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a takze z ekonomii, ekologii, zarzqdzania, marketingu i przedsie-
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SZANOWNI CZYTELNICY...

Przekazujemy Panstwu 51-wszy numer czasopisma. JesteSmy obecni na rynku czasopism nauko-
wych juz od 26 lat. Nieustannie dbamy o jego doskonalenie. Publikujemy jedynie recenzowane ory-
ginalne artykuty naukowo-badawcze, badawczo-rozwojowe i analityczno-przegladowe. Dotychczas
opublikowali§my ponad 950 artykutow. W biezagcym numerze znajdg Panstwo dwadzies$cia pie¢ ar-
tykutéw odpowiadajacych Waszym zainteresowaniom branzowym.

Trudno jest omowi¢ wszystkie artykuty, cho¢ wszystkie sg interesujace, dlatego sygnalizuje tyl-
ko niektore z nich.

Proces zamrazania chleba baltonowskiego, jego przechowywanie przez 16 tygodni w warunkach
zamrazalniczych oraz rozmrazanie metodg mikrofalowa, umozliwiaja w duzym stopniu zachowanie
cech tekstury chleba $wiezego — informuje zesp6t pracownikow Wydziatu Nauk o Zywnoéci SGGW
w Warszawie.

Badania przeprowadzone w Katedrze Maszyn Gorniczych Przerébczych i Transportowych Aka-
demii Gorniczo-Hutniczej w Krakowie wykazaty petna przydatno$¢ wibracyjnej kruszarki szczeko-
wej do rozdrabniania soli kamiennej, pozwalajac na praktyczne odsiewanie catosci zanieczyszczen.

Z badan przeprowadzonych przez pracownikéw naukowych Uniwersytetu Rolniczego w Krako-
wie wynika, iZ opracowana receptura stodowania ziarna pszenzyta umozliwia wytworzenie stodu
pszenzytniego charakteryzujacego si¢ istotnie wigkszg aktywnoS$cia enzymatyczng w pordwnaniu
do stodu jeczmiennego.

O mozliwo$ci szacowania zawartos$ci thuszczu w drobnym miegsie wotowym metodg komputero-
wej analizy obrazu, informuje po przeprowadzeniu badan Zesp6t Naukowy pracownikéw Wydzia-
tu Nauk o Zywno$ci SGGW w Warszawie.

Powlekanie owocoéw 1 warzyw powtokami jadalnymi wydtuza okres ich przydatnosci do spozy-
cia przy jednoczesnym zachowaniu odpowiedniej jakosci - twierdzi Zespot Badawczy pracownikow
Zaktadu Technologii Owocow 1 Warzyw SGGW w Warszawie w oparciu o uzyskane wyniki badan
przeprowadzanych na owocach dyni.

Wiasciwie skomponowana dieta zwierajaca suplementy oraz sktadniki prozdrowotne potagczona
z aktywnoscig fizyczng jest najbardziej skuteczna w walce z insulinoopornoscig 1 broni przed wy-
stapieniem cukrzycy typu 2 — informuje Zespot Naukowy pracownikow SGGW po przeprowadze-
niu badan ankietowych oraz dokonaniu przegladu literatury.

Wynikiem badan przeprowadzonych na Wydziale Nauk o Zywnos$ci SGGW w Warszawie jest
stwierdzenie, ze suszenie konwekcyjno-prozniowe jest najlepsza z badanych metod suszenia korze-
ni pietruszki i pasternaku.

Zachecam Panstwa do lektury pozostatych, rownie ciekawych chociaz nie sygnalizowanych ar-
tykutéw.

Dzi¢kuje Autorom artykuléw i Recenzentom — tworcom sukcesu wydawniczego za dotychcza-
sowg wspotprace.

Czytelnikow i Sympatykow prosze o cenne uwagi 1 dalszy tworczy doping.

W imieniu wlasnym i redakcji ,,PTPS’ Zycze Autorom, Recenzentom, Czytelnikom, Radzie

Naukowo-Programowej, Wladzom, Pracownikom oraz Studentom WSM — Wesolych Swiat
Bozego Narodzenia oraz Szczesliwego Nowego Roku 2018.
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WPLYW ZAMRAZALNICZEGO PRZECHOWYWANIA
| ROZMRAZANIA MIKROFALOWEGO NA WEASCIWOSCI
REOLOGICZNE CHLEBA BALTONOWSKIEGO®

Effect of frozen storage and microwave thawing on rheological properties
of baltonowski bread®

Stowa Kkluczowe: chleb baltonowski, zamrazalnicze prze-
chowywanie, rozmrazanie mikrofalowe, tekstura.

W pracy prezentowanej w artykule badano wplyw zamrazal-
niczego przechowywania (21 tygodni) i rozmrazania mikro-
falowego na wlasciwosci reologiczne chleba baltonowskie-
go. Analiza krzywych Sciskania i relaksacji oraz wyznaczo-
ne na ich podstawie parametry reologiczne, umozliwily oce-
ne tekstury migkiszu chleba. Badania wykazaly, ze przecho-
wywanie chleba przez 16 tygodni w warunkach zamrazalni-
czych (t = -18°C) oraz rozmrazanie mikrofalowe pozwolity,
w duzym stopniu, zachowac cechy chleba swiezego.

WSTEP

Chleb ,baltonowski” to pszenno-zytni chleb podsta-
wowy, ktory zostat wprowadzony na polski rynek w latach
70-tych ubiegtego wieku. Nazwa chleba pochodzi od sto-
wa ,,Baltona”, czyli przedsigbiorstwa, ktore zaopatrywato
w chleb statki pelnomorskie. Chleb ten w niewielkim stopniu
r6znit si¢ od ogdlnodostgpnego wtedy chleba ,,mazowieckie-
go”, ktorego produkcja generowala straty na rynku z powodu
niskiej ceny. Wytworzenie nowego produktu jakim byt chleb
baltonowski, ale o wyzszej cenie, i wprowadzenie go na
szerszy rynek pozwolilo na poprawe gospodarki pieczywem
w tym okresie [10].

Chleb w diecie cztowieka jest jednym z podstawowych
produktow. Uznano go za produkt, ktdre najlepiej obrazuje
zywno$¢ tradycyjng [23]. Stanowi on bardzo bogate zrodto
weglowodanoéw, ale tez biatka, thuszczu, sktadnikow mine-
ralnych, btonnika pokarmowego oraz witamin niezbednych
w diecie kazdego cztowieka [15, 22].

Chleb posiada krotki okres przydatnosci do spozy-
cia. Jako produkt stosunkowo nietrwaly, podczas przecho-
wywania ulega niekorzystnemu procesowi starzenia (czer-
stwienia), ktory zmienia i pogarsza jego tekstur¢ oraz ce-
chy sensoryczne [2, 8, 11, 17]. W celu przedtuzenia trwato$ci

Key words: baltonowski bread, frozen storage, microwave
thawing, texture.

It was studied in the work presented in the article the ef-
fect of frozen storage (21 weeks) and microwave thawing on
rheological properties of baltonowski bread. The analysis of
stress-relaxation curves and appointed on their basis rheo-
logical properties, the made possible the assessment of the
texture of baltonowski bread. Study showed, that storage of
baltonowski bread by 16 weeks in the frozen storage condi-
tions (t = -18°C) and microwave thawing it let, in the large
degree, keep the features of fresh bread.

chleba, wykorzystuje si¢ wiele metod, a jedng z nich jest sto-
sowanie procesOw chlodzenia i zamrazania, zarowno na eta-
pie produkcji, a takze w okresie przechowywania gotowe-
go produktu. Przedtuzenie trwatosci chleba stosowane jest
nie tylko w warunkach produkcyjnych, ale takze w gospodar-
stwach domowych. Czas i warunki przechowywania chleba
W stanie zamrozonym oraz zastosowanie wlasciwej metody
i parametréw rozmrazania, majg znaczacy wptyw na konco-
w3 jako$¢ chleba. Utrzymanie wlasciwej temperatury i czasu
zamrazalniczego przechowywania oraz zastosowanie krot-
kiego czasu rozmrazania (np. rozmrazanie mikrofalowe) po-
winny zapewni¢ dobrg jako$¢ chleba [9].

Podejmowane w ostatnim okresie badania wtasciwosci
reologicznych pieczywa zmierzaja do okreslenia wptywu za-
mrazalniczego przechowywania i rozmrazania na jego ja-
kos¢ [11, 12, 18, 19].

Celem artykulu jest prezentacja wynikow badan
wplywu zamrazalniczego przechowywania i rozmrazania
mikrofalowego na wlasciwosci reologiczne chleba balto-
nowskiego. Zakres pracy obejmowal analize krzywych
Sciskania i relaksacji, niezbednych do wyznaczenia para-
metrow reologicznych opisujacych zmiany tekstury chle-
ba.

Adres do korespondencji — Corresponding author: Zbigniew Patacha, SGGW w Warszawie, Wydzial Nauk o Zywnoéci,
Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, ul. Nowoursynowska 159 C, 02-776 Warszawa, e-mail: zbigniew pala-

cha@sggw.pl
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METODYKA BADAN

1. Material badawczy

Materiat badawczy stanowit chleb baltonowski (pszenno-
zytni) wyprodukowany przez Spoétdzielni¢ Piekarsko Ciast-
karskg w Warszawie. Gramatura jednego bochenka, o dtu-
gosci 280 mm i szerokosci 130 mm, wynosita 650 g. Pieczy-
wo zawierato 43% maki pszennej, 29% maki zytniej, wodg,
sol i drozdze.

2. Metody technologiczne

Chleb baltonowski, bezposrednio po wyprodukowaniu,
zostal owinigty folig spozywcza $cisle przylegajaca do jego
powierzchni, a nastgpnie umieszczono go w komorze zamra-
zarki owiewowej WAECO CF-40L i poddano zamrozeniu
w temperaturze -18°C. Zamrozony chleb przechowywano
w komorze zamrazalniczej w temperaturze -18°C przez 1, 2,
3,4,10, 16121 tygodni. Po danym okresie przechowywania,
zamrozony chleb baltonowski poddano procesowi rozmra-
zania metoda mikrofalowa w kuchence mikrofalowej firmy
Samsung MV87W o mocy 180W. Proces rozmrazania chle-
ba baltonowskiego prowadzono przez 11 minut do uzyskania
w §rodku termicznym temperatury ok. 15°C, a nastgpnie pod-
dano go badaniom reologicznym.

3. Badania reologiczne

Z migkiszu chleba baltonowskiego wycinano prosto-
padlosciany o wysokos$ci 25 mm oraz bokach podstawy
30 x 30 mm i poddano je testom $ciskania i relaksacji na tek-
sturometrze Texture Analyzer TA-XT2 firmy Stable Micro
System Ltd. Badang probke materialu umieszczano na ply-
cie teksturometru i wykonano test $ciskania do 50% defor-
macji probki, stosujac predkos§¢ $ciskania 1 mm/s. Po uzy-
skaniu zadanego stopnia deformacji przeprowadzono test re-
laksacji napr¢zen przez 2 minuty. Za pomoca programu Te-
xture Export Stable Mikro System Ltd zbierano dane: sita
— dystans — czas, z cze¢stotliwoscia 10 pomiaré6w na sekunde
i z doktadnoscig £0,001 N. Badanie reologiczne zostalo prze-
prowadzone w 8 powtoérzeniach dla kazdego wariantu.

Jako material odwotawczy, badaniom reologicznym pod-
dano chleb baltonowski, nie poddany procesom zamrazania,
przechowywania i rozmrazania.

4. Metody obliczeniowe

4.1. Obrébka matematyczna krzywych $ciskania
i relaksacji

Krzywe $ciskania i relaksacji poddano obrobce matema-
tycznej wykorzystujac program komputerowy TableCurve
2D v5.01 (Jandel Scientific), w celu obliczenia parametrow
reologicznych charakteryzujacych zmiany tekstury.

Krzywa $ciskania zostala opisana réwnaniem Millera
iwsp. [16]:
F=A-¢" 1)

gdzie: F— wielko$¢ sity w funkcji odksztatcenia &, N,

A — wspotczynnik twardosci materiatu,

Nn— odchylenie od prostoliniowego przebiegu
krzywej $ciskania; dla n = 1 materiat idealnie
sprezysty, odchylenie od 1 oznacza zwigksze-
nie udziatu elementu lepkiego.

Prace $ciskania (W) obliczono jako pole pod krzywa §ci-
skania wykres$long w uktadzie wspoirzgdnych sita — przesu-
niecie.

Krzywa relaksacji zlinearyzowano przy pomocy rowna-
nia Pelega [20, 21]:

F -7
FoT:kl—sz'T (2)

gdzie: F_ — poczatkowa warto$¢ sily relaksacji, N,
F_— sifa po czasie relaksacji 7, N,
T— czas relaksacji, s,

k, ik, - parametry majgce sens fizyczny. Odwrot-
nos¢ statej K, przedstawia te cze$¢ naprezen,
ktora ulega relaksacji. Parametr K, przyjmuje
wartosci: 0 <Kk, <1.

Rozniczkujac rownanie Pelega (2) otrzymano modut re-
laksacji S w postaci:
1
S =1-— 3)
k,
gdzie: S — modut oznaczajacy naprezenie, ktore nie bylo
relaksowane nawet po nieskonczonym czasie
relaksacji. S, przyjmuje wartosci: 0 <S < 1.

Obliczono takze czas relaksacji w [s], przy ktorym F_=
0’75':0, z rdbwnania:

Togs = 4_—k2 “4)

4.2. Metody statystyczne

Uzyskane wyniki poddano jednoczynnikowej analizie
wariancji, wykorzystujac program Statgraphics XVIII. Istot-
no$¢ roznic pomigdzy $rednimi warto§ciami weryfikowano
testem Tukey’a dla poziomu istotnosci a = 0,05.

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

Poddany badaniom reologicznym migkisz chleba balto-
nowskiego zawieral 54,57 £0,17% suchej substancji i posia-
datl aktywnos¢ wody 0,955 +0,005.

Otrzymane krzywe S$ciskania i relaksacji przy 50% de-
formacji migkiszu §wiezego chleba baltonowskiego oraz za-
mrozonego, przechowywanego w stanie zamrozonym od
1 do 21 tygodni i rozmrozonego mikrofalowo, przebiega-
ly w charakterystyczny sposob dla przeprowadzonego testu
$ciskania i relaksacji. Nie stwierdzono zalaman w przebie-
gu krzywych $ciskania, ktore moglyby $wiadczy¢ o narusze-
niu struktury migkiszu chleba. Podobny przebieg krzywych
$ciskania, bez naruszenia struktury migkiszu otrzymali dla
chleba orkiszowego na zakwasie zytnim Patacha i wsp. [19],
a dla chleba orkiszowo-amarantusowego, Filipcev [6]. Anali-
za matematyczna krzywych $ciskania pozwolita okresli¢ na-
stepujace parametry: sit¢ maksymalng przy 50% deformacji
probki (F ), prace Sciskania (W), wspotczynnik twardosci
migkiszu (A) oraz wspotczynnik ,,n”, a zmiany tych parame-
tréw, podczas przechowywania chleba w stanie zamrozonym
i rozmrozonego mikrofalowo, przedstawiono na rysunkach
1 — 4. Natomiast obrobka matematyczna krzywych relaksacji
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pozwolita obliczy¢ modut relaksacji (S) oraz czas relaksa-
¢ji 1,5, a przebieg ich zmian, podczas zamrazalniczego prze-
chowywania chleba i rozmrozonego mikrofalowo, pokazano
na rysunkach 51 6.

Warto$ci sity maksymalnej niezbgdnej do uzyskania 50%
odksztalcenia migkiszu chleba baltonowskiego przedstawio-
no na rysunku 1.

16

14 119fc
= 12
E T
10 7.79b |
o 7.42b 7.72b ;
E 782b 641 7,03b T
g 8 —
2
2 513a
g 6 ||
s
2 [ |
2 ||
0 :
0 1 2 3 4 10 16 21

Czas przechowywania [tygodnie]

a, b, ¢ — wartosci $rednie oznaczone réoznymi literami roznig

si¢ statystycznie istotnie na poziomie o = 0,05

Rys. 1. Wplyw czasu przechowywania chleba baltonow-
skiego na warto$¢ sity maksymalnej (F,_ ).

Fig. 1. Effect of storage time baltonowski bread on F__
value.

Zrédlo: Badania whasne

Source: The own study

Najmniejsza warto$¢ sity maksymalnej uzyskata probka
chleba §wiezego, wynoszaca 5,13 N. Juz po 1 tygodniu prze-
chowywania odnotowano statystycznie istotny wzrost F_
0 52,4% w odniesieniu do chleba §wiezego. Po 2 tygodniach
przechowywania zauwazono spadek warto$ci F_ do 6,41 N.
Nastepnie, do 16 tygodnia przechowywania, F_ nieznacz-
nie wzrosta 1 osiggneta wartos¢ 7,79 N, tj. o 51,8% wigk-
sz od wartosci F_dla migkiszu chleba $wiezego. Analiza
statystyczna uzyskanych wynikow F_wskazata, ze migdzy
31 16 tygodniem, czas przechowywania nie miat istotnego
wplywu na warto$¢ tego parametru. Przedluzenie czasu prze-
chowywania z 16 do 21 tygodni, spowodowato istotny staty-
stycznie wzrost F_ do warto$ci 11,90 N, tj. o 2,3 razy wigk-
szy od wartosci F__dla migkiszu chleba $wiezego. Manda-
la [13] 1 Mandala i Sotriakoglou [14] badajac cechy reolo-
giczne chleba z dodatkiem hydrokoloidow, przechowywa-
nego w stanie zamrozonym i rozmrozonego mikrofalowo,
rowniez stwierdzili wicksza warto$¢ odksztalcenia migki-
szu tego chleba pod wptywem zastosowanej sity niz w przy-
padku chleba $wiezego. Z kolei Patacha i wsp. [19], badajac
cechy teksturalne migkiszu chleba orkiszowego na zakwa-
sie zytnim stwierdzili, ze najwigkszg wartoscig F__ charak-
teryzowatl si¢ migkisz chleba §wiezego i w czasie zamrazal-
niczego przechowywania (do 21 tygodnia) i rozmrazania mi-
krofalowego warto$¢ tego parametru zmniejszyta si¢. Praw-
dopodobnie sktad chemiczny pieczywa, sposob jego produk-
cji wptywaja istotnie na strukture wewnetrzng migkiszu chle-
ba, ktora podczas zamrazalniczego przechowywania i roz-
mrazania mikrofalowego ulega zmianom, czego odzwiercie-
dleniem jest inne zachowanie si¢ migkiszu chleba podczas
testu Sciskania.

Podobng tendencj¢ zmian jak dla F__, stwierdzono dla
pracy $ciskania (rys. 2).

7.09d
T

492 440bc 44310 440bc  449be

I
L

Praca s$ciskania [mJ]

w
L

0 1 2 3 4 10 16 21
Czas przechowywania [tygodnie]

a, b, ¢, d — wartosci $rednie oznaczone ré6znymi literami roz-

nig si¢ statystycznie istotnie na poziomie a = 0,05

Rys. 2. Wplyw czasu przechowywania chleba baltonow-
skiego na warto$¢ pracy $ciskania (W).

Fig. 2. Effect of storage time baltonowski bread on com-
pression work value (W).

Zrédlo: Badania whasne

Source: The own study

Po 1 tygodniu przechowywania odnotowano statystycz-
nie istotny wzrost pracy $ciskania z 2,67 mJ do 4,92 mJ, tj.
0 84,3% w odniesieniu do chleba $wiezego. Nastepnie, po
2 tygodniach przechowywania zauwazono nieznaczny spa-
dek wartosci pracy $ciskania do 4,40 mJ, i ten poziom warto-
$ci pracy Sciskania utrzymywat si¢ do 16 tygodnia przecho-
wywania. Statystycznie istotny wzrost pracy Sciskania odno-
towano w 21 tygodniu przechowywania do wartosci 7,09 mJ,
i wartos$¢ ta byla 2,7 razy wigksza od wartos$ci pracy $ciska-
nia dla migkiszu chleba §wiezego.

Zmiany warto$ci wspolczynnika twardosci (A) mieki-
szu chleba baltonowskiego podczas zamrazalniczego prze-
chowywania i rozmrazania mikrofalowego pokazano na ry-
sunku 3.

16,15 b
20
18 T

* 16 —

2

B 14 —

glz 949a 1049a 1047a 1001a ||

E 973a 940a

g o 7822 T T |

5,11

o g I S I

0

Q

2 61— 1
a4 I I
PR B B I I
0

0 1 2 3 4 10 16 21
Czas przechowywania [tygodnie]

a, b — warto$ci Srednie oznaczone réznymi literami réznig si¢

statystycznie istotnie na poziomie a = 0,05

Rys. 3. Wplyw czasu przechowywania chleba baltonow-
skiego na warto$¢é wspélczynnika twardosci (A).

Fig. 3. Effect of storage time baltonowski bread on coef-
ficient of hardness value (A).

Zrédlo: Badania wasne

Source: The own study
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Najnizsza wartos¢ wspdlczynnika twardosci stwierdzo-
no dla migkiszu chleba §wiezego, wynoszaca 7,82. Po 1 ty-
godniu przechowywania warto$¢ ta wzrosta o 24,4% (A =
9,73). Praktycznie, do 16 tygodnia przechowywania warto-
$ci wspolczynnika A ksztattowaly si¢ na zblizonym pozio-
mie i nie odbiegaly istotnie statystycznie od warto$ci wspot-
czynnika A dla migkiszu chleba $wiezego. Natomiast, po 21
tygodniach przechowywania warto§¢ wspotczynnika twardo-
Sci znaczaco wzrosta, ponad 2 — krotnie w odniesieniu do
migkiszu chleba $wiezego, a analiza statystyczna potwier-
dzita istotny wptyw czasu przechowywania (21 tygodni) na
analizowany parametr. Ponownie odnotowano zbiezny trend
znacznego wzrostu wspotczynnika twardosci po 21 tygo-
dniach zamrazalniczego przechowywania i rozmrazania mi-
krofalowego, jak w przypadku parametrow F_ . W. Kwa-
$niewska-Karolak i wsp. [11] zwrdcili uwagg na fakt, ze pod-
czas zamrazalniczego przechowywania chleba pszennego,
proces czerstwienia nie jest catkowicie zatrzymany, a zmia-
ny strukturalne skrobi sg jedynie spowolnione. W swoich ba-
daniach odnotowali wzrost twardo$ci migkiszu chleba pszen-
nego oraz wzrost krucho$ci migkiszu i skorki.

! 078¢ 0,77 bc
0,9 i
08 0,60 abc
07 | 0,62Tabc 0562 0,58 ab
= ’
£ 0,53a T
< 0,6 T —
g 046a
g 051 T [
k]
& 04 E—
B
03 1 —
02 1 —
0,1 —
0 T
0 1 2 3 4 10 16 21
Czas przechowywania [tygodnie]

a, b, c — warto$ci $rednie oznaczone r6znymi literami réznia

si¢ statystycznie istotnie na poziomie a = 0,05

Rys. 4. Wplyw czasu przechowywania chleba baltonow-
skiego na warto$¢ wspoélczynnika ,,n”.

Fig. 4. Effect of storage time baltonowski bread on coef-
ficient ,,n” value.

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study

Na rysunku 4 przedstawiono przebieg zmian wartosci
wspotczynnika ,,n” okreslajacego odchylenie krzywej $ci-
skania od przebiegu prostoliniowego. Kiedy warto§¢ n =
1, material jest idealnie spr¢zysty, a odchylenie od 1, ozna-
cza zwickszenie udzialu elementu lepkiego. Migkisz chle-
ba $§wiezego osiagnal najwyzsza warto§¢ wspolczynnika ,,n”
wynoszacg 0,78. Juz po 1 tygodniu przechowywania odnoto-
wano znaczacy statystycznie spadek wartosci wspotczynnika
»1"”az 0 69,2%, do wartosci 0,46. Po 2 i 3 tygodniach prze-
chowywania warto$¢ wspotczynnika ,,n” wzrosta odpowied-
nio do warto$ci 0,60 1 0,53. W 4 tygodniu przechowywania
odnotowano najwigkszy statystycznie istotny wzrost warto-
$ci wspolczynnika ,,n” do poziomu zblizonego dla migkiszu
chleba $§wiezego (n = 0,77). W kolejnych tygodniach prze-
chowywania chleba, od 10 do 21, stwierdzono spadek war-
tosci wspoteczynnika ,,n” od 0,62 do 0,56. Prawdopodobnie
zmiany cech sprezystych migkiszu chleba baltonowskiego

podczas zamrazalniczego przechowywania i rozmrazania
mikrofalowego mogly wynika¢ z naruszenia struktury glu-
tenowo-skrobiowej przez tworzace si¢ krysztaty lodu i redy-
strybucj¢ wody [1, 5, 7].

Przebieg zmian warto$ci modutu relaksacji podczas prze-
chowywania chleba baltonowskiego przedstawiono na ry-
sunku 5.
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0 1 2 3 4 10 16 21
Czas przechowywania [tygodnie]

a, b, ¢ — wartosci $rednie oznaczone réznymi literami ro6znig

si¢ statystycznie istotnie na poziomie o = 0,05

Rys. 5. Wplyw czasu przechowywania chleba baltonow-
skiego na warto$¢ modulu relaksacji (S ).

Fig. 5. Effect of storage time baltonowski bread on re-
laxation modulus value (S ).

Zrédlo: Badania whasne

Source: The own study
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Rys. 6. Wplyw czasu przechowywania chleba baltonow-
skiego na wartos$¢ czasu relaksacji 7, ..

Fig. 6. Effect of storage time baltonowski bread on re-

. laxation time 7, value.

Zrodlo: Badania wlasne

Source: The own study

Modut relaksacji (S ) jest parametrem charakteryzujacym
materialy lepkosprezyste. Zawiera si¢ on w przedziale od 0
do 1. Im jego warto$¢ jest blizsza 1, tym materiat charakte-
ryzuje si¢ lepszg relaksacja, jest bardziej sprezysty. W przy-
padku, gdy warto$¢ S_jest blizsza 0, tym material jest mniej
sprezysty i ma charakter plastyczny [24]. Najwyzszg warto$¢
modutu relaksacji stwierdzono dla migkiszu chleba $wieze-
g0, wynoszaca 0,53. Po 1 tygodniu przechowywania warto$¢
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S, obnizyla sig statystycznie istotnie do poziomu 0,37, czyli
0 30%. W kolejnych tygodniach przechowywania chleba, od
2 do 21, odnotowano niewielkg fluktuacje wartosci S, tym
niemniej, zmiany te nie byly statystycznie istotne. Obnize-
nie si¢ wartosci modutu relaksacji migkiszu chleba balto-
nowskiego, od 1 do 21 tygodnia przechowywania, §wiadczy
0 pogorszeniu si¢ cech sprezystych migkiszu chleba.

Na rysunku 6 przedstawiono przebieg zmian czasu relak-
sacji T, przy ktorym F_= 0,75 F . Znaczny, statystycznie
istotny spadek warto$ci czasu relaksacji (o 25%) stwierdzo-
no po 1 tygodniu przechowywania. W kolejnych tygodniach
przechowywania, migdzy 1 i 4, nastapit wzrost wartosci cza-
su relaksacji 7, (statystycznie istotny), do poziomu zbli-
zonego dla migkiszu chleba $wiezego. Od 4 do 16 tygodnia
przechowywania odnotowano ponownie statystycznie istot-
ny spadek tego parametru do wartosci 3,71. Dalsze przecho-
wywanie chleba do 21 tygodnia, praktycznie nie spowodo-

walo zmiany wartosci T ..

Zmiana cech reologicznych migkiszu chleba baltonow-
skiego podczas jego przechowywania w stanie zamrozo-
nym moze wynika¢ z kilku przyczyn. Jedng z nich jest pro-
ces czerstwienia chleba przechowywanego w stanie zamro-
zonym, wynikajacy ze zmian w jego wilasciwos$ciach spre-
zysto-plastycznych, powodujacych pogorszenie parametrow
tekstury [3, 4]. W pieczywie mrozonym s3 one spowodowa-
ne gtéwnie zmianami strukturalnymi skrobi [5]. Pomimo, ze
proces zamrazania spowalnia proces czerstwienia, tym nie-
mniej nie zabezpiecza calkowicie pieczywa przed retrogra-
dacja skrobi [2, 11]. Inng wazng przyczyng zmian cech re-
ologicznych pieczywa, obserwowang po jego rozmrozeniu,
moze by¢ proces rekrystalizacji, zmierzajacy do wzrostu
krysztatow lodu, ktore moga zmienia¢ usieciowana strukture
glutenu, odpowiedzialng za teksture¢ migkiszu pieczywa [2].

Zmiany wlasciwosci reologicznych réznych gatunkow
pieczywa podczas ich przechowywania w stanie zamrozo-
nym, zostaly rowniez potwierdzone w literaturze. Wzrost
twardo$ci chleba pszennego i butek pszennych podczas ich
przechowywania w stanie zamrozonym potwierdzili Barce-
nas i Rosell [2], Kwasniewska-Karolak i wsp. [11], Kwa-
$niewska-Karolak i Krala [12] oraz Patacha i wsp. [18].
Z kolei Patacha i wsp. [19] stwierdzili zmiany tekstury chle-
ba orkiszowego na zakwasie zytnim przechowywanego
w stanie zamrozonym. Uznali jednak, Ze jego przechowywa-
nie przez 16 tygodni w warunkach zamrazalniczych (tempe-
ratura przechowywania -18°C) oraz rozmrazanie metoda mi-
krofalowa pozwolity w duzym stopniu zachowac cechy tek-
stury chleba §wiezego.

WNIOSKI

1. Parametry reologiczne otrzymane z testow $ciskania i re-
laksacji pozwolity opisa¢ zmiany tekstury migkiszu chle-
ba baltonowskiego przechowywanego w stanie zamrozo-
nym od 1 do 21 tygodni i rozmrozonego mikrofalowo.

2. Zmiany tekstury mickiszu chleba baltonowskiego pojawi-
ly si¢ juz w pierwszym tygodniu przechowywania, a wy-
razem tych zmian byt istotny wzrost wartosci sity maksy-
malnej, pracy $ciskania i nieznaczny wzrost wspolczyn-
nika twardoSci, oraz istotny spadek wspotczynnika ,,n”,
modutu relaksacji i czasu relaksacji 7, ..

3. Ogolnie, pomiedzy 1 a 16 tygodniem przechowywania,
proces starzenia chleba baltonowskiego dalej postepo-
watl (zmiana warto$ci parametrow reologicznych), tym
niemniej tekstura migkiszu chleba baltonowskiego nie-
znacznie odbiegata od tekstury migkiszu chleba $wie-
zego. Z kolei, wydtuzenie czasu zamrazalniczego prze-
chowywania do 21 tygodni znaczaco pogorszyto teksture
micgkiszu chleba baltonowskiego.

4. Proces zamrazania chleba baltonowskiego, jego prze-
chowywanie przez 16 tygodni w warunkach zamrazalni-
czych oraz rozmrazanie metoda mikrofalowa umozliwity
w duzym stopniu zachowac¢ cechy tekstury chleba $wie-
7ego.
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JAKOSC MIESA KUR Z CHOWU EKOLOGICZNEGO
PO ZAKONCZONYM OKRESIE NIESNOSCI®

Post egg-laying chickens meat quality from organic system®

Stowa kluczowe: obrobka termiczna, temperatura, jakosc,
kury po okresie niesnosci.

W artykule przedstawiono ocene wplywu gotowania i gril-
lowania na jakos¢ miesa kur z chowu ekologicznego po za-
konczonym okresie niesnosci. Zabiegi termiczne prowadzono
do osiggnigcia temperatury 75+2°C i 85+2°C wewnqtrz mie-
Snia piersiowego. W przeprowadzonych badaniach wykaza-
no zarowno wplyw stosowanej obrobki termicznej, jak i tem-
peratury wewngqtrz miesni na zawartosc biatka, zmniejszenie
parametru jasnosci (L*), straty termiczne i kruchos¢ miesa.
Ocena sensoryczna wykazata, ze wyzszym natezeniem i pozq-
dalnosciq zapachu oraz pozgdalnosciq smaku charakteryzo-
waly sie miesnie grillowane, natomiast lepszq soczystosciq
migsnie gotowane.

WSTEP

Do chowu ekologicznego najczesciej wykorzystywane
sg kury ogolnouzytkowe, cz¢sto rasy rodzime lub mieszan-
ce przeznaczone do chowu ekstensywnego, w tym kury Rosa
1 [11, 16]. Sa to mieszance dwdch rodow Sussex i Rode Is-
land Red przeznaczone do uzytkowania w dwoch kierunkach
- do produkgc;ji jaj 1 migsa. Kury ogoélnouzytkowe utrzymy-
wane w warunkach chowu ekologicznego po okresie uzytko-
wania nie$nego mogg by¢ zrodtem migsa o dobrych cechach
jakosciowych [11, 13]. Nie przedstawiaja one duzej wartosci
handlowej, ale ich migso moze by¢ doskonatym surowcem
do produkcji tradycyjnych potraw, szczegbdlnie w gospodar-
stwach prowadzacych ustugi agroturystyczne [6].

Migso drobiowe przed spozyciem poddawane jest roz-
nym procesom technologicznym lub kulinarnym. Istotny
wplyw na jego wlasciwosci ma obrobka termiczna, ktora po-
lega na poddaniu produktow dziataniu wysokiej temperatu-
ry. Celem tego procesu jest przedtuzenie trwatosci produktu,
nadanie produktowi oczekiwanego zapachu, smaku i barwy
oraz zwigkszenie przyswajalnosci biatek przez ich denaturo-
wanie [1, 2, 12]. W zaleznosci od rodzaju biatek ich przemia-
ny nastgpuja w roznych zakresach temperatur [3]. Wielkos¢
tych zmian zalezy od rodzaju stosowanego procesu cieplne-
g0 oraz czasu jego trwania [9].

Celem artykulu jest prezentacja wynikéw badan do-
tyczacych jako$ci migsa kur ogélnouzytkowych z chowu

Key words: thermal processing, temperature, quality, post
egg-laying chickens.

The article evaluates the influence of cooking and grilling
on the quality of meat of post egg-laying chickens sourced

from organic farms. The heating temperatures inside the bre-

ast muscles reaching between 75+2°C and 85+2°C. The stu-
dy revealed that the influence of thermal treatment as well as
the meats internal temperature on the protein content were
differentiated regarding the brightness parameter (L*), ther-
mal loss and the meat’s tenderness. Consumers’ assessment
indicated that grilled meat was characterized by higher in-
tensity of aroma and taste, while boiled meat showed better
succulence.

ekologicznego po zakonczonym okresie niesnosci podda-
nego réoznym metodom obrobki termicznej.

MATERIAL | METODY BADAN

Surowiec do badan stanowito 20 migsni piersiowych wy-
preparowanych z tuszek kur mieszancow Rosa 1 po zakon-
czonym okresie nie$nosci. Kury utrzymywano w certyfiko-
wanym gospodarstwie ekologicznym. Warunki chowu byty
zgodne z zalozeniami ekologicznej produkeji kur, okreslo-
nymi przepisami unijnymi i krajowymi [14, 15]. Uboju do-
konano po pierwszym okresie niesnosci w 48 tygodniu zy-
cia ptakow, nastgpnie tuszki poddano procesowi schtadzania
w temperaturze +4°C. Po 24 godzinach od uboju dokonano
uproszczonej dysekcji, wedtug metody Zioteckiego i Doru-
chowskiego [20]. Z surowych migéni piersiowych przed ob-
robkg termiczng pobrano probki do oznaczen chemicznych.
Zawarto$¢ azotu oznaczono metodg Kjeldahla (zestaw Foss
Tecator, Hoganas, Sweden) i przeliczono na biatko mnozac
przez wspotczynnik 6,25. Zawarto$¢ ttuszczu oznaczono me-
todg Soxhleta (aparat Biichi Extraction System B-811, Fla-
wil, Switzerland). Wysuszone w 105°C probki (5g = 0,001g)
poddano ekstrakcji stosujac n-heksan jako rozpuszczalnik.
Ilo$¢ thuszeczu oznaczono wagowo po usunigeiu rozpuszczal-
nika. Zawarto$¢ popiotu catkowitego oznaczono po catkowi-
tej mineralizacji 5g probek migsa w temperaturze 550-650°C
(piec mufowy Carbolite AAF1100, Hope Valley, UK).

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

augusta@univ.rzeszow.pl
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Migénie piersiowe o wyroéwnanej gramaturze zwazono
z doktadnos$cig do 0,1g i poddano obrdbce termicznej: me-
todg gotowania w wodzie (n=20), stosunek migsa/wody 1:2
(grupa A) oraz grillowania (n=20) z uzyciem grilla elektrycz-
nego (grupa B). W obu badanych metodach obrobki, zabie-
gi termiczne prowadzono do osiagnigcia wewnatrz migsnia
temperatury 7542 °C (I) oraz 85+2 °C (II) przy wykorzystaniu
termometru cyfrowego z sondg iglowa. We wszystkich prob-
kach dokonano oceny: zawartosci biatka ogdlnego, thuszczu
i popiotu (analogicznie jak dla migsni surowych). Ubytki
masy wyliczono na podstawie réznicy masy przed i po ob-
robce termicznej. Pomiar pH wykonano elektroda sztyleto-
wa potaczong z pehametrem HI 99163 firmy Hanna. Oceny
barwy powierzchni przekroju migsnia dokonano z wykorzy-
staniem kolorymetreu Chroma Meter (Konica Minolta Osa-
ka, Japonia) z gtowicg CR 400 w systemie CIE LAB, w ska-
li L*a*b* (standardowy obserwator 2°, zrodto $wiatta D).
Krucho$¢ oceniono na podstawie pomiaru sity cigcia (F_ )
przy uzyciu maszyny wytrzymatosciowej Zwick/Roell BT1-
FR1.0TH.D14 (Zwick CmbH&Co0.KG.Ulm, Niemcy) stosu-
jac noz szerometryczny (V-blade) Warner-Bratzler przy pred-
kosci przesuwu glowicy 100 mm--min™ i sile wstepnej 0,2 N
(cigciu poddano stupki migsni o przekroju 100 mm? i dhugosci
50 mm). Oceng sensoryczng mig¢sa poddanego obrobcee ter-
micznej przeprowadzil 7 osobowy zespot oceniajacy wedtug
5 — punktowej skali hedonicznej, w ktorej 1 pkt. oznaczat
najmniejszg pozadalno$¢ cechy, a 5 pkt. najwicksza pozadal-
no$é. Ocenianymi wyrdznikami byty: pozadalnos¢ i nateze-
nie smaku oraz zapachu, soczysto$¢ i krucho$¢ migsa.

Uzyskane wyniki zweryfikowano statystycznie za po-
mocg programu Statistica 12. W opracowaniu wynikow
uwzgledniono $rednie arytmetyczne (X), odchylenie stan-
dardowe (SD), standardowy btad pomiaru $redniej (SEM),

a takze efekt gtdéwny (a — wpltyw metody termicznej, b —
wplyw temperatury wewnatrz migéni) oraz efekt interak-
cji czynnikow (a x b) wykorzystujac analiz¢ wariancji Ano-
va. Istotnos¢ réznic pomigdzy wartoSciami Srednimi w gru-
pach szacowano stosujac test Tukeya. Roznice przyjeto
jako statystycznie istotne przy poziomie istotnosci p<0,05,
w przypadku braku istotno$ci roznic uzyto oznaczenie
ns — nieistotne statystycznie.

WYNIKI | OMOWIENIE

Przeprowadzone badania wykazaly, ze surowe migénie
piersiowe zawieraty 23,02+0,36 biatka, 1,21%=+0,15 tlusz-
czu oraz 0,82+0,09% popiolu. W badaniach wiasnych wy-
kazano wptyw stosowanych metod obrobki termicznej i tem-
peratury wewnatrz migs$ni na zawarto$¢ biatka w migs$niach
piersiowych (tab. 1). Wyzsza zawarto$¢ biatka stwierdzo-
no w mie¢$niach poddanych procesowi grillowania do tem-
peratury wewnatrz migsni 85°C. Podobne wyniki uzyska-
ta Winiarska-Mieczan i Kwiecien [18] oraz Winiarska-Mie-
czan i in. [17] dla migéni piersiowych kurczat brojlerow gril-
lowanych i gotowanych. W badaniach Augustynska-Prej-
snar i in. [3] wykazano, ze w migs$niach piersiowych kur-
czat brojlerow gotowanych i pieczonych do wyzszej tem-
peratury wewnatrz migs$ni zawarto$¢ biatka byla wigksza.
Rowniez Barbanti i Pasquini [4] wykazali, ze im wyzsza
temperatura i czas pieczenia, tym zawarto$¢ biatka w migsie
jest wigksza.

W trakcie obrobki termicznej zmianie ulega barwa migsa.
Po ogrzaniu migsa do temperatury powyzej 70° C nastepu-
je catkowita denaturacja mioglobiny [9]. Analizujac wyniki
pomiaru instrumentalnego barwy stwierdzono, ze stosowane
metody termiczne oraz temperatura wewnatrz migsni miaty

Tabela 1. Wplyw metod obrdbki termicznej i temperatury wewnatrz miesni na cechy fizykochemiczne mie$ni piersio-

Table 1. ;Vn)lfi)lal\ct of thermal treatment and internal breast muscles temperature on the physicochemical features (X +
SD)

A A B Wptyw
Wyszczegolnienie : " : " SEM ] " 2 xb
Biatko ogolne (%) 30,04 +1,12 | 34,11+1,43 | 33,64+1,25 | 36,02+1,61 | 0,28 * * ns

Popiot (%) 0,83 +0,10 0,80 +0,12 0,70 +0,18 0,72 +0,12 0,01 ns ns ns
Thuszcz (%) 1,40 0,19 1,37 +0,22 1,58 0,21 1,46 +0,18 0,02 ns ns ns
Barwa

L* 81,11 +2,02 | 78,15+1,84 | 80,20 +2,61 77,42 2,31 | 0,19 * * ns

a 3,11 £0,80 2,91 £0,75 3,14 £0,54 2,79 0,23 0,05 ns ns ns

b* 13,18 +1,12 | 13,89 £1,21 11,52 £0,53 | 12,09 1,32 | 0,07 * ns ns

Sita cigcia (N) 28,62 +2,11 | 30,90+2,82 | 2520+2,01 | 28,90+2,16 | 0,53 * * ns
Straty termiczne (%) 26,72 +2,11 | 34,38+2,65 | 24,67 2,71 | 31,41+2,03 | 0,45 * * ns

A — mie$nie piersiowe gotowane; B — migénie piersiowe grillowane; I — 75+2°C; 1T — 85+£2°C; a — wptyw metody termiczne;j;
b — wplyw temperatury wewnatrz migsni; a X b — wplyw metody termicznej i t temperatury wewnatrz migsni; * — réznice staty-

stycznie istotne p< 0,05; ns — réznice nieistotne statystycznie.

A — cooked breast muscles; B — grilled breast muscles; I — 75£2°C, IT — 85+2°C; a — Impact of thermal treatment; b — im-
pact of internal breast muscles temperature; a x b — impact of thermal treatment and internal breast muscles temperature;
* — statistically significant differences p<0.05; ns — differences statistically insignificant.

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study
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istotny wptyw (p<0,05) na zréznicowanie prob pod wzgle-
dem parametru jasnosci (L*). Jasniejszg barwg (wyzszym
warto$cig parametru jasnosci L*) charakteryzowaly si¢ mig-
$nie piersiowe gotowane do temperatury 75+2°C wewngtrz
migéni (tab. 1). Uzyskane wyniki korespondujg z badania-
mi Augustynska-Prejsnar in. [3] prowadzonymi na mi¢$niach
piersiowych gotowanych i pieczonych. Odmienne wyniki ba-
dan dla gotowanych mig$ni piersiowych kur po okresie nie-
$nosci wykazali Chuayynukool i in. [5], a na migéniach pier-
siowych kurczat Pizato i in. [10]. W badaniach wtasnych wy-
kazano, ze wigksze wysycenie barwy w kierunku zélci (b*)
stwierdzono w metodzie gotowania. Uzyskane wyniki badan
koresponduja z wynikami Rizzi i in. [13] prowadzonymi na
migéniach piersiowych kur po okresie niesnosci.

Istotnym efektem obrobki termicznej jest ksztaltowa-
nie kruchosci, jednego z najwazniejszych wyrdznikoéw tek-
stury [19]. W badaniach wtasnych wykazano istotny wptyw
(p<0,05) zaro6wno metod obrobki termicznej, temperatury
wewnatrz migsni, jak i interakcji migdzy tymi czynnikami
(tab. 1). Mniejsza sitg cigcia, czyli lepsza kruchoscig charak-
teryzowaly si¢ mig$nie piersiowe poddane procesowi grillo-
wania w porownaniu do mig¢éni gotowanych. Odmienne wy-
niki uzyskat Rizzi i in. [13] w badaniach prowadzonych na
migs$niach piersiowych kur po okresie niesnosci. W bada-
niach Augustynskiej-Prejsnar i in. [3] oraz Ormian i in. [9],
stwierdzono mniejszg sit¢ cigcia migsni piersiowych pod-
danych procesowi pieczenia w poréwnaniu do gotowania.
W badaniach wlasnych w obu metodach termicznych w wyz-
szej temperaturze krucho§¢ mierzona sitg cigcia byta wick-
sza. Podobng zalezno$¢ wykazata Augustynska-Prejsnar i in.
[3] w badaniach na mig$niach piersiowych kurczat brojleréw.
Krawczyk i Puchata [6] podaja, Zze migso od kur po okresie
nie$nosci charakteryzuje si¢ mniejsza kruchoscia w porow-
naniu z migsem mtodych ptakow, co §wiadczy o zwigkszeniu
si¢ zawartosci kolagenu oraz grubosci widkien migsniowych.

O jakosci sensorycznej migsa decyduje smak, zapach, so-
czysto$¢, barwa, krucho$¢ oraz wyglad ogdlny [8, 19, 22].
W przypadku migsa od kur niesnych cechy te zalezg gtownie
od genotypu niosek, wieku ubijanych ptakéw oraz od czyn-
nikow $rodowiskowych, gldwnie mozliwosci korzystania
z zielonych wybiegow, a takze zastosowanych metod ob-
robki termicznej [6, 21]. W badaniach wlasnych wykazano
istotny (p<0,05) wptyw zastosowanych metod obrobki ter-
micznej na natezenie i pozadalno$é zapachu oraz pozadal-
no$¢ smaku (tab. 2). Wyzszg pozadalnoscig smaku i zapachu
charakteryzowaly si¢ migsnie piersiowe poddane proceso-
wi grillowania. Zblizone wyniki badan dla nat¢zenia i poza-
dalnosci smaku uzyskali Augustynska-Prejsnar i in. [3], Or-
mian i in. [9] oraz Kwiecien i in. [7] , dla mig$ni pieczonych
i grillowanych w poréwnaniu z gotowanymi. W badaniach
Puchata i in. [11] oraz Rizzi in. [13] wykazano, ze mig$nie
piersiowe kur r6znych ras po zakonczonym okresie uzytko-
wania nie$nego byly zréznicowane pod wzgledem smaku
i zapachu. W badaniach wtasnych wykazano réwniez istotny
wplyw (p<0,05) temperatury wewnatrz migsni na kruchosé,
ktdrag oceniono wyzej w mig$niach o temperaturze wewnatrz
7542°C. Podobne wyniki uzyskata Augustynska-Prejsnar
iin. [3] w badaniach na mi¢$niach piersiowych kurczat broj-
lerow.

PODSUMOWANIE

W przeprowadzonych badaniach wykazano zaréwno
wplyw stosowanej obrobki termicznej, jak i temperatury we-
wnatrz migsni na zawarto$¢ biatka. Istotnie wyzszg zawar-
to$¢ biatka stwierdzono w migsniach poddanych proceso-
wi grillowania niz gotowania. Korzystniejsze dla zawarto-
$ci biatka byto grillowanie do temperatury wewnatrz migsnia
85+2°C, niz do temperatury 75+£2°C.

Tabela 2. Wplyw metod obrébki termicznej i temperatury wewnatrz mie¢sni na cechy sensoryczne miesni piersiowych

(pkt.)
Table 2. Impact of thermal treatment and internal breast muscles temperature on the sensory features (pts.)
Migsnie piersiowe Wptyw
Cechy sensoryczne A B SEM
| ] | ] a b axb

Natezenie zapachu 3,82 0,21 3,62 0,30 4,80 0,24 4,61 £0,15 0,11 * ns ns
Natezenie smaku 4,05 0,13 4,16 0,20 4,60 +0,33 4,87 +0,18 0,06 | ns ns ns
Pozadalno$é zapachu 3,25 0,26 3,40 £0,18 4,61 0,21 4,68 0,27 0,04 * ns ns
Pozadalnos¢ smaku 3,21 0,17 3,69 0,23 4,12 +0,16 4,15 0,23 0,03 * ns ns
Soczystosé 4,54 +0,30 4,22 +0,29 4,56 +0,19 4,40 0,21 0,03 | ns ns ns
Krucho$¢ 3,61 £0,22 3,10 £0,27 4,20 +0,18 4,00 £0,29 0,04 | ns * ns
Wyglad ogéiny 4,31 0,26 4,40 +0,21 4,68 0,24 4,61 0,31 0,03 | ns ns ns

Objasnienia: A — migénie piersiowe gotowane; B — mig$nie piersiowe grillowane; I — 75+£2°C; II — 8542°C; a — wplyw metody
termicznej; b — wpltyw temperatury wewnatrz migéni; a x b — wplyw metody termicznej i t temperatury wewnatrz migsni; * —
roznice statystycznie istotne p< 0,05; ns — réznice nieistotne statystycznie.

A — cooked breast muscles; B — grilled breast muscles; I — 75+£2°C, 11 — 8542°C; a — Impact of thermal treatment; b — impact of
internal breast muscles temperature; a x b — impact of thermal treatment and internal breast muscles temperature, * — statistically
significant differences p<0.05; ns — differences statistically insignificant.

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study



14 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2017

Stosowane metody termiczne oraz temperatura wewnatrz
mie$ni mialy istotny wpltyw na zréznicowanie prob pod
wzgledem parametru jasno$ci (L*). Wyzszym parametrem
jasno$ci L* charakteryzowaly si¢ mig$nie piersiowe gotowa-
ne do temperatury 75+2°C wewngtrz mie¢$ni. Wyzszy stopien
wysycenia barwy migsa w kierunku zélci (b) stwierdzono w
metodzie gotowania w poréwnaniu do metody grillowania.

Wykazano istotny wpltyw zaréwno metod obrobki ter-
micznej, jak 1 temperatury wewnatrz migsni na straty ter-
miczne i krucho$¢ migsa. Mniejszymi stratami termicznymi
oraz lepszg kruchoscia, mierzong sitg cigcia charakteryzowa-
ty si¢ migénie piersiowe grillowane do temperatury 75+2°C.

W ocenie sensorycznej wykazano wplyw stosowanej me-
tody obrobki termicznej na nat¢zenie i pozadalnos$¢ zapachu
oraz pozadalnos¢ smaku. Istotnie wyzszym nat¢zeniem i po-
zadalno$cig zapachu oraz pozadalnoscia smaku charaktery-
zowaly si¢ migénie grillowane. Wykazano rowniez istotny
wplyw temperatury wewnatrz migs$ni na ich kruchos¢, kto-
ra oceniono wyzej w mig¢sniach ogrzewanych do temperatu-
ry 75+£2°C wewnatrz migsni.
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ZASTOSOWANIE WIBRACYJNEJ KRUSZARKI
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Application of vibratory jaw crusher for rock salt comminution
in the process of its purification®
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cyjne, oczyszczanie soli.

W artykule przedstawiono wyniki badan, dotyczgcych kru-
szenia wibracyjnego zanieczyszczonej soli kamiennej z Ko-
palni Soli Ktodawa. Sol wydobywana jest w systemie komo-
rowym z uzyciem materialow wybuchowych. W wyniku tego
procesu w urobku wystepujq zanieczyszczenia w postaci po-
zostatosci, m.in. przewodow strzelniczych i przybitki strzel-
niczej. Obecnie stosowany proces technologiczny wzbogaca-
nia polega na rozdrabnianiu w kruszarce udarowej i wydzie-
laniu rozdrobnionych zanieczyszczen przy pomocy separato-
row magnetycznych i przesiewaczy. Poniewaz w klasie ziar-
nowej powyzej 20 mm znajduje sig wigkszos¢ zanieczyszczen,
traktuje si¢ jg jako odpad. W rzeczywistosci, oprocz zanie-
czyszczen znajdujq sie w tej klasie bardzo duze ilosci soli, ok.
98%. W Katedrze Maszyn Gorniczych Przerobczych i Trans-
portowych Akademii Gorniczo - Hutniczej w Krakowie pod-
Jjeto probe wydzielenia z tego typu odpadu produktu handlo-
wego. Propozycja polega na zastosowaniu wibracyjnej kru-
szarki szczekowej z wymuszeniem bezwladnosciowym, a na-
stegpnie wydzieleniu z produktu kruszenia zanieczyszczen na
odpowiednio dobranych sitach. Zastosowanie kruszarki tego
typu umozliwia selektywne kruszenie wyzej wymienionego
odpadu (rozdrobnieniu ziaren soli, pozostawiajqc nieroz-
drobnione odpady postrzelnicze). Umozliwito to wydzielenie
odpadow od soli, ktora moze by¢ wykorzystana jako petno-
wartosciowy produkt handlowy.

WPROWADZENIE

S6l kamienna (halityt) jest to skata osadowa zwykle bez-
barwna, moze by¢ tez biata lub niebieskawa, ktora powsta-
ta w wyniku wytracania si¢ halitu (NaCl) podczas odparowy-
wania wody z morz lub stonych jezior. Nalezy ona do grupy
skat chemicznych. Zloza soli kamiennej wystepuja w formie
wysadow w osadach réznego wieku, najczesciej permskich
i trzeciorzedowych, powstaja tez wspolczesnie (np. Morze
Kaspijskie). Najwigksze ztoza soli kamiennej znajduja si¢
w Rosji, USA, Niemczech, Francji oraz w Chinach. W Polsce

Key words: Food salt, crushing, vibratory crushers, salt pu-
rification.

The article presents results of contaminated rock salt vibra-
tory crushing from the Klodawa Salt Mine. Salt is extrac-
ted there in a chamber system using explosives. This tech-
nology of mining causes metal impurities (blasting wire),
wood and paper (from blast holes packaging) to appear in
excavated salt. The existing technological process of enrich-
ment consists in crushing in impact crushers and separation
of shredded impurities by means of magnetic separators and
screens. Most contamination stays in the grain class above
20 mm, therefore this class is treated as a waste. In fact, this
class — apart from unwanted impurities — contains a very lar-
ge amount of salt, about 98%. In the Department of Mining,
Dressing and Transport Machines of the AGH University of
Science and Technology in Krakow, an attempt was made to
extract the commercial product from this type of waste. The
proposal is to use a vibratory jaw crusher with inertial ac-
tuation of jaws and then separate impurities from the cru-
shing product on appropriately selected screen. The use of
this type of crusher enables selective crushing of the abo-
vementioned waste (crushing salt grains and leaving waste
nonfragmented). This process enabled the separation of wa-
ste from salt, which could be used as a standard value com-
mercial product.

duze zloza soli kamiennej wystepuja w poéinocno-zachodnie;j
i srodkowej czesei kraju, w Ktodawie i Inowroctawiu. Ztoza
te pochodzg z gérnego permu — cechsztynu. Wydobywa si¢
je metoda wyptukiwania solanki (Inowroctaw) oraz metoda
podziemna (Ktodawa). W okolicach Bochni i Wieliczki nie-
wielkie zloza soli kamiennej pochodza z okresu trzeciorzedo-
wo — miocenskiego. Sa to zloza obecnie nieecksploatowane.
S6l kamienna stosowana jest zarowno w przemysle spozyw-
czym (s6l spozywcza, s6l warzona), jak i chemicznym (do
produkcji farb, mydta). Jest stosowana jako $rodek do roz-
mrazania i zwalczania §liskoéci zimowych (sl drogowa) [4].

Adres do korespondencji — Corresponding author: Jacek Feliks, Akademia Goérniczo-Hutnicza w Krakowie, Wydziat Inzy-
nierii Mechanicznej i Robotyki, Katedra Maszyn Gorniczych, Przerobczych i Transportowych, Al. Mickiewicza 30, paw. B-2,

30-059 Krakow, e-mail:feliks@agh.edu.pl
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Kopalnia soli ,,Ktodawa” potozona jest w wojewddztwie
Wielkopolskim. Wydobycie soli kamiennej odbywa si¢ tam
juz od ponad pét wieku. Ktodawski wysad solny ma dlugosc
26 km, a maksymalng szeroko$¢ 2 km. S61 kamienng wydo-
bywa si¢ tam systemem komorowo-filarowym, ktory pozwa-
la na zachowanie naturalnych waloréw soli, m.in. jej wyso-
kiej czystosci. Produkt koncowy uzyskuje si¢ poprzez prze-
robke mechaniczna, tzn. poprzez kruszenie, mielenie, sorto-
wanie, bez zastosowania zabiegdw chemicznych.

Rys. 1. Sol spozywecza i s6l drogowa [4].
Fig. 1. Food salt and road salt [4].

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Rys. 2. S6l wydobywana w Klodawie ma wiele odcieni.
Najczesciej jest to sél biala i r6zowa. Sél blekitna
jest rzadkoscig [4].

Fig. 2. Salt mined in Klodawa Salt Mine has many tints.
The most common is white and pink salt. Blue
salt is very rare [4].

Zrodlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Klodawska sol kamienna ma zawarto$¢ czystego NaCl
w granicach 97%. Obecnie prace gornicze w klodawskiej ko-
palni soli prowadzi si¢ na glgbokosci 750 m (rys.1 — 2).

Skaty solne zalegaja zwykle niezgodnie w stosunku do
skal otaczajacych. Na powierzchniach zetknigcia wystepu-
je woda, solanka, gaz, a czasem nawet slady ropy naftowe;.
Stosowanie filarow ochronnych ma zatem na celu ochrone
granic ztoza, ktore nie mogg by¢ naruszone poprzez wyrobi-
ska gornicze. Najwigkszym niebezpieczenstwem wystepuja-
cym w kopalniach soli jest zagrozenie wodne. Powstanie nie-
znacznego przecieku wody lub solanki moze spowodowac
wyptukanie duzych kanatéw i pieczar, ktére stanowig groz-
be zalania kopalni.

Eksploatacja soli kamiennej dzieli si¢ na dwie metody

[5]:

* metoda sucha — polegajaca na odspajaniu [6],

* metoda mokra — polegajaca na tugowaniu lub roz-
puszczaniu woda.

W kopalni soli ,,Ktodawa” s61 wydobywa si¢ metodg su-
cha, komorowo-filarowa (rys. 3).

Rys. 3. Wymiary komory: 15 m wysokosci i szerokosci,
200 m dlugosci. Kopalnia soli ,,Klodawa” [4].

Fig. 3. Exploitation chamber dimensions: height and
width — 15 m, length — 200 m [4].

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Jednym z procesow zwigzanych z produkcja soli kamien-
nej jest rozdrabnianie, polegajace na dzieleniu poszczegodl-
nych ziaren materialu na mniejsze czgséci przez ich: zgnia-
tanie, $cinanie, Scieranie, uderzanie lub tamanie [7, 8]. Do
zmniejszenia wymiaru ziaren stosuje si¢ maszyny zwane
kruszarkami i mtynami. Podczas projektowania badz dobo-
ru odpowiedniej kruszarki lub mtyna nalezy si¢ kierowaé pa-
rametrami, takimi jak twardo$¢ materiatu kruszonego, wy-
dajno$¢, regularno$¢ wymiardw ziarna, plastycznosé, wilgot-
no$¢ 1 wiele innych. Rozrézniamy kruszarki i mtyny obcig-
zone w sposob ciagly (np. kruszarka walcowa, mtyn kulowy)
oraz w sposob cykliczny (kruszarka szczgkowa) [9].

Obecnie KS Ktodawa pozyskuje sol kamienna, udostep-
niajac ja za pomocg wyrobisk podziemnych, urabiajac ma-
teriatami wybuchowymi i tadujac tadowarkami do wozow
kopalnianych. Nastepnie urobek transportowany jest na po-
wierzchni¢ szybem Michatl oraz Barbara. Przyjeta techno-
logia wybierania — a szczegolnie urabianie — powoduje, ze
w urobku pojawiaja si¢ zanieczyszczenia metalowe (drut
strzelniczy), drewno i papier (przybitka strzelnicza). Zanie-
czyszczenia te sg separowane przez rozne urzadzenia znajdu-
jace si¢ w ciggu technologicznym w kopalni oraz w zakladzie
przerébczym na powierzchni [3]. Okazuje si¢ jednak, ze po-
mimo tych zabiegéw w produkcie koncowym pojawiaja si¢
zanieczyszczenia, co skutkuje reklamacjami i stratami finan-
sowymi dla kopalni. Stwierdzono konieczno$¢ rozwigzania
tego problemu poprzez analizg obecnego ciggu technologicz-
nego i zaproponowanie stosownych zmian.

SOL KAMIENNA | WYMAGANIA
DOTYCZACE JEJ JAKOSCI

Surowcem kierowanym do przerdbki mechanicznej jest
s6] kamienna biata, s6l kamienna rézowa oraz sél potaso-
wo-magnezowa. Sol kamienna biata $rednio i gruboziarnista,
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czysta, zawiera do kilku procent anhydrytu. W nieznacznych
ilo$ciach wystepuje tez substancja ilasta w formie nieregular-
nych skupien. Jako zanieczyszczenia akcesoryczne stwierdza
si¢ obecnos¢ polihalitu, ziaren kwarcu i pirytu, sporadycz-
nie $ladow karnalitu i sylwinu. S6l kamienna ré6zowa $red-
nioziarnista ma barwe bialg, r6zowa, pomaranczowa badz
miodowg. Gléwnym zanieczyszczeniem jest anhydryt oraz
w niewielkich ilo$ciach substancja ilasta. Czynnikiem powo-
dujacym roézowe zabarwienie sg chemicznie zwiazki zelaza
(karnalitowiec kizerytowy).

Urobek dostarczany do zaktadu przerdbczego charakte-
ryzuje si¢ réznym sktadem ziarnowym. Zawarto$¢ poszcze-
golnych klas ziarnowych zamieszczono w tabeli 1.

Tabela 1. Sklad ziarnowy wydobytej soli [4]

Table 1. Grain size distribution of mined salt [4]

. % udziat frakeji % udziat frakcji

Klasa ziarnowa [mm] (szyb ,,Michat”) | (szyb ,Barbara”)
> 150 3,6 2,9
150-100 2,8 2,9
100 -50 7,8 57
50-10 22,2 15,7
10-5 9,5 6,7
5-1 20,5 46,3
1-0,2 23,6 15,5
<0,2 10,0 44

Zrodlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Tabela 2. Wymagane parametry soli spozywczej [11]
Table 2. Required parameters of food salt [11]

mniej %

Parametr Wartos$é lub wymag

Barwa Biata lub biata o naturalnym odcie-
niu szarym lub rézowym

Zapach Bez obcego zapachu

Smak Stony bez obcego smaku zwlaszcza
gorzkiego

Wyglad Produkt krystaliczny

Zanieczyszczenia mechanicz- | Brak

ne [%]

pH 1% roztworu wodnego 6-8

Woda H,0 najwyzej [%] 0,5

Substancije nierozpuszczalne |1,5

w H,0 najwyzej w [%]

Chlorek sodu NaCl co naj- 97,0

Zawarto$é metali ciezkich

Aktualne zarzadzenie Ministra Zdro-
wia i Opieki Spotecznej w sprawie
wykazu substancji dodatkowych

Zawarto$¢ jodu

Aktualne zarzadzenie Ministra Zdro-
wia i Opieki Spotecznej w sprawie
jodowania soli spozywczej

Zrodlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Produktem przerdbki mechanicznej jest so6l kamien-
na, odpowiadajagca wymaganiom ujetym w obowigzujacej
normie PN-C-84081-2. Natomiast s6l potasowo-magnezo-
wa (karnalit) winna spelnia¢ wymagania okre§lone w ZN-
KSK-3-2004[11]. W Kopalni Soli ,,Klodawa” S.A. produkuje

si¢ sol kamienng spozywcza dopuszczong do sprzedazy na
podstawie wyzej wymienionych norm oraz sol przemysto-
wa, paszowa, kruchy solne, s6l drogowa, lizawki solne, sol
kapielowa, ktorych parametry chemiczne i fizyczne okreslo-
ne sa w normach zaktadowych. Zaktada si¢ rowniez sprze-
daz soli na podstawie ustalen kontraktowych.

Sél spozywcza winna spelnia¢ wymagane norma parame-
try podane w tabeli 2.

PRZEROBKA MECHANICZNA
SOLI KAMIENNEJ | JEJ PRODUKTY
KONCOWE

Przerobke soli w Kopalni Soli ,,Klodawa” mozna podzie-
li¢ na dwa etapy:

* przygotowanie nadawy do transportu na powierzch-
ni¢ poprzez wstepne kruszenie i separacj¢ zanieczysz-
czen w tzw. komorze kruszenia,

* przerdbka wlasciwa na powierzchni w dwoch zakla-
dach.

Zadaniem maszyn w komorze kruszenia jest wstgpne
skruszenie soli dostarczonej z pol eksploatacyjnych. Posiada
ona dwa blizniacze ciagi technologiczne: cigg soli rozowej
i ciag soli biatej. Obydwa ciagi pracuja analogicznie, wigc
ponizej opisano proces technologiczny tylko jednego ciagu.

Urobek z pdl eksploatacyjnych dostarczany jest do komo-
ry w wozach kopalnianych o pojemnosci 2,8 m?* i dalej trans-
portowany jest przy pomocy tancuchowych uktadéw nape-
dowych do wywrotnicy. Po opréznieniu wozu urobek prze-
mieszcza si¢ zsuwnig na przenosnik zgrzeblowy typu Sam-
son 67B. W ciagu tego przenosnika wbudowana jest wraz
z fragmentem rynny kruszarka I stopnia. Po przejsciu przez
kruszarkg urobek ten przemieszczany jest tym przenosni-
kiem na zsuwnig i dalej do kruszarki II stopnia (rys. 4) zabu-
dowanej nad przenosnikiem tasmowym B-1000.

Rys. 4. Wnetrze kruszarki Brieden z widocznymi zanie-
czyszczeniami.

Fig. 4. The crushing chamber of Brieden crusher with
visible contaminations.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Urobek z kruszarki I stopnia o granulacji 0 — 150 mm
przemieszczany jest na przenosnik tasmowy B-1000 i trans-
portowany w kierunku zbiornika buforowego. Urobek na
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przesypie tego przenosnika natrafia nad beben separatora
elektromagnetycznego.

W trakcie pozyskiwania soli kamiennej powstaja znacz-
ne ilo$ci zanieczyszczen, ktorych gtdéwnym zrédtem jest spo-
sob eksploatacji. Efektem uzycia materialu wybuchowego
jest przedostawanie si¢ do urobku fragmentéw przewodow
strzatowych, kawatow papieru i drewna z przybitki otworéw
strzelniczych (rys. 5).

a) b)

Rys. 5. Zanieczyszczenia wydzielane z soli: a) na dole ko-
palni, b) przez separator nadtasmowy, c¢) na prze-
siewaczu, d) przez prototypowy uklad na przeno-
$niku 600.

Fig. 5. Contaminations separated from salt: a) under-
ground in the mine, b) by over-belt separator, c) by
screen, d) by a prototype device in conveyor 600.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Rys. 6. Widok stanowiska laboratoryjnego wibracyjnej kruszarki
szczekowej KWBd o bezwladno$ciowym wymuszeniu ruchu
drgajacego szczek oraz jej podstawowe parametry.

W chwili obecnej kopalnia na swoim wyposazeniu ma
kilka uktadow separacji. Pierwszy znajduje si¢ na przesypie
przeno$nika B-1000 przed zbiornikami buforowymi. Pozo-
state uktady znajduja si¢ na powierzchni w zakladach prze-
robczych. Sg to separatory nadtasmowe, separatory magne-
tyczne rusztowe, rolki magnetyczne, oddzielacze magne-
tyczne kaskadowe, separatory neodymowe oraz detektory
metali [3].

PRZEBIEG | WYNIKI BADAN
PROCESU KRUSZENIA SOLI

Badania rozdrabniania soli z Kopalni ,,Klodawa” zosta-
ly przeprowadzone na stanowisku badawczym wibracyjnej
kruszarki szczekowej KWBd (rys. 6) [1, 2, 10]. W sktad sta-
nowiska laboratoryjnego wchodzg nastepujace elementy: ze-
spot zasilania i regulacji predkosci obrotowej silnikow kru-
szarek — przetwornik czestotliwosci, uktad pomiaru pobo-
ru mocy — watomierz rejestrujacy, uktad pomiaru czestotli-
wosci drgan, uktad odpylania i oczyszczania powietrza oraz
przesiewacz wibracyjny z kompletem sit, waga laboratoryj-
na, stoper i komplet szczelinomierzy.

Schemat wibracyjnej kruszarki szczekowej KWBd przed-
stawiono na rys. 7.

Zespot roboczy kruszarki przedstawionej na rys. 7 stano-
wig dwie ruchome szczgki 1 zamocowane wahliwie u dotu.
Uktady sprezyste 3 umozliwiaja ruch drgajacy szczek [9].
Jedna ze szczek ma mechanizm regulacji szczeliny wyloto-
wej 4. Waly wibratoré6w sprz¢zone sa przekladnia pasowa
z pasem z¢gbatym. Ruch obu szczek zachodzi w sposob prze-
ciwsobny, to znaczy jednoczesnie szczeki zblizaja si¢ do sie-
bie Iub od siebie oddalaja. Szczeki kruszarki posiadajg wy-
mienng gladka wyktadzine stalowa, jednakze istnieje moz-
liwo$¢ zamocowania wyktadzin ceramicznych. Uktad zasi-
lania silnika elektrycznego zapewnia bezstopniowa regula-
cje predkosci obrotowej watéw wibratorow, a tym samym
czestotliwosci drgan szczek kruszarki. Poprzez zastosowa-
nie wibratorow bezwladnosciowych kruszarka nie wymaga

zadnych zabezpieczen w razie dostania si¢ niekru-
szalnego materiatu do przestrzeni roboczej maszy-
ny. Sila wymuszajaca drgania nie zalezy bowiem
od reakcji rozdrabnianego materiatu. Jest to bardzo
istotne, gdy material kruszony posiada zanieczysz-
czenia drewniane, metaliczne itp., jak w przypadku
soli kamienne;j.

Program badan przewidywal przeprowadzenie
badan, majacych na celu okreslenie mozliwosci se-
lektywnego rozdrabniania soli kamiennej. W tym
celu przeprowadzono préoby kruszenia zanieczysz-
czonej soli o uziarnieniu powyzej 20 mm — odpad
z Kopalni ,,Klodawa”. Nastepnie produkt kruszenia
zostal przesiany przez zestaw sit laboratoryjnych.
Na rys. 8 przedstawiono krzywe sktadu ziarnowe-
go nadawy i produktu kruszenia.

Po przeprowadzeniu analiz sitowych okreslo-
no wybrane stopnie rozdrobnienia: i, = 14,5 oraz

Fig. 6. Laboratory test standing of vibratory jaw crusher type KWBd 1y = 0,1. Dodatkowo zauwazono, ze prawie 100%

with inertial actuation of jaws and its basic parameters.

Zrodlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

masy soli zawartej w produkcie kruszenia przecho-
dzi przez sito o wymiarach oczka 10 mm, natomiast
na tym sicie zostajg odsiane praktycznie wszystkie
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Rys. 7. Schemat wibracyjnej kruszarki szczekowej KWB
-d o bezwladnos$ciowym wymuszeniu ruchu drga-
jacego [8].

Fig. 7. Construction diagram of vibratory jaw crusher
type KWBd with inertial actuation of jaws [8].

Zrodlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Preesiew %]

Wymear oczka sta [mm]

Rys. 8. Wyniki analizy sitowej kruszonej soli przy szcze-
linie wylotowej e = 10,0 mm i czestotliwosci drgan
szczek =32 Hz.

Fig. 8. Results of crushed salt sieve analysis. Crusher
parameters: outlet gap e = 10,0 mm, jaws oscilla-
tion frequency f =32 Hz.

Zrédlo: Badania wiasne

Source: The own study

Rys. 9. Poszczegolne klasy ziarnowe oraz odseparowane
zanieczyszczenia po probach rozdrabniania soli
w kruszarce KWBd.

Fig. 9. Particular grain classes and separated contami-
nations after crushing rock salt in vibratory jaw
crusher KWBd.

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study

zanieczyszczenia. Widok poszczegoélnych klas ziarnowych
po kruszeniu oraz odseparowanych zanieczyszczen przedsta-
wiono na rys. 9.

PODSUMOWANIE

Badania przeprowadzone w Katedrze Maszyn Gorniczych
Przerobezych i1 Transportowych Akademii Gorniczo — Hutni-
czej w Krakowie wykazaly petng przydatno$¢ wibracyjnej kru-
szarki szczgkowej do rozdrabniania soli kamiennej. Cechg cha-
rakterystyczng tej kruszarki jest konstrukcyjne zabezpieczenie
przed uszkodzeniem materiatem niezkruszalnym, np. kawal-
kiem metalu czy drewna. Jest to niewatpliwa zaleta podczas
rozdrabniania materiatdw z duzg iloScig zanieczyszczen. Ana-
liza sitowa produktu kruszenia wykazata, ze 98,7% masy soli
przechodzi przez sito o oczkach 10,0 mm. Rownoczesnie na
tym sicie odsiewana jest praktycznie cato$¢ zanieczyszczen.
Na podstawie przeprowadzonych badan oraz analizy ciggu
technologicznego wydobycia soli w KS Klodawa wysuni¢to
nastgpujacy wniosek: poprzez zastgpienie kruszarki OWD 700
Brieden wibracyjng kruszarka szczekowa o bezwtadnos$cio-
wym wymuszeniu ruchu drgajacego oraz odpowiednim ukta-
dem separacji (przesiewaczem) mozliwe jest zmniejszenie ilo-
$ci zanieczyszczonego odpadu do 1,3% obecnej wartosci.
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BADANIE MOBILNOSCI WODY W JABtKACH
ODWADNIANYCH OSMOTYCZNIE METODA
MAGNETYCZNEGO REZONANSU JADROWEGO (NMR)®

Testing of water mobility in osmotically dehydrated apples by nuclear ma-
gnetic resonance method (NMR)®

Stowa kluczowe: odwadnianie osmotyczne, NMR, zywot-
nos¢ komorek.

Celem prac przedstawionych w artykule jest analiza wptywu
odwadniania osmotycznego (OD) na wymiang masy w jabt-
kach. W celu okresSlenia zmian w strukturze oraz zZywotnosci
komorek uzyto jgdrowego rezonansu magnetycznego (NMR)
oraz mikroskopu fluorescencyjnego. Odwadnianie osmotycz-
ne prowadzono w roztworach sacharozy oraz mieszaninach
sacharozy i sokow owocowych o ekstrakcie 22 i 65°Brix w
temperaturze 45°C. Analiza NMR moze by¢ wykorzystywa-
na do okreslenia obecnosci i miejsca wystgpowania wody w
komorkach tkanki poddanej odwadnianiu osmotycznemu. In-
formacje te mogq by¢ przydatne w ocenie zmian destrukcji
tkanki i zaburzenia jej integralnosci, a od strony technolo-
gicznej do kontroli wymiany masy zachodzqgcej podczas od-
wadniania osmotycznego.

WSTEP

Budowa komoérkowa tkanki roslinnej umozliwia prze-
ptyw wody i substancji w niej rozpuszczonych. Podczas od-
wadniania osmotycznego (OD) jablek nastepuje obnizenie
zawartosci wody, a w przeciwnym kierunku, do wnetrza od-
wadnianej tkanki, wnikanie sktadnikéw roztworu osmotycz-
nego. Silag napedowa procesu jest rdéznica potencjatow (ci-
$nien osmotycznych) pomiedzy roztworem osmotycznym,
a tkankg ro$linng. Odwadnianie osmotyczne jest najczesciej
wstepnym etapem przetwarzania surowcOw ro$linnych, na
przyktad przed zamrazaniem lub suszeniem. Zastosowanie
umiarkowanych warunkéw poczatkowego odwadniania su-
rowcow roslinnych, zwlaszcza w roztworach z dodatkiem
koncentratow sokow, jest stosowane do otrzymania produk-
tow wzbogaconych w sktadniki soku, a tym samym uzyska-
nia produktow o pozadanej jako$ci odzywczej i sensoryczne;.
Dodatkowo, w wyniku obnizenia ilosci wody niezwigzanej

Key words: osmotic dehydration, NMR, cell viability.

The aim of this work presented in the paper is to analysis of
the influence of osmotic dehydration (OD) on mass transfer
in apples. Fluorescence microscopy and time domain nucle-
ar magnetic resonance (NMR) were respectively used to eva-
luate cell viability and microstructural changes during osmo-
tic dehydration. The OD of apple was carried out in 22 and
65°Brix sucrose solutions or mixture of sucrose solution and
fruit juices at 45°C, for a contact period from 0 to 1440 min.
NMR analysis can be used to determine the presence and wa-
ter state in the dehydrated cells. This information may be use-
ful in assessing changes in tissue destruction and its integri-
ty, and on the technological side to control the mass exchan-
ge occurring OD.

i w znacznym stopniu aktywnosci wody, mozliwe jest zwigk-
szenie stabilnosci mikrobiologicznej, a takze wydtuzenie
okresu przydatnosci do spozycia. Monitorowanie ruchliwo-
sci wody moze by¢ uzyteczne w celu wyjasnienia zachowa-
nia mikrostruktur komoérkowych podczas OD. Ztozonos¢
procesu odwadniania osmotycznego wzrasta przy zastoso-
waniu roztworow wielosktadnikowych.

Zastosowanie jadrowego rezonansu magnetyczne-
go umozliwia okreslenie zawarto$ci wody 1 jej mobilnosci
w réznych strukturach komoérkowych przez okreslenie tzw.
protonowego czasu relaksacji poprzecznej (T,) [4, 14, 18].
W préobkach owocow, im wicksza jest mobilnos$¢ czasteczki
protonowej, tym dhuzszy czas relaksacji. W praktyce T, pro-
duktu spozywczego jest odzwierciedleniem ruchliwo$ci mo-
lekut wody w ukltadzie. Intensywnos$¢ sygnatu protonowego
(ang. proton pool intensity) jest miarg zawarto$ci wody od-
powiadajacej danej wartosci T, [1, 14, 18].

Adres do korespondencji — Corresponding author: Hanna Kowalska, Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warsza-
wie, Wydzial Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, ul. Nowoursynowska 159 C, 02-776 War-

szawa, e-mail: hanna_kowalska@sggw.pl



INZYNIERIA ZYWNOSCI 21

Komorka roslinna jest ukladem termodynamicznie
otwartym wymieniajacym z najblizszym otoczeniem energie¢
i materi¢. Wymiana odbywa si¢ poprzez bton¢ komorkowa,
ktorej wilasciwosci wplywaja na kontrolowanie przez ko-
morke swego $srodowiska i tym samym na koordynacje we-
wnatrzkomorkowych proceséw metabolicznych. Wszystkie
trwale uszkodzenia btony komoérkowej prowadzg do $mier-
ci komorki. Protoplasty barwione dioctanem fluoresceiny
(FDA) pozwalajg oszacowaé dwa rodzaje uszkodzen btony
komorkowej: lize i utratg potprzepuszczalnoscei [3, 5]. W for-
mie zestryfikowanej FDA swobodnie penetrujg nienaruszo-
ng blone komorkows, natomiast ich deestryfikacja powoduje
wytracenie formy wolnej fluoresceiny. Koncentracja fluore-
sceiny w protoplascie mozliwa jest wylacznie, gdy btona ko-
morkowa jest nienaruszona oraz w komorce aktywne sa en-
zymy z grupy esteraz. Komorka widoczna jest w mikrosko-
pie fluorescencyjnym, gdyz fluoresceina obecna w jej wne-
trzu emituje $wiatto zielone. Brak integralnosci btony ko-
morkowej lub uszkodzenie aparatu enzymatycznego komor-
ki powoduje dyfuzje fluoresceiny do otaczajacego srodowi-
ska, przez co komorka staje si¢ niewidoczna.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow badan
dotyczacych przeplywu masy i okreslenie stanu wody na
podstawie pomiaréw jadrowego rezonansu magnetyczne-
go (NMR) oraz zywotno$ci komorek w probkach jablek
odwadnianych osmotycznie.

MATERIAt. | METODYKA BADAN

Materiatem do badan byty jabtka odmiany Gala pocho-
dzace z pola dos§wiadczalnego SGGW w Warszawie. Owoce
krojono na plastry a nast¢gpnie wykrawano z nich walce o wy-
miarach 10x15 mm. Do odwadniania osmotycznego zastoso-
wano roztwory o ekstrakcie 22 i 65°Brix, w ktorych substan-
cja bazowa byla sacharoza. Soki z owocow aronii (koncen-
trat o stgzeniu 65°Brix) oraz borowki czarnej (12°Brix) sta-
nowity naturalny dodatek wzbogacajacy do 65°Brix roztwo-
ru sacharozy w ilo$ci 15%. Stosunek masy roztworu do masy
owocoéw wynosit 4:1. Czas odwadniania 30, 60, 120, 240,
360 i 1440 minut. W pracy zastosowano kodowanie probek,
a ich oznaczenia podano w tabeli 1.

Analizowano ubytek wody (1) oraz przyrost suchej sub-
stancji (2) na podstawie ponizszych wielkosci:

My (100 -5, )—m_(100—=_)

WL = my 5, [¢H,O/gpss] (1)
= M e dg
56 = —— [g/g p.s.s.] Q)

gdzie: m_ - poczatkowa masa probki [g],
m,— masa probki po odwadnianiu [g],
s,— poczatkowa zawarto$¢ suchej substancji [%0],
s,— zawarto$¢ suchej substancji po odwadnianiu

[%0].

Badanie NMR przeprowadzano przy uzyciu impulsowe-
go spektrometru pracujacego przy czestosci 20 MHz w tem-
peraturze 24°C, zgodnie z procedurg stosowang przez Mau-
ro i wsp. [12]. Badania wykonano w sze$ciu powtorzeniach.

Test zywotno$ci komorek przeprowadzono na probkach
tkanki jablek §wiezych i odwadnianych. W celu stabilizacji
probek przechowywano je przez 24 godziny w temperaturze

Tabela 1. Kodowanie oznaczen probek
Table 1. Coding of the signs of samples

Kod Oznaczenia

odwadnianie w roztworach o ekstrakcie

228 /22C/22B |22°Brix: sacharozy (22S), koncentratu soku
z aronii (22C), soku z borowki czarnej (22B)
odwadnianie w roztworze o ekstrakcie

65S / 65C 65°Brix: sacharozy (65S), koncentratu soku

z aronii (65C)

odwadnianie w roztworze o ekstrakcie w
65°Brix sacharozy z 15% dodatkiem: soku
z aronii (65-15C), soku z boréwki czarnej
(65-15B)

658-15C / 65-15B

préba kontrolna, bez wstepnego odwadniania

K
osmotycznego

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

4°C. Badania prowadzono przy uzyciu mikroskopu (Eclipse
Ti-U, Nikon Co., Japonia) oraz cyfrowej kamery video (di-
gital sight DS-QilMc, Nikon Co., Japan) w powickszeniu
10x. Plasterki jabtek o grubosci Imm wycigte ze srodka pro-
bek umieszczono w dioctanie fluoresceiny (FDA, Sigma-Al-
drich, USA, Aex = 495 nm, Aem = 518 nm) i izotonicznym
roztworze sacharozy w stosunku do ekstraktu z tkanki jabt-
ka, a nastegpnie przetrzymywano w warunkach bez dostgpu
$wiatla przez 5 minut.

Wyniki opracowano statystycznie, przeprowadzajac wie-
loczynnikowa analize wariancji i weryfikacj¢ hipotez przy
zastosowaniu testu istotnosci Fishera. Wyznaczono réwnania
regresji oraz wspotczynnik korelacji Pearsona (r). Wniosko-
wanie statystyczne przeprowadzono na poziomie istotnos$ci
a = 0,05. Po stwierdzeniu braku istotnych réznic sprawdzo-
no efekty wspotdziatan pomigdzy parami cech na podstawie
okreslenia najmniejsze;j istotnej roznicy (NIR).

WYNIKI | DYSKUSJA

Podczas odwadniania osmotycznego jabtek w roztwo-
rach sacharozy i sacharozy z dodatkiem sokoéw owocowych
o ekstrakcie 22 oraz 65°Brix zaobserwowano, ze wraz z wy-
dluzeniem czasu trwania procesu nastgpowato zwigkszenie
ubytku wody z jabtek (WL) (rys. 1a). Wskaznik ten zwigk-
szal si¢ wraz z wydluzaniem czasu trwania procesu, przy
czym w przypadku probek odwadnianych w roztworach
o stezeniu 22°Brix, juz po 60 min uzyskano okoto 50% warto-
$ci catkowitego ubytku wody, jaki miat miejsce po 1440 min.
W dluzszym przedziale czasowym 360-1440 min ubytek
wody pozostawal na zblizonym poziomie. Podobnie Czaj-
kowska 1 wsp. [2] juz po 60 min prowadzenia procesu zaob-
serwowali znaczace ubytki wody w jabtkach odwadnianych
w roztworze sacharozy z dodatkiem inuliny. Rodzaj zastoso-
wanej substancji osmotycznej nie wptywatl istotnie na zmia-
ny WL w probkach odwadnianych jabtek. W jabtkach od-
wadnianych w 65°Brix roztworze osmotycznym sacharozy,
sacharozy z dodatkiem koncentratu soku z aronii lub soku
z borowki czarnej ubytek wody po 60 min miescil si¢ w za-
kresie 43-47% catkowitej warto$ci ubytku wody osiagnigte;
po 1440 min.



22 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2017

[ )

aj g
S VU, &
El —o— 1%
gz cosdles XIL
E ;-F' = =IIN
. — &= ass
is Bl B
=3 o G351 813
= =
-

0 S00 (L 1 S0e

=
=

Prayroat suchej substancji

L] S0 1 (M0 1 Sr
Cras min]

Rys. 1. Ubytek wody (a) oraz przyrost suchej substan-
cji (b) w jablkach odwadnianych osmotycznie
w temperaturze 45°C.

Fig. 1. Water lost (a) and solid gain (b) in osmodehy-
drated apples at 45°C.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Wykazano istotny wplyw stgzenia roztworu na ubytek
wody. Zastosowanie roztworu o ekstrakcie 65°Brix skutko-
wato uzyskaniem 3,3-5,0-krotnie wigkszych wartosci ubyt-
kéw wody w poréwnaniu do 22°Brix. Kowalska [6] odwad-
niajac jabtka o grubosci 15 mm w roztworze sacharozy o ste-
zeniu 60% w temperaturze 60°C przez 180 min uzyskata uby-
tek wody wynoszacy okoto 1,7 [g H,0/g p.s.s]. Wydluzenie
czasu do 300 min spowodowato obnizenie ubytku wody do
okoto 1,3 [g H,O/g p.s.s]. Wraz z ubytkiem wody nastepowat
przyrost masy suchej substancji (SG) w odwadnianych pro-
bach (rys. 1b). Wydtuzanie czasu odwadniania osmotycznego
powodowato wickszy przyrost masy suchej substancji. Naj-
wigksza warto$¢ tego wskaznika (0,9 g/g p.s.s.) obserwowana
byta w probkach odwadnianych przez 1440 min w roztworze
sacharozy o stezeniu 65°Brix. Zaobserwowano, ze zastoso-
wanie wyzszych stezen sacharozy do odwadniania jabtek po-
wodowato zwigkszenie SG. Przy zastosowaniu 65°Brix roz-
tworu sacharozy przyrost suchej substancji jabtek odwadnia-
nych przez 1440 min byl o 53-65% wigkszy w stosunku do
odwadniania owocow w roztworach o ekstrakcie 22°Brix.

Odwadnianie osmotyczne jablek przez 120 i 360 min
w roztworze sacharozy (65°Brix) umozliwito uzyskanie
ubytkéw wody rzedu od 2,45 do 3,52 g H,O/g. p.s.s. przy
jednoczesnym 4-5 krotnie mniejszym przyroscie suchej sub-
stancji. W poréwnaniu do bazowego roztworu sacharozy
(65S) zastosowanie 15% dodatku koncentratu soku z aronii
w tym samym przedziale czasowym pozwolito na osiggnigcie
o okoto 49% wyzszych ubytkow wody oraz o okoto 14%

wigkszych przyrostow suchej substancji. Z kolei poréwnu-
jac zastosowanie soku z boréwki, tj. roztworu osmotycznego
0 nizszym stezeniu (22°Brix), z uzyciem roztworu sacharozy
do odwadniania jabtek przez 120 i 360 min, réwniez odnoto-
wano zwigkszenie warto$ci WL $rednio o 15-29% oraz przy-
rostu suchej masy o nawet 2-krotnie wyzszej.

Odwadnianie osmotyczne jest atrakcyjnym sposobem
wprowadzania do tkanki roslinnej pozadanych zywieniowo
substancji przy jednoczesnym kontrolowaniu ubytku wody
i przyrostu suchej substancji. Dzigki temu, w zaleznosci od
potrzeb, sktad chemiczny zywno$ci moze by¢ kontrolowany
i modyfikowany [10]. Odwadnianie osmotyczne przy uzy-
ciu wielosktadnikowych roztworéw osmotycznych, sporza-
dzonych z soku owocowego, koncentratu soku lub ich do-
datku do roztworu bazowego przebiega w sposob zalezny od
rodzaju 1 masy czgsteczkowej substancji w nich zawartych.
Soki zawierajg cukry, glownie fruktoze i glukoze, ale tez inne
substancje o réznej wielkosci czgstek. Czasteczki o nizszej
masie czasteczkowej wywotujg wyzsze cisnienie osmotycz-
ne i wnikaja glebiej do odwadnianego materiatu. Wptywaja
tez na uzyskanie wickszych ubytkéw wody [7]. Zastosowa-
nie substancji o wigkszej masie czasteczkowej przy jednako-
wych warunkach prowadzenia procesu i tym samym stezeniu
roztworu spowalnia proces wymiany masy i na powierzch-
ni odwadnianego materialu powoduje powstanic warstwy
o wigkszej porowato$ci. Im wigksza masa czasteczkowa sub-
stancji tym wigksza porowato$¢ powstajacej warstwy.

W przypadku zastosowania wieloskladnikowych roz-
twordéw osmotycznych taka warstwa utworzona z substancji
o wigkszej masie czasteczkowej (np. sacharoza) umozliwia
wnikanie przez pory mniejszych czasteczek (np. fruktoza,
glukoza, chlorek sodu) oraz przenikanie wody [17, 8]. Ma-
rani 1 wsp. [9] wykazali, Zze zastosowanie cukrow o réznych
masach czasteczkowych wptywa na proces OD brzoskwin,
truskawek i kiwi. Zastosowanie sacharozy i cukréow o duzej
masie czasteczkowej umozliwito badaczom uzyskanie duze-
go stopnia odwodnienia przy niewielkim wnikaniu substancji
osmotycznej. Zastosowanie roztworu wieloskladnikowego
umozliwia okreslony przeciwkierunkowy przeplyw rozpusz-
czonych w nim substancji do tkanki odwadnianych owocow.

Przeprowadzone odwadnianie osmotyczne w rézny spo-
sob wptyneto na destrukcje i integralno$¢ odwadnianej tkan-
ki jabtek. Parametrem opisujacym stan dynamiczny wody
w materiale jest czas tzw. relaksacji poprzecznej (T, Za po-
moc3 tej wartosci mozna oceni¢ dynamike molekularng frak-
cji wody zwigzanej i niezwigzanej. Dane literaturowe wska-
zujg, ze T, rejestrowane przez NMR mozna wykorzysta¢ do
zebrania informacji o zmianach w strukturze komorkowe;j
tkanki ro§linnej [14, 18].

Na rysunku 2 przedstawiono zalezno$¢ odwadniania osmo-
tycznego tkanki jablek od wartosci T, oraz intensywnos¢ sy-
gnahu dla poszczeg6lnych struktur komoérkowych w zaleznosci
od zastosowania stezenia roztworu sacharozy (22 i 65°Brix).
Odwadnianie osmotyczne powodowalo skrocenie czasu relak-
sacji T, wraz z wydtuzeniem czasu trwania procesu OD. Zmia-
ny te zalezaly od stezenia roztworu osmotycznego. W przypad-
ku tkanki jablek $wiezych (K) czasy relaksacji T,, ktore wyno-
sity okoto 1342, 806 i 29 ms (tab. 2) zostaly przypisane odpo-
wiednio do wody wystepujacej w wakuoli, cytoplazmie/prze-
strzeni zewnatrzkomoérkowej i $cianie komorkowe;.
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crose solution at temperature of 45°C.

Opracowanie wlasne
Own study
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Tabela 2. Warto$¢ T, oraz intensywno$¢ sygnalow (IP) jablek odwadnianych osmotycznie w 22 i 65°Brix roztworach w czasie

360 i 1440 min i w temperaturze 45°C

Table 2. T, value and peak intensity (IP) of osmodehydrated apple in 22 and 65°Brix solution at 45°C for 360 and 1440 min

Czas $ciana komérkowa Cytoplazma/przestrzenie zewnatrzkomérkowe Wakuola

Kod (min) T, (ms) IP* (%) T,(ms) IP (%) T, (ms) IP (%)

K 0 29+0° 4112 806+54¢ 25+0¢ 1342+22'9 7119
228 360 38+5¢ 41020 797+66¢ 30+3¢ 1427+29 65+4¢
228 1440 39+2¢ H2abe 620£373b 81+5¢ 1119+127%¢ 14+3¢
22C 360 30+1¢ 7+(Qbcde 558+31¢¢ 52+2¢d 13174710 41+2¢

22C 1440 20+3¢ 7x1bede 279+15b 880" 571+32¢ 5+1¢
22B 360 31+6¢ 7204 608+43¢ 51+6¢ 1200562 42+8¢
22B 1440 144> 3+02 179520 911020 531+5¢ 6000
658 360 31+1¢ 7+1bede 533+1cd 66+2¢4 101051 27+3¢
65S 1440 1550 8+3te 203472" 824520 310457 1090
65S-15C 360 34+0¢%° 9+0¢ 570+3¢¢ 58+2¢d 1281+85"0 3221
65S-15C 1440 5+12 5+0be 96+102 75+82 141+202 20+82
65S-15B 360 35+1¢de 9+0¢ 467+152¢ 55+0¢ 12891219 360
65S-15B 1440 10£120 6+22.b.c.d 147472 75+32 221+512b 19520

Objasnienia:

a, b, c... — warto$ci oznaczone tymi samymi literami stanowia grupy homogeniczne;
IP* — intensywnos¢ sygnalu (ang. peak intensity) wyrazona w %, stosunek wartosci sygnatu do sumy wszystkich sygnatow.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Tabela 3. Korelacja pomig¢dzy czasem relaksacji T, przy-
pisanej wakuoli, a przyrostem suchej substancji i
ubytkiem wody w jablkach odwadnianych osmo-
tycznie

Table 3. Correlation beetween relaxation time T, (vacu-
ole) and solid gain and water lost in osmodehy-

drated apple

Kod Réwnanie regresji r
228 T, (wakuolg) = 1521,8 — 229,4*WL -0,42
T2 (wakuola) — 1424,2 - 514,9*SG -0,42
220 T2 (wakuola) — 1882,5 - 90918:WL -0,77
T, wakuory = 1613,6 —2480*SG -0,88
228 | T2 twon = 1677.7- 659.6"WL -0,66
T2 (wakuola) =1396.8 - 1058*SG -0,57
65S T2 (wakuola) — 1791.4 - 301 *YVL -0,83
T, wakuory = 1788.7 - 1238*SG -0,59
T, s = 1783.7 - 410.9*WL -0.64
B | 17846 - 1388°SG 060
T, (wakuoa = 1783.7 - 210.9*WL -0,54
BB | g 17846 - 1288°SG 052

Zrédlo: Opracowanie wiasne
Source: Own study

Bezwzgledna intensywnos$¢ sygnalu jest proporcjonal-
na do liczby protondéw i pozwala na ocen¢ gradientu wody

w strukturze komodrkowej jabtek podczas OD. Zaobserwo-
wano, ze w $wiezych jabtkach 71% wszystkich protonow
zlokalizowano w wakuoli. Podczas odwadniania osmo-
tycznego warto$¢ T, oraz liczba protonéw zlokalizowanych
w wakuoli malata, co §wiadczy o migracji wody. Odwadnia-
nie osmotyczne w roztworach o ekstrakcie 65°Brix z 15% do-
datkiem soku z aronii i bordwki czarnej przez 1440 min po-
zwolito na uzyskanie najnizszych wartosci T,, ktore wynosi-
ly odpowiednio 141 i 221 ms. Wykazano statystycznie istot-
ng ujemng korelacj¢ pomigdzy czasem relaksacji T, przypi-
sang wakuoli, a ubytkiem wody i przyrostem suchej substan-
cji, niezaleznie od zastosowanego roztworu osmotycznego
(tab. 3).

Uzyskanie wigkszego efektu odwodnienia owocow
(wigkszych wartosci wskaznikow WL i SG) powodowato
skrocenie czasu relaksacji T,. Panarese i wsp. [14] wykazali,
ze usunigcie wody z komorki i zwigkszenie zawartosci cukru
powoduje wyrazne zmniejszenie si¢ wartosci T,. Selektyw-
no$¢ kanatow btony otaczajacej komorke i blony otaczajacej
wakuole (tonoplast) jest zroznicowana i zalezna od rodza-
ju zastosowanej substancji osmotycznej [11, 15, 16]. Ponad-
to czas odwadniania osmotycznego moze wptynaé na zmia-
ny wiasciwosci bton komdrkowych polegajace na utracie
zdolnos$ci ochrony wnetrza komorki roslinnej od Srodowi-
ska zewngtrznego. W dwukierunkowej wymianie masy, jaka
zachodzi podczas OD, w zaleznosci od warunkow procesu,
miejsce usunietej wody odwadnianego materiatu czgsciowo
zajmuje wnikajaca substancja osmotyczna, ale nie chroni to
tkanki przed destrukcja wywotang gtéwnie obnizeniem za-
warto$ci wody. Na podstawie uzyskanych wynikow przyrost
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suchej substancji przyspiesza efekt odwadniania, bo maleje
udzial wody w probce i w konsekwencji zmniejsza si¢ war-
tos¢ wskaznika T,

komérki swiezego jabtka, bez OD
¥ R

OD w 22°Brix roztworach OD w 65°Brix roztworach

Czas OD: 60 minut

v

Czas OD: 240 minut Czas OD: 120 minut

v v

Czas OD: 360 minut Czas OD: 240 minut

Rys. 3. Mikroskopowe obrazy komorek jablek odwadnia-
nych osmotycznie w 22 i 65°Brix roztworze sacharo-
zy.

Fig. 3. Microscopic images of osmodehydrated apple
cells in 22 and 65°Brix sucrose solutions.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Analize stanu fizjologicznego komorek jabtek odwadnia-
nych osmotycznie przeprowadzono uzywajac mikroskop flu-
orescencyjny. Za pomocg wykonanych fotografii okreslano

czas zywotnosci komorek jabtek odwadnianych w roztwo-
rach o stezeniu 22 i 65°Brix. Stwierdzono, ze odwadnianie
osmotyczne wpltywa destrukcyjnie na zywotno$¢ komorek
(rys. 3). Zastosowanie dluzszego czasu OD zwigkszato ten
efekt. Odwadnianie osmotyczne owocOwW W roztworze o wy-
sokim stezeniu (65°Brix) skrocito zywnosé komorek (ciem-
niejszy obraz) w odniesieniu do odwadnianych osmotycz-
nie w 22°Brix roztworze. Moze to by¢ wynikiem wigkszych
zmian zwigzanych ze strukturg i integralnosciag komorek
tkanki owocow podczas odwadniania w roztworach o wyz-
szym stgzeniu, co wigze si¢ z wigksza intensywnoscig wy-
miany masy w skali makro (ubytek wody WL, przyrost su-
chej substancji SG) niz tych, ktére zachodzg, gdy tkanka ja-
btek odwadniana jest w roztworze powodujacym mniejszy
efekt odwadniania.

Mavroudis i wsp. [13] wykazali, ze utrata zywotnos$ci ko-
morek zalezata od stopnia wnikania substancji osmotycz-
nej do tkanki jabtek. Komorki zlokalizowane na powierzch-
ni, bedace bezposrednio w kontakcie z substancjg osmotycz-
ng, charakteryzowaty si¢ mniejsza zywotnoscia niz komorki
znajdujace si¢ w srodku probki.

PODSUMOWANIE

1. Zastosowanie roztworu osmotycznego zlozonego z sa-
charozy i koncentratu soku z aronii o st¢zeniu 65°Brix
jak 1 sacharozy z sokiem z boréwki czernicy o stgzeniu
22°Brix do odwadniania jabtek zachodzi efektywniej,
zwlaszcza do 360 minut, w poréwnaniu do uzycia roz-
tworu sacharozy.

2. Wigkszy stopien odwodnienia tkanki jablek wiaze si¢
bezposrednio z destrukcja tkanki jabtek. Zastosowanie
roztwor6w osmotycznych o wyzszym stezeniu (65°Brix)
wplywa na skrocenie zywotno$ci komorek w porownaniu
z nizszym st¢zeniem (22°Brix).

3. Spektroskopia magnetycznego rezonansu jadrowego
moze by¢ wykorzystana jako uzupetnienie tradycyjnych
metod analizy wigzania i stanu wody w uktadach wielo-
sktadnikowych.

4. Analiza NMR oraz mikroskop fluorescencyjny mogg by¢
wykorzystywane do okreslenia obecnos$ci i miejsca wy-
stepowaniu wody w komorkach tkanki poddanej odwad-
nianiu osmotycznemu. Informacje te mogg by¢ przydatne
w ocenie stanu destrukcji tkanki i zaburzenia jej integral-
nosci, a od strony technologicznej do kontroli wymiany
masy zachodzacej podczas odwadniania osmotycznego.
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WPLYW PARAMETROW PROCESU St ODOWANIA
PSZENZYTA NA WYBRANE WYROZNIKI JAKOSCIOWE
StODU®

The parameters of triticale malting process and their influence
on malt quality®

Stowa kluczowe: pszenzyto, stod, stodowanie, kietkowanie,
suszenie.

Wysokie zainteresowanie konsumentow nowymi piwami oraz
cheé technologow/piwowarow do obnizania kosztow pro-
dukcji przyczynily sie do poszukiwania alternatywnych su-
rowcow browarniczych. Jednym z nich wydaje si¢ by¢ pszen-
zyto. Biorgc pod uwage, ze Polska jest glownym dostawcg
tego zboza na Swiecie, postanowiono stworzy¢ nowq proce-
dure stodowania omawianego ziarna. Odpowiednio dobra-
ne parametry slodowania w polgczeniu z doswiadczeniem
technologa/piwowara mogq zaowocowac powstaniem orygi-
nalnego piwa przy niewielkich naktadach finansowych. Aby
sprawdzi¢ poprawnos¢ parametrow stodowania przeprowa-
dzono szereg badan na gotowym ziarnie stodu pszenzytniego
(wilgotnos¢, masa 1000 ziaren, szklistos¢ i celnosé, sita dia-
statyczna oraz ekstraktywnosc). Na podstawie uzyskanych
wynikow stwierdzono, ze opracowana procedura stodowa-
nia skutkuje powstaniem stodu o wysokiej uzytecznosci pi-
wowarskiej.

WSTEP

W polskiej gospodarce zywno$ciowej nieustannie utrzy-
muje si¢ duze zapotrzebowanie na ziarno zboz, przeznaczo-
nych do celow: konsumpcyjnych, paszowych i przemysto-
wych. Obecnie prowadzone s3 prace nad udoskonaleniem
odmian pod wzgledem jakoSciowym z przeznaczeniem na
cele stodownicze [1, 2].

Pszenzyto (Triticale) jest zbozem nalezacym do rodziny
wiechlinowatych. Uznaje si¢ je za pierwsza i jedyna ros$ling
zbozowa calkowicie wyhodowang przez czlowieka. Otrzy-
mano ja poprzez skrzyzowanie zenskiej pszenicy (Triticum
spp.) z meskim zytem (Secale spp. Macierzystego) [11].
Obecnie w rejestrze krajowym zb6z widnieje 12 odmian ja-
rych oraz 31 ozimych. Formy ozime charakteryzuja si¢ tra-
dycyjng dlugoscia stomy, moga takze mie¢ stome bardziej
odporng na wyleganie [4]. Pszenzyto w Polsce weszlo na sta-
e do uprawy w latach szesc¢dziesiatych ubiegtego wieku. Ak-
tualnie uprawiane jest na obszarze okoto 650 tys. ha. Duzy

Key words: triticale, malt, malting, germination, kilning.

High interest in new beers among the customers and the de-
sire of the technologists/brewers to reduce the costs of beer
production have contributed to the search for alternative bre-
wing materials. One of them seems to be triticale. Bearing in
mind that Poland is the main supplier of triticale in the world
and this grain can be purchased cheaper than barley, it was
decided to create a malting procedure for the grain. Correc-
tly selected malting parameters combined with the experien-
ce of a technologists/brewer can result in the creation of an
original beer at a low financial cost. In order to validate the
malting parameters, the tests of finished malt (humidity, we-
ight of 1000 graind, vitreousness, extraction, and accuracy,
diastatic force, extractivity) were performed. Based on re-
sults we conclude that the high quality malt can be obteined
according to the presented procedure.

areal uprawy bo wynoszacy az 77% wynika m.in. z postg-
pu hodowlano-odmianowego. Polska w UE zajmuje trzecie
miejsce pod wzglgdem ogolnej powierzchni zasiewow zboz,
a w Swiecie pierwsze w produkcji pszenzyta [1]. Pszenzyto
moze stuzy¢ jako surowiec do produkcji stodu, tak gorzelni-
czego, jak i browarniczego. Przemawia za tym krotki okres
spoczynku pozniwnego, wysoka aktywno$¢ enzyméw amy-
lolitycznych, a takze podatno$¢ na porastanie [3]. Przy oce-
nie przydatno$ci ziarna Triticale do stodowania bierze si¢
pod uwagg przede wszystkim zdolnos§¢ kietkowania. Jest
to podstawowy wskaznik Zywotnosci zarodka informujacy
réwniez o prawidlowym zbiorze i przechowywaniu ziarna.
O odpowiedniej zdolnosci kietkowania ziarna pszenzyta de-
cyduja formy pszenicy uzytej do krzyzowek, stopien po-
marszczenia ziarna oraz polidalno$¢ form [2]. Jedna z naj-
wazniejszych cech przemystowych stodu jest jego ekstrak-
tywno$¢. Decyduje ona o zuzyciu surowca oraz wydajnosci
1 optacalnosci procesu produkcji. W warunkach krajowych,
przydatno$¢ pszenzyta do produkcji slodu piwowarskiego
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i gorzelniczego badat jako pierwszy Antkiewicz [4]. Wyka-
zal, ze moze ono znalez¢ wykorzystanie pod warunkiem roz-
wigzania problemu ple$nienia ziarna podczas stodowania.
Problem ten mozna rozwigza¢ stosujac: odpowiednie $rodki
dezynfekujace ziarno przed stodowaniem, krotszy czas sto-
dowania, a takze niskg temperatur¢ w czasie trwania cate-
go procesu [7].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow badan
dotyczacych opracowania nowej procedury slodowania
ziarna pszenzyta (odmiany Remiko) oraz sprawdzenie
jej wplywu na wybrane parametry jako$ciowe powstale-
go stodu.

MATERIAL | METODY

Material do$wiadczalny stanowito ziarno pszenzyta (77i-
ticale) odmiany Remiko — proba wlasciwa. Proba odniesie-
nia byt stéd uzyskany z mieszanki ziaren jgczmienia dwu-
rzgdowego odmian jarych pozyskany z browaru przemysto-
wego.

Stodowanie ziarna pszenzyta przeprowadzono w warun-
kach laboratoryjnych w Katedrze Technologii Fermentacji
i Mikrobiologii Technicznej UR w Krakowie. Podczas stodo-
wania dobrano: odpowiednie warunki moczenia, kietkowa-
nia i suszenia. Powyzsze parametry znaczaco si¢ roznity od
powszechnie stosowanych przy produkcji stodéw jeczmien-
nych. Do moczenia przygotowano probki ziarna o masie 200
g. Moczenie i stodowanie ziarna przeprowadzano w plasti-
kowych pojemnikach, w szafie termostatycznej utrzymuja-
cej temperature w granicach 9-10°C. Cykl moczenia ziarna
trwat 45 h. Ziarno przetrzymywano w wodzie i w atmosfe-
rze powietrza wedtug nastepujacego schematu (w — woda,
p — atmosfera powietrza) 8 h—w, 12 h—p,5h—-w,7h—p,
8 h —w, 5 h— p. W wyniku moczenia uzyskano zaktada-
ng wilgotnos¢ ziarna (46%). Czas stodowania liczony byt
od momentu zakonczenia cyklu moczenia i trwat 4 dni. Co-
dziennie ziarno byto mieszane i nawilzane woda. Po zakon-
czeniu procesu stodowania ziarna, proby stodéw suszono
w suszarce laboratoryjnej z nawiewem, stosujgc nastepuja-
ce czasy i temperatury: 16 h - 30°C, 4 h - 40°C, 5 h - 50°C,
4 h-65°C, 8 h - 82°C. Czas suszenia ziarna pszenzyta w po-
réwnaniu z jeczmieniem byt dwa razy dhuzszy, ze wzgledu
na duza wodochtonnos¢ ziarna.

Wysuszony stéd po uprzednim odkietkowaniu na si-
tach, przechowywano w szczelnie zamknigtych pojemni-
kach. W badanym stodzie oznaczono wilgotnos¢, mase 1000
ziaren, szklisto$¢ i celnosé, site diastatyczng (metoda Win-
discha-Kolbacha) oraz ekstraktywnos$¢ zgodnie z Analityka
EBC 2010 [5]. Oznaczenia przeprowadzono w trzech powtd-
rzeniach. Z uzyskanych wynikdéw obliczono $rednig arytme-
tyczng i odchylenie standardowe. Istotno§¢ wynikow okre-
$lono na podstawie testu t — studenta.

WYNIKI | DYSKUSJA

Wyrozniki jako§ciowe ziarna zb6z odgrywaja istotna role
w okreslaniu ich przydatno$ci w przemys$le browarniczym.
Nalezy pamigtad, iz jako$¢ surowca decyduje o jakosci uzy-
skiwanego piwa, dlatego poswieca si¢ duzo uwagi zbozu
znajdujacemu si¢ jeszcze w fazie upraw na polu rolnym.

Omowienie uzyskanych wynikow nalezy rozpocza¢ od
bardzo waznego wyrdznika jakoSciowego tj. wilgotnosci
produkowanego stodu [rys. 1]. Zbyt duza wilgotnos$¢ pota-
czona ze zdolno$cig do porastania ziarna pszenzyta dyskwa-
lifikowataby opracowywang technologi¢. Porownujac za-
warto$¢ wilgotnosci w probie wlasciwej i kontrolnej, nie za-
obserwowano istotnych réznic. Otrzymana stosunkowo ni-
ska zawarto$¢ wilgotnosci byla efektem odpowiednio do-
branego czasu i temperatury podczas suszenia ziarna. Stod
pszenzytni byt dwa razy dluzej suszony, w pordwnaniu ze
stodem jgczmiennym. Wynika to z faktu, Ze ziarno pszenzyta
chlonie wigcej wilgoci i jest podatne na ple$nienie. Wilgot-
no$¢ w obydwu przypadkach wyniosta 5,3%. Dopuszczalna
zawarto$¢ wilgotnosci w stodzie powinna miescic si¢ w prze-
dziale 3,8-7,3% co odpowiada 92,7-96,2% zawarto$ci suchej
masy [6, 8]. Zbyt duza wilgotno$¢ wptywa na pogorszenie
aromatu, a takze znacznie zwigksza ryzyko powstania ple-
$ni, ktore sg niebezpieczne dla konsumentéw [13]. Obydwa
analizowane stody mieszcza si¢ w danym przedziale, $wiad-
czy to o odpowiednio przeprowadzonym procesie suszenia
ziarna.

Rys. 1. Wilgotnosé¢ stodu pszenzytniego i jeczmiennego
(p<0,05, grupy homogenne oznaczono tymi sa-
mymi literami).

Fig. 1. Moisture of triticale and barley malt (p<0,05, the
same letter indicates statistically insignificant dif-
ferences).

Zrédlo: Badania whasne

Source: The own study

Zawartos¢ ziaren szklistych [rys. 2] pomiedzy slodem
pszenzytnim, a stodem jgczmiennym, nie réznila si¢ zna-
czaco. Ponadto niskie warto$ci odchylenia standardowego
$wiadczy¢ moga o wysokiej powtarzalnosci przeprowadzo-
nej analizy. Wedlug Kunzego [15] zawarto$¢ ziaren szkli-
stych w probie, nie powinna przekracza¢ 2%. Obydwa sto-
dy spehiajg to zatozenie. Przeprowadzona analiza potwier-
dzita, ze wyprodukowany stoéd pszenzytni jest dobrym su-
rowcem do produkcji piwa, poniewaz w browarnictwie poza-
dane sa ziarna maczyste (wysokoskrobiowe), w przeciwien-
stwie do szklistych (wysokobiatkowych) [10]. Zapewnienie
odpowiedniej ilo$ci skrobi przyczynia si¢ do uzyskania od-
powiednio wiekszego ekstraktu, ktéry w pozniejszych eta-
pach jest przeksztatcany do alkoholu i dwutlenku wegla [19].

Podczas analizy 1000 ziaren [rys. 3], nie zaobserwowano
znaczacych roéznic pomigdzy probami. Dla stodu z pszenzy-
ta wyniosta ona 38,2 g natomiast dla proby kontrolnej 36,5 g.
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Achremowicz [2] wykazal, ze ziarno pszenzyta charaktery-
zuje si¢ wysoka masg tysigca ziaren. We wszystkich prze-
prowadzonych badaniach uzyskiwal wartosci z przedzialu
38-55,5 g. Parametr ten $wiadczy, o wysokiej dorodnosci, co
potwierdza réwniez wysoka celno$¢ badanego ziarna. Odpo-
wiednia masa tysigca ziaren jest istotna w procesie stodowa-
nia, gdyz umozliwia zachodzenie rownomiernego namacza-
na, a tym samym i kietkowania ziarna.

Rys. 2. Zawarto$¢ ziaren szklistych w slodzie pszenzyt-
nim i jeczmiennym (p<0,05, grupy homogenne
oznaczono tymi samymi literami).

Fig. 2. Content of vitreous grains in triticale and barley
malt (p<0,05, the same letter indicates statistical-
ly insignificant differences).

Zrédlo: Badania wiasne

Source: The own study

Rys. 3. Masa 1000 ziaren stodu pszenzytniego i jeczmien-
nego (p<0,05, grupy homogenne oznaczono tymi
samymi literami).

Fig. 3. Weight of 1000 grains of triticale and barley malt
(p<0,05, the same letter indicates statistically in-
significant differences).

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

Badana sita diastatyczna (wyznaczona zgodnie z wytycz-
nymi Polskiej Normy) [17] dla stodu pszenzytniego (rys. 4)
byla znacznie wyzsza (423,3 j. W-K), niz stodu jeczmien-
nego (313,4 j, W-K). Blazewicz i in. [9] analizujac ziar-
no pszenzyta, otrzymali sit¢ diastatyczna na poziomie 460
J- W-K. Oznacza to, ze stdd pszenzytni charakteryzuje si¢
wysoka wartoscia tego parametru. Wedlug danych pozy-
skanych przez Nielsen’a i Munck’a [16] oraz Blazewicza

i Liszewskiego [8], sita diastatyczna dla stodu jeczmienne-
g0 powinna miescié si¢ w przedziale 220-300 j. W-K. Anali-
zowany stdd jeczmienny nieznacznie odbiega od tej normy.
Sita diastatyczna jest bardzo waznym parametrem jakoS$cio-
wym stodow. Traktowana jest jako wskaznik sumarycznej ak-
tywnosci a- 1 B-amylaz [15]. Ponadto zwigzana jest rowniez
z hydrolizg skrobi do cukréw fermentujacych. Jezeli ten pro-
ces nie zajdzie skutecznie, mozna méwic o niskiej aktywno-
$ci analizowanego parametru [12]. Drozdze z kolei sg w sta-
nie przetworzy¢ na alkohol tylko cukry fermentujace, wigc
parametr ten istotnie wptywa rowniez na proces fermentacji.
Badany stod pszenzytni miat wysoka site diastatyczng, a co
za tym idzie rowniez wysoka aktywnos¢ a- i f-amylaz. Moze
wigc znacznie ulatwi¢ przebieg fermentacji brzeczki bez ko-
niecznos$ci dodatku enzyméw egzogennych.

Rys. 4. Sila diastatyczna slodu pszenzytniego i jeczmien-
nego (p<0,05, grupy homogenne oznaczono tymi
samymi literami).

Fig. 4. Diastatic force of triticale and barley malt
(p<0,05, the same letter indicates statistically in-
significant differences).

Zrédlo: Badania whasne

Source: The own study

Najwazniejszym parametrem stodu, ze wzgledu na eko-
nomi¢ produkcji, jest jego ekstraktywnos¢. Wplywa ona
w najwigkszym stopniu na warto$¢ browarna ziarna, gdyz
wskazuje wielkos¢ uzyskiwanego ekstraktu, a w efekcie
ilo$¢ brzeczki o okreslonym ekstrakcie jaka mozna wypro-
dukowa¢ z danej masy stodu. Na rysunku 5 przedstawio-
no uzyskane rezultaty zaréwno dla stodu pszenzytniego, jak
1 jeczmiennego. Warto zauwazy¢, ze w przypadku obydwu
analizowanych prob, warto$¢ badanego parametru nie roz-
ni si¢ w sposob istotny. Parametr ten okreslajacy ilo$¢ sub-
stancji rozpuszczalnych przechodzacych ze stodu do brzecz-
ki, zalezny jest od aktywnos$ci enzyméw hydrolizujacych,
a takze sktadu chemicznego ziarna [18]. Zesp6t Achremowi-
cza [2] wykazat, ze ekstraktywnos¢ stodu z pszenzyta mie-
$ci si¢ w przedziale od 66,8% do 82,3%, m.in. na tej podsta-
wie uwaza si¢ go za odpowiedni surowiec do produkcji do-
brej jakosci piwa. Dla stodu pszenzytniego ekstraktywnos¢
wynosita 75,1%, natomiast dla jgczmiennego 74,8% i byta na
granicy warto$ci normatywnej (min. 75%). Wyniki uzyska-
ne dla omawianego stodu Triticale mozna okresli¢ jako zado-
walajace, poniewaz mieszcza si¢ w wyzej przedstawionym
przedziale.
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Rys. 5. Ekstraktywnos$¢ ziaren slodu pszenzytniego i jecz-
miennego (p<0,05, grupy homogenne oznaczono
tymi samymi literami).

Extract of triticale and barley malt (p<0,05, the
same letter indicates statistically insignificant dif-
ferences).

Fig. 5.

Zrodlo: Badania wiasne

Source: The own study

Ostatnim badanym parametrem jako$ciowym stodu byta
celnos¢ ziarna (rys. 6). Wyniki w przypadku obydwu stodow
nieznacznie si¢ od siebie réznity. Dla stodu pszenzytniego
wartos$¢ ta wyniosta 97%, natomiast stod jgczmienny zawie-
rat ziarna celne na poziomie 98,1%. Celno$¢ ziarna jest jed-
nym z podstawowych parametré6w opisujacych masg¢ ziarna
zbozowego. Jest to procentowa zawarto§¢ ziaren o grubo-
Sci wiekszej niz 2,5 mm. Z catej masy zbozowe;j tylko ziar-
na o grubos$ci ponad 2,5 mm nadaja si¢ do proceséw tech-
nologicznych [14]. Obydwa analizowane slody odznaczaly
si¢ dobrg celnos$cig ziarna i nadaja si¢ do dalszych procesow
technologicznych.

Rys. 6. Celnos$¢ ziaren slodu pszenzytniego i jeczmienne-
g0 (p<0,05, grupy homogenne oznaczono tymi sa-
mymi literami).

Grains accuracy of triticale and barley malt
(p<0,05, the same letter indicates statistically in-
significant differences).

Fig. 6.

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

WNIOSKI

1. Opracowana procedura slodowania ziarna pszenzyta
(Remiko) umozliwia wytworzenie stodu pszenzytniego
o zblizonej warto$ci badanych paramteréw do stodu jecz-
miennego.

2. Wyrozniki jakosciowe powstatego stodu pszenzytniego
takie jak: sucha masa, szklisto§¢ ziaren, masa 1000 zia-
ren, ekstraktywnos$¢ oraz celnos$¢ przyjmuja wartosci nor-
matywne dla stodu jeczmiennego.

3. Wytworzony stoéd pszenzytni charakteryzuje si¢ istotnie
wigksza aktywno$cig enzymatyczng w poréwnaniu do
proby kontrolnej (stod jeczmienny).
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WPLYW PROCESU MIESZANIA DROBNEGO MIESA
WOLOWEGO NA DOKEADNOSC SZACOWANIA
ZAWARTOSCI TLUSZCZU METODA KOMPUTEROWEJ
ANALIZY OBRAZU®

Effect of the mixing process of beef trimmings on the accuracy of estimating
the fat content by the video image analysis method®

Stowa kluczowe: komputerowa analiza obrazu, mi¢so drob-
ne, proces mieszania.

Celem pracy przedstawionej w artykule byta ocena wplhywu
procesu mieszania drobnego migsa wolowego na precyzje
szacowania zawartosci tuszczu metodq komputerowej ana-
lizy obrazu. W badanym miesie przeprowadzono oznaczenia
skiadu chemicznego stosujgc metode spektrometrii transmi-
syjnej w bliskiej podczerwieni. Rownoczesnie stosujgc kom-
puterowg analize obrazu okreslono udzial pol bialych, czer-
wonych, nierozpoznanych (przed mieszaniem, po pierwszym
i po drugim mieszaniu). Stwierdzono, Ze wyliczone wyso-
kie wspolczynniki korelacji pomiedzy zawartoscig tHuszczu a
udziatem pol bialych w drobnym miesie wotowym niezalez-
nie od krotnosSci mieszania wskazujq na mozliwos¢ szacowa-
nia zawartosci Huszczu metodq komputerowej analizy obra-
zu. Natomiast niewielkie roznice w wyliczonych wartosciach
wspotczynnikow korelacji sugerujqg mozliwos¢ pominiecia
procesu mieszania przed szacowaniem zawartosci ttuszczu
metodg KAO.

WPROWADZENIE

W celu zachowania dobrej pozycji ekonomicznej i zdol-
no$ci konkurencyjnej producent zywnosci powinien ogra-
niczy¢ w produkcji zuzycie komponenta najdrozszego, kto-
rym najczesciej jest surowiec. Zasada ta obowigzuje rowniez
w produkcji przetworéw z migsa, poniewaz w sektorze tym
koszt zakupu surowca jest zazwyczaj wyzszy niz w innych
gateziach przemystu spozywczego. Handel detaliczny skta-
nia producentdow migsa i przetworéw do wytwarzania pro-
duktéw po najnizszych kosztach, ale z zachowaniem wyso-
kiej ich jakosci, dlatego tez ekonomiczne zarzadzanie surow-
cem jest niezbgdne do prawidlowego funkcjonowania przed-
sigbiorstwa. Na jako$¢ zardwno sensoryczng, jak i zywienio-
wa, a w szczeg6lnosci na rentowno$¢ produkeji w zaktadach

Key words: Video image analysis, fat content, beef trim-
mings, the mixing.

The aim of this study was to evaluate the influence of mi-
xing process of beef trimmings on the precision of fat content
estimation by video image analysis (VIA) method. Determi-
nation of chemical composition of beef using near-infrared
spectrometry method was carried out. At the same time using
video image analysis the content of white, red, unrecognized
spots (before mixing, after the first and second mixing) was
determined. It was found that there is a possibility, irrespec-
tive of the multiplicity of mixing, to use video image analy-
sis to determine the fat content in beef trimmings, based on
the high correlation coefficients between fat content and whi-
te spots content. However, slight variations in the calculated
correlation coefficients suggest that the mixing process may
be omitted prior to VIA fat content estimation.

migsnych istotny wplyw ma wykorzystanie tluszczu, oraz
jego standardowy i optymalny udziat w produkcie [1, 2, 14,
17].

W polskich zaktadach migsnych podziatl migsa drobne-
go jest zazwyczaj zgodny z nieobligatoryjng nomg polska
PN-A-82014, jednak w przypadku migsa drobnego pozy-
skiwanego z tusz wotowych podziat taki dokonywany jest
ze wzgledu na udziat migsa i tluszczu. Obejmuje on odpo-
wiednio mig¢so drobne o procentowym udziale migsa i thusz-
czu 90/10, 80/20 oraz 70/30. Czynnosci klasyfikacji wyko-
nywane sg przez pracownikoéw zaktadu na podstawie oceny
wzrokowej i doswiadczenia przedmiotowego. Migsa drob-
ne sg wykorzystywane, jako podstawowy surowiec do pro-
dukcji szerokiej gamy przetworéw migsnych o okreslonym
sktadzie, dlatego celowym jest wprowadzenie standaryzacji
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szawie, Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii Zywnosci, Zaklad Technologii Miesa. ul. Nowoursynowska 159C,
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surowca pod wzgledem zawartosci ttuszczu i cech jakoscio-
wych w tego typu surowcu. Procedura ta pozwoli na wyeli-
minowanie btedow spowodowanych oceng wzrokows, ktora
jest powszechnie stosowana podczas prowadzenia klasyfi-
kacji drobnego migsa rozbiorowego [4]. Te aspekty wptyng-
ly na wzrost zainteresowania producentéw szybkimi metoda-
mi kontroli surowca. Metody te musza jednak by¢ obiektyw-
ne i uniwersalne, a takze powinny dziata¢ on-line w liniach
produkcyjnych. Takie wymagania moze spetnia¢ m.in. kom-
puterowa analiza obrazu (KAO) [5, 17].

Komputerowa analiza obrazu jest technika badawcza
ktora pozwala na nieinwazyjna ocen¢ powierzchni badane-
go produktu. Cechuje ja doktadnos$¢ i powtarzalnosé¢. Obec-
nie w przemysle migsnym wykorzystywana jest m.in. w kla-
syfikacji poubojowej tusz. Badania naukowe wskazujg row-
niez na mozliwo§¢ wykorzystania tej techniki badawczej w
ocenie jako$ci migsa, farszow z gotowego wyrobu, jak row-
niez w kontroli proceséw technologicznych [3, 7, 8, 9, 12,
15, 16, 20].

Badania przeprowadzone w Zaktadzie Technologii Mig-
sa SGGW wskazuja rowniez na mozliwo$¢ wykorzystania
tej techniki badawczej w ocenie jakosci migsa i szacowaniu
zawartosci thuszczu w drobnym migsie wolowym [4]. Brak
jest szczegotowych informacji o wptywie operacji jednost-
kowych np. mieszania na wyrézniki okreslane metoda KAO.
Celowe bylo wiec przeprowadzenie badan wykorzystania
tej metody pomiarowej do okreslenia zawartosci thuszezu
W tego rodzaju surowcu.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych wplywu procesu mieszania drobnego mie-
sa wolowego na precyzje szacowania zawartoSci thuszczu
metoda komputerowej analizy obrazu.

METODYKA BADAN

Material badawczy

W badaniach wykorzystano drobne mi¢so wotowe, pozy-
skane w warunkach przemystowych z wykrawania réznych
elementéw tuszy wolowej. Badaniom poddano 64 probki
drobnego mig¢sa wotowego o masie ok. 10 kg kazda i zréz-
nicowanej zawartosci thuszczu (2-35%). Migso bezposrednio
z linii rozbiorowej przektadano do kuwety pomiarowej i po
wyrownaniu powierzchni wykonano serie zdjeé (bezposred-
nio przed mieszaniem, po pierwszym mieszaniu i po drugim
mieszaniu). Proces mieszania kazdej probki osobno prowa-
dzano przez 3 minuty, przy uzyciu laboratoryjnej mieszal-
ki (TECHNOLOGIES, Polska) o pojemnosci 20 1 wyposa-
zonej w mieszadta topatowe. Podczas akwizycji zdje¢ apara-
tem cyfrowym Olimpus 1400L zachowano standardowe wa-
runki o$wietlenia, barwy tla oraz odlegtosci obiektywu od
fotografowanej powierzchni migsa. W rezultacie wykona-
no 192 zdjecia. Nastepnie z kazdej probki pobrano po okoto
500 g migsa i po rozdrobnieniu w wilku laboratoryjnym z za-
stosowaniem siatki o srednicy 3 mm doktadnie wymieszano.
W tak przygotowanych probkach oznaczono podstawowy
sktad chemiczny.

Badania chemiczne i fizyczne

Zawarto$¢ podstawowych sktadnikoéw chemicznych
(wody, bialka i tluszczu) w badanym probkach drobnego

migsa wotowego oznaczono z wykorzystaniem metody spek-
trometrii transmisyjnej w bliskiej podczerwieni (NIR) o dtu-
gosci fali 850 — 1050 nm, za pomoca aparatu FoodScan (Foss
Analytical, Dania) zgodnie z norma PN-A-82109:2010 [18]
oraz instrukcja obstugi aparatu. Kazdorazowo analizowano
poprawnos¢ przeprowadzonej analizy poprzez weryfikacje
odpowiednich wskaznikow (GlobalH, NeighberhoodH, Sta-
tisticT).

Komputerowa analiza obrazu

Zdjecia wykonano z wykorzystaniem aparatu cyfrowe-
go Olympus 1400L (Olympus Corporation, Japonia). Do po-
zyskania zdje¢ i zapewnienia statych warunkow ekspozy-
cji uzyto komory do akwizycji obrazu, w ktorej zastosowa-
no o$wietlenie halogenowe oraz zielone tlo — warunki akwi-
zycji dobrano na podstawie wczesniejszych badan. Czutos¢
ISO ustawiono na poziomie 200, wielko$¢ przystony na po-
ziomie 4,0 [4, 5, 6, 10].

Komputerowa analiza obrazu zostata przeprowadzo-
na przy uzyciu programu komputerowego ,,Carne” - seg-
mentacja i pomiar obrazu byly przeprowadzone automa-
tycznie. W programie zostal zastosowany algorytm uczacy
k-najblizszych sasiadow (w tym przypadku k=3). Koniecz-
ne byto wprowadzenie reczne danych uczacych, czyli okre-
slenie kilku pol reprezentujacych poszczegodlne klasy. W ana-
lizowanych zdjeciach program wydzielil, nastgpnie poddat
analizie ilo$ciowej pola czerwone — migso oraz pola biate
— przedstawiajace tluszcz $rodmig$niowy i tkanke lgczng,
okreslajac ich procentowy udziat w stosunku do badanej po-
wierzchni migsa. Migso czerwone pokryte tkankg taczng lub
pola biale o zabarwieniu r6zowym byly identyfikowane jako
pola nierozpoznane [19].

Analiza statystyczna wynikéw

Analize statystyczng przeprowadzono przy uzyciu pro-
gramow STATISTICA 12 i Microsoft Excel. Obliczono war-
tosci $rednich, odchylenia standardowego, wartosci mini-
malne, maksymalne, wyliczono tez wspotczynniki korelacji
miedzy warto§ciami uzyskanymi przy pomocy programow
komputerowych a wynikami uzyskanymi przy zastosowaniu
metod odwolawczych [13].

Dla przypadkow o wysokich wspotczynnikach korelacji
wyliczono rownania prostych regresji, na podstawie ktorych
dokonano dalszych wyliczen i analiz.

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

Uzyskane wyniki dotyczace zawartos$ci podstawowych
sktadnikéw chemicznych badanego migsa wotowego anali-
zowanego podczas okreslania wptywu mieszania na doktad-
no$¢ szacowania zawartosci thuszczu i jako$ci technologicz-
nej zestawiono w tabeli 1.

Drobne migso wotowe jest uktadem ztozonym. W jego
sktad wchodzi tkanka migsniowa, ttuszczowa i faczna. Mie-
so 1 ttuszcz podczas pomiaru metoda KAO sg rozmieszczo-
ne w pojemniku w sposob przypadkowy. Dodatkowo pomiar
parametrow metoda wizyjng uwzglednia tylko powierzch-
ni¢ analizowanego materiatu. Proces mieszania miat wyeli-
minowaé przypadkowos$¢ roztozenia poszczeg6lnych tkanek
(tkanki mig$niowej, thuszczowej i tacznej) w fotografowa-
nym surowcu.
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Tabela 1. Zawarto$¢ podstawowych skladnikéw che-
micznych drobnego migsa wolowego analizo-
wanego podczas okreslania wplywu mieszania
na dokladno$¢ szacowania zawartosci thuszczu
metoda KAO

Content of the basic chemical components of
beef trimmings analysed during determining
the influence of mixing accuracy on the estima-
tion of fat content by VIA method

Table 1.

Zawarto$¢ wody | Zawartos$é biatka | Zawartos$é ttuszczu
n=64 | Water content | Protein content Fat content
[%] [%] [%]
X 61,2 18,0 19,7
sd 5,7 1,6 74
min 50,0 14,5 5,0
max 73,1 20,8 341

x — warto$¢ $rednia, sd — odchylenie standardowe, min, max — war-
to$¢ minimalna, maksymalna

X — mean value, sd — standard deviation, min, max — minimum,
maximum values

Zrédlo: Badania whasne

Source: Own research

Zaréwno $redni udzial pol biatych, udzial pol czerwo-
nych i nierozpoznanych, oznaczonych metoda komputero-
wej analizy obrazu, na fotografiach badanego drobnego mig-
sa wotowego, nie byl istotnie réznicowany przez przepro-
wadzony proces mieszania, niezaleznie od jego krotnosci.
Przed procesem mieszania udziat p6l biatych wahat si¢ od
18,7% do 47,6% przy warto$ci sredniej wynoszacej 32,9%,
po pierwszym mieszaniu warto$¢ ta wynosila srednio 32,6%
(przy rozrzucie wartosci od 18,9% do 49,8%). Natomiast
udziat pol biatych oznaczony metoda KAO w probkach mig-
sa po drugim mieszaniu oscylowal w granicach od 16,1%
do 49,5% (przy wartosci $redniej 33,2%). Sredni udziat pél
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Rys. 1. Krzywa korelacji pomi¢dzy udzialem pél bialych
wyznaczonych metoda komputerowej analizy ob-
razu a zawartoscia tluszczu oznaczonego metoda
spektrometrii transmisyjnej w bliskiej podczer-
wieni w drobnym mie¢sie wolowym bezposrednio
z linii produkcyjnej (przed mieszaniem).

Fig. 1. Correlation between the white spots content de-
termined by video image analysis method and fat
content determined by near infrared spectrom-
etry method in beef trimmings obtained directly
from the production line (before mixing).

Zrédlo: Badania whasne

Source: Own research

czerwonych wahat si¢ w przedziatach 64,7-65,2 jednostki,
natomiast $redni udziat pol nierozpoznanych ksztattowat sie
na poziomie 2,1; 2,2; 2,1 jednostki (odpowiednio przed, po
pierwszym, po drugim mieszaniu).

Pomimo, ze przeprowadzona analiza wariancji nie wy-
kazata istotnego wpltywu mieszania na oznaczony udziat pol
biatych metoda KAO — to przeprowadzona analiza korelacji
pomig¢dzy udziatem pol biatych a zawartoscig ttuszczu ozna-
czong metoda bliskiej podczerwieni, wykazata celowos¢ sto-
sowania procesu mieszania badanego mig¢sa wotowego.
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Rys. 2. Krzywa korelacji pomi¢dzy udziatem pdl bialych
wyznaczonych metoda komputerowej analizy ob-
razu a zawartoScia tluszeczu oznaczonego metoda
spektrometrii transmisyjnej w bliskiej podczer-
wieni w drobnym miesie wolowym po pierwszym
mieszaniu.

Fig. 2. Correlation between the white spots content de-
termined by video image analysis method and fat
content determined by near infrared spectrom-
etry method in beef trimmings after the first mix-
ing.

Zrédlo: Badania wlasne

Source: Own research
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Rys. 3. Krzywa korelacji pomiedzy udzialem pél bialych
wyznaczonych metoda komputerowej analizy ob-
razu a zawarto$cia tluszeczu oznaczonego metoda
spektrometrii transmisyjnej w bliskiej podczer-
wieni w drobnym miesie wolowym po drugim
mieszaniu.

Fig. 3. Correlation between the white spots content de-
termined by video image analysis method and fat
content determined by near infrared spectrom-
etry method in beef trimmings after the second
mixing.

Zrédlo: Badania wlasne

Source: Own research
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Najnizszy wspotczynnik korelacji (r=0,82; y=0,80x-6,67;
R?=67,74 rysunek 1) wyliczono dla oznaczen wykonanych
przed mieszaniem. Wyzsze wartosci wspolczynnikéw ko-
relacji, pomigdzy udzialem pol biatych a zawartoscia thusz-
czu uzyskano po pierwszym i drugim mieszaniu (mieszanie
pierwsze — r=0,85; y=0,81x-6,76; R>=72,12; mieszanie dru-
gie— r=0,87; y=0,79x-6,50; R*=75,62; rysunki 2 i 3). Nalezy
zwroci¢ szczegdlng uwage na czas i efekt mieszania, ktory w
duzym stopniu zalezy od ksztattu mieszadel, oraz szybkosci
ich obrotéw. Zle dobrane parametry procesu, powodujg in-
tensyfikacje zjawisk ubocznych, do ktérych nalezy np. defor-
macja migsa [11]. Nalezy wigc rozwazy¢ czy wzrost wspot-
czynnika korelacji o 0,05 jednostki jest na tyle istotny, Zeby
stosowac czgsto czasochtonny i1 energochtonny proces mie-
szania.

Tabela 2. Srednia zawarto$¢ tluszczu oznaczona meto-
da spektrometrii transmisyjnej w bliskiej pod-
czerwieni oraz metoda komputerowej analizy
obrazu (KAO)* w badanym drobnym migsie
wolowym

Table 2. The average fat content determined by near in-
frared spectrometry and video image analysis
(VIA)* method in the analyzed beef trimmings

Zawartos¢ ttuszczu
Fat content
[%]
n=64 | Metoda spektro- KAO* KAO* KAO*
metrii transmi- | Przed mie- | Po pierw- | Po dru-
syjnej w bliskiej | szaniem | szym mie- | gim mie-
podczerwieni szaniu szaniu
VIA*
Near infrared | Before mix- VIA* VIA*
spectrometry ing after the | after the
method first mi- second
Xxing mixing
X 19,7 19,52 19,62 19,82
sd 76 6,1 6,2 6.4
min 2,4 7,6 78 53
max 34,4 30,7 32,5 31,7

*  zawarto$¢ thuszczu obliczona na podstawie réwnania regresji
pomiedzy udziatem pol biatych oznaczonych metoda kompute-
rowej analizy obrazu a zawartoscig thuszczu oznaczong meto-
da spektrometrii transmisyjnej w bliskiej podczerwieni w migsie
wotowym po kolejnych krotnos$ciach mieszania

* fat content calculated based on the regression equation between
the white spots content determined by video image analysis
method and fat content determined by near infrared spectrometry
method in beef trimmings after mixing

x — wartos¢ §rednia, sd — odchylenie standardowe, min, max — war-
to$¢ minimalna, maksymalna

x — mean value, sd — standard deviation, min, max — minimum,
maximum values

a, b — $rednie w wierszach oznaczone rozng literg roznig si¢ staty-
stycznie przy poziomie istotnosci 0<0,05

a, b — average in rows marked with different letter are significanty
different at level of significance a<0,05

Zrédlo: Badania wlasne

Source: Own research

Na podstawie otrzymanych réwnan regresji pomigdzy
udziatem pdl biatych oznaczonych metoda KAO a zawarto-
Scig thuszczu oznaczong metoda bliskiej podczerwieni wy-
liczono zawartos¢ tluszczu w badanych probkach drobnego
migsa wotowego (tabela 2).

Z przedstawionych w tabeli 2 wyliczonych zawarto$ci
thuszczu obliczonych na podstawie rownan regresji pomie-
dzy udzialem pol biatych oznaczonych metoda komputero-
wej analizy obrazu a zawartos$cig thuszczu oznaczong metoda
spektrometrii transmisyjnej w bliskiej podczerwieni w mig-
sie wotowym po kolejnych krotnos$ciach mieszania wynika,
ze metoda ta moze by¢ stosowana. Jednoczes$nie niewielkie
réznice w wyliczonych wartosciach wspotczynnikoéw kore-
lacji wskazujg na mozliwo$¢ pominigcia procesu mieszania
przed szacowaniem zawartosci ttuszczu metoda KAO.

PODSUMOWANIE

W pracy przedstawionej w artykule dazono do oceny
wplywu krotno$ci mieszania na precyzj¢ szacowania zawar-
tosci thuszczu 1 wybranych wyréoznikéw jakosci technolo-
gicznej w drobnym migsie wotlowym przy uzyciu kompute-
rowej analizy obrazu.

Surowiec do badan stanowilo drobne migso wotowe po-
chodzace z rozbioru przemystowego. Probki migsa sfotogra-
fowano (przed mieszaniem, po jednokrotnym i dwukrotnym
mieszaniu) przy uzyciu aparatu cyfrowego w standardowych
warunkach pomiarowych. W wyniku przeprowadzonej KAO
wyznaczono udziat pdl biatych (odpowiadajacy tkance thusz-
czowej), czerwonych i nierozpoznanych. W badanym mig-
sie okreslono zawarto$¢ biatka, wody oraz thuszczu meto-
da spektrometrii transmisyjnej w bliskiej podczerwieni. Na
podstawie uzyskanych wynikow sformutowano nastgpujace
stwierdzenia i wnioski:

Podstawowy sklad chemiczny badanego drobnego migsa
wotowego byl typowy dla tego rodzaju surowca. Stwierdzo-
ne duze zrdéznicowanie w zawarto$ci thuszczu pomiedzy po-
szczeg6lnymi probkami wskazuja na konieczno$¢ prowadze-
nia kontroli zawarto$ci thuszczu w kazdym pojemniku roz-
biorowym.

Na podstawie przeprowadzonej analizy statystycznej nie
stwierdzono istotnosci roznic w srednim udziale pol biatych
i czerwonych w zalezno$ci od krotno$ci mieszania drobnego
migsa wotowego.

Otrzymane wysokie wspotczynniki korelacji pomiedzy
zawartoscig thuszczu oznaczong metoda spektrometrii trans-
misyjnej w bliskiej podczerwieni a udziatem pol biatych
w drobnym migsie wolowym niezaleznie od krotno$ci mie-
szania wskazuja na mozliwo$¢ szacowania zawartosci thusz-
czu metoda komputerowej analizy obrazu. Niewielkie roz-
nice w wyliczonych warto$ciach wspotczynnikéw korelacji
wskazuja na mozliwo$¢ pominigcia procesu mieszania przed
szacowaniem zawartosci thuszczu metoda KAO.
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The influence of edible coatings on the change of the properties
of pumpkin fruits during storage®

Stowa kluczowe: powtoka jadalna, dynia, wlasciwosci fizy-
kochemiczne, przechowywanie.

Zastosowanie powlok jadalnych na bazie karboksymetyloce-
lulozy oraz karboksymetylocelulozy i wosku pszczelego po-
zwala przedtuzyé okres przechowywania owocow dyni ol-
brzymiej o cztery tygodnie w poréownaniu do owocow niepo-
wleczonych. Jednoczesnie zachowana zostaje wysoka jakos¢
przechowywanego surowca.

WSTEP

Owoce dyni olbrzymiej (Cucurbita maxima) sg zrodtem
wielu cennych sktadnikéw odzywczych. Ceni si¢ ja zarow-
no ze wzgledu na wilasciwosci zywieniowe, lecznicze jak
i kosmetyczne [12]. Najwazniejszymi zwigzkami znajdujg-
cymi si¢ w owocach dyni olbrzymiej sg karotenoidy posia-
dajace wlasciwoSci przeciwnowotworowe oraz przeciwutle-
niajace [28]. Ich zawarto$¢ szacuje si¢ na okoto 36 mg/100 g
$.m. W sktad karotenoidow zawartych w dyni, w zalezno-
$ci od odmiany, wchodzg ich nastgpujace frakcje: a-karoten
0,4-1,5 mg/100 g $.m., b-karoten 0,2-17,2 mg/100g §.m., jak
rowniez zeaksantyna, luteina, b-kryptoksantyna oraz §lado-
we ilosci likopenu [16]. Owoce dyni zawierajg rOwniez wita-
miny, np. C, E, prowitaming A, witaminy z grupy B, a takze
sktadniki mineralne, np. magnez, fosfor, zelazo, potas, selen,
ponadto mono- i disacharydy oraz pektyny, celulozg i ligniny
wchodzace w sktad widkna pokarmowego [12, 25, 28]. Dy-
niowate (Cucurbitaceae) charakteryzujg si¢ rowniez nie ku-
mulowaniem szkodliwych dla zdrowia metali cigzkich oraz
azotanow [7].

Na jakos¢ owocow dyni w trakcie przechowywania
wplyw ma wiele czynnikow. Do najwazniejszych zaliczy¢
mozna odmiang, warunku klimatyczne i uprawowe, fazg doj-
rzato$ci owocow (zbiorcza czy konsumpcyjna) oraz warun-

Key words: edible coating, pumpkin, physicochemical pro-
perties, storage.

The application of edible coatings based on carboxymethyl-
cellulose and carboxymethylcellulose with beeswax enables
to extend the shelf-life of pumpkin fruits for four weeks in
comparison to uncoated fruits. At the same time, a high qu-
ality of the stored raw material is maintained.

ki przechowalnicze [28]. Do podstawowych zabiegéw maja-
cych na celu zwigkszenie trwatosci owocow dyni nalezy ich
ostrozne zbieranie w celu uniknigcia uszkodzen mechanicz-
nych oraz odrzucenia owocow z objawami chorobowymi [6].
Najlepiej przechowywaé owoce w pelni dojrzate, o wysokiej
zawartosci suchej substancji oraz o twardej skorce. Jednym
ze stosowanych sposobow przedtuzania okresu przechowy-
wania jest pozbiorowe przetrzymywanie dyn przez 7-10 dni,
aby uzyskaé pelng dojrzalos¢ oraz zaschnigcie wszelkich
uszkodzen. Producenci stosujg rowniez zabiegi oparte na za-
nurzaniu owocow dyni w goracej wodzie lub roztworze pod-
chlorynu sodu, w celu ich higienizacji. Pomimo wszystkich
tych zabiegow dynie w dalszym ciggu postrzegane sa jako
surowiec sezonowy, ktory w przypadku jedynie niektorych
odmian przechowywaé mozna przez dtuzszy czas (Cucurbi-
ta maxima odmiany: Melonowa Zéta — do marca nastepne-
go roku, Uchiki Kuri — do kwietnia nastepnego roku, Cucur-
bita pepo odmiana Jet F, — do 6 miesigcy) [13].

Obecnie obserwuje si¢ wysokie, ciagle rosnace, zainte-
resowanie branzy spozywczej procesem powlekania zywno-
$ci. Efektywnym sposobem na wydtuzenie okresu przydat-
nosci do spozycia owocow dyni moga by¢ powtoki jadalne.
Powlekanie zapewnia ochron¢ przed niekorzystnym dziata-
niem czynnikoéw pochodzacych ze $rodowiska zewnetrz-
nego, wpltywa na zmniejszanie transpiracji, utrat¢ barwy,

Adres do korespondencji — Corresponding author: Justyna Kadzinska, Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warsza-
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wydtuzenie okresu zachowania warto$ci odzywczych, a tak-
ze chroni przed powstawaniem niekorzystnej mikroflory na
powierzchni. Zastosowanie filmow i powlok jadalnych nie
wplywa na zmiang naturalnego stanu warzyw i owocow. Nie
wykazano tez negatywnego ich wplywu na organizm czto-
wieka [9, 10].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow badan
dotyczacych obecnosci powlok jadalnych na bazie kar-
boksymetylocelulozy oraz karboksymetylocelulozy z do-
datkiem wosku pszczelego na zmiany wlasciwosci fizyko-
chemicznych owocow dyni olbrzymiej odmiany Ambar
w czasie przechowywania. Zakres pracy obejmowal ozna-
czenie zawartosci i aktywnosSci wody, barwy, zawartoSci
karotenoidow, witaminy C i popiolu oraz analiz¢ struk-
tury materialu. Badania przechowalnicze prowadzono
przez okres 13 tygodni dokonujac pomiaréw odpowied-
nio po 0,4, 6,7, 8,9 i 13 tygodniu przechowywania.

MATERIAL | METODY

Material badany stanowity owoce dyni olbrzymiej Cu-
curbita maxima odmiany Ambar. Dynia pochodzita z upraw
Pola Doswiadczalnego Katedry Genetyki, Hodowli i Bio-
technologii Roslin w Wolicy nalezacego do Wydziatu Ogrod-
nictwa, Biotechnologii i Architektury Krajobrazu Szkoty
Gltownej Gospodarstwa Wiejskiego. Podchloryn sodu (P.P.H.
”STANLAB” Sp. J., Polska) stosowano jako $rodek dezyn-
fekujacy. W sktad roztworéw powlokotworczych wchodzita
karboksymetyloceluloza (CMC) (Agnex, Polska) jako sktad-
nik hydrofilowy oraz wosk pszczeli zotty (BW) jako sktadnik
hydrofobowy. Glicerol (POCH S.A., Polska) zostat zastoso-
wany jako plastyfikator, Tween80 (Sigma-Aldrich, Francja)
dodano w celu zwickszenia przyczepnosci powtoki do su-
rowca. W tabeli 1 przedstawiono receptury poszczego6lnych
roztworow powlokotworczych.

Roztwér powlokotworczy o symbolu CMC otrzymano
w wyniku rozpuszczenia karboksymetylocelulozy w wodzie

o temperaturze 50°C przy uzyciu miksera Zelmer typ 371.5
(Zelmer S.A., Polska). Roztwor ogrzewano w temperaturze
80°C przez 30 minut przy uzyciu mieszadta magnetyczne-
go RCT basic IKAMAG (IKA — Werke GmnH&Co., Niem-
cy) obracajacego si¢ z predkoscig 250 obr./min. Glicerol do-
dawano w ilosci 50% w stosunku do dodanego hydrokolo-
idu. Roztwor o symbolu CMC_BW przygotowano analo-
gicznie do roztworu CMC. Nastepnie do uzyskanego roz-
tworu dodawano wosk pszczeli oraz Tween80 i homogenizo-
wano (IKA Yellowline DI25 basic, Niemcy) przez 2 minuty
z predkoscig 13500 obr./min. Tak przygotowane roztwory od-
gazowano przez 1 godzing w myjce ultradzwickowej (MKD
UltraSonic, Polska) stosujgc czestotliwo$é 21 kHz oraz moc
300 W.

Umyte dynie dezynfekowano poprzez zanurzenie
w 0,05% roztworze podchlorynu sodu w czasie 2 minut, po
czym obmywano je woda destylowang. Nastepnie owoce po-
zostawiono do wyschnigcia na bibule filtracyjnej. Owoce po-
wlekano poprzez zanurzenie catych dyn w zbiorniku z roz-
tworem powtokotworczym na czas 2 minut. Powleczony su-
rowiec pozostawiono do wyschnigcia na bibule filtracyjnej
w temperaturze pokojowej, a nastepnie przenoszono do ko-
mory chtodniczej w celu przeprowadzenia prob przechowal-
niczych. Probki przechowywano w komorze chlodniczej,
bez dostgpu $wiatta, w temperaturze 3°C przy wilgotno$ci
wzgledne] powietrza 85%, przez okres 13 tygodni (termin
wynikat z mozliwosci przeprowadzenia zatozonych ozna-
czen na owocach bez widocznych objawow zepsucia). Probe
kontrolng stanowity owoce dyni niepowleczone przechowy-
wane w takich samych warunkach jak materiat powleczony.
Poszczegdlne warianty probek wraz z ich kodowaniem, ro-
dzajem zastosowanego roztworu powlokotworczego, warun-
kami przechowywania oraz okresem przechowywania zosta-
ly przedstawione w tabeli 2.

Zawarto$¢ suchej substancji oznaczono zgodnie z nor-
mg PN-90/A-75101/03 [20] w materiale niepowleczonym
oraz powleczonym po kazdym okresie przechowywania.

Tabela 1. Sklad recepturowy roztworéw powlokotwérczych (na 100 g H,O)
Table 1. Formulations of coating-forming solutions (per 100 g H,0)

Syrmbol Zawarto$¢ [g/100 g H,0]/Content [g/100 g H,0]
Symbol Karboksymetyloceluloza (CMC)/ Wosk pszczeli zotty (BW)/ Glicerol/ Tween80/
Carboxymethylcellulose (CMC) Yellow beeswax (BW) Glycerol Tween80
CMC 1,50 0,00 0,75 0,00
CMC_BW 1,50 0,45 0,75 0,19

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Tabela 2. Rodzaje préb przechowalniczych
Table 2. Kinds of shelf-life trials

Rodzaj roztworu powtokotworczego/ Symbol/ Warunki przechowywania/ Czas przechowywania/
Type of coating-forming solution Symbol Storage conditions Time of storage
Prébka kontrolna niepowleczona / Control sample uncoated T=3°C RH=85% t=9 weeks
Powtoka CMC / Coating based on CMC T=3°C RH=85% t =13 weeks
Powtoka CMC+BW / Coating based on CMC+BW CMC_BW T=3°C RH=85% t=13 weeks

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study
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Oznaczen dokonywano w trzech powtorzeniach. Zawarto$¢
wody (1) w dyni obliczono ze wzoru [8]:

w
u=——-— [gH,0/gs.s.] (1)
100-w ?
gdzie: U-— wilgotno$¢ wlasciwa materiatu [g H,O/g s.s.],
W —  wilgotno$¢ probek [%].

Pomiaru aktywnosci wody dokonywano w materiale nie-
powleczonym oraz powleczonym po kazdym okresie prze-
chowywania przy uzyciu urzadzenia Aqualab wedlug in-
strukcji producenta. Analiz¢ przeprowadzono temperaturze
25°C. Oznaczen dokonywano w trzech powtorzeniach po-
bierajac probke migzszu dyni (rys. 1).

migzsz / flesh

Rys. 1. Miejsce poboru prob do pomiaru aktywnoSci
wody.

Fig. 1. Place of samples intake for water activity analy-
sis.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Pomiaru barwy dokonano przy uzyciu kolorymetru fir-
my Konica-Minolta model CM-5 (Osaka, Japonia) w ukta-
dzie barw CIE LAB (gdzie: L*- jasnos¢, a* i b*- wspotrzed-
ne trdjchromatycznos$ci). Zastosowano nastgpujace warun-
ki pomiaru: $wiatto odbite, przestona 8 mm, iluminat D65,
de: 8° (o$wietlenie rozproszone, kat pomiaru 8°), obserwa-
tor standardowy CIE 2°. Mierzono barwe miazszu i skorki
w dyniach powleczonych i niepowleczonych po kazdym
okresie przechowywania. Oznaczen dokonywano w 15 po-
wtorzeniach. Oznaczone parametry barwy L*, a*, b* poshu-
zyty do obliczenia nasycenia barwy (C) (2) oraz bezwzgled-
nej roznicy barwy (AE) (3) zgodnie z ponizszymi rOwnania-
mi [4; 23; 26]:

C = \(a*)* +(b*)* 2

gdzie: C — nasycenie barwy, a*(zielony-czerwony),
b*(niebieski-zo6tty) — parametry trojchromatycznoscei.

AE = |(L*—L)* +(@a*—a)> +(b*—b)*> (3)

gdzie: AE — bezwzgledna roznica barwy,
L*, a*, b* — parametry barwy dla probki,
L, a, b — parametry barwy dla wzorca (probka swie-
7a).

Zawartosc¢ karotenoidow oznaczono zgodnie z normg PN
-EN 12136:2000 [22]. Zasada oznaczenia polegata na eks-
trahowaniu barwnikéw z probki za pomocg eteru naftowego
oraz spektrofotometrycznym pomiarze absorbancji przy dtu-
gosci fali 450 nm (spektrofotometr hediosy Termo Electron
Corporation, USA). Zawarto$¢ karotenoidow (4) (w przeli-
czeniu na B-karoten) obliczono zgodnie z ponizszym row-
naniem:

ree P40 T

[mg/kg $.m.] (4
gdzie: TCC — calkowita zawarto$¢ karotenoidow [mg/kg
$.m.],
A,;,— absorbancja ekstraktu z eterem naftowym,
4,00 — $redni wspotczynnik przeliczeniowy ustalony
na podstawie proby obraczkowej, uwzglednia-
jacy sredni wspotczynnik absorpcji B-karotenu
w eterze naftowym oraz dokonane rozciencze-
nie podczas analizy,
V' — objetos¢ ekstraktu w eterze naftowym [ml],
m — masa probki [g].

Zawarto$¢ kwasu L-askorbinowego oznaczono metoda
chromatografii cieczowej HPLC przy uzyciu wysokocisnie-
niowego chromatografu cieczowego LC10AT firmy Shima-
dzu (Japonia) wyposazonego w detektor UV-VIS SPD-10A,
piec CTO-10AS, autosampler SK-20A HT i pompg DEGAS-
SEX Model DG-4400 (Phenomenex, USA), wykorzystujac
kolumn¢ Onyx Monolithic C18, 100 x 4,6 (Phenomenex,
USA). Oznaczen dokonano w 3 powtorzeniach w probkach
po0,4,6,7,8,91 13 tygodniach przechowywania. Jako elu-
at zastosowano 0,1% H,PO,. Rejestracj¢ prowadzono przy
A =254 nm.

Oznaczenie zawarto$ci zwiazkow mineralnych w posta-
ci popiotu oraz jego alkaliczno$¢ wykonano metoda wago-
wo-miareczkowa wg PN-90/A-75101/08 [21]. Metoda pole-
gala na spopielaniu probek w piecu muflowym w tempera-
turze 550°C 1 wagowym okresleniu pozostatosci. Zawarto$¢
popiolu w % wagowych (5) obliczono wedlug wzoru:

(m,; —m)-100

m,

AC = )

gdzie: m-— masa parownicy (tygla) [g],
m, — masa parownicy (tygla) z popiotem [g],

m, — masa probki [g].

Wszystkie pomiary oraz oznaczenia wybranych parame-
trow (z wyjatkiem barwy) wykonywano w trzech powtorze-
niach w probkach po 0, 4, 6, 7, 8, 9 1 13 tygodniach przecho-
wywania.

Analize statystyczng przeprowadzono za pomocg pakie-
tu Statistica 12.0. Jednoczynnikowa analiz¢ wariancji (ANO-
VA) wykonano testem post-hoc Tuckey’a na poziomie istot-
nosci p=0,05.

OMOWIENIE WYNIKOW

Podczas przechowywania po zbiorze w surowcach owo-
cowych oraz warzywnych w dalszym ciagu zachodza proce-
sy zyciowe takie jak transpiracja, oddychanie, dojrzewanie
i przejrzewanie, ktore w normalnych warunkach sktadowania
i przechowywania (temperatura, wilgotno$¢ odpowiadajaca
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porze roku) powoduja ograniczenie ich trwatosci od kilku do
nawet kilkunastu dni. W wyniku transpiracji nast¢puje odda-
wanie wody do $rodowiska, a co za tym idzie utrata turgoru
i wiednigcie surowcow przeznaczonych zaréwno do bezpo-
sredniej konsumpcji jak i na cele technologiczne [3]. Rozwia-
zanie tego problemu mogg stanowi¢ powtoki jadalne. Nussi-
novitch 1 Kampf [17] dowiedli, ze grzyby powleczone po-
wtoka na bazie alginianu sodu charakteryzowaly si¢ mniej-
szg ususzkg w pordwnaniu do grzyboéw niepowleczonych.
Barier¢ w stosunku do wody mogg stanowi¢ roéwniez powlo-
ki woskowe, jednak nalezy kontrolowaé ich grubos¢, gdyz
zbyt grube mogag w niekorzystny sposoéb wptyngé na wy-
miang tlenu 1 ditlenku wegla stwarzajac tym samym wokot
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surowca atmosferg z niedoborem tlenu. Sytuacja ta doprowa-
dzi¢ moze do nieréwnomiernego dojrzewania badz powsta-
nia w wyniku fermentacji beztlenowej nieprzyjemnego za-
pachu [18].

Na rysunku 2 przedstawiono zmiany zawartosci wody
w czasie przechowywania dyni odmiany Ambar. W przypad-
ku owocow zardwno niepowleczonych (U) jak i powleczo-
nych wybranymi rodzajami powlok (CMC i CMC BW) za-
obserwowano poczatkowy wzrost zawartosci wody. W owo-
cach niepowleczonych (U) zaobserwowano nastgpnie stop-
niowy spadek zawarto$ci wody w czasie przechowywa-
nia wynikajacy z procesu transpiracji. Owoce tracity turgor.
W przypadku dyn powleczonych powloka na bazie karbok-
symetylocelulozy (CMC) zaobserwowano wzrost zawartosci

water content, U [g H,O/g DM

zawarto$¢ wody, u [g H,O/g s.s.]/

czas, t [tydzien]/
time, t [week]

wody po 4 tygodniu przechowywania od war-
tosci 4,27+0,16 do wartosci 6,21+0,01 g H,O/g
s.s. (od wilgotnosci ~81 do 86%), ktory utrzy-
mywat si¢ na podobnym poziomie przez caty
okres przechowywania. Potwierdza si¢ w ten
sposob wczesniejsze przypuszczenie, ze czgs$e

L 10)
oMC wchionigtej wody pochodzita z roztworu po-
momc Bw | Wlokotwoérczego a utrzymanie si¢ stalego po-

ziomu zawarto$ci wody $wiadczy o ochronnym
dziataniu powloki naniesionej na powierzchnig
OWOCOW.

Analizujac zmiany zawarto$ci wody pod-
czas przechowywania owocow powleczonych

Rys. 2. Zawarto$¢ wody w owocach dyni odmiany Ambar w czasie prze-
chowywania (U — préobka kontrolna, niepowleczona, CMC — po-

powloka na bazie CMC z dodatkiem wosku
pszczelego zaobserwowano duze wahania jej

wloka na bazie karboksymetylocelulozy, CMC_BW - probka na
bazie karboksymetylocelulozy z dodatkiem wosku pszczelego).
Water content in pumpkin fruits of species Ambar during stora-
ge (U — control sample, uncoated, CMC — carboxymethylcellulo-
se-based coating, CMC_BW - carboxymethylcellulose-based co-
ating incorporated with beeswax).

Fig. 2.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study
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Rys. 3. Aktywno$é wody w owocach dyni odmiany Ambar w czasie prze-
chowywania (U — probka kontrolna, niepowleczona, CMC — po-
wloka na bazie karboksymetylocelulozy, CMC_BW — prébka na
bazie karboksymetylocelulozy z dodatkiem wosku pszczelego).
Water activity in pumpkin fruits of species Ambar during storage
(U - control sample, uncoated, CMC — carboxymethylcellulose-
based coating, CMC_BW - carboxymethylcellulose-based coating
incorporated with beeswax).

Fig. 3.

Zroédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

wartosci 1 brak wyraznej tendencji. Zanotowa-
no zmiany zawartosci wody w bardzo szerokim
zakresie od 4,27+0,15 do 13,48+0,18 g H,O/g
s.s. (od wilgotnosci ~81 do 93%). Stwierdzo-
no jednak, ze od 7 tygodnia przechowywania
zawarto$¢ wody utrzymywata si¢ na wzglednie
jednakowym poziomie poza tygodniem 8, kie-
dy odnotowano gwattowny spadek, co wynikac
mogto z faktu, Zze po kazdym tygodniu przecho-
wywania probki do badan byty pobierane z in-
nych owocow mimo, ze $redni wynik pocho-
dzit z trzech niezaleznych oznaczen. Jedno-
czynnikowa analiza wariancji wykazata istot-
ny wplyw rodzaju zastosowanej powloki na
czas przechowywania owocow dyni w aspek-
cie zmian zawarto$ci wody.

Aktywnos$¢ wody wiekszo$ci surowcow po-
chodzenia roslinnego jest bliska jednosci [19].
Leon-Zapata i wsp. [11] badali wptyw powlok
na bazie wosku kandelila oraz wosku z dodat-
kiem ekstraktu tarbush na jako$¢ i trwatos¢ ja-
btek. Wykazano, ze obecnos¢ powlok jadal-
nych umozliwita zachowanie statego poziomu
aktywno$ci wody w badanym surowcu. Rysu-
nek 3 przedstawia zmiany aktywnosci wody
w czasie przechowywania w migzszu dyni nie-
powleczonej (U) i powleczonej powlokami na
bazie karboksymetylocelulozy (CMC) i kar-
boksymetylolecelulozy z dodatkiem wosku
pszczelego (CMC_BW). Obnizenie aktywno-
$ci wody obserwowano jedynie w przypadku
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Tabela. 3. Barwa owocow dyni odmiany Ambar w czasie przechowywania (U — probka kontrolna, niepowleczona, CMC
— powloka na bazie karboksymetylocelulozy, CMC_BW — prébka na bazie karboksymetylocelulozy z dodat-
kiem wosku pszczelego)

Table. 3. Colour of pumpkin fruits of species Ambar during storage (U — control sample, uncoated, CMC - carboxy-
methylcellulose-based coating, CMC_BW - carboxymethylcellulose-based coating incorporated with beeswax)

Symbol/ Czas ;ir[ztf;%r;(i)g%/yvanm, Jasnos$é, L*/ Bezwzgledna réznica barwy, AE/ Nasycenie barwy, G/
Symbol Time of storage, t [week] Lightness, L* Total colour difference, AE Chroma, C
0 65,80+3,33 bcdef wzorzec/standard 69,73 + 3,70 bcde
4 70,114 53 f 6,86 + 1,41 abcde 72,03 £ 2,09 defg
U 6 64,30+2,76 bcd 414 £2,31ab 70,15 £ 1,95 cde
7 64,58+5,45 bede 8,71 £ 5,62 def 65,52 £ 7,24 ab
8 64,61+2,13 bede 3,791,162 71,60 = 2,09 cdefg
9 57,86+3,09 a 8,91 + 4,23 ef 67,40 = 3,88 bc
0 65,80+3,33 bcdef wzorzec/standard 69,73 + 3,70 bcde
4 63,16+1,24 bc 7,55 + 1,23 cdef 74,76 £ 0,70 fg
6 62,71£2,38 b 5,96 + 1,75 abcde 71,04 £ 2,75 cdefg
E = CMC 7 66,77+3,45 bedef 5,64 1,55 abced 73,29 £ 0,74 efg
g w 8 67,29+2,62 cdef 6,39 + 0,99 abcde 74,83 +2,02 f
9 57,91£0,91 a 8,46 + 1,22 def 67,70 + 1,08 bed
13 68,66+0,83 def 4,30 + 1,88 abc 70,53 £ 2,74 cdef
0 65,80+3,33 bcdef wzorzec/standard 69,73 £ 3,70 bcde
4 69,16+2,36 ef 401+222a 68,28 + 1,07 bed
6 67,71+3,30 def 4,31+ 2,92 abc 68,24 + 3,26 bed
CMC_BW 7 63,18+6,82 bc 10,39 + 3,69 f 61,90+291a
8 66,89+0,92 bcdef 4,61 +1,41 abc 73,66 + 1,74 fg
9 68,37+3,92 def 6,53 + 1,62 abcde 67,45 + 3,44 bc
13 65,71+5,69 bedef 7,35 = 3,12 bedef 70,68 £ 5,09 cde
0 46,62 + 2,05 def wzorzec/standard 11,72 + 1,82 cdef
4 45,16 + 0,97 bedef 2,84 + 0,52 ab 10,73 £ 1,20 bed
U 6 39,113,102 7,93 £ 3,03 fg 9,89 + 1,04 bc
7 48,69 £ 3,25 f 4,61+ 1,16 bcde 11,47 + 1,68 bedef
8 45,95 +3,40 cdef 3,61+ 1,53 abc 10,95 = 1,94 hedef
9 4459 + 2,76 bcde 4,47 +1,51 abcde 9,77 +1,55 bc
0 46,62 + 2,05 def 3,95+ 1,20 abcd 11,72 + 1,82 cdef
4 45,63 + 1,57 bedef 3,61+ 1,48 abc 10,82 + 2,94 bede
6 43,13 + 3,52 bcd 5,78 + 1,22 de 9,13+1,43b
_§ = CMC 7 47,01 £ 3,30 ef 3,48 + 1,71 bede 9,47 + 0,71 bedef
;% & 8 4291 +£2,73 be 4,93 +1,78 bede 11,36 + 2,12 bedef
9 47,75 + 1,96 ef 3,93 £ 0,59 abcd 10,10 £ 1,11 be
13 45,13 + 1,86 bcdef 3,09 + 1,69 abc 10,63 + 0,92 bed
0 46,62 + 2,05 def 3,19+ 1,53 abc 11,72 + 1,82 cdef
4 42,05+ 2,84 ab 2,45+0,62a 13,32 + 4,04 fg
6 44,80 + 4,62 bcde 6,05 + 2,40 def 14,78 + 2,65 g
CMC_BW 7 44,26 + 1,01 bede 3,28 + 0,52 abc 12,94 £ 0,55 defg
8 42,73 + 2,62 abc 5,02 + 2,31 cde 13,24 + 1,95 efg
9 42,03 + 4,02 ab 6,38 + 2,58 ef 31120392
13 44,85 + 3,65 bcde 4,58 +1,70 bede 11,77 £ 1,17 cdef

Warto$ci srednie oznaczone tymi samymi literami (a-g) w zakresie kolumny nie r6znig si¢ istotnie statystycznie (p<0,05)/

Different superscripts letters (a-g) within the same column indicate significant differences between the films (p<0.05)

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study
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owocow niepowleczonych po 7 tygodniu przechowywania,
ktére utrzymywato si¢ na statystycznie nie istotnie zmien-
nym poziomie do konca okresu przechowywania.

Barwa surowcéw i produktow spozywcezych odgrywa
wazng role¢ w ocenie ich jakosci. Moze wpltywaé zardwno
w pozytywny, jak i w negatywny sposob na ich postrzega-
nie przez potencjalnych konsumentow. Ponadto moze by¢
zroédlem informacji na temat sktadu chemicznego, jednocze-
$nie wskazujac na ich przydatno$¢ do przetworstwa, prze-
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chowywania lub transportu oraz spozycia [29]. Barwe owo-
cow dyni odmiany Ambar interpretowano na podstawie na-
stepujacych parametrow: jasnos$¢ (L*), bezwzgledna rozni-
ca (DE) oraz nasycenie barwy (C). Poszczegdlne parametry
zostaly wyznaczone zarowno dla miazszu owocow jak i ich
skorki (tab. 3). Analiza statystyczna nie wykazata istotnych
roéznic w jasnosci migzszu badanych owocow niezaleznie od
zastosowanej powtoki oraz dlugosci okresu przechowywa-
nia. Mozna wigc przypuszczac, ze powlekaniu oraz przecho-

e
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czas, t [tydzien]/
time, t [week]
Rys. 4. Zawarto$¢ karotenoidow ogélem w przeliczeniu na f-karoten

w owocach dyni odmiany Ambar w czasie przechowywania (U
— prébka kontrolna, niepowleczona, CMC — powloka na bazie
karboksymetylocelulozy, CMC_BW - prébka na bazie karbok-
symetylocelulozy z dodatkiem wosku pszczelego).

Fig. 4. Total carotenoid content expressed as P-carotene in pumpkin
fruits of species Ambar during storage (U — control sample, unco-
ated, CMC — carboxymethylcellulose-based coating, CMC_BW
- carboxymethylcellulose-based coating incorporated with be-
eswax).

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study
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Fig.

Zawarto$¢ kwasu L-askorbinowego w owocach dyni odmiany
Ambar w czasie przechowywania (U — probka kontrolna, nie-
powleczona, CMC - powloka na bazie karboksymetylocelulozy,
CMC_BW - probka na bazie karboksymetylocelulozy z dodat-
kiem wosku pszczelego).

L-ascorbic acid content in pumpkin fruits of species Ambar dur-
ing storage (U — control sample, uncoated, CMC — carboxymeth-
ylcellulose-based coating, CMC_BW - carboxymethylcellulose-
based coating incorporated with beeswax).

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

wywaniu poddano owoce dojrzate i charaktery-
zujace si¢ zawartoScig karotenoidow $§wiadcza-
cg o wysokiej jakosci konsumpcyjnej, co jed-
nak zostato potwierdzone w wykonanych ana-
lizach zawartosci karotenoidéw. Nie stwierdzo-
no wplywu obecnosci powtok na przebieg pro-
cesow degradacji barwy owocow dyni, co zaob-
serwowano w badaniach truskawek i owocow
guawy. Riberio i wsp. [24] po powleczeniu tru-
skawek powlokami jadalnymi na bazie skrobi,
karragenu i chitozanu, zauwazyli istotne op6z-
nienie procesdOw zmiany barwy w tych owocach
w czasie przechowywania w stosunku do owo-
cow niepowleczonych. Podobne obserwacje od-
notowali réwniez Aquino i wsp. [1] dla owocow
guawy powlekanych powlokami na bazie chito-
zanu, skrobi i manioku. Oceniajac barwe skorki
owocOw rowniez nie zaobserwowano istotnych
r6zni¢ zaro6wno zaleznych od rodzaju powtoki
jak 1 czasu przechowywania. Istniejace réznice
mozna interpretowac jako rézny poziom wybar-
wienia skorki wynikajacy z charakterystyki od-
mianowej badanych owocow.

Zmiany zawartosci karotenoidéow w czasie
przechowywania owocow dyni przedstawio-
no na rysunku 4. W przypadku owocow niepo-
wleczonych zaobserwowano jedynie niewiel-
kie wahania zawartos¢ karotenoidow w cza-
sie przechowywania (w zakresie od 53,92+0,82
do 62,76+1,53 mg B-karotenu/kg §.m.) az do 7
tygodnia testu. Po tym okresie nastapil wzrost
ich zawartosci do 90,66+0,33 mg B-karotenu/
kg §.m. w 8 tygodniu, a nastepnie do 120,8+10
mg B-karotenu/kg §.m. w 9 tygodniu. W dyni po-
wleczonej zarowno powltoka powstala na bazie
karboksymetylocelulozy (CMC) jak i karbok-
symetylocelulozy z dodatkiem wosku pszcze-
lego (CMC BW) zauwazono wyrazne waha-
nia zawartosci karotenoidow w czasie przecho-
wywania. Wartos$ci zmieniaty si¢ w zakresie od
28,59+1,04 do 126,44+6,73 mg/kg.

Wzrost zawartosci karotenoidow widoczny
mig¢dzy tygodniem 8-9 dla dyni niepowleczonej
i powleczonej powtoka na bazie karboksymety-
locelulozy oraz migdzy 7-8 do wartosci dla dyni
powleczonej powloka na bazie wosku pszczele-
go moze by¢ spowodowany dojrzewaniem po-
zbiorowym owocow dyni i biosynteza karoteno-
idow. Wojdyta i wsp. [28] zaobserwowali wzrost
zawartosci karotenoidow po szeSciotygodnio-
wym czasie przechowywania dyni makaronowej
w komorze chlodniczej w temperaturze 10°C
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o wilgotnosci wzglednej powietrza 85%. Nie-
weczas 1 Mitek [14] badajac wptyw przechowy-
wania na wybrane parametry sktadu chemiczne-
go nowych odmian dyni olbrzymiej rowniez za-
obserwowaty wahania zawartosci karotenoidow
w badanych odmianach (Justynka, 958, Bambi-
no) w czasie przechowywania. Zmniejszenie za-
wartosci karotenoidow pod koniec okresu prze-
chowywania w owocach dyni powleczonych (do
warto$ci 43,3342,17 mg B-karotenu/kg $.m. dla
CMC oraz do 36,33+2,16 mg B-karotenu/kg §.m.
dla CMC_BW) mogto by¢ spowodowane izo-

zawarto$¢ popiotu, AC [%],
ash content, AC [%]
w

=y
EC
" ECB

czas, t [tydzien]/
time, t [week]

meryzacja czegsci barwnikow karotenoidowych

polegajaca na zmianie konfiguracji przestizen- Ry 6, Zawartosé popiolu w owocach dyni odmiany Ambar w czasie

nej i przej$ciu od formy trans do cis. Przemiany
takie wigzg si¢ z pojasnieniem barwy. Proces ten
indukowany jest czynnikami takimi jak $wiatto
czy wysoka temperatura [27].

przechowywania (U — préobka kontrolna, niepowleczona, CMC
— powloka na bazie karboksymetylocelulozy, CMC_BW - prob-
ka na bazie karboksymetylocelulozy z dodatkiem wosku pszcze-
lego).

Analiza zawarto$ci kwasu L-askorbinowego Fig. 6. Ash content in pumpkin fruits of species Ambar during storage

w czasie przechowywania dyni wykazala istot-
ne jej zmniejszenie podczas przechowywania
we wszystkich probkach dyni, zaréwno powle-

(U — control sample, uncoated, CMC — carboxymethylcellulose-
based coating, CMC_BW - carboxymethylcellulose-based coat-
ing incorporated with beeswax).

czonych jak i niepowleczonych. Mozna zauwa-  Zrédio: Opracowanie wasne

zy¢ jednakze, ze najwyzsza zawartosciag kwasu
L-askorbinowego charakteryzowaly si¢ prob-
ki materialu niepowleczonego, w ktoérych warto$ci zmie-
nity si¢ od 95,2145,53 do 13,48+1,23 mg/100 g s.s.. Nato-
miast w dyniach powleczonych obydwoma rodzajami po-
wlok, zawarto$¢ kwasu L-askorbinowego wahata si¢ w za-
kresie od 95,21£5,53 do 7,98+0,6 mg/100 g s.s. dla dyn po-
wleczonych powloka na bazie karboksymetylocelulozy oraz
od 95,2145,53 do 8,05+1,45 mg/100 g s.s. na koniec okre-
su przechowywania dla owocéw powleczonych powloka po-
wstala na bazie karboksymetylocelulozy z dodatkiem wo-
sku pszczelego. Obecnos¢ powlok nie miata zatem istotne-
go wplywu na retencj¢ kwasu L-askorbinowego w badanych
owocach w czasie przechowywania. Badania przeprowadzo-
ne przez Gol i wsp. [5], ktorzy powlekali truskawki powloka-
mi na bazie karboksymetylocelulozy, hydroksypropylomety-
locelulozy i kompozytow z chitozanem wykazaty, ze obec-
no$¢ powlok spowolnita proces rozktadu witaminy C. Po-
dobne obserwacje odnotowali Ayranci i Tunc [2] dla moreli
i zielonej papryki, ktore powlekane byty powtokami na bazie
metylocelulozy, a takze metylocelulozy z dodatkiem kwa-
sOW stearynowego, cytrynowego i askorbinowego. Ponadto
stopien degradacji witaminy C byt najmniejszy w przypad-
ku zastosowania powlok z dodatkami, szczegolnie z kwa-
sem askorbinowym. Wedlug Niewczas i wsp. [16] zawartos§¢
witaminy C w owocach dyni olbrzymiej jest zalezna od za-
warto$ci suchej substancji - im jest ona wyzsza, tym wyz-
sza moze by¢ tez zawartos¢ witaminy C. Mniejsza zawarto$¢
kwasu L-askorbinowego w dyniach powleczonych w stosun-
ku do niepowleczonych w niniejszej pracy moze by¢ zwig-
zana z wyzsza zawarto$cig wody, co bylo niewatpliwie efek-
tem stosowania powtoki.

Zmiany zawarto$ci zwigzkéw mineralnych w postaci po-
piotu w czasie przechowywania dyni niepowleczonej i po-
wleczonej dwoma rodzajami powtok (CMC oraz CMC_BW)
przedstawiono na rysunku 6. Zaobserwowano, ze zawar-
to$¢ popiotu pozostawala na podobnym poziomie w zakre-
sie od 1,33+0,03 do 3,35+1,66% w czasie calego okresu

Source: Own study

przechowywania probek (13 tygodni). Analiza wariancji nie
wykazata istotnych statystycznie roéznic. Wykazano zatem,
ze czas przechowywania i zastosowane powtloki nie miaty
istotnego wptywu na zmiany zawartosci zwigzkéw mineral-
nych w owocach dyni. Podobne wyniki uzyskaly Niewczas
i Mitek [15] w odmianach Justynka, Karowita oraz Bambi-
No w czasie przechowywania dyn w tunelu foliowym o tem-
peraturze 10°C.

PODSUMOWANIE

Powlekanie owocow i warzyw umozliwia wydtuzenie
okresu ich przydatno$ci do spozycia przy jednoczesnym za-
chowaniu odpowiedniej jakosci. Dynia odmiany Ambar po-
wleczona powlokami na bazie karboksymetylocelulozy
i woskiem pszczelim mogta by¢ przechowywana o 4 tygo-
dnie dtuzej w stosunku do dyni niepowleczonej. Pierwsze
niekorzystne zmiany w wygladzie dyni niepowleczonej za-
uwazono juz po 4-tym tygodniu przechowywania, natomiast
owoce powleczone zachowaty swoj pierwotny wyglad az do
13 tygodnia testu.

Na podstawie otrzymanych wynikéw i przeprowadzonej

analizy statystycznej wyciagnigto nastepujace wnioski:

1. Czas przechowywania i rodzaj zastosowanej powloki
wplynely istotnie na zawartos¢ wody w owocach dyni.
W surowcu niepowleczonym zawartos¢ ta stopniowo
zmniejszata si¢ w trakcie przechowywania oraz nastgpo-
wata widoczna utrata turgoru owocow. W owocach po-
wleczonych po poczatkowym wzroscie zawartosci wody
zaobserwowano stosunkowo stale jej wartosci w trak-
cie przechowywania az do 13 tygodnia, co $wiadczy
o ochronnej funkcji zastosowanych powlok jadalnych.

2. Aktywno$¢ wody zard6wno w owocach powleczonych
jak i niepowleczonych wahata si¢ w przedziale od 0,88
do 0,96, przy czym obecnos$¢ powtok jadalnych istotnie
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zahamowala zmniejszenie warto$ci tego parametru w cza-
sie przechowywania.

Nie stwierdzono istotnego wptywu obecnosci powtok ja-
danych na zmiany barwy zaréwno migzszu jak i skorki
owocow dyni w czasie przechowywania. Obserwowane
nieistotne wahania parametréw barwy wynikaja z niejed-
norodnosci wybarwienia poszczegoélnych owocow dyni.

Zawartos¢ karotenoidow w owocach dyni zaréwno po-
wleczonej jak i niepowleczonej wahala si¢ w trakcie
przechowywania, co mogto by¢ spowodowane ich prze-
mianami.

Wraz z uplywem czasu przechowywania zmniejszala si¢
zawarto$¢ kwasu L-askorbinowego we wszystkich ro-
dzajach probek. Zastosowanie obu badanych powtlok nie
spowolnito degradacji kwasu L-askorbinowego.

Wykazano brak istotnych réznic w zawarto$ci zwigzkow
mineralnych w trakcie przechowywania zar6wno w owo-
cach powleczonych jak i niepowleczonych.

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna stwier-

dzi¢, ze powtloki jadalne na bazie karboskymetylocelulozy
oraz karboksymetylocelulozy z dodatkiem wosku pszczele-
g0 mogg istotnie wplynaé¢ na wydluzenie okresu przechowy-
wania owocOw dyni olbrzymiej odmiany Ambar. Mozliwe
jest to glownie dzigki ograniczeniu utraty wody z surowca
w wyniku transpiracji, zachowaniu cech fizycznych (jedr-
no$é, barwa) oraz zapobieganiu zmianom mikrobiologicz-
nym.
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[3]

[4]
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WYKORZYSTANIE PRODUKTOW PROZDROWOTNYCH
| SUPLEMENTOW DIETY W INSULINOOPORNOSCI®

The use of pro-healthy products and dietary supplements
in insulin resistance®

Badania wspierane finansowo 7 dotacji MNiSW na dzialalnosé statutowq
Wydziatu Nauk o Zywnosci, Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Stowa kluczowe: insulino-opornos$¢, suplementy diety, pro-
dukty o wlasciwosciach prozdrowotnych.

Przeprowadzono ankiete wsrod osob ze zdiagnozowang in-
sulinoopornoscig. W badaniach brato udziat 60 responden-
tow. Wykazano, Ze 90% 0sob spozywa suplementy diety / pro-
dukty o wilasciwosciach prozdrowotnych. Ponadto 62% ba-
danych przyznalo, zZe suplementacja przyniosta korzystne
zmiany w ich organizmie, a 20% zauwazyto wyrazne zmniej-
szenie objawow insulinoopornosci. W przypadku stosowania
produktow o wlasciwosciach prozdrowotnych 33% badanych
zauwazyto korzystne zmiany w organizmie wynikajgce z ich
spozywania, a u 10% o0sob zmniejszenie insulinoopornosci.
Wiasciwie skomponowana dieta polgczona z aktywnosciq fi-
zyczng jest najbardziej skuteczna w walce z insulinooporno-
Scig i obrong przed wystgpieniem cukrzycy typu 2.

WSTEP

Zaburzenia metaboliczne wynikajace ze zlego odzywia-
nia ludzi obserwowane sg coraz cze¢sciej. W biegu codzien-
nego zycia konsumenci nie zwracajag uwagi na wielkos¢
i sktad positkow. Wazne jest wdrazanie odpowiednich nawy-
kow zywieniowych juz od najmtodszych lat.

Insulinoopornos$¢ (IO) to stan obnizonej wrazliwosci tka-
nek na dziatanie insuliny, mimo prawidlowego lub podwyz-
szonego stezenia glukozy we krwi [35]. Wobec braku reak-
cji tkanek na dziatanie insuliny, ktérej gtownym zadaniem
jest kontrola stezenia glukozy, wzrasta badz utrzymuje sig¢
réwniez wysokie stgzenie tego hormonu. W rezultacie tkan-
ki staja si¢ coraz bardziej oporne na dziatanie insuliny. Do
tej pory nie rozpoznano czynnikéw wywotujacych to zjawi-
sko. Wsréd hipotez wyjasniajacych przyczyny 10 wymienia
si¢ gromadzenie lipidéw w komorkach mie$ni i watroby oraz

Key words: insulin resistance, dietary supplements, pro-he-
althy products.

An internet survey was conducted among people with dia-
gnosed insulin resistance. 60 people participated in the stu-
dy. The research shows that 90% of people take dietary sup-
plements / pro-healthy products. In addition, 62% of respon-
dents admitted that supplementation had beneficial changes
in their body, and 20% noted a marked reduction in insulin
resistance. With the use of pro-health products, 33% persons
noticed beneficial changes in the body resulting from their
consumption and in 10% were reduced insulin resistance.

Properly formulated diet combined with physical activity is
the most effective against insulin resistance and type 2 dia-
betes.

w adipocytach (komorkach tkanki thuszczowej) 1 rozwijaja-
cy si¢ lokalnie chroniczny stan zapalny powodowany przero-
stem tkanki thuszczowej [36]. Rozwijajacej si¢ insulinoopor-
nosci towarzysza nie tylko zaburzenia metaboliczne, ale tak-
ze wiele innych schorzen, m.in. choroby uktadu sercowo-na-
czyniowego, udar mozgu, sttuszczenie watroby, zespot poli-
cystycznych jajnikow (PCOS), a takze choroba Alzheimera
[36]. Jedna z najpowazniejszych konsekwencji ignorowania
1O jest cukrzyca typu 2. Wedhug szacunkow Migdzynarodo-
wej Federacji Diabetologicznej (IDF, International Diabetes
Federation) w 2013 roku na cukrzyc¢ chorowato 382 milio-
ny ludzi, a zgodnie z przewidywaniami do 2035 roku, liczba
chorych wzros$nie do 592 milionéw [51].

Postgp w medycynie wskazuje coraz nowsze metody le-
czenia [24], ktére pozwalaja lepiej kontrolowac st¢zenie
glukozy we krwi (glikemia) badz zatrzymuja postep choro-
by. Trwaja badania nad genetycznym przeprogramowaniem

Adres do korespondencji — Corresponding author: Hanna Kowalska, Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warsza-
wie, Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, ul. Nowoursynowska 159¢, 02-776 War-

szawa, e-mail: hanna_kowalska@sggw.pl
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ludzkich komorek [24], a takze mozliwoscig zastosowania
hormonu batatrofiny [51]. Istnieje prawdopodobienstwo, ze
iniekcja tego hormonu raz w miesigcu, a nawet raz w roku,
pozwoli utrzymac¢ aktywnos$¢ komorek b trzustki, a tym sa-
mym zapewni regulacje zawartosci glukozy w osoczu na po-
ziomie odpowiadajacym codziennej terapii insuling. Innym
sposobem jest proba wytwarzania komorek produkujacych
insuling z komorek macierzystych lub przeprogramowa-
nie komorek trzustki [26, 51]. Obok zabiegow medycznych
i $rodkéw farmakologicznych niezwykle wazna jest troska
o wielkos¢ i sktad positkéw oraz aktywnos¢ fizyczng [43].

Spozywanie odpowiednio skomponowanych positkéw
w pofaczeniu z suplementami diety / produktami zawieraja-
cymi sktadniki prozdrowotne, jak antyoksydanty i niezbgd-
ne nienasycone kwasy thuszczowe, gtdéwnie ze wzgledu na ich
wlasciwosci przeciwutleniajace i przeciwzapalne, moze oka-
za¢ si¢ bardzo korzystne. Niektore zrodta donosza, ze w nie-
dalekiej przysztosci dieta zastapi dziatania farmakologiczne
i wplynie na catkowite wyleczenie z wielu dolegliwosci.

Insulinoopornos¢ i zespol metaboliczny

Insulinoopornos$¢ (10), czesto omawiana w kontek$cie
zespolu metabolicznego (ZM), to schorzenie zwigzane z ob-
nizong wrazliwo$cig komoérek na dziatanie insuliny w suro-
wicy krwi [35]. Od strony fizjologicznej profil insulinemii
u 0sob zdrowych, w odpowiedzi na positki, objawia si¢ pika-
mi insuliny wydzielanej przez trzustke. Kazdy pokarm sty-
muluje trzustke do pracy. Diugie przerwy migdzy positkami
powoduja wigkszy gtod i spozycie wickszego positku, stad
wickszy tzw. wyrzut insuliny niz w przypadku przerw krot-
szych, gdzie poziom glukozy i insuliny jest utrzymywany na
wzglednie statym poziomie. Jesli we krwi brakuje insuliny,
lub gdy nie dziala ona w organizmie efektywnie, poziom cu-
kru po spozyciu positku podnosi si¢ do warto$ci niebezpiecz-
nej dla zdrowia — powyzej 135 mg% [6, 33]. Organizm kom-
pensuje 10 wytwarzaniem wigkszych ilosci insuliny. Zwigk-
szone wydzielanie insuliny prowadzi do hiperinsulinemii
i nadmiernej stymulacji tkanek, ktore pozostaja wrazliwe na
dziatanie hormonu. Zaréwno glukoza, jak i insulina sg ko-
nieczne w prawidlowym funkcjonowaniu organizmu. Szko-
dliwy jest jednak ich nadmiar.

Insulina jest anabolicznym hormonem biatkowym wy-
twarzanym przez komorki B trzustki. Jej zadaniem jest re-
gulowanie/obnizanie poziomu cukru we krwi, ale tez umoz-
liwienie wnikania czasteczek glukozy do wngtrza komorek,
glownie migsniowych. Nadmiar glukozy kumulowany jest
w komorkach tluszczowych, gdzie z postaci glikogenu moze
zamienia¢ si¢ w energi¢ lub przy nadmiernym spozyciu we-
glowodanow w tkanke ttuszczows. Sygnalem do wytworze-
nia insuliny jest zwigkszenie stezenia glukozy we krwi po po-
sitku [16]. Jej poziom ro$nie, po okoto godzinie osiaga mak-
simum, a po 2 godzinach spada do poziomu wyjsciowego.
Nastgpnie uaktywnia si¢ drugi hormon trzustki, glukagon,
o0 dziataniu przeciwstawnym do insuliny. Woéwczas mozliwe
jest spalanie ttuszczu [25]. Jesli poziom glukozy utrzymuje si¢
na wysokim poziomie, komorki staja si¢ niewrazliwe na dzia-
tanie insuliny, dlatego nastepuje nadprodukcja. Nadmiar tego
hormonu ma niekorzystne konsekwencje dla organizmu, m.in.
zwolnienie metabolizmu i w konsekwencji nadwagg. Dla-
tego spozywanie zbyt duzej ilo$ci pokarmu, w tym o wyso-
kim indeksie glikemicznym, potagczone z brakiem aktywnos$ci

fizycznej, powoduje nadmierne stgzenie glukozy we krwii wy-
dzielanie insuliny, a w konsekwencji magazynowanie thuszczu
w organizmie, ktory wiaze si¢ ze zmniejszeniem wrazliwosci
komorek na insuling [16, 36]. Nastepuje rowniez zaburzenie
metabolizmu lipidéw na poziomie komdérkowym, zmniejsze-
nie ilosci frakcji HDL cholesterolu, biatek oraz zaburzen mi-
togennego dziatania insuliny [16].

Insulina odgrywa wiec wazng role w dazeniu do stabil-
nosci stgzenia glukozy (homeostazy), a takze lipidow i ma-
gazynowania energii. Zbyt niskie st¢zenie glukozy we krwi
powoduje hipoglikemig, a zbyt wysokie hiperglikemig, kto-
ra zazwyczaj jest zwigzana z niedoborem samego hormonu
insuliny, znana pod nazwa cukrzycy [30].

Zespot metaboliczny (ZM) jest kompleksem powia-
zanych ze sobg czynnikdéw ryzyka, ktore powodujg choro-
by sercowo-naczyniowe i cukrzyce. Czynniki te wystepuja
czesciej razem niz osobno mimo, ze dotycza réznych aspek-
tow [1]. U pacjentow z ZM ryzyko wystapienia chordb ukta-
du krazenia jest dwukrotnie wyzsze, a wystapienie cukrzycy
wzrasta pigciokrotnie w stosunku do innych pacjentow. Dla-
tego wazna jest wczesna diagnoza i zapobieganie rozwojo-
wi tych choréb [1]. W 2005 r. w Berlinie Migdzynarodowa
Federacja Cukrzycowa (IDF) opracowata kryteria pomocne
W rozpoznawaniu pacjentdw z zespotem metabolicznym.
Najwazniejszym parametrem jest wskaznik talia-biodro
(WHR, waist to hip ratio), ktéry oznacza proporcje obwo-
du w talii do obwodu w biodrach, réznicujac otylos¢ typu
meskiego i zenskiego (androidalna i gynoidalna). Obwad ta-
lii (otyto$¢ brzuszna) nie jest jednoznaczny z diagnozg, ale
powinien by¢ sygnatem do wykonania odpowiednich badan
[1]. Czgsto notuje si¢ rowniez zwigkszone stezenie trojglice-
ryddw, zanizone warto$ci stezenia cholesterolu i jego frakcji
HDL, wysokie ci$nienie tetnicze oraz stan przedcukrzycowy
(warto$¢ glukozy na czczo oscylujaca wokot gornej granicy
poziomu zdrowego czlowieka) [41].

Czynniki wplywajace na insulinoopornos¢

Przyczyny wystepowania opornosci na insuling nie sg do
konca poznane. Niektore teorie sugeruja, ze wzrost wystepo-
wania insulinooporno$ci jest naturalnym etapem ewolucji.
Jest to odpowiedz organizmu cztowieka na nowe warunki kli-
matyczne, przemiang materii oraz tryb zycia [13, 16]. Czynni-
ki genetyczne odgrywaja najwazniejsza role w rozwoju insu-
linoopornosci. Do czynnikéw zwigkszajacych ryzyko 1O zali-
cza si¢ czynniki srodowiskowe, jak brak aktywnosci fizycznej,
stres psychospoteczny, rodzaj spozywanego pokarmu o wyso-
kim bilansie energetycznym oraz starzenie si¢ organizmu [8,
45]. Wymienione czynniki determinuja otylos¢ i zwigkszony
rozrost tkanki ttuszczowej w organizmie. Nie ma watpliwosci,
ze otylo$¢ jest zwigzana z insulinoopornoscia. Jednak z badan
Brown i Walker [13] wynika, Zze rdwnie czgste jest wystepo-
wanie IO u 0séb pozornie szczuplych, ktére posiadaja niski
wskaznik BMI. Osoby te moga mie¢ nieprawidlowy rozktad
tkanki thuszczowej [13].

Obecny styl zycia wypiera aktywnos¢ fizyczna, co powo-
duje zmiany w uktadzie krazenia, odktadanie si¢ tkanki thusz-
czowej 1 otytos¢ [45]. Na te¢ dolegliwos$¢ najbardziej narazo-
ne sa osoby z tzw. otylo$cig wisceralng (zw. centralng lub
brzuszng) [35]. Ten typ otylosci sprzyja powstawaniu ttusz-
czu trzewnego, ktory osadza si¢ na narzgdach wewnetrz-
nych. Powoduje tez intensywne uwalnianie wolnych kwasow
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thuszczowych (FFA). Nadmiar kwasow tluszczowych moze
gromadzi¢ si¢ w tkankach wrazliwych na insuline i zaburza¢
dziatanie receptora insulinowego oraz hamowa¢ wychwyt
glukozy przez tkanki [12, 31, 45]. Wdrozenie diety reduk-
cyjnej oraz spadek masy ciata powoduja obnizenie st¢zenia
FFA i jednocze$nie poprawiajg wrazliwos¢ tkanek na insuli-
n¢. Zaleca si¢ powolng utrat¢ masy ciata, tj. okoto 5-10% na
rok, do momentu uzyskania odpowiedniej wagi [45]. Aktyw-
no$¢ fizyczna powoduje dtugotrwalg termogenezg powysit-
kowa i poprawia wrazliwo$¢ na insuling. Odpowiednia ak-
tywno$¢ fizyczna prowadzi do rozrostu krwionosnych na-
czyn wlosowatych i pomaga w walce z otyloscig [4, 43]. In-
tensywnos$¢ aktywnosci fizycznej powinna by¢ dostosowana
do stanu zdrowia, a dla 0s6b z IO powinna by¢ umiarkowa-
na [34]. Odpowiedni dla 0s6b z insulinoopornoscia jest wysi-
fek tlenowy (aerobowy). Aktywnos¢ ta zwigzana jest z mak-
symalnym spalaniem tkanki ttuszczowej dzigki bardzo duze-
mu natlenieniu mi¢$ni [34].

U os6b starszych wystepuje zwigkszona opornos¢ tkanek
na insuling. Ponadto na IO bardziej narazone sa kobiety niz
mezezyzni z tej samej grupy wiekowej [8]. Z wiekiem obni-
Za si¢ tzw. spoczynkowa przemiana materii, nast¢puje spadek
masy mig$niowej oraz aktywnosci fizycznej [33]. Czgsto tez
wzrasta spozycie zywnosci, w tym wysokokalorycznej i zagro-
zenie nadwagg. Na kazdym etapie zycia lekarze i dietetycy za-
lecaja aktywno$¢ fizyczna. Wplywa ona korzystnie na stan ca-
fego organizmu. Rodzaj ¢wiczen powinien by¢ dobierany indy-
widualnie [34].

Stres jest czesto wymieniany jako czynnik powodujacy
zaburzenia zdrowia. Najbardziej narazony jest uktad serco-
wo-naczyniowy. Negatywne skutki stresu powoduja zwigk-
szenie aktywnosci autonomicznego uktadu nerwowego po-
wodujac podwyzszenie ci$nienia tetniczego, t¢tna, niepo-
prawnej akcji serca, migotania komor lub zwezania si¢ na-
czyn krwiono$nych [46]. Stres psychospoteczny powoduje
zwigkszenie stezenia glukozy we krwi, co skutkuje wzmo-
zeniem wydzielania insuliny przez trzustk¢ i prowadzi do
insulinoopornos$ci. Podczas przewlektego stresu utrzymu-
je sie zbyt wysokie stezenie FFA (wolne kwasy tluszczowe)
we krwi, co koreluje z insulinoopornoscia [45]. Krétki czas
trwania stresu zazwyczaj odpowiada za spadek masy ciata,
jednak przewlekly dziata wrecz odwrotnie, poniewaz czgsto
prowadzi do zwickszenia taknienia i odktadania si¢ thuszczu
W organizmie.

Osoby palace majg zmniejszong wrazliwo$¢ na insuling.
Wynika to z bezposredniego wptywu nikotyny, tlenku wegla
i innych substancji zawartych w dymie papierosowym. Wie-
loletnie palenie moze prowadzi¢ do zmian naczyniowych,
ktére zmniejszaja doptyw krwi, w tym insuliny i ogranicza-
ja wychwyt glukozy do migéni szkieletowych [20]. Paradok-
salnie palenie papierosoéw i $rodki zawierajace nikotyne te-
rapeutyczng powoduja obnizenie masy ciala. Insulina dziata
hamujaco na lipolize, co powoduje wzrost wagi, analogicz-
nie nikotyna zmniejsza wplyw insuliny na tkanke tluszczo-
wa, co wspiera lipoliz¢ 1 w efekcie powoduje spadek wagi
u o0séb palacych. Jednak spadek wagi mimo korzystnych
aspektéw nie powoduje zmniejszenia IO, a nawet powodu-
je jej poglebienie [50].

Wtasciwe odzywianie i odpowiedni styl Zzycia pomaga
zapobiega¢ wielu chorobom. Jednoczesnie dieta oséb z 10
nie odbiega od ogdlnych zasad prawidlowego zywienia. Sa

to typowe, elementarne zasady racjonalnego zywienia. Kie-
rujac si¢ tymi wskazowkami, mozna napotkaé¢ pewne para-
doksy. Przyktadowo czestym zjawiskiem jest przejadanie si¢
»zdrowymi produktami” lub niskokalorycznymi. Nadmiar
pozywienia moze przyczynic¢ si¢ do nadwagi i rozwoju insu-
linoopornosci [45]. Niezwykle waznym elementem jest wigc
wplyw stosowania odpowiedniej diety na stan zdrowia or-
ganizmu, zwlaszcza u 0sob z dolegliwoscig 10. Zmniejsze-
nie spozycia weglowodandw przy rownoczesnym zwigksze-
niu ilosci bialka i thuszczu powoduje zmniejszenie wydziela-
nia insuliny i stanu insulinoopornosci [19].

Negatywne nastepstwa insulinoopornosci

Istnieje wiele nastepstw insulinoopornosci. Sa to cu-
krzyca (typ 2), zaburzenia wykorzystania glukozy, metabo-
lizmu lipidéw, cholesterolu, bialek. Moga rowniez wystepo-
wac takie schorzenia, jak niektére nowotwory, zespot poli-
cystycznych jajnikow (PCOS), udar mézgu, niealkoholowe
sttuszczanie watroby, zespot bezdechu sennego, rogowace-
nie ciemne, choroby ukladu sercowo-naczyniowego, choro-
ba Alzheimera [37].

Insulinoopornos$¢ czgsto poprzedza pojawienie si¢ cu-
krzycy typu 2, ktdra stata si¢ chorobg cywilizacyjng. W po-
czatkowych fazach 10 nastgpuje zwickszenie wydzielania
insuliny, dopoki komorki B trzustki sa w stanie wydziela¢ in-
suling w nadmiernych iloéciach i odpowiedni poziom gluko-
zy jest utrzymywany w ciele. Nadmierna produkcja insuli-
ny moze jednak prowadzi¢ do niszczenia komorek trzustki
i w konsekwencji doprowadzi¢ do cukrzycy typu 2 (insulino-
niezaleznej) [28].

Zespot policystycznych jajnikow (PCOS) to choroba po-
chodzenia endokrynologicznego, powodujaca zaburzenia ja-
jeczkowania i bezptodnos¢. Przy rozpoznawaniu PCOS bar-
dzo czgsto diagnozowane sg rowniez hiperinsulina, insulino-
oporno$¢ oraz hiperandrogenizm i prawdopodobnie to wia-
$nie przez te trzy schorzenia powstaje hiperandrogenizacja
[48].

Choroby uktadu sercowo-naczyniowego sa nastgpstwem
insulinoopornosci, ktora wspotistnieje z nadcisnieniem tetni-
czym, hiperglikemia oraz dyslipidemia. Ze wzgledu na zbyt
wysokie stgzenie insuliny nerki zatrzymuja w organizmie
zbyt duzo sodu, co podwyzsza cisnienie t¢tnicze 1 prowadzi
do nadci$nienia [16]. Réwnoczesnie z 1O rozpoczyna si¢ pro-
ces zapalny, niszczenie $cian naczyniowych i maleje ggstosé
siatki naczyn wlosowatych. Diugotrwatly stan zapalny pro-
wadzi do zniszczenia $rodbtonka i zaburza stan rownowa-
gi migdzy czynnikami trombolitycznymi i prozakrzepowy-
mi. Wystepujaca w insulinoopornosci hipoglikemia zmniej-
sza produkcje 1 przyspiesza rozktadanie tlenku azotu, a to
powoduje przyspieszenie obkurczania si¢ naczyn krwiono-
$nych [44, 48].

Niealkoholowe stluszczanie watroby jest powigzane z in-
sulinoopornonoscia jako konsekwencja nadmiaru substancji
thuszczowych, gltownie trojglicerydow, ktére gromadza sie
w cytoplazmie hepatocytow. Przyczyna tej choroby jest stres
oksydacyjny, insulinooporno$¢ i hiperinsulina prowadzace
do pojawienia si¢ reakcji zapalnej watroby [48].

Najczestszym schorzeniem wspolwystepujacym wraz
z insulinoopornoscia u ankietowanych okazat si¢ zespot poli-
cystycznych jajnikéw (47% ankietowanych), niedoczynno$é
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tarczycy (37%), a takze hiperinsulinizm (27%) i otylos¢
(25%) (Rys. 2a). W ankiecie byta dostgpna opcja umozliwia-
jaca wpisanie innych niewymienionych wczes$niej dolegli-
wosci. Pojawily si¢ przypadki hipoglikemii reaktywnej, cho-
roby Hashimoto oraz migreny.

Celem artykulu jest przedstawienie aktualnej wiedzy
i pogladéw dotyczacych wykorzystania suplementow die-
ty i produktow zawierajacych skladniki prozdrowotne
w profilaktyce insulinoopornosci. Zakres pracy zaprezen-
towanej w artykule obejmuje przeglad biezacej literatury
oraz analiz¢ pogladéw oséb z insulinoopornoscia na pod-
stawie przeprowadzonej ankiety.

w trakcie
a) diagnoz

<12 miesigcy

44%

raz w roku
badanie kontrolne
) 13%
nie
5%

w nagtych wypadka
7%

Rys. 1. Odpowiedzi ankietowanych na pytania: a) Jak
dawno zdiagnozowano u nich insulinoopornos¢?;
b) Czy sa pod stala opieka lekarza?

Fig. 1. Answers of respondents to the questions: a) How
long have they been diagnosed with insulin resist-
ance?; b) Are you under constant medical super-
vision?

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

MATERIAL | METODY

W ramach pracy przygotowano ankiete, ktora skierowa-
no do grupy osob ze zdiagnozowang insulinooporno$cia. An-
kiete wypehito 60 oséb (2 mezezyzn i 58 kobiet) zintegro-
wanych w zamknigtej grupie wsparcia na portalu interneto-
wym Facebook. Wiek ankietowanych miescit si¢ w zakre-
sie od 15 do 57 lat. Ankieta sktadala si¢ z pytan dotyczacych
prowadzonego leczenia i stosowania uzupetnien diety w po-
staci suplementow oraz produktow o wiasciwosciach proz-
drowotnych. Pytania miaty charakter zamkniety.

OMOWIENIE WYNIKOW

Charakterystyka grupy badawczej

Spadek wrazliwosci na insuling, ktéry o wiele lat wy-
przedza petnoobjawowg cukrzyce typu 2, jest czesto bezob-
jawowy, a doktadne metody jej wykrycia, klamra hiperinsu-
linemiczna normoglikemiczna (ang. hyperinsulinemic eugly-
cemic clamp) lub test supresji endogennej insuliny (IST) sa
rzadko stosowane. Typowa, mniej precyzyjng technikg dia-
gnostyczng stuzaca do oceny opornosci na insuling jest po-
miar stezenia insuliny i glukozy we krwi pacjentdw, a nastep-
nie wyliczenie ilorazu st¢zenia insuliny do glukozy, gdzie
warto$¢ powyzej 0,3 swiadczy o insulinoopornosci [36].

Wiele 0sob nie utozsamia swoich dolegliwosci z insuli-
noopornoscia. U znaczacej czgsci ankietowanych (44%) cho-
robe te zdiagnozowano w ciggu kilku miesiecy przed prze-
prowadzeniem ankiety, a 2 osoby byly jeszcze w trakcie roz-
poznawania (Rys. 1a). Wickszo$§¢ ankietowanych (75%) od-
powiedziata, ze jest pod stala opieka lekarza (Rys. 1b), nie-
spetna 13% ankietowanych uczgszcza na badania kontrolne
raz w roku, a pozostali ankietowani nie zglaszali si¢ do leka-
rza, albo tylko w naglych wypadkach.

Wplyw diety na ograniczenie rozwoju
insulinoopornosci

Jedynie 23% ankietowanych potwierdzito stosowanie
diety komponowanej wedlug wskazowek specjalisty (Rys.
2b). Pozostali przyznali, ze staraja si¢ sami dobiera¢ dietg
lub w ogole nie stosuja zalecen dietetycznych dla oséb z 10.
Metformina jest najczesciej stosowanym lekiem w stanach
przedcukrzycowych. Jej skuteczno$¢ nie jest tak duza jak od-
powiednia dieta i aktywnos¢ fizyczna [5].

W wielu badaniach wykazano, Ze zmiana stylu zycia,
w tym ilosci 1 sktadu positkow, skutkuje wyraznym spowol-
nieniem rozwoju nawet cukrzycy typu 2 i wrgcz moze jej
zapobiegaé. Zmniejszenie masy ciata zaledwie o 7% chroni
znacznie lepiej przed wystapieniem cukrzycy typu 2 niz in-
terwencja farmakologiczna [36].

Znanych jest wiele diet 1 pojawiajg si¢ kolejne pomysty
na odchudzanie. Nie ma jednak diety ,,cud” lub diet ekspreso-
wych. Diety niskokaloryczne, niskowgglowodanowe, o ogra-
niczonym sktadzie (monosktadnikowe) moga mie¢ negatyw-
ne konsekwencje dopiero po kilku latach od czasu stosowa-
nia danej diety [33]. Na podstawie badan Roth i Polotsky [39]
wykazali, ze najlepsza metoda, nie tylko na omawiane scho-
rzenia, jest zasada, by jes¢ mniej o 20-30% kalorii.

Dieta 0sob z insulinoopornoscia powinna stanowi¢ sta-
ty element leczenia i wigzac si¢ nierozerwalnie z wprowa-
dzeniem na state elementéw racjonalnego, prawidlowego
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Rys. 2. Odpowiedzi ankietowanych na pytanie: a) Jakie
inne dolegliwo$ci wystepuja u nich oprécz insuli-
noopornosci; b) Czy stosujg zalecenia dietetycz-
ne?

Fig. 2. Answers of respondents to the questions: a) What
other symptoms are present in addition to insulin
resistance; b) Do you use dietary recommenda-
tions?

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

sposobu zywienia. Zasadniczym celem dietoterapii w insu-
linoopornosci jest utrzymanie prawidlowego stezenia gluko-
zy (normoglikemia), prawidlowego stezenia insuliny (nor-
moinsulinemia), prawidlowego st¢zenia lipidow (normoli-
pidemia) oraz prawidtowych wartosci ci$nienia (normoten-
sja) [33].

W przypadku oséb z zaawansowang IO czesto mniej
istotny jest bilans kaloryczny, a wazniejsze jest stymulo-
wanie trzustki do wydzielania insuliny. Cukry proste wpty-
waja na znaczace zwigkszenie poziomu glukozy we krwi
a takze insuliny. Jednakze, weglowodany ztozone, choé
wolniej, rowniez taki skok wywotuja, bo sa rozkladane do
glukozy [25]. Dlatego osoby z IO powinny wystrzegac si¢
wszelkich weglowodandéw, rowniez silnie insulinogenne-
go nabiatu. Jednak, w zaprzeczeniu do niektérych zrédet

literaturowych [45], wskazana jest dieta wysokotluszczowa,
bo tluszcz wregez obniza wydzielanie insuliny. Polaczenie
thuszczu z weglowodanami sprawia, ze wzrost stezenia glu-
kozy we krwi, a takze insuliny jest nizszy i mniej gwattow-
ny niz po spozyciu samych weglowodanow [19]. Uwzgled-
niajac, ze poziom glukozy we krwi podnosi si¢ wypadkowo,
w mniejszej ilosci mozna zjes¢ produkt, ktéry ma wysoki in-
deks glikemiczny, jezeli rownocze$nie inne spozywane pro-
dukty beda miaty niski indeks glikemiczny [15].

Nadkonsumpcji czgsto towarzyszy niedobor pewnych
sktadnikow odzywczych, waznych dla organizmu cztowie-
ka. Z kolei spozywanie mniejszej ilosci kalorii niz potrzebu-
je organizm, moze spowodowac jego wyniszczenie i rozre-
gulowanie metabolizmu, a to zwigksza ryzyko zachorowania
na cukrzyce typu 2. Dieta powinna by¢ dobrze zbilansowana,
tzn. podaz wszystkich makro- i mikrosktadnikow diety po-
winna by¢ dostosowana do aktualnego zapotrzebowania or-
ganizmu. Zapotrzebowanie to jest zroznicowane i zalezne od
wielu czynnikow jak: wiek, ptec, stan fizjologiczny, nalezna
masa ciala, aktywnos$¢ fizyczna, warunki zycia, w tym wa-
runki klimatyczne [33]. Od dawna wiadomo, ze niektore die-
ty na jednych dziataja rewelacyjnie, a na innych wcale. Nie
ma zatem konkretnej diety dla os6b z 10, powinna by¢ ona
dobrana indywidualnie.

W dietoterapii insulinooporno$ci wazne jest tez indywi-
dualne ustalenie tzw. planu dietetycznego, tj. ilosci, czesto-
tliwosci i sktadu positkow, w zalezno$ci od objawow klinicz-
nych, uwzgledniajacych wyniki doustnego testu obcigzenia
glukoza oraz krzywej cukrowej i insulinowej [33].

Suplementy, produkty o wlasciwosciach
prozdrowotnych (wzbogaconych) w diecie oséb
z insulinoopornos$cia
W Polsce i na $wiecie coraz bardziej popularne jest stoso-
wanie suplementéw lub produktéow o wiasciwosciach proz-
drowotnych. Jest to tez efekt dziatalnosci marketingowe;j

a) b)

Rys. 3. Odpowiedzi ankietowanych na pytanie: a) Czy
zostali poinformowani przez lekarza odnos$nie
mozliwosci stosowania suplementéw / produktow
o wlasciwo$ciach prozdrowotnych? B) Czy sto-
sujesz suplementy diety / produkty o wlasciwo-
Sciach prozdrowotnych?

Fig. 3. Answers of respondents to the questions: a) Do
you have been informed by the doctor about the
possibility of the use of supplements and pro-
healthy products?; b) Do you use diet supple-
ments / pro-healthy products?

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study
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producentoéw suplementéw diety [22]. Zazwyczaj po suple-
menty si¢gaja osoby wspomagajace odchudzanie, poprawia-
jace odporno$¢ lub koncentracje. Wedtug ankietowanych, nie-
wielu lekarzy informuje o mozliwosci stosowania suplemen-
tow lub produktow o wlasciwosciach prozdrowotnych przy-
datnych w walce z insulinooporno$cig. Na pytanie dotyczace
uswiadomienia przez lekarza lub inng kompetenta osobg
odnosénie mozliwosci stosowania suplementéw i produktow
o wilasciwosciach prozdrowotnych, az 53% ankietowanych
odpowiedziato negatywnie (Rys. 3a).

Na pytanie dotyczace stosowania suplementéow diety /
produktow o wiasciwosciach prozdrowotnych 90% os6b
odpowiedziato, ze spozywa takie produkty (Rys. 3b). Naj-
wigcej ankietowanych przyznalo, ze zwraca uwage na spo-
zycie witaminy D, octu jabtkowego, kwaséw omega-3 oraz
cynamonu i zielonej herbaty (Rys. 4a). Ponad 20% badanych

kilka razy
w tygodniu
20%

codziennie
1%

Rys. 4. Odpowiedzi ankietowanych na pytanie: a) Jakie
rodzaje suplementow diety stosuja?; b) Jak cze-
sto stosuja te produkty?

Fig. 4. Answers of respondents to the questions: a) What
kind of supplements / pro-healthy products do
you use? b) How often do you use the products?

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

spozywa tez morwe biala, a blisko 20% btonnik oraz ponizej
15% cynk, maczke chleba $wigtojanskiego, zen-szen i koen-
zym Q10. W odpowiedzi ,,inne” znalazty si¢ dodatkowo pro-
biotyki, chrom i witaminy z grupy B oraz produkty wzboga-
cone w nienasycone kwasy thuszczowe.

Biorac pod uwage czestos¢ stosowania tych produktow,
wypowiedziato si¢ 59 0sob; 71% ankietowanych wykazato,
ze stosuje je codziennie, natomiast 20% zazywa je kilka razy
w tygodniu. Jedna osoba zaznaczyta opcje¢ ,,inne”, wyszcze-
goblnita poszczegdlne suplementy oraz czgsto$é ich zazywa-
nia. ,,Nie zazywam” zaznaczyly osoby, ktore wczesniej zade-
klarowaty, ze w ogoble nie zwracajg uwagi na stosowanie tego
typu $rodkow w diecie.

Pozytywne skutki wynikajace ze spozywania suplemen-
tow / produktéow o wlasciwosciach prozdrowotnych / wzbo-
gaconych zauwazyto 62% ankietowanych. Sposréd tych osob
41% zadeklarowalo poprawe dziatania uktadu trawienne-
g0 po spozywaniu suplementow diety, a 39% ankietowanych
wykazalo poprawe wynikow badan analizy krwi (Rys. 5).

50

N
b

Liczba ankietowanych [%]

A — Poprawa dziatania uktadu pokarmowego;
B — Poprawa wynikow Badan;

C — Zmniejszenie insulinoopornosci;

D — Mj stan si¢ nie zmienit;

E — Unormowanie poziomu cukru we krwi;

F — Obnizenie ci$nienia krwi;

G — MJj stan si¢ pogorszyt;

H — Inne.

Rys. 5. Odpowiedzi ankietowanych na pytanie: a) Jakie
efekty zostaly zauwazone po stosowaniu suple-
mentow diety / produktéw prozdrowotnych?

Fig. S. Answers of respondents to the questions: a) What
effects have been observed after using diet sup-
plements / pro-healthy products?

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

20% ankietowanych potwierdzito spadek 1O, co oznacza,
ze spozywane Srodki wptynety na poprawe wrazliwosci tka-
nek na insuling. Ich obecno$¢ w diecie nie wplyneta na pogor-
szenie stanu zdrowia zadnej z badanych oséb. W podpunkcie
inne” pojawiaty si¢ odpowiedzi takie jak poprawa samopo-
czucia i nastroju, poprawa ogolnego stanu zdrowia, wigksza
aktywnos$¢ (ilo&¢ energii), uporanie si¢ z bezsennoscia.

Wsrod produktow (sktadnikéw) zalecanych przy insu-
linoopornosci mozna wymieni¢ cynamon, ekstrakt zielo-
nej herbaty, morwe biala, zen-szen, witaming D, polifenole,
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koenzym Q10, kwas alfa liponowy, kwasy omega-3, cynk
[11].

Witamina D w potaczeniu z witaming K wywiera wptyw
na wiele funkcji komorek i narzadéw, wspomaga m.in. uktad
sercowo-naczyniowy i odpornoéciowy oraz odpowiada za
wydzielanie insuliny [2, 25]. Witamina D wywiera posredni
wplyw na wydzielanie insuliny poprzez utrzymywanie odpo-
wiedniego stezenia jonow Ca?* w cytozolu komorek [ trzust-
ki, co warunkuje odpowiednig sekrecje insuliny. Wplywa na
poprawg tolerancji na stgzenie glukozy poprzez stymulacje
ekspresji receptorow insulinowych [2]. Niedobor witaminy
D jest czynnikiem ryzyka rozwoju insulinoopornos$ci, nieza-
leznym od otyloéci. Badania z ostatnich dziesigcioleci ilu-
strujg, ze witaminy D i E odgrywajg kluczowsg role w walce
z cukrzyca poprzez zmniejszenie stresu oksydacyjnego, gli-
kozylacji biatek, opornosci na insuling, a takze poprawy
funkcji komoérek beta [42, 43].

Badania Morais i wsp. [32] wykazaty, ze zwiazki mine-
ralne odgrywaja role¢ w zaburzeniach metabolizmu glukozy
u ludzi. Suplementacja magnezu wykazuje korzystne dzia-
fanie w leczeniu hiperglikemii, hiperinsulinemii i dziatania
opornosci insulinowe;.

Cynamonowiec wonny, nazywany Kasja, zawiera 1-2%
olejku eterycznego o korzennym smaku i zapachu. Podobnie
jak tradycyjny cynamon, moze by¢ uzywany w postaci mie-
lonej. Proszek, ktory jest z niego uzyskiwany zawiera jed-
nak rakotworcza substancj¢ (kumaryne), duzg ilo§é niepozg-
danych aldehydow oraz kwas cynamonowy [14]. Pozbawio-
ny tych niekorzystnych substancji ekstrakt z cynamonu ma
zastosowanie terapeutyczne. Na rynku dostepnych jest wie-
le takich preparatdéw, czgsto wzbogaconych w chrom, ponie-
waz u 0sob z cukrzyca i z dolegliwos$cig insulinoopornosci
czesto wystepuje zaburzenie gospodarki chromu [14]. Cyna-
mon stosowany w diecie wplywa na dynamike¢ metabolizmu
weglowodanéw i skutecznie obniza poziom cukru we krwi
u 0s6b z 10 oraz chorych na cukrzycg typu 2 [23].

Zielona herbata zawiera antyoksydanty, np. polifenolo-
we w postaci katechin i wywiera dziatanie przeciwzapalne,
przeciwbakteryjne i antyoksydacyjne. Wykazano, ze ekstrakt
z zielonej herbaty wptywa rowniez na obnizenie ci$nienia
krwi, a takze obnizenie st¢zenia cukru [10]. Z badan Bogdan-
skiego i wsp. [9] oraz Ratajczak i wsp. [37] rowniez wyni-
ka, ze wspomniane wyzej katechiny wptywaja na obnizenie
popositkowego st¢zenia glukozy, a zazywanie suplementu
w postaci ekstraktu z zielonej herbaty lub regularne picie tej
herbaty dodatkowo redukuje tkanke thuszczowsg i masg ciata.

Ekstrakt z liSci morwy reguluje metabolizm weglowoda-
néw dzigki obecnosci dideoksy-1,5-imino-D-sorbitolu, ktory
jest inhibitorem a-glukozydazy [40]. Duze ilo$ci kwercetyny
obecnej w lisciach morwy biatej powoduja obnizanie pozio-
mu glukozy we krwi [18]. Poza dzialaniem na metabolizm
glukozy wyciag z morwy reguluje poziom insuliny we krwi,
co jest bardzo wazne w kontek$cie insulinoopornos$ci. Bada-
nia, ktore byly przeprowadzane na modelach komérkowych
oraz zwierzgcych dowiodty istotna poprawe insulinowrazli-
wosci [18, 37].

Niezbedne nienasycone kwasy ttuszczowe nie moga by¢
syntezowane przez organizm, nalezy je dostarczaé z pozy-
wieniem. Wazne jest zachowanie odpowiedniego stosunku
miedzy kwasami omega-3 i omega-6. Kwasy omega-3 maja

wplyw na znaczace obnizenie insulinoopornos$ci i zwigksze-
nie tolerancji st¢zenia glukozy we krwi [17, 21, 40].

Zen-szen stosowany w postaci wyciagu z korzeni zawie-
ra wiele bioaktywnych zwigzkéw majacych wplyw na sta-
bilizacje poziomu glukozy i ci$nienia tetniczego krwi [27,
40]. Dowodza tego badania przeprowadzane na myszach
i otylych szczurach z 10. Trwaja badania, aby jednoznacznie
okresli¢ jego wptyw na ludzi chorych na insulinooporno$¢
i cukrzyce [40].

Koenzym Q10 to naturalnie wystepujacy zwiazek u zwie-
rzat i ludzi, wspomagajacy prawidtowe funkcjonowanie tka-
nek oraz narzgdéw [2]. Bierze on udziat w mitochondrial-
nym transporcie elektronéw w tancuchu oddechowym. Jest
réowniez antyoksydantem lipidow, dzigki czemu zapobie-
ga tworzeniu si¢ wolnych rodnikéw. Wiele badan wskazuje
jego pozytywny wpltyw na gospodarke weglowodanowa, jak
zmniejszenie glikemii na czczo lub wpltyw na kontrolg cu-
krzycy typu 2. Inne badania wykazuja, ze suplementacja ko-
enzymu Q10 powoduje op6znienie wystapienia objawow cu-
krzycy [2, 37].

Cynk jest mikropierwiastkiem wystepujagcym naturalnie
w produktach zwierzgcych oraz niektorych roslinnych. Ma
dziatanie antyoksydacyjne, wspomaga odczuwanie zapachu
i smaku, bierze udziat w syntezie DNA i RNA oraz jest sktad-
nikiem az 80 enzymdw [49]. Wiele badan potwierdzito, ze
suplementacja cynku wspomaga tolerancje glukozy, zmniej-
sza oporno$¢ na insuling w cukrzycy typu 2 oraz insulino-
opornos$ci. Prawdopodobny wplyw suplementacji cynku jest
zwigzany ze zmniejszeniem stresu oksydacyjnego, co zosta-
o potwierdzone w badaniach szczur6w chorych na cukrzy-
ce [7].

Wykazano zalezno$¢ migdzy spozywaniem orzechow
a spadkiem masy [3, 38]. Spozywanie orzechow moze miec
pozytywny wplyw na ograniczenie rozwoju insulinooporno-
$ci. Orzechy sa kaloryczne i zawierajg tluszcze, w tym nie-
zbedne nienasycone kwasy thuszczowe, jak rowniez witami-
ny z grupy B, witamina E oraz biatko. Istnieje kilka mecha-
nizmoéw, ktore moga wytlumaczy¢ zjawisko zwigzane z tym,
ze orzechy na ogot nie sg zwigzane z przyrostem masy ciafa.
Orzechy moga powodowaé uczucie sytosci i zmniejszaé ape-
tyt, a nawet zmniejszy¢ spozycie innych kalorycznych pro-
duktow [38].

Wiele z wymienionych wyzej produktow roslinnych Iub
ich sktadnikow moze by¢ spozywana w postaci suplemen-
tow, tj. srodkow spozywczych, uzupeliajacych normalng
diete w postaci skoncentrowanej. Sa powszechnie dostepne,
ale ich spozywanie powinno by¢ uzasadnione i stosowane
w odpowiednich dawkach. Ogdlne wymagania w stosunku
do tej grupy srodkow spozywczych reguluja przepisy wyni-
kajace z dyrektyw i rozporzadzen UE, ale mniej precyzyj-
nie s3 okreslone dopuszczalne ilosci biologicznie aktyw-
nych substancji pochodzenia ro$§linnego. Nie sg to leki, ale
ich spozywanie i dawkowanie powinno by¢ skonsultowane
z lekarzem, badz dostosowane do zalecen producenta,
umieszczonych na opakowaniu.

Zywno$¢ zawierajaca sktadniki prozdrowotne wykazuje
udokumentowany, korzystny wplyw na zdrowie czlowieka
[2]. Do zywno$ci o dzialaniu prozdrowotnym zaliczasi¢ szereg
produktow, takich jak naturalne produkty (biosktadniki) wy-
kazujace wilasciwosci prozdrowotne, zardbwno pochodzenia
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roslinnego, jak i zwierzecego, zywnos¢ wzbogacong w sktad-
niki odzywcze, np. w blonnik lub witaminy, antyoksydanty,
zywno$¢ o obnizonej zawartosci sktadnikéw niepozadanych,
np. o zmniejszonej zawartosci soli, cukru, thuszezu.

Jednym ze sktadnikéw prozdrowotnych jest btonnik. Z po-
wodu matego stopnia strawnosci jest zaliczany do balastowych
produktéw spozywczych. Frakcje rozpuszczalne btonnika ule-
gaja fermentacji w jelicie grubym i stymuluja mikroflore ukta-
du pokarmowego. Jego spozywanie wptywa na zmniejszenie
insulinoopornosci, poprawe metabolizmu glukozy oraz zmniej-
szenie determinantdow zespolu metabolicznego [26].

Maka chleba $wigtojanskiego stosowana jest m.in. w pie-
karstwie i cukiernictwie do wyrobu produktéw odpowied-
nich dla oséb chorujacych na cukrzyceg. Stosowany w bada-
niu Baiuls i wsp. [6] napdj wzbogacony w inozytol (witami-
na B8) jako ekstrakt z chleba $wigtojanskiego, wykazat po-
zytywny efekt obnizenia poziomu glukozy we krwi jak i in-
suliny, a tym samym zmniejszenia insulinoopornosci. W pu-
blikacji przegladowej Mendoza i wsp. [29] wykazano, ze
w wielu przypadkach szerokorozumianej choroby policy-
stycznych jajnikow suplementacja inozytolem okazala sig¢
przydatna, ale wymagane sa dodatkowe badania. Ponadto
inozytol przynosi pozytywne efekty w leczeniu PCOS u ko-
biet z nadwagg i stosowany jest w terapii kobiet z PCOS ko-
rzystajacych z in vitro.

Ocet jablkowy zawiera cenne sktadniki, jak kwas cytry-
nowy, octowy, mlekowy, aminokwasy, bioflawonoidy, pek-
tyny, beta-karoten oraz wiele pierwiastkow, ktore w istotny
sposob wywieraja korzystny wplyw na zdrowie. Aktywizuje
naturalne procesy spalania tluszczu. Jego wptyw na 10 wy-
nika przede wszystkim z jego wlasciwos$ci wspomagajacych
odchudzanie. Pomaga zmniejszy¢ otluszczenie narzadow, co
wplywa na ograniczenie dolegliwos$ci zwiazanych z insuli-
noopornoscia [47].

PODSUMOWANIE

Niezdiagnozowana insulinoopornos¢ powoduje bardzo
powazne konsekwencje w organizmie. Dlatego wazna jest
profilaktyka, tj. wlasciwe odzywianie i aktywno$¢ fizyczna.
Osoby otyle, i nie tylko, powinny pamigta¢ o okresowe;j kon-
troli stanu zdrowia.

Przynalezno$¢ oséb z insulinoopornoscia do grupy na
portalu spotecznosciowym $wiadczy, ze s oni zainteresowa-
ni rozpoznaniem tego zjawiska i sposobami przeciwdziata-
nia. Insulinoopornos¢ czgséciej dotyka kobiety niz megzczyzn.
Nierzadko wystepuje jako element zespotu metaboliczne-
g0. Znaczna czg¢$¢ 0sdb nie korzysta z porad dietetyka i nie
ma ulozonej diety. Wigkszo$¢ ankietowanych sigga po su-
plementy diety / produkty o wtasciwos$ciach prozdrowotnych
nawet codziennie. Ponad potowa ankietowanych zauwazy-
ta pozytywny wptyw suplementacji na ograniczenie insuli-
noopornosci.

Okoto 62% badanych przyznato, ze suplementacja przy-
niosta korzystne zmiany w ich organizmie, a 20% zauwazyto
wyrazne zmniejszenie objawow insulinoopornosci. W przy-
padku stosowania produktéw o wiasciwos$ciach prozdrowot-
nych 33% badanych zauwazylo korzystne zmiany w organi-
zmie wynikajace z ich spozywania, a u 10% 0s6b zmniejsze-
nie insulinoopornosci.

Odpowiednio skomponowana dieta potaczona z ¢wicze-
niami jest najbardziej skuteczna w walce z insulinooporno-
$cig 1 obrong przed wystapieniem cukrzycy.
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ANALIZA UCIAZLIWOSCI | ZAGROZEN DLA SRODOWISKA
GENEROWANYCH PRZEZ MALA PIEKARNIE®

Analysis of difficulties and threats for the environment generated
by a small bakery®

Stowa kluczowe: piekarnia, srodowisko, maszyny, harmo-
nogram, odpady, warunki pracy, czynniki fizyczne.
Ucigzliwosci i zagrozenia dla srodowiska tj. emisja CO,, po-
wstawanie pylow, sciekow oraz innych odpadow spowodo-
wane przez niewielkq piekarnie z reguly sq na niskim po-
ziomie. Celem pracy przedstawionej w artykule bylto rozpo-
znanie zagrozen generowanych przez malq piekarnie oraz
analiza wybranych ucigzliwosci wplywajqcych na srodowi-
sko pracy pracownikow. Analizy stanu pracujgcych urzg-
dzen systematycznie przeprowadzane sq przez pracownikow,
co przyczynia sie do ograniczenia ucigzliwosci i zagrozen w
zakladzie. Wazne jest racjonalne zarzqdzanie energiq elek-
tryczng, wodgq oraz olejem opatowym/gazem spalanym w pie-
cach piekarskich, poniewaz nieefektywne zuzycie tych czyn-
nikow, ma niekorzystny wplyw na srodowisko naturalne. Roz-
poznano wybrang technologie wypieku, zastosowane maszy-
ny i urzqdzenia wraz z harmonogramem ich pracy i opisano
to w artykule. Przedstawiono listy zidentyfikowanych ucigz-
liwosci wystepujgce wewngtrz i na zewngtrz niewielkiej pie-
karni. Informacje o czynnikach fizycznych wplywajgcych na
warunki pracy tj. oswietlenie czy poziom hatasu powinny by¢
obligatoryjnie przechowywane wraz z aktualizowang doku-
mentacjq piekarni.

WSTEP

Funkcjonowanie sektora przemystowego wigze si¢ z wy-
sokim zuzyciem energii i odpowiedzialno$cig za duzg ilo§¢
powiazanych z produkcja emisji [1, 37]. Bilans materialowo-
energetyczny obejmuje na wej$ciu materialy i energig, kto-
re sg przeksztatcane na wyjéciu w produkty i okreslone emi-
sje. Poza odpadami produkcyjnymi, nalezy zwroci¢ uwage
na emisje materiatowe (odpady z przemian no$nikéw ener-
gii i surowcow niespozywcezych, Scieki, spaliny oraz pyly
i zanieczyszczenia gazowe np. z kotlowni) i emisje energe-
tyczne (straty w formie ciepta lub promieniowania elektro-
magnetycznego; hatas) [37]. Na pierwszym etapic wytwarza-
nia surowcoOw wystepuja zanieczyszczenia bardzo ucigzliwe
dla srodowiska, zwigzane z nawozeniem i Srodkami ochro-
ny roélin, stosowanymi na etapie uprawy zb6z, zbioru i prze-
chowywania ziarna. Dla uproszczenia ta faza nazywana jest

Key words: bakery, environment, machines, schedule, wa-
stes, conditions of work, physical factors.

Difficulties and threats for the environment i.e. CO, emis-
sion, formation of dusts, sewages and different wastes cau-
sed by small bakeries as a rule are on the low level. The aim
of the article was to recognize the threats, which result from
the work of the small bakery and analyse of chosen difficul-
ties illustrating their influence on the operation environment
for employees. Systematic analyses of facilitates state of wor-
king difficulty should be carried out by employees and re-
sult with limited difficulties and threats in the plant. The effi-
cient management of electric energy, water and fuel oil / the
gas burnt in bakery s stoves is the important aspect because
the ineffective wastes of these factors create the unfavoura-
ble influence has on the natural environment. In the article
the technology of the baking was recognized as well applied
the machines and device together with the recognized sche-
dule of their work. Identified lists of difficulties existing insi-
de and outside the small bakery were presented. Information
about factors influencing the conditions of the work i.e. ligh-
ting or noise level were obligatory stored with actualized re-
cords of the bakery.

faza rolng [24]. Pojawia si¢ w niej znaczna ilo$¢ gazow cie-
plarnianych.

Wraz ze wzrostem efektywnos$ci wykorzystywania ener-
gii spada poziom emisji gazow cieplarnianych do atmosfe-
ry oraz innych zanieczyszczen, powstajacych w procesie
wytworzenia nowego produktu. Takie spostrzezenia juz od
kilku lat znajduja si¢ w danych zrodtowych z réznych kra-
jow w tym USA [32], czy Wielkiej Brytanii [11], gdzie co
roku przemyst piekarniczy wytwarza okoto 2,5 min ton wy-
robow piekarskich, glownie chleba. Zuzycie energii wyno-
si wigc okoto 2000 gigawatogodzin (GWh), co odpowiada
emisji okoto 570 000 ton CO, (t CO,) rocznie. Optymaliza-
cja cyklu piekarniczego to niskonaktadowa inwestycja po-
zwalajaca, jak si¢ szacuje, zaoszczgdzi¢ od 10 do 20% ener-
gii [20] 1 nie odnosi si¢ to wylacznie do optymalizacji spala-
nia paliwa [8]. Zaskakujacym jest fakt, ze na poziom emisji
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zanieczyszczen duzy wplyw ma ksztatt wypiekanego pie-
czywa. Pieczywo ptaskie lub w matych porcjach jest w pew-
nym sensie bardziej przyjazne dla sSrodowiska, ze wzgledu na
skrocenie czasu potrzebnego do jego wypieku [24].

Priorytetowe staje si¢ obecnie w zaktadach spozywczych
zwigkszenie efektywnosci energetycznej, glownie ze wzgle-
du na niewielkie marginesy zyskow, dlatego tak waznym sta-
je si¢ efektywne wykorzystanie wody i energii. Nieefektyw-
ne zuzycie energii powoduje wysoki pobdr zasobow energe-
tycznych i ma niekorzystny wplyw na $rodowisko natural-
ne. Warto podkresli¢, Zze dziatania zwickszajace efektywnosé
energetyczng przyczyniaja si¢ do zmniejszenia wplywu na
srodowisko [8, 12, 23, 26]. Wewngtrzny lub zewngetrzny au-
dyt energetyczny jest narzgdziem, za pomoca ktorego popra-
wia si¢ efektywnos¢ energetyczna, ponadto zmniejsza si¢ zu-
zycie energii oraz emisja CO, [2, 8].

Jak stwierdza Kasztelan i Kierepka [14] proces wytwa-
rzania produktow zywno$ciowych, wiazacy si¢ z wykorzy-
staniem roznego rodzaju surowcow, materialdw pomocni-
czych i technologii, jest zrodtem odpadow, emisji Sciekow
do wad i ziemi oraz pytéw i gazéw do atmosfery. Nawirska
i Szymanski [22] zauwazaja, Ze przemyst spozywczy wyko-
rzystuje w procesach produkcji znaczne ilosci wody. Przy-
ktadowo, do umycia 1 m? powierzchni uzytkowej zuzywa si¢
3-5 dm® wody. W kazdej produkcji przemystowej jak i spo-
zywczej powstaja odpady. Do takich odpadow z piekarni za-
licza sig, zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Srodowiska
z dnia 9 grudnia 2014 roku [16, 21, 31]:

e odpady i produkty nieprzydatne do spozycia, w tym
przyktadowo:

O powstajacych codziennie okoto 50 kg okruchow
$wiezych i pachnacych,

O chleby z defektami na przyktad nie wyrosénigte,
zgniecione,

O zwroty ze sklepéw tygodniowo nawet okoto 500
kg.

odpady konserwantow,

nieprzydatne do wykorzystania thuszcze spozywcze,

osady z zaktadowych oczyszczalni Sciekow,

odpady opakowaniowe czyli:

O drewniane palety,

O opakowania z papieru,

O pojemniki z tworzyw sztucznych.

Wszystkie tego typu odpady musza pozostaé zagospoda-
rowane. Niezaleznie od skali prowadzonej dziatalno$ci po-
legajacej na produkcji pieczywa, Ustawa o odpadach nakta-
da obowiazek informacji o wytworzonych odpadach, zarow-
no na wytwarzajacego jak i poddajacego je procesom: odzy-
sku, recyklingu, transportu. Piekarnia jest zobowigzana po-
siada¢ program gospodarki odpadami albo sktada¢ informa-
cje odnosnie odpaddéw niebezpiecznych i innych, ale takze
o sposobach gospodarowania nimi. W praktyce nie wystar-
czy odda¢ odpady jednostce zajmujacej si¢ unieszkodliwia-
niem, odzyskiem lub recyklingiem danego odpadu. Rozpo-
rzadzenie Ministra Srodowiska okresla listy odpadow, ktore
posiadacz moze ofiarowac osobom fizycznym, ale takze ja-
kie sa dopuszczalne metody ich odzysku [30].

Problemem jest zagospodarowanie odpadow statych ta-
kich jak: chleb z defektami, przeterminowany, okruchy, maka
i inne dozowane sktadniki [10, 15, 21, 36]. W wielu krajach
odpady chleba stanowig istotng cze$¢ odpaddw statych. Przy-
ktadem mogg by¢ Chiny, gdzie szacuje si¢ t¢ grupe odpadow
na 2,1 mln ton rocznie [9]. W Polsce corocznie powstaje oko-
fo 170 tys. ton wyrobow piekarskich klasyfikowanych jako
odpad [15], ktore zgodnie z prowadzonymi badaniami po wy-
suszeniu moglyby w pewnej czesci by¢ wykorzystane jako
surowiec w przemysle paszowym lub chemicznym [5].

Z powodu wyczerpywania si¢ paliw kopalnych oraz wzra-
stajacego zanieczyszczenia Srodowiska naturalnego uwage
badaczy przyciaga produkcja biopaliw [4, 16, 25]. Dzi$ eta-
nol i wodor sg uwazane za obiecujace nosniki energii, ponad-
to sa one zaliczane do odnawialnych zZrédet energii przyja-
znych dla srodowiska [19]. Wydajng metoda uzyskania eta-
nolu i wodoru jest ciemna fermentacja, w ktorej jako substrat
wykorzystuje si¢ surowce organiczne [3, 33], a do takich na-
leza odpady produkcyjne z piekarni oraz przeterminowane
pieczywo. Substrat moze si¢ znacznie r6zni¢ w réoznych re-
gionach $wiata, ze wzglgdu na zwyczajowo czy tradycyjnie
stosowane rozne receptury i dodatki [24]. Uwaza si¢ jednak,
ze jest to wysokowarto$ciowy materiat do produkcji etano-
lu i wodoru [9, 33]. Problemem jest jednak posta¢ chemicz-
na, w jakiej pozostaja w odpadach makroczasteczki (skrobia
i biatko), ktore musza ulec hydrolizie w procesie uzyskania
biopaliwa typu etanol lub wodor. Enzymatyczna hydroliza
przy uzyciu glukoamylaz i proteazy moze wydatnie zwigk-
szy¢ wykorzystanie odpadow chleba do tego celu [10].

Ze wzgledu na jeszcze niewielkie do$wiadczenie w ta-
kim sposobie wykorzystania odpadow, prowadzone sa licz-
ne badania nad opracowaniem najbardziej efektywnej meto-
dy, np. w mieszanym reaktorze zbiornikowym (MPTR) [9].
Odpady chleba po raz pierwszy zhydrolizowano przez en-
zymy w celu wytworzenia hydrolizatu chleba odpadowego,
w procesie ciemnej fermentacji prowadzacej do wytwarza-
nia etanolu i wodoru. Optymalne st¢zenie etanolu i wodoru
wyniosto 23,25 mmol/(hl) i 15,01 mmol/(hl), gdy organiczna
tadownosc¢ osiagneta 32 g/(Ldd). Jednostkowe wytwarzanie
etanolu wynosito 7,54 mmola etanolu/g odpadowego chleba,
a wodoru 4,87 mmola wodoru / g odpadowego chleba. Ba-
danie to stanowi nowy kierunek ekonomicznej i efektywne;j
produkcji etanolu i wodoru z odpadow.

Celem artykulu jest prezentacja wynikow badan do-
tyczacych zagrozen generowanych przez malg piekarnie
oraz analiza wybranych ucigzliwo$ci wplywajacych na
Srodowisko pracy pracownikow.

W artykule uwzgledniono:

® rozpoznanie technologii wypieku stosowanych w ma-
lej piekarni z odniesieniem do rodzaju zastosowanych
maszyn i urzadzen,

e omowienie oddzialywania malej piekarni na Srodowi-
sko.

METODYKA

Po uzyskaniu zgody od dyrektora niewielkiego zakta-
du piekarskiego znajdujacego si¢ na Kaszubach przepro-
wadzono rozpoznanie zagrozen wynikajacych z funkcjono-
wania piekarni 1 wystepujacych ucigzliwosci. Analizowana
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piekarnia posiadata kubaturg okoto 780 m®. Pracowata ona na
3 zmiany, 7 dni w tygodniu i w 2017 roku zatrudniata 12 pra-
cownikow. Ustalono, ze pieczywo dostarczane bylo gtownie
wlasnym transportem wedtug potrzeb odbiorcéw z wilasnej
gminy i innych miast w otoczeniu piekarni.

Przeprowadzono rozpoznanie stosowanych technologii
produkcji pieczywa, identyfikacje urzadzen znajdujacych si¢
w linii i ustalono skalg produkcji artykutéw piekarskich na
poziomie okoto 2,1 Mg na dobe. Ze wzgledu na wptyw ska-
li produkcji i czasu pracy maszyn piekarni na ucigzliwosci
i zagrozenia dla srodowiska wykonano pomiary i zebrano in-
formacje stuzace do opracowania harmonogramu czasu pra-
cy podstawowych maszyn znajdujacych si¢ w zaktadzie.
W tabeli harmonogramu wpisywano w odpowiedniej kolum-
nie godzin krotsze czasy pracy maszyn w minutach (2 albo
3), a czas pracy dodatkowo oznaczano poprzez wypetnienie
szarym kolorem odpowiednich prostokatow.

Dla zidentyfikowania zagrozen i ucigzliwosci w matym
zaktadzie piekarskim zastosowano metode obserwacji po-
mieszczen tworzacych obiekt przemystowy. Wystapiono
o udostepnienie badan z ostatnich lat okreslajacych ucigz-
liwosci lub warunki pracy w celu przeprowadzenia anali-
zy pomiaréw czynnikow fizycznych. Ustalono, ze piekarnia
korzystata z zewngtrznego laboratorium badan $rodowisko-
wych, ktore przeprowadzilo pomiary dotyczace czynnikow
fizycznych wplywajacych na warunki pracy tj. oSwietlenia
1 hatasu. Do nich réwniez odniesiono si¢ w artykule.

WYNIKI | DYSKUSJA

Lista asortymentowa malej piekarni przekraczata co-
dziennie kilkanascie produktéw. Pieczywo bylo zgodne
z Polska Normg [28] [PN-A-74108:1996] i nalezato do na-
stepujacych grup: pieczywo pszenne (zwykte, wyborowe,
pétcukiernicze, ciastkarskie, nietrwate mokre, trwate suche),
pieczywo zytnie (z maki jasnej, z maki ciemnej — razowe;j,
graham), pieczywo mieszane (pszenno-zytnie) [17, 28].

Technologie stosowane w zaktadach piekarskich sg zr6z-
nicowane w zalezno$ci od rodzaju maki stosowanej do wyro-
bu ciasta, przyjetej technologii oraz zainstalowanych maszyn
i urzadzen. Wyrdznia si¢ technologi¢ ciasta pszennego (droz-
dzowego), technologi¢ ciasta zytniego (ukwaszonego), tech-
nologi¢ ciasta mieszanego, tj. taczacego cechy ciasta droz-
dzowego i ukwaszonego. Glowne roznice dotycza technolo-
gii przygotowania ciasta pszennego i zZytniego, a ciasto mie-
szane jest produkowane z zastosowaniem technologii po-
$redniej. Ponizej zestawiono podstawowe operacje technolo-
giczne w rozpatrywanej piekarni [17].

Magazynowanie i kontrola

Maka znajdujagca si¢ w magazynie byla sktadowana
w workach. Pierwszym etapem przygotowania produktu
byto wykonanie wstepnej analizy jakosci owej sktadowane;j
maki i jej wlasciwosci. Okreéla si¢ to na podstawie infor-
macji o danej partii maki, ktora byta udzielana przez zaktad
miynarski. Po tych czynnosciach mgka musi w $cisle okre-
Slonym przedziale czasowym odleze¢ (dojrze¢) w magazy-
nie. Jesli zachodzi taka konieczno$¢, wykonuje si¢ probny
wypiek. Na tej podstawie okresla si¢ zgodno$¢ parametrow
maki ze standardami obowigzujagcymi w matym zaktadzie.

Typowe podejsécie do technologii piekarskiej rozpatrywane-
go zaktadu przedstawiono ponizej:

Dozowanie skladnikoéw

Do dziezy byta przesiewana maka. Zabieg ten wykonu-
je si¢ w celu napowietrzenia i pozbycia si¢ ciat obcych. Na-
stepnie dodaje si¢ kolejno sktadniki: sol, drozdze, wode. Do-
braniem dawki zajmuja si¢ piekarze. Dodawany byt rowniez
wczesniej przygotowany naturalny zakwas.

Mieszanie
Po umieszczeniu w dziezach wszystkich sktadnikow

w ustalonych proporcjach, rozpoczyna si¢ mieszanie ciasta.
Zasadnicze znaczenie ma czas i intensywno$¢ mieszania.

Fermentacja

W opisywanej piekarni dla ciast pszennych stosuje si¢
metod¢ dwufazowa (wykorzystujac rozczyn), a dla ciast zyt-
nich razowych stosuje si¢ metode czterofazowa (zaczatek,
przedkwas, potkwas i pelny kwas).

Formowanie keséw

Po osiagnigciu odpowiedniej konsystencji ciasta, pieka-
rze w pierwszej kolejnosci odwazaja kesy. Nastepnie przy-
stepuja do dalszej obrobki, polegajacej na zaokraglaniu i wy-
dluzaniu kesow. Do tych prac wykorzystywany byt sprzet
mechaniczny.

Rozrost

Uformowane ke¢sy uktada si¢ na wozkach i przewozi do
garowni (pomieszczenie o zadanej temperaturze i wilgotno-
$ci), w ktorej pozostawia si¢ je do wyrosnigcia. Na tym eta-
pie uformowane kesy ciasta sg rowniez nacinane.

Wypiek

Po odpowiednim wyro$nigciu bochenki byty przenoszo-
ne przez piekarzy do pieca. Po okreslonym czasie pieczenia,
gorace bochenki, uktada si¢ w magazynie chleba.

Studzenie, krojenie i pakowanie

W magazynie pozostawiony do ostygnigcia chleb byt
krojony z wykorzystaniem krajalnic. Nastgpnie pokrojone
bochenki pakowano w woreczki foliowe i zamykano.

Wykorzystanie maszyn i urzadzen w piekarni najlepiej
ilustruje harmonogram pracy (Tabela 1), ktéry zestawiano na
przyktadzie jednej doby (cykl pracy: 24 godziny). Maszyny
pracowaly na trzech zmianach i byty wlaczane przez pracow-
nikoéw piekarni podczas produkcji chleba.

Najdhuzszy czas pracy 24 godziny/dobe¢ wykonywata
chtodnia. Nastgpnym urzadzeniem o dtugim cyklu dziatania
byt piec COLUMBUS, jego czas pracy wynosit okoto 21 go-
dzin/dobg. Piec obrotowy BONGARD pracowal przez cztery
godziny dziennie i byt uruchamiany tylko na drugiej zmianie.
Oba piece byly zasilane olejem opatowym. Garowni¢ BON-
GARD w czasie pierwszej zmiany uruchamiano co oko-
o 2 godziny na 20 — 30 minut. Na kolejnych dwoch zmia-
nach byla wlaczana co godzing na 20 — 30 minut. Jej ogol-
ny czas pracy wynosit 10 — 11 godzin. Krajalnice urucha-
miane byly tylko na trzeciej zmianie i ich czas pracy wynosi:
5 godzin - krajalnica SPOMASZ, a 30 min ROXY. Do pro-
dukcji buitki tartej wykorzystywano krajalnice Wabdma jej
czas pracy - 15 minut, byt najkrotszy. Mieszarki do wyrabia-
nia ciasta pracowaty od 10 do 20 minut w okres$lonych go-
dzinach podczas trzech zmian. Najwigcej pracy wykonywata
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mieszatka KEMPER (okoto 5 godzin), nastepnie Spomasz
BYDGOSZCZ okoto 3 godzin, a najmniej mieszatka spiral-
na WILMEX jej taczny czas pracy wynosit okoto 1 godziny
i 10 minut. Pomimo, ze tacznie cykl pracy dzielarko-zaokrg-
glarki trwat okoto 16 minut na dobg, to wlaczana byta okoto
100 razy. Jednorazowy czas jej pracy trwat 10 sekund. Czas
pracy pieca COLUMBUS wynosi okoto 21 godzin/dobg. Byt
on wlaczany o godzinie 14:10 do 17:20, nastepnie od godzi-
ny 20:20 do 20:40, a w godzinach szczytu wypieku od 22:20
do 13:00 tylko z jedng 15 minutowa przerwg mi¢dzy godzing
04:00, a 04:15. Krajalnica Roxy przez 24 godziny byta uru-
chamiana na 30 minut. Z zatlaczaniem odpowiednich urzg-
dzen zwigzane jest generowanie dzwigkéw, pylow, zapa-
chow lub ciepta [37].

Uciazliwosci towarzyszace pracy piekarni mozna byto
podzieli¢ na uciazliwoéci wystepujace wewnatrz zakladu
i w jego bezposrednim otoczeniu. Skala ucigzliwosci byta
jednoznacznie zwiazana z wykorzystaniem zaplecza tech-
nicznego dla celéw produkcyjnych, co zostato zobrazowane
w formie harmonogramu (Tabela 1).

Uciazliwos$ci wystepujace wewnatrz zakladu

Podejscie do zagospodarowania pieczywa ze zwrotow
w piekarni byto typowe. Chleb krojony po wycofaniu ze
sklepow, ktory nie zostal sprzedany wysypywano z tore-
bek foliowych do pojemnikow, nastepnie byt on suszony lub
ewentualnie, po krotkotrwatym sktadowaniu, przeznaczony
na pasz¢ (warunek: brak zmian mikrobiologicznych). Odpa-
dy z piekarni nie naleza do niebezpiecznych, dlatego moga
zosta¢ wykorzystane jako karma dla kotow, pséw, ryb akwa-
riowych oraz stawowych, dla drobiu, a takze zwierzat domo-
wych i egzotycznych [21].

Duza ilo$¢ wody wykorzystywano podczas mycia koszy.
Procedury higieny w piekarni przewiduja mycie koszy 2 razy
w tygodniu. Zagrozeniem dla srodowiska podczas tej czyn-
noSci byto stosowanie detergentdéw oraz nadmierne zuzywa-
nie zasobu naturalnego jakim jest woda. Przy tej czynnosci
powstajg Scieki, ktore mogg by¢ potencjalnym zanieczysz-
czeniem $rodowiska. Przed myciem koszy i innych urza-
dzen nalezy si¢ zastanowic jakiego detergentu uzy¢ (wybrac
korzystny dla srodowiska), aby ograniczy¢ ilo$¢ uzywane;j
wody poprzez zastosowanie programowalnych zmywarek,
co ograniczy ilo$¢ powstajacych sciekow.

Po badaniach hatasu nie stwierdzono przekroczenia war-
tosci normatywu higienicznego. Badania o§wietlenia stano-
wisk (krajalnica, piec do wypieku chleba, mieszatka) wyka-
zaly wystgpowanie zréznicowanego poziomu oswietlenia
w zakresie od 70 do 267 Lx dla pola zadania, a dla pola bez-
posredniego otoczenia nieco nizsze od 70 do 233 Lx. Drob-
nym uchybieniem w opisie badan jasnosci bylo odniesie-
nie si¢ do wycofanej normy. W kolejnych badaniach nale-
zy odnies¢ si¢ do normy PN-EN 12464-1:2012 zatytuto-
wanej: Swiatto i o§wietlenie — O$wietlenie miejsc pracy —
Cze$¢ 1: Miejsca pracy we wnetrzach [29]. O$wietlenie
miejsc pracy wobec mierzonej wartosci powinno zosta¢ zmo-
dernizowane, aby komfort pracownikéw byt na wyzszym
poziomie.

W zakladzie zamontowano 20 $§wietlowek o dhlugosci
1,2 m. Piekarnia jest obiektem przemystowym pracujagcym
24h na dobe przez 30 dni w miesigcu. Sposob oswietlenia

badanego zaktadu jest istotny ze wzglgdu na oddzialywania
srodowiskowe:

e nastepuje nadmierne zuzycie energii elektrycznej (na
etapie jej wytwarzania generuje to wickszg ilos¢ za-
nieczyszczen emitowanych do atmosfery),

e uzywanie tradycyjnych $wietlowek w przezroczy-
stych oprawach (szczegdlnie swietlowki uszkodzone
naleza do odpadow niebezpiecznych).

Po analizie zaplecza os$wietleniowego piekarni auto-
rzy artykutu zaproponowali rozpatrzy¢ zmiany w dziedzinie
oswietlenia, tzn. zamieni¢ tradycyjne §wietlowki na Swie-
tlowki LED-owe, ktore, pozwola ograniczy¢ zuzycie ener-
gii elektrycznej nawet do 50%. Dostawcy rozwigzan zmniej-
szajacych zuzycie energii na o$wietlenie przedstawiaja sze-
reg argumentéw za wprowadzeniem wariantow o$wietlenia
(bezpieczniejszych w przypadku awarii, wprowadzenie sta-
tecznikéw, odbty$nikéw, czujnikdéw ruchu). Nalezy jednak
uwzglednia¢ wysokie koszty inwestycyjne (zakup emiterow
$wiatla i1 innych akcesoriow np. wymiany opraw). Wprowa-
dzenie nowoczesnych maszyn, o wickszym wspotczynniku
mocy cos¢ 1 przypuszczalnie bardziej zautomatyzowanych
moze shuzy¢ ograniczeniu zapotrzebowania na energie elek-
tryczng piekarni. Piotrowski i wsp. [27] prowadzili analizg
praktyczna zainstalowanych maszyn, uktadéw automatyki
i uwarunkowan eksploatacyjnych w celu rozpatrzenia mozli-
wosci pracujacej linii o wizualizacje proceséw technologicz-
nych np. typu SCADA (ang. Supervisory Control and Data
Aquasition). Powyzej przedstawione rozwigzanie moderni-
zacyjne ze wzgledu na zbyt duze naklady finansowe w ma-
lej piekarni mogtlyby nie zyska¢ akceptacji ze strony jej wia-
Sciciela.

Dane w odniesieniu do badania pytéw zostaly udostep-
nione czg$ciowo, bez prawa pokazywania w niniejszej pracy
i odnosity si¢ do wybranych stanowisk w zaktadzie np. sta-
nowiska wybranych pracownikow tj. piecowego, stotowego
i ciastowego.

Uciazliwos$ci wystepujace na zewnatrz zakladu,
w jego bezpoSrednim otoczeniu

Zapach pieczonego pieczywa ulatniajacy si¢ z zaktadu
niekiedy rozprzestrzenia si¢ poza obiekt. Jest to w duzym
stopniu uzaleznione od cyrkulacji powietrza atmosferyczne-
go.

Hatas wydobywajacy si¢ poza zaktad byt sttumiony i nie
stanowit zagrozenia.

Gospodarka odpadami w badanym obiekcie przebiegata
W nastgpujacy sposob. Wytworzone odpady magazynowano
na zewnatrz zaktadu w celu selektywnego zbierania:

e plastik,

e szklo,

® papier.

Na podstawie istniejacych aktéw prawnych takich jak:

e Ustawa z dnia 14 grudnia 2012 r. o odpadach [34],
opublikowana w Dz.U. 2013 poz. 21

e Ustawa z dnia 13 czerwca 2013 r. o gospodarce odpa-
dami i odpadami opakowaniowymi [35], opublikowa-
na w Dz.U. 2013 poz. 888,

e oraz innych,
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mozna stwierdzié, ze badany zaklad dziata odpowiednio.
Pracownicy zaktadu postepuja prawidtlowo z powstatymi od-
padami i zanieczyszczeniami pojawiajacymi si¢ w czasie ich
pracy. Przyjeto, ze procedury utrzymania higieny w zakta-
dzie zaktadaja minimalizacj¢ odpaddw, a nast¢pnie ich se-
lekcjonowanie, utylizacje, unieszkodliwianie oraz sktadowa-
nie. W kategoriach prac projektowych przyjmuje sig, ze mata
piekarnia oddzialuje na $rodowisko w nieznaczny sposob
i tego typu obiekt przemystowy traktowany jest jako mato
ucigzliwy. Termin ,,strefa ochronna”, istniat w odniesieniu do
piekarni $redniej z produkcjag 9Mg na 16 godzin lub wigk-
sza 1 wynosita 50m (dawne nieobowigzujace, rozporzadze-
nie branzowe) [7]. Dla analizowanej piekarni o wydajnosci
2,1 Mg na dobg cytowany zakres strefy nie bytby obowig-
Zujacy.

W matej piekarni za identyfikacj¢ poziomu zuzycia ener-
gii elektrycznej, wody, oleju opalowego i za biezaca oce-
n¢ zuzycia odpowiedzialny byl jeden pracownik, ktory
byt rownoczesnie piekarzem pracujacym na trzeciej zmianie.
W wigkszych zaktadach przemystu spozywczego z wilasng
kottownig powinny istnie¢ stuzby energetyczne, ktére wraz
z wiadcicielem zaktadu daza do minimalizowania zuzycia
mediow energetycznych [18]. Wykorzystywany zakres ener-
gii mozna ograniczy¢ poprzez realizacj¢ procesOw przy pet-
nym obciazeniu maszyn lub bliskiemu obcigzeniu ekono-
micznemu, co korzystnie wptywa na $rodowisko tj. obni-
za emisje CO,, innych gazoéw cieplarnianych lub pylow. Po-
wstawanie odpadow powinno by¢ eliminowane lub ograni-
czane przez wytwarzajacych odpady i ich odbiorcow nieza-
leznie od stopnia ucigzliwosci badz zagrozen dla zycia lub
zdrowia ludzi oraz dla srodowiska, a takze niezaleznie od ich
iloci lub miejsca powstawania [ 13]. Wielu autoréw [5, 6, 10,
15, 21, 24] podkresla, ze w procesie wytwarzania pieczywa,
pojawia si¢ wiele zrodet zanieczyszczen, ktore w mniejszych
ilo$ciach rowniez generuje mata pickarnia.

Kupujac dzialke¢ pod inwestycje np. dla niewielkiej pie-
karni nalezy sprawdzi¢, czy wybrany teren znajduje si¢
w strefie, w ktorej moze powsta¢ zaplanowany zaktad prze-
mystowy lub ustuga oraz przeanalizowac szczegétowo wy-
magania, ktore beda ingerowa¢ w dziatania ustalonego pla-
nu [7]. Przepisy informuja, ze kazdy zainteresowany moze
uda¢ si¢ do miejscowych wtadz i mie¢ prawo wgladu do ta-
kiego planu. W sytuacji braku takiego planu, nalezy udac si¢
do odpowiednich wtadz z prosba o udzielenie odpowiednich
informacji, przekazujac szczegdtowo, na czym bedzie pole-
gata planowana inwestycja [7]. Uwarunkowania zarzadzania
odpadami z piekarni sa przedmiotem wielu rozwiazan (kra-
jowych i migdzynarodowych norm, standardow jakos$ci np.
ISO 14000) lub rozpatrywanych systeméw zarzadzania $ro-
dowiskiem wdrazanych w krajach Unii Europejskiej [36].

SPOSTRZEZENIA | WNIOSKI

1. Mala piekarnia nie stwarza powaznych zagrozen i uciaz-
liwosci dla otoczenia ze wzgledu na powstate oraz skta-
dowane jak i okre§lone emisje (materiatlowe i energe-
tyczne). Podejmujgc dzialania inwestycyjne nalezy jed-
nak sprawdzi¢, czy wybrany teren znajduje si¢ w strefie,
w ktorej nie bedzie niekorzystnie ingerowaé w dziatania
ustalonego planu zagospodarowania przestrzennego.

2. Uciazliwo$ci zwigzane z hatasem wystepujace w wybra-
nych miejscach produkcji matej badanej pieckarni byty
na poziomie akceptowalnym, nieprzekraczajagcym warto-
$ci normatywnych.

3. Oswietlenie w badanych miejscach produkcji malej pie-
karni byto na poziomie akceptowalnym, jednak mozna
rozparzy¢ zmiany w sposobie o§wietlenia.

4. Zmiana o$wietlenia, wprowadzenie nowoczesnych ma-
szyn, w tym zastosowanie programowalnych zmywa-
rek, pozwoli nie tylko obnizy¢ zuzycie czynnikéw ener-
getycznych, ale takze wptynaé korzystnie na §rodowisko.
Proekologiczne rozwigzania powinny by¢ wprowadzane
stopniowo ze wzgledu na koszty, ktdére musi ponosi¢ wia-
Sciciel matej piekarni.

5. Skala uciagzliwo$ci generowanych przez malg piekarnig
jest jednoznacznie zwigzana z wykorzystaniem zaplecza
technicznego dla celow produkcyjnych.
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BADANIE STABILNOSCI HOMOGENIZOWANYCH
NIEFERMENTOWANYCH MLECZNYCH NAPOJOW
KAKAOWYCH®

Research of stability of homogenised non-fermented cocoa milk beverages®

Stowa kluczowe: homogenizacja, mleko kakaowe, stabil-
nos¢.

W artykule przedstawiono wyniki badan stabilnosci niefer-
mentowanych napojow mlecznych o smaku kakaowym pod-
dawanych procesowi homogenizacji cisnieniowej, ultradz-
wiekowej i obrotowej. W przypadku badanej mieszaniny pro-
ces homogenizacji poprawit jej stabilnosc przy czym najlep-
sze rezultaty uzyskano stosujqc homogenizacje cisnieniowg a
najgorsze ultradzwigkowq.

WPROWADZENIE

Spoteczenstwo XXI wieku w znacznej czesci stawia na
pierwszym miejscu zdrowy styl zycia. Zyjac jednoczesnie
coraz szybciej siega po wygodne formy zywnosci. Mlecz-
ne niefermentowane napoje kakaowe sg produktem, ktore-
g0 pojawienie si¢ na rynku po cze$ci wymusito wspolcze-
sne tempo zycia.

Wyroby kakaowe sg polecane ze wzgledu na wlasciwo-
$ci prozdrowotne. Wskazane sa bowiem dla rekonwalescen-
tow, dla poprawy apetytu (szczegolnie dla dzieci), przy cho-
robach gardta oraz dla oséb obcigzonych wzmozonym wy-
sitkiem umystowym a takze mig$niowym. Wyroby kakaowe
moga by¢ wysoko energetyczne. Wiadomo jednak, ze o wie-
le wigcej korzysci uzyskujemy ze spozywania napojow ka-
kaowych. Jedng z najwazniejszych zalet tych napojow jest
dziatanie antystresowe [1].

Rynek zbytu mleka smakowego, w tym z dodatkiem ka-
kao, ukierunkowany jest na dzieci i osoby mtode. Napoje te
sg alternatywa dla napojow gazowanych, jednocze$nie nio-
sac ze sobg wartosci odzywcze [4].

Kakao oraz inne preparaty wzbogacajace zywnos¢ czy
substancje aromatyczne, powoduja zmiang stabilno$ci kolo-
idalnej uktadu co moze by¢ przyczyna utraty cech produk-
tu w czasie przechowywania. Zwigzki wapnia dodawane do

Key words: homogenization, cocoa milk, stability.

The paper presents the results of research of stability of non-

fermented cocoa milk beverages subjected to pressure, ultra-
sonic and rotary homogenization. In the case of the test mi-
xture, the homogenization process improved its stability, with
the best results obtained by pressure homogenization and
worst ultrasonic.

przetworéw mlecznych mogg powodowaé agregowanie biat-
ka a w efekcie koncowym sedymentacje [2, 3]. Pozostawa-
nie przy dnie czastek, ktore uleglty sedymentacji powoduje,
Ze nie s3 one spozywane 1 w efekcie traktowane sg jako od-
pad. Zjawisko takie jest dobrze widoczne podczas sporza-
dzania napojow mlecznych z instantyzowanego kakao wzbo-
gaconego w witaminy oraz zwigzki chemiczne dostarczajgce
wapn lub magnez [8].

W ciagu roku spozywane sg duze ilo$ci tego produktu.
Ludzie kupujac go wiedza, iz dostarczaja organizmowi mle-
ko oraz kakao, bgdace zrodtem witamin i mineralow. Czgsto
nie zastanawiaja si¢ jednak nad rodzajem i iloscia dodatkow
odpowiadajacych za stabilnos¢, ktore obecne sg w kupowa-
nym przez nich wyrobie.

Do najpopularniejszych metod, za pomoca ktorych moz-
na utrwali¢ emulsj¢ czy zawiesing jest homogenizacja. Pro-
ces ten to celowy zabieg, ktorego zadaniem jest rozdrobnie-
nie i ujednolicenie fazy rozproszonej oraz otrzymanie pro-
duktu finalnego o jak najwyzszej stabilnosci. Po raz pierw-
szy zastosowano proces homogenizacji w przemysle mle-
czarskim w celu rozdrobnienia thuszczu mlekowego [5].

Jedng z metod homogenizacji jest homogenizacja ci$nie-
niowa, ktéra polega na przetloczeniu ptynnego produktu
przez zawor homogenizujacy, w wyniku czego otrzymujemy
gtadki, jednorodny produkt [6].

Adres do korespondencji — Corresponding author: Konrad Kowalik, Politechnika Lubelska, Wydziat Mechaniczny, Instytut
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Inng metodg jest homogenizacja ultradzwickowa, czy-
li taka, ktora wykorzystuje fale akustyczne o cze¢stotliwosci
przekraczajacej 20 kHz. Glownym celem zastosowania ultra-
dzwigkéw w procesie homogenizacji jest zmniejszenie $red-
nicy czastek rozproszonych w fazie rozpraszajacej, w wyni-
ku czego dochodzi do poprawy stabilnos$ci i jednorodnosci
obrabianego materiatu [9].

Homogenizacja obrotowa wykorzystuje konstrukcje ta-
czac uktad napedowy z generatorem skladajacym si¢ z ro-
tora i statora. Medium poddawane procesowi homogeniza-
cji obrotowej zasysane jest do podstawy generatora. Nastep-
nie wciggane zostaje do obszaru roboczego mi¢dzy rotorem
i statorem gdzie indukowana jest pulsacja wysokiej czesto-
tliwo$ci w poziomym i pionowym kierunku by ostatecznie
zosta¢ wypchanym przez szczeliny w statorze. Takie turbu-
lencje dodatkowo polepszaja dyspersje fazy rozproszone;j.
W przestrzeni roboczej na medium dziatajag sity Scinajace
oraz ultradzwicki [10].

Brak w literaturze naukowej informacji na temat sto-
sowania homogenizacji niefermentowanych napojow
mlecznych bez dodatkéw stabilizujacych stal si¢ powo-
dem przeprowadzenia badan w tym zakresie. Celem ar-
tykulu jest prezentacja uzyskanych wynikoéw badan.

CEL BADAN

Celem przeprowadzonych badan byla ocena stabilnosci
niefermentowanych napojow mlecznych o smaku kakaowym
homogenizowanych ré6znymi metodami.

METODYKA BADAN

Materiatem wykorzystywanym do badan byty probki nie-
fermentowanych kakaowych napojéw mlecznych przygoto-
wanych na podstawie receptury dostepnej w literaturze [7]
oraz gotowe produkty zakupione w sieci handlu detalicz-
nego. Przygotowane mieszaniny, ktérych zawarto$¢ suche;j
masy wynosita 6 % poddawano procesowi homogenizacji z
wykorzystaniem trzech rodzajow homogenizatoréw: wyso-
kocisnieniowego firmy APV model SPX 2000 (rys. 1), ultra-
dzwickowego Hielscher UP400St (rys. 2) oraz obrotowego
UNIDRIVE X 1000 (rys. 3).

Rys. 1. Homogenizator wysokoci$nieniowy APV model
SPX 2000.

Fig. 1. High pressure homogenizer APV model SPX
2000.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Na podstawie doswiadczalnych badan wstepnych ustalo-
no ci$nienie homogenizacji probek wynoszace 15 MPa z wy-
korzystaniem jednego stopnia homogenizacji.

Rys. 2. Homogenizator Hielscher
UP400St.

Fig. 2. Ultrasonic homogenizer Hielscher UP400St.

Zrodlo: Opracowanie wiasne

ultradzwiekowy

Source: Own study

Po przeprowadzeniu wstgpnych badan doswiadczalnych
ustalono roéwniez parametry homogenizacji ultradzwigko-
wej. Do badan wilasciwych wybrano sonotrodg, ktorej ge-
sto$¢ mocy akustycznej wynosi 53 W/cm? a amplitude usta-
lono na poziomie 12 pm. Mieszaning poddawano homogeni-
zacji w czasie 5 minut.

Doswiadczalne badania wstgpne pozwolity takze okresli¢
predkos¢ obrotowa rotora w homogenizatorze obrotowym.
Przygotowane mieszaniny poddawano procesowi homogeni-
zacji w czasie 5 minut przy zachowaniu pre¢dkos$ci obrotowe;j
na poziomie 6100 obr/min.

W sktad stanowiska do badania stabilno$ci wchodzit ana-
lizator optyczny firmy Formulaction model Turbiscan Lab
TM oraz komputer z zainstalowanym oprogramowaniem,
ktére zapewniato rejestracje, wizualizacje, analizg oraz archi-
wizacj¢ wybranych wynikéw badan (rys. 4). Analizator Tur-
biscan, na podstawie analizy $wiatta o okreslonej dtugosci
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Rys. 3.
Fig. 3.
Zrodlo:

Source:

Rys. 4.
Fig. 4.
Zrodlo:

Source:

Homogenizator obrotowy UNIDRIVE X 1000.

Rotary homogenizer UNIDRIVE X 1000.
Opracowanie wlasne

Own study

Stanowisko do badania stabilno$ci préobek.
Stability test stand.

Opracowanie wlasne

Own study

fali, przechodzacego przez probke lub wstecznie rozproszo-
nego umozliwia m.in. pomiar rzeczywistego stanu dyspersji,
srednice, wielko$¢ czastek lub parametry hydrodynamiczne,
takie jak: lepkos$¢ fazy cieklej, objetosc frakceji, gestos¢ fazy
rozproszonej, Srednice hydrodynamiczng czastek.

Stabilno$¢ mieszanin opisywano przy pomocy wskaz-
nika TSI (Turbiscan Stability Index), ktorego warto§¢ uzy-
skiwano jako jeden z wynikéw prowadzonej analizy urza-
dzeniem Turbiscan. Im wigksza warto$¢ wskaznika TSI tym
mniej stabilny produkt. Badaniom stabilnosci poddano takze
probki nie poddawane procesowi homogenizacji.

WYNIKI BADAN

Wartosci wskaznika TSI dla zakupionych produktow zo-
staty usrednione dla potrzeb poréwnan z pozostatymi prob-
kami. Na wykresach oznaczono je literg Z.

Tabela 1 oraz rysunek 5 przedstawiaja usrednione wyniki
pomiaréw stabilnosci badanych probek.

Tabela 1. Wyniki badan stabilno$ci mieszanin
Table 1. Results of stability tests of mixtures

TSI

. . © | L ©

- ‘= = = | = S| =8 =

Czas[s] | = N§,§ esS|3sZ| 8558
o N Loz o8| 88| © g

= EN ERNRE|ENS|EGS

£ 2 2|2 ©°/2g8

0 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000

20 0,031 0,028 0,006 0,011 0,018
40 0,065 0,057 0,013 0,021 0,037
60 0,098 0,085 0,019 0,032 0,056
81 0,133 0,114 0,025 0,042 0,075

505 0,534 0,476 0,188 0,265 0,302
525 0,551 0,488 0,199 0,276 0,312
545 0,566 0,500 0,209 0,287 0,322
565 0,580 0,511 0,219 0,297 0,331
585 0,593 0,522 0,229 0,308 0,341

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study
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Rys. 5. Wartos$¢ wskaznika TSI dla wszystkich badanych
prébek.
Fig. S. TSI value for all tested samples.

Zrédlo: Opracowanie wlasne
Source: Own study
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Zaobserwowano, iz wszystkie stosowane metody popra-
wy stabilno$ci probek przyniosty pozadany efekt. Homoge-
nizowane mieszaniny osiagaty mniejsza wartos¢ wskazni-
ka TSI niz zakupione produkty oraz mieszanina, ktdrej nie
poddawano procesom majacym na celu poprawe jej stabilno-
$ci. Homogenizacja cisnieniowa okazata si¢ najskuteczniej-
szg metoda, dla ktorej wskaznik TSI, po 10 min. badania, byt
mniejszy o okoto 56 % w stosunku do prob niehomogenizo-
wanych. Najgorsze, aczkolwiek pozytywne efekty, uzyska-
no prowadzac homogenizacje ultradzwigkowa (zmniejszenie
TSI o okoto 34 %).

WNIOSKI

Na podstawie wynikoéw prowadzonych badan sformuto-
wano nastgpujgce wnioski:

1. Zastosowane procesy homogenizacji spowodowaty
zwigkszenie stabilnosci mieszanin w porownaniu z prob-
kami niechomogenizowanymi oraz zakupionymi w sieci
handlu detalicznego.

2. Sposrod stosowanych metod zwigkszania stabilno$ci nie-
fermentowanych mlecznych napojoéw kakaowych najlep-
sze rezultaty uzyskano prowadzac homogenizacje ci$nie-
niowa. Warto§¢ wskaznika TSI po 10 minutach badania
byta mniejsza o okoto 56 %.

3. Najmniej skuteczng okazata si¢ homogenizacja ultradz-
wickowa. Warto$¢ wskaznika TSI po 10 minutach bada-
nia byla mniejsza o okoto 34 %.
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WPLYW OBROBKI CIEPLNEJ NA STRUKTURE
WYBRANYCH WARZYW | OWOCOW®

Effect of heat treatment on structure of selected vegetables and fruits®

Stowa kluczowe: warzywa i owoce, §ciana komorkowa, pro-
cesy technologiczne, struktura.

Podczas obrobki cieplnej warzyw i owocow zachodzq zrozni-
cowane zmiany w strukturze ich sciany komorkowej. Na pod-
stawie przeprowadzonych badan wlasnych w artykule opisa-
no zmiany w strukturze sciany komorkowej kapusty bialej,
czerwonej, wiloskiej, marchwi, ziemniakow oraz jablek, ktore
zachodzq podczas ich obrobki cieplnej w wodzie, parze wod-
nej i podczas pieczenia. Polegajq one na pogrubieniu scian
komorkowych, rozluznieniu upakowania komorek, a tym sa-
mym powigkszeniu przestrzeni miedzykomorkowych.

WPROWADZENIE

Sktadnikiem strukturalnym komorek ro§linnych jest bton-
nik pokarmowy. Kazda komorka sktada si¢ z czesci zywej, tj.
protoplazmy oraz cze¢Sci martwej, ktora stanowi $ciang ko-
morki. Czgs¢ martwa sklada sig¢ ze $ciany pierwotnej zbudo-
wanej z celulozy i hemiceluloz, blaszki srodkowej sktadajg-
cej si¢ z protopektyny i Sciany wtornej zbudowanej z celulo-
zy. Podczas przetwarzania zywnosci, w tym obrobki wstep-
nej oraz termicznej owocdw 1 warzyw, zachodza zmiany nie
tylko cech sensorycznych, ale rowniez zmiany ich tekstury
[5, 7,9, 14]. Na zmian¢ tekstury owocow i warzyw wplywa-
ja przemiany polisacharyddw, przy czym najmniej podatna
na dziatanie temperatury jest celuloza, co wynika z jej budo-
wy. Liczne wigzania wodorowe pomiedzy tancuchami czg-
steczek oraz wewnatrz czasteczki, a takze oddziatywania hy-
drofobowe pomiedzy tancuchami nadaja strukturg bardzo
trwatlg 1 jednoczesnie odporng na dzialanie czynnikéw wy-
stepujacych w procesach technologicznych. Podczas obrobki
cieplnej zachodzi niewielkie rozluznienie warstw zewnetrz-
nych wiokien celulozowych i ich napecznienie. Znacznie
wigkszym przemianom ulegaja hemicelulozy stanowiace ga-
laretowatg masg, w ktorej umieszczone sg widkna celulozo-
we. W czasie ogrzewania warzyw i owocow w Srodowisku
obojetnym lub kwasnym hemicelulozy pecznieja, a czesé
z nich moze ulec rozpuszczeniu. Przemiany hemiceluloz za-
lezg od rodzaju cukrowcow tworzacych ich tancuchy [17].

Gloéwna przyczyna migknigcia tkanek roslinnych w cza-
sie obrobki cieplnej jest przemiana protopektyny do pektyny.

Key words: vegetables and fruits, cell wall, technological
processes, structure.

During the heat treatment of vegetables and fruits there are
varied changes in the structure of their cell wall. This artic-
le describes changes in cell structure of white cabbage, red
cabbage, savoy cabbage, carrots, potatoes and apples during
boiling, steaming and baking. They consisted of thickening of
cell walls, loosening of cellular packing, and thus enlarge-
ment of intercellular spaces.

Wraz z hemicelulozami pektyna stanowi galaretowatg masg.
Jest ona matryca i lepiszczem dla widkien celulozy. Wyso-
ka temperatura powoduje zmigkczenie matrycy pektynowe;j
w $cianach komorkowych powodujac ostabienie tych §cian
oraz maceracj¢ polaczen mig¢dzykomorkowych i stopnio-
wa utratg spojnosci [22, 30, 31]. Szybkos$¢ przemiany pro-
topektyny do pektyny zalezy od temperatury, odczynu $ro-
dowiska i sktadu produktu [17, 18, 19, 20]. Zbyt dtugie go-
towanie surowcow roslinnych powoduje catkowite wymy-
cie pektyn i rozpad tkanki na poszczegolne komorki, co jest
charakterystyczne dla ziemniakéw. Nie obserwuje si¢ tego
zjawiska podczas gotowania warzyw korzeniowych, ktore
maja stosunkowo grube i twarde btony komorkowe. Roznice
w grubosci blon komérkowych, rézna odpornosc¢ protopekty-
ny srodkowych blaszek na dziatanie gorgcej wody, r6zny od-
czyn Srodowiska i sktad chemiczny produktow, a takze wiel-
kosci przestrzeni migdzykomorkowych, wielkos¢ komorek
i powierzchni blon komorkowych, a takze rozny stopien
pecznienia i rozklejania skrobi zawartej w komorkach jest
przyczyna niejednakowego rozgotowywania si¢ produktow
roslinnych.

Skomplikowany proces przemian sktadnikow $cian ko-
moérkowych surowcow roslinnych podczas obrobki cieplnej
stat si¢ asumptem do podjgcia niniejszych badan. Celem pra-
cy zaprezentowanej w artykule bylo okreslenie wptywu ob-
robki cieplnej na zmiany w strukturze wybranych warzyw
1 owocow.

Adres korespondencyjny — Corresponding author: Danuta Gorecka, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, Katedra
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Celem artykulu jest przedstawienie wynikow badan
wlasnych dotyczacych zmian w strukturze Sciany komor-
kowej kapusty bialej, czerwonej, wloskiej, marchwi, ziem-
niakow oraz jablek zachodzacych podczas ich obroébki
cieplnej w wodzie, parze wodnej i podczas pieczenia.

MATERIAL | METODY

Materiat doswiadczalny stanowity najczesciej spozywane
przez cztowieka warzywa i owoce, ktore sa jednym z gtéw-
nych zrédel blonnika pokarmowego w diecie cztowieka, tj.:

* warzywa z rodziny kapustowatych (Brassicacea): ka-
pusta biata odmiany Cilion, kapusta czerwona odmia-
ny Lektro, kapusta wloska odmiany Fiona,

* marchew (Dacucus carota) odmiany Dolanka,

» ziemniaki (Solanum tuberosum) odmiany Augusta,

» jablka (Malus domestica) odmiany Szampion.

Surowce poddano obrobce wstepnej, tj. myciu, obieraniu
i rozdrabnianiu, a nastgpnie odpowiednim zabiegom termicz-
nym: gotowaniu w wodzie, w parze wodnej i pieczeniu.

Gotujac przygotowane surowce w wodzie, uwzglednio-
no zalecany stosunek obj¢tosciowy produktu do wody wyno-
szacy dla ziemniakéw 1:1 (v/v), dla pozostatych warzyw 2:1
(v/v). Kapusta zostata catkowicie przykryta woda. Proces ob-
robki cieplnej w przypadku warzyw i owocOw rozpoczynano
od wody wrzacej. Obrobke cieplng prowadzono do momentu
uzyskania petnej migkkosci produktow.

Do obrobki cieplnej w strumieniu pary wodnej wykorzy-
stano piec konwekcyjny, typ Rational Combi-Steamer CCC.
Przygotowane surowce wktadano do perforowanych pojem-
nikow, ktore wstawiano do komory roboczej aparatu, nagrza-
nej uprzednio do temperatury zalecanej przez producenta
urzadzenia, odpowiedniej dla okreslonego surowca. Gotowa-
nie w strumieniu pary prowadzono przy maksymalnej czg-
stotliwosci wtrysku pary wodnej (1/sek.), rowniez w zaleca-
nym przez producenta czasie. Wszystkie parametry, takie jak
temperatura, czas, wtrysk pary oraz predkos¢ cyrkulacji stru-
mienia byty regulowane automatycznie. Po zakonczeniu pro-
cesu otwierano komore¢ urzadzenia i sprawdzano temperatu-
r¢ wnetrza produktu za pomoca czujnika termoelektryczne-
go. W czasie zalecanym przez producenta, dla danego proce-
su termicznego, osiggano odpowiednia migkkos$¢ wszystkich
produktéw oraz temperaturg w ich wnetrzu powyzej 80°C.

Proces pieczenia prowadzono, podobnie jak obrobke
cieplng w parze, przy wykorzystaniu pieca konwekcyjnego,
typ Rational Combi-Steamer CCC. Przygotowane surowce
uktadano na blasze i przykrywano folig aluminiowa. Blache
z surowcami wktadano do nagrzanej komory roboczej. Pro-
ces pieczenia prowadzono przy cyrkulacji goragcego powie-
trza w temperaturze 220°C, do uzyskania odpowiedniej dla
konsumenta migkkoS$ci surowca.

Po obroébce technologicznej barwne warzywa (marchew
i czerwong kapuste) odbarwiono za pomoca wody Javelle’a.
Po umieszczeniu tkanek roslinnych na szkietku podstawo-
wym, dodano krople safraniny, a nastgpnie wyptukano woda
destylowana.

Mikroskopowe obrazy struktury komorkowej tkanek
owocow 1 warzyw poddanych procesom technologicznym
uzyskano przy uzyciu mikroskopu fluorescencyjnego Zeiss

Imager Z2. Zastosowano filtr FS20. Obrazy mikroskopowe
wykonano w jasnym polu stosujac powickszenie 200x.

WYNIKI I DYSKUSJA

W jadalnych czeSciach roslin wystepuja komorki paren-
chymy, przewodzace i usztywniajace, roznigce si¢ udziatem
celulozy, ligniny i hemiceluloz. Struktura i konsystencja wa-
rzyw 1 owocOw oparta jest na turgorze komoérkowym, sile
sklejajacej komorki, czyli pektynie oraz wtasciwosciach me-
chanicznych $cian komoérkowych, a wige zawartosci celulo-
zy 1 ligniny. W warzywach korzeniowych wystepuje duzy
udziat tkanek usztywniajacych skladajacych si¢ glownie
z celulozy, ligniny i hemiceluloz. W tkankach roslin mtodych
blaszka $rodkowa sktada si¢ z protopektyny, a w miarg sta-
rzenia si¢ roslin zwigksza si¢ w nich udziat ligniny i celu-
lozy. Protopektyna wytwarza ponadto dodatkowe wigzania
z celulozg, ktore utrudniajg proces gotowania. Podczas ob-
robki cieplnej dochodzi do przemian i rozpuszczenia sub-
stancji blaszki $rodkowej oraz zmigkczenia i rozluznienia
wiokien celulozowych w $cianach komorkowych [17, 20].

Przeprowadzone badania wykazaly, ze obrobka cieplna
wplyneta w zréznicowany sposob na zmiang struktury $ciany
komorkowej badanych warzyw i owocow (rys. 1a-6d).

W preparacie mikroskopowym z lisci kapusty biatej suro-
wej (rys. 1a) widoczne sa $cisle upakowane obok siebie ko-
morki. Po obrobee cieplnej w wodzie (rys. 1b) i parze (rys.
Ic) widoczne jest nieznaczne pogrubienie $cian komorko-
wych i lekkie rozluznienie upakowania komorek.

W obrazie kapusty czerwonej surowej (rys. 2a) mozna
zauwazy¢ Scisle przylegajace do siebie komorki. Po obrobce
cieplnej w wodzie (rys. 2b) i parze (rys. 2¢) $ciany komoérko-
we ulegly napecznieniu. Ponadto, w kapuscie czerwonej go-
towanej w wodzie (rys. 2b), przestrzenie miedzykomorkowe
nieznacznie si¢ powigkszyty.

W obrazie kapusty wloskiej surowej (rys. 3a) widoczne
sa liczne, $cisle upakowane obok siebie struktury komoérko-
we. W kapuscie gotowanej w wodzie (rys. 3b) i parze (rys.
3c) $ciany komodrkowe ulegly lekkiemu napecznieniu.

Zmiany w strukturze kapusty biatej, czerwonej 1 wloskiej
wynikajg z budowy $ciany komorkowej. Widkna celulozy,
ktore w surowych warzywach sg bardzo silnie usztywnione,
m.in. z uwagi na obecno$¢ wigzan wodorowych, pod wply-
wem obrobki cieplnej ulegaja niewielkiemu rozluznieniu
i napecznieniu. Hemicelulozy z kolei pecznieja, a cze§é
z nich ulega rozpuszczeniu i przechodzi do wywaru.

W surowej marchwi (rys. 4a) mozna zaobserwowaé ko-
morki o nieregularnych brzegach, Scisle przylegajace do sie-
bie. Po obrébee cieplnej w wodzie (rys. 4b) $ciany komor-
kowe ulegly rozluznieniu, a przestrzenie mi¢dzykomorkowe
nieznacznie si¢ powigkszyly. Po obrobce cieplnej w parze
(rys. 4c) przestrzenie migdzykomorkowe sa mniej widoczne.
Marchew ma sztywnga strukture, oparta na celulozie, ligninie
i czgsciowo hemicelulozie, ktdra nie ulega wigkszym zmia-
nom podczas obrobki cieplnej. Zaobserwowane rozluznienie
upakowania komorek pod wptywem obrobki cieplnej w wo-
dzie moze wynikac z czgsciowego wymycia hemiceluloz.

W obrazie struktury komorkowej tkanki surowych ja-
btek (rys. 5a) mozna zauwazy¢ $cisle przylegajace do sie-
bie komorki. Po obrobee cieplnej w wodzie (rys. 5b) i parze
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b) ¢)

Rys. 1. Mikroskopowe obrazy struktury komérkowej tkanki kapusty bialej: surowej (a), gotowanej w wodzie (b), goto-
wanej w parze (c) (powiekszenie 200x).

Fig. 1. Microscopic image of cell structure of white cabbage tissue: raw (a), boiled (b), steamed (c) (200x magnification).

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study

a) b) ©)

Rys. 2. Mikroskopowe obrazy struktury komérkowej tkanki kapusty czerwonej: surowej (a), gotowanej w wodzie (b),
gotowanej w parze (c) (powiekszenie 200x).
Fig. 2. Microscopic image of cell structure of red cabbage: raw (a), boiled (b), steamed (c) (200x magnification).

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study

a) b) C)

Rys. 3. Mikroskopowy obraz struktury komorkowej tkanki kapusty wloskiej: surowej (a), gotowanej w wodzie (b), go-
towanej w parze (c) (powi¢kszenie 200x).
Fig. 3. Microscopic image of cell structure of savoy cabbage tissue: raw (a), boiled (b), steamed (c) (200x magnification).

Zrédlo: Badania wiasne
Source: The own study



70 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2017

\

%

+ B

a)
Rys. 4.

Fig. 4.
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Source:

Rys. 5.

)

B
b)

Badania wlasne
The own study

Mikroskopowe obrazy struktury komoérkowej

a) b) a) b)
0) d) ©) d)

Rys. 6.

c)
Mikroskopowe obrazy struktury komérkowej tkanki marchwi: surowej (a), gotowanej w wodzie (b), gotowanej

w parze (¢) (powiekszenie 200x).
Microscopic image of cell structure of carrots tissue: raw (a), boiled (b), steamed (c) (200x magnification).

Mikroskopowy obraz struktury komdrkowej

tkanki jablka: surowego (a) gotowanego w wo-
dzie (b), gotowanego w parze (c) oraz pieczonego
(d) (powiekszenie 200x).

Microscopic image of cell structure of apple tis-
sue: raw (a), boiled (b), steamed (c) and baked (d)
(200x magnification).

Fig. 5.

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study

(rys. 5¢) Sciany komoérkowe ulegly zgrubieniu, doszto tez do
rozluznienia upakowania komorek, w wyniku czego pojawi-
ly sie liczne przestrzenie migdzykomorkowe. W obrazie mi-
kroskopowym tkanki jabtek pieczonych (rys. 5d) widoczne
sa mniejsze przestrzenie migdzykomorkowe w pordéwnaniu
z tkanka jablek gotowanych. Zwigkszenie odlegtosci migdzy
komorkami jablek wynika z hydrolizy protopektyny do roz-
puszczalnej w wodzie pektyny, ktora przechodzi do roztwo-
ru, a tkanka pozbawiona lepiszcza ulega rozluznieniu.

tkanki ziemniaka: surowego (a), gotowanego
w wodzie (b), gotowanego w parze (c) oraz pie-
czonego (d) (powiekszenie 200x).

Microscopic image of cell structure of potato tis-
sue: raw (a), boiled (b), steamed (c) and baked (d)
(200x magnification).

Fig. 6.

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study

Ziemniaki surowe (rys. 6a) zbudowane sg ze $cisle upa-
kowanych komorek. Po gotowaniu w wodzie (rys. 6b), po-
dobnie jak po procesie pieczenia ziemniakow (rys. 6d), moz-
na zaobserwowal duze przestrzenie miedzykomorkowe.
W przypadku ziemniakow gotowanych w parze (rys. 6¢) wi-
doczne sg nieznaczne powigkszone przestrzenie miedzyko-
morkowe. Pod wptywem obrobki cieplnej zachodzi deforma-
cja ziaren skrobiowych i jej zelatynizacja oraz rozpuszcze-
nie substancji pektynowych w $cianie komorkowej. Pektyny,
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bedace najezesciej polimerami kwasu D-galakturonowego,
moga podczas obrobki cieplnej w wodzie ulegaé rozpuszcze-
niu. Proces ten moze by¢ utrudniony przez enzym metylo-
esteraze¢ i jony metali dwuwartosciowych [3].

Zaobserwowane zmiany w strukturze badanych warzyw
i owocOw po obrdbce cieplnej znajduja odzwierciedlenie
w literaturze. Neri i in. [21] badajac surowa marchew zwr6-
cili uwage na jej zwartg strukture. Rastogi i in. [26] zaobser-
wowali bardziej oddzielone struktury komorkowe po obrob-
ce cieplnej marchwi w wodzie, a Fuchigami i in. [8] uszko-
dzone komorki po gotowaniu. Podobne spostrzezenia poczy-
nili Kidmose i Martens [12]. Z kolei w przypadku migda-
16w ich pieczenie spowodowato wigksze uszkodzenia komo-
rek z uwagi na pgkajace $ciany i btony komoérkowe [1]. Ba-
dania Alvarez i in. [2] wykazaly, ze obrobka cieplna ziemnia-
koéw spowodowata deformacje ziaren skrobiowych i jej zela-
tynizacje oraz rozpuszczenie substancji pektynowych w $cia-
nie komorkowej. Ek i in. [6] stwierdzili, ze obrobka ciepl-
na ziemniakow wplyn¢ta na ich strukture mikroskopowa,
w szczeg6lnosci na strukturg skrobi, a Nyman i Haska [24]
zauwazyli, ze podczas obrobki cieplnej ziemniakow powsta-
je skrobia oporna, zaliczana do btonnika pokarmowego. We-
dtug Van Buren [29] oraz Nyman i Haska [24] obrobka ciepl-
na powoduje degradacje¢ polisacharydow takich jak pekty-
ny. Pod wptywem temperatury rozrywaniu ulegajg wigzania
poprzeczne pomigdzy Scianami komérkowymi polisachary-
dow, co powoduje zmiany w sktadzie $cian komoérkowych
warzyw i owocow. Zhang i in. [32] zaobserwowali, ze w su-
rowej brzoskwini znajduje si¢ duzo, $cisle przylegajacych
do siebie, miazszowych komorek, podczas gdy w brzoskwi-
ni gotowanej w wodzie powigkszaja si¢ komorki migzszowe
i przestrzenie pozakomorkowe. Pod wptywem wysokiej tem-
peratury rozpuszczeniu ulega miedzykomorkowa pektyna
i dochodzi do rozluzZnienia $cian komoérkowych, co wplywa
na zmiang tekstury. Wedtug Knockaerta i in. [13] proces pa-
steryzacji marchwi powoduje oddzielenie $cian komorko-
wych i rozpuszczenie pektyny. Na skutek B-eliminacyjnej
depolimeryzacji pektyn zwigksza si¢ rozpuszczalno$¢ pek-
tyn oraz przyspiesza si¢ mi¢kniecie surowca [18, 28]. Ponad-
to Waldron i in. [31] dowiedli, Ze ostabiona adhezja komodrek
po obrobcee cieplnej powoduje utrate ich sztywnosci.

Autorzy licznych prac podkres$laja, ze zmiana tekstury
warzyw 1 owocow podczas obrobki cieplnej, jest spowodo-
wana gtownie zmianami pektyn, ktore staja si¢ rozpuszczal-
ne i w zwiagzku z tym sg wyplukiwane podczas gotowania [3,
11]. wedtug Brandta i in. [4] rozpuszczalno$¢ pektyn i hemi-
celuloz podczas proceséw cieplnych zalezy glownie od od-
czynu $rodowiska, natomiast zawartos¢ celulozy nie ulega
zmianie. Anderson i Clydesdale [3] stwierdzili, Zze przyrost
zawartosci blonnika pokarmowego, a zwlaszcza frakcji ligni-
nowej w produktach ogrzewanych, zwiagzany jest z powstaja-
cymi produktami reakcji Maillarda, ktore sg nierozpuszczal-
ne w 72% H,SO, i dlatego mogg by¢ izolowane i oznaczane
wraz z frakcja ligninowa. Herranz i in. [10] zaobserwowa-
li zwigkszong zawarto$¢ btonnika pokarmowego w gotowa-
nym szpinaku. Podobne wyniki uzyskat Mathee i Appledorf
[19] w przypadku marchwi, kapusty i brukselki. Cytowani
autorzy wiazg przyrost btonnika pokarmowego ze wzrostem
zawartosci celulozy, ktorej ilo§¢ zwigkszata si¢ wraz z wy-
dtuzonym czasem ogrzewania. Badania Nyman i in. [23] wy-
kazaty, ze zamrazanie i blanszowanie marchwi nie wplyneto

W sposob istotny na zawarto$¢ btonnika pokarmowego, cho-
ciaz stwierdzono jego straty podczas blanszowania (szcze-
golnie zwigzkodw zawierajacych arabinoze, galaktoze i glu-
koze). Gtéwnym sktadnikiem polimerow frakcji nierozpusz-
czalnej btonnika pokarmowego marchwi jest glukoza, za$
frakcji nierozpuszczalnej polimery zawierajace kwasy uro-
nowe, galaktoze i arabinozg. Probe wyjasnienia zmian w za-
wartos$ci substancji pektynowych podczas proceséw techno-
logicznych podjat Plat i in. [25]. Z ich obserwacji wynika, ze
tkanka marchwi gotowanej rézni si¢ pod wzgledem zawar-
tosci cukrow neutralnych od tkanki marchwi surowej. Au-
torzy ci stwierdzili znaczy wzrost glukozy i ramnozy, odpo-
wiednio 10-cio i 3-krotny, w marchwi gotowanej, co thuma-
cza hydroliza wigzan glikozydowych obecnych w neutral-
nych cukrach. Wyniki badan Komolki i Goreckiej [14] oraz
Komolki i in. [15, 16] réwniez wskazujg na wyrazny zwig-
zek stopnia zmian blonnika pokarmowego z zastosowanym
zabiegiem cieplnym. Stwierdzono, Ze proces obrobki ciepl-
nej, niezaleznie od jej rodzaju, spowodowat istotny przyrost
zawartosci btonnika pokarmowego, wyrazonego jako NDF
(neutralny detergentowy btonnik), w poréwnaniu z bton-
nikiem warzyw i owocow surowych. Warzywa gotowane
w parze cechowaly sig¢ istotnie wyzszg zawartosciag btonnika
niz gotowane w wodzie. Obrobka cieplna warzyw w wodzie
i w parze spowodowala takze zmian¢ zawartoSci poszcze-
g6lnych frakcji. Najwicksze roznice zaobserwowano w za-
warto$ci frakcji hemicelulozowej. Badania te potwierdzity,
ze podczas procesow cieplnych zachodzg zmiany ilosciowe
i jakosciowe w poszczegodlnych frakcjach blonnika pokarmo-
wego wszystkich badanych surowcow [16]. Elleuch i in. [7]
zaobserwowali obnizenie zawarto$ci hemiceluloz i celulozy
podczas ogrzewania pod zwigkszonym ci$nieniem, co moze
wigza¢ si¢ z degradacjg polisacharydow do prostych cukrow.
Rodriguez i in. [27] wskazali, Ze trudno jednoznacznie okre-
sli¢, ktore ze sktadnikow blonnika pokarmowego podlegaja
najwigkszym zmianom podczas procesow termicznych, su-
geruja jednak, ze najbardziej wrazliwe pod tym wzgledem
sg hemicelulozy i1 pektyny. Wedtug tych autorow wzgledny
przyrost zawartosci btonnika pokarmowego wynika z two-
rzenia r6znorodnych kompleksow pomiedzy polisacharyda-
mi a innymi sktadnikami, takimi jak biatka i zwiazki fenolo-
we, ktore sg oznaczane jako btonnik pokarmowy.

PODSUMOWANIE

Obrobka cieplna w zréznicowany sposob wplyneta na
zmiang struktury $ciany komoérkowej badanych warzyw
i owocow. Poznanie czynnikoéw wplywajacych na zmiane
sktadnikéw $cian komoérkowych jest zatem istotne i umoz-
liwia dobdér warunkow przeprowadzenia procesow technolo-
gicznych pozwalajacych uzyskaé potrawy z warzyw i owo-
céw o odpowiednich wlasciwo$ciach teksturotworczych.
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The effect of drying methods on the rehydration of parsley and parsnip roots ®©

Stowa kluczowe: rehydracja, susz korzeni pietruszki i pa-
sternaku, zmiany masy i obj¢tosci podczas rehydracji, wspot-
czynnik dyfuzji wody.

Korzenie pietruszki i pasternaku wysuszone metodg konwek-
cyjng, konwekcyjno-mikrofalowq i konwekcyjno-prozniowg
poddano rehydracji w wodzie. Stwierdzono wplyw metody
suszenia na przebieg procesu rehydraji. Susz z korzeni pie-
truszki charakteryzowal sie lepszymi wiasciwosciami rekon-
stytucyjnymi w porownaniu do suszu z korzeni pasternaku,
a suszenie konwekcyjno-prozniowe okazalo sig¢ najlepszq
z badanych metod suszenia.

WSTEP

W krajach rozwinigtych, w zwiazku ze zmiang trybu zy-
cia spoleczenstwa, coraz bardziej poszukiwana i ceniona sta-
je sie tzw. zywnos¢ wygodna, a wsrdd niej suszone warzywa.
Jednym z najwazniejszych dostawcoOw suszy warzywnych
w skali unijnej jest Polska.

Proces rehydracji jest odwrotno$cig suszenia i czg¢sto
jest etapem bezposrednio poprzedzajacym konsumpcje su-
szy owocowych i warzywnych. W czasie uwadniania suro-
wiec nie jest w stanie wchtong¢ takiej ilosci wody, jaka usu-
ni¢to w procesie jego suszenia. W wyniku uszkodzen struk-
tury tkanki surowca w trakcie suszenia, zmniejsza si¢ zdol-
no$¢ wchtaniania wody, a uwadniany produkt traci cz¢$¢ su-
chej substancji i nie jest w stanie powrocié¢ do objetosci po-
czatkowej [16].

Przebieg procesu rehydracji suszy owocowych i warzyw-
nych byt przedmiotem wielu doniesien naukowych na prze-
strzeni ostatnich lat. Rehydracje suszy badali migdzy innymi:
na przykladzie truskawek Ciurzynska i wsp. [2], Piotrowki
i Godlewska [11] oraz Pastawska i Petka [10], na przykta-
dzie jabtek Choinska i wsp. [1], Zura-Bravo i wsp. [18] oraz
Kaleta i wsp. [6], na przyktadzie dyni Seremet i wsp. [12],
na przyktadzie warzyw korzeniowych, glownie korzeni pie-
truszki, Sitkiewicz i wsp. [13], Stepien i wsp. [14] oraz Ka-
leta i wsp. [5].

Przebieg proceséw usuwania oraz absorbowania wody
zalezy od wielu czynnikéw — wlasciwosci materiatu (sktad,

Key words: rehydration, dried parsley and parsnip roots,
mass and volume change during rehydration, water diffusion.

The roots of parsley and parsnip dried by convection, mi-
crowave- convection and vacuum-convection were then re-
hydrated in water. The effect of drying methods on the re-
hydration process was studied. Dried of parsley roots were
characterized by better reconstitutive properties than dried
parsnip roots. Convection-vacuum was the best method for
drying parsley and parsnip roots.

struktura, wielko$¢ czastek i ich ksztalt), jego wstgpnego
przygotowania (obrobka wstepna: blanszowanie, odwadnia-
nie osmotyczne, nietermiczne metody permeabilizacji tkanki
ro$linnej — HHP, sonikacja, PEF, itd.), parametrow oraz me-
tody odwadniania i ponownego uwadniania.

Technologia i parametry procesu suszenia istotnie wpty-
waja na stopien i szybko$¢ procesu ponownego uwodnie-
nia materialu. Odwadnianie sprawia, Ze nastgpuje obnizenie
zdolnos$ci wchianiania i utrzymywania wody w materiale ro-
slinnym. Im wigkszy stopien zmian powstalych w czasie su-
szenia, tym mniejsza ilo$¢ wody, jaka surowiec moze wchto-
ngé¢ w czasie rehydracji. Sposrod stosowanych metod susze-
nia, suszenie konwekcyjne wywoluje najwigksze zmiany
W suszu w poréwnaniu do surowca wyjsciowego. Stad tez
susze konwekcyjne, w pordwnaniu do suszy otrzymanych
przy zastosowaniu innych metod suszenia, takich jak susze-
nia sublimacyjne, mikrofalowe, prézniowe lub metod kom-
binowanych, podczas rehydracji wchtaniajg najmniejsze ilo-
sci wody [2, 4, 15]. Im wyzsza temperatura suszenia kon-
wekcyjnego tym nizszy stopien rehydracji suszy [12].

Wraz z obnizeniem ci$nienia procesu suszenia nastgpuje
zwigkszenie zdolnosci pochtaniania wody przez susz. Wyka-
zano, ze truskawki odwodnione prézniowo osiagnety po re-
hydracji tym wyzsze zawartosci wody i przyrosty masy im
nizsze bylo cisnienie w suszarce [2]. Rowniez Kaleta i wsp.
[4] podczas rehydracji suszu korzenia pietruszki wykazali,
ze wzrost masy uzyskanego w temperaturze 40°C i cis$nie-
niu nizszym od atmosferycznego o 0,02MPa zwigksza si¢

Adres do korespondencji — Corresponding author: Iwona Sitkiewicz, Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warsza-
wie, Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnoéci i Organizacji Produkcji, ul. Nowoursynowska 159¢, 02-776 War-

szawa, e-mail: Iwona_sitkiewicz@sggw.pl
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w trakcie rehydracji az prawie 4-krotnie, za$ masa suszu uzy-
skanego w temperaturze 30°C oraz ci$nieniu nizszym o 0,01
MPa zwigksza si¢ ponad 3-krotnie.

Powtarzalno$¢ oraz zapewnienie wymaganej jakosci pro-
duktoéw jest wazne dla przemystu spozywczego ze wzgle-
du na konieczno$¢ zaspokojenia rosngcych wymagan kon-
sumentow, co do cech organoleptycznych i funkcjonalnych
otrzymanej zywnosci, jak rowniez ze wzgledow ekonomicz-
nych i §rodowiskowych. Aby otrzymaé produkty o zatozo-
nych wilasciwosciach konieczne jest poznanie i wyjasnie-
nie kinetyki przebiegu procesow dyfuzyjnych zachodzacych
W czasie obnizania zawarto$ci wody w materiale (suszenie),
jak ijego ponownego uwadniania (rehydacja).

Pietruszka i pasternak sa warzywami nalezacymi do ro-
dziny selerowatych. Susze z korzeni tych warzyw wchodza
w sktad mieszanek warzywnych stosowanych jako dodatek
do koncentratow zup i sosow. Swieze korzenie tych warzyw
sa podobne ale maja rézny smak. Popularnos$¢ pasternaku
w Polsce obecnie rosnie, chociaz obydwa korzenie byly
uprawiane od dawna, a korzen pasternaku, jako warzywa
mniej wymagajacego w uprawie i tanszego, czgsto zastgpo-
wat korzen pietruszki w skladzie suszonych mieszanek wa-
rzywnych. Istotng kwestig jest wigc zdolno$¢ suszy z korze-
ni obu warzyw do rehydracji.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych wplywu metody suszenia korzeni pietruszki
i pasternaku na przebieg procesu ich rehydracji.

MATERIAL | METODY

Materiatem do badan byty $redniej wielko$ci korzenie
pietruszki odmiany Berlinska zakupione w lokalnym super-
markecie oraz pasternaku odmiany White pochodzace z go-
spodarstwa rolnego w okolicach Sochaczewa. Warzywa po-
krojono w kostki o boku 10 mm i poddano suszeniu trzema
metodami:

* konwekcyjnie (SK) w temperaturze 60°C przy pred-
kos$ci przeptywu powietrza 1,5 m/s,

» konwekcynie-mikrofalowo (SKM) w temperaturze
60°C przy mocy mikrofal 100 W,

* konwekcyjnie-prozniowo (SKP) w temperaturze 60°C
przy cisnieniu rownym 4 kPa.

Warzywa suszono do uzyskania stalej masy suszu. Wia-
$ciwos$ci otrzymanych suszy uzytych do badania procesu re-
hydracji przedstawiono w tabeli 1.

Badajac wlasciwosci rehydracyjne do zlewki odwazano
na wadze technicznej okoto 15 g suszy z dokladnoscia do
0,001 g. Susz zalewano 300 cm*wody destylowanej o tempe-
raturze pokojowej (ok. 20°C). Susze uwodnione po uplywie
15 min, 30 min, 1, 2, 3, 4, i 5 godzinach oddzielano na sicie
od wody, osuszano przy pomocy bibuty, wazono i wyznacza-
no w nich zawarto$¢ wody. Pomiary, dla kazdego czasu rehy-
dracji, wykonano w dwoch powtdrzeniach.

Oznaczono zawartos$¢ suchej substancji zgodnie z PN-90/
A75101 przed suszeniem, po suszeniu i po kazdym etapie re-
hydracji.

Przyrost masy probki w czasie rehydracji (d_, g) obliczo-
no z rOwnania:

dm=m -m, [1]

gdzie: m_ - masa materiatu rehydratowanego po czasie 7

(e];

m, — masa suszu poddanego rehydracji.

Szybko$¢ przyrostu masy suszu w trakcie rehydracji
(dd_, g/s) obliczono z réwnania:

dm_—dm
ddm = —————~ T o [2]

gdzie: dm_—przyrost masy materiatu rehydrowanego po
czasie 7 [g];
dm, —przyrost masy materiatu [g].

Przyrost masy wody w czasie rehydracji (Au, g/g, ) obli-
czono z rOwnania:
m-(1-s.s..)—m,(1-s.5.))
m,s.s., [3]

Au =

gdzie: s.s. —zawarto$¢ suchej substancji w materiale rehy-
dratowanym po czasie T [utamek];

s.8., —zawarto$¢ suchej substancji w suszu [utamek].

Tabela 1. Charakterystyka badanych suszy z korzeni pietruszki i pasternaku

Table 1. Characteristics of dried parsley and parsnip roots
sww | o | o o Qe ok g [ Wi
aterial Drying method [o] [em?] [o/em?] %]

C(fn"“’,‘;’i‘:ikocgi(r‘;() 0,15:0,05 0,27:0,04 0,555+0,055 4,55:0,10

P':;::f:;‘a M‘fc"rg"mvl‘;'cgy'c';?]V’E'C'ﬂgrf]aég"lzﬁﬂ) 0,1420,07 0,20:0,03 0,483:0,043 9,40:0,84
Vﬁgguwr‘f]kg%‘ggeggf‘”('g‘g;) 0,15:0,05 0,25:0,08 0,600:0,075 3,66:0,23

Cfﬂ”ﬁ:{’;;ﬁ’a’i{‘;}() 0,19:0,03 0,360,04 0,528+0,021 0,15+0,05

P;;‘;m:k M’fcorga‘;bzy'c r;?wrg'c';rg;aég"lz:ﬂ) 0,180,04 0,35£0,05 0,514:0,005 11,1120,23
Vﬁ‘c’guwn‘flk%’r']‘fe&:gﬁ”('gﬁg) 0,22:0,03 0,39:0,07 0,564:0,005 5,25:0,39

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study
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Rys. 1. Przyrost masy (A) i szybko$¢ przyrostu masy (B) podczas rehydracji suszy z korzeni pietruszki i pasternaku.
Metoda suszenia: 1 - konwekcyjna (SK), 2 - konwekcyjno-mikrofalowa (SKM), 3 - konwekcyjno-prézniowa

(SKP)
Fig. 1.

Mass increase (A) and rate of mass increase (B) during rehydration of dried parsley and parsnip roots. Drying

methods: 1 — convective (SK), 2 — microwave — convective (SKM), 3. vacuum — convective (SKP)

Zrodlo:
Source:

Opracowanie wlasne
Own study

Ilos¢ wody, ktora wnika do tkanki roslinnej w procesie
rehydracji opisano za pomoca rownania kinetycznego Pele-

ga[17].

u, T

D)) “

u

Na podstawie zatozen drugiego prawa Ficka, przy przy-

jeciu warunkdéw poczatkowych i brzegowych pierwszego ro-

dzaju oraz po uwzglednieniu w rownaniu ksztaltu materia-

hu wyjsciowego oraz odpowiednim uproszczeniu zalezno-

sci, wyznaczono efektywny wspotezynnik dyfuzji wody D,
z rdwnania wyktadniczego (5):

MR =212
JT

exp ™ [5]

gdzie:

u—u,
MR = U=
u, u, u,—zawartoSci wody w materiale [gH,O/g_ ]
odpowiednio: poczatkowa; po dowolnym cza-
sie rehydracji 7; rownowagowa w badanych
warunkach rehydracji wyznaczona z rownania
kinetycznego (4);
37°D,

J
D, — efektywny wspotezynnik dyfuzji wody, m?/s;
L—

k=

wymiar charakterystyczny, m.
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OMOWIENIE WYNIKOW

Wyniki przeprowadzonych badan przedstawiono na ry-
sunku 1. Zmiany masy w czasie rehydracji badanych suszy
z korzeni pietruszki i pasternaku uzyskanych w wyniku su-
szenia przy pomocy zastosowanych metod suszenia — przed-
stawiono na rysunkach Al, A2 i A3. Po zrézniczkowaniu
tych funkcji po czasie uzyskano funkcje szybkosci zmian
przyrostow masy w czasie rehydracji (rys. B1, B2 i B3).

Wszystkie badane susze wykazaly najwigkszy przyrost
masy w poczatkowym okresie rehydracji, natomiast po upty-
wie dwoch godzin ulegt on stopniowemu spowolnieniu, co
byto spowodowane zblizaniem uwodnionych probek do sta-
nu rownowagi (rys. Al, A2 1 A3).

Dla wszystkich zastosowanych metod suszenia, susze
z korzenia pietruszki charakteryzowaly si¢ wigkszym przyro-
stem masy probki w stosunku do suszy z korzenia pasterna-
ku. W przypadku suszenia konwekcyjno-prozniowego przy-
rost masy suszu z korzenia pietruszki po pigciu godzinach re-
hydracji wyniost okoto 54,3 g, w czasie suszenia konwekcyj-
nego przyrost byl mniejszy i wyniost okoto 48,6 g, natomiast
w przypadku suszenia konwekcyjno-mikrofalowego przy-
rost masy suszu podczas rehydracji wyniost okoto 40,5 g.

Podobnie jak dla korzeni pietruszki, susz z korzenia pa-
sternaku suszony konwekcyjnie-prézniowo charakteryzowat
si¢ najwigkszym przyrostem masy po pi¢ciogodzinnej rehy-
dracji i wynosit okoto 41,2 g. Pasternak suszony konwekcyj-
nie rowniez zwigkszyt swoja mas¢ w czasie rehydracji o oko-
10 40,4 g. Dla suszu z korzenia pasternaku otrzymanego me-
toda konwekcyjno-mikrofalowa przyrost masy w trakcie re-
hydracji byl najmniejszy i wynosit okoto 35,6 g.

Najwicksza szybko$¢ przyrostu masy w czasie rehydra-
cji uzyskano dla metody konwekcyjnej, za$ najmniejsza dla
metody konwekcyjno-mikrofalowej (rys. B1, B2 i B3). Jedy-
nie susz z korzeni pasternaku otrzymany metoda konwekcyj-
no-prézniowa po uwodnieniu osiaggnat mase wicksza niz cha-
rakteryzowat si¢ surowiec przed suszeniem (tab. 2).

Kostki pietruszki wysuszone metoda konwekcyjna, kon-
wekcyjno-mikrofalowg oraz konwekcyjno-prézniowa po
uwodnieniu osiggnetly kolejno okoto 85,9, 85,9 1 98,7% masy
kostek przed poddaniem temu zabiegowi, natomiast paster-
nak okoto 90,1, 88,9 i ponad 104,9%.

Na rysunku 2 przedstawiono, obliczony z réwnania (3)
przyrost masy wody wchtanianej przez materiat.

N
o
S

oy
=)
S)

—4&— pietruszka_SK
pasternak_SK

—®— pietruszka_SKM
pasternak_SKM

---®--- pietruszka_SKP

Przyrost masy wody, g/g s.s
= N w
° o =}
o o o

pasternak_SKP

o
o
o
(=)
[iN
N4
IS

5 6

3
Czas, h

Rys. 2. Wplyw metody suszenia na wartosci wzglednego
przyrostu masy podczas rehydracji suszy.

Fig. 2. Effect of drying methods on relative mass in-
crease during rehydration.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Najwicgksze przyrosty masy wody stwierdzono dla suszy
z korzeni pietruszki. Dla uwadnianych suszy z korzeni pie-
truszki najwickszym przyrostem masy wody, wynoszacym
okoto 4,2 gH O/g__po 5 godzinach, charakteryzowat sig susz
konwekcyjno-prézniowy. W przypadku pozostatych metod
suszenia przyrosty masy wody po 5 godzinach rehydracji
ksztattowaly si¢ na poziomie 3,7 gH O/g_ (rys. 2). Wplyw
metody suszenia na rehydracj¢ suszy z korzeni pietruszki od-
miany Eagle FI badali takze Stgpien i wsp. [14]. Zaobserwo-
wali mniej intensywne wchtanianie wody w przypadku su-
szy otrzymanych metoda mikrofalowa w warunkach obnizo-
nego cisnienia w poréwnaniu do suszy otrzymanych meto-
da suszenia konwekcyjnego. Natomiast Kaleta i wsp. [4] ba-
dajac rehydracje suszy z korzeni pietruszki odmiany Berlin-
ska wykazali dobre wtasciwosci rehydracyjne suszy uzyska-
nych pod obnizonym cis$nieniem — wzgledny przyrost masy
suszy wynosit 3,28-3,96 w zaleznosci od temperatury susze-
nia oraz ci$nienia.

W przypadku suszy otrzymanych z korzeni pasternaku
najwieksze przyrosty masy wody uzyskano dla suszu kon-
wekcyjno-prozniowego, dla ktérego wzrost masy wody po
5 godzinach rehydracji wyni6st okoto 3,3 gH,O/g  Su-
sze otrzymane metoda konwekcyjna i konwekcyjno-mi-
krofalowa wykazaly przyrost masy wody okoto 3,2 oraz
3,1 gHO/g

Tabela 2. Przyrost masy i objetosci 1 kostki w czasie rehydracji

Table. 2. Mass and volume increase of 1 cubes during rehydration

Metoda suszenia /Drying method
Masa 1 kostki Objeto$¢ 1 kostki Masa 1 kostki po 5 godzinach rehydracji/
Surowiec przed suszeniem/ przed suszeniem/ Weight 1 cube after 5 h rehydration
Material Weight 1 cube Volume 1 cube la]
befor drying befor drying Konwekcyjna/ | Konwekcyjno-mikrofalowa/ . .
[g] [cm?] Conwection Microwave-convection Konwekcyjno-prozniowa/
(SK) (SKM) Vaccum-concection (SKP)
Pietruszka 0,78+0,03 0,88+0,02 0,67+0,05 0,67+0,04 0,77+0,04
Parsley
Pasternak
Parsnip 0,81+0,05 0,89+0,03 0,73+0,01 0,72+0,02 0,85+0,02

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study
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Ilo$¢ wody, ktora wnika do tkanki roslinnej w procesie
rehydracji opisano za pomoca rownania kinetycznego Pele-
ga (4). Obliczone warto$ci parametrow, warto$ci rownowa-

gowe wzglednego przyrostu masy (#,..=u, + %2 , czyli
takie, jakie osiagnatby wysuszony materiat, gdyby proces po-
nownego uwodnienia trwat nieskonczenie dtugo) oraz warto-
$ci wspotczynnikow determinacji przedstawiono w tabeli 3.

Analizujgc  wartoSci rOwnowagowe przyrostu masy
wody mozna stwierdzi¢, ze potencjalne najwigcksze mozli-
wosci wchtaniana wody posiadat susz konwekcyjno-proz-
niowy (SKP) z korzeni pietruszki, za§ najmniejsze susz kon-
wekcyjny (SK) z korzeni pasternaku. Dla tych suszy wartosé¢
rownowagowa przyrostu masy wody wynosita odpowiednio
5,101 3,73 gH,O/g_ . Zardwno korzenie pietruszki jak i pa-
sternaku suszone konwekcyjnie-prézniowo miaty najwiek-
$z3 szans¢ na osiggnigcie stanu rownowagi. Otrzymane war-
tosci rownowagowe przyrostu masy wody dla suszy konwek-
cyjno-prozniowych (SKP), zardwno pietruszki jak i paster-
naku, potwierdzaja wyniki uzyskane przez Marabi i Saguy
[9], poniewaz ta metoda suszenia prowadzi do uzyskania su-
szy o wigkszej porowato$ci w poréwnaniu do suszy konwek-
cyjnych (SK) i konwekcyjno-mikrofalowych (SKM).

Generalnie susz z korzeni pietruszki odznaczat si¢ wigk-
sza zdolnos$cia do chtonigcia wody niz susz z korzeni paster-
naku. Podobne wyniki uzyskali Sitkiewicz i wsp. [13] ana-
lizujac rehydracj¢ suszy konwekcyjnych z korzeni pietrusz-
ki i pasternaku w postaci ptatkow. Susz z korzeni pietrusz-
ki w wyniku rehydracji osiggat wyzsze wartoéci wzgledne-
go przyrostu masy niz susz z korzeni pasternaku, jak rowniez
obliczona na podstawie rownania kinetycznego rownowago-
wa warto$¢ wzglednego przyrostu masy byta o 13% wyzsza
w przepadku rehydracji suszu z pietruszki.

Podczas ponownego uwodnienia suszu nastgpuje zwigk-
szenie jego objetosci. Na rysunku 3 przedstawiono wzgled-
ne przyrosty objetosci suszy z korzeni pietruszki i pasterna-
ku (wzgledem objetosci materiatu surowego — przed susze-
niem) w czasie rehydracji.

Tabela 3. Przyrost masy wody w czasie rehydracji
Table. 3. Water mass increase during rehydration
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Rys. 3. Wplyw metody suszenia na warto$ci wzglednego

przyrostu masy podczas rehydracji suszy.
Effect of drying methods on relative mass incre-
ase during rehydration.

Fig. 3.
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Opracowanie wlasne
The own study

Sposrdd trzech zastosowanych w pracy metod susze-
nia, najwiekszy przyrost objetosci suszu zaobserwowano
w trakcie uwadniania suszy otrzymanych metoda konwek-
cyjno-prézniowa (SKP), gdzie zardwno susz z korzeni pie-
truszki, jak i pasternaku osiggnely okoto 98% swej objetosci
poczatkowej. Przyrost objetosci suszu konwekcyjnego (SK)
z korzeni pietruszki wynosit 93% a z korzeni pasternaku 94%
objetosci materiatu surowego. Najmniejszym przyrostem
objetosci charakteryzowatl si¢ susz konwekcyjno-mikrofa-
lowy i wyniost on odpowiednio 89% dla pietruszki i 91%
dla pasternaku. Generalnie zaden z badanych suszy nie osig-
gal po rehydracji objetosci surowca przed suszeniem (rys. 3),
chociaz pasternak w wickszym stopniu wrocit do swej obje-
tosci poczatkowe;j.

Witrowa-Rajchert [16] dla suszu konwekcyjnego z ko-
rzeni pietruszki uzyskala wzgledny przyrost objetosci 0,87,
podczas gdy dla suszu z korzeni marchwi wyniost on tylko
0,73. Gornicki 1 wsp. [3] podczas rehydracji suszy z korze-
ni pietruszki uzyskali znacznie nizsze warto$ci wzglednych

Parametry rownania kinetycznego [4]
Parameters of kinetic equation [4]
Surowiec/ Metoda suszenia/
Material Drying method Warto$¢ rownowagowa/
k, k, r equilibrium relative weight gain
[gH,0/g, ]
Konwekcyj(réaég)onvectlon 0185 | 0235 | 0,997 4,26
Pietruszka/
Parsley Konwekcyjno-mikrofalowa/Microwave-convection (SKM) 0,184 | 0,232 | 0,998 4,31
Konwekcyjno-prézniowa/Vaccum-convection (SKP) 0,220 | 0,196 | 0,995 5,10
Konwekcyja/Convection (SK) 0,284 | 0,268 | 0,987 3,73
P?thsrﬁi%k/ Konwekcyjno-mikrofalowa/Microwave-convection (SKM) 0,284 | 0,266 | 0,996 3,76
Konwekcyjno-prozniowa/Vaccum-convection (SKP) 0,328 | 0,250 | 0,992 4,00

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study
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przyrostow objetosci. W zaleznosci od stopnia rozdrobnie-
nia surowca oraz temperatury suszenia konwekcyjnego, za-
warte byly w przedziale od 0,3 do 0,4. Sitkiewicz i wsp. [13]
badajac rehydracj¢ suszy z korzeni pietruszki i pasternaku
w postaci ptatkow wykazali, Ze susz z pasternaku charaktery-
zowal si¢ mniejszymi przyrostami objetosci od suszu z pie-
truszki.

Jednym ze wskaznikow okreslajacych zmiany zachodza-
ce w tkance roslinnej wynikajace z zastosowanej metody su-
szenia moze by¢ przebieg procesu ponownego uwadniania
suszu. Biorac pod uwage matematyczny opis przebiegu rehy-
dracji mozna przypuszczac, ze miara ruchu masy w procesie
moze by¢ szybkos$¢ uwadniania tkanki roslinnej wysuszonej
réoznymi metodami wyrazona przez efektywny wspotczyn-
nik dyfuzji wody D, Jednoczesnie interpretacja doswiad-
czalnych wynikdéw przebiegu rehydracji stwarza podstawe
do wnioskowania o wplywie warunkéw przeprowadzonego
suszenia na stopien degradacji wewnegtrznej struktury tkan-
ki roslinnej, ktorej zdolnos¢ do ponownego uwodnienia za-
lezy od destrukcji matrycy ciata statego wywotanej napre-
zeniami w wyniku przemieszczania si¢ zarowno masy jak
i ciepta. Dlatego wydaje si¢ konieczne wyznaczenie efek-
tywnych wspotczynnikow dyfuzji wody dla badanych suszy
pietruszki oraz pasternaku suszonych konwekcyjnie, kon-
wekcyjnie-mikrofalowo i konwekcyjnie-pré6zniowo.
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Podczas rehydracji korzenia pietruszki i pasternaku woda
wnika do tkanek badanych warzyw w pierwszej kolejnosci
wypetniajac pory na powierzchni korzenia pietruszki. Ten-
dencja ta potwierdzona zostata niezaleznie od metody jaka
przygotowano susz. Analiza wartosci efektywnego wspot-
czynnika dyfuzji wody w catym zakresie zmian zawartos$ci
wody w czasie rehydracji suszy z korzenia pietruszki i pa-
sternaku wykazala, ze przy tych samych zawarto$ciach wody
osigganych przez uwadniany susz, wyzsze wspotczynniki
dyfuzji wody osiggane sg przez korzen pietruszki (rys. 4 A,
B, O).

W przypadku suszy z korzenia pietruszki uzyskanych
metoda konwekcyjna (rys. 4A) i konwekcyjno-mikrofalo-
w3 (rys. 4B) obserwuje si¢ duzo bardziej intensywng zmien-
nos¢ D, niz w przypadku korzenia pasternaku. Jednoczesnie
z przebiegu zmian dyfuzyjnosci tkanki warzyw w czasie re-
hydracji wynika, ze dla korzenia pasternaku (niezaleznie od
metody suszenia) istnieje asymptotyczna warto$¢ wspot-
czynnika dyfuzji wody jaka zostaje osiggnigta przy zawar-
tosci wody na poziomie okoto 3 gH O/g (wilgotno$¢ oko-
to 75%) i wynosi okoto 6,9-10'° m?/s dla suszu konwekcyj-
nego (rys. 4A) i konwekcyjno-mikrofalowego (SKM) (rys.
4B), oraz okoto 5-10'° m?s dla suszu z korzenia pasterna-
ku otrzymanego metoda konwekcyjno-prozniowg (SKP)
(rys. 4C). Z analizy zmian wynika réwniez, ze w przypadku
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Rys. 4. Zmiany efektywnych wspolczynnikéw dyfuzji wody podczas rehydracji suszy z korzenia pietruszki i paster-
naku. Metoda suszenia: A - konwekeyjna (SK), B - konwekcyjno-mikrofalowa (SKM), C - konwekcyjno-préz-
niowa (SKP)

Fig. 4. Changes in effective water diffusion coefficients during rehydration are dried from the roots of parsley and pars-
nip. Drying method: A - convection (SK), B - convection - microwave (SKM), C - convection - vacuum (SKP)

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study
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suszu z korzenia piertuszki tylko dla suszu konwekcyjno-
prozniowego (SKP) przebieg zmian dyfuzyjnosci tkanki
w czasie rehydracji jest w swoim charakterze zblizony do
przebiegu uwadniania korzenia pasternaku. Jednoczesnie
niezaleznie od rodzaju warzywa i metody suszenia najinten-
sywniejsze obnizenie wartosci efektywnego wspotczynnika
dyfuzji wody zachodzi w poczatkowym etapie procesu rehy-
dracji do osiagniecia przez badany susz zawarto$ci wody na
poziomie okoto 2 gH,0/g__ (wilgotno$ci okoto 67%) (rys. 4),
co zostalo osiggnigte w czasie pierwszej godziny trwania re-
hydracji (rys. 2). W czasie 1h uwadniania korzenia pietruszki
efektywny wspotczynnik dyfuzji wody maleje o odpowied-
nio 52% dla suszy uzyskanych metoda konwekcyjnego su-
szenia (SK) (rys. 4A) oraz 43% dla suszy uzyskanych z wy-
korzystaniem mikrofal (SKM) lub podcis$nienia (SKP). Ana-
lizujac zmienno$¢ wspotczynnika dyfuzji wody w pierwszej
godzinie uwadniania suszu z korzenia pasternaku zaobser-
wowano okoto 31% zmniejszenie dyfuzyjnosci w przypad-
ku rehydracji tkanek suszy konwekcyjnego (SK) i konwek-
cyjno-proézniowego (SKP) i 39% przypadku suszu konwek-
cyjno-mikrofalowego (SKM) (rys. 4 A, B, C).Badania prze-
prowadzone przez Witrowg-Rajchert [14] nad przebiegiem
rehydracji warzyw i owocow w tym rowniez pietruszki, po-
dobnie jak badania Stepnia i wsp. [13] potwierdzaja teze, ze
zmienno$¢ warunkow ponownego uwadniania jak i efektyw-
nych wspotczynnikéw dyfuzji wody moze by¢ wskaznikiem
zdolnos$ci matrycy tkanki roslinnej suszonej ré6znymi meto-
dami, do jej penetracji przez wodg. Podobne wyniki potwier-
dzajace powyzsze wnioski uzyskano podczas badan nad dy-
fuzyjnoscia tkanki mango, nie tylko suszonej ale rowniez
wstepnie odwadnianej osmotycznie [8] oraz jablek odmiany
Granny Smith suszonych konwekcyjnie [15].

PODSUMOWANIE

Stwierdzono, ze w czasie rehydracji suszy z korzeni pie-
truszki 1 pasternaku mozna wyr6zni¢ dwie fazy. I faza cha-
rakteryzuje si¢ szybkim wchtanianiem wody i trwa do oko-
o dwoéch godzin, natomiast w II fazie absorpcja wody ulega
stopniowemu spowolnieniu.

Korzenie pietruszki odznaczaty si¢ lepszymi wlasciwo-
$ciami rekonstytucyjnymi w poréwnaniu do korzeni paster-
naku, gdyz przyrosty masy materialu oraz przyrosty masy
wody byly znacznie wigksze.

Najwigkszy przyrost masy probki zaobserwowano w cza-
sie rehydracji suszu otrzymanego metoda konwekcyjno-proz-
niowa, za$ najmniejszy w metodzie konwekcyjno-mikrofalo-
wej.

Wzgledny, odniesiony do objetosci surowca przed susze-
niem, przyrost objetosci po pieciu godzinach rehydracji byt
podobny dla wszystkich zastosowanych metod, jednak tyl-
ko susze konwekcyjno-prézniowe z korzeni pietruszki i pa-
sternaku osiggaty po rehydracji objetosé zblizong do objeto-
$ci surowca.

Analizujgc badane metody suszenia, nalezy stwierdzic,
iz proces konwekcyjno-prézniowy okazat si¢ najbardziej ko-
rzystng metodg uzyskiwania korzeni suszonej pietruszki i pa-
sternaku.

Wykazano na podstawie przeprowadzonych badan, ze
suszony korzen pietruszki posiada wigksza dyfuzyjnosé.

Potwierdzono to badajgc zmiany efektywnego wspotczynni-
ka dyfuzji w zaleznoSci od osigganych w czasie rehydracji
zawartosci wody. Stwierdzono réwniez, ze susze w pierw-
szym etapie rehydracji charakteryzuja si¢ najwicksza utra-
tg zdolnos$ci do pochtaniania wody o czym §wiadcza warto-
sci efektywnych wspotczynnikow dyfuzji wody malejace od
30 do ponad 50%.

LITERATURA

[1] CHOINSKA A., K. GORNICKI, R. WINICZEN-
KO, A. KALETA. 2014. ,,Wptyw warunkéw rehydra-
tacji na zmian¢ objetosci czastek krajanki suszu z ja-
btek®. Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego
24 (1): 47-50.

[2] CIURZYNSKA A., D. PIOTROWSKI, M. JA-
NOWICZ, 1. SITKIEWICZ, A. LENART. 2011.
»Wplyw temperatury i ciSnienia w komorze suszarki
prozniowej na wilasciwosci rehydratacyjne suszonych
truskawek. Acta Agrophysica 17 (2): 289-300.

[3] GORNICKI K., KALETA A., WIERZBICKA A.,
PACAK-ZUK 8. 2009: , Badanie przebiegu zmian ob-
jetosci plasterkow korzenia pietruszki podczas susze-
nia i nawilzania”. Acta Agrophysica 13 (1): 103-—112.

[4] KALETAA., K. GORNICKI, A. KOSCIKIEWICZ.
2006. ,,Wpltyw parametréw suszenia pod obnizonym
ci$nieniem na kinetyke rehydratacji suszu z korzenia
pietruszki®. Inzynieria Rolnicza 3: 69-77.

[5] KALETAA. K. GORNICKI, A. WIERZBICKA, S.
PACAK_ZUK. 2008. ,Badanie przebiegu procesu re-
hydratacji suszonych plasterkow korzenia pietruszki®.
Acta Agrophysica 12 (3): 689-698.

[6] KALETA A., R. WINICZENKO, K. GORNICKI,
A. CHOINSKA. 2014. ,Empirical modelling of dry
matter of solid changes during the rehydration of dried
apples pretreated by different methods before drying™.
Annals of Warsaw University of Life Sciences - SGGW.
Agriculture (Agricultural and Forest Engineering) 63:
81-88.

[71 LEWICKI P. P., J. WICZKOWSKA. 2006. ,,Rehy-
dration of Apple Dried by Different Methods®. Interna-
tional Journal of Food Properties 9 (2): 217-226.

[8] MALDONADO S., E. ARNAU, M.A. BERTUZZI.
2010. “Effect of temperature and pretreatment on water
diffusion during rehydration of dehydrated mangoes”.
Journal of Food Engineering 96: 333-341.

[91 MARABI A, S. SAGUY. 2004. ,Effect of porosity
on rehydration of dry food particulates*. Journal of the
Science of Food and Agriculture 84: 1105-1110.

[10] PASLAWSKA M., A. PELKA. 2006. ,,Wtasciwosci
rekonstytucyjne i barwa suszu truskawkowego®. Zyw-
no$¢. Nauka. Technologia. Jakos¢ 1 (46, Supl.): 93-99.

[11] PIOTROWSKI D., A. GODLEWSKA. 2011.
»Wplyw metody suszenia prozniowego na proces rehy-
dratacji wysuszonych truskawek”. Zeszyty Problemo-
we Postepow Nauk Rolniczych 569: 251—263.

[12] SEREMET (CECLU) L., E. BOTEZ, O. OANA-
VIORELA NISTOR, D. G. GEORGETA ANDRO-
NOIU, G. GABRIEL-DANUT MOCANU. 2016.



INZYNIERIA ZYWNOSCI

[13]

[14]

,Effect of different drying methods on moisture ratio
and rehydration of pumpkin slices. Food Chemistry
195: 104-109.

SITKIEWICZ 1, M. JANOWICZ, J.
ZOENIERCZUK. 2016. , Rehydracja suszy z korze-
ni pietruszki i pasternaku® Acta Agrophisica 24 (2):
319-328.

STEPIEN B., M. PASLAWSKA, B. JAZWIEC.
2011. ,,Wplyw metody suszenia na zdolno$¢ do rehy-
dracji suszonej pietruszki“ Inzynieria Rolnicza 4 (129):
251-256.

SZARYCZ M., KAMINSKI E., JALOSZYSKI K.,
SZPONARSKA A. 2003: ,,Analiza mikrofalowego
suszenia pietruszki w warunkach obnizonego cisnie-
nia. Czgs¢ II. Skurcz suszarniczy i rehydracja suszu”.
Technica Agraria 2 (2): 29-36.

[16]

[17]

[18]

81

WITROWA-RAJCHERT D. 1999. Rehydracja jako
wskaznik zmian zachodzacych w tkance roslinnej
w czasie suszenia. Fundacja Rozwdj SGGW, Warsza-
wa.

WITROWA-RAJCHERT 2003: ,,Badanie zmian ob-
jetosci suszonej tkanki roslinnej podczas rehydracji”.
Acta Agrophysica 2(4): 867--878.

ZURA-BRAVO L., K. AN-HEN, A. VEGA-
GALVEZ, P. GARCIA-SEGOVIA, R. LEMUS-
MONDACA. 2013. ,Effect of rehydration tempera-
ture on functional properties, antioxidant capacity and
structural characteristics of apple (Grany Smith) slices
in relation to mass transfer kinetics”. Journal of Food
Process Engineering 36: 559-571.



82 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2017

Dr inz. Marek ZDANIEWICZ!
Dr inz. Karolina KUREK?
Mgr inz. Justyna KARACZKOWSKA!
Mgr inz. Aneta PATER!
Dr hab. inz. Aleksander POREDA!
Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej
2Katedra Inzynierii Sanitarnej i Gospodarki Wodnej
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WPLYW INTENSYWNOSCI MIESZANIA BRZECZKI
StODOWEJ NA PRZEBIEG PROCESU FERMENTACJI
ORAZ PARAMETRY BRZECZKI | PIWA®

The influence of mixing intensity of brewing wort on fermentation
performance and parameters of wort and beer®

Slowa kluczowe: piwo, mieszanie, brzeczka, fermentacja.

Zastosowanie wymuszonego mieszania podczas fermenta-
¢ji brzeczki stodowej jest jednym z potencjalnych sposobow
skrocenia czasu produkcji piwa. W pracy zaprezentowanej w
artykule porownano wplyw intensywnosci mieszania brzecz-
ki podczas jej fermentacji, wyrazony czestoscig obrotow mie-
szadla, na przebieg procesu i wyrozniki jakosciowe brzeczki
i mlodego piwa. Na podstawie analizy uzyskanych wynikow
wykazano, Ze mieszanie brzeczki mieszadlem o predkosci ob-
rotowej 1000 rpm skraca czas fermentacji o ok. 72 godziny
w stosunku do proby kontrolnej (bez mieszania), natomiast
mieszanie o predkosci 50 rpm skraca czas o ok. 48 godzin.
Wykazano rowniez, ze stosowanie mieszania nie wplywa na
koncowe stezenia takich wyroznikow piwa jak: alkohol ety-
lowy i ekstrakt. W brzeczce poddanej mieszaniu z predkoscig
1000 rpm stwierdzono zwiekszenie liczebnosci komorek droz-
dzy w czasie fermentacji, skrocenie czasu fazy logarytmicz-
nego wzrostu komorek drozdzy oraz wystgpienie nadmierne-
go zmetnienia piwa mlodego. Natomiast w brzeczce podda-
nej mieszaniu z predkoscig 50 rpm wykazano ponad 3-krot-
nie mniejsze steZenie trehalozy, bedqgcej wskaznikiem warun-
kow stresowych komorki, w odniesieniu do proby mieszanej
1000 rpm oraz kontrolnej.

WSTEP

Duza sezonowo$¢ produkcji piwowarskiej oraz rézno-
rodno$¢ asortymentu czgsto wymuszaja na wlascicielach
browaréw konieczno$¢ rozbudowy istniejacych zakladow.
W przypadku braku takiej mozliwosci (wzgledy finanso-
we, powierzchniowe itp.) korzystnym rozwigzaniem wyda-
je si¢ by¢ zwigkszenie mocy produkcyjnej na drodze inten-
syfikacji poszczegolnych proceséw. Intensyfikacja fermen-
tacji brzeczki jest kluczowym dzialaniem podnoszacym/
zwigkszajacym wydajnos¢ browarow. Skrocenie tego etapu,

Key words: beer, mixing, wort, fermentation.

The use of mechanical mixing during brewing fermentation
is one of the potential ways to reduce time of beer produc-
tion. The paper presents a comparison of the effect of two
mixing speeds (50 and 1000 rpm) on the fermentation per-
formance and quality of wort and green beer. Based on the
obtained results it was shown that agitation with a stirrer at a
rotational speed of 1000 rpm shortens the fermentation time
by approximately 72 hours compared to the control (without
stirring), while mixing at 50 rpm reduces the time by about
48 hours. It has also been shown that the use of mechani-
cal mixing does not affect the final concentrations of ethanol
and extract. In the 1000 rpm mixed trial we observed: the
increase in yeast cell count during fermentation, the shorten-
ing of the lag phase of the cell growth, and the occurrence of
excessive haze in green beer. No excessive haze was observed
in the sample 50 rpm, and more than 3-fold lower concen-
tration of trehalose was shown (trehalose is an indicator of
stress conditions) compared to 1000 rpm and reference trial.

pozwala na zwigkszenie catkowitej mocy produkcyjnej, bez
koniecznosci rozbudowy istniejacego zaktadu.

Pierwotnie tradycyjng fermentacj¢ przeprowadzano bez
stosowania mieszania mechanicznego. Sadzono, ze odpo-
wiednia cyrkulacja fermentujacego medium zapewniona
byta przez CO, wydzielane przez drozdze [5]. Istniato prze-
konanie, iz naturalne mieszanie jest wystarczajagce do wy-
dajnego przebiegu procesu. Obawiano si¢ jednoczesnie, ze
wprowadzenie mieszania mechanicznego moze powodo-
wac uszkodzenia komorek drozdzy. Najnowsze doniesienia
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naukowe pozwalajg jednak odrzuci¢ przytoczone tezy. Mig-
dzy innymi badania Nienowa i in. [14] wskazuja, ze zastoso-
wanie mieszania podczas propagacji drozdzy (warunki aero-
bowe) nie wptyneto negatywnie na jakos$¢ biomasy. W przy-
padku implementacji systemoéw mieszania w warunkach ana-
erobowych (fermentacja brzeczki), istnieje potencjalna moz-
liwos¢ skrocenia czasu fermentacji o ok. 25%, bez istotnego
wpltywu na sktad chemiczny piwa [5, 7].

Charakterystyka oznaczanych wyréznikéw

W technologii produkcji piwa okreslane sa pewne para-
metry §wiadczace o poprawnie przebiegajacym procesie, ki-
netyce procesu oraz wplywajace na koncowg jakos¢ piwa.
Naleza do nich m.in.:

Ekstrakt pozorny

W gotowym piwie wystepuje tylko ta czes¢ ekstraktu,
ktéra nie zostata wykorzystana przez drozdze podczas fer-
mentacji. Nalezy jednak mie¢ na uwadze, ze w fermentuja-
cej brzeczce oraz piwie wystepuja takze zwiazki, o cigzarze
wlasciwym nizszym od jedno$ci, ktdre znaczaco zanizaja
warto$¢ areometrycznego pomiaru ekstraktu [2]. Pomimo tej
niedogodnosci ekstrakt pozorny jest parametrem najczesciej
oznaczanym podczas fermentacji piwowarskiej. Dzigki sto-
sunkowo szybkiemu i prostemu pomiarowi mozliwe jest po-
rownanie szybkosci fermentacji, wskazanie czasu rozpocze-
cia oraz zakonczenia procesu, jak rowniez wystgpienia pew-
nych nieprawidlowosci, np. naglego zatrzymania fermentacji
(ang. stuck fermentation).

Etanol

Etanol jest najwazniejszym ilosciowo alkoholem wyste-
pujacym w piwie. Odpowiednie szczepy drozdzy piwowar-
skich wytwarzaja przecigtnie od 3-6% obj. alkoholu. W za-
leznosci od rodzaju piwa zawarto$¢ ta moze jednak ulegac
zmianom. [lo$¢ alkoholu etylowego w piwie zalezy od uzy-
tego szczepu drozdzy, oraz od warunkéw wplywajacych na
wzrost 1 prawidlowe funkcjonowanie komorek [10].

Wartos¢ pH

Warto$¢ pH piwa ma istotny wplyw na ostateczng jako$¢
produktu. Zaletg piw o bardziej kwasnym odczynie jest niska
podatno$¢ na infekcje bakteryjne. Zbyt niska wartos¢ pH, po-
nizej 4,1 moze jednak przyczynia¢ si¢ do powstawania kwa-
$nego smaku piwa. Obnizanie wartosci pH, w kolejnych
dniach fermentacji, jest wynikiem proceséw zachodzacych
glownie za posrednictwem drozdzy [13]. Do wspomnianych
przemian mozna zaliczy¢: reakcje deaminacji - prowadzace
do powstania kwasow, zuzywanie rozpuszczonych w brzecz-
ce nastawnej fosforandw, a takze pobieranie jonéw amono-
wych i wodorowych a nastgpnie uwalnianie ich do piwa [12].

Zmetnienie

W piwie mozna wyrdézni¢ dwa rodzaje zmetnien: bio-
logiczne i niebiologiczne [10]. Zmg¢tnienia biologiczne po-
wstaja na skutek skazenia mlodego piwa bakteriami lub
drozdzami dzikimi. Piwo takie staje si¢ kwasne i jest zazwy-
czaj nieakceptowane z punktu widzenia konsumenta, nato-
miast zmetnienia niebiologiczne najczesciej sa wynikiem in-
terakcji zachodzacych miedzy biatkami i polifenolami [8, 3,
21,22].

Liczebnosé komorek drozdzy

Proces mieszania, podczas hodowli drozdzy zwigksza ak-
tywnosc¢ ich metabolizmu. Z badan przeprowadzonych przez
Boswella i in. [5] wynika, Ze istotnym parametrem miesza-
nia jest dobor jego intensywnosci. Udowodniono, ze moc
mieszania (liczona na jednostke objetosci) w zakresie ok.
4016 W/m? nie wptywa stresujgco na drozdze, sprzyja nato-
miast procesowi namnazania komorek, a takze skraca czas
fermentacji o ok. 25% [5]. Odpowiednio dobrane miesza-
nie zapewnia komoérkom drozdzy staty dostgp do substratow
oraz utrzymuje je w zawieszeniu w calej objetosci mieszani-
ny [15, 17].

Zywotnosé komdrek drozdiy

Wedhug Boswella i in., [5] zywotno$¢ komorek zalezy od
szybkosci zastosowanego mieszania. Z przeprowadzonych
badan wynikato, iz po zakonczeniu procesu fermentacji ilo§¢
martwych komoérek wynosita ok. 6%, natomiast w wyniku
zwigkszenia intensywnoS$ci mieszania w tym samym czasie
ilo§¢ martwych komoérek wzrastata do 17%. Prawdopodob-
nie wigksza liczba martwych komorek drozdzy byla wyni-
kiem hamujacego dziatania etanolu i szybszego wyczerpy-
wania substratow, dlatego bardzo wazny jest dobér odpo-
wiedniej predkos$ci mieszania.

Zawartosé trehalozy w drozdzach

Trehaloza, jako dwucukier zapasowy akumulowana
jest przez drozdze w wyniku ich niewlasciwego, powolne-
go wzrostu [24] oraz dziatania warunkow stresowych [23].
Dwucukier ten chroni komorki drozdzy przed stresem, ktory
moze by¢ spowodowany szokiem cieplnym, osmotycznym,
toksycznym dziataniem etanolu czy tez ograniczong dostep-
nos$cig wody. W warunkach stresowych koncentracja trehalo-
zy w komorkach drozdzy moze wzrosna¢ nawet do 35% s.m.
[25]. Na zdolnos¢ do akumulacji trehalozy poza warunkami
hodowli maja takze wptyw: szczep, gatunek, stadium wzro-
stu drozdzy [20] oraz stezenia jonow metali [19]. Przeprowa-
dzone badania wskazuja na istnienie wielu réznic w syntety-
zowaniu trehalozy przez ten sam szczep drozdzy Saccharo-
myces cerevisiae w zaleznosci od warunkow hodowli.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow badan
dotyczacych okre$lenia wplywu mechanicznego miesza-
nia brzeczki stodowej podczas jej fermentacji na przebieg
procesu, wybrane wyro6zniki jakosciowe brzeczki i piwa
oraz biomase drozdzowa.

MATERIAL | METODY

Material biologiczny stanowity drozdze suszone (lio-
filizowane) dolnej fermentacji Saccharomyces cerevisiae,
szczep W-34/70. Przed inokulacja biomasy przeprowadzo-
no jej rehydratacje w wodzie o temp. 20°C zgodnie z zalece-
niem producenta drozdzy.

Brzeczke stodowa wytworzono zgodnie z analitykg EBC
[1] (ang. congress wort). Do jej przygotowania uzyto zmielo-
ny stoéd (miynek laboratoryjny WZ-1). Do 50 g stodu dodano
200 cm® wody destylowanej o temperaturze 45°C. Proces za-
cierania przeprowadzono w aparacie zaciernym metoda kon-
gresowa. Po zakonczeniu procesu kubki z zacierem schito-
dzono do temperatury 20°C, dopetniono woda destylowang
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do masy 450 g i przesaczono. Otrzymany przesacz poddano
sterylizacji (121°C, 15-20 min.) w celu wytrgcenia osadow,
ktére nastepnie oddzielono na filtrze. Brzeczki standaryzo-
wano, przy uzyciu sterylnej wody destylowanej, do uzyska-
nia stezenia 10°Blg.

Inokulacja brzeczki stodowej

Do 230 cm? brzeczki dodawano 5 cm® gestwy drozdzo-
wej w celu uzyskania poczatkowego stg¢zenia biomasy 1 g
na 1 dm’.

Fermentacja brzeczki

Przeprowadzono szereg do$wiadczen, podczas ktorych
fermentowano brzeczke piwng z zastosowaniem mieszania
mechanicznego. Probe referencyjng stanowita brzeczka fer-
mentowana bez mieszania. Do mieszania brzeczki w cza-
sie fermentacji uzywano mieszadet magnetycznych firmy
Electromagnetic Stirrer ES24 o wymiarach 80/40 mm (d¥/
$r). Mieszadta umieszczano w kolbach stozkowych o objeto-
$ci 500 cm® wypetnionych 235 cm?® medium fermentacyjnym
i wprawiano w ruch z predkoscig obrotowg 50 rpm i 1000
rpm (zapewniajac mieszanie calej zawartosci kolby). Fer-
mentacj¢ prowadzono w szafie termostatycznej Q-Cell 240
w temperaturze 14°C w warunkach beztlenowych (korki
z rurkami fermentacyjnymi wypetlionymi gliceryng). Dla
kazdego wariantu wykonano trzy powtorzenia. Proces uzna-
wano za zakonczony w momencie uzyskania dobowych
ubytkéw masy ponizej 0,20 g/dm? fermentujacej brzeczki
oraz braku istotnych zmian ekstraktu pozornego.

Metody analityczne

Analiz¢ ekstraktu pozornego przeprowadzono metoda
areometryczng. Oznaczenie zawarto$ci etanolu wykonano
zgodnie z Polska Norma [18]. Do pomiaru zmegtnienia od-
wirowanych piw (wiréwka laboratoryjna: MPW-350R; 4000
rpm/ 10 min. oraz 5000 rpm/10 i 15 min.) wykorzystano urza-
dzenie Eutech Instruments Turbidimeter TN-100. Pomiar li-
czebnosci komorek drozdzy przeprowadzono z zastosowa-
niem komory Thoma natomiast do okreslenia zywotnosci ko-
morek wykorzystano metod¢ mikroskopowa z btekitem me-
tylenowym przy powigkszeniu 400 razy — mikroskop Nikon
E100. Zawarto$¢ trehalozy oznaczano metoda antronowa,

ktéra polegata na odwodnieniu glukozy i przeprowadzeniu
jej w barwny zwigzek (5-hydroksyfurfural) przez ogrze-
wanie ze stezonym kwasem siarkowym. Oznaczenie cukru
przeprowadzono spektrofotometrycznie przy dlugosci fali
A =620 nm.

W tabeli 1 przedstawiono oznaczane parametry z podzia-
fem na wyrézniki fizyko-chemiczne oraz mikrobiologiczne.
Na rysunkach (rys. od 1 do 10) zobrazowane zostaty uzy-
skane warto$ci, umozliwiajace porownanie najwazniejszych
etapow procesu (fermentacja: od 0 do 6 doby oraz wyrozniki
jakosciowe w 0;3;6 dobie procesu).

Analiza statystyczna

Okreslono $rednig arytmetyczng, odchylenie standardo-
we, a istotno$¢ wptywu czynnikow zmiennych na oznaczane
parametry stwierdzono na podstawie jednoczynnikowej ana-
lizy wariancji.

OMOWIENIE WYNIKOW

Analiza szybkosci fermentacji

Istotng cecha, oczekiwana od drozdzy piwowarskich,
jest ich zdolnos$¢ do szybkiego przeksztalcenia sktadnikow
ekstraktu w etanol i dwutlenek wegla. Jednym ze sposobow
przedstawienia przebiegu fermentacji jest poréwnanie dobo-
wych ubytkéw masy medium fermentacyjnego (od momentu
inokulacji brzeczek do uzyskania dobowego ubytku ponizej
0,2 g/dm®). Na rysunku 1 przedstawiono przebieg fermen-
tacji z zastosowaniem dwoéch intensywnosci mieszania (50
i 1000 rpm) w odniesieniu do proby kontrolnej (bez miesza-
nia). Zaobserwowano, ze juz w pierwszej dobie fermenta-
cja z wymuszonym mieszaniem brzeczki przebiegala szyb-
ciej niz w probie kontrolnej. Najwicksze warto$ci konwer-
sji sktadnikéw brzeczki odnotowano w drugiej dobie w pro-
bach, ktére poddawano mieszaniu (ok. 2% catkowitej masy
medium fermentacyjnego/dobg — rys.1). W probie kontrolnej
zmiany te zachodzily znacznie wolniej, w sposob liniowy.
Zaistniala sytuacj¢ mozna doktadniej przedstawié¢ podajac
intensywno$¢ procesu, jako ubytek masy medium fermenta-
cyjnego w przeliczeniu na ilo$¢ g/dm? fermentujacej brzeczki
(rys.2). W drugiej dobie w probie o intensywno$ci mieszania

Tabela 1. Przeprowadzone analizy ze wskazaniem etapu procesu

Table 1. Performed analyzes with indication of process stag
Etap pomiaru (doba fermentacji)
Wyrodzniki Oznaczany parametr
0 rpm 50 rpm 1000 rpm
9 doba = mtode piwo 7 doba = mfode piwo 6 doba = mtode piwo
Ubytek masy brzeczek 0-9 0-7 0-6
Ekstrakt pozorny 0;3;6;9 0;3;6;7 0;3;6
Fizyko-chemiczne Etanol 6;9 6,7 6
pH 0;3;6 0;3;6 0; 3; 6
Zmetnienie 6 7 9
Liczebno$¢ komorek 0-6
Mikrobiologiczne Zywotnoéé komorek 0-6
Trehaloza 0;3; 6

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study
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50 rpm odnotowano ubytek masy medium fermentacyjne-
go rzedu 21,67 g/dm’/dobe natomiast w probie, ktora mie-
szana byla z predkoscig obrotows mieszadta 1000 rpm od-
notowano ubytek wielkosci 18,61 g/dm3/dobe. W kolejnych
dobach mierzone ubytki masy byly mniejsze, co moze su-
gerowac duzy stopien wykorzystania tatwo dostepnych sub-
stratow zawartych w brzeczkach mieszanych. Interesujacym
jest, ze w probie kontrolnej, od drugiej do piatej doby, pro-
ces przebiegat ze stalg szybkoS$cia, ok. 6 g/dm?/dobe. Proby,
w ktorych zastosowano mieszanie, najszybciej fermentowatly
w pierwszych trzech dobach. Prawdopodobnie zwigzane to
byto z ujednoliceniem uktadu na skutek mieszania (wyelimi-
nowaniem heterogenicznosci) juz od samego poczatku pro-
cesu fermentacji. Wielokrotnie zwigkszona predkos¢ obroto-
wa mieszadet z 50 rpm do 1000 rpm dopiero w trzeciej dobie
procesu korzystnie wplyneta na szybkos¢ fermentacji, w po-
rownaniu do mieszania z pr¢dkoscig obrotowa 50 rpm. Po-

czatkowo w tej probie proces przebiegat szybciej. Majac jed-
nak na uwadze catoSciowy czas trwania fermentacji (do mo-
mentu uzyskania ubytkéw dobowych ponizej 0,2 g/dm?) za-
uwazono, ze mieszanie brzeczki podczas fermentacji z pred-
kosciag 50 rpm umozliwito skrocenie tego procesu z 9 do 7
dob, natomiast w przypadku proby mieszanej z predkoscia
1000 rpm proces ulegt skroceniu z 9 do 6 dob (rys. 3). Przed-
stawione wyniki sa zgodne z wynikami Boswella i wspotau-
torow [5], ktérzy rowniez uzyskali redukcje czasu na pozio-
mie ok. 70 godzin. Podobne wyniki dla badan przemysto-
wych (dla technologii wielkozbiornikowej) otrzymat Boul-
ton i in. [6], ktorzy czas fermentacji zredukowali o ok. 30 go-
dzin. Autorzy zajmujacy si¢ tym zagadnieniem [5, 7] podaja,
ze jednym z powodow skrocenia czasu fermentacji z jedno-
czesnym mieszaniem, jest przeciwdziatanie przedwczesne;j
sedymentacji drozdzy.

Rys. 1. Procentowa zmiana masy brzeczki w kolejnych dobach fermentacji (p<0,05).

Fig. 1.
differences).

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study
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Rys. 2. Dobowy ubytek masy medium fermentacyjnego w kolejnych dobach fermentacji (p<0,05).
Fig. 2. The daily weight loss (g/dm’) during the fermentation trials (p<0,05, the same letter indicates statistically insi-

gnificant differences).

Zrodlo: Badania wilasne
Source: The own study
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Rys. 3. Czas trwania procesu fermentacji brzeczki stodowej (p<0,0S, grupy homogenne oznaczono tymi samymi litera-

mi).

Fig. 3. The wort fermentation time (p<0,05, the same letter indicates statistically insignificant differences).

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study

Analiza zawartoSci ekstraktu pozornego

Na rysunku 4 przedstawiono uzyskane wartosci ekstraktu
w wybranych dobach procesu (0; 3; 6) (dla przyjetych w pro-
gramie badan warunkéw fermentacji brzeczki). Zauwazono,
7e mieszanie mechaniczne w trakcie fermentacji przyczynito
si¢ do znacznego obnizenia wartosci ekstraktu pozornego, w
poréwnaniu do proby kontrolnej. Trzeciego dnia fermentacji
przy szybkos$ci mieszania 50 rpm wartos$¢ ekstraktu ksztatto-
wata si¢ na poziomie 3,25°Blg, natomiast przy mieszaniu z
predkoscig 1000 rpm — 2,85°Blg. Wartosci te byly nizsze od
warto$ci ekstraktu pozornego uzyskanych w probie, ktorej
nie mieszano podczas fermentacji (4,4°Blg). Szoéstego dnia
fermentacji wartos$¢ ekstraktu pozornego w probie kontrolne;j
zmniejszyla si¢ do 2,85°Blg natomiast w brzeczkach podda-
wanych mieszaniu mechanicznemu obserwowano stabiliza-
cj¢ wartosci ekstraktu na poziomie ok 2,50°Blg. Ostatecznie
zawarto$¢ ekstraktu w probie poddawanej mieszaniu z pred-
koS$cig obrotowa mieszadta 50 rpm wynosita 2,40°Blg, a w
probie o predkosci mieszania 1000 rpm — 2,50°Blg. Wartosci
ekstraktu w piwie mtodym préb mieszanych (50 rpm — doba
7, 1000 rpm — doba 6) nie ro6znity si¢ migdzy sobg w sposob
istotny statystycznie.

Nalezy jednak podkresli¢ fakt, ze wprowadzenie miesza-
nia mechanicznego w sposob istotny statystycznie wptyneto
na zmiany ekstraktu pozornego w trakcie procesu fermenta-
cji, co jest zbiezne z wynikami uzyskanymi podczas pomia-
ru dobowych ubytkdow medium fermentacyjnego (rys. 11 2).
Ponadto, oznaczany parametr pozwolit wnioskowa¢ o zakon-
czeniu procesu w przypadku proby mieszanej (1000 rpm) -
doba 6. Podobne wyniki uzyskat Nordisk i in., [16]. Autorzy
wykazali wptyw mieszania na ste¢zenie ekstraktu pozornego
piwa. Uzyskane wyniki thtumaczyli lepszym wykorzystaniem
sktadnikow ekstraktu przez drozdze podczas mieszania i tym
samym sugerowali mozliwo$¢ zmniejszenia ilosci stodu do
produkcji tego samego piwa (poprawa wydajnosci surowco-
wej za sprawg mieszania).

Analiza zawarto$ci etanolu

Na rysunku 5 przedstawiono stezenie alkoholu etylowe-
g0, uzyskane szostego dnia fermentacji w zaleznosci od za-
stosowanego mieszania. Najwyzsze st¢zenie etanolu w fer-
mentujacej brzeczce zaobserwowano w probach z zastoso-
waniem mieszania o najwyzszych obrotach mieszadta (1000
rpm). Wartos$¢ ta ksztattowata si¢ na poziomie 5,39% obj.
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Rys. 4. Zmiany ekstraktu pozornego brzeczki stodowej w kolejnych etapach fermentacji (p<0,05, grupy homogenne

oznaczono tymi samymi literami).

Fig. 4. The apparent extract on the 0, 3" and 6™ day of fermentation trials (p<0,05, the same letter indicates statistical-

ly insignificant differences).

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study
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Rys. 5. Stezenie alkoholu etylowego w 6 dobie fermentacji brzeczki stodowej (p<0,05, grupy homogenne oznaczono tymi

samymi literami).

Fig. 5. The ethanol content on the 6" day of fermentation trials (p<0,05, the same letter indicates statistically insignifi-

cant differences).

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study

Wyzsza zawarto$¢ tego zwigzku w stosunku do proby kon-
trolnej wynikata z szybszego przebiegu fermentacji (rys. 1
i2), a tym samym skuteczniejszego wykorzystania sktadni-
kéw odzywcezych zawartych w brzeczce.

Najnizsze stezenie alkoholu etylowego odnotowano
w probie kontrolnej. Szostego dnia fermentacji zawartos¢
etanolu w tej probie wynosita 3,91% obj. Brak mieszania
w tej probie mogt skutkowaé sedymentacja komoérek droz-
dzowych na dnie kolby. Mialy wigc one utrudniony dostep
do sktadnikéw ekstraktu, co spowolnito proces. Nalezy pod-
kresli¢, ze po catkowitym zakonczeniu procesu (dziewigte-
go dnia fermentacji) zawarto$¢ etanolu w piwie uzyskanym
z proby kontrolnej wzrosta do poziomu 5,33% obj. i nie roz-
nita si¢ w sposéb istotny statystycznie od wartosci prob mie-
szanych (50 i 1000 rpm). Przeprowadzona analiza wykaza-
ta ponadto, ze biosynteza etanolu odpowiadata szybszemu

wykorzystaniu sktadnikow ekstraktu (rys. 4). Mozna stwier-
dzi¢, ze ekstrakt byt zuzywany gléwnie na tworzenie alkoho-
lu, a nie na przyrost biomasy drozdzy.

Uzyskane wyniki, podobnie jak badania przeprowadzo-
ne przez Boswell’a i in., [S] mogg sugerowac, iz mieszanie
brzeczki w trakcie fermentacji przyspiesza wytwarzanie eta-
nolu. Nie wplywa ono jednak na warto$¢ st¢zenia koncowe-
go tego zwigzku w piwie.

Analiza wartos$ci pH

Na postawie uzyskanych wynikéw zmian wartosci pH
(rys. 6) mozna wykazaé, ze pH brzeczki stodowej w trak-
cie jej fermentacji w probie kontrolnej obnizylto si¢ z 5,61
do 4,2. W probach ktoére poddawano mieszaniu wartos¢ ta
wyniosta odpowiednio: dla mieszania z predkoscia 50 rpm
— 3,99, a dla mieszania z predkoscig 1000 rpm byta réwna

14
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::::L 8
6 —
4 -
2 ik
0
1 3
Czas [dobal
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6 W 50 obr/min

1000 obr/min

Rys. 6. Zamiany warto$ci pH brzeczek stodowych w kolejnych etapach fermentacji (p<0,05, grupy homogenne oznaczo-

no tymi samymi literami).

Fig. 6. The pH value on the 0, 3" and 6™ day of fermentation trials (p<0,05, the same letter indicates statistically insi-

gnificant differences).

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study
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Rys. 7. Zmetnienie piwa mlodego w zaleznosci od stosowanych warunkéw wirowania (oddzielanie czastek tworzacych
zmetnienie) (p<0,05, grupy homogenne oznaczono tymi samymi literami).
Fig. 7. The haze in green beer after clarification with the different centrifugation conditions (p<0,05, the same letter in-

dicates statistically insignificant differences).

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study

3,93. Wykazano jednak, ze réznice pH pomiedzy probami
poddawanymi mieszaniu nie byly istotne statystycznie.

Uzyskane zmiany wartosci pH w kolejnych etapach fer-
mentacji, w zalezno$ci od zastosowanego mieszania, sg po-
rownywalne do wynikéw otrzymanych przez Boswell’a i in.
[5]. Udowodnili oni, ze stosowanie mieszania wplywa w nie-
wielkim stopniu na obnizenie warto$ci pH podczas trwania
procesu fermentacji brzeczki.

Analiza zmetnienia

Uzyskane wyniki zmg¢tnienia piw, w zaleznosci od sto-
sowanych warunkow fermentacji oraz wirowania, przed-
stawiono na rysunku 7. NajwyzZsze zmg¢tnienie wynoszace

543°EBC zaobserwowano w probie, ktdra podczas fermenta-
cji byta mieszana z cz¢sto$cia obrotowa mieszadta 1000 rpm.
W celu sprawdzenia czy zwigzki wywolujace zmetnienie
piwa mogg zosta¢ catkowicie odwirowane, przeprowadzono
kolejne proby zwigkszania intensywnosci i czasu wirowania.
Na podstawie uzyskanych rezultatoéw (rys. 7) mozna wyka-
za¢, ze w probie kontrolnej oraz mieszanej z intensywnoscia
50 rpm, zwigkszanie czasu oraz szybkosci wirowania, nie
wptynelo w sposob istotny statystycznie, na warto§¢ mierzo-
nego parametru. W przypadku proby mieszanej z szybkos$cia
1000 rpm zauwazono istotne obnizenie zmg¢tnienia po zwick-
szaniu szybko$ci wirowania (z 4000 do 5000 rpm), jednak
wydtuzanie czasu wirowania (z 10 do 15 min.) nie przyniosto

Rys. 8. Zmiana liczebnos$ci komérek drozdzy w kolejnych dobach fermentacji brzeczki (p<0,05).
Fig. 8. Yeast cells count during the fermentation trials (p<0,05, the same letter indicates statistically insignificant diffe-

rences).

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study
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Rys. 9. Zmiana Zywotnos$ci komoérek drozdzy w kolejnych dobach fermentacji brzeczki (p<0,05).
Fig. 9. Yeast cells viability during the fermentation trials (p<0,05, the same letter indicates statistically insignificant dif-

ferences).

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study

istotnego efektu. W piwie (proba 1000 rpm) pozostato zmgt-
nienie na poziomie przekraczajacym 200°EBC. Dowodzi to,
ze mieszanie 1000 rpm byto zbyt intensywne i mogto dopro-
wadzi¢ do uszkodzenia komorek drozdzowych i przedosta-
nia si¢ do brzeczki zwiazkow z ich wnetrza takich jak: man-
nan, glukan, r6znych enzymow (inwertaza i melibioza — en-
zymy $ciany komorkowej) oraz protein. Uwaza sig, ze nizsze
pH (uzyskane w probach poddawanych mieszaniu — rys. 6),
potencjalnie moze przyspieszaé powstawanie zmgtnien kolo-
idalnych i korzystnie wptywac na pdzniejsze procesy klaro-
wania, ale tez ogranicza namnazanie szczepow bakterii kwa-
su mlekowego w przypadku praktykowania biologicznego
zakwaszania brzeczki [9, 11].

Analiza liczebno$ci komérek drozdzy

Na rysunku 8 przedstawiono liczebnos$¢ komorek droz-
dzy w czasie fermentacji brzeczek poddawanych mieszaniu

z 16zng predkoscig obrotowa mieszadet. Faza logarytmicz-
nego wzrostu komorek jest najwazniejszym odcinkiem cate-
go procesu fermentacji. W probach poddawanych mieszaniu
wystgpita ona mi¢dzy drugim a czwartym dniem fermentacji.
W przypadku proby kontrolnej mozna przyjac, ze wzrost li-
czebnosci drozdzy przez caty czas fermentacji miat charakter
liniowy. Szybszy przyrost komorek drozdzy w probach pod-
danych mieszaniu $§wiadczy o dogodniejszych warunkach
panujacych w brzeczce, a przede wszystkim o tatwiejszym
i jednolitym dostepie do zrodet wegla i innych sktadnikow
potrzebnych do prawidlowego wzrostu i rozwoju komorek.

W probach, w ktorych stosowano mieszanie, w piatym
1 sz6stym dniu fermentacji nastgpil spadek liczebnosci ko-
morek. Moglo to by¢ wynikiem negatywnego wplywu al-
koholu etylowego i CO,, ktére hamujg przemiany materii
u drozdzy. W probie kontrolnej w tych dniach fermentacji li-
czebnos$¢ komorek nadal wzrastata.

6

— 5

v

b g

® I

g 3 1

]

22

o

= M Préba kontrolna
5 =1 | -
1 3 6 W 50 obr/min
Czas [doba] 1000 obr/min
Rys. 10. Zmiany zawartoSci trehalozy w komoérkach drozdzy w kolejnych etapach fermentacji (p<0,05, grupy homo-
genne oznaczono tymi samymi literami).

Fig. 10.  The trehalose content in yeast cells on the 0, 3" and 6™ day of fermentation trials (p<0,05, the same letter in-

dicates statistically insignificant differences).

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study
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Parametrem wpltywajacym na liczebno$¢ komorek droz-
dzy jest dobor odpowiedniej predkosci obrotowej mieszadta
podczas mieszania brzeczek w czasie ich fermentacji. Wy-
kazano, iz zwigkszenie intensywnos$ci mieszania poprzez
zwigkszenie predkosci obrotowej mieszadet skutkuje przy-
spieszeniem fazy logarytmicznego wzrostu drozdzy, a tym
samym przyspieszeniem procesu fermentacji. Zaobserwowa-
no roéwniez, iz wraz ze wzrostem szybkos$ci mieszania naste-
puje niewielki wzrost liczebnosci komodrek drozdzy w me-
dium fermentacyjnym.

Analiza zywotnoSci komoérek drozdzy

Na rysunku 9 przedstawiono zywotno$¢ komorek droz-
dzy podczas fermentacji brzeczek. W analizowanych pro-
bach byta ona poczatkowo niska. Wg Bolat i in. [4] niska zy-
wotno$¢ drozdzy liofilizowanych jest konsekwencja warun-
kéw zardwno ich suszenia podezas produkcji, jak i sposo-
bu przeprowadzania pdzniejszego uwadniania. Zdarza si¢, ze
zywotnos$¢ po rehydratacji wynosi tylko niewiele ponad 40%
[4]. Z wynikow dotyczacych analizy wynika, iz w probach
poddawanych mieszaniu zywotno$¢ w czasie trwania proce-
su fermentacji byta wyzsza (56 do 80%) niz w probie kontro-
Inej (60-76%). Nizsza zywotno$¢ komorek drozdzy w pro-
bach, w ktdrych nie stosowano mieszania moze wskazywac,
Ze zastosowanie mieszania brzeczki podczas jej fermentacji
przyczynia si¢ do polepszenia warunkéw wzrostu i rozwo-
ju drozdzy. Poczatkowa zywotno$¢ komorek w probie, ktorg
poddawano mieszaniu z predkoscia 1000 rpm byta nizsza niz
w pozostatych probach. Intensywno$¢ mieszania nie wplyne-
la istotnie na zywotno$¢é komorek drozdzy podczas procesu
fermentacji, co moze §wiadczy, iz w probach poddawanych
mieszaniu warunki wzrostu byty zblizone.

Analiza zawartoSci trehalozy w drozdzach

Na rysunku 10 przedstawiono st¢zenie trehalozy w ko-
morkach drozdzy w pierwszym, trzecim i szostym dniu fer-
mentacji. Pierwszego dnia fermentacji poziom trehalozy
w drozdzach w prébach, w ktdrych stosowano mieszanie
ksztattowat si¢ na poziomie ok. 0,6% s.s. W probie kontro-
Inej byt on nieco nizszy i wynosit 0,3% s.s. Trzeciego dnia
najwyzsze stezenie trehalozy zaobserwowano w probie kon-
trolnej (bez mieszania) ok. 3,2% s.s. Najnizszy jej poziom
ok. 1,3% s.s. zanotowano natomiast w probie gdzie stoso-
wano mieszanie o predkosci obrotowej mieszadla 50 rpm.
Nizsza akumulacja trehalozy w probkach poddanych mie-
szaniu (1,3% 1 2,9% s.s.) $wiadczy¢ moze o statej dostgpno-
Sci sktadnikéw odzywczych dla drozdzy. Wynika to z ujed-
norodnienia medium fermentacyjnego, na skutek miesza-
nia oraz szybkiego przystosowywania si¢ drozdzy do panu-
jacych warunkéw. Potwierdzajg to wyniki przeprowadzo-
nych analiz zywotnosci i liczebnosci drozdzy w tych prob-
kach (rys. 8 1 9). Szbstego dnia fermentacji podobnie jak
trzeciego, najwyzsza koncentracje trehalozy zaobserwowano
w drozdzach z proby kontrolnej ok. 5%, a najnizsza dla pro-
by z mieszaniem 50 rpm (1,3% s.s.).

Wraz z uplywem czasu trwania procesu fermentacji ilos¢
trehalozy w komorkach drozdzy wzrastata, co moglo by¢
spowodowane powstajacym etanolem oraz wyczerpywaniem
si¢ tatwo przyswajalnych sktadnikow.

(4]

(3]

(8]

(9]

[10]
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WNIOSKI

Mieszanie fermentujacej brzeczki stodowej z intensyw-
no$cig 1000 rpm umozliwia skrocenie czasu fermentacji
o ok. 72 godziny, natomiast mieszanie 50 rpm skraca pro-
ces 0 ok. 48 godzin w odniesieniu do préby bez miesza-
nia.

Zastosowanie mechanicznego mieszania brzeczek stodo-
wych w czasie fermentacji nie powoduje zmian w konco-
wym stezeniu alkoholu oraz ekstraktu pozornego, nato-
miast przyczynia si¢ do podwyzszenia zywotno$ci komo-
rek drozdzy podczas procesu fermentacji.

Mieszanie (1000 rpm) powoduje zwigkszenie liczebno-
sci komorek drozdzy w fermentujacej brzeczce, skroce-
nie czasu fazy logarytmicznego wzrostu komorek oraz
wystapienie nadmiernego zmgtnienia piwa mtodego.

Mieszanie o intensywnosci 1000 rpm wplywa istotnie na
zmgtnienie piwa mtodego — daje wartosci tego parame-
tru ponad 4-krotnie wyzsze niz w przypadku mieszania
mniej intensywnego (50 rpm) i prob kontrolnych.
Intensywnos$¢ biosyntezy trehalozy jest najnizsza (ponad
3-krotnie) w przypadku stosowania mieszania 50 rpm,
w poréwnaniu do préb mieszanych 1000 rpm oraz kon-
trolnych.
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ANALIZA WIAZANIAWODY W WYBRANYCH SUROWCACH
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The analysis of binding water in selected herbal materials®
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Stowa kluczowe: surowce zielarskie, wigzanie wody, zawar-
tos$¢ wody, aktywnos¢ wody.

W artykule przedstawiono wyniki badan stopnia wigzania
wody w wybranych surowcach zielarskich pozyskiwanych
w zbiorze recznym z naturalnych siedlisk z obszaru Puszczy
Bialowieskiej. Material do badan stanowit susz uzyskany w
wyniku suszenia konwekcyjnego w zakladzie produkcyjnym
EkoHerba. Badania obejmowaly pomiar zawartosci wody
oraz aktywnosci wody. Stwierdzono, ze wsrod 10 przeana-
lizowanych surowcow, wystepujq znaczgce roznice w stop-
niu wigzania wody. Procentowa zawartos¢ wody w analizo-
wanych surowcach miescila si¢ w granicach 6-15%. Aktyw-
nos¢ wody zawierata si¢ w przedziale 0,318<a,<0,719. W
wyniku analizy przeprowadzonych badan stwierdzono istnie-
nie trzech grup surowcow zielarskich o roznym stopniu wig-
zania wody.

WSTEP

Suszone surowce zielarskie dzigki swoim warto$ciom
aromatycznym, smakowym i leczniczym znalazly uznanie
konsumentow na catym $wiecie [14]. W przemysle spozyw-
czym wykorzystywane sg glownie jako przyprawy, smako-
we herbaty ziolowe oraz suplementy diety [8]. W przetwor-
stwie farmaceutycznym sa zrodtem cennych substancji wy-
korzystywanych w postaci suszonej, ekstraktow ptynnych
lub wyciagéw w postaci suchej [8, 14]. Surowce zielarskie
powszechnie wykorzystywane sg w terapiach wspomagaja-
cych medycyne konwencjonalng. Swiatowe spozycie zi6h
i preparatow ziotowych utrzymuje si¢ na wysokim poziomie.
Ziota moga by¢ wykorzystywane w alternatywnych meto-
dach leczenia wielu schorzen [8].

Swiatowa produkcja ziot obejmuje ok. 2 tys. gatunkow
ro$lin, a w Europie ok. 130 gatunkéw [14]. W Polsce upra-
wa zi6t (wg danych z GUS za 2011) obejmuje powierzchnie
okoto 14 tys. ha, co stanowi 0,14 % udziatu w ogolnej kra-
jowej powierzchni zasiewow [14, 18]. Wojewddztwo pod-
laskie, ze wzgledu na cenne walory przyrodnicze, charakte-
ryzuje si¢ sprzyjajacymi warunkami do pozyskiwania ziot.
Zrédlem surowca zielarskiego oprocz upraw, jest rowniez

Key word: herbal raw materials, binding water, water con-
tent, water activity.

The paper show the results of surveys measuring the binding
of water of herbal raw materials — after of gaining in the set
manually from nature, from the area of the Bialowieza For-
est. The research material was a drought obtained by convec-
tive drying at the factory EkoHerba. The study included mea-
surement of water content and water activity. It was found
that there are significant differences in the binding of water
among of 10 analyzed raw materials. Percentage water con-
tent in the analyzed raw materials was in the range 6-15%.
The water activity ranged in <0,318;0,719>. The results of
the study revealed that there are three groups of herbal raw
materials with varying degrees of binding water.

sezonowe zbieractwo rgczne ze stanu naturalnego [14]. Zio-
a zebrane ze stanowisk naturalnych charakteryzuja si¢ wy-
sokimi zawarto$ciami substancji czynnych, do ktorych nale-
73: olejki eteryczne, polifenole (w tym taniny, flawonoidy, li-
gnany itd), alkaloidy, glikozydy, saponiny itd. [16].

Ilo$¢ zawartej wody oraz stopien jej zwigzania w suszu
determinujg jakos$¢ surowca zielarskiego i wiele chemicz-
nych oraz biochemicznych proceséw zachodzacych w trak-
cie przechowywania. Zawarto§¢ wody to powszechnie we-
ryfikowany w badaniach parametr produktow zywnoscio-
wych, zielarskich, rolniczych, itd.. Stopien wiazania wody
okreslany jest poprzez pomiar aktywnosci wody (a,, ) defi-
niowanej jako stosunek preznosci pary wodnej nad danym
produktem do preznosci pary wodnej nad czysta woda w wa-
runkach stalej temperatury i cisnienia [10, 17]. Aktywno$¢
dla wody czystej wynosi a, =1, natomiast dla produktu zu-
pehie pozbawionego wody a , =0. Jest ona parametrem okre-
$lajacym stopien zwigzania wody w produkcie, a tym sa-
mym $wiadczy o dostgpnosci wody dla mikroorganizméow
[3, 4, 11,12]. Aktywno$¢ wody umozliwia powigzanie sta-
nu termodynamicznego wody (woda w monowarstwie, po-
wierzchniowa, usieciowana, wolna — objetosciowa) w pro-
duktach spozywczych z ich wlasciwosciami fizycznymi
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i biologicznymi, a tym samym jakoS$cig oraz trwatoscig pro-
duktow [10]. W efekcie podstawowym parametrem odpo-
wiedzialnym za trwato§¢ produktu nie jest zawarto$¢ wody
a aktywno$¢ wody, ktora determinuje mozliwo$¢ rozwoju
mikroorganizméw. Aktywnos$¢ drobnoustrojow jest catko-
wicie zahamowana przy a <0,6. Poszczegolne grupy drob-
noustrojoOw nie rozwijajg si¢ przy nastepujacych wartosciach
aktywnosci wody [5,10]: plesnie a < 0,7, drozdze a, < 0,8,
bakterie a, < 0,9.

Aktywnos¢ wody suszonych owocow zawiera si¢ w prze-
dziale 0,65 < a,<0,75. W takim tez zakresie rozwijaja si¢
m.in. ple$nie Aspergillus chevalieri, A.candidus czy Saccha-
romyces bisporus [5, 7]. Obecnos$¢ mikroorganizméw w pro-
duktach przyczynia si¢ do drastycznego pogorszenia ich ja-
kosci, obnizenia wlasciwosci leczniczych lub calkowitego
zepsucia w przypadku rozwoju ple$ni wytwarzajacych my-
kotoksyny [6].

Dane literaturowe wskazuja na powszechnie wystepujace
mikrobiologiczne zanieczyszczenia ziol, herbat ziotowych
oraz innych preparatow na bazie surowcow zielarskich. Ba-
dania potwierdzily obecno$¢ mykotoksyn bedacych produk-
tem metabolizmu wtdrnego grzybow strzepkowych szcze-
golnie z rodzaju Fusarium, Aspergillus oraz Penicillium [2].
Toksyny grzybowe wykazujg dziatanie: cytotoksyczne, neu-
rotoksyczne, genotoksyczne, hepatotoksyczne oraz immuno-
supresyjne [1,2]. W celu przedluzenia trwatosci produktow
spozywczych rowniez zielarskich, stosuje si¢ ich odwodnie-
nie, najczesciej poprzez suszenie konwekcyjne [9]. Warun-
kiem uzyskania trwatych i ,bezpiecznych” w trakcie prze-
chowywania produktow zielarskich (tak, jak i spozywczych)
jest doprowadzenie w produkcie wysuszonym do poziomu
aktywnosci wody wynoszgcego ponizej a,=0,6. Z drugiej
strony nalezy pamigtaé, ze suszenie jest procesem energo-
chtonnym, dlatego tez powinien by¢ realizowany w taki spo-
sob, aby minimalizowaé zuzycie energii na uzyskanie goto-
wego produktu o wlasciwej jakosci.

W literaturze przedmiotu mozna znalez¢ ogromna licz-
be doniesien na temat zawarto$ci wody i aktywnosci wody
w roznych produktach spozywczych [13, 15]. Brakuje tym-
czasem doniesien o zalezno$ciach pomigdzy tymi parametra-
mi w ziotach czgsto stanowiacych unikalny surowiec.

Celem artykulu jest prezentacja wynikow badan wla-
snych dotyczacych stopnia wiazania wody poprzez po-
miar aktywno$ci wody w wybranych suszonych surow-
cach zielarskich wytwarzanych w firmie EkoHerba na te-
renie wojewodztwa podlaskiego. Na podstawie przepro-
wadzonych pomiaréw dokonano podzialu analizowanych
surowcow zielarskich na grupy o réznej sile wiazania
wody (i podatno$ci na suszenie) oraz oceniono efekt wy-
suszenia analizowanych produktéw.

MATERIALY | METODY

Badania zawarto$ci oraz aktywnosci wody surowcow
zielarskich zostaty wykonane w Laboratorium Ubocznych
Produktow Leénych — Pracowni Wtasciwosci Fizycznych
Zamiejscowego Wydziatu Lesnego PB w Hajnowce. Prze-
analizowano 10 wybranych rodzajow surowcow zielarskich
dostarczonych przez producenta — EkoHerbe, zaktad zielar-
ski mieszczacy si¢ na terenie woj. podlaskiego. Surowce po-
chodzity z terenow Puszczy Biatowieskiej oraz jej okolic.

Asortyment analizowanych surowcow zielarskich przedsta-
wia tabela 1.

Tabela 1. Asortyment analizowanych surowcéw zielar-
skich

Table 1. Type of analyzed herbal raw materials

Rodzaj surowca/
Lp./ Nazwa surowca/ ;
. Type of raw Oznaczenie
No | Name of raw material material
1 Pokrzywa zwyczajna Lis¢ a
Stinging nettle leave
2 | Brzoza brodawkowata Lisé b
Silver birch leave
3 | Podagrycznik pospolity Ziele c
Ground elder herb
4 Wrotycz pospolity Ziele d
Tansy herb
5 Jemiota pospolita Ziele e
Mistletoe herb
6 Bluszcz pospolity Ziele f
English ivy herb
7 Dzika r6za Owoc g
Wild rose fruit
8 Mniszek lekarski Korzen h
Dandelion root
9 Jatowiec pospolity Owoc i
Common juniper fruit
10 Jarzab pospolity Owoc j
Mountain ash fruit

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Produkty zielarskie do laboratorium zostaty dostarczone
w postaci suszu (rys. 1) otrzymanego w wyniku procesu su-
szeniu konwekcyjnego. Materiat badawczy zostat rozdrob-
niony (Rys. 1b) przy uzyciu mtyna Polymix model PXMFC
90D firmy Kinematica (Rys. 2a).

Oznaczenie aktywnosci wody przeprowadzono z uzy-
ciem aparatu AqualLab serii 4TE, Decagon Devices (Rys.
2b), o doktadnosci dla czujnika punktu rosy + 0,003 w tem-
peraturze 25°C £ 0,2 °C.

Zawarto$¢ wody w produktach zielarskich mierzono me-
toda masowa przy uzyciu wagosuszarki Radwag, serii Max
60 z doktadnoscia 0,001g (Rys. 2¢). Odwazano po ok. 1 g su-
rowca i umieszczano na szalce. Temperatura pomiaru wyno-
sita 105°C.

Wszystkie pomiary powtarzano pigciokrotnie. Obliczano
warto$¢ srednig uzyskanych pomiaréw i ich odchylenie stan-
dardowe. Wyznaczono réwniez za pomocg analizy regresji
liniowej zalezno$¢ przedstawiajaca aktywnos¢ wody w funk-
cji jej zawarto$ci 1 dokonano wstepnego podzialu badane-
go materiatu na trzy frakcje, ktore z r6zna sita wigza wode.
W celu potwierdzenia istniejacych réznic w wigzaniu wody
w analizowanych surowcach dokonano grupowania bada-
nych materialow na grupy z wykorzystaniem analizy skupien
(ang. cluster analysis) i diagramu drzewa (dendrogramu)
w oparciu o metode pelnych wigzan z padaniem miary odle-
glosci pomiedzy grupami.
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b)

Rys. 1. Surowce zielarskie: a) dostarczone przez zaklad
zielarski EkoHerba; b) zmielone w mlynie.

Fig. 1. Herbal raw materials: a) provided by herbal
companies; b) herbal grinding.

Zrédlo: Fotografia i opracowanie whasne

Source: Photography and own study

WYNIKI BADAN

Na rys. 3 przedstawiono usrednione wyniki pomiaru ak-
tywnosci wody a na rys. 4 zawartosci wody. Aktywnosé
wody 10 przeanalizowanych surowcow miescita si¢ w prze-
dziale awié0,318; 0,71911. Sposrod badanych produktéw naj-
wyzsza aktywnosciag wody charakteryzowato sig¢ ziele blusz-
czu pospolitego, ktorego a = 0,719, najnizsza — ziele poda-
grycznika pospolitego a = 0,318.

Rys. 3. Aktywnos¢ wody (a,) badanych surowcow zielar-
skich.

Fig. 3. Water activity (a ) of researched raw herbal ma-
terials.

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study

Zawartos¢ wody w badanym materiale miescila si¢
w przedziale od 6% do 15%. Najnizsza zawarto$¢ wody
w swoim skladzie wykazywalo ziele podagrycznika pospo-
litego (6,57%), najwyzsza natomiast ziele bluszczu pospoli-
tego (14,59%).

Na rys. 5 przedstawiono zestawienie uzyskanych wyni-
kow w postaci zaleznosci aktywnosci wody w funkcji zawar-
tosci wody w badanych ziotach. Wyznaczone liniowe row-
nanie regresji, charakteryzuje si¢ stosunkowo niskim wspot-
czynnikiem determinacji R>=0,56. Jest to informacja, ze sto-
pien wigzania wody w badanych produktach jest rozny. Su-
rowcem wyraznie odrézniajagcym si¢ od ogodlnej tendencji jest
ziele podagrycznika pospolitego (c), ktdrego punkt na wykre-
sie znalaz! si¢ najnizej pod prostg podobnie jak owoce jarze-
bu pospolitego. Zdecydowanie nad prosta uzyskang w wy-
niku analizy regresji znalazty si¢ trzy rozne produkty: liscie

Rys. 2. Zastosowane urzadzenia: a) mlyn laboratoryjny; b) aparat do pomiaru aktywnosci wody; c¢) wagosuszarka.
Fig. 2. Used equipment: a) laboratory mill; b) apparatus for measuring water activity; ¢) moisture analyzer.

Zrédlo: Fotografia i opracowanie whasne
Source: Photography and own study
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Rys. 4.
Fig. 4.

Zrédlo:
Source:

Rys. 5.
Fig. 5.

Zrédlo:
Source:

Rys. 6.

Fig. 6.

Zrédlo:
Source:

Procentowa zawarto$¢ wody badanych surowcow
zielarskich.
Water content in researched raw materials.

Badania wtasne
The own study

Zalezno$¢ aktywnosci wody od zawartosci wody.
The relationship between water activity and wa-
ter content.

Badania wtasne
The own study

Dendrogram przedstawiajacy wyniki analizy
skupien przeprowadzonej w oparciu o metode
pelnych wiazan z miara odleglosci.

Dendrogram of cluster analysis based on the
complete-link method with distance measure.

Badania wlasne
The own study
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brzozy brodawkowatej, ziele jemioty pospolitej oraz owoce
dzikiej rozy. Naleza one do tych ziol, w ktérych woda jest naj-
stabiej zwigzana, niemniej ich warto$¢ aktywnosci wody jest
na bezpiecznym poziomie. Niestety ziele bluszczu pospoli-
tego ma zdecydowanie za wysoka warto$¢ obu parametrow
i w takiej postaci nie nadaje si¢ do przechowywania. W przy-
padku lisci pokrzywy zwyczajnej oraz owocoéw jalowca po-
spolitego mozna méwic o srednim stopniu wigzania wody.

Narys. 6 przedstawiono dendrogram uzyskany dzigki za-
stosowaniu analizy skupien. Uzyskano podziat zbioru bada-
nych produktéw na pie¢ grup, w ktérych pierwsza tworzy
ziele bluszczu pospolitego, druga ziele podagrycznika po-
spolitego, trzecia korzen mniszka i ziele wrotyczu, czwar-
ta owoc dzikiej rozy, ziele jemioly pospolitej i liscie brzo-
zy brodawkowatej a pigtg owoc jalowca pospolitego, jarzgbu
pospolitego 1 pokrzywy zwyczajnej. Uzyskane grupy w za-
sadzie pokrywaja si¢ z wyznaczonymi na podstawie analizy
réwnania regresji, niemniej nie zostaty na wykresie (rys. 5)
,.ustawione” chronologicznie od najnizej (grupa czwarta) do
najwyzszej sity wigzania wody (grupa pierwsza).

Na podstawie uzyskanych wynikoéw pomiarow aktywno-
$ci 1 zawartosci wody mozna oceni¢ rowniez przebieg proce-
su suszenia. Nalezy stwierdzi¢, ze proces suszenia nie zostat
z r6wna dbalo$cig zrealizowany w stosunku do wszystkich
produktow. Ziele podagrycznika pospolitego zostato przesu-
szone, gdyz charakteryzuje si¢ ono stosunkowo niskg zawar-
toscig i aktywnos$cig wody. Jest to niepotrzebna strata energii
a takze straty substancji aktywnych w trakcie przebywania
w podwyzszonej temperaturze podczas suszenia. Ziele blusz-
czu pospolitego niestety nie zostato dostatecznie dosuszone
i nie nadaje si¢ do dlugotrwatego przechowywania, gdyz
charakteryzuje si¢ ono zdecydowanie za wysokimi pozioma-
mi zawarto$ci i aktywnosci wody. Wskazane jest rowniez do-
suszenie owocOw jatowca pospolitego.

PODSUMOWANIE

Wyniki przeprowadzonych badan pokazujg, jak istotna
jest wiedza na temat wigzania wody w suszonych produk-
tach zielarskich. Kontrola tego parametru w trakcie procesu
suszenia umozliwia uzyskanie trwatego produktu o wysokiej
jakosci przy minimalnym naktadzie energii. Stwierdzono,
ze ziele bluszczu pospolitego bylo niedosuszone (W=15%,
a,= 0,719) a ziele podagrycznika pospolitego, przesuszone-
(W=6,57%, a,=0,318).

Efektem pracy jest rowniez podziat 10 badanych produk-
tow zielarskich na grupy réznigce si¢ sila wigzania wody.
Do pierwszej grupy produktow silnie wigzacych wode moz-
na zaliczy¢ przede wszystkim ziele podagrycznika pospolite-
go. Druga grupa wykazujaca przecigtng site wigzania wody
to: liScie pokrzywy zwyczajnej, owoce jatlowca pospolitego
i ziele bluszczu pospolitego. Do trzeciej grupy najstabiej
wigzacych wode zaliczy¢ nalezy liScie brzozy brodawkowa-
tej, ziele jemioty pospolitej i owoc dzikiej r6zy. Produkty tej
grupy moga by¢ suszone krocej, przy wzglednie nizszych pa-
rametrach technologicznych suszenia takich jak: temperatu-
ra, predkos¢ przeptywu powietrza i czas suszenia.

Wskazane jest kontynuowanie badan, w celu weryfikacji
uzyskanych wynikéw w przypadku produktow zielarskich po-
chodzacych z roznych stanowisk. Nalezy rowniez rozszerzyé
badania o inne gatunki ziot, ktorych tylko na terenie Puszczy
Biatowieskiej pozyskuje si¢ kilka razy wigcej.
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WPLYW OPAKOWAN NA CECHY SENSORYCZNE SEROW
TWAROGOWYCH®

Effect of packaging on the sensory features of the farming series®

Ponizszy artykul ma na celu przedstawienie wynikow ba-
dan dotyczqcych okreslenia wplywu opakowan na wiasciwo-
Sci sensoryczne serow twarogowych. Do analizy wykorzysta-
no metode oceny pigciopunktowej, podczas ktorej okreslano
barwe, smak, zapach, konsystencje oraz strukture.

WSTEP

Sery to najstarsze produkty spozywcze konsumowane
przez ludzi. Za miejsce narodzin sera uwaza si¢ dzisiejszy
Irak, kiedy$ obszary Mezopotamii. Sztuka wyrabiania tego
produktu rozprzestrzenita si¢ do Palestyny i Grecji aby upo-
wszechni¢ si¢ na caly swiat. O produkcji sera wspominali
Arystoteles, Hipokrates i Pliniusz. Ponad 5000 lat temu olim-
pijezycy w starozytnej Grecji posilali si¢ przed igrzyskami
serem, jak rowniez podjadaty go dzieci, jak dzisiejsze — pod-
jadaja stodycze. Obecnie produkuje si¢ sery gltdwnie z mle-
ka krowiego, z mleka owiec i kéz ale mozna wytwarza¢ go
z kazdego mleka: wielbtagdow, ostow, jakow, reniferéw, ba-
wolow [5].

Sery stanowig najtansze zrodto pelnowartosciowego biat-
ka, tworza najbardziej liczng grupg asortymentowa wsrod
srodkow spozywcezych — grupa ta liczy w $wiecie ponad 4 ty-
sigcy gatunkow a w Polsce okoto 100. Roznia si¢ one migdzy
soba tekstura, smakiem i aromatem. Trudno ta réznorodnosé
serow poddac szczegotowej klasyfikacji. Wszystkie te gatun-
ki maja jednak cech¢ wspdlna — sa otrzymywane ze skrzepu
kazeinowego powstatego w wyniku koagulacji mleka. Poz-
niej powstaly skrzep ten poddawany jest obrobce odpowied-
niej dla roznych gatunkow sera [4].

Sery twarogowe sg czeSciowo odwodnionym skrzepem
z mleka odttuszczonego lub z mleka o znormalizowanej za-
wartos$ci tluszczu, uzyskanym metoda kwasowa, termiczno-
wapniowg lub kwasowo-podpuszczkowa.

Cechy sensoryczne $rodkéw spozywczych, zwane tak-
ze organoleptycznymi, odbieramy jako wrazenia powstajace
pod wptywem oddziatywan $rodkéw spozywczych na narza-
dy zmystéw — wzrok, wech, stuch, smak, dotyk [4].

Sensoryczne oceny konsumenckie sa stosowane przez
producentéw zywnosci, specjalistyczne firmy i instytucje

The article aims at presenting the results of studies on the
influence of packaging on the sensory properties of cottage
cheese. The analysis used a five-point scoring method, in
which color, flavor, odor, consistency and structure were de-
termined.

badawcze. Znajdujg zastosowanie w rozwigzywaniu proble-
mow zwiazanych z produkcja i sprzedaza zywnosci. Polega-
ja na koncowej ocenie organoleptycznej produktu. Wptyw na
te oceng maja rozne receptury otrzymywania produktow oraz
sposob ich pakowania.

Wazne jest zachowanie odpowiedniej kolejnosci analizo-
wanych cech produktu. Oceng sensoryczng przeprowadza si¢
w porzadku nastepujacym:

* Ocena wzrokowa — wyglad, barwa, klarownos$¢,

ksztatt, konsystencja;

¢ Ocena wechowa — zapach, aromat, bukiet;

* Badanie czuciowe — twardo$¢, spoisto$¢, krucho$é,
sprezystosé;

* Ocena w czasie smakowania — soczystos¢, lepkosé,
konsystencja, smakowitos$¢ [2].

Opakowania do zywnosci poza podstawowymi funkcja-
mi, do ktorych zostaly przeznaczone, wplywaja rowniez na
jakos¢ produktu. Opakowanie, z jednej strony chroni zyw-
no$¢ przed zanieczyszczeniami i mikroorganizmami, ktdre
mogtyby przedosta¢ si¢ do $rodka, a z drugiej strony opa-
kowanie moze stac si¢ przyczyng zanieczyszczen zywnosci
szkodliwymi substancjami takimi jak:

» Jony metali, pochodzace z puszek metalowych, barw-
nikéw 1 farb graficznych uzywanych przy produkcji
opakowan,

*  Monomery, np. styren, chlorek winylu, w przypadku
niecatkowitego przereagowania monomeru podczas
produkcji tworzyw sztucznych,

* Substancje pomocnicze np. stabilizatory, przeciwutle-
niacze, zmigkczacze, barwniki, ktorych dodatek przy
produkcji i przetworstwie réznych materialow opako-
waniowych wynika z potrzeb technologicznych.

Adres do korespondencji — Corresponding author: Katarzyna Szwedziak, Politechnika Opolska, Wydziat Inzynierii Produk-
cji i Logistyki, Katedra Inzynierii Biosystemow, ul. Mikotajczyka 5, 45-271 Opole, email: k.szwedziak@po.opole.pl
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Przy ocenie jako$ci zdrowotnej opakowan z tworzyw
sztucznych zwraca si¢ uwage na obecno$¢ niskoczastecz-
kowych substancji stosowanych przy ich produkcji. Migru-
ja one do zywnosci i wptywaja na pogorszenie cech senso-
rycznych, powodujg zmiany w sktadzie oraz stanowig zagro-
zenie dla zdrowia. Migracja sktadnikéw z opakowania moze
zachodzi¢ z r6zng intensywnoscia w zaleznosci od rodzaju
zywnosci, materialu opakowania, grubosci, powierzchni sty-
kajacej si¢ z produktem oraz warunkoéw przechowywania.
Ze wzgledu na szkodliwe dziatanie niektorych substancji
do produkcji opakowan zywno$ci mogg by¢ stosowane wy-
acznie substancje dozwolone do tego celu oraz zbadane pod
wzgledem dziatania toksycznego. Niedopuszczalna jest row-
niez migracja sktadnikow opakowania, ktore zmieniaja ce-
chy smakowo-zapachowe zywnos$ci. Ze wzgledu na mozli-
wos$¢ migracji substancji o wyraznym smaku lub zapachu do
materiatu opakowaniowego niezbedne sg kontrole jego cech
sensorycznych [6].

Celem artykulu jest prezentacja wynikéw badan wila-
snych dotyczacych wplywu opakowan na cechy senso-
ryczne serow twarogowych.

METODYKA BADAN

Analiza sensoryczna to dziedzina analityki, ktora zajmuje
si¢ badaniem jakosci produktow za pomoca zmystow: wzro-
ku, wechu, smaku, dotyku stosowanych jako aparat pomia-
rowy przy zachowaniu odpowiednich warunkéw oceny oraz
wymagan dotyczacych osob ja przeprowadzajacych i metod
odpowiednich do stawianego zadania.

Analiza sensoryczna pozostaje w Scislej relacji z badania-
mi konsumenckimi, w ktorych okresla si¢ reakcje konsumen-
tow na produkt, preferencje i pozadalnosc¢ [1].

Metody ocen sensorycznych podzielone sa na dwie gru-
py. Do pierwszej z nich zalicza si¢ oceny analityczne, kto-
re dotycza sensorycznej charakterystyki jakosciowo-iloscio-
wej. Ich zadaniem jest odpowiedzie¢ na pytania typu: ,,Jaki
to zapach?”. Metody te nalezy przeprowadzi¢ w $cisle okre-
$lonych warunkach w celu otrzymania powtarzalnosci wyni-
kéw. Druga grupe metod stanowig oceny hedoniczne, zwa-
ne konsumenckimi. Polegaja one na rozpatrzeniu odczucia
emocjonalnego odbieranego wg kategorii ,,lubi¢ — nie lubig¢”.
Metody te badaja reakcje konsumentow, ktore moga by¢ réz-
ne w zalezno$ci np. od pflci, wieku, sposobu odzywiania [3].

Metoda, ktora wykorzystano to ocena sensoryczna
S-punktowa, ktoéra obejmuje pi¢¢ zasadniczych poziomow
jakosci: 5 — oznacza poziom jakosci bardzo dobry, 4 — dobry,
3 — dostateczny, 2 — niedostateczny, 1 — zty. Dla kazdej cechy
w odpowiedniej skali jest przypisywana definicja jakoSci ba-
danego produktu [3].

Zespot badawczy stanowily osoby w przedziale wieko-
wym od 20-45 lat. Osoby te posiadaty rézne wyksztalce-
nie od wyksztalcenia zawodowego do wyzszego. Miejsce
zamieszkania tych osob to obszary wiejskie oraz miejskie.
W badaniach braty udziat zarowno kobiety jak i m¢zczyzni.

Pomieszczenie do przeprowadzania ocen wyposazone
byto w 10 indywidualnych stanowisk, ktore umozliwity sa-
modzielng oceng. O$wietlenie stanowiska byto jednolite zbli-
zone do $wiatta dziennego. Temperatura w laboratorium byta
stata 1 wynosita ok 22°C a wilgotnos$¢ wzgledna 65%. Kolor

$cian byt jasny a powierzchnia $cian i stotéw matowa. Czg$¢
przeznaczona do przygotowania probek znajdowata si¢ obok
pomieszczenia do przeprowadzania oceny.

Do badan wykorzystano sery twarogowe potthuste w dwoch
réznych opakowaniach. Pierwszy badany ser twarogowy byt
zapakowany w opakowanie papierowe zabezpieczone folig.
Drugi badany ser byt opakowany w opakowanie z tworzywa
sztucznego. W obu przypadkach sery twarogowe byly szczel-
nie zamknigte, posiadaly jednakowa zawarto$¢ thuszczu oraz
taki sam termin przydatnosci do spozycia, pakowane proznio-
wo. Sery wykorzystane do badan pochodzity od réznych pro-
ducentow.

ANALIZA | DYSKUSJA WYNIKOW

Tabela 1. Ocena sensoryczna sera twarogowego numer 1
Table 1. Sensory evaluation of cottage cheese number 1

Cecha Wspt’;tcz'yn_nik Ocena W;[a)g;t;zé\::?r;ik

sensoryczna | wazkoSci? | organoleptyczna ocena
barwa 0,25 5 1,25
zapach 0,25 3,5 0,875
smak 0,25 3 0,75
konsystencja 0,15 2,66 0,399
struktura 0,1 2,66 0,266
razem 3,54

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study

Tabela 2. Ocena sensoryczna sera twarogowego numer 2
Table 2. Sensory evaluation of cottage cheese number 2

Cecha Wspt?tczyqnik Ocena W‘zggltzzé‘::?r;ik
sensoryczna | wazkosci? | organoleptyczna ocena
barwa 0,25 5 1,25
zapach 0,25 5 1,25
smak 0,25 4,66 1,165
konsystencja 0,15 3,5 0,525
struktura 0,1 4 0,4

razem 4,59

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study

Na podstawie uzyskanych wynikéw i przeprowadzone;j
analizy, mozemy stwierdzi¢, ze tylko w przypadku barwy
oba badane sery twarogowe nie wykazuja réznicy. Pozosta-
e cechy, takie jak zapach, smak, konsystencja oraz struktu-
ra roznig si¢ ( tab. 1,2). W przeprowadzonej ocenie korzyst-
niej wypadt ser twarogowy numer 2, ktoéry w poréwnaniu do
sera twarogowego numer 1, uzyskat wyzsza ocen¢ pozosta-
tych 4 cech. W przypadku zapachu uzyskat on wynik wyz-
szy o 30%, smaku o 35%, konsystencji o 24%, struktury
033% (rys.1).
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ze:

Powodem réznic w ocenie moze by¢ fakt braku zmian
w serze nr 2 zwigzanych,np. z brakiem dostgpu powietrza.
Przyczyna moze by¢ rowniez brak stycznosci sera nr 2 z pa-
pierowym opakowaniem oraz mniejsze wytworzenie wody
w opakowaniu podczas przechowywania.
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FILTRACJA PIWA PRZY UZYCIU FILTROW SWIECOWYCH?®

Beer filtering using candle filters®

Stlowa kluczowe: piwo, filtracja, ziemia okrzemkowa, filtry
Swiecowe.

Filtracja jest jednym z pieciu istotnych etapow produkcji
piwa. Celem procesu filtracji jest wydzielenie z piwa wszel-
kiego typu zawiesin fizycznych i biologicznych, otrzymanie
klarownego napoju oraz zapewnienie jego stabilnosci przez
odpowiedni okres czasu. W koncowym etapie filtracji piwa
nastepuje rowniez uzupetnienie karbonizacji piwa z okoto
3,5 do 5 g/dm?. Metody filtracji dzieli sie na powierzchniowe
i wglebne. Dynamiczna separacja wglebna (filtracja nano-
szeniowa) powoduje oddzielenie i zatrzymanie czesci statych,
osadow wewnqtrz warstwy filtracyjnej. Warstwa filtracyjna
moze by¢ nanoszona przed rozpoczeciem procesu i podczas
jego trwania — dozowane materiaty filtracyjne. Obecnie po-
wszechnie do klarowania piwa stosuje si¢ filtry swiecowe,
ktore charakteryzujq sie wysokq wydajnosciq, niskimi kosz-
tami eksploatacyjnymi, duzq niezawodnosciq i prostotq dzia-
tania, a jednoczesnie zapewniajq wysokq, powtarzalng kla-
rownosé piwa.

WPROWADZENIE

Celem filtracji piwa jest wydzielenie zawiesin, powodu-
jacych zmetnienie lub opalizacje oraz nadanie odpowiedniej
klarownosci i1 potysku. W wyniku filtracji powinno si¢ uzy-
ska¢ zmniejszenie liczby drozdzy do 5 komérek w 100 cm?
piwa, klarownos¢ ponizej 0,5 EBC (przy kacie 90°) oraz jak
najmniejsze natlenienie (ponizej 0,02 mg/L) [11].

Filtracja piwa odbywa si¢ najczgséciej przy uzyciu ziemi
okrzemkowej z wyjatkiem technik membranowych i cross-
flow. Dla uzyskania klarownego piwa niezbedne jest oddzie-
lenie wszystkich czesci statych o wielkos$ci ponad 0,5 pm.
Proces obejmuje zatem obszar filtracji drobnej jak i mikrofil-
tracji, a w ostatnim okresie majg zastosowanie takze techni-
ki z zakresu ultrafiltracji. Podczas filtracji, a szczegdlnie ul-
trafiltracji nastgpuje oddzielenie nastepujacych grup zanie-
czyszczen:

— komorek drobnoustrojow, glownie drozdzy i1 bakterii
o wymiarach od ok. 0,5 do 10 pm,

— bialek i zwigzkow biatkowo-garbnikowych o wielkosci
do 5 um,

— zwiazkow weglowodanowych, gtdwnie skrobi, dekstryn,
pentozanéw i B-glukanow, czastek o wielkosci do 5 pm.
Nalezy zaznaczy¢, ze drobne osady podczas lezakowania
ulegaja kompresji i blokuja dostgp do warstwy filtracyj-
nej dla nastgpnych partii piwa [3, 4, 5].

Key words: beer, filtration, diatomaceous earth, candle filter.

Beer filtration is one of the five significant stages of beer pro-
duction. The purpose of the filtration process is obtain a clear
beverage, ensure beer stability for an appropriate period of
time, and carbon dioxide saturation. The filtration methods
are divided into surface and in-depth. Deep filtration is di-
vided into dynamic and static. Dynamic deep-well separa-
tion is sub-filtration. Separation and retention of solids of
turbidity and sediment occurs here inside the filter layer. This
filter layer is continuously and dynamically created during
filtration through the body feed and the sediment portions
introduced with the beer. Among the filters that work accord-
ing to the overlay method are the candle filters. This device is
most popular in the beer filtration process, characterized by
high efficiency, low operating costs, high reliability, simplic-
ity and high quality beer.

Mimo ciaglych prob poszukiwania i testowania alterna-
tywnych rozwiazan, filtracja z uzyciem ziemi okrzemkowej,
ze wzgledu na aspekty jakoSciowe jak i ekonomiczne, pozo-
stanie dominujaca przez kolejnych kilka lat jako podstawo-
wa metoda filtracji piwa. Techniki filtracji przy uzyciu zie-
mi okrzemkowej sa ciagle, bardzo skutecznie doskonalone.

Tradycyjne systemy filtrow ramowo-plytowych z celulo-
zowymi, a jeszcze wcezesniej azbestowymi kartonami nosny-
mi, zostaty zastapione przez cylindryczne filtry horyzontal-
ne sitowe i $wiecowe. U podstaw tych zmian lezaty glow-
nie wzgledy wydajnosciowo-ekonomiczne i zdrowotne. Jesli
chodzi o aspekt jakosciowy, zastapienie tradycyjnych filtrow
ptytowych przez filtry cylindryczne wigze si¢ z reguly, z po-
gorszeniem jakosci filtratu [9].

W przypadku stosowania filtracji nanoszeniowej, tzw.
warstwe¢ podstawowa stanowia substancje pylisto-ziarniste
lub wldkniste, glownie ziemia okrzemkowa, perlity, wiokna
celulozowe i inne [6, 10].

Ziemia okrzemkowa jest biala lub bialo-szara substancja,
zlozona ze szkieletow pierwotniakdéw zwanych okrzemkami.
Poktady okrzemek o wielkosci 5 — 40 um sg bardzo zr6zni-
cowane pod wzgledem rodzajéow i form [10, 13].

Do klasyfikacji ziem okrzemkowych wedlug rozdrob-
nienia i zdolnoci filtracyjnych stuzy pomiar ich powierzch-
ni przepuszczalnosci, ktory polega na przefiltrowaniu 1 cm?

Adres do korespondencji — Corresponding author: Krzysztof Kucharczyk, e-mail: krzysztof kucharczyk 1 @googlemail.com
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cieczy (piwa) o lepkosci 1mPas przez warstwe o powierzch-
ni lcm? i grubosci 1 cm.

Parametr powierzchni przepuszczalnosci (B) warstwy fil-
tracyjnej ziemi okrzemkowej w uktadzie SI, jest wyrazony
w m?. Praktyczng jednostkg powierzchni przepuszczalno$ci
jest darcy (d) lub bardziej powszechnie stosowany milidar-
¢y (md) (1 d = 107"”m?). Do okres$lenia powyzszego parame-
tru stosowana jest rowniez mniejsza jednostka: 1 cm? (1 cm?
=10"*m*= 10% d).

Powierzchnia przepuszczalnosci ziemi okrzemkowej,
uzywanej jako material filtracyjny, waha si¢ w granicach od
1x10** do 5x10'* (m?).

W zaleznosci od wspoétczynnika powierzchni przepusz-
czalnosci wyrézniamy rozne rodzaje ziemi okrzemkowych
(Tab. 1).

Tabela 1. Powierzchnia przepuszczalno$ci warstwy fil-
tracyjnej w zaleznos$ci od granulacji ziemi
okrzemkowej [9]

Tabela 1. The surface of permeability of the filtration
layer depending on the granulation of diatoma-
ceous earth [9]

Granulacja ziemi Powierzchnia przepuszczalnos$ci warstwy
okrzemkowej filtracyjnej, wyrazona w jednostce darcy [d]
Drobna 0,03 -0,07
Srednia 0,10-0,50
Srednio-gruba 0,75-1,50
G’“‘;:;g’dm 1,50 — 11,00

Zrédlo: Witrowa-Rajchert D. 2001 [14]
Source: Witrowa-Rajchert D. 2001 [14]

Podczas filtracji nanoszeniowej (wglebnej) koniecz-
ne jest dynamiczne odtwarzanie warstwy filtracyjnej, gdzie
wraz z nowg porcja piwa, bedacego przedmiotem filtracji,
dozowana jest ciagle nowa porcja materialow filtracyjnych
(rys. 1). Filtracj¢ nanoszeniowa mozna prowadzi¢ w réoznych
systemach filtracyjnych, przy wykorzystaniu réznorodnych
materiatéw. Aktualnie do filtracji nanoszeniowej wykorzy-
stuje si¢ nastepujace typy filtrow [3, 4]:

— ramowo-plytowe z kartonami jako elementami no-

$nymi,

— sitowe — horyzontalne lub pionowe elementy nosne,

— cylindryczne, $wiecowe — pionowe elementy nosne

w ksztalcie §wiec.

Celem artykulu jest prezentacja filtrow Swiecowych
uzywanych do filtracji piwa, charakteryzujacych si¢: wy-
soka wydajnoScia, duza niezawodnoScia i prostota dziala-
nia, niskimi kosztami eksploatacyjnymi oraz zapewniaja-
cymi wysoka, powtarzalna klarowno$¢ piwa.

FILTRACJI PIWA PRZY UZYCIU
FILTRA SWIECOWEGO

Najpowszechniej stosowanymi filtrami w Polsce sa fil-
try namulowe, glownie §wiecowe, z naniesiong warstwa zie-
mi okrzemkowe;.

Rys. 1. Metoda dynamiczna — nanoszeniowa filtracji piwa.
Fig. 1. Dynamic method — deposition of beer filtration.
Zrédlo: Witrowa-Rajchert D. 2001 [14]

Source: Witrowa-Rajchert D. 2001 [14]

Namulanie jest niezb¢dne, gdyz czasteczki ziemi okrzem-
kowej sa bardzo drobne i nie moga by¢ zatrzymane przez
samg przegrode filtracyjng. Dlatego nalezy rozr6zniaé: na-
mulanie podstawowej warstwy filtracyjnej (warstwy ziemi
okrzemkowej) 1 biezaca filtracj¢. Filtry $wiecowe sa cylin-
drycznymi, stojacymi zbiornikami ci§nieniowymi ze stozko-
wym dnem. Ponizej pokrywy filtra znajduje si¢ ptyta, do kto-
rej przymocowane s3 swiece filtracyjne o dlugosci od 0,95
do 2 m i $rednicy okoto 0,05 m. Swiece s3 podkladem do
osadzania warstwy (okoto 0,03 m) ziemi okrzemkowej [15].
Filtry $wiecowe stosowane w Polsce, w zalezno$ci od wiel-
kosci, maja od kilkunastu do 600 $wiec. Na wewngetrznym
wsporniku $§wiecy nawinigty jest profilowany drut w od-
stepach od 50 do 80 um, ktéry stanowi przegrodg filtracyj-
ng. Do dolnej komory wptywa ciecz me¢tna wraz z ziemia
okrzemkowa, ktora osadza si¢ na §wiecach. Filtrat przeptywa
przez warstwe¢ ziemi namulonej na $wiecy i klarowna ciecz
przedostaje si¢ do przestrzeni wewngtrznych §wiec, a nastgp-
nie do gornej komory.

Techniczne rownanie prawa Darcy wykorzystywane pod-
czas projektowania filtrow (np. §wiecowych), oparte jest na
nastgpujagcym réwnaniu [2]:
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Filtr §wiecowy

_tru-c
%

d 2)

gdzie: d— grubos¢ warstwy filtracyjnej (m),

t— czas filtracji (s),

u— wspotczynnik przeptywu (m*/m?s),

c— dozowanie ziemi okrzemkowej
(kg/m?),

p— gestos¢ dozowanej ziemi okrzem-
kowej i zaabsorbowanych osadow
z piwa (kg/m?).

Biezaca lub koficowa roznice cisnien wyzna-
cza si¢ na podstawie nastepujacego wzoru [1]:

u-uz-t-c

Rys. 2. Filtr §wiecowy — firmy Filtrox.
Rys. 2. Candle filter — Filtrox Company.

Zrédlo: Leederiin. 2011 [7]
Source: Leederiin. 2011 [7]

Rys. 3. Filtry §wiecowe — zmiana powierzchni filtracyjnej w czasie.

Fig. 3. Candle Filters — change in area with time.
Zrodlo: Coote, iin. 2014 [1]
Source: Coote, iin. 2014 [1]

v-u-d
a-f
gdzie: AP — roznica ci$nien (Pa),
v — natezenie przeptywu filtrowanej cieczy (m?/s),
p— lepkos$¢ dynamiczna piwa (Pas),
d— grubo$¢ warstwy filtracyjnej (m),
a— powierzchnia warstwy filtracyjnej (m?),
B— powierzchnia przepuszczalno$ci warstwy fil-
tracyjnej (m?).

DP = Q)

Konstrukcja filtrow §wiecowych pozwala na prace z bar-
dzo wysoka roznica cisnien pomigdzy wlotem i wylotem
piwa z filtra, siggajaca nawet 0,6 MPa (600 kPa). Typowa
lepko$¢ piwa w temperaturze filtracji (-1+0°C) wynosi okoto
3,0 mPas (3,0 centypuaz).

Grubo$¢ warstwy filtracyjnej ziemi okrzemkowej d na
przegrodach filtracyjnych mozna okresli¢ na podstawie po-
nizszego wzoru [1]:

AP = )

B-p
gdzie: AP — rdznica ci$nien (Pa),

p— lepkos¢ piwa (Pas),

u— wspotczynnik przeptywu (m’/m?s),

t— czas filtracji (s),

c— dozowanie ziemi okrzemkowej
(kg/m?),

B— powierzchnia przepuszczalno$ci
warstwy filtracyjnej (m?),

p— gestos¢ dozowanej ziemi okrzem-
kowej i zaabsorbowanych osadow
z piwa (kg/m?).

Nalezy jednak pamigtac, ze wraz z przebie-
giem procesu filtracji zmienia si¢ grubo$¢ war-
stwy na $wiecy i powierzchnia filtracyjna. Fakt
ten ilustruje ponizszy schemat (rys. 3).

W  wyniku cigglego dozowania ziemi
okrzemkowej do piwa (przed wlotem do filtra),
zwigksza si¢ jej oktad na powierzchni §wiecy,
co powoduje zwickszenie promienia przekroju
warstwy filtracyjnej zr, dor,:

— W czasie t;, powierzchnia jest rowna po-
wierzchni §wiecy =2 - 3,14 - 1 (m?),

— w czasie t, powierzchnia filtracyjna = 2 -
3,14 - r, (m?),

— W czasie t,, powierzchnia filtracyjna = 2 -
3,14 - r, (m?).

W wyniku zmiany powierzchni filtracyjnej na $wiecach,
przyrost cis$nienia mozna okresli¢ na podstawie nastgpujacej
formuty [1]:

_u-v-ln(f—g

AP=3314B 1

4)

gdzie: p— lepko$¢ dynamiczna piwa (Pas),
v — natezenie przeptywu filtrowanej cieczy (m?/s),
r — promien §wiecy (m),
r — promien $wiecy z warstwa filtracyjna (m),
B— powierzchnia przepuszczalnosci warstwy fil-
tracyjnej (m?),
- dhugosc¢ swiec (m).
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Sekwencje przygotowania filtra §wiecowego do procesu
filtracji piwa, a nastgpnie procesu mycia sg nastgpujace:

— napetnianie filtra wodg odgazowana,
— odpowietrzanie,

— dozowanie pierwszej dawki ziemi okrzemkowej do
filtra.

Pierwszy oklad wykonuje si¢ ziemig o wigkszym stopniu
granulacji w stosunku do drugiego i nastegpnie do biezgcego
dozowania. W pierwszej kolejnosci pompowana jest na filtr
pod ci$nieniem okoto 0,2 MPa odgazowana woda z zawie-
sing ziemi okrzemkowej o grubszej granulacji. Tworzy si¢
w ten sposob odporna na ci$nienie pierwsza warstwa, ktora
powinna zapobiec przedostawaniu si¢ do filtratu najdrobniej-
szych czastek w trakcie biezacego dozowania.

Proces cyrkulacji zawiesiny przez okres 15 minut ma na
celu rownomierne oblozenie pierwszej warstwy filtracyj-
nej na $wiecy, nastgpnie dozowana jest druga dawka zie-
mi okrzemkowej o drobniejszej granulacji. Taka procedu-
ra zapewnia klarownos¢ filtratu i zapobiega utracie drozno-
$ci podczas filtracji. Po natozeniu drugiej warstwy nastgpu-
je odpowietrzenie filtra (okoto 30 sek.) i ponowna cyrkula-
cja wodnej zawiesiny ziemi okrzemkowej przez okoto 15 mi-
nut, ktora ma na celu rownomierne obtozenia drugiej dawki.

Po przygotowaniu filtra nastgpuje podawanie (pompo-
wanie) piwa. Strumien piwa wypycha z uktadu wode i roz-
poczyna si¢ odbior pierwszego i drugiego strumienia tzw.
przedpiwka i popiwka. Po ukazaniu si¢ klarownej cieczy
w latarce kontrolnej rozpoczyna si¢ zasadniczy proces filtra-
cji piwa. Uprzednio nalezy jeszcze przygotowac filtr z PVPP.
Dozowany strumien piwa przeptywa przez pierwszy uktad
(filtr $wiecowy) na ziemi¢ okrzemkow3 i drugi modut — filtr
PVPP.

W trakcie filtracji dozuje si¢ rdwniez odpowiednig ilo§¢
ziemi okrzemkowej w celu zachowania optymalnej przepu-
stowos$ci (wydajnosci filtracji).

Niezmienny przeptyw objgtosciowy jest konieczny, po-
niewaz przy uderzeniach cis$nienia i nieregularnym przepty-
wie, przerywane s3 uformowane mostki namulonej na $wie-
cach warstwy ziemi okrzemkowej i filtrat bedzie metny.

Réwnomierny przepltyw objetosciowy powoduje jednak
staty wzrost roznicy ci$nienia pomiedzy doptywem i odpty-
wem. Zwraca si¢ uwage na to, zeby przyrost cisnienia byt
staty i powolny, az do okre$lonego nadcisnienia rzedu 0,6 —
0,7 MPa na kré¢cu doprowadzajacym piwo do filtra. Rozni-
ca cisnienia powinna wzrasta¢ maksymalnie o 0,02 do 0,03
MPa na godzing.

Zuzycie ziemi okrzemkowej na biezace dozowanie
waha si¢ od 60 do 120 g/hl piwa. Dzigki ciagtemu dozowa-
niu ziemi nie dochodzi do tworzenia si¢ nieprzepuszczalne;j
warstwy osadow na $wiecach filtra. W wyniku utworzenia
i utrzymania wilasciwej warstwy filtracyjnej, uzyskujemy
klarowne piwo w ktéorym zostaja odseparowane w wigkszo-
$ci czasteczki o wymiarach wigkszych od 0,5 um (rys. 4).

Zbyt mata ilos¢ dozowanej ziemi okrzemkowej powodu-
je znaczne zaggszczenie w niej osadow, a tym samym zwick-
szenie oporu przeptywu, gdyz osad jest nieporowaty. Z ko-
lei zbyt duza ilo$¢ dozowanej ziemi réwniez jest przyczy-
ng zwigkszenia oporu przeplywu oraz kosztow zwigzanych
Z jej zuzyciem.

Pojecie filtrowalnos$ci (wydajno$ci filtracji) taczy sie
zwykle z objetoscig piwa, ktora przeptywa przez filtr w jed-
nostce czasu. Na filtrowalno$¢ piwa ujemnie wptywaja m.in.
B-glukany, drozdze i bialka. Zawarto$¢ B-glukanéw powy-
zej 100 mg/l moze juz utrudni¢ proces filtracji piwa. W celu
bardziej doktadnego oddzielenia zawiesin, nalezy zastoso-
waé ziemie okrzemkowe o drobniejszej granulacji. Takie
rozwigzanie przyczynia si¢ do dokladniejsze;j filtracji, jednak
zmniejsza si¢ jej wydajnos¢.

W momencie pojawienia si¢ jednej z ponizej wymienio-
nych sytuacji, program sterujacy procesem, przerywa filtra-
cj¢ piwa do tankow posredniczacych i rozpoczyna cyrkulacje
wewnatrz linii filtracyjnej:

— wysokie zmg¢tnienie,

— brak piwa w zbiorniku buforowym,

— brak dozowania CO,

— niewlasciwa standaryzacja piwa,

— brak PVPP w dozowniku,

— brak dozowania ziemi okrzemkowej,

Rozmiar czgstek w piwie - przed filtracjg

Objetosc czastek w piwie [10°° mifml)]
b

0,8 0,5 1 2 4 8 16 32

Rozmiar czastek [pum]

Rozmiar czgstek w piwie - po filtracji

Objetosc czastek w piwie [10°5 mifml)
¥

0,4 0,5 1 2 4 8 16 32

Rozmiar czastek [pum]

Rys. 4. Rozklad wielkoSci czastek w piwie.
Fig. 4. Particle size distribution in beer.
Zrédlo: Reed R. 1986 [13]

Source: Reed R. 1986 [13]
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— przekroczone oblozenie ziemi okrzemkowej na §wie-
cach.

O zakonczeniu procesu filtracji decyduje roéznica ci$nien
na doplywie i odptywie. Filtracje przerywa si¢, gdy ci$nienie
na wlocie wzrosnie do 0,6-0,7 MPa. Wtedy piwo od dotu fil-
tra wypychane jest wodg odgazowana i odplywa do oddziel-
nego tanku (przed— i popiwek). Przed rozpoczeciem mycia
(wlaczenie systemu CIP lub w trakcie tygodnia przeplukanie
woda technologiczna) oprdznia si¢ filtr z wody, a na Swie-
cach pozostaje (przylega) ziemia okrzemkowa (rys. 5).

Rys. 5. Widok wnetrza filtra Swiecowego z oblozeniem
ziemi okrzemkowej na §wiecach.

Rys. 5. View of candle filter interior with diatomaceous
earth.

Zrédlo: Leederiin. 2011 [7]

Source: Leederiin. 2011 [7]

Usunigcie ziemi okrzemkowej ze $wiec nastgpuje auto-
matycznie przy udziale spr¢zonego powietrza i wody. Mycie
odbywa si¢ w odwrotnym kierunku do filtracji i dzigki temu
$wieca jest doktadnie wyptukana od wewnatrz.

Mieszanina zuzytej ziemi i wody zostaje usunigta stru-
mieniem sprezonego powietrza z filtra do tanku osadowego.

Po tej operacji, filtr jest gotowy do rozpoczecia kolejnej
szarzy filtracyjne;.

PODSUMOWANIE

Filtracja jest jednym z waznych procesow produkcji
piwa, w wyniku ktérego uzyskuje si¢ klarowny napo6j, o wy-
sokiej przejrzystosci i koloidalnej stabilnos$ci. Proces filtracji
piwa moze przebiega¢ wedhug réznych metod. Wyrdznia si¢
techniki filtracji powierzchniowej i wglebnej (nanoszenio-
wej), ktora jest stosowana w zdecydowanej wiekszo$ci bro-
wardow zaro6wno w Polsce jak i na §wiecie.

W filtracji wglebnej stosuje si¢ pomocnicze $rodki fil-
tracyjne czyli ziemie okrzemkowe, perlity, itp. Wsérdd naj-
bardziej popularnych urzadzen stosowanych do filtracji, wy-
roznia si¢ filtry Swiecowe, ktdre charakteryzuja si¢ prostota
dziatania, wysoka wydajnoscig i trwaloscig oraz zapewniaja

stosunkowo wysoka czysto§¢ mikrobiologiczng piwa. Duza
zaleta tych filtrow jest takze tatwos¢ ich czyszczenia po kaz-
dej szarzy oraz mozliwos$¢ szybkiego przygotowania do ko-
lejnego cyklu filtracyjnego.

Prawie doskonala konstrukcja filtrow $wiecowych oraz
ich systemy elektronicznej regulacji i komputerowego obra-
zowania, daja dobre podstawy do petnej optymalizacji prze-
biegu procesu filtracji.
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WPLYW UPRAWY ZINTEGROWANEJ Z POZYTECZNYMI
MIKROORGANIZMAMI NA JAKOSC PSZENICY®

Influence of integrated cultivation with useful microorganisms
on wheat quality®

Ponizszy artykut ma na celu okreslenie wplywu na jakosé
pszenicy zastosowania w uprawie preparatow zawierajgcych
pozyteczne mikroorganizmy. Podczas przeprowadzonych ba-
dan okreslono wplyw tych preparatow na zawartosci makro-
sktadnikow w glebie oraz na zawartos¢ sktadnikow bedgcych
podstawowymi parametrami ziarna pszenicy konsumpcyjnej.

WSTEP

Gleba jest owocem przyrody, powstata ona dzieki dzia-
taniom czynnikow glebotwoérczych. Pod wzgledem biolo-
gicznym, jest to czynna powierzchniowa warstwa skorupy
ziemskiej, ktora wytworzyla si¢ w procesie glebotworczym.
Stanowi ona gléwne podtoze pracy rolnika. Alternatywnym
rozwigzaniem dla konwencjonalnych technologii rolniczych
i istoty produkcji zywnosci jest zastosowanie w gospodar-
stwach probiotykow, czyli organizmoéw pozytecznych. Pro-
biotyki daja mozliwo$¢ prowadzenia gospodarki w sposob
zgodny z natura, a wigc gospodarki zréwnowazonej. Stano-
wia one element biologizacji rolnictwa, poprzez ogranicze-
nie stosowania nawozow oraz chemicznych srodkéw ochro-
ny roslin, ktére w konsekwencji moga powodowac nawet sil-
ne zatrucia [2].

Wspolczesne rolnictwo przechodzi czas intensywnych
przemian, prowadzacych do stosowania nowych metod go-
spodarowania, uwzgledniajacych zaréwno cele ekonomicz-
ne, spoteczne jak i sSrodowiskowe. W praktyce coraz czesciej
wdrazane sg uprawy roli bez uzycia orki oraz specjalistycz-
ne plodozmiany a uproszczenia sag kompensowane znacznym
zuzyciem $rodkow pochodzacych z przemystowej produke;ji,
takich jak: chemiczne $rodki zapewniajace ochrone roslin
a takze mineralne nawozy. Skutkiem tych proceséw jest jed-
nakze zaistnienie niebezpiecznych zjawisk takich jak: zbyt
wysoka produkcja skazonej zywno$ci, wyniszczenie $rodo-
wiska przyrodniczego oraz co najistotniejsze, spadek zaufa-
nia potencjalnych konsumentéw do zywnosci produkowa-
nej takimi metodami [1]. Integrowana produkcja stanowi
zatem droge, ktéra prowadzi do obnizenia poziomu chemi-
zacji rolnictwa jak i do biologizacji rolnictwa. Integrowana

The following article is intended to determine the effect of
wheat on the use of preparations containing useful microor-
ganisms. The results of the investigations determine the influ-
ence of these formulations on the content of macronutrients
in soil and on the content of components which are the basic
parameters of wheat grain consumption.

produkcja motywuje rolnika do poszerzania wiedzy, rozwi-
jania doswiadczenia oraz przestrzegania zatozonych zasad i
procedur w uprawie roslin [3].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow badan
wlasnych dotyczacych wplywu preparatéw zawieraja-
cych pozyteczne mikroorganizmy na parametry ziarna
pszenicy przeznaczonej na cele konsumpcyjne oraz na za-
warto$¢ mikro i makro skladnikéw w glebie.

METODYKA BADAN

Badania prowadzone byty w latach 2012-2013 na terenie
Opolszczyzny, w miejscowosci Grudynia Mata, w powiecie
kedzierzynsko-kozielskim. Przedmiotem badan byty probki
gleby pod uprawe pszenicy, pobrane z pola o powierzchni
5,43 ha.

W celu okreslenia wptywu preparatow zawierajacych po-
zyteczne organizmy na wzrost i plon pszenicy przeznaczo-
nej na cele konsumpcyjne, na polu uprawnym zastosowano
preparat zawierajacy pozyteczne organizmy. Podczas prowa-
dzonych badan pobierano probki gleby w ktorych okreslano
zawartosci fosforu, potasu, magnezu. Badaniu poddano réw-
niez ziarno pszenicy, okreslajac w nim zawarto$¢ biatka, glu-
tenu i popiohu.

EmFarma Plus to mieszanina mikroorganizméw, boga-
ta w bakterie fototropowe, ktérych zadaniem jest skutecz-
ne usprawnianie rozktadu materii pochodzenia organicznego
oraz dostarczanie glebie sktadnikéw mineralnych, w szcze-
gblnosci azotu. Znajdujace si¢ w tej mieszaninie pozyteczne
mikroorganizmy, maja na celu zapobiec wystgpowaniu cho-
rob, dzigki zmianie kierunku procesu mikrobiologicznego

Adres do korespondencji — Corresponding author: Katarzyna Szwedziak, Politechnika Opolska, Wydziat Inzynierii Produk-
cji i Logistyki, Katedra Inzynierii Biosystemow, ul. Mikotajczyka 5, 45-271 Opole, email: k.szwedziak@po.opole.pl
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na odnawialny w miejscu ich zastosowania [4]. Preparaty za-
wierajace pozyteczne mikroorganzimy zastosowano w dwoch
dawkach:

— Pierwsza dawka zostata zaaplikowana 15 pazdzierni-
ka 2012 roku, w ilo$ci 20 I/ha,

— Druga dawka zostata zaaplikowana 25 pazdziernika
2012 roku, w ilosci 151/ha.

Tabela 4. Wyniki badan na zawarto$é bialka, popiotu
i glutenu w ziarnach pszenicy po zastosowaniu
preparatu zawierajacego pozyteczne mikroor-
ganizmy

Table 4. Test results for protein, ash and gluten content
in wheat grains after use of a preparation con-
taining useful microorganisms

. z tosé
W przeprowadzonym do$wiadczeniu nie stosowano zad- Sktadnik [udziat ::ﬁ;?:ng %]
nych $rodkow ochrony roslin. Biatko 196
. Popiot 207
ANALIZA | DYSKUSJA WYNIKOW Gluten 36,5

Tabela 1. Wyniki badan na zawarto$¢ makroelementéw Zrédlo: Opracowanie wiasne

w glebie przed rozpoczeciem doswiadczenia
Table 1. Results of the study on the content of

macroelements in the soil before the

experiment was established

Source: Own study

Skltadnik [w ng ?:Tt:gzégleby]
Fosfor P,0, 17,2 (wysoka)
Potas K,0 36,7 (bardzo wysoka)
Magnez Mg 5,2 (bardzo niska)

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Tabela 2. Wyniki badan na zawartos$¢ bialka,
popiotu i glutenu w ziarnach pszenicy
przed rozpoczeciem do$wiadczenia

Table 2. Results of studies on protein, ash and
gluten content in wheat grains prior to
experimentation

Rys. 1. Zmiany w skladzie gleby zaistniale w wyniku zastosowania
preparatu EmFarma Plus.
Fig. 1. Changes in the composition of the soil caused by EmFarma

. Zawarto$§¢ Plus.
Skfadnik . o .
[udziat procentowy %] Zrodlo: Opracowanie wilasne
Biatko 14,8 Source: Own study
Popiot 1,68
Gluten 28,2

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Tabela 3. Wyniki badan na zawarto$¢ makro-
elementéw w glebie po zastosowaniu
preparatu zawierajacego pozyteczne
mikroorganizmy

Table 3. Test results for macroelements in soil
after application of a preparation con-
taining useful microorganisms
. Zawarto$¢
Sktadnik [w mg na 100g gleby]
Fostor £,0, 23,7 (bardzo wysoka) Rys. 2. Zmiany w skladzie ziarna pszenicy zaistniate w wyniku zasto-
Potas K,0 23,8 ($rednia) sowania preparatu EmFarma Plus.
. Fig. 2. Changes in grain composition of wheat caused by EmFarma
Magnez Mg 14,9 (niska) Plus.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study
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Na podstawie przeprowadzonych badan, stwierdzono,
Ze zastosowanie w uprawie pszenicy preparatow zawierajg-
cych pozyteczne mikroorganizmy wptywa na zmiany w za-
wartos$ci makrosktadnikow w glebie. Po zastosowaniu nowej
technologii, stwierdzono wzrost zawartosci w glebie fosfo-
ru i magnezu o 27% 1 65% (rys.1). Odwrotna sytuacja miata
miejsce w przypadku potasu, gdzie nastapit spadek zawarto-
$ci 0 35% (rys.1).

Podczas przeprowadzonych badan, okreslono réwniez
zawarto$¢ w ziarnie pszenicy biatka, popiolu i glutenu. Na
podstawie uzyskanych wynikéw, stwierdzono, wzrost za-
warto$ci biatka o 24%, popiolu 0 25% oraz glutenu o 22%

(rys.2).

POSUMOWANIE

1. Na podstawie uzyskanych wynikéw, mozemy stwierdzié,
7e zastosowanie nowej technologii zawierajacej pozy-
teczne mikroorganizmy, wptyngto korzystnie na:

— gleb¢ wzbogacajac ja w fosfor i magnez. Struktu-
ra gleby ulegla polepszeniu oraz zauwazono szybsze
tempo rozkladu resztek pozniwnych.

— jakos¢ i sktad sktadnikéw odzywczych w ziarnie.
Ziarno przeznaczone na cele konsumpcyjne zostalo
znacznie wzbogacone w biatko, popiot oraz gluten co
wptynie na wzrost jako$ci powstatej maki a wraz z nig
produktow spozywczych.

2. Zastosowanie preparatu zawierajacego pozyteczne or-
ganizmy pozwolito ograniczy¢ stosowanie sztucznych
nawozow mineralnych i uniknaé stosowania srodkow
ochrony roslin.

3. Docelowo nalezy przeprowadzi¢ badania na zawarto$¢
w ziarnie pszenicy fosforu, potasu i magnezu — przed i po
zastosowaniu pozytecznych mikroorganizméw w glebie.

[1]

(2]

[3]

[4]
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NIEZBEDNOSC POGEEBIANIA SWOBODY
GOSPODAROWANIA W POLSKIM ROLNICTWIE NA WZOR
WDRAZANEGO USTAWODAWSTWA DOTYCZACEGO
DZIALALNOSCI PRZEDSIEBIORSTW POZAROLNICZYCH
Czesé II°

The necessity of deepening the freedom of management in polish
agriculture based on the implemented activities of non-agricultural
businesses legislation
Part II1®

Autorzy dziekujg Panu Marcinowi Gruchelskiemu za wydatng pomoc edytorskg
w przygotowaniu tekstu niniejszego artykuitu.

Celem artykulu jest podjecie bardzo waznego problemu po-
glebienia swobody gospodarowania w polskim rolnictwie
na wzor wdraZanego ustawodawstwa dotyczgcego glownie
dzialalnosci przedsigbiorstw pozarolniczych.

Zwigkszenie swobody gospodarowania w kazdym sektorze
gospodarki jest wazne zarowno dla aktywizacji dziatalnosci
gospodarczej jak i poprawy efektywnosci gospodarowania.
W artykule zwrocono uwage na to, ze samo zredukowanie za-
kresu decyzji administracyjnych, chociaz bardzo istotne, nie
Jjest w stanie spowodowac przyspieszenia wzrostu gospodar-
czego.

Do czynnikow, ktore mogg pobudzic¢ wzrost gospodarczy na-
lezy zaliczy¢é wzrost popytu inwestycyjnego i konsumpcyjne-
go. Zwigkszenie popytu moze by¢ rezultatem wdrozenia 0gol-
nokrajowego programu inwestycyjnego, jak rowniez poprzez
wprowadzeniazmianw polityce makroekonomicznej (fiskalnej
i monetarnej).

Powyzsze zagadnienia byty przedmiotem czesci I niniejszego
artykutu. Czesé Il poswiecona zostata warunkom jakie muszq
by¢ spetnione, aby mozliwe byto poglebienie swobody gospo-
darowania w polskim rolnictwie na wzor wdrazanego usta-
wodawstwa dotyczqcego dzialalnosci przedsiebiorstw poza-
rolniczych. W szczegdlnosci dotyczy to nastepujqcych kwestii:

1. Podjecia z wiadzami UE negocjacji w zakresie liberali-
zacji przepisow administracyjno-weterynaryjnych. Nale-
Zy zainteresowac si¢ rowniez kwestiqg ewentualnej rekom-
pensaty finansowej pokrywajgcej koszty funkcjonowania
WW. przepisow.

The article touches on a very important issue of deepening
the freedom of management in Polish agriculture, follo-
wing the model of legislation concerning mainly the activi-
ty of non-agricultural enterprises.

The problem of increasing the freedom of management in
each economy

sector is important both for the activation of economic activi-
ty and the improvement of the management efficiency.

Factors affecting economic growth include increase of inve-
stment and consumer demand. Increase of demand can be
a result of implementation of a nationwide investment pro-
gram, as well as by introducing changes in macroeconomic
policy (fiscal and monetary).

The above issues are the subject of first chapter of this article.
Chapter Il is dedicated to conditions that have to be fulfilled,
in order to increase freedom of farming in Polish agriculture
modeled on the implementation of the legislation on the acti-
vities of non-agricultural enterprises. In particular, this con-
cerns the following issues:

1. The basic condition allowing to increase the scope of fre-
edom of action in polish agriculture is undertaking nego-
tiations with EU authorities about liberalisation of admi-
nistrative and veterinary regulations. In this field, issue
of possible financial compensation covering the costs of
functioning of the aforementioned regulations has to be
indicated.

2. Irrespective of nuisance of regulations introduced by Eu-
ropean Union, the basic issue of increasing freedom of

Adres do korespondencji — Corresponding author: Marek Gruchelski, Wyzsza Szkota Menedzerska w Warszawie,
Wydziat Menedzerski i Nauk Technicznych, Katedra Ekonomii i Finanséw, ul. Kawgczynska 36, 03-772 Warszawa, e-mail:
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2. Finansowego wsparcia podmiotow dziatajqcych w rolnic-
twie tak, aby mogly one korzystac ze zwigkszenia swobody
gospodarowania. Bedzie to niemozliwe, jezelinie nastgpiq
zasadnicze zmiany w zakresie transferu ludnosci z miast
na tereny wiejskie oraz przenoszenia produkcji zarowno
z sektora przetworstwa rolno-spozywczego jak i sektorow
pozarolniczych na tereny wiejskie.

3. Rozszerzenia zakresu telepracy, szczegolnie w odniesie-
niu do kobiet mieszkajgcych na wsi i w matych miastecz-
kach, pozwoli na zahamowanie odptywu ludnosci wiej-
skiej do miast i za graniceg Polski. Bez odwrocenia ten-
dencji demograficznych i kapitalowych w relacji mia-
sto-wies nie bedzie mozliwe wyrownanie poziomu real-
nych dochodow w obu obszarach.

WSTEP

W podsumowaniu czesci I niniejszego artykutu autorzy
zwrocili uwage na fakt, iz problemu bezrobocia oraz sze-
regu pozostalych probleméw, jakie maja podmioty gospo-
darcze z sektora rolniczego, nie mozna rozwigza¢ jedynie
w oparciu o potencjal rynkéw lokalnych, jak i zasoboéw kapi-
tatowych posiadanych przez jednostki dziatajace w rolnictwie
oraz w obszarach wiejskich. Konieczne jest zatem stworzenie
dlugofalowej strategii panstwa skierowanej na wzrost zapo-
trzebowania na ushugi i prace, obejmujacej zaréwno firmy jak
i potencjalnych pracownikéw w oparciu o dziatania duzych
podmiotow z sektora pozarolniczego. Panstwo dysponuje sze-
regiem zachet fiskalnych i dochodowych, przy pomocy kto-
rych, moze stymulowa¢ wspodtprace pomigdzy podmiotami
z sektora rolnego a sektorami pozarolniczymi. Podobnie,
w ramach polityki monetarnej oraz bezposredniej dziatalno-
$ci wlascicielskiej panstwa istnieja narzedzia pozwalajace na
zaaktywizowanie wspotpracy pomiedzy podmiotami z ww.
sektorow. Przepisy Unii Europejskiej dopuszczajg mozliwos¢
wykupu przez panstwo mniejszosciowych udziatéw (najcze-
sciej w wysokosci 20%) w sektorze prywatnym, pod warun-
kiem realizacji okreslonych zadan w zakresie polityki gospo-
darczej m.in. realizowanej w obszarach wiejskich. W dtuzszej
perspektywie, panstwo winno wspiera¢ (na wzor metod sto-
sowanych w krajach azjatyckich) tworzenie mieszanych wie-
lobranzowych konglomeratow obejmujacych podmioty go-
spodarcze, zardwno sektora rolniczego, przemyshu przetwor-
stwa rolno-spozywczego jak i sektor6w pozarolniczych.

Wzmocnienie ekonomiczne podmiotéw gospodarczych
w sektorze rolnym lub przemysle przetworstwa rolno-spo-
zywcezego, jak roéwniez mozliwos$¢ zatrudnienia dla miesz-
kancéw obszaréw wiejskich w wyniku rozszerzenia wspot-
pracy z podmiotami gospodarczymi z sektora pozarolnicze-
go w Polsce, to kwestia przysztosci.

PROBLEMATYKA SWOBODY
GOSPODAROWANIA W POLSKIM
ROLNICTWIE

Podstawowy problem zwigzany z poglebianiem swo-
body gospodarowania w polskim rolnictwie na wzdér wdra-
zanego ustawodawstwa dotyczacego dziatalnosci przed-
sigbiorstw pozarolniczych, polega na tym, ze czgsto bez
wsparcia finansowego ww. podmiotow, nie jest mozliwe

management in polish agriculture is financial necessity of
supporting entities existing in agriculture in a way which
allows them to benefit from increasing freedom of mana-
gement. It will be impossible, if there are no fundamental
changes in the transfer of population from cities to rural
areas and moving production both from agri-food pro-
cessing sector as well as non-agricultural sectors in ru-
ral areas.

3. Extend the scope of teleworking, especially in relation to
women living in villages and in small towns, which will
inhibit the outflow of rural people to cities or abroad of
Poland. Without the reversal of demographic and capital
trends in city-village relations, income level alignment in
both areas won t be possible.

wykorzystanie zmian legislacyjnych formalnie umozliwiaja-
cych takie dziatania [5, 27, 30, 31, 32].

Przyktadem tego moze by¢ zasadnicza zmiana i zaostrze-
nie przepiséw administracyjno-weterynaryjnych w odniesie-
niu do polskiego rolnictwa po akcesji Polski do Unii Euro-
pejskiej. Przepisy te, z jednej strony, umozliwiaja rozszerze-
nie eksportu na inne kraje Unii, z drugiej za$, sg szczegblnie
ucigzliwe dla krajowych drobnych oraz tradycyjnych gospo-
darstw rolnych. Gdyby gospodarstwa te otrzymaty wspar-
cie finansowe rekompensujace dodatkowe koszty i utrud-
nienia spowodowane wdrazanymi przepisami administra-
cyjno-weterynaryjnymi, mogac jednoczesnie w pelni wyko-
rzysta¢ szanse zbytu produkcji na rynkach unijnych, to ich
pozycja gospodarcza uleglaby znacznej poprawie. Zmia-
nom przepisOw nie towarzyszyly zadne dziatania polityki
rolnej panstwa, ktére moglyby wspomodc podmioty gospo-
darcze. W rezultacie, nastgpito zahamowanie rozwoju wie-
lu gospodarstw o duzym potencjale prowadzonych przez
miodych rolnikéw. W wielu regionach kraju wystapity zja-
wiska dezagraryzacji rolnictwa (i wsi) przejawiajgce si¢ za-
niechaniem prowadzenia wlasnej produkcji roslinnej oraz re-
zygnacja z produkcji zwierzecej (hodowli zwierzat gospo-
darskich). Powodem tego byto nieneutralizowane przez po-
lityke rolng zaostrzenie przepisow administracyjno-wetery-
naryjnych oraz likwidacja przez stuzby weterynaryjne tere-
nowych punktéw skupu (m.in. zlewni mleka). Likwidacja
tych punktow skupu praktycznie zahamowata hodowlg krow
w matych i $rednich gospodarstwach rodzinnych. W rezulta-
cie, wystapily negatywne skutki dla rolnikéw i konsumentow
oraz $rodowiska naturalnego a takze pogorzenie warunkow
hodowli zwierzat. Male i $rednie gospodarstwa rolne dostar-
czajac mleko do skupu sg mobilizowane do utrzymania od-
powiedniej jakosci i czystosci dostarczanego mleka poprzez
systematyczng kontrole jakosci mleka i stanu zdrowotnego
hodowanych zwierzat. Staty dochod otrzymywany za dostar-
czane mleko jest waznym czynnikiem stabilizujacym finan-
se gospodarstw. Bydlo hodowane w takich gospodarstwach
przebywa na pastwisku. Ma to pozytywny wplyw zaréwno
na jako$¢ mleka, jak tez stan zdrowia i kondycje zwierzat.
W wielu przemystowych hodowlach (duza koncentracja
zwierzat w oborach), aby obnizy¢ koszty, nie wyprowa-
dza si¢ zwierzat na pastwiska. Naraza to zwierzg¢ta na wy-
stepowanie statych stanéw chorobowych i koniecznosc¢ sto-
sowania na masowg skal¢ antybiotykdw i innych lekarstw.
Produkowane mleko zawiera wigc te zwiazki. W takich
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hodowlach, stan tzw. dobrostanu zwierzat jest na bardzo ni-
skim poziomie. W duzych gospodarstwach zwierzeta stojg na
metalowych podtogach, a ich odchody tworzg tzw. gnojowi-
ce, bardzo szkodliwg dla $rodowiska naturalnego. Rozwia-
zania stosowane w tradycyjnych matych i $rednich gospo-
darstwach, polegajace na wyscielaniu stanowisk dla zwie-
rzat duza iloscig slomy, zabezpieczaja dobrostan zwierzat,
jak réwniez prowadzg do produkcji cennego nawozu natural-
nego, pozytywnie wplywajacego na jakos¢ produkcji rolne;j
oraz srodowisko naturalne.

Do niekorzystnych aspektow wprowadzanych ograni-
czen administracyjno-weterynaryjnych nalezy zaliczy¢ row-
niez znaczne zmniegjszenie tzw. samozaopatrzenia rolniczych
gospodarstw domowych w produkty zywnosciowe z wia-
snej produkcji oraz zanik handlu targowiskowego zwierze-
tami i produktami pochodzenia zwierzgcego. Pogorszeniu
ulega bezpieczenstwo zywnosciowe, ze wzgledu na fakt, ze
nawet na terenach pozamiejskich konsumenci sg skazani na
nabywanie zywnoS$ci przetworzonej, schemizowanej, czg¢-
sto pochodzacej z importu, a wigc z mniej kontrolowanej lub
w ogole nie kontrolowanej przez nasze krajowe shuzby.

Tymczasem, w Strategii na rzecz Odpowiedzialnego
Rozwoju stwierdza sig¢, ze interwencja panstwa wzgledem
gospodarstw rolnych bedzie polegala na dalszych przeksztal-
ceniach sektora rolno-spozywczego zapewniajacych wzrost
jego konkurencyjnosci oraz bezpieczenstwo zywnosciowe
kraju.

NEUTRALIZACJA SKUTKOW
WPROWADZENIA OBOSTRZEN
W ZAKRESIE WYMOGOW
ADMINISTRACYJNO-
WETERYNARYJNYCH

Wisrdd specjalistow zajmujacych si¢ rolnictwem toczy si¢
dyskusja w jaki sposdb neutralizowac skutki wprowadzanych
uciazliwych obostrzen w zakresie wymogoéw administracyj-
no-weterynaryjnych. Jedno ze stanowisk polega na dazeniu
do zliberalizowania w Polsce przepiséw weterynaryjnych,
jako nadmiernie ucigzliwych i hamujacych rozwoj produk-
cji w matych i srednich gospodarstwach rodzinnych. Polskie
wiadze wystepowatyby wiec na forum unijnym, aby przeko-
na¢ partneréw z UE do zaakceptowania podobnego kierunku
zmian w catej Unii.

Drugie podejscie w powyzszej kwestii polega na uprosz-
czeniu niektorych nieracjonalnych przepisow. We wszyst-
kich przypadkach, w ktérych wystgpowaloby zagrozenie
bezpieczenstwa zdrowotnego konsumentéw czy obnizenia
poziomu tzw. dobrobytu zwierzat, konieczne byloby utrzy-
manie przepisOw unijnych przy jednoczesnym wprowadze-
niu odpowiednich rekompensat, jak réwniez (w ramach poli-
tyki rolnej) dziatan wspomagajacych rozwoj matych gospo-
darstw. Nalezy podkresli¢, ze rozw6j matych i $rednich go-
spodarstw jest waznym elementem tzw. rozwoju zrownowa-
zonego catej gospodarki.

Za pierwszym rozwigzaniem przemawiajg znacznie niz-
sze koszty liberalizacji przepisdéw administracyjno-wetery-
naryjnych. Nalezy jednak wzia¢ pod uwagg, ze za przyje-
ciem drugiego stanowiska przemawiajg ponizsze argumenty:

1. Ryzyko wystgpienia problemow negatywnie oddzia-
lywujacych na bezpieczenstwo zywnosciowe kon-
sumentow oraz dobrostan hodowanych zwierzat jest
mniejsze;

2. Zastosowanie si¢ do wszystkich obowigzujacych
norm UE umozliwi promocje¢ eksportu polskich pro-
duktow rolnych i rolno-spozywczych, co moze miec¢
istotny wplyw na skalg zbytu oraz wysoko$¢ uzyski-
wanych cen w eksporcie;

3. Przekonanie osrodkow decyzyjnych w UE o koniecz-
nosci zwigkszenia pomocy finansowej dla matych
i $rednich indywidualnych gospodarstw rolnych jest
bardziej prawdopodobne niz doprowadzenie do libe-
ralizacji przepisow administracyjno-weterynaryjnych
w skali catej Unii Europejskie;j.

ANALIZA SYTUACJI GOSPODARCZEJ
W ASPEKCIE MOZLIWOSCI
POGLEBIENIA SWOBODY
GOSPODAROWANIA W POLSKIM
ROLNICTWIE

Niezaleznie od ucigzliwosci przepisow administracyjno-
weterynaryjnych, w celu pelniejszego przeanalizowania bez-
posrednich i posrednich czynnikdw, okreslajacych mozliwo-
$ci poglebienia swobody gospodarowania w polskim rolnic-
twie na wzor wdrazanego ustawodawstwa dotyczacego dzia-
falnos$ci przedsigbiorstw pozarolniczych zbadano elementy
programu Morawieckiego dotyczace analizy sytuacji gospo-
darczej oraz postulaty zawarte w ww. Programie w odniesie-
niu do obszaréw wiejskich.

W programie Wicepremiera Morawieckiego przy analizie
sytuacji gospodarczej zwrécono uwage na nastgpujace zja-
wiska:

* Polska konkurowata dotychczas niskimi kosztami

pracy dzieki korzystnej demografii;

* Mimo niskiego poziomu aktywno$ci zawodowe;j bra-
kuje miejsc pracy dla 3 mln Polakow;

*  Wystepuje niedopasowanie kwalifikacji mimo duzego
odsetka 0s6b z wyzszym wyksztatceniem;

* Polacy nie maja oszczednosci zapewniajacych im
bezpieczenstwo finansowe i zaspokajajacych potrze-
by inwestycyjne polskiej gospodarki;

* Dochéd na osobg w pracowniczym gospodarstwie do-
mowym jest wciaz o 28% wyzszy niz w rolniczym.

Postulaty zawarte w Programie Morawieckiego oraz
w Strategii na rzecz Odpowiedzialnego Rozwoju w odniesie-
niu do obszaréw wiejskich mozna przedstawic¢ nastepujaco:

*  Wilaczanie malych miast, obszarow wiejskich i ro-
dzinnych gospodarstw rolnych w procesy rozwojowe;

*  Wprowadzanie zréznicowanej, dochodowej gospo-
darki wiejskiej, przeciwdziatanie ubdstwu i wyklu-
czeniom oraz skuteczne zarzadzanie $rodowiskiem
przyrodniczym i dziedzictwem kulturowym;

* Rozwdj lokalnych rynkéw, w tym rolno-spozywczych
(np. lokalne przetworstwo, sprzedaz bezposrednia);
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* Promowanie przedsigbiorczosci i mobilnosci zawo-
dowej na obszarach wiejskich z wykorzystaniem po-
tencjatéw lokalnych i subregionalnych gospodarek;

» Zwigkszenie zatrudnienia — dostgpnos¢ komunikacyj-
na obszaréw wiejskich;

+ Zatrudnianie w elastycznym czasie pracy, praca na
odleglos¢;

*  Wprowadzanie zywotnych, wielofunkcyjnych rodzin-
nych gospodarstw rolnych;

*  Wykorzystanie odnawialnych zrodet energii,

* Wdrazanie programéw ozywienia matych miast
(wzmocnienie funkcji gospodarczych, spotecznych
i kulturalnych);

» Zapewnianie bezpieczenstwa zywnos$ciowego po-
przez zrownowazony sektor produkcji rolne;j;

*  Wiaczanie rodzinnych gospodarstw rolnych w opta-
calny proces produkcji zywnosci o najwyzszej jako-
$ci, w szczegblnosci opartej o tradycyjny sposob pro-
dukcji i wolnych od GMO produktow.

W Strategii na rzecz Odpowiedzialnego Rozwoju podkre-
$la si¢ znaczenie symbiozy gospodarstw rolnych oraz przed-
sigbiorstw pozarolniczych, stwierdzajac, iz kluczem trwato-
sci fundamentéw gospodarki sg rosnace w site przedsigbior-
stwa i gospodarstwa rolne. Zdrowy rozwdj zalezy od istnie-
nia i statego rozwoju zar6wno matych jak i srednich oraz du-
zych przedsigbiorstw i gospodarstw rolnych — ich wspétpra-
cy 1 uzupetniania si¢ na rynku. [7-10]

Z zestawienia elementow analizy sytuacji gospodarczej
zawartej w programie gospodarczym wicepremiera Mora-
wieckiego oraz warunkow, ktore nalezy spetni¢, aby moz-
liwe byto wilaczenie matych miast, obszaréw wiejskich i ro-
dzinnych gospodarstw rolnych w procesy rozwojowe, jak
réwniez postulatow zawartych w Strategii na rzecz Odpo-
wiedzialnego Rozwoju dotyczacych wzajemnego wspoma-
gania si¢ gospodarstw rolnych oraz przedsigbiorstw w sek-
torze rolno-spozywczym, a takze podmiotow z sektorow po-
zarolniczych wynika, ze sytuacja w obszarach wiejskich jest
wyjatkowo skomplikowana. [18-20, 21-26, 28-29]

ANALIZA RELACJI PODMIOTOW
Z SEKTOROW ROLNICZEGO
| POZAROLNICZYCH ZE
SZCZEGOLNYM UWZGLEDNIENIEM
AKTUALNEJ CHARAKTERYSTYKI
RYNKU PRACY

W kwestii relacji podmiotéw z sektoréw rolniczego i
pozarolniczych Niznikowski R. i Niemczyk J. [27] stwier-
dzaja, iz ,,obecnie mamy, z jednej strony — marazm i dez-
aktywizacje produkcyjng wigkszosci gospodarstw rolnych,
a z drugiej kierowany jest, naszym zdaniem mato skutecz-
ny (poza dziataniami infrastrukturalnymi), duzy wysitek eko-
nomiczno-finansowy na rozwoj obszarow wiejskich. Naszym
zdaniem, szczegolnie mato skuteczne sq dziatania w zakresie
aktywizacji na wsi przedsiebiorstw pozarolniczych, co wyni-
ka z faktu niskiego zapotrzebowania na produkty i ustugi ofe-
rowane przez te przedsiebiorstwa ze wzgledu, miedzy innymi,

na niski poziom zamoznosci ludnosci rolniczej z mato aktyw-
nych produkcyjnie gospodarstw (i w ogole ludnosci zamiesz-
katej na obszarach wiejskich).”

Znaczna cz¢$C mieszkancow obszarow wiejskich jest
gotowa do poszukiwania pracy w duzych odleglosciach od
miejsc zamieszkania. Zardwno wysokie koszty i bardzo dtu-
gi czas dojazddéw czynig podejmowanie pracy w odleglym
mie$cie ekonomicznie nieuzasadnionym. Bardzo wysokie
koszty wynajmu lub zakupu mieszkan w miastach sprawia,
ze podjecie pracy w miescie jest nieoptacalne. W rezultacie,
nastepuje intensywna emigracja zarobkowa do zamozniej-
szych krajow unijnych, w ktorych relacja ptacy do czynszow
mieszkaniowych jest duzo korzystniejsza niz w Polsce. Przy-
rost naturalny w rejonach wiejskich jest wyzszy niz w miej-
skich, co sprawia, ze wysoki poziom emigracji bgdzie istot-
nym zrodtem probleméw demograficznych w Polsce.

Dodatkowym czynnikiem ograniczajacym popyt na po-
tencjalnych pracownikow zamieszkatych w rejonach wiej-
skich jest niedorozwdj sieci Internetu oraz niska skala za-
trudnienia w ramach telepracy w duzych firmach w miastach.
Ten drugi problem jest szczegdlnym ograniczeniem dla ko-
biet, ktore ukonczyly studia i nie mogg znalez¢ pracy w miej-
scu zamieszkania.

PROPONOWANE KIERUNKI DZIALAN
W ZAKRESIE POGLEBIENIA SWOBODY
GOSPODAROWANIA W POLSKIM
ROLNICTWIE

Zbudowanie operacyjnego programu dla obszaréw wiej-
skich uwzgledniajacego przedstawione powyzej postulaty
przekracza ramy niniejszego artykutu. W zwiagzku z tym, au-
torzy artykulu postanowili ograniczy¢ si¢ do ogolnego za-
rysowania pozadanych kierunkow dziatan panstwa, miesz-
kancow oraz podmiotéw gospodarczych ze szczegdlnym
uwzglednieniem sektorow pozarolniczych. [1-4, 6]

Zdaniem autordw, rozwigzania probleméw w zakresie
zbyt niskiego popytu na dobra konsumpcyjne i inwestycyjne
oraz braku wystarczajacych kapitatéw (np. do stworzenia an-
tyimportowej lub proeksportowe;j strategii rozwoju podmio-
tow gospodarczych w rejonach wiejskich), nalezy szukac
w odwrdceniu tendencji migracyjnych. W praktyce, musia-
loby to oznacza¢ rozpoczecie polityki deaglomeryzacji miast
i powrdt do tworzenia filii wielkich przedsiebiorstw w re-
jonach podmiejskich i wiejskich oraz ukierunkowanie stru-
mienia inwestycyjnego (finansowanie ze S$rodkow krajo-
wych, unijnych oraz kapitatu zagranicznego) na ww. regio-
ny. Wspolczesny rozwoj maszyn numerycznych, robotow
oraz technologii informatycznych w petlni umozliwia tech-
nicznie przesunigcie produkcji. Ponadto, zastosowanie od-
powiednich narzedzi polityki fiskalnej i monetarnej, facznie
z zaangazowaniem panstwa w rozw¢j infrastruktury komu-
nikacyjno-internetowej (mozliwos¢ wspoélfinansowania ze
srodkow unijnych) przy realizacji zasad wzrostu zrownowa-
zonego moze by¢ ekonomicznie i spotecznie wysoce optacal-
ne. Efektywnos¢ przedsiewzie¢ zardwno w kategoriach spo-
fecznych, jak i ekonomicznych, zaleze¢ begdzie od umiejet-
nego potaczenia czynnikéw technologicznych, finansowych,
ekonomicznych, srodowiskowych oraz aktywnego wspot-
dziatania panstwa, a takze podmiotéw gospodarczych oraz
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ludnosci, zarowno regionéw wiejskich jak i przenoszacej si¢
z miast. [14,15]

Za wdrozeniem dlugofalowej strategii deaglomeryzacji
miast i przenoszeniem czg¢sci kapitatu (w formie filii 1 no-
wych inwestycji z duzych podmiotow gospodarczych z sek-
torow pozarolniczych do rejonéw podmiejskich i/lub wiej-
skich) przemawiaja:

a) Duzo nizsze koszty budowy i eksploatacji obiektow

gospodarczych;

b) Duzo nizsze koszty budowy i eksploatacji mieszkan
i domow dla pracownikow;

¢) Mozliwos¢ uzyskania korzysci w postaci ulg podat-
kowych oraz tanszych kredytow czy dotacji od pan-
stwa;

d) Nizsze koszty budowy mieszkan komunalnych, reali-
zacji programu Mieszkanie +, bardziej efektywne re-
alizowanie programéw spotecznych;

e) Obnizenie kosztow funkcjonowania miast;

f) Aktywizacja regiondw podmiejskich oraz wiejskich,
zarowno gospodarcza jak i w zakresie uzyskiwania
wplywow z tytutu podatkow;

g) Przyciagniecie podmiotow gospodarczych i instytucji
spotecznych do ww. regionow;

h) Nizsze koszty utrzymania obrony zewnetrznej pan-
stwa.

W celu realizacji powyzszej strategii nalezy wprowadzié

nastgpujace zmiany legislacyjne:

a) modyfikacje ustawy o wlasno$ci ziemi wprowadza-
jaca odrebne przepisy w przypadku osadnictwa (nie
hamujace tego procesu, ale zachecajace do jego po-
wszechnego wprowadzania);

b) zmiany przepisow o uwlaszczeniu lokali komunal-
nych umozliwiajace ich najemcom stanie si¢ ich pet-
noprawnymi wlascicielami;

c¢) rozszerzenie rachunku ekonomicznego o skutki wdra-
Zania rozwoju zrobwnowazonego jako elementu nego-
cjacyjnego z wladzami UE;

d) modyfikacje wykorzystania narzedzi polityki fiskal-
nej i monetarnej pod katem proponowanej strategii
rozZwoju;

e) modyfikacje niektorych elementéw tadu korporacyj-
nego pod katem wspierania powyzszej strategii oraz
realizacji programu rozwoju zrownowazonego [7-13,
16-17].

PODSUMOWANIE

W artykule podj¢to problem warunkow, jakie musza byé
spetnione, aby mozliwe byto poglebienie swobody gospoda-
rowania w polskim rolnictwie na wzér wdrazanego ustawo-
dawstwa dotyczacego dziatalno$ci przedsigbiorstw pozarol-
niczych.

Podstawowym warunkiem rozszerzenia swobody gospo-
darczej w rolnictwie na wzor rozwigzan przyjetych w sek-
torze pozarolniczym jest podj¢cie przez polska administra-
cj¢ (przede wszystkim: Ministerstwo Rozwoju, Ministerstwo
Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej oraz Ministerstwo

Srodowiska) dyskusji z wladzami Unii Europejskiej (gtow-
nym zrédtem finansowania polityki rolnej jest UE) nad li-
beralizacja przepisow administracyjno-weterynaryjnych,
a w przypadku gdy natozone przez Uni¢ Europejska ograni-
czenia sg uzasadnione (np. z punktu widzenia rozwoju catej
UE), podjecie negocjacji w kwestii finansowej rekompensa-
ty kosztow utrzymania zwigzanych z natozonymi przez Unig
przepisami (szczegodlnie dla matych i $rednich rodzinnych
gospodarstw rolnych).

Niezaleznie od ucigzliwos$ci przepisow wprowadzanych
przez Uni¢ Europejska, podstawowym problemem zwiaza-
nym z poglebianiem swobody gospodarowania w polskim
rolnictwie (na wzoér wdrazanego ustawodawstwa dotycza-
cego dziatalno$ci przedsigbiorstw pozarolniczych), jest ko-
nieczno$¢ finansowego wsparcia podmiotow dziatajacych
w rolnictwie. Badajac sytuacje potencjalnych pracownikow
zamieszkalych na obszarach wiejskich, nalezy stwierdzié, ze
bez wydatnego zastosowania transferu dziatalno$ci pozarol-
niczej na tereny wiejskie oraz przedstawienia ofert pracy ze
strony podmiotow z sektora pozarolniczego, pojemnos¢ ryn-
kéw lokalnych jak i zasoby lokalnego kapitatu beda nadal
niewystarczajace. Jest to niezwykle istotne w kwestii stwo-
rzenia wystarczajacej ilo§ci miejsc pracy dla szybciej niz
w miastach rosnacej liczby ludno$ci.

Jezeli nie nastapia zasadnicze zmiany w zakresie:

a) transferu ludnosci z miast na tereny wiejskie,

a) przenoszenia produkcji zaréwno z sektora przetwor-
stwa rolno-spozywczego jak i sektorow pozarolni-
czych na tereny wiejskie,

a) rozszerzenia zakresu telepracy szczegolnie dla kobiet
mieszkajacych na wsi i w matych miasteczkach,

to zahamowanie odplywu ludnos$ci wiejskiej do miast i za
granice Polski nie bedzie mozliwe. Bez odwrdcenia tenden-
cji demograficznych i kapitalowych w relacji miasto-wies nie
bedzie rowniez mozliwe wyrdwnanie poziomu realnych do-
chodéw w obu obszarach.
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STOSOWANIE EMPOWERMENTU W PROCESIE
DECYZYJNYM | ORGANIZOWANIU PRACY
ZAWODOWEJ PRACOWNIKOW | KADRY KIEROWNICZEJ
W ORGANIZACJACH — Czes¢ 111®

Empowerment applying in decision-making processes and for organising
the career of employees and the senior staff in organizations — Part 111®

Stlowa kluczowe: Empowerment, decyzje menedzerskie, in-
strumenty motywacyjne, delegacja uprawnien, struktury or-
ganizacyjne, style kierowania.

Artykut prezentuje wyniki badan ankietowych dotyczqcych sto-
sowania empowermentu w procesie decyzyjnym i w organi-
zowaniu pracy zawodowej pracownikow i kadry kierowniczej
w organizacjach. Upelnomocnienie si¢ pracownikow i ka-
dry kierowniczej w pracy zawodowej odbywa si¢ w podejmo-
waniu decyzji menedzerskich w realizacji projektow, w za-
chodzgcych relacjach wystepujgcych pomiedzy przetozo-
nym a podwtadnym, w stosowaniu instrumentow motywacyj-
nych przez kierownika przy zwiekszonej delegacji uprawnien
oraz w delegowaniu uprawnien i stosowanych stylach kiero-
wania. Badania uwiarygodniajq postawiong teze, iz udzial
pracownikow w procesie decyzyjnym umozliwia podniesie-
nie sprawnosci funkcjonowania organizacji w turbulentnym
otoczeniu.

WPROWADZENIE

Organizacje odnosza sukcesy w turbulentnym otocze-
niu, w wyniku przyjecia optymalnych strategii, a takze za-
inspirowania pracownikéw i kadry kierowniczej do podje-
tych wyzwan. Zaistnienie, przetrwanie, rozwdj i ekspansja
W niepewnym otoczeniu wymusza elastyczne podejscie
w réznych sytuacjach biznesowych, jak rowniez sprostanie
wymogom konkurencji. Nie nalezy ignorowac sprzeczno-
$ci migdzy strategig a kulturg organizacyjng. Zwraca uwage
na to A.K. Kozminski, podajac przyczyny prowadzace nie-
uchronnie do niepewno$ci w funkcjonowaniu organizacji:

* Nieformalne gry i rozgrywki (nie sg przypadkowe, lecz

nierozerwalnie zwigzane ze strategiami, ktore zawsze
uderzajg w czyjes interesy),

* Nieformalne uktady i koalicje (majg szanse na zabloko-
wanie strategii, jej opdznienia, zaktdcenia i modyfikacji
na swojg korzys¢),

Key words: Empowerment, managerial decisions, incentive
instruments, delegation of entitlements, organizational struc-
tures, styles of control.

The article is presenting results of the questionnaire sur-
vey concerning applying empowerment in decision-making
processes and in organising the career of employees and the
senior staff in organizations. Authorizing employees and the
senior staff in the career are being undergone oneself also
in next areas: in taking managerial decisions acting in the
implementation of projects, in occurring relations between
the superior and for subordinates, in applying incentive
instruments by the manager by the increased delegation of
entitlements and in the delegation of authority and applied
styles of control. Examinations are lending credence to the
thesis earlier put forward, that participation of employees
in decision-making processes he enables the organization to
raise the efficiency of functioning in turbulent surroundings.

*  Dominowanie w praktyce i w teorii oraz w doradztwie
klasycznej szkoty strategii.

Zjawiska te przybieraja na sile w warunkach niepewno-
$ci w otoczeniu biznesu oraz zaleza od skali, zasiggu i stop-
nia skomplikowania strategii [14, s. 39].

We wspoélczesnych warunkach funkcjonowania orga-
nizacji charakteryzujacych si¢ duza niestabilno$cia, istot-
ne jest stworzenie pracownikom takich warunkow pracy,
by przyciagna¢ i zatrzyma¢ w organizacjach najlepszych
z nich, a zarazem pozyskac lojalnych klientéw. Jednym ze
sposobow na urzeczywistnienie powyzszych warunkow jest
wdrozenie w organizacjach systemowych dzialan z zakre-
su zarzadzania zasobami ludzkimi. Taka strategia jest em-
powerment, okreslany jako filozofia i metoda zarzadzania,
a takze jako zespot dziatan i praktyk menedzerskich.

Szansg jest empowerment prowadzacy do zaufania ka-
dry menedzerskiej i pracownikoéw, co pozwoli na wyelimi-
nowanie niepowodzen w zakresie dywersyfikacji produktu,

Adres do korespondencji — Corresponding author: Marek Pawlowski, Wyzsza Szkota Menedzerska w Warszawie, ul. Kawe-
czynska 36, 03-772 Warszawa, e-mail: drmarekpawlowski@wp.pl
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zmian specjalizacji i modernizacji produkowanych wyrobow
i ushug, optymalnego identyfikowania konkurencji.

Pojecie empowerment ma zastosowanie do sytuacji,
w ktorych przekazuje si¢ wladze tym, ktorzy sa jej pozba-
wieni; dodaje sity tym, ktorzy sa bezsilni; nadaje prawa tym,
ktorym ich odméwiono; a takze umacnia lub wzmacnia tych,
ktorzy sa w gorszej sytuacji niz inni, czyli zajmuja nizsze po-
zycje w organizacji. Ma wigc charakter wartosciujacy i po-
zytywny, szczegoélnie, gdy wtadza, moc, sita lub prawa zo-
staly odebrane lub zmniejszone w sposob krzywdzacy i nie-
sprawiedliwy albo gdy wystepuje dominacja i naduzywanie
wladzy w stosunkach stuzbowych (brak Iub zbyt niski po-
ziom wiadzy nadanej pracownikom uznaje si¢ za przeszkode
w osiaganiu waznych celow organizacyjnych) [23].

W wymiarze indywidualnym pojgcie empowerment obej-
muje nadawanie osobistego znaczenia wykonywanej pracy
i przekonanie o jej warto$ci (meaning), znajomo$¢ wlasnych
kompetencji, przekonanie o zdolnosci do wykonywania swo-
jej pracy i poczucie wlasnej skutecznosci (competence), sa-
mostanowienie, czyli przekonanie o mozliwosci dokonywa-
nia samodzielnych wyboréw (self-determination) oraz po-
czucie posiadania wplywu na strategiczne, administracyjne
i operacyjne wyniki swojej pracy (impact) [21, s. 1442—
1465]. W wyniku przeprowadzonych badan otrzymano pigé
czynnikéw upetnomocniania istotnych z perspektywy orga-
nizacji. Aby menedzerowie mogli skutecznie wspiera¢ swo-
ich pracownikoéw musza rozbudzi¢ konkretne cechy w oso-
bach, ktore probuja wzmocni¢: poczucie posiadania zdolno-
$ci 1 kompetencji (self-efficacy), poczucie posiadania mozli-
wosci wyboru (self-determination), wiar¢ w mozliwos¢ wy-
wierania wplywu (personal control), poczucie, ze to, co si¢
robi, jest warto$ciowe (meaning) oraz poczucie bezpieczen-
stwa (trust) [5, s. 413-415].

W kategoriach organizacyjnych empowerment wyma-
ga od kierownictwa organizacji informowania o dziataniach
i wynikach firmy, udzielania nagrod $cisle zwigzanych z wy-
nikami firmy, dostarczania wiedzy o sytuacji organizacji, kt6-
ra pozwala jg zrozumie¢ i wspiera¢ oraz pozostawiania pra-
cownikom decyzji, ktéore wptywaja bezposrednio na sposob
dzialania i strategi¢ firmy [7, s. 83-95]. Dostep do wiedzy or-
ganizacyjnej jest kluczowy dla empowermentu, poniewaz jak
twierdza A. Randolph i K. Blanchard, pracownicy pozbawie-
ni doktadnych informacji nie moga dziata¢ odpowiedzialnie,
natomiast pracownicy majacy do nich dostgp czuja si¢ zobo-
wiazani do odpowiedzialnego dziatania [19, s. 57-74].

Specjalisci wskazuja na dynamiczny charakter empower-
mentu. To ciaggly proces zachodzacy w organizacji. Jego isto-
ta jest umozliwienie pracownikom kreatywnego dzialania
oraz przejawiania wlasnej inicjatywy przez przekazanie im
mozliwo$ci podejmowania decyzji przy zachowaniu odpo-
wiedzialno$ci za ich realizacj¢. To wydobywanie z pracowni-
kéw entuzjazmu i zaangazowania przez przekazanie im pra-
wa do autonomii i kontrolowania dziatania [10].

Probe potaczenia uwzgledniajacg perspektywy — organi-
zacyjng (zarzadcza) i psychologiczng w polskiej literaturze
przedmiotu prezentuje M. Bugdol definiujgc empowerment
jako ,,sposob zarzqdzania zasobami ludzkimi, ktory obejmu-
Jje aspekty psychologiczne i strukturalne delegowania wia-
dzy, autonomii i zagadnienia pozbywania sie strachu w pro-
cesach decyzyjnych” [3, s. 21].

Rola kierownictwa organizacji jest dostarczenie wspar-
cia i kompetencji potrzebnych do samodzielnego podejmo-
wania decyzji i przyjmowania za nie odpowiedzialnosci [17,
s. 638—649] oraz przekazywanie wtadzy pracownikom, wy-
magajace zmian dotychczasowych hierarchicznych struktur
organizacyjnych [22, s. 81-90].

Bardzo czgstym sposobem rozumienia empowermentu
jest uznawanie go za proces (np. ,,upodmiotowienie poprzez
wielowymiarowy proces obejmujacy wzmacnianie poczucia
kontroli u pracownikow oraz przekazywanie pracownikom
prawa do kontrolowania dziatania i podejmowania decyzji”
[24, s. 332-351], ,,proces zachgcania ludzi do podejmowania
decyzji i inicjowania dziatan, przy jednoczesnym zmniejsze-
niu kontroli biezacej sprawowanej przez przetozonych” [9,
s. 11-14], ,,ciagly proces zachodzacy w organizacji, ktorego
istotg jest umozliwienie pracownikom kreatywnego dziata-
nia oraz przejawiania wlasnej inicjatywy poprzez przekaza-
nie im mozliwosci podejmowania decyzji przy zachowaniu
odpowiedzialno$ci za ich realizacje” [23, s. 332-351].

W praktyce empowerment oznacza dzielenie si¢ z pra-
cownikami (informacjami, wiedza, wtadza do podejmowania
decyzji), nagradzanie oparte na efektywnosci [1, s. 31-39],
autonomii w dziataniu, branie odpowiedzialnosci za podej-
mowane decyzje, realizowane zadania i uzyskiwane efekty
procesOéw oraz pracg zespolowa [2, s. 23-35].

Termin ,,decyzja” dotart do naszego jezyka z taciny od
stowa decisio, oznaczajacego postanowienie, rozstrzygnie-
cie lub uchwale. Interesujaca wydaje si¢ by¢ wzajemna re-
lacja okreslen ,,decydowanie” oraz ,,dziatanie”. Decydowa-
nie to dzialanie, czyli rozmyslne zachowanie, a takze czyn-
nos$ci prowadzace do zmiany rzeczywistosci, a decyzja jest
ostatecznym celem tego dziatania [6, s.14; 16, s. 26-27; 20,
s. 15-17].

Znaczng czg$¢ procesu zarzgdzania organizacja stano-
wi podejmowanie decyzji, czyli dokonywanie $§wiadomego
wyboru jednego z wariantow dziatania sposrod co najmniej
dwoch uznanych za mozliwe do realizacji. Czasami podej-
mowanie decyzji jest utozsamiane z aktem wyboru i zobo-
wigzaniem do dziatania [12, s. 42].

Wedhug B. Kozuch na podejmowane decyzje przez jej
uczestnikow w organizacji wptyw maja:

» podziat pracy zastosowany w organizacji,

+ ustalone standardy dla okre§lonych czynnosci;

* sposoby przektadania celow ogodlnych na czastkowe;

» stworzenie wielokierunkowych kanatow komunika-

cyjnych;

» doskonalenie umiejetnosci, zdobywanie wiedzy oraz

wpajanie warto$ci organizacji [13, s. 168].

Zdaniem J. Penca pracownicy sa cennym zrodtem wie-
dzy i pomystow a ich wspotudziat sprzyja podniesieniu jako-
$ci samych decyzji [18, s. 211], natomiast powierzenie pra-
cownikom odpowiedzialnosci za jako$¢, w praktyce prowa-
dzi do zmniejszenia liczby 0s6b zajmujacych si¢ kontrola
w organizacji [8, s. 127-128].

Zawsze jest mozliwos¢ — mowi W. Kiezun — niezgod-
nosci skali warto$ci i ocen kierownika i zespolu zaangazo-
wanego do podejmowania decyzji oraz organizacji, w ktorej
dziataja. Im wyzszy stopien identyfikacji celdéw osobistych
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z celami zaktadu pracy, tym mniejsza mozliwo$¢ powstania
tego konfliktu [11, s. 238-239].

Pracownicy osiggaja dobre wyniki przede wszystkim
dzigki wlasnemu zaangazowaniu a najlepszym sposobem na
jego wzbudzenie jest zapewnienie im udzialu w podejmowa-
niu decyzji na szczeblu jednostki [18, s. 217].

W odniesieniu do wielu organizacji jednak trudno jest
mowic¢ o jasnym podziale wspolnych korzysci, dtugotermi-
nowym zaangazowaniu, sprawiedliwym podziale ryzyka,
wlasciwej komunikacji opartej na otwartosci, szczerosci oraz
na zrozumieniu potrzeb partneréw interakcji, a takze o zaufa-
niu, ktérego wyrazem sa otwarta komunikacja, dzielenie si¢
strategicznymi informacjami oraz inicjowanie udzialu pra-
cownikow w podejmowaniu decyzji [4, s. 41-44].

Celem artykulu jest zaprezentowanie wynikéw badan
dotyczacych stosowania empowermentu w procesie decy-
zyjnym i w organizowaniu pracy zawodowej pracownikow
i kadry kierowniczej w organizacjach.

ANALIZA | INTERPRETACJA BADAN
EMPIRYCZNYCH

Analizujac rozktad wskazan respondentow (wykres 1) na
pytanie dotyczace podejmowania delegacji nalezy zauwa-
zy¢, iz najwickszy odsetek respondentéw wskazat, ze podej-
mowane sg one jednoosobowo przez menedzerow, dyrekto-
réw, kierownikow — 107 wskazan respondentéw (64% ogo-
hu ankietowanych). Natomiast 83 respondentow (50% ankie-
towanych), odpowiedziato, ze takie decyzje w swoich orga-
nizacjach podejmuja grupowo i zespolowo. Podejmowanie
decyzji, to najwazniejszy i jednoczesnie najtrudniejszy ele-
ment pracy kazdego menedzera. Nie jest on w stanie ustali¢
wszystkich determinantéw oraz faktow w procesie decyzyj-
nym, dlatego tez do tego procesu wlacza si¢ pracownikow,
ktérzy beda podejmowac decyzje a takze opracowywac plany
i strategie. Pracownicy w ten sposdb naucza si¢ wprowadzad
innowacje, stworza sieci kontaktow biznesowych, rozwia-
zan dotyczacych podejmowania decyzji. Zatrudniony perso-
nel kierunkowany jest na budowanie dtugotrwatych relacji
interpersonalnych przez umozliwienie zaspokajania potrzeb,
oczekiwan oraz dostarczanie rosngcych korzysci o charakte-
rze ekonomicznym i psychologicznym. Przeczaco na pytanie,
ze decyzje podejmowane sa jednoosobowo przez menedze-
réw, dyrektorow, kierownikéw odpowiedziato 41 osoéb an-
kietowanych (24% wskazan respondentéw) oraz 71 respon-
dentéw wskazalo, iz decyzje nie podejmowane sa grupowo
1 zespolowo (42% wskazan osob ankietowanych). Tylko 20
o0sob ankietowanych (11% wskazan respondentow) i 14 osob
ankietowanych (8% wskazan respondentéw) wskazalo, ze
nie ma zdania, co do procedury podejmowania decyzji w or-
ganizacji.

W swych odpowiedziach na pytanie, w jaki sposob mene-
dzerowie podejmuja decyzje menadzerskie odnosnie realiza-
cji projektow (wykres 2), az 83 respondentow (49% wska-
zan osob ankietowanych) odpowiedziato, iz ich menedzero-
wie deleguja wladze na nizsze szczeble zarzadzania i na sze-
regowych pracownikow i az 110 respondentow (65% ogo-
Tu 0s6b ankietowanych) wskazato, ze ich menedzerowie wy-
korzystuja kreatywno$¢, innowacyjno$¢ oraz przedsigbior-
czo$¢ podlegtych im pracownikow w realizacji zadan. Az 47

respondentow (28% wskazan osob ankietowanych) odpowie-
dziato, Ze ich menedzerowie nie deleguja wtadzy na nizsze
szczeble zarzadzania i na szeregowych pracownikdéw oraz
35 respondentéw 21% (ogotu osdb ankietowanych) wskaza-
o, ze menedzerowie nie wykorzystuja kreatywnoSci, inno-
wacyjnos$ci oraz przedsigbiorczosci podlegtych im pracow-
nikow w realizacji zadan. Tylko 38 respondentow (23% ogo-
tu odpowiedzi) wskazato, ze nie ma uksztattowanego pogla-
du na temat delegacji wtadzy na nizsze szczeble zarzadzania
i poszczegodlnych pracownikow w ich macierzystych firmach
oraz nie wie tez, czy ich przelozeni wykorzystuja kreatyw-
no$¢ 1 innowacyjnos¢ podlegtych pracownikow — 23 wska-
zania 0sob ankietowanych (14% ogoétu badanych responden-
tow).

W podanych na wykresie 2. formach podejmowania de-
cyzji zachodzi konieczno$¢ utrzymania przez kierownic-
two optymalnego poziomu konfliktu konstruktywnego. Me-
nedzerowie spierajac si¢, nie powinni niszczy¢é mozliwo-
$ci tworczych zespotu. B.R. Kuc zwraca uwagg na ponizsze
kwestie w tym procesie decyzyjnym:

* Dyskutowanie na podstawie faktoéw i korzystanie
z przejrzystej informacji,

* Operowanie wieloma wariantami, wptywajacymi na

jakos$¢ dyskusji,

* Akceptowanie wspolnie przyjetych celow,

*  Wprowadzanie elementéw humoru do procesu poszu-

kiwania decyzji,

* Rozwigzywanie problemow bez dazenia do po-

wszechnej zgody [15, s. 349].

Stosowanie zasygnalizowanych regut nie zahamuje pro-
cesu podejmowania decyzji, ale usprawni formy i zasady
osiggniecia pozadanych celéw. Respondenci w badaniach
wskazali rodzaj relacji wystepujacych pomiedzy przetozony-
mi a podwladnymi w macierzystych firmach ankietowanych
0s0b (wykres 3). Lacznie respondenci dokonali 168 wskazan,
przy czym najwigcej respondentow, bo az 99 (59% wskazan
respondentow) wskazato, ze s to stosunki przyjazne. Nie-
co mniej respondentdéw wskazato, ze s to stosunki stuzbo-
we - 37 respondentow (37%wskazan osob ankietowanych),
a najmniej respondentdow — 32 osoby ankietowane (19% ogo6-
hu wskazan respondentow) wskazaly, ze sg to stosunki czy-
sto hierarchiczne, z uzywaniem przystugujacych tytutow za-
wodowych oraz zwigzanych z petniong w przedsi¢cbiorstwie
funkcja.

Na pytanie, ktore sposrod wyszczegoélnionych instrumen-
tow motywacyjnych stosujg kierownicy przy zwickszonej
delegacji uprawnien (wykres 4), respondenci mogli wskazac,
ze przelozony: zwicksza kontrolg i nadzor, ogranicza kontro-
l¢ i nadzor, nagradza zaangazowanie i inicjatywe, zwicksza do-
step do informacji, okazuje brak wiary w umiejetnosci i kom-
petencje pracownikow, okazuje brak zaufania do pracowni-
kéw. Znaczna cze$¢ respondentéw, bo az 100 z nich (29%
0sOb ankietowanych) wskazato, iz przelozony nagradza za-
angazowanie i inicjatywe¢ oraz nieco mniej, bo tylko 96 oséb
ankietowanych (28% ogdtu wskazan) odpowiedziato, ze ich
przetozony zwicksza dostgp do informacji. Empowerment
jest koncepcja zarzadzania wyzwalajaca zwigckszona mo-
tywacje pracownikéw do zaangazowania w prac¢ poprzez
kreowanie atmosfery otwartosci i zaufania. Celem kazdego
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Wykres 1. Rodzaje decyzji menedzerskich w realizacji projektow.
Graph 1. Types of managerial decisions in the implementation of

Zrédlo:

Source:

projects.
Opracowanie wtasne na podstawie przeprowadzonych badan empi-
rycznych (badaniami obj¢to 168 respondentow)
Own drawing up empirical examinations on the base conducted (168
respondents were provided with examinations)

Wykres 2. Formy podejmowania decyzji menedzerskich w realiza-

cji projektow.

Graph 2. Forms of taking managerial decisions in the implemen-

Zrédlo:

Source:

tation of projects.

Opracowanie wlasne na podstawie przeprowadzonych badan empi-
rycznych (badaniami objeto 168 respondentéw)

Own drawing up empirical examinations on the base conducted (168
respondents were provided with examinations)

Wykres 3. Relacje wystepujace pomi¢dzy przetozonym a podwlad-

nym w przedsi¢biorstwie.

Graph 3. Relations appearing between the superior and the sub-

Zréodlo:

Source:

ordinate in the enterprise.

Opracowanie wtasne na podstawie przeprowadzonych badan empi-
rycznych (badaniami obj¢to 168 respondentow)

Own drawing up empirical examinations on the base conducted (168
respondents were provided with examinations)

menedzera jest Swiadome wykorzystanie kompetencji
zatrudnionych pracownikow, dlatego tez menedzero-
wie przekazujg w rece pracownikéw prawo do podej-
mowania decyzji 1 kontrolowania dziatan. Wiekszosc¢
pracownikow uwaza, iz dobre lub znakomite wyko-
nywanie zadan powinno by¢ nagradzane. Nagradza-
nie jest premiowaniem sukcesow pracownikow, a tym
samym wspieraniem innowacyjnosci i kreatywnos$ci
w organizacji. Delegowanie uprawnien na nizsze
szczeble zarzadzania zwigksza dostgp pracownikow
do informacji. Pozbawienie podwtadnych doktad-
nych informacji moze powodowac nieskuteczne wy-
konywanie powierzonych zadan, natomiast pracowni-
cy majacy do nich dostegp, czuja si¢ zobowiazani do
odpowiedzialnego dzialania. Lacznie 78 responden-
tow (23% ogodtu badanych) wskazato, ze przetozony
po delegowaniu uprawnien podwladnemu — zwick-
sza kontrolg i nadzor tej osoby. Natomiast tylko 24 re-
spondentow (7% badanych) wskazato, ze przetozeni
w takich sytuacjach zachowujg si¢ doktadnie odwrot-
nie, czyli ograniczaja kontrole i nadzor, a 24 respon-
dentoéw (7% ogotu badanych osob) wskazato, ze prze-
lozony okazuje brak zaufania do pracownika. Stosun-
kowo mato, bo tylko 21 wskazan respondentow (6%
og6hu badanych) odpowiedzialo, ze przetozony w ta-
kich sytuacjach okazuje brak wiary w umiej¢tnosci
i kompetencje pracownika.

Analizujac rozktad wskazan respondentow (wy-
kres 5) na pytanie: Czy przetozony omawia z nimi za-
kres obowigzkdéw podczas delegacji uprawnien, az 78
respondentow (46% ogotu wskazan) odpowiedzialo,
ze ich kierownik omawia z nimi zakres obowigzkow
podczas delegacji uprawnien. Pracodawca ma obo-
wigzek zaznajomi¢ pracownikow z zakresem ich obo-
wigzkow 1 sposobem wykonywania prac podczas de-
legowania mu dodatkowych obowigzkéw. Zgodnie
z artykutem 94 pkt 1 Kodeksu pracy, pracodawca jest
zobowigzany zaznajamia¢ pracownikow podejmu-
jacych prace m.in. z zakresem ich obowigzkow oraz
sposobem $wiadczenia pracy. Kodeks pracy nie wy-
maga opracowania pisemnego zakresu czynnosci, jed-
nak menedzerowie powinni go przygotowaé. Jak wy-
nika ze wskazan respondentoéw, poinformowanie pra-
cownika o dodatkowym zakresie obowigzkow, ich
przetozeni uwazaja za bardzo wazne w systemie za-
rzadzania personelem. Przelozeni w sytuacjach, gdy
pracownicy niewlasciwie wykonuja swoje obowigz-
ki, chcg mie¢ mozliwo$¢ dyscyplinowania ich, choc¢-
by przez natozenie kar porzadkowych lub wypowie-
dzenie umowy o pracg. Natomiast 61 respondentow
(36% wskazan ankietowanych osob) odpowiedzia-
lo, iz ich przetozeni czasami omawiajg z nimi dele-
gacje dodatkowych uprawnien. Tylko 11 responden-
tow (7% ogotu wskazan ankietowanych) wskazato, ze
menedzerowie podczas delegacji uprawnien incyden-
talnie omawiajg z nimi zakres ich pracy. Takiej od-
powiedzi udzielili pracownicy zajmujacy stanowi-
ska kierownicze, samodzielnych specjalistow oraz
pracownicy biurowi charakteryzujacy si¢ wyksztat-
ceniem w wigkszosci magisterskim, z co najmniej 2
do 10 letnim stazem pracy pracujacy w wiekszosci
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w przedsigbiorstwach panstwowych. Autoréw ar-
tykutu nie dziwi fakt nie omawiania z respondenta-
mi delegacji uprawnien. Mozna mniemac, iz przeto-
zeni badanych oséb darza swoich pracownikéw za-
ufaniem i wiedza, iz powierzone zadania zostang wy-
konane prawidtowo. Natomiast 18 osob ankietowa-
nych (11% wskazan respondentéw) odpowiedzialo,
ze przetozony nie omawia z nimi zakresu dodatko-
wych obowigzkéw podczas delegowania im nowych
uprawnien. Menadzerowie powinni zaznajomic¢ pra-
cownika z zakresem jego obowigzkow, a takze ze spo-
sobem wykonywania pracy na okres§lonym stanowi-
sku. Nie oznacza to jednak bezwzglednego obowigz-
ku sporzadzenia zakresu czynno$ci w formie pisem-
nej. § 6 ust. 2 pkt 2 Rozporzadzenia Ministra Pracy
i Polityki Socjalnej z 28 maja 1996 r. w sprawie za-
kresu prowadzenia przez pracodawcow dokumentacji
w sprawach zwigzanych ze stosunkiem pracy oraz spo-
sobu prowadzenia akt osobowych pracownika regulu-
je kwestie przechowywania zakresu czynno$ci w czg-
$ci B akt osobowych pracownika, jednak nie moze to
by¢ utozsamiane z obowigzkiem prawnym sporzadze-
nia tego dokumentu w okreslonej formie tylko z uwagi
na to, ze rozporzadzenie stanowi, iz zakres czynnosci
w formie dokumentu jest dobrowolny. Niezalez-
nie od tego, ze przepisy nie nakladaja na praco-
dawce obowigzku pisemnego poinformowania pra-
cownikow o jego zakresie obowigzkow, jest to naj-
bezpieczniejszy tok postgpowania z punktu widze-
nia interesOw stron stosunku pracy. Podczas trwa-
nia stosunku pracy moze zdarzy¢ si¢ potrzeba zmia-
ny zakresu obowigzkow pracownika. Moze wte-
dy powsta¢ watpliwo$é, czy wystarczy zmieni¢ pra-
cownikowi zakres czynnosci, czy konieczne begdzie
dokonanie wypowiedzenia zmieniajagcego warunki
jego pracy. Bez watpienia obowigzkiem pracodawcy
jest poinformowanie pracownika o zmianie zakresu
jego obowiazkow, a takze o sposobie ich realizacji.

W swych odpowiedziach (wykres 6) respondenci
mieli wskaza¢ typ struktury organizacyjnej wymusza-
nej stosowaniem delegacji wladzy. Najwiecej respon-
dentow, bo az 50 (30% ogdhu ankietowanych) wskaza-
lo, ze stosowanie delegacji wladzy wymusza struktu-
r¢ macierzowa, a nieco mniej, ze strukture ptaskg — 46
0sOb ankietowanych (27% wskazan respondentow)
i smuktg 38 wskazan respondentéw (23% ogdtu osob
ankietowanych). Najmniej, bo tylko 18 respondentow
(11%) wskazato, ze delegowanie wiladzy wymusza
uksztaltowanie struktury liniowo — sztabowej i siecio-
wej - 16 wskazan badanych respondentéw (9% ogo-
hu 0s6b ankietowanych). Konkludujac mozna stwier-
dzi¢, ze w przekonaniu wickszo$ci respondentéw roz-
pigto$¢ kierowania sprzyja procesowi decentralizacji
a tym samym delegowaniu wtadzy na nizsze szcze-
ble hierarchiczne organizacji. Spora czg¢$¢ 0sob wska-
zata, ze omawiane zmiany w kierowaniu przyczynia-
ja si¢ do ksztattowania struktury smuktej oraz siecio-
wej. Biorac pod uwage charakterystyczne cechy tych
typow struktur nalezy zauwazy¢, ze delegowanie wita-
dzy na nizsze szczeble organizacji na ogot przyczynia
si¢ do usprawnienia zarzgdzania.

Wykres 4. Stosowane instrumenty motywacyjne kierownika przy

zwiekszonej delegacji uprawnien.

Graph 4. Applied incentive instruments of the manager by the in-
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Opracowanie wlasne na podstawie przeprowadzonych badan empi-
rycznych (badaniami obje¢to 168 respondentdw)

Own drawing up empirical examinations on the base conducted (168
respondents were provided with examinations)
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Wykres 5. Omawianie przez kierownika z pracownikami zakresu

obowiazkow podczas delegacji uprawnien.

Graph 5. Discussing the scope of responsibilities with employees

Zrédio:

Source:

by the manager during the business trip of entitlements.
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Own drawing up empirical examinations on the base conducted (168
respondents were provided with examinations)

Wykres 6. Struktury organizacyjne wymuszajace stosowanie dele-

gacji wladzy w przedsiebiorstwie.

Graph 6. Organizational structures forcing into applying the del-
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Own drawing up empirical examinations on the base conducted (168
respondents were provided with examinations)

Opracowanie wlasne na podstawie przeprowadzonych badan empi-
rycznych (badaniami objg¢to 168 respondentéw)



EKONOMIA, ZARZADZANIE, INFORMATYKA, MARKETING 119

przez ich przetozonych styl kierowania mozna okresli¢,
jako transformacyjny, a najmniej respondentow — 26
0sob ankietowanych (16% ogoétu wskazan) uwaza, ze
ich przetozeni kieruja podlegtym personelem w spo-
sob charyzmatyczny.

Preferowanie w organizacjach stylu autokratyczne-
go (jak wida¢ na wykresie 7), wydaje si¢ odpowiadaé
rzeczywistosci, poniewaz istniejace konflikty i kiotnie
pomiedzy kierownikami reprezentujagcymi rozne opcje,
wciaz maja miejsce w organizacjach. Kierownik au-
tokrata posiada wigksze mozliwosci do zmobilizowa-

Wykres 7. Style kierowania w przedsi¢biorstwie zdeterminowane nia pracownikow na rzecz realizacji celow organizacji.

stosowaniem empowermentu.

Szybciej ponadto angazuje sity i srodki niezbedne do

Graph 7. Styles of control in the enterprise determined with ap- urzeczywistnienia tych celow. Z typologii przywod-

plying empowerment.

cow prezentowanych przez A K. Kozminskiego moz-

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie przeprowadzonych badan empi- D& przypisa¢ cechy charakterystyczne dla kierownika

rycznych (badaniami obj¢to 168 respondentow)

autokraty. Mozemy do nich zaliczy¢: zdolnos¢ do for-

Source: Own drawing up empirical examinations on the base conducted (168 mulowania celow, realizm, opanowanie instrumentow

respondents were provided with examinations)

Na wykresie 6 wida¢, iz respondenci preferujg strukture
macierzowa. W drugiej kolejnosci wystepuje struktura pta-
ska. Mozna powiedzie¢, iz w warunkach turbulentnego oto-
czenia tradycyjne struktury nie wytrzymuja presji konku-
rencji, jednak nie mozna nagle odej$¢ od pozytywnych ele-
mentow implikowanych przez struktury tradycyjne jak linio-
wo-sztabowa czy smukta. Zachodzi potrzeba stalego poszu-
kiwania migdzy chaosem i porzadkiem w organizacji. A.K.
Kozminski wymienia czynniki dezintegrujgce struktury mo-
nolityczne. Do czynnikow tych zalicza:

* Postgpujaca dywersyfikacja geograficzna i kulturowa
dzialalnosci firm,

*  Wymaganie szybkosci reakcji na zmiany rynku i techno-
logii,

+ Koncentracja na podstawowych umiej¢tnosciach tworza-
cych warto$¢ dodana,

* Imperatyw obnizki kosztéw i osiagania doskonatosci
operacyjnej,

* Konieczno$¢ pozyskiwania wiedzy, umiej¢tnosci, infor-
macji i kwalifikacji.

Sytuacja ta generuje: alianse, wspolne przedsiewziecia,
outsourcing, filie, strategiczne jednostki biznesu, fuzje, prze-
jecia oraz sprzedaz jednostek[14, s. 41]. Nowopowstajace,
nowej generacji struktury powinny zharmonizowac cele i za-
dania, bedace wypadkowg strategii i technologii procesow
z pracownikami i kadra menedzerska. W procesie tym nie
wolno pomija¢ instrumentéw motywacyjnych oddziatywa-
nia na pracownikow i kadre menedzerska, w kontek$cie oto-
czenia blizszego i dalszego.

Zwrocono si¢ do respondentéw z prosba o wskazanie pre-
ferowanego przez ich przetozonych stylu kierowania w przed-
sigbiorstwach stosujacych empowerment. Rozktad dokona-
nych przez respondentéw wskazan zamieszczono na wykre-
sie 7. Najwigcej respondentow, bo az 76 0sob ankietowanych
(45% ogodtu 0sob) wskazato, ze ich przetozony preferuje styl
autokratyczny. Nieco mniej respondentow — 36 osob (21%
wskazan ankietowanych) odpowiedziato, ze ich przetozeni
preferuja catkowicie odmienny styl kierowania, a mianowicie
styl liberalny. Jeszcze mniej osob ankietowanych wskazato,
bo tylko 30 (18% ogdtu 0s6b respondentow), ze preferowany

zarzadzania, dobre przygotowanie teoretyczne, syste-

matyczno$¢ i rygoryzm, ambicje osobiste, sktonnos¢
do wywolywania konfliktow oraz fascynacja wskaznikami
finansowymi. Style kierowania zmieniaja si¢ nie tylko wraz
z sytuacja, ale uzaleznione sg tez od uktadu sit preferencyj-
nych wewnatrz firmy. Ksztattowanie stylow kierowania ma
wymiar dynamiczny. Nie mozna zatem stylow wymienionych
przez respondentow, arbitralnie sklasyfikowac od najlepszego
do najgorszego[14, s. 152].

WNIOSKI

Koncepcja empowermentu stanowi zrodlo pozyskiwania
modeli myslowych i osiggnigcia mistrzostwa osobistego przez
pracownikow i kadre kierownicza. Pozwala na uprzedzanie
skutkow negatywnych oraz umozliwia optymalne wykorzy-
stanie nadarzajacych si¢ okazji. We wspolczesnych organi-
zacjach zaciemniajg si¢ relacje mi¢dzy pracownikami i kadra
kierownicza oraz jej otoczeniem blizszym i dalszym. Identyfi-
kowanie procesow zachodzacych w organizacji i w jej otocze-
niu jest kryterium wyodrgbniajacym dziatania prowadzace do
eliminacji dysfunkcji decyzyjno-motywacyjnych.

Z perspektywy empowermentu mozna wyodrebnié za-
lecenia praktyczne optymalizujace efektywno$¢ organizacji
W niepewnym otoczeniu:

*  Wykorzystywanie regul i praktyk z wyzszego poziomu
leaderow,

* Podejmowanie decyzji menedzerskich poprzez intensyfi-
kowanie nieformalnych ustug kompetencyjnych,

* Stosowanie instrumentow motywacyjnych w zespoto-
wym inspirowaniu do angazowania istniejagcych w orga-
nizacji zasobéw wiedzy i do§wiadczenia oraz do pobu-
dzania uspionych kwalifikacji,

» Konfrontowanie i kojarzenie pomystow, nie wdrozonych
projektow wygenerowanych w roznych komoérkach orga-
nizacji,

* Stosowanie elastycznych projektow i programow w nie-
pewnym otoczeniu organizacji,

» Stosowanie elastycznych systemow oceny dziatalnosci
organizacji, uwzgledniajacych réznorodnos$é specyfiki jej
funkcjonowania w turbulentnym otoczeniu,

*  Wykorzystywanie kontrolingu w procesie nawiazywania
interakcji biznesowych w zmiennym otoczeniu,
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» Eksponowanie 0sob predestynowanych do nawigzywania
pozytywnych relacji miedzyludzkich wewnatrz i na ze-
wnatrz organizacji,

* Nieustanne monitorowanie interakcji biznesowych i spo-
tecznych migdzy jednostkami z blizszego i dalszego oto-
czenia organizacji.

Dynamika otoczenia, implikuje wykorzystywanie zaanga-
zowania i zdolnosci kreatywnych kadry kierowniczej oraz

acownikow. Pozostajgc w sferze tych wymagan docho-

dzimy do konkluzji, iz proces usprawniania funkcjonowa-
nia organizacji jest bardzo trudnym projektem. Uspraw-
nienie jakiejkolwiek sfery dziatalnosci organizacji jest
nietatwe, jednak zmierzanie do tego celu powinno by¢ na-
turalng potrzeba pracownikow i kadry kierowniczej.

(2]

[4]

[5]

(8]
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AUTOSTOP — ODRADZAJACA SIE W POLSCE FORMA
PODROZOWANIA, STANOWIACA WYZWANIE
DLA PRODUCENTOW ZYWNOSCI®

Hitchhiking — a way of traveling in Poland, becoming increasingly popular
again, has been a challenge for food producers®

Stowa kluczowe: autostop, wysScigi autostopowe, preferen-
cje, wyzwania dla producentéw zywnosci.

We wspotczesnym swiecie coraz czesciej poszukujemy no-
wych doznan, emocji i checi przeZycia czegos niesamowite-
go. Chcemy sprobowac czegos nowego, uciekajqc przy tym
od rutyny dnia codziennego[5]. Takg mozliwos¢ dajg nam
podroze. Niektorzy wybierajq krotsze- kilkudniowe, niekto-
rzy diuzsze- trwajqgce nawet kilka miesiecy, ale zawsze ocze-
kujemy od kazdej podrozy jednego — zmiany i checi pozna-
nia. W Internecie, katalogach, telewizji mozemy znalezc¢ wie-
le ofert biur podrozy, zawierajgcych pakiety z zaplanowang
szczegotowo imprezq turystyczng. Wybierajgc tg forme wy-
jazdu, raczej oczekujemy, zZe ktos za nas wszystko zatatwi,
a my nie musimy sie o nic martwic. To dobra propozycja dla
0sob, ktore cenig sobie stabilnos¢ i bezpieczenstwo i nie lu-
big ryzyka. Niektorym osobom to jednak nie wystarcza. Ru-
tyna i brak nieprzewidzianych sytuacji ich nudzi, a znacz-
nie ciekawcze dla nich sq wyjazdy bez biura podrozy, nie do
konca zaplanowane, gdzie niepewnosc jest jednym z glow-
nych elementow[6]. Takie osoby czesto decydujq sie na po-
droz autostopem. Podroz, podczas ktorej nawiqzuje sie wie-
le nowych znajomosci, Spi si¢ w wielu dziwnych miejscach,
a cel i trasa wyprawy potrafi sie zmienia¢ kilka razy. W ostat-
nich latach nastgpit znaczqcy wzrost liczby 0sob podrozujqg-
cych autostopem, a to za sprawg wyscigow autostopowych
organizowanych glownie przez organizacje studenckie. W ni-
niejszym artykule przedstawiono wyniki badan przeprowa-
dzonych zarowno wsrod uczestnikow wyscigow autostopo-
wych, jak rowniez ich organizatorow, diagnozujqcych przy-
czyny uczestniczenia w tej formie spedzania wolnego czasu
jak i mocne i stabe strony tego przedsiewziecia z perspekty-
wy tych dwoch grup.

WPROWADZENIE

Autostop to forma podrézowania polegajaca na prze-
mieszczaniu si¢ za pomoca przypadkowo zatrzymanych po-
jazdow. Wspolczesnie popularng odmiang autostopu jest car-
pooling, polegajacy na kojarzeniu ze soba kierowcow za po-

Key words: hitchiking, hitchiking races, preferences, chal-
lenges for food producers.

In today s world, we are increasingly looking for new expe-
riences, emotions and the desire to experience something
amazing. We want to try something new, running away from
the routine of everyday life. Such an opportunity give us tra-
vel. Some choose shorter days, some longer ones lasting even
a few months, but we always expect one - change and desire
to know. On the Internet, directories, and television we can
find many travel agency deals that offer us ready-made pac-
kages with scheduled, with the smallest details of the tour. By
choosing this form of departure, we rather expect someone
to do everything for us, and we do not have to worry abo-
ut anything. This is a good proposition for people who va-
lue stability and security to be sure of future soy. Some pe-
ople are not enough. Routine and the lack of unpredictability
of their boredom, much curious for them are trips without a
travel agency, not fully planned, where uncertainty is one of
the main elements. Such people often choose to travel by hit-
chhiking. A journey with lots of new acquaintances is asle-
ep in many strange places, and the destination and route of
the expedition can change several times. In recent years the-
re has been a significant increase in the number of people
hitchhiking, thanks to hitchhiking races organized mainly by
student organizations. This article presents the results of re-
search conducted both among hippopotamus participants as
well as their organizers, diagnosing the reasons for partici-
pating in this form of leisure and the strengths and weaknes-
ses of this project from the perspective of these two groups.

mocg portali internetowych. Tradycyjny autostop od car-po-
olingu odroéznia to, ze w przypadku autostopu zaplata za prze-
jazd nie jest wymagana, jest dobrowolng sprawga autostopowi-
cza ( moze by¢ rowniez w formie bezgotowkowej, np. drob-
ny poczestunek, jaki§ maty prezent czy po prostu wspdlnie

Adres do korespondencji — Corresponding author: prof. dr hab. Krystyna Gutkowska, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiej-
skiego w Warszawie, Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji, Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji, Za-
ktad Badan Konsumpcji, ul. Nowoursynowska 159¢c, 02-776 Warszawa, e-mail: krystyna gutkowska@sggw.pl
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spedzony czas w podrdzy)[2]. Natomiast w przypadku car-
poolingu, czgsto z gory okreslona jest zaplata tak jak na por-
talu blablacar.pl lub grupach na facebook.pl. W ostatnich la-
tach coraz bardziej popularne, szczegbélnie wéréd mtodych
ludzi, gléwnie studentow, stajg si¢ wysScigi autostopowe. Za-
wierajg one w sobie tg pierwotng funkcje jaka niost za soba
autostop, ale zostaly do niego dodane elementy rywalizacji
pomiedzy uczestnikami. W artykule pokazano jaka jest ge-
neza autostopu w Polsce i na czym polegaja wyscigi autosto-
powe oraz jaki majg wpltyw na popularyzacje tej formy po-
drézowania.

CEL, ZAKRES, METODYKA

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow przepro-
wadzonych badan ankietowych i préba znalezienia odpo-
wiedzi na pytanie o znaczenie wyS$cigéw autostopowych
w rozwoju autostopu w Polsce. W pracy gtéwnie wykorzy-
stano ankiete internetowa przeprowadzong wsrdd uczestni-
kéw wyscigdw oraz wywiad poglebiony z organizatorami
tychze wyscigow. Czytelnik w artykule znajdzie odpowiedzi
na takie pytania jak: Czy dzigki organizacji tego typu wysci-
gow autostopowych zwigkszy si¢ liczba autostopowiczow?
Czy dla uczestnikow tego typu przedsiewzigc to tylko jedno-
razowa zabawa w czasie majowki czy dtuzsza przygoda? Ja-
kie sg powody uczestniczenia w wyscigach autostopowych?
W ponizszym artykule autorzy postarajg si¢ odpowiedzie¢ na
te pytania na podstawie dostgpnych publikacji oraz przepro-
wadzonych badan ankietowych i wywiadoéw poglebionych.

TLO HISTORYCZNE AUTOSTOPU
W POLSCE

Przez wiele dziesigcioleci po zakonczeniu Il wojny $wia-
towej, podrdze autostopem byty bardzo popularne. Wszystko
zaczelto si¢ od wydania w 1957 roku ksigzki Jacka Keouraca
,,W drodze”. Zainspirowani opowie$ciami z tej ksigzki Tade-
usz Sowa i Bogustaw Laitl (majac pozwolenie 6wczesnej mi-
licji) wyruszyli w pierwszg podrdz autostopem po Polsce[7].
Tym samym oficjalnie stali si¢ pionierami polskiego autosto-
pu. Ich wyprawa nie odbyta si¢ bez echa. Czasopisma w ca-
tym kraju rozpisywaty si¢ na ten temat, a do komend milicji
wpltywalo coraz wigcej wnioskOw o zezwolenie na podréz
autostopem. Kuluminacyjnym punktem w rozwoju autosto-
pu w Polsce byta data 29 czerwca 1958 roku, kiedy to czaso-
pismo ,,Dokota Swiata” postanowito zorganizowaé pierwszy
oficjalny konkurs autostopowy[1,s.19]. Ideg wspotczesnego
autostopu byta mozliwos¢ podrézowania, przemieszczania
si¢, poznawania nowych ludzi no i oczywiscie walory kra-
joznawcze. W pierwszej edycji imprezy postanowilo wzigé
udziat 30 tysiecy osob. Uczestnikami byli glownie studen-
ci Uniwersytetu Warszawskiego i Politechniki Warszawskiej.
Rok od tego wydarzenia wydano pierwsza ksigzeczke auto-
stopowa i w tym samym roku zostaje zalozony Spoleczny
Komitet Autostopu i tak Polska stata si¢ pierwszym krajem,
gdzie autostop zalegalizowano i zinstytucjonalizowano[8].

Ksiazeczka autostopowa

Nieodlacznym atrybutem kazdego autostopowicza byta
ksigzeczka. Z wygladu niczym si¢ nie wyrdzniajaca, poza
duzym czerwonym kotkiem przypominajacym ,,policyjny
lizak”. Ksigzeczke mozna byto naby¢ praktycznie w kazdym

kiosku ruchu, jednak zeby ja zarejestrowac trzeba byto i§¢
na poczte i przedstawié ksigzeczke oszczednos$ciowa na kto-
rej minimum trzeba byto mie¢ 200z, na poczet przysztych
wydatkow. Kazda ksigzeczka byta przypisana do konkretnej
osoby, aby w razie nieodpowiedniego zachowania tatwo byto
zidentyfikowac sprawce, a i kierowcy przez to chetniej zabie-
rali podrézujacych. Posiadanie ksigzeczki wigzato si¢ z po-
siadaniem ubezpieczenia od nastgpstw nieszczesliwych wy-
padkéw, co dodatkowo uzasadniato jej funkcjonalnos¢ i sens
posiadania[15].

Najwazniejsza jednak czgsécig byly strony z kuponami
dla kierowcow. Po przejechaniu odpowiedniej odleglosci au-
tostopowicz wreczat kierowcy kupon z iloécig kilometrow,
a ten mogt wzig¢ udziat w losowaniu nagrod[3,s.10]. Nagro-
dy zazwyczaj byty matej wartosci, chociaz zdarzaty si¢ na
przyktad samochody marki Syrena czy telewizory, ale raczej
byly one wystawione tylko na pokaz. W po6zniejszym cza-
sie do ksigzeczki dotgczono réwniez kartoniki w ramach ak-
cji ,, Uprzejmy gospodarz”, w ramach ktorej autostopowicz
wreczat najbardziej uprzejmemu gospodarzowi kartonik wy-
mienny na nagrod¢ np. koce, komplety sztu¢cow. Rokrocz-
nie na ten cel przeznaczano okoto 500 nagrod.

Ksigzeczka zawierala rowniez bardzo praktyczne wska-
zo6wki dla podrézujacych jak np. niebezpieczne miejsca jak
réwniez rekomendowane miejsca postoju i oczekiwania na
,»okazje¢” czy spis schronisk PTTK i PTSM. Wewnatrz znaj-
dowata si¢ mapa i propozycje tras krajoznawczych takich jak
np.: ,,wielkie budowle socjalizmu”.

Rozwdj autostopu w Polsce

W roku 1959 liczba autostopowiczow wynosila juz 67
tys. wsrod ktorych co dziesigta osobg byta kobieta. Studen-
ci nadal stanowili najliczniejsza grupe ok. 70%, a pozosta-
13 cze$¢ stanowili uczniowie, mtodziez pracujaca i inni. Naj-
wigkszy boom liczby uczestnikow nastepuje w roku 1960
i sigga ok 85 tysiecy uczestnikow. Rok ten nazwany jest jed-
nak czarnym rokiem autostopu, gdyz wraz z autostopowym
bractwem szta w Polske fama o hordach homo autostopu,
walesajacych si¢ brudnych wyrostkow i ,,niebieskich pta-
kow”, ktorzy korzystajac z tej formy podrdézowania i jej re-
nomy dopuszczali si¢ kradziezy i wybrykdéw chuliganskich.

Liczbg uczestnikow podrézy autostopowych w latach
1958-1966 przedstawia tabela 1.

Tabela 1. Dynamika rozwoju autostopu w liczbach oséb
uczestniczacych w tego typu podrozach

Table 1. Growth dynamics of hitchhiking in the number
of persons participating in this type of trip

Rok Liczba uczestnikéw
1958 30000
1959 67 000
1960 85000
1961 38000
1962 36 000
1963 39 000
1964 3800
1965 33500
1966 30 000[1, 5.164,168]

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study
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Znaczacy spadek autostopowiczowmozemy zaobserwo-
wac w roku 1961 i latach pdzniejszych, a to za sprawg wpro-
wadzonych zmian w regulaminie, ktore miaty wyeliminowac
wybryki chuliganskie i inne akty wandalizmu w$rod uczest-
nikéw. Zmiany przyniosty zaktadane efekty, jednak przeto-
zyto si¢ to na zmniejszenie zainteresowania autostopem.

Na uwagg zastuguje rok 1964 kiedy to pierwszy raz ofi-
cjalnie udostgpniono autostop takze cudzoziemcom. W tym
samym roku z tego przywileju skorzystato ok 650 obywa-
teli z takich krajow, jak: ZSRR, NRD, CSRS, Wegry, USA,
Wenezuela, Ghana, Irak, Belgia, Wielka Brytania, Francja
i z innych panstw [4, s.12]. Pézniej pomyst autostopu prze-
niesiono do innych krajow socjalistycznych, niestety po kil-
ku latach zamierato zainteresowanie uczestniczeniem w tego
typu przedsigwzigciu. Do lat 70. XX wieku liczba autosto-
powiczOéw pozostawala wlasciwie na tym samym poziomie,
jednak w latach p6zniejszych widoczny jest jej systematycz-
ny spadek. Powodow tego zjawiska jest kilka, a migdzy in-
nymi: wzrost turystyki krajowej 1 zagranicznej organizowa-
nej przez: ZHP, ZMS, ZMW czy ZSP. Duze znaczenie miat
tez w latach 80 rozwoj motoryzacji oraz zaostrzenie przepi-
sow o ruchu drogowym. I tak w latach 90. poprzedniego wie-
ku autostop praktycznie zanikt. Ostatnia ksiazeczke autosto-
powicza sprzedano w 1994 roku. Chociaz Jerzy Bozyk, pre-
zes kota grodzkiego PTTK w Krakowie: powiedziat ,,Jestem
pewien, ze sprzedatem ostatniq ksiqzeczke autostopowg w hi-
storii polskiego autostopu, bylo to w roku 1997, a ja nie mia-
tem swiadomosci, ze akcja zostala zamknieta trzy lata wcze-
Sniej... "

WyScigi autostopowe

W ostatnich latach coraz wigksza popularnoscia cie-
sza si¢ wyscigi autostopowe. Organizowane sa one gtownie
przez organizacje studenckie ale nie tylko, przewaznie w dtu-
gi majowy weekend[17]. To nie tylko jak najszybsze pokona-
nie trasy z jednego miejsca na drugie. To przede wszystkim
poswiecenie czasu, poznanie ludzi z otwartym umystem i od-
krywanie nowych kultur[9]. Ponizej pokroétce opisano kilka
takich wyscigow organizowanych w Polsce.

MMA-Miedzynarodowe Mistrzostwa Autostopowe-
sa to najstarsze organizowane zawody w Polsce, ktore sta-
ly si¢ dla innych inspiracja do tworzenia tego typu wydarzen
w kraju i zagranica. Pierwsza edycja odbyta si¢ w 1998 roku
za sprawg studentow geografii Uniwersytetu Warszawskiego
i nosita nazwe Mistrzostwa Geografoéw w Podroézowaniu. Za-
wody jeszcze kilkakrotnie zmieniaty nazwe i organizatorow,
az ostatecznie w 2003 roku przyjety obecng nazwe i sg orga-
nizowane przez Polski Klub Przygody. Na przestrzeni lat od-
byto si¢ juz az 19 edycji tego wyscigu. Start odbywa si¢ za-
zwyczaj z sopockiego molo lub z Gdanska, poza pierwsza
edycja, ktora ruszyta z Janek pod Warszawg. Uczestnicy mu-
sieli wykaza¢ si¢ nie lada odwagg 1 determinacjg by dotrze¢
do miejscowosci oddalonych setki a nawet tysiace kilome-
trow. Miejscowosciami na mecie byly min.: Praga, Amster-
dam, Lwow, Monachium, Dubrownik, czy w ostatnim roku
Barcelona. Regulamin i zasady we wszystkich wyScigach sa
praktycznie takie same, a mianowicie: uczestnik musi mie¢
18 lat, posiada¢ wazne ubezpieczenie i mozna bra¢ udziat
tylko w zespotach dwuosobowych. Nalezy rowniez uisci¢
opfate startowa, ktora w tym przypadku wynosi 50 zt od pary.
Optata pokrywa koszty pakietu startowego (koszulka, suchy

prowiant, gadzety od sponsorow). Wygrywaja trzy pary, kto-
re jako pierwsze przekroczg lini¢ mety. Zanim otrzymaja na-
grode musza jednak udowodnié¢ na podstawie zdjeé, filmow,
ze zrobili to uczciwie i ze nikt znajomy im nie pomagat[10].

Autostop Challenge —inicjatorem stworzenia projektu
byt Pawet Porgbski, ktory w 2013 roku po wzigciu udzia-
hu w konkursie polegajacym na poznawaniu tajemnic pol-
skich miast postanowit stworzy¢ samodzielny konkurs. I tak
w 2014 roku za sprawg Zrzeszenia Studentéw Polskich dzia-
fajacym na SGH w Warszawie, wystartowata pierwsza edy-
cja wyscigu, ktora odbywata si¢ tylko na terenie Polski. Tra-
sa biegla od Warszawy przez Krakéw — Wroctaw — Byd-
goszcz — Gdansk 1 powrdt do Warszawy. Kolejne edycje pro-
wadzily juz za granice, a w sumie byto ich 4. Autostop Chal-
lenge odréznia od innych wyscigdw to, ze w trasie trzeba
wykonywac r6znego rodzaju zadania np. robi¢ zdjecia czy
odwiedza¢ checkpointy. Za kazde prawidtowo wykonane za-
danie otrzymuje si¢ punkty. Dodatkowe punkty mozna zdo-
by¢ za kreatywnos$¢ czyli oryginalny strdj, niezwykty pojazd
czy tez zostawienie swojej wlepy w trudno dostgpnym miej-
scu. Na koniec zlicza si¢ punkty i druzyny z najwigksza ich
iloscig wygrywaja. Limit uczestnikow wynosi 400, co nada-
je kameralny charakter tej imprezie [11].

Auto Stop Race — powstat w 2009 roku za sprawg trzech
0sob : Grzegorza Burdynowskiego, Lukasza Folmera, Ada-
ma Najbara. Organizacja pierwszego wyscigu zajat si¢ reak-
tywowany na Uniwersytecie Ekonomicznym we Wroclawiu
— Klub Podroznikéw BIT, a sama idea zostala zaczerpnig-
ta z MMA z Gdanska. Pierwsza edycja odbyta si¢ do Chor-
wackiej Puli i zgromadzita jedynie 172 uczestnikow. Mimo
niskiej wtedy frekwencji, na przestrzeni lat wyscig urdst do
takich rozmiarow, ze teraz bierze w nim udziat ponad 1000
0sob i okresla si¢ go mianem najwigkszego wyscigu auto-
stopowego w Europie [18]. Tutaj rowniez obowiazuje regu-
lamin, ktory przewiduje teamy 2 osobowe, wniesienie opta-
ty wstepnej 1 ukonczone 18 lat zycia, ale organizatorzy nie
przewiduja jako uczestnikow 0sob powyzej 30 roku zycia, co
tworzy typowo studencki klimat wyscigu [12].

WyScig Autostopowy Krakostop- jak juz sama nazwa
wskazuje, wyscig rusza z Krakowa. Jego organizacjg zajmu-
je sie Stowarzyszenie Krakowskich Studentow — Krakostop.
Sam pomyst narodzit si¢ w glowach czwoérki cztonkéw Kota
Naukowego Geoturystki w 2013 r. Postanowili oni wtedy
stworzy¢ strong i fanpage na facebook.pl, , nie do konca wie-
rzac w swoj pomyst. Kiedy jednak zobaczyli rosnace zainte-
resowanie i kolejne ,,tapki w gore” zmobilizowato ich to do
wiekszej pracy, az w koncu wystartowat pierwszy wyscig do
Werony. Na stronie internetowej funkcjonuje ,,paroztaczka”
, ktéra ma za zadanie taczy¢ w pary osoby, ktore nie majg to-
warzysza/ki podrdzy. To co najbardziej wyr6znia Krakostop
to bardzo jasne, kolorowe koszulki, w rokrocznie zmieniaja-
cym si¢ kolorze[13].

WyScig autostopem — juz od 4 lat wyrusza z Poznania.
Pomystodawcami byli cztonkowie grupy addiected2fun, kto-
ra do tej pory zajmuje si¢ jego organizacjg. Start zawsze jest
na placu Wolno$ci w Poznaniu, a metg do tej pory byto 5
miast: Wenecja, Budapeszt, Amsterdam, Makarska i Comac-
chio[16].Zasady sa podobne jak we wszystkich wyS$cigach
czyli kto pierwszy ten wygrywa. Ulatwieniem dla uczest-
nikow jest mozliwo$¢ poruszania si¢ komunikacjg miejska
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w Poznaniu oraz miejscowos$ciach powyzej 100 tysiecy
mieszkancow. Wyscig nalezy do najwigkszych, poniewaz
w ostatniej edycji do Wtoch wzigto udziat prawie 1000 osob,
czyli tyle co w konkurencyjnym wyscigu z Wroclawia [14].

Mimo ze kazdy wyScig jest trochg inny, wszystkie maja
jednak wspolne cechy i elementy state. Ponizej postaramy si¢
opisac ich istote i glowne zalozenia. Na poczatku przedsta-
wiony zostanie przebieg samego wyScigu, a nastepnie jego
strona techniczna i organizacyjna.

W wyscigu biorg udziat druzyny dwuosobowe i musza
by¢ to osoby pelnoletnie. Liczba uczestnikoéw wynosi od 200
do 500 par. Kazda druzyna przy zapisach uiszcza oplate star-
towa, ktorej wysokos¢ waha si¢ od 45-140 zt za parg. W tej
cenie jest koszulka, worek, elementy odblaskowe, suchy pro-
wiant, gadzety i inne rzeczy od sponsorow — wszystko zale-
zy od konkretnego wyscigu. Kazdy z uczestnikow posiada
réwniez ubezpieczenie, ktore jest obowigzkowe (jest mozli-
wo$¢ wykupienia dodatkowego pakietu ubezpieczenia). Na-
stepnie w dniu wyscigu wszyscy spotykaja si¢ w wyznaczo-
nym miejscu, kilka godzin przed startem aby odebra¢ swoje
zestawy startowe, wpisac si¢ na listg i aby organizatorzy mo-
gli przekaza¢ najwazniejsze informacje. Kiedy wybija godzi-
na startu, wszyscy w pedzie biegna by jak najszybciej wy-
dosta¢ si¢ z miasta i zaja¢ najlepsze miejsce do tapania oka-
zji czyli ,,stopa”. Na starcie jest najtrudniej, poniewaz ztapa-
nie ,,stopa” przy tylu osobach jadacych w tym samym kie-
runku graniczy z cudem. Kiedy w koncu uczestnicy wydo-
stang si¢ z miasta czeka ich nietatwa wyprawa. Spanie przy
drodze, na stacjach benzynowych, stanie z wyciagnigta r¢ka
w deszczu lub w stoncu przy kilkudziesigciostopniowym
upale. Oczywiscie to nie ma znaczenia w poréwnaniu do
tego jak fascynujaca jest taka podroz. Ilu fantastycznych lu-
dzi mozna pozna¢, nawigza¢ znajomosci na wiele lat, prze-
kona¢ si¢ o zyczliwo$ci ludzkiej oraz przywies¢ do domu
caly pakiet niesamowitych historii. W czasie wyscigu mozna
liczy¢ na pomoc innych uczestnikoéw i organizatorow, ktorzy
wskaza droge, podziela si¢ ekwipunkiem lub jedzeniem czy
w wyjatkowych przypadkach zorganizuja transport do domu
lub na camping. W momencie kiedy uczestnicy dotra na metg
czeka ich kilka dni nieustajacej zabawy. Organizatorzy przy-
gotowuja w ciagu dnia r6znego rodzaju konkursy, zabawy
integrujace, a wieczorem dyskoteki, koncerty i kolacje. Na
calym campingu panuje bardzo pozytywna atmosfera, ktora
sprzyja zapoznawaniu nowych osob. Jezeli chodzi o powrot
do domu to czg$¢ 0sob wraca rowniez stopem, natomiast Ci
ktorzy sa zmeczeni kilkudniowym szalenstwem mogg wro-
ci¢ zamoéwionym autokarem.'

Ze strony organizatoréw caty wyScig to nie tylko praca
na miejscu, ale kilka miesigcy przygotowan i cigzkiej pracy.
W zaleznosci kto organizuje wyscig — czy samorzad studenc-
ki czy inna organizacja, proces przygotowan moze si¢ réznic.
W tym artykule uwaga skupiona bedzie na przygotowaniach
przez organizacj¢ studencka.

Pierwszy etap przygotowan taczy si¢ z wylonieniem koor-
dynatora projektu, ktéry bedzie czuwat nad caloscia i spraw-
dzat poprawno$¢ wykonania zadah przez pozostate osoby.
Koordynator na poczatku kompletuje swoj zesp6l, sktadaja-
cy si¢ z 0sob bioracych juz wczeéniej udziat przy organiza-
cji takiego wydarzenia oraz nowych cztonkéw. Pozwala to

wymieni¢ zespot, wdrozy¢ nowe pomysty i pozwoli¢ nowym
osobom nabra¢ do$wiadczenia organizacyjnego, przy row-
noczesnym wsparciu dos§wiadczonych kolegow. Projekt nie
moéglby sie odby¢ bez odpowiednich funduszy, ktére pozy-
skiwane sg z r6znych Zzrodet. Podstawowym z nich sg wptaty
od uczestnikow i w zalezno$ci od konkretnego wyscigu wy-
noszg od 25-80zt za osobg. Kolejnym sposobem finansowa-
nia sg pieniadze pozyskane z uczelni na dziatalnos¢ studenc-
ka, ale stanowig one niewielkg czes$é catego kosztu. Trzecim
zrodtem sa sponsorzy, gtownie duze firmy, ktore w zamian
za reklame, czy szerzej promocj¢ na stronie internetowej sa
sktonne w zamian co$ zaoferowac. Rzadziej sg to pienigdze
w postaci gotowkowej, a czesciej firmy decyduja si¢ prze-
kaza¢ produkty, ktore sami wytwarzaja. Nastepnym krokiem
jest wybdr miejsca docelowego czyli mety, ktdry jest uwa-
runkowany wieloma czynnikami, a najwazniejsze z nich to:

— atrakcyjnos$¢ miejsca docelowego, co oznacza, ze or-
ganizatorzy starajg si¢ aby wyscig odbywat si¢ w r6z-
ne miejsca docelowe;

— odpowiednia infrastruktura campingu, a wigc dosto-
sowanie pod wzgledem powierzchni wyposazenia do
przyjecia duzej liczby 0sob;

— brak konkurencji w czasie i przestrzeni z innymi tra-
sami wyscigu organizowanymi w tym samym czasie,
co m.in. zwigzane jest z unikni¢ciem ,,ttoku autosto-
powiczOéw” na danej trasie;

— prawna legitymizacja organizacji wyscigu z uwzgled-
nieniem wszystkich krajow przez ktére jego trasa
przebiega;

— osiggalno$¢ mety wyScigu, co oznacza, ze zakon-
czenie wyscigu nie moze by¢ zbyt daleko potozone,
bowiem trzeba zagwarantowaé, zeby zdecydowana
wigkszo$¢ autostopowiczow mogta spokojnie dotrzeé
do mety w ciagu kilku dni.

W momencie zaakceptowania celu przez organizatoréw
i checi wspotpracy ze strony wlascicieli campingu, czesé or-
ganizatorow jedzie na miejsce aby omowic szczegoty, pod-
pisa¢ umowg i osobiscie sprawdzi¢ pole namiotowe. Po do-
pieciu tych rzeczy na ostatni guzik mozna przystgpowac do
podania oficjalnej informacji o rozpoczegciu zapisow. W tym
czasie rowniez organizatorzy odpowiadaja na pytania zainte-
resowanych i organizuja spotkania informacyjne w celu pro-
mocji wysScigu i spotkania face to face z uczestnikami. Przed
samym startem kazdy podpisuje list¢ obecnosci i pobiera wy-
dany mu starter. Organizatorzy rowniez przypominaja zasa-
dy bezpieczenstwa, regulamin wyscigu i zycza dobrej zaba-
wy. Na mecie natomiast ich rola jest nie mniej wazna. Na
organizatorach cigzy niejako odpowiedzialno$¢ za uczestni-
kow, za ich bezpieczenstwo i komfort pobytu, co nie znaczy,
ze w pelni za nich odpowiadaja. Ich rola jest pomoc w kon-
takcie z wlascicielami campingu, a w razie powazniejszych
zdarzen réwniez z miejscowa policja. Zajmujg si¢ organiza-
cja czasu wolnego na campingu, a wigc roznego rodzaju za-
wodow, konkursoéw, dyskotek czy koncertow. Po zakonczo-
nej imprezie s3 zobowiazani przez wladze uczelni do przed-
stawienia sprawozdania i rozliczenia si¢ ze wszystkich kosz-
tow. Poniewaz jest to organizacja non-profit to nie czerpie
z tego zadnych korzysci.?

1 Badania wlasne.

2 Wywiady z organizatorami.
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CEL BADAN,
METODY BADAWCZE
| WYNIKI

Badania, ktore wykorzystano w pracy mialy na
celu rozpoznanie niszowego w polskiej literaturze za-
gadnienia jakim sg wyscigi autostopowe, jako forma
organizacji czasu wolnego miodych ludzi. Wykorzy-
stano metod¢ badan ankietowych, ktore zostaty prze-
prowadzone w okresie od maja do lipca br. na 120 oso-
bach za pomocg umieszczenia formularza w interne-

cie. Badanie miato na celu m.in. okreslenie motywow
udziatu w wyScigu, a tym samym okreslenie rozmaite-
go rodzaju efektow jakie ten udziat przyniost wybranej
grupie autostopowiczow.

Jak mozna bylo si¢ spodziewaé, przewazajaca
cz¢$e¢, bo az 75% ogotu, stanowily osoby mtode tj.
w wieku 21-25 lat. Zdecydowang wigkszo$¢ respon-
dentow stanowity kobiety (68,3%), a co trzeci uczest-

Fig. 1.

Zrédlo:
Source:

Rys. 1. Struktura odpowiedzi badanych na temat powodow podro-

Zowania autostopem.

Structure of respondents’ answers about reasons for hitch-
hiking.

Badanie wlasne

The own study

nik badania to me¢zczyzna. Biorac pod uwage poziom
wyksztalcenia 1 wspomniany wcze$niej wiek, moz-
na $miato stwierdzi¢, ze wigkszo$¢ osob bioracych
udzial w takich imprezach to studenci, ktorzy stano-
wili ponad potowe badanych (58,3%), a osoby ktore
juz skonczyty studia badz kontynuuja kolejny kieru-
nek to niespetna 8,3% ogdtu badanych. Pozostate oso-
by badane legitymowaty si¢ wyksztalceniem $rednim
(31,7%), a osoby z wyksztalceniem podstawowym
stanowity jedynie 1,7%.

Podréz autostopem, chociaz jest forma niskobu-
dzetowa to jednak nie darmowa. Dlatego osoby po-
drozujace w ten sposodb powinny by¢ w dobrej sytu-
acji finansowej i odsetek takich osob wyniost 48,3%
ogoétu badanych. Troche mniej bo 35% respondentow
stwierdzito, ze ich sytuacja nie jest ani dobra, ani zta.
Wsrod ankietowanych ponad 11% uwazalo, ze ich sy-
tuacja jest bardzo dobra, a tylko 5% ze zla.

Ze wzgledu na to, ze wyscigi autostopowe sg stosunko-
wo od niedawna organizowane, to wigkszo$¢ 0s6b w swoja
pierwsza podroz autostopem wybrata si¢ w roku, w ktoérym
przeprowadzono badanie ( 46%). Co czwarty badany uczest-
niczyl w wyscigu po raz drugi (28%), a 10% stanowity oso-
by, ktore braty udzial w wyscigu juz w roku 2014 i 2015, a
pojedyncze osoby nawet w roku 2012 1 2013 (1,7%).

Kazdy z uczestnikow kierowatl si¢ innymi czynnikami,
ktére zmotywowaly go do jego pierwszej podrézy autosto-
pem. Dla co trzeciego badanego (38%) najwazniejszym czyn-
nikiem byta che¢ przezycia przygody, a co pigtego namowili
do tego znajomi. Ciekawo$¢ zdecydowata o udziale w wysci-
gu 15% respondentdw, a tanie podrézowanie stanowito gtow-
ny motyw w przypadku jedynie 5% badanych (Rys.1).

Osoby uczestniczace w badaniu w zdecydowanej wigk-
szo$ci odpowiedzieli, ze preferuja podrozowanie autostopem
z dziewczyna lub chtopakiem (80%), a niespena co piaty re-
spondent odpowiedziat, ze woli podrézowac z grupa znajo-
mych (Rys.2).

Autostop jest specyficzng formg podrézowania, odrdz-
niajacg si¢ wieloma cechami od innych rodzajéw podro-
zy. Uczestnicy badan mieli za zadanie wskaza¢ 5 najbardziej
charakterystycznych cech, ktore sa dla nich najwazniejsze

Rys. 2.

Fig. 2.

Struktura badanych ze wzgledu na preferencje zwigzane z
osobami towarzyszacymi w wyScigu.

Structure of the respondents due to preferences associated
with accompanying persons in the race.

Zrodlo: Badanie wlasne
Source: The own study

w przypadku wyboru autostopu. Sposrod uzyskanych odpo-
wiedzi najczgéciej udzielang byla ,,przygoda”, a nast¢pnie
kolejno: wyzwanie, wolno$¢ i brak ograniczen, autentycz-
nos$¢ przezy¢ i doswiadczen oraz oszczgdnos¢. Pomimo tych
wszystkich pozytywnych cech autostopowicze maja rowniez
$wiadomos$¢ negatywnych aspektow, co ogranicza popular-
no$¢ autostopu i stwarza czesto nieshuszne stereotypy na ten
temat. W ankiecie zadano pytanie : Jakie zdaniem ankieto-
wanych sa powody, ktore dzialaja na niekorzy$¢ autostopu?
Prawie potowa badanych (44%) odpowiedziata, ze nieufnosé
i strach kierowcoéw. Na kolejnym miejscu znalazto si¢ zobo-
jetnienie na drugiego cztowieka z wynikiem 24%. Zachowa-
nia ,,stopowcow” znalazly si¢ na miejscu trzecim i osiagnely
wynik 22%. Czwartym wskazywanym negatywnym aspektem
autostopu byly niebezpieczenstwa na drogach (10%) (Rys.3).

Druga cze$¢ badan dotyczyla stricte wyScigdéw auto-
stopowych, a mianowicie jak sa odbierane przez uczestni-
kéw 1 dlaczego zdecydowali si¢ wzig¢ w nich udziat? Osoby
wypelniajace ankiete starali si¢ tez odpowiedzie¢ na najwaz-
niejsze pytanie w pracy: czy i jak wyS$cigi autostopowe wply-
waja na powracajacg mode na podrézowanie autostopem?
W drugiej czesci bralo udzial 120 osob, poniewaz czesé
podrézowata autostopem (czego dotyczyla pierwsza czesc),
ale nigdy nie brata udzialu w wysScigu. Wséréd odpowiedzi
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Rys. 3.
Fig. 3.

Zrédlo:
Source:

Struktura badanych ze wzgledu na wskazywane negatyw-

ne aspekty autostopu.

The structure of the respondents because of the negative

aspects of the hitch.
Badania wtasne

The own study

Rys. 4.
Fig. 4.

Zrédto:
Source:

Strukturabadanychzewzgledunaprzyczynywzi¢ciaudzialu

w wyS$cigu autostopowym.

Structure of the respondents for reasons of participation in

hitchhiking.
Badania wiasne

The own study

Rys. 5.
Fig. 5.

Zrodlo:
Source:

Struktura odpowiedzi ze wzgledu na opinie badanych co do

stopnia popularno$ci autostopu w Polsce.

Structure of responses based on opinions of respondents on

the degree of popularity of hitchhiking in Poland.
Badania wtasne

The own study

o powdd wzigcia udzialu w wyScigu co trzeci bada-
ny (36%) wskazywat, ze che¢é przezycia przygody.
Na drugim miejscu byli znajomi, ktorzy zachecili do
wziecia udzialu — 32%, a po 8% respondentow wska-
zato: che¢ wyzwania, ciekawos¢ 1 atmosfera podczas
wyscigu. Jedynie 6 % odpowiedziato, Ze uczestniczy-
to w wyscigu z powodu checi poznania nowych zna-
jomych, a 2% z powodu rywalizacji (Rys.4).

Wyscigi autostopowe poprzez swoja zorgani-
zowang forme posiadaja zarowno wady jak i zalety
w porownaniu z tradycyjna podrdzg autostopem.
Wsrod najczesciej pojawiajacych si¢ odpowiedzi je-
zeli chodzi o wady byly : duzy ttok na trasie (trudnosé
w ztapaniu ,,stopa”) i pospiech, a co za tym idzie, brak
mozliwo$ci zwiedzania miast i cickawych miejsc po
drodze. Najczestsze zalety wys$cigow autostopowych
dla uczestnikow to mozliwos¢ poznania wielu 0sob,
wzajemnego wspierania si¢ 1 stuchania ogromnej ilo-
$ci niesamowitych historii z do$wiadczen innych
0sOb. Najwazniejszym jednak powodem byta wspol-
na zabawa na mecie i przyjacielska atmosfera.

Wigkszos¢ sposrod badanych, bo az 80%, po raz
pierwszy jechata autostopem wtasnie podczas wysci-
gu. Byt to wige ich pierwszy kontakt z ta forma po-
drézowania. Pozostate 20% miata juz wcze$niej oka-
zje w ten sposoOb si¢ przemieszczac. Sposrod osob
dla ktorych byt to pierwszy raz 67% zadeklarowa-
lo, ze w przyszlosci pojedzie jeszcze raz autostopem
(niekoniecznie w wyscigu), 18% po zakonczonym
wys$cigu korzystata z autostopu w drodze powrotne;j,
natomiast pozostale 15% okazato niezdecydowana
postawe w tym zakresie. Fakt ten wskazuje, na to, ze
wyscig stat si¢ dla nich motywacja a zarazem odkryt
co$, czego wezesniej nie znali lub bali si¢ z tego ko-
rzystac. Na pytanie: Co sadzisz o skali podrézowania
autostopem w Polsce? blisko potowa (43%) odpowie-
dziala, ze staje si¢ coraz bardziej popularny, a 30%
badanych stwierdzito wregcz, ze przezywa swoj ,,re-
nesans”. Odpowiedzi, ze jest niepopularny udzielito
13,3%, a 11,7% uwazato, ze zawsze cieszyl si¢ popu-
larnosciag (Rys. 5).

PODSUMOWANIE | WNIOSKI

Na podstawie przeprowadzonych badan moz-
na stwierdzi¢, ze autostop jako troch¢ zapomnia-
na niegdy$ forma podrézowania odradza si¢. W la-
tach PRL-u byla to dla miodych ludzi namiast-
ka wolnosci, ktora mogli si¢ cieszy¢. Mieli mozli-
wo$¢ zwiedzania kraju bez zadnych problemow ze
strony wiladzy. Mozna $miato powiedzie¢, ze wila-
dza nawet pomagala autostopowiczom w podro-
zach, wydajac ksiazeczki i stwarzajac specjalne in-
stytucje, dzigki ktérym kierowcy chetniej i bez
obaw si¢ zatrzymywali. Niestety w pozniejszych la-
tach, kiedy kazdego bylo sta¢ na wlasny samochdd
i panowatl powszechny strach przed zabieraniem ko-
gokolwiek do samochodu, idea ta umarta.

Od kilku lat mozemy zaobserwowaé wzrost zain-
teresowania autostopem, co w pewien sposob moz-
na taczy¢ z coraz bardziej popularnymi formami od-
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powiedzialnej konsumpcji, a zwlaszcza jednym z jej rodza-
jow tzw. car-pooling. T¢ popularno$¢ w szczegdlnosci zauwa-
zy¢ mozna ws$rdd oséb miodych, zwlaszcza studentow, kto-
rzy sg cickawi §wiata i nie majg jeszcze powaznych zobowig-
zan. Wyjazdy te maja na poczatku raczej charakter poznawczy
i organizowane sa gtéwnie w parach lub indywidualnie. Oso-
by podrozujace w ten sposob, najczesciej jako gtowne moty-
wy podawaty ,,che¢ przezycia przygody”. Czgsto wyruszali
tez autostopem ,,z ciekawosci i chg¢ci poznania nowych ludzi”
oraz ,,za namowg swoich znajomych”. Autostopowicze cze-
sto zrzeszaja si¢ na roznych forach dyskusyjnych, grupach po-
drézniczych np. ,,Autostopowicze czyli my” czy stronach in-
ternetowych: Hitchwiki, autostopem.net. tworzac w ten spo-
s6b spotecznos¢ czy wspdlnote, ktdra si¢ wspiera i udziela so-
bie wskazéwek wzajemnie.

Zainspirowane powracajaca moda na podrézowanie au-
tostopem organizacje studenckie postanowity to wykorzy-
stac 1 stworzy¢ co$§ co nazywamy wysScigiem autostopowym.
W ciagu kilku lat urosty one do ogromnych rozmiaréw i sta-
nowig dzi$ niewatpliwe ogromng cz¢$¢ polskiego ruchu au-
tostopowego. Mlodzi ludzie w dzisiejszych czasach szuka-
ja czego$ nowego, innowacyjnych form rozrywki i przygod.
Podrézowanie autostopem polaczone z rywalizacja i dobrg
zabawg na mecie przyniosto niekwestionowany sukces. Oso-
by podrozujace czuja wiez ze wspoluczestnikami, moga li-
czy¢ na ich wsparcie i pomoc. Jest to rowniez dla nich dobra
okazja do poznania kogo$ nowego, szczegolnie we wspot-
czesnym $wiecie gdzie Internet sprawil, ze wiele osob zamy-
ka si¢ w §wiecie wirtualnym.

Mimo pozytywnego charakteru tego zjawiska wiele kwe-
stii jest postrzeganych negatywnie i w konsekwencji wpty-
wa hamujaco na jego rozwoj. Do najczesciej wymienianych
negatywnych aspektow zaliczy¢ nalezy strach i niepewno$¢
samych kierowcow, ktorzy zwyczajnie bojg si¢ zabierac ko-
gokolwiek, co dodatkowo wzmacnia konflikt imigracyjny
i agresywne zachowania w stosunku do kierowcoéw TIR-6w.
Uchodzcy, ktorzy przyjezdzaja do Europy z krajow Bliskie-
go i Srodkowego Wschodu, Azji i Afryki coraz czeéciej za-
chowuja si¢ agresywnie i narzucajg swoje religijne i ideolo-
giczne zapatrywania spolecznosciom lokalnym[19], co nie
polepsza wizerunku autostopu. Kolejnym waznym powo-
dem jest zobojetnienie na drugiego cztowieka. Zyjemy co-
raz szybciej, coraz wigce] informacji o ludzkiej tragedii nas
zalewa 1 juz nie robi to na nas wrazenia. Mamy coraz mniej
kontaktu z ,,zywym cztowiekiem”, a czgsto porozumiewamy
si¢ tylko przez Internet czy telefon. Internet bardzo tatwo
uzaleznia przez co mamy coraz mniej czasu na bezposred-
ni kontakt miedzyludzki[20]. Powoduje to atomizacje i zo-
bojetnienie w spoteczenstwie i niech¢é do obcych nam ludzi.
Zachowania samych autostopowiczéw réwniez nie sa obo-
jetne dla tych zagadnien; przypisywane im nieodpowiednie
zachowania jak np. $miecenie, dewastacje czy brak higieny
osobistej pogarszajg wizerunek autostopu jako formy podro-
zowania i spgdzania czy raczej organizacji wolnego czasu i
podrézowania. To wszystko wptywa na ograniczenie rozwo-
ju tego trendu.

Duzy wplyw na renesans autostopu maja wyscigi auto-
stopowe, ktore z roku na rok zachgcajg coraz wigksza liczbe
0s0b do udziatu w tego typu rywalizacji. Jak pokazuja wyniki
badan wlasnych, wigkszos$¢ osob zainicjowata swoja przygo-
de z autostopem, biorac udziat w wyscigu. Duza czg$¢ z nich

réwniez deklarowala, ze bedzie podrézowata autostopem po
zakonczeniu wyscigu. Warto odnotowac, ze % badanych wy-
razito przekonanie, Ze autostop jest coraz bardziej popularny
lub przezywa swdj ,,renesans”. Jest to przede wszystkim za-
stuga wlasnie tych wyscigdw. Mozna jednak watpi¢ by roz-
miary popularno$ci autostopu osiagnety stan z roku 1960,
chociaz obserwuje si¢ coraz wigcej zwolennikow tej formy
podrézowania. Dzieje si¢ tak dlatego, ze ludzie szukaja cze-
g0$ nowego, odmiennego, autentycznego gdzie moga osobi-
scie co$ odkry¢. Nie chca korzystac z tradycyjnych ofert biur
podrézy gdzie wszystko maja na tacy, a jedne wakacje nie-
wiele r6znig si¢ od drugich. Dlatego decyduja si¢ na taki spo-
sob podrézowania, co jest szczegdlnie charakterystyczne dla
mtodych ludzi.

Wzrost popularnosci autostopu stanowié tez moze szcze-
gblne wyzwanie w zakresie oferty positkow i zywnosci dla
tej specyficznej grupy podréznikow. Te szczegdlne potrzeby
moga dotyczy¢ zardbwno sposobu pakowania, terminu przy-
datnos$ci do spozycia, gramatury i formy. Kwestie te powin-
ny uwzgledniaé szczegdlny rodzaj sytuacji, w jakich produk-
ty te maja by¢ spozywane i przygotowane do spozycia. Wy-
zwania dla rynku zywnosci w zwigzku z rozwojem autostopu
jako formy podrézowania powinny by¢ doglebnie rozpozna-
ne i moga stanowic¢ wyzwanie dla producentow zywnosci.
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ANALIZA KONCEPCJI ZIELONEGO £tANCUCHA
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Analysis of the green supply chain conception from the perspective
of selected organizational and management theories®

Stowa kluczowe: Zielony tancuch dostaw, podejécie syste-
mowe, podej$cie procesowe, kultura organizacyjna.
Glownym celemponizszego artykutujest analiza koncepcjizie-
lonego tancucha dostaw (ZL.D) przez pryzmat trzech podejsé¢
teorii organizacji i zarzgdzania: (1) podejscia systemowego,
(2) podejscia procesowego oraz (3) wplywu kultury organi-
zacyjnej na ZL.D.

W pierwszej czesci artykutu pokrotce przedstawiono kon-
cepcje zielonego tancucha dostaw. Nastgpnie przystgpio-
no do analizy ZL.D z perspektywy trzech teorii organizacji
i zarzgdzania. Podczas analizy autor potozyt szczegolny na-
cisk na identyfikacje czynnikéw, ktore wplywajq na skutecz-
ng implementacje ZLD.

W ostatniej czesci dokonano krytycznej refleksji nad przepro-
wadzong analizq oraz zidentyfikowano glowne wyzwanie ja-
kie stoi przed menadzerami zarzqdzajgcymi zielonymi tan-
cuchami.

WPROWADZENIE

Teoretycy i praktycy zarzadzania sa zgodni, ze w obliczu
turbulentnego i nieprzewidywalnego rynku coraz trudniej
o wytworzenie trwatlej oraz niekopiowanej przewagi rynko-
wej. Menadzerowie na calym $§wiecie staraja si¢ opracowac
nowe, innowacyjne rozwigzania, ktoére umozliwig ich organi-
zacjom osiggniecie pozycji dominujacej nad bezposrednimi
konkurentami oraz zapewnig maksymalizacje zysku dla ich
akcjonariuszy. Obecnie jest to utrudnione, poniewaz istnie-
je swobodny przeplyw informacji dzigki gwaltownemu roz-
wojowi technologii informacyjno-informatycznych. Naczel-
ne kierownictwo wielu $§wiatowych korporacji, poszukujac
drogi umozliwiajacej uzyskanie przewagi rynkowej, zwro-
cito uwage na koncepcje, metody i narzedzia zarzadzania,
ktore wspieraja idee prosrodowiskowe (tzw. zielone). Przy-
ktadami takich korporacji s3: Ikea, Hewlett-Packard, IBM,
czy General Electric [18]. Jedng z prosrodowiskowych kon-
cepcji jest zielony tancuch dostaw (ZED). W takim tancuchu
dostaw podmioty wchodzace w sktad jego poszczegdlnych
ogniw ktada szczego6lny nacisk na aspekty dotyczace $rodo-
wiska naturalnego [12]. Jednym z gtéwnych celow koncep-
cji zielonego tancucha jest zminimalizowanie emisji szko-
dliwych dla $rodowiska czynnikow. Moze si¢ to przyczynié

Key words: Green supply chain, system approach, process
approach, organizational culture.

The main purpose of this article is to analyze the concept of
the green supply chain (GSC) through three organizational
and management theories: (1) system approach, (2) process
approach and (3) organizational culture approach.

In the first part of the article the author briefly outlined the
concept of the green supply chain. Then he analyzed the GSC
concept through the perspective of three organizational the-
ories. During the analysis author especially emphasized the
identification of main factors that influence the effective im-
plementation of GSC.

In the last part the author made a critical reflection on the
analysis and identified the main challenge faced by CEOs
managing green chains.

w dlugim okresie do zwigkszenia warto$ci dodanej dla final-
nego klienta [13]. Gwaltowny wzrost popularnosci ,,zielo-
nych” koncepcji zarzadzania na $§wiecie ma podtoze etycz-
ne (uwrazliwienie menadzeré6w na aspekty srodowiskowe),
ekonomiczne (osiagni¢cie wymiernych korzysci ekonomicz-
nych przez korporacje dzigki wykorzystaniu takich koncep-
cji) oraz spoteczne (wzrost §wiadomosci spoleczenstwa na
kwestie ochrony srodowiska naturalnego) [15].

Celem artykulu jest okreslenie czynnikéw, ktore wply-
waja na skuteczna implementacje¢ koncepcji zielonego tan-
cucha dostaw w organizacji. W zwiazku z tym dokonano
analizy koncepcji zielonego lancucha dostaw przez pry-
zmat: (1) podejscia systemowego, (2) podejsScia procesowe-
go oraz (3) wplywu kultury organizacyjnej na ZL.D.

ZIELONY tANCUCH DOSTAW
A PODEJSCIE SYSTEMOWE

Wykorzystanie podejScia systemowego jest jednym
z kluczowych elementow, ktore gwarantuja efektywna im-
plementacj¢ koncepcji zielonego tancucha dostaw [19].
Zarzadzanie we wszystkich organizacjach zaangazowa-
nych w zielony tancuch dostaw musi uwzglednia¢ aspekty
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zwigzane z kwestiami prosrodowiskowymi [5]. Niezwykle
istotne jest, zeby w mysl podejécia systemowego wszystkie
organizacje wchodzace w sktad tancucha zorientowaty swo-
ja dzialalno$¢ prosrodowiskowo oraz zaczely inwestowac
swoje zasoby organizacyjne w dziatania §rodowiskowe. Je-
zeli jedynie czg$¢ ogniw rozpocznie aktywng implementacje
koncepcji ZLD, jest to dzialanie skazane na porazke. Zgod-
nie z podejsciem systemowym zielony tancuch dostaw na-
lezy analizowa¢ i usprawnia¢ w sposob catosciowy. Dzigki
temu mozna osiggna¢ wiele niepowtarzalnych korzysci, kto-
re nie pojawityby si¢ w przypadku koncentracji na poszcze-
golnych ogniwach. Dodatkowo istotne jest, zeby prosrodo-
wiskowe zarzadzanie obejmowato wszystkie poziomy zarzg-
dzania: operacyjny, taktyczny i strategiczny.

Istnieje lista okre$lonych czynnikéw, ktoére w sposob
szczegolny wptywaja na efektywna implementacj¢ koncep-
cji zielonego tancucha dostaw: (1) integracja technologicz-
na i logistyczna pomigdzy poszczegdlnymi ogniwami tan-
cucha dostaw [16], (2) proekologiczny system prawny pan-
stwa/panstw, w obrebie ktorych znajduje sig¢ tancuch dostaw
[6], (3) uwzglednienie w tancuchu dostaw logistyki odzysku
oraz taktowanie jej jako elementu o znaczeniu strategicz-
nym [14], (4) wspdlpraca w trojkacie: projektanci wyro-
boéw — dostawcy — klienci, ktéra uwzglednia aspekty prosro-
dowiskowe [3], (5) zaawansowanie technologiczne produk-
tu i jego wplyw na Srodowisko naturalne [11] oraz (6) wyko-
rzystywanie norm zarzadzania srodowiskowego w tancuchu
dostaw (np. ISO 14001) [2]. Zgodnie z podejSciem systemo-
wym powinno analizowac¢ si¢ powyzsze czynniki w sposob
cato$ciowy oraz dopatrywaé si¢ powigzan mi¢dzy nimi. In-
tegracja technologiczna i logistyczna w sposob szczegodlny
powinna obejmowaé podstawowych dostawcow i1 gldownych
klientow oraz by¢ pozytywnie powigzana z kwestiami srodo-
wiskowymi [16].

Niezwykle istotnym elementem zielonego tancucha do-
staw jest logistyka odzysku, ktora obejmuje proces przepty-
wu surowcow 1 informacji, od konca tancucha dostaw (miej-
sca konsumpcji) do jego poczatku, w celu ponownego za-
gospodarowania oraz odzyskania wartosci [14]. Wazne jest,
zeby traktowaé logistyke odzysku jako czynnik strategicz-
ny, ktory powinien spajaé zielony tancuch dostaw. Logisty-
ka odzysku ma szczeg6lne znaczenie, kiedy podstawowymi
produktami, ktore przeptywaja w tancuchu dostaw sa: (1) sa-
mochody, (2) artykuly RTV/AGD oraz (3) smartfony/table-
ty/komputery [14]. Istotno$¢ logistyki odzysku bedzie nie-
ustannie wzrastaé, poniewaz mamy do czynienia z gwattow-
nym rozwojem techniczno-technologicznym oraz coraz bar-
dziej zaawansowanymi produktami, ktorych poszczegdlne
komponenty begdzie mozna powtdrnie wykorzysta¢. Proce-
sy sktadajace si¢ na logistyke odzysku sg kluczowe w zielo-
nym tancuchu dostaw. Mamy tutaj do czynienia z przenika-
niem si¢ podejscia systemowego oraz procesowego. Spraw-
ne zarzgdzanie procesami sktadajacymi si¢ na logistyke od-
zysku moze przyczynic si¢ do osiggniecia trwatej i niekopio-
wanej przewagi konkurencyjne;j.

Analizujagc ZED przez pryzmat podejsScia systemowe-
go trzeba zwr6ci¢ uwage rowniez na wplyw otoczenia na
efektywna implementacje tej koncepcji. Szczegdlnie istotny
w tym przypadku jest wplyw polityki kraju, w ktérym zie-
lony tancuch dostaw funkcjonuje (pozadana jest orienta-
cja pilotki na kwestie prosrodowiskowe). Jezeli ZED ma

charakter migdzynarodowy to pojawiaja si¢ kolejne kompli-
kacje — moze powsta¢ dysonans pomigdzy ogniwami zlokali-
zowanymi w réznych panstwach (np. polityka jednego kraju
jest mocno proekologiczna, natomiast w drugim na porzadku
dziennym jest rabunkowa gospodarka naturalna). Szczegdl-
nie dotyka to tancuchy dostaw, ktore swoim zasiggiem obej-
muja rownolegle kraje wysoko rozwiniete (§wiadome ekolo-
gicznie) oraz rozwijajace si¢, ktore dopiero rozwijaja swoja
swiadomos¢ ekologiczng [20]. Rozwigzaniem powyzszego
problemu moze by¢ aktywna dzialalno$¢ lidera/integratora
zielonego tancucha dostaw (tzw. focal company) wsrod pod-
miotow (ogniw), ktore znajduja si¢ w krajach rozwijajacych.
Taka dzialalno$¢ ma na celu pomoc w orientacji procesow
tych krajow, ich struktury oraz strategii na dziatalno$¢ pro-
ekologiczna, poprawg swiadomosci ekologicznej oraz udo-
stepnienie niezbednego know-how i wiedzy [10].

Jezeli znajdujemy si¢ na poziomie jednego ogniwa lan-
cucha, to wazne jest, zeby postanowienia z poziomu strate-
gicznego mialy przetozenie na poziom taktyczny i operacyj-
ny. W przypadku kiedy pracownicy nizszych szczebli beda
uwazali, ze koncepcje prosrodowiskowe to marnotrawienie
srodkow organizacyjnych oraz czasu, to nie ma mozliwosci,
zeby koncepcja ZLD dziatala skutecznie [8]. Wazne jest tak-
ze uswiadomienie pracownikom wszystkich szczebli organi-
zacyjnych, ze efekty wdrozenia koncepcji proekologicznych
najczesciej pojawiaja sie w dtugim okresie.

ZIELONY LANCUCH DOSTAW
A PODEJSCIE PROCESOWE

Istotnym elementem zielonego tancucha dostaw sg pro-
cesy pomigdzy jego poszczegdlnymi ogniwami, ktére mu-
sza by¢ przyjazne w stosunku do $rodowiska naturalnego
[17]. Zeby koncepcja zielonego tafcucha dostaw mogta byé
skutecznie wykorzystana, musi nastgpi¢: (1) wyszczegolnie-
nie krytycznych proceséw (tzn. takich, ktére w najwickszym
stopniu przyczyniaja si¢ do wytworzenia wartosci dodanej)
oraz (2) ich ,zazielenienie” (tzw. zorientowanie na aspekty
srodowiskowe) [18]. Do kluczowych procesow zaliczymy:
(1) produkcjg, (2) procesy logistyczne (w szczegdlnosci lo-
gistyke odzysku), (3) wtérne wytwarzanie oraz (4) zarzadza-
nie odpadami. Badacze podkreslaja, ze ,,zazielenienie” pro-
cesOwW mozna osiggnaé wprowadzajac innowacje procesowe.
Jest to jednak ryzykowne przedsigwzigcie i niejednokrotnie
konczy si¢ niepowodzeniem [9]. Efektem usprawnienia klu-
czowych proceséw w ZELD moze by¢ redukcja emisji CO,
przez caly tancuch oraz spadek kosztow catkowitych funk-
cjonowania tancucha [18].

Istotny wptyw na poprawe efektywnosci proceséw w zie-
lonym tancuchu dostaw moze mie¢ wykorzystanie dorob-
ku zarzgqdzania jakoscig oraz wdrazanie standardow stoso-
wanych w zarzadzaniu Srodowiskowym np. ISO 14001 [19].
Gwaltowne wdrazanie koncepcji zielonego tancucha dostaw
moze by¢ skomplikowanym i kosztownym przedsiewzie-
ciem. Dobrym sposobem jest dlugookresowe, ewolucyjne
wdrazanie tej koncepcji. Pierwszym krokiem na drodze im-
plementacji ZLD moze by¢ rozpowszechnienie w tancuchu
dostaw filozofii zarzadzania jakoscia.

Nieuwzglednienie podejscia procesowego podczas kon-
struowania zielonego fancucha dostaw, zbyt duza ztozono$¢
zielonych” proceséw oraz brak odpowiedniego know-how,
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ktére pozwala ukierunkowa¢ kluczowe procesy na aspekty
srodowiskowe jest gtowng przyczyna niepowodzenia w im-
plementacji koncepcji zielonego tancucha dostaw [4].

ZIELONY tANCUCH DOSTAW
AWPLYW KULTURY
ORGANIZACYJNEJ

Autor niniejszego artykutu zauwazyt, ze aspekt kultury
organizacyjnej w kontekscie zielonego tancucha dostaw nie
byt zbyt czgsto podejmowany przez badaczy tej problematy-
ki. Wedtug autora artykutu jest to wysoce ryzykowne, ponie-
waz nieuwzglednienie kultury organizacyjnej podczas two-
rzenia strategii wdrazania koncepcji ZLD moze spowodo-
wac: (1) zwigkszenie poziomu asymetrii informacji pomig-
dzy poszczegolnymi cztonkami tancucha dostaw, (2) brak
realizacji celow strategicznych oraz (3) pogorszenie sto-
sunkdéw organizacyjnych pomigdzy firmami wchodzacymi
w sktad tancucha [7].

Osiagnigcie efektu synergii pomigdzy poszczegdlnymi
ogniwami zielonego fancucha dostaw nie jest mozliwe, kie-
dy poszczegdlne organizacje w tancuchu roznia si¢ diame-
tralnie kulturg organizacyjng. Z tego powodu czolowe $wia-
towe korporacje, ktore wykorzystuja koncepcje ZLD (np.
Ikea), staraja si¢ tak dobiera¢ poszczegolne ogniwa (organi-
zacje), zeby ich misja, wizja oraz cele strategiczne uwzgled-
nialy aspekty proekologiczne [17]. Jezeli kultura organiza-
cyjna poszczegolnych firm znajdujacych si¢ w ZLD jest zo-
rientowana na zaufanie, to zdecydowanie poprawia to prze-
ptyw informacji i know-how w catym tancuchu oraz zwigk-
sza prawdopodobienstwo skutecznej implementacji koncep-
¢ji ZLD [1].

WNIOSKI

Rownolegte przeanalizowanie koncepcji zielonego fan-
cucha dostaw przez pryzmat: (1) podejscia systemowego,
(2) podejscia procesowego oraz (3) kultury organizacyjnej,
umozliwia okreslenie czynnikow, ktore wplywaja na efek-
tywng implementacj¢ ZLD. Te 3 podejscia teoretyczne gle-
boko si¢ przenikajg. Dostrzezenie relacji pomigdzy zapre-
zentowanymi podejsciami teoretycznymi jest olbrzymim
wyzwaniem intelektualnym (szczeg6lnie dostrzezenie wpty-
wu kultury organizacyjnej na pomyslng implementacj¢ kon-
cepcji ZLD). Powyzsze wyzwanie stoi przed menadzerami
zarzadzajacymi zielonymi tancuchami dostaw. Swiadoma
analiza zwiazkow z perspektywy podejscia systemowego,
procesowego oraz kultury organizacyjnej moze zaowocowac
wytworzeniem niekopiowanej i trwatej przewagi konkuren-
cyjnej, ktora zagwarantuje uzyskanie przez korporacj¢ pozy-
cji globalnego lidera rynkowego.
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EMPOWERMENT W MOTYWOWANIU | ZAANGAZOWANIU
PRACOWNIKOW W ORGANIZACJACH — Czes¢ IV®

Empowerment in motivating and the commitment of employees
in organizations — Part |V®

Stlowa kluczowe: empowerment, motywowanie, instrumen-
ty motywacyjne, delegacja uprawnien, uprawomocnienie.

W artykule przedstawiono cigg dalszy wynikow badan ankie-
towych dotyczqcych stosowania empowermentu w procesie de-
cyzyjnym i w organizowaniu pracy zawodowej pracownikow
i kadry kierowniczej w organizacjach. Upelnomocnienie pra-
cownikow i kadry kierowniczej w pracy zawodowej odbywa si¢
rowniez w kolejnych obszarach: w podejmowaniu decyzji me-
nedzerskich w realizacji projektow, w zachodzgcych relacjach
wystepujgcych pomiedzy przetozonym a podwladnym, w sto-
sowaniu instrumentow motywacyjnych przez kierownika przy
zwigkszonej delegacji uprawnien ze szczegolnym uwzgled-
nieniem finansowych i pozafinansowych srodkow motywacyj-
nych. Badania uwiarygodniajq wczesniej postawiong teze, iz
udzial pracownikow w procesie decyzyjnym stawia przed ka-
drq menedzerskq obowigzek doboru takich instrumentow
motywacyjnych, aby zachecatly one podwladnych do angazo-
wania si¢ w wykonywanie obowigzkow.

WPROWADZENIE

We wspotczesnych organizacjach, zréznicowanych kul-
turowo wraz z dynamicznymi zmianami na rynku, zauwa-
za si¢ dazenie do zwigkszenia efektywnosci pracowni-
kéw. Jedna z takich koncepcji jest empowerment. ,,Empo-
werment jest zjawiskiem bardziej ztozonym, wielowymia-
rowym — obejmujacym praktycznie wszystkie sfery funk-
cjonowania organizacji. Laczy on plaszczyzne organiza-
cyjng (Empowerment organizacyjny) z plaszczyzng psy-
chologiczna, indywidualng kazdego pracownika i wiasnie
na tym polega jego sita i wyjatkowos§¢. Empowerment orga-
nizacyjny mozna ujaé jako zespot celowych dziatan i praktyk
menedzerskich dajacych wiladze, kontrole i autorytet pod-
wiadnym. Dzialania te zmierzaja do empoweringu pracowni-
kéw, czyli ich wzmocnienia i usamodzielnienia dzigki stwo-
rzeniu kontekstu organizacyjnego. Empowerment — stan by-
cia empowered czyli empowermentu na ptaszczyznie indy-
widualnej — psychologicznej. Empowerment psychologiczny

Key words: empowerment, motivation, motivational tools,
delegating powers, lending credence.

In the article a continuation of results of the questionnaire
survey concerning applying was described empowerment in
decision-making processes and in organising the career of
employees and the senior staff in organizations. Empowering
employees and executive personnel takes places in the fol-
lowing areas: in managers’ decision-making while working
on projects, in relations between subordinates and superi-
ors, in using motivational tools by directors with increased
delegation of powers, especially financial and non-financial
incentives. The research lends credence to the thesis that em-
ployees’ participation in decision-making process makes ex-
ecutive personnel obliged to choose motivational tools which
encourage employees to do their tasks.

jest percepcja, odbiorem bycia wspieranym, wzmocnio-
nym "[4, s. 62].

Empowerment jest jednym z gtéwnych elementow sys-
temu motywacyjnego. Uwaza si¢, ze delegowanic wiladzy
i uprawnien przyczynia si¢ do wzrostu motywacji wsrod pra-
cownikow [35, s. 45], wzrostu zaangazowania w formutowa-
nie i osigganie celow zawodowych i organizacyjnych [10, s.
74]. Empowerment to proces wyzwalania wiedzy, energii,
potencjatu drzemigcego w pracownikach, potrzebnych kom-
petencji i motywacji oraz ukierunkowanie tej sity na osigga-
nie wynikow. Empowerment to tez:

* postawa i sposob zachowania si¢ menedzeréw zmie-
rzajacych do delegacji wladzy i uprawnien podwtad-
nym, pracownikom,

* umiej¢tnos¢ samodzielnej pracy,

+ prawo do decydowania o waznych sprawach w orga-
nizacji,

* wzrastajace mozliwosci pracownikow,

Adres do korespondencji — Corresponding author: Marek Pawlowski, Wyzsza Szkota Menedzerska w Warszawie, ul. Kawe-
czynska 36, 03-772 Warszawa, e-mail: drmarekpawlowski@wp.pl
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» techniki zarzadzania partycypacyjnego,
* wewngtrzna motywacja,

» przekonanie o wiasnej warto$ci w organizacji [5, s.
46].

Jak wynika z powyzszego zapisu empowerment nie ozna-
cza wylacznej delegacji wladzy, uprawnien, odpowiedzial-
nos$ci na nizsze szczeble zarzadzania. Odnosi si¢ on zar6wno
do aspektu organizacyjnego, jak i psychologicznego, peda-
gogicznego oraz socjologicznego zarzadzania pracownikami
w organizacji. Powyzsza koncepcja oznacza ukierunkowanie
dzialan menedzeréw na zachecanie pracownikéw do wiek-
szej aktywnoS$ci, angazowania si¢ w wykonywane zadania,
upowaznienia do samodzielnego podejmowania istotnych
decyzji [14, s. 8]. Empowerment jest zespotem celowych
dziatan menedzerskich, ktore daja wiadze, kontrolg, jak tez
autorytet podwtadnym. Zmierzaja one do wzmocnienia i usa-
modzielnienia pracownikéw, poprzez stworzenie kontekstu
organizacyjnego ksztattujacego stan bycia wspieranym. Po-
jecie taczy sie z ,,motywowaniem pracownikdéw poprzez po-
szerzanie ich autonomii i samokontroli, co ma prowadzi¢ do
glebokiego zaangazowania w formulowanie i osiaganie ce-
16w zawodowych i organizacyjnych” [11, s. 58].

ANALIZA | INTERPRETACJA BADAN
EMPIRYCZNYCH

Przedmiotem analizy jest kontynuacja i weryfikacja ba-
dan ankietowych przeprowadzonych w 2009 roku. Bada-
nia przeprowadzono w okresie od lutego do kwietnia 2016
roku [9, s. 150-153] w panstwowych i prywatnych przedsie-
biorstwach roznej wielkosci w regionie wojewddztwa ma-
zowieckiego. Analizg objeto 500 respondentoéw. Otrzymano
168 poprawnie wypelionych ankiet.

Umieje¢tno$¢ motywowania pracownikow jest jednym
z elementow decydujacych o efektywnosci pracy menedze-
ra. Wazne jest poznanie czynnikow, ktére motywuja pracow-
nikow do wigkszej efektywnosci pracy oraz wigkszego anga-
zowania si¢ w sprawy organizacji. Kalinowski [7, s. 49] do
czynnikdw motywacyjnych zalicza m. in. wyrazanie uzna-
nia, stwarzanie odpowiednich warunkow i $rodowiska pra-
cy, delegowanie uprawnien oraz podnoszenie poziomu kom-
petencji.

Zwrbcono si¢ do respondentéw z prosba o odpowiedz
na pytanie, ktére sposréd wyszczegolnionych instrumentéw
wykorzystuja ich przetozoni w nagradzaniu pracownikow
za poprawne realizowanie powierzonych zadan (wykres 1).
Respondenci mogli wskaza¢ jedna lub kilka z ponizszych
opcji odpowiedzi dotyczacych reakcji przetozonego: nagra-
dza zaangazowanie pracownikow w sposob materialny i nie-
materialny, sktada podzigkowanie pracownikowi i zespoto-
wi, zwigksza dostep do informacji oraz wspiera indywidualne
i organizacyjne uczenie si¢. Respondenci dokonali lacz-
nie 330 wskazan, z czego az 122 ankietowanych (37% ogo6-
hu wskazan badanych o0sob) zaznaczylo, ze przelozony
po poprawne;j realizacji wykonanych zadan nagradza ich za-
angazowanie w sposOb materialny i niematerialny. Nieco
mniej, bo 86 respondentow (26% wskazan ankietowanych
0s6b) odpowiedziato, ze ich przetozony sktada podzickowa-
nia pracownikom i zespotowi. PrzetoZeni wspierajg rowniez
indywidualne i organizacyjne uczenie si¢, co wskazato 64

respondentow (19%wskazanogdtubadanychosob). Natomiast
58 0s6b ankietowanych (18% wskazan respondentéw) odpo-
wiedziato, Ze za poprawng realizacj¢ powierzonych zadan,
ich menedzerowie zwigkszaja im dostgp do informacji.
Oproécz sprawiedliwej placy, jasnych kryteriow ocen i po-
chwat ze strony pracodawcy, istotng rol¢ odgrywaja motywa-
tory pozafinansowe jakimi sg m. in. szkolenia. Stanowig one
jedna z metod rozwoju pracownika i zdobywania przez nie-
go nowych kompetencji oraz pobudzajg pracownika do roz-
woju osobistego 1 zawodowego. Szkolenia zmniejszaja tak-
ze fluktuacj¢ personelu. Jesli jest ona wysoka to stanowi sy-
gnat nieprawidlowego sposobu zarzadzania pracownikami
W organizacji.

Z analizy danych zamieszczonych na wykresie 2. wy-
nika, iz respondenci najczesciej wskazywali, ze w codzien-
nej pracy ich przetozony zleca realizacj¢ zadan zespotowi
lub pojedynczemu pracownikowi (17% ogotu respondentow)
oraz zleca zadania i nadzoruje ich realizacje (16% wska-
zan ogéhu badanych osob) — wskazanie 88 0s6b ankietowa-
nych. Kontrola pracy, jako zrédlo motywacji polega na ta-
kim ksztaltowaniu dziatan pracownikow, aby dysponowa-
li oni wystarczajaco duza swoboda, pozwalajagcg na samo-
dzielne rozwigzywanie zadania, tak, by w pelni odpowiada-
li oni za wyniki swej pracy, majac przy tym satysfakcje z jej
wykonywania przy jednoczesnym poczuciu wlasnej warto-
Sci[13,s.252].

Respondenci wskazali réwniez, iz ich przetozeni pod-
czas delegacji uprawnien na nizsze szczeble zarzadzania
dziela si¢ swojg wiedza, doswiadczeniami, umiejetnoscia-
mi i informacjami (61 wskazan respondentow tj. 12% ogo-
hu wskazan). Nieco mniejszy odsetek respondentow (11%
og6hu respondentoéw tj. 58 osob ankietowanych) wskazalo,
iz ich przetozony dba o dobre stosunki miedzyludzkie. Na-
lezy tez zauwazy¢, ze az 56 respondentow (11% ogohu ba-
danych) wskazato, iz podczas delegacji uprawnien na niz-
sze szczeble zarzadzania ich przetozeni buduja kulture part-
nerstwa i tworza atmosfere¢ zaufania. Jednoczes$nie 55 re-
spondentow (10% wskazan ankietowanych) odpowiedzialo,
ze ich menedzerowie dostrzegaja, wykorzystuja i doceniaja
umiejetnosci pracownikéw, a 45 ankietowanych (8% ogotu
wskazan) stwierdzito, ze przetozeni w ich macierzystych fir-
mach podczas delegacji uprawnien zawsze inspirujg i koor-
dynuja ich dziatania.

Tylko 33 osoby ankietowane (6% wskazan responden-
tow) stwierdzity, ze ich przetozony ogranicza si¢ do obser-
wowania dziatan, co moze $§wiadczy¢ o tym, ze przelozeni
tej grupy respondentdéw co najmniej niewlasciwie pelnia swe
funkcje kierownicze lub w petni ufaja swoim pracownikom.
Motywowanie, jako jeden z aspektow zarzadzania organiza-
cja obok planowania, organizowania i kontroli petni bardzo
wazng funkcj¢ w procesie zarzadzania. Musi zatem wspot-
gra¢ z tymi dzialaniami, aby zarzadzanie bylo skuteczne.

Patrzac na pryzmat stosowanego empowermentu w macie-
rzystych firmach respondentdéw, przez zapewnienie osiggania
korzys$ci wynikajacych z wprowadzania tej formy zarzadzania,
nalezy zauwazy¢ istniejaca tendencje zmian sposobu zarzadza-
nia personelem z uwzglgdnieniem petnienia rol kierowniczych.
Jednym z najwazniejszych narzedzi wptywania na pracowni-
kéw jest sprawdzony i skuteczny system nagradzania w or-
ganizacji. Pracownik wiedzac, ze jego praca i zaangazowanie
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zostang odpowiednio ocenione, stara si¢ wykonywac
wszystkie zadania jak najlepiej umie. Skutkuje to nie
tylko tym, ze dany pracownik zostanie odpowiednio
doceniony, ale przede wszystkim zwigksza si¢ efek-
tywno$¢ calej organizacji oraz zostaje pobudzony jej
rozwoj. Motywacja odgrywa niezwyklg rol¢ w orga-
nizacji, bardzo duze znaczenie ma wigc dobor wiasci-
wych instrumentow motywacyjnych i zachecajacych
pracownikow do wydajniejszej pracy. Analizujgc roz-
ktad odpowiedzi na pytanie, ktdre czynniki materialne
motywuja do przyjecia delegacji wladzy, zilustrowa-

nych na wykresie 3, az 144 osoby ankietowane (86%

wskazaf) wskazalo na otrzymanie premii za prawidto- WyKkres 1. Zestaw instrumentéw przeloZzonego wykorzystywa-

wo wykonane zadania. Nieco mniej, bo tylko 139 osob
(83% ogodtu respondentow) odpowiedziato, ze sg

nych w nagradzaniu pracownikéw za poprawne reali-
zowanie powierzonych zadan.

to nagrody. Motywowanie ekonomiczne wystepuje
w formie pieni¢znej lub rzeczowej. W formie pieni¢z-
nej stosowane jest w postaci podwyzki ptac, premii
pienieznej, nagrody pienigznej. W art. 105 Kodeksu
pracy [18] ustawodawca przewidzial mozliwo$¢ na-
grodzenia pracownika, ktory przez wzorowe wypet-

Diagram 1. The set of tools of the superior used in rewarding em-
ployees for properly completed tasks.
Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie przeprowadzonych badan empi-
rycznych (badaniami objgto 168 respondentow)

Source: Private study based on empirical research (the research encompassed
168 respondents)

nianie swoich obowiazkéw, przejawianie inicjatywy
w pracy i podnoszenie jej wydajnosci oraz jakosci
przyczynia si¢ szczegodlnie do wykonywania zadan.
Nagroda ma charakter catkowicie uznaniowy, nato-
miast premia moze wynika¢ z innych przepisow pra-
wa, takich jak uktad zbiorowy pracy, regulamin wy-
nagradzania lub umowa o prace. Nagrody i premie
sa szczegblnym motywatorem, zachecaja pracowni-
kéw do wzmozonego wysitku i zaangazowania, do-
daja energii do dziatania. Dajg osobistg satysfakcje
z wykonywanych zadan, a tym samym przyczyniaja
si¢ do wzrostu samooceny pracownikow, zwigksza-
jac lojalnos¢ wobec pracodawcy oraz poczucie iden-
tyfikacji z organizacja. Menedzerowie stosujacy em-
powerment, jako jedna z koncepcji zarzadzania w or-
ganizacjach, prowadzaca do wzmocnienia i usamo-

dzielnienia pracownikow powinni pamigtaé, Ze na- Wykres 2. Kreowanie przez kierownika optymalnych warunkéw

gradzanie podwladnych jest jednym z nadrzgdnych

pracy w kierowanym przez siebie zespole.

sposobow motywowania. Poprzez stosowanie empo- Diagram 2. Creating optimal conditions of work by the director in

wermentu uzyskuje si¢ zwigkszone zaangazowanie
pracownikow, a przez to ich satysfakcje¢ i zadowole-

the team he manages.

nie, co przektada si¢ w efekcie na doskonalenie or-
ganizacji. Respondenci wskazali rowniez, ze prefe-
ruja wyzsza place podstawowa (140 respondentow,

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie przeprowadzonych badan empi-
rycznych (badaniami obj¢to 168 respondentow)

Source: Private study based on empirical research (the research encompassed
168 respondents)

tj. 83% ogodtu wskazan ankietowanych), podczas uzy-

skania delegacji wtadzy. W $wiadomosci spotecznej upo-
wszechnione jest przekonanie: wyzsza placa powoduje au-
tomatycznie lepsza prace. Z réznych wypowiedzi menedze-
réow wynika jednak, Ze ta zalezno$¢ potwierdza sie, ale tylko
w okreslonej grupie pracownikow. Ci, ktorzy majg niskie
kwalifikacje, liczne rodziny i male zarobki, traktuja place
jako zachete do lepszej pracy, a czynniki pozaptacowe maja
dla nich mniejsze znaczenie. Pienigdze sg podstawowym
srodkiem nagradzania i motywowania zachowan pracowni-
kow w organizacji, pobudzania ich do wigkszego wysitku
przy pracy. Sa $rodkiem stuzgcym do uzyskiwania pozada-
nych korzysci, a zarazem pelnia instrumentalng rolg w osia-
ganiu roéznych wartosci i realizacji stawianych sobie celow.
Prawidtowo funkcjonujgcy system motywowania finansowe-
go w organizacjach daje duza szans¢ na to, Ze pracownicy

nie odejda do innego pracodawcy, kuszacego jedynie wyz-
szym wynagrodzeniem, lecz zostang w macierzystych orga-
nizacjach przyczyniajac si¢ do ich rozwoju.

Wynagrodzenie pieni¢zne nie jest jedynym ze sposobow
motywowania pracownikéw. W polskich organizacjach co-
raz czeSciej zaczyna by¢ dostrzegane znaczenie elementow
pozaptacowych, ktore nie tylko motywuja do efektywniej-
szej pracy, ale takze pozwalajg na zatrzymanie w organiza-
cjach najbardziej warto§ciowych pracownikow. Gratyfika-
cje pozafinansowe skuteczniej i szybciej integruja pracowni-
kéw w organizacji, tworzg przyjacielskg atmosferg, a ponad-
to ksztaltujg wizerunek firmy, dbajgcej o zatrudniony perso-
nel. Motywacja pozafinansowa ma szczeg6lnie duze znacze-
nie w okresie, w ktérym poszukuje si¢ wysokiej klasy specja-
listow. Wynagrodzenie pozafinansowe jest sposobem na ich
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Wedtug teorii Abrahama Maslowa pochwaty za-
spokajaja potrzebe akceptacji i uznania. Akceptacja
innych osob jest kazdemu niezbgdna do funkcjono-
wania w systemie spotecznym. Pochwata stymuluje

B tak
B nic

@ nie mam zdania

kreatywno$¢, dodaje energii do dziatania, podnosi sa-
moocen¢ pracownikow, tworzy atmosfere wspotpracy
oraz nadaje sens pracy. Pochwaty menedzeréw rekom-

[% wskazan]

nagroda

wyzsza placa prowizja

podstawowa

premia

pensuja niskie wynagrodzenie lub brak premii. Czgsto
pochwaty wystarcza, by zmotywowaé pracownika.
Istotnym czynnikiem motywujacym jest takze moz-
liwo$¢ osiggania sukceséw zawodowych oraz rozwdj

Wykres 3. Czynniki materialne motywujace do podjecia delegacji

wladzy.

Diagram 3. Material factors motivating to take up delegating po-

wer.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie przeprowadzonych badan empi-

rycznych (badaniami obj¢to 168 respondentow)

Source: Private study based on empirical research (the research encompassed

168 respondents)

zatrzymanie i wytworzenie pozytywnych relacji migdzy pra-
cownikami a organizacja.

Do niematerialnych form motywowania pracownikow
w organizacji zalicza si¢ takie czynniki jak awans i karie-
ra zawodowa, samodzielno§¢ w realizacji zadan, mozliwos¢
podejmowania decyzji, uznanie ze strony przetozonego, ela-
styczny czas pracy, czy przyjazna atmosfera w pracy. Anali-
zujac rozktad wskazan respondentow (wykres 4.) na pytanie,
ktére z czynnikow niematerialnych motywuja do delegowa-
nia wtadzy, az 112 oséb ankietowanych (83% ogotu wska-
zan) wskazato na rownowage miedzy pracg a zyciem o0so-
bistym. Pracownicy musza godzi¢ wymagania pracy zawo-
dowej z zyciem rodzinnym, konieczno$¢ rozwijania swoich
kompetencji zawodowych ze zobowigzaniami spotecznymi
i checig znalezienia czasu na rekreacje. Pogodzenie obo-
wiazkow shuzbowych z wymaganiami Zycia osobistego sta-
je sie mozliwe dzigki odpowiedniej organizacji pracy zawo-
dowej, zgranej wspolpracy zespotu oraz wsparcia ze stro-
ny najblizszych [6, s. 235]. Natomiast 12 responden-

osobisty. Monika Kostera uwaza, iz ,,przez ksztatce-
nie i rozwdj personelu rozumiemy proces uzupetnia-
nia przez pracownikéw wiedzy niezbgdnej do prawi-
dlowego wykonywania zadan na aktualnym stanowi-
sku pracy oraz stwarzania mozliwosci dodatkowego
rozwoju wiedzy, umiejetnosci i kompetencji pod ka-
tem awansu, przesuni¢cia lub zmiany organizacyj-
nej” [8, s. 109]. Ponadto ksztatcenie i rozwoj sprzy-
jaja poszerzeniu umiejetnosci i kompetencji pracow-
nika, rozwijaniu cech osobowosci, a takze zaspoko-
jeniu potrzeby samorealizacji pracownika. Jak pisze
M. Thomas ,,ocena rezultatow osigganych przez poszczeg6l-
nych pracownikow to najwazniejszy obowiazek menedze-
ra, gdyz jego skutkiem moze by¢ awans, rozwoj, podwyz-
ka, przeniesienie na inne stanowisko, a niekiedy nawet zwol-
nienie z pracy” [17, s. 133]. Awans powinien stanowi¢ w or-
ganizacji wazny sktadnik polityki kadrowej i ksztaltowania
motywacji. Perspektywa awansu wptywa na postawe pra-
cownika wobec pracy i organizacji, zwigksza zapat i cheé
do dziatania, daje szans¢ wykonywania lepszej, cickawszej
i lepiej ptatnej pracy, sktania do podnoszenia kwalifikacji
oraz angazowania si¢ w sprawy organizacji [12, s. 266-267].
Nieco mniej, bo tylko 108 respondentéw (64% ogdtu wska-
zan osob ankietowanych) wskazato, ze moga uczestniczy¢
w uprawomocnieniu pod warunkiem, ze menedzerowie po-
zwolg im na wspoétuczestnictwo w zarzadzaniu organiza-
cja. Partycypacja pracownikow postrzegana jest jako ak-
tywny ich udzial w zarzadzaniu organizacjg jak rowniez

tow (9% ogohu wskazan) odpowiedzialo, ze nie wie, 100
czy do podjecia delegacji wladzy motywuje ich row-
nowaga mig¢dzy pracg a zyciem osobistym, a 11 re-

80

80 83 80

spondentow (8% wskazan osob ankietowanych) nie
mialo zdania na ten temat. Az 134 respondentéw
(80% wskazan osob ankietowanych) odpowiedzialo,
ze do podjecia delegacji wltadzy motywuje ich moz-
liwo$¢ rozwoju zawodowego i awans oraz uznanie
ze strony przetozonego po dobrze wykonanych zada-
niach.

Do kluczowych niematerialnych $rodkéw moty-
wowania pracownikéw niewatpliwie nalezy zaliczy¢:
szacunek, uznanie oraz pochwaly, ktore moga przy-
biera¢ forme: pozytywnych informacji zwrotnych
udzielanych przez menedzerow i wspotpracownikow,
ktorzy doceniaja indywidualne wyniki i wktad pra-
cownika w sukces organizacji, awansu, przydzielenia
do zespotu realizujgcego prestizowy projekt lub pod-
niesienia rangi i uatrakcyjnienia stanowiska pracy, pu-
blicznych pochwat [1, s. 48].
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Wykres 4. Czynniki niematerialne motywujace do podjecia dele-
gacji wladzy.

Diagram 4. Nom-material factors motivating to take up delegating
powers.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie przeprowadzonych badan empi-

rycznych (badaniami obj¢to 168 respondentow)

Source: Private study based on empirical research (the research encompassed

168 respondents)
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zwiekszenie roli pracownikow w decyzjach odnoszacych si¢
do ich pracy. Stanowi ona bardzo wazny instrument moty-
wowania pracownikow do wydajniejszej pracy dzigki inte-
gracji celow zarowno osobistych, zespotowych, jak i spo-
fecznych. Kreuje motywacje zewngtrzng i wewnetrzng. In-
strument ten jest zwigzany z wlasnym ego, potrzebami sa-
morealizacji pracownikow. W szerszym ujgciu partycypacja
wyraza wspotuczestnictwo bezposrednie lub posrednie (po-
przez ciata lub organy przedstawicielskie) pracownikow w
podejmowaniu decyzji, w sprawach kontroli, a takze wspot-
uczestnictwo polegajace na konsultowaniu i opiniowaniu
rozmaitych propozycji i wnioskow dla potrzeb kierownic-
twa [15, s. 125, 16]. Tylko 35 respondentéw (21% osdb an-
kietowanych) i 25 oséb ankietowanych (15% ogdtu wska-
zan) odpowiedziato, ze nie wie lub nie ma zdania, czy pod-
jetoby udziat w partycypacji pracowniczej. Wynagrodzenie
pozafinansowe jest uzupetnieniem wynagrodzenia pienigz-
nego, dlatego tez nalezy zwrocic¢ szczegdlng uwage na ich
odpowiedni dobér w systemie motywowania. By motywa-
cja pozafinansowa spetniata swoje zadanie w motywowa-
niu pracownikéw, nalezy przystosowac system gratyfika-
cji do potrzeb konkretnej organizacji, a przede wszystkim
do potrzeb i oczekiwan zatrudnionych w pracownikow.
Uwzglednienie oczekiwan personelu w przypadku moty-
wowania pozafinansowego ma szczeg6lnie duze znaczenie
dla powodzenia catego systemu wynagrodzen. W przypadku
$wiadczen pieni¢znych réznicowanie odnosi si¢ tylko do ich
wysokosci, wprowadzajac tzw. widetki okreslajace jego mi-
nimalng i maksymalng warto$¢. Istota wynagradzania pozafi-
nansowego wiaze si¢ przede wszystkim z ré6znicowaniem ja-
ko$ciowym, ktore powinno odbywac¢ si¢ ze wzgledu na po-
siadane przez pracownikéw kwalifikacje, sumienno$¢ i zaan-
gazowanie w wykonywang prace. Takimi przestankami po-
winni kierowac si¢ menedzerowie, chcacy roznicowaé wy-
nagrodzenia pracownikéw zatrudnionych na takich samych
stanowiskach.

Motywacja stanowi site¢ motorycznag ludzkich dziatan.
Stanowi ona jedng z podstawowych funkcji zarzadzania pra-
cownikami w organizacji [2, s. 333]. Jest tez niezbgdnym
i jednym z najwazniejszych czynnikow wzrostu skuteczno-
Sci i efektywnosci pracy. Motywacja polega na wpltywaniu na
zachowania pracownikow w organizacji za pomocg okreslo-
nych bodzcoéw zaréwno materialnych jak i niematerialnych.
Wedlug S. Borkowskiej, motywacja ,,to stan wewnetrzny
cztowieka majacy wymiar atrybutowy, natomiast motywo-
wanie ma wymiar czynnosciowy, funkcjonalny, polegajacy
na $wiadomym i celowym oddziatywaniu na motywy poste-
powania ludzi przez stworzenie §rodkéw i mozliwosci reali-
zacji ich systemow wartosci, oczekiwan dla osiagnigcia ce-
16w materialnych” [3, s. 11]. We wspotczesnych organiza-
cjach zréznicowanych kulturowo, wlasciwe skonstruowanie
narze¢dzi motywowania sprzyja przyciagni¢ciu i utrzymaniu
w organizacji najlepszych pracownikow.

WNIOSKI

Skuteczna motywacja nabiera dzi$ ogromnego znaczenia
ze wzgledu na postgpujace procesy globalizacji, rosnaca glo-
balng konkurencyjno$¢, rozwdj technologii informacyjnych
i telekomunikacyjnych, rozwoj gospodarki opartej na wie-
dzy, turbulentno$¢ otoczenia, zwickszajace si¢ kwalifikacje

i oczekiwania pracownikow, a takze indywidualizacj¢ sto-
sunkoéw pracy. Narzedzia motywowania powinny sprzyjac
przyciaganiu i stabilizacji utalentowanych, kreatywnych i lo-
jalnych pracownikow, pobudzaé ich do rozwoju i przyczy-
nia¢ si¢ do wzrostu efektywnos$ci pracy. Wraz z uprawomoc-
nieniem pracownikow organizacje powinny stosowaé odpo-
wiedni system wynagradzania i awansowania. Istotnym ele-
mentem wynagradzania powinna by¢ placa podstawowa.
Pracownicy stanowia najwazniejszy zasob organizacji, kto-
ra powinna dazy¢ do ich integracji oraz stwarza¢ warunki do
osiaggania satysfakcji i zadowolenia z wykonywanych obo-
wiazkow. Przejawia¢ si¢ to powinno w zwiekszaniu ich od-
powiedzialnosci. Brak samodzielno$ci dziatania, brak zaufa-
nia ze strony przetozonych, badz niewtasciwe style i techniki
kierowania sprawiaja, ze pracownicy decyduja si¢ na zrywa-
nie wigzi organizacyjnych i odejécie z pracy. Empowerment
jest koncepcja zarzadzania zasobami ludzkimi w organizacji,
ktora stwarza odpowiednie organizacyjne i spoleczne warun-
ki pracy oraz umozliwia korzystanie z wiedzy i umiej¢tnosci
pracownikow przyczyniajac si¢ w ten sposob do wzrostu ich
zaangazowania. Zadaniem menedzerow jest zachecanie pod-
wladnych do wigkszego zaangazowania w podejmowanie
decyzji oraz dziatan majacych wptyw na wykonywane przez
nich obowiagzki. Empowerment przyczynia si¢ do wzrostu
motywacji pracownikow, jest jedng z koncepcji zarzadzania
pracownikami w organizacji, prowadzaca do wzmocnienia
i usamodzielnienia pracownikéw [14, s. 7].

Z przeprowadzonych badan wynika, ze gléownymi czyn-
nikami motywujacymi sa zard6wno czynniki materialne jak
i niematerialne. Stworzenie w organizacji odpowiedniego
systemu motywacyjnego jest niezbednym warunkiem sukce-
su. Jesli system ten ma by¢ skuteczny, powinien obejmowac
caly zestaw oddziatywan dostosowanych do systemu warto$ci
i oczekiwan pracownikdéw. Zadaniem systemu jest jak naj-
lepsze wykorzystanie kwalifikacji, umiej¢tnosci 1 uzdolnien
pracownikow do realizacji celow i1 misji organizacji. Tylko
wspoéldziatanie wszystkich jego elementow w odpowiednigj
formie pozwoli osiagnac¢ zamierzony efekt motywacyjny.
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PROBLEMY DECYZYJNE A UWARUNKOWANIA
PRAWNO-ORGANIZACYJNE | EKONOMICZNE
ZARZADZANIA'W SAMODZIELNYCH PUBLICZNYCH
ZAKLADACH OPIEKI ZDROWOTNEJ (SPZOZ)®

Decision problems and legal, organizational and economic management
conditions in independent public healthcare units (SPZ0OZ)®

Stlowa kluczowe: planowanie finansowe, zarzadzanie finan-
sami, efektywne zarzadzanie SPZOZ, problemy decyzyjne
SPZOZ.

W artykule przedstawiono wybrane aspekty dotyczqce efek-
tywnego zarzgdzania Samodzielnym Publicznym Zaktadem
Opieki Zdrowotnej (SPZOZ) wynikajgce z uwarunkowan
prawnych, organizacyjnych i ekonomicznych. Wskazano iz
dziatalnos¢ gospodarcza prowadzona przez przedsigbior-
stwa znajduje swoje odzwierciedlenie w przebiegu roznego
rodzaju zjawisk i procesow gospodarczych. Niepewnosci wy-
nikajgcej ze zmiennosci popytu, podazy oraz warunkow funk-
cjonowania podmiotow gospodarczych na rynku sterowanym
przez narzedzia prawne, obstugujgcym okreslony segment
popytu i majgcym bezwladnosc w zakresie zmian, ma zapo-
biec odpowiednie planowanie finansowe. W artykule zwro-
cono uwage, ze w drodze planowania finansowego opraco-
wywany jest plan obejmujgcy pewien okres, w ktorym ujete
sq najwazniejsze zalozenia, ograniczenia i wymuszenia doty-
czqce kapitatu i przedmiotu dziatalnosci. Wskazano rowniez
na problem zarzgdzania podmiotami stuzby zdrowia, ktore
Jjako podmioty rynkowe podlegajq prawom rynku, a jedno-
czesnie podlegajq specyficznym mechanizmom finansowania
i ocenom dziatalnosci.

WPROWADZENIE

Dzialalnos¢ gospodarcza prowadzona przez przedsig-
biorstwa znajduje swoje odzwierciedlenie w przebiegu roz-
nego rodzaju zjawisk i procesow gospodarczych. W miare
rozwoju gospodarki i postgpowania obserwowanych global-
nie zmian we wzorcach konsumpcji, procesy zarzadzania
przedsigbiorstwem komplikuja si¢. Maja na to wptyw zmien-
ne warunki dziatania, rosnagce wymagania klientow, wigksza
r6znorodno$¢ produktow i ustug oraz zaostrzajaca si¢ kon-
kurencja. To wymusza na przedsigbiorstwach podejmowanie
ciggltych dziatan zwigkszajacych efektywnos¢ funkcjono-
wania. Podejmowanie decyzji dotyczacych celow przedsie-
biorstwa, sterowanie nim, elastyczne dostosowywanie si¢ do

Key words: financial planning, financial management, effec-
tive management of SPZOZ, decision problems in SPZOZ.

The paper presents selected aspects of effective manage-
ment of independent public healthcare units (SPZOZ) result-
ing from legal, organizational and economic conditions of
functioning. The economic activity carried out by healthcare
units triggers various phenomena and economic processes.
Financial planning counteracts the uncertainty resulting
from volatility of demand and supply as well as operating
conditions on market driven by legal instruments, serving
a specific segment of demand and subjected to inertia of
change. Paper highlights that financial planning provides a
plan that covers a certain period in which key assumptions,
constraints and forces influencing capital and activity are in-
cluded. It also mentions the problem of health care providers’
management, which are subjected to market mechanisms, but
at the same time have specific financing and evaluation rules.

zewnetrznych i wewngtrznych warunkéw oraz kierowanie
realizacja tych celow jest coraz trudniejsze, a jednocze$nie
coraz wazniejsze. Decyzje w przedsigbiorstwach, poczyna-
jac od strategicznych, az do operacyjnych, musza by¢ opar-
te na racjonalnych przestankach w celu wyeliminowania ble-
dow przy ich podejmowaniu.

Jednym z zasadniczych narzgdzi zwigkszania jakosci
decyzji sg roznego rodzaju analizy ekonomiczne oparte na
wzorcach sprawdzonych w gospodarce rynkowej [3]. Ana-
lizy sa narzedziem, ktore utatwia postawienie diagnozy sta-
nu przedsigbiorstwa i podejmowanie decyzji dotyczacych
przysztosci jego funkcjonowania. Umozliwiajg oparcie de-
cyzji ekonomicznych podejmowanych w przedsigbiorstwie

Adres do korespondencji — Corresponding author: Marianna Jacyna, Politechnika Warszawska, Wydziat Transportu, Zaktad
Inzynierii Systemow Transportowych i Logistyki, ul. Koszykowa 75,00-662 Warszawa, e-mail: maja@wt.pw.edu.pl
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na rzetelnej bazie informacyjnej, pozwalaja na korygowanie
realizowanych plandéw oraz ulatwiajg reagowanie przedsie-
biorstwa na zmiany otoczenia. Zastosowanie narzedzi ana-
litycznych w procesach rozwojowych firmy moze przyczy-
ni¢ si¢ do poprawy sprawnosci jej finansowania oraz umoz-
liwia sterowanie bezpieczenstwem finansowym [9]. Analizy
ekonomiczno-finansowe przedsigbiorstw sg wykorzystywa-
ne w celu:

- okreslenia zasobéw majatkowych i kapitatowych stano-
wigcych podstawe potencjatu przedsigbiorstwa,

- uzyskania wiarygodnej podstawy do podejmowania de-
cyzji strategicznych oraz biezacych,

- kontroli zgodnosci rzeczywistych wynikéw z wielko-
$ciami zaplanowanymi i wprowadzenia na tym obszarze
zmian w zarzadzaniu réznymi obszarami funkcjonowa-
nia przedsigbiorstwa,

- uzyskania informacji oraz raportdw na potrzeby plano-
wania i prognozowania finansowego,

- podnoszenia racjonalnosci dziatania operacyjnego oraz
wspolpracy ze wszystkimi partnerami z otoczenia gospo-
darczego przedsigbiorstwa,

- ustalenia przeptywow srodkoéw finansowych w celu ptyn-
nego zarzadzania przedsicbiorstwem,

- udostgpniania wynikow analiz ekonomiczno-finanso-
wych, dokonanych przez przedsigbiorstwo oraz bedacych
podstawa informacyjng zarowno potencjalnym inwesto-
rom jak i szeroko rozumianemu otoczeniu finansowemu.

We wspotczesnej ekonomii zarzadzanie finansami przed-
sigbiorstwa urasta do rangi sztuki wymagajacej profesjonal-
nej wiedzy teoretycznej oraz doswiadczenia. Gospodarka fi-
nansami, zarowno publicznymi jak i niepublicznymi, odby-
wa si¢ zgodnie z zasadami okre§lonymi w prawie finanso-
wym [7]. Prawo finansowe jest to ogot norm prawnych re-
gulujacych dziatalno$¢ finansowa, w zakres ktorego wcho-
dzi prawo: budzetowe, bankowe, podatkowe, celne, banko-
we, dewizowe oraz prawo finansowe podmiotéw gospodar-
czych, finansowe samorzadu terytorialnego i prawo finanso-
we ubezpieczen bankowych.

UCZESTNICY SYSTEMU
OPIEKI ZDROWOTNEJ

Uczestnikéw systemu opieki zdrowotnej w Polsce moz-
na podzieli¢ na (rys. 1):
- $wiadczeniobiorcoéw (pacjentow),

- instytucj¢ ubezpieczenia zdrowotnego — platnika (Naro-
dowy Fundusz Zdrowia),

- $wiadczeniodawcow, w tym:
— podmioty lecznicze (przedsigbiorcy),

— samodzielne publiczne zaklady opieki zdrowotnej
(SPZ0OZ),

jednostki budzetowe,

R
— instytuty badawcze,

— fundacje i stowarzyszenia oraz zwiazki wyznaniowe,
R

praktyki lekarskie, lekarsko-dentystyczne, pielegniar-
skie, potoznych,

— apteki,
— inne,
- organy kontroli i nadzoru, w tym:
— Panstwowa Inspekcje Sanitarna,
— Panstwowa Inspekcje¢ Farmaceutyczna,
Rzecznika Praw Pacjenta,

R

— Wojewodow,

— wojewodzkie centra zdrowia publicznego,

— konsultantéw wojewddzkich w poszczegdlnych spe-
cjalnosciach medycznych,

- Ministerstwo Zdrowia odpowiedzialne za polityke zdro-
wotng, nadzor i kontrole,

- Konsultantow krajowych w poszczegdlnych specjalno-
$ciach medycznych.

Samodzielny publiczny zaklad opieki zdrowotnej
(SPZOZ) jest jednostka organizacyjng systemu stuzby zdro-
wia, utworzong przez ministra lub centralny organ admini-
stracji rzadowej, wojewodg, jednostke samorzadu terytorial-
nego, lub panstwowa uczelni¢ medyczng prowadzaca dzia-
falno$¢ dydaktyczna i badawcza w dziedzinie nauk medycz-
nych.

Dziatalno$¢ SPZOZ reguluja od 2011 roku przepisy usta-
wy z dnia 15 kwietnia 2011 roku o dziatalnosci leczniczej
(Dz.U. z 2016 1. poz. 1638)[19]. W latach 1991-2011 dzia-
falnos¢ SPZOZ regulowana byta przez ustawe o zakladach
opieki zdrowotnej (Dz.U. z 2007 r. Nr 14, poz. 89) [18]. De-
finicja formalnoprawna okresla Samodzielny Publiczny Za-
ktad Opieki Zdrowotnej jako jedng z form podmiotow lecz-
niczych nie bedacych przedsigbiorca. Zgodnie z przepisami
ustawy o dziatalnos$ci leczniczej jest to forma nierozwojowa,
obecnie nie mozna tworzy¢ SPZOZ-6w [8].

»Forma samodzielnego zaktadu opieki zdrowotnej dla
prowadzenia dziatalnosci leczniczej miata i ma swoje zale-
ty 1 wady. Do zalet nalezy zaliczy¢ mozliwo$¢ elastycznego
zarzadzania jednostka dostosowang do specyfiki udzielanych
$wiadczen zdrowotnych, relatywnie duza samodzielno$¢
w stosunku do organu prowadzacego SPZOZ (powiat, samo-
rzad wojewodztwa, uczelnia medyczna). Wada byt brak prze-
pisow zwigkszajacych odpowiedzialno$¢ organu prowadza-
cego za biezace zarzadzanie SPZOZ i ksztattowanie wyniku
finansowego jednostki oraz malo przejrzysty system finanso-
wania ushug zdrowotnych dostarczanych przez SPZOZ. Ce-
cha systemu opieki zdrowotnej, w ktorym dziataly i dziataja
SPZOZ-y jest zadluzenie tych zaktadow. Gtéwna przyczyna
jego wystepowania jest brak instrumentéw organizacyjno-
prawnych rdwnowazenia popytu na $wiadczenia zdrowotne
z mozliwoséciami sfinansowania ze §rodkoéw publicznych po-
dazy tych $wiadczen” [22].

Poruszony w komentarzu brak instrumentéw organi-
zacyjno-prawnych moze by¢ w pewnym stopniu rekom-
pensowany przez stosowanie zaawansowanych metod
planowania finansowego opartych na wiedzy i modelowa-
niu matematycznym.

SPZOZ prowadzi dziatalno$¢ polegajaca na udziela-
niu $wiadczen zdrowotnych pacjentom na zasadach okre-
slonych w ustawie oraz rozporzadzeniach. Stanowi catko-
wicie wlasno$¢ publiczng, bez mozliwosci prawnej udziatu
podmiotéw prywatnych. Charakteryzuje si¢ specyficznym
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Tabela 1. Uwarunkowania probleméw stuzby zdrowia

Table 1.

Determinants of healthcare problems
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systemem zarzadzania i wewngtrznym
ustrojem nie spotykanym w innych
sektorach gospodarki. Istotnym czyn-
nikiem odrézniajacym go od innych
podmiotéw gospodarczych jest brak
mozliwosci upadtoéci i brak odpowie-
dzialno$ci finansowej dyrektora za diu-
gi przekraczajace majatek firmy. Czyn-
niki te mozna uzna¢ za utrudniajace za-
rzadzanie ze wzglgdu na brak bezpo-
sredniej motywacji wynikajacej z ko-
niecznos$ci dbatosci o stan finansoéw za-
ktadu [21].

Samodzielny publiczny zaktad
opieki zdrowotnej posiada osobowos¢
prawng. Utrzymywany jest glownie ze
srodkow przekazywanych przez Na-
rodowy Fundusz Zdrowia w zamian
za S$wiadczenia zdrowotne udzielo-
ne osobom ubezpieczonym w Fundu-
szu. Zaktad moze rowniez udziela¢ od-
ptatnych $wiadczen zdrowotnych poza
systemem powszechnego ubezpiecze-
nia zdrowotnego, ale tylko osobom nie-
ubezpieczonym w NFZ. Od 0s6b ubez-
pieczonych moze pobiera¢ optaty tylko
za $wiadczenia zdrowotne okreslone
w obowiazujacych przepisach jako nie-
finansowane ze §rodkoéw publicznych.

Uwarunkowania

Systemowe

Prawne

Organizacyjne

dominujaca pozycja publicznego ptatnika (NFZ), ktory zarza-
dza budzetem w sposéb nieelastyczny, w cyklach rocznych,
z systemem rozliczania $wiadczen medycznych premiujacym
nieefektywno$¢ i naduzycia oraz centralnym planowaniem li-
mitu chorych w danej specjalizacji na dany rok, co skutkuje
wielomiesigcznymi lub wieloletnimi kolejkami do specjalistow

utomna, nieefektywna forma prawna, w ja-
kiej funkcjonuja publiczne zaktady opieki
zdrowotnej (SPZ0Z),

archaiczna i nieefektywna struktura Szpitalnych
Oddziatow Ratunkowych (SOR)

ograniczona odpowiedzialno$¢ organow zatozycielskich
SPZ0Z za ich zobowiazania finansowe i lgk przed ich prze-
ksztatcaniem w spotki prawa handlowego; w 2013 roku NIK
ponownie wskazat na znaczna skalg nieefektywnego wykorzy-
stania drogiego sprzgtu medycznego, z jednej strony powo-
dowanego niskim poziomem finansowania przez NFZ, a z dru-
giej btedami popetnianymi przez zamawiajace je jednostki

brak zdefiniowanego zakresu $wiadczeri do-
stepnych w ramach ubezpieczenia NFZ

zbyt gesta sie¢ matych szpitali powiatowych kon-

kurujacych ze soba, ktére nie sa w stanie udzwi-

gnac kosztow inwestycji i utrzymania, wpadajac w
spirale zadtuzenia

chaotyczny proces legislacyjny zwigzany z
ochrong zdrowia i brak spdjnego okreslenia
prawa do ubezpieczenia zdrowotnego

niskie ptace w sektorze opieki zdrowotnej i maso-
wa emigracja specjalistycznych kadr medycznych
do pozostatych krajow Unii Europejskiej

brak sprawnego, zintegrowanego systemu informatycznego
w opiece zdrowotnej (Rejestr Ustug Medycznych jest budo-
wany od 1992 roku)

przepisy zakazujace komercyjnego wykorzystywania sprzetu

medycznego, co w sytuacji niskich limitow NFZ prowadzi do

marnowania kosztownych urzadzen, ktore szpital i tak musi
utrzymywac

brak jednoznacznej wyktadni prawa do
ubezpieczenia zdrowotnego - brak regulacji
prawnych pozwalajacych na wprowadzenie
dodatkowych (komercyjnych) ubezpieczen
zdrowotnych, co prowadzi np. do marnowa-
nia kosztownego sprzetu diagnostycznego
jesli limit Swiadczen publicznych wyczerpat
sie w danym roku

deficyt lekarzy niektorych specjalnosci, wynikaja-
cy z nieracjonalnych, limitéw przyjec¢ na uczelnie
medyczne

niewystarczajace kwalifikacje kadr zarzadzajacych
publicznymi jednostkami opieki zdrowotnej, co
skutkuje nieefektywnym zarzadzaniem — przepta-
caniem za ustugi zewnetrzne, dostawy lekéw, bra-
kiem negocjacji cenowych z dostawcami itp.

brak konkurencyjnosci jednostek opieki zdrowotnej

niewystarczajacy nadzér nad dziataniem o$rodkow leczni-

czych - brak jednoznacznych kryteriéw kolejnosci udziela-

nia $wiadczen, co w sytuacji trwatego ich deficytu prowadzi
do korupgcji

brak wykazu $wiadczen ratujacych zycie, co
w powtarzajacych sie co rok sytuacjach wy-
czerpania limitu finansowania na dany rok
prowadzi do odmawiania przez szpitale do-
stepu do Swiadczen ze wzgledu na ryzyko i
niepewno$¢ prawna co do uznania danego
Swiadczenia za ,ratujacy zycie” przez NFZ

zbiurokratyzowanie pracy lekarza poprzez natoze-
nie na niego obowiazku prowadzenia dokumenta-
Cji poza medycznej

zacofanie stuzby zdrowia
w zakresie zarzadzania ustugami medycznymi (re-
jestracja, terminy zabieg6w) i niski poziom wyko-
rzystania technologii informatycznych

Zrédlo: Opracowanie na podstawie [20]
Source: Study based on [20]
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PROBLEMY DECYZYJNE
W PODMIOTACH StUZBY ZDROWIA

System opieki zdrowotnej w Polsce od wielu lat przezy-
wa powazne trudnosci. Problemy te widoczne sa w utrudnio-
nym dostepie do specjalistycznego leczenia (gtéwnie w wa-
runkach szpitalnych) oraz specjalistycznych $§wiadczen me-
dycznych. Czas oczekiwania na wizyte lekarska (w ramach
NFZ) siega kilku lat i czesto rosnie, ze wzgledu na znaczna
liczbe pacjentéw przyjmowanych poza kolejka bez uzasad-
nienia medycznego, w tym takze w wyniku korupcji. Ponad-
to, duzy wpltyw na problemy stuzby zdrowia maja uwarun-
kowania systemowe oraz prawne i organizacyjne funkcjonu-
jace w Polsce.

W tabeli 1. zestawiono uwarunkowania systemowe,
prawne i organizacyjne majace wplyw na sytuacje w stuz-
bie zdrowia.

METODY ZARZADZANIA PODMIOTAMI
StUZBY ZDROWIA W LITERATURZE

Zarzadzanie podmiotami stuzby zdrowia jest specyficz-
nym zadaniem, wymagajacym szerokiej i specyficznej wie-
dzy. SPZOZ definiowane s3 jako podmioty rynkowe, pod-
legajace prawom rynku, a jednoczesnie majace specyficzne
mechanizmy finansowania i oceny dziatalno$ci. Jako orga-
nizacje SPZOZ-y moga by¢ zarzadzane z wykorzystaniem
wigkszosci uniwersalnych metod zarzadzania. Niewiele jest
jednak metod specyficznych — dedykowanych wylacznie
tego typu jednostkom.

Pomiar umiej¢tnosci podmiotow odpowiedzialnych za
zarzadzanie jest problemem niezwykle trudnym z punk-
tu widzenia ilosciowego opisywania jako$ci. Zagadnienie
to jednak lezy u podstaw teorii zarzadzania, gdyz umozli-
wia zwigkszanie jakosci podejmowanych decyzji poprzez
odpowiednie nakierowanie podmiotu zarzadzajacego w dro-
dze petli zwrotnej (wyciaganie wnioskow z wynikow prze-
prowadzonych dziatan), przez zmiang sposobu podejmowa-
nia decyzji (metody zarzadzania) lub zmian¢ podmiotu za-
rzadzajacego [12].

Pomiar jakosci zarzadzania w przypadku podmiotow
shuzby zdrowia wymaga ustalenia zestawu wskaznikéw ja-
kos$ci, w tym wskaznikoéw oceny zarzadzania finansami jed-
nostki w odniesieniu do biezacych warunkéw funkcjono-
wania i otoczenia jednostki. Uzyskanie pelnego obrazu
w tym zakresie wymaga przegladu rozwigzan stosowanych
w innych ustrojach stuzby zdrowia. Autorzy 4An exploration
of management practices in hospitals [6] stwierdzaja, ze me-
tody zarzqdzania, wigczajgc w to np. zarzqdzanie ,,Lean”
oryginalnie zaprojektowane dla Toyoty, mogq stanowic¢ me-
tody zwigkszania wydajnosci podmiotow stuzby zdrowia.
W celu potwierdzenia tej tezy autorzy przeprowadzili sze-
rokie badania ankietowe i statystyczne nad skutecznos$cia
18 roznych praktyk w 4 wymiarach: zarzadzanie ,,Lean”, po-
miar wydajno$ci, sposoby ustalania celow, motywacja pra-
cownikow. Wymienione obszary, jak wskazuja autorzy, wraz
z kwestionariuszem pytan, moga by¢ kanwg ilosciowego
opisu jakos$ci procesow zarzadczych.

Kategoria ,,szczuptego zarzadzania” powigzana jest
z realizacjg procedur medycznych i podej$ciem do pacjen-

ta. Podstawy oceny jako$ci w tym zakresie dotyczg istnienia
Scistych 1 kompletnych procedur postgpowania z pacjentami,
a szczego6lnie: zasady przyjmowania pacjentéw, standaryza-
cja procedur postegpowania z pacjentami, komunikacja mig-
dzy pracownikami i koordynacja ich dziatan, zainteresowa-
nie pacjentem i wypis pacjenta. W zakresie pomiaru wydaj-
nosci istotne sa takie czynniki jak: wdrazanie nowych techno-
logii, monitorowanie bledoéw i bezpieczenstwa, ciagte dosko-
nalenie, ciggle badanie réznych aspektow wydajnosci i roz-
wigzywanie problemoéw w drodze dialogu [16]. W zakresie
ustalania celéw istotne sa: wywazenie celow, wzajemne po-
wigzanie celow organizacji i mozliwos¢ ich zmian lub prze-
kierunkowania w okreslonych warunkach. W zakresie moty-
wacji pracownikéw badane byly: mozliwoséci wynagrodze-
nia za wyzsza wydajnos$¢, odsuwanie pracownikow o niskiej
wydajnosci, rozwijanie zdolnosci pracownikoéw i zapewnia-
nie pracownikom mozliwosci wykorzystania ich zdolnosci.
Wykazano, ze wyzsze oceny w zakresie oceny procesow
zarzadzania zwigzane sg z funkcjonowaniem organizacji na na-
syconym rynku, na ktorym dzialaja klasyczne prawa popytu
i podazy, wyzszym dochodem netto na pacjenta, posiadaniem
statusu szpitala klinicznego i bliskosci szkot wyzszych o pro-
filu medycznym. Tego typu prace przegladowe pozwalajg na
poréwnanie kryteridow stosowanych w innych jednostkach me-
dycznych do budowy modeli planowania finansowego.

Dobrzykowski i inni [4] przedstawili zalezno$ci pomig-
dzy wdrozeniem modelu tzw. lean management, bezpieczen-
stwem pacjentow oraz wynikami finansowymi, wskazujac
jednoczesnie na wyjatkowa ztozonos¢ systemu opieki zdro-
wotnej jako przedmiotu badan. W opracowaniu autorzy za-
proponowali model matematyczny zwigkszania efektyw-
nosci finansowe;j szpitala, przy jednoczesnej poprawie bez-
pieczenstwa pacjentow wdrozony w blisko 211 szpitalach
w Stanach Zjednoczonych. W badaniu jednoznacznie wska-
zano, ze wdrozenie metod lean management w jednostkach
szpitalnych ma bezposredni i pozytywny wplyw na bezpie-
czenstwo pacjentéw 1 wyniki finansowe.

Inni autorzy stosuja metody wielokryterialnego wspar-
cia decyzji [10] (Multi-Criteria Decision Analysis) do oceny
funkcjonowania proceséw zaopatrzenia szpitala publiczne-
go na przyktadzie szpitala uniwersyteckiego w Brazylii. Za-
prezentowano struktur¢ modelu wspomagania decyzji oparta
o metode MCDA wspierajaca decyzje w zakresie zaopatrze-
nia materialowego szpitala i zwigzane z tym metody szaco-
wania zapotrzebowania na okreslone rodzaje materiatow.
Przedstawiony model jest skuteczny i pozwala na zwigksze-
nie wydajnosci procedur medycznych.

Pasqualini i inni [14] opisuja szpital jako jednostke maja-
cg znaczacy wplyw na srodowisko poprzez generowanie od-
padow i potencjalnych zanieczyszczen. Wptyw ten jest oce-
niony na podstawie analizy funkcjonowania dziesigciu szpi-
tali w poludniowej Brazylii. Autorzy okreslaja podejscie pro-
cesowe jako narzedzie pozwalajace na zredukowanie nega-
tywnego oddziatywania zakltadow opieki zdrowotnej na $ro-
dowisko. Jednocze$nie wskazuja na rosnace koszty oraz
zwigkszajace si¢ wymagania w zakresie utylizacji odpadow
medycznych, ktére powinny by¢ uwzglednione w rachunko-
wosci jednostki.

Burdett i Kozan [1] analizuja produktywnosc¢ i sprawno$é
szpitala z punktu widzenia wykorzystania zasobow, w tym
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zasobow finansowych stosujac metody optymalizacji wielo-
kryterialnej. Biorg przy tym pod uwage jakos¢ obstugi pa-
cjentdw i wykorzystanie zasobow jakimi dysponuje szpital.
Stosuja przy tym metody programowania matematycznego
do konstrukcji modelu obejmujgcego czynniki wplywaja-
ce na wydajno$¢ szpitala, w tym: specjalizacje, potrzeby pa-
cjentow, przestrzen i wyposazenie, naktady finansowe i czas.

Sooyoung i inni [17] wskazuja na mozliwos$¢ poprawy ja-
kosci procesow realizowanych w szpitalu z punktu widzenia
wydajnosci pracy oraz kosztow przez wykorzystanie metod
doglebnej analizy procesow z punktu widzenia czasu reali-
zacji poszczegdlnych operacji i ich wydajno$ci. Autorzy za-
proponowali ztozony model wykorzystujacy metody heury-
styczne do analizy procesow realizowanych w szpitalu przed
i po zmianie wykazujac przydatnos¢ ich podejscia jako jed-
nolitego narzedzia oceny. Narzedzia takie moga by¢ wyko-
rzystywane w celu badania skutkow decyzji w zarzadzaniu
SPZOZ, jednak wymagaja bardzo szczegdlowych danych
operacyjnych, co zaweza mozliwo$¢ ich wykorzystania do
pracujacych i planowanych proceséw bedacych w zaawan-
sowanej fazie realizacji.

Chowdhury i Zelenyuk [6] analizuja wydajno$¢ szpita-
la w Ontario (Kanada) badajac najwazniejsze czynniki wpty-
wajace a jego funkcjonowanie z punktu widzenia wptywow
i kosztow szpitala. Autorzy poréwnuja dziatanie szpitali zlo-
kalizowanych w zurbanizowanych obszarach ze szpitalami
w obszarach podmiejskich, wskazujac na wigksza efektyw-
nos¢ tych drugich. Zastosowano metodg regresji do szacowa-
nia wydajnosci szpitala.

Sanz [11]analizuje wdrozenie réznych zrodet finansowa-
nia w jednostce szpitalnej oraz zastosowanie outsourcingu
jako rozwiazania pozytywnie wptywajacego na jakos$¢ pracy
szpitala w roznych aspektach jego funkcjonowania.

SAMODZIELNE PUBLICZNE
ZAKLADY OPIEKI ZDROWOTNEJ JAKO
PODMIOT BADANIA SPRAWOZDAN
FINANSOWYCH

Zasady oceny sprawozdan finansowych w SPZOZ

Podstawowa formg uwiarygodnienia sprawozdania fi-
nansowego SPZOZ jest jego badanie przez bieglego rewi-
denta. Zasady badania sprawozdan finansowych podmiotow
leczniczych powinny uwzglednia¢ specyficzne warunki ze-
wnetrzne i wewngtrzne ich funkcjonowania. Do podstawo-
wych probleméw badania zalicza si¢ [15]:

— ocen¢ mozliwosci kontynuowania dziatalnosci,

— wyceng majatku,

— oceng kondycji finansowej SPZOZ.

Samodzielne zaklady opieki zdrowotnej stanowia naj-
liczniejsza grupg podmiotéw poddawanych badaniu. Bada-
nie sprawozdan finansowych SPZOZ-6w rodzi liczne proble-
my, ze wzgledu na specyfike dziatalno$ci zaktadéw. Do ob-

szarow istotnych z punktu widzenia oceny kondycji finanso-
wej na podstawie danych sprawozdawczych naleza [2]:

— zagrozenia kontynuacji dziatalnosci,
— warto$¢ zobowigzan,
— perspektywa restrukturyzacji lub likwidacji,

— rola funduszy jako zrodla finansowania aktywow
SPZ0OZ,

— sposOb ustalania wyniku finansowego 1 jego rola
w odzwierciedleniu efektow dziatalnosci SPZOZ.

Badajac mozliwosci kontynuacji dziatalnosci SPZOZ —
biegty rewident bierze pod uwagg [5]:

— negatywne — gtdéwne wskazniki finansowe,

— znaczne trudnos$ci finansowe tj.: brak plynnosci, wy-
powiedzenie umoéw kredytowych,

— utrate kontaktow z platnikiem (NFZ) oraz innych zro-
det finansowania,

— odejscie kluczowego personelu medycznego i kie-
rownictwa,

— toczace si¢ przeciwko zaktadowi postgpowania sado-

we lub administracyjne — skutkujace potencjalnymi
zobowiazaniami.

W przypadku zlecenia badania finansowego SPZOZ pod-
dawanych przeksztalceniom — biegly rewident powinien
przeanalizowa¢ prawidtowos¢ danych sprawozdawczych
wykazania dotyczacych [13]:

— ustalenia warto$ci zobowigzan w procesach ich prze-

jecia przez organy tworzace,

— wyceny majatku wnoszonego,

— wartos$ci funduszy zaktadu,

— realizacji uregulowan prawnych ingerujacych w struk-

ture majatku,

— kwot odpisoéw aktualizujacych i rezerw.

Praktyka badania sprawozdan finansowych SPZOZ po-
kazuje, ze objecie badaniem tych jednostek od momentu ich
powstania jako jednostek samodzielnych oraz samofinansu-
jacych, pozwolito na: [13]

— rozpoznanie problemoéw funkcjonowania SPZOZ

w obszarze operacyjnym i finansowym,

— udoskonalenie przepiséw prawa regulujacych funk-
cjonowanie SPZOZ,

!

wyeliminowanie nieprawidtowosci i naduzy¢,

!

wskazanie istotnych obszaréw wymagajacych zmian
(np. finansowanie $wiadczen, racjonalizacja wyko-
rzystania zasobow),

— stworzenie wiarygodnej bazy informacyjnej do celow
decyzyjnych.

Na specyfike $rodowiska badania SPZOZ wplywaja

czynniki ich funkcjonowania, tj.:[8]

— wykorzystanie w dzialalno$ci $rodkoéw publicznych
— stad szczegodlnego znaczenia nabiera racjonalna go-
spodarka finansowa SPZOZ oraz dyscyplina finansow
publicznych,

— trudnosci finansowe podmiotow leczniczych wyni-
kajace z ograniczonych zasobow systemu — co wply-
wa na szczegolne zagrozenie mozliwosci kontynuacji
dziatalnosci,

— $wiadczenia zdrowotne jako specyficzny produkt
dziatalnosci,

— liczne procesy restrukturyzacji.



143
Tabela 2. WartoS$ci wskaznika laczacego wykonanie planu sprzedazy przez SPZOZ dla Pracownikow wojska
Table 2. Values of indicator combining execution of sales plan by SPZOZ for Army Employees
PORADNIA Rodzaj Swiadczenia WYKONANIE
PLANNFZ | o\ kwartaty 2017r |  UWAGI
wzt W%
diabetologiczna 16 070,00 67,24%
diabetologiczna Swiadczenie pierwszorazowe 2 641,00 81,32%
diabetologiczna RAZEM 18 711,00 69,23%
gastrologiczna 10 897,00 59,56%
gastrologiczna Swiadczenie pierwszorazowe 6 606,05 76,61%
gastrologiczna Swiadczenie zabiegowe 30,00 50,00%
gastrologiczna Swiadczenie onkologiczne 1,00 0,00%
gastrologiczna RAZEM 17 534,05 65,97%
kardiologiczna 71 260,06 81,49%
kardiologiczna Swiadczenie pierwszorazowe 13 102,00 129,05% ponad plan
kardiologiczna RAZEM 84 362,06 88,88%
nefrologiczna 81 166,50 7,43%
nefrologiczna Swiadczenie pierwszorazowe 2 256,50 94,27%
nefrologiczna Swiadczenie onkologiczne 1,00 0,00%
nefrologiczna RAZEM 83 424,00 9,78%
dermatologiczna 64 155,50 65,84%
dermatologiczna Swiadczenie pierwszorazowe 18 231,55 76,99%
dermatologiczna Swiadczenie onkologiczne 1,00 0,00%
dermatologiczna RAZEM 82 388,05 68,30%
neurologiczna 46 148,00 67,14%
neurologiczna Swiadczenie pierwszorazowe 9177,00 100,23% ponad plan
neurologiczna Swiadczenie onkologiczne 1,00 0,00%
neurologiczna RAZEM 55 326,00 72,63%
chordb ptuc 592 539,00 1,26%
chordb ptuc Swiadczenie pierwszorazowe 7175,70 63,58%
chordb ptuc Swiadczenie onkologiczne 1,00 0,00%
choréb ptuc RAZEM 599 715,70 2,01%
reumatologiczna 7 883,00 67,00%
reumatologiczna $wiadczenie pierwszorazowe 2 745,70 65,91%
reumatologiczna RAZEM 10 628,70 66,72%
ginekologiczno-potoznicza 39 221,00 75,99%
ginekologiczno-potoznicza profilaktycznego badania cytologicznego 1224,00 75,49%
ginekologiczno-potoznicza $wiadczenie zabiegowe 8 038,00 63,89%
ginekologiczno-potoznicza $wiadczenie onkologiczne 1,00 0,00%
ginekologiczno-potoznicza RAZEM 48 484,00 73,97%
chirurgii og6inegj 13 909,50 77,34%
chirurgii og6linegj Swiadczenie zabiegowe 11 463,68 101,58% ponad plan
chirurgii og6lnej Swiadczenie onkologiczne 1,00 0,00%
chirurgii ogélnej RAZEM 25 374,18 88,29%
proktologiczna 6 575,00 78,86%
proktologiczna $wiadczenie zabiegowe 1.600,00 55,35%
proktologiczna Swiadczenie onkologiczne 1,00 0,00%
proktologiczna RAZEM 8 176,00 74,25%
urazowo-ortopedyczna 39 878,15 78,05%
urazowo-ortopedyczna Swiadczenie zabiegowe 3 658,00 122,82% ponad plan
urazowo-ortopedyczna Swiadczenie onkologiczne 1,00 0,00%
urazowo-ortopedyczna RAZEM 43 537,15 81,81%
osteoporozy 16 613,13 61,11%
osteoporozy Swiadczenie pierwszorazowe 2 650,94 111,80% ponad plan
osteoporozy RAZEM 19 264,07 68,08%
okulistyczna 105 426,00 73,16%
okulistyczna Swiadczenie zabiegowe 10 167,00 62,63%
okulistyczna Swiadczenie onkologiczne 2,00 0,00%
okulistyczna RAZEM 115 595,00 72,24%
otolaryngologiczna 32 540,00 29,14%
otolaryngologiczna Swiadczenie zabiegowe 865,90 791,00% ponad plan
otolaryngologiczna Swiadczenie onkologiczne 1,00 0,00%
otolaryngologiczna RAZEM 33 406,50 48,88%
urologiczna 41 237,00 70,97%
urologiczna 30,00 47,60%
urologiczna 1,00 0,00%
urologiczna RAZEM 41 268,00 70,95%

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie danych finansowych SPZOZ dla Pracownikéw Wojska

Source: Study based on elaboration on the basis of financial data of the Army for Military Employees
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Odbiorcami sprawozdan finansowych SPZOZ sg decy-
denci w skali makro oraz mikro. SPZOZ—y maja obowigzek
prawidlowego 1 wiernego prezentowania informacji pozwa-
lajacych oceni¢ ich kondycje finansowa.

OCENA WSKAZNIKOWA
SPRZEDAZY USLUG SPZ0Z

SPZOZ funkcjonuje w realiach wielokonkurencyjnej go-
spodarki, w zwigzku z powyzszym powinno w krotkim cza-
sie generowa¢ odpowiednie zyski/nadwyzki finansowe, aby
w dtuzszym okresie moc skutecznie walczy¢ z konkurencyj-
nym komercyjnym rynkiem ustug medycznych oraz umac-
nia¢ swoja pozycje rynkowa i poszerza¢ zakres prowadzo-
nej dziatalnosci.

Sprzedaz SPZOZ obejmuje szeroki zakres $wiadczonych
ustug medycznych. Polityka sprzedazy wymaga od decyden-
tow szczegolnej doktadnosci, poniewaz w gltdwnej mierze
ma to wpltyw na osiagnigcie zatozonego wyniku finansowe-
go. Sprzedaz jest wielkoscig dynamiczng, a badanie jej po-
ziomu i dynamiki jest jednym z podstawowych elementow
zarzadzania i planowania finansowego w przedsigbiorstwie.

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2017

Analize planu sprzedazy w rozbiciu na grupy oferowa-
nych ustug medycznych przedstawia tabela 2. Na podstawie
zawartych w niej danych dokonano wszechstronnej analizy
oferowanych $wiadczen medycznych oraz wykonania planu
sprzedazy. W tabeli 3 przedstawiono obszary udziatu sprze-
dazy ponadplanowej w stosunku do sprzedazy wykonanej,
natomiast w tabeli 4 udziat sprzedazy indywidualnej (dane-
go $wiadczenia medycznego) w stosunku do przyjetego pla-
nu finansowego na dany rok.

PODSUMOWANIE | WNIOSKI

Pomiar umiej¢tnosci podmiotdw odpowiedzialnych za
zarzadzanie jest niezwykle trudny z punktu widzenia ilo$cio-
wego opisywania jakosci. Zagadnienie to jednak lezy u pod-
staw teorii zarzadzania, gdyz umozliwia zwickszanie jako$ci
podejmowanych decyzji poprzez odpowiednie nakierowanie
podmiotu zarzadzajacego w drodze petli zwrotnej (wyciaga-
nie wnioskéw z wynikow przeprowadzonych dziatan), przez
zmian¢ sposobu podejmowania decyzji (metody zarzadza-
nia) lub zmiang¢ podmiotu zarzadzajacego.

Tabela 3. Obszary udzialu sprzedazy ponadplanowej w stosunku do sprzedazy wykonanej
Table 3. The share of extra-plan sales in relation to total sales

PORADNIA PLI‘\MNz:ﬂFZ WYKON;\&IE :?‘:’Vz:(wartaty Sprzedaz [:’tln;*adplanowa
kardiologiczna Swiadczenie pierwszorazowe 13 102,00 16 908,78 3 806,78
neurologiczna Swiadczenie pierwszorazowe 9177,00 9197,65 20,65

chirurgii og6inej Swiadczenie zabiegowe 11 463,68 11 644,56 180,88

urazowo-ortopedyczna Swiadczenie zabiegowe 3658,00 4 492,68 834,68

osteoporozy Swiadczenie pierwszorazowe 2 650,94 2 963,78 312,84
otolaryngologiczna $wiadczenie zabiegowe 865,50 6 846,10 5 980,60
RAZEM 40917,12 52053,55 11136,43

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie danych finansowych SPZOZ dla Pracownikéw Wojska
Source: Study based on elaboration on the basis of financial data of the Army for Military Employees

Tabela 4. Udzial sprzedazy indywidualnej (danego §wiadczenia medycznego) w stosunku do przyjetego planu finansowe-

go na dany rok

Table 4. Share of individual sales (of a given medical care) in relation to financial plan for the given year

PORADNIA PLAN NFZ w zt WYKONANIE za IV kwartaly 2017 r. w zt | Udziat sprzedazy indywidualnej
diabetologiczna RAZEM 18 711,00 12 953,43 1,006%
gastrologiczna RAZEM 17 534,05 11 566,45 0,899%
kardiologiczna RAZEM 84 362,06 74 981,95 5,825%

nefrologiczna RAZEM 83 424,00 8 160,05 0,634%
dermatologiczna RAZEM 82 388,05 56 275,14 4,372%
neurologiczna RAZEM 55 326,00 40 182,65 3,122%
chordb ptuc RAZEM 599 715,70 12 038,48 0,935%
reumatologiczna RAZEM 10 628,70 7091,53 0,551%
ginekologiczno-potoznicza RAZEM 48 484,00 35 862,25 2,786%
chirurgii og6inej RAZEM 25374,18 22 402,56 1,740%
proktologiczna RAZEM 8176,00 6 070,45 0,472%
urazowo-ortopedyczna RAZEM 43 537,15 35618,05 2,767%
osteoporozy RAZEM 19 264,07 13 115,79 1,019%
okulistyczna RAZEM 115 595,00 83 500,92 6,487%
otolaryngologiczna RAZEM: 33 406,50 16 327,46 1,268%
urologiczna RAZM 41 268,00 29 280,38 2,275%

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie danych finansowych SPZOZ dla Pracownikéw Wojska
Source: Study based on elaboration on the basis of financial data of the Army for Military Employees
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Pomiar jako$ci zarzadzania w przypadku podmiotow
shuzby zdrowia wymaga ustalenia zestawu wskaznikdéw jako-
$ci, w tym wskaznikow oceny zarzadzania finansami jednost-
ki w odniesieniu do biezacych warunkow funkcjonowania
i otoczenia jednostki.

Usamodzielnienie zaktadow opieki zdrowotnej wymu-
sza zmian¢ podejscia menedzerow do zagadnien zarzadza-
nia. Konieczne jest stosowanie metod i narz¢dzi wspomaga-
jacych proces podejmowania decyzji, szczegolnie tych kto-
re dotycza dziatalnosci stuzby zdrowia w przysztosci. Wia-
ze si¢ to z konieczno$cig wypracowania planu gospodarcze-
go sktadajacego si¢ z elementdow potrzebnych do oceny eko-
nomicznej przysztej dziatalnosci jednostek, jakimi sg zakta-
dy opieki zdrowotne;.

Plan dziatalno$ci gospodarczej, ktorego czgscia jest plan
finansowy, okresla cele, jakie maja by¢ osiagniete przez pod-
miot gospodarczy, strategi¢ i taktyke swego dziatania oraz
ramy czasowe, w jakich te cele powinny by¢ osiagnigte.

Podmioty lecznicze funkcjonujace w systemie opieki
zdrowotnej, s3 podmiotami, dla ktoérych organem tworzacym
sa jednostki samorzadu terytorialnego — jako podstawowy
element tego systemu. Zakres dzialalno$ci operacyjnej oraz
samofinansowania w duzej mierze powigzany jest z decyzja-
mi na réznych szczeblach zarzadzania. Ze wzgledu na ogra-
niczone zasoby systemu opieki zdrowotnej — wykorzystanie
ich musi by¢ optymalne.

Nowe warunki zewnetrzne i wewnetrzne funkcjonowa-
nia SPZOZ (w warunkach samodzielno$ci funkcjonowa-
nia) spowodowaty wzrost ztozonosci proceséw zarzadzania
i rozszerzenie ich funkcji o wytyczanie nowych kierunkow
rozwoju i ich stymulowanie. Istotg zarzadzania strategiczne-
go SPZOZ jest taki wybor celow i zadan, oraz uksztattowa-
nie zasobdw i procesoOw wewnetrznych, aby SPZOZ mogt
skutecznie reagowac na nieprzewidziane/trudne zjawiska ze-
wnetrzne.
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Innovations in the marketing of selected catering companies in the Warsaw
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Stowa kluczowe: innowacje, marketing, lokale gastrono-
miczne.

Celem artykutu jest prezentacja aktywnosci innowacyjnej w
przedsigbiorstwach gastronomicznych funkcjonujgcych na
terenie aglomeracji warszawskiej w latach 2014-2016. Wy-
niki badan jakoSciowych przeprowadzonych z wlasciciela-
mi bgdz menedzerami lokali gastronomicznych pokazujg,
ze glownym celem wprowadzania innowacji jest wywolanie
pozytywnego nastawienia konsumenta do danej placowki.
Oprocz tego, zadaniem wdrozonych zmian bylo zwigkszenie
obrotow firmy i przewagi konkurencyjnej na rynku. Zwroco-
no takze uwage na innowacje marketingowe, ktorych celem
jest poprawa atrakcyjnosci marki lub zmiana wizerunku fir-
my. Do najczesciej wprowadzanych innowacji marketingo-
wych mozna zaliczy¢ stosowanie reklamy placowki na porta-
lach i stronach www, reklamy zewnetrzne oraz zastosowanie
nowych strategii cenowych. Ponadto, wprowadzano istotne
zmiany w formie, kolorystyce i otoczeniu placowki gastrono-
micznej, nowe logo danej firmy, nowe godziny otwarcia czy
nowgq lokalizacje lokalu.

WSTEP

Gastronomia odgrywa coraz wicksza rolg w zaspokaja-
niu potrzeb zywieniowych Polakow, o czym $wiadczy m.in.
coraz mniejszy odsetek polskich konsumentow nie korzysta-
jacych z ushug gastronomicznych, przy jednocze$nie wzra-
stajacych z roku na rok wydatkach na zywienie poza do-
mem. Ilo$¢ respondentéw, deklarujacych stotowanie si¢ na
mie$cie przynajmniej raz w tygodniu, wzrosta o ponad 25%
w poréwnaniu do roku 2015 [31]. Modne stato si¢ obchodze-
nie uroczystos$ci okoliczno$ciowych w placéwkach gastrono-
micznych, jak réwniez podrézowanie, ktére nierozerwalnie

Key words: innovations, marketing, catering companies.

The aim of the article is the presentation of the innovative
activity of catering companies operating in the area of the
Warsaw agglomeration in 2014-2016. The results of quali-
tative research conducted with owners or managers of ca-
tering premises show that the main aim of innovation is to
create a positive attitude of the consumer to the establish-
ment. In addition, the task of the implemented changes was
to increase the company s turnover and competitive advanta-
ge on the market. Attention has also been paid to marketing
innovations that aim to improve the attractiveness of a brand
or to change a company s image. The most frequently intro-
duced marketing innovations were the use of portal adver-
tising on portals and websites, outdoor advertising and the
application of new pricing strategies. In addition, significant
changes were made in the form, colors and surroundings of
the catering establishment, the new company logo, new ope-
ning hours and new location.

zwigzane jest z korzystaniem z roznych lokali gastronomicz-
nych. Obserwowane tendencje wyzwala wzrost zamozno-
Sci spoleczenstwa, sprawiajac, ze konsumenci coraz wigk-
sza cz¢$¢ dochoddw przeznaczajg na zaspokojenie potrzeb
wyzszego rzgdu. Waznym zroédlem zmian w poziomie ko-
rzystania z ustug gastronomicznych jest tez zmiana w hie-
rarchii wartoéci Polakéw, ktdrzy coraz czegsciej cenig so-
bie oszczedno$¢ czasu zwiagzang z rezygnacja z przygoto-
wywania positku w domu, jak réwniez poznawanie Swiata
i kultur innych narodéw, w tym rowniez kultury kulinarne;j.
Zmianom w systemie warto$ci naszych rodakow towarzy-
szy globalizacja, internacjonalizacja stylow zycia, czestsze
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podroze, otwieranie si¢ na §wiat i zanikanie granic. Obecnie,
przy malejagcym tempie wzrostu wydatkow na zywnosé, ob-
serwuje si¢ dynamiczny przyrost wydatkow w takich dzie-
dzinach, jak doznania i przezycia, moda, zdrowie i uroda,
wygoda czy spegdzanie czasu wolnego. W wigkszosci wy-
mienionych trendéw obecne sg ustugi gastronomiczne, dajg-
ce mozliwo$¢ nie tylko zaspokojenia potrzeb zywieniowych,
ale rowniez spgdzenia wolnego czasu, spotkan ze znajomymi
czy odwiedzanie modnych restauracji lub pubdéw. W konse-
kwencji coraz wigcej konsumentow zostaje przyciagnigtych
przez rynek gastronomiczny wygoda spozycia, oszczgdno-
$cig czasu oraz smakiem oferowanych potraw, co jest szcze-
golnie charakterystyczne dla miodego pokolenia Polakéw
coraz czgsSciej korzystajacego z bardéw i restauracji [8].

Intensywny rozwoj ustug gastronomicznych jest tez wy-
nikiem postepujacej innowacyjnosci branzy, a w tym inno-
wacyjno$ci marketingowej.

AKTYWNOSC INNOWACYJNA
PRZEDSIEBIORSTW
GASTRONOMICZNYCH

Trudno jednoznacznie okresli¢, czym jest innowacja. Ist-
nieje wiele definicji tego terminu, w zaleznos$ci od rodzaju
sektora czy elementu rynku do ktorego to pojecie si¢ odnosi.
Mozna moéwi¢ o innowacyjnosci przedsigbiorstw jak i kon-
sumentow, wskazujac na specyficzne elementy definiowa-
nia tych poje¢. Wedtug podrecznika Oslo Manual [25] inno-
wacyjno$¢ przedsigbiorstw to proces, ktory ma na celu prze-
ksztafcanie istniejagcych mozliwosci w nowe pomysty, two-
rzenie nowych ustug, produktow, opartych na potrzebach
klientow danego sektora organizacji. Innowacyjnos$¢ pole-
ga na stalym i systematycznym wdrazaniu nowosci, co po-
zwala przedsigbiorcom na generowanie nowych produktow,
a w tym ustug, coraz bardziej dopasowanych do zmienia-
jacych si¢ oczekiwan konsumentow. Wedtug Rogersa [30],
bedacego swoistym prekursorem konceptualizacji i opera-
cjonalizacji pojgcia ,,innowacja” dziatalno$cig innowacyj-
ng s3 wszelkie aktywnosci o charakterze naukowym, tech-
nicznym, organizacyjnym, finansowym i komercyjnym, kto-
re rzeczywiscie prowadza lub majag w zamierzeniu prowa-
dzi¢ do wprowadzania innowacji. W tej koncepcji ktadzie si¢
nacisk przede wszystkim na aktywnos$¢ podmiotu, ktérego
celem moze by¢ usprawnienie dziatalno$ci poprzez genero-
wanie nowych pomystow, zarowno w obszarze produktow
i ustug, systemow dziatalnosci, jaki i sposobow wytwarzania
czy nawet w obszarze finansowym. Jak wspomniano, trud-
no jednoznacznie scharakteryzowaé pojecie innowacji, gdyz
jego zakres uzalezniony moze by¢ od przedmiotu lub pod-
miotu ktorego dotyczy. Wedlug J. CH. Schumpetera inno-
wacjami sa kombinacje zachodzace w okreslonych przypad-
kach jako wytworzenie nowego produktu lub wprowadzenie
na rynek towarow o nowych wlasciwosciach, wprowadzenie
nowej metody produkcji, otwarcie nowego rynku zbytu, zdo-
bycie nowych zrodet surowcow oraz przeprowadzenie nowej
organizacji jakiego$ przemystu np. utworzenie monopolu Iub
jego likwidacja [26].

Istotnym z punktu widzenia przedsigbiorstwa jest cel
wdrazania zmian, ktoére wedlug powyzszych definicji moz-
na uzna¢ za innowacje. W podrgczniku Innowacyjno$é 2010

[12] wyr6zniono az dziewig¢ celow dziatalnosci innowa-
cyjnej, a mianowicie: zwigkszenie asortymentu, zastapienie
przestarzatych produktow i procesow, wejscie na nowe ryn-
ki, zwiekszenie udziatu w rynku, poprawg jakosci, zwigksze-
nie elastycznos$ci produkcji, zwickszenie zdolno$ci produk-
cyjnych, poprawe¢ BHP oraz obnizke kosztow pracy na jed-
nostke produktu.

W réznych koncepcjach innowacji i innowacyjnosci oraz
przebiegu procesu innowacyjnego zauwaza si¢ uwzglednie-
nie dwoch podstawowych ich Zrédet, a mianowicie: dziata-
nia konkurencyjne przedsigbiorstw [6, 30], koniecznos¢ do-
skonalenia czy zmiany dotychczasowej oferty produktowe;j,
odpowiadajacej zmieniajacym si¢ preferencjom konsumen-
tow [1, 3, 14]. Na etapie tworzenia koncepcji innowacji klu-
czowy jest czynnik ludzki [2, 5, 23].

Realizacja poszczegodlnych etapdw procesu innowacyj-
nego na poziomie przedsigbiorstwa wymaga znacznych na-
ktadow finansowych, zarowno na etapie opracowywania pro-
totypu jak i komercjalizacji innowacji, ktore wynika¢ moga
zardwno z koniecznosci zakupu nowych technologii, nowe-
go parku maszynowego czy zatrudnienia ekspertow, jak row-
niez z intensywnej promocji oraz poszukiwania odpowied-
nich kanatow dystrybucji [13, 17, 34, 40, 38, 42].

Warunkiem zwrotu inwestycji poniesionych na opraco-
wanie i wdrozenie innowacji jest pozytywna odpowiedz kon-
sumentow, tzw. dyfuzja innowacji [30], a ta obarczona jest
zawsze duzym ryzykiem, bo jak wynika z badan udziat in-
nowatorow jest niewielki i waha si¢ od 1.5 do 12.5% konsu-
mentow [9, 16, 20, 22, 30].

W przypadku przedsigbiorstw gastronomicznych podsta-
wowymi celami wdrazania innowacji moga by¢ np.: popra-
wa jakosci oferowanych ushug, poprawa stanu bezpieczen-
stwa i higieny pracy, zwigkszenie asortymentu i poprawa
jego jakosci, a takze szeroko rozumiane dziatania z zakresu
innowacji marketingowych [21, 36].

Ustugi gastronomiczne sa jednym z najdynamiczniej roz-
wijajacych si¢ sektorow rynku zywnosciowego. Wynika to
m.in. z rosnacej zamozno$ci konsumentow, zmian w hierar-
chii wartos$ci i stylu zycia, jak rowniez ze zmian w oczekiwa-
niach konsumentéw wobec zywnosci i oferujacych ja pod-
miotow gospodarczych. Dlatego tez powstaje coraz wicksza
liczba lokali gastronomicznych oferujacych przerdézne ustu-
gi podstawowe i dodatkowe. Aktywno$¢ innowacyjna przed-
sigbiorstw gastronomicznych zwigzana moze by¢ réwniez
z charakterem lokalu $wiadczacego ustugi zywieniowe. Naj-
bardziej rozpowszechnionymi lokalami $wiadczacymi ustugi
gastronomiczne w Polsce s3:

* punkty gastronomiczne (33,8%) — placowki korzysta-
jace z ushug innych punktéw gastronomicznych oraz
przemystu spozywczego, charakteryzujace si¢ wa-
skim asortymentem. Surowcami w punktach gastro-
nomicznych sa przewaznie potprodukty,

* bary (32,6%) — samoobstugowe placéwki gastrono-
miczne,

» restauracje (27,5%) — placéwki gastronomiczne z ob-
shuga kelnerska, ze stosunkowo szerokim asortymen-
tem potraw i napojow,

» kawiarnie — placowki gastronomiczne oferujace sze-
roki asortyment napojow oraz wyrobow cukierni-
czych [7, 28, 32].
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Tabela 1. Przyklady innowacyjnych dzialan marketin-
gowych stosowanych w przedsi¢biorstwach ga-
stronomicznych

Table 1. Examples of innovative marketing activities
used in catering enterprises

1. Projektowanie
ustug (product
design)

Dziatania polegajace na zwigkszeniu atrakcyj-

nosci produktu lub lokalu gastronomicznego

i jego marki;

= zmiany w wygladzie, formie i kolorystyce
logo placowki lub wprowadzenie catkiem
nowego logo

= zmiany w wygladzie, formie i kolorystyce
otoczenia

= nowe koncepcje aranzacji lokalu

= mozliwo$¢ serwowania positkdw do
ogrodka na $wiezym powietrzu, przynale-
zacego do lokalu

2. Dystrybucja Dziatania polegajace na wprowadzeniu no-
ustug (product | wych kanatow dystrybuciji;

placement) = nowe formy obstugi klienta (samoobstu-
ga, mieszana)

= nowe godziny otwarcia placowki i lokaliza-
cja placowki

= nowoczesne formy dystrybucji (zamowie-
nie przez telefon/ strone internetowa, do-
stawa do klienta, catering klasyczny, cate-
ring mobilny - food truck)

3. Promocja ustug |Dziatania polegajace na wprowadzaniu no-
(product pro- wych koncepcji promowania marki;
motion) = karty badz aplikacje lojalno$ciowe upowaz-
niajace do rabatow

= grganizowanie konkursow, w ktorych na-
groda moze by¢ positek na koszt lokalu,
ogtaszane stacjonarnie badZ poprzez witry-
ny internetowe

= premie w postaci innego produktu dofa-
czanego bezptatnie przy zakupie wybrane-
go produktu z oferty

= reklama np. w mediach spotecznoscio-
wych, na blogach itp., POS TV, animacje/
degustacje, nowe urzadzenia ekspozycyjne
producenta, promocje cenowe, rabaty, re-
klama na fasadzie budynku, wtasna strona
internetowa

4. Ksztaltowanie
cen (pricing)

Dziatania zwiazane z ceng oferty, polegaja-

ce przede wszystkim na jej okresowym ob-

nizeniu;

= promocyjne obnizki cen, nie trwajace dtu-
Zej niz 1-2 tygodnie

= happy hours — okre$lony przedziat czaso-
wy w ciggu dnia w ktdrym obowigzuje ofer-
ta promocyjna

= oferty zestawow promocyjne typu danie
dnia badz lunch, w zazwyczaj atrakcyjniej-
szej dla klienta formie i cenie

Zrédlo: Opracowanie na podstawie [25, 36]
Source: Study based on [25, 36]

Na rynku ushug gastronomicznych zaobserwowaé¢ moz-
na dynamiczny rozwoj, czego przyczyng moze by¢ wicksza
swiadomos¢ klientow, otwartoS¢ na nowe smaki i kuchnie,
a nawet sytuacja ekonomiczna osob korzystajacych z ustug.
Rozwdj ten prowadzi takze do powstawania trendow inno-
wacyjnych. Wsrod nich mozna wyr6zni¢ m.in. fast food, ca-
sual food, slow food, kawiarnie samoobstugowe czy food
court. Wedtug Kotlera i Kellera [19] sukces na rynku odno-
sz firmy, ktorym uda si¢ szybko zidentyfikowac¢ trendy i od-
powiedzie¢ konkretnymi propozycjami produktowymi lub
ustugami.

Bez wzgledu na rodzaj ushugi, przedsigbiorcy muszg ko-
munikowac¢ si¢ z jej odbiorcami poprzez szeroko rozumia-
ne dzialania marketingowe. Na rynku mozna zaobserwo-
wa¢ wzrost konkurencji jako$ciowe]j oraz cenowej, dlatego
do waznych zadan lokali gastronomicznych nalezy znalezie-
nie odpowiednich kanatow komunikacji marketingowe;j. In-
nowacyjnosciag marketingowa mozna okresli¢ zastosowanie
nowej metody marketingowej, obejmujacej znaczace zmiany
w sposobie przedstawienia ustugi, pozycjonowaniu, promo-
cji, polityce cenowej lub modelu biznesowym [11, 15, 39].
Przyktadowe innowacyjne dziatania marketingowe w przed-
sigbiorstwach gastronomicznych przedstawiono w tab. 1.

CEL | METODYKA BADAN

Celem przeprowadzonych badan byla analiza wybra-
nej aktywnosci innowacyjnej w obszarze marketingu w 34
przedsigbiorstwach gastronomicznych funkcjonujacych na
terenie Warszawy w latach 2014-2016. Badanie z wlascicie-
lami badZ menadzerami placowek zrealizowano w IV kwar-
tale 2016 roku i wykorzystano w nim metod¢ wywiadu bez-
posredniego ustrukturalizowanego zgodnie z sekwencja py-
tan zawartych w kwestionariuszu operacjonalizujacym cel
badania. Struktur¢ badanych placowek gastronomicznych
przedstawiono w tabeli 2.

Tabela 2. Struktura rodzajowa badanych przedsi¢biorstw
Table 2. Generic structure of the surveyed enterprises

Typ lokalu Liczba
Bar / Pub 5

Restauracja hotelowa

Pizzeria

Dyskoteka / klub nocny

Pijalnia / piwnica win

Restauracja

Smazalnia / lodziarnia sezonowa

NN IND N W D

Catering comercyjny

Zrodlo: Badanie wlasne
Source: The own study

WYNIKI BADAN | ICH DYSKUSJA

Zgodnie z wynikami przeprowadzonych wywiadow za-
obserwowano, ze gtownym celem wprowadzenia innowa-
cji bylo wywotanie pozytywnego nastawienia konsumenta
do danej placowki oraz zwigkszenie zysku firmy i przewagi
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konkurencyjnej (odpowiednie $rednie ocen 4,4; 4,3; 4,1).
Wymienione przez przedstawicieli badanych lokali gastro-
nomicznych cele wprowadzonych innowacji znajdujg swoje
potwierdzenie w literaturze przedmiotu, przy czym zyskanie
przewagi konkurencyjnej traktowanej réwniez jako inspi-
racja wprowadzania innowacji [6, 29] laczy si¢ bezposred-
nio z pozytywnym wizerunkiem i rownie pozytywnym jego
odbiorem przez konsumentow jak réwniez wzrostem zysku
przedsigbiorstwa. Za najmniej wazny cel wprowadzania in-
nowacji badani uznali obnizenie kosztoéw funkcjonowania
firmy, uznajac by¢ moze, ze jest to konsekwencja innych,
okres$lonych przez nich jako wazniejsze, powoddw wprowa-
dzania innowacji. Szczegdtowe zestawienie danych na ten
temat przedstawia tabela 3.

Tabela 3. Ocena celu wprowadzenia innowacji
Table 3. Assessment of the purpose of introducing inno-

vations
Lp. Cel wprowadzenia innowacji $rednia ocen
w skali 1-5*
1 | Wywotanie pozytywnego nastawienia konsu- 4,4
mentow do firmy
2 | Zwiekszenie obrotow/ zysku firmy 43
3 | Zwiekszenie przewagi konkurencyjnej 4,1
4 | Zwigkszenie udziatbw w rynku i zwigkszenie 4,0
znajomosci firmy/ marki
5 | Zwigkszenie lojalnosci klientow 3,8
6 | Poinformowanie klientdw o ustudze 3,8
7 | Obnizenie kosztéw funkcjonowania firmy 3,7

*Skala: od 1- najmniej wazna, do 5- najwazniejsza.
Zrédlo: Badanie wiasne
Source: The own study

W 15 badanych przedsi¢biorstwach wprowadzono istot-
ne zmiany w formie, kolorystyce i otoczeniu placowki ga-
stronomicznej (tab. 4). Wizerunek lokalu powinien zachg-
cac¢ klientow do odwiedzin, bowiem wystrdj lokalu jest jed-
nym z wazniejszych kryteriow konsumenckiej oceny jako-
$ci ushug gastronomicznych. Wtasciwa atmosfera i aranza-
cja placowek gastronomicznych wplywa na nastrdj klienta
i jego zadowolenie, a jesli dodatkowo te pozytywne odczu-
cia s3 wzmocnione strategia promocyjng czy cenowa, moga
przyczyni¢ si¢ do kupna produktow nieplanowanych [35].

Zgodnie z deklaracja menedzeréw tylko w 8 placowkach
zostato wprowadzone nowe logo danej firmy. Wickszos¢ lo-
kali pozostato przy dotychczasowym, ktore kojarzone byto
z firma od wielu lat, co utozsamia ja z wyrobiong wczes$niej
renomga. Przedsigbiorstwa, ktore wprowadzity zmiany w tym
obszarze funkcjonowaty na rynku krocej niz 5 lat. Logo fir-
my to jeden z elementow marki, ktorej znaczenie w zacho-
waniach konsumentow jest istotne [7]. Nalezy wskazac, ze
we wspolczesnym $wiecie wzrasta znaczenie marki, kto-
ra jest niematerialnym zasobem przedsigbiorstwa, bedacym
efektem prowadzonych dziatan marketingowych, zoriento-
wanych na budowanie przewagi konkurencyjnej. Znaczenie
loga jako elementu marki, wynika z jej definicji, stanowiacej
o tym, ze marka to ,,nazwa, symbol, wzor lub ich kombinacja,

stosowana celem identyfikowania dobr, lub ustug, sprzedaw-
coéw, lub ich grup, i wyrdznienie ich sposréd konkurencji”
[19]. Nowe godziny otwarcia wprowadzono w siedmiu bada-
nych placowkach, natomiast nowa lokalizacj¢ zastosowano
tylko w jednej z nich. Szczegotowe zestawienie wprowadzo-
nych innowacji marketingowych w badanych przedsigbior-

stwach gastronomicznych prezentuje tabela 4.

Tabela 4. Liczba ankietowanych deklarujacych wprowa-
dzenie innowacji marketingowych

Table 4. Number of respondents declaring the introduc-
tion of marketing innovations

Liczbha
Innowacje marketingowe deklarowanych
odpowiedzi
1. Istotne zmiany w formie, kolorystyce i otocze- 15
niu placéwki gastronomicznej
2. Portale, serwisy WWW 12
3. Reklama zewnetrzna 11
4. Nowe logo firmy 8
5. Strategie cenowe, nowe godziny otwarcia 7
6. Reklama w mediach (TV, radio, prasa); nowe 5
plakaty, ulotki
7. Karty statego klienta; imprezy promocyjne or- 4
ganizowane przez firme
8. Reklama w mediach spoteczno$ciowych, na 3
blogach itp.
9. Reklama POS TV, animacje/degustacje, nowe
urzadzenia ekspozycyjne producenta, promo- 9
cje cenowe, rabaty, reklama na fasadzie budyn-
ku, wiasna strona internetowa
10. Programy lojalnoSciowe, sponsoring, oferta y
»2 W cenie 17, nowa lokalizacja

Zrédlo: Badanie wlasne
Source: The own study

W latach 2014-2016 glowna innowacja marketingo-
wa w obszarze dziatan promocyjnych bylo zastosowanie
w badanych placowkach reklamy firmy na portalach i serwi-
sach www, co wprowadzono w 12 placowkach. Nieco rza-
dziej wskazano na zastosowanie reklamy zewnetrznej. Od-
notowano, ze waznym innowacyjnym elementem promocji,
wedlug respondentdw, byly strategie cenowe (tab. 4). Sg one
wprowadzane w placowkach gastronomicznych w celu obni-
zenia cen towarow 1 ustug (w poréwnaniu z ofertami placo-
wek konkurencyjnych) oraz przyciagnigcia rzeszy zadowo-
lonych klientow [10].

W zadnej z badanych placéwek nie wdrozono promocji
poprzez e-mail, SMS, MMS, displaye, danglery, ekspozycji
dodatkowej, targi, gietdy, drobne upominki, gadzety rekla-
mowe, wspolng promocj¢ sieci, gminy czy organizacji ga-
stronomicznych, reklamy na $rodkach transportu, w prasie
branzowej, w kinie, obiektach sportowych itp. Nie korzysta-
no tez z tzw. marketingu szeptanego tj. rekomendacji innych
0sOb czy aplikacji mobilnych. Spowodowane to byto bra-
kiem wystarczajacych srodkéw wiasnych przedsigbiorstwa.
Jak wskazuja opracowania innych autoro6w przewazajaca
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cze$¢ aktywnosei innowacyjnych finansowanych jest jedy-
nie ze $rodkow wlasnych przedsigbiorstwa [4, 27, 41, 42].
Wigkszos$¢ z nich kierowana jest na zakup $rodkéw trwatych
tj. nowych maszyn i urzadzen technicznych, srodkow trans-
portu, narzedzi, przyrzadéw, ruchomosci i wyposazenia [24,
37].

Dzigki zastosowaniu ww. innowacji we wszystkich pla-
cowkach zaobserwowano wigksze zainteresowanie oferta
danego lokalu wsrod konsumentdéw, co wplyneto pozytyw-
nie na sytuacje finansowa firm, gdyz w kazdej z badanych
placowek odnotowano zysk. Ten wynik jest godny podkre-
$lenia, bowiem wskazuje na bardziej efektywna dziatalno$§é
innowacyjna lokali gastronomicznych anizeli innych oferen-
tow zywnosci. Jak wskazuja wyniki badan od 30 do 50% in-
nowacyjnych towaréw konsumpcyjnych nie uzyskuje akcep-
tacji wérod konsumentow, a w konsekwencji zostaje wycofa-
na z rynku [18, 33].

Nowe rozwigzania marketingowe stosowane byly najcze-
$ciej w placowkach funkcjonujacych ponad 10 lat na polskim
rynku. Odnotowano réwniez, ze wigksze przedsigbiorstwa
czesciej wdrazaja innowacje, co potwierdzono w innych ba-
daniach [38, 41].

PODSUMOWANIE

Gastronomia w dzisiejszych czasach odgrywa coraz
wigkszg role w zaspokajaniu potrzeb zywieniowych Pola-
koéw, jak rowniez potrzeb wyzszego rzedu. Rynek gastrono-
miczny przycigga konsumentow, ktorzy wydaja na positki na
miescie coraz wigksza cze$¢ dochoddéw, wygoda spozycia,
oszczedno$cig czasu oraz réznorodno$cig oferowanych po-
traw.

Rozw¢j rynku ustug gastronomicznych przyczynia si¢ do
wzmozonej aktywnosci innowacyjnej przedsigbiorstw. Prze-
prowadzone badania wsrdd przedstawicieli wybranych pla-
cowek gastronomicznych dziatajacych na terenie Warszawy
wykazaly stosunkowo wysoki poziom innowacyjnosci ba-
danych lokali. Wynika z nich, ze gtéwnym celem wprowa-
dzania innowacji byly dzialania wplywajace na pozytywny
odbior firmy przez konsumentow oraz zwigkszenie zyskow
przedsigbiorstw.

Z przeprowadzonych badan wynika, ze w wickszosci ba-
danych przedsigbiorstw zostalty wprowadzone istotne zmia-
ny w otoczeniu i formie placowki. Wlasciwa aranzacja i at-
mosfera jest jednym z wazniejszych kryteriow konsumenc-
kiej oceny jakosci placowki.

Znaczenie marki jest niematerialnym zasobem firmy, kto-
ry buduje jego przewage konkurencyjng. Zmiana logo firmy
w wigkszosci przypadkow byta wprowadzana przez placow-
ki stosunkowo mtode- funkcjonujace na rynku krécej niz 5
lat. Przedsi¢biorstwa bedace na rynku gastronomicznym po-
wyzej 5-ciu lat w wigkszos$ci przypadkdw pozostawaty przy
starym logo, ktdre utozsamia je z wyrobiong juz wczesniej
renoma.

Do najczgsciej wprowadzanych innowacji marketingo-
wych mozna zaliczy¢ stosowanie reklamy placowki na por-
talach i stronach www oraz zastosowanie strategii cenowych
polegajace na obnizeniu cen ustug i produktow w poréwna-
niu z placowkami konkurencyjnymi. Ponadto wprowadzono
istotne zmiany w formie, kolorystyce i otoczeniu placowki

gastronomicznej, nowe logo danej firmy, nowe godziny
otwarcia czy nowg lokalizacj¢ lokalu. Sposrdd instrumentow
promocyjnych najczgsciej stosowano po raz pierwszy rekla-
mg¢ firmy na portalach i serwisach www oraz reklamy ze-
wnetrzne. Nowe rozwigzania marketingowe stosowane byly
najczesciej w wigkszych placowkach, ktore funkcjonuja po-
nad 10 lat na polskim rynku.

W zadnej z badanych placéwek nie wdrozono promocji
poprzez e-mail, SMS, MMS, displaye, danglery, ekspozycje
dodatkowe, targi, gietdy, drobne upominki, gadzety reklamo-
we, wspolng promocje sieci, gminy czy organizacje gastro-
nomiczne, reklamy na $rodkach transportu, w prasie branzo-
wej, w kinie, obiektach sportowych itp., jak rowniez nie ko-
rzystano z tzw. marketingu szeptanego tj. rekomendacji in-
nych o0sob czy aplikacji mobilnych.
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Celem artykutu jest przedstawienie wynikow badan doty-
czqcych charakterystyki i proby oceny zastosowanych in-
strumentow konkurowania przedsigbiorstw gastronomicz-
nych majqcych na celu wyroznienie si¢ na rynku oraz wply-
wanie poprzez relacje z dostawcami na ich funkcjonowanie.

Wyniki badan jakosciowych przeprowadzonych na podsta-
wie ustrukturalizowanego kwestionariusza wywiadu bez-
posredniego zrealizowanych z menedzerami lub wiascicie-
lami lokali gastronomicznych pokazujq, iz wysoko ocenia-
ng wartoscig w budowaniu konkurencyjnosci na rynku jest
Swiadome kreowanie i umacnianie wypracowanej pozycji
marki, poprzez zwigkszenie uwagi na obstuge klienta w lo-
kalu, oferowanie produktow wyzszej jakosci niz konkurencja,
elastycznos¢ i zdolnos¢ do szybkiego reagowania na zmiany
w otoczeniu rynkowym, a takze bezposrednia wspolpraca
z dostawcami oraz budowanie z nimi trwatych wiezow lojal-
nosciowych. Wybor dostawcow determinuje: jakosé, atrak-
cyjne ceny i szeroki asortyment oferty towarowej oraz bonifi-
katy i dogodne warunki dostawy.

Efektem podjetego problemu badawczego jest proba wskaza-
nia najwazniejszych czynnikow decydujgcych o wyborze do-
stawcy w placowkach gastronomicznych. Dzigki sprawdzo-
nym i zaufanym dostawcom wiasciciele placowek gastrono-
micznych sq w stanie sprosta¢ zmieniajgcym si¢ potrzebom
coraz bardziej wymagajgcych konsumentow. Poprzez zwigk-
szenie uwagi na obstuge klienta w lokalu i oferowanie pro-
duktow wyzszej jakosci (takze dzigki dostawcom), przedsie-
biorstwa gastronomiczne sq w stanie utrzymac i/lub popra-
wié pozycje konkurencyjng na rynku. Opracowanie ma cha-
rakter artykutu badawczego.

Key words: competitiveness, gastronomy, suppliers, compa-
ny.
JEL code: L22 M31 D30 D40

The purpose of this discussion is to characterize and at-
tempt to evaluate the use of competition instruments for ca-
tering companies in order to stand out in the marketplace
and the impact of supplier relationships on their operation.
The results of qualitative research conducted on the basis of
a structured direct interview questionnaire with managers
or owners of catering establishment show that the highly va-
lued value in building competitiveness on the market is the
conscious creation and strengthening of the brands posi-
tion by increasing attention to customer service in the pre-
mises, offering higher quality products, flexibility and abili-
ty to respond quickly to changes in the market environment,
as well as direct collaboration with suppliers and building
loyal bonds relationships with them. On the other hand, the
choice of suppliers determines: quality, attractive prices and
a wide assortment of goods offer and discounts and conve-
nient delivery conditions.

The result of the research problem is an attempt to identify
the most important factors in choosing a supplier in catering
establishments. Thanks to proven and trusted suppliers, ca-
tering business owners are able to meet the changing needs
of increasingly demanding consumers. In addition, by enhan-
cing customer care in the premises and offering higher quali-
ty products (also through suppliers) they are able to maintain
and/or improve their competitive position in the market. The
study is a research article

Adres do korespondencji — Corresponding author: Agnieszka Tul-Krzyszczuk, Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie, Wydzial Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji. Koto Naukowe Gastronoméw i Hotelarzy, ul. Nowoursynow-
ska 166, 02-787 Warszawa; e-mail: agnieszka tul krzyszczuk@sggw.pl
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WSTEP

W dobie globalizacji oraz coraz wigkszej $wiadomosci
konsumenckiej, konkurencyjnos¢ na rynku ustug staje si¢ zja-
wiskiem mocno dynamicznym. Pojecie konkurencja pochodzi
od tacinskiego stowa concurrere, czyli biec razem. Jednak dzi-
siejszy sens tego stowa odnosi si¢ do rywalizacji. W takim zna-
czeniu konkurencja jest bardzo stara. Dostrzegamy ja w wie-
lu dziedzinach zycia takich jak: gospodarka, polityka, sport,
edukacja czy nauka [12]. Przedstawia ona zjawisko spoteczne
opisujace pewna relacje migdzy ludzmi, ktorzy sa nia (konku-
rencja) objeci. Skuteczne konkurowanie polega na dazeniu do
celu mimo przeszkdd i osigganiu go, aby bylo to mozliwe, trze-
ba by¢ konkurencyjnym [24].

Konkurencyjnos¢ to wiclowymiarowa cecha firmy, wyni-
kajaca zarowno z jej wewnetrznych wlasciwosci, jak 1 umie-
jetnosci radzenia sobie z uwarunkowaniami zewngtrznymi
pochodzacymi z otoczenia [4].Ponadto moze oznaczaé umie-
jetno$¢ osiggania lub utrzymywania przewagi konkurencyj-
nej na rynku. Moze by¢ traktowana jako synonim zdolno$ci
konkurencyjnej firmy [10]. Konkurencyjno$¢ jest zatem atry-
butem tylko niektérych podmiotow, ktore skutecznie uczest-
niczg w walce. Ma tez charakter relatywny o wlasnosciach
poréwnawczych, gdzie poréwnywane sa cechy podmiotu,
ktorego konkurencyjnos¢ jest analizowana, do cech innego
podmiotu [9].

KONKURENCYJNOSC | DOSTAWCY
PRZEDSIEBIORSTW
GASTRONOMICZNYCH

Konkurencyjno$¢ moze by¢ okreslana na poziomie przed-
sigbiorstwa, sektora, przemystu lub kraju. Pojecie konkuren-
cyjnosci jest wieloaspektowe. Wymaga ono jasnego zdefinio-
wania. Przez niektorych jest uwazane za najwazniejsze na po-
ziomie przedsigbiorstwa, przezinnychnapoziomiekrajowym.
Konkurencyjnos¢ to dynamiczne poréwnanie firm, przemy-
stow lub sektorow, wraz z ich produktami lub ustugami, ktére
ze sobg kooperuja i/lub wspotzawodnicza w okreslo-
nym miejscu (konkretnym lub wirtualnym), dla osiagnie-
cia wspolnych celéw finansowych lub handlowych [14, 16].
Stankiewicz [23] opisuje to pojecie stwierdzajac, ze ,,konku-
rencja nazywane bedzie zjawisko, ktérego uczestnicy rywa-
lizuja migdzy soba w dazeniach do analogicznych celéw, co
oznacza, ze dzialania podejmowane przez jednych dla osig-
gania okreslonych celow, utrudniajg (a nawet niekiedy unie-
mozliwiajg) osigganie takich samych celéw przez innych”
[23,s.19].

Konkurencyjne przedsigbiorstwa, to te podmioty gospo-
darcze, ktore osiagaja wigksza niz przecig¢tnie poprawe ja-
kosci dobr i ustug oraz/lub redukcje relatywnych kosztow,
co pozwala im na wzrost poziomu osiaganych zyskow i/lub
wzrost udziatu w rynku [3]. W szerszym ujeciu przedsigbior-
stwasakonkurencyjne, jesliposiadajazdolnos¢ do przetrwania
i rozwoju w konkurencyjnym otoczeniu [9].

Konsumenci sg coraz bardziej wymagajaca grupa spo-
leczenstwa, co bardzo mocno wplywa na rozwoj konkuren-
cyjnosci przedsigbiorstw gastronomicznych, zaspokajaja-
cych zarowno najbardziej podstawowe potrzeby cztowieka
czyli zywienia i bezpieczenstwa, a takze te wyzszego rzgdu
zwigzane z przynalezno$cia, szacunkiem czy samorealizacja.

Rosnaca popularno$¢ gastronomii w Polsce przyczynia si¢
nie tylko do powstawania nowych lokali gastronomicznych,
ale rowniez rozwoju i zwigkszenia ilosci obecnych na rynku
wytworcow oraz posrednikow, dostawcow niezbednych su-
rowcow do produkcji potraw i §wiadczenia ustug gastrono-
micznych, np. rozrywki i odpoczynku [17, 21].

Jednym z kluczowych elementéw konkurencyjnosci za-
ktadéw gastronomicznych jest wybor i wspolpraca z odpo-
wiednim dostawcg surowcow zywno$ciowych i niezywno-
sciowych zapewniajacym ciagglo$¢ produkcji niezbednag do
funkcjonowania lokalu. Dostawcg moze by¢ producent, dys-
trybutor, ushugodawca. W branzy gastronomicznej dostaw-
cg surowcow s3: hurtownie ogolnospozywcze, hurtownie
specjalistyczne (z napojami, alkoholem, owocowo-warzyw-
ne lub z maszynami i urzadzeniami), rynki hurtowe, gieldy
towarowe, centra handlu hurtowego, a takze zaktady prze-
tworstwa spozywczego (np. mleczarskiego, migsnego lub
rybnego), placowki handlu detalicznego (sklepy wielko po-
wierzchniowe, sklepy dyskontowe i mniejsze) oraz produ-
cenci maszyn i wyposazenia zakladéow gastronomicznych
[26]. W ostatnich latach rynek dostawcow systematycznie
dazy do poprawy jakosci oferowanych ustug. Znajduje to
odzwierciedlenie we wzroscie powierzchni magazynowej,
a tym samym poprawie warunkow przechowywania towa-
roéw, zwickszaniu zakresu i jako$ci oferowanych ustug (np.
doradztwo, szkolenia dla personelu, rozwigzania w zakresie
kreacji produktu czy ekspozycji i marketingu) [20, 27].

W przypadku produkcji w zakladach gastronomicznych
ustalenie liczby i ,,geografii” dostawcow jest kluczowa czyn-
noscig. Produkty spozywcze musza by¢ nabywane od ate-
stowanych dostawcow, ktorzy moga udokumentowac¢ fakt
spetnienia wszystkich wymaganych norm prawnych, pol-
skich i unijnych. Duza liczba dostawcow zmniejsza ryzyko
braku na czas okreslonego surowca potrzebnego do produk-
cji, zwigksza jednak obciazenie i koszty systemu zaopatrze-
nia (tj. transportu, magazynowania itp.). Najkorzystniejszym
ekonomicznie rozwigzaniem jest pozyskiwanie dostawcow
majacych swe siedziby w bliskiej odlegtosci od firmy, kto-
rzy beda elastycznie dostosowywac zaopatrzenie do potrzeb
lokalu. Kolejna kwestia to dogodne dla przedsigbiorstwa ga-
stronomicznego terminy i wielkosci dostaw - w zaleznosci
od popytu, sezonowosci, ograniczajac poziom zapasow [32].

MATERIALY | METODY

Metoda badawcza wykorzystang do analizy byl bezpo-
sredni wywiad z wykorzystaniem kwestionariusza ankietowe-
go operacjonalizujacego cel badania. Wywiad przeprowadzo-
no w okresie pazdziernik-listopad 2016 wsrod 34 wlascicieli
badz kierownikow zaktadow gastronomicznych funkcjonuja-
cych na terenie aglomeracji warszawskiej. Dobor proby miat
charakter doboru celowego, a gtownym kryterium zaklasyfi-
kowania do badan byty placowki §wiadczace ustugi gastro-
nomiczne oraz ich lokalizacja na terenie Warszawy. Sposrod
badanych obiektow 19 stanowily restauracje, 4 - restauracje
typu Fast food, po trzech przedstawicieli kawiarni, barow,
dyskotek oraz 2 pizzerie. Wszystkie badane lokale istniaty
na rynku stosunkowo niedtugo, bo w wigkszosci byt to
okres od 5 do 9 lat. W przypadku siedmiu zakladoéw (w tym
4 restauracji, 2 typu Fast food i jednej kawiarni), wynosit
on ponizej 5 lat.
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Biorac pod uwage instrumenty konkurowania, czyli srodki
$Swiadomie kreowane i stosowane przez przedsigbiorstwo w
celu wyro6znienia si¢ na rynku [9, 23], wsréd badanych war-
szawskich przedsiebiorstw gastronomicznych, najwyzej oce-
nianymi (na ocen¢ 4,0) aktywno$ciami, a tym samym naj-
czesciej stosowanymi dzialaniami byly: wzmacnianie mar-
ki, ktadzenie duzego nacisku na obstuge klienta, oferowa-
nie produktow wyzszej jakosci niz konkurencja, a takze ter-
minowos¢, elastycznos¢, zdolnosé do szybkiego reagowania
na zmiany w otoczeniu rynkowym itp. (tab. 1).

Obecnie przedsicbiorstwa poszukujagc nowych zrodet
wartosci coraz powszechniej uznaja rosnaca rolg pozabilan-
sowych zasobdéw niematerialnych, tj. znaczenie marki, kul-
tury organizacyjnej, wizerunku, kapitatu ludzkiego badz lo-
jalnos$ci klientdw. Szczegoélne miejsce wsrdd nich zajmuje
marka, ktora staje si¢ czynnikiem decyzyjnym przy wyborze
produktow dla coraz wigkszej grupy nabywcow. Oznacza to,
iz firmy (takze w branzy gastronomicznej) posiadajace silne
marki moga uzyskac okre§long marze na swoich produktach.
Zapewnia to im wyzszy zysk i konsekwentnie wyzszy zwrot
z kapitalu wlasnego, a tym samym lepsza pozycje konkuren-
cyjna na rynku [2, 15].

Skojarzenia z wygladem lokalu gastronomicznego, ob-
shuga czy atmosferg w lokalu stanowiag podstawg wizerun-
ku marki, czyli jej obrazu rozpatrywanego przez pryzmat do-
znan symbolicznych. Na ten obraz w istotny sposéb wpty-
wa percepcja rodzaju marki, pozwalajaca na skoncentrowa-
nie si¢ na innych elementach przekazu rynkowego [11].

Badani przedsigbiorcy skupiaja duza uwage na kliencie
oraz na wprowadzaniu najwyzszej jakosci produktow, gdyz
chcg jak najbardziej zadowoli¢ odbiorce oraz sta¢ si¢ mar-
ka, ktora bedzie zawsze dobrze kojarzona. Wsrod zaktadow
gastronomicznych istnieje duza konkurencja, dlatego przed-
sigbiorcy powinni by¢ elastyczni i dostosowywaé oferte
do zmieniajacych si¢ oczekiwan i coraz bardziej wymagaja-
cych konsumentow.

W swych dazeniach do wysokiej pozycji konkurencyj-
nej na rynku, stawiaja wigc na kompetentnych pracownikow,
o unikalnych kwalifikacjach oraz na szkoleniach personelu,
aby uzyska¢ bardziej wykwalifikowanych pracownikéw. Fir-
my staja si¢ przedsigbiorstwami wyspecjalizowanymi, ktére
chca, aby do ludzi "przemawialy" ich potrawy, a nie sloga-
ny reklamowe. W ten sposdb rozszerzaja i wzbogacaja swoja
oferte asortymentowa, wprowadzajac innowacyjne produkty.

Konkurencyjno$¢ przedsigbiorstw innowacyjnych zwia-
zana jest z systematycznym dostosowywaniem do zmienia-
jacych si¢ warunkow rynku, a czesto takze na wyprzedzaniu
tych zmian [13]. Konkurencyjno$¢ przedsigbiorstw przemy-
shu spozywczego (w tym gastronomicznych) pozostaje pod
wplywem wielu czynnikdw, zaréwno z otoczenia blizszego,
jak 1 dalszego. Do podstawowych uwarunkowan nalezy za-
liczy¢ wysoka jakos¢ produktow (ustug), niskie koszty dzia-
falnosci, wysoki poziom integracji produkeji i kapitatu, cia-
gly rozwdj technologii czy wydajny system organizacji i za-
rzadzania przedsigbiorstwem [25].

Wysoko oceniang warto$cia w badaniach wlasnych byta
bezposrednia wspolpraca z dostawcami oraz budowanie z nimi
trwatych wigzow lojalnosciowych (tab. 1). Potwierdzaja to

Tabela 1. Instrumenty konkurowania stosowane przez
przedsiebiorstwa gastronomiczne w celu wy-
réznienia si¢ na rynku (n=34)

Table 1. Competing instruments used by catering com-
panies to stand out on the market (n=34)

Lp. Instrumenty konkurowania Srednia*

1. | Ktadziemy duzy nacisk na obstuge klienta;
Oferujemy produkty (ustugi) wyZzszej jakosci niz
konkurenci;

Wzmacniamy pozycje marki, aby byta powszech-
nie rozpoznawalna i dobrze kojarzona;

JesteSmy terminowi, elastyczni, zdolni do szyb-
kiego reagowania na zmiany w otoczeniu rynko-
wym itp.

2. | Bezposrednio wspotpracujemy z dostawcami/

kontrahentami 3.9

3. | Oferujemy produkty (ustugi) w atrakcyjnych ce-
nach;

Wzbogacamy (rozszerzamy) oferte asortymento-
w3 produktow (ustug);

Zatrudniamy kompetentnych pracownikéw, o uni-
kalnych kwalifikacjach (dobrze zmotywowani)

3,8

4. | Wprowadzamy nowo$ci, innowacyjne produk-
ty (ustugi); 3,7
Prowadzimy ciagte szkolenia personelu

5. | Dazymy do budowania trwatych wigzow lojalno-

$ciowych z dostawcami 36
6. | Prowadzimy szerokie dziatania marketingowe (np. 33

z zakresu PR) ’
7. | Zwiekszamy naktady na reklame i promocje, pro- 32

wadzimy liczne akcje promocyjne
*QOcena w skali: od 1- najmniej wazna, do 5- najwazniejsza.

Zrodlo: Badanie wlasne
Source: The own study

liczne doniesienia, gdzie zauwazalne jest umacnianie wszel-
kich uktadow partnerskich migdzy uczestnikami rynku, kto-
re mieszcza si¢ w obszarach innowacji organizacyjnych. Za-
cie$nianie wspotpracy z partnerami biznesowymi w czasach
gorszej koniunktury daje przedsigbiorstwu poczucie wicksze-
go bezpieczenstwa dziatania na rynku. Integracja procesow
prowadzacych tancuch dostaw produktow zywnosciowych
do sukcesu jest mozliwa wylacznie dzigki relacjom partner-
skim opartym na wzajemnym zaufaniu i respektowaniu inte-
reséw kazdego uczestnika tancucha oraz na szybkiej reakcji
na potrzeby uczestnikow procesow, szczegolnie konsumentow
[1, 30, 31].

Wszelkie dzialania marketingowe, tj. zwickszanie na-
ktadow na reklame i promocje, prowadzenie szeroko roz-
winigtej dzialalnosci badawczej (B+R, analizy rynku, itp)
czy rozszerzanie zakresu oferowanych ustug byly najnizej
ocenione wsrdd wiascicieli 1 kierownikow warszawskich lo-
kali gastronomicznych (tab. 1). Dziatania te kojarzone zwy-
kle z wysokim naktadem finansowym sg najczesciej stoso-
wane w duzych przedsigbiorstwach. Stanowig one jednak
szans¢ wzrostu konkurencyjnosci w catym tancuchu dostaw
produktow zywnosciowych do konsumenta [32].

W wigkszosci przebadanych warszawskich zaktadow gas-
tronomicznych ich wilasciciele badz kierownicy korzystaja
z ushug statych pojedynczych dostawcow (13 lokali) badz
kilku, ale dobrze znanych (12 lokali). Nieliczni za$ kupujg
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u r6znych, mniej znanych dostawcow. Jest to potwierdzenie,
iz wlasciciele lokali gastronomicznych przywiazuja duza
wage do wspolpracy z zaufanymi dostawcami, szczegolnie
takimi o strategicznym znaczeniu [22]. Wybdr dostawcow
rézni si¢ w zalezno$ci od kategorii zamawianego towaru.
Ograniczenie do 1-2 dostawcow ma znaczenie w przypad-
ku produktéow sprzedawanych w duzych ilosciach i przy re-
latywnie niskich marzach (np. napoje bezalkoholowe, woda
itp.). W przypadku dostaw napojoéw alkoholowych zaleca si¢
korzystanie z 3-4 dostawcow [8].

Najczesciej] wybieranym sposobem zaopatrzenia pol-
skich restauratoré6w sa hurtownie zapewniajace dowoz towa-
ru do zaktadu gastronomicznego (71% wskazan). Na drugiej
pozycji plasuja si¢ producenci (np. zywnosci i innych wyro-
bow, 32%). Wérdd dostawcow wybranych produktow zyw-
no$ciowych zdecydowanie dominujg mali, lokalni dostawcy
(81%) oraz firma Makro Cash&Carry (46%) [5].

W zaleznosci od zapotrzebowania przedsigbiorstwa gastro-
nomiczne mogg taczy¢ rdézne sposoby dostaw produktow zyw-
nosciowych, np. kupowa¢ wedliny od sprawdzonego dostawcy
(masarni), za$ dla uzupehienia zakupow takze w sklepie deta-
licznym (tradycyjnym lub nowoczesnym, np. dyskontowym)
badz na pobliskim targowisku. Hurtownie typu Cash&Carry
umozliwiajg zakupy produktéw zywnosciowych w wigkszych
niz w handlu detalicznym opakowaniach i w wigkszej ilosci.
Oprocz artykutéw spozywcezych sieci te oferujg $rodki chemii
gospodarczej, artykuty biurowe i drobne wyposazenie. Jest to,
szczegolnie istotne zrodlo zaopatrzenia np. dla matych punk-
tow gastronomicznych, kawiarni czy bufetow. Niektore przed-
sigbiorstwa gastronomiczne, np. hotelowe badz ze specjali-
styczng kuchnia, korzystaja z bezposrednich dostaw unikato-
wych czgsto wyrafinowanych surowcow (np. z kuchni egzo-
tycznej) czy urzadzen gastronomicznych importeréw z zagra-
nicy. Moze to by¢ zorganizowane w uktadzie jednorazowej (in-
cydentalnej) dostawy (np. przy organizacji okoliczno$ciowych
wydarzen) badz na podstawie dtugoterminowych uméw (przy
stalym zapotrzebowaniu) [32].

Tabela 2. Kryteria wyboru dostawcéw w warszawskich
placowkach gastronomicznych (n=34)

Table 2. Criteria for selecting suppliers in Warsaw ca-
tering establishments (n = 34)

Lp. Kryteria wyboru dostawcow $rednia*
1. | Wysoka jako$¢ produktow 42
2. | Atrakcyjne ceny 43
3. | Szeroki asortyment 4
4. |Bonifikaty; Dogodne dla nas warunki dostawy 3,8
5. | Terminowos¢ i czestotliwo$é dostaw 3,6
6 Nov_vqéci produktowe (innoyvacyjne produkty); 35
Mozliwo$¢ kontaktu telefonicznego, sms, itp. ’
7. | Opakowania zbiorcze 3,3
8. | Wydtuzony termin ptatno$ci 3,2
9. |Ro6zne formy reklamy (bonusy) 2,9

*Ocena w skali: od 1- najmniej wazna do 5- najwazniejsza.
Zrédlo: Badanie wiasne
Source: The own study

Wybor dostawcow ma ogromne znaczenie i wplyw na
to, co chcg osiagnaé dani przedsiebiorcy tworzac warto$¢
dla klientow. Istnieje wiele czynnikow, ktore przedsicbiorca

bierze pod uwage podczas selekcji dostawcy badz kilku do-
stawcow (tab. 2). Najwazniejsza dla wiascicieli badanych lo-
kali gastronomicznych byla wysoka jako§¢ dostarczanych
produktow, atrakcyjne ceny oraz szeroki asortyment oferty
produktowe;.

Wyniki te potwierdzaja dane z opublikowanego w 2017
roku w Raporcie pt. Rynek dostawcoéw HoReCa w Polsce [19].
Potwierdzono w nim, ze wysoka jako$¢ produktow jest naj-
wazniejszym kryterium przy wyborze dostawcow. Pierwsza,
jako najwazniejszg determinantg, zaznaczyto az 64% przedsie-
biorcow, zas w drugiej kolejnosci, jako wazng, wybrato ja 25%
respondentow [5]. Wykorzystanie tanszych substytutow w pro-
dukcji gastronomicznej nie jest wskazane, poniewaz wpltywa
to negatywnie na standard finalnego produktu [18].

Dla badanych warszawskich lokali gastronomicznych nie-
matle znaczenie mialy takze bonifikaty i dogodne warunki do-
stawy (tab. 2). Wiekszo$¢ menedzerow i wiadcicieli uwaza, ze
podstawowa przyczyna wyboru konkretnego dostawcy jest ni-
ska, konkurencyjna na rynku cena oferowanego towaru i zwia-
zane z tym oszczgdnosci w prowadzeniu dziatalnosci gastro-
nomicznej. Ta najnizsza cena nie zawsze jednak zwigksza ob-
roty 1 zyskowno$¢, czesto wigze si¢ ona z gorszym poziomem
obstugi u dostawcy. Kupowanie tanio i sprzedawanie drogo to
strategia stosowana czgsto w modelu biznesowym przez wie-
lu restauratoré6w. Oznacza to niestety oszczgdnosci na jakosci,
co nie sprawdza si¢ w dzisiejszych czasach, gdy klienci sa co-
raz bardziej wymagajacy i majg dostep do mediow spoteczno-
sciowych. Obecnie restauratorzy odnoszacy sukces, zaopatru-
ja si¢ u dostawcow oferujacych konkurencyjne ceny. Zgodnie
z oczekiwaniami gosci inteligentnie wyceniajg tez swoje pro-
dukty oraz zwracaja szczegolng uwage na zwigkszenie liczby
transakcji na kazdego goscia odwiedzajacego lokal [8].

Na wybor dostawcy w gastronomii wptywa takze szyb-
kos$¢ i terminowo$¢ dostawy oraz szeroka oferta towarowa [5].
Na przestrzeni ostatnich lat systematycznie rosnie znaczenie
mozliwo$ci dowiezienia zakupionych produktow przez do-
stawce. Odbiorcy HoReCa bardziej cenig mozliwo$¢ doko-
nania zamdéwienia towaru z hurtowni z opcja dostawy (73%,
wzrost 0 6%) 1 jednocze$nie bezposredni kontakt z produ-
centem przy zamowieniach (32%, wzrost 0 9%) [6, 7]. Dzig-
ki bezposredniej formie zaopatrzenia przy zamoéwieniach
dlugoterminowych i realizowanych w wickszych ilosciach
(badz nawet kilka razy dziennie) mozna liczy¢ na obnizong
cen¢ zakupu. W ten sposob przedsigbiorcy zyskuja Swiezy
i odpowiedniej jako$ci towar, a takze gwarancj¢ terminowe;j
dostawy [28].

Niezbedne przy wspotpracy zaktadu z dostawea moze by¢
wypracowanie: warunkow skladania i realizacji zamowien
(wlasciwa wspotpraca z kontrahentami, mozliwo$¢ zamowie-
nia towaru z wyprzedzeniem badz w krétkim czasie oczekiwa-
nia), warunkéw finansowych i technicznych zakupu (negocjo-
wanie warunkéw umowy, kontrola kosztéw zaopatrzenia, kal-
kulacja cen, stosowanie rabatow i upustow cenowych), form
transportu (tj. fizyczne przemieszczanie towarow, z wykorzy-
staniem $rodkow transportu wlasnego zaktadu gastronomicz-
nego lub coraz czesciej dostawcy), zasad rozliczania (gotow-
ka czy przelewem, ustalenie terminéw sptat), zasad reklama-
cji, zwrotow i odsprzedazy [32].

Bezposrednie docieranie z towarem do sklepow czy zakta-
dow gastronomicznych jest zdaniem wielu przedsi¢biorstw
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recepta na zapewnienie sobie przewagi rynkowej [25]. W epo-
ce dostawy na czas (czesto kilka razy dziennie, np. w przy-
padku dostawy $wiezego migsa), krotki termin realizacji do-
stawy okazuje si¢ glownym zadaniem. Zbyt dlugie magazy-
nowanie szczegblnie produktow $wiezych moze negatywnie
wplywac na ich jakosé¢. Coraz czgéciej niezawodno$¢ dosta-
wy jest wazniejsza niz dtugos$é cyklu realizacji zamdwienia
— przynajmniej do pewnego momentu — gdyz skutki niedo-
trzymania terminu dostawy mogg by¢ znacznie powazniejsze
niz konieczno$¢ dalszego zamawiania z wyprzedzeniem [29,
32].

Jak wskazuja wyniki badan wiasnych wydhuzony termin
ptatnosci nie byt kluczowym czynnikiem przy wyborze do-
stawcy. Wigkszos¢ zaktadow gastronomicznych (76%) roz-
licza si¢ z dostawcg w formie gotowki, za§ 24% w formie
platnosci odroczonej. Ok. 37% sposrod badanych placowek
w zaleznosci od kondycji finansowej przedsigbiorstwa stosu-
je zamiennie obie formy rozliczenia z dostawcag [5].

Zgodnie z wynikami badan wlasnych r6zne formy rekla-
my (bonusy) réwniez nie byly najwazniejszymi czynnikami
przy wyborze dostawcy, aczkolwiek nie negowanymi przez
przedsigbiorcéw (ocena 2,9). Dostawcy w branzy HoRe-
Ca, to podmioty komercyjne, ktore chcac zwigkszy¢ sprze-
daz swoich produktow, oferuja lokalom gastronomicznym
wsparcie marketingowe, tj. r6zne formy reklamy badz bonu-
sy np. wlasne zamrazarki na lody, witryny chtodnicze badz
wyposazenie lokali (stoliki, krzesta, parasole, ekspresy do
kawy itp.), z logo firmy, ktore uatrakcyjniajg ofertg ustugowa
lokalu gastronomicznego [5, 8, 28].

PODSUMOWANIE

Na podstawie zaprezentowanych wynikéw mozna stwier-
dzi¢, ze w celu wyrdznienia si¢ na rynku w warszawskich
placowkach gastronomicznych $wiadomie kreowano i sto-
sowano umacnianie wypracowanej pozycji marki. Skupiano
tez wigksza uwage na obstudze klienta w lokalu i oferowanie
produktéw wyzszej jakosci niz konkurencja. Niemate zna-
czenie odgrywala takze terminowo$¢, elastycznosc¢ i zdolnos¢
do szybkiego reagowania na zmiany w otoczeniu rynkowym.
W swych dazeniach do wysokiej pozycji konkurencyjnej na
rynku, przedsigbiorstwa stawiaja na kompetentnych pracow-
nikéw, o unikalnych kwalifikacjach oraz na szkoleniach, aby
uzyska¢ bardziej wykwalifikowany personel.

Wysoko oceniang warto$ciag w budowaniu konkurencyj-
nosci byta bezposrednia wspotpraca z dostawcami oraz bu-
dowanie z nimi trwatych wigzoéw lojalno$ciowych. W wigk-
szoS$ci przebadanych warszawskich zaktadow gastronomicz-
nych ich wiasciciele badz kierownicy korzystajg z ushug sta-
lych pojedynczych dostawcow badz kilku, ale dobrze zna-
nych. Nieliczni z nich kupuja towar u tych mniej znanych.
Dzigki sprawdzonym i zaufanym dostawcom wtlasciciele
placéwek gastronomicznych sa w stanie sprosta¢ zmieniajg-
cym si¢ potrzebom coraz bardziej wymagajacych konsumen-
tow. Poprzez zwigkszenie uwagi na obstuge klienta w loka-
lu i oferowanie produktow wyzszej jakosci (takze dzigki do-
stawcom) sg w stanie utrzymac i/lub poprawi¢ pozycj¢ kon-
kurencyjna na rynku.

Jako$¢ produktow jest najwazniejszym aspektem zarow-
no przy wyborze dostawcow jak i przy oddziatywaniu na kon-
kurencj¢ na rynku ustug gastronomicznych. Sa to powigzane

kwestie, gdyz chcac zapewni¢ wysoka jakos$¢ potraw przed-
sigbiorcy poszukuja rzetelnych dostawcow. Wybor dostaw-
cow determinuja tez takie czynniki jak atrakcyjne ceny oraz
szeroki asortyment oferty towarowej. Niemale znaczenie od-
grywaja bonifikaty i dogodne warunki dostawy (szybkos¢
i terminowos$¢). W epoce dostawy na czas (czgsto kilka razy
dziennie, np. w przypadku dostawy §wiezego migsa), krot-
ki termin realizacji tego zlecenia ma znaczenie priorytetowe.
Wydhuzony termin ptatno$ci czy rézne formy reklamy (bonu-
sy) nie byly kluczowymi czynnikami przy wyborze dostawcy
w lokalach gastronomicznych.
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» Artykut powinien w sposéb zwiezly i przejrzysty omawiac specjalistyczne zagadnienie, przy czym wskazany jest podziat
tekstu na rozdziaty opatrzone tytutami. W jego zakonczeniu nalezy sformutowac istotne dla poruszanej problematyki
whnioski.

» Wydruk nalezy przygotowa¢ w dwéch egzemplarzach na biatym (nie przebitkowym) papierze, z podwdjng interlinig
i 4 cm marginesem z lewej strony. Na marginesie autor zaznacza miejsca, w ktorych nalezy umiesci¢ tabele lub rysunek
piszac Tab.1. lub Rys.1. Ponadto na marginesie nalezy stownie objasnic litery greckie stosowane w tekscie, np.  — beta.
Stronice powinny byé zaopatrzone w kolejng numeracje.

» Uwaga! Wraz z w/w egzemplarzami artykutu nalezy dostarczy¢ ptytke z zapisanym tekstem (rysunkami) w edytorze pra-
cujgcym w Srodowisku Windows.

» Na pierwszej stronie wydruku (u géry) nalezy poda¢ imie i nazwisko autora, tytut naukowy lub zawodowy, nazwe zakfadu
pracy, petny tytut artykutu oraz krétkie streszczenie o objetosci nie przekraczajgcej 5 do 8 wierszy maszynopisu. Koniecz-
ne jest rowniez dotgczenie ttumaczenia tytutu i streszczenia w jezyku angielskim. Na stronie tej nalezy ponadto umiesci¢
adres zamieszkania autora dla korespondencji oraz numer telefonu.

» Jezeli zachodzi taka konieczno$¢, materiat moze zawiera¢ wzory matematyczne, ktére nalezy pisa¢ w oddzielnych wier-
szach tekstu z wyraznym zaznaczeniem obnizonych indekséw, wyktadnikéw poteg, znakéw matematycznych, itp. Wzory,
przy wiekszej ich ilosci, nalezy numerowac z prawej strony cyframi arabskimi w nawiasach okragtych. W artykule nalezy
stosowac jednostki miar zgodne z Miedzynarodowym Uktadem Jednostek (SJ).

» Na rysunki i tabele nalezy powotac sie w tek$cie w nawiasach okragtych, np. (rys.1), natomiast na zrodta literaturowe, kté-
rych zestawienie umieszczone jest na koncu artykutu, w nawiasach kwadratowych, np. [3| lub [3,4,5].

» Wykaz literatury (ograniczony do zrédet najbardziej istotnych) nalezy umiescic¢ na koncu artykutu pod tytutem: LITERATU-
RA opierajgc sie na nastepujgcych zasadach:

— dla ksigzek: nazwisko(a) i inicjaty imion autora(éw), rok wydania, tytut ksigzki, miejsce wydania, wydawce,
— dla czasopism: nazwisko(a) i inicjaty imion autora(éw), rok wydania, tytut artykutu, tytut czasopisma, numer zeszytu,
numery stron.

» Tytut artykutu musi by¢ napisany matymi literami (wykluczone wersaliki) — zaréwno w jezyku polskim jak i angielskim

» Tabele ponumerowane kolejno cyframi arabskimi muszg by¢ zaopatrzone w tytut w jezyku polskim i angielskim.

» Wszelkie materiaty ilustracyjne (wykresy, rysunki, fotografie) nazywa sie rysunkami i numeruje kolejno, wigzac je w od-
powiednich miejscach z tekstem. Rysunki nalezy wykonac¢ czytelnie, pamietajac, ze ich format powinien gwarantowa¢ po
dwukrotnym zmniejszeniu petng czytelnos¢.

» Uwaga! Rysunkéw nie nalezy wkleja¢ do tekstu!

» Podpisy pod rysunki, napisane na odrebnej stronie — w jezyku polskim i angielskim, muszg oprdcz kolejnego numeru
podawac tytut rysunku wraz z legendg zawierajgcg wyodrebnione odnos$nikami jego czesci.

» Artykuty powinny by¢ recenzowane przez dwéch samodzielnych pracownikéw naukowych — specjalistéw z dziedziny
przetworstwa spozywczego lub ekonomii i jako takie zaopatrzone zostang w znak graficzny (®) umieszczony przy tytule.
Recenzje takie nalezy dotgczy¢ do artykutu.

» Redakcja informuje autoréw publikacji, ze ewentualne przypadki ,ghostwriting” i ,guest authovship” bedace przejawem
nierzetelnosci naukowej, bedg dokumentowane i demaskowane, wtgcznie z powiadomieniem odpowiednich podmiotéw
(instytucje zatrudniajgce autorow, towarzystwa naukowe, stowarzyszenia edytoréw naukowych, itp).

» O przyjeciu artykutu do druku decyduje kolegium redakcyjne, w oparciu o przygotowane jego recenzje. Jezeli w ich wyni-
ku zachodzi konieczno$¢ poprawienia artykutu przez autora, to powinno to nastgpi¢ w okresie nie dtuzszym niz dwa mie-
sigce. Po tym terminie uwaza sie, ze autor rezygnuje z publikaciji.

» Redakcja zastrzega sobie prawo dokonywania poprawek, zmian terminologicznych lub skrétéw, przy czym zmiany o cha-
rakterze merytorycznym bedg wprowadzane wytgcznie za uprzednig zgoda autora.

» Przekazanie artykutu do Redakgciji jest zarazem o$wiadczeniem, ze nadestane opracowanie nie byto publikowane w innym
czasopismie.

» Artykuly nalezy przesyta¢ na adres: WYZSZA SZKOtA MENEDZERSKA

Redakcja czasopisma ,Postepy Techniki Przetwérstwa Spozywczego”

ul. Kaweczynska 36, 03-772 Warszawa

Wskazowki techniczne dla autoréw od redaktora technicznego
» Prace przekazujemy na ptytach CD. Wraz z przekazywanym nosnikiem, przekazujemy wydruk pracy (z drukarki).
» Artykuty majg by¢ pisane na komputerach PC pod systemem operacyjnym WINDOWS.
» TEKST — piszemy w programie WORD ‘97-2003, lub zapisujemy w tych wersjach.
>» TABELE —j.w.
» WYKRESY - jako bitmapy z rozszerzeniem — pdf, tif lub jpg (nie ma mozliwosci redagowania — muszg mie¢ ostateczng
forme, wyglad i jak najwiekszg rozdzielczo$c).
» RYSUNKI — w programie COREL DRAW 9.0 z rozszerzeniem cdr (jest mozliwos¢ zmian i redagowania), albo jako bitma-
py z rozszerzeniem — pdf, tif lub jpg (nie ma mozliwosci redagowania — muszg mie¢ ostateczng forme i wyglad).
» ZDJECIA - jako bitmapy z rozszerzeniem — pdf, tif lub jpg — z rozdzielczoscig 300 dpi (nie ma mozliwosci redagowa-
nia — muszg by¢ profesjonalnie zeskanowane z jak najwiekszg rozdzielczo$cig).
Z wyrazami szacunku
Redaktor techniczny
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