrzymane warto$ci wynosity niewiele po-
nad 100 mg/100g produktu. Natomiast w przypadku gotowa-
nia w wodzie do konsystencji migkkiej i chrupigcej otrzyma-
no znacznie nizsze wyniki. Na podstawie analizy statystycz-
nej (test t-student) wykazano roznice istotne statystycznie na
poziomie istotnosci 0=0,05 pomig¢dzy brokutami poddanymi
i niepoddanymi obrobce cieplnej. Ponadto stwierdzono roz-
nice dla takiej samej konsystencji i zréoznicowanej obrobki
cieplnej (brokuty gotowane w parze i wodzie) oraz roéznice
istotne statystycznie w przypadku gotowania w wodzie do
konsystencji migkkiej lub chrupiacej (tab. 2).

Czynnikiem réznicujacym zawarto$¢ polifenoli w wa-
rzywach byt wariant obrobki cieplnej tj. gotowanie na parze
1 w wodzie oraz czas jej trwania. Najwigkszymi zawartoS$cia-
mi polifenoli charakteryzowaly si¢ warzywa niepoddane ob-
robee cieplnej. Gotowanie w wodzie bylo procesem bardziej
destruktywnym dla zwigzkéw polifenolowych niz gotowa-
nie na parze. Obserwacje te potwierdzaja liczne badania. Ba-
dania Borowskiego i wsp. [2] wykazaly, ze gotowanie bro-
kutow w wodzie pod przykryciem przez 15 minut spowo-
dowato 12 —krotne zmniejszenie zawartosci tych zwiazkow.
W badaniach Gawlik-Dziki [4] gotowanie $wiezych broku-
low spowodowalo zmniejszenie zawartosci polifenoli z 2,70
do 1,60 mg/g §wiezego produktu. Rowniez Zhang i Hamau-
zu [19] wykazali ciggle obnizanie si¢ catkowitej zawarto$ci
polifenoli wraz z wydluzaniem czasu gotowania (gotowanie
przez 30, 60, 90, 120 i 300 sekund spowodowalo zmniejsze-
nie catkowitej zawartosci polifenoli o 31,6%, 47,5%, 55,9%,
61,7% 1 71,9% w stosunku do §wiezego produktu). Przyczy-
ng tego niekorzystnego zjawiska moze by¢ migracja zwiaz-
kéw fenolowych do wody [2,4,19].

Dane literaturowe wskazuja, ze gotowanie na parze
W mniejszym stopniu negatywnie oddziatuje na zwiazki bio-
logicznie czynne, w tym flawonoidy. Vallejo i wsp. [18] wy-
kazali, ze gotowanie brokutéw na parze spowodowalo straty
flawonoidéw na poziomie 11%. Badania innych autorow do-
wodza, ze gotowanie na parze powoduje wzrost zawartosci
zwiazkéw bioaktywnych [5, 11]. Gliszczynska-Swigto i wsp.
[5] wykazali, ze w brokutach gotowanych na parze nastapit
wzrost zawarto$ci flawonoidéw i kwasdéw fenolowych w po-
réwnaniu ze $wiezym warzywem (wzrost o 52,2%). Roy
i wsp. [11] odnotowali wzrost zawartos$ci polifenoli w goto-
wanych na parze brokulach o 18,2%.

Wraz z wydluzeniem czasu obrobki cieplnej ogolna za-
warto$¢ polifenoli ulegala zmniejszeniu. Najwigksze stra-
ty polifenoli odnotowano w przypadku brokutow §wiezych
i mrozonych gotowanych w wodzie do konsystencji migkkiej
(rys. 1). Natomiast najmniejszy ubytek polifenoli nastgpit
W czasie gotowania na parze do konsystencji chrupigcej. Go-
towanie w wodzie brokutéow §wiezych przez 13 minut spo-
wodowalo zmniejszenie zawartosci polifenoli 0 64% w sto-
sunku do zawartosci polifenoli w brokutach nie poddanych
obrdbcee cieplnej (gotowanie przez 6 minut — zmniejszenie
0 38%). Natomiast gotowanie na parze brokutow $wiezych
przez 7 minut obnizyto zawarto$¢ polifenoli o 18% w sto-
sunku do zawarto$ci polifenoli w surowcu nie poddanym

obrébcee cieplnej. Wydhuzenie czasu obrobki cieplnej o 9 mi-
nut spowodowalo zmniejszenie zawartosci badanych zwiaz-
kéw o prawie 36% w stosunku do zawartosci polifenoli
W SUTOWCU.
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0
&0
40
20 I
0
1 z z 4 5

wariant obrobli ciaplnaj

brokuly swisze

Yo palifenali

Bbrokuly mrozons

Rys. 1. Procentowa zawarto$¢ polifenoli w brokulach
$wiezych i mrozonych po obrdbce cieplnej w sto-
sunku do zawartoSci polifenoli w surowcu nie
poddanym obrébce cieplnej.

Wariant obrobki termicznej:

1— Surowiec bez obrdbki cieplnej

2 — Gotowanie w parze do konsystencji chrupigce;j
3 — Gotowanie w parze do konsystencji migkkiej

4 — Gotowanie w wodzie do konsystencji chrupiace;j
5 — Gotowanie w wodzie do konsystencji migkkiej.

Zrédlo: Badania wilasne

WNIOSKI

1. Najwyzsza zawartoscig polifenoli charakteryzowaly sig¢
brokuty $wieze, nie poddane obrobce cieplne;.

2. W zalezno$ci od zastosowanej metody obrobki ciepl-
nej (gotowanie na parze i gotowanie w wodzie) uzyska-
no zréznicowane zawartosci polifenoli. Gotowanie na pa-
rze w mniejszym stopniu niz gotowanie w wodzie wply-
n¢to na obnizenie zawarto$ci polifenoli w warzywach.
W przypadku gotowania w wodzie zwiazki polifenolo-
we prawdopodobnie byly wylugowywane do roztworu.

3. W zalezno$ci od zatozonych parametréw obrobki uzy-
skano zroéznicowane zawartosci polifenoli. Wraz z wy-
dluzeniem czasu obrobki cieplnej zawarto$¢ zwigzkow
polifenolowych ulegata obnizeniu.
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EFECT OF HEAT TREATMENT ON LEVEL
OF POLYPHENOLS IN FRESH AND FRO-
ZEN BROCCOLI

SUMMARY

Purpose of work was estimate the influence of heat tre-
atment on level of polyphenols in fresh and frozen broccoli.
Depending on kind of heat treatment (cooking in steam and
cooking in water) and set up parameters (time) got different
contents of polyphenols. Contents of this substances has un-
dergone drop along with stretch time of cooking. Cooking in
steam in smaller degree than cooking in water has effected
drop of contents of polyphenols in vegetables. Fresh, not he-
at-treated broccoli, included about 44% more polyphenols
then frozen.

Key words: polyphenols, heat treatment, broccoli.
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WPLYW ODDZIALYWANIA ULTRADZWIEKOW NA BARWE
SUSZONEJ KONWEKCYJNIE TKANKI JABLKA®

W artykule przedstawiono wyniki badan dotyczgce wplywu dzialania fal ultradzwiekowych na przebieg procesu suszenia oraz
na barwe suszu jabtkowego. Plastry jablek odmiany ,, Idared” potraktowano ultradzwigkami o czestotliwosci 21 kHz przez 10,
20 i 30 minut, a nastgpnie poddano suszeniu. Material wysuszono metodq konwekcyjng w temperaturze 70°C, przy przeplywie
powietrza z predkoscig 2 m/s. W pracy wykazano istotny wplyw wstepnej obrobki ultradzwigkami surowca na skrocenie czasu
suszenia. 20 i 30-sto minutowe dzialanie ultradzwigkow spowodowalo znaczgce zmniejszenie jasnosci suszy, zwigkszenie warto-
sci wspotrzednych a* i b* oraz nasycenia barwy, w porownaniu z suszong tkankq niepoddang obrobce wstepnej.

Stowa kluczowe: jabtko, ultradzwieki, suszenie konwekcyj-
ne, barwa.

WSTEP

Suszenie konwekcyjne jest szeroko stosowang meto-
da utrwalania zywnosci, w ktorej surowiec poddawany jest
dziataniu gorgcego powietrza. Proces ten powoduje usunig-
cie wody z materiatu przez jej odparowanie, w wyniku cze-
go nastgpuje zmniejszenie objetosci i masy produktu [11, 20,
25]. Suszenie spowalnia reakcje enzymatyczne i hamuje roz-
woj drobnoustrojow, jednak wysoka temperatura i dtugi czas
procesu wptywaja niekorzystnie na wlasciwo$ci suszone-
go materiatu [17]. Niepozadane zmiany wywolane sg glow-
nie przez reakcje chemiczne, m.in. utlenianie i brazowienie
nieeznymatyczne, ktorym towarzysza zjawiska mechanicz-
ne, zwigzane ze zmiang struktury oraz skurczem tkanki [15].
Suszenie powoduje réwniez pogorszenie smaku, aromatu,
barwy, tekstury i wtasciwosci odzywczych produktu, w tym
utrate wlasciwosci przeciwutleniajgcych oraz obnizenie za-
wartosci polifenoli [21].

W celu poprawy szybkosci, a tym samym wydajnosci
procesu suszenia oraz ograniczenia niekorzystnych zmian
zachodzacych pod wpltywem wysokiej temperatury stoso-
wane sg metody obrobki wstgpnej. Jedng z nowoczesnych
technik jest wykorzystanie ultradzwigkow, ktore ze wzgledu
na ich nietermiczny charakter mogg polepsza¢ jako$¢ suszo-
nych produktow [6, 18].

Ultradzwigki sa to wibracje powietrza, ktorych czestotli-
wos¢ miesci si¢ w zakresie od 20 kHz do 100 MHz, co znacz-
nie przekracza prog styszalnosci dla ludzkiego ucha [16]. Ul-
tradzwigki o wysokiej intensywnos$ci, w przedziale od 10 do
1000 W/cm?, powoduja fizyczne zmiany w materiale i sg sto-
sowane do przyspieszania reakcji chemicznych, inhibicji en-
zymow, rozrywania komorek i tworzenia emulsji. Fale ultra-
dzwigkowe sg rowniez wykorzystywane do wspomagania
réznych procesow technologicznych, takich jak sterylizacja,
krystalizacja, zamrazanie czy suszenie [2, 5].

Ultradzwigki wywotuja w osrodkach statych seri¢ szyb-
kich skurczy i rozprezen (podobnie jak gabka $ciskana

i rozluzniana), co prowadzi do tworzenia si¢ mikroskopij-
nych kanatéw i utatwia usuwanie wody z wnetrza materia-
tu do otaczajacego roztworu [1]. W osrodkach ciektych dzia-
anie ultradzwickoéw wigze si¢ ze zjawiskiem kawitacji, kto-
re polega na powstawaniu, wzroscie i gwaltownym peka-
niu pecherzykow gazowych. Zjawisko to jest odpowiedzial-
ne za znaczny wzrost ci$nienia i temperatury w produkcie,
co powoduje zniszczenie komoérek. Kawitacja moze rowniez
wpltywac na przyspieszenie reakcji chemicznych czy zwigk-
szenie szybkosci dyfuzji [2, 3].

Zastosowanie ultraakustyki do optymalizacji procesu su-
szenia umozliwia poprawe wydajnosci procesu oraz uzyska-
nie wyzszej jakosci suszonej zywnosci [4]. Fale ultradzwie-
kowe istotnie zwigkszajg dyfuzje wody, przez co czas proce-
su ulega skroceniu, a koszty produkcji znacznie si¢ zmniej-
szajg [1, 12]. Wlasciwosci suszy moga ulec poprawie, co
stwierdzono m.in. podczas badan wilasciwosci rekonstytu-
cyjnych [13].

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wy-
nikow badan dotyczacych wplywu obrébki wstepnej ul-
tradzwiekami na Kinetyke procesu suszenia tkanki jablek
oraz na barwe suszonego materiatu.

MATERIALY | METODY

Materiat do badan stanowity jabtka odmiany ,,/dared”,
pochodzace z P6l Doswiadczalnych Katedry Sadownic-
twa SGGW, ktore do momentu rozpoczecia badan przecho-
wywano w chtodni w temperaturze 5-8°C, przy wilgotnosci
wzglednej powietrza okoto 90%.

Jabtka krojono w plastry o $rednicy 30 £ 0,1 mm i grubo-
$ci 5+ 0,1 mm i poddawano obrobce wstepnej. W celu unik-
nigcia zmian barwy spowodowanych reakcjami brunatnienia
enzymatycznego plastry bezposrednio po pokrojeniu zanu-
rzano w 0,1% roztworze kwasu cytrynowego.

Wstepng obrobke ultradzwickami (US) o czgstotliwosci
21 kHz prowadzono przez 10, 20 i 30 minut w wodzie de-
stylowanej. Stosunek surowca do wody wynosit 1:4. W celu
okreslenia wplywu oddzialywania ultradzwickdéw z pominig-
ciem zmian wywolanych przebywaniem surowca w wodzie
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destylowanej przeprowadzono proces moczenia (M) w cza-
sie 10, 20 i 30 minut. Po okreslonym czasie obrobki wstgpnej
plastry osuszano na bibule filtracyjnej. Mas¢ wsadu mierzo-
no przed i po obrobce wstgpne;.

Zawartos¢ suchej substancji w materiale surowym, mo-
czonym oraz poddanym ultradzwickom oznaczono metoda
suszarkowa, zgodnie z norma PN-90/A-75101/03 [19].

Suszenie konwekcyjne prowadzono w suszarce labora-
toryjnej w temperaturze 70°C, stosujac przeptyw powietrza
réwnolegly do warstwy materiatu o predkosci 2 m/s i ob-
cigzenie sita wynoszace 0,25 kg (1,92 kg/m?). Suszenie pro-
wadzono do momentu osiggni¢cia rOwnowagowej zawarto-
$ci wody. Podczas procesu rejestrowano zmiany masy wsadu
za pomocg programu komputerowego ,,Pomiar”. Czas susze-
nia plasterkdw jabtka surowego i poddanego obrébee wstep-
nej okreslono dla tkanki zawierajacej 0,09 g H,0/g s.s.

Barwe suszu mierzono w systemie CIE L*a*b* za pomo-
cg chromametru CR-300 firmy Minolta. Na podstawie war-
tosci L*, a*, b* obliczano nasycenie barwy (C) oraz bez-
wzgledna roznice barwy (AE) [22]:

C = /(a)*+ (b)*C = /(@) + () )

AE = ALY+ (Ba) F BB

gdzie: L* —jasnos¢

a* — wspotrzedna chromatyczna okreslajaca barwe
czerwong (+a*) i zielong (-a*)

b* — wspotrzedna chromatyczna okreslajaca barwe
76Mta (+b*) i niebieska (-b*)

AL*, Aa*, Ab* — wskazniki roznicy barwy po-
wierzchni porownywanych probek, w odnie-
sieniu do suszonego jabtka niepoddanego ob-
robce wstepnej. AE jest wyrazona w umow-
nych jednostkach NBS, ktore zostaty wpro-
wadzone przez amerykanskie biuro normaliza-
cyjne.

Analiza statystyczna wynikow obejmowatla jednoczyn-
nikowa analiz¢ wariancji (ANOVA) wykonang za pomo-
ca oprogramowania Statgraphics Plus 5.1. Jednorodnos$¢
wariancji sprawdzono testem Levenea. W celu wyznacze-
nia grup homogenicznych, nier6znigcych si¢ w ujgciu staty-
stycznym, zastosowano test Duncana przy poziomie istotno-
$ci a=0,05.

WYNIKI | DYSKUSJA

Obrobka wstepna z zastosowaniem ultradzwigkow spo-
wodowata niewielki ubytek masy (rys. 1). Odnotowano istot-
nie statystycznie zréznicowanie zmian masy jabtka przy roz-
nych czasach obrobki. Wraz z wydtuzeniem czasu zmniejszat
si¢ ubytek masy. Najmniejszy ubytek masy wystapit po 30
minutach obrobki ultradzwigkami (0,23%), a najwigkszy po
10 minutach (1%). Fale ultradzwigkowe wywotuja w tkan-
ce tzw. efekt gabki, ktory charakteryzuje si¢ kurczeniem si¢
i rozpr¢zaniem tkanki materiatu. Efekt ten wptywa na two-
rzenie si¢ mikroskopijnych kanalikéw, co powoduje ,,wypy-
chanie” roztworu znajdujacego si¢ w komorkach surowca do
otaczajacego Srodowiska [1] i moze prowadzi¢ do zmniej-
szenia masy. Z drugiej strony, w wyniku roznicy ci$nien

osmotycznych woda otaczajaca tkanke wnika do jej wnetrza,
a im dhuzszy byl czas tego procesu, tym przyrost masy byt
wigkszy, co bylo wyraznie widoczne w czasie moczenia jabt-
ka w wodzie. W efekcie obserwowano zmniejszenie ubyt-
ku masy wraz z wydluzajacym si¢ czasem dzialania ultra-
dzwigkdéw. Odwrotng zalezno$¢ uzyskali Fernandes i wsp.
[9], traktujac tkanke papai ultradzwigkami o czgstotliwosci
25 kHz.
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Rys. 1. Wplyw obroébki wstepnej na zmian¢ masy tkanki
jablka.
a+f — wartosci oznaczone innymi indeksami rdznia
si¢ migdzy sobg statystycznie

Zrédlo: Badania wlasne

Wykazali, ze w przedziale od 10 do 30 minut stosowa-
nia ultradzwickow wraz ze wzrostem czasu obrobki zwiek-
szat si¢ ubytek wody w produkcie. Najwigksze straty wody
odnotowano po 90 minutach traktowania materiatu falami
ultradzwickowymi i wynosily one 11,9 + 1,4%. Ponadto,
w przypadku ananasa Fernandes i wsp. [10] rowniez zaobser-
wowali ubytek masy, ktéry po 30 minutach stosowania ultra-
dzwigkow o czgstotliwoscei 25 kHz wynosit ok. 3,1%. Auto-
rzy uznali, ze ubytek ten mogt by¢ spowodowany zniszcze-
niem komorek i tworzeniem si¢ duzych przestrzeni miedzy
komoérkami, co z kolei wptywato na powstawanie w tkance
ananasa mikrokanalow, umozliwiajacych dyfuzje wody. Wy-
daje sie, ze duzy wplyw na zmiany masy (ubytki lub przyro-
sty) moze mie¢ porowatos¢ tkanki poddawanej ultradzwie-
kom. Im jest ona wigksza, tym masa wnikajacej z otaczaja-
cego Srodowiska wody moze by¢ wigksza niz masa roztworu
»Wypychanego” z tkanki na skutek dzialania ultradzwickow.

Surowe jabtko charakteryzowalo si¢ zawarto$cig suche;j
substancji na poziomie 15,1%. Procentowa zawarto$¢ suchej
substancji w jabtku po obrobce wstepnej ulegta znacznemu,
statystycznie istotnemu zmniejszeniu (tab. 1), ktore nie wy-
nikato z dziatania ultradzwickéw, poniewaz w tkance mo-
czonej przez odpowiedni czas zanotowano podobne warto-
sci. Czas obrobki wstepnej w wigkszosci przypadkow nie
wplywal na procentowg zawarto$¢ suchej substancji w suro-
wym jablku. Wyzsze wartosci uzyskano jedynie po zastoso-
waniu 30-sto minutowej obrobki ultradzwigckami.

Suszenie powoduje wiele niekorzystnych zmian w we-
wnetrznej strukturze i sktadnikach surowcow roslinnych.
W celu zmniejszenia uszkodzenia tkanki i zachowania jak
najwyzszej wartosci odzywcezej produktu, dazy si¢ do skro-
cenia czasu suszenia [14].
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Tabela 1. Zawarto$¢ suchej substancji w jablkach po ob-
robce wstepnej i czas suszenia do zawartosci
wody wynoszacej 0,09 gH,O/gs.s.
a+c — wartosci oznaczone innymi indeksami ro6z-
nig si¢ miedzy sobg statystycznie

Rodzaj obrébki Zawartos¢ Sl;;oh]ej substancji Czas[ r?]uiﬁfenia

brak obrébki 15,08 + 0,79, 133+2.8,
US 10 min 11,16 £ 0,61, 11001,
US 20 min 11,43+0,73, 116+ 0,1,
US 30 min 12,72+ 0,49, 110+1,5,
M 10 min 11,48£0,88, 1M1:17,
M 20 min 11,31 £1,23, 128+ 6,0,
M 30 min 1,74 1,10, 135+2,1,

Zrédlo: Badania wlasne

Czas potrzebny do wysuszenia jabtek niepoddanych ob-
robce wstepnej do zawartosci wody wynoszacej 0,09 gH,O/
gs.s. wynosit 133 minuty. 20 i 30-sto minutowe moczenie ja-
btek w wodzie nie spowodowato istotnych zmian czasu su-
szenia. W pozostatych przypadkach suszenie zostalo skro-
cone o 5-17%, w stosunku do jabtka niepoddanego zabie-
gom wstepnym (tab. 1). Najkrotszy czas, wynoszacy 110 mi-
nut, uzyskano po zastosowaniu 10-cio i 30-sto minutowej ob-
robki ultradzwigkami. Skrocenie czasu oznacza, ze obrobka
wstepna z wykorzystaniem ultradzwigkow powoduje przy-
spieszenie dyfuzji wody w trakcie suszenia konwekcyjnego,
co zostato takze potwierdzone w literaturze. Przykladowo
potraktowanie melona ultradzwigkami o czgstotliwosci 25
kHz przez 30 minut wptyneto na zwigkszenie wspotczynnika
dyfuzji w trakcie suszenia konwekcyjnego o 39,4% [7]. Po
20-sto minutowym dziataniu ultradzwigkow o czestotliwosci
25 kHz czas suszenia bananow [6] i papai [9] ulegt skroceniu
w stosunku do surowca niepoddanego obrobce wstepnej od-
powiednio o 12,6 1 22,5%. Najefektywniejsze dziatanie ultra-
dzwigkow o czgstotliwoscei 25 kHz odnotowano w przypadku
ananasa, ktorego czas suszenia zostat skrocony o 39,2% [8].

W trakcie procesu suszenia barwa produktéw ulega-
fa zmianie. Ten wyroznik jako$ci suszy jest bardzo istotny
z punktu widzenia konsumenta. Suszenie konwekcyjne zna-
czaco wptynelo na wspolczynnik jasnosci L* oraz wspot-
rzedne chromatyczne a* i b*. Parametr L* jabtka surowe-
go wynosit 75,9 + 2.2. Barwa suszu ulegla znacznemu rozja-
$nieniu w poréwnaniu z surowym jabtkiem (rys. 2). Wyzsza
warto$¢ parametru L* uzyskanych suszy, wynikata ze sposo-
bu wykonania oznaczenia. Oznaczenie to polega na pomia-
rze odbitego promieniowania od badanej powierzchni. Ina-
czej odbijane jest swiatlo od powierzchni jabtka §wiezego,
ktory jest produktem o duzej zawartosci wody niz od poro-
watej powierzchni suszu [23]. Na podstawie analizy staty-
stycznej wykazano istotny wptyw obréobki wstepnej ultradz-
wickami trwajacej 20 1 30 minut na zmniejszenie wspotczyn-
nika jasnosci L* w pordwnaniu z suszem jabtkowym bez ob-
robki. Samo moczenie nie powodowato istotnych zmian ja-
sno$ci powierzchni suszonych probek. W obu przypadkach

wraz z wydhuzaniem czasu trwania obrobki nastgpuje zmniej-
szenie jasnosci suszu jabtkowego.

E5

b
T ab n ab
E2 . ab
E1 2 5
ED
18
r
Fisl
75

brak  US 10 min WS 20 min US 30 min & 10 min 8 20 min &4 30 min
obrdbk

Jasnosc - L
-
el

Rodzaj obrobki wstepnej

Rys. 2. Jasno$¢ tkanki jablka surowego i suszy jablko-
wych poddanych wstepnej obrobce przed susze-
niem.
a+b — warto$ci oznaczone innymi indeksami r6znig
si¢ miedzy soba statystycznie

Zrédlo: Badania whasne

Wartos¢ wspodtrzednej chromatycznej a*, opisujacej
udzial barwy czerwonej i zielonej, wynosita -4,14 + 0,43. Po
procesie suszenia nastapil znaczny wzrost jej wartosci (rys.
3). Oznacza to zwigkszenie udziatu barwy czerwonej, ktory
moze by¢ zwigzany z zachodzeniem reakcji nieenzymatycz-
nego i enzymatycznego brunatnienia podczas procesu su-
szenia [24]. W suszach poddawanych przed suszeniem mo-
czeniu przez 30 minut lub potraktowanych ultradzwigkami
przez 20 i 30 minut zaobserwowano istotny wzrost wartosci
wspoélrzednej a*, w stosunku do suszu niepoddanego zabie-
gom wstepnym. W obu przypadkach wraz ze wzrostem cza-
su trwania obrobki, zwickszata si¢ warto$¢ wspotrzednej a*.
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Rys. 3. Wspolrzedna chromatyczna a* tkanki jablka
surowego i suszy poddanych wstepnej obrobce
przed suszeniem.
a+b — wartosci oznaczone innymi indeksami r6znig
si¢ migdzy sobg statystycznie

Zrodlo: Badania wiasne

Po procesie suszenia warto$¢ wspotrzednej chromatycz-
nej b*, opisujacej udziat barwy zottej i niebieskiej, ulegta
zwigkszeniu wzgledem $wiezego jabtka, w ktorym b* byto
rowne 17,79 £ 2,09. Odnotowano zatem wzrost udziatu bar-
wy z6ttej (rys. 4). Wartosci wspolrzednej b* suszy potrak-
towanych ultradzwickami r6znily si¢ istotnie w stosunku
do suszu niepoddanego obrobce wstepnej. W przypadku ja-
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btek moczonych w wodzie nie zaobserwowano znaczacego
wplywu tego zabiegu na warto$¢ wspotczynnika b*.
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Rys. 4. Wspolrzedna chromatyczna b* tkanki jablka su-
rowego i suszy jablkowych poddanych wstepnej
obrobce przed suszeniem.

a+b — warto$ci oznaczone innymi indeksami r6znig
si¢ migedzy sobg statystycznie

Zrédlo: Badania wilasne

Zastosowanie ultradzwickow przez 20 i 30 minut istotnie
wplyn¢lo na nasycenie barwy C w suszach jabtkowych (rys. 5),
co spowodowane byto wyzszym udziatem barwy zottej i czer-
wonej w suszonej tkance. Natomiast w tkance moczonej w wo-
dzie nasycenie barwy nie roznito si¢ istotnie od wartosci uzy-
skanej w suszu niepoddanym zabiegowi wstgpnemu.
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Rys. 5. Nasycenie barwy tkanki jablka surowego i suszy
poddanych wstepnej obrobce przed suszeniem.
a+b — wartosci oznaczone innymi indeksami r6znia
si¢ migdzy soba statystycznie

Zrodlo: Badania wlasne

Bezwzgledna réznica barwy AE w suszach odzwiercie-
dla zmiany barwy wzgledem suszu niepoddanego obrob-
ce wstepnej. Susz jablkowy potraktowany ultradzwigkami
przez 20 i 30 minut uzyskat warto$¢ AE powyzej 5, co jest
uznawane za duza zmiang, ktéra jest rozpoznawana przez
konsumenta (tab. 2). Pozostate susze uzyskalty wartosci AE
ponizej 4 i charakteryzowaly si¢ wyraznym odchyleniem
barwy od barwy suszu niepoddanego zabiegom wstepnym.
Jednak analiza statystyczna nie wykazata istotnego wptywu
rodzaju obrobki wstepnej i czasu jej trwania na bezwzgled-
ng réznice barwy.

Tabela 2. Bezwzgledna réoznica barwy AE suszy jablko-
wych poddawanych obrébce wstepnej przed
suszeniem
a+b — warto$ci oznaczone innymi indeksami roz-
nig si¢ mi¢dzy sobg statystycznie

Rodzaj obrobki Bezwzgledna rdznica barwy AE [-]
US 10 min 367137,
US 20 min 5,87 £0,57,
US 30 min 5,99 £ 0,92,
M 10 min 2,00 + 1,38,
M 20 min 3,93+240,
M 30 min 3,70 1,95,
Zrédto: Badania whasne
WNIOSKI

Zastosowanie ultradzwiekow do obrobki wstepnej tkan-
ki jabtka spowodowato skrocenie czasu suszenia konwekceyj-
nego o 13-17%, w stosunku do tkanki niepoddanej obrobce.

Zastosowanie ultradzwickéw przez 20 lub 30 minut
spowodowato istotne zmniejszenie jasnosci suszy jabtko-
wych, w poréwnaniu z suszong tkanka niepoddawang za-
biegom wstepnym. W przypadku wspotrzednej a*, opisuja-
cej udzial barwy czerwonej i zielonej, oraz wspotrzgdnej b*,
okreslajacej barwe z61tg i niebieska, zaobserwowano znacza-
ce zwigkszenie wartosci tych wspotczynnikow w odniesie-
niu do jablka niepoddanego obrobce wstepnej. Jednoczesnie,
fale ultradzwigkowe, dzialajace na tkanke jabtka przez 20 lub
30 minut, znaczaco wpltyngty na zwigkszenie nasycenia bar-
wy suszonego materialu. Nie stwierdzono istotnej réznicy
barwy pomiegdzy suszem poddanym dzialaniu ultradzwie-
kow i suszem, w ktorym nie stosowano zabiegéw wstepnych.

Biorac pod uwage skrocenie czasu procesow technolo-
gicznych, zwigzane ze zmniejszeniem naktadow energetycz-
nych, przy nieznacznym zuzyciu energii podczas obrobki ul-
tradzwigkowej, a jednoczes$nie niewielkie zmiany wlasciwo-
$ci tkanki jabtka, badanych na podstawie zmian barwy, moz-
na stwierdzi¢, ze zastosowanie wstepnej obrobki ultradzwig-
kowej jest w pelni uzasadnione.
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THE INFLUENCE OF ULTRASOUND ON
THE COLOUR OF CONVECTIVE DRIED
APPLE TISSUE

SUMMARY

The aim of this work was to investigate the influence of
ultrasound on kinetic of drying and on the colour of dried
apple. Apple slices var. Idared were submitted to ultrasonic
waves at the frequency of 21 kHz for 10, 20 and 30 minu-
tes. After ultrasound pre-treatment, apple tissue was subjec-
ted to drying process. Slices were dried by convective drying
at temperature 70°C with air flow velocity of 2 m/s. Obtained
results showed the significant effect of ultrasound pre-treat-
ment on reduction of drying process time. Moreover, ultra-
sound applied for 20 and 30 minutes significantly affected
the colour of dried apple. Ultrasound waves decreased light-
ness of dried material and increased the parameters a* and
b* value and colour saturation, in comparison to untreated
dried tissue.

Key words: apple, ultrasound, convective drying, colour.
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MODELOWANIE ROZKEADU WILGOTNOSCI JEDNOROD-
NEJ MIESZANINY ZIARNISTEJ®

W artykule przedstawiono modelowanie rozktadu wilgotnosci w zlozu jednorodnej mieszaniny ziarnistej zawierajgcej ziarna
pszenicy. Na podstawie opracowanych modeli opisanych prostymi funkcjami matematycznymi, przeprowadzono analize porow-
nawczq przy pomocy metod statystycznych i wybrano model najlepiej opisujgcy korelacje pomiedzy czasem a wilgotnoscig w

badanej mieszaninie ziarnistej.

Stowa kluczowe: wilgotnosc, jednorodna mieszanina ziarni-
sta, mieszanie materiatow ziarnistych, ziarno zboz.

WSTEP

Wigkszos¢ spotykanych w praktyce przemystowej ukta-
dow ziarnistych, to uktady niejednorodne rézniace si¢ takimi
cechami jak wymiar ziaren lub gesto$¢ ziaren [4, 21]. Miesza-
niny jednorodne natomiast to z reguty uktady sktadajace si¢
z takich sktadnikow, ktorych nie mozna odr6zni¢ wzrokowo.

Ziarno zbdz stanowi jedna z wigkszych grup jednorod-
nych materialow ziarnistych. W wigkszosci przypadkow
podlega ono dalszemu przetworzeniu w réznych procesach
technologicznych [12]. Jednym z podstawowych procesow
technologicznych powszechnie spotykanych w réznych ga-
leziach przemyshu jest mieszanie materialow ziarnistych [3,
20].

Odpowiednie poznanie wiasciwosci parametrow roslin-
nych materialow ziarnistych moze przyczynié¢ si¢ do efek-
tywnego i lepszego ujednorodniania uktadoéw ziarnistych [6].
Wilgotnos¢ jest parametrem, ktory istotnie wptywa na wia-
snoséci materialdow pochodzenia roslinnego. Dotyczy to za-
gadnien jakos$ciowych i smakowych, a takze technologicz-
nych, takich jak transport czy przechowywanie [8, 14].

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wyni-
kow badan dotyczacych modelowania rozkladu wilgotno-
Sci jednorodnej mieszaniny ziarnistej.

CEL BADAN

Celem prowadzonych badan wlasnych bylo opracowanie
modelu matematycznego opisujacego rozktad wilgotnosci
w jednorodnej mieszaninie ziarnistej przy réznym udzia-
le procentowym wilgotnosci, wykorzystujac metody staty-
stycznego opisu uzyskanych wynikdéw badan.

METODYKA BADAN

Do badan uzyto ziarno pszenicy zwyczajnej Triticum vul-
gare. Przygotowanie odpowiedniej jednorodnej mieszanki
polegato na zmieszaniu ziarna pszenicy, w kombinacji ziar-
no suche — wilgotne w udziale procentowym 50/50, 60/40,
70/30. Uktady ziarniste poddawano mieszaniu w laborato-
ryjnym mieszalniku przesypowym. Mieszalnik sktadatl si¢

z trzech identycznych zbiornikéw umieszczonych jeden nad
drugim (wysoko$¢ czesci cylindrycznej — 500 mm, $redni-
ca wewngtrzna — 300 mm, wysoko$¢ czesci stozkowej — 90
mm, $rednica otworu wysypowego — 30 mm). Sktadnikiem
kluczowym byto ziarno wilgotne, umieszczane kazdorazowo
w gornej czesci mieszalnika zasilajgcego, a sktadnikiem po-
zostatym bylo ziarno suche. Wilgotno$¢ wzglgdna ztoza ziar-
na mokrego pszenicy wynosila 16,1% (£0,5), a wilgotnosé¢
ztoza ziarna suchego pszenicy wynosita 11,4% (£0,5) [17].

Po napehieniu zasilajacego gérnego zbiornika mieszal-
nika, rozpoczynano proces mieszania w drodze kolejnych
przesypow tj. krokéw mieszania, oproézniajac zbiorniki na
drodze wysypu grawitacyjnego (zbiorniki zamieniano ko-
lejno miejscami). W prowadzonych badaniach dla pewno-
$ci uzyskanych wynikow wykonano dziesig¢ krokéw mie-
szania. Z uwagi na okresowo$¢ procesu, czas mieszania wy-
razony zostat poprzez liczbe kolejnych przesypow, czyli tzw.
krokow mieszania. W ostatnim etapie kazdego kroku mie-
szania materiat wsypywano do minisiloséw przewietrzanych
powietrzem atmosferycznym, o objetosci 0,0075 m’. Pod-
czas przewietrzania ztoza ziarna pszenicy mierzono strumien
przeptywu powietrza przez ztoze badanego ziarna, ktory wy-
nosit 4,863 m*h [17].

Minisilosy wyposazono w miernik wilgotno$ci zloza
ziarna Rotronic HygroPalm — produkcji szwajcarskiej wraz
z sonda pomiarowa HygroClip SP05. Sonde pomiarowa
umieszczono pionowo w §rodku minisilosu. Przez caty czas
trwania pomiardéw, badano wilgotno§¢ w pomieszczeniu la-
boratoryjnym wilgotno$ciomierzem powietrza — Termohi-
grometrem TA 120. Odczyty dokonywane byty przez pierw-
sze 4 godziny w 15 minutowych interwatach, nastepnie przez
4 godziny w 30 minutowych interwatach, kolejno przez 6 go-
dzin w 60 minutowych interwatach, przez nastgpne 8 godzin
w 120 minutowych interwatach oraz przez kolejnych 50 go-
dzin w 240 minutowych interwatach, za pomoca pomocy
aplikacji komputerowej DIGITEMP dziatajacej pod kontro-
la systemu operacyjnego Linux — kernel 2.6.24.1. [16, 17].

Proces przechowywania zmieszanych ukladéw ziarni-
stych roznigcych si¢ wilgotno$cig w réznych udziatach pro-
centowych prowadzono przez 72 godziny (zgodnie do zale-
cen [11,19]). Przeprowadzono 3 serie badan pomiaru wilgot-
nosci w ztozu ziarna pszenicy w mieszaninie ziaren suchych
i wilgotnych, a po uzyskaniu wynikow rozktadu wilgotnos¢
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w zlozu ziarna jednorodnej mieszaniny ziarnistej [16] doko-
nywano analizy zebranych wynikow i przeprowadzono mo-
delowanie matematyczne oraz wnioskowanie.

ANALIZA UZYSKANYCH WYNIKOW

Na podstawie otrzymanych wynikéw rozktadu wilgotno-
$ci w zlozu jednorodnej mieszaniny ziarnistej przeprowadzo-
no modelowanie usrednionych danych za pomoca funkcji lo-
garytmicznej, potegowej, homograficzne;j.

Funkcja logarytmiczna jest funkcja okre§lona wzorem
[9]:
f(x)=log x,aeR \{l},xeR, (1)

Funkcja potggowa o wyktadniku ¢ nazywamy funkcje

okres$long wzorem:
f(x)=x" @

Dziedzina funkcji potegowej zalezna jest od wyktadni-
ka a. Wykresy funkcji potegowej beda rozne w zaleznosci od
wyktadnika a.

Funkcjg homograficzng nazywamy funkcj¢ wymierng
opisang wzorem:

ax+b

f="220 ®

cx+d
gdzie: ad#bcic+0,

Przedstawione funkcje stanowily podstawe do opraco-
wania matematycznego opisu rozktadu wilgotnosci w ztozu
ziarna pszenicy (przewietrzanego powietrzem atmosferycz-
nym), w réznych udziatach procentowych. Wilgotnos¢ po-
czatkowa dla ziaren pszenicy okreslono ponizszym wzorem:

X, =2X +2,X, )
gdzie: X . wilgotno$¢ poczatkowa [%],
z,— udzial masowy sktadnika [%],

X, — wilgotno$¢ masowa udziatu [%].

Ponizej przedstawiono postaci modeli opisujace wilgot-
nos$¢ dla przewietrzanego ziarna pszenicy w réznych udzia-
fach procentowych.

Model korelacyjny A — logarytmiczny dla ziarna psze-
nicy w udziatach procentowych 50/50, 60/40, 70/30.

X,=ah()+X, (5)

gdzie: X —wilgotno$¢ [%],
a - parametr adaptacyjny,
X, - wilgotno$¢ poczatkowa [%],

t - czas w minutach € <1; 4320>

Ziarno pszenicy — udziat procentowy 50/50

X = -0,4775In(t)+13,7 ©)

Ziarno pszenicy — udziat procentowy 60/40

X =-0,4115In()+13,3 %

Ziarno pszenicy — udzial procentowy 70/30
X =-0,3225In(1)+12,8 (®)

Tabela 1. Przykladowe wyniki uzyskanych wartosci ob-
liczeniowych wilgotno$ci dla ziarna pszenicy
w badanych udzialach procentowych

Table 1. Example results calculated values for wheat gra-
in humidity in various percentage proportions

udziat X[%]
Na- X.-,,,
zwa |PrOCeM" | 1021 | 15 | 360 | 720 | 1440 | 2880 | 4320
towy [min] | [min] | [min] | [min] | [min] | [min]

50/50 |13,7|12,46 (10,94 | 10,61 |10,28| 9,96 | 9,75

60/40 13,3|12,19(10,88| 10,59 {10,31|10,02| 9,86

Pszenica

70/30 | 12,8 11,93/10,90 | 10,68 | 10,45|10,23| 10,10

Zrodlo: Opracowanie wlasne

Model korelacyjny B — potegowy dla ziarna pszenicy
udziatach procentowych 50/50, 60/40, 70/30.

X, =Xt ©)

gdzie: X —wilgotnos¢ [%],
a — parametr adaptacyjny,
X, — wilgotno$¢ poczatkowa [%],
t — czas w minutach € <1; 4320>

Ziarno pszenicy — udzial procentowy 50/50

X = 13,7¢00% (10)
Ziarno pszenicy — udzial procentowy 60/40

X = 13,3700 (1
Ziarno pszenicy — udzial procentowy 70/30

X = 12,8109 (12)

Tabela 2. Przykladowe wyniki uzyskanych wartosci ob-
liczeniowych wilgotno$ci dla ziarna pszenicy
w badanych udzialach procentowych

Table 2. Example results calculated values for wheat
grain humidity in various percentage propor-

tions

i X [%]
o || % -~
Zwa o [%] 15 | 360 | 720 | 1440 | 2880 | 4320

v [min] | [min] | [min] | [min] | [min] | [min]
- 50/50 | 13,7 |12,36|10,95(10,67|10,39 (10,12| 9,97
o
E 60/40 | 13,3 12,13|10,89(10,63|10,38 10,14 | 10,00
&

70/30 | 12,8 (11,87110,85|10,65|10,44 |10,24| 10,13

Zrédlo: Opracowanie wiasne
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Model korelacyjny C — homograficzny dla ziarna psze-
nicy udzialach procentowych 50/50, 60/40, 70/30.

at
X, =—+X, (13)
ip
t+c
gdzie: X —wilgotnos¢ [%],
a, ¢ — parametr adaptacyjny,
Xap — wilgotno$¢ poczatkowa [%],
t — czas w minutach € <1; 4320>
Ziarno pszenicy — udzial procentowy 50/50
—4,1t
= 4137 (14)
1,1z +150
Ziarno pszenicy — udzial procentowy 60/40
—4,3¢
,=—————+133 (15)
1,3¢+150
Ziarno pszenicy — udzial procentowy 70/30
_ 29, (16)
“ Llz+160

Tabela 3. Przykladowe wyniki uzyskanych wartosci ob-
liczeniowych wilgotno$ci dla ziarna pszenicy
w badanych udzialach procentowych

Table 3. Example results calculated values for wheat gra-
in humidity in various percentage proportions
i X [%]
o | | x, a
zwa pmw [%] | 15 | 360 | 720 | 1440 | 2880 | 4320
v [min] | [min] | [min] | [min] | [min] | [min]
50/50 {13,7(13,33(10,99(10,57|10,30|10,14 | 10,08
<
o
S | 60/40 (13,3]12,92(10,7910,45(10,24|10,12 (10,07
&
70/30 {12,8(12,55(10,92(10,61|10,40|10,29 | 10,24
Zrédlo: Opracowanie whasne

Uzyskane modele korelacyjne poréwnano za pomo-
ca statystyk poréwnawczych. Wspoétczynnik determina-
¢ji R? nie informuje nas o tym, ktore zmienne sg istot-
ne. Przy dodawaniu zmiennych do modelu warto$¢ ta sta-
le ro$nie. Okazuje si¢ jednak, ze wzrostowi R? czgsto to-
warzyszy brak istotnosci dodawanych zmiennych nieza-
leznych [10,18]. Skorygowany wspoétczynnik determina-
cji nie zostal wprowadzony ze wzgledu na zastosowanie
kryterium Akaike (AIC), ktore jest doktadniejszym kryte-
rium informacyjnym [2]. Kryterium to wprowadza ,ka-
ranie” funkcji wiarygodnosci tak, zeby prostsze modele
byly preferowane. W przypadku dopasowywania do da-
nych modelu o q parametrach, kryterium to zdefiniowa-
ne jest jako D- aqo, gdzie D jest odchyleniem, a ¢ jest pa-
rametrem rozproszenia. Mozna pokazaé, ze o = 2 prowa-
dzi do minimalnych bledéw w predykeji. Jednak w sytu-
acji, gdy ¢ jest state wartos¢ a = 4 jest odpowiedniejsza,
odpowiada bowiem w przyblizeniu testowaniu parametru
na poziomie 0,05 [13]. Wybieramy ten model dla ktore-
g0 wyrazenie to jest minimalne. Czas potrzebny do ob-
liczenia statystyki AIC moze by¢ dtuzszy niz dla innych
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kryteriow, otrzymujemy jednak zazwyczaj dokladniejsze
wyniki [13] ogoélnie:

AIC = nlog(SS—R] +2k +n(l+log2x) (7
n

gdzie: n — liczba obserwacji,
k — liczba zmiennych,

SSR — suma kwadratow odchylen regresyjnych.

Uzyskane wyniki dla przewietrzanego ziarna pszenicy w 16z-
nych udziatach procentowych przedstawiono w tabeli 4.

Tabela 4. Zestawienie wynikoéw obliczen dla przewietrza-
nego ziarna pszenicy w réznych udzialach pro-
centowych 50/50, 60/40, 70/30

Table 4. Statement of calculation results in the difference
ventilated wheat in various percentage propor-
tions of in 50/50, 60/40, 70/30
Przewietrzane ziarno pszenicy
Model | Typ modelu | Udziaty procentowe | R? AIC
50/50 0,958 | -24,831
A | Logarytmiczny 60/40 0,965 | -21,984
70/30 0,969 [ -23,298
50/50 0,924 | -15,627
B Potegowy 60/40 0,949 | -11,482
70/30 0,938 | -17,245
50/50 0,898 | 25,718
C |Homograficzny 60/40 0,886 | 31,469
70/30 0,892 | 29,487

Zroédlo: Opracowanie wlasne

Zestawienie wynikow obliczen dla wszystkich mode-
li, wzgledem poszczegolnych udziatdéw procentowych zia-
ren pszenicy, zobrazowano graficznie (rys.1 do rys. 4) wraz z
ujetymi danymi empirycznymi.

Hazenica tally i)

p— e pp— |
—— Mude Lagar
IR ——

Bodal Huom i ot

Wilgatmald %]

..' i
10 =

1440 2880 4320

Ceas [min]

Rys. 1. Wyniki obliczen modele A, B, C, wraz z warto$ciami
empirycznymi rozkladu wilgotnos$ci przewietrzanego
ziarna pszenicy w udziale procentowym 50/50.
Calculation results for A, B, C models together with the
empirical values humidity distribution ventilated wheat
in percentage proportions of in 50/50.

Fig. 1.

Zrédlo: Opracowanie wlasne
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Rys. 2. Wyniki obliczen wg modeli A, B, C, wraz z wartoscia-
mi empirycznymi rozkladu wilgotnosci przewietrza-
nego ziarna pszenicy w udziale procentowym 60/40.

Calculation results for A, B, C models together with the
empirical values humidity distribution ventilated wheat

in percentage proportions of in 60/40.
Zrodlo: Opracowanie wlasne

Fig.2.
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Cand [min]

Rys. 3. Wyniki obliczen wg modeli A, B, C, wraz z wartoScia-
mi empirycznymi rozkladu wilgotnosci przewietrza-
nego ziarna pszenicy w udziale procentowym 70/30.

Fig. 3. Calculation results for A, B, C models together with the
empirical values humidity distribution ventilated wheat

in percentage proportions of in 70/30.
Zrédlo: Opracowanie whasne
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Rys. 4. Zestawienie danych do$wiadczalnych wzgledem mo-
delu logarytmicznego modelowego rozkladu wilgot-
nosci dla przewietrzanego ziarna pszenicy w udzia-
lach procentowych 50/50, 60/40, 70/30.

Fig. 4. Graph showing the model distribution of moisture for
ventilated wheat in various percentage proportions of
in 50/50, 60/40, 70/30.

Zrédlo: Opracowanie wilasne

Badajac korelacje pomiedzy wilgotnoscia a czasem
przewietrzanego ziarna pszenicy w roznych udziatach
procentowych mozna zauwazy¢, ze sposrod trzech za-
proponowanych modeli najlepiej opisujacym modelem
jest model logarytmiczny (tabela 4).

X,=a-In(t)+ X, (18)

gdzie: X —wilgotnos¢ [%],
a - parametr adaptacyjny,
X, - wilgotno$¢ poczatkowa [%],

t - czas w minutach € <1; 4320>

Cechuje si¢ on najwickszym wspotczynnikiem R?
sposrod pozostalych modeli przy réwnoczesnej naj-
mniejszej wartosci kryterium Akaike AIC. Model A —
logarytmiczny jest modelem statystycznym wykrywaja-
cym systematyczng tendencje w danych, pozostawiajac
na boku zmienno$¢ losowa [1]. Na rys. 4 przedstawio-
no rozktad modelowej wilgotno$ci dla ziaren pszenicy
w badanych udziatach procentowych.

Do badania aktualno$ci i przydatno$ci modelu sto-
suje si¢ wspotczynnik Janusowy [15]. Na jego podsta-
wie okresli¢ mozna przydatno$¢ modelu do stosowania
w szerszym zakresie wilgotnosci.

n+h
% Z(yt - ytP)2
J? = =l (19)
%Z(yt _.),}t)z
t=1

liczba obserwacji,

gdzie: n-—
h— horyzont prognozy,
y,— warto$¢ empiryczna badanej zmiennej
W momencie #,

»,— wartos¢ modelowa badanej zmiennej
W momencie 7,

] — warto$¢ prognozowania badanej zmien-
nej dla momentu ¢.

W liczniku wspotczynnika Janusowego wystepuje
wariancja $redniego btedu predykcji ex post, a w mia-
nowniku wariancja resztowa modelu. Jezeli J* < 1 to
oznacza, ze opracowany model jest odpowiedni [5,7].
W celu przydatnosci modelu w pozniejszym okresie
czasu nalezy obliczy¢ wspotczynnik Janusowy [15].

WNIOSKI

1. Na podstawie przeprowadzonych badan i uzyska-
nych wynikow stwierdzono, ze model korelacyjny
A — logarytmiczny dobrze opisuje rozktad wilgotno-
§ci w przewietrzanym ztozu ziaren pszenicy w cza-
sie suszenia 72 godzin.

2. Wysoki wspotczynnik determinacji R? i najnizszy
wskaznik informacyjny AIC informuja o dobrym do-
pasowaniu modelu logarytmicznego.
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3. Badajac wspolzaleznosci procesowe za pomoca prostych
funkcji matematycznych mozna oceni¢ rozpoznane po-
wigzania oraz opisa¢ w miar¢ doktadnie nieznane dotych-
czas wspolzaleznosci procesowe.
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MODELING OF HUMIDITY
DISTRIBUTION IN THE LAYER OF
HOMOGENEOUS GRANULAR MIXTURE

SUMMARY

The article presents modeling of humidity distribution in
the homogeneous layer of mixture consisting of wheat gra-
in. Based on the models described with a mathematical func-
tions, was performed an analysis using statistical methods
and select the model that are best connected with the corre-
lation between time and humidity in the investigated granu-
lar mixture.

Key words: humidity, homogeneous granular mixture, mi-
xing of granular materials, cereal grains.
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MATEMATYCZNY OPIS ZMIAN MASY W PROCESIE
REHYDRATACJI SUSZONYCH PLASTERKOW KORZENIA
PIETRUSZKI®

W artykule przedstawiono wyniki badan procesu rehydratacji suszonych plasterkow korzenia pietruszki. Grubos¢ plasterkow
wynosita 6 mm, temperatura suszenia 60°C. Proces prowadzono w wodzie destylowanej (objetosci 100, 200, 300, 400 i 500
cm?®) o temperaturach 20, 40, 60, 80 i 100°C. Wyznaczano krotnosci przyrostu masy (stosunek masy rehydratowanego suszu do
masy poczqtkowej suszu). Do opisu procesu rehydratacji wykorzystano model empiryczny Singh-Kulshrestha (SK). Wspotczyn-

niki modelu uzalezniono od parametrow procesu rehydratacji.

Stowa kluczowe: rehydratacja, model empiryczny, model
Singh-Kulshrestha, pietruszka.

WSTEP

Korzen pietruszki, ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ su-
chej substancji i cukrow ogdtem [3], jest dobrym surow-
cem do suszenia, a uzyskany z niego susz jest wartoscio-
wym zrodtem Ca, Fe, Mg, witaminy PP [11]. Suszony ko-
rzen pietruszki jest czesto sktadnikiem tzw. zywnoSci wy-
godnej, obejmujacej zar6wno produkty utatwiajace przyrza-
dzanie positkow jak i produkty gotowe do natychmiastowe-
g0 spozycia, czy wymagajace bardzo krétkiej obrobki kuli-
narnej, ktora jest najczesciej rehydratacja.

Rehydratacja jest skomplikowanym procesem, kto-
ry obejmuje: zwigkszanie masy i objgtosci suszu w wyni-
ku chlonigcia cieczy oraz strat¢ suchej substancji (cukrow,
kwasow, mineralow, witamin) w wyniku wyptukiwania jej
do cieczy (najczesciej wody), w ktorej proces ten nastepuje.
Rehydratacja ma na celu przywrocenie suszowi wlasciwosci,
jakie mial surowiec.

Proces rehydratacji zalezy od wielu czynnikéw. Istotne
s tu cechy surowca, zabiegi wstgpne przed suszeniem jak
i same warunki suszenia [13]. Warunki prowadzenia procesu
rehydratacji maja rowniez wptyw na cechy uzyskanego rehy-
dratu [8]. Przebieg procesu rehydratacji odzwierciedla wigc
zmiany, jakie zaszly w tkance surowca w wyniku suszenia
1 obrobki poprzedzajacej ten proces oraz w wyniku rehydra-
tacji [14, 20].

Do ilosciowego okreslenia procesu rehydratacji wyko-
rzystywane sg czesto wielkosci zwane wskaznikami [1, 3,
9, 10, 12], natomiast do opisu procesu modele matematycz-
ne. Modele empiryczne procesu dostarczaja cennych infor-
macji o kinetyce procesu rehydratacji [2, 4, 16-20], za§ mo-
dele teoretyczne przewaznie bazujg na teorii dyfuzyjnego ru-
chu masy [5-7, 15].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow ba-
dan dotyczacych wplywu temperatury i objetosci wo-
dy, w ktérej zanurzono produkt, na przebieg procesu

rehydratacji suszonych plasterkéw korzenia pietruszki.
Celem artykulu jest ré6wniez opis zmian masy suszu pod-
czas procesu rehydratacji przy uzyciu modelu empirycz-
nego Singh-Kulshrestha oraz uzaleznienie wspélczynni-
kow tego modelu od parametréw procesu rehydratacji.

MATERIAL. DO BADAN | METODY

Materiat do badan stanowily oczyszczone korzenie pie-
truszki odmiany Berlinska, o poczatkowej zawartosci wody
ok. 4,5 kg H,O/kg s.s. Korzen pietruszki krojono w plastry
o grubo$ci 6 mm.

Suszenie przeprowadzano w suszarce laboratoryjnej
KCW 100 w warunkach konwekcji naturalnej. Surowiec
uktadano w pojedynczej warstwie na siatkach tak, aby pla-
stry nie stykaly si¢ ze soba. Suszenie w warunkach konwek-
cji naturalnej przebiegalo w temperaturze powietrza susza-
cego wynoszacej 60°C i trwalo do uzyskania statej masy su-
szu. Zawarto$¢ wody w uzyskanym suszu wynosita ok. 0,1
kg H,O/kg s.s.

Wysuszone plasterki korzenia pietruszki o masie m =10 g
poddawano procesowi rehydratacji w 100, 200, 300, 400
i 500 cm® wody destylowanej o temperaturach ¢: 20, 40, 60,
80 1 100°C. Proces rehydratacji, w zalezno$ci od temperatu-
ry, trwat od 3 do 6 h. Rehydratowang probke oddzielano od
wody, osuszano bibula i wazono (waga elektroniczna WPE
300) z doktadnoscia 0,01 g.

Dla kazdego czasu T wyznaczano krotno$¢ przyrostu
masy rehydratowanego suszu, tzn. stosunek aktualnej masy
probki m(t) i poczatkowej masy m suszu. Oznaczenie to wy-
konywano w trzech powtorzeniach.

Przy doborze wspotczynnikow a i b modelu Singh-Kulth-
restha (SK)[18] w ujeciu dla krotno$ci przyrostu masy

m)_,, abr_ (1)
m, br +1

wykorzystano program komputerowy Statistica 10.
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Model SK (1) umozliwia réwniez oszacowanie wartosci
roéwnowagowych krotno$ci przyrostow masy, tzn. takich, ja-
kie osiagnalby suszony material, gdyby proces rehydratacji
trwat nieskonczenie dlugo (1—e0):

m,

W pracy zostaly obliczone warto$ci rownowagowych
krotnosci przyrostow masy. Dodatkowo wspotczynniki a i b
uzalezniono (regresja liniowa) od parametréw procesu rehy-
dratacji (temperatury rehydratacji i stosunkdéw poczatkowych
mas wody i suszu) z wykorzystaniem programu komputero-
wego Excel 2010.

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

Na rysunku 1 przedstawiono przyktadowy wykres przy-
rostu masy suszonych plasterkéw z korzenia pietruszki pod-
czas rehydratacji. Analizujac wszystkie uzyskane wyniki ba-
dan mozna zauwazy¢ nastgpujgce zaleznosci. W poczatko-
wym okresie rehydratacji nastepuje gwattowny wzrost masy,
a w dalszym etapie trwania procesu absorpcja wody przez
rehydrat ulega stopniowemu spowolnieniu zwigzanemu ze
zblizaniem si¢ probek do stanu réwnowagi. Najwigksze rdz-
nice migdzy wyznaczonymi w powtorzeniach masami rehy-
dratu rejestrowano pod koniec procesu i nie byty one wigk-
szeod 4 g.
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Rys. 1. Przyrost masy materialu suszonego (plasterki
z korzenia pietruszki o grubosci 6 mm suszone
w temperaturze 60°C) podczas rehydratacji
w 200 cm® destylowanej wody o temperaturze
60°C.

Zrodlo: Badania wiasne

Wplyw temperatury rehydratacji na krotno$¢ przyrostu
masy w suszu pietruszki podczas rehydratacji obrazuje ry-
sunek 2. W nizszych temperaturach (20 i 40°C) proces re-
hydratacji przebiega bardziej rownomiernie i wolniej niz
w wyzszych temperaturach rehydratacji. Taki wplyw tem-
peratury mozna thumaczy¢ wzrostem intensywnosci dyfuzji
masy wraz ze wzrostem temperatury. Dotyczy to zardwno
absorbowanej masy wody jak i traconej masy suchej substan-
cji przez probke w procesie rehydratacji. Wzrost masy pod-
czas procesu rehydratacji jest bowiem spowodowany wzro-
stem zaabsorbowanej w probce masy wody, ale i ubytkiem
W niej masy suchej substancji.

Led o
L =]

w3 B el
Wh =

o
:-_.‘ r

1.0

=1
LA

krotnosc prayrostu masy, -
I

0.0
0 1 2 3 4 3 6

czas, h

Rys. 2. Zaleznos$¢ krotnoSci przyrostu masy suszu (pla-
sterki z korzenia pietruszki o grubosci 6 mm su-
szone w temperaturze 60°C) podczas rehydrata-
cji w 200 cm® wody destylowanej od temperatury
rehydratacji: (—) — 20°C, (-++++:) — 40°C, (- - - -)
- 60°C, (— —)—80°C, (——-) —100°C.

Zrédlo: Badania wlasne

Wplyw poczatkowej objetosci wody, w ktorej nastgpo-
wat proces rehydratacji, na krotno$¢ przyrostu masy rehy-
dratu przedstawiono na rysunku 3. Do okoto drugiej godzi-
ny procesu prezentowane krotnosci sg praktycznie jedna-
kowe. Nastgpnie w dalszym etapie procesu probki rehydra-
towane w mniejszej ilosci wody osiggaja mniejsze krotno-
$ci przyrostu masy. Absorbowana w probce woda jest roz-
puszczalnikiem suchej substancji — zwigzkéw chemicznych
W niej rozpuszczalnych. Sucha substancja przemieszcza si¢
na zewnatrz probki powodujac wzrost jej stezenia w wodzie,
w ktorej nastepuje proces rehydratacji. Dodatkowo w przy-
padku, gdy rehydratacje prowadzi si¢ w malej poczatko-
wej objetosci wody, stezenie suchej substancji w otaczajg-
cej probke wodzie wzrasta réwniez z powodu zmniejsza-
nia si¢ ilosci tej wody spowodowanego absorbowaniem jej
przez probke. Szybciej ustala si¢ wige stan rownowagi stezen
sktadnikéw suchej substancji w rehydracie i w otaczajacej go
wodzie, powodujac w ten sposob zanik wymiany masy.
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Rys. 3. Zalezno$¢ krotnosci przyrostu masy suszu (pla-
sterki z korzenia pietruszki o grubosci 6 mm su-
szone w temperaturze 60°C) podczas rehydrata-
cji od objetosci wody, w ktérej proces nastepuje:
(—) — 100cm?, (+++++++) — 200cm?, (- - - -) — 300cm?,
(— —)-400cm?, (- —-) — 500cm’.

Zrodlo: Badania wlasne
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Uzyskane wyniki badan krotnosci przyrostu masy rehy-
dratu opisano modelem Singh-Kulthrestha uzyskujac warto-
Sci wspotczynnikow a i b tego modelu. Wartosci tych wspot-
czynnikéw uzalezniono od parametrow procesu rehydrata-
cji. Na rysunku 4 przedstawiono zalezno$¢ wspotczynnika
a, a na rysunku 5 wspolczynnika » modelu SK od tempe-
ratury rehydratacji. Wspotczynnik a ma tendencje spadko-
wa ze wzrostem temperatury, a rownanie opisujace t¢ zalez-
no$¢ ma postac:

a=-0,00197 +3,3216 3)

przy czym korelacja wspotczynnika a i temperatury ¢ jest sta-
ba ujemna i przyjmuje wartos¢ R = 0,36.
i35
* R?=0,1303
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Rys. 4. Zalezno$¢ wspélczynnika a modelu Singh-Kulth-
restha (SK) od temperatury rehydratacji dla re-
hydratacji w 200 cm® wody destylowanej.
Zrédlo: Badania whasne
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Rys. 5. Zalezno$¢ wspolczynnika b modelu Singh-Kulth-
restha (SK) od temperatury rehydratacji dla re-
hydratacji w 200 cm?® wody destylowanej.

Zrédlo: Badania wlasne

Oszacowane warto$ci rownowagowych krotnosci przyro-
stow masy (jakie osiggnatby suszony materiat, gdyby proces
rehydratacji trwal nieskonczenie dlugo), zgodnie z réwna-
niem (2) charakteryzuja si¢ takimi samymi cechami co opi-
sany wspotczynnik a modelu SK. Wartosci rownowagowych
krotno$ci masy suszonych plastrow korzenia pietruszki rehy-
dratowanych w wodzie o temperaturach 20-100°C zwieraja
si¢ w zakresie 4,1-4,5.

Wspodtczynnik 5 modelu SK ma natomiast tendencje
wzrostowg ze wzrostem temperatury, a rownanie opisujace
te zalezno$¢ ma postac:

b=10,0257t-0,2123 4)

przy czym korelacja wspotczynnika b i temperatury jest silna
dodatnia i przyjmuje warto$¢ R = 0,97.

R*=0.3681
& +*

10 20 30 40 50
Mgy Mg

Rys. 6. Zalezno$¢ wspolczynnika ¢ modelu Singh-Kul-

threstha (SK) od stosunku poczatkowej masy

wody i poczatkowej masy suszu dla rehydratacji
w temperaturze 60°C.

Zrodlo: Badania wlasne
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Rys. 7. Zalezno$é wspolczynnika b modelu Singh-Kul-
threstha (SK) od stosunku poczatkowej masy
wody i poczatkowej masy suszu dla rehydratacji
w temperaturze 60°C.

Zrédlo: Badania wilasne

Na rysunku 6 przedstawiono zalezno$¢ wspotczynnika a,
a na rysunku 7 wspoélczynnika b modelu SK od stosunku po-
czatkowej masy wody m, , w ktorej prowadzono proces re-
hydratacji i poczatkowej masy suszu m . Wartosci wspol-
czynnika @ maja tendencje wzrostowa ze wzrostem stosun-
ku omawianych mas. Rownanie opisujace t¢ zaleznos¢ ma
postac:

m
a=0,0541—""-+2,6186 (%)

mOs
przy czym korelacja wspoiczynnika a i zmiennej m, /m_jest
silna dodatnia i przyjmuje warto§¢ R = 0,75. Warto$ci wspot-
czynnika b modelu (SK) maja tendencje spadkowa ze wzro-
stem omawianego stosunku mas, a rOwnanie opisujace t¢ za-
lezno$¢ ma postaé:

m
b =-0,0056—"-+0,4324 (6)
mOs
przy czym korelacja wspoéiczynnika b i zmiennej m,, /m_jest
silna ujemna i przyjmuje wartos¢ R = 0,91.
Zbadano roéwniez zalezno$¢ wspotczynnikéw a oraz b
modelu SK od odwrotnego stosunku poczatkowych mas,
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czyli stosunku poczatkowej masy suszu m, i poczgtko-
wej masy wody m, . Wspotczynniki determinacji funkcji
opisujgcych wspotczynniki modelu SK: a = f(m /m )i b =
f(m,/m, ) okazaly si¢ jednak mniejsze.

Oszacowane warto$ci rownowagowych krotnosci przyro-
stow masy charakteryzuja si¢ takimi samymi cechami co opi-
sany wspotczynnik a modelu SK. Wzrastaja one ze wzrostem
ilosci wody, w ktorej nastepuje proces rehydratacji i przyj-
muja wartosci z zakresu 4,1-7,0.

PODSUMOWANIE

Analizujac uzyskane wyniki badan mozna stwierdzi¢, ze
zaréwno temperatura jak i ilo§¢ wody, w ktorej prowadzo-
ny jest proces rehydratacji, wptywaja na krotnos$¢ przyro-
stu masy suszu z korzenia pietruszki w procesie rehydrata-
cji. Mozliwe jest zastosowanie modelu empirycznego Sin-
gh-Kulshrestha do opisu krotno$ci przyrostu masy suszu
w procesie rehydratacji, przy czym wspotczynniki tego mo-
delu mozna uzalezni¢ od parametréw procesu rehydratacji
(tempertury rehydratacji i stosunku poczatkowych mas wody
i suszu) za pomocg funkcji liniowych.
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MATHEMATICAL DESCRIPTION OF MASS
CHANGES OF DRIED PARSLEY ROOT
SLICES DURING REHYDRATION

SUMMARY

The rehydration of dried parsley root slices was studied.
Samples were cut into 6 mm slices. Temperature of drying
air equaled 60°C. The effect of initial distilled water volu-
me (100, 200, 300, 400 and 500 cm’) and rehydration tem-
perature (20, 40, 60, 80 and 100°C) on the rehydration cha-
racteristics of dried parsley root slices was investigated. The
ratio of the mass of rehydrated dried slices to initial mass of
dried slices was determined. The empirical Singh-Kulshre-
stha (SK) model was used to describe the rehydration pro-
cess. The coefficients of the SK model were conditioned to the
parameters of rehydration.

Key words: rehydration, empirical model, Singh-Kulshrestha
model, parsley.
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WYKORZYSTANIE PROGRAMU IMAGE PRO-PLUS
DO ANALIZY PROCESU SEDYMENTACJI ZAWIESIN
SPOZYWCZYCH®

W artykule przedstawiono mozliwosci zastosowania programu Image Pro-Plus do analizy testow sedymentacyjnych zawiesin
spozywczych. Do badan wykorzystano zawiesing mielonej papryki w wodzie destylowanej. Wykazano, ze mozliwa jest ocena ste-
zenia zawiesiny w danym przekroju cylindra. Rodzaj zastosowanej techniki oswietlenia badanego uktadu umozliwia oceng sred-

nicy badanych czgstek w zawiesinie.

Stowa kluczowe: sedymentacja okresowa, produkty roslin-
ne, Image Pro-Plus.

WPROWADZENIE

Jednym ze sposoboéw rozdzielania zawiesin jest stoso-
wanie operacji mechanicznych, ktére polegaja na rozdziele-
niu czasteczek ciata stalego zawieszonych w ptynie od pty-
nu. Technika rozdziatu oparta jest na réznicach wtasciwo-
sci fizycznych sktadnikow uktadu, takich jak wielkos¢ cza-
stek, ich ksztalt oraz gestos¢ sktadnikow uktadu. Sedymen-
tacja polega na zakléconym opadaniu czastek ciala statego
rozproszonych w plynie pod wptywem sily ci¢zkosci. Konie-
czna jest wigc roznica gestosci migdzy ciatem statym a cie-
czg [1-5]. Sedymentacja zawiesin znajduje szerokie zastoso-
wanie w technologiach wielu galezi przemystu (cukrownie,
przetwornie ziemniakow, zaktady migsne i drobiarskie) oraz
w ochronie $rodowiska naturalnego.

Jednym ze sposoboéw eksperymentalnej analizy sedy-
mentacji okresowej jest obserwacja zachowania si¢ zawiesi-
ny umieszczonej w przezroczystym cylindrze. Przyjmujemy,
ze poczatkowa wysoko$¢ stupa zawiesiny wynosi h, oraz po-
czatkowe (t = 0) stgzenie zawiesiny jest jednakowe w kaz-
dym miejscu.

Zakladajac, ze wszystkie czastki ciala stalego opadaja
W cieczy, po rozpoczeciu procesu sedymentacji w gornej cze-
$ci cylindra pojawia si¢ granica miedzy ciecza a zawiesing
i réwnocze$nie na dnie naczynia zaczyna narasta¢ osad. Po-
wstajg zatem trzy strefy: ciecz czysta, zawiesina i osad. Pod-
czas sedymentacji niektorych zawiesin (gdy niektdére czast-
ki nie opadaja), strefa zawiesiny moze sklada¢ si¢ z dwoch
czesci: gornej o statym stezeniu i dolnej o zmiennym steze-
niu. W pewnym momencie granica miedzy ciecza a zawiesi-
ng i granica migedzy zawiesing a osadem zanikaja i obserwuje
si¢ ostra granic¢ miedzy ciecza a osadem. Osad ten ulega dal-
szemu zaggszczeniu az do osiggnigcia stezenia ¢, [1-2, 6].

Celem artykulu jest przedstawienie analizy procesu
sedymentacji substancji spozywczych z wykorzystaniem
metody fotograficznej i programu do komputerowej ob-
robki obrazéw Image Pro-Plus.

STANOWISKO | METODYKA BADAN

Glownymi elementami stanowiska badawczego byty: cy-
linder miarowy, cyfrowy aparat fotograficzny, lampa blysko-
wa, uklad §wiatla waskoszczelinowego oraz komputer.

Aparat fotograficzny EOS-1D Mark III firmy Canon wy-
posazony jest w matrycg CMOS o rozmiarze petnej klatki,
ktora dzigki rozdzielczosci 12 megapikseli oferuje szero-
ka game lub duzg liczbe szczegolow. Aparat umozliwia wy-
konywanie zdje¢ z minimalnym czasem otwarcia migawki
1/8000 sekundy oraz z czutosciag w skali ISO 6400. Aby uzy-
ska¢ bardziej subtelne przejscia tonalne, obrazy przetwarza-
ne s3 z zastosowaniem 14-bitowej glebi koloréw. Dobra ja-
kos¢ zdje¢ uzyskuje si¢ dzigki skutecznej redukcji szumu
przy wysokich czutosciach, a takze dzigki filtrowi dolnoprze-
pustowemu, ktory eliminuje przektamania koloréw. Umoz-
liwia on fotografowanie seryjne z szybkoscia 10 klatek na
sekundg¢. Aparat wspotpracowat, poprzez nadajnik zdalnego
sterowania lamp btyskowych Canon ST-E2 Speedlite Trans-
miter, z lampa btyskowa Canon Speedlite 580 EX II.

W pracy wykonywano zdjecia z wykorzystaniem techni-
ki fotografii sylwetkowej. Sylwetka w fotografii definiowa-
na jest jako ciemny zarys. Pojawia si¢ on na jasnym tle, po-
wstalym od zrodta $wiatlta, ktére powinno by¢ co najmniej
o trzy stopnie przystony jasniejsze od obiektu znajdujacego
si¢ przed nim (celowego).

Do analizy procesu sedymentacji zawiesin Spozyw-
czych wykorzystano program do analizy obrazow Image-
Pro Plus firmy Media Cybernetics Inc., ktérego najwazniej-
szymi funkcjami s3: wydzielanie obiektéw w obrazach mo-
nochromatycznych i barwnych, zliczanie i pomiary parame-
trow obiektow, szeroki wybdr operacji umozliwiajacy wy-
konanie operacji arytmetycznych na obrazach, ,,prostowa-
nie” obrazow znieksztalconych geometrycznie, kalibracja,
rozbudowane tryby wprowadzania obrazéw z kamery wi-
zyjnej, operowanie sekwencjami obrazow, nieskompliko-
wane przekazywanie wynikéw pomiaré6w do Excela lub in-
nych programéw. Umozliwia on automatyzacj¢ rutynowych
dhugich procedur analizy, jest efektywny, tatwy w obstudze,
posiada generator raportéow w przypadku badan rutynowych
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(Report Generator), umozliwia wymiang danych (obrazy, ma-
kra, wyniki) poprzez Internet bezposrednio z programu, uzy-
skane wyniki sg powtarzalne i odtwarzalne, dzigki niemu moz-
na przyspieszy¢ niektore pracochtonne badania. Przed kazda
serig zdje¢ procesu nalezy wykona¢ zdjecie miary stuzacej do
przeskalowania kazdego zdjgcia w danej serii pomiarowe;.
Przed rozpoczeciem badan mielong papryke (producent
Z.P.H.U. WEGA) rozdzielono na frakcje w laboratoryjnym
przesiewaczu wibracyjnym RETSCH AS 200 z odpowied-
nim zestawem sit. Srednia $rednica ziarna dla badanych prze-
siewow wynosita d;, = 530 pm. Analizie poddano czgstki
o $rednicach od 500 do 600, zatrzymane na sicie o rozmiarze
oczek 500 um. Znajomos¢ wielkosci czastek badanego cia-
la stalego pozwala na prognozowanie jego wlasciwos$ci oraz
ustalenie zakresu dalszych badan. Analizg sitowa nalezy sto-
sowac¢ jako badanie podstawowe dla tego typu zawiesin.

W celu przeprowadzenia testow sedymentacyjnych wy-
branych ukladéw spozywczych na wadze elektronicznej od-
wazono 50 g mielonej papryki czerwonej, ktdrg nastepnie
umieszczono w cylindrze miarowym i uzupelniano woda de-
stylowang do objetosci 500 ml.

W badaniach wykorzystano rowniez pieprz czarny ziarni-
sty, ktory stanowil wytgcznie material poréwnawczy dla ba-
danych zawiesin papryki.

WYNIKI | ANALIZA BADAN

Obrobka zdjeé, wykonana przy pomocy programu kom-
puterowego Image Pro-Plus pozwolita na wizualizacje roz-
ktadu warstw zawiesiny, w ktorej czastkami ciata statego
byly czastki papryki, podczas procesu sedymentacji. Wy-
znaczenie rozktadu stezen zawiesiny przy uzyciu wyzej wy-
mienionego programu, mozna wykona¢ dwoma sposobami.
Pierwsza metoda jest posrednia, gdyz umozliwia jedynie ob-
serwacje oraz porownanie z wzorcem podziatu warstw, do ja-
kiego dochodzi podczas procesu. Nie daje jednak mozliwo-
$ci doktadniejszego wyznaczenia stezenia czastek ciala state-
go w wybranej czesci tworzacego si¢ osadu. W pracy doko-
nano zamiany odcieni szarosci (0 — kolor czarny, 255 — kolor
biaty) na odpowiednio dobrane barwy.

a) b) ¢) d)

—— ]
Rys. 1. Analizowane obrazy procesu sedymentacji:
a) poczatek procesu, b) po 5 min, ¢) po 15 min, d)

po 60 min.

Zrédlo: Badania whasne
W drugiej metodzie przeprowadzono test sedymentacyjny

zawiesiny mielonej papryki w wodzie destylowanej. Na pod-
stawie uzyskanych zdjec¢ (rys. 1) mozliwe jest wykreSlenie

a)
) [ ,,,.F.n"-'fuu.r*""r""“ $ o vl i ,_-#w"'*"‘-l-h1ri'-"s--m_»,-t-hn-pl-u.
14 |
'-l']"
wl
i 10 ] " w0
Seglokd [mm]
b)
100
'“..._._|.r'-l-l'.-"*-""'M\t.;\\h--l."h"q‘m'- U 4.-"!'“‘“’-‘-"""1'1‘*""*.\"""“"\-
|
P
I {H i Eli 0 ™ 1
Beplosd [
©)
£ |
" HH'i""A-.-W-v....'-'m'-‘.H'H*l-‘-.‘Wm'*r""uﬁ-"f**’l-":"-“l'ﬂ—”
N *II
| e
il
: 1 [:] 1 ] l;l 1 d 1 i)
odicakedd I
d)

CS T

- AP0 P B ]

Tt Tt 1-#.,.--“1.:1‘ Lo ki o

N ST L L "
i "

i

A . A ) i | § o |
™ 0 T P P i
Rys. 2. Zalezno$¢ intensywnosci koloru w funkcji odle-

glosci od dna cylindra dla odpowiednio obrazu:
a) rys. 1a, b) rys 1b, c) rys 1¢, d) rys 1d.
Zrédlo: Badania whasne

zalezno$ci intensywnosci koloru w funkcji wysokosci od
dna cylindra miarowego, wyrazonej w milimetrach (rys. 2).
Analiza przebiegu takich krzywych pozwala w sposob bez-
posredni na przyblizone wyznaczenie stezenia ciata stalego
w danej warstwie zawiesiny.
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W pierwszym etapie widoczne jest osadzanie si¢ niewiel-
kiej liczby czastek na dnie cylindra. Rozktad ich w pozosta-
tych warstwach jest rownomierny, zblizony intensywnoscia
do odcienia obserwowanego dla warstwy na dnie (rys. 2a).
Nastegpnie, nad osadem powstaje strefa o zmiennym st¢zeniu,
roéznigcym si¢ nieco od stezenia w powstajacym osadzie (rys.
2b). Zaggszczanie wzrastajacego osadu jest z czasem coraz
wigksze. Widoczna jest roznica st¢zenia czastek w warstwie
osadu i powstajacej cieczy klarownej, przy czym wysoko$¢
warstwy osadu wzrasta (rys. 2¢). W koncowym etapie zawie-
sina podzielona jest na osad i ciecz klarowng. Zaggszczenie
czastek ciala stalego w osadzie jest wysokie w przeciwien-
stwie do drugiej powstatej strefy, co obrazuje rysunek 2d.

Odchylenia widoczne na wykresie prawdopodobnie spo-
wodowane sg zabarwianiem cieczy przez czasteczki papry-
ki oraz nierownomiernym rozproszeniem $wiatta w zawiesi-
nie. W przypadku zawiesin spozywczych w postaci miesza-
nin przypraw jest to nie do uniknigcia, nawet po przeprowa-
dzeniu bardzo szczegdotowej analizy sitowej (eliminacja naj-
drobniejszych czastek).

W pracy analizowano rozmiar czastek, o stosunkowo du-
zej $rednicy, w zawiesinie o matym stezeniu. W tym celu wy-
korzystano ziarna czarnego pieprzu o $redniej Srednicy 3,45
mm uzyskane na podstawie dokonanej analizy sitowej. Uzy-
skane metodg cyfrowa wyniki byly porownywalne. Mozna
zatem wykorzysta¢ t¢ metode pomiarowa do zawiesin o nie-
wielkim st¢zeniu ciala statego i stosunkowo duzych $redni-
cach czastek. W przypadku mielonej papryki czerwonej oraz
mielonego czarnego pieprzu wyniki obarczone byty duzym
btgdem. Mogto to by¢ spowodowane zabarwieniem roztwo-
ru przez przyprawy. Dla poréwnania wynikéw i wyznaczenia
ewentualnego btedu nalezy wykonaé analize sitowg fazy roz-
proszonej, polegajaca na rozdziale czastek ciala stalego na
rozne frakcje, na laboratoryjnym przesiewaczu wibracyjnym
(w ktérego sktad wehodzi odpowiedni zestaw sit). Zastgpcza
srednicg czgstek d,, wyznaczano za pomocg rachunku praw-
dopodobiefstwa zgodnie z metodg wyznaczania wielko$ci
czgstek przedstawiong w pracy [5]. Srednica d,, jest wielko-
Scig ziarna odpowiadajaca potowie masy danego zbioru cza-
stek.

W badaniach do$wiadczalnych wykorzystano metode fo-
tografii sylwetkowej oraz technike¢ §wiatla waskoszczelino-
wego. Waznym elementem wchodzacym w sktad stanowiska
badawczego jest komputer wyposazony w oprogramowanie
Corel Photo Paint 11 i Image Pro-Plus.

WNIOSKI

1. Metoda fotografii sylwetkowej daje obrazy o jednolitym
rozktadzie $wiatta, dzigki czemu mozliwa jest ocena stg-
zenia zawiesiny w danym przekroju, nie pozwala jednak
na precyzyjne okreslanie rozmiaréw czastek.

2. Pomiary $rednic ziaren umozliwia technika $wiatla wa-
skoszczelinowego. Srednica czastek moze by¢ wyzna-
czona jedynie w zawiesinie o matym stezeniu, przy wigk-
szym niostoby to za sobg zbyt duze bledy. Niestety tech-
nika ta posiada wadg, ktora jest nierownomierne o$wie-
tlenie fotografowanego cylindra pomiarowego.

3. Z przeprowadzonych badan wynika, ze problemem ana-
litycznym moze by¢ fakt zabarwiania cieczy przez ciato
stale (zawieszenie bardzo drobnych czastek ciata statego
W cieczy).
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USE OF THE IMAGE PRO PLUS
SOFTWARE IN ANALYSIS OF FOOD
FLUIDS SUSPENSIONS SEDIMENTATION

SUMMARY

The paper presents the capabilities of Image Pro-Plus so-
ftware to the sedimentation test analysis of food suspensions.
In this study, a suspension of powdered paprika in distilled
water was used. It was shown that it is possible to evaluate
the concentration of the suspension in a specific cross-sec-
tions of the test cylinder. The type of used lighting techni-
que allowed the assessment of the particles diameter in su-
spension.
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RYNEK SUPLEMENTOW DIETY WSPOMAGAJACYCH
ODCHUDZANIE®

Celem artykutu jest przedstawienie wynikow badan rynku suplementow diety wspomagajgcych odchudzanie, wystepujgcych
w Polsce w 2012 roku. Analizowano 240 produktow, ktore byly dostepne w aptekach, sklepach internetowych i stacjonarnych.
Wystepowaly one w roznych formach rynkowych: tabletki, kapsutki, forma sypka, ptynna, inne. Najczesciej byly to kapsutki i ta-
bletki. W analizowanych produktach wykazano obecnosé¢ nastepujqgcych skiadnikow bioaktywnych: chromu (28,3 %), ekstrak-
tu zielonej herbaty (24,2 %), L-karnityny (20,4 %) oraz blonnika (18,8 %). Skiadniki te uznawane sq za bezpieczne. Ich zawar-
tos¢ w suplementach nie jest prawnie regulowana, a skutecznos¢ w wigkszosci przypadkow nie jest poparta wystarczajgcymi ba-

daniami naukowymi.

Stowa kluczowe: suplementy diety, odchudzanie, sktadniki
bioaktywne.

WSTEP

Brak czasu na samodzielne przygotowanie petnowarto-
sciowych positkow zwigksza spozycie zar6wno zywnos$ci
typu fast food, jak i r6znego rodzaju przekasek. Przyczynia
si¢ to do wzrostu otyloSci spoleczenstwa. Promowany obec-
nie wzorzec kobiety 1 mgzczyzny (atrakcyjni, szczupli, wy-
sportowani) powoduje, ze wiele 0sob jest niezadowolonych
z wlasnego wygladu i dazy do redukcji masy ciata. Obnize-
nie masy ciata jest procesem trudnym i wymagajacym wielu
wyrzeczen, tacznie ze zmiang trybu zycia oraz sposobu od-
zywiania. W zwiazku z tym, konsumenci poszukuja alterna-
tywnych, fatwiejszych sposobow osiagnigcia celu, jakim jest
odchudzanie. Do wspomnianej grupy konsumentow koncer-
ny spozywcze i farmaceutyczne kierujg ogromny asortyment
suplementdéw diety wspomagajacych redukcje masy ciata.

Suplementy diety, sg bardzo intensywnie rozwijajaca si¢
kategorig produktéw na polskim rynku. Podlegaja one pra-
wu zywnos$ciowemu, sg zatem z definicji $srodkami przezna-
czonymi do spozycia przez ludzi [17]. Sa to produkty zyw-
nosciowe, spozywane w celu uzupetnienia diety w okreslone
sktadniki odzywcze, wprowadzone na rynek w formie umoz-
liwiajacej dawkowanie (np. tabletki, kapsutki, drazetki, gra-
nulaty do rozpuszczania w wodzie oraz formy ptynne) [18].

Suplementy diety stanowia skoncentrowane zrodto wita-
min i sktadnikow mineralnych lub innych substancji, wykazu-
jacych efekt odzywczy lub inny fizjologiczny [7]. W ich sktad
wchodza réwniez zwigzki naturalnie wystgpujace w zywno-
$ci 1 spozywane jako jej czes$¢, np. aminokwasy, kwasy ttusz-
czowe, btonnik, czy lecytyna. Do grupy tej zaliczane sg tak-
ze produkty roslinne, pszczele oraz zawierajace zwiazki takie
jak koenzym Q10, glukozaming i wiele innych. Suplementy
moga by¢ preparatami jednosktadnikowymi lub wielosktadni-
kowymi. Pod pojgciem suplementu diety nie moga by¢ wpro-
wadzane preparaty posiadajace wlasciwosci produktu leczni-
czego [18].

Suplementy diety dzieli si¢ na kilka grup, ze wzgledu na
wykazywany przez nie efekt fizjologiczny. Jedna z nich sta-
nowia suplementy diety wspomagajace odchudzanie [3, 12,
20]. Produkty te maja bardzo roéznorodny sktad, zawieraja
substancje bioaktywne, wykazujace oddzialywanie na uktad
pokarmowy czlowieka (L-karnityna, CLA, btonnik pokar-
mowy, inulina, chrom, HCA, wyciagi roslinne i inne).

Asortyment suplementéw diety dostgpnych na polskim
rynku jest bardzo duzy i co roku wzbogaca si¢ o kolejne pro-
dukty [6, 9], dostepne w sprzedazy stacjonarnej (aptekach,
w mniejszej ilosci w sklepach spozywczych) i internetowe.
Uzasadnione jest, zatem poddanie takiego asortymentu ana-
lizie, ze szczegdlnym uwzglgdnieniem grupy suplementow
wspomagajacych odchudzanie.

METODYKA

Analizie poddano informacje o 240 suplementach diety,
dostepnych w okresie od stycznia do czerwca 2012 roku, na
polskim rynku. Byly one oferowane przez producentow, jako
srodki spozywcze wspomagajace odchudzanie. Produkty te
dostepne byly w:

— 2 aptekach internetowych,

— 2 sklepach internetowych,

— serwisie aukcyjnym Allegro,

— jednym z warszawskich hipermarketow.

Zrédto informacji o produktach stanowity:

— opakowania produktow (w przypadku stacjonarnych
punktow dystrybucji),

— strony internetowe producentow,

— strony internetowe po$wigcone produktom,

— strony internetowe dystrybutorow.

Przy zbieraniu informacji szczegdlng uwagg zwracano na:

* obecnos¢ deklaracji na opakowaniu ,,suplement diety”,

* nazwe produktu i producenta,

» skiad suplementu (nazwa oraz ilo$¢ sktadnika bioaktyw-
nego),

» deklaracje producenta, co do dziatania preparatu,

* cen¢ produktu.
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Forma rynkowa suplementéw diety wspomagajacych
odchudzanie

W badanej grupie suplementéw wyrdzniono osiem po-
staci, w jakich wystgpowaty (tab.1). Najczgsciej wystepujaca
forma suplementow diety wspomagajacych odchudzanie byty
kapsulki, stanowigce 46% analizowanego rynku. W wickszo-
$ci przypadkow sprzedawano je w blistrach zapakowanych
w zbiorcze opakowanie kartonowe. Sposob pakowania w sto-
iki z tworzywa sztucznego wystepowal wylacznie w przy-
padku suplementow, ktorych liczba kapsutek w opakowaniu
przekraczata 120 sztuk. Kapsutki miaty rozne barwy.

Liczna grupe stanowily tabletki (33% analizowanego
rynku). Pakowanie tabletek byto podobne, jak kapsulek. Ta-
bletki wystepowaty w formie powlekanej lub nie. Barwa po-
wlekanych tabletek byta r6znorodna, natomiast niepowleka-
nych byta zalezna od ich sktadu.

Serafin [16] w 2008 roku przeprowadzat analize asorty-
mentu suplementow diety wspomagajacych odchudzanie.
Liczba tatwo dostepnych w dystrybucji internetowej pro-
duktow wynosita 120 sztuk. W badaniach wtasnych przed-
stawiono asortyment liczacy 240 produktéw. Wnioskowaé
mozna, iz liczba suplementéw wspomagajacych odchudza-
nie w przeciagu ostatnich trzech lat wzrosta 2-krotnie.

Preparaty w formie sypkiej dostgpne byly w sloikach
z tworzyw sztucznych, torebkach, saszetkach. Byty one
w wigkszos$ci przeznaczone do rozpuszczania w wodzie, rza-
dziej do spozywania na sucho. Stanowity 11% analizowane-
go rynku produktow. Wszystkie wymienione formy rynko-
we stanowity 90% suplementoéw diety wspomagajacych od-
chudzanie dostepnych w tym czasie na polskim rynku. Pozo-
stafe to (tab.1):

Tabela 1. Formy rynkowe suplementow diety wspomaga-
jacych odchudzanie w poszczegélnych latach

takie stanowity niewielki udzial (szes¢ sztuk) w calej analizo-
wanej grupie, ale byly one alternatywa dla tradycyjnych form
suplementow. Coraz bardziej popularne staja si¢ suplementy,
gdzie w jednym opakowaniu znajdujg si¢ dwa lub trzy pro-
dukty o zupehie innym sktadnie. Sa to tabletki lub kapsuiki,
ktore spozywa si¢ w dwoch lub trzech porach dnia (rano, po-
hudnie, wieczor), roznigce si¢ dziataniem i kolorem. Stanowity
one 5,4% suplementéw wspomagajacych odchudzanie.

Niezaleznie od roku badan tabletki i kapsutki stanowi-
ly wigksza czgs¢ asortymentu (tab.1). W 2003 roku stano-
wity lacznie 60% produktéw, w 2009 roku 82% natomiast
w 2012 roku 79%. Powszechno$¢ tej formy wynika z wygody
przyjmowania w takiej postaci suplementéw, w przeciwien-
stwie do $srodkow, ktore nalezy samodzielnie dawkowac (for-
my sypkie), czy miesza¢ przed spozyciem z woda lub inny-
mi plynami. Na przestrzeni ostatnich dziewieciu lat, procent
form sypkich utrzymuje si¢ na podobnym poziomie. Z po-
rownania badan wynika, iz udziat ptynnych form suplemen-
tow w stosunku do roku 2009, zmalat dwukrotnie. Ilo$¢ her-
bat dostepnych na rynku zmalata o 2,2 punkty procentowe.

Substancje przyspieszajace spalanie tluszczu lub
hamujace jego synteze w suplementach diety

Sktad suplementow diety wspomagajacych odchudzanie
jest bardzo zroéznicowany. Wystepuja zardwno suplementy
o sktadzie ztozonym, jak i prostym opartym na jednej sub-
stancji bioaktywnej. W tabeli 2 porownano wyniki badan
wlasnych z wczesniejszymi pracami. W badaniach Wasz-
kiewicz-Robak i Swiderskiego [19], 26% stanowity pro-
dukty zawierajace kilka substancji bioaktywnych, w przy-
padku 7% asortymentu na opakowaniach nie byto takich in-
formacji. W latach 2003 i 2012 udzial w rynku produktow,
z jednym sktadnikiem bioaktywnym lub z wieloma byt zde-
cydowanie r6zny. W 2003 roku udziat produktéow z kilko-
ma substancjami bioaktywnymi wynosil 26%, natomiast
w2012 — 77%.

Do substancji aktywnych stosowanych w suplementach
o udokumentowanym dziataniu odchudzajacym naleza: eks-
trakt zielonej herbaty, L-karnityna [10, 13, 14], HCA (kwas
hydroksycytrynowy) [5, 8, 11] oraz CLA (sprzgzone dieny
kwasu linolowego) [1, 2] (tab. 2).

Tabela 2. Skladniki bioaktywne w analizowanych suple-
mentach diety w poszczegdlnych latach

Postaé suplementu 2003 [%] | 2008 [%] | 2012 [%]
Kapsutki 59 46
Tabletki tacznie 60 23 33

Formy sypkie 10 8 11

Formy ptynne - 8 4

Herbaty 6,2 - 4

Gumy do Zucia 1,2 - 2

Tabletki do zucia, ssania 8,6 - 1

Amputki 49 3 -
Liczebno$é danej grupy - 120 240

,— - oznacza nie badano

Zrédlo: Badania whasne oraz [16,19]

— herbaty (4%) — gléwnie mieszanki zidt, opcjonalnie
z dodatkiem substancji bioaktywnych,

— formy ptynne (3%) — wystgpowaly na rynku w amput-
kach, fiolkach lub zgrzewach foliowych. Przeznaczone sa
do bezposredniego spozycia, lub rozpuszczenia w wodzie,

— gumy do zucia (3%,

— tabletki do ssania, zucia (1%).

Wsrod suplementoéw diety wceigz pojawiajg si¢ nowe pro-
dukty, posiadajace innowacyjng forme, czy tez inny sktad. No-
woscig byly gumy i tabletki do zucia. Co prawda produkty

llosé $rednia ilosé | Czestosé Czestosé
sktadnika sktadnika wystepo- wystepo-
Nazwa w dziennej | w dziennej wania wania
sktadnika dawce dawce sktadnika | sktadnika
preparatow | preparatow [%] [%]
[g] [g] 2003 2012
Ekstrakt
zielonej 0,03 -3,00 0,52 5 24,2
herbaty
L - karnityna | 0,05-1,60 0,31 14 20,4
HCA 0,10-2,70 0,70 2 11,7
CLA 0,14-4,50 1,84 6 79
Btonnik 0,10-16,20 3,30 1 18,8
Chitosan 0,64 —4,50 1,80 6 3,3

Zrédlo: Badania wlasne oraz [19]
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Ekstrakt zielonej herbaty zawierato 24,2% wszystkich
analizowanych produktow. Ilos¢ tego sktadnika w zalecanej
dawce byta bardzo zréznicowana i wynosita od 0,03 g do
3,00 g. Srednia zawarto$¢ ekstraktu zielonej herbaty w su-
plementach diety wynosita 0,52 g. (tab. 2). Ekstrakt zielonej
herbaty byt gltownie sktadnikiem tabletek. Zwiazki wysteg-
pujace w zielonej herbacie m.in. metyloksantyny, powodu-
ja podwyzszenie termogenezy, przez co nastepuje zwigksze-
nie wydatku energetycznego. Dzienna dawka ekstraktu zie-
lonej herbaty zalecana do spozycia, w celu uzyskania reduk-
cji masy ciata wynosi: 200-1000 mg. Spozywanie zbyt du-

Tabela 3. Czestotliwo$¢ wystepowania skladnikow bio-
aktywnych w réznych formach rynkowych su-
plementéw diety

zych iloSci ekstraktu zielonej herbaty moze mieé negatyw-

ny wplyw na organizm, ze wzgledu na zawarta w niej te-
ine (zaburzenia pracy serca, bezsennos$¢) [15]. Tlo$¢ ekstrak-

tu (zgodnie z powyzszymi zaleceniami) w wigkszosci bada-
nych suplementow byta odpowiednia do uzyskania oczeki-
wanego efektu. W przypadku 64% produktow wynosita po-
wyzej 200 mg, ale nie wigcej niz 1000 mg. W przypadku
12% produktow przekraczata 1000 mg, natomiast w 24%
produktow nie byta wystarczajaca (ponizej 200 mg). Sku-
teczno$¢ dziatania ekstraktu zielonej herbaty potwierdzono
w badaniach naukowych [4].

L-karnityna jest bardzo popularnym sktadnikiem wy-
stepujacym w suplementach diety wspomagajacych od-
chudzanie, zawierato ja 20,4% suplementéw. Zawarto$¢ L-
karnityny oscylowata pomigdzy 50 mg a 1,6 g, $rednia jej za-
warto$¢ to 313 mg w dziennej porcji preparatu (tab. 2). Roz-
biezno$¢ w ilosci L-karnityny zawartej w produktach wyni-
ka z braku ustalonych dziennych limitéw dla tego sktadni-
ka. Tym trudniej méwi¢ o dawkach skutecznych w przypad-
ku 0s6b odchudzajacych si¢. L-karnityna byta obecna w roku
2012 na polskim rynku w mniejszej ilosci produktow niz
w roku 2003.

Kwas hydroksycytrynowy (HCA) zawieralo 11,7% ba-
danych suplementow diety. Ilos¢ HCA w badanych prepa-
ratach wynosila od 100 mg do 2,7 g, $rednia jego zawarto$¢
to 702 mg (tab. 2). Brak jednoznacznych badan potwierdza-
jacych skuteczno$¢ HCA jako czynnika wspomagajacego
odchudzanie [11]. Badania przeprowadzone przez Mattesa
[11] na 89 kobietach (czas trwania 3 miesigce), wykazaly utra-
te masy ciala kobiet stosujacych suplementacje jedynie o 1,3
kg wieksza w stosunku do grupy placebo. Inne badanie wsrod
135 otylych osob, wykazato, iz suplementacja HCA nie jest
czynnikiem przyczyniajacym si¢ do utraty masy ciata [11].

Suplementy zawierajace sprze¢zone dieny kwasu linolo-
wego (CLA) stanowity 7,9% wszystkich badanych produk-
tow (tab. 2). W analizowanych rynkowych preparatach za-
warto$¢ CLA wynosita od 140 mg do 4,5 g. Zalecane dzien-
ne spozycie CLA przyczyniajace si¢ do utraty masy ciata wy-
nosi 1-1,5 g [1, 2]. 26% badanych preparatow w zawierato
mniej niz 1 g CLA, co moze obniza¢ ich skutecznosc.

W poréwnaniu do roku 2003, w 2012 r. dostepnych byto
wigcej preparatdow, w ktorych czynnikiem odchudzajacym
byt btonnik. Z kolei zmniejszyta si¢ ilo$¢ suplementow z chi-
tosanem (tab. 2).

W tabeli 3 przedstawiono czgstotliwos¢ wystgpowania
sktadnikow bioaktywnych w réznych formach rynkowych
analizowanych suplementow diety.

Czestotliwo$é Czestotliwo$é
Nazwa sktadnika wystepowania wystepowania
2008 [%] 2012 [%]
KAPSULKI
Ekstrakt zielonej herbaty 31,0 29,7
L-karnityna 35,2 23,4
Chrom 14,0 22,5
CLA - sprzezony kwas linolowy 12,7 14,4
HCA 15,5 12,6
Chitosan 11,3 4,5
TABLETKI
Chrom 36,4 45,0
Ekstrakt zielonej herbaty <10 22,5
Btonnik 34,6 20,0
L-karnityna 452 18,8
Garcinia cambogia (HCA) <10 75
Chitosan <10 3,8
FORMA SYPKA
Btonnik 80,0 36,1
Garcinia cambogia (HCA) 20,0 22,2
Chrom 20,0 19,4
L-karnityna 100,0 13,9
FORMA PLYNNA
L-karnityna 66,6 33,3
Ekstrakt zielonej herbaty 444 33,3
Kofeina 33,3 33,3

Zrédlo: Badania wlasne oraz [19]

Zaréwno w roku 2008, jak i 2012 w suplementach ofe-
rowanych w postaci kapsulek, najczesciej wystepujacymi
sktadnikami bioaktywnymi byly ekstrakt zielonej herbaty
i L-karnityna (tab. 3).

W 2008 roku w preaparatch w postaci tabletek najczg-
Sciej wytgpowal chrom i L-karnityna.

W przypadku preparatéw wystepujacych na rynku w for-
mie sypkiej stwierdzono réznice w czestotliwosci wystepo-
wania sktadnikoéw czynnych, w zalezno$ci od czasu wykona-
nia badan (tab.3). Przyktadowo L-karnityna wystepowata we
wszystkich preparatach sypkich w 2008 roku, a w 2012 je-
dynie w ok. 14% analizowanych suplementow wspomagaja-
cych odchudzanie.

PODSUMOWANIE

W 2012 roku suplementy diety wspomagajace odchudza-
nie wystgpowaly najczesciej w postaciach: kapsulek (46%)
oraz tabletek (33%). Na rynku pojawity si¢ réwniez nowo-
$ci, wyrdzniajace si¢ odmienng formg preparatéw (gumy do
zucia, tabletki dzien/noc).

77% suplementow diety wspomagajacych odchudzanie
miato ztozony sktad i zawierato wigcej niz jedng substancje
bioaktywng. W przypadku produktéw z jednym sktadnikiem
czynnym, wigkszo$¢ preparatow bazowata na btonniku.

Najczgsciej stosowanymi sktadnikami w suplementach
diety w 2012 roku byty: chrom (28,3%), ekstrakt zielonej
herbaty (24,2%), btonnik (18,8%), HCA (11,7%).
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Nie ma watpliwosci co do skuteczno$ci dziatania ok.
39,0% preparatow dostgpnych na rynku polskim w 2012
roku, ze wzgledu na deklarowang w nich zawarto§¢ sktad-
nika bioaktywnego. Natomiast, co do skutecznos$ci pozosta-
tych produktow oferowanych przez producentdéw jako srodki
wspomagajace odchudzanie nie ma pewnosci.
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MARKET RESEARCH OF DIETARY
SUPPLEMENTS SUPPORTING WEIGHT
REDUCTION

SUMMARY

Dietary supplements have an effect on human body, af-
fecting seriously its internal reactions. The goal of the paper
was an analysis of the dietary supplements supporting weight
loss, available on the Polish market in 2012. 240 products
available for customers in pharmacies, online shops and sta-
tionary stores, declared as dietary supplements for weight
loss have been studied. One can find that dietary supplements
for weight loss occur in different shapes (tablets, capsules,
powdery, fluid, etc.) among which the most popular are cap-
sules and tablets. Several bioactive compounds have been fo-
und in analyzed products: chrome (28,3% of analyzed sup-
plements), green tea (24,2%), L-carnitine (20.4%) and die-
tary fiber (18.8%). These compounds are considered to be
safe but their amount in dietary supplements is not regulated
by law, and their effectiveness, in most cases, is not suppor-
ted by scientific research offering the assurance that their ac-
tions support weight loss.

Key words: dietary supplements, weight loss, bioactive com-
ponents.
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WPLYW POZIOMU GLIKOGENU NA JAKOSC
TECHNOLOGICZNA | SENSORYCZNA MIESA
WIEPRZOWEGO PODDANEGO OBROBCE CIEPLNEJ®

Przemiany glikolityczne zachodzgce post mortem majg wplyw zarowno na cechy sensoryczne jak i technologiczne migsa wie-
przowego. Przemiany glikogenu zachodzgce w tkance migsniowej post mortem ksztaltujq jakos¢ migsa wieprzowego determinu-
Jjagc przebieg kolejnych zmian oraz wplywajqc na szereg cech jakosci migsa m.in. na jego wodochtonnosé, pH, wyciek naturalny,
teksture, smakowitoS¢. Przedstawione w artykule badania mialy na celu okreslenie wplywu poziomu glikogenu na jakos¢ tech-
nologiczng i sensoryczng migsa wieprzowego poddanego obrobce cieplnej. Wyniki przeprowadzonych badan potwierdzily, ze
potencjal glikolityczny wplywa na wybrane cechy jakosci technologicznej i sensorycznej migsa wieprzowego.

Stowa kluczowe: glikogen, jakos¢ technologiczna miesa, ja-
koS¢ sensoryczna migsa.

WPROWADZENIE

Przemiany glikolityczne i proteolityczne zachodzace
post mortem maja wplyw zaré6wno na cechy sensoryczne jak
i technologiczne migsa wieprzowego, tym samym ksztaltu-
jac jego jakos¢ [9]. Technologiczna jako$¢ migsa jest uzalez-
niona od zdolnos$ci do zatrzymywania wody i soli, strat za-
chodzacych w trakcie gotowania, wydajnosci w procesach
obroébki cieplnej, trwato$ci oraz intensywnosci i jednorodno-
$ci barwy. W przypadku migsa kulinarnego wazna jest jako$¢
sensoryczna rozumiana jako jego smakowito$¢, soczysto§¢
i kruchos¢ [28].

Wyniki dotychczasowych badan wskazuja, iz przemiany
glikogenu zachodzgce w tkance mig$niowej post mortem sta-
nowig kluczowa rolg w ksztaltowaniu jako$ci migsa wieprzo-
wego, poniewaz determinuja one przebieg kolejnych zmian
oraz wplywaja na szereg cech jako$ci migsa m.in. na jego
wodochtonnos$¢, pH czy wyciek naturalny.

Glikogen resztkowy i glukoza moga wptywac na agrega-
cj¢ biatek tkanki migsniowej, obnizajgc ich przyswajalnosé
i strawno$¢ oraz jako$¢ sensoryczng migsa [26, 27].

Jak wykazuja przeprowadzone badania istnieje zalezno$¢
pomiedzy poziomem glikogenu resztkowego, potencjatem
glikolitycznym i poziomem pH a jako$cia technologiczng
1 sensoryczng migsa wieprzowego [6, 22].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow badan
dotyczacych wplywu poziomu glikogenu na jako$¢ tech-
nologiczng i sensoryczng miesa wieprzowego poddanego
obrobce cieplnej.

MATERIAL | METODY

Materiatem badawczym byta tkanka mig$nia najdhuzsze-
go grzbietu Longissimus pobierana od 100 tucznikdéw pocho-
dzacych z krzyzowania loch linii Naima z knurami P76 —

PenArLan. Préby pobrano w 24 godziny po uboju. Przepro-
wadzono oceng jakos$ci technologicznej i zbadano sktad che-
miczny mig¢sa o zréznicowanej zawartosci glikogenu mie-
$niowego pochodzacego od 100 tucznikéw. Zmierzono war-
tos¢ pH wyciek naturalny, okreslono parametry barwy tkanki
miqénidwej , okre$lono wydajno$¢ w obrobce cieplnej (goto-
wanie), wskaznik RTN, potencjat glikolityczny, poziom bial-
ka, thuszczu §rodmig$niowego oraz wody.

Wartos¢ pH mierzono w tkance mig$niowej w 45 minut
(le)’ 24 (pH,,) i 48 godzin (pH,y) po uboju bezposrednio
w tkance mig$niowej przy uzyciu pH-metru WTW 1330. Wy-
ciek naturalny okreslono wg metodyki Prange i wsp. [21]
z modyfikacja Honikel’a [5]. Parametry barwy migsa okre-
slono w 48 h post mortem za pomoca aparatu Minolta CR-
310 w systemie CIE L*a*b (L* — jasnos¢, a* — wysycenie
w kierunku barwy czerwonej, b* — wysycenie w kierunku
barwy zottej).

Wydajno$¢ migsa w gotowaniu okreslono poprzez obrob-
ke cieplna migsa o masie 500g w 0,8% roztworze soli. Proces
gotowania prowadzono do osiggni¢cia 72°C w geometrycz-
nym centrum probki. Po obrébce cieplnej proby studzono (30
minut) i wazono. Wydajno$¢ wyrazono w % w stosunku do
masy proby przed gotowaniem wg wzoru: W [%] = (a - b/a)
x 100, gdzie a — okres§la masg probki przed gotowaniem a b,
masg¢ probki po ugotowaniu. Wskaznik wydajnosci technolo-
gicznej RTN (Rendement Technologique Napole) okreslono
wg Naveau i wsp. [16].

Potencjat glikolityczny migsni okre§lono w probach po-
bieranych w 48 godzin po uboju wg Darlymple i Hamm’a
[2]. Poziom kwasu mlekowego zmierzono wg metodyki
Bergmeyer’a [1]. Potencjat glikolityczny migéni obliczono
wg wzoru Monin i Sellier’a [13]: potencjat glikolityczny =
2 x ([glikogen] + [glukozo-6-fosforan] + [glukoza]) + kwas
mlekowy.

Zawarto$¢ biatka ogolnego okreslono metoda Kjeldah-

la wg PN-75/A-04018 [18], zawarto$¢ thuszczu $rédmiegsnio-
wego zbadano metoda Soxhlet’a wg PN-ISO 1444:2000 [20].
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Oznaczenie zawartosci wody i suchej masy prowadzono zgod-
nie z PN-ISO 1442:2000 [19].

Jako$¢ sensoryczng migsa gotowanego oceniono meto-
da skalowania jakosci wg ISO 4121:1988 [7] po 96 godzi-
nach post mortem. W ocenie sensorycznej migsa brat udziat
10-osobowy przeszkolony zesp6l oséb o wieloletnim do-
$wiadczeniu w zakresie oceny migsa.

Wyniki badan opracowano statystycznie z zastosowa-
niem pakietu Statistica 10.0. Poréwnanie warto$ci $rednich
grup zréznicowanych poziomem glikogenu dla cech charak-
teryzujacych warto$¢ rzezna, jakos¢ technologiczng i senso-
ryczng migsa wykonano za pomoca testu t-Studenta. Obli-
czono wspotczynniki korelacji prostej Pearsona pomigdzy
badanymi cechami.

WYNIKI BADAN

Badang grupe tucznikéw podzielono na dwie podgrupy
zroznicowane pod wzglgdem poziomu glikogenu w tkan-
ce migs$nia Longissimus. Pierwsza grupe tworzyly tuczniki
o zawarto$ci glikogenu do 5 umol/g, do drugiej nalezaly te
o zawartosci glikogenu powyzej 10 pmol/g. Analiza warto-
$ci $rednich dla ocenianych w obu grupach cech wykazata
istotne statystycznie rdznice pomigdzy poszczegdlnymi ce-
chami dotyczacymi oceny jakosci technologicznej oraz war-
tosci odzywczej migsa.

Tuczniki o wyzszej zawartosci glikogenu charakteryzo-
waty si¢ wigksza migsnoscia (o 1,1%) niz te zakwalifikowa-
ne do grupy o nizszym poziomie glikogenu.

Wyniki przedstawione w Tabeli 1a wykazaty, iz migso po-
chodzace od tucznikow o wyzszym poziomie glikogenu reszt-
kowego charakteryzowato si¢ wigkszym wyciekiem 1 wyz-
szym potencjatem glikolitycznym, a ponadto mniejsza wydaj-
noscig migsa w obrobce cieplnej, jasniejsza barwa mierzona
instrumentalnie w systemie CIE L*a*b oraz istotnie wyzsza
zawartoscig kwasu mlekowego, ktora przetozyta si¢ na wyzszy
stopien zakwaszenia tkanki migsniowej. Niski poziom pH mie-
rzonego po 24 i 48 godzinach od uboju oraz zwigkszone ubyt-
ki masy w obrobce cieplnej znalazty swoje odzwierciedlenie
w nizszym wskazniku RTN oraz mniejszej wydajnosci mig-
sa w gotowaniu. Nizsze wartosci pH zaobserwowane w gru-
pie tucznikéw o wysokim poziomie glikogenu byly powiaza-
ne z wyzszym wyciekiem naturalnym. Analiza warto$ci wspot-
czynnikoéw korelacji prostej pomiedzy pH a cechami jakosci
sensorycznej i technologicznej migsa wieprzowego wykazata,
ze warto$¢ pH, jest istotnie skorelowana z wielkoscig wycie-
ku naturalnego (r =—0,58), tonem barwy migsa po ugotowaniu
(r=0,72) oraz parametrami barwy a* (r=-0,72) i b* (r=0,68).

Migso o wysokim poziomie glikogenu charakteryzo-
wato si¢ mniej intensywna barwag, bylo bardziej zotte oraz
istotnie jasniejsze, co ma zwiazek z nizsza zawartos$cig thusz-
czu i wyzsza biatka oraz nizszym pH, ktore ma wplyw na de-
gradacj¢ mioglobiny. Wykazano istotna zaleznos¢ (r = 0,53)
pomiedzy poziomem glikogenu resztkowego a zawartoscia
wody w migsie oraz ujemna korelacj¢ (r =—0,51) migdzy za-
wartoscia glikogenu resztkowego a wydajnoscia migsa w go-
towaniu. Migso o wyzszym poziomie glikogenu charaktery-
zowalo si¢ istotnie wyzsza zawartoscig biatka, co moze by¢
zwiazane z niskg zawartoscia ttuszczu §rodmigsniowego.

Tabela 1a. Charakterystyka warto$ci rzeznej i jakoSci
technologicznej miesa tucznikéw o zréznico-
wanej zawartosci glikogenu mieSniowego

Table 1a. Characteristics of slaughter value and tech-

nological quality of meat pigs with different

muscle glycogen content

Grupa tucznikoéw - poziom glikogenu
Wyszczegolnienie
Niski <5 pmol/g | Wysoki >10 pmol/g

Liczba tucznikow 50 50
Masa tuszy cieptej (kg) 88,91 + 8,99 87,91 + 4,61
Zawarto$¢ migsa w tuszy (%) 57,36a + 2,00 58,48b + 2,36
pH, 6,38 + 0,27 6,44 + 0,22
pH,, 5,67A 0,14 5,57B + 0,12
pH,, 5,56A £ 0,10 5,42B + 0,09
Parametry barwy migsa CIE L*,, | 53,80A+2,75 55,36B + 1,76

a*, | 1617132 15,67 +1,47

b* 5,83A £ 1,45 6,90B + 2,29
Wyciek naturalny 48h (%) 2,92A +1,54 3,72B + 1,47
Zawarto$¢ biatka (%) 22,30a+ 1,28 23,21b £ 1,48
ﬁae\gzrzg/f)é ttuszczu Srodmigsnio- 3.07A +2.19 1,908 + 1,47
Zawarto$¢ wody (%) 70,252 + 1,85 72,06b + 0,87
Zawarto$¢ glikogenu (pmol/g) 2,85A+1,79 15,89B + 4,38
Zawarto$¢ kwasu mlekowego 92.43A 12,95 | 103,008 + 11,77
(1mol/g)
Potencjat glikolityczny (pmol/g) 98,14A £ 14,41 | 134,608 + 13,14
Wydajnos¢ migsa w gotowa- 7476A+4,15 | 71,628+ 2,10
niu (%)
Wskaznik RTN (%) 94,06A + 6,98 89,53B + 4,68

W tabeli podano srednie arytmetyczne + odchylenia standardowe.

A, B— Srednie oznaczone w wierszach réznymi duzymi literami
rozniq sie istotnie przy P <0,01.

a, b— Ssrednie oznaczone w wierszach roznymi matymi literami
rozniq sie istotnie przy P < 0,05.

Zrodlo: Badania wlasne

Ocena sensoryczna migsa po ugotowaniu wykazata istot-
ne roznice w kruchosci, soczystosci, smakowito$ci, inten-
sywnosci barwy i jako$ci ogolnej pomi¢dzy grupami mig-
sa 0 zroznicowanej zawarto$ci glikogenu migéniowego. Mig-
so 0 wyzszym poziomie glikogenu uzyskiwato nizsze noty
za w/w cechy (Tab. 1b). Wyniki przeprowadzonego badania
wykazaty istotny zwigzek pomigdzy zawartoscia glikogenu
resztkowego a wyrdznikami jako$ci sensorycznej migsa po
ugotowaniu.

Wyzsza zawartos¢ glikogenu resztkowego powoduje ob-
nizenie kruchosci (r = —0,86), smakowitosci (r = —0,69), so-
czystosci (r = —0,87) oraz jakosci ogodlnej migsa po ugoto-
waniu (r = —0,78). Analizujac uzyskane warto$ci mozemy
stwierdzi¢, ze cechy zwigzane z poziomem glikogenu reszt-
kowego (pH i potencjat glikolityczny) determinujg jakos$¢
sensoryczng migsa.
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Tabela 1b. Charakterystyka jakoSci sensorycznej miesa
gotowanego o zroznicowanej zawartosci gli-
kogenu migsniowego (w skali 0 — 10 jednostek
umownych [j.u.])

Characteristics of sensory quality of cooked
meat with different muscle glycogen content
(scale 0 — 10 convenience units [c.u.])

Table 1b.

Grupa tucznikow - poziom glikogenu

Wyszczegolnienie

Niski <5 pmol/g Wysoki >10 pmol/g

Liczba tucznikéw 30 30
Zapach 7,76 +1,04 7,51 0,11

Ton barwy 8,24a + 0,66 7,82b + 0,87
Jednolito$¢ barwy 7,94A + 0,96 7,60B + 0,84
Kruchos$é 7,33A +1,26 6,58B + 0,77
Soczystosé 6,03A + 1,40 4,82B + 0,92
Wyczuwalno$é ttuszezu 2,34 £ 0,41 2,44 + 0,53
Smakowitosé 7,38A £ 0,88 6,53B + 0,59
Jakos$¢ ogolna 6,99A + 0,91 6,22B +0,55

W tabeli podano Srednie arytmetyczne + odchylenia standardowe.

A, B— Srednie oznaczone w wierszach roznymi duzymi literami
roznig sie istotnie przy P <0,01.

a, b— Ssrednie oznaczone w wierszach roznymi matymi literami
roznig sie istotnie przy P <0,05.

[j.u.] — jednostki umowne.

Zrédlo: Badania wilasne

DYSKUSJA

Uzyskane warto$ci dotyczace migsnos$ci tucznikéw byty
zblizone do wynikéw uzyskanych m. in. przez Krzgcio i wsp.
[10], Jaworska i wsp. [8], Przybylskiego i wsp. [22] oraz Wa-
chowicz i wsp. [30].

Wg Hocquette i wsp. [4] dazenie w kierunku zwickszenia
migsnosci wptywa na odkladanie glikogenu w tkance mig-
$niowej. Powyzsza hipoteza znajduje potwierdzenie w uzy-
skanych w niniejszych badaniach wynikach, bowiem u tucz-
nikow o wickszej zawartosci glikogenu resztkowego stwier-
dzono istotnie wyzszy potencjat glikolityczny i istotnie wyz-
szg zawarto$¢ miesa w tuszy (Tab. 1a). Rowniez Larzul i wsp.
[11] wykazali genetyczng zalezno$¢ pomigdzy cechami war-
todci rzeznej a potencjatem glikolitycznym, wskazujaca, ze
intensyfikacja tempa wzrostu i migsno$ci moze przyczyniac
si¢ do zwickszenia poziomu glikogenu w tkance migéniowe;.

Przeprowadzone badania potwierdzity negatywny wptyw
glikogenu resztkowego i potencjatu glikolitycznego na wy-
dajno$¢ migsa w procesie gotowania i peklowania, gdyz uzy-
skano ujemne korelacje pomigdzy tymi cechami wynoszace
odr=-0,51 do r =-0,89. Wg Monin i wsp. [14] negatywny
efekt glikogenu resztkowego jest niezalezny od wplywu pH
koncowego, co prawdopodobnie wynika z silnego wigzania
wody przez czasteczki glikogenu i jej uwalniania w trakcie
obrébki cieplnej [17].

Negatywng zaleznos¢ pomigdzy pH, a wyciekiem natu-
ralnym, stwierdzong w przeprowadzonym badaniu, opisali
juz wezesniej Ryu i Kim [25] oraz Nam i wsp. [15].

Powyzsze wyniki sa rowniez zgodne z wynikami Im-
monen i wsp. [6] w zakresie wigzania wody przez glikogen
oraz badaniami przeprowadzonymi przez Olsson i Saltin [17]
i Fernandez 1 wsp. [3]

Uzyskane wartosci parametru barwy L*, dla obydwu
badanych grup, byly typowe podobnie jak te opisane przez
Przybylskiego i wsp. [23]. Istotna, ujemng zalezno$¢ pomig-
dzy poziomem glikogenu a zawarto$cig thuszczu $rédmig-
$niowego uzyskal Przybylski i wsp. [24]. Podobne jak auto-
rzy zaleznosci pomiedzy pH koncowym, a barwa migsa i wy-
ciekiem uzyskali w swoich badaniach Van Lack i wsp. [29].

Gorsza jako$¢ sensoryczng migsa o wysokim poziomie
glikogenu uzyskali rowniez w swoich badaniach Przybylski
i wsp. [22]. Wg Meinert i wsp. [12] glukoza i glukozo-6-fo-
sforan pochodzace z rozkladu glikogenu resztkowego istot-
nie wplywaja na cechy sensoryczne migsa wieprzowego.

WNIOSKI

Wyniki przeprowadzonych badan potwierdzity wpltyw
potencjatu glikolitycznego na wybrane cechy jakosci techno-
logicznej i sensorycznej migsa wieprzowego. Glikogen reszt-
kowy zawarty w migsie wptywa negatywnie na krucho$¢, so-
czystos¢, smakowito§¢ i jako$¢ ogodlng migsa po obrdbce
cieplnej.
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INFLUENCE OF GLYCOGEN LEVEL ON
TECHNOLOGICAL AND SENSORY QUALI-
TY OF PORK AFTER HEAT TREATMENT

SUMMARY

The glycolytic changes post mortem affect on pork senso-
ry quality and its technological value. The changes of glyco-
gen level in meat post mortem create pork quality as they de-
termine subsequent changes and affect a number of features
such as water holding capacity, pH, drip loss, texture, flavo-
ur. The study aimed to determine the effect of glycogen level
on technological and sensory quality of cooked pork. Results
of this study confirmed that the glycolytic potential effect on
selected technological traits and pork sensory quality.

Key words: glycogen, technological quality of meat, senso-
ry quality of meat.
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OCENA ZAWARTOSCI ZWIAZKOW POLIFENOLOWYCH
OGOLEM, W TYM KWASOW FENOLOWYCH

| FLAWONOIDOW W ROZNYCH ODMIANACH MIODOW
EKOLOGICZNYCH | KONWENCJONALNYCH®

Przedstawione w artykule badania dotyczyly okreslenia oraz poréownania zawartosci zwigzkow polifenolowych ogotem, w tym
kwasow fenolowych i flawonoidow w roznych odmianach miodow ekologicznych i konwencjonalnych. Do badan wybrano mio-
dy: akacjowy, lipowy, spadziowy iglasty i wielokwiatowy. W probkach miodow oznaczono zawartoS¢ suchej masy oraz zwiqz-
kow polifenolowych, takich jak kwasy fenolowe i flawonoidy. Uzyskane wyniki wskazujq, ze ekologiczne miody charakteryzowa-
ty sig istotnie wyzszq Srednig zawartosciqg sumy kwasow fenolowych oraz flawonoidow ogotem w porownaniu z miodami kon-

wencjonalnymi.

WPROWADZENIE

W krajach Unii Europejskiej ekologiczna produkcja
pszczelarska, uregulowana jest aktami prawnymi [21, 22,
26]. Podaja one szczegdlowe wymagania dotyczace m.in.:
rasy pszczot, lokalizacji pasiek, warunkéw produkeji, ochro-
ny pszczol przed chorobami i szkodnikami, dokarmiania
pszczoét, znakowania i1 przechowywania produktéw pszcze-
lich.

Ekologiczna produkcja pszczelarska jest swoistym wy-
zwaniem dla wiascicieli pasiek, zwlaszcza w krajach o wy-
sokim uprzemystowieniu rolnictwa, totez niewielu pszczela-
rzy wybiera ten sposob produkcji.

Procentowy udziat pszczelarzy ekologicznych w odnie-
sieniu do liczby pszczelarzy ogdtem w wybranych 10 krajach
UE zawiera si¢ w przedziale od <0,1% w Stowacji (20 tys.
ogotem) poprzez 0,15% (16 tys. ogotem) w Portugalii, 0,2%
w Polsce (44 tys. ogoétem), 0,3% w Bulgarii 1 Francji (45
tys. 1 80 tys. ogotem), 0,4% w Grecji (24 tys. ogotem), 0,7%
w Niemczech (85 tys. ogétem), 0,8% w Hiszpanii i Rumunii
(25 tys. 1 80 tys. ogdotem) do 13% we Wtoszech (70 tys. ogo-
tem). Na uwage zastuguje takze Szwajcaria (0,9% pszczela-
rzy ekologicznych) [23].

W latach 2006-2009 swiatowa produkcja miodu konwen-
cjonalnego wynosita okoto 1,6 miIn ton. Nie ma szczegdto-
wych danych dotyczacych wielkosci produkcji miodu eko-
logicznego.

W $wiatowej produkcji miodu ekologicznego przewo-
dzi Brazylia (ponad 40 tys. ton rocznie), nastepnie Argenty-
na (1,3 tys. ton rocznie) i Meksyk (1,2 tys. ton rocznie) [23].

Konwencjonalna produkcja pszczelarska jest bardziej li-
beralna, wymagajaca nizszych kosztéw zmiennych w utrzy-
maniu rodziny pszczelej w pordwnaniu do ekologicznej pro-
dukcji pszczelarskiej [24], dlatego tez jest wiodaca gatezia
w produkcji pszczelarskiej [23].

Mibd pszczeli to jeden z najstarszych surowcoéw pocho-
dzenia zwierzgcego, produkowany przez pszczoly z pozyt-
kow roslinnych Iub wydzielin owadow bytujacych na rosli-
nach z dodatkiem substancji wlasnych. Jego walory odzyw-
cze, a zwlaszcza prozdrowotne warunkowane sg obecno-
$cig naturalnych, zréoznicowanych substancji bioaktywnych,
a w szczegolnosci zwigzkow polifenolowych.

Sugeruje si¢, ze rodzaj zwigzkoéw polifenolowych i fla-
wonoidow zawartych w miodach uzalezniony jest od gatun-
ku roslin, z ktorych pozyskiwane sa pozytki pszczele. Szcze-
goblna rola i znaczenie zwigzkow polifenolowych dla zdrowia
czlowieka sg nastgpujace: dziatanie antyoksydacyjne, wspo-
magajace podnoszenie naturalnej odpornosci; ochronne dla
frakcji lipidowej LDL. Dziatanie to jest nie kwestionowane
i stato si¢ swoistym wyzwaniem dla wspdtczesnego $wiata
nauki [1, 3, 4, 7, 10, 13, 17, 18, 29].

Celem artykulu jest prezentacja wynikow badan do-
tyczacych zawartoSci zwiazkéw polifenolowych ogoélem,
w tym kwasow fenolowych i flawonoidow w réznych od-
mianach miodéw ekologicznych i konwencjonalnych.

MATERIAL | METODY

Materiat do badan stanowily 4 odmiany miodow: akacjo-
wy, lipowy, wielokwiatowy i ze spadzi iglastej. Miody po-
chodzily z dwoch pasiek pszczelarskich: Ekologiczne Go-
spodarstwo Pszczelarskie Sadecki Bartnik i Konwencjonalne
Gospodarstwo Pasieczne Pszczeli Dar. Zarowno miody eko-
logiczne jak i konwencjonalne zostaty zakupione w Warsza-
wie w 2011 roku odpowiednio w sklepie z zywnoscig ekolo-
giczng i konwencjonalng.

Doswiadczenie zostato wykonane bezposrednio po zaku-
pie miodéw w laboratorium Zaktadu Zywnosci Ekologicz-
nej, Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji,
Szkoty Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.
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Badaniami analitycznymi objeto probki 4 odmian mio-
dow rynkowych, w ktorych przeprowadzono nastgpujace
analizy chemiczne:

1. oznaczenie zawarto$ci suchej masy metoda wagowa
[20],

2. oznaczenie zawartosci zwigzkow polifenolowych
(kwasow fenolowych i flawonoidéw) metoda chro-
matografii cieczowej HPLC [11].

Analiz¢ statystyczng wynikow przeprowadzono przy
uzyciu programu komputerowego STATGRAPHICS 5.1. Za-
stosowano analiz¢ wariancji dwuczynnikowa ANOVA, z wy-
korzystaniem testu Tukeya (o = 0,05).

WYNIKI

Zawarto$¢ suchej masy oraz zwiazkow polifenolowych
przedstawiono w Ta-
beli 1.

Na zawarto$¢ su-
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W przypadku zawarto$ci flawonoidow ogolem, istotnie zasob-
niejszy w t¢ grupg zwigzkow okazal si¢ miod wielokwiatowy,
a najmniej zasobny miod akacjowy.

Zawartos¢ poszczegolnych kwasow fenolowych w bada-
nych miodach przedstawiono w Tabeli 2.

Analiza statystyczna wynikéw wykazata, ze na zawar-
to$¢ poszczegodlnych kwasow fenolowych w badanych mio-
dach (z wyjatkiem kwasu galusowego) rowniez mialy wplyw
oba czynniki, tj. pochodzenie i odmiana miodu. Miody eko-
logiczne byly istotnie zasobniejsze w kwasy: ferulowy (we
wszystkich badanych miodach), kawowy (w miodzie wie-
lokwiatowym), p-kumarynowy (w miodzie akacjowym)
i cynamonowy (w miodach akacjowym i wielokwiatowym)
w poréwnaniu z miodami konwencjonalnymi, ktére z ko-
lei byly istotnie zasobniejsze tylko w kwas chlorogenowy
(w miodach lipowym, spadziowym i wielokwiatowym).

Tabela 1. Zawarto$¢ suchej masy (w g/100 g) oraz polifenoli ogolem (w mg/100 g produktu)
w badanych miodach z produkcji ekologicznej i konwencjonalnej

c.heJ fnasy ! pohfeno' pochodzenie miodu | odmiana miodu | sucha masa | polifenole ogétem | kwasy fenolowe | flawonoidy
li ogétem w miodach - .
zarbwno  ekologicz- mlodv. gkaclowy 86,27 67,27 45,58 21,69
o . ekologiczne lipowy 84,23 91,79 63,92 27,87
nych jak i konwencjo- L
nalnych istotny wplyw spadziowy iglasty 87,98 32,86 10,01 22,85
miata odmiana mio- wielokwiatowy 84,74 44,41 29,57 14,84
du (tab.1), wsrod kto- $rednia 86,16 63,97 39,83 24,14
rych miéd spadzio- | miody akacjowy 86,34 57,92 37,26 20,66
wy iglasty zawierat |konwencjonalne lipowy 83,90 81,51 60,08 21,44
istotnie wigcej suchej spadziowy iglasty 86,00 35,06 10,57 24,49
masy i najmniej poli- wielokwiatowy 84,71 63,31 26,81 36,50
fenoli  ogotem, nato- $rednia 85,41 58,16 35,97 22,19
miast miod lipowy byt [p-value: pochodzenie n.s. n.s. <0,0001 <0,0001
istotnie mniej zasob-  [ggmiana miodu 0,0023 <0,0001 <0,0001 <0,0001
ny w suchg masg i za- pochodzenie x odmiana n.s. <0,0001 0,0006 <0,0001

razem najzasobniejszy

. , n.s. — nie istotne statystycznie
w polifenole ogotem.

Zrodlo: Badania wlasne
Analizujac zawar-

Tabela 2. Zawarto$¢ kwasow fenolowych (w mg/100 g) w badanych miodach z produkeji ekolo-

to§¢ sumy kwasow fe-
nolowych, jak i sumy

gicznej i konwencjonalnej

flawonoidéw w bada- poch(_)dzenie odmiana kwasy fenolowe

nych miodach stwier- miodu miodu ferulowy | kawowy | galusowy | p-kumarynowy | cynamonowy | chlorogenowy
dzono, ze na ich po- |Mmiody akacjowy 9,26 n.w. n.w. 24,70 11,62 n.w.
ziom istotny wplyw |ekologiczne | jipowy 9,79 n.w. 51,03 n.w. n.w. 3,10
miato zarO6wno pocho- spadziowy 8,09 n.w. n.w. n.w. n.w. 1,91
dzenie jak i odmiana iglasty

miodu (tab.1). Miody wielokwiatowy | 7,18 13,76 n.w. n.w. 5,79 2,83
ekologiczne byly istot- $rednia 9,05 13,76 51,03 24,70 11,62 2,50
nie zasobniejsze za- |miody akacjowy 9,03 n.w. n.w. 18,84 9,39 n.w.
rowno w kwasy feno- | konwencjo- | [ipowy 7,67 n.w. 49,49 n.w. n.w. 2,91
lowe ogotem, jak i fla- nalne spadziowy 7,84 n.w. n.w. n.w. n.w. 2,73
wonoidy ogotem w po- iglasty

rownaniu z miodami wielokwiatowy | 8,04 12,64 n.w. n.w. 4,21 1,91
konwencjonalnymi. $rednia 8,18 12,64 | 49,49 18,84 9,39 2,82
Stwierdzono, ze midd | p-value

lipowy byt istotnie za- | pochodzenie miodu 0,0005 | 0,0001 | ns. 0,0001 0,0001 0,0001
sobniejszy w kwasy fe- [ gdmiana miodu <0,0001 | <0,0001 | <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001
nolowe ogétem w po-  yochodzenie x odmiana <0,0001 | <0,0001| ns. <0,0001 <0,0001 <0,0001

roéwnaniu z miodem
spadziowym iglastym.

n.s. — nie istotne statystycznie; n.w. — nie wykryto zwiqzku
Zroédlo: Badania wlasne
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Nalezy podkresli¢, ze jedynie kwas ferulowy wykry-
to we wszystkich probkach miodéw (tab.2). Pozostate kwa-
sy fenolowe wystgpowaly sporadycznie. Najzasobniejszy
w kwas ferulowy okazal si¢ miod akacjowy, a najmniej za-
sobny miod wielokwiatowy. W przypadku kwasu chloro-
genowego najzasobniejszy w ten zwigzek byt miod lipowy,
a najmniej zasobny midd spadziowy iglasty (ekologiczny)
i wielokwiatowy (konwencjonalny).

Zawartos¢ poszczeg6lnych flawonoidéw przedstawiono
w Tabeli 3. Analiza statystyczna wynikéw wykazata, ze na
zawarto$¢ poszczegolnych flawonoidow (z wyjatkiem lute-
oliny i rutynozydu-3-O-kwercetyny) w badanych miodach
istotny wplyw mialy oba badane czynniki (pochodzenie i od-
miana miodu). Miody ekologiczne byty istotnie zasobniejsze
w kempferol, glikozyd-3-O-kwercetyny i kwercetyng w po-
réownaniu z miodami konwencjonalnymi, ktore byty jedynie
istotnie zasobniejsze w naringenine.

Miod akacjowy zawieral istotnie wigcej luteoliny, gliko-
zydu-3-O-kwercetyny i rutynozydu-3-O-kwercetyny, a za-
razem zawieral najmniej kempferolu. Midd lipowy zawierat
istotnie najmniej luteoliny. Midd ze spadzi iglastej byt istot-
nie najmniej zasobny w glikozyd-3-O-kwercetyny. Z kolei
miod wielokwiatowy charakteryzowat si¢ istotne wyzsza za-
warto$cig kempferolu, a zarazem najmniejszg zawarto$cia
rutynozydu-3-O-kwercetyny.

DYSKUSJA WYNIKOW

Zawarto$¢ suchej masy w badanych miodach zawiera-
ta si¢ w przedziale od 83,90 g/100 g dla miodu lipowego
konwencjonalnego do 87,98 g/100 g dla miodu spadziowe-
go ekologicznego. Zblizong zawarto$¢ suchej masy w mio-
dach konwencjonalnych do wartosci prezentowanych w pra-
cy uzyskaty autorki [15], ktore najnizszg zawarto$¢ suchej
masy stwierdzily w miodzie spadziowym (81,2%), a najwyz-
sza w miodzie wielokwiatowym (83,2%).

Tabela 3. Zawarto$¢ flawonoidéw (w mg/100 g) w badanych miodach z produkcji ekologicznej

i konwencjonalnej

Badania dotyczace zawartosci zwigzkoéw polifenolowych
w miodach wskazuja na dos¢ duze zréznicowanie w zakre-
sie otrzymanych wynikow. Tak duza zmienno$¢ w zawarto-
$ci badanych zwigzkoéw bioaktywnie czynnych warunkowa-
na jest zarowno jego pochodzeniem jak i odmianag.

Gomez-Caravaca i wsp. [9] oraz Alvarez-Suarez i wsp.
[1] podkreslaja, ze sktad chemiczny, w tym ilo$¢ oraz rodzaj
wystepujacych w miodzie zwiazkow fenolowych warunko-
wana jest duzg zmiennoscia wynikajaca, m.in. z pochodze-
nia geograficznego miodu, czynnikow srodowiska, rodzaju
ro$linnosci, warunkéw przechowywania.

Wg réznych danych literaturowych zawarto$¢ zwigzkow
polifenolowych ogdétem w miodach europejskich jest zroz-
nicowana i zawiera si¢ w przedziatach: — w miodzie akacjo-
wym od 2,00 mg/100g miodu [14] do 40,55 mg/100g miodu
[28]; — w miodzie lipowym od 8,31mg/100g miodu [27] do
53,01mg/100g miodu [6]; — w miodzie spadziowym od 6,08
mg/100g miodu [27] do 286,66 mg/100g miodu [8]; — w mio-
dzie wielokwiatowym od 6,92 mg/100g miodu [27] do 64,26
mg/100g miodu [8].

W prezentowanej pracy S$rednia zawarto$¢ zwigzkow
polifenolowych ogétem dla miodu spadziowego wynosita
33,96 mg/100 g produktu, natomiast dla miodu akacjowego
62,59 mg/100 g produktu. Wyzsze wyniki podaja [16], od-
powiednio: dla miodu spadziowego 113,50 mg/100 g mio-
du oraz dla miodu akacjowego 93,43 mg/100g produktu. Sa
to wyniki wyzsze zarowno w porownaniu do otrzymanych
w niniejszej pracy jak i uzyskanych przez innych autorow
[14, 27, 28], a jednoczesnie w przypadku miodu spadziowe-
go nizsze dla warto$ci podawanych przez [8].

W niniejszej pracy stwierdzono, ze istotnie wigcej kwa-
sow fenolowych ogotem zawieraly miody lipowe (62,00
mg/100g miodu), a najmniej miody spadziowe (10,29
mg/100g miodu). Takze [27] stwierdzili, ze miodami o naj-
wigkszej zawartosci kwasow fenolowych byty miody lipowe
(1,06 mg/100g miodu), natomiast o najmniejszej zawartosci
miody akacjowe (0,20
mg/100g miodu).

Stwierdzono row-

pochodzenie| odmiana . . . glikozyd-3-0- | rutynozyd-3-0- S .
miodu miodu luteolina | naringenina | kempferol kwercetyny kwercetyny kwercetyna ntleZ, .ze k\yasam1 WY'
miody akacjowy 5,61 nw. 3,81 5,49 6,78 nw. ;‘i?pggg?’mlﬂosf’zi “:‘Jf
ekologiczne [ jipowy 5,26 2,80 10.84 5,03 3,95 nw. sz i
: kwas galusowy, obec-
spadziowy n.w. n.w. 6,07 415 4,52 8,11 iodzie 1
iglasty ny w mlokzlle . 1-
wielokwiatowy | n.w. n.w. 6,17 4,48 419 n.w. powym erooglez-
—— nym (51,03 mg/100
. sredma 5,43 2,89 6,91 4,89 5,08 8,11 g) oraz miodzie lipo-
Ir(nmdv - gkaclowy 5,37 n.w. 3,48 5,14 6,68 n.w. wym  konwencjonal-
Orwenclﬂ |Ip0Wy 5,51 4,07 3,99 4,23 3,64 n.w. nym (49’49 mg/loog
haine spadziowy nw. nw. 7,13 4,32 6,39 6,64 miodu), jak tez kwas
'g.IaSty . p-kumarynowy  wy-
wielokwiatowy | n.w. n.w. 29,38 4,42 2,70 n.w. stepujacy w miodzie
$rednia 5,44 4,07 4,86 4,56 5,57 6,64 akacjowym ekologicz-
p-value nym (24,70 mg/100 g)
pochodzenie miodu n.s.* 0,0001 0,0001 0,0069 n.s. <0,0001 oraz w miodzie aka-
odmiana miodu <0,0001 | <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 cjowym konwencjo-
pochodzenie x odmiana <0,0001 | <0,0001 <0,0001 0,006 <0,0001 <0,0001 nalnym (18,84 mg/100

n.s. — nie istotne statystycznie; n.w. — nie wykryto zwiqzku
Zrédlo: Badania wlasne

g miodu). W zakresie
zawarto$ci  kwasow
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galusowego i p-kumarynowego, w tego samego typu mio-
dach, jak w niniejszej pracy, stwierdzono nizsze zawarto-
$ci lub ich brak. Jedynie w miodzie lipowym potwierdzono
obecnos$¢ kwasu galusowego (0,33 mg/100 g miodu) [27].
Natomiast w miodzie akacjowym stwierdzono obecnosc¢
kwasu p-kumarynowego w ilosci 0,022 mg/100g miodu [5];
0,045 mg/100g miodu [12]; 0,039 mg/100g miodu [27].

Wszystkie badane odmiany miodow zawieraty kwas fe-
rulowy. Istotnie wigcej tego zwigzku stwierdzono w miodach
akacjowych (9,15 mg/100 g miodu) w poréwnaniu z pozosta-
tymi badanymi odmianami miodéw. Natomiast w badaniach
innych autorow [5, 12, 27] stwierdzono, ze miod akacjowy
zawieral znacznie mniej kwasu ferulowego.

Ponadto w badaniach stwierdzono, ze miody wielokwia-
towe zawieraly $rednio najwiecej flawonoidow ogotem,
znacznie wigcej niz warto$ci podawane przez [19]. Nato-
miast w przypadku miodu spadziowego w niniejszej pracy
uzyskano zblizong zawarto$¢ flawonoidow ogotem do war-
tosci podawanych przez [19].

Wszystkie badane miody zawieraty kempferol. W ana-
lizowanych miodach zawarto$¢ kempferolu byta wyzsza
w porownaniu do warto$ci uzyskanych przez [2, 19, 27]. Na-
tomiast wyzszg zawartos¢ kempferolu (42,10 mg/100g mio-
du) od stwierdzonej w niniejszej pracy (29,38mg/100g mio-
du) otrzymali [25].

WNIOSKI

1. Miody ekologiczne odznaczaly si¢ istotnie wyzsza za-
warto$cig sumy kwasow fenolowych (w tym ferulowe-
g0, kawowego, p-kumarynowego i cynamonowego), jak
i sumy flawonoidow (w tym kempferolu, glikozydu-3-O-
kwercetyny i kwercetyny) w porownaniu z miodami kon-
wencjonalnymi.

2. Miody konwencjonalne charakteryzowaly si¢ istot-
nie wyzsza zawartos$cig kwasu chlorogenowego (z gru-
py kwasow fenolowych) i naringeniny (z grupy flawono-
idow) w poréwnaniu z miodami ekologicznymi.

3. Miody wielokwiatowe charakteryzowaly si¢ najbardziej
zréznicowanym profilem kwaséw fenolowych, natomiast
miody ze spadzi iglastej byly najmniej zréznicowane
w zakresie tej grupy zwiazkow.

4. W miodach lipowych stwierdzono najwigksze zr6znico-
wanie flawonoidéw w poréwnaniu z miodami wielokwia-
towymi, w ktérych wykryto najmniejsza ilo§¢ poszcze-
golnych flawonidéw.
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THE ESTIMATION OF POLYPHENOL
COMPOUNDS, ESPECIALLY PHENOLIC
ACIDS AND FLAVONOIDS IN DIFFERENT
KIND OF HONEY’S FROM ORGANIC
AND CONVENTIONAL PRODUCTION

SUMMARY

The aim of the presented in article scientific study was
the estimation of the polyphenols content from phenolic acids
and flavonoidds group in different organic and conventional
honeys.

Acacia, Lime, coniferous honeydew and multiflorous ho-
neys were investigated. Dry matter and polyphenol compo-
unds were analyzed. Organic honeys contained statistically
significant more total phenolic acids and flavonoids compare
to conventional honeys.
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CHARAKTERYSTYKA WYBRANEJ ZYWNOSCI
O OBNIZONEJ KALORYCZNOSCI®

Zgodnie z Rozporzqdzeniem (WE) Nr 1924/2006 okreslenie ,,0 obnizonej zawartosci”,

s

rowniez kalorycznosci, moze by¢ sto-

sowane w stosunku do produktow, w ktorych obnizenie zawartosci danego skladnika wyniosto co najmniej 30% w porownaniu
z podobnym produktem. W 78 sposrod 150 badanych produktow obnizono zawartosé ttuszczu i/lub zastosowano jego zamienni-
ki, natomiast w 54 produktach obnizono zawartos¢ cukru i/lub zastosowano Srodki stodzqce. Sposrod wszystkich produktow 1/4
posiadata na opakowaniu oswiadczenie o obnizonej kalorycznosci i faktycznie spelniala jego warunki.

WPROWADZENIE

Podstawowym zrodtem energii dla organizmu sg zawar-
te w zywnosci weglowodany (4 kcal/g) i thuszcze (9kcal/g),
a w drugiej kolejnosci biatka (4 kcal/g) [1]. Produkt zyw-
nos$ciowy o obnizonej warto$ci kalorycznej jest wiec to
taki produkt, w ktérym zostala obnizona zawarto$¢ tlusz-
czu i (lub) cukru [11]. Poprzez czg¢sciowe usunigcie tych
wysokoenergetycznych sktadnikow kalorycznos$¢ zywno-
$ci zmniejsza si¢, a konsument dostarcza swojemu orga-
nizmowi wraz z pokarmem mniej energii niz wynikato-
by to ze spozycia zywnosci tradycyjnej. Odgrywa to szcze-
g0lna role w przeciwdziataniu otylo$ci i nadwadze u osob,
ktérych nadmierna masa ciala jest wynikiem stosowa-
nia diety wysokokalorycznej [2]. Gdy ilo$¢ ta jest wyzsza
niz wynika to z zapotrzebowania organizmu, wOwczas wy-
stepuje dodatni bilans energetyczny. Po dluzszym okre-
sie czasu i przy braku odpowiedniej aktywnoS$ci fizycznej
jego nastepstwem jest nadmierny rozwoj tkanki tluszczowej
i zwigkszenie masy ciala ponad normg¢ [2]. Otylo$¢ uposle-
dza funkcjonowanie organizmu, jej nastgpstwem jest rozwoj
i nasilenie wielu choréb — choréb uktadu krazenia, zwyrod-
nien stawow i kregostupa czy cukrzycy [1]. Zywnos¢ nisko-
energetyczna jest zatem przeznaczona dla grupy konsumen-
tow, ktorych celem jest ograniczenie kalorycznosci spozywa-
nych pokarméw bez wprowadzania zmian w nawykach zy-
wieniowych [11].

Zgodnie z rozporzadzeniem (WE) Parlamentu Europej-
skiego 1 Rady nr 1924/2006 z dn. 20 grudnia 2006 r. w spra-
wie o$wiadczen zywieniowych i zdrowotnych dotyczacych
zywnosci okreslenie ,,0 obnizonej zawartosci...” (lub ,,lek-
ki”’) moze by¢ stosowane w stosunku do produktow, w kto-
rych obnizenie zawartosci danego sktadnika wynosi co naj-
mniej 30 % w poréwnaniu z podobnym produktem (z wy-
jatkiem mikrosktadnikow odzywczych). Odpowiada to okre-
$leniu ,,zmniejszona warto§¢ energetyczna” dozwolonemu
w przypadku zmniejszenia wartosci energetycznej o przynaj-
mniej 30 % [8].

Rozporzadzenie okresla takze sposob, w jaki ma by¢ ety-
kietowana zywno$¢ przy wskazaniu na obnizenie zawartosci

konkretnego sktadnika — tluszczu lub cukru. Dozwolonymi
oswiadczeniami zywieniowymi s3: ,,niska zawarto$¢ thusz-
czu”, ,,nie zawiera thuszczu”, ,,niska zawarto$¢ cukrow”, ,,nie
zawiera cukrow”, ,,bez dodatku cukrow” [8].

Na zakres wiedzy konsumentéw dotyczacej kalorycz-
nosci spozywanych produktéw, wplywa takze rozporzadze-
nie (WE) Nr 1169/2011, dzigki ktéremu znakowanie produk-
tow spozywczych wartoscig energetyczng jest obligatoryjne
[10]. Przeprowadzone badania sprawdzajace wiedzg zywie-
niowa konsumentow wykazaty, ze zdecydowana wigkszo$¢
konsumentow jest swiadoma, iz produkty zawierajace wy-
soki udziat weglowodanow czy thuszczow nalezy ograniczad
oraz prawidtowo rozumie hasto ,kalorie” i zwigzana z nimi
kontrol¢ masy ciata. Istotny problem stanowi dla nich okre-
Slenie wlasnego zapotrzebowania energetycznego (58% ba-
danych) 1 kalorycznosci spozywanych produktow [13]. Roz-
powszechnienie informacji zywieniowej jest wiec kluczowa
kwestig w ksztaltowaniu prawidlowych nawykow zywienio-
wych konsumentow [13].

Ponadto, w przypadku $rodkéw spozywcezych zawieraja-
cych substancje stodzace, zgodnie z rozporzadzeniem (WE)
Nr 1333/2008, informacja, ze dany $rodek ,,zawiera sub-
stancje stodzace” musi by¢ umieszczona obok nazwy $rod-
ka spozywczego. Analogicznie jest w przypadku dodatku cu-
kru oraz substancji stodzacych. Dodatek aspartamu oznacza
si¢ — ,,zawiera aspartam (zrodto fenyloalaniny)” przy ozna-
czeniu ich litera E w wykazie sktadnikow, badz ,,zawiera zro-
dlo fenyloalaniny”. Zawarto$¢ ponad 10% alkoholi wielowo-
dorotlenowych wymaga informacji, ze ,,spozycie w nadmier-
nych ilosciach moze mie¢ efekt przeczyszczajacy” [9].

Celem artykulu jest przedstawienie charakterystyki
produktéw o obnizonej energetyczno$ci dostepnych na
rynku lokalnym.

MATERIAL | METODYKA

Czgs¢ badawcza pracy dotyczyla sprawdzenia dostgp-
nosci funkcjonalnych produktow spozywczych o obnizo-
nej kaloryczno$ci na rynku warszawskim oraz okreslenia
najpowszechniej stosowanych metod, ktorymi uzyskano
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redukcje¢ warto$ci energetycznej w tych produktach. Dodat-
kowo, sprawdzono stopien redukcji kalorycznosci badanych
produktow i czy w przypadku opatrzenia ich oswiadcze-
niem zywieniowym, deklaracja ta byta uzasadniona i zgodna
z obowigzujacymi regulacjami prawnymi.

Badane grupy produktow stanowity: nabiat (87), napoje
(26), stodycze (8), przetwory owocowe (17), sosy (6) i thusz-
cze do smarowania pieczywa (6). Pochodzily one z 4 skle-
pow na terenie Warszawy — 2 duzych hipermarketéw i 2 mar-
ketéw osiedlowych.

WYNIKI

Na terenie wymienionych sklepow stwierdzono 150 pro-
duktoéw o obnizonej energetyczno$ci, w ktorych zdeklarowa-
no usunigcie czeSci/cato$ci wystepujacego w nich thuszczu
i/lub cukru. W 78 produktach obnizono zawarto$¢ thuszczu
i/lub zastosowano jego zamienniki, natomiast w 54 produk-
tach, redukcja kaloryczno$ci byla wynikiem zmniejszenia
zawartosci cukru i/lub zastosowania $rodkow stodzacych.
W 18 produktach potaczono ograniczenie udzialu thuszczu
oraz cukru. Informacje zamieszczone przez producentéw na
etykietach §rodkoéw spozywczych nie zawsze byly zgodne
z o$wiadczeniem o obnizonej kalorycznosci i rzeczywistg re-
dukcja kalorycznosci tego produktu (tab. 1).

Tabela 1. Produkty reklamowane jako ,light”, ktére nie
spehialy kryterium obnizZenia wartoSci energe-
tycznej 0 30%

Table 1. Products advertised as ,light”, which did not
meet the criterion of reducing energy by 30%

Nazwa $rodka spozywczego % obnii;zl;ira[)(ll(:ll(zzgcznoéci
czekolada mleczna ,lekka” 13,0
nap6j sojowy ligh 21,4-25,6
serek wiejski lekki 11,3-16,5
serek homogenizowany light 20,5
jogurt naturalny light 0,1% 29,0
ttuszczu

Zrédlo: Badania wlasne

Zywno$¢ o obnizonej wartosci energetycznej, to taka, kto-
rej warto$¢ energetyczna zostata (w porownaniu do zywnosci
pierwotnej lub do podobnego produktu), obniZzona o co naj-
mniej 30 % [9]. Mozna stwierdzié, ze ten rodzaj o$wiadcze-
nia zywieniowego byt naduzywany przez producentdow zyw-
nosci, a stopien obnizenia wartoéci energetycznej produk-
tow, reklamowanych jako ,light”, zdecydowanie odbiegat
w niektorych przypadkach od wymaganych 30% (tab. 1).

Jedna czwarta badanych produktow byta opatrzona takim
o$wiadczeniemispehiatajego warunki (rys. 1). Stanowito od-
powiednio 63% na tle produktéw wytacznie opatrzonych tym
o$wiadczeniem zywieniowym. 27% z nich (15 % produktow
ogolem), byla zatem niezgodna z informacjg zamieszczong
przez producentow — zaktadajac, ze przyjeta na potrzeby ba-
dania warto$¢ energetyczna produktu tradycyjnego jest pra-
widlowa.

Prawie potowa z badanych produktow spozywczych, kto-
rych kalorycznos$¢ byta obnizona o przynajmniej 30%, nie
zostata opatrzona o$wiadczeniem odnoszacym si¢ do ich
warto$ci energetycznej, tj. ,, 0 obnizonej warto$ci energe-
tycznej” i ,,nie ma wartosci energetycznej”. Zamiast takich
deklaracji znajdowaly si¢ o§wiadczenia nastgpujacej tresci:
,niskostodzony” (np. przetwory owocowe), ,,niskotluszczo-
wy” (thuszcze do smarowania pieczywa) oraz ,,0%” i ,,0%
thuszczu” (produkty mleczne).

Czy wartos¢ energetyczna produktu
zostata obnizona o co najmniej 30%?

TAK, zgodnie z oswiadczeniem
TAK, bez deklaracji na etykiecie

NIE, niezgodnie z oswiadczeniem

BOL

NIE, brak deklaracji obnizenia energetycznosci,
ale zastosowanie zamiennikdw/ograniczenie
udziatu cukru i/lub thuszczu

Rys. 1. Obnizenie kalorycznos$ci produktu a o$wiadcze-
nia Zywieniowe.

Fig. 1. Reduction of calories in products and nutrition
claims.

Zrodto: Badania wlasne

Pozostale 14% produktéw, stanowity $rodki spozyw-
cze, w ktorych udziat thuszczu i/lub cukru zostat ograniczo-
ny ze wzgleddéw innych niz obnizenie kaloryczno$ci. W gru-
pie tej dominuje zywnos$¢ ,,bez dodatku cukru”, przeznaczo-
na dla 0séb z cukrzyca. Osiggni¢ta w tych produktach reduk-
cja wartosci energetycznej stanowi wyltacznie dodatkowa ko-
rzy$¢ i ksztaltuje sie na poziomie kilku — kilkunastu procent.

Deklaracje znajdujace si¢ na etykietach opisywanych pro-
duktow zawieraly oprocz oswiadczen zywieniowych, takze
okreslenia typu ,,slim”, ,.fit”, , fitness”, ,,figura”. Informacje te
mogg btednie sugerowaé konsumentom, ze spozycie danych
srodkéw spozywezych stuzy utrzymaniu szczuptej sylwetki.
Ich warto$¢ energetyczna jest z reguly zmniejszona (tab. 2),
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w poréwnaniu z innymi produktami zywnosciowymi, jednak
nie istnieje wymog, aby byto to co najmniej 30%.

Tabela 2. Charakterystyka produktéw, posiadajacych na
etykiecie informacje sugerujgce obnizong war-
tos$¢ energetycznag

Table 2. Characteristics of products with the label in-
formation suggesting reduced energy

p . % obnizenia kalorycznosci
Nazwa Srodka spozywczego w produkeie
ser topiony w plastrach, Gou- 979
da, Fit ’
ser topiony Mix Fit 36,2
twardg fit chudy 0% ttuszczu 44,0-37,6
nap6j gazowany o smaku coli 475
L»slim” ’

Zrédlo: Badania wlasne

Syrop fruktozowy

Zageszczony sok
jabtkowy

Zageszczony sok
winogronowy

Cacharynian sodu
Izomalt

Glikozydy stewiolowe
Surowy cukier trzcinowy
Laktitol

Fruktoza

Maltitol

Sukraloza

Cyklaminian sodu

Syrop glikozowo-
fruktozowy

Catkowita eliminacja
cukru

Czesciowa redukcja...

Aspartam |— 24
Acesulfam K m 33

0 10 20 30 40
\a L1CZBA PRODUKTOW

Rys. 2. NajczeSciej stosowane zamienniki cukru w bada-
nych produktach spozywczych.

Fig. 2. The most commonly used sugar substitutes in ive-
stigated products.

Zrédlo: Badania wiasne

Uzyskane wyniki pozwalaja przesledzi¢ najczesciej sto-
sowane sposoby eliminacji lub ograniczenia udziatu ttuszczu
i/lub cukru w zywnosci o obnizonej wartosci energetyczne;j.
W zalezno$ci od rozwazanej grupy produktow, obnizenie ka-
loryczno$ci osiggano réznymi sposobami.

Sposoby usuwania wysokoenergetycznego sktadnika
z produktu przedstawiaja si¢ specyficznie w przypadku zyw-
nosci, z ktorej zostal wyeliminowany (ograniczony) cukier.
Stosowanie jego zamiennikow — w postaci stodzikéw byto
zjawiskiem powszechnym w kazdej z badanych grup zyw-
nosci (rys. 2).

Stodziki znalazly zastosowanie przede wszystkim w ni-
skokalorycznych napojach oraz jogurtach owocowych (rys.
2) i byly to najczesciej: acesulfam K, aspartam, cyklaminian
sodu, sukraloza oraz maltitol.

W czternastu produktach miato miejsce catkowite usunie-
cie cukru, natomiast pigtnascie produktow charakteryzowato
si¢ wylacznie ograniczeniem jego zawartosci (rys. 2). Doty-
czyto to gtdwnie dzemow i konfitur niskostodzonych. Wsrod
tej grupy jedyng metoda majaca istotne znaczenie dla ograni-
czenia stopnia kalorycznoéci produktow byta czgéciowa re-
dukcja zawartosci cukru. W niektdrych przetworach owoco-
wych miato miejsce zastapienie sacharozy zaggszczonym so-
kiem jabtkowym badZ winogronowym. W sktadzie tych kon-
centratow, oprocz sacharozy wystepuja takze naturalne cukry
proste jak glukoza czy fruktoza [15] o wlasciwie rownej jej
warto$ci energetyczne;j.

Redukcja zawartosci cukru w przetworach owocowych
prowadzaca do zmniejszenia kalorycznosci, powodowata
obnizenie dziatania konserwujacego cukru oraz spadek gg-
stosci/lepkosci produktu. W celu ich eliminacji zastosowano
substancje konserwujace (benzoesan sodu) w celu zwigksze-
nia trwatoSci, oraz substancje zageszczajace (guma guar) po-
prawiajace teksture.

Catkowite odttuszczanie |
mieka —— 44

CzeSciowe odtluszczanie 38
mleka _

Obnizenie dodatku oleju
roslinnego _— 12

Zwigkszenie udziatu wody | 12

Czesciowe odtluszczanie |
kakao -l 4

Dodatek inuliny jd 3
0 10 20 30 40 50
u Liczba produktow

Rys. 3. Metody ograniczenia zawartoS$ci tluszczu w ba-
danych produktach spozywczych.

Fig. 3. Methods of reducing fat content in ivestigated fo-
odstuffs.

Zrédlo: Badania wiasne

Innym sposobem zmniejszenia ilosci kalorii w produkcie
jest ograniczenie lub zastgpienie pewnej ilosci thuszczu. Naj-
liczniejszg grupg produktow, w ktorej tego dokonano stano-
wil nabial. Catkowite badZ czgsciowe odttuszczenie mleka
jest najczescie] wystepujacg metoda ograniczenia wartosci
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energetycznej zywnosci (rys. 3). W produktach thuszczo-
wych typu margaryny czy majonezy, redukcja udziatu oleju
roslinnego w skladzie wigzata si¢ ze zwigkszeniem dodatku
wody i substancji zelujacych (rys. 3).

DYSKUSJA

Sposrod omawianych w niniejszym artykule $rodkow
spozywczych reklamowanych przy uzyciu okreslen ,,slim”
i,,fit”, obecnych na rynku lokalnym (tab. 2), tylko jeden pro-
dukt (ser topiony Fit) nieznacznie odbiegal od omawianego
kryterium — osiggniety w nim procent obnizenia kaloryczno-
$ci wyniost 27%. Pomimo, ze pozostate z omawianych pro-
duktow (tab. 2), wlasciwie nie zostaly opatrzone falszywa
informacja zywieniowa (osiagni¢to dolny limit 30%), de-
klaracje te nie stanowia o$wiadczen zywieniowych [8]. Sto-
pien obnizenia kalorycznosci w tych produktach nie podle-
ga regulacjom prawnym przez co nie moze by¢ kontrolo-
wany. Etykietowanie, reklama i prezentacja zywno$ci nie
moze wprowadza¢ konsumentéw w blad w jakikolwiek spo-
sOb. Zamieszczanie na etykiecie o§wiadczen o pozytywnym
wptywie produktu spozywczego na zdrowie konsumenta (ale
nie leczeniu czy zapobieganiu chorobom) jest dopuszczalne
o ile s3 dowody na takie dzialanie [7].

Wedhug raportu z kontroli przeprowadzonej przez Urzad
Ochrony Konkurencji i Konsumentow w 2010 roku stwier-
dzono, ze na rynku polskim znajdowaty si¢ produkty opa-
trzone nieprawidlowa informacja. W przypadku czekolad
gorzkich oraz mlecznych oznakowanych jako lekkie oka-
zalo sie, ze obnizenie kalorycznosci produktow w poréwna-
niu z ich tradycyjnymi odpowiednikami bylo na poziomie
jedynie 7,3% oraz 11,4% [6]. Badania prowadzone na ryn-
ku amerykanskim wykazaly, ze warto$¢ energetyczna po-
sitkéw podawanych w restauracjach oraz mrozonych posit-
kéw dostepnych w supermarketach, opatrzonych mianem
o0 obnizonej energetycznos$ci nie spelniaty wymogdéw reduk-
cji kalorycznosci. Urban i wsp. stwierdzili, ze ww. produk-
ty mialy wyzsza (Srednio o 18% dania pochodzace z restau-
racji oraz o 8% w przypadku produktéw zakupionych w su-
permarketach) wartos¢ kaloryczna niz bylo to deklarowane
przez producenta [12].

Analizujgc zaprezentowane w niniejszym artykule wy-
niki badan mozna zaobserwowac stosunkowo czeste wyko-
rzystanie fruktozy czy syropu fruktozowego zamiast sacha-
rozy w produktach bezcukrowych, ,,dietetycznych”, ale tak-
ze produktach ,,light”. Praktyka ta nie ma zwigzku z obnize-
niem kalorycznos$ci — warto$¢ energetyczna fruktozy wynosi
3,75 keal/g. Srodki te sa wykorzystywane najprawdopodob-
niej w zwigzku z ich niskim indeksem glikemicznym (niz-
szy 0 23% w pordwnaniu do indeksu referencyjnego glukozy)
i ma zastosowanie w produktach bezcukrowych i dietetycz-
nych przeznaczonych dla diabetykdéw. Metabolizm fruktozy
nie wymaga udzialu insuliny, ktéra odpowiada za regulacje
poziomu glukozy we krwi, a przez to ma wptyw na odczuwa-
nie gtodu i sytosci. Nadmierne spozycie fruktozy moze zatem
dodatkowo wigza¢ si¢ m.in. z nadmierng konsumpcjg zywno-
$ci [14]. Obnizona kaloryczno$¢ produktow (takze ,,light”),
w ktorych zostaly zastosowane fruktoza badz syrop fruktozo-
wy, jest najprawdopodobniej wynikiem usunigcia sacharozy z
produktu i niewielkiego (wzgledem ilo$ci sacharozy) dodatku

fruktozy. Jest to uzasadnione, gdyz fruktoza ma prawie dwu-
krotnie wigksza sil¢ stodzenia niz sacharoza.

W omawianych grupach produktéw powszechnym zabie-
giem bylo zastosowanie substancji dodatkowych — zagesz-
czajacych (skrobia modyfikowana), emulgujacych (mono
i diacyloglicerole), zwigckszajacych lepkos¢ (gumy) czy sta-
bilizujacych — w celu polepszenia cech reologicznych pro-
duktu. W przedstawionej klasyfikacji zamiennikow thuszczu
uwzgledniono je w znacznej czegsci jako mimetyki thuszczu
i emulgatory. W przeciwienstwie do dwoch pierwszych grup
(substytutow thuszczu i thuszezé6w niskokalorycznych) doda-
tek substancji przedstawionych jako mimetyki do zywnosci,
nie wigze si¢ $cisle z usunigciem thuszezu z jej sktadu. War-
tym podkreslenia jest fakt, ze wgglowodany typu skrobia czy
gumy byly (i sa) stosowane w technologii gtéwnie jako sub-
stancje zageszczajace — duzo wezesniej zanim znalazty zasto-
sowanie jako zamienniki thuszczu [4]. Podobnie jak w przy-
padku innych substancji dodatkowych jest to wynik potrzeb-
ny do uzyskania konkretnych cech produktu, ktéry nie musi
by¢ produktem ,light”. W przedstawionych metodach usu-
nigcia lub ograniczenia zawarto$ci thuszczu w zywnosci nie
uwzgledniono wykorzystania substancji dodatkowych, gdyz
ze sktadu produktu nie mozna wywnioskowac¢ czy ich zasto-
sowanie wynika bezposrednio z usunigcia thuszezu, czy dany
zwigzek jest typowym sktadnikiem recepturowym.

Napoje sojowe light byty jedynymi z produktéw o ogra-
niczonej zawarto$ci thuszczu, w ktérych stwierdzono obec-
no$¢ inuliny. Sposréd wszystkich badanych produktow tyl-
ko inulina byla typowym stosowanym zamiennikiem thusz-
czu (rys. 3). Jej zastosowanie wlasciwie nie zmienia cech or-
ganoleptycznych produktu spozywczego, a zdecydowanie
obniza jego energetyczno$¢ [11]. Dzigki swoim wilasciwo-
Sciom technologicznym, inulina znajduje zastosowanie za-
réwno jako zamiennik thuszczu jak i zamiennik cukru. Jej do-
datek w produktach mlecznych niskotluszczowych wydaje
si¢ by¢ szczegodlnie uzasadniony, jako ze sktadnik ten przy-
nosi szczeg6lne uczucie ,,petnosci w ustach” i nadaje kremo-
w3 teksturg produktu. Zaleznie od formy inulina znajduje za-
stosowanie w produktach mlecznych i piekarniczych, zbo-
zowych ptlatkach i batonach, niskokalorycznych tluszczach
do smarowania, lodach, a takze stodyczach [3, 5].

WNIOSKI

1. Warszawski rynek produktéw spozywczych, ktorych ka-
loryczno$é zostata obnizona, jest skromny. Dominujg na
nim produkty mleczne o zredukowanej zawartosci ttusz-
czu, oraz napoje, ktorych niska kalorycznos$¢ osiagnieto
poprzez usunigcie lub ograniczenie udziatu cukru i za-
stosowanie stodzikow. Stosowanie substytutow sacharo-
zy jest zjawiskiem powszechnym, podobnie jak ich zréoz-
nicowanie — substancje intensywnie stodzace, poliole,
a takze mono i disacharydy (ich uzycie nie wiaze si¢
z redukcja kalorycznosci). Stosowane nieenergetyczne
zamienniki cukru to substancje syntetyczne jak i natural-
ne — np. glikozydy stewiolowe. W przypadku ttuszczu,
praktycznie nie stosuje si¢ jego zamiennikoéw. Obnizenie
kalorycznosci jest przewaznie wynikiem wytgcznie od-
thuszezenia (catkowitego lub czeSciowego) poszczegol-
nych produktéw zywnosciowych np. mleka.
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2. Jedna czwarta sposrod wszystkich badanych produk-
tow byta reklamowana jako zywno$¢ o obnizonej war-
todci energetycznej — zywno$¢ ,light” czy ,,lekka”. Pra-
wie 50% stanowia produkty niskottuszczowe, niskocu-
krowe badz bezcukrowe — ich wartos¢ energetyczna byta
obnizona o co najmniej 30%. Zywno$¢ ta nie posiadata
jednak oswiadczen zywieniowych nawigzujacych do jej
wartosci energetycznej. Natomiast, az 15% srodkow spo-
zywczych posiadajacych takie oswiadczenia, nie spetnia-
fo tych wymagan.

3. Zamieszczane na etykietach srodkow spozywczych in-
formacje 1 o§wiadczenia zywieniowe powinny by¢ bar-
dziej rzetelne, a kontrole tych produktow czestsze
i doktadniejsze.
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CHARACTERISTIC
OF ENERGY-REDUCED
FUNCTIONAL FOODS

SUMMARY

Introduction: In accordance with Regulation EC No
1924/2006 the term ,low in” including calories, it can be
applied to products in which the decrease of the component
was at least 30% compared to a similar product. In 78 pro-
ducts fat content was reduced and/or it replacement have
been used, while in the 54 products, the energy-reduction
was achieved by reducing sugar content and/or sweeteners
were used. Y of all the products held on the package decla-
ration about energy-reduction and actually meet the decla-
ration conditions.
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ZAWARTOSC HISTAMINY W TKANCE MIESNIOWEJ RYB
PODCZAS PRODUKCJI, DOJRZEWANIA
| PRZECHOWYWANIA MARYNAT®

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow badan dotyczqgcych zawartosci histaminy w tkance migsniowej sledzi baltyckich
podczas produkcji, dojrzewania i przechowywania marynat wyprodukowanych z ryb pochodzgcych z roznych okresow poto-
wu. Stwierdzono wplyw czasu dojrzewania i przechowywania marynat ze sledzi battyckich na zawartos¢ histaminy. Ponadto na
szybkos¢ tworzenia sig histaminy w marynatach rybnych mial wplyw sezon polowu ryb uzytych do ich produkcji. W badanych
marynatach nie stwierdzono histaminy w ilosciach przekraczajgcych dopuszczalne granice.

WSTEP

Aminy biogenne s3 prostymi zasadami organicznymi
o niskiej masie czasteczkowej, ktore powstaja w organi-
zmach zywych w wyniku dekarboksylacji aminokwaséw lub
aminacji i transminacji ketonow i aldehydow przy udziale or-
ganizmow bakteryjnych [16].

Aminy biogenne wystgpujace w zywnosci w niewiel-
kich ilosciach nie maja szkodliwego wptywu na zdrowie; sa
wrecez niezbedne do prawidlowego funkcjonowania organi-
zmu. Spozywanie produktow spozywczych zawierajacych
duze ilosci tych zwigzkow moze jednak wywotac¢ efekty za-
trucia pokarmowego [6, 17]. Ich negatywny wptyw na zdro-
wie czlowieka sprawia, ze produkty spozywcze powinny wy-
kazywa¢ minimalng zawarto$§¢ amin biogennych, ktora po-
winna by¢ monitorowana.

Jedna z wazniejszych amin biogennych jest histamina.
W ostatnich latach wzrasta zainteresowanie tg aming, zarow-
no ze wzgledow zdrowotnych, jak i technologicznych [4, 7].

Histamina jest obecna w znacznych ilo$ciach szczegdlnie
w rybach i produktach rybnych. Ryby zawieraja w zaleznosci
od gatunku znaczace ilo$ci wolnej histydyny, ktéra w odpo-
wiednich warunkach moze przeksztatci¢ si¢ w histaming [1,
15]. Dlatego tez wazne jest przestrzeganie zasad GMP, GHP
1 HACCP na kazdym etapie wytwarzania produktu [5, 14].

Zgodnie z Rozporzadzeniem Unii Europejskiej nr
1441/2007/EEC, $rednie st¢zenie histaminy w 9 probach
z partii ryb surowych i konserw rybnych nie moze prze-
kracza¢ 100 mg-kg'; dwie préby moga zawiera¢ 100-200
mg-kg'!; Zadna z prob nie moze zawiera¢ wigeej niz 200 mg
kg'[15].

MATERIAL | METODY BADAN

Material

Surowcem do badan byt §ledz baltycki (Clupea harengus mem-
brans (L.) odtowiony w Zatoce Pomorskiej w marcu, kwietniu

i czerweu. Ryby byly w r6znym stadium dojrzatosci gonad, wg
skaliMaiera—odpowiedniow:V,VI-VlIlillstadium,sortymentu
S, w stanie rigor mortis. Ryby dostarczono do PHP MAR-Fish
w Szczecinie w stanie zalodowanym, zgodnie z BN-79-
020-02 [2], gdzie wyprodukowano z nich marynaty. Kaz-
dorazowo dostarczano po 2 skrzynie, zawierajace ok
25 kg ryb kazda. Ryby zostaty oprawione do postaci filetow
i optukane pod biezaca woda, a nastepnie pozostawione na
tacach na okoto 15 minut w celu odcieknigcia. Filety pozba-
wiono skory, a potem uktadano je w stojach w stosunku ryb
do zalewy 1:1. Nastgpnie zalewano zalewa skladajaca si¢
z 10% octu, soli, cukru i wody w stosunku 10:1:0,15:1. Na-
petnione stoje zamykano wieczkami szklanymi i przechowy-
wano w temperaturze 8 + 2°C. Badano niepatroszone $ledzie
battyckie, filety ze §ledzi bez skory oraz produkty po 0,5; 1,5;
6,5 oraz 14,5 dobach dojrzewania.

Kazdorazowo do badan pobierano ok. 2 kg $ledzi, filetow
i marynaty z 5 stoikow. Proby do badan rozdrabniano w ma-
szynce do mielenia, o $rednicy oczek 3 mm. Farsz mieszano
i pobierano do analiz po 200 g probki.

Metody badan
W prébach oznaczano:

» zawarto$¢ histaminy metoda fluorymetryczna, wg PN
-90-A-86786, Histaming przez wyizolowanie z eks-
traktu metanolowego na kolumnie wypetnionej wy-
mieniaczem jonowym, kondensacj¢ z aldehydem or-
toftalowym i pomiar fluorescencji, przy dtugosci fali
wzbudzenia 350 nm i emisji 444 nm, na spektrofoto-
metrze fluorescencyjnym, firmy Hitachi F-2000 [9].

* warto$¢ pH metoda potencjometryczng uzywajac pe-
hametru, typ N-51170E, Telko-Polska.

Ponadto przeprowadzono analizg sensoryczng wg PN-

ISO 4121:1998 [11], stosujac nastepujaca skale ocen:

e 5 punktéw — bardzo dobra,

* 4 punkty — dobra,
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* 3 punkty — dostateczna,
* 2 punkty — zaledwie do przyjecia,
* 1 punkt — nie do przyje¢cia.

Analize przeprowadzil 6-7 osobowy ze-
spol; u kazdego z oceniajacych sprawdzono
wrazliwo$¢ zmyshu smaku 1 zapachu wg PN-
ISO 3972:1998 [10] i PN-ISO 5496:1997
[12].

Przeprowadzono analiz¢ statystyczna
wynikow badan, ktéra miata zweryfikowac
hipoteze, ze czynniki biologiczne (sezon po-
fowu) i zabiegi technologiczne majg wpltyw
na nagromadzanie si¢ histaminy w mary-
natach wyprodukowanych ze §ledzi battyc-
kich. W tym celu obliczono istotno$¢ réznic
pomiedzy poszczegolnymi wariantami prze-
prowadzonych badan w oparciu o test Dun-
cana przy poziomie istotnosci p=0,05. Po-
nadto przeprowadzono analiz¢ korelacji Pe-
arsona.

Do obliczen wykorzystano program
Statgraf 6,0 i MS Excel 97, ktory postuzyt
takze do sporzadzania wykresu.

WYNIKI | DYSKUSJA
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Rys. 1.

Zrodlo:

Zawarto$¢ histaminy w tkance mig$niowej ryb podczas produkcji,
dojrzewania i przechowywania marynat ze §ledzi baltyckich po-
chodzacych z réznych okreséw polowu (badane préby o takim sa-
mym stadium rozwoju gonad, oznaczone literami: a, b, ¢ oraz bada-
ne proby z poszczegolnych etapow procesu produkcyjnego oznaczo-
ne literami : A, B, C nie r6znia si¢ statystycznie na poziomie istotno-
sci a= 0,05, n=3).

Badania wilasne

Wyniki badan dotyczace wplywu zabiegow technolo-
gicznych na ksztaltowanie si¢ poziomu zawarto$ci histaminy
w marynatach rybnych ze $ledzi battyckich przedstawiono na
rysunku 1. Nie stwierdzono istotnych statystycznie roznic po-
miedzy proba wyjsciowa, jaka stanowit niepatroszony Sledz
battycki, a filetami. Mozna zauwazy¢, ze obrobka technolo-
giczna nie wplyngta na zawarto$¢ histaminy (rys. 1).

Stwierdzono wplyw czasu dojrzewania marynat rybnych
na ilo$¢ histaminy. Przechowywanie filetow w kapieli marynu-
jacej przez 1,5 doby spowodowato niewielki przyrost badanej
aminy. Po 6,5 dobach dojrzewania, najwigkszy przyrost za-
wartosci histaminy stwierdzono w marynatach wyproduko-
wanych z ryb odlowionych w kwietniu. Za-

Uzyskane rezultaty badan nie potwierdzaja wynikow
uzyskanych przez Ganowiaka i in. (1990), ktorzy stwierdzi-
li 7-krotny wzrost zawartosci histaminy w potprodukcie, jak
i w wyrobach gotowych, w stosunku do surowca uzytego do
ich wyprodukowania [3]. Roznice wynikaja prawdopodobnie
z odmiennych warunkéw marynowania.

Wada i Koizumi (1986) twierdza, ze poziom histaminy
podczas dojrzewania marynat wzrasta dzieki wptywowi cza-
su i temperatury na aktywno$¢ dekarboksylaz we wezesnych
etapach dojrzewania produktu [18].

wieraly one prawie 5-krotnie wigcej hista- 7

miny niz marynaty wyprodukowane z ryb

odtowionych w marcu i czerwcu (rys.1). 6 1
Po 14,5 dobach przechowywania mary- 5 4

nat rybnych zawarto$¢ histaminy wzrosta od
okoto 30 do ok. 40% w poréwnaniu z jej za-
warto$cig w surowcu uzytym do ich wypro-
dukowania. Réznice w zawartosci histami-
ny zwigzane byly z sezonem potowu ryb uzy-
tych do produkcji marynat. Potwierdza to
wielko$¢ wspdtczynnika kierunkowej pro- 1+
stej, ktory wyniost dla marynat wyproduko-

av
aVvi-vil
il

wanych z ryb ztowionych w marcu i czerwcu,
odpowiednio 0,24 i 0,26; natomiast dla ryb
z kwietnia -0,30. Badania przeprowadzone
przez Yoguchi i wspotpracownikéw. (1990,

surowiec
wyjsciowy

filety 1,5 6,5 14,5

czas dojrzewania (doby)

1990 a) wykazaly, ze zawarto§¢ histaminy
w rybach jest zwigzana z sezonowoscig poja-
wiania si¢ drobnoustrojow odpowiedzialnych
za rozktad histydyny [19, 20].

Rys. 2.

Zmiany pH tkanki mieSniowej surowca, pélproduktéw i marynat
rybnych.

Zrédlo: Badania wlasne
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Tabela 1. Punktowa analiza sensoryczna podczas produkcji marynat ze §le-
dzi baltyckich pochodzacych z r6znych okreséw polowu

Zmiany pH tkanki mig¢$niowej byly zroz-
nicowane pomi¢dzy poszczegolnymi partiami

77

ryb, pochodzacych z réznych okreséw po-
tow Okres potowu

W poczatkowym okresie dojrzewania Wyréznik Marzec Kwiecien Czerwiec
marynat rybnych najwiekszy spadek pH jakoSciowy Czas marynowania [doby]
(o 3,15 jednostki) zaobserwowano w pol-
produktach z ryb z polowdéw czerwcowych 15]6.5[145]15]65]145)1.5]65 | 145
(rys. 2). Towarzyszyl temu najmniejszy Barwa [ x | 2050 50 |21/50| 502048/ 50
przyrost ilo$ci histaminy (rys. 1). Natomiast
po 6,5 dobach dojrzewania marynat naj- f guayowitoss [ 1| 25 |50 | 50 |20 50| 50 |20 | 50 | 50
wickszy spadek pH tkanki migsniowej ryb
stwierdzono w marynatach pochodzacych Zapach [¥ | 20|47 50 |20/48/| 48 |20]|50 50
zryb z polowdéw marcowych (prawie 2-krot-
Ily), a Naymnicjszy — 7 pO1OWOW CZG.I'WCO- Tekstura [)_C] 2’2 4,8 4’9 2’0 4,8 4’9 2,1 4’9 4’9
wych. Po 14,5 dobach przechowywania ma-
rynat rybnych wielko$¢ pH tkanki mig$nio- . A
wej ryb byta taka jak po 6,5 dobach (rys. Pozad::::l?:;;[x} 22|50 502250 5012050 50
2). Wartosci pH badanych marynat rybnych p
byty nizsze od uzyskanych przez Pawlikow- 7 .10, Badania wiasne
skiego i Szulecka (2011), ktérzy w bada-
nych marynatach wykazali pH na poziomie 4,1 — 4,2 [8].
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WNIOSKI
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3. Marynaty rybne nie zawieraly histaminy w ilo§ciach prze-
kraczajacych dopuszczalne granice.
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HISTAMINE CONTENT IN FISH
MUSCLE DURING PRODUCTION,
MATURATION AND STORAGE
OF FISH MARINADES

SUMMARY

The aim of this paper is to present the result of study on the
histamine content in Baltic herring during the production, ma-
turation and storage fish marinades produced from fish from
different periods of fishing. The results proved the influence
of technological processing and storage time on histamine
content in marinated Baltic herring. The rate of histamine

formation in fish marinades affected also fishing season. To

summarize it has to be stated that histamine content in none
of the analyzed salted and minced fish meat exceeded accept-
able levels.
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OCENA UDZIALU TKANKI TLUSZCZOWEJ | TKANKI
¥ ACZNEJ SUROWEGO | PODDANEGO OBROBCE
CIEPLNEJ KULINARNEGO MIESA WOLOWEGO, PRZY
WYKORZYSTANIU KOMPUTEROWEJ ANALIZY OBRAZU®

Praca powstata w ramach Projektu WND-POIG.01.03.01-00-204/09 Optymalizacja produkcji wotowiny w Pol-
sce zgodnie ze strategiq ,,od widelca do zagrody”, wspolfinansowanego ze srodkow Europejskiego Funduszu
Rozwoju Regionalnego w ramach Programu

Rl UNIA EUROPEJSKA
EUROPEJSKI

Xk FUNDUSZ SPOLECZNY 3 g )

Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka 2007-
2013 (Umowa nr UDA-POIG.01.03.01-00-

KAPITAL LUDZKI

Zawartos¢ Huszczu srodmiesniowego oraz tkanki lgcznej w decydujgcy sposob wplywa na jakos¢ koncowq migsa wolowego
poddanego obrobce cieplnej. Analizowano dwa elementy kulinarne — zrazowq gorng oraz rostbef, ktore poddano obrobce ciepl-
nej typu grillowanie, smazenie, pieczenie w piecu konwekcyjno-parowym i metodq ,, delta” do temperatury wewngtrz proby wy-
noszqcej 71°C. Przy zastosowaniu komputerowej analizy obrazu zbadano udzial widocznej tkanki Huszczowej srodmigsniowej
i fgcznej surowego miesa, jak i poddanego obrobce cieplnej. Stosowane techniki kulinarne, prowadzone w porownywalnych wa-

runkach, nie wplywajq na zmianeg zawartosci widocznej tkanki tqcznej niezaleznie od badanego elementu kulinarnego.

Stowa Kkluczowe: migso wolowe, marmurkowatosé, tkanka
tuszczowa, tkanka tqczna, zrazowa, rostbef.

WSTEP

Udzial thuszczu $rédmigéniowego (ang. intramuscular
fat) w znaczacym stopniu wptywa na aromat, krucho$¢ i so-
czysto$¢ migsa wotowego po obrdbee cieplnej [4, 11] i przez
ten znaczacy wplyw jest brany pod uwagg przy ocenie jako-
$ci przez konsumentoéw w wickszo$ci krajow [9]. Generalnie
uwaza si¢, iz im bardziej jednolite §rodmig$niowe rozmiesz-
czenie adipocytow, tym lepsza jest jako$¢ migsa [13].

Zawartos$¢ tkanki tacznej w migsie moze w negatywny
sposob wplywaé na teksture migsa przez zwigkszenie jego
twardosci [5], gdyz cze$¢ tkanki tacznej nie podlega rozpusz-
czeniu w trakcie procesu obrobki cieplnej [7]. Wigksza za-
warto$¢ thuszczu srodmigéniowego skorelowana jest z wigk-
sza migkko$cig migsa. Wynika to z faktu, iz adipocyty $rod-
migéniowe, ktore znajduja si¢ miedzy pgczkami migéni spra-
wiaja, ze struktura plastra sSrodmigsnej jest czeSciowo uszko-
dzona i wowczas omigsna jest oddzielona od cienszych wio-
kien kolagenowych w migéniu [8].

Pomiar udziatu thuszczu $rodmigsniowego, jak i tkan-
ki tacznej, mozliwy jest przy zastosowaniu komputerowej

analizy obrazu [3, 11], ktora pozwala nie tylko na pomiar
i analiz¢ cech wizualnych surowego migsa wotowego, ale
rowniez — na prowadzenie oceny tych cech po obrobce ciepl-
nej [12].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych oceny udzialu tkanki tluszczowej i tkanki
lacznej na powierzchni elementéow kulinarnych z miesa
wolowego — zrazowej i rostbefu. Ocen¢ przeprowadzo-
no przy wykorzystaniu komputerowej analizy obrazu,
dla mie¢sa surowego i poddanego obrdbce cieplnej prowa-
dzonej roznymi metodami oraz przeanalizowano réznice
mie¢dzy probami pochodzacymi z réznych elementow, jak
réwniez poddanymi réznej obrdobce cieplnej.

MATERIAL | METODYKA

Przedmiot badan stanowily proby zrazowej wotowej oraz
rostbefu wotowego uzyskane w ramach projektu ,,Optyma-
lizacja produkcji wotowiny w Polsce zgodnie ze strategia
od widelca do zagrody” (WND-POIG.01.03.01-00-204/09)
wspotfinansowanego przez Uni¢ Europejska z Europejskiego
Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Ope-
racyjnego Innowacyjna Gospodarka 2007-2013. W badaniu
tym wykorzystano proby migsa pochodzace z 20 zwierzat,
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przy czym od wszystkich pobrano zrazowa, a od 15 row-
niez rostbef. Elementy byly trybowane z tusz w ubojni i pa-
kowane na miejscu w opakowania proézniowe, a nastgpnie
transportowane z zachowaniem lancucha chtodniczego do
laboratorium w SGGW w Warszawie. Z kazdego elementu
kulinarnego pobrano dwie proby, stanowiagce plastry o gru-
bosci 2,5 cm.

Nastepnie przeprowadzono analiz¢ powierzchni prob,
z zastosowaniem komputerowej analizy obrazu przy wyko-
rzystaniu programu ImageProPlus 7.0 (Media Cybernetics),
zgodnie z przyjeta metodyka obejmujaca pomiar przeprowa-
dzany 30 minut po wyjeciu z opakowania. Zdjecia wykonano
za pomocg kamery cyfrowej (QImaging, Micro Publisher 5.0
RTV) przy oswietleniu lampami fluorescencyjnymi (Osram
Dulux L 36W/954, barwa $wiatla dzienna) o temperaturze
barwowej 5400K zblizonej do §wiatla stonecznego.

Oceniano udziat tkanki thuszczowej (marmurkowato$ci)
1udziat tkanki tacznej (wyrazonej jako % powierzchni) w pro-
bach poddanych analizie. Analogiczng analiz¢ przeprowadzo-
no dla préb poddanych obrébcee cieplnej, prowadzonej czte-
rema metodami — pieczeniu metoda tradycyjng (180°C), pie-
czeniu przy utrzymaniu stalej temperatury miedzy wngtrzem
komory, a geometrycznym $rodkiem elementu poddawanego
obrdbcee (metoda ,,delta”), przy temperaturze wewnatrz pieca
réownej 180°C, grillowaniu oraz smazeniu. Grillowanie prze-
prowadzono przy zastosowaniu grilla kontaktowego z dolna
i gorng powierzchnig ryflowang przy temperaturze plyty
grzewczej wynoszacej 230°C. Smazenia dokonano na elek-
trycznej patelni przechylnej (195°C+5). Pieczenie w piecu
konwekcyjno-parowym (Kiippersbusch CPE 110, Kiippers-
busch Grofkiichentechnik GmbH, Gelsenkirchen, Niemcy)
przeprowadzono w statych warunkach opisanych we wcze-
$niejszym artykule [2]. Obrobka cieplna prowadzona byla
do uzyskania temperatury 71°C w centrum geometrycznym
probki.

Analize statystyczng przeprowadzono wykorzystujac
test Shapiro-Wilka, test t-Studenta (hypothesis test), test U-
Manna-Whitneya oraz analiz¢ wariancji (ANOVA) i test
post-hoc Fischera. Dla okreslenia istotnosci statystycznej
przyjeto poziom p < 0,05. Analiz¢ statystyczng przeprowa-
dzono przy uzyciu programu Statistica 8.0 (StatSoft Inc).

WYNIKI | DYSKUSJA

Na Rysunku 1 zaprezentowano uzyskane dla zrazo-
wej oraz rostbefu wyniki pomiaru udziatu tkanki thuszczo-
wej 1 tacznej w powierzchni przekroju elementu. Wartosci
uzyskane dla tkanki thuszczowej charakteryzowaty si¢ roz-
ktadem normalnym. Dla tkanki tgcznej stwierdzono roz-
ktad odbiegajacy od normalnego (p=0,0000), poniewaz
wickszo$¢ elementéw przebadanego migsa wotowego cha-
rakteryzowala si¢ malg jej zawartosécia, ale dla pojedyn-
czych prob stwierdzono wigkszy udziat tej tkanki. Wynikaé
to moze z osobniczych cech zwierzgcia [10]. Dla zrazowej
i rostbefu nie stwierdzono réznic migdzy udziatem tkanki
thuszczowej (marmurkowatoscia) (p=0,5430) ani udzialem
tkanki tacznej (p=0,5823).

[%]

Udziat marmurkowatosci
B zrazowa goma

Rys. 1. Udzial thuszczu Srodmig¢sniowego (marmurkowa-
tosci) i tkanki lacznej w probach mig¢sa wolowego
surowego.

Udziat tkanki tacznej

rostbef

Zrodlo: Badania wlasne

W Tabeli 1 zaprezentowano udziat widocznego ttuszczu
srodmigsniowego (marmurkowatosci) i tkanki tacznej dla
prob zrazowej oraz rostbefu po obrobee cieplnej prowadzonej
z wykorzystaniem réznych metod. W przypadku elementow
z migsa wotowego po obrdbcee cieplnej prowadzonej cztere-
ma metodami, zarowno dla tkanki thuszczowej, jak i tkanki
tacznej, stwierdzono rozktad wynikéw pomiaru odbiegajacy
od normalnego (dla obu rodzajow tkanek p=0,0000).

W tym przypadku dla tkanki thuszczowej, ktora ulega
uptynnieniu pod wptywem obrobki cieplnej, dla wigkszosci
badanych prob stwierdzano bardzo mata zawarto$¢ tych tka-
nek. Dla pojedynczych prob stwierdzano wigksza zawartos§é
widocznej tkanki tacznej, jako ze i dla prob migsa surowe-
g0, jej zawarto$¢ dla niektorych prob byta wigksza. Obser-
wowane bylo zjawisko obkurczania si¢ duzych zgrupowan
bialek kolagenowych [1], jednakze towarzyszyto ono catko-
witej zmianie powierzchni proby poddawanej obrobce ciepl-
nej. Przy globalnej analizie prob poddanych obrobce cieplnej
réwniez nie stwierdzono réznic mi¢dzy zrazowa, a rostbefem
w kontekscie udziatu tkanki thuszczowej (p=0,9336) i tkanki
facznej (p=0,8939).

Przeprowadzono réwniez dwuczynnikowa analize¢ warian-
cji dla oceny tacznego wpltywu rodzaju elementu (zrazowa,
rostbef) i techniki obrobki cieplnej (pieczenie metoda trady-
cyjna, pieczenie przy utrzymaniu stalej temperatury miedzy
wnetrzem komory, a geometrycznym srodkiem elementu pod-
dawanego obrobcee, grillowanie oraz smazenie) na udziat wi-
docznej tkanki thuszczowej oraz tkanki tacznej w powierzchni
elementu poddanego obrobce cieplnej. Rowniez w tym przy-
padku nie wskazano statystycznie istotnego wptywu, zar6wno
w przypadku tkanki thuszczowej (p>0,05), jak i tkanki tacznej
(p>0,05). Konwencjonalnie stosowane obrobki cieplne pro-
wadzone w poréwnywalnych warunkach nie wptywaja w spo-
sob istotny na wlasciwosci fizykochemiczne migsa, co zostato
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Tabela 1. Udzial widocznego thuszczu Srodmiesniowego (marmurkowa-
tosci) i tkanki lacznej dla prob zrazowej oraz rostbefu po ob-
robce cieplnej prowadzonej z wykorzystaniem réznych metod

Rodzaj Technika obrébki Zrazowa Rostbef
tkanki cieplnej Srednia | Min | Max | $rednia | Min | Max
Grillowanie 0,3 02105 0,3 02105
Tkanka Pieczenie 05 |03 |15 - | - | -
ttuszczowa — -
[%] Pieczenie metodg ,delta”) 03 |02 (05| 06 |03]18
Smazenie 0,3 02105 0,3 02|05
Grillowanie 0,5 04| 1 0,9 051 1,6
Tkanka Pieczenie 05 (04| 1 - - | -
faczna - -
[%] Pieczenie metodg ,,delta” 1 05 1|1,7 0,6 05| 1
Smazenie 1,4 05 | 4,1 0,5 04| 1
Zrédlo: Badania wlasne
2
18 — |
16 —
14 — * *
1,2
£ 1 —
08 —
0,6
04 —
0’2 B l
0
zrazowa - udziat rostbef - udziat
thuszczu zrazowa - udziat tluszczu rostbef - udziat
srodmiesniowego | tkankitacznej [%)] | $rodmiesniowego | tkankitacznej (%)
(%] (%]
O przed obrébka 1,85 0,5 1,7 0,5
M po obrobce 0,25 05 0,25 0,5

Rys. 2. Udzial tluszczu Srédmie$niowego (marmurkowatosci) i tkanki
lacznej dla prob zrazowej i rostbefu przed i po obrébce cieplnej
(dla udzialu thuszezu $SrodmieSniowego i tkanki tacznej w przy-
padku zrazowej odpowiednio p=0,0000, p=0,7660, a dla rostbe-

fu p=0,0000, p=0,9339); * p<0,05.

Zrédlo: Badania wilasne

potwierdzone w badaniach [6]. Stwierdzili oni, Ze stosowane
procesy cieplne nie wptywaty na réznice w wartos$ciach mig-
dzy innymi sity cigcia.

Na Rysunku 2 przedstawiono udziat thuszczu $rodmig-
$niowego (marmurkowatosci) i tkanki tacznej dla prob zra-
zowej i rostbefu przed i po obrdbce cieplnej. Stwierdzono
statystycznie istotne réznice w ilosci widocznego tluszczu
srédmigsniowego (dla zrazowej i1 rostbefu odpowiednio
p=0,0000, p=0,0000), ktorych nie stwierdzono dla tkanki
facznej (dla zrazowej i rostbefu odpowiednio p=0,7660,

(4]

(3]

p=0,9339). Wskazuje to na fakt, ze w przypadku
tkanki tluszczowej obrobka cieplna przyczynia
si¢ do bardzo znacznego zaniku widocznego
thuszezu §rodmigsniowego, przez co przyczynia
si¢ do poprawy soczytosci i smakowitosci miedzy
innymipoprzez ochrong denaturacjimiofibryli[5]
i dezorganizacje struktury srodmigsniowej tkan-
ki facznej [8].

WNIOSKI

Nie stwierdzono réznic udziatu tkanki thusz-
czowej oraz tkanki tacznej dla ocenianych suro-
wych préb zrazowe;j i rostbefu.

Dla zrazowej i rostbefu wotowego podda-
nych obrébcee cieplnej (pieczenie, pieczenie me-
toda ,,delta”, smazenie, grillowanie) stwierdzo-
no statystycznie istotne réznice udziatu widocz-
nej tkanki thuszczowej i tkanki taczne;.

Poréwnanie udziatu widocznej tkanki thusz-
czowej i tkanki tacznej w powierzchni prob zra-
zowej wotowej i rostbefu wotowego wskazuje na
brak zmian udziatu tkanki tacznejiistotne zmniej-
szenie procentowego udziatu tkanki ttuszczowej
(w przypadku zrazowej 0 86,5 %, a w przypadku
rostbefu o 85,3 %).
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ASSESSMENT OF THE FAT TISSUE AND
CONNECTIVE TISSUE QUANTITY
IN THE SURFACE OF BEEF INSIDE

AND STRIPLOIN STEAKS, FOR MEAT
BEFORE AND AFTER THERMAL
TREATMENT, CONDUCTED FOR

VARIOUS METHODS OF TREATMENT,

USING COMPUTER IMAGE ANALYSIS

SUMMARY

Quantity of intramuscular fat (marbling) and connective
tissue seriously influence total quality of meat after thermal
treatment. The object of the analysis were two cuts — inside
and striploin, that were liable to contact grill, frying, roast-
ing and “delta” roasting to the internal temperature of 71°C.
Using computer image analysis, the quantity of visible intra-
muscular fat and connective tissue were analysed for meat
before and after thermal treatment. Applied methods of ther-
mal treatment in comparable conditions, in case of analysed
cuts, do not cause changes in connective tissue quantity.

Key words: beef, marbling, fat tissue, connective tissue, in-
side, striploin.
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WPLYW CZESCIOWEGO ZASTAPIENIA PODGARDLA
OLEJEM RZEPAKOWYM NA WYDAJNOSC
TECHNOLOGICZNA, SKLAD CHEMICZNY, PARAMETRY
TEKSTURY | JAKOSC SENSORYCZNA PAROWEK®

Zmieniajqcy sig sposob odzywiania konsumentow wymusza na przemysle spozywczym ciggle zmiany oraz innowacje w sposobie
produkcji dotychczas tradycyjnych wyrobow. Poniewaz zmniejsza sig spozycie nienasyconych kwasow tuszczowych, sq one su-
plementowane w postaci dodatkow do roznych produktow spozywczych. Celem przeprowadzonej pracy byto zbadanie wplywu
czesciowego zastgpienia podgardla emulsjq zawierajgcg olej rzepakowy na podstawowy skiad chemiczny oraz wybrane wyroz-
niki jakosci parowek. Parowki kontrolne zawieraly 20% podgardla, a w kolejnych wariantach 15, 25, 35 i 50% ilosci jego masy
wymieniono olejem rzepakowym, dodawanym w postaci emulsji. Badania przeprowadzono po 24 h oraz po 21 dniach przecho-
wywania parowek, w trzech powtorzeniach. Badania wykazaty, iz wraz ze zwigkszajgcym sie stopniem zastgpowania podgardla
olejem rzepakowym pogarszala si¢ jakos¢ parowek. Parowki, w ktorych ponad 25% podgardla zastgpiono olejem rzepakowym,
tj. zawierajgce powyzej 5% oleju rzepakowego, nie byly akceptowane przez konsumentow.

Stowa kluczowe: wedliny drobno rozdrobnione, cechy tech-
nologiczne, jakosé, olej rzepakowy.

WPROWADZENIE

W ostatnich latach nastapitl znaczny postep w techno-
logii przetworstwa migsa spowodowany m.in. rozwojem
nauk medycznych, zmiang stylu zycia ludnosci oraz wzro-
stem §wiadomosci konsumentéw. W produkcji przetworéw
miesnych udoskonalono stosowane technologie. Rozwigza-
no wiele kwestii zwigzanych z poprawg wartosci odzywczej
produktow miesnych, ksztattowaniem ich wtasciwosci, jako-
$ci 1 funkcjonalnosci. Dzigki temu przetwory migsne charak-
teryzuja si¢ wyzsza warto$ciag odzywczg oraz spetniaja co-
raz wigksze wymagania konsumentéw zwigzane z jakos$cia.
W procesie produkcyjnym chroni si¢ sktadniki odzywcze.
Zwigksza si¢ dostepnos¢ na rynku dietetycznych produktow
miesnych. Coraz wigcej artykutow zywnosciowych jest prze-
znaczonych np. dla os6b w okreslonym wieku, czy tez o roz-
nej aktywnosci fizycznej (Kowalski i Cepiak [10]; Kowal-
ski i Pyrcz [9]).

W duzej grupie asortymentowej przetworéw migsnych
stosuje si¢ recepturowy dodatek tluszczéw zwierzecych,
bogatych przede wszystkim w nasycone kwasy thiszczo-
we. Sposobem podniesienia udzialu w diecie NNKT (nie-
zbednych nienasyconych kwasow tluszczowych), takich jak
C18:2 i C18:3, moze by¢ wzbogacenie produktow, o wyso-
kim udziale kwaséw nasyconych, olejem roslinnym. Popra-
we jakosci i1 profilu kwasow tluszczowych przetwordw mie-
snych mozna uzyska¢ réwniez poprzez taczny dodatek we-
glowodanowych zamiennikéw tluszczu zwierzgcego i ole-
jow roslinnych. Dodatek olejow roslinnych do produktow
migsnych poza korzystnym korygowaniem ich wartosci zy-
wieniowej moze tez spetnia¢ role dodatku funkcjonalnego.

Uzyskane efekty zalezne sa m.in. od rodzaju oleju, stopnia
jego wymiany w stosunku do thiszczu zwierzecego oraz pa-
rametréw procesu technologicznego (Hammer [7]; Bloukas
[3]; Adamczak i Jankiewicz [1]; Makata i wsp. [11]).

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow badan
dotyczacych okreslenia wplywu zamiany (w recepturze)
czesci podgardla olejem rzepakowym na sklad chemiczny
oraz wybrane wyrézniki jako$ci paréwek. Paréwki kon-
trolne zawieraly 20% podgardla, a w kolejnych warian-
tach 15, 25, 35 50% jego iloSci zastapiono olejem rzepa-
kowym, dodawanym w postaci emulsji.

MATERIAL | METODY

Cze$¢ doswiadcezalng pracy wykonano w Zaktadzie Tech-
nologii Miesa Katedry Technologii Zywnosci SGGW w War-
szawie. Materiat do badan stanowito migso drobiowe odzy-
skane mechanicznie (MDOM), podgardle wieprzowe, emul-
sja ze skorek wieprzowych oraz wotowina kl. II.

Sktad recepturowy wariantu kontrolnego farszu na pa-
rowki (Wariant I) byt nastgpujacy: 55% MDOM, 15% wo-
towina kl. II, 20% podgardle wieprzowe, 10% emulsja ze
skorek wieprzowych. W kolejnych wariantach zastgpowano
cze$¢ podgardla olejem rzepakowym w ilosci:

Wariant I - 15% (4j. farsz zawierat 17% podgardla i 3%
oleju rzepakowego);

Wariant I - 25% (tj. farsz zawieral 15% podgardla i 5%
oleju rzepakowego);

Wariant IV — 35% (tj. farsz zawierat 13% podgardla i 7%
oleju rzepakowego);

Wariant V- 50% (tj. farsz zawieral 10% podgardla i 10%
oleju rzepakowego).
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Do farszow dodano takze (w stosunku do masy farszu):
16d (40%), izolat biatka sojowego (w ilosci od 2,6% w Wa-
riancie I do 2,2% w Wariancie V; zmniejszanie dodatku izo-
latu biatka sojowego w poszczegdlnych wariantach wynika-
to z faktu jego obecnosci w emulsji thuszczowej, ktorej ilos¢
wzrastata w kolejnych wariantach; dazono do jednakowego
sumarycznego udziatu izolatu biatka sojowego we wszyst-
kich wariantach farszu), mieszanka peklujaca (2,5%), przy-
prawa do parowek (0,6%), preparat fosforanowy (0,3%) oraz
stabilizator barwy (0,25%).

Olej rzepakowy dodawano do farszéw w postaci emulsji.
Emulsja byta wytwarzana w nastepujacy sposob: 200 g wody
+ 25 g izolatu biatka sojowego emulgowano za pomocg blen-
dera przez 2 min. Do powstatej emulsji dodano 250 g oleju
rzepakowego i emulgowano blenderem przez kolejne 3 min.

W procesie produkcji podgardle wieprzowe oraz wolowi-
n¢ kl. IT krojono wstgpnie na kawalki i rozdrabniano na wilku
laboratoryjnym przez siatke o §rednicy otworéw 3 mm. Przy-
gotowane surowce migsne i dodatki funkcjonalne kutrowano
w trzech etapach w kutrze laboratoryjnym STEPHAN UMS.
W pierwszym etapie kutrowania, trwajacym 20 s, do kutra
wprowadzono: MDOM, wotowing kl. II, preparat fosforano-
wy, mieszanke peklujaca. W drugim etapie, trwajacym 1 min
40 s, do kutra dodano: emulsja ze skorek wieprzowych, 2
lodu, izolat biatka sojowego, stabilizator barwy. W trzecim
etapie kutrowania, ktory trwat 1 min, do kutra dodano: pod-
gardle/emulsje z olejem rzepakowym, %2 lodu, przyprawe do
parowek. Catkowity czas kutrowania wynosit 3 min, a tem-
peratura koncowa kutrowanego farszu nie przekraczata 11°C.

Po procesie kutrowania wytworzonym farszem, przy
uzyciu rgcznej nadziewarki tlokowej, napetniano ostonki ce-
lulozowe o $rednicy 22 mm. Po nadziewaniu formowano ba-
tony o dtugosci ok. 14 cm i poddawano je obrobcee termiczne;j
w komorze wedzarniczo-parzelniczej firmy Jugema do osig-
gniecia temp. 70°C w centrum batonu.

Gotowy produkt wychtadzano w chtodni w temp. 4-6°C
przez ok. 20 h. Po tym czasie parowki przeznaczone do ba-
dan przechowalniczych zamykano proézniowo w opakowa-
nia z folii wielowarstwowej i przechowywano w warunkach
chtodniczych (temp. 4-6°C) przez 21 dni.

Wykonano 5 wariantow parowek w 3 powtorzeniach. Ba-
dania obejmowaty:

» okreslenie sktadu chemicznego: zawarto$¢ wody (PN-
ISO 1442:2000 [15]), biatka (PN-75/A-04018 [14]),
thuszczu (PN-ISO 1444:2000 [16]),

» obliczenie wydajno$ci ogolnej oraz wydajnosci procesu
obrobki termicznej, a takze ilo$ci wycieku przechowalni-
czego (Praca zbiorowa [17]),

» zbadanie parametrow tekstury parowek (test TPA oraz
W-B) po 24 h i 21 dniach przechowywania (Instrukcja
aparatu [8]),

» przeprowadzenie oceny sensorycznej parowek po 24 h
i 21 dniach przechowywania (Barytko-Pikielna i Matu-
szewska [2]). Badania przeprowadzane na losowej grupie
30 osob w wieku 19-24 lata — badania semi-konsumenc-
kie metoda punktows.

Do statystycznego opracowania wynikéw (Gawecki 1 Wa-
gner [6]) wykorzystano jednoczynnikowa analiz¢ wariancji

i test NIR dla poziomu istotnosci 0=0,05 uzywajac programu
Statgraphics, wersja 5.1.

WYNIKI

Przeprowadzona analiza statystyczna wykazala istotny
(o= 0,05) wptyw zawarto$ci oleju rzepakowego w farszu na
wydajnos¢ ogolng oraz wydajnos$¢ obrobki termicznej pard-
wek (tabela 1); wzrastaty one wraz ze zwigkszajaca si¢ ilo-
$cig dodatku oleju rzepakowego.

Tabela 1. Srednia wydajnos¢ ogélna i wydajno$é obrobki
termicznej oraz ilo$§¢ wycieku termicznego z pa-
rowek

Table 1. Average total yield and efficiency of thermal
treatment and the amount of thermal drip loss
of homogenized sausages

Wydajno$é Wydajnosé Wyciek
Wariant ogolna obrdbki termicznej | przechowalniczy

(%) (%) (%)
I 127,52 87,9 2,42
Il 128,32 89,4b 2,8
0 129,5° 90,8¢ 3.4°
v 130,20 91,9¢ 3,9¢
v 129,6° 92,34 4.4¢

a, b, c,d, e— wartosci oznaczone takimi samymi indeksami w ra-
mach danego wyrdznika nie r6znig si¢ istotnie staty-
stycznie (o = 0,05)

Zrodlo: Badania wlasne

Jednak przeprowadzona analiza statystyczna wykazala
takze istotny (o = 0,05) wptyw poziomu dodatku oleju rze-
pakowego na wzrost wycieku przechowalniczego z parowek
(tabela 1); im wiecej dodatku oleju rzepakowego tym wigcej
wycieku w trakcie przechowywania.

Badania wykazaty istotny (a = 0,05) wplyw dodatku ole-
ju rzepakowego na zawarto$¢ wody, biatka oraz thuszczu
w paréwkach (tabela 2).

Tabela 2. Srednie zawarto$ci wody, bialka i thuszezu w pa-
réwkach

Table 2. Average content of water, protein and fat in ho-
mogenized sausages

Wariant Zawarto$¢ Zgwartoéé Zawarto$¢
wody [%] biatka [%] ttuszczu [%]
[ 63,3 11,26 22,8
Il 62,3° 11,1¢ 23,2
I 61,8 11,00 24,9
v 61,5 10,9° 26,0
v 60,5 10,72 26,7°

a, b, c,d— wartoSci oznaczone takimi samymi indeksami w ra-
mach danego wyr6znika nie roznig si¢ istotnie staty-
stycznie (o = 0,05)

Zrodlo: Badania wlasne
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Tabela 3. Srednie warto$ci parametréw tekstury paréwek po 24 h i 21

dniach przechowywania
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DYSKUSJA

Na obserwowany wzrost wydajnosci w ob-

Table 3. Average values of texture of homogenized sausages after 24 X vy ) d i
hours and 21 days of storage robce termicznej, jak i wydajnosci ogolnej pa-
rowek wraz ze wzrostem dodatku oleju rze-
Po 24h przechowywania Po 21 dniach przechowywania pakowego mogto wptynac to, iz olej rzepako-
° . _ . - _ wy byl dodawany jako emulsja zawierajaca
Wariant § 8 % = % :§ 8 % £ % w swoim skladzie biatko sojowe, ktore zwia-
2 | 5 § :§ 2 ® > é :§ 2 zato juz podczas emulgowania oleju wodg, co
(% < cg £ = (% < Ega £ P moglo przyczyniaé sie do lepszego jej utrzy-
S = (72 @ = | N (72 mywania podczas obrébki termicznej. Ilo§¢
| |o061:|0,80° 17,59¢| 8.80¢ | 14,74| 0,62: 0,80° | 21,21¢ [ 10,13¢ [ 15,06¢| WYCicku przechowalniczego wzrastala wraz ze
’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ wzrostem wymiany podgardla olejem rzepa-
Il 0,62°(0,78°(16,38° | 7,71¢ | 12,60°| 0,63 | 0,80¢ | 20,22¢ | 9,38 | 14,54¢| kowym, co jest wynikiem jego uwalniania si¢
4 h . bu i moze by
1| 0,630,770 15,10 | 7,08 | 11,000 |0,64° | 0,790 [ 17,92¢ | 8780 | 13,010( DO o728 PR TOwy WA Wy e, | moze e
powiazane z jednej strony z wyzsza wydajno-
IV |0,64¢|0,76| 14,77 | 6,69" | 9,62% | 0,65¢ | 0,772 | 16,62° | 7,512 [11,75"| Scig obrobki termicznej, a z drugiej stabego
zwigzania wody 1 oleju w emulsji.
vV |0,65°|0,75| 13,46° | 5,822 | 9,00® | 0,66° | 0,772 | 14,77% | 6,66° | 10,54 L, L
Podobne zalezno$ci, w zawarto$ci biatka,

a, b, ¢, d, e — warto$ci oznaczone takimi samymi indeksami w ramach danego wyrdz-

nika nie roznig si¢ istotnie statystycznie (o = 0,05)
Zrédlo: Badania wlasne

Wraz ze zwigkszajaca si¢ iloscia zastepowanego pod-
gardla olejem rzepakowym malata zawarto$¢ wody i biatka
w paréwkach, a wzrastata ilos¢ thuszczu.

Przeprowadzona analiza statystyczna wykazata istotny
(o = 0,05) wplyw zawartosci oleju rzepakowego w parow-
kach na wzrost sity cigcia oraz twardosci parowek, a takze na
zmniejszenie spoistosci, sprezystosci oraz zujnosci parowek
po 24 h, a takze po 21 dniach przechowywania (tabela 3).

Po 24 h, tak samo jak po 21 dniach przechowywania, naj-
wyzsze oceny za barwe, smak, zapach i konsystencje uzy-
skaly paréwki nie zawierajace oleju rzepakowego, najnizsze
natomiast parowki, ktore zawieraty go najwigcej (tabela 4).
Wyniki oceny poszczegdlnych wyrdznikéw jakosci senso-
rycznej w obydwu okresach przechowywania sg bardzo zbli-
zone do siebie, a réznice pomiedzy wynikami nie sg istotne.

Tabela 4. Srednie noty oceny sensorycznej paréwek po
24 h oraz 21 dniach przechowywania (1 — naj-
nizsza ocena, 5 — najwyzsza ocena)

Table 4. Average marks of sensory evaluation of homo-
genized sausages after 24 hours and 21 days of
storage (1 — lowest mark, 5 — highest mark)

Po 24h przechowywania | Po 21 dniach przechowywania
Wariant

Barwa
Zapach
Konsystencja
Smak
Barwa
Zapach
Konsystencja
Smak

I 5047|149 |44 | 50| 48 | 49 44
Il 49 |44 143 | 41 | 49 | 44 | 42 42
I 46 | 44 | 41| 40 | 46 | 43 | 41 41
v 42 140 |36 | 37| 42 | 40 | 36 3,7
v 35(38 31|36 |36 | 37 | 3,1 3,5

Zrodlo: Badania wlasne

wody i thuszczu, uzyskali w swoich badaniach
Bloukas i wsp. [4], Vural [18] oraz Piotrowska
i wsp. [13]. Ich zdaniem zastapienie tluszczu
zwierzgcego olejem roslinnym powoduje obni-
zenie zawartosci wody i biatka oraz podwyzszenie zawarto-
$ci thuszczu w wyrobie gotowym. Piotrowska i wsp. [13] wy-
kazali, ze zawarto$¢ biatka w pardwkach miesci si¢ w prze-
dziale od 11,76 do 12,05%. Zawarto$¢ biatka w paréwkach
w w/w badaniach rézni si¢ od wynikéw badan Piotrowskiej
i wsp. [13] o okoto jeden punkt procentowy. Jest to najpraw-
dopodobniej spowodowane uzyciem przez Piotrowska i wsp.
[13] surowca migsnego o wyzszej zawartosci biatka.

Pojecie tekstury produktu zwigzane jest z jego wewnetrz-
ng ,,budowa”, ktdra z kolei jest $ci§le zwigzana z jego wilasci-
wosciami reologicznymi, sktadem chemicznym i struktura.
Tekstura odbierana jest przez czlowieka sensorycznie, a jej
wyrazem jest reakcja na site przylozong podczas zucia. Po-
strzeganie tekstury przez konsumenta jest szczeg6lnie istot-
ne i jest jednym z gtéwnych wyrdznikow jakosci produktow
miesnych (Wierzbicka [19]). Proces przechowywania zwick-
szat twardo$¢ paréwek. Nastgpowal wzrost sily ciecia praw-
dopodobnie spowodowany wyciekiem przechowalniczym.
Po 21 dniach przechowywania zaobserwowano wyzsze war-
tosci parametru charakteryzujacego spoistos¢ wszystkich
wariantow w poroéwnaniu do przechowywania przez 24 h.
Wraz z dodatkiem oleju rzepakowego malaty wartosci spre-
zystosci, twardos$ci, zujnosci oraz sity ciecia. Prawdopodob-
niej nastgpowato rozluznienie konsystencji parowek, spowo-
dowane m.in. luzniejsza konsystencja emulsji niz thuszczu
tkankowego.

Mozna stwierdzi¢, ze zastgpienie podgardla olejem rze-
pakowym powyzej 25% w parodwkach sprawito, iz byly one
nieakceptowane przez oceniajacych. Warianty z 35 1 50%
wymiang podgardla olejem uzyskiwaty noty ponizej 4 pkt,
po 24 hjak i po 21 dniach przechowywania. Podobne wyniki
w swoich badaniach uzyskat Caceres i in. [5], natomiast Ma-
kata i Kern-Jedrychowski [12] stwierdzili, ze dodatek ole-
ju rybiego lub Inianego na poziomie ponizej 5% (w stosun-
ku do masy surowca) nie ma istotnego statystycznie wptywu
w ksztaltowaniu jakosci sensorycznej parowek.
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WNIOSKI

Dodatek oleju rzepakowego powodowat wzrost wydaj-
no$ci w obrobce termicznej oraz wydajnosci ogdlnej pa-
rowek, jednak zwigkszat takze ilos¢ wycieku przecho-
walniczego, co jest zjawiskiem niekorzystnym.

Dodatek oleju rzepakowego do farszu na paréwki powo-
dowat rozluznienie ich struktury, na co wskazuje obnize-
nie sity cigcia, sprezystosci, twardo$ci i zujnosci gotowe-
g0 wyrobu.

Zastgpowanie podgardla olejem rzepakowym pogarszato
jakos$¢ sensoryczng parowek, okreslong takimi wyr6zni-
kami jak: barwa, smak, zapach i konsystencja.

Paréwki w ktorych podgardle zastapiono olejem rzepako-
wym na poziomie powyzej 25% (tj. zawierajace 5% oleju
rzepakowego) nie byly akceptowane przez oceniajacych.
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INFLUENCE OF PARTIAL SUBSTITUTION
OF PORK BACKFAT WITH RAPE SEED
OIL ON YIELD, CHEMICAL
COMPOSITION, TEXTURE PARAMETERS
AND SENSORY QUALITY
OF HOMOGENIZED SAUSAGES

SUMMARY

Consumer eating habits forces the constant changes and
innovations in the way of production of traditional food. The-
re is reduction the consumption of unsaturated fatty acids
which are supplemented in the form of additives for various
food products. The aim of the study was to investigate the ef-
fect of the partial replacement of chaps by emulsion conta-
ining rapeseed oil on the basic chemical composition and se-
lected quality factors of sausages. Sausages contained 20%
of the chaps, and in subsequent versions 15, 25, 35 and 50%
of the amount was replaced by rapeseed oil, added in the
form of an emulsion. Tests were carried out after 24 h and
after 21 days of storage sausages, in triplicate. The study
showed that with increasing degree of exchange of chaps by
rapeseed oil the quality of sausages deteriorates. Homogeni-
zed sausages, in which more than 25% of chaps was replaced
with rapeseed oil, as follows containing more than 5% of ra-
peseed oil, was not accepted by consumers.

Key words: homogenized sausages, technological features,
quality, rape seed oil.
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POZIOM | STRUKTURA SPOZYCIA MIESA | PRZETWOROW
MIESNYCH W REJONIE O NIEKORZYSTNYCH
WSKAZNIKACH MAKROEKONOMICZNYCH®

Celem badan przedstawionych w artykule byta analiza poziomu i struktury spozZycia migsa i przetworow migsnych w gospodar-
stwach domowych w rejonach o niekorzystnych wskaznikach makroekonomicznych w Polsce, jak rowniez okreslenie typow go-
spodarstw domowych wyrozniajgcych sig specyficznymi cechami w tym zakresie.

Analiza statystyczna pozwolita na stwierdzenie, ze wsrod 4 wojewodztw, w ktorych srednie spozycie migsa i jego przetworow
Jjest najwigksze, znalazly sie az 3 wojewodztwa o niekorzystnych wskaznikach makroekonomicznych, tj. podlaskie, swigtokrzy-
skie i warminsko-mazurskie. Okreslono cechy socjodemograficzne gospodarstw domowych, predysponujgce do wyzszego niz
Srednie spozycia miesa i przetworow, a wsrod nich: wiek, wyksztalcenie, status zawodowy, reprezentowana kategoria spolecz-

no-zawodowa.

Stowa kluczowe: migso, przetwory migsne, konsument, po-
ziom a struktura spozycia.

WSTEP

Przeobrazenia spoteczno-gospodarcze w Polsce, ktore
rozpoczety sie w roku 1989, przyczynily si¢ w dos¢ istot-
ny sposob do zmian w ilo$ci i jakosci konsumpcji zywnosci.
W tym czasie nastgpily rowniez istotne zmiany w zwycza-
jach zakupowych Polakéw czy szerzej rzecz ujmujac w ich
zachowaniach na rynku, jak tez wymaganiach i preferen-
cjach wobec réznych produktow, w tym takze produktow
zywno$ciowych [5]. To spostrzezenie potwierdza rowniez
konsumpcja migsa i produktow miesnych.

Konsument, podejmujac decyzje o zakupie kieruje si¢
przede wszystkim wzgledami tzw. racjonalnosci ekonomicz-
nej. Waznymi aspektami w procesie zakupu sg réwniez psy-
chologiczne, spoteczno-kulturowe oraz personalno-demo-
graficzne aspekty decyzji nabywczych. Wplyw na konsu-
menta maja takze czynniki zupehlie przypadkowe, jak np.
chwilowa depresja albo euforia.

Ilo§¢ mozliwych determinant sprawia, ze reakcje zaku-
powe nie sg przewidywalne, zgodne z regutami wigkszosci,
zasadami takiej czy innej racjonalno$ci. Pomimo to, wszyst-
kie te determinanty zachowan usredniaja si¢ w duzej licz-
bie przypadkow i nabierajg cech prawidlowosci — wyznacz-
nika [1].

Istotny wptyw na decyzje zakupowe ma rozwoj gospo-
darczy kraju (regionu). Obecnie w catej Polsce obserwuje
si¢ zwolnienie gospodarcze, jednak sa regiony, ktore znacz-
nie ro6znig si¢ pod wzgledem makroekonomicznym. Makro-
regionami Polski, ktore cechuja si¢ niekorzystnymi wskaz-
nikami ekonomicznymi sa zdecydowanie wojewodztwa Pol-
ski Wschodniej (warminsko-mazurskie, podlaskie, lubelskie,
swigtokrzyskie i podkarpackie).

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow analizy
czynnikow oddzialywujacych na sytuacj¢ spoleczno-go-
spodarcza obszaréow o niekorzystnych wskaznikach ma-
kroekonomicznych oraz przedstawienie poziomu i struk-
tury spozycia réznych gatunkéw mig¢sa i przetworéw mie-
snych w tych regionach, jak rowniez okreSlenie typow go-
spodarstw domowych wyroézniajacych si¢ specyficzny-
mi cechami w tym zakresie. Przyjety cel zrealizowano na
podstawie analizy indywidualnych danych z badan bu-
dzetéw gospodarstw domowych za 2010 rok, udostep-
nionych Katedrze Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji
SGGW w Warszawie.

MATERIAL | METODYKA BADAWCZA

Podstawowym materiatem empirycznym wykorzysta-
nym w pracy sa wyniki badan budzetow gospodarstw domo-
wych opracowywanych przez Gtowny Urzad Statystyczny
— GUS. W badaniach rokrocznie bierze udziat ok. 37 ty$ go-
spodarstw domowych. Szczegotowej analizie poddano wyni-
ki badan przeprowadzonych w pigciu wojewodztwach, kto-
re wykazuja si¢ niekorzystnymi wskaznikami makroekono-
micznymi (8012 gospodarstw domowych). Analizie zostato
poddane spozycie mi¢sa i przetworéw migsnych z podziatem
na grupy spoleczno-ekonomiczne, klasy miejscowosci, wiek
respondentéw oraz wyksztatcenie reprezentantow badanych
gospodarstw domowych.

Wyniki badan zostaly poddane analizie pod katem para-
metrow statystyki opisowej. Zauwazono, ze wspolczynnik
zmiennosci przyjmuje duze wartosci, co $wiadczy o znacz-
nym zréznicowaniu, a wiec niejednorodnosci badanych zbio-
rowosci.

W analizowanych danych odchylenie standardowe jest w
zdecydowanej wigkszosci wigksze (czasem kilkukrotnie) niz
$rednia arytmetyczna.
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Z przeprowadzonych badan wynika, ze wspolczynnik
zmiennosci (V = Sx- $rednia, jest przewaznie wigkszy niz
100%, czasem dochodzi nawet do 700%, zatem mamy do
czynienia z ogromnym rozproszeniem gospodarstw domo-
wych pod wzgledem analizowanych danych.

W pracy, oprocz wynikdéw badan budzetow gospodarstw
domowych GUS, postuzono si¢ rowniez danymi spisowy-
mi pochodzacymi z Narodowego Spisu Powszechnego Lud-
nos$ci i Mieszkan 2011 oraz danymi makroekonomicznymi
dotyczacymi catego kraju. Korzystano takze z publikacji in-
stytutow oraz placowek naukowych (Instytut Badania Ryn-
ku i Opinii Publicznej, Instytut Badan Strukturalnych, Insty-
tut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowe;j — Pan-
stwowy Instytut Badawczy, Katedra Organizacji i Ekonomi-
ki Konsumpcji — Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie).

DIAGNOZA SYTUACJI
SPOLECZNO-GOSPODARCZEJ
BADANYCH WOJEWODZTW

Analizujac sytuacje gospodarcza kraju (regionu) poshu-
gujemy si¢ m.in. wskaznikami makroekonomicznymi, czyli
danymi statystycznymi, ktore prezentuja stan gospodarki da-
nego kraju (regionu) w zaleznosci od stanu poszczegolnych
obszarow gospodarki (przemyst, rynek pracy, handel itp.).

Poprzez analize wartosci wskaznikow makroekonomicz-
nych, wyodrebni¢ mozna regiony, ktére odbiegaja od Sred-
niej krajowej. Znaczne op6znienie ekonomiczne wystepuje
w wojewoddztwach Polski Wschodniej. W latach 2008-2010
poziom PKB w wojewddztwach Polski Wschodniej (lubel-
skim, podkarpackim, podlaskim, warminsko-mazurskim
i $wietokrzyskim) zajmowatl ostatnie miejsca w poréwnaniu
ze $rednig krajowa.
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Rys. 1. Wartosci PKB na jednego mieszkanca w latach
2008-2010 (w PLN).

Zrédlo: Gtowny Urzad Statystyczny

W 2010 roku podobnie niski poziom produktu krajowe-
go brutto na 1 mieszkanca odnotowano w tych samych woje-
wodztwach. Wartos¢ PKB na 1 mieszkanca ksztattowala si¢
na poziomie od 67,3% do 75,8% $redniej krajowej [3].

Wplyw na rozwoj gospodarczy ma szereg zjawisk (m.in.
sytuacja dochodowa ludnosci, aktywno$¢ zawodowa, bez-
robocie, wyksztalcenie oraz przyrost naturalny), ktoére
wywierajg istotny wptyw na istniejaca, niekorzystna sytuacje
makroekonomiczng w pigeciu wojewodztwach potozonych
w Polsce Wschodnie;j.

OMOWIENIE WYNIKOW

Z analizy indywidualnych danych z badan budzetéw go-
spodarstw domowych GUS, wynika, ze najwigksze $red-
nie spozycie migsa i przetworéw migsnych na osob¢ w roku
2010 wystapito w gospodarstwach domowych zamieszku-
jacych woj. podlaskie (8,02 kg), $wietokrzyskie (7,24 kg),
zachodnio-pomorskie (7,16 kg) i1 warminsko-mazurskie
(7,10 kg) za$ najmniejsze w woj. podkarpackim (5,76 kg),
lubelskim (6,17 kg), wielkopolskim (6,27 kg) i matopolskim
(6,31 kg).

O=hA b o000

Rys. 2. Srednie spozycie miesa i jego przetworow (kg/
os./m-c) w 2010r..

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie danych GUS w $wietle
wynikow badania budzetéw gospodarstw domowych [4]

m Meso wolowe i cielece = Mieso wieprzowe

® Migso drobiowe

Rys. 3. Srednie spozycie réznych gatunkéw mies (kg/
os./m-c) w 2010r.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie danych GUS w $wietle
wynikow badania budzetéw gospodarstw domowych [4]
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W czterech wojewodztwach, w ktorych odnotowano naj-
wigksze spozycie migsa i jego przetwordw, najczesciej spo-
zywanym gatunkiem byta wieprzowina (podlaskie i warmin-
sko-mazurskie) oraz migso drobiowe ($wigtokrzyskie i za-
chodnio-pomorskie). Natomiast we wszystkich wojewo6dz-
twach zdecydowanie w najmniejszych ilosciach spozywane
byto migso wotowe.

Poddajac analizie spozycie mi¢sa wotowego w gospodar-
stwach domowych z wojewddztw o niekorzystnych wskaz-
nikach makroekonomicznych zauwazy¢ mozna, ze osoba-
mi najczgsciej dokonujacymi zakupu tego gatunku miesa sg
w wiekszo$ci osoby po 60. r. z., zamieszkujace miasta powy-
zej 100 tys. mieszkancow.

Z przeprowadzonych badan wynika, ze migso wolo-
we najczesciej spozywane jest przez emerytow i rencistow
1 wynosi ono miesigcznie §rednio na osobg w wojewodztwie
lubelskim — 0,06 kg, podkarpackim — 0,08 kg, podlaskim —
0,10 kg i swigtokrzyskim — 0,34 kg, jedynie w wojewodztwie
warminsko-mazurskim w wigkszosci konsumentami tego ga-
tunku migsa sg rolnicy — 0,27 kg.

W wojewddztwach poddawanych analizie grupg spotecz-
no-ekonomiczng spozywajaca najczesciej mig¢so wieprzowe
sa rolnicy (lubelskie — 2,44 kg, podkarpackie — 2,22 kg, pod-
laskie — 4,41, swigtokrzyskie — 2,31, warminsko-mazurskie
—3,12 kg). W przypadku migsa drobiowego w wojewddztwie
swigtokrzyskim najwigcej spozywaja go rolnicy (2,85 kg),
natomiast w pozostatych wojewddztwach migso najczesciej
spozywane jest przez rencistow i emerytow (lubelskie — 1,77
kg, podkarpackie — 2,13 kg, podlaskie — 2,03 warminsko-ma-
zurskie — 2,09 kg).

Z przeprowadzonych badan wynika, ze przetwory mig-
sne spozywane byly w najwickszych ilosciach ($rednio mie-
sigcznie na osobe) w gospodarstwach domowych zamieszku-
jacych woj. podlaskie (3,48 kg), lubuskie (3,20 kg), t6dzkie
(3,15 kg), zachodniopomorskie (3,14 kg).

We wszystkich wojewodztwach przewazato spozycie
,»pozostalych wedlin”. W przypadku wedlin wysokogatunko-
wych i kielbas trwatych zdecydowanie najwigcej spozywano
ich w gospodarstwach domowych zlokalizowanych w woje-
wodztwie podlaskim. Odnotowano, ze konsumenci z terenu
wojewodztwa zachodniopomorskiego, spozywaja miesigcz-
nie w najwigkszej ilosci wedliny drobiowe i podrobowe.

® Wedliny wysokogatunkowe i kietbasy trwate

= Wedliny drobiowe i podrobiowe

M Pozostate wedliny

Rys. 4. Srednie spozycie przetworéw miesnych (kg/os./m-
-¢) w 2010r.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie danych GUS w $wietle
wynikow badania budzetéw gospodarstw domowych [4]

W gospodarstwach domowych zamieszkujacych woje-
wodztwa poddawane analizie, spozycie wedlin drobiowych
i podrobowych, pozostatych wedlin oraz konserw i innych
przetworow, jest najwigksze wsrod konsumentow zamiesz-
kujacych wsie. Konsumentami wedlin wysokogatunkowych
i kietbas trwatych najczgsciej sa mieszkancy miast pow. 100
tys. mieszkancow.

Tabela 1. Srednie spozycie miesa i przetworéw miesnych
w Wojewodztwach Polski Wschodniej (kg/os./
m-c) w 2010r. z podzialem na klasy miejscowo-

Sci

SEle | =
B == £ >
H Klasa miejscowosci ;E TE; % é §§
= FE NI

25

powyzej 100 tys. mieszkancow | 0,91 | 0,24 [ 0,77 | 0,91
% 20 - 99 tys. mieszkancow 0,84 |1 0,37 (1,02 1,18
é ponizej 20 tys. mieszkancéow | 0,88 [ 0,34 | 0,98 | 1,12
wie$ 0,78 | 0,41 (1,35] 1,49
powyzej 100 tys. mieszkaricow | 1,02 | 0,58 [ 1,45 1,60
§ 20 - 99 tys. mieszkancow 0,79 10,43 (0,99 1,15
% ponizej 20 tys. mieszkancéow | 0,64 | 0,36 | 1,00 | 1,14
= wie$ 0,60 | 0,48 (1,26 | 1,41
powyzej 100 tys. mieszkaricow | 1,26 | 0,48 [ 1,07 | 1,19
% 20 - 99 tys. mieszkaricow | 1,01 | 0,46 | 0,98 | 1,16
‘:«% ponizej 20 tys. mieszkancéow | 1,31 [ 0,51 | 1,10 1,19
wie$ 1,15 (0,64 | 1,59 1,74
- powyzej 100 tys. mieszkaricow | 0,80 | 0,53 [ 1,12 1,22
;‘é\ 20 - 99 tys. mieszkancow 1,06 | 0,41 (0,92 | 1,03
g ponizej 20 tys. mieszkancéow | 1,05 [ 0,58 | 1,15 1,28
“ wie$ 1,05 0,65 | 1,17 1,30
powyzej 100 tys. mieszkaricow | 1,09 | 0,36 [ 1,39 | 1,52
g% 20 - 99 tys. mieszkaricow | 0,76 | 0,39 | 1,17 | 1,32
gg ponizej 20 tys. mieszkancow | 0,82 | 0,40 | 1,27 | 1,47
wie$ 0,78 | 0,51 (1,39 1,58

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie danych GUS w $wietle
wynikow badania budzetow gospodarstw domowych [4]

W wojewodztwach: $wictokrzyskim, warminsko-mazur-
skim, podlaskim i podkarpackim pozostate wedliny, konser-



90 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2013

wy i inne przetwory mig¢sne najcze¢sciej konsumowane sa przez
osoby utrzymujace si¢ z niezarobkowych zrodet. W przypad-
ku wedlin wysokogatunkowych w wojewodztwach: lubelskim,
podlaskim 1 $wietokrzyskim najcze$ciej spozywane sa one
przez rolnikdow. W pozostatych wojewodztwach (warminsko-
mazurskim i podkarpackim) ten gatunek wedlin najczesciej
spozywany byl przez osoby pracujace na wlasny rachunek.

Tabela 2. Srednie spozycie miesa i przetworéw miesnych
w Wojewodztwach Polski Wschodniej (kg/os./
m-c) w 2010r. z podzialem na grupy spoleczno-

ekonomiczne
2
L
se|l2 | & >
*% s 22| B |22
3| Grupaspoleczno-ekono- | €S |E5| 2 |5 §
Z miczna 32|25 & |2 =
2 “z|g2| g |2E
£-|= £ =
=
=
pracownikow 0,81 | 0,32 1]1,02 | 1,15
rolnikéw 0,94 | 0,39 | 1,40 | 1,51
% pracujacych na wiasny 070 | 032 | 089 | 102
= rachunek ’ ‘ ' ’
= emerytow i rencistow 0,82 | 0,42 | 1,36 | 1,51
utrzymujacych sie z niezarob-
kowych zrodet 0,67 [0,373] 1,03 | 1,27
pracownikow 0,67 | 0,38 | 1,08 | 1,21
2 rolnikdw 0,48 | 0,47 | 1,36 | 1,47
§ pracujacych na wiasny 070 | 033 | 100 | 113
s rachunek ’ ' ’ ’
ZSL emerytow i rencistow 0,70 | 0,59 | 1,32 | 1,50
utrzymujacych sie z niezarob-
kowych Zrodet 0,56 | 0,55 | 1,72 | 1,95
pracownikow 1,02 | 0,44 | 1,10 | 1,26
rolnikdw 1,55 | 0,52 | 1,43 | 1,50
% pracujacych na wiasny
8 rachunek 1,03 | 0,38 | 1,10 | 1,21
|  emerytow i rencistow 1,16 | 0,69 | 1,44 | 1,61
utrzymujacych sig z niezarob-
kowych Zrodet 1,08 [ 0,74 [ 1,55 | 1,75
pracownikow 0,92 | 0,51 | 1,02 | 1,13
2 rolnikéw 1,21 [ 0,71 | 1,09 | 1,21
&|  pracujacych na whasny
2 rachunek 0,92 | 0,36 | 0,84 | 0,94
2 emerytow i rencistow 1,13 [ 0,70 | 1,27 | 1,41
\n . . .
utrzymujacych sig Z niezarob- 071 | 085 | 2,08 | 226
kowych Zrodet
2 pracownikow 0,78 [ 0,35 | 1,31 | 1,48
s rolnikéw 1,04 | 059 | 1,42 | 1,57
Y -
= pracujacych na wiasny 124 | 028 | 087 | 0,99
IS rachunek
:é emerytow i rencistow 0,90 | 0,56 | 1,33 | 1,51
5 | utrzymujacych sie z niezarob-
s kowych #rodet 0,51 | 0,52 | 1,99 | 2,19

W tabeli 3 przedstawiono wyniki obrazujace spozycie
migsa 1 przetworow migsnych w Wojewodztwach Polski
Wschodniej z uwzglgdnieniem wieku respondentéw. Naj-
wicksza grupa konsumentéw migsa sg osoby powyzej 50.
r.z., natomiast wedlin drobiowych i podrobowych konsu-
menci w wieku powyzej 70. . Z.

Tabela 3. Srednie spozycie migsa i przetworéw miesnych
w Wojewodztwach Polski Wschodniej (kg/os./m-
-¢) w 2010r. z podzialem na wiek respondentow

3’} é g © % HENE g
2 cISE| 2|E5|28l 8| 5
Sl wiek : | £5|8|E3|88| = ¢
2| respondenta | 8 % IS ;>’ £lzg| E =
S - |=8| ¢|z2|823 8| &
2lag|=|s5F | ¢
=° = N
Mniej niz 30 lat | 0,03 | 1,05 |{1,01| 0,69 | 0,37 0,90 1,03
30-401lat 0,02 1,52 |1,15]| 0,69 [ 0,29 10,96 1,08
% 40-50lat {0,02{ 1,93 [1,30] 0,79 | 0,31 (1,08 1,21
'?_é 50-60lat |[0,05( 2,47 |1,63]|0,941(0,40 (1,33] 1,47
60-70lat |0,07| 2,36 (1,86 0,94 | 0,37 |1,22]| 1,39
70 i wiecej lat (0,05 1,58 |1,73| 0,77 | 0,46 |1,41] 1,57
Mniej niz 30 lat | 0,02 0,88 |1,28( 0,67 | 0,44 |1,19| 1,34
»| 30-40lat (0,04( 0,96 |1,51( 0,59 | 0,36 [0,98] 1,11
g_ 40-50lat |0,05| 1,27 (1,69] 0,64 | 0,39 |1,08] 1,20
g 50-601lat (0,08 1,39 |1,84| 0,68 | 0,46 |1,30] 1,43
g 60-70lat |0,07| 1,25 12,20 0,77 0,57 |1,34| 1,51
70 i wiecej lat (0,09 1,14 {2,141 0,71 | 0,61 |1,31] 1,53
Mniej niz30lat | 0,01 | 2,15 |1,07| 1,22 | 0,45 1,06 1,23
30-401lat ]0,02( 2,11 |1,27| 0,94 (0,43 |1,06| 1,17
% 40-501lat |0,02( 2,86 |1,42| 1,10 { 0,49 (1,29] 1,43
_§_ 50-601lat |[0,05( 3,35 |1,70| 1,31 (0,54 (1,41] 1,57
60-70lat 0,11 3,81 |2,28| 1,37 (0,70 |1,46] 1,58
70 i wiecej lat (0,08 2,54 (1,88 1,05 | 0,70 |1,43 1,61
Mniej niz30lat | 0,09 1,41 (1,81 0,67 | 0,37 ]0,93| 1,02
2 30-40lat (0,11 1,35 [1,78] 0,83 | 0,44 (0,90 1,01
% 40-501lat 0,14 1,79 11,98 0,93 [ 0,54 |1,10] 1,19
g 50-601lat (0,26 1,78 (2,62 1,09 | 0,64 |1,26( 1,37
& 60-70lat ]0,33( 1,93 |2,74| 1,21 0,74 |1,32] 1,46
70 i wiecej lat 10,43 1,40 |2,65| 1,23 | 0,76 |1,17( 1,32
o | Mniejniz30lat| 0,02 1,21 |1,41]| 0,64 | 0,35|1,01| 1,20
Z’ 30-40lat |0,01| 1,67 (1,38 0,83 | 0,29 |1,46| 1,58
g 40-50lat |0,11] 1,95 (1,53] 0,83 | 0,38 |1,28| 1,46
g 50-60lat (0,08 2,77 |1,83] 0,87 0,49 (1,39| 1,58
g 60-70lat |0,14( 2,52 |2,11| 0,88 | 0,46 |1,43] 1,99
=| 70i wiecej lat |0,17| 2,59 (2,18 0,94 | 0,64 |1,26| 1,47

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie danych GUS w $wietle
wynikow badania budzetow gospodarstw domowych [4]

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie danych GUS w §wietle
wynikow badania budzetéw gospodarstw domowych [4]
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Tabela 4. Srednie spozycie miesa i przetworéw miesnych
w Wojewodztwach Polski Wschodniej (kg/os./
m-c) w 2010r. z podzialem na wyksztalcenie re-

spondentow
2 s |3
o s|EE |2 || E| &
£ 2188 2|sgl 2|8 =
S| Wyksztateenie | £ |o E| S (82| | | &
2| respondenta | S (28| 3|85 2| | S
=) =5« 8|28 | &| 7
= 2lesls|g || 8| &
=18 s |2 g
= 2 | =
gimnazjalne, pod-
stawowe lub mnie 0,01(1,62 (1,56 0,70 [0,50 [ 1,54 | 1,71
zasadnicze
® sawodowe 0,03(1,99 (1,42 0,75 0,36 (1,32 | 1,45
5 $rednie,
2 | ogéInoksztatcace |0,03| 1,39 [1,50{ 0,76 |0,34 (0,92 | 1,07
- i policealne

Srednie zawodowe|0,06 | 2,47 {1,541 0,90 10,34 | 1,01 | 1,14
wyzsze 0,09(1,65(1,38] 1,01 (0,23]0,78 0,89

gimnazjaine, pod- | o4 | ¢ g5 19 07 0,58 | 0,58 | 1,44 | 1,63
stawowe lub mniej

® zasadnicze
£ sawodowe 0,03| 1,16 (1,86| 0,56 (0,48|1,21| 1,35
=, $rednie,
%’ ogolnoksztatcace |0,06( 1,05 (1,57| 0,78 (0,38 1,36 | 1,50
g [__ipolicealne

$rednie zawodowe|0,08| 1,25 (1,70| 0,72 |0,43|1,09| 1,25
wyzsze 0,12| 1,41 (1,56] 0,90 /0,39 0,97 | 1,10

gimnazjalne, pod-
stawowe lub mnie] 0,03 3,04 (1,63( 1,09 |10,66(1,65( 1,83

zasadnicze | o o1 307 1148 1.11 {0,59| 1,35 | 1,50
2 zawodowe
] Srednie,
3 | ogdinoksztatcace [0,08] 2,12 11,34 1,12 /0,56 1,12 1,26
=] ipolicealne

$rednie zawodowe|0,05( 3,27 (1,86] 1,23 10,47 |1,21] 1,33
WyZsze 0,09(1,94 (1,63| 1,27 (0,44]|0,85| 0,98

gimnazjalne, pod-
stawowe lub mnie 0,20| 1,70 (2,80| 0,98 (0,82 1,35 1,50

® zasadnicze
= sawodowe 0,18 1,64 [2,32| 1,00 (0,63|1,26| 1,37
g $rednie,
£ ogo6lnoksztatcace |0,25( 1,44 (2,38] 0,98 (0,37 1,13 | 1,24
E i policealne

$rednie zawodowe|0,26| 1,70 (2,13 1,02 | 0,51 1,05 1,16
wyzsze 0,28(1,59 (1,88| 1,07 (0,48 0,76 | 0,87

gimnazialne, pod- | 5 715 74 |1,75( 0,78 |0,62|1,44| 1,66

-& |stawowe lub mniej

= :

€| zasadnicze 1, 0015 07 1167|072 | 0,41 1,36 | 1,55
N zawodowe

£ $rednie,

% ogolnoksztatcace |0,04( 1,80 (1,68| 0,77 (0,42)1,08| 1,23
?g i policealne

cg $rednie zawodowe|0,17] 1,99 (1,86 0,98 | 0,38 1,22 | 1,34

wyzsze 0,12( 2,16 (1,80( 1,07 | 0,30 (1,35 1,51

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie danych GUS w §wietle
wynikow badania budzetow gospodarstw domowych [4]

Z przeprowadzonej analizy dotyczacej $redniego spozy-
cia migsa i przetworow migsnych w wojewodztwach o nie-
korzystnych wskaznikach makroekonomicznych wynika, ze
osoby z wyksztalceniem wyzszym chetniej dokonuja zaku-
pu migsa wolowego i cielgcego. Natomiast konsumenci po-
siadajacy wyksztatcenie gimnazjalne, podstawowe lub niz-
sze najczesciej dokonuja zakupu wedlin drobiowych i podro-
bowych, pozostatych wedlin oraz konserw i innych przetwo-
réw migsnych.

PODSUMOWANIE

Analizujac wyniki badan pod katem spozycia migsa i prze-
tworow migsnych w wojewodztwach o niekorzystnych wskaz-
nikach makroekonomicznych na uwage zastuguje fakt, ze
wsrod 4 wojewddztw, w ktorych Srednie spozycie migsa i jego
przetwordw jest najwigksze, znalazly si¢ az 3 takie wojewodz-
twa (podlaskie, §wigtokrzyskie i warminsko mazurskie).

Jakkolwiek uznaje si¢, ze spozycie migsa i przetworow
migsnych wykazuje istotng zalezno$¢ od czynnikéw makro-
ekonomicznych, to w wyniku przeprowadzonych analiz in-
dywidualnych danych z badan budzetow gospodarstw domo-
wych nie potwierdzono tych generalnych tendencji. Moze to
wynika¢ z u§wieconego tradycja pogladu, ze migso i produk-
ty migsne sg niezbednym skladnikiem diety, gwarantujacym
jej wysoka warto$¢ odzywczg i atrybuty zdrowotne. Mozna
tez przypuszczaé, ze wskazniki egzoigenne (wskazniki ma-
kroekonomiczne) sa mniej wazne anizeli czynniki endogen-
ne (charakteryzujace konsumenta, a wiec i gospodarstwo do-
mowe) w warunkowaniu zachowan konsumpcyjnych. To
przypuszczenie musi by¢ jednak poddane dalszej weryfika-
cji empiryczne;.

Spozycie w relatywnie duzych ilosciach migsa i jego
przetworé6w w analizowanych wojewddztwach mozna thu-
maczy¢ tym, ze wigkszo$¢ konsumentéw migso i przetwory
migsne postrzega jako niezbedne sktadniki codziennego wy-
zywienia, a ponadto ich sytuacja dochodowa nie pozwala na
zastgpienie go innymi produktami (np. rybami).

Zarowno w wojewodztwie podlaskim, w ktérym odno-
towano najwicksze spozycie migsa, jak i warminsko-mazur-
skim oraz lubelskim spozywano w duzej ilosci migso wie-
przowe (w stosunku do innych gatunkéw migs), zas w woj.
swigtokrzyskim i podkarpackim migso drobiowe. W woje-
wodztwach: podlaskim, warminsko-mazurskim i lubelskim
spozycie migsa wieprzowego w najwigkszym stopniu wy-
stapito w gospodarstwach domowych zlokalizowanych na
wsiach. Mozna uzasadnic to faktem, iz konsumpcja wieprzo-
winy w tych wojewddztwach jest spowodowana chowem
trzody chlewnej we wlasnych gospodarstwach rolnych i to-
warzyszacym temu samozaopatrzeniem.

Autorzy publikacji [2, 6] dotyczacych popytu na migso
wotowe, jako najczestszy powdd spadku konsumpcji podaja
przede wszystkim wzrost cen tego gatunku mig¢sa. Uwzgled-
niajac cen¢ jako jedyne kryterium oddzialywujace na decy-
zj¢ konsumenta, nalezatoby si¢ zastanowi¢ nad uzasadnie-
niem ilosci spozycia migsa wotowego, ktore jest na podob-
nym poziomie w wojewddztwach mazowieckim oraz $wig-
tokrzyskim, bedacych przyktadami wojewddztw o skrajnych
wskaznikach makroekonomicznych.
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Nalezatoby kontynuowaé badania na tej grupie konsu-
mentow ze szczegdlnym uwzglednieniem spozycia migsa
wolowego, gdyz konsumpcja migsa tego gatunku budzi naj-
wigksze watpliwosci 1 rodzi szereg pytan.
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THE LEVEL AND THE STRUCTURE
OF MEAT AND MEAT PRODUCTS
CONSUMPTION IN THE AREA
OF UNFAVORABLE MACROECONOMIC
INDICATORS

SUMMARY

The aim of this study was to analyze the level and the
structure of meat products consumption in households in are-
as with unfavorable macroeconomic indicators, as well as to
specify the types of households characterized by specific fe-
atures in this area.

Statistical analysis allowed us to determine that among
the 4 provinces where the average consumption of meat and
meat products is the largest, the are 3 provinces with unfavo-
rable macroeconomic indicators; such as podlaskie, swigto-
krzyskie and warminsko-mazurskie. At the same time socio-
demographic characteristics of households predisposing to a
higher than average consumption of meat and meat products
were identified, and include such characteristics as age, edu-
cation, occupational status, socio-professional category.

Key words: meat, meat products, consumer, level and struc-
ture of consumption.
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ANALIZA SKEADNIKOW ENERGII NAPEDU UKEADOW
FUNKCJONALNYCH MASOWNICY MIESZADLOWEJ®

W artykule przedstawiono wyniki badan zuzycia energii elektrycznej w operacji masowania migsa w masownicy mieszadlowej.
Artykut jest kontynuacjg pracy nt. ,, Analiza sktadnikow mocy napedu masownicy do migsa”, opublikowanej na tamach ,, Inzy-

nierii Rolniczej”.

W badaniach wykonano pomiary mocy i energii pobieranych przez uktady masownicy mieszadlowej o pojemnosci 150 litrow.
Jest to masownica wyposazona w nastepujqce uklady funkcjonalne: naped mieszadta, naped pompy prozniowej, agregat chlod-
niczy, system przechytu zbiornika oraz programowalny sterownik elektroniczny. Podczas badan rejestrowano moce tych ukla-
dow. Pomiary przeprowadzono dla pracy masownicy bez zatadunku i po zatadowaniu zbiornika surowcem migsnym. W bada-
niu zastosowano minimalny wymagany stopien zatadunku. Dokonano porownania zuzycia energii dla pracy masownicy bez za-

ladunku i z zatadunkiem.

Stowa kluczowe: masownica, energia, moc, pomiar, maso-
wanie.

WPROWADZENIE

W celu nadania migsu atrakcyjnych dla konsumenta wia-
sciwosci, stosuje si¢ rozne metody jego obrobki (Ktoczko
[9], Gérska i Koztowska [7], Koztowska i Gorska [10]). Jed-
ng z nich jest masowanie, polegajgce na mieszaniu surowca
migsnego z jednoczesnym jego ugniataniem. Jego gldéwnym
celem jest uksztaltowanie zgodnej z oczekiwaniami konsu-
mentow konsystencji produktu (Diakun i in. [4]). Operacj¢
masowania wykorzystuje si¢ m. in. w produkcji wedlin i ke-
babu. Poza ksztattowaniem konsystencji, ma ona réwniez na
celu doktadne wymieszanie surowca z przyprawami i inten-
syfikacj¢ procesu wchianiania przypraw przez surowiec. Ma-
sowanie migsa stanowi przedmiot badan zarowno w Polsce,
jak 1 za granicg. NajczeSciej oceniany jest wplyw tej ope-
racji na rézne cechy migsa, m. in. mechaniczne parametry
tekstury i wodochtonno$é¢ (Diakun i in. [1], Dolata i in. [5],
Dzudie i Okubanjo [6], Pietrasik i Shand. [12], Tomkiewicz
iin. [14]).

W zaktadach przemyshu spozywczego operacje masowa-
nia prowadzi si¢ z wykorzystaniem masownic prézniowych.
Masownice te dzieli si¢ na dwie grupy: masownice bgbno-
we oraz masownice mieszadlowe. W masownicach bebno-
wych surowiec umieszczany jest w obrotowym bgbnie, na
wewngtrznych $ciankach ktorego znajduja si¢ intensyfikuja-
ce przebieg masowania potki. W masownicach mieszadto-
wych za masowanie surowca odpowiada ruchome miesza-
dlo zainstalowane wewnatrz nieruchomego zbiornika. Ma-
sownice tego typu pozwalajg na stosowanie mieszadetl roz-
nego rodzaju, w zalezno$ci od potrzeb przetwoércy. Ma-
sownice wyposazone sg w dodatkowe uktady, ktorych za-
daniem jest intensyfikacja operacji. Wyrézni¢ mozna ukta-
dy odpowiadajace za utrzymanie odpowiednich warunkow
srodowiska podczas masowania (pompa prozniowa, agregat

chlodniczy), napedy manipulacyjne (system przechytu beb-
na, kontroli otwarcia/zamknigcia pokrywy) oraz specjalne
(system coatingu, system wytadowczy, system rozmrazania
prozniowo-parowego) (Diakun i in. [3]).

Dobor typu i modelu masownicy uzalezniony jest od po-
trzeb nabywcy. Podczas doboru maszyny musi on mie¢ na
uwadze jej pojemnosé, dostep do funkcji dodatkowych oraz ta-
two$¢ uzytkowania urzadzenia. Coraz czgsciej rowniez zwra-
cana jest uwaga na oszczednos$¢ energii w trakcie produkcji.
Wazny aspekt doboru maszyny stanowia zagadnienia zwigza-
ne ze zuzyciem nosnikow energii w trakcie produkcji. Produ-
centom zalezy na tym, aby osiagnac efekt koncowy przy moz-
liwie niskich naktadach energii. Do projektowania maszyn
i procedur przetworczych zoptymalizowanych pod katem
oszczedno$ci energii, konieczne jest posiadanie wiedzy
z zakresu zagadnien zwigzanych z zapotrzebowaniem na no-
$niki energii, technologia produkcji i organizacja produkcji
(Neryng i in. [11], Wojdalski i in. [16]). Do pozyskania ta-
kiej wiedzy niezbgdne jest prowadzenie badan wykorzysta-
nia energii w danym procesie (Janus [8], Wojdalski i Dr6zdz
[17]). Wyniki badan z powyzszego zakresu mogg prowadzi¢
do znacznej oszczgdnosci energii podczas przysztego uzyt-
kowania urzadzen i linii technologicznych.

W literaturze brak jest wyczerpujacych opracowan doty-
czacych poboru energii w procesie masowania mig¢sa z wyko-
rzystaniem masownic. Pewne informacje mozna znalez¢ m.
in. w publikacjach Wojdalskiego (Wojdalski i in. [15, 18]).
W niniejszym artykule przedstawiono wyniki tego typu ana-
liz przeprowadzonych na masownicy mieszadtowej MA150
polskiego producenta Inwestpol-Consulting Sp. z 0.0. Praca
stanowi kontynuacj¢ artykutu pt. ,,Analiza sktadnikow mocy
nap¢du masownicy do migsa”, opublikowanego w ,,Inzynie-
rii Rolniczej” (Diakun i in. [1]).

Celem artykulu jest prezentacja wynikéw badan zu-
zycia energii elektrycznej w operacji masowania migsa
w maskownicy mieszadlowej.
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CEL | ZAKRES BADAN

Celem przeprowadzonych badan byla analiza energii
sktadnikéw zasilania uktadéw funkcjonalnych masownicy
prozniowej MA150 przy minimalnym zalecanym przez pro-
ducenta wypehieniu, stanowigcym 30 kg, co stanowi 30%
maksymalnego wypehienia surowcem. Wielkosciami mie-
rzonymi byly moc czynna i energia uzyteczna pobierana
przez masownicg. Obie wielko$ci zmierzono dla pracy ma-
sownicy bez zaladunku i po zatadowaniu 30 kg migsa dro-
biowego. Wyniki pomiaru mocy zestawiono w postaci wy-
kresu zalezno$ci zmian mocy od czasu masowania, na pod-
stawie ktorych nastepnie obliczono pobdr energii przez po-
szczeg6lne uklady funkcjonalne masownicy.

MATERIALY | METODY

W sktad stanowiska pomiarowego wchodzila nastepuja-
ca aparatura:

— masownica mieszadtlowa typ MA 150, udostgpniona przez
firme¢ Inwestpol-Consulting Sp. z.0.0.,

— wielofunkcyjny miernik parametrow sieci elektrycznych
PM 390,

— komputer PC.

Schemat stanowiska pomiarowego przedstawiono na ry-
sunku 1. Masownica mieszadlowa MA 150 wyposazona jest
w nastgpujace uklady funkcjonalne: naped mieszadta, pompa
prézniowa, agregat chlodniczy i system przechytu zbiornika.
Maszyna sterowana jest poprzez programowalny sterownik
elektroniczny potaczonym z systemem czujnikow. Glowny
uktad funkcjonalny, oddziatujacy bezposrednio na obrabiany
surowiec, to naped mieszadta. Mieszadlo podczas obrotu po-
woduje przemieszczanie si¢ masy surowca, jego mieszanie
i ugniatanie. Intensywnos$¢ tego oddziatywania jest uzalez-
niona od rodzaju i ilo$ci zainstalowanych mieszadet oraz od
predkosci ich obrotu i kata pochylenia bebna.

C A

_

Il

B
3x400 V E] -

Rys. 1. Schemat stanowiska pomiarowego. A — masowni-
ca MA150, B — miernik PM 390, C — komputer
PC.

Fig. 1. Schematic diagram of the test stand. A - MA150
tumbler, B — PM390 measure, C — personal com-
puter.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Masowanie w masownicy MA150 moze odbywaé si¢
w $cisle okreslonych warunkach $rodowiska panujacego
w zbiorniku. Wytworzenie i zachowanie tych warunkow jest

mozliwe dzigki pompie prozniowe;j i agregatowi chtodnicze-
mu. Pompa prézniowa pozwala wytworzy¢ w zbiorniku Za-
dany poziom prozni (regulowany w zakresie od 0 do 99%).
Natomiast agregat chtodniczy pozwala wychtodzi¢ wnetrze
zbiornika, co m. in. przeciwdziata przegrzewaniu si¢ obra-
bianego wsadu podczas obrobki.

Naped mieszadla podczas masowania pracuje w spo-
sob ciagly, natomiast pompa prozniowa i agregat chlodni-
czy — w sposob cykliczny. Cyklicznos¢ pracy pompy wynika
ze zmian ci$nienia wywotanych nieszczelno$ciami, a agre-
gatu chlodniczego z przewodnictwa cieplnego $cianek i ko-
nieczno$ci utrzymania temperatury wewnatrz zbiornika.

Parametry techniczne masownicy mieszadtowej MA 150
zestawiono w tabeli 1.

Tabela 1. Parametry techniczne masownicy mieszadlo-
wej MA150

Table 1. MA150 tumbler technical parameters

Wielko$é Jednostka Wartos$¢é
Pojemno$é zbiornika dm? 150
Minimalna wielko$¢ wsadu kg 30
Maksymalna wielko$¢ wsadu kg 100
Moc napedu mieszadta kw 11
Moc pompy prozniowej kw 0,75
Moc agregatu chtodniczego kw 1,5
s w | s
Regulacja obrotow mieszadta obr./min 0 25
Regulacja temperatury °C -20 40
Regulacja prozni % 0 99
Regulacja kata pochylenia ° 0 90

Zrédio: Wedlug DTR masownicy MA150, Inwestpol-Consulting
Sp. z.0.0.

W badaniu wykorzystano standardowy program maso-
wania stosowany do produkcji kebabu drobiowego. Wartosci
parametrow masowania zestawiono w tabeli 2. W badaniu
z wsadem wykorzystano 30 kg migsa z ud kurczakoéw oraz
mieszanke przypraw funkcjonalnych w postaci marynaty.

Tabela 2. WartoS$ci parametréw programu masowania
Table 2. Tumbling program parameters

Wielkosé Jednostka Wartos¢é

Czas h 1,5
Rodzaj zastosowanego ) Ramie masujace
mieszadta (unoszaco-zgarniajace)

Predko$¢ mieszadta obr./min 12
Temperatura °C 0
Stopien prozni % 90
Kat pochylenia ° 45
Wielko$¢ wsadu kg 30

Stopien wypetnienia - 30/100

Zrodlo: Opracowanie wlasne
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Tabela 3. Zestawienie wynikow obliczen energii

Table 3. The energy calculation results

Uktad funkcjonalny

Energia bez obcigzenia

Energia z obcigzeniem

Pojedynczy
cykl pracy
[kwh]

Masowa-
nie1,5 h

Pojedynczy
cykl pracy
[kwh]

EO
Masowanie
1,5 h [kWh]

Energia
efekdywna
Ee
[KWh]

95

jestrowana podczas pracy masowni-
cy.

WYNIKI | DYSKUSJA

Jako rezultat pomiaréw uzyska-
no rejestrate zmiany mocy zasilania
masownicy w trakcie pracy (rys. 2a
i 2b). Na rejestratach zidentyfiko-
wano okresy pracy poszczegdlnych

[KWh]
od | Do od | Do

sktadnikéw funkcjonalnych masow-
nicy MA150 — pompy proézniowej

Mieszadto praca ciagta 0,33 praca ciagta

0,37

(pola B), napedu mieszadla (pola

004 |012| (), agregatu chtodniczego (pola

Pompa prozniowa
(wysysanie powie-
trza ze zbiornika)

0,0033 {0,0063| 0,18 |0,0042(0,0091

0,23

D) i systemu przechylu zbiorni-
ka (E). Na ich podstawie, obliczono
warto$ci energii pobieranej przez
kazdy ze skladnikéw funkcjonal-
nych w pojedynczym cyklu pracy

0,05 |0,:28

Naped przechytu

zbiornika 0,0026

0,0029( 0,022 |0,0024 | 0,0028

0,024

i podczas 90-minutowego procesu
masowania (tab. 3). Obliczenia do-
konano poprzez sumowanie jednost-

0,002 | 0,09

Agregat chtodniczy | 0,0211 {0,0235| 0,23 |0,0245|0,0323

0,28

kowych pol powierzchni pod krzy-
wymi mocy. Po obliczeniu warto-
$ci energii dla poszczegdlnych ukta-

0,05 0,22

Sterowanie praca ciagta 0,036 praca ciggfa

0,036 0 -

dow funkcjonalnych sumowano je,
obliczajac catkowita warto$¢ ener-

Legenda: —
Ee - Eo - Eb
— wzgledny przyrost energii: A, =

E

e

E,

Zrédlo: Obliczenia wlasne

Tabela 4. Zestawienie wartosci calkowitej energii pobra-
nej podczas 1,5 godzinnego programu masowa-

nia
Table 4. The tumbling energy during the 1,5 h tumbling
process
Bez obcig- | Z obciaze- Réznica Sprawnos$¢
zenia niem E energetyczna
E, E, kV\;h procesu
[kWh] fwn | (KW n
Energia
obliczona 0,80 0,94 0,14 0,15
Energia
Zmierzona 0,81 0,93 0,13 0,14
E

Legenda: — sprawno$¢ energetyczna: 7] = ——
E,
Zrédlo: Obliczenia whasne

Do pomiaru warto$ci mocy i energii wykorzystano wielo-
funkcyjny miernik parametrow sieci elektrycznych PM390,
ktory zapewnia doktadnos¢ odczytu na poziomie 0,1% dla
pomiaréw pradu i napigcia oraz klas¢ 0,5 wedtug EN 61036
dla pomiaréw energii czynnej w kWh. Miernik zostat wila-
czony w obwad zasilania masownicy. Warto$¢ mocy byta re-

energia efektywna (energia uzyteczna do realizacji procesu masowania):

gii pobrang podczas masowania.
Wartos¢ ta poréwnano z warto$cia
pozyskang z pomiaru bezposred-
niego energii za pomoca miernika
PM390 (tab. 4).

Zestawienie wskazuje na niewielkg roznice wartosci po-
mierzonej bezposrednio i uzyskanej metoda planimetrowa-
nia pol pod wykresem mocy. Swiadczy to o poprawnosci
zastosowanej metody wyznaczania sktadnikéw energii po-
szczegblnych napgdow.

Z przeprowadzonych pomiaréw i obliczen wynika, ze
energia pobierana przez poszczegélne uktady funkcjonalne
masownicy byla wyzsza w przypadku pracy ze zbiornikiem
wypelionym surowcem migsnym. Przyrost energii dla kaz-
dego z uktadow funkcjonalnych masownicy posiadat inna
warto$c.

Energia pobierana przez naped mieszadta wzrosta o 12%
w stosunku do energii pobieranej w trakcie przebiegu bez ob-
cigzenia. Oznacza to, ze przy tym stopniu wypetnienia wigk-
szo$¢ energii to opory wlasne napgdu mieszadta. Wypetnie-
nie masg surowca miato réwniez niewielki wptyw na przy-
rost zuzycia energii uktadu przechytlu zbiornika, ktory wy-
niost 9%.

Wyzszy niz oczekiwano przyrost energii pobieranej miat
miejsce w przypadku pompy prézniowej. Spodziewano sig,
pierwotnie, ze na energi¢ utrzymania prézni nie powinien
oddzialywa¢ wsad migsny. Energia pobierana przez pompg
podczas pracy z zatadunkiem wzrosta o 28%. Okazalo sig,
ze proznia powoduje odparowywanie zawartej w masowane;j
masie wody, ktora jest ewakuowana przez uklad podtrzyma-
nia prézni i powoduje wzrost poboru energii. Podczas pra-
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Rys. 2.

Fig. 2.

Przykladowe rejestraty zmian mocy zasilania masownicy MA150
w czasie pracy masownicy: a - bez zaladunku, b — z zaladunkiem. Ozna-
czenia poszczegélnych wartoSci mocy: A — rozpocze¢cie masowania,
B — pompa proézniowa podczas ewakuacji powietrza ze zbiornika,
C - naped mieszadla, D — agregat chlodniczy, E — naped przechylu
zbiornika.

Example diagrams of changes of the MA150 tumbler power in time:
a - test with the empty tumbler container, b — test with 30 kg of chickens
meat. Marks: A — at the start of process, B - vacuum pump power level,
C — agitator engine power level, D — cooling system power level, E — con-
tainer position changing system.

Zrodlo: Opracowanie wlasne

cy z zatadowanym zbiornikiem wzrosta réwniez energia po-
bierana przez agregat chtodniczy (o 22%). Przyrost ten moz-
na uzna¢ za normalny i wynikat on z potrzeby wychtodzenia
i utrzymania temperatury wsadu.

Ilos$¢ energii pobieranej na podtrzymanie funkcjonowa-
nia uktadu sterowniczego w przypadku przebiegu jalowego
i przebiegu z zatadunkiem utrzymywata si¢ na takim samym
poziomie.

(3]

Ilo$¢ energii pobierana przez po-
szczegolne uktady funkcjonalne podczas
masowania przy zastosowaniu minimal-
nego zatadunku zbiornika (30%) wzro-
sta mniej niz stopien zatadunku. Wynika
stad, Ze przy zastosowaniu minimalnego
zatadunku znaczna czg$¢ energii pobie-
ranej przez maszyn¢ przeznaczana jest
na pokrycie strat w poszczegolnych na-
pedach uktadéw funkcjonalnych. Przy
zatadunku stanowigcym 30% wypelnie-
nia maszyna pracuje ze stosunkowo ni-
ska sprawnoscia energetyczng wynosza-
ca 14-15%.

WNIOSKI

Przeprowadzone badania wykaza-
ly, ze istnieje wplyw wypelnienia zbior-
nika masownicy produktem na energi¢
pobierana przez poszczegélne uklady
funkcjonalne masownicy oraz catkowita
energi¢ pobierang podczas masowania.

Zalecane przez producenta mini-
malne wypehnienie zbiornika (30%) tyl-
ko w nieznacznym stopniu zwigkszy-
o energi¢ pobierang przez uklad nape-
du mieszadta. Ponadto przy tym wy-
petnieniu sprawno$¢ energetyczng pro-
cesu, mozna uzna¢ za niskg. Oznacza
to, ze prowadzenie operacji masowania
z minimalnym zatadunkiem zbiornika
jest nieefektywne ekonomicznie.

W celu lepszego poznania wptywu
wielko$ci zatadunku zbiornika na ener-
gie pobierang na masowanie, nalezatoby
przeprowadzi¢ badania z maksymalnym
stopniem wypetnienia.
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ANALYSIS OF THE MEAT TUMBLER
DRIVE ENERGY COMPONENTS

SUMMARY

In this experiment an energy of the tumbler systems du-
ring the work was measured. To the research an agitator tum-
bler with the 1501 container was used. An energy of the tum-
bler system was measured during the work without container
load and during the work with the minimal required load le-
vel. An energy was also calculated from the tumbler power
diagrams. The target of experiment was an energetic analysis
of the meat tumbler work. Finally, measured values during
the work without load and with load was compared.

Key words: tumbler, energy, power, measure, tumbling pro-
cess.
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OWOCE JAGODOWE | ICH PRZETWORY JAKO ZRODLA
PRZECIWUTLENIACZY®

Rozwdoj nauki poglebia naszq wiedzg na temat wplywu diety na stan zdrowia i sprawnos¢ fizyczng. RoSnie zainteresowanie pro-
duktami spozywczymi bedgcymi zrodlem sktadnikow bioaktywnych, petnigcych istotng role w prewencji chorob cywilizacyjnych.
Do grupy tych zwigzkow nalezq antyoksydanty. W artykule scharakteryzowano role przeciwutleniaczy jako sktadnikow wspo-
magajqgcych naturalng obrong organizmu przed negatywnymi skutkami stresu oksydacyjnego. Omowiono zawartos¢ przeciw-
utleniaczy w wybranych owocach jagodowych — truskawce, porzeczce czarnej, aronii i borowce wysokiej. Scharakteryzowano
czynniki wplywajgce na zawartos¢ przeciwutleniaczy zarowno w owocach jak i otrzymanych z nich przetworach.

Stowa kluczowe: przeciwutleniacze, stres oksydacyjny, owo-
ce jagodowe, przetwory owocowe.

WSTEP

Postep w dziedzinie nauki prowadzi do coraz lepszego
poznania czynnikdéw zwigkszajacych ryzyko rozwoju cho-
rob cywilizacyjnych, do ktorych zaliczamy m. in.: miazdzy-
c¢, nadci$nienie t¢tnicze, udary moézgu, niektdre postacie no-
wotwordw, chorobg wienicows, otytosé. Istnieje coraz wig-
cej dowodoéw naukowych, ze poza czynnikami genetyczny-
mi, zanieczyszczeniem S$rodowiska, niewlasciwym stylem
zycia (palenie papierosow, naduzywanie alkoholu, brak ru-
chu, stres zwigzany z rosngcym tempem zycia), u podtoza
rozwoju wielu z nich lezy niewtasciwa dieta. Swiadomos¢
tego faktu sprawia, ze spozycie zywnos$ci przestaje by¢ jedy-
nie aktem zaspokojenia glodu. Coraz wigcej konsumentow
poszukuje produktéw spozywczych o wlasciwosciach proz-
drowotnych, ktorych spozycie dostarczy sktadnikéw bioak-
tywnych sprzyjajacych zachowaniu dobrego stanu zdrowia,
op6zni procesy starzenia [10, 17]. Do grupy substancji ko-
rzystnie oddzialujagcych na zdrowie zaliczy¢ mozna mig-
dzy innymi zwiazki o charakterze przeciwutleniaczy. Wyniki
wielu badan wskazujg ze zywnos¢ bogata w naturalne prze-
ciwutleniacze, m.in. polifenole, witaminy (A,C,E,K) karote-
noidy oraz sktadniki mineralne (cynk, selen) moze w znacza-
cy sposob przyczyniaé si¢ do wzrostu potencjatu antyoksy-
dacyjnego naszego organizmu. Przeciwutleniacze dostarczo-
ne z dietg stanowig dodatkowy system, ktéry wzmacnia na-
turalng obrong organizmu, bezposrednio lub posrednio wpty-
wajac na utrzymanie homeostazy. Zaleca si¢ zwigkszenie
podazy naturalnych przeciwutleniaczy w diecie [4, 17, 18,
31]. Bardzo waznym zrodtem przeciwutleniaczy sa owoce
i warzywa. Ich odpowiednia podaz w diecie odgrywa bar-
dzo istotng role w prewencji szeregu chorob cywilizacyj-
nych. Szczegélnie bogate w sktadniki przeciwutleniajace,
zwlaszcza zwigzki fenolowe i kwas askorbinowy, sg owo-
ce jagodowe do ktorych zaliczamy: truskawki, maliny, po-
ziomki, agrest, winogrona, porzeczki (czarne, czerwone
ibiale), aronig, jezyng, boréwke wysoka i r6z¢ owocowa. [22,
30, 31]. Celem artykulu jest charakterystyka wybranych

owocow jagodowych i ich przetworéw, jako zrodel zwigz-
kow o charakterze antyoksydacyjnym, pelniacych istotna
role w obronie organizmu przed negatywnymi skutkami
stresu oksydacyjnego.

ROLA PRZECIWUTLENIACZY W PREWENCUJI
CHOROB CYWILIZACYJNYCH

Jak wykazuja badania, w patogenezie szeregu chordb cy-
wilizacyjnych maja swoj udzial reaktywne formy tlenu. Za-
poczatkowuja one liczne niekorzystne zmiany oksydacyjne
w komorce. Rodniki tlenowe powstaja w nastgpstwie proce-
sOw metabolicznych naturalnie przebiegajacych w organi-
zmie, na przyktad oddychania tlenowego. Do obrony przed
reaktywnymi formami tlenu organizm wykorzystuje wlasny
uktad enzymatyczny, do ktérego naleza migdzy innymi enzy-
my takie jak peroksydaza glutationowa, katalaza, dysmutaza
ponadtlenkowa. Wazna role pelnig rowniez endogenne anty-
oksydanty - glutation, kwas moczowy, cysteina, bilirubina
i inne [4, 17, 30]. Jednak w niekorzystnych warunkach (na
przyktad w wyniku silnego i dtugotrwatego stresu emocjo-
nalnego, w konsekwencji skazenia $rodowiska w tym zyw-
nosci, oddziatywania promieniowania UV a takze na skutek
palenia papieroséw czy naduzywania alkoholu) dochodzi do
zachwiania rownowagi redox, a w konsekwencji nadmierne-
go gromadzenia si¢ reaktywnych wolnych rodnikow. Zjawi-
sko to okreslamy mianem stresu oksydacyjnego [4, 6, 31].
Dziatanie wolnych rodnikéw prowadzi do interakcji z ma-
kroczasteczkami komoérkowymi, takimi jak: tluszcze, bial-
ka, cukry oraz kwasy nukleinowe, a w konsekwencji do wie-
lu negatywnych zmian, m.in.: przerwania nici DNA, muta-
¢ji punktowych, mutacji chromosomalnych i ostatecznie do
$mierci komorki. Podczas gdy jest zachowana homeostaza
organizmu, wolne rodniki ulegaja niszczeniu badz tez bio-
ra udzial w przemianach biochemicznych, dzigki czemu ich
funkcjonowanie jest unieczynniane. Zbyt duza ilos¢ wolnych
rodnikéw, ktore nie ulegly zneutralizowaniu przyczynia si¢
do uszkodzenia zaréwno uktadu komoérkowego jak i tkan-
kowego [22]. Badania wykazuja, ze stres oksydacyjny moze
by¢ przyczyna wielu chorob na przyktad miazdzycy, scho-
rzen reumatycznych, cukrzycy, choréb nowotworowych,
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moze rowniez stymulowac rozwoj chorob takich jak choro-
ba Parkinsona czy Alzheimera. W profilaktyce chordb cy-
wilizacyjnych duze znaczenie odgrywa odpowiednia podaz
w diecie zwigzkoéw o charakterze przeciwutleniaczy. Stano-
wia one dodatkowy system, ktéry wzmacnia naturalng obro-
ne organizmu, bezposrednio lub posrednio wpltywajac na
utrzymanie homeostazy [4, 10, 6, 30, 31]. Dziatanie antyok-
sydantow polega na op6znianiu reakcji inicjacji lub przerwa-
niu tancucha reakcji wolnorodnikowej. Charakteryzujg sig¢
one wysoka skutecznos$cig przy matym stezeniu w stosun-
ku do utlenianego substratu. Wlasciwosci antyoksydacyjne
wykazuje duza ilo$¢ réoznorodnych zwigzkow chemicznych
obecnych w roslinach, a w szczegolnosci ich jadalnych czg-
$ciach, takich jak: korzenie, liscie, owoce (skorka), nasiona
czy bulwy [4, 19, 31].

CHARAKTERYSTYKA PRZECIWUTLENIACZY
W WYBRANYCH OWOCACH JAGODOWYCH

Owocem jagodowym bardzo cenionym w Polsce sg tru-
skawki [20]. Do najwazniejszych przeciwutleniaczy wyste-
pujacych w owocach truskawki naleza zwiagzki fenolowe
i witamina C . Wedlug dostgpnych w literaturze danych za-
warto$¢ zwigzkow fenolowych w owocach truskawki wyno-
si $rednio okoto 20 mg/g s.m. [3, 31, 33]. Sposrod polifenoli
w najwigkszej ilosci wystgpuja antocyjany a takze kwas el-
lagowy oraz jego pochodne (ellagitaniny i glikozydy), sta-
nowiace 35-40% catkowitej zawarto$ci zwiazkow polifeno-
lowych truskawki. Wystepujace w truskawkach flawonole
w postaci potaczen kempferolu, p-kumarolu oraz kwercety-
ny sa zwigzkami mniej istotnymi, jednakze ich obecnos¢ tak-
ze przyczynia si¢ do znacznej aktywnos$ci antyoksydacyjnej
[3]. W zaleznosci od odmiany truskawki r6znig si¢ sktadem
zardwno jakosciowym jak i ilo§ciowym zawartych w nich
zwigzkow fenolowych, a tym samym pojemnos$cia przeciw-
utleniajacg [1,33]. W badanich Zmudy i wsp. [33] wykazano,
ze odmiany obfitujace w antocyjany (Kama, Honey oraz Du-
kat) zawieraty ich w przyblizeniu 2,5-3 razy wigcej niz od-
miany o najnizszej zawarto$ci tych zwigzkéw. Poza odmia-
ng na zawarto$¢ polifenoli w owocach truskawki wptywa-
ja rowniez inne czynniki takie jak dojrzalo$¢ owocow, wa-
runki uprawy [22]. Biosynteza antocyjanéw w glownej mie-
rze zalezy od promieniowania slonecznego, a takze od za-
warto$ci w glebie azotu [1]. Zwiazki te gromadza si¢ w ze-
wnetrznej czesci owocow w pozniejszym stadium dojrzewa-
niai sg odpowiedzialne za stabilno$¢ barwy owocow oraz jej
odcien [33]. Kwas askorbinowy wystepuje w truskawkach
w ilo$ci od 35 do 104mg/100g [3, 31] i stanowi on w przybli-
zeniu 15% pojemnosci przeciwutleniajacej tych owocow [8].
W badaniach Zmudy i wsp. [33] wykazano, ze odmiany obfi-
tujace w witaming C odznaczaty si¢ rownoczesnie nizszg za-
warto$cig antocyjanow i odwrotnie.

Do owocow bogatych w zwiazki o charakterze przeciw-
utleniaczy nalezy rdwniez czarna porzeczka. Charakteryzuje
si¢ ona znacznie wyzsza zawarto$cia polifenoli i witaminy C
w poréwnaniu z porzeczka bialg i czerwong. Srednia zawar-
tos¢ zwigzkow polifenolowych w owocach czarnej porzeczki
ksztattuje si¢ na poziomie 25 mg/g s.m, z czego 1/3 stano-
wig antocyjany [3, 13]. Barwniki te sg obecne w skorce owo-
cow i dopiero wskutek rozdrobnienia migzsz owocoéw ulega
zabarwieniu [21]. Poza antocyjanami, w owocach czarnej

porzeczki obecne sg rowniez fenolokwasy i flawonole. Wy-
kazano, ze spozywanie czarnej porzeczki w znaczacy spo-
sob przyczynia si¢ do podwyzszenia zawartosci kwercety-
ny w surowicy krwi organizmu ludzkiego. Czarna porzecz-
ka jest rowniez doskonalym zrédlem witaminy C — zawar-
tos¢ kwasu askorbinowego w owocach ksztaltuje si¢ na po-
ziomie od 120 do 215 mg/100g, przy czym jego ilo$¢ zale-
zy zardbwno od miejsca uprawy jak i odmiany. Z ro$lin ro-
sngcych w Polce jedynie w owocach dzikiej r6zy wystepu-
je wiecej tego sktadnika. Owoce czarnej porzeczki zawieraja
takze znaczaca ilo$¢ karotenoidow, w szczego6lnosci beta-ka-
rotenu i luteiny, korzystnie wptywajacych na wzrok. Dzig-
ki bogactwu substancji bioaktywnych obecnych w owocach
czarnej porzeczki, ich potencjal antyoksydacyjny jest bardzo
wysoki, zblizony do potencjatu antyoksydacyjnego dziko ro-
sngcych jagod [3].

Sposrod owocow jagodowych coraz wigksze zaintereso-
wanie budzi aronia, roslina pochodzaca z Ameryki P6inoc-
nej. Najcenniejsza w skladzie chemicznym owocéw aronii
jest wysoka zawartos$¢ polifenoli [8]. W badaniach przepro-
wadzonych w Finlandii to wlasnie aronia, sposrod 180 oce-
nianych surowcow roslinnych, zostala uznana za najbogatsze
zrodlo zwigzkow polifenolowych [15]. Ich catkowitg ilos$¢
okresla si¢ na poziomie od 40 do 70 mg/g s.m., z czego prze-
szto potowe stanowia antocyjany, nadajace barwie owocoOw
czarny odcien. [3, 9]. W owocach rzadko wystgpuja réwno-
czes$nie duze iloci zarowno antocyjanéw jak i proantocyja-
nidyn - aronia stanowi wyjatek. Obecne w czasteczce procy-
janidyn liczne grupy OH wykazuja wielokrotnie wyzszg ak-
tywno$¢ przeciwutleniajaca anizeli witamina C i E [9]. Za-
sobnos¢ zwiazkdéw polifenolowych owocdw aronii nie ogra-
nicza si¢ jedynie do proantocyjanyn i antocyjandéw, wystepu-
ja w nich takze fenolokwasy i flawonole. Inne przeciwutle-
niacze, takie jak: karotenoidy oraz kwas askorbinowy wyste-
puja w owocach aronii w niewielkiej ilosci. Zawarto$¢ wita-
miny C wynosi $rednio okoto 20 mg/100 g owocow, a wigc
zdecydowanie mniej niz w czarnej porzeczce [3, 9].

Wysoka aktywnoscig przeciwutleniajaca charakteryzu-
ja sie¢ takze owoce borowki wysokiej, szczegdlnie cenio-
ne przez Amerykanow, ktorzy nazywaja je ,,owocami XXI
wieku” [3]. Rowniez w Polsce w ostatnich latach obserwu-
je sie coraz wigksze zainteresowanie konsumentoéw tg rosli-
ng [29]. Owoce boréwki wysokiej charakteryzuja si¢ wyso-
ka zawartoscig zwiazkow polifenolowych a w szczegdlnosci
antocyjanow. Ilos¢ antocyjanéw w owocach borowki wyso-
kiej waha si¢ w bardzo szerokim przedziale wynoszacym od
25 do 495mg/100g i zalezy od odmiany, stopnia dojrzatosci
i wielkos$ci owocoéw, warunkow klimatycznych oraz agro-
technicznych uprawy, a takze od czasu i warunkéw przecho-
wywania owocow[26].

WEASCIWOSCI PRZECIWUTLENIAJACE
PRZETWOROW Z OWOCOW JAGODOWYCH

Najsilniejszymi wiasciwosciami przeciwutleniajacymi
charakteryzujg si¢ owoce jagodowe w postaci surowe;j. Jed-
nak spozywamy je gtownie w postaci przetwordw — sokow,
nektardw, napojow, dzemow, kompotéw, muséw, mrozonek.
Wynika to przede wszystkim z faktu, ze sa one surowcami
sezonowymi, ponadto wiele z nich (na przyklad truskaw-
ki), charakteryzuje si¢ niska trwatoscia i wymaga szybkiego
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utrwalenia po zbiorze [7]. Wyzsza trwaloscia odznaczajg si¢
owoce aronii, jednak ze wzgledu na swoj kwasny i cierpki
smak nie sg zaliczane do owocdéw deserowych. Przyczyna
takich cech sensorycznych jest duza ilos¢ zwigzkow polife-
nolowych, a w szczego6lnos$ci proantocyjanidyn, ktore nadaja
owocom cierpki i gorzki smak. Ich oligomery wykazuja duze
powinowactwo z biatkami, tworzg z nimi wigzania przez co
powoduja Scinanie biatek. Skutkiem tego jest uczucie sucho-
$ci, dtawienia w ustach ktore odczuwamy podczas spozywa-
nia owocoéw aronii. W konsekwencji, pomimo wyjatkowo
wysokiej warto$ci prozdrowotnej owocOw aronii, z powodu
mato pozadanych cech organoleptycznych, nie sg one chet-
nie spozywane w stanie surowym Stanowia jednak cenny su-
rowiec dla przetworstwa [9].

Procesy technologiczne wywierajg wptyw na wlasciwo-
$ci antyoksydacyjne otrzymanych przetworow. Pojemnosé
przeciwutleniajgca zalezy od zawartosci owocoOw w produ-
kowanym wyrobie, parametrow procesoOw jednostkowych
w trakcie przetwarzania, jak rOwniez czasu i warunkoéw prze-
chowywania [7, 14, 22, 27].

Pomimo ze wigkszo$¢ procesow stosowanych podczas
przetwarzania owocow jagodowych wptywa na obnizenie
ich potencjatu antyoksydacyjnego w stosunku do surow-
ca wyjsciowego, przetwory te nadal stanowig bogate zro-
dlo przeciwutleniaczy. Wyniki badan wskazuja na ich wyz-
sza aktywno$¢ przeciwutleniajgcg w poréwnaniu z inny-
mi przetworami owocowymi. W badaniach przeprowadzo-
nych przez Zajaca i Podse¢dek [32] wykazano, ze soki z aro-
nii oraz z czarnej porzeczki charakteryzuja si¢ istotnie wyz-
sza zawartoscig zwigzkow polifenolowych w poréwnaniu
do soku pomaranczowego, grejpfrutowego oraz soku z ja-
btek. Wysoka zawarto§¢ zwiazkéw polifenolowych w oce-
nianych sokach z owocow jagodowych korelowala z wy-
soka efektywnoS$cia zmiatania rodnikow DPPH. Aktywnos$¢
przeciwutleniajaca soku z aronii i z czarnej porzeczki byta
okoto dwukrotnie wyzsza w poroéwnaniu do sokow z owo-
cow cytrusowych oraz prawie pigciokrotnie wyzsza w od-
niesieniu do soku jabtkowego. W badaniach przeprowadzo-
nych przez Czlapke-Matyasik i wsp. [5] dokonano porow-
nania potencjatu antyoksydacyjnego wybranych sokéw owo-
cowych dostepnych na polskim rynku. Ocenie poddano sok
z czarnej porzeczki, aroniowy, z czerwonych winogron,
grejpfrutowy, pomaranczowy, jabtkowy oraz napdj pomaran-
czowy. Najwyzsza zdolno$cia do hamowania reakcji utle-
nienia zachodzacej pod wplywem rodnika DPPH charaktery-
zowaly si¢ soki: z czarnej porzeczki, z czerwonych winogron
i aroniowy. Omawiane soki (tzw. ,,soki ciemne”) charakte-
ryzowaly si¢ istotnie wyzszym potencjalem antyoksydacyj-
nym w poréwnaniu do soku jabtkowego, pomaranczowego
i grejpfrutowego, a zwlaszcza napoju pomaranczowego, kto-
ry w grupie omawianych produktow cechowat si¢ najnizsza
zdolnoscig do hamowania reakcji utlenienia zachodzacej pod
wptywem rodnika DPPH. Wysoka aktywnos$¢ przeciwrodni-
kowa soku z czarnej porzeczki, czerwonych winogron oraz
aroniowego autorzy thumacza wysoka zawarto$cia antocyja-
néw i zalecajg aby soki ciemne, bedace dobrym zrédlem an-
tyoksydantow, byly systematycznie spozywane.

W badaniach Mironczuk-Chodakowskiej i wsp. [11]
oznaczono zawarto$¢ polifenoli ogotem i aktywnos¢ antyok-
sydacyjng réznych rodzajéw dzeméw: ananasowego, brzo-
skwiniowego, morelowego jagodowego, pomaranczowego

oraz z czarnej porzeczki. Na podstawie uzyskanych wy-
nikow stwierdzono wigkszg zawarto$¢ polifenoli ogodlem
w dzemach pochodzacych z owocéw o ciemniejszej bar-
wie. Dzemy z jagod i czarnej porzeczki charakteryzowaty sig
istotnie wyzsza zawartoscig polifenoli ogotem w poréwnaniu
Z przetworami otrzymanymi z pomaranczy, brzoskwin, ana-
nasow, czy moreli. Badania Kolniak i wsp. [9] wykazaly, ze
przecier z aronii charakteryzuje si¢ bardzo wysokg zawarto-
$cig polifenoli (ponad 2500mg/100g) i w konsekwencji wy-
soka aktywnoscia przeciwutleniajaca. Dodatek do przecieru
z aronii innych surowcow (jabtka, dyni czy §liwek) powodo-
wal zmniejszenie zwarto$ci zwigzkow polifenolowych ogd-
fem oraz obnizenie pojemnosci przeciwutleniajacej. W bada-
niach przeprowadzonych przez Zajaca i Podsedek [32] wy-
kazano, ze sok wytwarzany z owocOw aronii stanowi bogate
zrédto przeciwutleniaczy, zawierajac w swym sktadzie sred-
nio 1525 mg/1 polifenoli i 89 mg/l kwasu askorbinowego.

CZYNNIKI TECHNOLOGICZNE
WPLYWAJACE NA ZAWARTOSC
PRZECIWUTLENIACZY W PRZETWORACH
Z OWOCOW JAGODOWYCH

Duze straty zwiazkow polifenolowych nastepuja podczas
procesu ttoczenia sokéw. W badaniach przeprowadzonych
przez Oszmianskiego i wsp. [16] wykazano, ze proces tlo-
czenia powoduje okoto 5-krotny spadek ilosci zwiazkow fe-
nolowych (gtownie katechin i proantocyjanidyn) w poréw-
naniu ich zawarto$ci w surowcu (truskawkach). Tak duze
straty cennych biologicznie substancji na tym etapie produk-
cji zwigzane sg z nierozpuszczalnymi polisacharydami obec-
nymiw $cianach komérkowych, ktore w duzej mierze wiaza
te zwiazki i zostaja w wytlokach, zmniejszajac tym samym
ilo§¢ zwigzkow fenolowych w soku. Zaréwno z punktu wi-
dzenia ekonomicznego jak i wartosci prozdrowotnej otrzy-
manych przetworéw korzystne jest zastosowanie podczas
produkcji sokow procesu maceracji. Ma on na celu poprawe
wydajnosci tloczenia oraz zwigkszenie wydobycia substan-
cji biologicznie aktywnych z tkanek surowca [7]. Do grupy
owocdw szczegolnie trudno poddajacych si¢ procesowi tlo-
czenia nalezy czarna porzeczka. Wynika to z wysokiej za-
wartosci pektyn, a w szczegolnosci frakcji wywotujacych
nadmierng lepko§¢ miazgi. Z tych powodow w produkcji
nektardw i napojow z czarnej porzeczki konieczne jest sto-
sowanie wstgpnej obrobki cieplnej i enzymatycznej owocOw.
Obrobka ta jest zalecana takze ze wzgledu na otrzymanie od-
powiedniej zawartosci zwigzkéw polifenolowych w tym tak-
ze antocyjanéw obecnych w skorce, ktorych wydobycie ze
struktur komorkowych jest trudne i mato skuteczne. W wy-
niku zastosowania odpowiedniej obrobki, w miazdze naste-
puja przemiany strukturotworczych sktadnikow w istotnym
stopniu warunkujace zarazem wydajno$¢ soku jak réwniez
uwalnianie zwiazkow polifenolowych z miazgi do soku [12].
W badaniach Narwojsz i Borowskiej [12] najwigksza efek-
tywnos$¢ uwalniania zwigzkow polifenolowych z owocow
czarnej porzeczki stwierdzono w wariantach, w ktorych mia-
zge po obrobce cieplnej poddano enzymatycznej macera-
cji, natomiast najmniej efektywna w wydobywaniu zwiaz-
koéw polifenolowych, w tym takze antocyjanow byta obrob-
ka cieplna. Skuteczno$¢ uwalniania polifenoli, a w tym tak-
ze antocyjandw do soku w glownej mierze jest uzalezniona
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od przemian btonnika oraz zwigzkéw pektynowych w wyni-
ku dziatania enzyméw i ciepta na miazge owocow. Rozktad
celulozy oraz zmniejszenie zawartosci pektyn ogotem przy-
czyniajg si¢ do efektywniejszego uwalniania zwigzkow poli-
fenolowych, w tym takze antocyjanéw. Réwniez wyniki ba-
dan Kalisza [7] wskazuja, ze soki truskawkowe w ktorych
procesie produkcji etap ttoczenia poprzedzony jest procesem
maceracji, charakteryzuja si¢ istotnie wyzszg zawartos$cig an-
tocyjandw i ponad 3-krotnie wyzszym potencjalem przeciw-
utleniajacym w poréwnaniu do sokow tloczonych z miazgi
niemacerowanej. Nalezy jednak zauwazy¢, ze na efektyw-
no$¢ procesu maceracji wptywa rodzaj uzytego preparatu en-
zymatycznego. Zastosowanie nieodpowiednich preparatow
z czynnymi glikozydazami moze przyczynia¢ si¢ do hydro-
lizy wigzan glikozydowych oraz uwalnia¢ nietrwate anto-
cyjany, powodujac ten sposob znacznie szybsze zniszcze-
nie tych barwnikéw Stosunkowo tatwo przebiega proces tlo-
czenia soku z owocéw aronii, gdyz wymagaja one jedynie
rozparzenia w celu wydobycia wigkszej ilosci antocyjandw
z dos¢ twardej skorki [14].

Jednym z kierunkow przetwarzania owocow jest produk-
cja sokow zageszczonych (podtkoncentratéw lub koncentra-
tow). Polega ona na odparowaniu cz¢éci wody w wyparkach
prozniowych, przy jednoczesnym wychwyceniu i skoncen-
trowaniu substancji aromatycznych. W badaniach Oszmian-
skiego i wsp. [14] wykazano ze proces klarowania stosowa-
ny w produkcji zageszczonego soku z truskawek spowodo-
wat straty polifenoli na poziomie ok. 17%, natomiast w wy-
niku zaggszczania ich zawarto$¢ obnizyta si¢ o okoto 5%.

Na zmniejszenie zawartosci przeciwutleniaczy wply-
wa réwniez proces pasteryzacji sokow. Kwas askorbinowy
jest wrazliwy na ogrzewanie, zwlaszcza w obecnosci tle-
nu i metali cigzkich [3]. Zwiazki polifenolowe odznaczaja
si¢ zroznicowang termostabilnoécig. Mechanizm degradacji
zwiazkow antocyjanowych pod wptywem wysokich tempe-
ratur jest jeszcze malo poznany. Wyniki badan dokonanych
w latach 80 XX wieku wskazuja, ze w poczatkowym eta-
pie dochodzi do hydrolizy wigzan glikozydowych w czg-
steczkach barwnikow oraz utworzenia niestabilnego agliko-
nu. Pod wptywem ciepla nastepuje réwniez przemiana barw-
nikéw antocyjanowych w bezbarwne chalkony, ktére ulega-
ja utlenieniu tworzac w ten sposéb brunatne barwniki oraz
zwiazki o duzej masie czasteczkowej. Degradacja antocyja-
néw w trakcie obrobki cieplnej zalezy od szeregu czynni-
koéw: czasu procesu, temperatury, pH, obecnosci w srodowi-
sku metali, tlenu, bialek, cukroéw, innych zwiazkow polife-
nolowych oraz produktéw ich degradacji, a takze od budo-
Wy i stezenia antocyjandw. Zwiazki antocyjanowe zawieraja-
ce w swym sktadzie arabinoz¢ odznaczajg si¢ zdecydowanie
krotszym czasem polowicznego rozpadu, anizeli barwniki
w ktorych sktad wchodzi glukoza. Przyczyna tego jest praw-
dopodobnie mniejsza odporno$¢ arabinozydéw na proces
hydrolizy w podwyzszonej temperaturze oraz w kwasnym
srodowisku [25]. Badania Szajdek i wsp. [23] wykazaty,
ze proces pasteryzacji powoduje 4 krotne zmniejszenie ilo-
$ci antocyjanéw w poréwnaniu do sokow truskawkowych
niepasteryzowanych. Wykazano takze wigkszg aktywno$¢
wygaszania rodnikow przez niepasteryzowany sok z aronii
w poréwnaniu z sokiem pasteryzowanym.

Wtlasciwosci przeciwutleniajace dzemoéw zaleza mig-
dzy innymi od rodzaju surowca, jego udziatu ilo$ciowego

w 0golnej masie wyrobu, parametrow temperaturowych pro-
cesu produkcji a takze poziomu dodatku cukru. Wykazano
nieco wigksza zawarto$¢ zwigzkow polifenolowych ogotem
w dzemach wysokostodzonych w porownaniu do dzemow ni-
skostodzonych, wyprodukowanych z owocow tych samych
gatunkow i odmian. Przyczyna tego faktu moze by¢ wigksza
trwato$¢ antocyjanéw w roztworach o wyzszym stezeniu sa-
charozy [11]. Straty antocyjanéw w czasie produkcji dzemow
z borowki wysokiej zaleza od wysokosci stosowanej tempe-
ratury i czasu obrobki termicznej i moga si¢ waha¢ w grani-
cach od 10% do 50% ich poczatkowej zawartosci. Wykazano
réwniez, ze dodatek zageszczonego soku jablkowego zamiast
kwasku cytrynowego w produkcji dzemow boréwkowych
ma wplyw na wzrost ogdlnej aktywnosci przeciwutleniajg-
cej tych produktow. Jednakze w czasie gotowania polifeno-
le obecne w koncentracie jablkowym moga powodowaé de-
gradacj¢ antocyjanéw zawartych w owocach borowek, gdyz
zageszezony sok jablkowy zawiera w swym skladzie zwiaz-
ki fenolowe tatwo ulegajace procesowi utleniania (procyjani-
dyny, katechiny, kwas chlorogenowy), ktore moga reagowac
z antocyjanami zawartymi w owocach borowek, tworzac
w ten sposob nierozpuszczalne polimery [28].

Na zawarto$é przeciwutleniaczy w przetworach owoco-
wych majg réwniez wplyw temperatura, dostep Swiatta oraz
czas przechowywania. Badania przeprowadzone przez Sci-
bisz i wsp. [24]) wykazaly, ze zawarto$¢ zwiazkow antocyja-
nowych w dzemach przechowywanych w temperaturze 22°
C przez okres 8 miesigcy jest prawie 7 -krotnie mniejsza
w poréwnaniu do tych produktéw przechowywanych w wa-
runkach chtodniczych. Wykazano réwniez znaczacy wplyw
dhugosci okresu przechowywania przetworéw owocowych
na zawartos$¢ tych zwigzkow. Podczas 8 -miesigcznego skta-
dowania dzemoéw w temperaturze 22 °C wykazano, ze 2/3
strat antocyjanéw nastgpuje w dwodch pierwszych miesia-
cach, natomiast tylko 1/3 podczas nastgpnych szesciu miesig-
cy magazynowania. Wraz z uptywem czasu przechowywa-
nia wzrastaja rOwniez straty kwasu askorbinowego. Badania
Cendrowskiego i wsp. [2] wykazaly, ze podczas 180-dnio-
wego przechowywania dzemoéw porzeczkowych w tempera-
turze pokojowej ilo§¢ tego zwiazku zmalata o 56% w stosun-
ku do bezposrednio wyprodukowanego dzemu. W badaniach
Scibisz i Mitek [28] stwierdzono, ze podczas 6 miesiecznego
przechowywania dzeméw z borowki nastgpit spadek ich ak-
tywnosci przeciwutleniajacej w zakresie od 33 do 63%. Pro-
dukty przechowywane przez okres 6 miesiecy w nizszej tem-
peraturze odznaczaly si¢ znacznie wyzszymi aktywnosciami
anizeli dzemy przechowywane w temperaturze pokojowe;j.

Bardzo dobrym sposobem utrwalania owocow, pozwala-
jacym na zachowanie wlasciwosci antyoksydacyjnych, jest
proces mrozenia.. Wedlug Szajdek i Borowskiej [22] mro-
zenie pulpy truskawkowej powoduje niemal 100% zacho-
wanie podstawowej pojemno$ci antyoksydacyjnej. Bada-
nia Kolniak [8] wykazaly, ze po pélrocznym zamrazalni-
czym przechowywaniu truskawek nastepuje wzrost zawar-
tosci zwigzkow polifenolowych ogdtem w poréwnaniu do
swiezych owocow. Wedtug autoréw zwigkszona ilo$¢ zwiaz-
kéw polifenolowych po kilkumiesigcznym mrozeniu moze
by¢ spowodowana fizjologiczng reakcjg organizméw roslin-
nych na uszkodzenia oraz infekcje. Badania Scibisz i Mitek
[28] wykazaly, ze zamrazanie owocdéw boréwki niezaleznie
od wysokoéci stosowanej temperatury (-35°C i -18°C), nie
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wywolujestratzawartosciantocyjanéw ogodtem. Proces zamra-
zania wplywa natomiast na obnizenie zawartosci witaminy C.
W badaniach przeprowadzonych przez Skupien [20] wyka-
zano, ze znaczne straty tego zwigzku nastepuja w 4 pierw-
szych miesigcach przechowywania truskawek. Spadek ten
ksztattowat si¢ na poziomie od 32% do 62% wyjsciowej. Na
zachowanie wlasciwosci antyoksydacyjnych mrozonek ko-
rzystnie wptywa ograniczenie dostepu $wiatta i tlenu [8].

Zawartos¢ przeciwutleniaczy w owocach poddanych
procesowi mrozenia zalezy rowniez od sposobu rozmraza-
nia. Wykazano, Ze rozmrazanie truskawek z wykorzystaniem
mikrofali powoduje mniejsze straty zwigzkoéw polifenolo-
wych w poroéwnaniu do rozmrazania w temperaturze pokojo-
wej. Spowodowane jest to zarowno zdecydowanie krotszym
czasem oddzialywania tlenu oraz $wiatla na rozmrazany
produkt, jak i szybszym procesem rozmrazania zwigzanym
z tworzeniem si¢ energii cieplnej wewnatrz surowca, co moze
zabezpieczac¢ polifenole przed utlenianiem, ktore wzmaga si¢
w zniszczonych rozmrozonych tkankach [8].

PODSUMOWANIE

Zanieczyszczenie Srodowiska, dlugotrwaty stres zwigza-
ny z rosnagcym tempem zycia, palenie papieroséw, naduzy-
wanie alkoholu - nalezg do czynnikdw wywotujacych stres
oksydacyjny. Pod tym pojeciem rozumiemy stan braku row-
nowagi pomiedzy dziataniem reaktywnych form tlenu a bio-
logiczng zdolnoscia do szybkiej neutralizacji reaktywnych
produktow posrednich badz naprawy wyrzadzonych szkod.
W konsekwencji rosnie ryzyko rozwoju szeregu chorob cy-
wilizacyjnych. W profilaktyce schorzen wywotanych dzia-
faniem wolnych rodnikéw wazna jest odpowiednia podaz
z dieta produktow bedacych zrodlem antyoksydantow.
Zwigzki te stanowig dodatkowy system wzmacniajacy natu-
ralng obrong¢ organizmu przed szkodliwym dziataniem wol-
nych rodnikéw. Owoce jagodowe i ich przetwory stanowia
bardzo bogate zrodto substancji o charakterze przeciwutle-
niaczy. Z tych powodow powinno si¢ zalecaé zwigkszenie
ich spozycia.

Poszczegodlne gatunki owocdw jagodowych rdznig si¢ ilo-
Sciowym 1 jako$ciowym sktadem przeciwutleniaczy. Jedne
sa bogatym zrédlem witaminy C (owoce dzikiej rdzy, czar-
nej porzeczki), inne dostarczajg duzych ilo$ci zwiazkow fe-
nolowych (aronia). Pod wzgl¢dem zawartosci karotenoidow
wigkszo$¢ z nich ma mniejsze znaczenie. Zrdznicowanie za-
wartosci przeciwutleniaczy mozna zaobserwowacé rowniez
w obrebie jednego gatunku owocu — wptywaja na to czynniki
takie jak odmiana, stopien dojrzatosci jagdd, warunki agro-
techniczne oraz klimatyczne uprawy, a takze warunki i czas
przechowywania owocow.

Z punktu widzenia korzy$ci zdrowotnych owoce jago-
dowe zaleca si¢ spozywaé w postaci surowej, wowczas bo-
wiem zawarto$¢ antyoksydantow jest najwigksza. Jednak sa
to owoce sezonowe o niskiej trwaloéci, a ponadto niektore
z nich, z powodu cech sensorycznych, nie nadajg si¢ do bez-
posredniego spozycia i z tego wzgledu owoce jagodowe spo-
zywane s3 glownie w postaci przetworzonej. Procesy prze-
tworcze wywieraja wplyw na zawarto$¢ substancji bioaktyw-
nych. Wiasciwie przeprowadzony proces mrozenia i rozmra-
zania powoduje stosunkowo niewielkie zmiany ilosci prze-
ciwutleniaczy. W procesie otrzymywania sokow najwigksze

starty (zwlaszcza zwigzkoéw fenolowych) nastepuja na etapie
ttoczenia. Aby zwigkszy¢ wydajnos¢ tego procesu i rowno-
cze$nie zmniejszy¢ straty przeciwutleniaczy (pozostajacych
w wytlokach) stosuje si¢ proces maceracji. Istotne zmniej-
szenie zawartos$ci przeciwutleniaczy (zwlaszcza antocyjanow
i witaminy C) wywoluje proces obrobki termicznej. Wielkos¢
strat zalezy od wysoko$ci stosowanej temperatury oraz cza-
su jej dziatania. Poziom przeciwutleniaczy w przetworach
z owocow jagodowych maleje rowniez podczas przechowy-
wania wyrobow. Zmiany te sa mniejsze w nizszej temperatu-
rze i przy ograniczonym dostgpie Swiatla.
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BERRY FRUIT AND ITS PRODUCTS
AS A SOURCE OF ANTIOXIDANTS

SUMMARY

The science development resulted in broadening the know-
ledge concerning health, well-being and physical strength.
Thus, the interest in food products, containing bioactive com-
pounds (important in prevention of diet related diseases) is
growing. Antioxidants are one of this kind of compounds. Wi-
thin this article the role of antioxidants, as components en-
hancing natural defense of human body against negative ef-
fects of oxidative stress, was described. The content of antio-
xidants in selected berry fruit — strawberries, blackcurrants,
chokeberries and blueberries were discussed. The factors in-
fluencing the antioxidants content in berry fruit, as well as in
berry fruit products was also presented.

Key words: antioxidants, oxidative stress, berry fruit, berry
Sfruit products.
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WYSTEPOWANIE TOKSYN GRZYBOW
Z RODZAJU FUSARIUM W SUROWCACH | PRODUKTACH
SPOZYWCZYCH®

Grzyby strzgpkowe sq bardzo rozpowszechniong w przyrodzie grupq organizmow. Rodzaj Fusarium obejmuje duzg liczbe gatun-
kow grzybow strzepkowych, szkodliwych dla ludzi i zwierzqt z powodu wytwarzanych toksyn. Podstawq do identyfikacji toksy-
notworczych gatunkow grzybow rodzaju Fusarium sq kryteria podobienstwa morfologicznego i filogenetycznego.

Kilka gatunkow grzybow strzepkowych z rodzaju Fusarium wystepujgcych na catym swiecie ma zdolnos¢ wytwarzania toksycz-
nych metabolitow — mikotoksyn w ziarnach zboz, ktorych spozycie wywiera szkodliwy wplyw na zdrowie ludzi i zwierzqt. Gtow-
ne grupy toksyn wytwarzane przez grzyby z rodzaju Fusarium to: trichoteceny (w tym DON), zearalenon (ZE) i fumonizyny Bl
i B2. Mogqg one powodowac¢ uszkodzenia waqtroby i nerek, zaburzenia plodnosci i rozwoj nowotworow. Graniczne zawartosci
mikotoksyn w ziarnie zhoz regulujq przepisy UE. W celu spetnienia wymagan prawodawstwa w zakresie bezpieczenstwa zyw-
nosci do badan mikotoksyn wytwarzanych przez grzyby z rodzaju Fusarium wykorzystuje si¢ metody biologiczne, techniki chro-
matograficzne i immunoenzymatyczne. Wykrywalnos¢ dla wszystkich giownych grup mikotoksyn grzybow z rodzaju Fusarium,
ktore mogg by¢ okreslone za pomocg wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC) wynosi ponizej ug na kg.

Ryzyko zdrowotne zwigzane z konsumpcjg produktow zbozowych zanieczyszczonych mikotoksynymi grzybow z rodzaju Fusa-
rium wystepuje na caltym swiecie i zalezy od stopnia zroznicowania sktadu diety. Dlugotrwale narazenie na dziatanie toksyn

DON. ZEA i fumonizyn moze zwigkszac ryzyko chorob przewleklych u ludzi i zwierzqt.

Stowa Kkluczowe: Fusarium, mikotoksyny, trichoteceny, ze-
aralenon, fumonizyny.

WPROWADZENIE

Grzyby strzgpkowe sg w przyrodzie bardzo rozpowszech-
niong grupg organizméw. W sprzyjajacych warunkach moga
wywolywac infekcje, reakcje toksyczne i alergiczne u ludzi
[27]. Do powszechnie wystepujacych i stanowigcych duze
zagrozenie rozwojem chorob roslin, cztowieka i zwierzat za-
licza si¢ grzyby strzepkowe z rodzaju Fusarium. Nazwa ro-
dzaju zostala nadana po raz pierwszy przez Linka w 1809
roku dla grupy grzybow strzgpkowych rozmnazajacych si¢
przez wydtuzone i zaokraglone makrokonidia (sierpiki) wi-
doczne pod mikroskopem. Podstawa dla zaszeregowan poz-
niej opisanych okoto 1000 gatunkow grzybow rodzaju Fu-
sarium bylty prace Wollenwebera i Reinkinga [34], Gerlacha
i Nirenberga [9] oraz Nelsona i wsp. [23], ktorzy uwzgled-
niajac wyniki poprzednich autoréw opracowali nowy, przed-
stawiony ponizej, system taksonomiczny oparty na podsta-
wie kryterium podobienistwa morfologicznego (fenotyp).
Odnalezienie stadiow doskonatych (form rozmnazania ptcio-
wego) pozwolito na przeniesienie grzybow tego rodzaju do
gromady workowcow (4scomycota) [23]:

— Dominium (Domena): Eucaryota (Jadrowe)
— Regnum (Krélestwo): Mycota (Grzyby)

— Divisio (Gromada): Ascomycota (Workowce)
_’

Classis (Klasa): Sardariomycetes

— Subclassis (Podklasa): Hypocreomycetidae
— Ordo (Rzad): Hypocreales

— Genus (Rodzaj): Fusarium

Obecnie w opracowaniach naukowych dotyczacych Fu-
sarium coraz czgséciej korzysta si¢ z tzw. klasyfikacji typu
filogenetycznego, ktora uwzglednia pochodzenie grupy zy-
wych organizmow na podstawie homologii ich DNA (geno-
typ) [18].

Zarodniki grzybow rodzaju Fusarium wystgpujace po-
wszechnie w glebie moga rozwija¢ si¢ w grzybni¢ w pod-
ziemnych i nadziemnych organach ro$lin. Do czgsto wymie-
nianych patogenéw grzybowych roslin zaliczane sa gatunki:
Fusarium culmorum, Fusarium moniliforme i Fusarium gra-
minearum. Sg one odpowiedzialne za 80% chorob zb6z w roz-
nych rejonach $wiata [2]. Poszczegolne gatunki grzybow ro-
dzaju Fusarium roznig si¢ przystosowaniem do warunkow
srodowiska, tempem wzrostu, wymaganiami pokarmowymi,
wrazliwos$cig na stosowane fungicydy, zdolnoscig do tworze-
nia form zarodnikéw umozliwiajacych im przetrwanie nieko-
rzystnych zmian $rodowiska oraz iloscig i szkodliwoscig wy-
twarzanych przez nie mikotoksyn [4].

Grzybni¢ Fusarium culmorum wyhodowano z probek
réznych czgéci roslin uzytkowych, tj. pszenicy, jeczmienia,
zyta, owsa, kukurydzy i pomidoréw. Objawy zakazenia wy-
stepowaty w r6znych fazach rozwoju roslin. Nalezaty do nich
zgorzel siewek 1 zdzbta pszenicy, zgnilizna korzeni i zgorzel
podstawy todygi kukurydzy oraz porazenie ktoséw pszenicy
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ozimej. Wigkszos¢ wyizolowanych grzybow produkowa-
fa charakterystyczne makrokonidia w hodowli na podlozach
zawierajacych weglowodany, co utatwiato ich identyfika-
cj¢ [7]. Do duzych strat gospodarczych wywotanych pene-
tracja strzgpek grzybni przyczynialy si¢ takze mikotoksyny
jako wtorne produkty przemiany materii z komorek grzybow
gromadzone w organach ro$lin podczas wzrostu w warun-
kach polowych, a takze w czasie ich sktadowania i przetwa-
rzania [13]. Wzrost zanieczyszczenie ziarna zb6oz mikotoksy-
nami tworzonymi przez gatunki Fusarium powodowany jest
przez uprawianie coraz cze¢sciej zb6z w monokulturach, z po-
minigciem tradycyjnego ptodozmianu [16].

Nawet niewielkie ilosci mikotoksyn, ktére przechodza do
tkanek organizmu wywotuja zmiany w metabolizmie biatek,
thuszczow lub weglowodandow. Do najbardziej niebezpiecz-
nych nalezg zaburzenia syntezy kwaséw nukleinowych, co
bezposrednio prowadzi do zmian mutagennych i teratoge-
nych w obrebie tkanek i narzadoéw [19]. Do najczesciej opi-
sywanych przypadkéw ostrej intoksykacji wywotanej miko-
toksynami u ludzi i zwierzat zalicza si¢ uszkodzenia watroby
inerek, prowadzace do rozwoju choroby nowotworowej [20].
Znaczna grupa mikotoksyn wywotuje zaburzenia w funkcjo-
nowaniu tkanki nerwowej manifestujace si¢ uszkodzeniem
centralnego uktadu nerwowego [26]. Grzyby z rodzaju Fu-
sarium maja genetyczne uwarunkowania do produkcji wtor-
nych metabolitow o wysokiej toksycznosci dla zywych orga-
nizmoéw roslin, ludzi i zwierzat. Szkodliwy wptyw ich dzia-
tania ujawnia si¢ po wniknigciu do organizmu nawet niewiel-
kich ilosci (ppm). Grzyby z rodzaju Fusarium wytwarzaja
trichoteceny, zearalenon i fumonizyny [25]. Ostatecznym
celem badan gatunkéw grzybow Fusarium metodami biolo-
gii molekularnej jest zmniejszenie mikotoksyn w ziarnach
zboz. Badacze koncentrujg wysitki na identyfikacji etapow
biosyntezy zwiazkow, ktore moga by¢ wykorzystywane do
celéw kontroli mikotoksyn.

Celem artykulu jest przedstawienie w monograficz-
nym ujeciu problemu zagrozen wynikajacych z obecno-
$ci wybranych toksyn produkowanych przez grzyby z ro-
dzaju Fusarium w surowcach i produktach spozywczych.

ANALIZA PISMIENNICTWA

Trichoteceny

Trichoteceny stanowia najliczniejsza grupe mikotoksyn
fuzaryjnych. Obejmuje ona ponad 180 zwigzkoéw, ktore na-
turalnie wystgpuja w przyrodzie. Naleza do nich mikotoksy-
ny toksyna T-2, niwalenol, deoksyniwalenol i acetyldeoksy-
niwalenol, a takze blisko spokrewnione pierScieniowe zwigz-
ki organiczne wytwarzane przez grzyby strzgpkowe z rodza-
ju Fusarium. Rozwojowi grzybni i tworzeniu trichotecyn
u ro$lin sprzyjaja obfite opady i pojawianie si¢ owadow roz-
noszacych zarodniki grzybow [12]. Toksyna T-2 oraz dwu-
acetooksyscirpenol (DAS) sg wtérnymi metabolitami komo-
rek grzybni Fusarium culmorum oraz Fusarium equiseti pa-
sozytujacych na zbozach uprawianych w Europie Potnocnej.
Po spozyciu T-2 i innych trichotecyn w moga wystapi¢ roz-
norodne objawy. Naleza do nich czgsto biegunki wywolane
stanami zapalnymi nablonka jelita cienkiego oraz leukope-
nia [33]. Wedlug danych z pismiennictwa [32] sg one silnymi

hepatotoksynami. Najwigksze zmiany materiatu genetyczne-
go komorek watrobowych powoduje trichotecyna T-2.

Trichoteceny (toksyna T-2, niwalenol, deoksyniwale-
nol i acetyldeoksyniwalenol) sa takze silnymi inhibitorami
w biosyntezie biatka w komodrkach eukariotycznych [22].
W warunkach in vitro udowodniono cytotoksyczne dziata-
nie toksyny T-2 oraz hamowanie agregacji ptytek krwi [2].
Wstrzykniecie toksyny T-2 szczurom prowadzito do kardio-
miopatii [7]. Ponadto wykazano, ze trichoteceny hamuja od-
powiedz komoérkowa uktadu odpornosciowego [33]. Mare-
sca i wsp. [19], oceniajac cytotoksycznos$¢ trichotecendow in
vitro na ludzkich liniach komoérkowych i ich wptyw na proli-
feracje limfocytéw T stymulowanych fitohemaglutynina, po-
twierdzili silne, cytotoksyczne dziatanie toksyny T-2, wyraz-
nie dominujace nad innymi toksynami. W badaniach ekspe-
rymentalnych z wykorzystaniem zwierzat laboratoryjnych
stwierdzono w obecnosci toksyny T-2 zwickszenie okresu
odrzucenia przeszczepu skory oraz wiekszg wrazliwo$¢ na
zakazenia szczepami grzybow z rodzaju Candida i Crypto-
coccus oraz infekcje wirusowe (Herpes simplex) i bakteryjne
wywolane przez pateczki Listeria ssp. i Salmonella ssp. [24].

Deoksyniwalenol (DON)

Z racji toksycznosci oraz powszechnego wystgpowania,
DON uwazany jest za najwazniejsza mikotoksyn¢ zanie-
czyszczajacg ziarno zboz przeznaczone do celow konsump-
cyjnych i produkcji pasz [5]. Deoksyniwalenol jest mikotok-
syna wytwarzang przez grzyby z rodzaju Fusarium culmo-
rum 1 Fusarium graminearum, ktore najczesciej infekuja ku-
kurydze, pszenice, owies, jeczmien, ryz i inne zboza na polu
lub w trakcie przechowywania nasion. Najwyzsze skazenia
zb6z deoksyniwalenolem (DON) stwierdzono w okresie we-
getacji przed zniwami w czasie dlugotrwatych okreséw chto-
du i przy duzej wilgotnosci powietrza [17]. Wedlug Jarvis
i wsp. [15], ryzyko dla zdrowia czlowieka byto nizsze po
spozyciu produktéw pochodzenia ro§linnego (ziarna zboz
i produkty zbozowe) w pordwnaniu z produktami spozyw-
czymi pochodzenia zwierzgcego (nerki, watroba, mleko,
jaja). W badaniach laboratoryjnych potwierdzono obecno$¢
DON w kaszy gryczanej, popcornie [8], sorgo, pszenzycie [2]
i w innych produktach, w tym w mace, w chlebie, w ptlat-
kach $niadaniowych, w makaronie [28], w stodzie i w piwie
[31, 35]. DON, podobnie jak inne toksyny z grupy trichote-
cenow, jest odpowiedzialny za hamowanie biosyntezy bial-
ka, redukcje aktywno$ci enzymow, zaburzenia w przepusz-
czalnosci blon cytoplazmatycznych oraz za zaktocenia w
cyklu komérkowym [21] Najwyzszy dopuszczalny poziom
DON w mace przeznaczonej do wypieku wynosi 750 pg/kg,
natomiast w chlebie i wyrobach cukierniczych tylko 500 pg/
kg (Rozporzadzenie Komisji UE nr 466/2001). W badaniach
prowadzonych w Niemczech stwierdzono nizszg zawarto$¢
DON w probkach zboz z gospodarstw stosujacych metody
rolnictwa ekologicznego w poréwnaniu z ziarnami uzyska-
nymi z uprawy konwencjonalnej [30]. Istnieje problem nie-
wielkiej skutecznosci stosowanych fungicydow ograniczaja-
cych wzrost grzyboéw rodzaju Fusarium na zbozach w go-
spodarstwach stosujacych konwencjonalne metody upraw.
Fakt ten potwierdzily badania produktéw zbozowych, w tym
chleba pochodzacego z produkcji rolnictwa ekologicznego
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prowadzone w Stuttgarcie przez Schellebergera i wsp. [30].
Pomimo, Ze calkowita eliminacja DON z surowcow pocho-
dzenia ro$linnego i zwierzgcego okazala si¢ niemozliwa,
w wielu placowkach naukowych podj¢to proby prowadza-
ce do zmniejszenia stopnia zanieczyszczen zywnosci przez
te toksyng. Wedtug Pestki [26], doktadne oczyszczenie i sor-
towanie ziarna zboz przed jego zmieleniem prowadzi do
zmniejszenia jej zawarto$ci do akceptowalnych poziomow.

Zearalenon (ZEA)

Zearalenon (ZEA), wczeséniej okre§lany w piSmiennic-
twie jako toksyna F-2 jest produkowany glownie przez grzy-
by nalezace do gatunkéw: F. graminearum (Gibberella zeae),
F culmorum, F. ceerealis, F. equiseti, F. crookwellense i F.
semitectum. Sg to pospolite grzyby glebowe w krajach stre-
fy umiarkowanej i subtropikalnej [6]. Zearalenon jest zwiaz-
kiem stabilnym, odpornym na dzialanie wysokiej tempera-
tury. Nie ulega rozkladowi w procesie przetwarzania surow-
cow zbozowych podczas mielenia i dziatania wysokich tem-
peratur, nie rozpuszcza si¢ w wodzie, natomiast jest rozpusz-
czalny w wodnych roztworach zasad, eterze, benzynie, chlo-
roformie, chlorku metylu, octanie etylu, acetonitrylu, alko-
holach i acetonie [17]. ZEA wystepuje gtdéwnie w spozyw-
czych produktach zbozowych oraz w paszach dla zwierzat,
czesto z innymi mikotoksynami fusaryjnymi (trichotece-
ny). U zwierzat otrzymujacych pasz¢ skazong ta mikotok-
syng obserwuje si¢ liczne zmiany zwigzane z zaburzeniem
funkcji endokrynnych ustroju. Do charakterystycznych ob-
jawow nalezy powigkszenie narzadéw rodnych, gruczotow
sutkowych, przedwczesna laktacja, zaburzenia plodnosci,
zaburzenia rui, przedwczesne dojrzewanie [7]. Obserwowa-
no takze przypadki anomalii budowy szkieletu ptodow oraz
zwigkszong czgstotliwo§¢ wystgpowania guzow w réznych
narzadach. Potwierdzono tez drogg przechodzenia zearale-
nonu przez gruczot mlekowy i obecno$¢ tej toksyny w mig-
sie zwierzat otrzymujacych pasz¢ skazong przez ZEA [22].
Biotransformacja tej toksyny u zwierzat obejmuje tworze-
nie dwoch form metabolitow: a-zearalenolu metabolitu (Ze-
a-A) i b-zearalenol (Zea B), ktore sa nast¢pnie sprzgzone
z kwasem glukuronowym. Obecnos¢ ZEA wptywa na zabu-
rzenia rozrodczosci u zwierzat domowych, zwlaszcza swin
i bydla. Zearalenon jest metabolizowany w hepatocytach
i komorkach jelita dwiema drogami, poprzez glukuronida-
cj¢ 1 redukcje¢ do a- i B-ZOL przez 3-o-hydroksysteroidowa
dehydrogenazg¢ (HSD) [3]. Przebieg tych reakcji wskazuje
na podobienistwa do procesow metabolizmu steroidéw, po-
niewaz hSDS katalizuja reakcje utleniania/redukcji, reakcje
syntezy i inaktywacji hormonow steroidowych. Estrogenne
dziatanie tej mikotoksyny, powodujace bezptodnos¢ u swin
i bydta obserwowano po spozyciu paszy z zawartoscia ze-
aralenonu na poziomie od 6,8 mg/kg do 14 mg/kg. W steze-
niach okoto 70 pg/kg miata ona dziatanie toksyczne dla ko-
morek watroby u tych samych zwierzat [24]. Wyniki badan
innych autoréw wskazujg na dziatanie hepatotoksyczne, im-
munotoksyczne i genotoksyczne ZEA w organizmach zwie-
rzat [10] [22]. Z powodu strat ekonomicznych, powstatych
w wyniku choréb zwierzat hodowlanych i szkodliwego od-
dziatywania na organizm czlowicka w wielu krajach przy-
stapiono do realizacji programow, ktorych celem byto obni-
zenie poziomu zanieczyszczenia ZEA w paszach i srodkach

spozywczych. Srednie spozycie dla ZEA u 0s6b dorostych
oszacowano na 20 ng/kg m.c./dzien w Kanadzie, Danii i Nor-
wegii oraz na 30 ng/kg mc/dzienn w USA. Komitet Ekspertow
ds. Dodatkéw do Zywnosci (JECFA) ustanowil tymczasowe
najwyzsze tolerowane dzienne pobranie (PMTDI) dla ZEA
z 0,5 na 1 g/kg masy ciala [14].

Fumonizyny

Fumonizyny sa produkowane przez wiele gatunkow
grzybow strzepkowych z rodzaju Fusarium, w tym przez
FEverticillioides 1 F. proliferatum, ale takze F. anthophilum,
F dlamini, F. globusom, F. konzum, F. napiforme, F.nygamai
oraz F. oxysporum [7]. Ich obecnos$¢ w ryzu, pszenicy, jecz-
mieniu, sorgo, szparagach, piwie oraz suszonych figach po-
twierdzono w licznych badaniach prowadzonych na $wiecie.
W pismiennictwie dotyczacym mikotoksyn wyrozniono 28
rodzajow fumonizyn, umiejscowionych w czterech sekcjach
(A, B, Ci D) serii B, sposrod ktorych najczesciej opisywana
jest fumonizyna B, bedgca diestrem kwasu propano-1,2,3-
trikarboksylowego i 2-amino-12,16-dimetylo-3,5,10,14,15
pentahydroksyikozanu [5]. W Europie wysokie st¢zenia fu-
monizyn odnotowano w kukurydzy uprawianej w rejonach
basenu Morza Srodziemnego, gdzie warunki klimatycz-
ne (wysoka temperatura i wilgotno$¢ powietrza) sprzyja-
ly rozwojowi grzybni produkujacej mikotoksyny. Najwyz-
sze poziomy fumonizyn odnotowano w probkach kukury-
dzy pochodzacej z potnocnej czgsci Wioch. Ich $rednia za-
warto$¢ B, w ziarnie wynosita 1 840 pg/kg. Podobne war-
tosci dla stezenia fumonizyny B, uzyskano w badaniach zia-
ren kukurydzy uprawianej w Niemczech [11]. Wyniki badan
ziarna kukurydzy uprawianej w gospodarstwach ekologicz-
nych w Hiszpanii wykazaly znacznie nizsze iloSci fumoni-
zyn B, (35,4 pg/kg) i B, (18,8 pg/kg) w poroéwnaniu do ilosci
tych samych toksyn wystepujacych w innych rejonach UE
stosujacych konwencjonalne metody upraw [1]. Przeprowa-
dzone badania fumonizyn w probach biologicznych wyka-
zaly ich dziatanie hepatotoksyczne, nefrotoksyczne oraz im-
munosupresyjne u zwierzat laboratoryjnych [13]. Informacje
o zmianach w ukladzie nerwowym zawieraly opisy stwier-
dzonej leukoencefalomalacji u koni, obrz¢ku ptuc oraz no-
wotworu watroby u §win [29]. Wystgpowanie leukoencefa-
lomalacji 1 wady cewy nerwowej wywotane przez fumoni-
zyny moze wynika¢ z inhibicji kluczowego enzymu biosyn-
tezy sfingolipidow oraz blokowania receptoréw kwasu fo-
liowego [18]. Wyniki badan toksykologicznych przekazane
Migdzynarodowej Agencji Badan nad Rakiem IARC skto-
nity jej przedstawicieli do zakwalifikowania fumonizyn do
grupy 2B, jako zwiazkéw potencjalnie kancerogennych dla
cztowieka. Zgodnie z zaleceniami Komitetu Naukowego ds.
Zywnosci Unii Europejskiej, tymczasowe maksymalne tole-
rowane dzienne pobranie fumonizyn wynosi 2 pg/kg masy
ciala. Ustalono takze najwyzsze dopuszczalne poziomy tych
mikotoksyn w kukurydzy, produktach z niej otrzymanych
(Rozporzadzenie (WE) nr 1126/2007) oraz w paszach (Zale-
cenie Komisji 2006/576/WE).

WNIOSKI

Ryzyko zdrowotne zwiazane z konsumpcja produktow
zbozowych zanieczyszczonych mikotoksynami grzybow
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Fusarium wystgpuje na calym $wiecie i zalezy od stopnia
zroznicowania sktadu diety. Obecnos¢ matych ilosci miko-
toksyn w zbozach i produktach z nich wytworzonych jest
nieunikniona.
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THE PRESENCE OF TOXINS
OF FUSARIUM FUNGI IN RAW
MATERIALS AND FOOD PRODUCTS

SUMMARY

Filamentous fungi are common in natural ecosystems.
The genus Fusarium comprises a high number of fungal spe-
cies that can be plant-pathogenic, causing diseases in se-
veral agriculturally important crops including cereals, and
also can be harmful for humans and animals since many of
them are toxigenic. Together with the morphological identi-
fication, current criteria for Fusarium species identification
are also based on biological and phylogenetic species reco-
gnition.

Several Fusarium species of filamentous fungi occurring
worldwide as causal agents of, are capable of producing mi-
cotoxins in infected kernels of cereals, some of which have
a notable impact on human and animal health. The main gro-
ups of Fusarium toxins commonly found are: trichothecenes
(DON), zearalenone (ZEA) and fumonisin Bl and B2. They
can cause liver and kidney damage, impaired fertility and
the development of cancer. Limit the content of micotoxins in
cereal grains is governed by EU. In order to meet the requ-
irements of legislation on food safety testing of mycotoxins
produced by fungi of the genus Fusarium used a number of
methods including: biological, chromatographic techniques
and immunoassays. Detection limits for all major groups my-
cotoxins of Fusarium species that can be determined with Hi-
gh-performance liquid chromatography (HPLC) are usually
in the lower microgramme/kg range.

Health risks associated with the consumption of cereal
products contaminated with Fusarium micotoxins are worl-
dwide recognized and depend on the extent to which they are
consumed in a diversified diet. Prolonged co-exposure to
DON, ZEA, and fumonisins increase the risk of various chro-
nic diseases.

Key words: Fusarium, mycotoxins, trichothecenes, zearale-
none, fumonisins.
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Celem artykulu jest przedstawienie wynikow z analizy raportow RASFF z lat 2008 — 2012 w aspekcie zagrozen fizycznych wyste-
pujgcych w zywnosci. Zanieczyszczenia fizyczne stanowity ok. 4% wszystkich zgloszen dotyczgcych niebezpiecznej zywnosci. Za-
nieczyszczenia fizyczne najczesciej odnotowywano w grupie owocow i warzyw, grupie orzechow, produktow orzechowych i na-
sion oraz grupie zboz i produktow piekarskich. Najwiecej powiadomien dotyczyto obecnosci owadow, szkta oraz metali w pro-

duktach spozywczych.

Stowa Kkluczowe: zagrozenia fizyczne, bezpieczenstwo Zyw-
nosci, raporty RASFF.

WPROWADZENIE

Wedtug Rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. zagrozenie
to czynnik biologiczny, chemiczny lub fizyczny w zywno$ci
lub stan zywno$ci mogacy potencjalnie spowodowaé szko-
dliwy wptyw na zdrowie ludzi [9].

Zagrozenie fizyczne wystgpujace w zywnosci najczesciej
utozsamiane jest z cialem obcym. Definiowane jest jako do-
wolny materiat, ktorego obecnos¢ w produkcie spozywczym
jest nieoczekiwana zardéwno przez konsumenta, jak i przez
organy sprawujace kontrole nad przetwarzaniem i dystrybu-
cja zywnosci [3]. Cialami obcymi moga by¢ elementy cat-
kowicie niezwigzane z zywnos$cig (m.in. fragmenty metalu,
tworzyw sztucznych) jak roOwniez zwiazane z zywnoscia, ale
nienadajace si¢ do spozycia (m.in. fragmenty kosci) [1].

Zagrozenia fizyczne mozna podzieli¢ na organiczne i nie-
organiczne. Do pierwszej grupy zalicza si¢ zanieczyszczenia
zwigzanezzywamateriatj.: kosci,oci, paznokcie, zgby, pestki,
liscie, patyki, szyputki, drewno, insekty, wlosy, szczecina, na-
siona oraz odchody gryzoni. Druga grupa odnosi si¢ natomiast
do materii nieozywionej i obejmuje: fragmenty metali, pla-
stiku i szkta, kamienie, piasek, sznurki, tkaniny, odpryski far-
by oraz gume [10].

Wedlug innych autoréow zagrozenia fizyczne mozna po-
dzieli¢ uwzgledniajac rozne drogi zanieczyszczenia Zywno-
$ci ciatami obcymi. Podziat ten obejmuje zanieczyszczenia
fizyczne dostajace si¢ do produktu wraz z surowcami (piasek,
patyki, liscie), obecne w surowcach (fragmenty kosci, pest-
ki owocow), dostajace si¢ do produktow w trakcie procesow
technologicznych (elementy metalowe, tworzywa sztuczne),
dostajace si¢ do produktdéw w wyniku nie przestrzegania za-
sad przez personel odno$nie higieny i stosowania prawidto-
wej odziezy ochronnej (bizuteria, wlosy, guziki), dostajace

si¢ do produktow w wyniku nie przestrzegania zasad Dobrej
Praktyki Produkcyjnej (szklo, kawatki tynku lub farby), czy
tez wprowadzone §wiadomie do produktow [2].

Zrodet zanieczyszczenia zywnosci moze byé wiele, bo-
wiem ciala obce moga pochodzi¢ zaréwno z surowcoOw ro-
$linnych (m.in. todygi, liScie, pestki), jak i zwierzecych (m.in.
szczecina, ko$ci) oraz dostawaé si¢ do zywnosci w trakcie
procesu produkcyjnego i dystrybucji (fragmenty szkta, two-
rzyw sztucznych, metalu, drewna) [4].

Ze wzgledu na duze zagrozenie dla zdrowia ludzi, jakie
niesie za sobg wystepowanie w zywnosci ciat obcych, bardzo
istotny jest szybki przeptyw informacji na temat niebezpiecz-
nej zywnosci i koniecznosé wycofania jej z rynku. W tym celu
w Unii Europejskiej powstat System Wczesnego Ostrzegania
o Niebezpiecznych Produktach Zywnosciowych i Srodkach
Zywienia Zwierzat (ang. The Rapid Alert System for Food and
Feed, RASFF). System RASFF jest narzedziem do wymia-
ny informacji na temat wystgpowania zagrozen w zZywnosci
i paszach miedzy odpowiednimi organami panstw Unii Euro-
pejskiej. W sytuacji wystapienia zagrozenia dla zdrowia kon-
sumentow system pomaga panstwom dziata¢ w sposob szyb-
ki i skoordynowany.

Celem pracy byla analiza raportéw oraz danych z sys-
temu RASFF z lat 2008 — 2012 w aspekcie zagrozen fi-
zycznych wystepujacych w ZywnosSci.

ANALIZA PISMIENNICTWA

Zagrozenia fizyczne, wedlug podziatu ustanowionego
w systemie RASFF, zaliczane sg do kategorii ,,ciata obce”,
w ktorej oprocz typowych zagrozen fizycznych znajdujg si¢
réwniez larwy owadoéw oraz roztocza. Te dwie ostatnie gru-
py nie zostaty uwzglednione podczas przeprowadzania ana-
lizy zagrozen fizycznych.

W latach 2008 — 2012 liczba zgloszen do systemu RASFF
dotyczacych wystepowania zagrozen fizycznych w zywnosci
wynosita 108 w 2008 r., 117 w 2009 r., 105 w 2010 r., 119
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w 2011 r. oraz 99 w 2012 r. Liczba zgloszen odnosnie zagro-
zen fizycznych w zywnosci ksztaltowata si¢ w tym okresie
w przedziale od 99 do 119 powiadomien rocznie. Stanowi-
ly one od 3,5% do 4,2% ($rednio ok. 4%) wszystkich zglo-
szen dotyczacych niebezpiecznej zywnosci w danym roku.
Nalezy zwroci¢ uwage na fakt, iz srednio 48% powiadomien
o obecnosci zagrozen fizycznych w zywnosci jest wynikiem
reklamacji konsumenckich. Zrédlem pozostatej czesci zgto-
szen byly kolejno: zatrzymania graniczne, oficjalna kontro-
la przeprowadzana na rynku oraz kontrola wewnatrzzakta-
dowa. Stanowity one $rednio odpowiednio 29%, 11,5% oraz
11,5% wszystkich powiadomien zgloszonych do systemu
RASFF [5, 6,7, 8, 11].

Zgloszenia o produktach niebezpiecznych naptywajace
do systemu RASFF klasyfikowane sa w zaleznosci od stwa-
rzanego ryzyka jako: alarm (produkt znajdujacy si¢ na ryn-
ku stwarza powazne zagrozenie dla zdrowia i podjgcie szyb-
kiego dziatania jest wymagane rowniez w innym Kkraju niz
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Rys. 1. Ogoélna liczba zgloszen do systemu RASFF doty-
czgca zagrozen fizycznych wystepujacych w po-
szczegélnych grupach produktéw spozywczych
w latach 2008 -2012 (opracowanie wlasne na pod-
stawie danych z systemu RASFF: https://webga-
te.ec.europa.eu/rasff-window/portal/).

Fig. 1. The total number of notifications to RASFF con-
cerning physical hazards in the groups of food-
stuffs in the years 2008 -2012 (based on data from
RASFF: https://webgate.ec.europa.eu/rasff-win-
dow/portal/).

kraj zgtaszajacy), informacja (nie jest konieczne podjgcie
szybkiego dziatania poniewaz zagrozenie nie jest powazne
lub produktu nie ma na rynku w momencie zgtaszania) oraz
zatrzymanie graniczne (dotyczy produktow, ktorym odmo-
wiono wjazdu na teren Unii Europejskiej z powodu zagroze-
nia dla zdrowia [7]. Sposrod wszystkich powiadomien od-
nos$nie zagrozen fizycznych w zywnosci, ktore zgtoszono do
systemu RASFF w latach 2008-2012, w zalezno$ci od stwa-
rzanego ryzyka srednio 25% zostato sklasyfikowanych jako
alarm (powiadomienie alarmowe), 47% otrzymalo statut in-
formacji, natomiast ok. 28% zgloszen otrzymalo statut za-
trzymania granicznego.

Do grup zywnosci, w ktorych najczesciej odnotowywano
obecno$¢ zanieczyszczen fizycznych zalicza si¢: grupe owo-
cow i warzyw, grupe orzechow, produktéw orzechowych i na-
sion oraz grup¢ zbdz i produktéw piekarskich (rys. 1). W ba-
danym okresie czasu (lata 2008-2012) ich $redni procentowy
udziat w ogdlnej liczbie zgloszen wynosit odpowiednio: 26%,
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Rys. 2. Sredni procentowy udzial poszczegélnych grup
produktéow spozywczych w ogolnej liczbie zglo-
szen dotyczacych wystepowania zagrozen fizycz-
nych w zywnosci w latach 2008 - 2012 (opra-
cowanie wlasne na podstawie danych z syste-
mu RASFF: https://webgate.ec.europa.eu/rasf-
f-window/portal/).

Fig. 2. The mean percentage of groups of foodstuffs in
the total number of notifications concerning the
physical hazards’ occurrence in food in the years
2008 — 2012 (based on data from RASFF: https://
webgate.ec.europa.eu/rasff-window/portal/).
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15%113% (rys. 2). Kategoria ,,pozostale” (na ktora sktada si¢
18 grup produktow, w tym m.in. mleko i produkty mleczar-
skie, zupy, buliony, sosy i mieszanki przypraw, ryby i produk-
ty rybne, zywnos¢ dietetyczna, suplementy diety) stanowita
srednio 22% ogolnej liczby zgloszen. W 2009 r. istotny byt
réwniez udziat grupy obejmujacej kakao, przetwory z kakao,
kawe 1 herbate (18%). W przypadku migsa i produktow mig-
snych (z wyjatkiem drobiu) najrzadziej stwierdzano obecno$¢
zagrozen fizycznych. Sredni procentowy udziat tej grupy pro-
duktéw wynosit bowiem 5% w ogolnej liczbie zgloszen.
Najwigcej powiadomien w aspekcie zagrozen fizycznych
wystepujacych w zywnosci, zgloszonych do systemu RASFF
w latach 2008-2012, dotyczy obecnosci owadow (zywych lub
martwych) w produktach spozywczych. Kategoria ta stanowi
srednio 36% ogolnej liczby powiadomien dotyczacych zagro-
zen fizycznych (rys. 3). Kolejnymi grupami zanieczyszczen
byty szkto ($rednio 16% — materiat szczegolnie niebezpiecz-
ny) oraz metale ($rednio 14%). Niskie procentowe udzia-
ly w ogdlnej puli poszczegodlnych rodzajow zagrozen fizycz-
nych stwierdzono natomiast w przypadku plastiku (8%), od-
chodow zwierzat (5%), gryzoni (4%) oraz kosci (2%). Kate-
goria ,,pozostate” stanowigca srednio 11%, dotyczy zazwy-
czaj zagrozen, ktore nie byly zidentyfikowane (zgloszone

4% 4%

3%

8%

14%

- owady |:| pozostate

- szkto I:] plastik I:] rozne
[ | metal [ | odchody zwierzat [ kosci

Rys. 3. Sredni procentowy udzial poszczegélnych rodza-
jow zagrozen fizycznych w ogélnej liczbie zglo-
szen w latach 2008 - 2012 (opracowanie wlasne
na podstawie danych z systemu RASFF: https://
webgate.ec.europa.eu/rasff-window/portal/).

Fig. 3. The mean percentage of different types of physi-
cal hazards in the total number of notifications in
the years 2008 - 2012 (based on data from RAS-
FF: https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/
portal/).

I:] gryzonie

jedynie jako ciato obce) oraz materiatow, ktore w poréwnaniu
z innymi, byly rzadko uwzglednione w raportach RASFF (ka-
mienie, kawatki drewna, fragmenty gumy, wlosy). Kategoria
,»,ozne”, stanowiaca srednio 4%, obejmuje produkty zawie-
rajace kilka rodzajow zanieczyszczen z roznych kategorii za-
grozen fizycznych [5, 6, 7, 8, 11].

Uwzgledniajac kraj pochodzenia produktu stwarzajace-
go zagrozenie fizyczne, najwiecej zgloszen dotyczyto pro-
duktow spozywczych pochodzacych z Niemiec, Wtoch oraz
Francji (rys. 4). Srednia roczna ilo$é zgloszen niebezpiecz-
nych produktéw spozywczych pochodzacych z wyzej wy-
mienionych krajow wynosita odpowiednio 12, 10 i 8. Spo-
$rod pierwszej dziesiatki panstw, z ktorych pochodzity za-
nieczyszczone produkty najnizsza liczba zgloszen dotyczy-
fa produktow pochodzacych z Wielkiej Brytanii, Hiszpanii,
Belgii (kazde $rednio 5 zgtoszen rocznie) oraz Polski (4 zgto-
szenia rocznie).

Glowng przyczyna wystepowania zagrozen fizycznych
w produktach spozywczych jest nie przestrzeganie proce-
dur produkcyjnych i higienicznych na wszystkich etapach
produkeji (od pozyskania surowca do otrzymania gotowego
produktu), a takze podczas sktadowania i transportu zywno-
$ci [10]. Cze$¢ zanieczyszczen jest naturalnie zwigzana z su-
rowcem, dlatego bardzo wazne jest odpowiednie przeprowa-
dzenie obrobki wstepnej surowcow. Nieprawidtowe dziata-
nie urzadzen czyszczacych, sortujacych lub tez nieprawidlo-
wa kontrola (lub brak kontroli) ich pracy moze powodowaé
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Rys. 4. Srednia roczna ilo$é zgloszen dotyczacych zagro-
zen fizycznych wedlug kraju pochodzenia pro-
duktu w latach 2008 - 2012 z uwzgl¢dnieniem
maksymalnej i minimalnej liczby zgloszen (opra-
cowanie wlasne na podstawie danych z syste-
mu RASFF: https://webgate.ec.europa.cu/rasf-

f-window/portal/).
Fig. 4. The mean annual number of notifications concern-

ing physical hazards by the country of origin of
the product in the years 2008 — 2012 with the
maximum and minimum number of notifications
(based on data from RASFF: https://webgate.
ec.europa.eu/rasff-window/portal/).
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przedostawanie sig¢ ciat obcych do kolejnych etapéw produk-
cyjnych. Ponadto do zanieczyszczenia zywno$ci moga przy-
czyni¢ si¢ sami pracownicy. Nieodpowiednie przeszkolenie
personelu, nie przestrzeganie zasad higieny oraz obowiaz-
ku noszenia odziezy ochronnej moze by¢ przyczyna dostania
si¢ do zywnosci elementow bizuterii, wlosow czy paznok-
ci pracownikoéw. Do zanieczyszczenia ZywnoS$ci ciatami ob-
cymi moze rowniez prowadzi¢ zly stan ogélny i higienicz-
ny zaktadu produkcyjnego, brak zabezpieczen chroniacych
zywno$¢ przed zanieczyszczeniami (brak oston lamp o$wie-
tleniowych), czy tez brak odpowiedniego systemu zwalcza-
nia owadow [2, 10].

WNIOSKI

Na podstawie raportow RASFF z lat 2008-2012 moz-
na stwierdzi¢, iz zanieczyszczenia fizyczne stanowig $red-
nio ok. 4% wszystkich zgloszen dotyczacych niebezpiecznej
zywnosci w danym roku. Udzial tej grupy zanieczyszczen
w ogolnej puli zagrozen jakie moga wystgpowaé w produk-
tach spozywczych jest zatem niski. W zwigzku z utrzymu-
jaca si¢ na stalym poziomie liczba zgloszen dotyczacych
zagrozen fizycznych pojawiajacych si¢ w produktach spo-
zywezych, bardzo wazna jest eliminacja przyczyn ich wy-
stepowania w produktach spozywczych oraz zapobieganie
przedostawaniu si¢ do zywnoS$ci tego rodzaju zanieczysz-
czen. Mozliwe jest to m.in. przez wdrozenie Systemu Ana-
lizy Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli (ang. Ha-
zard Analysis and Critical Control Points, HACCP). Nie-
zwykle istotna jest identyfikacja potencjalnych zagrozen
(w tym fizycznych) na kazdym etapie procesu produkcyjne-
go oraz okres$lenie jakie dziatania czy srodki kontroli musza
by¢ podjete w celu eliminacji danych zagrozen z produktow
spozywczych.
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ANALYSIS OF THE PHYSICAL HAZARDS
OF FOOD BASED ON THE RAPID ALERT
SYSTEM FOR FOOD AND FEED REPORTS
FROM THE YEARS 2008-2012

SUMMARY

The aim of this article is the presentation of results from
analysis of RASFF reports from the years 2008 — 2012 in terms
of physical hazards in food. Physical contaminants constitute
about 4% of all notifications of hazardous foodstuffs. Physical
hazards were stated the most frequently in the group of fruits
and vegetables, nuts, nut products and seeds as well as cere-
als and bakery products. Majority of notifications was related
to the presence of insects, glass and metals.

Key words: physical hazards, food safety, RASFF reports.
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WPLYW OBROBKI TERMICZNEJ NA ZMIANY WARTOSCI
ODZYWCZEJ MIESA®

Podczas obrobki termicznej migsa zachodzq rozne procesy (fizyczne, chemiczne, biochemiczne) w wyniku ktorych otrzymujemy
produkt o znacznie zmienionej wartosci odzywczej, jakosci sensorycznej, barwie, konsystencji oraz zapachu. Wysoka temperatu-
ra powoduje obnizenie wartosci odzywczej migsa poprzez zmniejszenie zawartosci witamin i sktadnikow mineralnych oraz pro-
wadzi do rozkladu tuszczow. Wielkos¢ tych zmian jest uwarunkowana rodzajem stosowanego procesu cieplnego oraz czasem
Jjego trwania. Poza negatywnymi skutkami obrobki termicznej w migsie zachodzi szereg korzystnych przemian, zwigkszajgcych
strawnos¢ produktu poprzez zmiany w strukturze bialek i weglowodanow. Ponadto procesy cieplne powodujg powstawanie po-
zgdanego smaku i zapachu migsa oraz likwidujg zagrozenia zwigzane ze szkodliwg mikroflorq surowcow. W zaleznosci od ro-
dzaju elementu kulinarnego stosowane sq takie metody obrobki cieplnej jak: gotowanie, pieczenie, smazenie, grillowanie, du-
szenie pozwalajgce uzyskacé wyrob o odpowiedniej jakosci sensorycznej i zroznicowanej wartosci odzywczej.

Stowa kluczowe: migso, obrobka termiczna, wartos¢ odzyw-
cza, witaminy, sktadniki mineralne, zwigzki bioaktywne.

WSTEP

Wigkszos¢ produktow zywnosciowych przed spozyciem
poddawana jest roznorodnym procesom technologicznym
Iub kulinarnym. Celem tych proceséw jest nadanie zywno-
$ci odpowiednich cech organoleptycznych, poprawa struk-
tury 1 konsystencji, zwigkszenie strawnosci i przyswajalno-
$ci zawartych w niej sktadnikow odzywczych, zniszczenie
niekorzystnych drobnoustrojow, usunigcie zanieczyszczen
i sktadnikoéw nieodzywczych oraz inaktywacja enzymow
[33, 27]. Wiele produktéw spozywczych nie nadawatoby si¢
do konsumpcji bez uprzedniej obrobki technologicznej, pod-
czas ktorej poddawane sg dziataniu podwyzszonej tempe-
ratury. Intensyfikuje to jednak powstawanie rowniez nieko-
rzystnych zmian. Warto$¢ odzywcza tej zywnosci w duzym
stopniu zalezy od stosowanej temperatury i rodzaju obrob-
ki termiczne;.

Celem artykulu jest okreSlenie wplywu stosowanej
obrobki cieplnej na straty skladnikéw odzywczych i bio-
aktywnych w migsie.

ZMIANY ZACHODZACE PODCZAS
OBROBKI CIEPLNEJ W MIESIE

Zmiany spowodowane cieplng obrobka kulinarng sa
przyczyna ilosciowych i jako$ciowych strat sktadnikéw od-
zywcezych i bioaktywnych w migsie. IloSciowe straty ma-
sowe spowodowane sa odparowywaniem wody i sktadni-
kéw lotnych z parg wodna, przechodzeniem sktadnikow roz-
puszczalnych do wody, wyciekaniem soku i wytapianiem si¢
thuszczu z tkanek [10].

Jak juz wspomniano, podczas przeprowadzania obrobki
cieplnej migso traci znaczne ilosci wody. W tabeli 1 przed-
stawiono zmiany ilo§ciowe zachodzace podczas obrobki

cieplnej migsa zwierzat rzeznych. Wzrost wycieku, a tym sa-
mym ubytki masowe rosng wraz z temperaturg procesu, cza-
sem jego trwania, wilgotnoscig oraz zawartoscig tluszczu
w migsie [14, 28].

Tabela 1. Ubytki spowodowane obréobka cieplna miesa
zwierzat rzeznych

Migso Ubytki w %
Gotowane 25 52
Duszone 30 40
Smazone 35 45
Pieczone w temp. 150+175°C 20 30
Pieczone w temp. 175+235°C 30 50

Zrédlo: Flis K., Konarzewska W. 2007 [13]

Tabela 2. Straty skladnikéw odzywczych podczas obrob-

ki cieplnej
. . . Przechowy-
Diugie Diugie Odlewanie wanie
gotowanie | smazenie wywaru w cieple
Niewiel- - biatko I
kie straty witamina B2 weglowodany witamina A
Duze witami- . b'a.’{ko witamina B1
witamina B1 Y
straty na B1 Lo witamina C
witamina C
skt. mineralne
Bar(_lzo witami- ttuszcze witamina B1
duze oo o
naC witamina A | witamina B2
straty o
witamina C

Zrédlo: Gerber M., Scheeder M.R.L., Wenk C. 2009 [14]

Wielkos¢ strat sktadnikéw odzywezych zalezy od meto-
dy ogrzewania (tabela 2). Najwieksze ilosciowe straty sktad-

nikow zywnosci zachodza przy dlugim smazeniu i dlugim
gotowaniu w wodzie, o ile wywar nie jest wykorzystywany
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do celow spozywezych (zupy, sosy). Dhugie gotowanie dzia-
a negatywnie na wszystkie sktadniki rozpuszczalne w wo-
dzie i wrazliwe na dziatanie wysokiej temperatury. Literatu-
ra podaje, ze gotowanie w parze jest korzystniejsze od goto-
wania w wodzie, jesli chodzi o zachowanie sktadnikéw mi-
neralnych i witamin. Stosunkowo najmniejsze straty sktad-
nikéw zywno$ci obserwuje si¢ nie tylko przy gotowaniu
na parze, ale takze przy duszeniu oraz ogrzewaniu mikro-
falowym. Przechowywanie w cieple powoduje natomiast
w gltéwnej mierze straty witamin (B1, C oraz A) [11].

Witaminy obecne w migsie sa bardzo wrazliwe na proce-
Sy przetwarzania oraz obrobke termiczng. Obnizenie zawar-
tosci witamin spowodowane warunkami panujacymi w trak-
cie obrobki (temperatura procesu, dostepno$¢ tlenu, ekspozy-
cja na $wiatto, pH Srodowiska, wilgotno$¢, dtugo$¢ trwania
obrobki) moze sigga¢ nawet kilkudziesieciu procent. Straty
witamin z grupy B wystepujacych w migsie zaleza od stoso-
wanej obrobki [18, 32]. Witaminy te czeSciowo przechodza
do wywaru (sosu), czesciowo ulegaja roztozeniu. Najwick-
szym stratom ulega najbardziej labilna tiamina. Ryboflawina
i niacyna prawie nie ulegaja rozktadowi (rysunek.1).

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
TIAMINA ‘ | ‘
pieczenie
smazenie
duszenie

RYBOFLAWINA
pieczenie
smaz'enie_
duszenie
NIACYNA
pieczenie I
smazenie
duszenie

I pozostato w migsie (%) pozostato w sosie (%)

Rys.1. Zachowanie si¢ witamin podczas obrdbki ciepl-
nej miesa.

Zroédlo: Leskova E., Kubikova J., Kovagikova E., Kosicka M., Po-

rubska J., Hol¢ikova K. 2006, [18]

Kobalamina jest mato wrazliwa na ogrzewanie przy pH
wynoszacym 4-5, ale odparowywanie wody przy wysokim
pH wywotuje jej szybki rozpad, podobnie wptywa na nig
$wiatlo. Podczas obrobki kulinarnej jej straty wynosza za-
zwyczaj od 7% do 30%. W wyniku obrobki termicznej naste-
puje takze cze$ciowa degradacja witaminy E [11, 15]. Spo-
$rod zroznicowanych metod obrobki termicznej proces sma-
zenia powoduje jej najmniejsze straty, najwigksze za$ — gril-
lowanie (rysunek 2).

Skladniki mineralne cechujg si¢ dos¢ znaczng stabilno-
Scig wobec procesow cieplnych. Starty tych sktadnikoéw za-
leza od formy w jakiej wystepuja one w migsie. Te, ktore
wystepuja w postaci rozpuszczalnych zdysocjowanych soli
(czg$¢ sodu, a takze niewielkie ilosci fosforu, wapnia i po-
tasu) przechodza do wycieku. Pozostate, tworzace potacze-
nia z biatkami, pozostaja w migsie (prawie cale zelazo). Pod-
czas dzialania czynnika grzewczego na mig¢so czg¢$¢ zawarte-
go w nim zelaza hemowego ulega przeksztatceniu do formy

mniej przyswajalnej — nichemowej [8]. Utrata wody z pro-
duktu podczas obrobki termicznej, powoduje w migsie pod-
danym obrobce wzrost zawartosci sktadnikoéw mineralnych.
[17, 18]. Wplyw ogrzewania na zawartos$ci witamin i sktad-
nikéw mineralnych z uwzglgdnieniem ubytkéw wynikaja-
cych z zastosowanego procesu smazenia (ubytki wynoszace
srednio 40%) przedstawiono w tabeli 3.

100 +
90 +
80 +
70 +

50 -
40 -
30 -
20
10 4

0!

surowe gnllowane smazone  pieczone pleczone
180°C

I 1. longissimus thoracis et fumborum (%)
I M. semimembranosus (%)

Rys. 2. Poréwnanie zawarto$ci witaminy E w dwoch
mie¢sniach wolowych poddanych procesom grillo-
wania i smazenia.

Zrédlo: Badania whasne przeprowadzone na WNOZCiK

Tabela 3. Zawarto$¢ wybranych witamin i skladnikéow
mineralnych w réznych elementach kulinar-
nych wolowiny z uwzglednieniem ubytkow wy-
nikajacych z zastosowanego procesu smazenia
(ubytki wynoszace Srednio 40%) w modyfikacji
wlasnej (mg/ 100g migsa)

| o | 2| oo || e | s
Surowe

Polgdwica 1,93 (4,09/0,07| 0,02 | 0,12 5,0

Rostbef 1,95 |4,75|0,05| 0,05 0,1 5,5

Zrazowa gorna | 1,91 (3,94 0,04 | 0,08 0,09 6,5
Skrzydto 1,80 {4,29/0,05| 0,01 0,12 5,0

Smazone
Poledwica 1,80 [3,44|0,05| - 0,04 1,92
Rostbef 2,08 13,86(0,05| - 0,06 1,98
Zrazowa gorna | 1,72 {3,32|0,04 - 0,03 2,52
Skrzydto 2,10 [4,38(0,06| - 0,02 1,8

Zrédto: Driskell J.A. i inni [12], Lombardi-Boccia G i inni [19], In-
ternet [31]

W wyniku dziatania temperatury bialko, ktére stanowi
okoto 20% migsa, ulega procesowi denaturacji, ktory jed-
noczes$nie powoduje wzrost strawnos$ci migsa. Ogrzewa-
nie biatek zmienia wlasciwosci reologiczne — pod wplywem
dzialania wysokich temperatur, zachodzi skurcz wldkien
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mig$niowych powodujacy twardnienie oraz przemiang kola-
genu w srodowisku wodnym w rozpuszczalng zelatyne. Wy-
padkowa tych dwoch procesow jest twardosé, ktora jest waz-
nym wyroznikiem jakosci migsa [5]. Podczas procesu ob-
robki termicznej migsa zachodza rowniez reakcje Maillarda
(nieenzymatycznego brazowienia) mi¢dzy cukrami reduku-
jacymi i aminami, wzglednie aminokwasami. Wskutek tych
reakcji zostaja wytworzone zwigzki odpowiedzialne za two-
rzenie charakterystycznego smaku, zapachu oraz barwy pro-
duktow poddawanych obrobce cieplnej. Powstawanie od-
powiednich substancji smakowych w reakcjach Maillarda
uzaleznione jest od rodzajow substratow bioracych w nich
udzial, temperatury, ktora wptywa na kinetyke przebiegu re-
akcji, czasu, pH oraz zawartosci wody. Rodzaj cukrow i1 ami-
nokwasow biorgcych udziatl w reakcji odpowiada za rodzaj
tworzonych substancji. Za zapachy powstajace w trakcie pie-
czenia odpowiedzialne sg setki substancji znajdujacych si¢
poczatkowo w surowcach oraz powstajacych w trakcie roz-
norodnych reakcji termicznych. Rodzaj powstatego aromatu
zalezy od proporcji i st¢zenia tych substancji. Zarowno czas
jak i temperatura ogrzewania wywieraja wplyw na zapach —
przy réznych temperaturach mozna uzyska¢ dos¢ zréznico-
wany aromat mig¢sa. Gtéwnymi zwigzkami, ktore nadaja za-
pach zywnosci sa pochodne furandow oraz same furany [29].
Za tworzenie barwy charakterystycznej dla produktow pod-
danych obrobce termicznej odpowiadaja melanoidy — barw-
ne polimery, bedace glownie koncowymi produktami reakcji
Maillarda. Melanoidy powstaja w przemystowych procesach
produkcji zywnosci, jak rowniez w wyniku jej cieplnej ob-
robki prowadzonej w gospodarstwach domowych. Substan-
cje te sa odpowiedzialne za wlasciwosci fizyczne (barwa)
oraz sensoryczne (trwalo$¢ substancji zapachowych) pie-
czonej i przetwarzanej zywnosci [4]. Reakcje Maillarda po-
mimo ksztattowania pozadanych cech sensorycznych zyw-
nosci powoduja rowniez obnizenie wartosci odzywczej po-
przez spadek strawnoS$ci biatka. Co wigcej, podczas obrob-
ki termicznej moga powstawaé zwiazki toksyczne dla orga-
nizmu takie jak: heterocykliczne aminy aromatyczne i akryl
amid [3]. By zapobiega¢ tym niekorzystnym zmianom, warto
ogranicza¢ czas trwania obrobki oraz kontrolowaé tempera-
ture procesu. Diugotrwata obrobka moze przyczyniac si¢ do
utleniania niektérych aminokwasow oraz strat sktadnikow
mineralnych [30, 25].

Nie bez znaczenie jest wptyw obrdbki termicznej na za-
wartos¢ thuszczu oraz sklad kwaséw thuszezowych w mie-
sie. Powszechnie wiadomo, ze sktad migsa, zwlaszcza za-
warto$¢ thuszczu w potaczeniu z wlasciwie dobrang metoda
obrobki termicznej, jest gldownym wyrdznikiem jakosci kon-
cowej produktu [16]. Wraz z wydluzaniem procesu dzialania
temperatury na migso, nast¢puje zwickszenie ubytku thusz-
czu w procesie wytapiania [14]. Podczas obrobki termicz-
nej dochodzi do rozktadu thuszczu zawartego w miesie. Wie-
lu badaczy wskazuje na istotny wpltyw ogrzewania na zawar-
tos¢ lipidow w miesie oraz sktad kwasoéw thuszczowych [7].
Pod wplywem wysokich temperatur, tlenu atmosferyczne-
go oraz pary wodnej zawartej w produkcie nastepuje wie-
le przemian prowadzacych do powstania produktow roz-
ktadu. Tlen atmosferyczny indukuje przemiany utleniania
i polimeryzacji oksydacyjnej, woda i para wodna powodu-
ja hydrolizg, za$ wysoka temperatura: przemiany termiczne

(polimeryzacje i cyklizacj¢). Skutkiem tego powstaje szereg
zwiazkow odpowiedzialnych za smak, zapach i barwe migsa
[6]. Szybkos¢ powstawania niekorzystnych zmian jest uza-
lezniona od warunkow przeprowadzania obrobki termicznej
migsa [25]. W przypadku sprz¢zonych dienow kwasu linolo-
wego (CLA) nie zaobserwowano znaczacych roéznic wynika-
jacych z zastosowania odmiennych typow obrobki termicz-
nej [9, 26]. Procesy cieplne moga prowadzi¢ do zmniejszenia
zawartosci niezbednych kwasow thuszczowych oraz wzrostu
ich utleniania, gdyz MUFA i PUFA ze wzgledu na obecnosé¢
podwojnych wigzan cechujg si¢ mniejsza stabilnoscig oksy-
dacyjna. Obrobka termiczna wplywa na zmniejszenie stosun-
ku PUFA/SFA, przy jednoczesnym braku oddziatywania na
stosunek n-6/n-3 [1]. Ogrzewanie powoduje nie tylko stra-
t¢ NNKT, ale moze tez prowadzi¢ do powstania monome-
row cyklicznych i polimeréw. Polimery nie poddaja si¢ dzia-
faniu enzymow trawiennych. Obnizaja one strawno$¢ thusz-
czOw 1 smazonych w nich produktow, a spozywane w wigk-
szych ilosciach wywotuja biegunki i zaburzenia zotadkowo
jelitowe. Bardziej niekorzystne sg jednak monomery cyklicz-
ne powstajace z kwasow wielonienasyconych. Wchtaniaja
si¢ one bardzo dobrze i moga powodowac uszkodzenia np.
watroby, nerek, serca. Wykazuja ponadto wlasciwosci muta-
genne i kancerogenne [26].

Tabela 4. Zmiany zawartoSci skladnikéw bioaktywnych
w wyniku obroébki cieplnej (mg /100 g migsa)

s | g| 9| | £

Miesief = g E = =

najdtuzszy grzbietu E § § g g
x

Surowy 51,0 | 433,0 1,44 | 3835 | 6,15

Grillowany 245 | 321,0 1,21 310,6 | 3,25

Zrédlo: Purchas R.W., Busboom J.R., Wilkinson B.H.P. 2006 [23]

W przypadku substancji bioaktywnych wystepujacych
w wotowinie obrébka termiczna wptywa na spadek zawarto-
$ci tauryny, karnozyny, koenzymu Q, oraz kreatyny, za$ po-
ziom kreatyniny wzrasta w wyniku konwersji pod wptywem
ogrzewania kreatyny i jej przeksztalcenia w forme kreatyni-
ny (tabela 4) [2, 20]. Duze starty tauryny i karnozyny wyni-
kajg z faktu, iz sa one wodo-rozpuszczalne i wraz z wycie-
kiem spowodowanym wysoka temperaturg nast¢puje utra-
ta tych substancji [22]. W przypadku L-karnityny nie wyka-
zano negatywnego wpltywu dziatania wysokich temperatur
oraz stosowania roznych typow obrébek na zawartos¢ tego
sktadnika w migsie [24]. Pomimo znacznego spadku zawar-
tosci substancji bioaktywnych w migsie pod wplywem dzia-
fania czynnika termicznego i duzo mniejszej ich ilo$ci niz
w suplementach uznano, ze wotowina stanowi istotne zrodto
tych substancji w codziennej diecie cztowieka [21].

Ze wzgledu na duze zroéznicowanie sktadu chemicznego
poszczegbdlnych czesci tuszy wotowej, wazne jest umiejet-
ne dobieranie wlasciwych metod obrobki w celu wytworze-
nia wyrobu cechujgcego si¢ wysoka jakoScig 1 wysokimi wa-
lorami smakowymi.
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[1]

(2]

(3]

[7]

PODSUMOWANIE

Podczas obrobki termicznej migsa zachodza procesy fi-
zyczne, chemiczne oraz biochemiczne, w wyniku ktorych
otrzymujemy produkt o zmienionej wartosci odzywczej
i sensorycznej, barwie, konsystencji oraz zapachu.

Dzialanie temperatury wplywa na obnizenie wartosci od-
Zywcze] migsa poprzez zmniejszenia zawartosci wita-
min 1 sktadnikoéw mineralnych oraz prowadzi do rozpadu
thuszezow. Wielko$¢ tych zmian jest uwarunkowana ro-
dzajem procesu cieplnego oraz czasem jego trwania.

Procesy cieplne powoduja powstawanie pozadanego
smaku i zapachu migsa oraz likwiduja zagrozenie zwig-
zane ze szkodliwg mikroflorg surowcow.

Najwicksze ilosciowe straty sktadnikéw zywno$ci zacho-
dza przy dtugim smazeniu i dlugim gotowaniu w wodzie,
o ile wywar nie jest wykorzystywany do celéw spozyw-
czych (zupy, sosy).

. Najmniejsze straty sktadnikéw zywno$ci obserwuje sig¢

podczas gotowania na parze, duszenia oraz ogrzewania
mikrofalowego.
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EFFECT OF HEAT TREATMENT ON
CHANGES IN NUTRITION DECLARATION
OF MEAT

SUMMARY

During thermal processing of meat undergo various pro-
cesses (physical, chemical, biochemical), leading to the pro-
duct of a much modified nutritional value, sensory quality,
color, texture and smell. Application of heat reduces the nu-
tritional value by reducing the content of vitamins, minerals
and leads to a breakdown of fats. The magnitude of these
changes is determined by the nature of the process of heat
and its duration. Besides the negative effects of the thermal
treatment takes place in the meat of a number of advantage-
ous changes, increasing the digestibility of the product thro-
ugh changes in the structure of proteins and carbohydrates.
In addition, thermal processes generate the desired taste and
smell of meat and eliminate the risks associated with harm-
ful microflora of raw materials. Depending on the object type
culinary uses the heat treatment such as boiling, baking, fry-
ing, grilling, stewing in order to obtain a product of suitable
quality sensory and varied nutritional value.

Key words: meat, heat treatment, nutritional value, vitamins,
minerals, bioactive compounds.
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CHARAKTERYSTYKA ZYWNOSCI WZBOGACANEJ
W MAGNEZ, DOSTEPNEJ NA POLSKIM RYNKU®

Asortyment produktow zywnosciowych wzbogacanych w magnez jest niewielki. Najczesciej wzbogaca si¢ napoje gazowane
i kawy, dlatego stosowanie produktow wzbogacanych ma nieznaczny wplyw na catkowite spozycie magnezu z dietq i nie moze
by¢ skutecznym Srodkiem w zapobieganiu niedoborom tego pierwiastka. Potrzebne jest powigkszenie asortymentu Zywnosci
wzbogaconej w magnez, szczegolnie o produkty zbozowe i mleczne.

Slowa Kkluczowe: magnez, spozycie, niedobory, zZywnosé
wzbogacona.

WPROWADZENIE

Magnez jest jednym z najwazniejszych kationéw we-
wnatrzkomorkowych ludzkiego organizmu, aktywuje ponad
300 enzymow. Bierze udziat w przenoszeniu grup fosfora-
nowych podczas produkcji bogato- energetycznych wigzan
w czasteczkach ATP. Utrzymuje na odpowiednim poziomie
stezenie wolnych kwasow tluszczowych we krwi, ponadto jest
niezbgdny w prawidlowym przebiegu biosyntezy kwasoéw nu-
kleinowych. Coraz wigcej badan potwierdza jego istotng rolg
w zapobieganiu oraz leczeniu osteoporozy i miazdzycy.

Niedobory magnezu, wynikajace ze zbyt matego jego
spozycia w dtuzszym okresie czasu, moga okazac¢ si¢ groz-
ne (m.in. prowadza do zmian aktywnosci enzymow, zaburze-
nia funkcjonowania uktadu migsniowego, zwigkszaja ryzyko
wystapienia zmian miazdzycowych oraz osteoporozy).

Spozycie tego sktadnika mineralnego regularnie zmniej-
sza si¢, z powodu konsumpcji coraz wiekszej ilosci zywno-
Sci przetworzonej. Zawarto$¢ w niej magnezu jest mata, ze
wzgledu na straty tego pierwiastka podczas réznych proce-
sow przetworczych. Ponadto do wystepowania niedoborow
w populacji przyczynia si¢ styl zycia ludzi, zwlaszcza miesz-
kancéw duzych miast. Stres, picie znacznych ilosci kawy,
przebywanie na restrykcyjnych dietach powoduje zwiekszo-
ne zapotrzebowanie na magnez.

Zywno$¢ wzbogacana w magnez jest szczegolnie uzy-
teczna dla 0sob cierpigcych na choroby uktadu krazenia, cho-
rych na celiakig, osteoporoze, sportowcdéw oraz osob, ktore
sa narazone na ciagly stres lub z innego powodu majg zwigk-
szone zapotrzebowanie na ten pierwiastek.

Wzbogacanie zywno$ci w magnez jest istotne, ze wzgle-
du na powszechnie wystgpujace niedobory tego pierwiast-
ka w wielu grupach wiekowych, jednocze$nie wydaje si¢ to
najlatwiejszym i najszybszym sposobem na wyeliminowanie
niedoborow.

Celem artykulu jest zaprezentowanie Zywnosci wzbo-
gacanej w magnez, dost¢pnej na polskim rynku. Dokona-
no analizy mozliwosci i celowosci wzbogacania zZywnosci
w ten skladnik.

ANALIZA PISMIENNICTWA

Skutki niedoboréw magnezu w organizmie

Magnez zaliczany jest do grupy pierwiastkow, ktorych
podaz w diecie moze by¢ nie wystarczajaca w wielu grupach
wiekowych. Badania Szponara i wsp. [17], oceniajace spo-
zycie magnezu wsrod dzieci i mlodziezy, wykazaly niewy-
starczajace spozycie tego pierwiastka, zwlaszcza u dziewczat
w wieku 10-12 lat i 16-18 lat. Realizacja normy na ten pier-
wiastek nie przekroczyta 75%. Srednia zawarto$¢ magnezu
w diecie 0s6b w wieku 19-65 lat odpowiadata 68% zaleca-
nych norm, przy czym spozycie tego pierwiastka na odpo-
wiednim poziomie (90-110% realizacji normy) stwierdzono
jedynie u 9% badanych [2].

Magnez aktywuje ponad 300 réznych enzymow w orga-
nizmie cztowieka. Jedna z grup enzymow, dla ktorej ten pier-
wiastek jest aktywatorem sa kinazy — enzymy katalizujace
przenoszenie grup fosforanowych podczas twrzenia wysoko-
energetycznych wigzan w czasteczkach ATP. Magnez warun-
kuje prawidtowa prace migsni, stad tez jednym z pierwszych
objawdw jego niedoboréw sa zaburzenia w funkcjonowaniu
uktadu migsniowego [8].

Magnez reguluje aktywno$¢ enzymow odpowiedzialnych
za prawidlowy przebieg procesu p-oksydacji kwasow thusz-
czowych oraz ich wlaczanie do cyklu Krebsa. Jego niedobo-
ry moga przyczyni¢ si¢ do wzrostu stezenia wolnych kwa-
sow tluszczowych we krwi i prowadzi¢ do zmian ateroskle-
rotycznych [8].

Magnez stabilizuje kompleksy fosfolipidéw w blonach
komérkowych. Niedobory tego sktadnika przyczyniajg si¢
do zwigkszonej przepuszczalnosci bton komodrkowych, do
zaburzonego przewodzenia impulsow nerowych, jednocze-
$nie zwigkszajac kurczliwo$¢ migéni poprzecznie-prazkowa-
nych i gladkich, czego skutkiem sg kurcze. Ponadto konse-
kwencja niedoboréw sa: arytmia serca, przyspieszona czyn-
nos$¢ serca, zwigkszenie wrazliwosci oragnizmu na niedotle-
nienie i niedokrwienie oraz nadci$nienie t¢tnicze [8, 18].

Zaobserwowano tez zwigkszong zapadalno$¢ na nowo-
twory u 0sob cierpigcych na niedobory magnezu, jest on bo-
wiem niezbedny do utrzymania prawidtowej struktury kwa-
sow nukleinowych oraz biatek [8].
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Hipomagnezemia jest czynnikiem ryzyka w rozwoju cu-
krzycy typu II [6, 9]. Oceniajac zawarto$¢ magnezu w suro-
wicy krwi u osob starszych, wykazano, ze u 20% badanych,
jego stezenie bylo ponizej wartosci referencyjnych. Mozna
przypuszczac, ze osoby te sg zagrozone wystgpieniem cu-
krzycy typu I, co potwierdza obserwowana u wigkszosci ba-
danych nadwaga i otytos¢ [12].

Magnez zapobiega osteoporozie, poprzez umozliwianie
powstawania kompleksow bardziej wytrzymatej formy fos-
foranu wapnia w kosciach oraz zwigkszanie hydrolizy ak-
tywnej formy witaminy D [8].

Jest tez isotnym sktadnikiem w zapobieganiu i tagodze-
niu skutkdéw stresu psychologicznego. Jego niedobdr zwigk-
sza wrazliwo$¢ organizmu na czynniki stresogenne, a te z ko-
lei wptywaja na powstanie jeszcze wigkszych deficytow tego
pierwiastka w organizmie, co powoduje powstanie tzw. ,,bled-
nego kota” [11].

Niedobory magnezu wynikajace ze stylu zycia

Znaczne ilosci wypijanej kawy moga przyczyni¢ do wy-
plukiwania magnezu z organizmu. Kofeina zwigksza jego
wydalanie wraz z moczem, a ponadto zwigksza jego chela-
towanie przez kwasy tlhuszczowe i wychwytywanie przez ko-
morki thuszczowe. Wypijanie duzych ilosci kawy moze przy-
czyni¢ si¢ do zmniejszenia wysycenia tkanek magnezem
[13].

Roéwniez nadmierne picie alkoholu przyczynia si¢ do wy-
stepowania niedoboréw magnezu, przede wszystkim z po-
wodu zmniejszenia konsumpcji wszystkich artykutow zyw-
nosciowych, kosztem spozycia napojow wysokoprocento-
wych. Etanol powoduje zaburzenia taknienia, wymioty i bie-
gunki, ktére moga zmniejsza¢ ilos¢ magnezu wchlanianego
do organizmu, ponadto zwigcksza wydalanie magnezu z mo-
czem [13].

Stres przyczynia si¢ do niedoborow magnezu, dziala-
jac za pomocg trzech mechanizméw neurohormonalnych.
Po pierwsze powoduje zmniejszone wydzielanie insuliny,
a mate st¢zenie tego hormonu jest skorelowane ze zmniejsze-
niem stezenia magnezu we krwi. Po drugie w wyniku stre-
su zwigksza si¢ wydzielanie hormonow tarczycy. Tyroksy-
na powoduje zwigkszone wydalanie magnezu z moczem. Po
trzecie podczas stresu wydzielane sg znaczne ilo$ci adrena-
liny, ktora dziata podobnie jak kofeina, zwigkszajac chela-
towanie magnezu przez kwasy thuszczowe oraz powoduje
zwiekszenie wydalania magnezu przez nerki [10, 13].

Mozliwosci zwiekszenia spozycia magnezu

Racjonalizacji zywienia i zwigkszeniu spozycia magne-
zu w populacji moga stuzy¢: upowszechanianie wiedzy o zy-
wieniu, suplementacja oraz wzbogacanie zywno§ci.

Edukacja zywieniowa ma na celu zwigkszenie $wiado-
mosci zywieniowej konsumentéw poprzez propagowanie
odpowiednich informacji, ich rozpowszechnianie i wprowa-
dzenie do powszechnego stosowania w formie przystepnej
i zrozumiatej dla nieprofesjonalistow. Niestety, metoda ta
jest mato efektywna w zapobieganiu niedoborom sktadni-
kéw odzywcezych. Spowodowane jest to czesto brakiem za-
interesowania oraz checi zmiany nawykow u 0sob bioracych
udzial w popularyzacji [8].

Suplementy diety to srodki spozywcze, stuzace do indy-
widualnego uzupehiania diety sktadnikami odzywczymi.
W obecnych czasach suplementacja niesie ze soba ryzyko
hiperalimentacji, gdyz wiele 0os6b odzywiajacych si¢ racjo-
nalnie stosuje ja w celu poprawienia samopoczucia lub jako
nieodtagczny element zdrowego stylu zycia. Mimo iz suple-
mentacja umozliwia szybkie dotarcie do grup zwigkszonego
ryzyka oraz szybka poprawe wskaznikow biochemicznych
i parametrow funkcjonalnych, nie jest ona strategia bez wad.
Wiaze si¢ z duzymi kosztami i moze przyczyni¢ si¢ do wy-
stapienia objawow niepozadanych w wyniku nadmiernego
spozycia [8].

Wzbogacanie zywnosci definiowane jest jako dodawa-
nie do $rodkow spozywczych jednego lub kilku sktadnikow
odzywczych, niezaleznie od tego, czy naturalnie wystgpuja
w danym produkcie. Fortyfikacja stosowana jest w celu li-
kwidacji niedoboréw sktadnikéw odzywczych w populacji,
jak tez wyrdwnania ich start zachodzacych podczas obrobki
technologicznej (wzbogacanie wyréwnujace) [8].

W Polsce wzbogacanie Zzywnosci w magnez nie jest obo-
wigzkowe, zalezy tylko od producentoéw, ale musi by¢ zgod-
ne z odpowiednimi ustawami. Badania wykazuja, ze spozy-
wanie wzbogacanej zywnosci przez dluzszy okres moze po-
prawi¢ stan odzywienia niedoborowymi sktadnikami odzyw-
czymi [8].

W Unii Europejskiej dokumentem regulujacy dodatek
sktadnikow odzywczych do zywnosci jest Rozporzadzenie
(WE) nr 1925/2006 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
20 grudnia 2006 r. w sprawie dodawania do zywnoS$ci wita-
min i sktadnikéw mineralnych oraz niektorych innych sub-
stancji. Na podstawie tego dokumentu, w Polsce wydano
Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 wrzes$nia 2010 r.
w sprawie substancji wzbogacajacych dodawanych do zyw-
nosci [14, 15].

Do wzbogacania zywnosci w magnez mozna stosowac
octan magnezu, sole magnezowe kwasu cytrynowego, tlenek
magnezu oraz siarczan magnezu.

W magnez moga by¢ wzbogacone wszystkie produk-
ty zywnosciowe, za wyjatkiem zywnosci nieprzetworzo-
nej. Zdefiniowano maksymalne oraz minimalne zawarto$ci
sktadnikoéw mineralnych w 100 gramach, 100 cm® lub jedne;j
porcji produktu, ktore odpowiednio wynosza 50% zalecane-
go dziennego spozycia oraz 15% zalecanego dziennego spo-
zycia okreslonego w odpowiednich normach [17].

CHARAKTERYSTYKA PRODUKTOW
WZBOGACONYCH W MAGNEZ,
DOSTEPNYCH NA RYNKU
WARSZAWSKIM

Badania majace na celu okreslenie asortymentu zywno-
$ci wzbogaconej w magnez przeprowadzono w okresie od
19 grudnia 2011 roku do 7 stycznia 2012 roku. Przeglad
oferty handlowej obejmowal nast¢pujace sklepy, znajdujace
si¢ na terenie Warszawy: E. Leclerc (ul. Ciszewskiego 15),
Real (ul. Putawska 427), Tesco (ul. Czerska 4/6), Alma (ul.
Grojecka 194) oraz Piotr i Pawel (Al. Jerozolimskie 179).
W grupie wzbogacanych produktow znalazty si¢ przetwory
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zbozowe, przetwory mleczne, soki, napoje, wody mineralne
oraz inne produkty.

Produkty zbozowe

Produkty zbozowe sa spozywane powszechne, mogg sta-
nowi¢ potencjalnie dobry nosnik magnezu. Ich wzbogacanie
moze odbywac si¢ na dwa sposoby. Pierwszy z nich polega
na dodatku syntetycznych sktadnikow odzywczych. Produk-
ty zbozowe wzbogacone w sole magnezowe nie sg dostgpne
na warszawskim rynku.

Znacznie popularniejszy jest drugi sposob wzbogaca-
nia, polegajacy na dodatku surowcow naturalnych (np. ziar-
na, pestki). Jest to metoda racjonalniejsza, poniewaz zwigk-
sza nie tylko zawarto$¢ magnezu w produkcie, ale i innych
sktadnikow odzywczych. Przyktadowo dodatek ziaren soi
i stonecznika do pieczywa razowego powoduje zwigkszenie
zawartosci magnezu o ponad 50%, w poréwnaniu z pieczy-
wem niewzbogacanym [4].

Do cieszacych si¢ duza popularnoscia produktéw zbozo-
wych nalezg ptatki $niadaniowe. Niestety najczesciej spozy-
wane ptatki kukurydziane sa ubogie w makro- i mikrosktad-
niki. Dodatek suszonych owocow, czy orzechéw wzbogaca
platki w sktadniki mineralne, w tym w magnez [3].

Przetwory mleczne

Rynek wzbogaconych produktéw mlecznych jest w Pol-
sce bardzo niewielki, w porownaniu do innych krajow euro-
pejskich. Koncern Danone wprowadzit na polski rynek pro-
dukt o nazwie Actimel PowerMagnezB,. Poza dodatkiem
magnezu, napdj ten zostal dodatkowo wzbogacony w wi-
taming B, oraz witaming D. Producent adresuje swdj pro-
dukt do, wedlug niego, najbardziej zagrozonych niedoborem
magnezu 0so6b — uczniow, studentdow, osob pracujacych in-
tensywnie umystowo i fizycznie, zyjacych w ciggltym stre-
sie oraz do 0sob stosujacych restrykcyjne diety. W zaleca-
nej przez producenta jednej porcji (100 g buteleczka) znajdu-
je si¢ 56 mg magnezu. Nie podano jaki zwiazek zostat uzy-
ty do wzbogacania.

Wsrod mlecznych produktéw wzbogaconych w magnez
znalez¢ mozna mleko zaggszczone do kawy Spotdzielni Mle-
czarskiej Gostyn. Poza dodatkiem magnezu, ma ono zmniej-
szong zawarto$¢ ttuszczu, a w jego produkcji nie uzyto cu-
kru. Producent rekomenduje produkt osobom, ktére chca
prowadzi¢ zdrowy styl zycia. Zawarto$¢ magnezu w mleku
zagegszczonym wynosi 56 mg/100 g produktu. Nie podano
nazwy zwiazku uzytego do wzbogacenia.

Soki i napoje

Firma Tymbark produkuje nektar wieloowocowy o na-
zwie Multiwitamina z magnezem. Producent podkresla, ze
magnez dodaje energii i dziata uspokajajaco. W 100 cm? tego
nektaru znajduje si¢ 56 mg magnezu. Producent nie podaje,
jakiej soli magnezowej uzyt do wzbogacenia.

Wsrod produktow firmy Zbyszko znajduje si¢ produkt
o nazwie Veroni Mineral, powstaly na bazie wody zrodlanej
oraz dodatkéw smakowych. Napoj o smaku grejpfrutowym
zostat poddany fortyfikacji magnezem w ilosci 180 mg/dm?.

Duzy asortyment réznego rodzaju wod smakowych po-
siada firma Oshee. Ws$rdd jej produktow znalezé mozna

wode smakowg wzbogacong w magnez oraz witaming B..
Wypicie jednej porcji tej wody pokrywa w 100% zapotrze-
bowanie na dodane sktadniki. Koncern Oshee podaje za swdj
cel dostarczenie konsumentom innowacyjnych produktow,
zaliczanych do zywnosci funkcjonalnej. Przykladem takich
produktow sa tzw. shoty witaminowo-mineralne. W serii Ba-
sic Vitamin Shot pojawit si¢ produkt z dodatkiem magne-
zu oraz witaminy B,. Wedlug producenta jest on skuteczny
w walce ze stresem i zmeczeniem, ale takze zwigksza odpor-
nos$¢ na infekcje. Z kolei w serii Function znajduje si¢ shot
0 nazwie Memory, ktory poza dodatkiem magnezu zawiera
wyciag z zen-szenia oraz lecytyn¢. Wedlug producenta za-
stosowanie tego produktu zwigksza odporno$¢ na stres oraz
mozliwosci umystowe organizmu.

Kawy

Liczne produkty z tej grupy sg wzbogacone w magnez.
Wsrod nich przewazaja kawy rozpuszczalne typu cappucio-
no, ale takze kawy zbozowe.

Koncern Mokate posiada bogaty asortyment tego typu
uzywek, wérod nich wymieni¢ mozna m. in. Cappuccino Mi-
lano z magnezem, Cappuccino MRB z magnezem, ktorych
uzycie ma, wedhug producenta, pozwoli¢ uzyskac sile i wi-
talnos¢. Kolejnym produktem w ofercie tej marki jest Cap-
puccino One Cup Balancita. Jest to kawa rozpuszczalna, kto-
ra poza magnezem zawiera dodatek witaminy B.. Producent
podkresla, ze wypicie tej kawy umozliwia uzyskanie row-
nowagi oraz wyciszenie po intensywnym dniu pracy. Kolej-
nym produktem z dodatkiem magnezu jest Mokate 3inl, sta-
nowigcy mieszanke kawy rozpuszczalnej, mleka oraz cukru.
Wedlug producenta dzigki dodatkowi magnezu, nap6j ten nie
tylko wzmacnia organizm, ale takze uspokaja oraz poprawia
koncentracj¢. Podobne wilasciwosci wykazuje czekolada do
picia Mokate Delicious Dark. W ofercie firmy Mokate znaj-
duje si¢ tez Kakao Tigo. Producent podkresla, Ze jest to pro-
dukt o innowacyjnym sktadzie na polskim rynku, ze wzgledu
na dodatek magnezu, ale takze wapnia i zelaza.

Firma Gelwe wytwarza kaw¢ Cappuccino La Mattina
z magnezem dostepna w postaci jednorazowej saszetki oraz
w wickszym opakowaniu. Do wzbogacania uzyto weglanu
magnezu, a jedna porcja, ktora stanowi 4 g proszku i 200 cm?
mleka, dostarcza 64 mg tego pierwiastka.

Kawa zbozowa — Inka Mage jest polecana szczegdlnie
dla 0s6b zestresowanych i przemgczonych. W jednej porcji,
zlozonej z 4 g kawy i 200 cm?, znajduje si¢ 64 mg magne-
zu. Nie podano, jaki zwigzek zostal uzyty do wzbogacania.

UZYTECZNOSC ZYWNOSCI
WZBOGACONEJ W MAGNEZ

Zywno$¢ wzbogacona w magnez ma szczegdlne znacze-
nie dla osob, ktére z powodu choréb musza catkowicie wy-
eliminowac z diety pewne produkty. Istnieje duze ryzyko wy-
stapienia niedoboréw magnezu u chorych na celiakie. Mu-
sza one wyeliminowac tradycyjne produkty zbozowe, ktore
sa glownym zrédlem magnezu w catodziennym pozywieniu
[5]. Chleb gryczany, ktory zawiera znaczne ilo$ci magnezu,
a jednoczesnie jest produktem bezglutenowym, nie jest spo-
zywany wcale lub rzadko, co eliminuje ten rodzaj pieczywa
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jako substytut tradycyjnego. Dlatego niezwykle istotny jest
odpowiedni dobor innych produktow zbozowych, ktore zre-
kompensuja niedobory magnezu, spowodowane wyelimino-
waniem pieczywa tradycyjnego [19].

Spozycie zywnos$ci wzbogaconej w magnez moze by¢ za-
lecane takze osobom cierpigcym na choroby uktadu krazenia.
Pierwiastek ten zwigksza dotlenienie i polepsza ukrwienie
migénia sercowego. Ponadto jest istotnym czynnikiem prze-
ciwzakrzepowym, poprzez wplyw na leukocyty i usprawnie-
nie fagocytozy, co zmniejsza reakcje zapalne. Diete, w kto-
rej znajda si¢ produkty wzbogacone w magnez, szczegolnie
poleca si¢ osobom chorujacym na choroby serca, ale rowniez
tym, ktérzy maja dodatni wywiad historii tej choroby w ro-
dzinie [13, 18].

Zywno$¢ fortyfikowana w magnez moze byé réwniez
uzyteczna dla pacjentow cierpigcych na osteoporoze. Pier-
wiastek ten odgrywa istotng rolg w jej zapobieganiu, m.in.
poprzez pobudzanie czynnos$ci osteoblastow. Z kolei niedo-
bor magnezu przyspiesza starzenie si¢ kosci, gdyz zmniej-
sza aktywno$¢ kosciotworczg osteoblastow [13]. Zywno$¢
wzbogacona w magnez powinna by¢ rowniez wilaczana do
jadlospiséw osob aktywnych fizycznie (szczegélnie sportow-
cOw) oraz osOb zyjacych w ciaglym stresie, pijacych duze
ilosci kawy oraz oséb starszych.

PODSUMOWANIE

Ilos¢ produktéw spozywcezych wzbogaconych w magnez
dostepnych na warszawskim rynku jest niewielka.

Wzbogacane sg czgsto produkty, ktore z punktu widzenia
wiedzy o zywieniu nie sg niezbedne w zbilansowane;j diecie.

Konieczne jest zwigkszenie asortymentu zywnosci wzbo-
gaconej, gtdéwnie przetwordw zbozowych z niepelnego prze-
miatu (znaczne starty podczas obrobki) oraz produktow
mlecznych, gdyz wzrasta ich spozycie, a technologia ich
wzbogacania jest stosunkowo prosta.

Z migdzynarodowych badan wynika, ze spozycie magne-
Zu z zywnoscia wzbogacong jest niewielkie i wynosi zaled-
wie 50 mg w ciggu doby [7].

Liberalna polityka wzbogacania zywno$ci w magnez
moze nie$¢ pewne zagrozenia. Wigza si¢ one z wybieraniem
przez konsumentow zywnos$ci o mniejszej wartosci odzyw-
czej, ale wzbogaconej w magnez, jak rowniez produktow
fortyfikowanych, w miejsce produktow, ktore stanowig na-
turalne zrédlo tego pierwiastka, jak np. kasza gryczana. Sto-
sowanie zywno$ci wzbogacanej w magnez moze zniechecad
do kontrolowania strat magnezu podczas obrobki kulinarne;j.
Dlatego niezmiernie wazne jest, aby dobrowolnemu wzboga-
caniu zywno$ci w magnez, towarzyszyta odpowiednia edu-
kacja zywieniowa [1, 16].

Nie nalezy wiacza¢ do diety na state produktow wzboga-
canych w magnez, a jedynie stosowac je jako uzupelnienie
diety w przypadku nieodpowiedniego spozycia lub niepra-
widlowego stanu odzywienia. Najbardziej polecana w walce
z niedoborami magnezu, jest wlasciwie zbilansowana dieta.

(1]

(2]

(3]

(4]

(3]

(6]

(7]

(8]

(9]

121

WNIOSKI

Przeprowadzona analiza wskazuje, ze:

asortyment produktow wzbogacanych w magnez jest nie-
wielki;

na rynku warszawskim brakuje produktéw zbozowych
i mlecznych wzbogaconych w magnez;

rozbudowany rynek wzbogaconych w magnez napojow
smakowych i kaw cappuccino moze przyczyni¢ si¢ do
wyksztalcenia wsrod konsumentéw ztych nawykow zy-
wieniowych; tego typu artykuly zywnosciowe nie sg nie-
zbedne w codziennej, dobrze zbilansowanej diecie;

na rynku wystepuje niewielka ilo$¢ produktéw wzboga-
conych w magnez. Ich stosowanie ma nieznaczny wptyw
na calkowite spozycie magnezu z dietg i nie moze by¢
skutecznym $rodkiem w zapobieganiu niedoborom tego
pierwiastka,

istnieje potrzeba opracowania programu, ktory skutecz-
nie zapobiegaltby niedostatecznemu spozyciu magnezu.
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CHARACTERISTICS OF FOOD
FORTIFIED WITH MAGNESIUM,
AVAILABE ON THE POLISH MARKET

SUMMARY

Range of fortified food products is small, most fortified
products are carbonated drinks and coffee. However, forti-
fied products have a negligible effect on total intake of mag-
nesium from food ration and may not be an effective means to
prevent deficiency of this element. There is a need to produce
an enlarged range of food enriched in magnesium, especially
cereals and milk products.

Key words: magnesium, intake, deficiencies, fortified food.
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Inzynieria procesow przetworstwa spozywczego, powstata w wyniku integracji teorii naukowych oraz dorobku praktyki produk-
cyjnej wielu jej branz. Wymaga ona uporzgdkowania tego procesu w ujeciu systemowym. W artykule przedstawiono klasyfika-
cje maszyn i aparatow przetworstwa spozywczego, uwarunkowania w ich powstawaniu oraz relacje z surowcami i ich wlasci-

wosciami.

Stowa Kkluczowe: przetworstwo spozywcze, klasyfikacja
wyposazenia technologicznego, podejscie systemowe.

WPROWADZENIE

Ciagly rozwdj przetworstwa surowcoéw spozywczych
i coraz bardziej ztozonych maszyn oraz aparatow w nim sto-
sowanych, powoduje szybki wzrost zasobow wiedzy i jej
znaczne rozdrobnienie. Bez systematyzacji wiedzy, opartej
na naukowo uzasadnionych klasyfikacjach, ich poznanie —
a szczego6lnie zrozumienie podstaw ich powstawania — staje
si¢ niezwykle trudne. Problem wynika z wielkiej liczby ro-
dzajow surowcow i znacznie wickszej liczby ich réznorod-
nych wlasciwosci, waznych nie tylko w procesie projekto-
wania wyposazenia technologicznego, ale rowniez rosnace-
g0 poziomu jego automatyzacji oraz hybrydyzacji. R6zno-
rodnos¢ ta wpltywa na podzialy branzowe przetworstwa spo-
zywczego i utrudnia transfer wiedzy pomiedzy dziedzinami.

W nauczaniu inzynierii procesowej przetworstwa spo-
zywczego, do opisu proceséw jednostkowych oraz klasyfi-
kacji maszyn i aparatow wlasciwym staje si¢ stosowanie po-
dejscia systemowego. W tych klasyfikacjach systemotwor-
cze relacje pomiedzy wlasciwo$ciami surowcow a odpowia-
dajacymi im strukturami konstrukcyjnymi, zdaniem autorow,
nie s3 przedstawiane odpowiednio do ich znaczenia. Rela-
cje te pozwalaja zrozumie¢ istot¢ procesu jednostkowego
i w dalszej konsekwencji ulatwiaja prace inzyniera — jako
tworcy nowych technologii i urzadzen. W inzynierii (od fac.
ingenium — wynalazczos¢) ujecie systemowe sprzyja rozwi-
janiu okreslonego rodzaju myslenia, ktérego wynikiem jest
nowy wyrob, lub proces wytwarzania doskonalszy od po-
przedniego [10].

W odréznieniu od podejscia redukcjonistycznego, ktdre-
go istotg jest ujecie ,,od szczegotu do ogotu”, podejscie syste-
mowe okreslane jest, jako postgpowanie ,,od 0gotu do szcze-
gotu”. W takim podej$ciu nastepuje, odchodzenie od podzia-
16w branzowych i tworzone sg syntezy ulatwiajace postrze-
ganie istoty ztozonych zagadnien. Czgsciej tez doprowadza
ono do tworzenia oryginalnych rozwiazan technicznych [2].

W procesie poznawania istniejacych struktur przetwor-
stwa spozywczego oraz projektowania nowych, powinny by¢

szeroko stosowane funkcjonalne, strukturalne i parametrycz-
ne analizy systemowe. Wynika z nich, ze wlasciwosci prze-
twarzanych surowcow, z reguly, stanowig decydujacy czyn-
nik, okreslajacy sposob dziatania, strukturg i parametry pra-
cy urzadzen.

Celem artykulu jest podkreslenie znaczenia wlasciwo-
$ci surowcow przetworstwa w tworzeniu sposobéw dzia-
lania maszyn i aparatéw a takze roli surowcéw i ich wla-
Sciwosci w charakterze cech systemotwoérczych klasyfika-
cji proceséw oraz struktur wyposazenia technologicznego
przetworstwa spozywczego. Przedstawiono propozycje
klasyfikacji procesow i struktur stosowanych do ich reali-
zacji wedlug systemotworczej cechy, jaka moze stanowic¢
podzial surowcéw spozywczych na roslinne i zwierzece.

Pojecie struktury obejmuje wszystkie stworzone przez
cztowieka byty materialne (w tym: maszyny, aparaty, urzg-
dzenia) oraz umystowe. Do bytéw umystowych nalezg syste-
my, ktdre w rzeczywisto$ci nie istnieja, gdyz stanowig jedy-
nie ujecia metodyczne — modele uporzadkowanego widzenia
danej catosci [10].

W klasyfikacjach struktur (maszyn i aparatow), realizuja-
cych mechaniczne i aparaturowe procesy jednostkowe, wta-
sciwosci fizyczne, chemiczne 1 biochemiczne surowcoéw naj-
czesciej nie wystepuja w charakterze klasyfikatora systemo-
wego. Zdaniem autor6w pomijanie, a nawet brak powigza-
nia (relacji) tych wtasciwosci surowca z funkcjami i struktu-
rami maszyn, nie utatwia zrozumienia istoty ich dziatania. W
mniejszym stopniu dotyczy to proceséw aparaturowych, kto-
rych liczba rodzajow jest wielokrotnie mniejsza niz rodza-
jow maszyn. W procesach tych fizyczna lub fizykochemiczna
istota procesow podstawowych jest niezalezna od charakte-
ru przerabianego surowca lub uzyskanych produktow a takze
od rodzaju dostarczanej energii [5].

Przyktad integracji systemowej w odniesieniu do calej
techniki przedstawiono na rys.1. Autor pracy [4], z ktorej po-
chodzi przedstawiony opis, rozpatrujac systemowo sposoby
wytwarzania wskazuje, ze w kazdej technice mamy do czy-
nienia z czynno$ciami i obiektami. Obiekty shuza do wyko-
nywania jakich$ czynno$ci. Czynnosci te zwykle nazywa-
ne sg operacjami; obiekty za pomoca ktdrych czynnos$ci sg
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przeksztatcane w pozadany stan — operandami, a obiekty, za
ktorych pomoca wykonywane sa te czynno$ci — operatora-
mi. Kazdy proces techniczny mozna przedstawic, jako po-
zadang relacj¢ migdzy operandem (materiat, energia lub in-
formacja) i operatorem (czlowiek, maszyna, automat). Tego
typu ujecie generuje nowy sposob myslenia, ktore jest okre-
$lane, jako ,,podejscie systemowe” [10]. Podejscie to sta-
nowi podstawe integracji procesow i struktur wytwarzania
w przetworstwie spozywczym. Rodzaj przetwarzanego ma-
teriatu, jakim sa surowce spozywcze z ich specyficznymi
wlasciwosciami, wyrdznia inzynieri¢ przetworstwa spozyw-
czego z ogdlnego pojecia techniki wytwarzania.

TECHNIKA 1
(system) /;/;/
29 1 // //
A 1

Robot 8%
Automat d // //
Maszyna d // //
Budowla ////6,

i A LA,
Narzedzie 40@ e% 2
Cztowiek e . % 2.,

N o e %%, %9 %
\%‘\% Q,Q\% ((\'6(’\% %9 V%/% %> @
@% < \‘\\g‘ % 09{0‘90{09@

OPERATORY

=Y

OPERANDY OPERACJE

Rys. 1. Zintegrowane ujecie techniki jako systemu.
Fig. 1. Integrated including the technique as the system.

Zrédlo: Gawrysiak M. 1998 [4]

POWIAZANIA SUROWCOW,
MASZYN | APARATOW
PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO

Inzynieria przetworstwa spozywczego, jak cata nauka,
rozwija si¢ od poszczegdlnych doswiadczen do szerokich
uogolnien. Celem procesow przetworstwa spozywczego jest
nadanie surowcom pozadanych (nowych lub zmienionych)
wlasciwos$ci, cech i charakterystyk przy pomocy maszyn
i aparatow. Podzial wyposazenia technologicznego na ma-
szyny 1 aparaty, wynika z rodzajéw wystepujacych w nich
proceséw podstawowych i znajduje wyraz w niektorych pod-
recznikach. W maszynach wystepuje oddziatywanie mecha-
niczne na surowce, ktore zmienia ich forme¢, wymiary i inne
fizyko-mechaniczne charakterystyki. W aparatach wystepuja
natomiast procesy wymiany ciepta i masy, fizyko-chemicz-
ne, biochemiczne i inne.

Do zaprojektowania tych urzadzen niezb¢dnym byto po-
znanie 1 nastgpnie wykorzystanie wielu réznorodnych wia-
Sciwosci surowcow spozywcezych, wsréd nich wiasciwosci
fizycznych [2, 3]. Pierwsze scalenie, wczesniej niezwykle
rozproszonej, tak (waznej w inzZynierii procesowej) wiedzy
o fizycznych, a takze innych wilasciwos$ciach, tych surow-
cOw znalazto po raz pierwszy swoj wyraz w monografii [7],

wydanej w USA w drugiej polowie XX wieku. Wystepuje
w niej podziat wlasciwos$ci na: geometryczne, mechaniczne,
cieplne, akustyczne, elektryczne, magnetyczne, koloryme-
tryczne i wiele innych.

Jeden z pierwszych podrecznikdw z zakresu inzynierii
przetworstwa spozywczego [1], w ktérym (wedlug rozezna-
nia autoro6w) przedstawiono proby powigzania fizycznych
wiasciwo$ci surowca ze sposobami dziatania i konstrukcja
maszyn przetworstwa spozywczego, zostal wydany row-
niez w tym kraju. Wyrazem przedstawianych w nim zwiaz-
koéw byta abstrakcyjna forma zapisu, ktora okreslata, ze ,,do-
godno$¢ S” surowcow spozywcezych, determinujgca sposoby
przetwarzania i rozwiagzania konstrukcyjne maszyn i apara-
tow, zalezy od jednej lub kilku mozliwych do wykorzystania
wiasciwos$ci surowca, mieszczacych si¢ w ich zbiorze i ozna-
czonych, jako {a, b, c, d,....}.

W pierwszej potowie XX wieku wystepowal proces od-
dzielania si¢ od pnia nauki, (wcze$niej tak mocno nieroz-
cztonkowanej), odrebnych galezi wiedzy w postaci mono-
dyscyplin: mlynarstwa, piekarnictwa, mleczarstwa, browar-
nictwa, przetworstwa migsa, drobiu, ryb, owocow, warzyw
i wielu innych.

Pierwsze klasyfikacje wyposazenia technologicznego od-
noszono do rodzajow surowcow (zbdz, migsa, drobiu, ryb,
owocow i warzyw oraz innych). Taki podziat wyodrebnit po-
nad 30 branz, z powigzaniami typu redukcjonistycznego: su-
rowiec-procesy-wyposazenie technologiczne. Powigzanie to
okre$la przystosowanie maszyn i aparatow do jednego rodza-
ju surowca. Stosowana przez wieki postawa myslowa okre-
$lana, jako ,,mys$lenie redukcjonistyczne” traktuje caty Swiat,
jako ,.klasyfikacje oddzielnych zamknietych jednostek™.

Podziat ,,§wiata surowcoéw spozywczych” na oddzielne
zamkniete jednostki znajduje nadal swoj wyraz w réznych
wspolczesnych podrecznikach inzynierii procesowej w uje-
ciu branzowym. Schemat takiego podejscia przedstawia rys.
2a. Ukazuje on relacje migdzy rodzajem przetwarzanego
w branzy surowca a odpowiadajagcymi mu procesami podsta-
wowymi i jednostkowymi (funkcjami struktur) oraz wyposa-
zeniem technologicznym.

Podejscie redukcjonistyczne (branzowe) byto i nadal jest
dobrym narzedziem poznania w przypadku projektowania
urzadzen dla poszczegdlnych surowcow. Jednakze, gdy ilos¢
badanych wtasciwosci surowcow lub okreslonych na nich re-
lacji przekracza poziom naszej percepcji, redukcjonizm sta-
je sie nieuzyteczny. Ponadto, w $wiecie przyrodniczym zad-
ne oddzielone od siebie elementy nie wystepuja. W takim
przypadku wlasciwym staje si¢ podejscie systemowe, u kto-
rego podstawy lezy integrowanie rzeczy ze soba. Tego ro-
dzaju podejscie, w odniesieniu do surowcoéw przemystu spo-
zywczego, przedstawiono na rys. 2b. Takie taczne ujgcie po-
szczeg6lnych surowcoéw wystepuje w podreczniku Singha P.
i Heldmana D. [9] i innych, do ktérych zaliczy¢ nalezy réw-
niez wydany w Polsce podrecznik pod red. P. Lewickiego
[6].

Poczawszy od lat dwudziestych XX wieku, rozpoczg-
to stosowanie klasyfikacji wyposazenia technologicznego
na grupy, w ktorych nie ma odnoszenia do rodzajow prze-
twarzanego surowca, wedlug proceséw podstawowych [6].
Na nizszym poziomie znajduja si¢ procesy jednostkowe, od
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ktorych tworzone sa nazwy ich funkcji, a takze nazwy rodza-
jowe maszyn i aparatow. Zgodnie z ta klasyfikacja, wyodreb-
niane sg nastepujace procesy podstawowe: mechaniczne, hy-
dromechaniczne, wymiany ciepta, wymiany masy, chemicz-
ne, biochemiczne oraz mikrobiologiczne. Nie wystepuja
w nich relacje z surowcami i rzadko z ich wiasciwosciami.
Za podstawe klasyfikacji przyjeto prawa natury i fenomeno-
logiczne podejscie, poznane naukowymi metodami wyko-
rzystywanymi w projektowaniu urzadzen.

a) Surowce okre$lonej branzy

[A] [B] - [Y]

P=1(A) P =1(B) P =1(Y)
Procesy jednostkowe (P)
b) Surowce przetwdrstwa spozywczego

System sktadnikow surowca (S)

MA = £(S)
Procesy maszynowe (M) i aparaturowe (A)

Rys. 2. Powiazanie surowcow z procesami w przetwor-
stwie spozywczym: a) ujecie redukcjonistyczne
(branzowe), b) ujecie systemowe (integrujace).

Fig. 2. Connecting raw materials with processes in the
food processing: a) reductionist presentation
(branches), b) system presentation (integrating).

Zrédlo: Lewicki P. 2005 [6], Singh P., Heldman D. 1984 [9]

Coraz czg$ciej w jednej strukturze realizowanych jest kil-
ka proceséw jednostkowych (funkcji), nalezacych do roz-
nych procesow podstawowych, co zaciera kryteria podziatu
wyposazenia technologicznego na maszyny i aparaty. Przy-
ktadowo w jednej strukturze wystgpuja procesy: biotechno-
logiczne, cieplne, dyfuzyjne i mechaniczne. Takie struktu-
ry o charakterze hybrydowym, a takze wielofunkcyjne, kto-
re beda stanowily rozszerzajaca si¢ czg§¢ wyposazenia tech-
nologicznego, dotychczas nie znajduja odzwierciedlenia
w klasyfikacjach.

W podejséciu systemowym waznym jest uswiadomienie
sobie istnienia relacji pomi¢dzy elementami danego zbio-
ru. W danym ukladzie rzeczywistym potrafimy zbudowaé
tyle systeméw, ile potrafimy wyznaczy¢ (wymysli¢) klasy-
fikatoréw. Przyktadowo, oprocz juz wymienionych, wyste-
puja podzialy urzadzen wedtug: kierunku przeptywu poto-
kéw, rodzaju pracy (ciagla, okresowa), rozwigzan konstruk-
cyjnych, stopnia automatyzacji, kierunku transportu surowca
i srodkow jego realizacji, narzgdzi roboczych, sposobu do-
prowadzenia ciepta, poziomu ci$nienia w komorze reakcyj-
nej 1 jeszcze wielu innych. Wystgpuje rowniez podzial urza-
dzen na specjalistyczne i uniwersalne, okreslajace ich przy-
stosowanie tylko do jednego lub wielu rodzajow surowca.

SYSTEMOWE RELACJE
WEASCIWOSCI SUROWCOW ZE
STRUKTURAMI WYPOSAZENIA
TECHNOLOGICZNEGO
PRZEWTORTWA SPOZYWCZEGO

Nie trzeba szerzej uzasadniac, ze to nie rodzaje przetwa-
rzanych surowcow tylko ich roznorodne wiasciwosci, przed-
stawione w ujeciu statycznym i dynamicznym, tworza bazg
danych, wykorzystywanych do obliczen w procesie modelo-
wania i projektowania. Stanowig one rowniez podstawe two-
rzenia sposobow dziatania urzadzen [2].

W miarg jak przetworstwo surowcow rolniczych zmie-
niato si¢ z rgcznego rzemiosta w coraz bardziej skompliko-
wany przemysl, stawato si¢ oczywiste, ze nie jest mozliwe
racjonalne projektowanie proceséw technologicznych oraz
maszyn i aparatow bez gruntownej znajomosci wiasciwo-
$ci surowca, ktory poddawany jest przetwarzaniu [5]. Bez
ich znajomosci, wyrazonej liczbowo, nie moga by¢ dokona-
ne najwazniejsze obliczenia projektowe, co znajduje odpo-
wiedni wyraz w literaturze. Rzadziej natomiast jest przed-
stawiana inna wazna rola wlasciwosci surowcow, ktora pole-
ga wlasnie na tym, ze stanowig one (a uscislajac roznice ich
wartosci odniesione do poszczegolnych ingredientow surow-
ca) podstawe tworzenia nowych sposobdéw dziatania zarow-
no maszyn jak i aparatow. Przyktad konkretyzacji powyzsze-
go stwierdzenia moze stanowi¢ wykorzystywanie réznic cig-
zarow wilasciwych do rozdziatu sktadnikéw, czy tez roznic
wartosci jednostkowych sil cigcia migsa i kosci w maszynach
do ich separacji. T¢ ich rol¢ najczesciej dostrzegamy w za-
pisach zastrzezen patentowych wynalazkéw nowych sposo-
bow 1 urzadzen na nich opartych.

Zadana funkcja
(rodzaj przetworzenia surowca)

wiedza |
v v
Zbidr wtasciwosci Zbidr struktur organdw
i ich zrdznicowanie roboczych

Kreacja sposobu

A 4
Sposab realizacji jednostkowego procesu maszynowego

A\ 4 A A\ 4 A 4
Decyzja projektowa | = < < =
(rozne konstrukcyjne | £ £ L L
= = = =
struktury) = = = =
< < c e
o o o o
X X X X

Rys. 3. Struktura systemowa tworzenia maszynowych
proces6w jednostkowych przetwoérstwa spozyw-
czego.

Fig. 3. System structure of creating machine individual
processes of the food processing.

Zrédlo: Opracowanie wiasne
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Wiedz¢ o niej winniSmy czerpa¢ nie tylko
z publikacji naukowych i podrecznikow, w kto-

l Aparaturowe procesy rozdziatu sktadnikow systemu surowcow ‘

[

rych nie znajduje ona szerszego odzwierciedle-
nia, lecz rdwniez z zapisu zastrzezen patento-

Klasa glowna systemu surowcow

wych wynalazkow, stanowiacych pierwotne
zrodto informacji o postepach w rozwoju tech-
nik wytwarzania. Probe graficznego wyrazu re-
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lacji systemowej pomi¢dzy maszynami i wla-

Klasyfikatory procesow rozdziatu fazowego i utrwalania surowca
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by¢ realizowane przez cztowieka, co najwyzej
z komputerowa baza danych. Waznym jest pod-
kreslenie, ze ten sam sposob moze by¢ realizo-
wany przez wiele rozwigzan konstrukcyjnych
maszyn i aparatéw w sensie fizycznym i infor-
macyjnym (sterowania parametrami).

Fig. 4.

Synteza wiedzy o zr6znicowanych rodzajo-
wo surowcach pochodzenia biologicznego i produktach spo-
zywezych zostala doprowadzona do takiego poziomu inte-
gracji, ze mogg one by¢ rozpatrywane, jako systemy, ponie-
waz sktadaja sie z wielu specyficznych struktur, elementow
i sposobow ich powigzan (relacji). W ujeciu systemowym,
waznymi wlasciwos$ciami fizycznymi sg stany ich skupienia
(fazy), a w nich znajduja si¢ ingredienty, ktore w ,,czystej”
postaci wystepuja, jako stan staty, ciekly i gazowy.

Heterogeniczne, czyli niejednorodne (dyspersyjne) ma-
teriaty, sktadaja si¢ z kilku faz lub ingredientow, oddzielo-
nych jeden od drugiego powierzchniami rozdziatu. Przecho-
dzac przez nie zmieniaja si¢ one skokowo. Do takich dysper-
syjnych materiatow, stanowigcych surowce spozywcze, zali-
czy¢ mozna np.: mi¢so, ryby, warzywa, owoce, zboza, a tak-
ze zawiesiny, emulsje, pyty i inne.

Biorac pod uwage te fazy Iub ingredienty, surowce spo-
zywceze (jednorodne badz niejednorodne) mogg by¢ trakto-
wane, jako systemy [8]. Do rozdziatu takich systemoéw na
sktadniki, wykorzystywanych jest wiele zréoznicowan wia-
sciwosci: fizycznych, chemicznych i biochemicznych oraz
réznorodnych zjawisk: fizycznych, chemicznych i bioche-
micznych. Zroéznicowanie umozliwia tworzenie procesow
realizowanych przez wyposazenie technologiczne zaktadow
przetworstwa spozywczego, tj. maszyny i aparaty.

Systemowa klasyfikacje aparaturowych procesow roz-
dzialu sktadnikow surowcéw jednorodnych i niejednorod-
nych, wedhug pracy [9], przedstawiono na rys. 4.

Rys. 4. Struktura systemowa aparaturowych proceséw jednostkowych
przetworstwa spozywczego.

System structure of creating apparatus individual processes of
the food processing.

Zrédto: Singh P., Heldman D. 1984 [9]

Na schemacie tym klasa weztowa wynika z podzialu na
procesy maszynowe i aparaturowe. Klasy gtéwne powstaja
z relacji miedzy sktadnikami systemu surowcow, jakimi sg
fazy: stala (S), ciekla (C) i gazowa (G). Tych klas jest pig¢
i moga by¢ typu: C-C (ciecz-ciecz), G-C (gaz-ciecz), G-G
(gaz-gaz), S-C (cialo stale-ciecz), S-S (ciato stale-cialo
stale).

W ramach tych klas wystepuje podziat na szeregi klasy-
fikacyjne Klasyfikatorem sg tu réznice charakterystycznych
wlasciwosci sktadnikow, tj.: rozpuszezalnosci cieczy w cie-
czach, temperatur przejs¢ fazowych skladnikéw, rozpusz-
czalnosci ciat statych w cieczach, wlasciwosci sorpcyjnych
cieczy, zdolnosci przenikania przez membrany.

W procesie odchodzenia od branzowych i pozostatych
podzialdéw, wytonita si¢ propozycja stosowania klasyfikacji
procesoéw jednostkowych oraz realizujacych je maszyn i apa-
ratow na dwie grupy, przyjmujac w charakterze klasyfikatora
(cechy podziatu) ich funkcje, czyli cel dziatania. Przyjeto, ze
wiedza o wzajemnych powigzaniach i zaleznosciach, wioda-
cych procesow i stosowanych w nich struktur, stanowi sys-
tem; uzasadniono wydzielenie w nim dwdch podsystemow.
Pierwszy integruje funkcje rozdziatu poszczegolnych surow-
cow spozywczych na ich autonomiczne czgsci (ingredien-
ty), a drugi podsystem integruje ich roznego rodzaju fgcze-
nia. W pierwszym wystepuje proces analizy w drugim synte-
zy. Podzial ten wyraza istot¢ a zarazem specyfike procesow
i stosowanych urzadzen. W niedalekiej przysziosci moze
okaza¢ si¢ uzasadnionym wyodr¢bnienie z tego systemu
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kolejnego (trzeciego) podsystemu, ktory bedzie obejmowat
procesy 1 struktury stosowne do pakowania surowcow i pro-
duktow spozywczych.

W klasycznej konwencji biologiczne surowce przetwor-
stwa spozywczego, ze wzgledu na zrédia pochodzenia, s3
dzielone tylko na dwie wielkie grupy — pochodzenia roslin-
nego i zwierzgcego. Charakteryzuja si¢ one istotnie réoznymi
wlasciwosciami: technologicznymi, funkcjonalnymi, fizycz-
nymi, chemicznymi, morfologicznymi, reologicznymi i in-
nymi. Dotychczas nie byly one brane pod uwagg, jako pod-
stawa do stworzenia, integrujacych w znacznie wigkszym
stopniu niz w ujeciu branzowym, klasyfikacji proceséw pod-
stawowych, jednostkowych oraz wyposazenia technologicz-
nego.

Zdaniem autoréw krokiem w pozadanym kierunku inte-
growania wiedzy o procesach, maszynach i aparatach prze-
tworstwa spozywczego bylaby systematyka, w ktorej klase
weztowa stanowitby podzial surowcoéw spozywczych pod
wzgledem pochodzenia wlasnie na roslinne i zwierzgce.

PODSUMOWANIE

Przetworstwo spozywcze to coraz bardziej ztozony sys-
tem. Jego waznymi elementami w sferze pojeciowej i tech-
nologicznej sa surowce a $cislej ich wlasciwosci, procesy
i wyposazenie technologiczne. Podej$cie systemowe jest
swego rodzaju uproszczeniem, ktore uwypukla to, co uznaje
si¢ za istotne w danych rozwazaniach, utatwia zdobycie wie-
dzy i pozwala na zwigkszenie skutecznosci dziatan. W na-
uczaniu inzynierii procesOw przetworstwa spozywczego po-
dejscie systemowe, do ktorych nalezy przedstawiony zarys
zagadnien, stato si¢ niezbedne, gdy uzmystowimy sobie licz-
be¢, réznorodnos¢ surowcdw, maszyn i aparatOw przetwor-
stwa spozywczego oraz wzrastajaca ich zlozonos¢é.
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SYSTEM INTEGRATION
OF DIVERSIFYING RAW MATERIALS,
MACHINES AND APPARATUSES
OF THE FOOD PROCESSING

SUMMARY

Engineering of processes of the food processing, came
into existence as a result of integration of scientific theories
and achievements of the production practice many of her
branches of food industry, requires the continuation of this
process in the systemic approach. In the article a ranking of
machines and apparatuses of the food processing was pre-
sented, of conditioning in their coming into existence and re-
lations with raw materials and their properties.

Key words: food processing, ranking of the technological
equipment, system approach.
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WPLYW WYMIAROW TRASERA NA JAKOSC
NIEJEDNORODNYCH MIESZANIN ZIARNISTYCH
UZYSKIWANYCH W WYCHYLNYM MIESZALNIKU

OBROTOWYM®

Celem przeprowadzonych prac badawczych bylo sprawdzenie wplywu wymiarow trasera na jakos¢ tworzonych niejednorod-
nych mieszanin ziarnistych miatu weglowego i biomasy. Gtownym skltadnikiem (traserem) byla biomasa. Artykul jest czescig ba-
dan nad wykorzystaniem komputerowej analizy obrazu w procesie mieszania miatu weglowego z biomasq jako paliwa do wspot-

spalania.

Stlowa kluczowe: mieszanie materialow ziarnistych, bioma-
sa, wspolspalanie.

WPROWADZENIE

W zyciu codziennym, nie zawsze zdajac sobie z tego
sprawe, mamy czg¢sto do czynienia z procesem mieszania
materiatéw ziarnistych. Miisli — sucha mieszanka zbdz, wy-
suszonych owocow i platkéw, nasion i orzechow to ideal-
ny przykltad na popularno$¢ stosowania procesOw miesza-
nia materiatéw ziarnistych w wielu dziedzinach przemystu,
poczawszy od spozywczego, poprzez chemiczny, farmaceu-
tyczny, na przemysle energetycznym skonczywszy. Badania
nad zagadnieniem mieszania materiatow ziarnistych opisa-
ne w niniejszym artykule dotycza bezposrednio wykorzysta-
nia biomasy w energetyce, a przede wszystkim w procesie
wspolspalania. Z duzym przyblizeniem moga by¢ one wy-
korzystywane w przemysle rolniczym, paszowym i SpoZyw-
czym. Jednym z warunkéw poprawnego wspotspalenia pa-
liw jest ich poprawne zmieszanie [5]. Tylko jednorodna mie-
szanina paliwa kopalnego i biomasy moze zapewni¢ popraw-
ng realizacje spalania w kottach energetycznych i uniknie-
cie strat kominowych majacych wptyw na ekonomike spa-
lania. Wplyw wielkosci ziaren sktadnikoéw mieszanin na ich
jakos$¢ stanowi wazny element poprawnej realizacji procesu
mieszania [3].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych wykorzystania komputerowej analizy obra-
Zu w procesie mieszania mialu weglowego z biomasa jako
paliwem do wspolspalania.

CEL BADAN

Celem badan bylo sprawdzenie wptywu wymiardéw zia-
ren kluczowych sktadnikéw mieszaniny na jako$¢ mieszanin
biomasy z mialem weglowym o handlowej nazwie ecomix.
Mieszalnikiem obrotowym wychylnym wykonano 6 mie-
szanin réznych pod wzgledem rozmiaréw trasera. Mieszani-
ny o numerach 1, 2, 3 dotycza trasera o wymiarze liniowym

réwnym 6 mm i odpowiadaja w kolejnosci 1, 3 1 5 obrotom
begbna mieszalnika, podobnie jak mieszaniny numer 4, 5, 6,
ktore dotycza trasera o wymiarze liniowym 8 mm.

STANOWISKO BADAWCZE
| METODYKA BADAN

Stanowisko do oceny jakosci niejednorodnych miesza-
nin ziarnistych, przedstawione na rysunku numer | sktadato
si¢ z czterech modulow. Pierwszy modut stanowit mieszalnik
z komora obrotowa. Objeto$¢ bebna mieszalnika wynosita
60 litrow. Przed przystapieniem do zasypania b¢bna mieszal-
nika nawazkami sktadnikow konieczne byto oczyszczenie
pracujacej czesci bebna. Ustalony zostal sposdb nastawiania
czgstosci obrotowej, przy pomocy falownika elektrycznego.
Beben wykonywatl jeden obrét w ciggu minuty.

8. L
T 77

MCDUE 1 MGDLE 3

MODLUL &

Rys. 1. Schemat stanowiska badawczego: 1 —waga elek-
troniczna, 2, 3 — mieszalnik obrotowy, 4 — zespot
pierscieni stanowiska poboru prébek, 5 — aparat
cyfrowy, 6 — przenosnik tasmowy, 7 — kamera cy-
frowa, 8 — stanowisko komputerowe — zrédto wia-
sne.

Zrodlo: Opracowanie wlasne
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Badania prowadzone byly w taki sposob, aby uchwycié
zmiany jakosci mieszanin po jednym, trzech i pigciu obro-
tach bgbna mieszalnika. Wedlug Oyama i Ayaki [1] optymal-
ne warunki mieszania wystepuja przy 30% wypehieniu beb-
na. Beben mieszalnika byt zasypywany sktadnikami o masie
20 kilograméw, co stanowito okoto jedng trzecig jego objeto-
$ci. Drugi modul stanowit zespot pierscieni umieszczonych
na platformie jezdnej, kazdy o wysokosci 50 mm i $redni-
cy wewnetrznej 25 cm. Podczas badan konieczne byto odse-
parowanie zawarto$ci pier§cieni potozonych wyzej, od pier-
scieni nizszych rzedow, poprzez umiejetne przedzielanie
pierscieni cienkg blachg o wymiarach zapewniajacych catko-
wite oddzielenie ich zawarto$ci. Przed zatadunkiem pierscie-
ni mieszaning, na zespot pier§cieni naktadany byt lej zasypo-
wy o przekroju stozkowym, ktorego $rednica z jednej stro-
ny dopasowana byta do $rednicy pier§cieni, a z drugiej stro-
ny zapewniala przesypanie cato$ci mieszaniny z bebna mie-
szalnikow. Po wykonaniu nawazek poszczegdlnych sktadni-
koéw wsypywano je do bgbna mieszalnika w ustalonej kolej-
nosci. Najpierw nasypywano faze¢ rozpraszang, ktorg zawsze
byt miat weglowy, nastepnie na fazg rozpraszang nasypywa-
no traser, ktorym zawsze byly pellety biomasy. Po zasypaniu
mieszalnika ustawiano kat nachylenia bebna i wlaczano na-
ped mieszalnika. Po okreslonej dla danej serii badan liczbie
obrotow begbna mieszalnika zatrzymywano naped i wysypy-
wano mieszaning do zespotu pier§cieni drugiego modutu sta-
nowiska badawczego, po czym prowadzono analiz¢ wagowa
rozktadu trasera.

WYNIKI

Uzyskano mieszaniny, ktérych oznaczenia zaprezento-
wano w tabeli numer 1.

Tabela 1. Oznaczenie mieszanin wedlug Srednicy trasera
i obrotéw bebna mieszalnika

Oznaczenie | Srednica trasera [mm] | Liczba obrotéw bebna
mieszaniny mieszalnika
Mieszanina 1 6 1
Mieszanina 2 6 3
Mieszanina 3 6 5
Mieszanina 4 8 1
Mieszanina 5 8 3
Mieszanina 6 8 5

Zrédlo: Badania wlasne

Koncentracja trasera zostala okreslona dzigki recznemu
rozdzielaniu mieszanin po procesie mieszania i wazeniu kaz-
dego ze sktadnikéw mieszaniny. Do analitycznej oceny roz-
ktadu trasera w mieszaninie postuzono si¢ popularng defini-
cja stopnia zmieszania wg. Rose’a [2].

O
M= 1—50 [1][8] (1)

gdzie: M — stopnien zmieszania,
0 — odchylenie standardowe probek,
0~ poczgtkowe odchylenie standardowe.

Wyniki stopnia zmieszania przedstawiono w tabeli nr 2.

Tabela 2. Wyniki stopnia zmieszania wedlug analizy wa-

gowej
Mieszanina Liczba obrotow bebna | Stopien zmieszania
mieszalnika
1 1 0,892
2 3 0,888
3 5 0,906
4 1 0,859
5 3 0,942
6 5 0,953

Zrédlo: Badania wlasne

Zmiana stopnia zmieszania uktadéw w zalezno$ci od liczby
obrotéw bebna mieszalnika
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Rys. 2. Zmiana stopnia zmieszania ukladéw w zaleznoS$ci
od liczby obrotéw bebna mieszalnika dwustozko-
wego.

Zrédlo: Badania wlasne

Postugujac si¢ skala jakosci mieszanin w zaleznosci od
stopnia zmieszania przedstawiong w literaturze [1,4] moze-
my oceni¢ uzyskane mieszaniny jako bardzo dobre. Anali-
z¢ rozktadu koncentracji trasera okre§lonej wagowo przepro-
wadzano przy pomocy histogramow oraz testu Shapiro-Wil-
ka co obrazuje wykres przedstawiony na rysunku numer 3 i 4
oraz tabela numer 3 i 4. [6, 7].

Analiza wagowej koncentracji trasera
w mieszaninie 1, 2 oraz 3

25 Srednia 9.214837

Odchylenie std.  2.669441
Maksimum 14.15465
20| Minimum 2.848576

N 90

151

Procent

10+ \
A AN
o=

30 45 60 75 90 105 120 135
konc_sklad_klucz

Rys. 3. Rozklad analizowanych zmiennych dla trasera
o Srednicy 6 mm.

Zrédlo: Badania wlasne
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Tabela 3. Testowanie statystyczne normalnosci rozkladu
koncentracji trasera o Srednicy 6 mm

Test Symbol | Statystyka | Warto$¢ p Test
Shapiro-Wilk W 0.973 0.063 Pr.<W
Kolmogorov-

Smirnov D 0.076 0.15 Pr.>D
Cramer-von Mises | W-kwadr | 0105 | 0095 | ~">
' ' W-kwadr
Anderson-Darling | A-kwadr | 0704 | 0067 | ">
g ' ’ A-kwadr

Zrédlo: Badania wiasne

Na podstawie powyzszych testow mozna bylo stwierdzi¢,
iz rozktad koncentracji trasera nie odbiegat istotnie od roz-
ktadu normalnego.

Analiza wagowej koncentracji trasera
w mieszaninie 4,5 oraz 6

System SAS
3 Srednia 9.228809
Odchylenie std. 2.851739
30-{| Maksimum 16.44089

Minimum 3.121853
25| o ] —\

E20
S
o154
N
10- \
5 / N
o—]
4 6 8 10 12 14 16
konc_sklad_klucz

Rys. 4. Rozklad analizowanych zmiennych dla trasera
o Srednicy 8 mm.
Zrédlo: Badania wiasne

Tabela 4. Testowanie statystyczne normalnosci rozkladu
koncentracji trasera o Srednicy 8 mm

Test Symbol | Statystyka | Warto$¢ p Test
Shapiro-Wilk W 0.987 0.603 Pr.<W
Kolmogorov- D 0.072 0.15 Pr.>D

Smirnov
Gramer-von Mises | W-kwadr | 0.055 0.25 Pr.>
W-kwadr
Anderson-Darling | A-kwadr 0.339 0.25 Pr.>
A-kwadr

Zrédlo: Badania wiasne

Whiosek: Na podstawie powyzszych testow mozna
stwierdzi¢, iz rozktad koncentracji czynnika kluczowego nie
odbiegal od rozktadu normalnego.

Porownanie wynikéw uzyskanych dla mieszanin
o réoznych wielkoS$ciach trasera

Poréwnanie miato na celu sprawdzenie wptywu wymia-
ru mieszanych sktadnikéw na uzyskiwane mieszaniny. Po-
niewaz koncentracja sktadnika kluczowego o §rednicy 6 mm
oraz 8§ mm posiadata rozktady normalne, do dalszego porow-
nania mozna bylo zastosowac test t-Studenta [6,7] przedsta-
wiony w zestawieniu tabel numer 5.

Tabela S. Porownanie Sredniej koncentracji skladnika
kluczowego dla pomiaréw przy Srednicy trase-
ra rownej 6 mm oraz 8 mm — test t- studenta

Procedura TTEST
Zmienna zalezna: koncentracja sktadnika kluczowego, $rednica

Zrodto | N | Sred- | Odchylenie |Btad stan- | Mini- | Maksi-
nia | standardowe | dardowy | mum | mum

6mm |90| 9.21 2.66 0.28 2.84 | 14.15
8mm |80 9.22 2.85 0.31 312 | 16.44
Diff (1-2) -0.014 2.75 0.42 - -
Procedura TTEST
Zmienna zalezna: koncentracja sktadnika kluczowego, $rednica
. Sred- | 95% | Sred- | Odch. | 95%
Zrodto | Metoda nia cL | nia st cL Odch. st
6 mm 9.21 | 865|977 | 266 | 232 | 3.12
8 mm 9.22 [ 859|986 | 285|246 | 3.37
o1 o | PO | i
Diff (1-2) czone 0.014(-0.85| 0.82 | 2.75 | 249 | 3.08
. Satter-
Diff (1-2) thwaite -0.014|-0.85| 082 | - - -
Procedura TTEST
Metoda wariancje St. Sw. Warto$¢ t Pr>Itl
Potaczone rowne 168 -0.03 0.9737
Satterthwaite nierowne 162.49 -0.03 0.9738

Procedura TTEST - Rowno$¢ wariancji

Metoda | St sw. w liczniku | St. Sw. W mianowniku WaFEtr(ich F
Folded F 79 89 1.14 0.5435

Zrodlo: Opracowanie wlasne
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WNIOSKI

Otrzymane mieszaniny odznaczaly si¢ bardzo dobrg ja-
kosciag wedtug skali proponowanej w literaturze. Nie zaob-
serwowano wpltywu rozmiaréw ziaren sktadnika kluczowe-
go na jako$¢ otrzymywanych mieszanin. Zastosowanie testu
T byto mozliwe ze wzglgdu na rozktad normalny analizo-
wanych zmiennych. Srednia koncentracja sktadnika kluczo-
wego dla mieszanin przy $rednicy trasera 6mm oraz 8mm
nie roznita si¢ statystycznie istotnie (p=0,97). Uzyskane
wyniki moga by¢ reprezentatywne jedynie dla materialow
ziarnistych proponowanych w pracy. W celu sprawdzenia
przydatnosci metodyki dla innych branz i materialow ko-
nieczne jest wykonanie wigkszej liczby badan w tym zakre-
sie.
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TRACER DIMENSIONS INFLUENCE
ON QUALITY METEROGENEOUS
GRANULAR MIXTURES OBTAINED
IN THE TILTING ROTARY MIXER

SUMMARY

The aim of this study was to check the influence of the
tracer dimensions in heterogeneous granular mixtures of
coal dust with biomass. As a tracer (key component) the bio-
mass were used. The study is a part of investigation about
computer analysis usage in the process of mixing coal dust
with biomass as fuel for co-firing.
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PRODUKCJA MLEKA NA OPOLSZCZYZNIE W SWIETLE
MECHANIZMU ,KWOTOWANIE PRODUKCJI MLEKA”
REALIZOWANEGO W RAMACH WSPOLNEJ
POLITYKI ROLNEJ®

Po przystgpieniu Polski do Unii Europejskiej, zgodnie z prawodawstwem unijnym oraz na podstawie krajowych aktow prawnych,
producenci mleka zostali zobligowani sprosta¢ wysokim wymaganiom w zakresie pozyskiwania mleka i dobrostanu zwierzqt.
Celem artykutu jest prezentacja zmian, jakie zarejestrowano w zakresie produkcji mleka na Opolszczyznie w okresie 2004-2012 r.

Stowa kluczowe: kwotowanie produkcji mleka, krajowa
kwota mleczna, podmiot skupujqcy, dostawca (hurtowy, bez-
posredni), rok referencyjny.

WPROWADZENIE

Zgodnie z prawodawstwem unijnym oraz na podstawie
krajowych aktow prawnych Agencja Rynku Rolnego admini-
struje na rynku mleka mechanizmem ,,Kwotowanie produk-
cji mleka”. Dziatanie to, przyczynia si¢ do zachowania row-
nowagi pomiedzy popytem a podaza na rynku tegoz surow-
ca, a tym samym zapewnia producentom zbyt na wyprodu-
kowane mleko. Polska zajmuje szosta pozycje pod wzgle-
dem wielkos$ci skupu mleka w UE. W sektorze mleczarskim
w Polsce stale postepuje koncentracja produkcji i przetwor-
stwa mleka.[1] Zmienia si¢ takze struktura rozdysponowa-
nia mleka. Rosnie sprzedaz mleka do przetworstwa, a maleje
sprzedaz bezposrednia i zuzycie w gospodarstwach na pasze
i samozaopatrzenie. Jednocze$nie ro$nie udziat mleka wpro-
wadzanego do obrotu w catkowitej produkcji mleka [2].

PRODUKCJA MLEKA
NA OPOLSZCZYZNIE

Wojewoddztwo opolskie potozone jest w potudniowo-za-
chodniej czgsci Polski i graniczy z Czechami oraz czterema
wojewodztwami: dolnoslaskim, wielkopolskim, 16dzkim i $la-
skim. Zajmuje 9,4 tys. km?* (3% powierzchni kraju) i jest za-
mieszkane przez prawie milion osob, (co stanowi 2,7% lud-
nosci kraju).

Przewazajaca cz¢§¢ wojewoddztwa opolskiego lezy na Ni-
zinie Slaskiej. Dominuje tu krajobraz réwninny, wystepuja
szerokie doliny rzeczne (Odry i Nysy Ktodzkiej).

Wojewodztwo opolskie ma charakter w duzym stopniu
rolniczy. Rozwojowi rolnictwa sprzyjaja dobre warunki kli-
matyczne i glebowe. Grunty rolne zajmuja okoto 62% po-
wierzchni wojewddztwa, dzigki temu produkcja mleka moze
by¢ utrzymana na wysokim poziomie.

Okres 9 lat podlegajacy limitowaniu produkcji odznaczyt
si¢ na Opolszczyznie radykalnymi zmianami w strukturze

gospodarstw produkujacych mleko. Stabsze, nie dostosowa-
ne gospodarstwa upadty.

W oparciu o roczng ilo$¢ dostarczonego mleka podmio-
tom skupujacym w tzw. roku referencyjnym tj 2002/2003 —
rolnikom przyznane zostaly kwoty hurtowe. Natomiast ci,
ktorzy prowadzili sprzedaz poza mleczarnia otrzymali li-
mity na sprzedaz bezposrednig mleka w oparciu o ilos¢ po-
siadanych kréw dojnych lub udokumentowanej sprzedazy.
W efekcie rozpatrzenia wnioskéw o przyznanie kwoty mlecz-
nej w wojewddztwie opolskim w pierwszym roku kwoto-
wym zarejestrowanych zostato 4300 dostawcow hurtowych
posiadajacych w sumie kwotg 196 mln kg oraz 3400 dostaw-
cow bezposrednich z taczng kwota 20 mln kg. Obecnie pozo-
stato tylko 1447 producentéw sprzedajacych mleko do mle-
czarni i 351 sprzedajacych je poza mleczarnig [3].

Po przystapieniu Polski do Unii Europejskiej produ-
cenci mleka byli zobligowani sprosta¢ wysokim wymaga-
niom dotyczacym standardéw pozyskiwania mleka i dobro-
stanu zwierzat. Do zmniejszenia liczby gospodarstw produ-
kujacych mleko przyczynit si¢ rowniez fakt, ze nie wszyscy
byli w stanie je spetnié. Ponadto w 2007 roku zostaly wpro-
wadzone w Polsce rekompensaty za rezygnacj¢ z posiada-
nych przez producentéw indywidualnych ilosci referencyj-
nych, co przyczynito si¢ do dalszej koncentracji produkcji
mleka. Mniejsi producenci rezygnowali, dzigki czemu pro-
ducenci rozwijajacy si¢ mogli zagospodarowa¢ uwolnione
przez nich limity.

Pomimo spadku liczby dostawcoéw zarowno hurtowych
jak i1 bezposrednich na Opolszczyznie od momentu akcesji
Polski do Unii Europejskiej, odnotowany zostat stalty wzrost
ilosci skupowanego mleka jak i wzrost posiadanego limi-
tu przez dostawcow hurtowych. Czynnikiem sprzyjajacym
rozwojowi gospodarstw mlecznych byla z pewnoscig moz-
liwo$¢ korzystania z rezerwy krajowej kwoty mlecznej. Do
2012 r. OT ARR w Opolu wydat ponad 3,5 tys. pozytywnych
decyzji na taczng kwot¢ prawie 52,0 mln kg mleka. Obecnie
w posiadaniu dostawcow hurtowych i bezposrednich na po-
ziomie wojewddztwa jest kwota ponad 230 min kg.

Agencja Rynku Rolnego w ramach administrowanych
mechanizmow prowadzi réwniez dzialania wspierajace
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Rys. 1. Liczba dostawcéw hurtowych i bezposrednich

w woj. Opolskim.

Zrodlo: Opracowanie wlasne

rynek mleka i przetworow mlecznych. Sa one realizowane
miedzy innymi poprzez program ,,Dostarczanie nadwyzek
zywnosci dla najubozszej ludnosci Unii Europejskiej”, czyli
rozdysponowywanie np. masta, seréw topionych, podpuszcz-
kowych, mleka UHT lub odtluszczonego mleka w proszku.
Bardzo waznym programem majagcym wplyw na stosowa-
nie prawidtowych praktyk zZywieniowych, a co za tym idzie

rowniez tendencji konsumenckich ma
administrowany przez ARR program
popularnie nazywany ,,Szklankg mle-
ka”. Ponadto w 2010 r. w ramach $rod-
kéw wsparcia dla producentow mle-
ka, ARR rozdysponowata przyzna-
ne Polsce przez Komisj¢ Europejska
20,2 min euro. W wojewodztwie opol-
skim wsparcie uzyskato 1,2 tys. gospo-
darstw na taczng kwote ok. 1 min zt.
Mechanizmy wspierajace sektor mle-
czarstwa wplywaja na konsumpcje
mleka i przetworéw mlecznych w Pol-
sce. Potrzeby konsumentow za$ ksztat-
tujg wielko$¢ produkcji [4].

PODSUMOWANIE

Zebrane dane pochodzace z jed-
nostki administrujacej mechanizmem
kwotowania produkcji mleka wyraznie
wskazuja, ze na terenie wojewodztwa
opolskiego obserwuje si¢ dynamiczne
zmiany zachodzace w gospodarstwach
produkujacych mleko. Liczba dostaw-
cow hurtowych zmniejszyta si¢ w cia-
gu 9 lat niemal trzykrotnie, a dostaw-
cOw bezposrednich az siedmiokrotnie.
Mimo widocznego spadku liczby go-
spodarstw wprowadzajacych mleko na
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Rys. 2. Wielko$é kwot mlecznych dostawcéw hurtowych
w poréwnaniu z ilo$cia skupionego mleka w la-
] tach 2003-2012 w woj. Opolskim (mln kg).

Zrodlo: Opracowanie wlasne
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Zrodlo: Opracowanie wlasne
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rynek, na Opolszczyznie wzrosta kwota mleczna zaréwno
w skali globalnej jak i w pojedynczych gospodarstwach.
W pierwszym roku kwotowania na jedno gospodarstwo
w wojewodztwie opolskim przypadato ok. 46 tys. kg limi-
tu, a obecnie okoto 155 tys. kg. Jest to ponad dwukrotnie
wigcej niz $rednia w kraju. Opolszczyzna moze si¢ rowniez
pochwali¢ wzrastajaca wydajnoscia mleczng krow. Od lat
w czolowce wojewddztw, gdzie hodowey osiagaja wyniki
przewyzszajace $rednig krajowa dla wydajnosci kg mleka
i jego sktadnikow plasuje si¢ Opolszczyzna, migdzy innymi
wsrod wojewodztw: zachodniopomorskiego, lubuskiego czy
wielkopolskiego.

Zarowno w kraju jak i na Opolszczyznie, tendencja zmian
dotyczaca liczby gospodarstw utrzymujacych bydto mleczne
w towarowej produkcji mleka w matych gospodarstwach na
rzecz gospodarstw rozwijajacych si¢ w tej dziedzinie, utrzy-
muje si¢ nadal, cho¢ jest juz mniej dynamiczna niz w latach
ubiegtych.

LITERATURA

[1] Kwotowanie Produkcji Mleka. 2012. ARR, Warszawa.

[2] Rynek mleka. Stan i perspektywy. 2007. IERiGZ-Pan-
stwowy Instytut Badawczy, ARR, MRiRW, Warszawa,
pazdziernik nr 33.

[3] Ocena i Hodowla Bydta Mlecznego. 2013. Polska Fe-
deracja Hodowcow Bydta i Producentéw Mleka, War-
szawa.

[4] Dane zrodtowe pochodzg z jednostki administrujacej
mechanizmem WPR ,, Kwotowanie produkcji mleka” —
Agencja Rynku Rolnego.

MILK PRODUCTION IN THE OPOLE
REGION MECHANISM IN THE LIGHT
“QUOTE OF MILK PRODUCTION”
IMPLEMENTED IN THE COMMON
AGRICULTURAL POLICY

SUMMARY

After joing Poland to the European Union, in concert
with the union legislation and on the basis of domestic legal
documents, producers of the milk were obligated to fill high
requirements in the scope of recruiting the milk and welfa-
re of animals.

This article presents the changes in the scope of the pro-
duction of milk on opolskie province in 2004-2012.

Key words: milk quoats, national milk quoats, buyer, provi-
der, reference year.
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BUDZET UNIJNY NA LATA 2014 — 2020 A POTRZEBY
ROZWOJU POLSKIEGO SEKTORA
ROLNO-ZYWNOSCIOWEGQ®

Rozwdj polskiego sektora rolno-zywnosciowego w nowej perspektywie finansowej 2014 — 2020 r. bedzie wspierany srodkami bu-
dzetowymi (unijnymi i krajowymi) na poziomie nieco wigkszym niz obecnie (2007 — 2013 r.). Oceniamy, ze pozwoli to na kon-
tynuowanie restrukturyzacji polskiego sektora rolno-zywnosciowego w sposob wystarczajgcy do skutecznego konkurowania na
unijnym i swiatowym rynku zZywnosciowym. Niemniej jednak, niezbedne sq naszym zdaniem, zmiany w kierunkach (strukturze)
wykorzystywania srodkow rozwojowych w nowym Programie PROW 2014 — 2020 r. w porownaniu do obecnego PROW 'u 2007
— 2013 r. Wsparcie budzetowe dla polskiego sektora rolno-zywnosciowego i jego otoczenia rynkowego, wiejskiego i ekologicz-
nego nie rozwiqgze wszystkich problemow i sprzecznosci wspolnej polityki rolnej realizowanej w Polsce. Zatem, dla dobra kon-
sumentow zZywnosci i stabilizacji bezpieczenstwa zywnosciowego, rownolegle z przemianami rozwojowymi muszq by¢ rozwigzy-

wane problemy wystepujqgce w sektorze rolno-zywnosciowym.

WSTEP

Ceny skupu produktow rolnych w pierwszym okresie
wspolnej polityki rolnej Unii Europejskiej (Wspdlnoty Eu-
ropejskiej) byly bezposrednio wspierane przez srodki budze-
towe 1 byly wzglednie wysokie. Z czasem, a praktycznie od
wdrozenia reformy wspolnej polityki rolnej tzw. reformy Mc
Sharrego, przyjetej w 1992 roku, zastapiono wspieranie cen,
bezposrednimi doptatami do dochodow rolnikow (direct pay-
ment). Stato si¢ to konieczne ze wzgledu na wewnetrzng kry-
tyke rosnacych wydatkdw na wspolng polityke rolna, utrzy-
mywanie si¢ wysokich cen zywnosci i wzglednie niskg efek-
tywnos¢ eksportu rolno-zywnosciowego. Ponadto byto to re-
zultatem negocjacji GATT w ramach tzw. Rundy Urugwaj-
skiej, w ktorych proponowano redukcje wydatkéw na poli-
tyke rolng krajow cztonkowskich oraz eliminacj¢ kierunkow
wsparcia sektora rolnego, zakldcajacych konkurencyjnosé
w handlu zagranicznym, a wigc glownie doptat budzetowych
do cen produktéw rolnych. Od czasu reformy Mc Sharrego,
wsparcie cen skupu produktow rolnych w Unii Europejskiej
(UE) jest nieznaczne i stosowane w sposob posredni w ra-
mach interwencjonizmu na rynkach rolnych, np. w formie
skupu interwencyjnego oraz doptat do prywatnego przecho-
wywania surowcow i produktow zywnosciowych, itp.

Permanentna potrzeba wspierania sektora rolnego po-
przez srodki budzetowe wynika z naturalnej niewydolnosci
finansowej rolnictwa, co z kolei jest efektem wzglednie ni-
skiej efektywnosci tego sektora w porownaniu do sektorow
pozarolniczych, zarowno produkcyjnych, jak i ustugowych.
Potrzeba ta wynika rowniez z niekorzystnego ksztattowa-
nia si¢ w warunkach wolnego rynku (w tym unijnego) tzw.
nozyc cen, co oznacza, ze ceny $rodkow do produkeji rol-
niczej rosng szybciej niz ceny produktow rolnych. W efek-
cie, jak oceniaja to Copa — Cogeca, czyli zrzeszenie euro-
pejskich rolnikéw (European Farmers) oraz zrzeszenie eu-
ropejskich spétdzielcow rolnych (European Agri — Coopera-

tives), w ostatnich 15 latach przychody rolnikéw (oraz ceny
zbytu produktow rolnych) rosty wolniej niz koszty prowa-
dzenia gospodarstw. Wymaga to, zdaniem Copa — Cogeca,
utrzymania wsparcia unijnego sektora rolno-zywnosciowego
(gtownie platnosci bezposrednich, tj. I filaru wspolnej polity-
ki rolnej) w latach 2014 — 2020 na poziomie, co najmniej ta-
kim jak dotychczas, tym bardziej, ze nasilajg si¢ ekstremalne
zjawiska pogodowe powodujace straty w rolnictwie i zwigk-
szajace koszty gospodarowania.'

Dla nowych panstw cztonkowskich UE, w tym Polski,
wazne jest wspieranie rozwoju (inwestycyjnego) wzglednie
stabo rozwinigtego rolnictwa i przetworstwa rolno-spozyw-
czego oraz obszar6w wiejskich i srodowiska naturalnego po-
przez tzw. programy rolno-§rodowiskowe, w ramach II filaru
wspolnej polityki rolnej. Warto podkresli¢, ze rozwoj prze-
tworstwa rolno-spozywczego jest szczeg6élnie wazny, gdyz
zapewnia plynny popyt na produkty rolne, a jednoczes$nie
warunkuje wysoka jako$¢ i konkurencyjnos¢ polskiego eks-
portu rolno-zywno$ciowego, zwlaszcza eksportu zywnosci
wysoko przetworzone;j.

Celem artykuhu jest ocena potrzeb i barier rozwojo-
wych (w tym barier ograniczajacych wykorzystywanie
wsparcia budzetowego, unijnego i krajowego) polskie-
go sektora rolno-zywnos$ciowego w Swietle nowej unijnej
perspektywy finansowej 2014 — 2020 r.

BUDZET UNIJNY, W TYM
NA WSPOLNA POLITYKE ROLNA,
NA LATA 2014 — 2020.
Budzet UE (wieloletnie ramy finansowe) przyjety przez

Rad¢ Europejska na lata 2014 — 2020 r., jest zblizony do
budzetu z obecnej perspektywy finansowej 2007 — 2013 r.,

1 Por. — Copa-Cogeca - Komunikat prasowy. Bruksela — 29 stycznia 2013
rok (wersja internetowa).



136 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2013

chociaz przy znacznie mniejszym udziale wydatkow na

wspolna polityke rolna. Wielkos¢ obydwu budzetow (w ce-

nach z 2011 roku), jest nastgpujaca’:

€ ogotem 996 782 min euro (perspektywa finansowa 2014
—20201.),

-

% w tym na wspolng polityke rolng — 362 787 mln euro,
Z czego:

» 277 851 mln euro na rynek i platnosci bezposred-
nie dla rolnictwa (I filar) oraz

» 84 936 mln euro na rozwoj obszarow wiejskich (I
filar).

Przyjety budzet rolny jest mniejszy o ok. 44 mld
euro w poréwnaniu do obecnej perspektywy fi-
nansowej 2007 — 2014 r.; o ok. 30 mld euro mniej-
szy w I filarze oraz o ok. 14 mld euro mniejszy
w II filarze;,.
< w tym na polityke spojnosci 325 149 mln euro, czy-
li 0 ok 30 mld euro mniej niz w obecnej perspektywie
finansowej;

€ ogotem 993 600 mln euro (obecna perspektywa finanso-
wa 2007 — 2013 1),

o

% w tym na wspolng polityke rolng — ok. 406 000 mIn
euro;

+« w tym na polityke spojnosci 354 800 mlin euro.

Polska w nowej perspektywie finansowej otrzyma z bu-
dzetu unijnego ok. 106 mld euro, w tym 72,9 mld euro na
cele polityki spdjnoscii 11,1 mld euro na cele filaru II wspdl-
nej polityki rolnej. Warto zaznaczy¢, ze Polska ubiegala si¢
o otrzymanie srodkow w ramach II filaru w wysokosci ok.
13,5 mld euro, tj. na poziomie $rodkdéw obecnej perspekty-
wy finansowej.

Na I filar wspolnej polityki rolnej, rowniez otrzymalismy
mniej $rodkéw niz proponowalismy. Ubiegaliémy si¢ o po-
ziom platnosci bezposrednich wynoszacy 265 euro na 1 ha,
a wigc o poziom S$redniej unijnej. OtrzymaliSmy mniej. Ptat-
nos$¢ na 1 hektar wzrosnie z 215,1 euro do ok. 240,0 euro w
2020 roku, a wigc do poziomu ponad 90% Sredniej unijne;.
UE proponowata ok. 223,9 euro na hektar, natomiast na sku-
tek zgody unijnej na przesuni¢cie czgsci srodkow z filaru 11
do filaru I uzyskaliémy ok. 240,0 euro na hektar.* W zwigz-
ku z planowanym przesunigciem cze¢sci srodkow z 11 fila-
ru do I filaru, Polska zamierza cz¢$¢ zadan nowego Progra-
mu PROW 2014 — 2020 r., zwlaszcza z zakresu infrastruktu-
ry obszarow wiejskich, realizowa¢ w oparciu o $rodki Fun-
duszu Spojnosci. W sumie unijne wsparcie polskiego sekto-
ra rolno-zywnosciowego wyniesie w latach 2014-2020 32,1
mld $* a wige bedzie nieco wigksze niz w obecnej perspek-
tywie 2007-2013 (28,6 mld $).

2 Patrz — Propozycje rozporzadzen Rady Europejskiej: KOM (2011) 398
oraz KOM (2012) 388.

3 W obecnej perspektywie finansowej mozliwe bedzie przesuwanie do
25% wartosci srodkow z filaru 1T do filaru I. Mozliwe rowniez bedzie do-
datkowe dofinansowywanie filaru I do 2020 roku z krajowych srodkow
budzetowych (tzw. uzupehniajace platnosci bezposrednie), zmniejszajac
2o z 75% wsparcia uzupetniajacego z 2013 roku o 5% rocznie.

* Patrz dane Agencji Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa z
04.09.2013 r. (http:/www.arimr.gov.pl/pomocunijna/wspélna polityka
rolna), wersja pobrana dla potrzeb niniejszego opracowania 18.03.2013 r.

Naszym zdaniem, niekorzystne jest narzucanie pan-
stwom czlonkowskim przez UE struktury i wielko$ci prze-
kazywanych $rodkéw w ramach wspoélnej polityki rolnej.
W efekcie 12 nowych panstw czlonkowskich otrzymuje
srednio az 65% $rodkow w II filarze, natomiast stare pan-
stwa cztonkowskie tylko 30% w tym filarze.* W efekcie,
mamy w Polsce do czynienia z paradoksem polegajacym
na tym, Ze Srodkow w I filarze, oddzialywujacych niekie-
dy bardziej proinwestycyjnie niz niektére specjalne pro-
gramy w dzialaniach pro- i inwestycyjnych (w Progra-
mie PROW), jest wzglednie mato w poréwnaniu do $red-
niego poziomu S$rodkow w ,starych” panstwach unijnych,
a Srodkow w II filarze (gléwnie srodki Programu PROW)
jest wzglednie duzo, zwlaszcza w mniej niezbednych dzia-
faniach pozainwestycyjnych.

OGOLNA OCENA TRAFNOSCI
| SKUTECZNOSCI WSPIERANIA
ROZWOJU INWESTYCYJNEGO
POLSKIEGO SEKTORA
ROLNO-ZYWNOSCIOWEGO
| OBSZAROW WIEJSKICH W OPARCIU
O SRODKI PROGRAMU PROW
2007 - 2013 R.

Najwazniejszym obecnie zadaniem budzetu (unijnego
i krajowego) polskiego sektora rolno-zywnosciowego i jego
otoczenia (w ramach I i II filaru wspdlnej polityki rolnej UE)
powinno by¢ wsparcie pro- i inwestycyjne podmiotéw pro-
dukcyjnych rolno-zywnosciowych (w tym ustugowych) oraz
wsparcie rozwoju proekologicznego (w tym poprzez pro-
gramy rolno-§rodowiskowe), a wigc podmiotéw rolniczych
i wiejskich a takze przetworstwa rolno-spozywczego. Za-
pewni to dostateczng podaz i konkurencyjno$é¢ produktow
rolno-zywnos$ciowych, o wysokiej jakosci (w tym ekolo-
gicznych), kierowanych na rynek krajowy i zagraniczny oraz
podniesie poziom jakoS$ci zZycia na wsi. Moze to by¢ gldéwny
czynnik wspierajacy dalszy wzrost polskiego eksportu rolno-
zywno$ciowego, mimo wzglednie wysokiego juz nasycenia
najblizszych zagranicznych rynkéw rolno-zywno$ciowych.

O potrzebie wspierania pro- i inwestycyjnego podmio-
tow rolno-zywno$ciowych §wiadczy wysoki popyt i duzy po-
ziom wykorzystania $srodkow kierowanych na takie wspar-
cie w niektoérych dziataniach Programu PROW 2007 — 2013
1. Sposrdd 24 realizowanych dziatan (na koniec pierwszego
kwartatu br.),’ nalezg do nich dziatania, numer.:

1. 112 — Utatwianie startu mtodym rolnikom (wykorzystano
ponad 93% planowanych §rodkow),

2. 113 (zwigzane z Dzialaniem 112) — Renty strukturalne
(wykorzystano ponad 73% planowanych srodkow),

3. 121 — Modernizacja gospodarstw rolnych (wykorzystano
ponad 73% planowanych srodkow),

4 W obecnej perspektywie finansowej (2007 — 2013 r.), Polska stosuje
wsparcie rownorzedne, tj. po ok. 50% srodkow w filarze I i w filarze II.

5 Budzet Programu PROW na lata 2007 — 2013 r. wynosi 17,2 mld euro,
w tym ok. 77% stanowia $rodki unijne, natomiast ok. 13% $rodki krajo-
we. Srednio wykorzystanie $rodkéw Programu na koniec I kwartaty br.
(2013) wynosito nieco ponad 60%. [4]



PROBLEMATYKA ROLNO-ZYWNOSCIOWA 137

4. 123 — Zwigkszanie wartosci dodanej podstawowej pro-
dukcji rolnej i lesnej (wykorzystano ponad 44% plano-
wanych srodkow),

5. 125 — Poprawianie i rozwijanie infrastruktury zwigzanej
z rozwojem i dostosowaniem rolnictwa i lesnictwa (Wy-
korzystano zaledwie ponad 20% planowanych $rodkow,
ze wzgledu na specyfike, dtugotrwalos¢ procesow wdra-
zania projektow),

6. 211/212 — Wspieranie gospodarowania na obszarach
gorskich i innych obszarach o niekorzystnych warunkach
gospodarowania (wykorzystano ponad 80% planowa-
nych $rodkow),

7. 214 — Program rolnosrodowiskowy (wykorzystano ponad
63% planowanych $rodkow),

8. 311 — Roéznicowanie w kierunku dziatalnosci nierolniczej
(wykorzystano ponad 60% planowanych srodkow),

9. 321 — Podstawowe ustugi dla gospodarki i ludnosci wiej-
skiej (wykorzystano ponad 47% planowanych srodkow),

10.313/322/323 — Odnowa i rozwoj wsi (wykorzystano po-
nad 63% planowanych $rodkow).

W innych dziataniach PROW’ u, o charakterze socjolo-
giczno-logistycznym 1 o$wiatowo-szkoleniowym, realizo-
wanych poniekad ,,na sitg” wskazniki wykorzystania plano-
wanych srodkow sg na ogoét nizsze. Naszym zdaniem, $rod-
ki na takie dzialania powinny by¢ zminimalizowane w no-
wym Programie PROW 2014 — 2020 r. Uwazamy rowniez
za celowe rozwazenie przywrocenia egalitarnego Dziatania
— Wspieranie gospodarstw niskotowarowych, z ktorego zre-
zygnowano w obecnym PROW’ie 2007 — 2013 r., tym bar-
dziej, ze w nowej perspektywie finansowej gospodarstwa
rolne mniejsze obszarowo uzyskaty uprzywilejowana, prefe-
rencyjna pozycj¢, polegajaca na ulatwieniach procedur admi-
nistracyjnych w ramach zasady wzajemnej zgodnosci (cros-
s-compliance rules), co powinno shuzy¢ ich rozwojowi i re-
witalizacji, a tym samym rewitalizacji lokalnych rynkow rol-
no-zywnosciowych (w tym targowisk).

OGOLNA OCENA PROPOZYCJI
ADMINISTRACYJNEGO ZROZNICO-
WANIA WARUNKOW PRZYZNAWANIA
WSPARCIA ROZWOJOWEGO (INWE-
STYCYJNEGO) PODMIOTOM SEKTORA
ROLNO-ZYWNOSCIOWEGO | Z OTO-
CZENIA SEKTORA (w oparciu o projekt
rozporzgdzenia parlamentu europejskiego
i rady w sprawie wsparcia rozwoju obsza-
réw wiejskich przez europejski fundusz
rolny na rzecz rozwoju obszaréw wiej-
skich — EFRROW)

Istota wspomnianego rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady jest to, ze okresla on jedynie kryteria po-
mocnicze bedace podstawa dla administracji rolnej do przy-

znania wsparcia rozwojowego danemu podmiotowi, np. go-
spodarstwu rolnemu. Kryteria oceniaja, najogolniej biorac,

czy potencjat produkcyjny danego podmiotu (zwlaszcza po
dokonaniu danych inwestycji wspieranych budzetowo) po-
zwala na konkurowanie na europejskim rynku zywnoscio-
wym. Jest to zrozumiate i uzasadnione z punktu widzenia
optymalizacji trafnosci decyzji o przyznaniu wsparcia in-
westycyjnego. Jednakze nadmierne zbiurokratyzowanie
i ,,oprzyrzadowanie” decyzji o udzieleniu wsparcia danemu
podmiotowi rolniczemu moze zniechgca¢ do aplikowania
o takie wsparcie i wyklucza¢ wiele podmiotow (zwlaszcza
mtodych rolnikéw) z systemu wsparcia rozwojowego. Pro-
cedury akceptacji wnioskéw o przyznanie wsparcia roz-
wojowego nie mogq by¢ zbyt ucigzliwe i scentralizowa-
ne. Podstawa decyzji powinien by¢ realistyczny biznesplan
zabezpieczony posiadanym przez producenta rolnego majat-
kiem (zwlaszcza ziemig rolnicza). Szczegolnie ztozona kwe-
stia wydaje si¢ wspieranie rozwoju najmniejszych gospo-
darstw rolnych, ktore sa najstabszymi i niezorganizowany-
mi podmiotami na rynku, zdanymi gtéwnie na rynek lokalny.
Wiasciciele tych gospodarstw najczesciej nie maja wyksztat-
conej specjalizacji produkcyjnej i pogladu na temat kierun-
kéw rozwoju technologicznego. WspomnieliSmy juz wcze-
$niej o potrzebie wspierania tych gospodarstw poprzez hory-
zontalny, ogdlnodostepny program, podobny do zaniechane-
go Dziatania z PROW’ u 2004 — 2006 r., mianowicie Wspie-
ranie gospodarstw niskotowarowych.

Problematyka kryteriow dostepu do wsparcia rozwojo-
wego, w oparciu o projekt wspomnianego rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady, omawiana jest, miedzy in-
nymi, w ekspertyzie wykonanej dla Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wsi przez ekspertéw pod kierunkiem prof. Walen-
tego Poczty [5]. Autorzy ekspertyzy stwierdzaja, ze dla roz-
nych kierunkéw wsparcia rozwojowego w Polsce podstawa
powinny by¢ nastepujace kryteria:
€ wsparcie inwestycji w srodki trwate (art. 18 projektu roz-

porzadzenia):

« kryterium — powierzchnia ponad 20 ha (ok. 125 tys.
gospodarstw rolnych, obejmujacych 7,46 min hekta-
réw);

% kryterium — standardowa produkcja — 25 tys. euro
i wiecej rocznie (ok. 106 tys. gospodarstw, obejmuja-
cych 5,17 min hektarow).

Autorzy okreslaja liczbg potencjalnych beneficjentow

wsparcia inwestycyjnego na 127,6 tys.;

€ wsparcie rozwoju malych gospodarstw i gospodarstw
mtodych rolnikéw (art. 20 projektu rozporzadzenia):

% kryterium - gorny prog wielkosci dla matych gospo-
darstw — $§rednio 3 ha (rézny w réznych wojewodz-
twach) — ok. 584 tys. gospodarstw. Liczba potencjal-
nych beneficjentéw 36,6 tys. gospodarstw;

% kryterium — dolny prog wielkosci dla gospodarstw

mtodych rolnikow — $rednio 14,3 ha (rézny w roz-
nych wojewoddztwach) — spetniane przez 229 tys. go-
spodarstw. Autorzy okreslaja liczbe potencjalnych be-
neficjentéw wsparcia gospodarstw na 46,0 tys.;

€ wsparcie rozwoju dziatalnoéci pozarolniczej przez go-
spodarstwa rolne (na obszarach wiejskich):

+« kryterium — osoby z gospodarstw rolnych, zwlaszcza

pracujace w niepetnym wymiarze czasu, np. z matych
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gospodarstw. Rowniez osoby bezrolne z terenow wiej-
skich. Liczba potencjalnych beneficjentéw wynosi ok.
75 tys.;
€ wsparcie rozwoju inwestycji w dziatalno$¢ pozarolnicza
(mikro-, mate i $rednie przedsigbiorstwa pozarolnicze na
obszarach wiejskich):
¢ kryterium — utrwalona historia funkcjonowania
przedsigbiorstwa i rokowanie utrzymania si¢ na ryn-
ku. Liczba potencjalnych beneficjentéw wynosi ok.
68 tys.

Autorzy okres$laja rowniez strukture alokacji sSrodkéw na
wymienione rodzaje wsparcia:

» inwestycji w $rodki trwate —54,1%,
» mtodych rolnikow —-10,5%,
» matych gospodarstw - 6,8%,

» dziatalno$ci pozarolnicze;j —-15,3%,

» inwestycji w dzialalno$¢ pozarolniczg — 13,3%.

Naszym zdaniem, wsparcie inwestycji rolniczych (wy-
mienione 3 pierwsze rodzaje wsparcia) powinno by¢ rela-
tywnie wyzsze, na poziomie ok. 80% warto$ci omawianych
srodkow. Zwlaszcza w przypadku matych gospodarstw, po-
winno by¢ ono mniej limitowane (otwarte) w zaleznosci od
popytu. Taka funkcje spelniatby wspomniany juz program —
dziatanie Wspieranie gospodarstw niskotowarowych. Wiel-
ko$¢ wsparcia maksymalnie zblizona do popytu, nawet kosz-
tem przesunigcia $rodkéw z innych pozainwestycyjnych
dziatan PROW’ u, powinno mie¢ réwniez omawiane wspar-
cie inwestycji w §rodki trwale.

BUDZET UNIJNY DLA POLSKIEGO
SEKTORA ROLNO-ZYWNOSCIOWEGO
2014 — 2020 R. W SWIETLE
SPRZECZNOSCI | BARIER
ROZWOJOWYCH SEKTORA

Po dziesigciu latach funkcjonowania polskiego sekto-
ra rolno-zywnosciowego w ramach wspolnej polityki rolnej
UE, zaobserwowa¢ mozemy, niekiedy nasilajace si¢ sprzecz-
nos$ci rozwojowe. Oczywiste wigc staje sie, ze istotne wspar-
cie plynace z budzetu dla sektora rolno-zywno$ciowego
i jego otoczenia (rynkowego, wiejskiego i ekologicznego)
nie rozwigzuje wszystkich problemoéw, chociaz z pewnoscia
fagodzi je.

Pewne sprzecznosci ,,kreuje” niejako sama wspolna po-
lityka rolna UE (ze wzgledu na zasady dziatania oraz ze
wzgledu na zroéznicowanie potrzeb réznych panstw czton-
kowskich, np. ,,starych” i ,,nowych”), poniewaz:

» narzuca panstwom czlonkowskim wielkos¢ 1 strukture
produkcji, poprzez limity produkcyjne (kwoty), wielkosé
wsparcia danych dziedzin produkcji, itp. W efekcie, w po-
réownaniu do okresu sprzed akcesji, ograniczono w Polsce
produkcj¢ np. ziemniakéw 1 skrobi, burakéw cukrowych
i cukru, chmielu, Inu i konopi, tytoniu. Zatamata si¢ pro-
dukcja owczarska, gwattownie kurczy si¢ krajowa pro-
dukcja wieprzowiny, automatycznie zastgpowana przez
import [1].

Wyraznie wida¢ bezradno$¢ wspolnej polityki rolnej wo-
bec zatamania si¢ w Polsce chowu trzody chlewnej, (jed-
no z podstawowych zrodet przychoddéw rolniczych),
mimo, ze wieprzowina i jej przetwory ciagle stanowia
niezwykle istotny udzial polskiej diety.

Bezradno$¢ wspolnej polityki rolnej wida¢ roéwniez na
przyktadzie niezwykle wysokich cen zbdz (tym samym
pasz) w niektérych latach, np. w biezacym 2013 roku,
mimo wzglednie wysokich zbioréw ziarna zboz w 2012
roku. System interwencji unijnej na rynku zbdz nie jest
skuteczny, ze wzgledu na ograniczenie wielko$ci skupu
interwencyjnego,’ oraz ze wzglgdu na promowanie pro-
dukcji biomasy z ro§lin uprawnych, np. kukurydzy, co
automatycznie podnosi ceny zbdz, pasz i zywnosci 0go-
tem. Jest to zjawisko niekorzystne dla hodowcow zwie-
rzat gospodarskich i konsumentéw zywnosci a takze sro-
dowiska naturalnego. Korzysci odnosza jedynie produ-
cenci zbdz, pasz i niektdrzy przetwoércy rolno-zywno-
Sciowi;

» podejmowane sg aprioryczne, liberalne decyzje np. o ogra-
niczeniu kwot produkcyjnych cukru, mimo, ze w tym cza-
sie rosng ceny i popyt na cukier na rynkach §wiatowych.
By¢ moze, uda si¢ powoli odbudowa¢ europejskie, w tym
polskie cukrownictwo po zniesieniu unijnych kwot pro-
dukcji cukru po 2017 roku;

» mechanistycznie wdrazane sa niezwykle uciazliwe i nie-
zyciowe przepisy administracyjno-weterynaryjne niedo-
stosowane do niskiego poziomu rozwoju gospodarstw
rolnych, zwlaszcza w nowych panstwach cztonkowskich,
co prowadzi do ograniczania i likwidacji produkcji zwie-
rzgcej w drobnych polskich gospodarstwach rolnych.
Dostrzezono to zjawisko i w nowej perspektywie 2014
— 2020 r. przepisy zasady wzajemnej zgodnosci beda zli-
beralizowane w odniesieniu do matych gospodarstw rol-
nych [2];

» szybki rozwoj tzw. gospodarstw rozwojowych prowadzi
do alienacji tych gospodarstw w stosunku do $rodowiska
naturalnego, mimo duzego wsparcia finansowego kie-
rowanego na jego ochrong. Szybkie procesy koncentra-
cji produkcji zwierzgeej, wdrazania nowych technologii
i stosowanie ci¢zkich maszyn rolniczych, rozwdj upraw
ro$lin w monokulturze wyprzedzaja dziatania w zakresie
zrownowazonego rozwoju sektora rolno-zywnosciowego
przyjaznego dla srodowiska naturalnego’;

» nie wypracowano dotychczas w ramach wspoélnej poli-
tyki rolnej UE, w tym w Polsce, jasnej i spojnej polity-
ki rozwoju drobnych gospodarstw rolnych. Wida¢ to na
przyktadzie zmian koncepcji wspierania ich rozwoju,
lansowania ,,na sit¢” rozwoju grup producenckich, za-
miast rozwoju spotdzielczosci rolniczej (glownie w za-
kresie skupu produktéw rolnych), co polepszatoby pozy-
cj¢ drobnych rolnikéw na rynku. Nie jest mozliwe zor-
ganizowanie wystarczajacej ilosci grup producenckich,

6 Obecnie mozliwy jest skup interwencyjny zb6z w calej UE jedynie w od-
niesieniu do pszenicy, zaledwie w iloci — 3 min t.

7 Naten temat pisali$my szerzej w poprzednim numerze Postgpow Techni-
ki Przetworstwa Spozywczego: ,,Zrownowazony unijny rozwdj spolecz-
no-gospodarczy z uwzglednieniem polskiego sektora rolno-zywnoscio-
wego i wsi; ocena trafnosci dziatan”.
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przy tak duzej jak w Polsce ilosci matych gospodarstw,
ich duzym rozdrobnieniu oraz dekoncentracji przestrzen-
nej.

Ogolnie oceniajac wspodlna polityke rolng UE przez pry-
mat polskiego rynku rolno-zywno$ciowego, mozna powie-
dzie¢, ze sektor rolno-zywno$ciowy jest rozwijany i unowo-
cze$niany, ale nie rozwigzujemy wielu problemow i sprzecz-
no$ci. W przysztosci grozi to:

» oslabieniem trwalosci produkcyjno-ekonomicznej sekto-
ra rolno-zywnosciowego,

» zakloceniami na rynku rolno-zywnos$ciowym (wahania-
mi podazy, zastepowanej importem produktéw o nie za-
wsze wlasciwej jako$ci, wahaniami, glownie wzrostem
cen itp.). Jest to zawsze niekorzystne dla konsumentow
zywnosci i oslabia bezpieczenstwo zywnosciowe kraju.

WNIOSKI

1. Budzet rolny UE na lata 2014 — 2020 r., dla Polski, ponie-
waz jest nieco wigkszy niz w poprzedniej (obecnej) per-
spektywie finansowej, moze pozwoli¢ na kontynuowanie
zapoczatkowanej restrukturyzacji polskiego sektora rol-
no-zywnosciowego i jego otoczenia rynkowego, wiej-
skiego i ekologicznego;

2. Istnieje potrzeba dalszego optymalizowania struktury

wsparcia rozwojowego sektora i jego otoczenia w no-
wym Programie PROW 2014 — 2020 r.;

3. Wsparcie budzetowe sektora rolno-zywnosciowego nie
jest remedium na wszystkie problemy sektora, chociaz
moze tagodzi¢ wiele z nich, np. skutki wzglednie niskich
cen zbytu niektorych produktéw rolno-zywnosciowych,
czy wzglednie niskiej optacalnosci niektorych kierunkow
produkcji rolno-zywno$ciowej;

4. Sprzecznosci i problemy polskiego sektora i rynku rolno-
zywnosciowego, mogg mie¢ istotne negatywne skutki dla
konsumentéw zywnosci i szeroko rozumianego bezpie-
czenstwa zywnosciowego, nalezy zatem je rozwiazywac,
zaro6wno doraznie jak i w przysztych reformach wspoélnej
polityki rolnej. Wspdlna polityka rolna UE musi by¢ per-
manentnie dostosowywana do pojawiajacych si¢ proble-
mow i potrzeb we wszystkich panstwach cztonkowskich.

LITERATURA

[11 GORKA K. 2012. Kontrowersje zwigzane z gospoda-
rowaniem budzetem Unii Europejskiej. Zeszyty Nauko-
we. Polskie Towarzystwo Ekonomiczne (Uniwersytet
Ekonomiczny w Krakowie). Nr 12 (wersja interneto-
wa).

[2] GRUCHELSKI M., NIEMCZYK J. 2010. Polski
sektor rolno-zZywnosciowy po akcesji do Unii Euro-
pejskiej; znaczenie wsparcia finansowego sektora. Po-
stepy Techniki Przetworstwa Spozywczego. Wyzsza
Szkota Menedzerska. Warszawa. Nr 2, 103-107.

[3] GRUCHELSKI M., NIEMCZYK J. 2013. Zrow-
nowazony unijny rozwoj spoleczno-gospodarczy
z uwzglednieniem polskiego sektora rolno-zZywnoscio-
wego i wsi, ocena trafnosci dziatan. Wyzsza Szkota
Menedzerska. Warszawa. Nr 1.

[4] MINISTERSTWO ROLNICTWA I ROZWOJU
WSI. 2013. Dane Ministerstwa Rolnictwa i Rozwo-
Jju Wsi na temat wykorzystania planowanych srodkow
w Programie PROW 2007 — 2013 (dane internetowe).

[5] POCZTAW. 2012. Koncepcja ukierunkowania wspar-
cia gospodarstw rolnych w perspektywie 2014 — 2020.
Ekspertyza wykonana dla Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wsi. Poznan, 17 maja 2012 r. (wersja inter-
netowa).

THE UE BUDGET FOR THE PERIOD
OF YEARS 2014-2020 AND THE
AGRO-FOOD SECTOR DEVELOPMENT
NEEDS IN POLAND

SUMMARY

The development of the agro-food sector will be suppor-
ted by budget means (both from EU and Poland) at a sligh-
tly higher level than at the present perspective for the period
of the years 2014-2020.We believe that it allows for furthe-
ring process of the restricting the agro-food sector in Poland
in order to successfully compete in the EU and world mar-
ket. We would like to emphasize that support for the develop-
ment of the agro-food sector and it’s market, social and eco-
logical environment will not solve all the problems connec-
ted with the implementation of common agriculture policy in
Poland .We want to change the structure of utilized budget
means in the new financial perspective in relation to the pre-
sent perspective to solve the problems and contradictions in
the development of the agro-food sector.
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WYBRANE ELEMENTY STRATEGII MARKETINGU
W PRZEDSIEBIORSTWIE BRANZY SPOZYWCZEJ®

W artykule zwrocono uwage na szczegolnie istotne elementy strategii marketingowej dla organizacji branzy spozywczej zwigza-
ne ze zdefiniowaniem potrzeb i wymagan rynku. Dokonano przeglgdowej prezentacji danych statystycznych odnosnie dynamiki
produkcji sprzedanej artykutow spozywczych w ostatnich latach, wskazujqgc na dos¢ wysokq pozycje polskich producentow na
rynku unijnym i swiatowym. Omowiono istotnos¢ wdrozenia systemu HACCP gwarantujgcego jakos¢ i bezpieczenstwo produk-

tow zywnoSciowych zarowno dla konsumentow jak i producentow.

WPROWADZENIE

Jakos¢ jest jednym z najistotniejszych atrybutéw wszyst-
kich produktow, w tym réwniez wyrobow spozywczych. Ry-
nek branzy spozywczej ksztaltuje szeroka rzesza odbior-
cOw o zréznicowanych wymaganiach i preferencjach, kto-
rych zdefiniowanie i ujednolicenie jest podstawg projekto-
wania zardwno wyrobu, jak i procesu produkcji. Wymaga-
nia jako$ciowe determinujg cykl zZycia wyrobow oraz steruja
dziataniami zarzadczymi i wykonawczymi przedsigbiorstwa.
Wytworzenie wlasciwego i1 bezpiecznego produktu zywno-
Sciowego wiaze si¢ nie tylko z brakiem widocznych wad,
ale rowniez z osiggni¢ciem przez konsumenta zadowolenia
i spetnienia jego oczekiwan z chwilg zakupu towaru. Konsu-
ment §wiadomy szeregu chorob oraz nastepstw z tym zwig-
zanych coraz cze¢sciej zwraca uwage na rodzaj, jakos$é oraz
bezpieczenstwo produktu spozywczego. Stworzenie bez-
piecznego i jakosciowo wlasciwego produktu staje si¢ prio-
rytetowym wyzwaniem firm spozywczych, dla ktorych waz-
na jest pelna stabilizacja na rynku spozywczym [5].

Na sukces lub niepowodzenie przedsigbiorstwa spozyw-
czego wplywaja synergicznie dwie zagregowane przestanki:
* sprawno$¢ dzialania organizacji,

* kompleks zewngtrznych uwarunkowan rynkowych i po-
zarynkowych.

Orientacja rynkowa staje si¢ konieczno$cig w warunkach
konkurencyjnego i zrownowazonego rynku nabywcy, a suk-
ces przedsigbiorstwa zalezy od jakosci zaspokajania potrzeb
konsumentéw produktow spozywczych i jakosci dziatan
marketingowych stuzagcych wymianie wartosci z klientami.
Marketing ma do odegrania istotng rol¢ w ustalaniu strate-
gii firmy, poniewaz za jego posrednictwem, poprzez spetnia-
nie potrzeb konsumentdw, firma tworzy warto$¢ dla swoich
klientow. Istotng rolg w strukturze kazdej organizacji, ukie-
runkowanej na zysk ma do spetnienia dobrze funkcjonujaca
komorka marketingowa. Zadaniem komorki marketingowe;j
jest otwarto$¢ na potrzeby oraz zmieniajace si¢ wymagania
i preferencje konsumenta [4].

Obecnie dawny rynek producenta przeksztalcit si¢ w ry-
nek konsumenta, dlatego wysoki poziom jako$ci oferowa-
nych produktow spozywczych to najwazniejsze ogniwo

rozwoju 1 sukcesu przedsigbiorstwa branzy spozywczej.
W ostatnich latach jakos¢ produktéw spozywcezych stata si¢
dla ludzi bardzo istotna. Wiemy, ze wtasciwe odzywianie ma
ogromny wplyw na nasze zycie i samopoczucie. Czgsto jed-
nak nie jestesmy $wiadomi jak wiele chemicznych substan-
c¢ji moze znajdowac si¢ w naszych codziennych potrawach.
Sa to zwiagzki mogace pochodzi¢ z procesow przetwarzania
zywnosci, ale niejednokrotnie substancje dodawane podczas
procesu technologicznego w celu nadania produktom zada-
nych cech, zapachu, smaku. Przekroczenie norm tych zwigz-
kéw w produkceie powoduje, ze produkt posiada zwigkszone
stezenia substancji szkodliwych dla cztowieka. Dostgpnosé
do wiedzy odno$nie metod wytwarzania produktéw oraz ich
sktadu czyni je bardziej atrakcyjnymi [5]. Firma, ktora dba
o konsumenta i jego zdrowie probuje stworzy¢ produkt, po
ktory konsument przy nastgpnym wyborze wroci i kupi po-
nownie. Wspolczesny konsument, $wiadomy szeregu chorob
czy niebezpieczenstw, coraz czgsciej sigga po wiedze doty-
czaca wlasciwego odzywiania z punktu widzenia wytworze-
nia produktu, jakosciowo bogatego w skladniki mineralne
i odzywcze o minimalnej zawartosci i ilosci sktadnikow kon-
trowersyjnych.

Celem kazdej wspoélczesnie zarzadzanej firmy sekto-
ra spozywczego jest sukces w dwoch plaszezyznach: wspo-
mnianego juz wczesniej marketingu oraz innowacyjno-
$ci [6]. Skuteczny marketing w branzy spozywczej wyma-
ga zarowno glebokiej wiedzy na temat klientow, konkuren-
cji 1 wspolpracownikow, jak i wlasciwego wykorzystywa-
nia mozliwosci dostarczenia konsumentom takich wyrobow,
ktére jednoczes$nie przyniosa finansowe zyski organizacji,
a konsumentom dostarcza zadowolenia z zakupionego pro-
duktu. Jest to szczegélnie trudne zadanie dla producentow
produktéw zywnosciowych, poniewaz z jednej strony pre-
ferencje klientéw tej branzy wynikaja z subiektywnej oceny
jakosci sensorycznej zywnosci ktore producent powinien za-
spokoi¢, a z drugiej wytworca musi spelni¢ szereg uwarun-
kowan systemowych i prawnych wynikajacych z konieczno-
$ci zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego wytwarzanych
produktéow. Zdefiniowanie potrzeb i wymagan rynku dla or-
ganizacji branzy spozywczej jest kluczowym zadaniem mar-
ketingowym przy opracowaniu i wdrozeniu strategii w rela-
cjach typu ,,business-to-consumer” [10].



EKONOMIA, ZARZADZANIE, INFORMATYKA, MARKETING 141

Celem artykulu jest przyblizenie wybranych elemen-
tow strategii marketingowej nowoczesnie zarzadzanego
przedsiebiorstwa sektora spozywczego oraz zwrocenie
uwagi na istotno$¢ zagadnien zwiazanych z bezpieczen-
stwem i jako$cig wytwarzanych produktow.

SEKTOR SPOZYWCZY W POLSCE

Niepodwazalnie sektor spozywczy nalezy do najwazniej-
szych i najszybciej rozwijajacych si¢ dziedzin w polskiej go-
spodarce. Udziat sektora w wartosci sprzedazy catego kra-
jowego przemystu wynosi blisko 24% i jest o ok. 9 punk-
tow procentowych wyzszy niz w 15 krajach Unii Europej-
skiej, gdzie wynosi on $rednio 15%. Wérdd krajow naleza-
cych do UE wyzszy niz w Polsce udzial przemyshu spozyw-
czego maja tylko Dania (28%) i Grecja (27%). Wedtug da-
nych GUS, w 2011 roku 14702 podmioty gospodarcze zaj-
mowaly si¢ produkcja artykuldw spozywczych z czego tyl-
ko 12 organizacji nalezato do sektora publicznego, Produk-
cja napojow zajmowaly si¢ 483 podmioty (w tym 4 sektora
publicznego) [13].

Warto$¢ produkcji sprzedanej artykutow spozywczych
w pierwszym poiroczu 2011 r. wyniosta 78,9 mld zi, co sta-
nowito 18,3% produkcji sprzedanej przetworstwa przemy-
stowego oraz 15,2% produkcji sprzedanej przemystu ogo-
tem. W poréwnaniu do I potowy 2010 roku produkcja sprze-
dana artykutéw spozywczych wzrosta o 3,6%. Wzrost ten
byt istotnie nizszy niz w przypadku produkcji sprzedanej
przetworstwa przemystowego (wzrost o 8,1%) oraz wartosci
sprzedanej przemystu ogotem (wzrost o 7,4%). Obroty pol-
skiego handlu zagranicznego w branzy spozywczej wynio-
sty 24,4 mld EUR, przy czym Polska odnotowata nadwyzke
w wysokosci 2,6 mld EUR. Obroty te stanowig niecate 10%
polskiego handlu. Najwigkszy udziat w wymianie zagranicz-
nej miaty zwierzgta i migso zwierzece, produkty mleczarskie
1jaja, tyton i pasze. Wyrazng nadwyzke eksportu nad impor-
tem mozna zaobserwowa¢ w przypadku zwierzat i migsa,
produktow mlecznych oraz tytoniu. Polska importuje wiecej

Tabela 1. Dynamika produkcji sprzedanej artykuléw
spozywczych, 2005 r. =100

Produkcja

sprzedana 2006 2007 2008 2009

Przemyst

y 107,3 1143 115,0 120,2
ogotem

Przetworstwo

113,8 1279 133,0 127,8
przemystowe

Produkcja art.
spozywezych

Przecigtne
zatrudnienie

107,3 114,3 115,0 120,2

2006 2007 2008 2009

Przemyst 102,1 1069 | 1104 | 1041
ogotem
Przetworstwo | 4559 | 1088 | 1125 | 1046
przemystowe
Produkciaart | 4408 | 1025 | 1046 | 1032
spozywcezych

Zrodlo: www.paiz.gov.pl/files/?id_plik=17188[12]

niz eksportuje pasz, ryb oraz tluszczy i olejow [14]. W tabeli
1 zestawiono dynamike produkcji sprzedanej artykutow spo-
zywczych w latach od bazowego 2005 roku.

Analiza konkurencyjnosci polskich producentéw zywno-
$ci wskazuje na do§¢ wysoka pozycje polskich producentow
na rynku unijnym i §wiatowym. Do najbardziej konkurencyj-
nych dzialow polskiej gospodarki zywnosciowej naleza sek-
tory: migsny, mleczarski, owocowo—warzywny, cukierniczy,
wtorne przetworstwo zboz oraz produkcja wyrobow tytonio-
wych. Zrodlem przewag konkurencyjnych sa przede wszyst-
kim przewagi kosztowo—cenowe. Jest to mozliwe gtownie
dzieki nizszym cenom produktéw rolnictwa, nizszym kosz-
tom pracy (wynagrodzenia pracownikéw przemystu spo-
zywcezego ksztaltuja si¢ ponizej przecigtnego wynagrodzenia
w przemysle) i pozostatych czynnikéw produkcji, jak row-
niez dzigki nizszym marzom przetworczym [12].

Jak wcze$niej wspomniano to konsument jest najwyz-
sza warto$cig dla firmy, dlatego konieczne jest pro-klienc-
kie nastawienie, co jednocze$nie przektada si¢ na marketin-
gowe dziatania zwykle zahaczajace o public relations i budo-
wanie relacji z klientem. Rozpoznanie i zaspokojenie potrze-
by klienta jest warunkiem sine qua non jego zadowolenia,
ale nie zawsze wystarczy do utrzymania go przy sobie. Mar-
keting, po wykonaniu podstawowej ustugi przez firme, musi
podtrzymywac relacje z klientem. Zdobycie nowych kon-
sumentdéw i utrzymanie dotychczasowych mozliwe jest po-
przez deklaracje dostarczenia im ustug oraz produktow wy-
sokiej jakosci. Wazne jest, aby jakos¢ tych towarow i ustug
pozostawaly w mocy przez caty czas obecno$ci produktu na
rynku.

Istotnymi elementami, na ktore kazda komorka marketin-
gowa powinna zwroci¢ uwagg s3: wygoda (wyprodukowanie
produktu ulawiajacego otworzenie w celu spozycia produk-
tu, mozliwos$¢ tatwego transportu itd.), rozwdj w kierunku
nowych atrakcyjnych (innowacyjnych) produktéw spozyw-
czych. Réwnie waznym elementem marketingu jest dbatos¢
o produkty obecne na rynku od wielu lat, kierowane do okre-
slonej grupy ludzi cenigcych sobie tradycje 1 przyzwyczaje-
nia. Najwazniejszym jednak czynnikiem jest cena produktu.
To ona czesto czyni produkt atrakcyjniejszym niz inne, ale
niekoniecznie musi by¢ nizsza. Sg konsumenci, ktorych sy-
tuacja finansowa zmusza do przedktadania ceny ponad inne
wartosci, ale rowniez sg tacy ktorzy kierujg si¢ jakoscia jako
waznym czynnikiem bezpieczenstwem zywnosci i wlasnie ta
grupa konsumencka moze wybraé produkt w wyzszej cenie.

Jako$¢ produktow spozywcezych to zespot cech 1 whasci-
wosci danego produktu spozywczego, ktore decydujg o zdol-
nosci zaspokojenia przede wszystkim potrzeb konsumenta.
Chcac ocenic ten zespot cech nalezy wzigé pod uwage, m.in.:
warto$¢ zywieniowa, atrakcyjnos$¢ sensoryczng a takze wia-
sciwosci uzytkowe. Producent, ktory wytwarza bezpieczny
produkt spozywczy kieruje si¢ tym, aby nie zagrazat on zdro-
wiu 1 zyciu potencjalnego konsumenta. Zapewnienie bezpie-
czenstwa zdrowotnego stanowi wigc pierwszy krok zapew-
nienia odpowiedniego poziomu jako$ci zywnosci, niezbedny
do wprowadzenia zywnosci do obrotu.

Bezpieczefnstwo zywnoS$ci przeklada si¢ na rodzaj sto-
sowanych substancji dodatkowych i aromatow, poziomow
substancji zanieczyszczajacych, pozostalosci pestycydow,
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warunkow napromieniania zywnosci, cech sensorycznych,
a takze dziatan ktore musza by¢ podejmowane na wszystkich
etapach produkcji lub obrotu zywnos$cia w celu zapewnienia
zdrowia i zycia cztowieka [1].

HACCP NARZEDZIEM POZWALAJACYM
ZAPEWNIC JAKOSC | BEZPIECZENSTWO
ZYWNOSCI

Istnieje wiele systemow gwarantujacych jakos$¢ i bez-
pieczenstwo produktéw. ROznia si¢ one migdzy sobg celem
dziatania, zasadami funkcjonowania oraz zbiorem wymagan.
Tworzenie i dzialania tych systemoéw oparte sa na ogdlnie
przyjetych, opisanych i znormalizowanych uregulowaniach.
Bezpieczenstwo zywnosci w okresie ostatnich kilkunastu lat
stato si¢ zagadnieniem tak waznym, ze juz zadecydowato
i w dalszym ciagu decyduje o istnieniu wielu firm i przedsig-
biorstw [7].

Obowiazujaca obecnie w Polsce Ustawa o warunkach
zdrowotnych zywno$ci i zywienia z dnia 11 maja 2001 r. (Dz.
U.Nr 63, poz. 634 zpdzn. zm., tekst jednolity: Dz. U.z2005 1.
nr 31, poz. 265 z p6zn. zm.). wprowadza nowe rozwigzania
w zakresie zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci zdrowotne;j
srodkow spozywczych, ktadac szczegdlny nacisk na system
kontroli wewnetrznej w catym tancuchu produkcji zywnosci,
w tym rowniez na etapie produkcji pierwotne;j.

Z zapewnieniem jako$ci zwigzane jest wdrazanie syste-
moéw zarzadzania jakoscig. Zasada ta stosowana jest szero-
ko w USA, w Europie i coraz cz¢sciej i odwazniej wprowa-
dzana jest do produkcji w polskich przedsigbiorstwach. Jed-
nym z tych systemow jest HACCP, ktéry pozwala producen-
tom branzy spozywczej mie¢ pewnos¢, ze wytwarzajg pro-
dukt bezpieczny dla cztowieka, a jego konsumpcja nie niesie
zagrozenia dla zdrowia ludzkiego. Konsument kupujac taki
produkt ufa producentowi, ze zrobit on wszystko, aby wy-
rob spetniat jego oczekiwania a zarazem byt bezpieczny dla
zdrowia. Wprowadzenie tego systemu do firmy musi by¢ po-
parte przez kierownictwo jak rowniez przez personel przed-
sigbiorstwa [2, 8].

HACCP pozwala na zidentyfikowanie i oceng punktow
uznanych za krytyczne dla prowadzonych procesow. Wdro-
zony wlasciwie umozliwia panowanie nad etapami produkcji
oraz ewentualne podejmowanie dziatan korygujacych, gdy
dany etap wymknie si¢ spod kontroli. Proces ten powinien
by¢ postrzegany jako caty tancuch wytwarzania na wyso-
kim poziomie jako$ci produktu. Krytycznym punktem kon-
troli (CCP) moze by¢ miejsce, surowiec, proces, w ktérym
istnieje mozliwos¢ wyeliminowania lub obnizenia zagroze-
nia i zanieczyszczenia do akceptowalnego poziomu. Proces
HACCP zaprojektowany poczatkowo dla mikrobiologiczne-
go bezpieczenstwa produktéw zywnosciowych, jest rowniez
wykorzystywany przy eliminowaniu i redukcji typowych za-
grozen chemicznych oraz fizycznych [9].

Odnoszac si¢ do danych GUS odno$nie oceny stanu sa-
nitarnego zakladow w zakresie higieny zywnos$ci i zywie-
nia (obiekty produkcji Zywnosci, obiekty obrotu zywnoscia,
obiekty zywienia zbiorowego) z oceny Panstwowej Inspek-
cji Sanitarnej w 2011 r. wynika, ze sposrod 363342 organiza-
cji skontrolowano 218366 z czego:

* 70,6 % ma z wdrozone zasady GHP/GMP,
*  36,6% ma wdrozony systemem HACCP [14].

Powyzsze dane wskazuja na ciagla potrzeb¢ doskonale-
nia produkcji zywnosci poprzez wprowadzanie do firm ta-
kich systemoéw jak HACCP.

STRATEGIA MARKETINGU

Jezeli przedsigbiorstwo ma by¢ rentowne to musi realizo-
wac proces tworzenia wartosci produktu i umiejetnie wyko-
rzystywa¢ mozliwosci dostarczania konsumentom produk-
tow zgodnych z ich oczekiwaniami, a jednoczesnie przyno-
szacych zyski dla producenta. Stworzenie profilu preferencji
1 wymiana wartosci z klientami jest warunkiem efektywnej
strategii marketingowej producentdow branzy spozywczej.
Na te dziatania sktadajg sig:

*  wybor rynku docelowego,

+ ustalenie pozadanego pozycjonowania produktu spo-
zywczego w $wiadomosci docelowych klientow,

* sprecyzowanie planu dziatan marketingowych w celu
osiggni¢cia pozadanego pozycjonowania.

Rysunek 1 przedstawia schematyczny opis ogolnego pro-
cesu rozwijania strategii marketingowej dla organizacji pro-
dukujacej produkty spozywcze. Decyzje marketingowe po-
dejmowane sg w oparciu o analiz¢ pigciu obszaréw — 5 C
i odpowiedzi na pytania:

— Jakie zalozenia i potrzeby firma pragnie zaspokajac?

— Jakimi dodatkowymi kompetencjami firma dysponu-
je, ktore pozwola spetnié te potrzeby?

— Jaka istnieje konkurencja na polu zaspokajania zdefi-
niowanych potrzeb?

— Jakich partnerow firma powinna pozyskac i jak ich
przekonaé do wspolpracy?

— Jakie czynniki kulturowe, technologiczne, prawne
by¢ moze finansowe moga ograniczaé¢ dzialalno$é
i mozliwosci firmy?
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Rys. 1. Elementy procesu rozwijania strategii marketin-
gowej.
Zrédlo: Opracowanie whasne na podst.: Silk J. A., 2008, [10]
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Opracowanie strategii marketingowej rozpoczyna si¢ od
klienta. Warunkiem wstepnym jest specyfikacja rynkéw do-
celowych, ktore firma bedzie chciata obslugiwa¢. W tym
celu nalezy dokona¢ segmentacji rynku konsumentow wy-
robéw przemystu spozywczego, tj. znalez¢ najlepszy spo-
sob ich charakteryzowania i rozrozniania. Najczesciej bra-
nymi pod uwage wyréznikami, ogélnie opisujacymi klien-
tow sa kryteria — demograficzne (wiek, dochod pte¢, zawod),
geograficzne (kraj pochodzenia, region miejski kontra region
wiejski) oraz styl zycia (na przyktad hedonistyczny kontra
oparty na warto$ciach). Jednym z trafniejszych kryteriow dla
producentéw branzy spozywczej jest zdefiniowanie stosunku
klienta do produktu (tabela 2.). Ostatecznie jednak to klient
ma prawo dyktowac zasady marketingowej gry [10].

Tabela 2. Przyklad segmentacji opartej na zachowaniu
klienta

status uzytkownika nie spozywajacy danego rodzaju produktu
przemystu spozywczego — kontra — spozy-

wajacy dany rodzaj produktu

stopien uzytkowania |spozywajacy sporadycznie — czgsto — bar-

dzo czesto

poszukiwane korzy$ci | zorientowany na jako$¢ — kontra — zorien-
towany na cene

status lojalno$ci nie istnieje — umiarkowany -silny — catko-

wicie lojalny

stosunek do produktu |niezadowolony — zadowolony — zachwy-
cony

Zrédlo: Opracowanie whasne na podst.: Silk J. A., 2008, [10]

Przy formutowaniu strategii marketingowej nalezy row-
niez uwzglednic takie kwestie, jak: prawidlowy dobor perso-
nelu, szkolenia dostosowane do specyfiki oferty handlowej,
a takze system motywacji, oceny i kontroli umozliwiajacy
zapewnienie odpowiedniego poziomu produktow [3].

Rynek artykutow spozywczych jest czgsto miejscem za-
kupéw eksploracyjnych. Niektoérzy konsumenci kupujac
przez dtuzszy okres dang marke lub okreslony asortyment
wyrobow po pewnym czasie sg znuzeni i postanawiajg cos
zmieni¢. Poprzez dbalos¢ o ciagly rozwoj swojego asorty-
mentu (wprowadzanie na rynek produktéw nowych) pro-
ducenci sa w stanie obok zaspokojenia biezacych preferen-
cji konsumentéw, umozliwi¢ im poznanie nowowprowadza-
nych produktow. Czesto pojawienie si¢ nowego produktu nie
jest tylko podyktowane znuzeniem istniejacych juz na rynku,
ale preferencjami rodzaju zywnosci. Dotyczy¢ to moze zyw-
nosci funkcjonalnej, wygodnej, zdrowej badz kierowanej do
okreslonej grup ludzi np. dla sportowcow, czy 0soéb z prze-
wlektymi chorobami i dysfunkcjami. Istotny jest sposob zdo-
bywania i analizy informacji o potrzebach klientow, a takze
uwzglednienie ich wynikow na etapie prac projektowych no-
wego produktu [11]. Proces w jakim firma rozumie i ksztattu-
je pozyskiwanie oraz zatrzymywanie klientéw okreslany jest
mianem zarzadzania relacjami producent — konsument. Do-
brze zaprojektowany system zarzadzania klientami wzmac-
nia ich lojalno$¢, a to z kolei generuje wicksze zyski.

Ustalenie taktycznych szczegotow strategii pozycjonowa-
nia rozwigzuje zakres marketingu mix (produkt, cena, miej-
sce, promocja), czyli dziatan sktadajacych si¢ na program

Tabela 3. Elementy planu marketingowego firmy branzy
Spozywczej

Elementy |Cele
planu

Streszcze- | Zdefiniowanie proponowanych elementow dziatan
nie mene- | marketingowych i zatozen planu marketingowego;
dzerskie

Analiza Analiza nabywc6w — segmentacja rynku konsumen-
sytuacji | tow produktow spozywczych;

rynkowej |Analiza popytu — badanie rozmiaréw popytu potencjal-
w branzy | nego dla wprowadzanego produktu spozywczego,
spozyw- |- badanie sprzedazy wszystkich dostawcow prowa-

czej dzacych dziatalno$¢ na danym rynku produkto-
wo-geograficznym;

Analiza podazy (konkurencji):

— analiza struktury podmiotowej podazy (identyfika-
cja dostawcow na danym rynku oraz okre$lenie ich
udziatébw w ujeciu ilosciowym lub jako$ciowym,

— analiza struktury przedmiotowej podazy (asortymen-
tu produktéw) — wskazanie obszaréw rywalizacji;

Analiza pozycji firmy:

—ocena efektow dotychczasowej dziatalno$ci marke-
tingowej przedsigbiorstwa na danym rynku;

Analiza systemu dystrybucji:

—ocena systemu dziatan i decyzji zwigzanych z udo-
stepnieniem produktu spozywczego w migjscu i cza-
sie odpowiadajacym potrzebom nabywcow;

Analiza systemu zaopatrzenia — identyfikacja wszyst-

kich mozliwych dostawcéw na danym rynku;

Analiza makrootoczenia marketingowego — informa-

cja o trendach zachodzacych w makrootoczeniu, ma-

jacych wplyw na sprzedaz danego towaru;

Analiza SWQOT - podsumowanie cze$ci analitycznej

planu marketingowego;

Strategia | Cele firmy (dotyczace udziatu w rynku, sprzedazy, ren-
obstugi townosci, cele jakosciowe);

rynku Wyhor rynku docelowego dla danego produktu;

i wynika- |Pozycjonowanie produktu — kreowanie jego koncepcii
jace za- | produktu i wizerunku;

dania ryn- | Zadania rynkowe (instrumentalne) - zdefiniowanie
kowe dla |dziatar marketingowych w danym okresie (np. jedne-
produktéw | go roku) pozwalajace na realizacje zaktadanych celow
Zywno- firmy na wybranym rynku docelowym;

Sciowych |Budzet marketingowy - oszacowanie wielko$ci budze-
tu

i rozpisanie na wszystkie planowane instrumenty;

Wykonaw- | Przetozenie wytyczonej strategii obstugi rynku i zadan
cze pro- | rynkowych na taktyczne programy dziatan firmy;
gramy in-
strumen-
talne

Plan fi-
nansowy

Okreslenie wplywow, wydatkow i zysku;

Ustale- Wyznaczenie maksymalnych odchyler wynikéw od ce-
nie sposo- | 16w i okre$lenie przyczyn ich powstawania;

bu kontro- | Okresowy pomiar efektow;

li wykona- | Projektowanie dziatan korekcyjnych;

nia planu
marketin-
gowego

Zrédlo: Opracowanie wiasne na podst.: Kotler F., 2005, [4]
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marketingowy firmy. W zaleznosci od stopnia szczegoétowo-
$ci, zakresu przedmiotowego i czasowego mozna wyroznic
plany:

» strategiczny — wyznacza kierunki rozwoju marketin-
gu, ksztaltuje podstawowe obszary aktywnoS$ci ryn-
kowej firmy, obejmuje zazwyczaj kilka lat;

» taktyczny — okres$la zadania wynikajace z celow mar-
ketingowych ustalanych w planie strategicznym oraz
dziatania i narzedzia stosowane do wdrazania strate-
gii marketingowych, obejmuje kilka miesigcy;

* operacyjny — ustala budzet dzialan marketingowych,
zawiera specyfikacj¢ praktycznych dziatan.

Elementy sktadowe struktury planu marketingowego
charakterystyczne dla producenta branzy spozywczej zawar-
to w tabeli 3.

PODSUMOWANIE

Prawidtowo prowadzony marketing to strategiczne dzia-
fanie rowniez firm spozywczych. Wiedza dotyczaca jakosci,
bezpieczenstwa, jak réwniez rdznego typu produktow kiero-
wanych dla specjalnych grup odbiorcéw pojawiajacych sig¢
na rynku jest bardzo istotna. Wyjscie z nig naprzeciw kon-
sumentowi daje szanse producentowi ze produkt zostanie
sprzedany — skonsumowany, a jesli spetni oczekiwania i pre-
ferencje odbiorcy, to ten rozpowszechni jego walory wsrod
innych konsumentow.

System HACCP to narzgdzie, ktore zabezpiecza zaroOw-
no producenta, jak rowniez daje pewno$¢ konsumentowi, ze
produkt jest bezpieczny oraz wolny od wad. Wybierajac i ku-
pujac produkt spozywczy konsument zawsze moze si¢ wes-
prze¢ informacja, czy zaktad ktory wytwarza produkt przez
niego wybrany posiada wprowadzony i sprawnie dziatajacy
system HACCP w swoim przedsigbiorstwie.

Produkty wyraznie lepsze, wyrdzniajace si¢ na tle in-
nych, czesciej odnosza sukces rynkowy niz produkty podob-
ne. Ostatecznym celem skutecznego procesu marketingowe-
go jest stworzenie dla docelowych konsumentéw bezpiecz-
nego wyrobu spozywczego dostarczajacego im wartosci in-
nych niz dotychczas oferowane wraz z petnym pakietem ko-
rzysci zdrowotnych i smakowych.
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SELECTED ELEMENTS OF MARKETING
STRATEGY IN THE FOOD COMPANY

SUMMARY

In this paper particularly attention was pointed out to
particularly important elements of a marketing strategy for
the organization of the food industry which are associated
with defining the needs and requirements of the market. Re-
view presentation of statistical data concerning the dynamics
of sold production of food products in recent years, indica-
ting a fairly high ranking Polish producers on the EU market
and worldwide. The importance of the implementation of the
HACCP was discussed. System HACCP is treated as tool to
ensure the quality and safety of food products for both consu-
mers and producers.
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INSPEKCJA HANDLOWA JAKO WYSPECJALIZOWANY
ORGAN KONTROLI, POWOLANY DO OCHRONY
INTERESOW | PRAW KONSUMENTOW ORAZ INTERESOW
GOSPODARCZYCH PANSTWA®

Artykut podejmuje problematyke prawng dzialania Inspekcji Handlowej w sferze konsumenckiej, w zakresie ochrony interesow
i praw konsumentow oraz w przestrzeni gospodarczo-publicznej, w przedmiocie ochrony interesow gospodarczych panstwa.
Ustawodawca wyposazyl Inspekcje Handlowg w kompetencje kontrolne, w zakresie ktorych wykonuje ona czynnosci dotyczgce
zapewnienia jakosci produktow i ustug w ramach szeroko rozumianego obrotu konsumenckiego, jak rowniez dotyczqce przeciw-
dzialania zagrozeniom i ich eliminowaniu w kontekscie interesow gospodarczych panstwa. Inspekcja Handlowa dziatalnoscig
kontrolng obejmuje rowniez produkcje Zywnosci na wszystkich etapach przetworstwa spozywczego.

WSTEP

Inspekcja Handlowa, jako wyspecjalizowany organ kon-
troli, ktéry zostat przez ustawodawce powotany do ochro-
ny interesOw i praw konsumentow oraz intereséw gospodar-
czych panstwa, ma w tym zakresie szczeg6lng role do wy-
pelnienia i w zwigzku z tym przy wykonywaniu powierzo-
nych kompetencji korzysta z atrybutu wladztwa publiczne-
go. Swoje zadania Inspekcja Handlowa koncentruje m.in. na
produktach, ktére powinny spetnia¢ okreslone standardy ja-
ko$ciowe, czy ushugach $wiadczonych przez przedsigbior-
coéw na rzecz ludnosci, ktore to ustugi sa przeznaczone dla
celéw konsumpcji indywidualnej lub zbiorowej. Potrzeby
konsumenta (a zasadniczo wlasciwe ich zabezpieczanie) sta-
nowia wigc priorytet dzialania tej inspekcji. W swojej dzia-
alnosci Inspekcja Handlowa nie moze réwniez pomijac inte-
resOwW gospodarczych panstwa, gdyz bezpieczenstwo ekono-
miczne panstwa jest miernikiem stabilizacji catej organizacji
publiczno-prawnej, ktora oddziatuje zarowno na cate spote-
czenstwo, jak i pojedynczych jego cztonkow.

Celem artykulu jest zwrdcenie uwagi na aspekt or-
ganizacyjny oraz zadaniowo-kompetencyjny Inspekeji
Handlowej jako organu kontroli.

ZADANIA INSPEKCJI HANDLOWEJ

Administracja publiczna realizuje szereg zadan o rdézno-
rodnym charakterze. W specyfike sfery tej administracji wpi-
suje sie¢ Inspekcja Handlowa. Obok innych organow realizu-
je ona czynnos$ci kontrolne dotyczace obrotu gospodarcze-
go, w ramach ktérego obrét konsumencki powinien podlegac
szczegoblnej ochronie.

Ustawodawca! wskazuje katalog pozytywny, okreslaja-
cy jakie zadania ma realizowa¢ Inspekcja Handlowa. Do za-
dan tych zalicza on: kontrole legalno$ci i rzetelnosci dzia-
lania przedsigbiorcow prowadzacych dziatalno$¢ gospo-
darczg®> w zakresie produkcji, handlu i ustug; kontrolg

1 Ustawa z dnia 15 grudnia 2000 r. o Inspekcji Handlowej (t.j. Dz.U.
z2009 r. Nr 151, poz. 1219 ze zm.), dalej jako u.IH.
2 W $wietle definicji legalnej dzialalno$¢ gospodarcza stanowi zarobkowa

wyrobow wprowadzonych do obrotu w zakresie zgodnosci
z zasadniczymi lub innymi wymaganiami® z wylaczeniem
produktow podlegajacych nadzorowi innych wtasciwych or-
gandw; kontrole produktow w zakresie spetniania ogoélnych
wymagan dotyczacych bezpieczenstwa*; kontrolg substan-
¢ji chemicznych, ich mieszanin, wyrobow i detergentow?

dziatalno$¢ wytworcza, budowlana, handlowa, ustugowa oraz poszuki-
wanie, rozpoznawanie i wydobywanie kopalin ze z16z, jak réwniez dzia-
falno$¢ zawodowa, wykonywana w sposob zorganizowany i ciagly, art.
2 Ustawy z dnia 2 lipca 2004 r. o swobodzie dziatalnosci gospodarczej
(tj. Dz.U. z 2010 r. Nr 220, poz. 1447 ze zm.). Celem wprowadzenia
przestanki ciagtosci dziatalnosci byto wytaczenie z definicji dziatalno-
$ci gospodarczej czynnosci o charakterze jednorazowym. Nie mniej jed-
nak powyzszej przestanki nie nalezy utozsamia¢ z koniecznoscia wy-
konywania dziatalnosci bez przerwy. Istotny jest zamiar powtarzalno$ci
okreslonych czynnosci celem osiagnigeia dochodu, Wyrok NSA z dnia
28 kwietnia 2011 r., IT OSK 333/11, LEX Nr 992553. Dziatalno$¢ go-
spodarcza jest faktem, kategoria o charakterze obiektywnym, w zwiaz-
ku z czym nie konstytuuje jej wpis badz jego brak do wlasciwego re-
jestru, Wyrok WSA z dnia 16 grudnia 2010 r., IIT SA/Gd 556/10, LEX
Nr 756387.

3 Wymagania zasadnicze to wymagania w zakresie cech wyrobu, jego
projektowania lub wytwarzania, okreslone w dyrektywach uchwalonych
zgodnie z zasadami zawartymi w uchwale Rady Unii Europejskiej z dnia
7 maja 1985 r. w sprawie nowego podejscia do harmonizacji technicznej
oraz normalizacji, art. 5 pkt 16 Ustawy z dnia 30 sierpnia 2002 r. 0 sys-
temie oceny zgodnosci (t.j. Dz.U. z 2010 r. Nr 138, poz. 935 ze zm.).

4 Produkt bezpieczny to produkt, ktory w zwyktych lub w innych, daja-
cych si¢ w sposob uzasadniony przewidzie¢, warunkach jego uzywania,
zuwzglednieniem czasu korzystania z produktu, a takze, w zaleznosci od
rodzaju produktu, sposobu uruchomienia oraz wymogo6w instalacji i kon-
serwacji, nie stwarza zadnego zagrozenia dla konsumentoéw, badz stwa-
rza znikome zagrozenie, dajace si¢ pogodzi¢ z jego zwyklym uzywa-
niem i uwzgledniajace wysoki poziom wymagan dotyczacych ochrony
zdrowia i zycia ludzkiego, art. 4 ust. 1 Ustawy z dnia 12 grudnia 2003 r.
0 ogblnym bezpieczenstwie produktow (Dz.U. Nr 229, poz. 2275 ze
zm.). Produkty, ktore stanowia imitacj¢ srodkow spozywczych beda za-
grozeniem dla konsumentow przez to, ze ich wyglad wskazuje na inne
niz rzeczywiste przeznaczenie wylacznie wowczas, gdy proba ich kon-
sumpcji moze powodowac zagrozenie dla zdrowia lub zycia ludzi. Samo
podobienstwo do $rodka spozywczego nie stanowi przestanki uznania
danego produktu za niebezpieczny, Wyrok NSA z dnia 29 wrzesnia 2011
r., II GSK 882/10, LEX Nr 1094433.

5 Definicj¢ legalng substancji chemicznych, ich mieszanin, wyrobow i de-
tergentow zawiera art. 2 pkt 1-4 Ustawy z dnia 25 lutego 2011 r. o sub-
stancjach chemicznych i ich mieszaninach (Dz.U. Nr 63, poz. 322 ze
zm.).
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przeznaczonych dla konsumentoéw; kontrolg produktéw wy-
korzystujacych energi¢ wprowadzanych do obrotu lub odda-
wanych do uzytku w zakresie wymienionym w aktach dele-
gowanych®; kontrolg produktéw znajdujacych si¢ w obrocie
handlowym lub przeznaczonych do wprowadzenia do takie-
go obrotu, w tym w zakresie oznakowania i zafalszowan, jak
rowniez kontrolg ustug’; kontrole umieszczenia w punkcie
sprzedazy informacji o punktach zbierania zuzytego sprze-
tu® oraz sprzedazy sprzgtu przeznaczonego dla gospodarstw
domowych wraz z dofaczong informacja i wlasciwie oznako-
wanego’; kontrole, czy m.in.: a) wprowadzane do obrotu ba-
terie i akumulatory, w tym baterie i akumulatory zamontowa-
ne w sprzecie, zawieraja wigeej niz 0,0005 % wagowo rteci,
z tym ze ogniwa guzikowe nie mogg zawiera¢ wigcej niz 2 %
wagowo rteci, b) wprowadzane do obrotu baterie i akumula-
tory, w tym zestawy oraz ogniwa guzikowe, s oznakowane
symbolem selektywnego zbierania, c¢) produkowany i wpro-
wadzany do obrotu sprzgt jest zaprojektowany w sposob
umozliwiajacy latwe usunigcie z niego zuzytych baterii

6 Do tych aktow delegowanych zalicza si¢: Rozporzadzenie delegowane
Komisji (UE) nr 1059/2010 z dnia 28 wrze$nia 2010 r. uzupetniajace
Dyrektywe 2010/30/UE Parlamentu Europejskiego i Rady w odniesieniu
do etykiet efektywnos$ci energetycznej dla zmywarek do naczyn dla go-
spodarstw domowych (Dz. Urz. UE L, str. 1); Rozporzadzenie delego-
wane Komisji (UE) nr 1060/2010 z dnia 28 wrzesnia 2010 r. uzupetnia-
jace Dyrektywe 2010/30/UE Parlamentu Europejskiego i Rady w odnie-
sieniu do etykiet efektywnosci energetycznej dla urzadzen chtodniczych
dla gospodarstw domowych (Dz. Urz. UE L 314, str. 17); Rozporzadze-
nie delegowane Komisji (UE) nr 1061/2010 z dnia 28 wrze$nia 2010 r.
uzupetniajace Dyrektywe 2010/30/UE Parlamentu Europejskiego i Rady
w odniesieniu do etykiet efektywnosci energetycznej dla pralek dla go-
spodarstw domowych (Dz. Urz. UE L 314, str. 47); Rozporzadzenie de-
legowane Komisji (UE) nr 626/2011 z dnia 4 maja 2011 r. uzupetiajace
Dyrektywe 2010/30/UE Parlamentu Europejskiego i Rady w odniesieniu
do etykiet efektywnosci energetycznej dla klimatyzatoréw (Dz. Urz. UE
L 178, str. 1).

7 Kontrola ta nie obejmuje kontroli jakosci handlowej artykulow rolno-
spozywczych u producentow oraz kontroli jakosci zdrowotnej srodkow
spozywczych okreslonych w przepisach szczegolnych, art. 3 ust. 2 u.IH.

8 Przepis ten naktada na sprzedawcow detalicznych, jak rowniez sprze-
dawcow hurtowych obowiazek umieszczenia w punkcie sprzedazy in-
formacji o punktach zbierania zuzytego sprzg¢tu. Zamieszczenie powyz-
szej informacji utatwia uzytkownikom sprzetu przeznaczonego dla go-
spodarstw domowych prawidtowe postgpowanie z takimi odpadami,
w przypadku gdy uzytkownik nie korzysta z mozliwosci przekazania zu-
zytego sprzgtu przy zakupie kolejnego sprze¢tu. Wymaga sig, aby sprze-
dawca umiescit taka informacje¢ w placéwce handlowej. Informacja musi
wigc przybra¢ posta¢ materialng, nie wystarczy ustne podawanie infor-
macji przez sprzedawcg. Nie precyzuje sig, jak szczegétowa oraz jak ob-
szerna ma by¢ ta informacja. Aby spetnita swoj cel, powinny by¢ w niej
podane co najmniej dane dotyczace zbierajacego, badz zbierajacych zu-
zyty sprzgt oraz adresy punktéw zbierania zuzytego sprzgtu, a podane
punkty powinny by¢ dostepne dla uzytkownika sprzgtu ze wzgledu na
odlegtos¢. Znalez¢ si¢ w takiej informacji powinny dane zbierajacych
wszystkie rodzaje zuzytego sprzgtu pochodzacego z gospodarstw domo-
wych lub co najmniej takie rodzaje zuzytego sprzetu, jakie powstaja ze
sprzetu sprzedawanego w okreslonej placowce handlowej, M. Duczmal,
Komentarz do art. 41 ustawy o zuzytym sprzecie elektrycznym i elektro-
nicznym, LEX/EI 2009.

9 Art. 41 pkt 2-3 Ustawy z dnia 29 lipca 2005 r. o zuzytym sprzecie elek-
trycznym i elektronicznym (Dz.U. Nr 180, poz. 1495 ze zm.). Dolacze-
nie wymaganej informacji (o zakazie lacznego umieszczania zuzytego
sprzetu z innymi odpadami, wyjasnienie znaczenia oznakowania w po-
staci przekreslonego kosza, potencjalnych skutkach zwigzanych z za-
wartoscig sktadnikow niebezpiecznych w sprzgcie), jak rowniez zadba-
nie o to, aby na sprzgcie bylo zamieszczone wymagane przez ustawo-
dawceg oznakowanie (symbol przekreslonego kosza i oznaczenie produ-
centa) nalezy do sfery obowiazkéw wprowadzajacego sprzgt, M. Ducz-
mal, Komentarz do art. 41 ustawy o zuzytym sprzecie elektrycznym
i elektronicznym, LEX/EI 2009.

i zuzytych akumulatorow, d) wprowadzajacy baterie samo-
chodowe kwasowo-otowiowe, akumulatory samochodowe
kwasowo-olowiowe, baterie przemystowe kwasowo-otowio-
we lub akumulatory przemystowe kwasowo-olowiowe do-
petnit obowiazku dotaczenia do nich informacji o warunkach
i trybie ich zwrotu oraz o zorganizowanych dla nich punk-
tach zbierania, e) sprzedawca detaliczny baterii samocho-
dowych kwasowo-otowiowych, akumulatorow samochodo-
wych kwasowo-otowiowych, baterii przemystowych kwaso-
wo—otowiowych lub akumulatoréw przemystowych kwaso-
wo—otowiowych dopehil obowigzku przyjecia zuzytych ba-
terii samochodowych kwasowo-olowiowych, zuzytych aku-
mulatorow samochodowych kwasowo-otowiowych, zuzy-
tych baterii przemystowych kwasowo-otowiowych i zuzy-
tych akumulatoréw przemystowych kwasowo-otowiowych
od uzytkownika koncowego, f) sprzedawca detaliczny bate-
rii samochodowych kwasowo-otowiowych, akumulatoréw
samochodowych kwasowo-otowiowych, baterii przemysto-
wych kwasowo-olowiowych lub akumulatorow przemysto-
wych kwasowo-otowiowych dopetnit obowigzku pobrania
od kupujacego optaty depozytowej oraz do potwierdzenia
jej pobrania, jezeli przy sprzedazy tych baterii lub akumu-
latorow kupujacy nie przekazat mu zuzytych baterii lub zu-
zytych akumulatoréw'’; kontroli przestrzegania przez przed-
sigbiorcow, ktorych dziatalnos¢ polega na sprzedazy odbior-
nikéw cyfrowych, przepisow, w $wietle ktorych przedsig-
biorca taki moze dokona¢ sprzedazy odbiornika cyfrowe-
go niespetniajagcego wymagan technicznych i eksploatacyj-
nych!!, jedynie po poinformowaniu o tym fakcie nabywcy':
a) na pismie, najpodzniej w chwili zawarcia umowy i uzy-
skaniu od nabywcy potwierdzenia zapoznania si¢ z t3 in-
formacja, b) w przypadku uméw sprzedazy zawieranych
przy wykorzystaniu $rodkéw porozumiewania si¢ na odle-
glo§é!® — przy uzyciu $rodka porozumiewania si¢ na odle-
glo$¢, najpdzniej w chwili zlozenia nabywcy propozycji za-
warcia umowy i uzyskaniu od nabywcy potwierdzenia zapo-
znania si¢ z ta informacja; podejmowanie mediacji w celu
ochrony interesow i praw konsumentow; organizowanie oraz
prowadzenie statych polubownych sgdéw konsumenckich;
prowadzenie poradnictwa konsumenckiego (art. 3 u.IH).

Ustawodawca nie wskazuje na zamkniety katalog zadan
Inspekcji Handlowej, poza zadaniami okreslonymi w u.IH

10 Art. 811, art. 31 ust. 3 oraz art. 53—-54 Ustawy z dnia 24 kwietnia
2009 r. o bateriach i akumulatorach (Dz. U. Nr 79, poz. 666 ze zm.).

11 Wymagania te okresla Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia
18 grudnia 2009 r. w sprawie wymagan technicznych i eksploatacyjnych
dla urzadzen konsumenckich stuzacych do odbioru cyfrowych naziem-
nych transmisji telewizyjnych (Dz.U. Nr 221, poz. 1742), wydane na
podstawie delegacji zawartej w art. 132 ust. 3 Ustawy z dnia 16 lip-
ca 2004 r. Prawo telekomunikacyjne (Dz.U. Nr 171, poz. 1800 ze zm.).

12 Art. 6 ust. 1 Ustawy z dnia 30 czerwca 2011 r. o wdrozeniu naziemnej te-
lewizji cyfrowej (Dz.U. Nr 153, poz. 903 ze zm.).

13 Umowy zawierane z konsumentem bez jednoczesnej obecnosci obu stron,
przy wykorzystaniu §rodkow porozumiewania si¢ na odlegto$¢, w szcze-
golnosci drukowanego lub elektronicznego formularza zamoéwienia nie-
zaadresowanego lub zaadresowanego, listu seryjnego w postaci drukowa-
nej lub elektronicznej, reklamy prasowej z wydrukowanym formularzem
zamowienia, reklamy w postaci elektronicznej, katalogu, telefonu, tele-
faksu, radia, telewizji, automatycznego urzadzenia wywotujacego, wizjo-
fonu, wideotekstu, poczty elektronicznej lub innych $rodkoéw komunika-
cji elektronicznej, sa umowami na odleglos¢, jezeli kontrahentem konsu-
menta jest przedsigbiorca, ktory w taki sposob zorganizowat swoja dzia-
falnos¢, art. 6 ust. 1 Ustawy z dnia 2 marca 2000 r. o ochronie niekto-
rych praw konsumentow oraz o odpowiedzialno$ci za szkod¢ wyrzadzona
przez produkt niebezpieczny (t.j. Dz.U. z 2012 r., poz. 1225).
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réwniez przepisy szczegodlne moga przypisywac tej inspekcji
inne zadania, mieszczace si¢ w zakresie jej dziatalnosci, wigc
w sferze kontroli dotyczacej ochrony interesow i praw kon-
sumentow oraz intereséw gospodarczych panstwa.

Ustawodawca wskazuje rowniez na katalog negatywny
spraw, ktore nie naleza do wtasciwosci Inspekcji Handlowe;.
Zatem u.IH nie ma zastosowania do: przedsi¢gbiorcow dzia-
ajacych na terenach zamknigtych, podlegajacych ministro-
wi wlasciwemu do spraw wewnetrznych, Ministrowi Obro-
ny Narodowej i Ministrowi Sprawiedliwosci; przedsigbior-
cow, ktorzy produkuja energi¢ lub prowadzg hurtowy i deta-
liczny handel energia; przedsigbiorcow produkujacych pali-
wa; bankow oraz prowadzonej przez nie dziatalnosci banko-
wej; ubezpieczen oraz dzialalno$ci ubezpieczeniowej; ustug
pocztowych i telekomunikacyjnych; ustug posrednictwa fi-
nansowego; ushug informatycznych; ushug naukowo-badaw-
czych; ushug w zakresie edukacji; ustug w zakresie ochrony
zdrowia i opieki spotecznej; nawozow i §rodkéw wspoma-
gajacych uprawg roélin (art. 4 u.IH). Brak kompetencji In-
spekcji Handlowej w powyzszym zakresie nie oznacza, ze
jakos$¢ tego rodzaju zadan nie jest przedmiotem zadnej kon-
troli. Sprawami, ktoére sa wylaczone na mocy art. 4 u.IH
z wlasciwosci Inspekcji Handlowej, zajmuja si¢ inne organy,
wskazane w przepisach szczegdlnych, normujacych te kwe-
stie. Zadna sfera dziatania administracji publicznej oraz od-
dzialujaca na spoteczenstwo nie moze by¢ wytaczona spod
inicjatywy (dziatalno$ci) majacej na celu zapewnie wlasci-
wej ochrony.

ORGANIZACJA
INSPEKCJI HANDLOWEJ

Zadania Inspekcji Handlowej wykonuje Prezes Urze-
du Ochrony Konkurencji i Konsumentow, a takze wojewo-
da przy pomocy Wojewodzkiego Inspektora Inspekceji Han-
dlowej, jako kierownika wojewodzkiej Inspekcji Handlowe;j
wchodzacej w sktad zespolonej administracji rzadowej w wo-
jewodztwie. W postgpowaniu administracyjnym w sprawach
zwigzanych z wykonywaniem zadan i kompetencji Inspek-
cji Handlowej organem wiasciwym jest Wojewodzki Inspek-
tor Inspekcji Handlowej, jezeli ustawy szczegdlne nie stano-
wig inaczej. Organem wyZszego stopnia jest Prezes Urzedu
Ochrony Konkurencji i Konsumentéw (art. 5 u.IH). Organy
administracji publicznej przestrzegaja z urzedu swojej wila-
$ciwosci rzeczowej oraz miejscowej's. Artykut. 19 k.p.a., mo-
wiacy o przestrzeganiu swojej wlasciwosci z urzgdu ma cha-
rakter bezwzglednie obowiazujacy, a naruszenie kazdego ro-
dzaju wlasciwosci przez organ administracji publicznej przy
wydawaniu decyzji (postanowienia) powoduje niewaznos¢
rozstrzygnigcia niezaleznie od wptywu na jego tres¢'>. Prze-
strzeganie wlasciwosci organu lezy zardwno w interesie pu-
blicznym, jak i w interesie obywatela, czy innego podmiotu,
do ktorego odnosi si¢ dziatalno$¢ administracji, w tym tak-
ze w interesie strony postgpowania [3, s. 92]. Organy admini-
stracji publicznej w zwiazku z tym musza kontrolowa¢ swo-
ja wlasciwos¢ od momentu wszczgcia postepowania do roz-
strzygniecia sprawy decyzjg konczaca postepowanie w spra-
wie [1, s. 128].

14 Art. 19 Ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postgpowania admini-
stracyjnego (t.j. Dz.U. z 2013 r., poz. 267), dalej jako k.p.a.

15 Wyrok WSA z dnia 12 kwietnia 2012 r., IV SA/Po 1176/11, LEX
Nr 1139595.

Prezes Urzgdu Ochrony Konkurencji i Konsumentow
kieruje dziatalnoscia Inspekcji przy pomocy Urzgdu Ochro-
ny Konkurencji i Konsumentow (art. 7 u.IH)'¢. Prezes Urze-
du Ochrony Konkurencji i Konsumentow jest centralnym
organem administracji rzadowej wlasciwym w sprawach
ochrony konkurencji i konsumentéw, powoltywanym przez
Prezesa Rady Ministrow sposrod os6b wytonionych w dro-
dze otwartego i konkurencyjnego naboru'’. Utworzenie cen-
tralnego organu administracji rzgdowej wymaga aktu praw-
nego rangi ustawowej, a takim aktem w odniesieniu do Pre-
zesa Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumentéw jest u.o-
.k.k. Zgodnie z wlasciwo$cia rzeczowa, powyzszy organ ad-
ministracji rzadowej jest wlasciwy w sprawach ochrony kon-
kurencji i konsumentow [2].

Prezes Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumentow jest
organem wykonujacym natozone obowiazki w drodze powo-
fania przez Prezesa Rady Ministrow. Stosunek pracy na pod-
stawie powotania nawigzuje si¢ na czas nieokre$lony, a je-
zeli na podstawie przepisow szczegdlnych pracownik zostat
powotany na czas okreslony, stosunek pracy nawigzuje si¢
na okres objety powotaniem'8. Powotanie jest jednostronnym
aktem umocowujacym dang osobg¢ za jej zgoda w charak-
terze organu (stanowiska) oraz jednocze$nie nawigzujacym
stosunek pracy [6, s. 180].

Nawigzanie stosunku pracy na podstawie powotania jest
mozliwe wylacznie wtedy, gdy przepis odrgbny w rozumie-
niu art. 68 § 1 k.p. (samodzielnie lub w powiazaniu z inny-
mi przepisami) wyraznie odnosi si¢ do podstawy nawigzania
stosunku pracy. W zwigzku z czym sam przepis kompeten-
cyjny przewidujacy powierzenie okreslonego stanowiska lub
okreslonej funkcji i odwotanie z tego stanowiska lub funkcji
oznacza jedynie powotanie pozorne (organizacyjne) i okresla
sposOb powierzenia stanowiska lub funkcji, a nie powotanie
wlasciwe wywolujace skutek w postaci powstania stosunku
pracy na tej podstawie!’.

Urzad Ochrony Konkurencji i Konsumentow stanowi apa-
rat pomocniczy w celu wsparcia Prezesa Urzgdu Ochrony
Konkurencji i Konsumentéw przy wykonywaniu jego zadan
i kompetencji, co ma sprzyja¢ jakosci i optymalizacji ich wy-
konywania (m.in. odnosnie kosztow, zasi¢gu, dostgpnosci,
skutecznosci, czy celowosci).

Urzad Ochrony Konkurencji i Konsumentoéw jest urzeg-
dem administracji rzgdowej. Dziata zgodnie z zarzadzeniami,
decyzjami i wytycznymi Prezesa Urzgdu Ochrony Konkuren-
¢ji 1 Konsumentow oraz pod jego bezposrednim kierownic-

16 Wedlug wczesniej obowiazujacych przepisow, wige art. 7 u.IH sprzed
nowelizacji wprowadzonej na mocy art. 2 pkt 5 Ustawy z dnia 10 lipca
2008 r. o zniesieniu Gtéwnego Inspektora Inspekcji Handlowej, o zmia-
nie ustawy o Inspekcji Handlowej oraz niektorych innych ustaw (Dz.U.
Nr 157, poz. 976) Gtéwny Inspektor Inspekeji Handlowej kierowat dzia-
falnoscig tej inspekcji przy pomocy Glownego Inspektoratu Inspek-
cji Handlowej, w sktad ktorego wchodzity nastepujace komorki orga-
nizacyjne: Biuro Kontroli i Bezpieczenistwa Produktéw; Biuro Prawne
i Ochrony Konsumentow; Biuro Gléwnego Inspektora; laboratoria kon-
trolno—analityczne, § 4 Rozporzadzenia Prezesa Rady Ministréw z dnia
15 kwietnia 2002 r. w sprawie nadania statutu Gléwnemu Inspektorato-
wi Inspekeji Handlowej (Dz.U. Nr 57, poz. 521).

17 Art. 29 ust. 11 3 Ustawy z dnia 16 lutego 2007 r. o ochronie konkurencji
i konsumentow (Dz.U. Nr 50, poz. 331 ze zm.), dalej jako u.o.k k.

18 Art. 68 § 1' Ustawy z dnia 26 czerwca 1974 r. Kodeks pracy (t.j. Dz.U.
z 1998 1. Nr 21, poz. 94 ze zm.), dalej jako k.p.

19 Wyrok SN z dnia 6 kwietnia 2011 r., I UK 323/10, LEX Nr 885015, czy
Wyrok SN z dnia 15 kwietnia 2010 r., Il UK 296/09, LEX Nr 602706.
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twem?’, W sktad Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumen-
tow wchodzi centrala w Warszawie oraz delegatury w Byd-
goszczy, w Gdansku, w Katowicach, w Krakowie, w Lubli-
nie, w Lodzi, w Poznaniu, w Warszawie 1 we Wroctawiu (art.
33 u.0.k.k.). Dekoncentracja nie ma wigc w tym zakresie cha-
rakteru uznaniowego, delegatury Urzedu Ochrony Konkuren-
cji i Konsumentoéw majg charakter obligatoryjny, o czym zde-
cydowatl sam ustawodawca.

Wojewodzkiego Inspektora Inspekcji Handlowej powo-
luje i odwotuje wojewoda za zgoda Prezesa Urzgdu Ochro-
ny Konkurencji i Konsumentdw, a jego Zastepcow powoluje
i odwotuje takze wojewoda na wniosek Wojewodzkiego In-
spektora Inspekcji Handlowej, po zasiegnigciu opinii Preze-
sa Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumentow. Centralny
organ administracji rzagdowej moze zwrdci¢ si¢ do wojewo-
dy o odwotanie Wojewodzkiego Inspektora Inspekcji Han-
dlowej lub jego zastepcy. Wojewddzki Inspektor Inspekcji
Handlowej kieruje dziatalno$cia Wojewddzkiego Inspekto-
ratu Inspekcji Handlowej, bedacego jednostka budzetows?!
(art. 8 u.IH). Robi to przy pomocy swoich zastgpcow, dyrek-
torow delegatur wojewodzkiego inspektoratu oraz kierow-
nikow komoérek organizacyjnych wojewodzkiego inspekto-
ratu. W sklad powyzszego aparatu pomocniczego wchodza:
wydziaty kontroli; wydzial ochrony konsumentow; wydziat
prawno-organizacyjny; wydzial budzetowo-administracyj-
ny; sekretariat statego polubownego sadu konsumenckiego,
ponadto mogg wchodzi¢ delegatury. W ramach delegatur wy-
rozni¢ nalezy: zesp6t lub zespoty kontroli; samodzielne sta-
nowisko pracy do spraw prawnych; samodzielne stanowisko
pracy do spraw ochrony konsumentéw?’. Dekoncentracja
kompetencji zwigzana z potrzeba tworzenia delegatur woje-
wodzkiego inspektoratu Inspekcji Handlowej wynika z nie-
zbednosci realizowania zadan i kompetencji tej inspekcji na
obszarze mniejszym niz regionalny, gdzie z punktu widzenia
jakosci dziatania i konieczno$ci wykonywania ustawowych
obowigzkow istnieje potrzeba podzialu obszaru funkcjono-
wania Inspekcji Handlowej na delegatury oraz wyjscia da-
lej w teren.

W przypadku powotania Wojewddzkiego Inspektora In-
spekcji Handlowej mamy do czynienia ze wspotdziataniem
organdéw administracji publicznej, gdyz powoluje i odwotuje
go wojewoda za zgodg Prezesa Urzedu Ochrony Konkurencji
i Konsumentoéw. Wystepuje tutaj kwalifikowana postac¢ zaje-
cia stanowiska — ,,zgoda”. Bez uzyskania zgody centralne-
go organu administracji rzadowej, nie moze zosta¢ nawigza-
ny stosunek pracy z zespolonym organem Inspekcji Handlo-
wej. W przypadku powotywania i odwolywania zastgpcow

20 § 1 Statutu Urzgdu Ochrony Konkurencji i Konsumentow, stanowig-
cego zatacznik do Zarzadzenia Nr 146 Prezesa Rady Ministréw z dnia
23 grudnia 2008 r. w sprawie nadania statutu Urzgdowi Ochrony Konku-
rencji i Konsumentéw (M.P. Nr 97, poz. 846 ze zm.).
Jednostkami budzetowymi sa jednostki organizacyjne sektora finanséw
publicznych nieposiadajace osobowosci prawnej, ktore pokrywaja swo-
je wydatki bezposrednio z budzetu, a pobrane dochody odprowadzaja
na rachunek dochodéow budzetu panstwa, art. 11 ust. 1 Ustawy z dnia
27 sierpnia 2009 r. o finansach publicznych (Dz.U. Nr 157, poz. 1240 ze
zm.). Fakt, ze jednostki budzetowe pokrywaja swoje wydatki bezposred-
nio z budzetu i wygenerowane dochody odprowadzaja na rachunek bu-
dzetu, oznacza, ze z wlasciwym budzetem rozliczaja si¢ metoda brutto,
C. Kosikowski, Nowa ustawa o finansach publicznych. Komentarz, Le-
xisNexis, Warszawa 2010, s. 105-106.
22 § 1-3 Rozporzadzenia Prezesa Rady Ministréw z dnia 26 lipca 2001 r.
w sprawie zasad organizacji wojewodzkich inspektoratéw Inspekciji
Handlowej (Dz.U. Nr 81, poz. 879).

2

—_

wojewddzkiego inspektora Inspekcji Handlowej, stanowisko
Prezesa Urzgdu Ochrony Konkurencji i Konsumentéw nie
jest juz takie kategoryczne, gdyz wydaje on niewigzaca wo-
jewode opini¢ w tym zakresie.

Wykonywanie przez Wojewddzkiego Inspektora Inspek-
cji Handlowej polecen wojewody, wydaje si¢ oczywiste, gdyz
wojewoda przy pomocy tego organu wykonuje wlasciwe za-
dania Inspekcji Handlowej. Wytyczne i polecenia w stosunku
do wojewodzkiego inspektora moze kierowaé rowniez Prezes
Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumentow. Moze si¢ wigc
okaza¢, ze Wojewodzki Inspektor Inspekcji Handlowej otrzy-
muje sprzeczne polecenia, zatem i tak bedzie si¢ podporzad-
kowywat organowi nadrzednemu (Prezesowi Urzedu Ochro-
ny Konkurencji i Konsumentéw) [4, s. 295].

Organy Inspekcji Handlowej wykonuja swoje zadania na
podstawie okresowych planéw kontroli, moga réwniez po-
dejmowac kontrole nieplanowane, jezeli wymaga tego inte-
res konsumentéw lub interes gospodarczy panstwa. Prezes
Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumentow moze zleci¢
wojewodzkiemu inspektorowi Inspekcji Handlowej przepro-
wadzenie dodatkowej kontroli, jezeli jest to niezbgdne do
zbadania: zjawisk lub proceséw gospodarczych zachodza-
cych na rynku; zgodnos$ci wyrobu z zasadniczymi lub inny-
mi wymaganiami albo zgodnosci produktu z ogdlnymi wy-
maganiami bezpieczenstwa okreslonymi w ustawach szcze-
g6Inych. Prezes Urzgdu Ochrony Konkurencji i Konsumen-
tow opracowuje kierunki dziatania Inspekcji Handlowe;j oraz
okresowe plany kontroli. Natomiast wojewodzki inspek-
tor Inspekcji Handlowej ustala plany pracy uwzgledniaja-
ce kierunki dziatania i plany opracowane przez organ cen-
tralny oraz potrzeby okreslone przez wojewode (art. 9 u.IH).
Wedlug art. 35 u.o.k.k. Prezes Urzgdu Ochrony Konkuren-
cji i Konsumentéw moze zleci¢ Inspekcji Handlowej prze-
prowadzenie kontroli lub realizacj¢ innych zadan nalezacych
do zakresu jego dzialania. Ustawodawca wskazuje wigc na
podleglos¢ Inspekcji Handlowej Prezesowi Urzedu Ochro-
ny Konkurencji i Konsumentow [5]. Niemniej jednak przepis
ten (art. 35 uv.o.k.k.) bedzie musial by¢ rozpatrywany tacznie
z art. 9 ust. 2 u.IH, w $wietle, ktorego to uregulowania cen-
tralny organ Inspekcji Handlowej moze zleci¢ wojewodzkie-
mu Inspektorowi przeprowadzenie dodatkowej kontroli, je-
zeli jest to niezbedne do zbadania zjawisk lub proceséw go-
spodarczych zachodzacych na rynku, ewentualnie zgodno-
$ci wyrobu z zasadniczymi lub innymi wymaganiami albo
zgodnosci produktu z ogdlnymi wymaganiami bezpieczen-
stwa. Wylacznie w tych dwodch przypadkach Prezes Urzedu
Ochrony Konkurencji i Konsumentow poza okresowym pla-
nem kontroli moze zleci¢ wojewddzkiemu Inspektorowi In-
spekcji Handlowej przeprowadzenie dodatkowej kontroli.

W celu realizacji okresowych planow kontroli, Prezes
Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumentdéw, opracowuje
programy kontroli o znaczeniu krajowym lub ponadwoje-
wodzkim oraz innych kontroli wykonywanych na jego zle-
cenie. W pozostatych przypadkach programy kontroli opra-
cowuje wojewddzki Inspektor Inspekcji Handlowej. Ta-
kie programy kontroli powinny zawiera¢é w szczegdlnosci:
okreslenie podmiotowego i przedmiotowego zakresu kon-
troli; wykaz przepiséw prawnych regulujacych zagadnienia
objete zakresem kontroli. Inspektor przeprowadza kontro-
le w oparciu o program kontroli (art. 9a u.IH). Ustawodaw-
ca w zakresie podejmowania kontroli przez organy Inspekcji
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Handlowej oraz inspektorow kontroli zwraca uwagg na dzia-
talno$¢ planistyczng. Podstawe dziatalnosci Inspekcji Han-
dlowej stanowig kontrole zaplanowane, okreslone w progra-
mie kontroli przygotowanym przez organ centralny lub re-
gionalny, gdzie jako minimum organ powinien okresli¢ za-
kres kontroli (podmiotowy oraz przedmiotowy), jak rowniez
podstawe prawna jej dokonania.

Artykut 10 u.IH wskazuje przyktadowy zakres zadan Pre-
zesa Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumentow, do kto-
rego to katalogu nalezy: organizowanie i koordynowanie
kontroli o znaczeniu krajowym; sprawowanie kontroli reali-
zacji przez wojewodzkich inspektoréw Inspekcji Handlowej
ich zadan i1 kompetencji; wydawanie wytycznych i zalecen
zapewniajacych jednolito§¢ postgpowania Inspekcji Han-
dlowej oraz nadzor nad ich realizacja; organizowanie szko-
lenia inspektorow; opracowywanie projektow aktow praw-
nych regulujacych problematyke nalezaca do zakresu dziata-
nia Inspekcji Handlowej; dokonywanie dla potrzeb organow
administracji rzadowej analiz i ocen funkcjonowania rynku
oraz stanu ochrony intereséw i praw konsumentow; prowa-
dzenie laboratoriéw kontrolno-analitycznych Inspekcji Han-
dlowej; wspolpraca z zagranicznymi stuzbami kontrolnymi
o0 zblizonym charakterze; wspolpraca z Szefem Krajowego
Centrum Informacji Kryminalnych? w zakresie niezbgdnym
do realizacji jego zadan ustawowych. Prezes Urzedu Ochro-
ny Konkurencji i Konsumentéw moze podawac do publicz-
nej wiadomosci informacje o wynikach kontroli Inspekcji
Handlowej z pomini¢ciem informacji stanowigcych tajemni-
c¢ przedsigbiorstwa, jak rowniez innych tajemnic podlegaja-
cych ochronie na podstawie wtasciwych przepisow. Zadania
Prezesa Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumentéw moga
wynika¢ zaréwno z u.IH, jak i z przepisow szczegdlnych.

Do zakresu dziatania wojewddzkich inspektoréw Inspek-
cji Handlowej nalezy wykonywanie zadan i kompetencji
okres$lonych zaréwno w art. 3 u.IH, jak i w przepisach odreb-
nych, a takze sporzadzanie rocznych sprawozdan z dzialal-
nos$ci Inspekcji Handlowej oraz przedktadanie ich Prezeso-
wi Urzgdu Ochrony Konkurencji i Konsumentow i wojewo-
dom. Wojewodzki inspektor Inspekcji Handlowej prowadzi
liste rzeczoznawcow do spraw jako$ci produktow lub ushug.
Rzeczoznawcy ci s powolani do wydawania opinii o jako$ci
produktow lub ustug na zlecenie konsumenta, przedsigbiorcy,
statego polubownego sadu konsumenckiego, wojewddzkiego
inspektora, powiatowego (miejskiego) rzecznika konsumen-
tow albo organizacji spotecznej, do ktérej zadan statutowych
nalezy ochrona konsumentéw (art. 11 u.IH). Wpis na listg
rzeczoznawcow do spraw jakosci produktow lub ustug naste-
puje na wniosek rzeczoznawcy. Na liste wpisuje si¢ rzeczo-
znawce, ktory posiada teoretyczne i praktyczne wiadomosci

23 Organem administracji rzadowej wlasciwym w sprawach gromadzenia,
przetwarzania i przekazywania informacji kryminalnych jest Komendant
Glowny Policji, ktory wykonuje swoje zadania przy pomocy Krajowe-
go Centrum Informacji Kryminalnych, b¢dacego komorka organizacyjna
w Komendzie Gléwnej Policji. Do zadan Komendanta Gtéwnego Po-
licji, bedacego Szefem Krajowego Centrum Informacji Kryminalnych,
nalezy w szczeg6lnosci: gromadzenie, przetwarzanie i przekazywanie
informacji kryminalnych; prowadzenie baz danych oraz okreslanie orga-
nizacyjnych warunkoéw i technicznych sposoboéw ich prowadzenia; opra-
cowywanie analiz informacji kryminalnych; zapewnienie bezpieczen-
stwa gromadzonym i przetwarzanym w Krajowym Centrum Informacji
Kryminalnych informacjom kryminalnym, art. 5-6 Ustawy z dnia 6 lipca
2001 r. o gromadzeniu, przetwarzaniu i przekazywaniu informacji kry-
minalnych (t.j. Dz.U. z 2010 r. Nr 29, poz. 153 ze zm.).

w dziedzinie, w ktorej wykonuje dziatalno$¢ rzeczoznawcy.
Posiadanie tych wiadomo$ci powinno by¢ potwierdzone
dokumentami, w tym m.in.: $wiadectwami lub dyplomami
wilasciwych szkot, w tym szkot wyzszych, opiniami wlasci-
wych branzowo stowarzyszen albo organizacji zawodowych.
Skreslenie z listy rzeczoznawcow nastepuje w przypadku:
nienalezytego wykonywania obowigzkow rzeczoznawcy,
a w szczegolnoscei: oczywistej sprzecznos$ci wydanej opinii
z przepisami prawa lub stanem faktycznym, razacego bra-
ku obiektywizmu wydanej opinii, wykazania w tresci opinii
lekcewazacego stosunku do konsumenta, przedsigbiorcy lub
organdéw panstwowych; nieuzasadnionej odmowy wydania
opinii; $mierci rzeczoznawcy. Skreslenie z listy rzeczoznaw-
cOw nastepuje takze na wniosek rzeczoznawcy. Wojewodzki
Inspektor Inspekcji Handlowej moze, przed podjgciem decy-
zji w sprawie wpisu na list¢ rzeczoznawcow, odmowy wpisu
albo skreslenia z listy, zasiggnac opinii organizacji pozarza-
dowej reprezentujacej interesy konsumentow?*,

Whis na list¢ rzeczoznawcow, odmowa wpisu albo skre-
Slenie z listy nastepuje w formie decyzji administracyjne;j.
Nie jest to wiec czynno$¢ materialno-techniczna. Podjecie
stosownego rozstrzygnigcia przez wojewodzki, zespolony or-
gan Inspekcji Handlowej w sprawie dotyczacej rzeczoznawcy
do spraw jakos$ci produktow lub ustug w prawnej formie de-
cyzji administracyjnej powoduje, ze stronie takiego postepo-
wania administracyjnego (rzeczoznawcy) przystuguja gwa-
rancje procesowe, z ktorych podstawowg jest mozliwos¢ za-
skarzenia takiej decyzji do organu wyzszego stopnia, a na-
stepnie prawo dokonania kontroli tych rozstrzygnie¢ w poste-
powaniu sagdowoadministracyjnym.

Inspekcja Handlowa wspotdziata z powiatowym (miej-
skim) rzecznikiem konsumentéw, organami administracji
rzadowej i samorzadowej, organami kontroli oraz organiza-
cjami pozarzadowymi reprezentujagcymi interesy konsumen-
tow (art. 12 ust. 1 u.IH). Celem wspoldziatania organéw In-
spekcji Handlowej z powiatowym (miejskim) rzecznikiem
konsumentow, organami administracji rzadowej i samorza-
dowej, organami kontroli oraz organizacjami pozarzadowy-
mi reprezentujacymi interesy konsumentow jest zapewnienie
wzmocnienia ochrony intereséw konsumentéw oraz intere-
sow gospodarczych panstwa. Powyzsze organy moga prze-
kazywa¢ sobie wzajemnie informacje o naruszeniach pra-
wa, ujawnionych w wyniku kontroli lub uzyskanych w inny
sposob. Informacje moga by¢ wykorzystane przez zaintere-
sowany organ w ramach swojego dzialania. Te organy In-
spekcji Handlowej i inne organy kontroli moga, na podstawie
porozumienia, organizowa¢ wspolne kontrole oraz udziela¢
sobie doraznej pomocy merytorycznej w toku prowadzonej
kontroli. Organy Inspekcji Handlowej wspolpracujg z powia-
towymi (miejskimi) rzecznikami konsumentow i organizacja-
mi pozarzadowymi reprezentujacymi interesy konsumentow
w zakresie: wymiany wiedzy fachowej; wymiany informa-
cji o praktykach rynkowych naruszajacych prawa konsumen-
tow; mediacji i polubownego sadownictwa konsumenckie-
go; lokalnych inicjatyw dotyczacych ochrony konsumentow.
Wojewddzey Inspektorzy Inspekcji Handlowej wspotpra-
cujg z wlasciwymi miejscowo delegaturami Urzedu Ochro-
ny Konkurencji i Konsumentéw w zakresie: przekazywania

24 § 2-6 Rozporzadzenia Prezesa Rady Ministrow z dnia 2 sierpnia 2001 r.
w sprawie list rzeczoznawcoéw do spraw jakosci produktow lub ustug
(Dz.U. Nr 85, poz. 931).



150

wynikow kontroli, ktore moga by¢ podstawa wszczgeia przez
delegatury wlasciwego postepowania; wzajemnego przeka-
zywania informacji i wnioskow; podejmowania wspolnych
dziatan kontrolnych oraz innych wspdlnych przedsiewzigé
w przedmiocie ochrony konsumentéw?.

W zakresie swojej wlasciwosci miejscowej do zadan de-
legatur Urzgdu Ochrony Konkurencji i Konsumentéw nale-
zy: sprawowanie kontroli przestrzegania przez przedsigbior-
cOW przepisow o ochronie konkurencji i konsumentow; pro-
wadzenie postgpowan wyjasniajacych; prowadzenie poste-
powan antymonopolowych w sprawach praktyk ogranicza-
jacych konkurencjg; prowadzenie postepowan w sprawach
praktyk naruszajacych zbiorowe interesy konsumentow; pro-
wadzenie postgpowan w sprawach kar pienieznych; prze-
kazywanie informacji o sposobie rozpatrzenia zawiadomie-
nia dotyczacego podejrzenia stosowania praktyk ogranicza-
jacych konkurencje®®; wspotpraca z wojewddzkimi Inspek-
torami Inspekcji Handlowej, organami samorzadu terytorial-
nego oraz z organizacjami spotecznymi i innymi instytucja-
mi, statutowo chronigcymi interesy konsumentow; udzie-
lanie pomocy organom samorzadu wojewodztwa i powiatu
oraz organizacjom spotecznym lub innym instytucjom, do
ktérych zadan statutowych nalezy ochrona interes6w konsu-
mentow, w zakresie wynikajacym z rzadowej polityki kon-
sumenckiej?’.

Wspotpraca na forum administracji publicznej w przed-
miocie ochrony intereséw i praw konsumentow oraz intere-
sow gospodarczych panstwa jest niezwykle istotna z punktu
widzenia efektywno$ci realizacji tego rodzaju zadan. Usta-
wodawca wskazuje na szeroka wspotprace w powyzszym za-
kresie, stanowigc w art. 12 ust. 1 u.IH, Ze Inspekcja Han-
dlowa ,,wspotdziata z powiatowym (miejskim) rzecznikiem
konsumentow, organami administracji rzadowej i samorza-
dowej, organami kontroli oraz organizacjami pozarzadowy-
mi reprezentujacymi interesy konsumentéw”. Wspotpraca
ta jest szersza niz na szczeblu administracyjnym, gdyz obej-
muje réwniez organizacje pozarzadowe. Jedynym wyznacz-
nikiem wspotpracy ,,pozaadministracyjnej” jest fakt repre-
zentowania przez organizacj¢ pozarzadowsq interesow kon-
sumentow. Nie jest istotny status prawny takiej organizacji.
W sferze administracyjnej powyzsze wspotdziatanie ma réw-
niez wymiar szeroki, dotyczy wszystkich organéw admini-
stracji rzadowej i samorzadowe;j, ktore sa, cho¢by w niewiel-
kim stopniu zwigzane z dzialaniem na rzecz konsumentow,
czy zaangazowania si¢ w sfere¢ ochrony panstwowych intere-
sow gospodarczych.

25 § 1-4 Rozporzadzenia Rady Ministrow z dnia 5 marca 2002 r. w sprawie
sposobu wspoltdziatania organow Inspekcji Handlowej z powiatowym
(miejskim) rzecznikiem konsument6éw, organami administracji rzadowe;j
i samorzadowej, organami kontroli oraz organizacjami pozarzagdowymi
reprezentujacymi interesy konsumentow (Dz.U. Nr 24, poz. 243).

26 Zawiadomienie to mozna zdefiniowa¢ jako ustawowo uregulowany $ro-
dek prawny obligujacy Prezesa Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsu-
mentéw do dokonania oceny wskazanego w pismie zachowania przed-
sigbiorcy pod katem zasadnosci wszczgcia postgpowania antymonopolo-
wego lub postgpowania wyjasniajacego i poinformowania zawiadamia-
jacego o wynikach tej oceny oraz zamierzonych dziataniach. Zawiado-
mienie stanowi jedynie srodek sygnalizacyjny, niewiazacy Prezesa Urzg-
du Ochrony Konkurencji i Konsumentow, ktory dysponuje petng uzna-
niowoscia w zakresie wszczynania postgpowan, Postanowienie NSA
z dnia 12 lipca 2011 r., I GSK 1035/11, LEX Nr 846682.

27 § 2 Rozporzadzenia Prezesa Rady Ministrow z dnia 1 lipca 2009 r.
w sprawie wlasciwos$ci miejscowe;j i rzeczowej delegatur Urzedu Ochro-
ny Konkurencji i Konsumentéw (Dz.U. Nr 107, poz. 887).
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PODSUMOWANIE

Inspekcja Handlowa, jako organ kontroli, dziala nie tyl-
ko na rzecz zabezpieczenia zywotnych interesow gospodar-
czych panstwa, ale rOwniez na rzecz praw i interesow konsu-
mentoéw. Zasadniczo oba interesy powinny by¢ zbiezne, nie-
mniej jednak w przypadku ich konfliktu najpierw powinien
by¢ chroniony interes konsumenta, jako podmiotu stabszego.
Nie bez przyczyny ustawodawca stanowi, ze Inspekcja Han-
dlowa jest powotana do ,,ochrony intereséw i praw konsu-
mentow oraz interesow gospodarczych panstwa”. Pierwsza
zatem jest ochrona ,,intereséw i praw konsumentéw”, a na-
stepnie zabezpieczane sg ,,interesy gospodarcze panstwa”.

Specyfika zadan, ktore zostaty przekazane przez prawo-
dawce Inspekcji Handlowej oraz ich istota powoduja ko-
nieczno$¢ nalezytego ich wykonywania. W tym celu Inspek-
cja ta zostata wyposazona w atrybut wtadztwa administracyj-
nego. Posiada wigc aparat przymusu pozwalajacy jej na wia-
Sciwe realizowanie zadan oraz wykonywanie kompetencji.
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COMMERCIAL INSPECTION
AS A SPECIALIZED CONTROL
AUTHORITY ESTABLISHED TO PROTECT
CONSUMER RIGHTS AND INTERESTS
AND COMMERCIAL INTERESTS
OF THE STATE

SUMMARY

The article discusses the legal issues governing the per-
formance of the Commercial Inspection in the consumer
field, covering the protection of consumer rights and intere-
sts, and in the field of the public economy, covering the com-
mercial interests of the state. The legislator, equipping the
Commercial Inspection with controlling competence, ena-
bled it to perform the actions providing the quality of go-
ods and services in the broadly defined field of consumer tra-
ding as well as offering the countermeasures and eliminating
dangers in the context of the economic interests of the state.
The Commercial Inspection (and the Public Health Inspec-
tion alike) also controls the production of food at any stage
of food processing.
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BUDZET ZADANIOWY JAKO INSTRUMENT
WYDATKOWANIA SRODKOW PUBLICZNYCH®

Artykut jest kontynuacjg rozwazan autorow na temat istoty zmian regulacji prawnych i instytucjonalnych w zakresie gospoda-
rowania srodkami publicznymi w Swietle teorii i praktyki zarzgdzania publicznego. W artykule podjeto probe odpowiedzi na py-
tanie, czy i w jakim zakresie budzet zadaniowy jest innowacyjnym narzedziem zarzgdzania srodkami publicznymi. Czy moze on
przyczynic sig do poprawy efektywnosci wydatkowania srodkoéw publicznych oraz czy i w jakim zakresie umozliwia realizacje
zasady jawnosci i przejrzystosci wykorzystania srodkow publicznych?

Slowa Kkluczowe: budzet, budzetowanie, cel, zadanie, mier-
niki, skutecznosé, efektywnosc.

WPROWADZENIE

W ciagu ostatnich 20-30 lat nastapity liczne zmiany
W obszarze szeroko rozumianego zarzadzania publicznego
(w tym réwniez zarzadzania panstwem). Wérdd nich warto
wymienié:

+ zmiang charakteru relacji panstwo-obywatel,

» zwigkszenie konkurencyjnosci pomigdzy panstwami;

» ograniczenie ekspansji wydatkowej (Traktat z Ma-
astricht w tym tzw. kryteria fiskalne dotyczace limi-
tow: deficytu budzetowego — 3% w stosunku do PKB
oraz dhugu publicznego — 60% w stosunku do PKB);

+ zmiang¢ podejscia do systemu miar ekonomiczno-fi-
nansowych;

+ wprowadzenie deregulacji i elementéw konkurencji
w sektorze publicznym;

* zmiang pozycji urzednika administracji panstwowej;
* zmian¢ mechanizmu koordynacji dzialan wewnatrz
poszczegolnych instytucji publicznych [5, s. 28-30].

Wszystkie te zjawiska wymuszaja aktywne zarzadzanie
srodkami publicznymi. Zwigzane jest to z wprowadzeniem
nowych regulacji prawnych, na bazie ktérych pojawiaja si¢
nowe instytucje i towarzyszace im nowe metody zarzadza-
nia. Wdrazanie nowych metod zarzadzania publicznego po-
lega na realizacji programéw publicznych zaspokajajacych
istotne potrzeby publiczne z jednoczesng troska o poprawe
efektywnosci sektora publicznego.

Reformowanie mechanizméw zarzadzania $rodkami fi-
nansow publicznych dotyczy dwu typdw dziatan:

+ dostosowania dziatan instytucji publicznych do wa-
runkow, w jakich funkcjonuje sektor prywatny,

+ wprowadzenia do sektora publicznego rozwigzan
wlasciwych dla gospodarki rynkowe;.

Analizowane zmiany opierajg si¢ na teorii 1 praktyce
nauk o zarzadzaniu oraz do$wiadczeniach innych panstw,
ktore juz dos¢ dawno do praktyki zarzadzania publicznego
wprowadzily metody menedzerskie. Pafistwa te moga stuzy¢

za dobre przyktady realizacji budzetowania zadaniowego'!.

Zgodnie z teorig i praktyka zarzadzania w celu popra-
wy jako$ci zarzadzania srodkami publicznymi, okreslanymi
w literaturze przedmiotu jako dazenie do poprawy skutecz-
nosci i efektywnosci ich wykorzystania, punktem wyjscia
powinno by¢:

* rozpoznanie stanu obecnego, w tym szczego6lnie hie-

rarchii potrzeb konkretnej spotecznosci;

» sprecyzowanie celow do osiggnigcia;

» skonkretyzowanie wysitkow na celach najwazniej-
szych;

» skuteczny dobor dziatan i poprawa ich efektywnosci

przez uruchomienie procesu, ktéory umozliwi zmiang
stanu obecnego na oczekiwany [5, s.16-25, 8].

Wsréd podstawowych metod majacych stuzyé popra-
wie jakosci zarzgdzania srodkami publicznymi wymienia si¢
w szczegolnosci planowanie wieloletnie i budzetowanie za-
daniowe. Znalazto to wyraz rowniez w regulacjach praw-
nych zawartych w ustawie o finansach publicznych z 2009 r.
(u.of. p)[12].

Celem artykulu jest préba odpowiedzi na pytanie, czy
i w jakim zakresie budzet zadaniowy:

— jest istotnie innowacyjnym narzedziem zarzadza-

nia Srodkami publicznymi,

— moze przyczynia¢ si¢ do poprawy efektywnosci

wydatkowania Srodkéw publicznych,

— umozliwia realizacj¢ zasady jawnoSci i przejrzy-

stos$ci wykorzystania Srodkéw publicznych, o czym
wyraznie stanowi ustawa o finansach publicznych.

BUDZETOWANIE,
BUDZET ZADANIOWY

Budzetowanie, jako metoda zarzadzania, w ostatnich la-
tach nabiera coraz wigkszego znaczenia. Budzetowanie sta-
nowi odzwierciedlenie finansowe procesow, ktore zacho-
dza w danej jednostce, organizuje te procesy oraz stuzy

1 Obszerne informacje na temat budzetowania zadaniowego w takich pan-
stwach, jak USA, Holandia, Francja, Irlandia, Stowacja, znalez¢é mozna
w pracach: T. Lubinskiej, M. Postuly i P. Perczynskiego oraz L. Hardta
i M. de Jonga.
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gospodarnemu wykorzystaniu zasobéw. Budzetowanie jest
potrzebne jako narz¢dzie wazne i atrakcyjne w zarzadzaniu
finansami kazdej jednostki.

O ile tradycyjne pojgcie budzetu nawigzuje do kategorii
normatywnej i wynika z autoryzacji dokumentu przez organ
wiadzy, o tyle budzetowanie ujmuje aspekt czynno$ciowy,
a wiec obejmuje stosowanie réznych technik i metod zwia-
zanych z przygotowaniem, realizacja i kontrola budzetu.
W jego zakres wchodzi catoksztalt dzialan zarzadczych
zwigzanych ze sporzadzaniem i realizacja budzetu. Moga
mie¢ one wplyw na wyniki ekonomiczne, jakie dana jednost-
ka publiczna czy prywatna uzyska [2, s. 73].

W literaturze z zakresu zarzadzania finansami sformuto-
wano cechy, ktoére powinien mie¢ dobry nowoczesny budzet.
Budzet taki powinien:

* ujmowac w sposob przejrzysty realizowang za pomo-

cg budzetu polityke wiadz publicznych;

» ukazywa¢ skutki zglaszanego przez wiladze publicz-
ne popytu na $rodki finansowe gromadzone w budze-
cie dla obciagzen podatkowych; jest przy tym koniecz-
ne wyeksponowanie zaleznosci migdzy cigzarami fi-
nansowymi a poziomem i rodzajem §wiadczen finan-
sowych z budzetu;

» prezentowac krotko- i dlugookresowe skutki elimina-
cji lub ograniczen finansowania biezacych zadan;

* pokazywaé zwigzki miedzy zadaniami a standardami
ilociowymi i jako$ciowymi wyznaczonymi dla tych
zadan;

» zawiera¢ bodzce dla wykonawcow budzetu niezbedne
do osiagnigcia celow jednostkowych i1 ogolnych;

» zawiera¢ system umozliwiajacy kontrole i monitoro-
wanie wydatkéw budzetowych z punktu widzenia za-
leznoséci w czasie pomiedzy poziomem wydatkowa-
nia a stopniem realizacji zadan;

* umozliwia¢ okreslenie wplywu dostarczanych przez
wladze publiczne dobr i ustug na sytuacje¢ podmiotow,
ktérym sa one dostarczane.

Najwazniejszg cechg dobrego budzetu jest minimalizo-
wanie rozbiezno$ci migdzy tym, co zostalo zaplanowane
a tym, co zostato zrealizowane [6, s. 31].

Jednym z kluczowych narzedzi umozliwiajacych dosko-
nalenie sytemu zarzadzania finansami publicznymi jest bu-
dzet zadaniowy. Tak w polskiej literaturze jak i literaturze
zagranicznej, trudno znalez¢ jednoznaczng definicje budze-
tu zadaniowego [1,s.17-21]. Zwykle okresla si¢ go jako po-
wigzanie wydatkéw budzetowych z celami, co jest ujgciem
najbardziej ogélnym. Bardziej wnikliwa analiza literatury
przedmiotu wskazuje, ze budzet zadaniowy mozna rozpatry-
wac w kilku ptaszczyznach, np. jako:

— Budzet zadaniowy prezentacyjny — jest to tzw. szerokie
ujecie budzetu zadaniowego. W ukladzie tym informa-
cje o wykonaniu budzetu nie odgrywaja w zasadzie zad-
nej roli przy rozstrzygnigciach alokacji srodkow finanso-
wych na rok nastegpny. Stuza jedynie uzyskaniu wigkszej
przejrzystosci. Analizujac taki budzet, mozna do$¢ szyb-
ko odpowiedzie¢ na pytanie na co pienigdze zostaly wy-

datkowane. Podstawowy cel takiego budzetu to popra-
wa jakosci dialogu pomigdzy spoteczenstwem a polity-
kami oraz pracownikami administracji publicznej wspot-
tworzacymi projekt budzetu, a nie poprawa efektywnosci
wydatkowania §rodkéw finansowych.

— Budzet zadaniowy informujacy o efektywnosci — poza
prezentowaniem wydatkow w ukladzie zadaniowym
wraz z opisanymi celami i wymiernymi efektami — odno-
si si¢ takze do zakladanych wynikdw oraz rezultatéw ich
wykonania w przysztosci (nawigzuje do strategii rozwo-
ju). Informacje o wykonaniu zadan konkretnego budzetu
sa wazne w procesie planowania i podejmowania decyzji,
ale niekonieczne determinujg one wielko$¢ alokowanych
Zasobow.

— Budzet zadaniowy efektywnos$ciowy — jest to tzw. waskie
ujecie budzetu zadaniowego. Taki budzet taczy kazdy
przyrost wydatkow z przyrostem rezultatow lub innych
wynikow. W takim ujeciu budzet wskazuje na kierunki
alokacji $rodkow finansowych z jednoczesnym okresle-
niem rezultatow ich wydatkowania. Struktura i zakres fi-
nansowania oparte sg bezposrednio na osiagnigtych re-
zultatach. Ta kategoria budzetu wystepuje najrzadziej
[14, s. 68-73].

Biorac pod uwage poprawe skutecznos$ci i efektywnosci
wydatkowania §rodkéw publicznych najbardziej optymalny
jest trzeci rodzaj budzetu, poniewaz wszelkie dalsze decy-
zje zwigzane z wydatkowaniem $rodkow publicznych uza-
leznione sa od wczesniejszych pozytywnych rezultatow, tj.
wynikajacych z przyjetych zalozen. Jest on jednoczesnie naj-
trudniejszy do ustalenia i realizacji. Stanowi tez istotny ,,ka-
ganiec” wobec roznych grup nacisku pod adresem budzetu,
jest najbardziej apolityczny, dlatego tez trudno jest uzyskac
taki model.

W warunkach polskich, poza nielicznymi praktykami sto-
sowania budzetowania zadaniowego w jednostkach samo-
rzadu terytorialnego [6, s.138-144], budzet wystepowal do
niedawna tylko w ujeciu tradycyjnym. Nowoczesne metody
zarzadzania finansami publicznymi (najogdélniej — rzadzenia
panstwem) sa wdrazane dopiero w ostatnich latach, gléwnie
po wejsciu Polski do Unii Europejskie;.

Budzet zadaniowy ma stuzy¢ poprawie jawnosci i przej-
rzystosci gospodarowania Srodkami publicznymi, poprawie
relacji migdzy wladza a obywatelem, docelowo za$§ popra-
wie osigganych rezultatow w dziedzinie finanséw publicz-
nych. Jest to nowy instrument, nie dla wszystkich jeszcze ja-
sny i czytelny, funkcjonujgcy od niedawna w polskich finan-
sach publicznych, ktéry winien doprowadzi¢ do zmiany spo-
sobu myslenia i dzialania administracji publicznej w zakre-
sie wydatkowania funduszy publicznych.

T. Lubinska podkres$la, ze istota budzetu zadaniowego
jest wprowadzenie systemu zarzadzania srodkami publiczny-
mi poprzez odpowiednio skonkretyzowane i zhierarchizowa-
ne cele, na rzecz osiggania okre$lonych rezultatow, mierzo-
nych za pomocg ustalonego systemu miernikow. Budzet za-
daniowy pozwala na ustalenie, ktore zadania s najwazniej-
sze dla realizacji okreslonych celow oraz za pomoca mier-
nikow ukazuje w jakim stopniu zostaly one wykonane [3,
s. 26].
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S. Owsiak z kolei okresla budzet zadaniowy jako
plan finansowy podmiotu publicznego, w ktérym nie-
zaleznie od obowigzujacej klasyfikacji dochodow
i wydatkow budzetowych, zawarty jest takze opis kon-
kretnych zadan charakteryzujacych si¢ jednorodno-
$cig. Zadanie ma okreslony (ilosciowo i jako§ciowo)
cel, koszt, wskazniki efektywnosci; wskazana jest tak-
ze osoba odpowiedzialna za jego realizacj¢ [7, s. 294].

Z kolei OECD ogolnie definiuje budzet zadanio-
wy jako forme¢ budzetowania, ktora odnosi alokowa-

ne $rodki finansowe do mierzalnych rezultatow [10,
s. 71].

Z analizy zaprezentowanych definicji budzetu '
zadaniowego wynika, zZe przywolywane sa w niej

trzy podstawowe pojecia, a mianowicie: zadania, Loooo

cele i mierniki.
Mozna zatem przyjaé, ze budzet zadaniowy trak-
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Proces planowania budzetu zadaniowego

Strategia

rozwoju kraju

Strategie
sektorowe

Planowanie
wieloletnie

Projekcja
dochoddéw

Roczne — Uchwalenie
planowanie budzetu
budzetowe

Trzyletni
program rzadu

—{ Cele [

towany jest jako metoda zarzadzania $rodkami pu-
blicznymi ujmowana jako skonsolidowany plan wy-

Mierniki

Plany

Wykonywanie [
operacyjne

zadan budzetowych

datkéw jednostek sektora finanséw publicznych '
— sporzadzony w horyzoncie dtuzszym niz jeden rok,
w uktadzie funkcji panstwa, zadan i podzadan budze-
towych wraz z miernikami okre$lajacymi stopien re-
alizacji celu. Zawiera elastyczny i przejrzysty uktad
wydatkow zwigzanych z realizacjg funkcji panstwa.

Dobrze przygotowany budzet zadaniowy wyka-
zuje $cisly zwiazek z wlasciwie opracowana dtugotermino-
w3 strategia rozwoju, nie zawiera ogdlnikow, ale precyzyjnie
okresla kierunki dzialania, stanowi podstawe do formutowa-
nia programow nastawionych na realizacj¢ konkretnych ce-
16w, przektadajacych si¢ na zadania. Tak pojmowany budzet
zadaniowy jest narzedziem zarzadzania srodkami publiczny-
mi i ma wymiar operacyjny. Zabezpiecza srodki finansowe po-
trzebne do realizacji kolejnego etapu strategii rozwoju pan-
stwa, jednostki samorzadu terytorialnego lub innego podmio-
tu publicznego. Jest mocno zintegrowany z wieloletnim pla-
nem inwestycyjnym i wieloletnim planem finansowym oraz
tradycyjnym systemem budzetowym i rachunkowym. Wymie-
nione wspoélzaleznosci przedstawia ponizszy rysunek (rys. 1).

( Strategia rozwoju panstwa J

—(Wielolelni plan inwestycyjny

—( Wieloletni plan finansowy

_(
_(
_(

Rys. 1. Wspoélzalezno$ci w ramach strategii rozwoju
panstwa.

Zadanie

)
J
Budzet zadaniowy }
)
Podzadanie }

Zrédlo: Opracowanie wiasne

W Polsce podstawg prawna realizacji budzetu zadanio-
wego jest ustawa o finansach publicznych, ktéra okresla

Audyt i ocena

Rys. 2. Uklad dokumentéw planistycznych oraz ich wzajemne po-
wiazanie.

Zrédlo: www.lubinska.pl

zasady 1 tryb sporzadzania budzetu panstwa w ukladzie za-
daniowym?.

Regulacje ustawowe i literatura przedmiotu wskazuja
na istotne dokumenty potrzebne do wlasciwego sporzadze-
nia budzetu zadaniowego i wystepujace powigzania miedzy
nimi (rys. 2).

Budzet zadaniowy polega na przyporzadkowaniu opera-
¢ji finansowych dokonywanych przez wtadze publiczne pan-
stwa do funkcji i programéw realizujacych cele polityki spo-
teczno-gospodarczej. Kazdy program — w ramach swojej
struktury — zawiera opis, na ktory sktadaja si¢:

— deklaracja oczekiwanej zmiany stanu danej dziedzi-

ny;

— sposoby realizacji;

— mierniki zmiany stanu;

— wielko$¢ niezbgdnych $rodkow, ktore na ten program

zamierzamy wydatkowac;

— zrédha jego finansowania;
— lista zadan, ktore w ramach tego programu zamierza-
my sfinansowac [35, s. 93].

Wydatki publiczne w budzecie zadaniowym uporzadko-
wane sg tak, aby znajdowaty odniesienie do odpowiednich
zadan, celdow 1 miernikow.

Uktad zadaniowy budzetu funkcjonuje rownolegle z tra-
dycyjnym uktadem wydatkow. Jest to inny uktad klasyfiko-
wania wydatkéw budzetowych. Zestawienie wydatkow bu-
dzetu panstwa lub kosztow jednostek sektora finanséw pu-
blicznych sporzadzone jest wg funkcji panstwa, oznaczaja-
cych obszary jego dziatan.

2 Zob. art. 1 ust. 8, art. 12 ust. 4, art. 142 Ustawy o finansach publicznych
[12].
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T. Lubienska paradygmat budzetowania zadaniowego
okresla za posrednictwem nastepujacych zasad:
— przejrzystosci — wyrazonej w nowej klasyfikacji zadanio-
wej o charakterze podmiotowo-rezultatowym,

— wieloletnio$ci — co oznacza wieloletnig projekcje wydat-
kow w odniesieniu do zadan,

— skutecznosci 1 efektywnoS$ci — co jest zwigzane z okre-
$leniem celow i miernikéw oraz poréwnaniem efektow
z wydatkowanymi §rodkami publicznymi,

— konsolidacji — powigzania wydatkow budzetu panstwa
z wydatkami (kosztami) wybranych funduszy publicz-
nych i jednostek podsektora rzagdowego [4, s. 75].

Ministerstwa oraz urzedy centralne identyfikowane sa
w budzecie w nast¢pujacych wymiarach:

1. jakie zadania wykonuja;

2. jakie wydatki przeznacza si¢ na poszczegdlne zadania
w danym roku budzetowym;

3. jakie cele nalezy osiggnac;

4. jakie skutki maja przynies¢ zamierzone cele;

9]

czy udato si¢ doprowadzi¢ do zamierzonych celow.

Poréwnujac budzet tradycyjny z budzetem zadanio-
wym wskaza¢ mozna na roéznice dotyczace kilku obsza-
row:

— planowania: w tradycyjnym ukladzie wnioski o $rod-
ki finansowe podmiotéw publicznych sg czesto mato re-
alistyczne, w budzecie zadaniowym dysponent dosta-
je wstepny limit srodkow oparty o konkretnie sformuto-
wane zadanie. W tradycyjnym uktadzie planowanie za-
dan ma miejsce dopiero po przyznaniu $rodkow, zas
w planowaniu zadaniowym po analizie zaplanowanych
do realizacji zadan. Budzet tradycyjny nie pozwala na
wykorzystanie danych z wykonania budzetu w celu wpro-
wadzenia zmian w nastgpnych latach. Budzet zadaniowy
daje mozliwosci wykorzystania wiedzy i doswiadczen na
rzecz lepszej alokacji $srodkéw budzetowych w przyszto-
$ci. Tradycyjny budzet to statyczne uj¢cie wydatkow (do-
tyczy jednego roku), budzet zadaniowy — to ujgcie dyna-
miczne, dtugofalowe, poniewaz wynika z wieloletniego
programowania budzetowego;

— jawnoSci i przejrzystosci: budzet tradycyjny jest mato
czytelny ze wzgledu na sposéb klasyfikacji wydatkdw,
za$ zadaniowy przejrzysty i zrozumialy tak dla jego wy-
konawcow, jak i dla obywateli. W tradycyjnym budze-
cie utrudniona jest hierarchizacja wydatkéw, w zadanio-
wym — wydatki ustalane sa wedhug ich istotnosci dla roz-
woju spoteczno-gospodarczego. Nie bez znaczenia jest
réwniez to, ze budzet zadaniowy umozliwia prowadze-
nie dyskusji merytorycznych o programach i dziataniach,
podczas gdy budzet tradycyjny ukierunkowuje dyskusje
na pojedyncze pozycje budzetowe.

— konsolidacji: w budzecie tradycyjnym wydatki budze-
tu nie s3 zintegrowane z wydatkami réznych podmio-
tow sektora publicznego, za$ budzetowanie zadaniowe
pozwala na globalne podej$cie do wydatkow sektora pu-
blicznego wedlug funkcji panstwa. Udzial w ustalaniu
budzetu biorg wszyscy realizujacy zadania.

— kontroli i oceny: budzet tradycyjny utrudnia powigzanie
wydatkow z celami rzadu i kontrole skuteczno$ci realiza-
cji zadan, zadaniowy sprzyja sprecyzowaniu celow dzia-
tania rzadu i monitorowaniu skutecznosci ich realizacji.
Formuta rozliczania z budzetu tradycyjnego nie pozwala
na oceng celowosci i efektywno$ci wydatkowania $rod-
kéw publicznych. Budzetowanie zadaniowe poprzez wy-
raznie sformutowane cele i mierniki daje mozliwos$¢ oce-
ny celowosci dziatan, jak i mozliwo$¢ pomiaru relacji na-
ktadow do efektow, tj. pomiaru efektywnosci wydatko-
wanych srodkow.

Podsumowujac podkresli¢ nalezy, ze budzet tradycyj-
ny to w aspekcie prawnym uprawnienie do wydatkowania
Srodkéw publicznych przez dysponentéw wskazanych
w ustawie budzetowej, budzet zadaniowy za$ to narzedzie
zarzadzania Srodkami publicznymi. Dysponent, tj. wska-
zany w ustawie budzetowej podmiot sektora publicznego
zarzadza tymi §rodkami, jest odpowiedzialny za realiza-
cje programu i bedzie z tego rozliczony.

Sednem budzetu zadaniowego jest to, ze jest on szerszy
co do zakresu od budzetu tradycyjnego o tzw. czg$¢ zada-
niowa, ktora informuje jakim celom stuza wydatki publicz-
ne i jakie efekty uzyskuje si¢ z naktadéow publicznych. Ilu-
struje to rys. 3.

Budzet Budzet zadaniowy
tradycyjny

y y {

Plan wydatkéw
wg klasyfikacji
budzetowej:
Cze$¢ — dziat — rozdziat

Plan wydatkéw
Wg nowej klasyfikacji
budzetowej

Cze$¢ sprawnosciowa:
Opis celow, ktorych
realizacji maja stuzy¢

wydatki;

Opis miernikoéw oraz
wskazanie ich wartosci
docelowych, ktore
pokazuja efekty
z naktadéw publicznych

Rys. 3. Budzet tradycyjny a budzet zadaniowy.

Zrédlo: Opracowano na podstawie T. Lubinska, Budzet zadanio-
wy w Polsce: reorientacja z wydatkowania na zarzqdza-
nie pieniedzmi publicznymi, wyd. Difin, Warszawa 2007,
str. 28 [3]

Przejrzystos¢ wydatkowania $rodkéw publicznych sta-
nowi punkt wyjscia dla skutecznosci i efektywnosci. Zasada
przejrzystosci realizowana jest glownie poprzez klasyfikacje
budzetowa, czytelnos¢ i porownywalno$é sprawozdan finan-
sowych. Budzet zadaniowy zaklada, ze roczne plany finan-
sowe jednostek sektora finansow publicznych oraz zadanio-
wa projekcja wydatkow, zawarta w uzasadnieniu do projektu
ustawy budzetowej, powinny by¢ ujete w tym samym ukta-
dzie nowej klasyfikacji [9].

Dla kazdej czesci budzetowej metodyka budzetu zada-
niowego przewiduje nastepujace poziomy klasyfikacji zada-
niowej:

+ zadania, ktore tworza glowna jednostke klasyfikacji

budzetowej i grupuja wydatki wedtug celow, w tym
wedtug celow szczegdtowych;
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* podzadania — nizszy stopien klasyfikacji, posiada-
ja charakter operacyjny. Przypisane do nich wydatki,
stuza realizacji celow zadania, w ramach ktorego po-
dzadania te zostaty zdefiniowane. Podzadanie to naj-
nizszy szczebel klasyfikacji zadaniowej ujmowany
w budzecie panstwa;

* dzialania — uktad wykonawczy wydatkéw budzeto-
wych: wydatki i koszty wedtug paragrafow klasyfika-
cji budzetowe;j.

Zadanie budzetowe to elementarna jednostka w struk-
turze budzetu zadaniowego, charakteryzujaca w miare
jednorodna dzialalno$¢. Zadanie budzetowe ma nazwe,
okreslony ilosciowo i jako$ciowo cel, produkt, koszt wy-
konania oraz wskazniki efektywnosci [0, s. 89].

Planowanie zadan to proces szczegélowego okresle-
nia: co, w jaki sposob, za ile, przez kogo i w jakim czasie
zostanie zrobione. Kazde zadanie jest identyfikowane za po-
moca niepowtarzalnej w ramach danej jednostki nazwy zada-
nia, ktéra powinna odzwierciedla¢ jego tresc.

Zadania mozna podzieli¢ ze wzgledu na:

— rodzaj;

— odbiorce produktu;

— czas realizacji.

Dla kazdego zadania okre$la sie:

— produkt, czyli wynik bezposredni w ujeciu iloscio-
wym;

— zasoby, jakie przewiduje si¢ zaangazowac;

— wskazniki efektywnosci dla zmierzenia wydajnosci
i skutecznosci;

— harmonogram dziatan i wydatkow z uwzglednieniem
klasyfikacji budzetowej, wymaganej ustawa o finan-
sach publicznych.

Drugim stopniem nowej klasyfikacji sa podzadania.
Zadania dzielone sg na wzglednie spojne, wyodrebnione gru-
py jednorodnych dziatan, do ktorych mozna przypisa¢ kon-
kretne kwoty wydatkow i ktore stuzy¢ beda realizacji wspol-
nych celéw operacyjnych [3, s.36].

Zgodnie z proponowang metodyka, realizacja zadan i po-
dzadan budzetowych wymaga okreslenia przez dysponen-
tow planow dziatan dla podzadan. Plany ujmuja wydatki
w podziale na paragrafy klasyfikacji budzetowej, a takze
dzialania, ktore nalezy wykonac, aby osiagnac¢ cel podzada-
nia. Do$¢ czesto wystepuje w literaturze klasyfikacja na dzia-
fania:

dziatanie w zakresie ksztattowania polityki: np. planowa-
nie strategiczne, przygotowanie projektow aktow prawnych,
opracowanie kontraktéw na wykonanie zadan, minimalnych
standardow, norm. Sg to dzialania wymagajace specjalistycz-
nych umiejetnosei i zwykle wykonywane sg przez minister-
stwa;
— w zakresie koordynacji, nadzoru i monitorowania wyko-

nywania zadan;

— w zakresie zarzadzania dziatalnos$cig realizowane przez
jednostke: zbudowanie oraz stala ocena systemu zarza-
dzania wewnatrz jednostki oraz wewnatrz dziatu;

w zakresie §$wiadczenia uslug administracyjnych;
w zakresie §wiadczenia ustug spolecznych;

w zakresie §wiadczenia ustug technicznych;

N

pomocnicze: zarzadzanie finansowe, zarzadzanie zaso-
bami ludzkimi, obsluga i zarzadzanie systemami infor-
macyjnymi, infrastruktura, szkolenie personelu i inne [3,
s.36; 6,5.130 -132].

Poprawnie przygotowany wykaz zadan i podzadan re-
alizowanych przez dysponentéw $rodkéw publicznych
stanowi punkt wyjécia do realizacji zasad skuteczno$ci
i efektywnosci z transparentno$cia wydatkow [3, s.36].

Funkeja: .........c.cocveve

Stan ocze- | Stan rze- Jednostka

Cel | Wydatki | Miernik kiwany czywisty | odpowiedzialna

Program 1
Zadanie 1
Zadanie 2
Zadanie 3

Program 2
Zadanie 1
Zadanie 2
Zadanie 3

Suma xzt

Rys. 4. Przyklad wizualizacji budzetu zadaniowego.
Zrédlo: Opracowano na podstawie T. Lubinska, Budzet zadanio-
wy w Polsce: reorientacja z wydatkowania na zarzqdza-

nie pieniedzmi publicznymi, wyd. Difin, Warszawa 2007,
s. 35.

Strukturalizacja budzetu na okreslong liczbe¢ zadan i po-
dzadan wynika z funkcji panstwa oraz realizowanych pro-
gramow wynikajacych z przyjetej strategii rozwoju spotecz-
no- gospodarczego. Jest tez wypadkowsa elastycznosci dzia-
fania, stabilizacji klasyfikacji i czytelnosci budzetu. W tym
uktadzie wystepuje trzystopniowa struktura planowania wy-
datkéw. Plan wydatkow obejmuje funkcje panstwa, zadania
i podzadania.

METODY | ZASADY TWORZENIA
BUDZETU ZADANIOWEGO

Sporzadzenie odpowiedniego budzetu wymaga wybrania
wilasciwej metody budzetowania. W przypadku budzetu za-
daniowego wyrdzniamy:

— Metody wspélczynnikowe — wydatki planowane s3a na
podstawie szacunkowych kosztow utrzymania zasobow,
przy wykorzystaniu dwoch zmiennych: naktadéw okre-
$lonych ilosciowo oraz kosztow lub wydatkow okreslo-
nych wartosciowo. Podstawowym parametrem oceny jest
legalno$¢ i oszczednosc.

— Metody zorientowane na produkt — wydatki obliczane
sa jako iloczyn planowanej wielkosci produkcji oraz jed-
nostkowych kosztow zmiennych produktéw (powigkszo-
ne o catkowite koszty stale lub jednostkowe koszty catko-
wite). Metoda ta wymaga wdrozenia rachunku kosztow
zmiennych i wykorzystania budzetowania, ktore zorien-
towane jest na naktady do wyceny zasoboéw. W ramach
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tej metody wykorzystywane sa zmienne: naktady, kosz-
ty, produkty. Parametry oceny to: legalnos¢, oszczgdnose,
efektywnos¢.

— Metody zorientowane na rezultaty zaktadaja, ze plano-
wanie wydatkow poprzedzone jest analiza w celu okre-
$lenia optymalnego zestawu produktow, nastepnie za$
przechodzi si¢ do planowania wydatkow zorientowanych
na produkty. W tym wariancie wymagane jest wdrozenie
rachunku kosztéw oraz narz¢dzi ewaluacji (mapy strate-
gii). Wykorzystywane sa cztery zmienne: naktady, pro-
dukty, koszty, rezultaty. Parametry oceny to: legalno$¢,
oszczedno$é, efektywnosc, skutecznosc, sprawnosé [10].

Odniesienie powyzszych metod do przyjetej definicji bu-
dzetu zadaniowego wskazuje, ze najbardziej optymalna jest
metoda zorientowana na osigganie rezultatow. Metoda ta
daje mozliwos$¢ realizacji okreslonych programéw w ramach
funkcji panstwa i pozwala na pomiar osiaggni¢tych rezultatow
w roznych przekrojach.

Poza metoda zorientowang na rezultaty konieczne jest
przestrzeganie kilku zasad charakteryzujacych budzet typu
zadaniowego:

1. Zasada ustalania priorytetow

Musi odzwierciedla¢ uchwalone na dany rok prioryte-
ty. Budzet zadaniowy jako roczny plan finansowy po-
winien odpowiada¢ zamierzeniom spotecznym i gospo-
darczym w danym roku. Decydenci w procesie alokacji
srodkow finansowych, na etapie planowania budzetu, po-
winni uwzgledni¢ nie tylko zmiany rzeczowych zakre-
sow dziatalnosci i kompetencji poszczegdlnych podmio-
tow sektora publicznego, ale przede wszystkim prioryte-
ty budzetowe.

Ustalanie priorytetow to proces ztozony i trudny, szcze-
gdlnie wowczas, gdy nie istniejg wieloletnie plany stra-
tegiczne.

2. Zasada szczegolowosci i przejrzystosci planowanych
zadan

Wskazuje, ze podstawa przygotowania projektu budze-
tu sg szczegdtowe plany zadan opracowane wedhug jed-
nolitych zasad. Zasada przejrzystosci finansow publicz-
nych jest obecnie realizowana gtéwnie poprzez klasyfi-
kacje budzetowa, czytelnos¢ i porownywalno$¢ sprawoz-
dan budzetowych. Strukturalizacja budzetu na okreslona
liczbe zadan i podzadan to wypadkowa takich czynnikow
jak elastyczno$¢ dziatania, stabilnos¢ klasyfikacji budze-
towej oraz skuteczno$¢ podejmowanych decyzji. Lacz-
ny koszt planowanych zadan jest rowny sumie wydatkow
w klasyfikacji budzetowej. Podkreslenia wymagaja dwa
aspekty:

— szczegblowos¢ planowania;

— jednolito$¢ stosowanych zasad.

Jeden i drugi aspekt jest okreslony na wstepie procesu
planistycznego.

Tradycyjne podejscie do budzetu koncentrowato si¢ wo-
kot tego ile mozna otrzymac pieniedzy, pdzniej zastana-
wiano si¢, co z nimi zrobi¢. Nowe myslenie kaze ina-
czej patrzeé na proces przyznawania Srodkow, gdyz naj-
pierw nalezy zdefiniowac co trzeba i mozna zrobié, po co,

komu i czemu ma to stuzy¢. W dalszej kolejnosci przed-
stawione projekty prac i zadan sa poddawane weryfikacji
z ogoblnie przyjeta strategig i priorytetami.

Istotng rolg¢ w procesie planowania odgrywa badanie po-
trzeb. Bazy danych o tychze potrzebach powinny by¢ sta-
le uaktualniane, aby mozna byto zawsze okresli¢ poziom
srodkow niezbednych do zapewnienia konkretnej dostep-
nosci do danej ustugi [5, s. 97].

. Zasada skutecznosci i efektywnoSci

Obie zasady sa $cisle ze soba powigzane, gdyz to wlasnie
one decyduja o sprawnosci. Skutecznos¢ odnosi si¢ do
stopnia w jakim osiggnigte zostaly zalozone cele i zada-
nia, a efektywnos$¢ do stopnia osiagnigcia zatozonych ce-
16w przy minimalnych kosztach lub maksymalizacji stop-
nia osiagnigcia celu przy zalozonych kosztach. Jednym
z najwazniejszych posuni¢¢ jest okreslenie celow pono-
szenia wydatkow publicznych przypisanych do zadan
i podzadan oraz ich miernikéw. Mierniki stuza ocenie re-
alizacji zadania i podzadania pod wzgledem istotnosci,
skutecznosci, uzytecznosci i efektywnosci [5, s. 58-68].

Na roznych poziomach szczegdtowosci celéw spotyka-

my si¢ z réznymi miernikami, co przedstawia ponizsza ta-
bela.

Tabela 1. Miernik skutecznos$ci i efektywnosci celow na

réznych poziomach szczegélowosci celow

Miemik e_feklow Skutecznosé Efektywnosé
(wynik)
Oddziatywanie
(mierzy dtugo- | Oddziatywa- Oddziatywanie
Cel .
towny falowg kons_e- nie aktualne/ w stosunk'u
g kwencje realiza- | planowane do wydatkow
cji zadan)
Rezultat (mierzy Rezultat w porow-
Cel szcze- efekty l_Jzyskqne Rezultat ak- naniu do wydatkéw
Slowy w,wyn_|ku dzia- | tualny/plano- poniesionych na
g tan objetych za- wany 200 osiagniecie
daniem) 169 agnie
Produktu (od-
zwierciedla wy- Produkt Produkt w porow-
Cel opera- | konanie danego aktualnv/ola- naniu do wydatkow
cyjny zadania i poka- vip poniesionych na
. nowany . :
zuje konkretne jego wytwarzanie
rezultaty)

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie T. Lubinska, Nowe za-

rzgdzanie publiczne — skutecznosc i efektywnos¢. Budzet
zadaniowy w Polsce, Difin, Warszawa 2009 str. 59-60 [5]

4. Zasada wieloletnio$ci

System budzetowania zadaniowego oparty jest na na-
stepujacych dokumentach planistycznych: zatozenia do
wieloletniego planowania zadaniowego, trzyletnia za-
daniowa projekcja wydatkow, roczny budzet oraz pla-
ny dzialan. Wynikiem procesu planowania wieloletniego
powinna by¢ trzyletnia zadaniowa projekcja wydatkow.
W uzasadnionych przypadkach niektére zadania moga
mie¢ dluzszy plan realizacji, jednak punktem wyjscia po-
zostaje okres trzech lat [5, s. 63].
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Waznym elementem budzetu zadaniowego jest sposob
kalkulowania kosztow, ktory ma wplyw na racjonal-
no$¢ podejmowania decyzji przez wtadze. Oznacza to, iz
dla kazdego zadania bezposrednio liczg si¢ podstawowe
sktadniki: koszty bezposrednie i1 koszty posrednie, ktore
sg zwigzane z uzyskaniem okre§lonego rezultatu.

Kolejnym elementem charakteryzujacym kazde zadanie
jest jego zakres rzeczowy, a wigc pracg jaka nalezy wy-
kona¢ w ramach zadania, aby mogto by¢ ono ukonczone
z sukcesem. Dla zadania budzetowego okresla si¢ row-
niez plan jego realizacji oraz harmonogram (narzedzia
budzetu zadaniowego). Dzieki ich zastosowaniu naste-
puje umiejscowienie w czasie kolejnych przedsiewzigé
w pewnej sekwencji, z ktorymi moze si¢ wigza¢ pozyski-
wanie okreslonych dochodéw lub dokonywanie pewnych
wydatkow [6.5.98-102].

CELE | MIERNIKI
BUDZETU ZADANIOWEGO

Istotg budzetu zadaniowego sg cele i mierniki [15]. Cel
w ramach budzetu zadaniowego to §wiadomie okre§lony
stan przyszly, uwazany za pozadany, do ktérego zmierza si¢
droga realizacji sprecyzowanych zadan i podzadan. Zasady
poprawnego formutowania celow wedlug reguty SMART?
(techniczne kryteria) wprowadzaja standardy w tym zakre-
sie. Cele powinny by¢:
— Mierzalne — czyli okreslajace metody pomiaru stopnia re-

alizacji.

$

Konkretne — precyzyjnie i jednoznacznie zdefiniowane.

i

Akceptowalne — co oznacza, ze wszyscy wykonawcy po-
winni zgodzi¢ si¢ z wyznaczonymi celami.

i

Realistyczne i ambitne, ale mozliwe do osiaggnigcia.

i

Okres$lone w czasie — osiggniecie celu musi by¢ zaplano-
wane w rozsagdnym horyzoncie czasowym.

Ocena stopnia realizacji celow dokonywana jest przy
pomocy miernikow. Gléwnym zalozeniem formulowania
miernikow jest odzwierciedlenie ilosciowego i jakoSciowe-
g0 stopnia osiagnig¢cia postawionych celéw. Dobor wiasci-
wych miernikow wydaje si¢ by¢ sednem budzetu zadaniowe-
go. To whasnie informacje uzyskane na podstawie miernikow
wykorzystywane beda w procesie zarzadzania srodkami pu-
blicznymi, w procesie pomiaru postepow w osiaganiu celow,
a takze przy poréwnywaniu nakladow na dane zadanie
w celu ich minimalizacji.

Literatura przedmiotu wskazuje, ze mierniki wykorzysty-
wane na potrzeby budzetu zadaniowego powinny by¢:

1. adekwatne w stosunku do zadania / podzadania, tj. musza
odzwierciedla¢ podstawowy cel, ktoremu realizacja za-
dania bedzie stuzy¢;

2. akceptowalne przez jednostki realizujace dane zadanie;

3. wiarygodne, czyli opierajace si¢ o wiarygodne zrddto da-
nych ale takze tatwe do zrozumienia dla os6b nieposiada-
jacych szczegotowej znajomosci tematu,

3 SMART od poczatkowych liter angielskich okreslen: specyfic- konkret-
nos$¢, measurable — mierzalno$¢, achievable — akceptowalno$¢, realistic
— realistyczno$¢, timebbound — ograniczenie czasowe.

4. latwe do monitorowania; proces pozyskiwania danych
powinien by¢ ponadto racjonalny kosztowo (zbieranie
danych nie moze by¢ drozsze niz realizacja samego zada-
nia lub stanowi¢ istotna czes$¢ jego kosztow);

5. odporne na manipulacje;

6. spojne z miernikami okreslonymi dla innych poziomoéw
klasyfikacji budzetowej w ukladzie zadaniowym;

7. zdefiniowane w sposdb umozliwiajacy cigglos¢ ich po-
miaru w wieloletniej perspektywie;

8. mierzalne — mierzy¢ tylko to na co wykonawca zadania /
podzadania ma wptyw;

9. dobrane w taki sposob, aby ich wartosci mogly by¢ uzy-
skane jak najszybciej po uplywie okresu sprawozdawcze-

go [5,5.99-112, 11, s. 36-46, 13].

Wazne jest wlasciwe dobranie miernikéw, prawidlowe
sformutowanie a takze liczby miernikow, ktore mozna uzy¢
do oceny realizowanego zadania i rozliczenia pracownika
z konkretnego dziatania. W tym zakresie nie jest wskazana
zbyt duza ilo$¢ miernikow, ale tez nie mozna ograniczac si¢
do jednego ani tez ich powiela¢. Powyzszy poglad znajdu-
je potwierdzenie w analizie doswiadczen w zakresie stoso-
wania budzetu zadaniowego przez wladze Krakowa — mia-
sta, ktore pierwsze zastosowato procedure budzetowania za-
daniowego [6, 7].

PODSUMOWANIE

Wprowadzenie obok budzetu tradycyjnego, budze-
tu zadaniowego wpisuje si¢ w ogdlnoswiatowy trend zmian
w zakresie zarzadzania finansami publicznymi. Wynika z po-
trzeby wprowadzania skutecznego i efektywnego zarzadza-
nia $rodkami publicznymi. Budzetowanie zadaniowe pozwa-
la na lepsza alokacje zasobow finansowych i rzeczowych,
a w rezultacie lepsze zaspokojenie potrzeb zbiorowych. Od-
powiada postulatom ustawowym w zakresie celowo$ci wy-
datkowania srodkow finansowych, gdyz wiaze konkretny wy-
datek z zadaniem, umozliwia dokonanie optymalnego wybo-
ru sposobu realizacji zadania. Poprzez uktad zadaniowy, bu-
dzet staje si¢ czytelny i przejrzysty, zrozumialy zarowno dla
jego wykonawcow oraz pracownikow poszczegdlnych komo-
rek organizacyjnych ale takze i wszystkich obywateli. Wyraz-
nie mozna wskaza¢ na jego zalety, do ktérych naleza:

» Mozliwos¢ zapewnienia spdjnosci migdzy planowaniem
strategicznym (WPF) a podejmowanymi dziataniami
operacyjnymi (zadania)

» Przejrzysto§¢ podejmowanych decyzji dotyczacych wy-
datkow publicznych

» Mozliwosc¢ lepszej kontroli struktury wydatkéw publicz-
nych

» Lepsza kontrole efektywnos$ci i sprawnosci wykonywa-
nia zadan i wydatkowania Srodkow

» Wazrost elastyczno$ci wydatkowania $rodkow publicz-
nych

» Przeniesienie dziedziny biznesu do sektora publicznego
dobrych praktyk np.: analiza kosztow

» Mozliwos¢ wykorzystania budzetu zadaniowego do for-
mutowania ocen pracowniczych i okreslania $ciezki ka-
riery pracownika administracji publicznej
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» Wykorzystanie do formutowania wnioskéw personal-
nych zwigzanych z tamaniem dyscypliny finansow pu-
blicznych.

Budzet zadaniowy nie jest jednak pozbawiony wad. Sa to
migdzy innymi:

» Mozliwos¢ spowodowania zaktocen funkcjonowania
systemu finanséw publicznych ze wzgledu na wdrazanie
nowych praktyk

» Ryzyko przeniesienia do administracji publicznej ego-
istycznych zachowan i motywacji znanych z duzych kor-
poracji $wiata biznesu

» Ryzyko eliminacji (utraty) waznych (uzytecznych) z punk-
tu widzenia obywateli obszarow dziatalnosci panstwa

» Ryzyko powrotu, przy nieumiejetnym korzystaniu z mier-
nikéw, do niekorzystnych, nieefektywnych i nieelastycz-
nych praktyk i metod planowania wieloletniego

» Pracochlonno$¢ i towarzyszacy jej wzrost biurokracji
» Wazrost kosztow funkcjonowania panstwa.

Podkresli¢ nalezy, ze oczekiwane rezultaty tj. zwicksze-
nie przejrzystosci finanséw publicznych oraz dostarczenie
obywatelom bardziej czytelnej informacji dotyczacych po-
dejmowanych dzialan i ich kosztéw zwiazane sa z prowadze-
niem ustawicznego dialogu miedzy wladza a obywatelami.
Obywatele winni dysponowaé pewnym zasobem wiedzy na
temat zasad gospodarowania $rodkami publicznymi. Nie-
watpliwie jednak budzet zadaniowy w warunkach polskich
jest nowoczesnym i innowacyjnym narzedziem zarzadzania
$rodkami publicznymi.
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PERFORMANCE-BASED BUDGETING
AS THE INSTRUMENT OF DISBURSING
PUBLIC FUNDS

SUMMARY

The article is a continuation of deliberations of authors
about the changes in institutional regulations in the scope of
managing public funds in the light of practise and theory of
public management.

In the article an attempt to answer to a question was
made, whether and what scope performance-based budge-
ting is an innovative tool of management of public funds.

Whether it can contribute to improve the efficiency of dis-
bursing public funds and whether and what scope enables
the realization of the principle of openness and transparency
of the utilization of public funds.

Key words: budget, budgeting, object, task, measures, effec-
tiveness, efficiency.
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NOWOCZESNE METODY ZARZADZANIA W PRAKTYCE
PRZEDSIEBIORSTW®

Prezentowany tekst stanowi pierwszy z cyklu artykutow dotyczqcych wdrazania nowoczesnych koncepcji zarzgdzania w polskich
przedsigbiorstwach. Badanie ankietowe przeprowadzono na poczqtku 2013 roku i objeto nim 100 polskich firm. W opinii bada-
nych stosowane w praktyce nowoczesne metody zarzgdzania prowadzg do poprawy efektywnosci ekonomicznej przedsigbiorstwa.
Sq one bardziej skuteczne i bardziej efektywne niz klasyczne metody zarzgdzania. Wdrazajqc te metody trzeba pamietac, ze nie sq
one doskonate. Nalezy poszukiwaé dalszych rozwigzan optymalizujgcych proces zarzqdzania przedsigbiorstwem.

WSTEP

Przedsigbiorstwo, ktore chce utrzymaé si¢ na rynku,
musi: by¢ produktywne, efektywnie wykorzystywaé zasoby
rzeczowe, ludzkie i wptywaé korzystnie na relacje pomiedzy
efektami a naktadami [5, s. 197].

D. Katz, R.L. Kahn uwazaja, ze podstawowym warun-
kiem efektywnego zarzadzania staje si¢ zrozumienie i posza-
nowanie cztowieka w organizacji oraz $wiadomos¢, ze ,,zad-
na organizacja nie moze istniec, jesli jej cztonkowie nie za-
akceptujq oczekiwanych od nich czynnosci oraz pozbawieni
bedg motywacji do ich wykonywania™ 3, s. 119-130].

Podobnie uwaza W.G. Nickels stwierdzajac, ze firmami,
ktore osiagng sukces w przysztosci, beda te, ktore otrzyma-
ja najwiecej od swoich ludzi (chodzi o tworcze wykorzysta-
nie urzadzen — takich samych we wszystkich przedsigbior-
stwach). Dlatego z punktu widzenia wzrostu efektywnos$ci
bardzo wazng rol¢ ma do spelnienia tzw. wzbogacanie pracy,
bedace strategia motywacyjna, ktéra podkresla role motywo-
wania pracownika swa praca. Pracownicy sa odpowiedzial-
ni za pomyslne wykonanie zadania. Autor ten wskazuje na
pewne wlasciwosci, ktore wptywaja na indywidualng moty-
wacje¢ i1 dziatanie. Sg to: réznorodno$¢ umiejetnosci, wyzna-
czenie celu, znaczenie zadania, autonomia oraz efekt zwrot-
ny w postaci ilo$ci bezposredniej i jasnej informacji, ktéra
jest otrzymywana przez pracownika [4, s. 458, 463].

Przedsigbiorstwa w dazeniu do zachowania swej konku-
rencyjnos$ci w warunkach zmieniajacego si¢ otoczenia zmu-
szone sg wdraza¢ efektywne metody zarzadzania.

Istnieje wiele roznych szkot zarzadzania, z ktorych kaz-
da bazuje na innych zatozeniach. W nowych koncepcjach za-
rzadzania wykorzystuje si¢ najnowsze osiagnigcia z dziedzi-
ny: psychologii, socjologii, cybernetyki, informatyki i mate-
matyki.

Na poczatku XX wieku metody zarzadzania byty przez
ekspertow przede wszystkim stosowane jako ich wtasne na-
rze¢dzie analizy i dziatania na wszystkich szczeblach organi-
zacji. Nikt jeszcze nie znat metod partycypacyjnych. Jesli po-
wstawal problem, kierownik wzywatl konsultanta-eksperta,

ktéry dokonywat audytu tak, jak to si¢ jeszcze obecnie sze-
roko praktykuje w dziedzinie finansowej. Przedsigbiorstwo
w tym czasie znajdowato si¢ w sytuacji gospodarki produk-
¢ji, a podejmowanie decyzji bylo zhierarchizowane i zcen-
tralizowane. Mit maszyny dominowal nad wszystkimi in-
nymi dziataniami. D3azenie do zautomatyzowania wszyst-
kiego — maszyn, ludzi i przetwarzania informacji — wyda-
walo si¢ jedyna mozliwag droga nieuniknionego postepu.
W konsekwencji organizacja musiata funkcjonowaé jako
»~megamaszyna”, w ktorej cztowiek byt tylko jednym z ko-
tek mechanizmu. Réwniez metody musialy by¢é powazne,
zinformatyzowane... na podobienstwo ,,idealnego” przedsie-
biorstwa lat 50-tych i 60-tych [2, s. 18].

W latach 60 — 70-tych nastapita radykalna zmiana. Przed-
siebiorstwo odkryto korzysci i sit¢ partycypacyjnych i decen-
tralizowanych metod zarzadzania. A. Chauvet sadzi, ze we
Francji powaznie przyczynity si¢ do tego wydarzenia z 1968
roku i ustawa dotyczgca ksztalcenia ustawicznego [2, s. 18].

W ten sposdb eksperci organizacji stopniowo stracili
swoja wladze na rzecz konsultantow, wewnetrznych anima-
torow 1 0sob prowadzacych ksztalcenie, ktorzy szybko roz-
wineli metody pracy w grupach. Przedsigbiorstwo znalazto
si¢ wowczas w gospodarce rynkowej. Wobec rosngcej kon-
kurencji konieczne stato si¢ urozmaicenie, zdolno$¢ do szyb-
kiego reagowania, a cztlowiek ponownie stawat si¢ waznym
czynnikiem powodzenia. Cztowiek-pracownik i czlowiek-
konsument zaczgli ulegac radykalnej zmianie [2, s. 18].

W latach 80 — 90-tych stwierdzono pewien stopien nieza-
dowolenia, ktory wynikt z bledow w stosowaniu metod party-
cypacyjnych. Jesli przedsigbiorstwo nabrato dystansu w sto-
sunku do niektorych z nich, to dlatego, ze staty si¢ one oci¢za-
te i podlegaty zbyt duzym manipulacjom ze strony ludzi, kto-
rzy mysleli jeszcze kategoriami gospodarki produkcji, a ich
metody roscity sobie prawo rozwigzywania wszystkich pro-
bleméw. ,,Megamaszyny” ustgpity miejsca ,,megametodom”
i ich kaptanom [2, s. 18].

Wszystkie partycypacyjne i decentralizacyjne metody
pojawity si¢ wraz z uswiadomieniem sobie, ze czlowiek jest
podstawowym zasobem przedsi¢biorstwa i Ze niec mozna go
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bedzie juz wiecej uznawaé za proste nierozgarniete ,,kotko”
w organizmie potwierdzajac tym samym porazke kazdej ma-
szyny z trzech poprzednich wiekow i kazdego komputera
XX wieku [2, s. 19].

W ostatnich kilkunastu latach teoria i praktyka zarzadza-
nia wzbogacily si¢ o wiele nowych koncepcji i metod. Uzu-
petnily one dotychczasowy zbior instrumentéw zarzadzania
tworzacych system ztozony z zasad, regul, koncepcji, metod
i technik postgpowania w réznych sytuacjach organizacyj-
nych [1, s. 468].

Koncepcje, metody oraz techniki organizacji i zarzadza-
nia nie stanowia zastyglych sposobow postepowania, lecz
przeciwnie — nieustannie si¢ rozwijaja, kojarza, tworzac co-
raz to nowe sposoby. Jak bowiem zauwaza G. Bachelard
w naturze metod lezy ich dynamiczny charakter. Wskazuje
on, ze ,,koncepcje metody, wszystko to jest funkcjq doswiad-
czenia,; cata mysl naukowa powinna sie zmienia¢ wraz z no-
wym doswiadczeniem”™ [1, s. 471].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow badan
dotyczacych metod i technik zarzadzania w polskich
przedsiebiorstwach panstwowych i prywatnych roznej
wielkoSci.

WYNIKI BADAN WEASNYCH

Ogdlng hipotezq przyjetg w tym artykule jest stwierdze-
nie, ze ,,chociaz nowoczesne metody zarzqdzania sq juz pra-
wie powszechnie znane i wykorzystywane, to jednak majqgc
na wzgledzie sprostanie coraz nowszym wyzwaniom global-
nego otoczenia przedsigbiorstw, zarzqdzajgcy zmuszeni sq
w jeszcze wigkszym zakresie wdrazac te metody”.

Przedmiotem artykutu jest analiza wynikow badan ankie-
towych przeprowadzonych w miesiacu styczniu i lutym 2013
roku w panstwowych i prywatnych przedsigbiorstwach roz-
nej wielko$ci. Pomimo rozdania 216 ankiet, analiza obj¢to
wyniki tylko 100 poprawnie wypeionych ankiet.

Istotne znaczenie dla koncowych wnioskéw wynikaja-
cych ze wskazan respondentdw na pytania zawarte w ankie-
cie moze mie¢ charakterystyka miejsca ich pracy utozsamia-
na z forma wlasnos$ci przedsiebiorstwa i jego wielkoS$cia.
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Rys. 1. Struktura wlasno$ci oraz liczba zatrudnionych
w firmach respondentéw.
Zrédlo: Badania whasne

Najwigce] byto pracownikow reprezentujacych przed-
sigbiorstwa prywatne zatrudniajace 150 pracownikow i wig-
cej (38%). Na drugim miejscu znalazly si¢ przedsigbiorstwa
prywatne zatrudniajace od 3 do 50 pracownikoéw (23%). Na
trzecim byly przedsigbiorstwa panstwowe zatrudniajace 150

i wigcej pracownikow (13%). Taka sama liczba osob pra-
cowata w matych przedsigbiorstwach panstwowych zatrud-
niajacych od 3 do 50 pracownikéw jak i w Srednich przed-
sigbiorstwach panstwowych zatrudniajacych od 50 do 150
(10%).
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Rys. 2. Forma wlasno$ci organizacji badanych respon-
dentow.

Zrédlo: Badania wilasne

Jesli chodzi o forme wlasnosci firmy w ktorej pracowa-
li respondenci to najwi¢cej z nich pracowato w polskich fir-
mach (62%). Na drugim miejscu byli ci z firm z przewaga ka-
pitatu polskiego (15%) a na trzecim przedsi¢biorstwa z kapi-
tatem zagranicznym (12%) oraz z przewaga kapitatu zagra-
nicznego (11%).
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Rys. 3. Przedmiot dzialalno$ci firm respondentow.

Zrodlo: Badania wlasne

Rozpatrujac wskazania respondentéw dotyczace przed-
miotu dzialalno$ci ich firm, najwiecej bylo przedstawicie-
li przedsigbiorstw handlowych (43%). O jeden punk bylo
mniej tych ktorzy reprezentowali przedsicbiorstwa ustugo-
we (42%). Na trzecim miejscu pod wzgledem wskazan od-
notowano tych z przedsigbiorstw produkcyjnych (24%). Tyl-
ko 7% os06b to pracownicy administracji publicznej. Inne for-
my dla dziatalno$ci swojej firmy wskazato 4% responden-
tow. Pracownikiem opieki zdrowotnej byt tylko jeden ankie-
towany (1%).

Blisko dziewieciu na dziesigciu badanych (88%) przy-
znalo, ze w ich przedsigbiorstwie stosuje si¢ nowoczesne me-
tody zarzadzania, tylko 5% zauwazylo brak nowoczesnych
metod. Tyle samo respondentow (5%) okreslito, iz nie wie,
czy w ich przedsigbiorstwie stosowane sa nowoczesne me-
tody. Za$ 2% badanych trudno bylo odpowiedzie¢ na to py-
tanie.
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Rys. 4. Opinie respondentéw na temat nowoczesnych
metod zarzadzania stosowanych w ich przedsie-
biorstwach.

Zrédlo: Badania wilasne
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Rys. 5. Znajomo$¢ efektywnych metody zarzgdzania
przez osoby badane.
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Zrédlo: Badania wlasne

Wsrod efektywnych metod respondenci najczgéciej wy-
mieniali outsourcing (86 osob). Na drugim miejscu znalazt
si¢ benchmarking (69 osdb). Na trzecim miejscu uplasowato
si¢ zarzadzanie przez jakos¢ — TQM (64 osoby). Na kolejnym
miejscu byt lean management (60 osdb). Zas ponad potowa
badanych (51 os6b) wymienita kolejng metodg — reengine-
ering. Koncepcja gospodarki opartej na wiedzy w przedsig-
biorstwach respondentow cieszyla si¢ mniejszym niz $rednie
zainteresowanie (46 osob). Metody zwigzane z human reso-
urces — zasobami ludzkimi — byly stosowane tylko u 2/5 ba-
danych (40 osob). Niespelna co trzeci respondent (31 0s6b)
realizowal w swojej firmie metode Time based management.
Najmniej ankietowanych pracowato w ramach koncepcji or-
ganizacji wirtualnej (26 osob). Tylko dwie osoby stwierdzity,
iz nie znajg zadnej efektywnej metody zarzadzania.

Wsrod czynnosci wykorzystywanych w realizacji funkcji
planowania w stosowaniu efektywnych metod zarzadzania
najwigcej (33%) respondentow wskazywato na analize dzia-
alnos$ci. Nieco mniej na okreslenie zasobow (28%) 1 pozy-
skiwanie zrodet finansowania (26%). Dla prawie co dziesia-
tego badanego do tych czynnosci mozna jeszcze zaliczy¢ fu-
zj¢ firm (11%). Tylko niewielki odsetek respondentow udzie-
lit odpowiedzi ,,nie wiem” (3,2%).
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Rys. 6. Czynnos$ci wykorzystywane w realizacji funkcji
planowania w stosowaniu efektywnych metod za-

rzadzania.
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Rys. 7. Wykorzystywanie nowoczesnych metody zarza-
dzania w realizacji funkcji celu planowania dzia-
lan.

Zrodlo: Badania wlasne

Mozna powiedzie¢, ze nowoczesne metody zarzadzania
w realizacji funkcji planowania dziatan najczgséciej sa wyko-
rzystywane do okreslenia celowosci podejmowanych dziatan
(31%). Na drugim miejscu znalazta si¢ elastyczno$¢ dziatan
(27%). Niewiele mniej uwazato (25%), ze nowoczesne meto-
dy sa wykorzystywane do okreslenia odpowiedniej hierarchii
zadan. Najmniej respondentéw wskazato na zasade realnosci
zadan w realizacji planowania dziatan (17%).
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Rys. 8. KorzyS$ci uzyskane przez przedsi¢biorstwo stosu-
jace nowoczesne metody zarzadzania.

Zrédlo: Badania wlasne
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Ciekawe sa odpowiedzi dotyczace korzysci przedsie-
biorstw stosujacych nowoczesne metody zarzadzania. Naj-
czesciej — u ponad potowy respondentdw — wskazywano na
redukcje i kontrole kosztow operacyjnych (55 osob). Na ko-
lejnym miejscu wsrod korzysci znalazly sig: zatrudnianie
oparte na kompetencjach (37 osob) i pozyskiwanie kapitatu
(36 0s0b). Co trzeci badany (31 oso6b) wskazywat natomiast
orientacj¢ na cele i zarzadzanie procesami oraz na zwigk-
szenie koncentracji firmy na podstawowej dziatalnosci. Pra-
wie co czwarty respondent wskazywat na korzysci zwigza-
ne z uzyskaniem dostepu do mocy produkcyjnych (26 osob).
Niewiele mniej osob zwracalo uwage na wspodldziatanie
w procesach pracy (23 osoby) i pozyskanie zasobow, ktory-
mi nie dysponuje przedsigbiorstwo (22 osoby). Co piaty ba-
dany (20 osob) dostrzegal korzysci przedsigbiorstwa wyni-
kajace z konstruktywnej wspolpracy. Inni zwracali uwagg na
podziat ryzyka (18 osob). Najrzadziej wspominano o korzy-
Sciach wynikajacych z autonomiczno$ci zespotéw i perma-
nentnej edukacji (14 osob) jak rowniez o tych wynikajacych
ze zwolnienia wlasnych zasobdw (12 osob).
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Rys. 9. Czynniki utrudniajace wprowadzanie efektyw-
nych metod zarzadzania w przedsi¢biorstwach.

Zrédlo: Badania wlasne

Wsrdd czynnikéw utrudniajgcych wprowadzanie efek-
tywnych metod zarzadzania w przedsigbiorstwach az potowa
respondentéow (50 osdb) wymienita sposob realizacji funk-
cji kierowniczych. Na drugim miejscu sklasyfikowano spo-
sob realizacji zarzadzania i przyjety model zarzadzania (43
osoby). Natomiast 2/5 badanych (40 osob) wsrod czynnikow
tych widziato zlg sytuacje finansowg przedsiebiorstwa. Tyl-
ko nieco mniej (37 0sob) wskazywato na ztg komunikacje ze-
wnetrzng 1 wewngtrzng przedsigbiorstwa. Co trzeci ankieto-
wany (32 osoby) byt zdania, iz zasoby ludzkie sg czynnikiem
utrudniajagcym wprowadzenie bardziej efektywnych metod.
Blisko co czwarty (24 osoby) upatrywal utrudnien w struk-
turze organizacyjnej przedsigbiorstwa. Za$ prawie co piaty
(19 o0s6b) w uwarunkowaniach zewnetrznych funkcjonowa-
nia firmy. Tylko cztery osoby odpowiedzialy, ze po prostu nie
wiedzg a dwie nie mialy zdania na ten temat.

MieLody

e wierm

progRanTwania fine? TR Dilania
2371% 13.7% 0,0%
Metody
hesiry iy ome
60,29%

Metody
informatycane: 50;
4%

Mstody anallry
porifclowe]; 40;
19%
Rys. 10. Metody wykorzystywane w funkcji planowa-
nia.

Zrédlo: Badania wilasne

Jesli chodzi o metody wykorzystywane w funkcji plano-
wania najwigcej 0osob wskazywalo na metody heurystyczne
(29%) i metody informatyczne (24%). Dla blisko co piagtego
badanego w planowaniu wykorzystywano metody prognozo-
wania (21%). Niewiele mniej respondentow uzywato metod
analizy portfelowej (19%). Na uwagg zastuguje fakt, iz spory
odsetek pracownikoéw (7%) nie wiedzial jakie metody wyko-
rzystuje si¢ w ich przedsigbiorstwie w planowaniu.

A zatem przedsigbiorstwa, ktore umiaty odpowiednio
wdrozy¢ nowoczesne koncepcje zarzadzania i dostosowac
je do uwarunkowan wewngtrznych i zewngtrznych odnosza
wigksze sukcesy niz przedsigbiorstwa postugujace si¢ kla-
sycznymi metodami zarzadzania. Wdrozenie efektywnych
metod zarzadzania nie gwarantuje sukcesu przedsigbiorstwu,
konieczne jest jeszcze wlasciwe dostosowanie danej koncep-
cji do warunkow, w jakich znajduje si¢ przedsigbiorstwo.

Na sukces przedsicbiorstwa oprocz przyjetej strategii za-
rzadzania wpltyw maja tez inne czynniki, takie jak jako$¢ za-
trudnianego personelu, jego wiedza, umiejetnosci i kompe-
tencje, wpltyw otoczenia oraz kultura organizacji.

Jak méwia tacy specjalisci jak W. Blaszezyk i J. Czekaj
,,zauwazalny jest proces integracji niektorych koncepcji, np.
zarzgdzania procesowego jakosciq i wiedzq, czy takich me-
tod, jak reengineering, benchmarking i zrownowazona karta
wynikow, bedzie wyznacza¢ zasadniczy kierunek ich dalsze-
go rozwoju”’. A zatem — konkludujg autorzy ,, przyszfoscio-
wy model to system kompleksowych koncepcji i metod zarzg-
dzania, ktorego ksztalt nalezaloby powiqzaé przede wszyst-
kim z rozwojem organizacji inteligentnej i systemow samo-
organizujqcych sie, wspieranych nowoczesnymi technologia-
mi informatycznymi”, a jednoczesnie wpisanych w kluczowe
orientacje biznesowe [1, s. 489-490].

WNIOSKI

Podsumowujac nalezy stwierdzi¢, ze nowoczesne kon-
cepcje zarzadzania sg skuteczniejszymi i efektywniejszymi
metodami od swoich klasycznych poprzedniczek. Ich po-
wszechne wdrozenie w przedsi¢gbiorstwach jest zatem jedy-
nie kwestig czasu. Wdrazajac te metody trzeba jednak zda-
wac sobie sprawe z tego, ze nie sg one doskonate i nadal na-
lezy poszukiwa¢ nowatorskich rozwigzan optymalizujacych
i racjonalizujacych proces zarzadzania.
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MODERN METHODS OF ORDERING
ENTERPRISES IN PRACTICE

SUMMARY

The presented text is providing first from the cycle of ar-
ticles concerning implementing of modern concepts mana-
ging in Polish enterprises. The questionnaire survey was
conducted at the beginning of 2013 and included testing 100
Polish companies. In the opinion of the interviewees modern
management methods applied in practice own companies to
the economic efficiency improvement. They are more effecti-
ve and more effective than classic management methods. Im-
plementing these methods it is necessary to remember that
they aren t excellent. You must seek further solutions optimi-
zing the process of the business management.
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ZARZADZANIE KOMPETENCJAMI KADRY KIEROWNICZEJ
W WIELKIEJ BRYTANII, FRANCJI | POLSCE®

Autorzy mocno podkreslajq znaczgcq role zarzqdzania kompetencjami w przedsigbiorstwie. W artykule zostaly opisane podsta-
wowe zalozenia, rodzaje oraz definicje zwigzane z kompetencjami pracownikow zarowno w ujeciu teoretycznym jak i praktycz-
nym. Na podstawie przeprowadzonych badan empirycznych autorzy zaprezentowali liste najbardziej cenionych kompetencji
wsrod kadry kierowniczej nizszego szczebla w Wielkiej Brytanii, Francji i Polsce.

WPROWADZENIE

Pojecie kompetencji w literaturze po raz pierwszy poja-
wito si¢ kilkanascie lat temu, chociaz patrzagc na réznorod-
nos¢ definicji mozna by przypuszczaé, ze bylo to catkiem
niedawno. Pomimo uptywu lat nadal brakuje zgodno$ci co
do ustalenia znaczenia tego terminu. Przyjrzyjmy si¢ zatem
przyktadowym definicjom kompetencji.

Wedhug G. Filipowicz [1, s.17] ,,kompetencje to dyspo-
zycje w zakresie wiedzy, umiejetnosei i postaw pozwalajace
realizowaé zadania zawodowe na odpowiednim poziomie”.

Natomiast A. Sajkiewicz [15, s.44] uwaza, ze , kompe-
tencje obejmuja wiedzg wykorzystywang w pracy, doswiad-
czenie, zdolnosci i predyspozycje do wspotdziatania do osia-
gania celow firmy, umiejetnosci profesjonalnych dziatan,
etyczne wartosci kulturowe”).

Jak pisze A. Pocztowski [14, s.153] ,.kompetencje to po-
jecie szersze od kwalifikacji, obejmuje og6t trwatych wiasci-
wosci cztowieka, tworzacych zwiazek przyczynowo-skutko-
Wy z osigganymi przez niego efektami pracy, ktore maja wy-
miar uniwersalny”.

Podstawowa klasyfikacja kompetencji — ze wzgledu na
cel, ktéremu sa podporzadkowane — dzieli je na:

» strategiczne — stuzgce ksztaltowaniu misji, celow
strategicznych, strategii rozwojowych, ksztaltowaniu
wigzi z otoczeniem firmy,

» interpersonalne — przejawiajace si¢ w postaci komu-
nikatywnosci, zyczliwosci wobec ludzi,

» techniczno-merytoryczne — ich przejawem jest znajo-
mos$¢ branzy i przedsigbiorstwa.

Tomasz Rostowski za podstawowy uznaje podziat kom-
petencji na trzy gtowne rodzaje ze wzgledu na sferg dziatan,
w ktorej dane kompetencje zawodowe sg potrzebne, a takze
ze wzgledu na ,,mape¢” wystgpowania ich w firmie:

1. Kompetencje kluczowe (core competencies) — wspol-
ne dla wszystkich pracownikéw firmy. Ich rolg jest bu-
dowanie spdjnej, jednolitej dla wszystkich pracownikow
kultury organizacyjnej firmy. W badaniu warto$ci pracy
kompetencje te moga stanowi¢ podstawe porownan mig-
dzy wszystkimi pracownikami przedsigbiorstwa. Doty-
czg one przede wszystkim umiejetnosci spotecznych, np.
umiejetnosci wspotpracy.

2. Kompetencje specyficzne dla funkcji (function-speci-
fic competencies) wystepuja u osob pracujacych w kon-
kretnych obszarach dziatalno$ci firmy (np. marketingu,
sprzedazy, badaniu jakos$ci). Sa to kompetencje specjali-
styczne dotyczace wykonywanych zadan. Na podstawie
tych kompetencji dokonuje si¢ poréwnania mi¢dzy pra-
cownikami danej komorki organizacyjnej, stuza one tak-
ze do planowania proceséw rozwoju zawodowego pra-
cownikow (konstruowania $ciezek karier i drog awansow
pionowych).

3. Kompetencje specyficzne dla roli (role-specific compe-
tencies), zwane rowniez hierarchicznymi, sa3 wymaga-
ne od pracownikow w zwiazku z ich rolami (np. strate-
ga, lidera zespotu), czyli z zajmowanym w firmie stano-
wiskiem. Pozwalaja porownaé pracownikow odgrywaja-
cych swe role na tych samych szczeblach hierarchii or-
ganizacyjnej oraz zaplanowaé system awansOw pozio-
mych'.

Aleksy Pocztowski [12, s.155] dokonuje podziatu kom-

petencji ze wzgledu na ich jako$¢ 1 warto$¢ wyrdzniajac:

» kompetencje podstawowe (treshold competiences) —
majace zasadnicze znaczenie dla prawidlowego wy-
konywania danej pracy,

» kompetencje wyrdzniajace (differentiating compe-
tiences) — kompetencje odrozniajace pracownika
efektywnego od pozostatych.

Autor podkresla, ze do grupy kompetencji podstawo-
wych naleza najczesciej wiedza i umiejetnosci, natomiast do
grupy kompetencji wyrdzniajacych postawy, motywy i war-
tosci. Do przyktadowych kluczowych kompetencji kierow-
niczych A. Pocztowski zalicza: wiedz¢ fachowa, rozwigzy-
wanie problemow, komunikowanie sie¢, ksztaltowanie rela-
cji oraz korzystanie z ustug doradcow, a do kompetencji wy-
roézniajacych — przywodztwo, empati¢, gotowos¢ uczenia sig,
tolerancje dla niejednoznaczno$ci, nastawienie na kreatyw-
nos¢, orientacje na przysztosc, swiadomos¢ wartosci.

Po dokonaniu analizy list kompetencji najcze$ciej ada-
ptowanych w firmach brytyjskich, autor wyr6znit trzy grupy:

» ,kompetencje zwigzane z procesem myslenia (rozu-
mowania), np. analizowanie, uczenie si¢,

1 Zob. T. Rostkowski, Zarzqdzanie kompetencjami w praktyce, [w:] Pra-
ca i zarzqdzanie kapitatem ludzkim w perspektywie europejskiej, red. A.
Pocztowski, Wolters Kluwer, Krakow 2005 s 33-65.
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» kompetencje zwigzane z procesem odczuwania, np.
wywieranie wptywu, umiej¢tnosei interpersonalne,

» kompetencje zwigzane z procesem dziatania, np.
planowanie, organizowanie, dazenie do osiagni¢¢”
[12.5.156].

Uzyteczny w praktyce organizacyjnej bywa tez podziat
kompetencji na: kompetencje firmowe (zwane tez korpora-
cyjnymi czy organizacyjnymi), fachowe (zwane tez zawo-
dowymi) oraz spoteczne®. Poszczegblne grupy kompetencji
mozna scharakteryzowac nastepujaco:

» kompetencje firmowe (korporacyjne) — wspolne dla
pracownikow danej organizacji. Powinny je mie¢
wszystkie osoby pracujace dla firmy, niezaleznie od
stanowiska, ktore zajmuja. Typowym przyktadem jest
nastawienie na klienta,

» kompetencje fachowe (zawodowe) — $cisle zwigzane
z rodzajem wykonywanej pracy. Innych kompetencji
wymaga si¢ od ksiggowego, innych od prawnika, in-
nych — od administratora systemu. Przyktadem kom-
petencji tego rodzaju jest umiej¢tno$¢ sporzadzania
bilansu, umiej¢tno$¢ interpretacji przepisow praw-
nych, znajomos¢ okreslonych systeméw informatycz-
nych,

» kompetencje spoleczne — zwigzane sa z konieczno-
$cig kontaktow z innymi ludzmi. W przypadku me-
nadzera oznacza to przede wszystkim podwladnych,
cztonka zespotu — wspotpracownikdw, przedstawicie-
la handlowego — klientéw. Przyktadowe kompetencje
tej grupy to motywowanie pracownikow, wspotpraca
w zespole czy sprawne rozpatrywanie skarg i rekla-
macji.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan do-
tyczacych zarzadzania kompetencjami kadry kierowniczej
w Wielkiej Brytanii, Francji i Polsce z uwzglednieniem zna-
jomosci definicji, istoty i klasyfikacji kompetencji.

ZARZADZANIE KOMPETENCJAMI

Korzeni kompetencji mozna byto si¢ juz doszukiwaé
w systemach opartych na umiejetnosciach jakie wdrazano
w latach 60-tych ubiegtego wieku w firmach amerykanskich.

Czesto réwniez jako datg zwigzang z poczatkami pode;j-
mowania kwestii zwigzanych z zarzadzaniem kompetencja-
mi przyjmuje si¢ rok 1973. Wowczas to ukazat si¢ artykut
P. McClellanda pt. ,,Bada¢ raczej kompetencje niz inteligen-
cje”, w ktorym autor stwierdza, ze ani zadne testy psycho-
logiczne czy komputerowe, ani oceny uzyskiwane w szko-
le, ani zdobyte §wiadectwa czy certyfikaty nie dajg gwarancji
odniesienia sukcesu zawodowego.

Wedtug G. Filipowicz [2, s.46-48] ,,zarzadzanie kompe-
tencjami zawodowymi (ZKZ) jest takim sposobem prowa-
dzenia polityki personalnej w firmie, w przypadku ktore-
g0 pojecie kompetencji staje si¢ ogniwem }3gczacym dziata-
nia z r6znych zakresow (rekrutacja i selekcja, $ciezki karie-
ry i nastepstw, oceny pracownikow, szkolenia, systemy mo-
tywacyjne itd.) Inaczej moéwigc jest to budowanie wspolnych

2 http://www.wsz-pou.edu.pl (data dostgpu: 10.7.2013).

relacji, pozwalajacych na tworzenie jednolitej plaszczyzny
dziatan w ramach wdrazania zarzadzania kompetencjami za-
wodowymi w firmie jest zagwarantowanie odpowiednich za-
soboéw kompetencji niezbgdnych do osiagania strategicznych
celow organizacji”.

Natomiast wg T. Oleksyna [ 10, 5.225] ,,zarzadzanie kom-
petencjami jest zespotem dziatan prowadzacych do wzrostu
warto$ci kapitatu ludzkiego i efektywnos$ci dziatania orga-
nizacji”. Zarzadzanie kompetencjami obejmuje okreslenie
standardow kompetencyjnych, planowanie i organizowanie
dziatan, zwiagzanych z uksztattowaniem kompetencji w orga-
nizacji, inspirowanie, motywowanie ludzi w kierunku dosko-
nalenia zawodowego i podejmowania si¢ nowych badz szer-
szych rdl organizacyjnych, a takze kontrole przebiegu zwia-
zanych z tym procesow. Zarzadzanie kompetencjami jest
zatem specyficznym podejSciem do zarzadzania zasobami
ludzkimi. Termin ten stanowi pewnego rodzaju skrot myslo-
wy, gdyz trudno sobie wyobrazi¢ jak mozna zarzadza¢ kom-
petencjami, podobnie jak wiekiem czy czasem. Bardziej sto-
sowne wydawatoby si¢ uzywanie terminu zarzadzanie opar-
te na kompetencjach lub o kompetencje.

Obecnie nastata pewnego rodzaju moda na zarzadza-
nie kompetencjami kreowana w duzym stopniu przez firmy
konsultingowe na rynku, ktére oferuja kompleksowe ustugi
w tym zakresie. Niewatpliwie jednak wynika z tego duzo do-
brego dla organizacji. Prawidlowo skonstruowany i wdrozo-
ny system zarzadzania kompetencjami pozwala na lepsza in-
tegracj¢ wszystkich obszaréw zarzadzania zasobami ludzki-
mi, od planowania zatrudnienia, przez dobdr pracownikow,
ich oceng, rozwoj, motywowanie az do ich zwalniania. Moz-
na zatem stwierdzi¢, ze wdrazanie systemu zarzadzania kom-
petencjami realizuje ponizsze cele:

» Dostarcza instrumentow oceny kompetencji pracowni-
kéw 1 ich potencjatu.

» Pozwala na lepsze wykorzystanie potencjatu tkwiacego
w pracownikach.

» Ulatwia systematyczng kontrolg pozioméw kompetencji
wszystkich pracownikow zatrudnionych w organizacji.

» Zapewnia przygotowanie kadry do ptynnego wykonywa-
nia biezacych i przysztych zadan oraz zaspakajania po-
trzeb kadrowych (obsada wakujacych i nowych stano-
wisk, wspomaganie planowania zatrudnienia).

» Wplywa na wzrost warto$ci organizacji poprzez wzrost
warto$ci kapitalu ludzkiego (inwestowanie w pracowni-
kow).

» Pomaga w identyfikacji realizacji $ciezek rozwoju pra-
cownikow.

» Pozwala na systematyczna kontrol¢ przydatnosci stano-
wisk w organizacji (stanowiska istniejg dla realizacji ce-
16w organizacji a nie dla dawania zatrudnienia krewnym
czy znajomym).

» Pomaga w lepszym doborze pracownikéw do organizacji
(dopasowanie cech kandydatéw do cech stanowisk pra-
cy — marketing personalny).

» Pomaga w dostosowaniu skutecznych narz¢dzi motywa-
cyjnych wobec okreslonych grup pracownikéw (o okre-
slonych kompetencjach) oraz w sprawiedliwym nagra-
dzaniu.
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» Wplywa na zmniejszenie fluktuacji kadr i tym samym ob-
nizenie kosztow personalnych w dtuzszym okresie czasu
(zwiazanych z rekrutacja, selekcjg, wprowadzeniem do
pracy, szkoleniami, odprawami i zwalnianiem pracowni-
kow).

» Pomaga w okresleniu wlasciwych standardow pracy na
stanowisku pracy.

» Wplywa na zwigkszenie satysfakcji pracownikow i ich
pozycji na rynku pracy (rozwdj zawodowy, przekwalifi-
kowywanie).

IDENTYFIKACJA | OPIS KOMPETENCJI

Pierwszym etapem konstruowania systemu zarzadzania
kompetencjami (SZK) jest identyfikacja i opis kompetencji.
Nie ma uniwersalnego rozwigzania w tym zakresie. Kazda
organizacja jest inna. Sposob definiowania kompetencji za-
lezy przede wszystkim od sposobu komunikowania si¢ w da-
nej organizacji. Kazda organizacja powinna stworzy¢ wia-
sng definicj¢ kompetencji, aby mie¢ pewnos$¢, ze bedzie ona
dobrze zrozumiana i bedzie realizowata wlasciwe zalozenia
i cele. Jedne definicje kompetencji moga ogranicza¢ si¢ do
samych nazw kompetencji, a inne mie¢ bardziej rozbudowa-
ng postaé (kilkuzdaniows).

Aby bardziej zobrazowa¢ omawiane zagadnienie postu-
zymy si¢ przyktadem spotki akcyjnej INTER CARS dziata-
jacej na polskim rynku. INTER CARS najwickszy dystrybu-
tor czgsci zamiennych do samochodéw osobowych, dostaw-
czych i cigzarowych w Europie Srodkowo — Wschodniej. Od
maja 2004 r. spotka jest notowana na Gietdzie Papierow War-
tosciowych w Warszawie. W tabeli nr 1. zostaty zaprezento-
wane kluczowe kompetencje, ktére powinni posiada¢ wszy-
scy pracownicy firmy.

Tabela 1. Kluczowe kompetencje pracownikow INTER
CARS S.A

Nazwa
kompetencji

Definicja kompetencii

Kreowanie i wdrazanie nowych rozwigzan
i usprawnien, myslenie koncepcyjne, kreatywne
mys$lenie, elastyczno$¢, otwarto$é na zmiany

Innowacyjno$¢

Konsekwencja w dazeniu do realizacji celu, poko-
nywanie trudno$ci, identyfikacja z celem, inicja-

?:Iz?ﬁ; ?Le tywa, proaktywno$¢, doskonalenie metod osia-
gania celow, inspirowanie innych do efektywne-
go dziatania
Praca zespotowa, umiejetno$é wspotpracy z inny-
Wspoétpraca  mi, budowanie relacji z wewnetrznymi i zewnetrz-

nymi partnerami.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie rozméw Anny Kac-
przak z K. Soszynskim — cztonkiem zarzadu firmy

Kluczowe kompetencje jednej firmy moga okazac¢ si¢ zu-
pelnie nieprzydatne dla innej. Dla lepszego tego zobrazowa-
nia przyjrzyjmy si¢ przyktadom kilku znanych firm. Ziden-
tyfikowaly one swoje kluczowe kompetencje w nastgpujacy
Sposob.

Motorola: odpowiednie doswiadczenie, §wiadomo$¢ bizne-
sowa, myslenie logiczne i analityczne, planowanie i ustalanie
priorytetéw, kreatywno$¢ i inicjatywa, umiejetnosci zwigza-
ne z komunikacja, praca w zespole, przewodzenie, pewno$¢
siebie w sytuacjach stresujacych, jako$¢, motywacja i dobra
organizacja pracy.

ABB: innowacyjnos¢, kreatywnos$¢, umiejgtnos¢ pracy
w zespole, ukierunkowanie na klienta, umiejgtnosci zwigzane
z komunikowaniem si¢, elastycznos¢, jako$¢ pracy, rozwija-
nie umieje¢tnosci wspolpracy, wiedza, umiejgtnosci: zawodo-
we, przewodzenia, przyjmowania odpowiedzialnosci.

IBM: myslenie o kliencie, niekonwencjonalne myslenie, mo-
tywacja do osiagni¢¢, przewodzenie zespotom, umiej¢tnosé
bezposredniego wyrazania mysli, praca w zespole, zdecydo-
wanie i podejmowanie decyzji, budowanie sity organizacji,
osobiste zaangazowanie, pasja do prowadzenia interesow.
KPMG: kontakt z klientem, tworzenie wi¢zi, profesjonalna
obstuga, umiejetnosci biznesowe, sprzedaz, rozwijanie dzia-
talnos$ci, zarzadzanie, zarzadzanie zadaniami, praca w ze-
spole, osobista efektywno$¢, motywacja i zaangazowanie
w osigganie wynikow, wytrwato$é, umiejetnosci spotecz-
ne, komunikacja, pewnos$¢ siebie, myslenie analityczne, my-
$lenie ukierunkowane na dziatanie, rozwijanie umiejetnosci
wspoOlpracownikow.

Xerox: myslenie strategiczne, realizacja strategii, dziatanie
ukierunkowane na potrzeby klienta, inspirowanie wspolnej
wizji, podejmowanie decyzji, szybkie uczenie si¢, panowa-
nie nad skutecznosciag dziatania, obsadzanie stanowisk wia-
sciwymi ludzmi, rozwijanie talentu organizacyjnego, dele-
gowanie odpowiedzialno$ci, zarzadzanie praca zespotow,
wspolpraca miedzy zespoltami, innowacyjnos¢, orientacja na
wyniki, konkurowanie przez jako$¢, otwarto$¢ przez zmiany,
empatia i wyrozumiatos¢, przedsigbiorczos¢, osobista moc
1 dojrzato$¢, wewngtrzna motywacja, szerokie spojrzenie na
srodowisko i branze, szerokie spojrzenie na firme i finanse,
ogolna wiedza techniczna.

Identyfikacja kompetencji moze odbywac si¢ na kilka
Sposobow:

» w oparciu o tzw. ksiggi kompetencji (stowniki) opra-

cowywane zazwyczaj przez firmy konsultingowe,

» poprzez podpatrywanie konkurencji- np. przegladanie
stron internetowych, zakladki o nas, nasze wartosci,
rekrutacja,

» dokonujac agregacji wiedzy pracownikéw o organi-
zacji (menedzeréw, podwladnych, pracownikéw HR),
na podstawie przeprowadzanych rozmoéw z klientami,
poprzez bezposrednig obserwacj¢ pracy, w tym tech-
niki AC (Assesment Center) i DC (development cen-
ter) oraz ,,klient incognito”,

» w oparciu o analiz¢ dokumentacji firmowej (opisy
stanowisk pracy, raporty itp.).

ETAPY WDRAZANIA SYSTEMOW
ZARZADZANIA KOMPETENCJAMI
W ORGANIZACJACH
Wdrazanie systemu zarzadzania kompetencjami w orga-
nizacji w duzym stopniu zalezy od kompetencji 0sob odpo-
wiedzialnych za ten proces. W zwigzku z powyzszym mozna
wyr6zni¢ dwie metodologie:

Yy
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» cksperckg — wdrazanie systemu zarzadzania kompe-
tencjami poprzez specjalistow / ekspertow,

» partycypacyjng — poprzez pracownikow danej organi-
zacji.

Wedtug G. Filipowicza [1, s. 45] proces wdrazania sys-
temu zarzadzania kompetencjami w organizacji sktada si¢
z nastgpujacych etapow:

a. definiowanie kompetencji (,,od gory” — kluczowych
dla calej organizacji i ,,0d dotu” — od poszczegdlnych
stanowisk) - etap najbardziej czasochtonny,

b. powotanie komorki ds. zarzadzania kompetencjami
W organizacji,

c. ustalenie priorytetow dziatan,

d. dobér, zakup i wdrozenie narzgdzi rozwoju kompe-
tencji,

e. monitoring systemu i ponoszenie kosztow zwigza-
nych z biezagcym funkcjonowaniem systemu zarza-
dzania kompetencjami.

Trzeba pamietac o tym, ze zawsze jest to i bedzie proces
dlugotrwaly, czasochtonny i kosztowny.

KOMPETENCJE MIEKKIE

Szczegdlnie istotnym a zarazem prostym i do$¢ przejrzy-
stym jest podziat kompetencji na migkkie i twarde.

Kompetencje migkkie to na przyktad umiejetnos$é kie-
rowania sobg, umiej¢tno$¢ kierowania innymi, poziom ra-
dzenia sobie z trudno$ciami — najog6lniej wigc umiejetnosci
osobiste 1 interpersonalne.

Kompetencje twarde to na przyktad, tatwos¢ zapamiety-
wania, zdolno$¢ do analizy i syntezy, rzetelno$¢, punktual-
nos$¢. Przektadajg si¢ one bezposrednio na techniczng jakosé
efektow pracy.

Jak zauwaza niemalze zgodnie wigkszo$¢ wspotczesnych
badaczy, inwestowanie w rozw6j mickkich umiejetnosci jest
dla sukcesu zawodowego réwnie wazne, jak zdobywanie
kwalifikacji formalnych.

Sprawne zarzadzanie soba pozwala optymalnie wykorzy-
sta¢ potencjat kompetencji innego typu np. dwie osoby o do-
ktadnie tym samym poziomie kompetencji poznawczych, fi-
zycznych lub twardych, moga uzyskiwa¢ odmienne wyni-
ki pracy w zalezno$ci od poziomu umiejetnosci zarzadzania
soba — kluczowym czynnikiem moze okaza¢ si¢ tu tez spraw-
no$¢ motywowania siebie do dziatania, wytrwatos$¢ lub od-
pornos¢ na stres. Niejednokrotnie zdarza si¢ roOwniez, ze 0so-
ba pomimo posiadania niezbednych kompetencji, nie jest
w stanie dziata¢ wystarczajaco skutecznie w trudnych wa-
runkach — pod presja, w stresie.

Rozwijanie kluczowych migkkich kompetencji moze na-
wet minimalizowa¢ pewne braki w zakresie specjalistycz-
nej wiedzy i umiejetnosci. Twarde kompetencje sg niezbed-
ne, aby moc zajmowac okreslone stanowisko lub petnic role
zawodowa. Poniewaz jednak tres¢ i zakres pracy ulegajg dzi$
dynamicznym zmianom, samo posiadanie wysokich twar-
dych kompetencji nie jest gwarancjg elastyczno$ci dziatania
oraz zdolnosci przystosowawczych. Migkkie kompetencje,

bedac w peini kompetencjami przeno$nymi, buduja podsta-
wowy zrab potencjalu menedzera, ktory moze zosta¢ szyb-
ko skrystalizowany w konkretne strategie i skrypty dziata-
nia, umozliwiajac tym samym szybka adaptacj¢ do nowych
warunkow.

Zdecydowana wickszo§¢ miekkich kompetencji zalicza-
na jest do tzw. kompetencji raczej jakosciowych niz kompe-
tencji progowych. Nalezy przez to rozumieé, ze to wlasnie
mickkie kompetencje odrdzniaja osoby, ktore uzyskuja po-
nadprzecigtne rezultaty w swej pracy, od tych, ktérzy zaled-
wie spelniaja pewne minimalne standardy.

Wielce prawdopodobne wydaje si¢ zatem, ze w przedsie-
biorstwach przysztosci braki w stosunkach miedzyludzkich
moga sta¢ si¢ przyczyng powaznych dysfunkcji, co bedzie
powodowac wzrost zapotrzebowania na nowy rodzaj kom-
petencji, odwotujacych sie nie tylko do intelektu, ale whasnie
do sposobu bycia.

Migkkie umiejetnosci mozna wypracowac tylko i wy-
tacznie w toku treningu i praktyki. W procesie nabywania
wprawy, maja miejsce zarobwno oddziatywania treningowe
w formie tradycyjnych szkolen stacjonarnych, jak i tzw. na-
turalnego treningu spotecznego (np. coachingu) — kluczowa
jest wiedza na temat tego, co jest mozliwe do osiggnigcia w
ramach danego typu treningu oraz kiedy warto przejs¢ do ko-
lejnego etapu budowania wprawy.

Doskonalenie migkkich umiejetnosci wymaga tzw. zro-
zumienia poznawczego danej umiejetnosci i zachowan, kto-
re si¢ na nig skladaja (w tym takze poznania skryptu, czy-
li kolejnosci okreslonych zachowan w sekwencji skuteczne-
go dziatania).

Kompetencje komunikacyjne osoby wywierajacej wpltyw
(czyli takze menedzera) moga by¢ ksztattowane dzigki suk-
cesowi w komunikowaniu si¢, np. btyskotliwej przemowie
lub bardzo dobrej prezencji [6, s.60]. Przyjecie tego podej-
$cia doprowadzito do sformutowania listy jedenastu kompe-
tencji o charakterze uniwersalnym, ktorych posiadanie ma
zapewni¢ wysokie wyniki w organizacji.

Owe, szczeg6lnie wazne kompetencje to:

1. Poszukiwanie informacji ufatwiajacych podejmowanie
decyzji.

2. Formutowanie koncepcji na podstawie posiadanych in-
formacji.

3. Elastyczno$¢ koncepcji, rozwazanie alternatyw.

4. Rozumienie odczu¢ i idei innych.

5.Kierowanie relacjami (budowanie zespolow).

6. Orientacja rozwojowa (tworzenie klimatu rozwoju).

7. Wywieranie wptywu i otrzymywanie wsparcia dla wita-
snych idei.

8. Pewno$¢ siebie (przy wdrazaniu wlasnych pomystow).

9. Prezentacja (komunikowanie idei).

10. Orientacja proaktywna (wdrozenie).

11. Orientacja na osiggnigcia (ambitne, ale osiggalne cele).

Posiadanie tych 11 kompetencji wskazuje, ze dana oso-
ba ma ogromne szanse by sta¢ si¢ ponadprzecietnym mene-
dzerem.
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Bardzo znamienng dla nowych czasow migkka umiejet-
no$cig jest deinfluentyzacja. Jest to zdolno$¢ regulowania
wlasnego wplywu, $wiadomego ostabiania, redukowania,
a nawet catkowitego pozbywania si¢ go (gdy wymaga tego
sytuacja). Umiej¢tnosci deinfluentyzacji wiaza si¢ z posia-
daniem przez kierownikow wysokich kompetencji spotecz-
nych, z emocjonalna akceptacja roli kierowniczej, wysokim
potencjalem rozwojowym, odpornos$cia na stres. Kierownik
posiadajacy te umiejetnos¢ to takze osoba cieszaca si¢ sza-
cunkiem i przychylnoscia (wysoka oceng) zwierzchnikow
[6, s.11-12]. Kobiety stosuja deinfluentyzacje czeSciej niz
mezczyzni [6].

KOMPETENCJE E-MENEDZEROW

Szybki rozwoj technologii informatycznej spowodowat
poswiecanie coraz wigkszej uwagi obszarowi e-biznesu. Co-
raz wigkszg role ogrywa Internet, coraz czgséciej zaczyna si¢
réwniez mowi¢ o specyfice kultur organizacji internetowych,
o organizacjach wirtualnych. Menedzerowie funkcjonujacy
w warunkach cyfrowej gospodarki (e-menedzerowie) dys-
ponuja szeregiem nowoczesnych narzedzi teleinformatycz-
nych, nic nie jest jednak w stanie zastapi¢ czlowieka.

Od e-menedzera wymaga si¢ niewatpliwie, aby byt przy-
wodca, posiadat gruntowna wiedz¢ w obszarze IT oraz aby
dziatal w sposéb bardziej ekspansywny w oparciu o ciaggly
proces uczenia si¢ [9, s.110].

Juz Harris i De Long [3, s.10-14] opracowali szczepo-
wy wykaz niezbe¢dnych kompetencji e-kadry menedzerskiej
w odniesieniu do szeSciu gtdéwnych obszarow.

Pierwszy dotyczy szybkiego podejmowania decyzji
i obejmuje umiejgtnosci analizowania faktow, identyfikacji
1 rozwigzywania problemow, wiedz¢ o szansach w biznesie,
obowiazujace na rynku trendy czy cele strategiczne. Wedtug
autoré6w pomocne moga okazac si¢ tu zdecydowanie, zdol-
nos¢ akceptowania niejasnosci, podejmowanie ryzyka czy
umiejetnos¢ przyznawania si¢ do popetnionych btedow.

Drugi obszar kompetencji dotyczy budowania zwigzkow
partnerskich i odnosi si¢ do umiejetnosci sprawnego ocenia-
nia, budowania relacji i negocjowania. Przydatna bedzie tu
zatem wiedza zwigzana z internetowymi modelami biznesu
czy typowych zwiazkéw partnerskich. Pozadanymi cechami
e- menedzera w tym aspekcie beda m.in. uczciwos$é, wiary-
godno$¢ oraz kreatywno$¢.

Trzeci obszar okresla kompetencje w konteks$cie znajo-
mosci technologii. Odnosi si¢ do umiejetnosci eksperymen-
towania, rozwoju i integracji w oparciu o wiedz¢ dotyczaca
kluczowych technologii i trendéw technologicznych wspie-
ranych przez che¢ ciagtego uczenia si¢ i zafascynowania In-
ternetem.

Czwarty obszar to wlasciwa koncentracja na informa-
cjach, unikanie przeladowania informacjami. Kompetencje
w tym aspekcie odnoszg si¢ do umiejetnosci filtrowania, oce-
ny, hierarchizacji informacji, zarzadzania czasem i informa-
cjami, do wiedzy o celach strategicznych oraz do cech oso-
bowosciowych e-menedzera takich jak energiczno$é¢, entu-
zjazm, koncentracja, sprawno$¢ umystowa czy ciekawosé
Swiata.

Obszar pigty obejmuje kompetencje w zakresie ksztal-
towania wizji przysztoSci w oparciu o umiejgtnos¢ ekspe-
rymentowania, przewidywania, syntezowania czy oceny.
Przydatna moze si¢ okaza¢ wiedza dotyczaca potrzeb klien-
tow, planow biznesowych czy konkurencyjnych technologii.
E-menedzera musi zatem cechowa¢ innowacyjnos¢, wizjo-
nerstwo, kreatywno$¢ i1 ped do wiedzy.

Ostatni obszar szosty dotyczy przyciagania i zatrzymy-
wania w organizacji talentow. Pozadane beda tu m.in. umie-
jetno$¢ komunikacji, motywowania, zarzadzania talenta-
mi w oparciu o wiedz¢ dotyczaca trendéw panujacych na
rynku pracy czy celéw pracownikoéw, identyfikacji ich sta-
bych i mocnych stron. E-menedzer musi by¢ zatem osoba
elastyczna, konsekwentna w dziataniach, wyrazista, pozba-
wiong sktonno$ci biurokratycznych, otwartg na wspolprace
[3,s.10-14].

KOMPETENCJE MENEDZEROW
GLOBALNYCH (EUROMENEDZEROW)

Menedzer globalny musi potrafi¢ porusza¢ si¢ na pogra-
niczu r6znych kultur, przewodzi¢ ludziom o odmiennych za-
chowaniach, postawach, pogladach czy wyznaniach. Do jed-
nych z wazniejszych jego zadan zaliczy¢ zatem mozna in-
tegracje miedzykulturowa oraz przezwyci¢zanie pojawia-
jacych si¢ ograniczen kulturowych. Obecnie rozne kultury
przenikaja si¢ i uzupetniaja, co doprowadza do tworzenia no-
wych cennych wartosci — narzedzi do rozwoju organizacji,
podnoszenia jej konkurencyjnosci. Menedzer globalny musi
by¢ przede wszystkim swiadomy tego, Ze sam nic nie 0sig-
gnie, musi wigc koncentrowaé swoje dziatania na efektyw-
nej pracy zespolowej. Mozliwe to jest jesli praca przebie-
ga w odpowiednio kreowanej przez niego kulturze globalne;j
o charakterze uniwersalnym, rozumianej jako wspolne zato-
zenia, warto$ci, normy i wzory zachowan cztonkéw organi-
zacji. W tym $wietle réwniez szczegodlnego znaczenia bedzie
nabieral proces partycypacji pracownikow.

Jakie zatem kluczowe kompetencje powinni posiada¢ eu-

romenedzerowie?

Powinni oni:

— posiada¢ umiejetnosci efektywnego budowania ko-
munikacji pomiedzy ludzmi réznych kultur,

— wykazywac si¢ zrgcznoscig negocjacyjna,

— by¢ liderami zmian zaréwno w kulturze pracy jak
i przedsigbiorczosci,

— by¢ inteligentnymi i gospodarnymi przywodcami po-
stepujacymi etycznie i moralnie, swobodnie porusza-
jacymi si¢ po $wiecie roznorodnosci i zmian, Zyjacy-
mi zgodnie z gtoszonymi warto$ciami — by¢ osobami
spragnionymi i inspirujagcymi do nowych rzeczy i roz-
wiazan,

— by¢ osobami otwartymi na procesy uczenia si¢ i roz-
woju, doskonali¢ swoje umiejetnosci oraz wzbogacaé
0s0bowos¢.

Poza wyzej wymienionymi cechami euromenedzer powi-
nien posiada¢ umiej¢tno$¢ dostosowywania si¢ do nowych
warunkow, zarzadzania zespotami mi¢dzynarodowymi, my-
sle¢ w skali migdzynarodowej (mys$le¢ globalnie a dziataé
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lokalnie) oraz cechowac si¢ wrazliwoscia na roznice kultu-
rowe [7, s.81].

Za istotng umiej¢tnos¢ uwaza si¢ takze zarzadzanie ryzy-
kiem w warunkach niepewnosci. Menedzerowi globalnemu
powinna nieustannie towarzyszy¢ cieckawos$¢ swiata, przekra-
czanie granic, co jest konsekwencja procesu cigglego ucze-
nia si¢. Powinien posiadaé¢ rowniez umiej¢tnos¢ funkcjono-
wania ponad granicami kultur tzw. empati¢. Dla euromene-
dzer6éw nie istnieja problemy nie do rozwigzania, na ich dro-
dze pojawiaja si¢ tylko mniejsze i wicksze wyzwania. Mene-
dzer globalny zawsze z uporem dazy do wyznaczonego celu.
Globalna konkurencja jest gtownym powodem wypigtrzania
si¢ coraz to nowszych problemoéw, co z kolei zaostrza wyma-
gania co do ,,doskonatos$ci” menedzeréw, ich kompetencji.

ZARZADZANIE KOMPETENCJAMI
KADRY KIEROWNICZEJ W WIELKIEJ
BRYTANII, FRANCJI | POLSCE

Coraz czgsciej zarowno w mediach europejskich jak
i amerykanskich eksperci rynku pracy podkreslaja, iz ,,no-
woczesny pracownik niezaleznie od profilu ksztatcenia musi
dysponowac zestawem umiej¢tnosci migkkich, bez ktorych
utrzymanie pracy bedzie niezwykle trudne. Pracg otrzymuje
sie¢ w 70% dzieki wiedzy fachowej i w 30% dzigki kompeten-
cjom spolecznym, traci si¢ za§ w 70% z braku kompetencji
spotecznych i w 30% z braku kwalifikacji merytorycznych™.
Autorka artykutu w ramach swojej dysertacji doktorskiej po-
stanowita przebada¢ jak w praktyce zarzadza si¢ kompeten-
cjami kadry kierowniczej w Wielkiej Brytanii, Francji i Pol-
sce*. W badaniu szczegdlna uwaga zostala przypisana kom-
petencjom migkkim, ktére zdaniem ekspertéw rynku pra-
cy decydujg w duzym stopniu o utrzymaniu miejsca pracy
przez pracownika. Badanie miato charakter pilotazowy i zo-
stato przeprowadzone w grudniu 2012 r. w Polsce. W bada-
niu uczestniczyli dyrektorzy przedsiebiorstw farmaceutycz-
nych w tym 20 z Francji i Polski oraz 30 z Wielkiej Bry-
tanii, ktorzy oceniali kadre kierowniczg nizszego szczebla
pod wzgledem umiejetnosci wykorzystywania kompetencji
miekkich w pracy. Podczas wspdlnego panelu dyskusyjnego
nt. zarzadzania kompetencjami, w ktorym uczestniczyli ba-
dani dyrektorzy oraz autorka artykutu (na zaproszenie jedne;j
ze spotek gietdowych Warszawskiej Gietdy Papierow War-
toSciowych), zostata stworzona lista kompetencji migkkich
niezbgdnych dla kadry kierowniczej, a mianowicie:

asertywnosc¢,
autoprezentacja,
budowanie relacji,
dazenie do rezultatow,
dazenie do sukcesu,
etyka i wartosci,
gotowos$¢ do uczenia sig,

inteligencja emocjonalna,

YYYYYYVYYVYY

komunikatywnos¢,

3 Telewizja CNN, dnia 12.12.2012 r., wywiady z ekspertami rynku pracy.
4 Anna Kacprzak w grudniu 2012 r. przebadata kadr¢ kierownicza z Wiel-
kiej Brytanii, Francji i Polski.

kontrola emocjonalna (opanowanie),
kreatywnos¢,

kultura osobista,

nawigzywanie kontaktu,
negocjowanie,

organizacja pracy wilasnej/ zarzadzanie samym soba,
orientacja na dziatanie,

pewnos¢ siebie,

prowadzenie prezentacji,
przywdédztwo,

radzenie sobie ze stresem,

radzenie sobie z problemami,
samodzielnos¢,

aktywne stuchanie,

wspolpraca w zespole,

wywieranie wptywu,

zarzadzanie zespolem,

YYYYYYYYYYYYYYVYYVYYY

wytrwato§¢ w dazeniu do celu.

Zaprezentowana lista dwudziestu szesciu kompetencji
jest oczywiscie lista otwarta, jednak zdaniem badanych dy-
rektorow sa to najbardziej pozadane kompetencje migkkie
dla kadry kierownicze;j.

Nastepnie poproszono badanych dyrektorow aby podzie-
lili si¢ na trzy grupy wg swoich narodowosci i wybrali z listy,
ktdrg stworzyli, 10 kompetencji migkkich, ktére ich zdaniem
sa najbardziej niezbedne dla kierownikow nizszego szczebla.
Kazdy zespot na skali 10 stopniowej, gdzie: 1 — nie wazna,
a 10 bardzo wazna, miat wskaza¢l0 kompetencji niezbed-
nych dla kadry kierowniczej wedtug kryterium waznosci.
Wyniki tego badania zaprezentowano w tabeli nr 2, 3 i 4.

Tabela 2. Hierarchia waznos$ci kompetencji miekkich dla
kadry kierowniczej wedlug opinii dyrektorow
z Wielkiej Brytanii

Skala 10
stopniowa

Oczekiwane kompetencje migkkie
kadry kierowniczej

-
=

—_

Przywédztwo 10

Komunikatywno$¢

Zarzadzanie zespotem

Asertywnos¢

Negocjowanie

Wytrwato§é w dazeniu do celu

Aktywne stuchanie

Radzenie sobie ze stresem

© || N |~ |w® DN
N w ||| N || ©

Autoprezentacja

—
e

Pewno$¢ siebie 1

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie uzyskanych odpowie-
dzi
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Tabela 3. Hierarchia waznos$ci kompetencji mi¢kkich dla
kadry kierowniczej wedlug opinii dyrektorow

z Francji
Lp. Oczekiwane ko_mpeteqcie .miekkie Skalg 10
kadry kierowniczej stopniowa
1. Przywédztwo 10
2. Komunikatywnos$¢ 9
3. Zarzadzanie zespotem 8
4. Radzenie sobie ze stresem 7
5. Aktywne stuchanie 6
6. Asertywnos$¢ 5
7. Autoprezentacja 4
8. Negocjowanie 3
9. Wytrwato$é w dazeniu do celu 2
10. Pewno$¢ siebie 1

Zrédlo: Opracowanie wiasne na podstawie uzyskanych odpowie-
dzi

Tabela 4. Hierarchia waznos$ci kompetencji mi¢kkich dla
kadry kierowniczej wedlug opinii dyrektorow

z Polski
Lp. Oczekiwane ko_mpeteche_miekkie Skalg 10
kadry kierowniczej stopniowa
1. Przywodztwo 10
2. Komunikatywnos$¢ 9
3. Zarzadzanie zespotem 8
4, Autoprezentacja 7
5. Wytrwato$é w dazeniu do celu 6
6. Aktywne stuchanie 5
7. Negocjowanie 4
8. Radzenie sobie ze stresem 3
9. Asertywnos$¢ 2
10. Pewnos¢ siebie 1

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie uzyskanych odpowie-
dzi

Wyniki z przeprowadzonego badania sg zaskakujgce bo-
wiem z listy 26 kompetencji migkkich wszystkie trzy zespo-
ly z Wielkiej Brytanii, Francji i Polski wybraly i oceniaty
dziesi¢¢ takich samych kompetencji. Wszystkie trzy zespo-
ly uznaty trzy kompetencje migkkie jako kluczowe dla kie-
rownikdéw, a mianowicie: przywodztwo, komunikatywnosc,
zarzadzanie zespolem i przydzielily im takg samg ilo$¢ punk-
tow. Wszystkie trzy zespoty uznaty rowniez, iz kompeten-
cja zwigzana z pewnoscia siebie jest najmniej wazna. Roz-
nice w odpowiedziach dotyczyly natomiast hierarchii waz-
nosci pozostatych kompetencji. Badani dyrektorzy w swoich
wypowiedziach podkreslali, ze przy wybieraniu kompetencji

kierowali si¢ glownie swoim do$wiadczeniem zawodowym
oraz wybrane przez nich kompetencje sa najczesciej weryfi-
kowane wsrod kandydatéw na kierownikoéw nizszego szcze-
bla.

Podczas rozmoéw z dyrektorami autorka zapytata o me-
tody oceny kompetencji. Ponizej lista najczesciej stosowa-
nych metod:

» wywiad oparty na kompetencjach (inaczej: wywiad

behawioralny),

» testy kompetencyjne,

» Assessment Centre.

Dla glebszego zrozumienia procesu uczenia si¢ kompe-
tencji miekkich badani dyrektorzy zaréwno z Wielkiej Bry-
tanii, Francji jak i Polski wykorzystuja w swoich dziataniach
model uczenia si¢ przez doswiadczenie Davida Kolba. We-
dlug tej koncepcji nabywanie umiej¢tnosci przebiega wedtug
cyklu sktadajacego si¢ z czterech etapow:

1. Konkretne do§wiadczenie.

2. Refleksyjna obserwacja — analiza doswiadczenia.

3. Formulowanie abstrakcyjnych koncepcji i uogélnien
— na podstawie poglebionej analizy do$wiadczenia
wyciggane sg wnioski.

4. Sprawdzanie dziatania koncepcji w nowych sytu-
acjach — wyprébowanie w praktyce nowej wiedzy, co
zapoczatkuje nowy cykl.

Wszyscy badani dyrektorzy podkreslili, iz w dzisiejszych
czasach sukces i przetrwanie w biznesie zalezy od tego, czy
firma bedzie potrafita nawigza¢ dobre relacje z pracowni-
kami, klientami oraz partnerami biznesowymi. Dlatego tez,
kompetencje migkkie u pracownikéw sa bardzo pozadane.
Sa to umiej¢tnoscei ponaddyscyplinarne, niezalezne od dane-
go profilu zawodowego. W zasadniczym stopniu odpowia-
daja za sukces w biznesie. To, czy posiadamy kompetencje
migkkie, jest w duzym stopniu uzaleznione od naszej inteli-
gencji emocjonalnej (EQ).

PODSUMOWANIE

Menedzer nowoczesnej gospodarki XXI wieku to wszech-
stronnie przygotowany absolwent szkoly czy uczelni, ktory
co najmniej kilka razy w zyciu zmienia zawod i bgdzie w sta-
nie dostosowac si¢ do potrzeb rynku. O jego szansach na ryn-
ku pracy decyduje przywodztwo, elastyczno$é i ch¢é uczenia
si¢, sprawne wladanie wszystkimi zdobyczami technik zarza-
dzania informacja oraz umiej¢tnosci w zakresie komunikacji
miedzyludzkiej i zespotowej pracy projektowej. Pracodawcy
coraz wigkszy nacisk ktada na kompetencje migkkie u kan-
dydatow, poniewaz jak pokazuja badania, kompetencje twar-
de sa w dzisiejszych czasach niewystarczajace i nie gwaran-
tujg one sukcesu w pracy. Zachodzace w gospodarce zmiany
kreuja zapotrzebowania na nowe kwalifikacje i umiejetnosci
zasobow ludzkich. Utrzymanie rownowagi w zakresie kom-
petencji zawodowych na dynamicznym rynku pracy ery in-
formacyjnej wymaga rownie dynamicznych dostosowan po
stronie podazy pracy. Na tym obszarze pojawia si¢ dla wladz
naszego panstwa pole do dzialania w ramach polityk: eduka-
cyjnej i rynku pracy.
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MANAGEMENT COMPETENCES
OF MANAGERS IN THE UNITED
KINGDOM, FRANCE AND POLAND

SUMMARY

The authors present in which way as a management com-
petencies is described in the literature, and its implementa-
tion in practice. The article has been described for the basic
location, types and definitions of the competences in theory
and practice. On the basis of empirical research, the authors
presented a list of the most important competences among di-
rectors in the United Kingdom, France and Poland.
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PERSPEKTYWY KSZTALCENIA USTAWICZNEGO
W UCZELNIACH®

Idea edukacji ustawicznej, mimo roznych deklaracji, realizowana jest w Polsce jedynie w formie instytucjonalnego zdobywa-
nia wiedzy przez dorostych. Nieliczni przedstawiciele swiata nauki starajq si¢ promowac life long education w jej wlasciwym
rozumieniu. Przede szkotami wyzszymi stoi zadanie zmiany tego stanu rzeczy. Promowanie idei edukacji ustawicznej jako pod-
stawy zyciowej powinno rozpoczqc¢ si¢ w Srodowisku akademickim — na wszystkich kierunkach ksztalcenia. Zawrotny rozwoj
spoleczenstwa wymaga od swiata nauki kaskadowych zmian, ktore dotrq az na najnizszy etap ksztatcenia. Takie sg wymagania

cywilizacyjne.

WSTEP

Toczaca si¢ od kilku lat dyskusja na temat edukacji usta-
wicznej w Polsce pozostaje w zamknigtym kregu niezrozu-
mienia i niekompetencji. Zjawisko to jest silnie powigzane
z brakiem ksztalcenia specjalistow w zakresie edukacji usta-
wicznej i edukacji dorostych. Przyjeta przez Rade Ministrow
w 2003 roku Strategia Rozwoju Ksztalcenia Ustawiczne-
go obarczona jest tymi negatywnymi aspektami, a co gor-
sza jest bardziej zbiorem poboznych zyczen niz rozwigzan
systemowych. System o§wiaty polskiej, mimo wprowadza-
nych od 1999 roku reform, w obszarze swiadomosci i men-
talno$ci decydentow i nauczycieli wszystkich poziomdéw na-
dal nie przynosi zmian. Edukacja ustawiczna wciaz postrze-
gana jest jako uczenie si¢ dorostych czy wrecz uzupehianie
wyksztalcenia. Konsekwencjg takiego, btednego rozumowa-
nia jest brak systemowych rozwigzan w zakresie ksztalcenia
specjalistow edukacji ustawicznej i dorostych na wszystkich
kierunkach studiow.

Celem artykulu jest promowanie idei edukacji usta-
wicznej w §rodowisku akademickim na wszystkich kie-
runkach ksztalcenia.

CELE KSZTALCENIA SPECJALISTOW
W ZAKRESIE EDUKACJI USTAWICZNEJ

Ksztalcenie specjalistow w systemie akademickim w za-
kresie edukacji ustawicznej i dorostych opiera si¢ na kilku-
dziesigciu uczelniach w Polsce. Taki stan rzeczy ma rdzne
zrodta. Zaliczy¢é do nich mozna: czynnik historyczny, po-
lityke wiladz panstwowych, brak zrozumienia $rodowiska
naukowego oraz catego spoteczenstwa dla specyfiki i isto-
ty edukacji ustawicznej, kwalifikacje andragogiczne rézne-
go szczebla decydentow 1 nauczycieli pracujacych w syste-
mie edukacji dorostych — od szkoét zasadniczych po uczel-
nie. Liczbe tych czynnikow mozna mnozyé, lecz wyzej wy-
mienione wydajg si¢ by¢ decydujacymi dla zrozumienia idei
ksztatcenia ustawicznego.

Dla zrozumienia edukacji ustawicznej potrzebna jest ca-
losciowe spojrzenie na system oswiaty i edukacji oraz do-
strzezenie zwiazkoéw 1 roéznic pomigdzy edukacja dorostych
a edukacja dzieci i mtodziezy; u§wiadomienie roli i znacze-
nia cztowieka dorostego w zyciu dzieci i mlodziezy. Swoimi

postawami dorosli ksztaltuja nie tylko $wiatopoglad, ale za-
sadnicze postawy zyciowe — roOwniez zrozumienie potrzeby
edukacji permanentnej [1, s. 99-102].

Dziwnym moze wydawac si¢ fakt, ze na uczelniach pro-
blematyka edukacji ustawicznej zajmuja si¢ przede wszyst-
kim pasjonaci. Brak jest systemowych rozwigzan na tym po-
ziomie edukacyjnym. Pracownicy uczelni §wiadomie lub nie
— choéby z powodow zawodowych — powinni ksztatcié si¢
ustawicznie we wszystkich obszarach. Dotyczy to aspektow
wychowawczych, ktore sg zasadniczymi dla prawidtowego
rozwoju cztowieka w mtodosci oraz na dorostym etapie zy-
cia i sg szczeg6lnie wazne dla srodowiska akademickiego.
W ostatnich latach media coraz czg¢$ciej donosza o bulwersu-
jacych zachowaniach przedstawicieli §wiata nauki. A jest to
niechybny znak zaniedban, jakimi srodowisko naukowe zo-
stato dotknigte.

W nauce polskiej przyjeto si¢ patrze¢ na wyksztalcenie
i kompetencje przez pryzmat ukonczonego kierunku stu-
didéw. Z wielkim trudem przebija si¢ zrozumienie dla potrze-
by posiadania przez nauczycieli wszelkich pozioméw eduka-
cyjnych uzupehienia pedagogicznego, obejmujacego row-
niez andragogike. Osoby ksztatcace si¢ multidyscyplinarnie
sa czgsto postrzegane jako nie w pelni kompetentne. Z dru-
giej strony od nauczycieli szkét podstawowych, gimnazjalnych
i ponadgimnazjalnych wymaga si¢, aby posiadali przygotowa-
nie pedagogiczne do pracy z dzie¢mi i mlodziezg. Dlaczego nie
wymaga si¢ przygotowania andragogicznego od pracownikoéw
szkot dla dorostych? Ministerstwo Edukacji Narodowej uznaje,
ze niepotrzebne jest dodatkowe wyksztatcenie w tym kierunku,
jednak cztowiek dorosty nie uczy si¢ tak samo jak dzieci czy
mlodziez. Brak wymogu przygotowania pedagogicznego z za-
kresu andragogiki jest tym bardziej niezrozumialy, jezeli wez-
miemy pod uwage rowniez takie zjawiska jak:

» przemiany cywilizacyjne np. procesy globalizacji — i
nastepujace za tym zmiany struktur spotecznych,

» wzrost zapotrzebowania na posiadanie wyksztatcenia
formalnego i praktycznego,

» upowszechnianie si¢ idei edukacji przez cate zycie
stajacej si¢ nie tylko hastem kolejnego trendu w peda-
gogice, lecz jednym z warunkéw powodzenia w zy-
ciu,



EKONOMIA, ZARZADZANIE, INFORMATYKA, MARKETING 173

» upowszechnianie si¢ r6znych form zdobywania wie-
dzy,

» zwigkszanie si¢ potrzeb oswiaty dorostych réwniez
w obszarze petnego wychowania.

ZNACZENIE POSIADANIA
WIEDZY PEDAGOGICZNEJ

Najpigkniejsza rzecza jakiej czlowiek moze doswiadczy¢
— jest oczarowanie tajemnica, jest to uczucie, ktore stoi u ko-
lebki prawdziwej sztuki i prawdziwej nauki. Bez wiedzy pe-
dagogicznej, jako przewodnika, zjawiska tego nie przezyje-
my. Sktadnikoéw warunkujacych zycie wspolczesnego czlo-
wieka jest wiele, ale skupiajac si¢ na aspektach pedagogicz-
nych, nalezy zwrdci¢ uwage na jeszcze jedno zjawisko wpty-
wajace na zycie cztowieka dorostego. Zmieniajaca si¢ w dy-
namicznym tempie rzeczywistos¢ powoduje, ze cztowiek do-
rosty niepodlegajacy procesom wychowania i ciggltego roz-
woju nie tylko zatraca mozliwosci osiggnigcia powodzenia
w zyciu, ale rowniez zdolnosci umozliwiajace wychowanie
mlodego pokolenia. Dorosli czgsto juz nie tylko nie potra-
fig rozmawia¢ z mtodymi, lecz nie stanowia dla nich wzor-
cOw osobowosciowych czy zawodowych. Czesto ich do-
$wiadczenie nie ma przelozenia na wspotczesnosé. Zatraca-
ja oni tradycyjne wigzi rodzinne poprzez utrat¢ zdolnosci ja-
kiegokolwiek komunikowania si¢ ze swoimi dzie¢mi. Wyni-
ka to ze wzajemnego niezrozumienia si¢, majgcego swe zro-
dta gléwnie w przemianach otaczajacej nas rzeczywistosci.
Postawy mtodziezy wynikaja z rozwoju techniki uwarunko-
wanego dazeniem czlowieka do podnoszenia poziomu zycia
wlasnego i rodzinnego — stworzenia lepszych warunkow by-
towania. Dynamiczny rozwoj w zdecentralizowanym sys-
temie opartym o indywidualne wybory i ich konsekwencje
prowadzi do samowystarczalno$ci. Cztowiek nie musi opie-
ra¢ si¢ o zaden autorytet poza wlasnym. Organizacjg hamu-
jaca zapedy ludzkie w osigganiu wiasnego dobra kosztem in-
nych jednostek, co moze prowadzi¢ w efekcie do samozagta-
dy — powinno by¢ panstwo [3, s. 128].

Obecna sytuacja spoleczna pokazuje, ze autorytety sg nie
tyle zbedne w sferze zawodowej, co zanikaja w sposob natu-
ralny. Wynika to z zawrotnego rozwoju rynku pracy i charak-
teru samej pracy. Dzieje si¢ tak rowniez z autorytetami mo-
ralnymi — tymi bliskimi i odlegtymi. Zjawisko to powaznie
niepokoi i przejawia si¢ w swobodnym doborze zasad mo-
ralnych.

W minionych okresach ojciec czy matka mogli powie-
dzie¢: synu zrob tak i tak to bedzie dobrze. Dzi$ zycie jedne-
go pokolenia od drugiego czesto dzieli epoka. Jezeli nie na-
dazamy za zyciem, to nie zrozumiemy nigdy naszych dzie-
ci. Nalezy pogodzic¢ si¢ z faktem czasowo wigkszej mozliwo-
$ci oddziatywania na dziecko srodowiska niz rodziny. Dlate-
go kontakty na polu rodziny powinny mie¢ zintensyfikowany
charakter, a taczace wigzi charakter zasadniczy. Aby rodzic
zrealizowal swoje zadanie w sposdb przynoszacy spoteczen-
stwu oczekiwane efekty, powinien by¢ do tego przygotowa-
ny i zaznajomiony z rzeczywistoscig w jakiej zyje jego dziec-
ko. Powinien mie¢ fachowa wiedze i umiejetnosci oddziaty-
wania na swoje dzieci. Kto i gdzie ma go tego nauczy¢? Do-
ro$li musza szuka¢ wspolnego jezyka z mtodzieza, podejmo-
wac proby zrozumienia ich spojrzenia na zycie i $wiat bez

wzgledu na wykonywany zawdd i uzyskane wyksztatcenie.
Potrzeba wychowywania ludzi dorostych jest kwestia oczy-
wista. Jak pisal Wlodzimierz Szewczuk, wiek nie warun-
kuje jakosci myslenia[12, s. 64], dlatego istota zycia ludz-
kiego jest ciagla praca nad rozwojem wlasnej osobowosci
i umiejetnosci — rowniez z obszarow pedagogiki. Bycie prze-
wodnikiem, mistrzem, autorytetem, doradca, ale i partnerem
w grupie spolecznej mlodziezy i nie tylko, wymaga kwali-
fikacji pedagogicznych, wrazliwosci, prawdy, dobra, odpo-
wiedzialnosci i uczciwosci.

ZAPOTRZEBOWANIE
NA SPECJALISTOW Z ZAKRESU
EDUKACJI DOROSLYCH

W wielu krajach Europy, podobnie jak w Polsce, trwaja
procesy reformowania lub modyfikowania poszczegdlnych
ogniw systemu o$wiaty.

Uczelnie stoja w obliczu rosnacej presji, wywieranej
przez spoteczenstwa na dostep do wiedzy.

Do niedawna uczelnie ksztatcity mate grupy mtodych lu-
dzi, za$ pracownicy nauki obok dydaktyki prowadzili bada-
nia i wciagali do wspolpracy potencjalnych nastepcow. Taki
model elitarnej uczelni przetrwat w swiadomosci wielu spo-
feczenstw.

Wspotczesne uczelnie muszg wypetnia¢ nowe zadania,
zwigzane z potrzeba masowego ksztatcenia, nie zapominajac
o dziatalno$ci badawcze;j.

Uczelnie powinny realizowac szeroko zakrojone cele nie
tylko wychowawcze, edukacyjne, ale i spoteczne. Potrzeb-
ni sg specjalisci z zakresu edukacji dorostych. Zaniedbywa-
nie szeroko pojetej o§wiaty dorostych przynosi szereg nega-
tywnych skutkow, ktorych konsekwencje sg wieloaspektowe
i niezwykle trudne do niwelacji czy ograniczenia. W pierw-
szej kolejnosci nalezy ksztaltowaé potrzeby posiadania wie-
dzy z zakresu szeroko pojetej pedagogiki.

Gdzie sa potrzebni specjalisci z zakresu edukacji doro-
stych? Tak jak na innych poziomach edukacyjnych wszedzie
tam, gdzie pracuje si¢ z ludzmi dorostymi, czyli: w szkotach
gimnazjalnych, zasadniczych, ponadgimnazjalnych, police-
alnych i na uczelniach. To prawda oczywista, nie jest jednak
przyjmowana do wiadomosci przez licznych decydentow.
Kazdy nauczyciel pracujacy z dorostymi powinien przejsé
przynajmniej kurs z zakresu andragogiki, aby posiadat zdol-
nos$ci do reagowania na zachowania swoich podopiecz-
nych oraz rozumiat ich sytuacj¢ Zyciowa nie wspominajac
o catej sferze psychologicznej, ktorej znaczenie dla powo-
dzenia procesu dydaktycznego z biegiem lat wzrasta. Przy-
ktadem moze by¢ pojawianie si¢ swoistego pictna pewno-
$ci siebie zwigzane ze stabilizacja zawodowa i1 osobista mo-
gace w konsekwencji doprowadzi¢ do catkowitego usztyw-
nienia nieelastycznej postawy zyciowej, zahamowania roz-
woju psychicznego. Sa to tzw. zastoiny psychiczne [12,
s. 39, 82]. Cztowiek dorosty jako uczen musi wlozy¢ znacz-
nie wigcej wysitku w opanowanie okreslonych partii materia-
hu. Nie wynika to z wieku — jak wielu stara si¢ usprawiedli-
wiac¢ swoje problemy — lecz ze sposobu zycia, jaki prowadzili
do momentu powtdrnego podjecia edukacji. O tym, ze ucze-
nie si¢ dorostych wymaga innych metod nauczania pisat juz
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w latach 50. XX wieku Wtodzimierz Szewczuk, wskazujac
na doswiadczenia zyciowe, w tym rowniez szkolne, obcia-
zenie obowigzkami rodzinnymi i spotecznymi jako na glow-
ne czynniki wymagajace stosowania innych metod naucza-
nia [12, s. 86-87]. Obecnie liczba uwarunkowan procesu na-
uczania i uczenia si¢ wzrasta w zwiazku z przemianami cy-
wilizacyjnymi. Zawrotne tempo zycia, rownolegte podejmo-
wanie pracy, ogromna szybko§¢ rozwoju nauki i w zwigz-
ku z tym wzrastajace wymagania wobec jednostki sa jedynie
namiastkami rzeczywistych problemow, przed ktorymi staje
dzi$ kazdy z nas. Rozwoj cywilizacji spowodowal, Ze nie tyl-
ko metody nauczania powinny by¢ inne, ale i cele. Dzi$ na-
uczyciel czlowieka dorostego powinien za gltéwny cel sta-
wiac¢ sobie dokonanie zmian w $§wiadomosci i postawach
swojego ucznia. Gtéwnym zadaniem staje si¢ doprowadze-
nie do narodzin wewngtrznego przekonania dorostego ucznia
o potrzebie ciagtej edukacji, ktora bedzie warunkowacé zycio-
we powodzenie i realizacj¢ planow osobistych. O tak szero-
ko rozumianych celach edukacji dorostych pisato wielu au-
torow. W petlnym kontek$cie przedstawit je Jozef Potturzyc-
ki w Dydaktyce dorostych [8, s. 98-103].

NAUCZYCIEL — UCZEN

Wtasciwy stosunek do uczniow uzalezniony jest od psy-
chologicznej, pedagogicznej i spotecznej postawy nauczy-
ciela i jego cech, m.in.: mito$ci do cztowieka, doskonatosci,
poczucia odpowiedzialno$ci i obowigzku oraz wewnetrzne;j
prawdziwosci i moralnej odwagi. Wazne jest to, co nauczy-
ciel posiada do rozdania, a wigc bogactwo jego wiasnej oso-
bowosci oraz umiejetno$¢ oddziatywania na innych. Nie bez
znaczenia sg tez takie cechy jak: przychylnos¢ dla wycho-
wankow, rozumienie ich psychiki i ich potrzeb, nastawienie
na systematyczne zajmowanie si¢ nimi, potrzeba obcowania
z ludzmi, cierpliwos$é, takt pedagogiczny, postawa petna en-
tuzjazmu, swoista zdolnos¢ artystyczna, umiejetnos¢ realizo-
wania tworczej pracy i inne [1, s. 123-125].

Warto zwrocié uwage na interesujgce przemyslenia, ktore
prezentujg autorzy na temat wspotczesnych celéw edukacji
dorostych w publikacji Uniwersytet ludowy — szkota dla zy-
cia [13]. Jest to efekt projektu, pod tym samym tytutem, zre-
alizowanego dzigki srodkom z Programu Komisji Europej-
skiej Sokrates-Grundtvig. W koncepcji Szkoty dla zycia Karl
Krystian /Egidius w punktach dotyczgcych relacji pomig-
dzy nauczycielem a uczniem i uczenia si¢/nauczania zwra-
ca uwage na niezwykle wazne aspekty procesu dydaktycz-
nego. Dorosty jako uczen i nauczyciel powinni by¢ zaanga-
zowani w takim samym stopniu — proporcjonalnie — w daze-
nie do osiggnig¢cia wspolnego celu. W naturalny sposob na-
uczyciel ze wzgledu na swojg wiedzg 1 dosSwiadczenie ma
wigksze predyspozycje do stania si¢ przywodca $wiadomie
kierujacym procesem edukacyjnym. Przyjecie takiego part-
nerstwa zmusza jednoczesnie do rozumienia sytuacji uczenia
si¢ 1 nauczania jako wspolnej pracy i wysitku skierowanego
na osigganie tych samych celow. Takie podej$cie wymaga od
nauczyciela zaakceptowania dialogu opartego na wymianie
pogladéw i mysli jako fundamentu procesu dydaktycznego.
Wiaczenie (tam gdzie to mozliwe) dorostego ucznia w pro-
ces edukacyjny, umozliwia dialog, co do istotnych kwestii,
np. planowania i organizacji procesu uczenia si¢ i nauczania,

metod zbierania materiatéw i zrodet wiedzy itd. [13, s. 341-
342]. Postulat ten dotyczy nie tylko nauczycieli wszelkich
poziomow, ale rowniez rodzicow. Takie postawy sa funda-
mentem edukacji ustawicznej. Koncepcja relacji uczen — na-
uczyciel — bez wzgledu na to, czy jest to wyktadowca uczel-
ni, czy rodzic — musi by¢ ksztattowana od pierwszych eta-
pow edukacyjnych — wezesnego dziecinstwa. Jest to koncep-
cja charakteryzujaca si¢ wzajemnym szacunkiem i zrozumie-
niem i wymaga ona prezentowania okreslonych postaw. Nie
jest to kolejna koncepcja pedagogiczna. Jest to odpowiedz
nie tylko na pytanie, jaki ma by¢ nauczyciel podstawowki,
liceum czy uczelni? Jest to rowniez odpowiedz na pytanie,
jak poradzi¢ sobie z wiedzg przyrastajaca w coraz szybszym
tempie i mozliwoscia jej opanowania przez jednostke w roz-
nym wieku.

SYNDROM ,FAURE” | PROBLEMY
Z JEGO PRZELAMANIEM

Staty postep naukowo-techniczny oraz krotki czas wdra-
zania nowych wynalazkdéw w praktyce wymusza zmiang mo-
delu ksztalcenia na taki, w ktorym cykl ksztatcenia bedzie
uwzglednial oczekiwania o0sob, chcacych zdobywaé nowa
wiedze 1 podnosi¢ kwalifikacje. W sferze dydaktyki ozna-
cza to koniecznos$¢ spehienia $cisle sprecyzowanych ocze-
kiwan, np. co do tematyki studidow podyplomowych czy kur-
sow typu MBA. Jesli uczelnie nie podejmg nowego wyzwa-
nia, stwarzajac odpowiednig ofert¢ edukacyjng, wowczas in-
stytucje komercyjne zajma ich miejsce i wykorzystajg nowe
mozliwosci, jakie stwarza dla Srodowiska akademickiego
tworzace si¢ spoleczenstwo wiedzy.

Jednym z warunkow realizacji idei budowania spoteczen-
stwa opartego na wiedzy, jest nadanie odpowiedniej rangi,
powszechnie rekomendowanej w ostatnich latach, koncep-
cji uczenia si¢ przez cate zycie. Koncepcja ta byla jednym
z wiodacych tematow Komunikatu Praskiego (maj 2001), w
ktorym stwierdzono: Ksztalcenie ustawiczne stanowi zasad-
niczy element tzw. Europejskiej przestrzeni szkolnictwa wyz-
szego. W Europie przysziosci, zbudowanej na spoteczenstwie
i gospodarce opartej na wiedzy, strategie ksztalcenia usta-
wicznego bedg musialy sprosta¢ wyzwaniu konkurencyjno-
Sci i wykorzystaniu najnowszych technologii w celu zwigksze-
nia spojnosci spolecznej, rownosci szans i jakosci zycia [9,
s. 17]. Dwa lata pdzniej, w Komunikacie Berlinskim (wrze-
sien 2003) podkreslono konieczno$¢ zwigkszenia udzialu
ksztatcenia na poziomie wyzszym w ogoélnej strategii rozwo-
ju ksztalcenia ustawicznego oraz potrzebe uznania ksztatce-
nia ustawicznego jako integralnej czgsci dziatalnosci uczel-
ni. Koncepcji uczenia si¢ przez cate zycie poswigcono miej-
sce we wskazanych dokumentach, a szczegdlng uwage zwro-
cono na konieczno$¢ jej powigzania z instytucjami szkolnic-
twa wyzszego.

Przygladajac si¢ systemowi edukacji dorostych w Polsce
i edukacji ustawicznej odnosi si¢ wrazenie, ze jest on cia-
gle drgczony syndromem, ktory staral si¢ przetamaé w latach
70. XX wieku Edgar Faure. Swoje odbicie znalazto to w ra-
porcie przygotowanym dla UNESCO Uczy¢ sig, aby by¢ [2].
O podobnej sytuacji w Republice Federalnej Niemiec pi-
sat Joachim Knoll [4, s. 165]. Problem polega na identyfiko-
waniu idei edukacji ustawicznej z ksztalceniem dorastajacej
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mtlodziezy i dorostych. W Niemczech nie probowano prze-
prowadzi¢ szerszych dziatan majacych na celu zmiang¢ mode-
lu postrzegania koncepcji uczenia si¢ przez cale zycie. Prze-
prowadzona reforma systemu szkolnictwa i o§wiaty w latach
70. w tym kraju nawigzywata nadal do tradycji pedagogiki
reform. Dopiero lata 90. XX wieku i Raport Delorsa przy-
niosty przetom w spojrzeniu na koncepcje lifelong education.

Reforme systemu edukacji wprowadzana w Polsce od
1999 roku charakteryzuje podobne niezrozumienie idei
ksztalcenia ustawicznego. Potwierdza to rowniez przyjeta
przez Rad¢ Ministrow Strategia Rozwoju Ksztalcenia Usta-
wicznego 8 lipca 2003 roku. Mimo ze we wstepie zdefiniowa-
na zostala idea ksztalcenia ustawicznego, to zalozenia Strate-
gii nie maja charakteru rozwigzan systemowych — wptywaja-
cych na cato$¢ polskiego systemu edukacyjnego. Sg jedynie
doraznymi dziataniami nieprowadzacymi do zmiany mental-
nos$ci nauczycieli i ucznidw — dzieci, mtodziezy, ludzi doro-
stych.

Koncepcja uczenia si¢ przez cate zycie wcze$niej czy
pézniej obejmie rozwoj indywidualny i rozwdj cech spo-
lecznych we wszystkich formach i wszystkich kontekstach,
w systemie formalnym i nieformalnym, tj. w szkotach i pla-
cowkach ksztatcenia zawodowego, uczelniach i placéwkach
ksztatcenia dorostych oraz w ramach ksztatcenia incydental-
nego, a wiec w domu, w pracy i w spoteczno$ci. Podkreslono
W niej potrzebg przygotowania i zachecania wszystkich dzie-
ci do nauki przez cale zycie, juz od wczesnego wieku. Kon-
cepcja ta ukierunkowuje dziatania w taki sposéb, by zapew-
ni¢ odpowiednie mozliwo$ci wszystkim — osobom dorostym,
pracujacym i bezrobotnym, ktérzy musza przekwalifikowaé
si¢ lub podnies¢ swoje kwalifikacje.

Wspolczesna idea uczenia si¢ przez cale zycie nawig-
zuje do wezesniejszych definicji ksztalcenia ustawicznego.
Ksztatcenie ustawiczne to kompleks proceséw oswiatowych:
formalnych, nieformalnych i incydentalnych, ktore niezalez-
nie od treéci, poziomu i metod umozliwiajg uzupetnienie wy-
ksztatcenia w formach szkolnych i pozaszkolnych. Dzigki
temu osoby doroste rozwijaja swoje zdolnosci, wzbogacaja
wiedze, udoskonalaja kwalifikacje zawodowe lub zdobywa-
ja nowy zawod, przez co zmieniajg swoje postawy [11, s. 7].

ROLA | ZADANIA KSZTALCENIA
SPECJALISTOW W ZAKRESIE
EDUKACJI USTAWICZNEJ
| DOROSLYCH

Nowoczesne technologie sg szansa dla szkolnictwa wyz-
szego, zarowno w odniesieniu do samego procesu ksztatce-
nia, jak i dostepnosci dla spoteczenstwa [35, s. 40].

W swietle tego, polityka ksztatcenia przez cate zycie jest
silnie promowana, a badania Trends 2003 wykazaly, ze wigk-
szo$¢ krajow zamierzata wprowadzi¢ lub byta w trakcie reali-
zacji strategii dotyczacej ksztalcenia przez cate zycie. Takie
polityki istniejg juz w jednej trzeciej krajow bioracych udziat
w procesie bolonskim, tj.: w Belgii, Danii, Finlandii, Fran-
cji, Irlandii, Islandii, Niderlandach, Norwegii, Polsce, Sto-
wacji, Szwecji i Wielkiej Brytanii. Jednakze, jak stwierdzaja
autorzy raportu Trends 2003, wigkszos¢ polityk 1 dziatan po-
dejmowanych na poziomie europejskim i krajowym nie jest

szczegolnie ukierunkowana na sektor szkolnictwa wyzsze-
go [10]. Oznacza to, ze nie podkresla si¢ jakiej$ szczegdlnej
warto$ci dodanej lub warunkéw ksztalcenia przez cate zycie
oferowanych przez instytucje szkolnictwa wyzszego.

W grupie krajow, ktore wyrdzniajg sig, tzn. maja najwyz-
szy procent uczelni posiadajacych strategie ksztalcenia przez
cale zycie, znajduja si¢: Wielka Brytania, Islandia, Francja,
Czechy, Stowacja i Bulgaria. Najnizszy procent odnotowu-
ja natomiast: Niemcy, Austria, Wlochy, Wegry, Turcja, Ru-
munia.

Rozwijanie mozliwosci ksztalcenia przez cale zycie
wskazuje na silne powigzanie z potrzebami rynku i dobrze
prowadzony dialog z uczestnikami rynku. Ogodlnie, w kra-
jach europejskich 49% uczelni oferuje r6zne formy dosko-
nalenia kwalifikacji zawodowych, ktore sa nastawione na ak-
tualizacj¢ wiedzy zawodowej i umieje¢tnosci. Czesto s one
opracowywane i prowadzone wspdlnie z firmami.

Jakie sg potrzeby w Polsce w obszarze ksztalcenia doro-
stych na poziomie szkot zasadniczych, ponadgimnazjalnych,
policealnych i wyzszych? Nalezatoby podjac¢ dziatania maja-
ce na celu wyposazenie nauczycieli juz uczacych i mtodych
adeptow sztuki w podstawy wyksztalcenia andragogicznego.
Powinny one by¢ obligatoryjne dla kazdej osoby konczacej
jakikolwiek kierunek pedagogiczny. Obszaréw takiego wy-
ksztatcenia jest wiele. Istotnym bytoby uswiadomienie pew-
nych procesow i zjawisk, z ktérymi mamy do czynienia na
poszczegolnych etapach rozwoju cztowieka dorostego. Praca
odbywa¢ si¢ powinna metodami ,,dialogowymi” w miejsce
wyktadowych. Nalezy uswiadomi¢ przysztych nauczycieli,
ze ich dorosli uczniowie pod pewnymi wzgledami beda prze-
rasta¢ ich do§wiadczeniem i orientacjg oraz nauczy¢ ich, jak
radzi¢ sobie w takich sytuacjach. Takie same umiejetnosci
powinni posiadaé praktykujacy juz nauczyciele. Obowigzek
uzupetnienia tej luki spoczywa na szkotach wyzszych, kto-
re powinny niezwlocznie rozpoczac¢ reforme wiasnych pro-
gramOw nauczania i proces przygotowywania kadry dydak-
tycznej do zmiany sposobu nauczania. Nalezy najpierw wy-
promowaé animatoré6w zmian na uczelniach, ktorzy podjeli-
by si¢ zadania niezwykle trudnego. Bedzie to poczatek ka-
skady, ktora powinna zejs¢ na poziom kadry dydaktycznej,
pracujacej w szkotach zasadniczych. Rodzic (np. ekonomi-
sta, informatyk czy menadzer), ktorego wiedza pedagogicz-
na jest najczesciej zerowa — bo nie ma na jej zdobycie czasu
na studiach, wysuwa proste wnioski — to szkola ma wycho-
wac i wyksztalci¢ moje dziecko. Niestety nie — jest to podsta-
wowy obowigzek rodzicow.

Obok typowych edukatoréw na wszystkich poziomach
ksztalcenia istnieje potrzeba przygotowania grupy absolwen-
tow, ktorzy podjeliby si¢ dziatan o charakterze o§wiatowym.
Impulsem wskazujacym czlowiekowi drogg rozwoju sa czg-
sto dziatania o$wiatowe i ich rola jest tu szczeg6lna. Istnieje
potrzeba ksztalcenia specjalistow w tym zakresie. Za tym po-
winny i$¢ rzadowe programy stwarzajace miejsca pracy dla
takich osob. Ksztatcenie kolejnych absolwentow, ktorzy nie
beda mogli po studiach znalez¢ pracy np. w systemie szkol-
nym (tak dzieje si¢ obecnie), jest nie tylko nieefektywne, ale
i pociaga za soba okreslone konsekwencje zawodowo-spo-
leczne. Dla absolwentow specjalnosci edukacja ustawicz-
na w ramach studiow pedagogicznych praktycznie nie ma



176 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2013

miejsca pracy poza uczelniami. Brak jest ich szczegdlnie tam
gdzie sa najwicksze potrzeby, czyli w osrodkach matomia-
steczkowych 1 wiejskich.

W szkotach dla dorostych na poziomie zasadniczym
i ponadgimnazjalnym potrzebne s3 osoby wspomagajace na-
uczycieli w pracy z ludzmi dorostymi. Moga to by¢ dorad-
cy metodyczni lub andragodzy szkolni. Obszarem ich dzia-
fania powinna by¢ przywarsztatowa pomoc w rozwigzywa-
niu codziennych probleméw, z jakimi spotykaja si¢ nauczy-
ciele. Roéznych trudnych zjawisk nie brakuje. Na przyktad
Zbigniew Kwiecinski przez publikacj¢ swoich badan ,,wy-
ciagnal” na §wiatlo dzienne narastajacy problem analfabety-
zacji, ktory jest skrzetnie ukrywany przez polski system edu-
kacyjny [6, 7].

Zadania stojace przed systemem ksztatcenia dorostych
i edukacjg dorostych maja wieloaspektowe oblicze. Istnieje
szereg obszarow, ktore niejako przy ,,okazji” nalezaloby wy-
peié tresciami. Zaliczy¢ do nich mozna wiedzg¢ obywatel-
ska — tak potrzebng Polakom do aktywnego funkcjonowania
w nowej demokratycznej rzeczywisto$ci, podstawy wiedzy
ekonomicznej, wiedzg o §wiecie wspolczesnym i Europie —
w tym réwniez Wspdlnotach Europejskich, elementy wiedzy
z zakresu prawa, ochrony §rodowiska i szereg innych, ktd-
rych znajomos¢ jest niezbedna do uzyskania podstawowe;j
orientacji w zachodzacych przemianach w Polsce i na $wie-
cie. Wiedza z wielu obszarow jest dzi$§ niezbedna dla wta-
$ciwego rozumienia $wiata i najblizszego otoczenia. Pozwa-
la na wlasciwe zaplanowanie wlasnego, zycia, kariery zawo-
dowej i celow istotnych z indywidualnego punktu widzenia
pozwalajacych na samorealizacj¢. Obecnie wielu ludzi — nie
tylko startujacych w zycie — czuje si¢ zagubionych, nie po-
trafi w wyobrazalnych kategoriach opisa¢ swojej przyszto-
$Sci poza stwierdzeniem checi posiadania duzych pienigdzy.
Dorosli czuja si¢ dzi§ zagubieni z powodu niezrozumienia
i nieakceptacji zachodzacych przemian, co prowadzi czg-
sto na margines spoteczny. Zachwianie ,,planu zyciowego”,
utrata samodzielno$ci w mys$leniu i dzialaniu, skutkujg po-
czuciem beznadziejnosci wilasnego losu. Rozpowszechnia
si¢ model czlowieka ,,zytego” przez zycie a nie kierujacego
$wiadomie swoim losem, jak pisal, Szewczuk [12, s. 43]. Na-
lezy zintensyfikowa¢ dzialania o§wiatowe i edukacyjne, aby
zapobiegaé takim zjawiskom. Potrzebni sg do tego wysokiej
klasy specjalici-praktycy.

PODSUMOWANIE

Mimo daleko postepujacej specjalizacji zawodowe;j, ilo§¢
wiedzy ogolnej, potrzebnej cztowiekowi do pelnego i bez-
piecznego funkcjonowania w obecnym $wiecie reklamy,
agresywnego biznesu, szumu informacyjnego i konsump-
cyjnego stylu zycia rosnie, a nie maleje. Dlatego spojrzenie
przez pryzmat wychowania trwajacego przez cale zycie staje
si¢ szczegdlnie wazne. Patrzac z pedagogicznego punktu wi-
dzenia na zycie ludzkie, musimy dazy¢ do zsynchronizowa-
nej rownowagi pomiedzy wszystkimi, subdyscyplinami peda-
gogiki i nauki. Istnieje palaca potrzeba uzupehienia naszego
systemu wychowawczego o aspekty andragogiczne, bez kto-
rych nie bedzie zrownowazonego rozwoju jednostki i spote-
czenstwa. Potrzeby ksztatcenia specjalistow z zakresu andra-
gogiki oraz ksztalcenie rozumienia edukacji ustawicznej jako

postawy zyciowej sa ogromne i wystepuja na wszystkich po-
ziomach edukacyjnych oraz obszarach dzialan wychowaw-
czych. Mimo ze srodowisko naukowe nie odegrato zasadni-
czej roli we wdrozeniu reformy systemu edukacji w Polsce,
to jednak nie jest zwolnione z podejmowania wyzwan przy-
sztosciowych.
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THE PROSPECTS OF CONTINUING
EDUCATION AT UNIVERSITIES

SUMMARY

The idea of continuing education, despite various decla-
rations, is implemented in Poland only as the institutional ac-
quiring knowledge by the adults. Only some representatives
of the academic life try to promote the properly understood
lifelong education. The universities should attempt to change
this state of affairs. Promoting the idea of continuing educa-
tion as a life attitude should start in the academic setting
and encompass all faculties. The enormous development of
society requires rapid changes that will reach the most basic
stage of education. These are the civilization's requirements.
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Dr hab. inz. Krzysztof SMIECHOWSKI Prof. (UTH RADOM)
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Informacje
dla Autoréw przygotowujacych materialy do publikac_ji w czasopismie
POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO

» Artykut powinien w sposéb zwiezly i przejrzysty omawiac specjalistyczne zagadnienie, przy czym wskazany jest podziat
tekstu na rozdziaty opatrzone tytutami. W jego zakohnczeniu nalezy sformutowac istotne dla poruszanej problematyki
whnioski.

» Wydruk nalezy przygotowa¢ w dwéch egzemplarzach na bialym (nie przebitkowym) papierze, z podwdjng interlinig
i 4 cm marginesem z lewej strony. Na marginesie autor zaznacza miejsca, w ktorych nalezy umiescic tabele lub rysunek
piszac Tab.1. lub Rys.1. Ponadto na marginesie nalezy stownie objasni¢ litery greckie stosowane w tekscie, np. B — beta.
Stronice powinny by¢ zaopatrzone w kolejng numeracije.

» Uwaga! Wraz z w/w egzemplarzami artykutu nalezy dostarczy¢ ptytke z zapisanym tekstem (rysunkami) w edytorze pra-
cujgcym w Srodowisku Windows.

» Na pierwszej stronie wydruku (u géry) nalezy podaé imie i nazwisko autora, tytut naukowy lub zawodowy, nazwe zakfadu
pracy, petny tytut artykutu oraz krotkie 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 koniecznos$¢, materiat moze zawiera¢ wzory matematyczne, ktére nalezy pisa¢ w oddzielnych wier-
szach tekstu z wyraznym zaznaczeniem obnizonych indeksow, wyktadnikdw poteg, znakéw matematycznych, itp. Wzory,
przy wiekszej ich ilosci, nalezy numerowac z prawej strony cyframi arabskimi w nawiasach okragtych. W artykule nalezy
stosowac jednostki miar zgodne z Miedzynarodowym Uktadem Jednostek (SJ).

» Na rysunki i tabele nalezy powotac¢ sie w tekscie w nawiasach okragtych, np. (rys.1), natomiast na zrodta literaturowe, kté-
rych zestawienie umieszczone jest na koncu artykutu, w nawiasach kwadratowych, np. [3| lub [3,4,5].

» Wykaz literatury (ograniczony do zrédet najbardziej istotnych) nalezy umiescic¢ na 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.

» Tabele ponumerowane kolejno cyframi arabskimi powinny 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! Rysunkdw nie nalezy wkleja¢ do tekstu!

» Podpisy pod rysunki, napisane na odrebnej stronie — w jezyku polskim i angielskim, powinny oprécz kolejnego nume-
ru podawac tytut rysunku wraz z legendg zawierajgcg wyodrebnione odnosnikami jego czesci.

» Artykuty powinny by¢ recenzowane przez dwoch samodzielnych pracownikéw naukowych — specjalistow z dziedziny
przetworstwa spozywczego lub ekonomii i jako takie zaopatrzone zostang w znak graficzny (®) umieszczony przy tytule.
Recenzje takie nalezy dotgczy¢ do artykutu.

» Redakcja informuje autoréw publikacji, ze ewentualne przypadki ,ghostwriting” i ,guest authovship” bedace przejawem
nierzetelnosci naukowej, bedg dokumentowane i demaskowane, wtgcznie z powiadomieniem odpowiednich podmiotow
(instytucje zatrudniajgce autorow, towarzystwa naukowe, stowarzyszenia edytoréw naukowych, itp).

» O przyjeciu artykutu do druku decyduje kolegium redakcyjne, w oparciu o przygotowane jego recenzje. Jezeli w ich wyni-
ku zachodzi koniecznos¢ poprawienia artykutu przez autora, to powinno to nastgpi¢ w okresie nie dtuzszym niz dwa mie-
sigce. Po tym terminie uwaza sie, ze autor rezygnuje z publikaciji.

» Redakcja zastrzega sobie prawo dokonywania poprawek, zmian terminologicznych lub skrétéw, przy czym zmiany o cha-
rakterze merytorycznym bedg wprowadzane wytgcznie za uprzednig zgoda autora.

» Przekazanie artykutu do Redakgciji jest zarazem oswiadczeniem, ze nadestane opracowanie nie byto publikowane w innym
czasopismie.

» Artykuty nalezy przesyta¢ na adres: WYZSZA SZKOtA MENEDZERSKA

Redakcja czasopisma ,Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego”
ul. Kaweczynska 36, 03-772 Warszawa

Wskazowki techniczne dla autoréw od redaktora technicznego
» Prace przekazujemy na ptytach CD. Wraz z przekazywanym nosnikiem, przekazujemy wydruk pracy (z drukarki).
» Artykuty majg by¢ pisane na komputerach PC pod systemem operacyjnym WINDOWS.
» TEKST — piszemy w programie WORD ‘97, lub zapisujemy w tej wers;ji.
>» TABELE —j.w.
» WYKRESY — w programie MS Excel (jest mozliwo$¢ zmian i redagowania), albo jako bitmapy z rozszerzeniem — pdf, tif
lub jpg (nie ma mozliwosci redagowania — musza mie¢ ostateczng forme i wyglad).
» 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 byc¢ profesjonalnie zeskanowane).
Z wyrazami szacunku
Redaktor techniczny
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Wydawnictwo Wyzszej Szkoly Menedzerskiej w Warszawie

poleca ogélnouczelniane czasopismo
»NAUKA GOSPODARKA SPOLECZENSTWO”

Czasopismo ,Nauka Gospodarka Spoleczeristwo”, jest pi-
smem ogélnouczelnianym z zakresu nauk ekonomicznych,

humanistycznych, pedagogicznych i

spotecznych, w ktdrym

pracownicy naukowi zamieszczaja teksty teoretyczne, badaw-
cze, informacyjne, polemiczne oraz recenzje.

WY ZSEA SIKOLA MEMNEDZERSHA W WARSZAWIE

Nauka
Gospodarka
Spoteczenstwo

nf ) ok 22

Gléwnie sg to mate-
riaty dotyczace tema-
tyki studiéw Wyzszej
Szkoly Menedzerskiej
— administracji, bez-
pieczeristwa  narodo-
wego, europeistyki, in-
formatyki, pedagogiki,
politologii, psycholo-
gii, prawa, stosunkéw
miedzynarodowych,
zarzadzania, zarzadzania
i inzynierii produkgji.
Sa w nim umieszczane
takze wazne komunika-
ty z zycia Uczelni.

Celem redakgji i jej
misjg jest uczynienie
z czasopisma forum
tworczej wymiany po-

gladéw, umozliwienie publikacji kadrze Uczelni i zachecenie
cztonkéw innych $rodowisk naukowych do publikowania
na jego famach, a takze wspélpraca z pismami uczelnianymi

ogodlnopolskimi i zagranicznymi.
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