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SZANOWNI CZYTELNICY

Przekazujemy Panstwu kolejny, czterdziesty numer naszego czasopisma. Zachgcamy do czytania lektury promujacej
postep w technice przetworstwa spozywczego, zdrowg zywnos¢ oraz niektore kierunki badan ekonomicznych. Rozpo-
czelisSmy dwudziesty pierwszy rok obecnosci na rynku naukowych wydawnictw periodycznych, publikujacych jedynie
artykuty recenzowane. Dotychczas opublikowalismy ponad 650 artykutdow z zakresu inzynierii zywno$ci, jak tez arty-
kuty przegladowe, podsumowujace aktualng wiedze dotyczaca technik produkcji zywnos$ci oraz nauk ekonomicznych.
Trudno jest omowi¢ wszystkie artykuly, cho¢ wszystkie sa interesujace, dlatego przyblize tylko niektore.

Pracownicy Naukowi Uniwersytetu Warminsko — Mazurskiego oraz Politechniki Koszalinskiej przeprowadzili
badania w ramach projektu finansowanego przez MNiSW. W zwigzku z potwierdzonym w badaniach wystepowaniem
aflatoksyn w makaronach, makach i orzechach pistacjowych, realne stato si¢ zagrozenie zdrowia konsumenta. Auto-
rzy wskazuja na koniecznos$¢ kontroli przez witadze sanitarne poziomu aflatoksyn w zywnosci.

Z badan przeprowadzonych w ramach grantu MNiSW na Wydziale Nauk o Zywnoéci oraz Wydziale Inzynierii Pro-
dukcji SGGW w Warszawie wynika, iz preparaty mleka modyfikowanego poczatkowego moga powodowaé mniejsza
absorpcj¢ wapnia z pozywienia przez organizm niemowlecia niz w przypadku spozywania przez niemowl¢ mleka matki.

Badania porownawcze Zaktadu Technologii Zb6z SGGW w Warszawie w ramach grantu promotorskiego MNiSW
pozwalaja na stwierdzenie, iz chleby zytnie wypiekane z dodatkiem kultur starterowych sg lepiej oceniane przez kon-
sumentdéw, gdyz cechuja si¢ korzystniejszym aromatem i smakiem, niz chleb tradycyjny.

Wyniki badan Katedry Procesow i Urzadzen Przemystu Spozywczego Politechniki Koszalifskiej potwierdzaja
mozliwo$¢ opracowania sterowanych przy pomocy systemow mechatronicznych mato gabarytowych maszyn do ob-
robki wielu gatunkow ryb stodkowodnych i dwusrodowiskowych.

Pracownicy naukowi Morskiego Instytutu Rybackiego — Panstwowego Instytutu Badawczego w Gdyni oraz Poli-
techniki Koszalinskiej prezentujg uzyskane wyniki badan w zakresie odgtawiania karpi, ktore to umozliwily im opra-
cowanie oraz wykonanie prostszego niz dotychczas prototypu urzadzenia odgtawiajacego cigciem po tuku. Dokonane
w tym zakresie osiggni¢cia zostaty nagrodzone w marcu biezacego roku w Moskwie Ztotym Medalem na Moskiew-
skim Salonie Wynalazkow i Innowacji Technologii — Archimedes 2012.

Polecam takze artykut Zespolu Naukowego Wydzialu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW w War-
szawie. Z uzyskanych badan wynika, ze w powietrzu lodéwek domowych obecne sa chorobotworcze bakterie i grzyby
powodujace migdzy innymi przezigbienia, poronienia u kobiet ci¢zarnych oraz zgony u 0sob wysokiego ryzyka.

Mam nadzieje, ze zainteresuje Panstwa cze$é¢ 1 artykutu dotyczacego Zywnosci Modyfikowanej Genetycznie
(GMO). Z przeprowadzonych przez pracownikow Politechniki oraz Uniwersytetu Opolskiego badan wynika, ze brak
wiedzy oraz rzetelnych obiektywnych w tym zakresie informacji, stwarza obawy oraz rodzi watpliwo$ci zwigzane
z rozwojem GMO w Polsce.

Zespoty Badawcze SGGW oraz Politechniki Radomskiej po przeprowadzeniu badan stwierdzily, ze ilo§¢ niepo-
zadanych zdrowotnie izomeroéw trans kwasow thuszczowych, powstajacych podczas procesu uwodornienia olejow
roslinnych mozna ograniczy¢ stosujac nowoczesng metode.

Polecam Panstwu lekture z zakresu problematyki rolno-zywnosciowej prezentowang przez Zespoly Pracownikow
krajowych Os$rodkow Akademicko-Naukowych.

Zalozyciel — Rektor Honorowy Wyzszej Szkoty Menedzerskiej w Warszawie, prof. dr Stanistaw Dawidziuk jest
Autorem artykutu pt. ,,Nauka o przedsigbiorczosci”.

Ponadto w artykutach z zakresu nauk ekonomicznych zawarte sg cenne informacje dotyczace m.in. problemow
ekoinnowacji, mobbingu w $rodowisku i wielu innych ciekawych zagadnien.

Zachecam Czytelnikow do lektury réwniez pozostalych artykulow. Dziekuje Autorom — twércom naszego
sukcesu wydawniczego za owocng wspolprace i zapraszam zaré6wno Ich, jak tez potencjalnych Nowych Auto-
réow do wspélpracy z naszym czasopismem.

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

i tanio!

W trybie stacjonarnym i niestacjonarnym

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

w

Wydzial Menedzerski

Studenci Wydzialu Menedzerskiego przyswajajg sobie niezbedne podstawy teoretyczne z zakresu nauk ekonomicz-
nych jak i dyscyplin komplementarnych oraz uzyskujg umiejetnosci analizy otoczenia przedsiebiorstwa, w szczegdlno-
$ci srodowiska rynkowego firmy, analizy zasobéw wewnetrznych przedsiebiorstwa, w tym jego podstawowych strategii mar-
ketingowych, zarzgdzania produkcjg, personelem i finansami firmy tgczgc przygotowanie inzynierskie z przygotowaniem

zakresie organizacji i zarzgdzania, prawa i finansow.

Kierunek studiéw: Zarzgdzanie

SPECJALNOSCI:

NSSSNNSNKSNASNS

Marketing,

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

Zarzadzanie zasobami ludzkimi,

Zarzadzanie w sektorze publicznym (tylko studia Il stopnia),
Zarzgdzanie innowacjami w gospodarce opartej na wiedzy,
Rachunkowo$¢ i audyt (tylko studia Il stopnia).

PERSPEKTYWY ZAWODOWE:

v/
v/

AN

prowadzenie wtasnej firmy,

praca na stanowiskach menadzeréw/kierownikéw
Sredniego i wyzszego szczebla zarzgdzania w przed-
siebiorstwach produkcyjnych i ustugowych,

praca w agencjach reklamowych,

praca w firmach Public Relations,

praca w zawodzie doradcy podatkowego lub finanso-
wego,

v

v

praca w dziatach controllingu i rachunkowosci za-
rzadczej,
praca w komorkach personalnych.

Kierunek studiow:
Zarzadzanie i Inzynieria Produkgciji

SPECJALNOSCI:

4
4

v

Inzynieria obstugi proceséw wytwaérczych,

Zarzgdzanie systemami jakosci w procesach wytwor-
czych,

Logistyka proceséw wytworczych.

PERSPEKTYWY ZAWODOWE:

v
v

v

prowadzenie wiasnej firmy produkcyjno-ustugowej,

praca na stanowiskach kierowniczych w przedsiebior-
stwach przemystowych,

praca na stanowiskach zwigzanych z organizacjg produkcji
i logistyka,

praca w sferze zaopatrzenia, produkc;ji i dystrybuciji,

praca w dziatach jakosci oraz jej kontroli.
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Wydziat Prawa i Administracji

Kierunek studiow: Prawo
STUDENCI PRAWA W CZASIE STUDIOW ODBYWAJA TRZY PRAKTYKI-
(SADOWA, ADMINISTRACYJNA, GOSPODARCZA)
ISTNIEJE MOZLIWOSC WYJAZDU SZKOLENIOWEGO W ZAKRESIE
PROBLEMOW UNII EUROPEJSKIEJ DO BRUKSELI LUB STRASBURGA
PERSPEKTYWY ZAWODOWE:

v/ zatrudnienie w wymiarze sprawiedliwosci jako urzednicy
(sadownictwo, adwokatura, prokuratura, notariat)

v praca w strukturach gospodarki narodowej, w administracji rza-

dowej, samorzadowej, instytucjach spotecznych i socjalnych,

praca w organach administracji skarbowe;j,

praca w organach administracji rzadowej i samorzgdowe;j,

praca w Policji, stuzbach celnych, Agencji Bezpieczenstwa

Wewnetrznego,

v/ praca w agendach panstwowych i instytucjach UE,
v doradca, konsultant, ekspert sfery gospodarczej.

NSNS

Kierunek studiow:
Administracja (I i Il stopnia)
SPECJALNOSCI:

v Administracja Bezpieczehstwa Narodowego,
v Administracja dyplomatyczno-konsularna,
v Administracja Instytucji Europejskich,

v Administracja gospodarcza,

Administracja publiczna,
Administracja skarbowa,
Samorzad Terytorialny,
Zamowienia publiczne,
Bezpieczenstwo pracy (BHP).

ERSPEKTYWY ZAWODOWE:
Sprawowanie funkcji administracyjnych w organach admi-
nistracji publicznej i gospodarczej,
praca w firmach doradczych dziatajgcych na rzecz admini-
stracji rzgdowej i samorzgdowej,
praca w pragmatyce urzedniczej w administracji publiczne;j
(rzadowej i samorzadowej),
praca w organizacjach miedzynarodowych i instytucjach
Unii Europejskiej,
kontynuowanie nauki na kierunku prawo, ekonomia, sto-
sunki miedzynarodowe, historia, politologia,
praca w matej i Sredniej przedsiebiorczosci;

To TEZ PRACA W:

v jednostkach organizacyjnych podporzgdkowanych samo-
rzagdom lokalnym,

organizacjach pozarzgdowych wspotpracujgcych z admini-
stracjg publiczng,

instytucjach spotecznych, kulturalnych i oswiatowych,
przedsiebiorstwach, dla ktdérych administracja publiczna
jest gtownym partnerem handlowym,

organach administracji skarbowe;.

N SN N SN SN NTSSASAN

D N NN

Wydzial Informatyki Stosowanej i Technik Bezpieczenstwa

Kierunek studiow:
Informatyka

Uczelnia nalezy do systemu
brytyjskiej akredytacji BTEC
Dyplomy BTEC honorowane sg w ponad 100 krajach.
W ftrakcie studiow, zaliczajgc poszczegolne semestry, student
ma mozliwo$¢ uzyskania:

* HNC - Higher National Certificate
* HND - Higher National Diploma

SPECJALNOSCI:

v Informatyka ogdlna,

v Technologie sieciowe,

v Grafika komputerowa.

Osoby, ktére nie legitymujg sie certyfikatem ECDL sg zobo-
wigzane do uzyskania go podczas pierwszego roku studiow.

Kierunek studiéw:
Bezpieczenstwo Narodowe

DLA ZAINTERESOWANYCH:

v Ochrong i obrong narodu oraz jego zywotnych intereséw
politycznych, ekonomicznych i spotecznych,

v niemilitarnymi i militarnymi zagrozeniami korzystania z do-
brobytu i autonomi spoteczne;j,

v/ stosowaniem procedur bezpieczenstwa i zarzgdzania kry-
zysowedo,

v/ praca zespotow realizujgcych cele obywatelskie, spotecz-
ne, polityczne i gospodarcze,

v pochodzgcymi z réznych obszaréw dziatalnosci panstwa
metodami, sitami i Srodkami zwalczania zagrozen,

v/ przetwarzaniem oraz udostepnianiem informacji na bazie
nowoczesnych technologii.

Wydziat Nauk Spotecznych

Kierunek studiow:

Stosunki miedzynarodowe (1 i Il stopnia)

SPECJALNOSCI:

Administracja europejska,

Bezpieczenstwo miedzynarodowe i wewnetrzne,
Dyplomacja,

Gospodarka funduszami europejskimi,

Handel zagraniczny,

Polityka, media i komunikacja spoteczna (tylko studia | st.).

PERSPEKTYWY ZAWODOWE, TO - PRZEDE WSZYSTKIM -
PRACA W:
v organizacjach i instytucjach miedzynarodowych,

AN N NN NN

v/ przedstawicielstwach zagranicznych organizacji i instytucji,

biurach handlu zagranicznego i komérkach eksportu,

przedsiebiorstwach rozwijajgcych wspétprace zagraniczng,

Srodkach masowego przekazu zajmujgcych sie zagadnie-

niami miedzynarodowymi,

administracji publicznej,

organizacjach pozarzagdowych zorientowanych na wspot-

prace miedzynarodowa:

To TAKZE:

v/ praca menedzera w miedzynarodowej korporaciji,

v/ praca specjalisty i konsultanta biznesowego,

v absolwenci stosunkéw miedzynarodowych to réwniez poli-
tycy i eksperci unijni.

A N N NN
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c.d. Wydziatu Nauk Spotecznych

Kierunek studiéw: Europeistyka

SPECJALNOSCI:

v Wspdlny rynek europejski,

v Administracja europejska,

v Gospodarka funduszami europejskimi.

PERSPEKTYWY ZAWODOWE:

v/ praca w administracji rzgdowej — szczegdlnie na styku ad-
ministracji polskiej i unijnej,

v/ pelnienie funkcji urzednikdw odpowiedzialnych za sprawy
europejskie w urzedach gmin, starostwach powiatowych,
urzedach marszatkowskich,

v/ praca na stanowiskach specjalistéw zajmujgcych sie za-
gadnieniami marketingu terytorialnego oraz problema-
mi wspotpracy zagranicznej jednostek samorzadu teryto-
rialnego — ze szczegdélnym naciskiem na wspoiprace we-
wnatrz Unii Europejskiej oraz wykorzystanie srodkéw unij-
nych dostepnych podmiotom lokalnym,

v/ praca na stanowiskach specjalistow ds. pozyskiwania fun-
duszy europejskich w administracji publicznej, przedsie-
biorstwach, firmach consultingowych jak réwniez na sta-
nowiskach zwigzanych z oceng, monitoringiem, ewaluacjg
i rozliczaniem projektéw europejskich,

v/ praca w przedsigbiorstwach i instytucjach edukacyjnych
prowadzgcych szkolenia w zakresie problematyki europej-
skiej,

v/ praca w organizacjach pozarzgdowych zorientowanych na
problematyke integracji europejskie;j.

Kierunek studiow:
Pedagogika (I i Il stopnia)
SPECJALNOSCI NAUCZYCIELSKIE:

Pedagogika wczesnoszkolna i przedszkolna,

Pedagogika przedszkolna z logopedig (tylko studia Il st.),
Pedagogika przedszkolna i opieka nad dzieckiem ( Il st.),
Pedagogika przedszkolna z edukacjg artystyczng (Il st.),
Pedagogika wczesnoszkolna z edukacjg integracyjng (Il st.),
Pedagogika wczesnoszkolna z technologig informacyjng (Il
st.),

Pedagogika wczesnoszkolna z edukacjg kreatywna.

SPECJALNOSCI PEDAGOGICZNE:

Doradztwo zawodowe i personalne (tylko Il st.),
Edukacja medialna i technologie informacyjne,
Pedagogika pracy (tylko | st.),

Resocjalizacja,

Praca socjalna,

NSNS NS

AN N N NN

v Terapia pedagogiczna,
v Zarzadzanie oswiatg (tylko Il st.),
v Opieka nad osobg starszg i niepetnosprawna.

PERSPEKTYWY ZAWODOWE:

v nauczyciel specjalizujgcy sie w postepowaniu z dzieémi
i mtodziezg wybitnie uzdolniong i w rozwijaniu twérczego
myslenia,

v/ praca w jednostkach szkoleniowych zajmujgcych sie pro-
blematyka szkolen z zakresu pobudzania innowacyjnosci,
rozwoju i oceny kreatywnosci (np. w charakterze tzw. ,tow-
cy gtow”),

v/ praca w instytucjach doradztwa zawodowego, poradniach
edukacyjno-zawodowych, biurach posrednictwa pracy,

v/ praca w instytucjach socjalnych, profilaktyki spotecznej,
edukacyjnych, opiekunczych i kulturalnych oraz placow-
kach pomocy spotecznej,

pedagog w poradniach psychologiczno-pedagogicznych,
praca w osrodkach adopcyjnych,
opiekun w oddziatach placéwek stuzby zdrowia,

konsultant socjalny w organizacjach pozarzadowych pro-
wadzacych dziatalno$¢ nastawiong na niesienie pomocy
réznym grupom spotecznym,

v/ pedagog szkolny, wychowawca-opiekun srodowiskowy,
kurator sgdowy,

v praca w policji, a takze na stanowiskach zwigzanych z re-
socjalizacjg, np. w domach poprawczych, wigzieniach itp.,

v praca w instytucjach zajmujacych sie opieka nad niepetno-
sprawnymi,

v/ praca w przedsiebiorstwach na stanowiskach specjalistow
Human Resources i Public Relations.

AN NN

Kierunek studiéw:
Politologia
SPECJALNOSCI:
v Marketing i doradztwo polityczne,
v Dziennikarstwo.
PERSPEKTYWY ZAWODOWE:

v Praca w administracji rzadowej i samorzadowej,

v Praca w organach partii politycznych,

v Praca w organizacjach polskich i miedzynarodowych o cha-
rakterze gospodarczym, politycznym i spotecznym,

v Praca w redakcjach publicystycznych prasy, radiai TV.

Wydziat Zarzadzania w Ciechanowie
Kierunki studiow: Zarzadzanie; Administracja

Wydziat Zarzadzania w Ciechanowie prowadzi studia li-
cencjackie w trybie niestacjonarnym.

Specjalnosci: marketing, rachunkowos$¢ i controlling; zarzg-
dzanie w bankowosci i finansach; zarzadzanie w sektorze pu-
blicznym, zarzgdzanie przedsiebiorstwem.

Absolwenci wydziatu znajdujg zatrudnienie w handlu, prze-
mys$le, w réznego rodzaju agencjach konsultingowych,
w organizacjach gospodarczych oraz w instytucjach samorza-
du terytorialnego.

Dziekanat Wydziatu Zarzadzania w Ciechanowie
ul. Zurawskiego 5, 06-400 Ciechanéw
tel. (23) 672 50 61; fax (23) 672 93 33

Godziny przyjmowania studentéw:
(od 15 wrzesnia 2012 r.)

» poniedziatek — pigtek w godzinach 8.00 — 14.00
» sobota — niedziela w godzinach 9.00 — 14.00
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RekrUtaCja — 22 59 00 730; rekrutacja@wsm.warszawa.pl

Przyjecie na studia bez eqgzaminow wstgpnych

Decyduje kolejnosc zgloszefi

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

€ Podanie (druk WSM), o przyjecie na studia.

& Oryginal Swiadectwa dojrzatosci lub odpis wy-
dany przez Okregowg Komisje Egzaminacyj-
ng, a w przypadku starej matury — odpis wydany
przez szkofe Srednia.

& Kserokopia swiadectwa ukonczenia szkoty
$redniej — oryginat do wgladu (dotyczy kandy-
datow legitymujgcych sie ,nowg” maturg).

L 4

Odpis dyplomu (przy zapisie na studia drugie-
go stopnia).

Cztery fotografie 35x45mm.
Kserokopia dowodu osobistego.

W momencie rekrutacji nalezy mie¢ przy so-
bie dowéd osobisty.

Potwierdzenie wniesienia optaty wpisowej 350
zt wraz z kserokopig.

Przed zlozeniem dokumentéw w Dziale Rekrutaciji nalezy wnies¢ optate wpisowa na konto uczelni:

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

GLOWNA SIEDZIBA WSM
Adres: 03-772 Warszawa, ul. Kaweczynska 36

REKRUTACJA

W okresie naboru na studia:
wtorek: 11.00 -18.00; poniedziatek, sroda, czwartek: 9.00 -16.00; pigtek: 11.00 -18.00; sobota: 9.00 -13.00.
Poza okresem naboru na studia: poniedziatek — pigtek: 9.00 — 16.00.
Zapisy na studia:
€ na semestr jesienno-zimowy 2012 trwac bedg od poczatku czerwca do 15 wrzesnia;

4 na semestr wiosenno-letni 2013 — od poczatku stycznia do 15 lutego.
Kontakt: tel.: 22 590 07 30; fax: 22 590 07 33; e-mail: rekrutacja@wsm.warszawa.pl

WSM w Ursusie

Adres: ul. Plac Czerwca 1976 r. nr. 3, tel/fax 22 478 25 25, fax 22 59 00 730
Dojazd: Pociggiem PKP do stacji Ursus (dojscie okoto 500 m)
lub autobusem — linii 149, 177, 194, 716 (przyst. w poblizu szkoty) oraz linii 187, 191, 517, i E-5
Godziny pracy Dziekanatu (w czasie roku akademickiego): Sob: 9.00-15.00, Nied: 9.00-12.30

Wydziat zamiejscowy w Ciechanowie

Szczegoty na: www.wsm-ciech.com
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Dr n. wet. inz. Magdalena POLAK-SLIWINSK A
Katedra Towaroznawstwa i Badan Zywnosci, Wydziat Nauki o Zywnoéci, Uniwersytet Warmifisko — Mazurski w Olsztynie
Dr inz. Mariusz Stawomir KUBIAK
Katedra Procesow i Urzadzen Przemystu Spozywczego, Wydziat Mechaniczny, Politechnika Koszalinska

PRODUKTY SPOZYWCZE POCHODZENIA ROSLINNEGO
A ZAGROZENIE AFLATOKSYNAMI®

Badania sq fragmentem prac wykonanych w ramach projektu badawczego wlasnego
finansowanego przez MNiSW nr N N312 439837

Celem artykulu jest prezentacja wynikow oznaczonych zawartosci aflatoksyn w wybranych pistacjach, mgkach i makaronach.
Wystepowanie aflatoksyn w tych produktach oznaczono poprzez immunoafinitywne oczyszczanie z zastosowaniem chro-
matografii cieczowej z detekcjq fluorescencyjng i pokolumnowq derywatyzacjg. W przypadku 89 % analizowanych probek
stwierdzono zanieczyszczenie aflatoksynami. Zawartos¢ sumy aflatoksyn miescita si¢ w przedziale od 0,272 do 3,70 ugkg™,
podczas gdy stezenie AFB, bylo na poziomie od 0,067 do 3,60 ug-kg™. W zadnej z analizowanych prébek nie stwierdzono prze-
kroczniata maksymalnych dopuszczalnych poziomow aflatoksyn w tego rodzaju produktach regulowanych przez prawodawstwo

unijne.

Stowa kluczowe: aflatoksyny, produkty zbozowe, orzechy pi-
stacjowe, monitoring.

WSTEP

Okoto 5-10 % ptodow rolnych w skali §wiatowej jest
porazone przez grzyby plesniowe, co powoduje, ze wiele
produktow nie moze by¢ konsumowanych przez ludzi i zwie-
rzeta [20]. Grzyby, ktore wykazuja toksynotworcze dziatanie
mogg stanowi¢ powazne zagrozenie dla ludzkiego zdrowia
poprzez dzialanie toksycznych metabolitéw okreslanych jako
mikotoksyny [4, 8, 14]. Aflatoksyny (AF) nalezace do grupy
mikotoksyn, sa wysoce toksycznymi metabolitami wtérnymi
toksynotworczych szczepow Aspergillus flavus, Aspergillus
parasiticus, Aspergillus nomius | Aspergillus pseudotamarii
[5]. Posiadaja kancerogenne, mutagenne, immunosupresyjne
i teratogenne dzialanie na organizmy ludzi i wielu zwierzat
[4, 20, 22]. Sposrod 20 zidentyfikowanych aflatoksyn tylko
cztery z nich, AFB,, AFB,, AFG, i AFG, wystepujg natural-
nie i s3 potencjalnym zanieczyszczeniem roéznego rodzaju
zywno§ci 1 pasz. Najczesciej oznacza si¢ je w ziarnach zbo6z
i orzechach, ktore stuza do produkcji zywnosci, takze z prze-
znaczeniem dla dzieci [21, 22]. Do zanieczyszczenia tymi mi-
kotoksynami produktéw rolnych, m.in. orzechow ziemnych,
kukurydzy czy nasion bawelny dochodzi w fazie wegetacji
roslin. Jednak najwicksze stezenie aflatoksyn obserwuje si¢
w artykutach rolnych w trakcie ich przechowywania w nie-
odpowiednich warunkach [11]. Kukurydza, orzechy ziemne,
nasiona bawelny, orzechy brazylijskie i pistacje sa najbardziej
podatne na zanieczyszczenie tymi mikotoksynami [6]. Tok-
syczno$¢ poszczegdlnych aflatoksyn przedstawia si¢ nastepu-
jaco: AFB > AFG, > AFB, > AFG,. Wiedza o tym jest istotna
ze wzgledu na negatywny wplyw tych zwigzkoéw na zdrowie
cztowieka i zwierzat [3, 7, 20]. Aflatoksyna B, (AFB,), najbar-
dziej toksyczna sposrod aflatoksyn, poniewaz czesto stanowi
zanieczyszczenie wielu produktéow rolnych i jest jednym
z najbardziej znanych, naturalnie wystepujacych czynnikow
mutagennych i kancerogennych [23]. Stanowi ona problem
w krajach rozwijajacych si¢ o wysokim ryzyku narazenia na

zanieczyszczong ta toksyng zywnos$¢ [8]. Dieta czlowieka
moze zawiera¢ szeroko zréznicowane naturalne kancerogeny,
ktore sg obecne w zywnosci jako wynik zanieczyszczonych
surowcow, badz wytworzenia niepozadanych substancji
podczas proceséw technologicznych przy produkcji zywno-
Sci. Stad wazne jest okreslenie poziomu wystepowania tych
zwiagzkoéw w roéznych rodzajach produktéw spozywczych [6].
W opinii Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywno-
Sci (EFSA) w sprawie aflatoksyn uznano, ze nasiona oleiste
i produkty pochodne w znaczacym stopniu przyczyniajg si¢
do narazenia ludzi na aflatoksyny. EFSA stwierdzil, ze
narazenie na aflatoksyny z wszelkich zrédet powinno by¢
okreslone na najnizszym rozsadnie osiggalnym poziomie [16].
Ponadto powiadomienia do systemu wczesnego ostrzegania
o niebezpiecznych produktach zywnosciowych i srodkach
zywienia zwierzat (RASFF) wskazuja na wysokie poziomy
aflatoksyn w takich nasionach oleistych, jak nasiona sto-
necznika itp. Ustanowiono najwyzszy dopuszczalny poziom
wynoszacy 2 pg'kg' dla aflatoksyny B, i 4 ug'kg' dla sumy
aflatoksyn we wszelkich zbozach i produktach pochodnych
zboz, z wyjatkiem kukurydzy. Kukurydza ma by¢ sortowana
lub poddana innej fizycznej obrobee przed spozyciem przez
ludzi lub uzyta jako sktadnik w srodkach spozywczych. Naj-
wyzszy dopuszczalny poziom wynosi dla niej 5 pg-kg! dla
aflatoksyny B, i 10 ug'kg" dla sumy aflatoksyn [16].

Pistacje sa jednymi z najbardziej popularnych drzew
orzechowych na catym $wiecie, szeroko uprawianych gtow-
nie w krajach $§rédziemnomorskich, w krajach o klimacie
goracym i suchym oraz w USA [1, 20]. Sposréd wielu ga-
tunkow jedynie owoce Pistachio vera sa akceptowane przez
cztowieka. Olej uzyskany z orzechow pistacjowych jest
odzywczy, bogaty w mineraly, podstawowe aminokwasy,
witaminy B, CiE.

Najwyzszy dopuszczalny poziom sumy aflatoksyn w pi-
stacjach przeznaczonych do bezposredniego spozycia przez
ludzi lub uzycia jako sktadnikéw w srodkach spozywczych
wynosi 10,00 pg-kg', natomiast dla AFB, ten poziom sta-
nowi 8,00 ug-kg! produktu wg Rozporzadzenia Komisji UE
nr 165/2010 [16].
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Innymi artykutami rolnymi o mniejszym zanieczysz-
czeniu aflatoksynami sg figi, migdaty, orzechy wtoskie,
rodzynki (suttanki) i przyprawy [9, 10]. Pomimo, iz wydaje
si¢, ze niebezpieczenstwo zwigzane ze spozywaniem zanie-
czyszczonych aflatoksynami przypraw jest niewielkie, w po-
roéwnaniu ze spozyciem zanieczyszczonych zbdz i orzechow,
trzeba liczy¢ si¢ z tym, ze zwigksza si¢ liczba artykutow
zywnoS$ciowych zawierajacych przyprawy, zwlaszcza prze-
kasek (snack) [10]. Programy monitoringowe w kierunku
wykrywania mikotoksyn powinny objaé szerszy asortyment
produktow. Wazne jest, by byly one cyklicznie powtarzane
[2, 14, 19].

Celem przeprowadzonych badan byla kontrola wy-
stepowania aflatoksyn w produktach roslinnych, w tym
w wybranych makach i makaronach oraz w pistacjach,
pochodzgcych z réznych krajow, dostepnych w lokalnych
sklepach na terenie wojewodztwa warminsko-mazurskiego.

MATERIAL | METODY

Materiat do badan stanowity pistacje (n=6), makarony
(n=6) i maki (n=6) zakupione w sieciach handlu detalicznego
w obrebie wojewddztwa warminsko-mazurskiego.

Analiz¢ wybranych produktéow spozywczych pocho-
dzenia ro$linnego w kierunku oznaczania aflatoksyny B,
oraz sumy aflatoksyn B ,B,,G,G, przeprowadzono meto-
da wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC-RP)
z detekcjg fluorescencyjng w oparciu o wytyczne normy
PN-EN 14123:2004 [13] i PN-EN 12955: 2001 [12] w trzech
powtdrzeniach dla kazdej probki.

1. Przygotowanie probek do analizy

Do kolby stozkowej o pojemnosci 250 ml odwazano
25+0,1 g maki (lub zmielonego makaronu lub pistacji) z do-
datkiem 5 g chlorku sodu. Probke ekstrahowano 100 ml
mieszaniny metanolu z woda (80:20, v/v) poprzez wytrzasa-
nie na wytrzasarce laboratoryjnej przez 30 minut. Ekstrakt
saczono przez saczek bibulowy do kolbki Erlenmayera
o pojemnosci 100 ml. Do dalszej analizy pobierano 10 ml
klarownego przesaczu, ktory rozcienczano 40+l ml wody
destylowanej. Po dokladnym wymieszaniu roztwdr sgczo-
no do kolby Erlenmayera o pojemnosci 100 ml przez saczek
drobnowloknisty. Otrzymany filtrat poddawano oczyszczaniu
na kolumnie immunoafinitywnej AflaTest™ firmy VICAM,
nanoszac 20 ml przefiltrowanego, rozcienczonego ekstraktu
oraz przepuszczajac go przez kolumne z szybkoscig okoto
1-2 krople na sekund¢. Kolumne AflaTest™ dwukrotnie
przemyano 10 ml wody dejonizowanej z szybkos$ciag 1-3 kro-
ple/sekunde. Wyciek z kolumny odrzucano. Elucje anali-
tow ze ztoza kolumny przeprowadzono za pomocg 1,5 ml
metanolu o czysto§ci HPLC z szybkoscia 1 kropli/sekunde.
Eluat zebrano do szklanej proboéwki o pojemnosci 6 ml.
Probke osuszano w strumieniu azotu w temperaturze 40° C
postugujac si¢ urzadzeniem do zageszczania ekstraktow
COBRABID. Pozostato§¢ rozpuszczano w 0,2 ml fazy
ruchomej oraz doktadnie mieszano na mieszadle typu vortex.
Tak przygotowang probke poddano analizie HPLC.

2. Warunki analizy HPLC

Warunki analizy chromatograficznej aflatoksyn: kolumna
chromatograficzna: Agilent Zorbax XDB C18, 150 x 4,6 mm,
3,0 um; faza ruchoma- woda: acetonitryl: alkohol metylowy

(62:25:10, v/v/v); przeptyw: 1,0 ml'min’'; objetos¢ dozowana
na kolumng: 20 pL; detektor FLD: A =360 nm, A =470 nm;
temperatura kolumny: 35 °C; derywatyzacja pokolumnowa
na aparacie Pickering z uzyciem I, o stezeniu 100 mg-ml”.

Roztwér wzorcowy aflatoksyn (mieszanina standardéw
poszczegdlnych aflatoksyn) w roztworze acetonitrylu za-
kupiono w firmie Supelco. Przygotowano roztwér podsta-
wowy aflatoksyn zawierajacy: 0,199 pg'ml' AFG, 0,051
pug'ml' AFG,, 0,206 ug-ml"' AFB, oraz 0,052 ug-ml* AFB,
w acetonitrylu, z ktoérego sporzadzono seri¢ rozcienczen,
stanowigcych robocze roztwory wzorcowe.

Otrzymane wyniki badan poddano analizie statystycznej,
uwzgledniajac podstawowe miary statystyczne ()?’ s). Istot-
no$¢ réznic migdzy grupami okreslono testem Duncana.

WYNIKI | DYSKUSJA

Ustalono zakres roboczy metody oznaczania aflatoksyn
w produktach roslinnych, a sporzadzone 4-punktowe krzywe
wzorcowe kazdej z aflatoksyn postuzyty do przeprowadzenia
analizy ilo$ciowej badanych analitow w wybranych produk-
tach do badan. Krzywe wzorcowe poszczegdlnych aflatoksyn
opisujg rownania: AFB, - y=1,18x+0,25 ;:R?=0,99892 ; AFG,
- y=0,58x+0,15 ; R=0,99899 ;

AFB, - y=2,5x+0,15 ; R*=0,99883 ; AFG, - y=0,87x+0,08 ;
R?=0,99886.

Uzyskane wyniki badan dotyczace aflatoksyn oceniano
pod wzgledem przekroczenia najwyzszych dopuszczalnych
pozioméw (NDP) zawartych w aktualnie obowiazujacym
rozporzadzeniu (UE) 165/2010 z dnia 26 lutego 2010 r.
zmieniajgcym rozporzqdzenie (WE) nr 1881/2006 ustalajgce
najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen
w srodkach spozywczych w odniesieniu do aflatoksyn [15, 16,
17, 18].

Sposrod 18 prébek zywnosci analizowanych na obecno$é
sumy aflatoksyn B, B,, G,, G,, mikotoksyny te stwierdzono
we wszystkich prébkach pistacji oraz mak, natomiast
w przypadku makaronéw nie stwierdzono ich obecnosci
w 2 na 6 probek badanych. W grupie pistacji konfekcjono-
wanych w Polsce (probki nr 1-3) i pistacji importowanych
z Iranu (probki nr 4-6) poziom AFB, wahat si¢ w zakresie od
1,60 do 3,60 pg'kg! (rys. 1).
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Rys. 1. Srednia zawarto$¢ AFB, w badanych orzechach
pistacjowych [pg kg'].
a ,b — warto$ci oznaczone réznymi literami r6znia
si¢ istotnie przy p < 0.05

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie badaf.
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Srednig zawarto$é sumy aflatoksyn w badanych probkach
pistacji stwierdzono na poziomie od 2,30 do 3,40 pgkg!

(rys. 2).
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Rys. 2. Srednia zawarto$é¢ sumy AF w badanych orzechach
pistacjowych [ug kg'].
a, b — wartosci oznaczone réznymi literami réznia
si¢ istotnie przy p < 0.05.

Zrédlo: Opracowanie wiasne na podstawie badan.

Arifio i in. (2009) przebadali 32 probki pistacji pocho-
dzacych z Hiszpanii i importowanych z Iranu, USA, Turcji.
Tylko pistacje importowane z Iranu byly zanieczyszczone
aflatoksynami. W pozostatych probkach nie stwierdzono
obecnosci aflatoksyn.

W przypadku grupy makarondéw i mak poziomy tych
zwigzkow byty zdecydowanie nizsze (tab.1).

Tabela 1. Srednia zawarto$¢ sumy AF i AFB,
w analizowanych makaronach i makach [ug kg']

Produkt prlztl).ki Suma AF [ug kg'] AF B, [ug kg']
1 0,396+0,177° 0,076:0,006°
é 2 0,623+0,034 0,067+0,005°
j: 3 nd nd
> 4 0,272+0,001 0,082+0,004°
; 5 0,523=0,001" 0.070+0,0012
6 nd nd
1 0,3400,028° 0,073+0,002°
- 2 0,365+0,044° 0,079£0,012¢
v 3 0,339+0,010° 0,120+0,003
; 4 0,338+0,003° 0,068:0,0042
5 0,3810,006° 0,081£0,0032
6 0,317+0,0022 0,1020,005¢

nd — nie wykryto;

a, b, ¢ — wartosci oznaczone réznymi literami w kolumnach
r6znig si¢ istotnie przy p < 0.05.

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie badan.

Dla 6 probek makaronow poziom sumy AF zawieral sig
w przedziale od 0,272 do 0,623 pgkg', za§ poziom AFB,
wahat si¢ od 0,070 do 0,082 pgkg!, przy czym w 2 prob-
kach makaronow nie stwierdzono obecnosci tych zwigzkow
przy granicy oznaczalno$ci LOD=0,03 pg-kg'dla tej metody
oznaczen. W grupie mak analiza wykazata obecno$¢ aflatok-
syn w kazdej z badanych probek. Poziom sumy AF ksztatto-
wal si¢ w tej grupie produktow od 0,317 do 0,381 pg-kg!, za$
poziom najgrozniejszej z aflatoksyn, AFB, wahat si¢ od 0,068
do 0,120 pgkg™.

W zadnej z badanych probek poziom zanieczyszczenia
aflatoksynami nie stanowil ryzyka utraty zdrowia konsumen-
tow.

PODSUMOWANIE | WNIOSKI

W zwigzku z podwyzszeniem obowiazujacych naj-
wyzszych dopuszczalnych poziomdéw aflatoksyn, substancji
genotoksycznych i rakotworczych, m.in. w orzechach pista-
cjowych, mozliwy stat si¢ wzrost zagrozenia dla zdrowia
konsumenta. Obnizenie calkowitego narazenia na AF jest
osiggalne poprzez obnizenie ilosci zywnos$ci zanieczysz-
czonej AF wprowadzanej do obrotu. Zmusza to do kontroli
poziomu AF w diecie.

Przeprowadzone badania potwierdzajg wystgpowanie
aflatoksyn w produktach typu makarony, maki i orzechy
pistacjowe, jednakze oznaczone stezenia tych zwigzkow byty
ponizej dopuszczalnych maksymalnych pozioméw obowia-
zujacych w polskim i europejskim ustawodawstwie.

Liczne badania wskazuja na znaczenie tych mikotoksyn
jako potencjalnego zagrozenia w zywnosci i koniecznosc¢
systemowego podejscia w celu zapewnienia jej bezpie-
czenstwa. Surowce i produkty spozywcze zawierajace duze
stezenia aflatoksyn powinny byé wycofane i odpowiednio
zabezpieczone.
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PLANT PRODUCTS AND AFLATOXINS
HAZARD

SUMMARY

The aim of this study was to determine of content of
aflatoxins in chosen pistachios, flour and pasta. Occurrence
of aflatoxin in this products was determined by immunoaffinity
cleanup with liquid chromatography and fluorescence
detection using post-column derivatization. 89 % percent
of analyzed samples were found to be contaminated with
aflatoxins. Total aflatoxin content ranged from 0,272 ug-kg*
to 3,70 ugkg whereas the concentration of AFB, was in
the range of 0,067 to 3,60 ugkg™ No sample exceeded the
maximum permitted levels for aflatoxins in this kind of
products set by EU regulation.

Key words: aflatoxins, corn products, pistachios, monitoring.
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CHARAKTERYSTYKA | POROWNANIE WYBRANYCH
PARAMETROW TLUSZCZU MLEKA MODYFIKOWANEGO
POCZATKOWEGO | TLUSZCZU MLEKA KOBIECEGQO®

Praca finansowana w ramach grantu nr N N312 068439 MNiSW

Celem przeprowadzonej pracy naukowej bylo zbadanie i poréownanie wlasciwosci tHuszczu wyekstrahowanego z mleka mo-
dyfikowanego dla niemowlgt z Huszczem mleka kobiecego. Przebadano trzy rodzaje mleka modyfikowanego poczgtkowego,
dostepnego na polskim rynku, oraz mleko kobiece. W ttuszczu wyizolowanym z mleka oznaczano zawartosé¢ sktadnikow polar-
nych i niepolarnych oraz okreslano skiad kwasow ttuszczowych i ich rozmieszczenie w pozycjach sn—2 i sn—1,3 triacylogliceroli.
W tuszczach uzyskanych z odzywek dla niemowlgt proporcja kwasoéw nasyconych (SFA) do jednonienasyconych (MUFA) oraz
do wielonienasyconych (PUFA), a takze do izomerow trans kwasow Huszczowych (TFA), byta zblizona do tej wystepujgcej

w tuszczu mleka kobiecego (HMF).

Stowa kluczowe: mleko poczgtkowe dla niemowlgt, ttuszcz
mleka kobiecego, odzywki dla niemowlgt, przeestryfikowanie
enzymatyczne.

WPROWADZENIE

Mleko matki jest nieodzownym i niezbednym Zrédiem
pozywienia przez pierwsze pot roku zycia dziecka, a w kolej-
nych miesigcach, cho¢ jego udzial w diecie staje si¢ coraz
mniej niezastapiony, ciagle jednak stanowi jej istotny ele-
ment. Obecnie intensywne badania naukowe skupiaja sig¢
na opracowaniu nowoczesnych technologii produkcji mleka
modyfikowanego do sztucznego zywienia niemowlat, w coraz
wigkszym stopniu upodobnionego do wzorca — pokarmu
naturalnego. Duzym problemem w odtworzeniu skladu
i funkcji mleka matki jest zmienno$¢ sktadu w zaleznosci
od specyficznych potrzeb niemowlecia. Dotyczy to zar6wno
wickszych potrzeb malego dziecka w czasie jego rozwoju,
zmian w zalezno$ci od pory roku, a nawet dnia, stgzenia
substancji odzywczych pokierowanych zmiennym apetytem
dziecka. Dodatkowo, kazda sztucznie stworzona mieszanka
substancji odzywczych charakteryzuje si¢ mniejsza bioprzy-
swajalno$cig w organizmie niz naturalny produkt o podob-
nym sktadzie [8].

Sktad sztucznych preparatéw mleka do zywienia nie-
mowlat oparty jest gtownie na bazie mleka krowiego, ktore
zostaje upodobnione (czyli zhumanizowane) do modelu mleka
kobiecego. Upodobnienie otrzymuje si¢ na drodze zmniej-
szenia catkowitej zawartoS$ci biatka, zmiany stosunku bialek
kazeiny do bialek serwatkowych, zwigkszenia zawarto$ci
laktozy, uzupetnienia w odpowiednie witaminy i niektore
sktadniki mineralne, zmniejszenia zawarto$ci popiotu oraz
zastapienia ttuszczu mleka krowiego odpowiednig kompozy-
cja olejow roslinnych [2].

Skfadnikiem o szczegdélnym znaczeniu fizjologicznym
dla niemowlat i matych dzieci jest tluszcz. Ze wzgledu na
bardzo specyficzne potrzeby dynamicznie rozwijajacego si¢
organizmu, sktad mleka, a co za tym idzie réwniez ttuszczu
(jako jednego z najwazniejszych jego sktadnikéw) jest bardzo
skomplikowany, a jego fizjologiczne funkcje bardzo szerokie.
Podobnie jak w mleku kobiecym, w mleku modyfikowanym
nalezy uzyskac nie tylko taka sama zawartos$¢ ttuszczu, ale
przede wszystkim odtworzy¢ zblizony profil kwasow ttusz-
czowych (proporcje kwaséw nasyconych do jedno- i wielo-
nienasyconych, udziatu specyficznych kwasow thuszczowych
oraz, co najtrudniejsze, budowe przestrzenna czasteczek
TAG) [23]. Jeden z nurtéw badan zwigzanych z mlekiem
kobiecym dotyczy struktury stereoizomerycznej triacylogli-
ceroli wystepujacych w tym mleku. Przeprowadzono wiele
badan nad efektami umieszczenia kwasu palmitynowego
w pozycji sn-2 czasteczek triacylogliceroli przypuszczajac,
ze wlasnie specyfika stereoizomeryczna triacylogliceroli
obecnych w mleku kobiecym przyczynia si¢ do zwigkszenia
absorpcji thuszczu z pokarmu oraz zmniejszenia tworzenia si¢
nierozpuszczalnych soli wapniowych i nadmiernego wyda-
lania wapnia i innych soli z organizmu [6, 9, 13]. Znany jest
fakt, iz nasycone kwasy ttuszczowe, zawierajace 16 lub wie-
cej atomow wegla w czasteczkach, sa gorzej absorbowane
przez organizm czlowieka niz ich nienasycone odpowiedni-
ki, szczegélnie, gdy sa zestryfikowane w pozycjach sn—1,3
triacylogliceroli. Kwasy te, uwolnione podczas trawienia li-
paza trzustkowg z pozycji zewngtrznych, wykazuja tendencje
do tworzenia nierozpuszczalnych i stabo wchtanianych przez
organizm mydet wapniowych. Natomiast te same kwasy
zestryfikowane w pozycjach wewnetrznych wchlaniane sg
znacznie lepiej, gdyz nie tworza mydet wapniowych (wchta-
niane sg jako monoacyloglicerole). Ttuszcz mleka matki
cechuje si¢ tym, ze dlugotancuchowe nasycone kwasy thuszczowe
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zestryfikowane sa przede wszystkim w pozycjach wewnetrz-
nych. Prawdopodobnie jest to przyczyna lepszej przyswa-
jalnoséci przez niemowleta tluszczu mleka matki, anizeli
thuszczoéw roslinnych o podobnym sktadzie kwasow thusz-
czowych. W celu uzyskania podobnej struktury specyficznej
triacylogliceroli mleka modyfikowanego do ttuszczu mleka
kobiecego stosuje si¢ modyfikacje roéznego rodzaju thusz-
czow. Jednym ze sposobow modyfikacji thuszczow jest prze-
estryfikowanie enzymatyczne, w ktorym jako katalizatory
wykorzystywane sa enzymy lipolityczne [15]. Zastosowanie
specyficznych lipaz, przy odpowiednio dobranych substra-
tach thuszczowych i odpowiednich warunkach prowadzenia
procesu, pozwala na otrzymanie produktow o pozadanym
sktadzie i rozktadzie kwasow tluszczowych w czasteczkach
triacylogliceroli, a w konsekwencji uzyskanie produktu
o okreslonych i z gory zaplanowanych wilasciwosciach [11].
Przyktadem zastosowania przeestryfikowania enzymatycz-
nego, w celu uzyskania zamiennikéw thuszczu mleka matki,
moze by¢ acydoliza tripalmitynianu nienasyconymi kwasami
thuszczowymi. Metoda ta jest obecnie rozwijana, np. produkt
opracowany przez firme¢ Unilever o nazwie handlowej Be-
tapol [11, 16].

Celem artykulu jest prezentacja uzyskanych wynikéw
badan i poréwnan wlasciwosci tluszezu z mleka modyfiko-
wanego poczatkowego z thuszczem mleka kobiecego.

MATERIAL | METODY

Materialem do badan byly preparaty mleka modyfi-
kowanego dla niemowlat w proszku zakupione w okresie
pazdziernik — grudzien 2009 r. w sklepach detalicznych
rynku warszawskiego oraz mleko kobiece. Pochodzace od
3 roznych producentéw mleko modyfikowane poczatkowe
oznaczono literami od A do C. Wszystkie probki mleka
modyfikowanego badano w okresie ich przydatnosci do
spozycia, niezwlocznie po otwarciu opakowania. Probke
odniesienia stanowito mleko kobiece uzyskane od 3 kobiet.
Izolacje ttuszczu prowadzono nie pdzniej niz 24 godz. po po-
braniu mleka. Ttuszcz z proszku mlecznego (A, B, C) i mle-
ka kobiecego (HMF) ekstrahowano mieszaning chloroform:
metanol 2:1 (v/v) [7]. W tluszczu wyizolowanym z mleka
oznaczano zawarto$¢ frakcji polarnej metoda chromatografii
kolumnowej [21]. W wyizolowanych frakcjach triacyloglice-
roli okreslano sktad kwaséw ttuszczowych metoda chromato-
grafii gazowej [19, 20] oraz ich rozmieszczenie w pozycjach
sn-2 1sn-1,3 triacylogliceroli metoda Brockerhoffa [4].

WYNIKI | DYSKUSJA

Ttuszcze sa dla niemowlat i malych dzieci zwigzkami
odzywczymi niezbednymi do normalnego rozwoju glownie
dlatego, ze wprowadzaja do organizmu niezbedne kwasy
tluszczowe bedace integralnymi sktadnikami do rozwoju
mozgu i uktadu nerwowego, membran komdrkowych, stano-
wig no$nik dla witamin rozpuszczalnych w thuszczach i hor-
mondéw zawartych w mleku. Ponadto, wysokoenergetyczny
sktadnik zywnosci, jakim jest ttuszcz, moze by¢ przechowy-
wany w organizmie praktycznie w nieograniczonej ilosci,
w przeciwienstwie do weglowodanow i biatek, ktérych
mozliwo$¢ zmagazynowania jest ograniczona. Podczas zycia
ptodowego gléwnym zrodiem energii dla mlodego organi-
zmu jest glukoza, podczas gdy zapotrzebowanie na kwasy

ttuszczowe pokrywane jest glownie przez wolne kwasy
ttuszczowe pochodzace z matczynego krwioobiegu.

Po narodzinach ttluszcz dostarczany jest do organizmu
dziecka z mlekiem matki, gtéwnie w postaci triacyloglice-
roli [8]. Triacyloglicerole sa to magazyny skondensowane;j
energii [24]. Jeden gram bezwodnego tluszczu magazynuje
ponad 6-krotnie wigcej energii niz taka sama ilo§¢ uwodnio-
nego glikogenu.

Tabela 1. Zawarto$¢ frakcji polarnej i niepolarne;j

w badanych produktach
Parametr Symbol probki mleka
HMF A B C
PF [%] 1,7 59 5,5 53
NF [%] 98,3 94,1 94,5 94,7

Zrédlo: Badania whasne.

Zawartos¢ frakcji niepolarnej, czyli triacylogliceroli,
w analizowanych produktach (tab. 1) ksztaltowala si¢ na
poziomie od 94,1% (ttuszcz z mleka modyfikowanego A)
do 98,3% (HMF). W prébkach mleka modyfikowanego
zawarto$¢ triacylogliceroli utrzymywala si¢ na zblizonym
poziomie, jednak w poréownaniu do mleka kobiecego byta
prawie o 4% mniejsza. To zjawisko moze by¢ spowodo-
wane warunkami technologicznymi otrzymywania mleka
modyfikowanego, np. wysoka temperatura, ktéra sprzyja
hydrolizie thuszczu. Biorac pod uwage fakt, iz do produkcji
mleka modyfikowanego stosuje si¢ oleje roslinne, mozna
przypuszczag, iz ilo§¢ triacylogliceroli w probkach ttuszczu
mleka modyfikowanego powinna by¢ wigksza niz w ttuszczu
mleka kobiecego.

Sktad kwasow ttuszczowych i budowa przestrzenna tria-
cylogliceroli w ttuszczu mleka kobiecego jest bardzo istotna,
poniewaz kazdy z kwaséw thuszczowych, szczegodlnie tych
dtugotancuchowych i wielonienasyconych, spetnia swoista
role w dynamicznie rozwijajagcym si¢ organizmie niemow-
lecia [5, 12]. Ponad 40% wszystkich kwasow thuszczowych
w mleku kobiecym stanowig nasycone kwasy tluszczowe,
z czego gltéwnym przedstawicielem jest kwas palmityno-
wy. Glownym jednonienasyconym kwasem tluszczowym
obecnym w mleku jest kwas oleinowy. Ogo6lng ilo$¢ kwasow
jednonienasyconych szacuje si¢ na okoto 40 % wszystkich
kwasow tluszczowych. Wielonienasycone kwasy thtuszczowe
sa to przede wszystkim kwas linolowy z szeregu omega-6
i a-linolenowy z szeregu omega-3 [12].

Wyniki przeprowadzonych badan (tab. 2) potwierdzaja,
iz w tluszczu mleka kobiecego dominuja kwasy nasycone
(54,7%), a gtéwnym ich przedstawicielem jest kwas palmity-
nowy, ktorego zawarto$¢ w ttuszczu uzyskanym z badanych
probek mleka kobiecego wynosita 27,0%. Zawarto$¢ kwasow
jednonienasyconych w triacyloglicerolach badanego mleka
kobiecego wynosita 35,0%, a wsrdd nich dominowatl kwas
oleinowy (31,7%). W mleku kobiecym wystepuja kwasy
okreslane mianem dlugotancuchowych wielonienasyconych
kwasow ttuszczowych (LC-PUFA- Long Chain Polyunsa-
turated Fatty Acids) i sg to m.in. kwas arachidonowy (AA)
i kwas dokozaheksaenowy (DHA) [22]. Te kwasy sa nie-
zbedne we wczesnym okresie rozwoju organizmu, zwlaszcza
w rozwoju tkanek bogatych w blony komoérkowe, takich jak
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Tabela 2. Sktad kwasow thuszczowych (wybranych)
analizowanych produktow

Kwas ttuszczowy Zawarto$¢ procentowa [% mol]
Cnm* HMF A B C

C8:0 0,4 2,9 0,1 2,1
C 10:0 2,5 2,3 0,5 1,6
C12:0 7,6 16,6 1,1 11,2
C 14:0 8,0 6,3 2,4 4,5
C 16:0 27,0 20,4 29,4 24.8
C 16:1 (9-cis) 2,6 0,2 0,2 0,2
C18:0 6,7 2,8 3,4 33
C 18:1 (9-cis) 31,7 35,0 442 36,1
C 18:2 (all-cis) 7,4 10,8 15,4 13,7
C 18:3 (all-cis) 1,8 1,5 2,1 1,5
LC-PUFA 1,4 0,2 0,3 0,1
izomery trans 0,8 0,1 0,1

*n — liczba atomow wegla, m — liczba podwojnych wigzan

Zrédlo: Badania wiasne.

moézg i siatkowka oka. LC-PUFA s3 réwniez prekursorami
prostaglandyn i eikozanoidow pelniacych funkcje regula-
cyjne, m.in. sg mediatorami odpowiedzi immunologicznej,
przeptywu naczyniowego krwi i agregacji ptytek [17]. Prze-
prowadzone badania potwierdzaja obecno$¢ dtugotancucho-
wych wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych w ttuszczu
uzyskanym z badanego mleka kobiecego. Catkowita zawarto$¢
kwaséw wielonienasyconych w triacyloglicerolach badanego
mleka kobiecego (tab. 2) wynosila 10,6%, a glownym ich
przedstawicielem byl kwas linolowy (7,4%).

Obecne badania nad polepszeniem skladu tluszczowego
mleka modyfikowanego dzielg si¢ na dwa gtowne nurty.
Pierwszym z nich jest ich suplementacja w dtugotancucho-
we wielonienasycone kwasy tluszczowe takie, jak kwas
arachidonowy (AA) oraz kwas dokozaheksaenowy (DHA)
[1, 2, 17, 23]. W tluszczu uzyskanym z preparatéw mle-
ka modyfikowanego, ktore byly przedmiotem badan, za-
wartos¢ kwasoéw wielonienasyconych wynosita od 12,5%
w mleku A do 17,8% w mleku B, a wérdd nich znajdowaty
si¢ kwasy: arachidonowy (AA) i dokozaheksaenowy (DHA).
Obydwa kwasy AA 1 DHA stanowig wazny sktadnik fosfo-
lipidow znajdujacych si¢ w btonach komérkowych w mézgu
i siatkowce oka. Dawne standardowe preparaty mleka mo-
dyfikowanego, ktére wytworzone zostaty przy uzyciu olejow
ro§linnych, nie zawieraty kwaséw AA i DHA, jednakze
na drodze desaturacji i elongacji organizm cztowieka ma
mozliwos¢ wytworzenia LC-PUFA z ich prekursorow: kwasu
linolowego (C18:2,n-6) i kwasu a-linolenowego (C18:3,n-3),
ktore wystepuja powszechnie w mleku modyfikowanym.
Jak si¢ okazuje, mozliwos¢ syntezy LC-PUFA z ich prekurso-
réw jest mozliwa w teorii, jednakze w praktyce wydajnos¢ tego
procesu, szczeg6lnie u niemowlat, jest bardzo ograniczona
[2, 17]. W ttuszczach uzyskanych z preparatéw mleka mo-
dyfikowanego proporcja kwaséw nasyconych (SFA) do jed-
nonienasyconych oraz do wielonienasyconych (PUFA) byta
zblizona do tej wystepujacej w thuszczu mleka kobiecego

(HMF). Jedynie mleko modyfikowane B cechowato si¢ wigk-
sza zawartoscia kwasoéw wielonienasyconych (o okoto 7%)
i jednonienasyconych (o okoto 10%) oraz mniejsza zawar-
toscig kwasow nasyconych (o okolo 17%) w poréwnaniu
z ttuszczem mleka kobiecego (tab. 2). Pomimo zblizonej, jak
w thuszczu mleka kobiecego, proporcji kwasow thuszczowych
nasyconych do jednonienasyconych oraz do wielonienasyco-
nych, thuszcze preparatow mleka modyfikowanego i mleka
kobiecego roznity si¢ iloscig poszczegolnych kwaséw thusz-
czowych, migdzy innymi LC PUFA i izomerow trans.
Drugim nurtem prac nad polepszeniem sktadu thusz-
czowego mleka modyfikowanego sa badania nad budowsa
strukturalng triacylogliceroli. W mleku kobiecym ok. 80%
wszystkich kwasow tluszczowych sa to kwasy nasycone
i jednonienasycone. Zawarto$¢ kwasu palmitynowego w thusz-
czu mleka matki wynosi okoto 20% wszystkich kwasow
thuszczowych, z czego ponad 60% znajduje si¢ w pozycji
sn-2 TAG [10]. Przeprowadzone badania dotyczace ttuszczu
mleka kobiecego (rys. 1) potwierdzaja, iz kwas palmitynowy
wystepuje przede wszystkim w pozycji wewngtrznej czaste-
czek TAG (53,5%), natomiast nienasycony kwas oleinowy
znajduje si¢ w pozycjach zewngtrznych (tylko 16,5% tego
kwasu znajduje si¢ w pozycji sn-2 TAG). W tluszczu z bada-
nych preparatow mleka modyfikowanego (rys. 1) kwas pal-
mitynowy znajdowat si¢ w pozycjach zewnetrznych (tylko
okoto 20% tego kwasu znajdowalo si¢ w pozycji sn-2 TAG).
Jedynie w tluszczu z mleka B udzial kwasu palmitynowego
w pozycji sn-2 wynosit 40,2%. Takie rozmieszczenie kwasu
palmitynowego w czasteczkach TAG badanych preparatow
mleka modyfikowanego moze powodowac zmniejszong
absorpcje wapnia z pozywienia przez organizm niemowlecia.

uE

. ._H | cig® ' .|:. 2 all-ciz . ._H Fall-cis '
Rys. 1. Udziat danych kwasow tluszczowych w pozycji
sn-2 triacylogliceroli analizowanych produktow.

140 Lol 150

Zrédlo: Badania wiasne.

Aby potwierdzi¢, ze budowa przestrzenna czgsteczek
TAG ma ogromne znaczenie, przeprowadzono badania [18]
nad wplywem dodatku do mleka modyfikowanego oleiny
palmowej bogatej] w kwas palmitynowy, na przyswajalno$é
tluszczu 1 wapnia przez niemowleta. Kwas palmitynowy
w oleinie palmowej, podobnie jak w innych olejach roslin-
nych, jest zestryfikowany w pozycjach sn-1 i sn-2 TAG.
Okazato si¢, ze mimo duzej zawartosci kwasu palmityno-
wego w pokarmie, u niemowlat stwierdzono niskg absorpcje
thuszczu oraz wapnia z pozywienia [18].

Wraz z wytwarzaniem si¢ w jelicie nierozpuszczalnych
soli wapniowych i kwasu palmitynowego (spowodowanego
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przede wszystkim przez nieodpowiednia struktur¢ TAG
w preparatach mleka modyfikowanego) pojawia si¢ u niemowlat
dodatkowa dysfunkcja. Obecnos$¢ nierozpuszczalnych soli po-
woduje duzg twardos$¢ stolca i dokuczliwe zaparcia. Badania
przeprowadzone przez Bongersa i in. [3] dowiodty, ze zasto-
sowanie mieszanki mlecznej, o budowie stereospecyficznej
TAG, jak w mleku kobiecym, zdecydowanie polepsza jako$¢
zycia niemowlat oraz wchtanianie ttuszczu (szczegdlnie kwasu
palmitynowego i stearynowego), a takze wapnia [3]. Szcze-
godlnie duza poprawe daje stosowanie takiego mleka mody-
fikowanego u niemowlat urodzonych przedwczesnie [14].

PODSUMOWANIE

1. Zawarto$¢ frakcji niepolarnej w analizowanych pro-
duktach ksztaltowala si¢ na poziomie od 94,1% (tluszcz
z mleka modyfikowanego A) do 98,3% (HMF).

2. W tluszczach uzyskanych z preparatéw mleka mo-
dyfikowanego (A i C) proporcja kwaséw nasyconych (SFA)
do jednonienasyconych oraz do wielonienasyconych (PUFA)
byla zblizona do tej wystepujacej w thuszczu mleka kobiecego
(HMF).

3. Tluszcze preparatéw mleka modyfikowanego i mleka
kobiecego roznily si¢ znacznie ilo$cig poszczegdlnych kwa-
sow ttuszczowych, migdzy innymi LC PUFA i izomerow
trans.

4. W ttuszczach z dwoch badanych preparatow mleka
modyfikowanego (A i C) kwas palmitynowy znajdowal si¢
w pozycjach zewnetrznych, co moze powodowaé zmniejszong
absorpcje wapnia z pozywienia przez organizm niemowlgcia.
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CHARACTERISTICS AND COMPARISON
OF SOME PARAMETERS OF FAT
FROM INFANT FORMULAS
AND HUMAN MILK FAT

SUMMARY

The aim of this study was to examine and compare the
properties of fat from infant formulas with human milk fat. We
examined three types of infant formulas which were available
on the Polish market, and human milk. In fat isolated from
milks was determined content of polar and nonpolar fraction,
fatty acid composition and their placement in sn-2 and sn-1
position of triacylyglycerols.

The proportion of saturated fatty acids (SFA) to
monounsaturated (MUFA) and polyunsaturated (PUFA), as
well as trans-fatty acids (TFA) in fats extracted from milk
modified was similar to that occurring in human milk fat
(HMF).

Key words: infant formulas, human milk, baby food,
enzymatic interestrification.
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POROWNANIE JAKOSCI CHLEBA ZYTNIEGO
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W zaprezentowanej w artykule pracy badawczej porownano jakos¢ chleba otrzymanego z dodatkiem kultur starterowych
zawierajqcych szczepy bakterii kwasu mlekowego z rodzaju Lactobacillus oraz chleba tradycyjnego, uzyskanego w wyniku
Sfermentacji spontanicznej. Wykazano istotny wplyw kultur starterowych na wzrost kwasowosci migdzyproduktow i migkiszu
chleba. Kwasowos¢ wzrastata rowniez w miare uplywu czasu fermentacji zurku. Dodatek kultur starterowych wptyngt jednak

na zmniejszenie objetosci 100 g chleba oraz na zwigkszenie twardosci jego migkiszu. TwardoS¢ migkiszu zalezata od czasu

Sfermentacji zurku, zastosowanej kultury starterowej oraz jej ilosci. W ocenie sensorycznej, chleby otrzymane z dodatkiem kultur
starterowych zostaly lepiej ocenione, gdyz cechowaly si¢ lepszym aromatem i smakiem niz chleb tradycyjny, na co w znacznym

stopniu wplywata wieksza kwasowos¢ migkiszu chleba.

WSTEP

Chleb stanowi podstawe zywienia ludno$ci $wiata juz od
czasOw starozytnych. Wraz z uptywem wiekow, byt on nie
tylko zrodlem zaspokajania glodu, ale takze uczestniczyt
w ksztattowaniu tradycji i dziedzictwa kulturowego wielu
krajow [15]. Jednoczesnie, zmieniata si¢ jakos¢ chleba oraz
rozszerzal si¢ jego asortyment [3]. W Polsce do potowy lat
50-tych ubiegtego wieku udziat chleba zytniego w spozyciu
pieczywa wynosit okoto 51%. Wynikato to z dominujacego
udziatu zyta w uprawie zboz. Jednak od tego czasu produkcja
zyta, a w zwiagzku z tym réwniez spozycie chleba zytniego
ulegaly systematycznemu zmniejszeniu. Wzrost znaczenia
pszenicy (a takze wiele innych czynnikéw) spowodowat,
ze konsumenci coraz czg¢sciej wybierali pieczywo mieszane
(pszenno-zytnie) lub pszenne, natomiast zytnie znacznie rza-
dziej. Wptynelo to na zmniejszenie udziatu chleba zytniego
w codziennej diecie i obecnie stanowi okoto 2% spozywane-
go pieczywa [7; 11].

Spozywanie chleba zytniego jest wskazane ze wzgledow
zdrowotnych, gdyz zawarte w nim sktadniki odgrywaja duza
role w profilaktyce niektorych chordb zywieniowozaleznych,
m.in. cukrzycy typu II [4; 5; 24; 26]. Chleb zytni, prowa-
dzony na zakwasie wykazuje nizszy indeks glikemiczny niz
ukwaszony chleb pszenny mimo tego, ze po spozyciu chleba
zytniego odczuwane wrazenie sytosci pozostaje dtuzej. Jedze-
nie pieczywa o niskim indeksie glikemicznym zapobiega
zmianom poziomu glukozy we krwi u diabetykéw [23]. Duza
zawarto$¢ btonnika pokarmowego w chlebie zytnim razo-
wym wplywa na zwigkszenie objg¢tosci pozywienia, a takze
przyspiesza perystaltyke jelit. Z tego wzgledu, jego spozycie
coraz czg$ciej zalecane jest przez dietetykow, szczegolnie
w przypadku o0sob otytych [4].

Tradycyjne metody wytwarzania ciast zytnich sg jednak
czaso- i pracochlonne, gdyz opieraja si¢ na wielofazowej

fermentacji, w ktorej za ukwaszanie odpowiedzialne sg bak-
terie kwasu mlekowego i drozdze. W celu zapoczatkowania
procesu fermentacji ciasta sa one wprowadzane w postaci
zaczatku, czyli czgéci kwasu pobranego z poprzedniego cyklu
produkcji lub kwasu uzyskanego z maki i wody, poddanego
fermentacji spontanicznej [25]. Zastosowanie spontanicznej
fermentacji ciasta nie gwarantuje jednak powtarzalnos$ci pro-
dukcji, dlatego producenci coraz czesciej poszukuja nowych
rozwigzan technologicznych, polegajacych na uproszczeniu
metod prowadzenia ciasta zytniego. Do$¢ popularne w ostat-
nich latach stalo si¢ stosowanie réznego rodzaju substancji
dodatkowych, jednak jakos$¢ sensoryczna pieczywa uzyska-
nego z ich udzialem, jest znacznie gorsza niz tradycyjnego
chleba. Ponadto nieufno$¢ konsumentow w stosunku do
chleba wypiekanego z dodatkiem tych substancji moze skut-
kowac¢ zmniejszeniem udziatu chleba zytniego w diecie, jak
rowniez ogdlnym spadkiem spozycia pieczywa. Wymusza
to na technologach szukania innych rozwigzan, aby sprostaé
oszczekiwaniom konsumentdéw [3]. W zwigzku z powyzszym
w piekarstwie pojawit si¢ nowy trend w produkc;ji chleba zyt-
niego w oparciu o tradycyjng recepture, bez ,,sztucznych”
dodatkow 1 z zastosowaniem kultur starterowych. Poprzez
wprowadzenie do ciasta kultur starterowych mozna zmniej-
szy¢ ilo$¢ stosowanych substancji dodatkowych, gwarantujac
przy tym bezpieczenstwo i jako$¢ naturalnie fermentowane-
go produktu [18]. Kultury starterowe moga by¢ dodawane
w postaci czystej monokultury lub kultury mieszanej kilku
szczepow bakterii kwasu mlekowego z drozdzami lub bez
drozdzy. Umozliwia to wlasciwe ukierunkowanie procesu
fermentacji i otrzymanie pieczywa o wlasciwych walorach
smakowo-zapachowych, charakterystycznych dla tradycyj-
nego chleba zytniego [5].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych poréwnania jakoS$ci chleba z dodatkiem kul-
tury starterowej, zawierajacej bakterie kwasu mlekowego
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z rodzaju Lactobacillus oraz chleba tradycyjnego, uzyska-
nego w procesie fermentacji spontanicznej.

MATERIAL | METODY

W niniejszej pracy materiat do badan stanowita maka
zytnia typu 1400 (sitkowa) oraz kultura starterowa, w ktorej
stosowano szczepy bakterii kwasu mlekowego: Lactobacil-
lus plantarum NCAIMB.01149, Lactobacillus brevis Lb2
i Lactobacillus sanfranciscensis Lb9. Szczepy bakterii kwasu
mlekowego pochodzity z kolekcji Zaktadu Biotechnologii
Mleka SGGW w Warszawie. Kultury przygotowywano
w nastepujacy sposob: do proboéwek zawierajacych po 10 cm?®
bulionu MRS (deMan, Rogosa i Sharpe) odwazano w warun-
kach jatowych po 0,1 g liofilizatoéw nastepujacych szczepow:
Lactobacillus plantarum NCAIMB.01149, Lactobacillus
brevis Lb2 i Lactobacillus sanfranciscensis Lb9. Zawarto$¢
probowki mieszano w celu rozpuszczenia nawazki. Nastgpnie
probowki umieszczano w temperaturze 30°C na 24 godziny.
Po tym czasie zawarto$¢ probowki mieszano i ponownie prze-
noszono jatowo 1 cm?® zawiesiny do probki zawierajacej 9 cm?®
bulionu MRS. Biomas¢ zageszczano 15-krotnie w wirdéwce
Centrifage MPW-350R, przy 4000 obr/min przez 6 minut.
Przygotowane w ten sposob kultury dodawano do zurkow.

Ciasto na chleb zytni prowadzono metodg trojfazowa
(I faza — zurek, II faza — kwas, III faza — ciasto), mozliwg
do stosowania zar6wno w warunkach laboratoryjnych, jak
i przemystowych. Z maki zytniej i wody przygotowywano zur-
ki o wydajnosci 400%. Do 500 g zurkéw dodawano przygo-
towane wezesniej kultury starterowe w ilodci 1, 2, i 3 em®,
Probke kontrolng (0) stanowity zurki bez dodatku kultur
starterowych, fermentujace spontanicznie, na bazie ktorych uzy-
skano chleb tradycyjny. Po 24 i 48 godzinach fermentacji
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do wszystkich zurkoéw (bez i z zastosowaniem kultur star-
terowych) dodawano kolejne, przewidziane recepturg, porcje
maki i wody uzyskujac kwasy. Po 3 godzinach fermentacji
z kwasow sporzadzano ciasta. Dodawano make, suche droz-
dze (1,5%) 1 s6l (2,5%) oraz wode i mieszano przez 4 minuty
w miesiarce SP-800A. Uzyskane ciasta o wydajnosci 170%
poddano fermentacji przez 1 godzing w temperaturze 30°C
w komorze fermentacyjnej. Po tym czasie, ciasta dzielono
na kesy o masie 350 g i umieszczano w foremkach. Ciasta
w foremkach poddawano koncowej fermentacji w komorze
fermentacyjnej przez 1 godzing, w temperaturze 30°C i o wil-
gotnosci wzglednej powietrza 75%. Nastgpnie wypiekano
chleby w piecu elektrycznym (Sveba Dahlen) w temperaturze
240°C przez 35 minut.

W celu kontrolowania procesu ukwaszania w kazdej fazie
fermentacyjnej mierzono kwasowos¢ potencjalng oraz czyn-
na (pH) [10]. Analiz¢ cech fizykochemicznych chleba prze-
prowadzono po 20 godzinach od wypieku. Obliczono upiek
chleba, jako roznice pomiedzy masa kgsa przed wypiekiem
i masg chleba po wyjeciu z pieca. Oznaczono objetos¢ chleba
(z wykorzystaniem materiatow sypkich), ktorg przeliczono na
100 g chleba oraz kwasowos¢ i wilgotno$¢ migkiszu chleba
metoda ptytkowa [10]. Twardo$¢ migkiszu, jako maksymalna
sif¢ nacisku (N), mierzono za pomoca analizatora tekstury
TA.XT2 (Stable Micro Systems) wg instrukcji obstugi apa-
ratu [9]. Oceng sensoryczng przeprowadzono wedtug normy
[22]. Pomiary wykonano w dwoch réwnolegtych powtdrze-
niach, w dwdch seriach.

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie metoda
analizy wariancji wieloczynnikowej (Anova), testowanie
szczegdtowe przeprowadzono za pomocg testu Tukey’a
w programie SPSS Statistics 17.0.

Tabela 1. Wplyw czasu fermentacji zurku, kultury starterowej oraz ilosci kultury starterowej na kwasowos¢ potencjalna
i czynng (pH) migdzyproduktow piekarskich uzyskanych z maki zytniej typu 1400

) Zurek Kwas Ciasto
Miedzyprodukt = =
Czynnik Kwasowosé Kwasowos¢ Kwasowosé
("kwasowosci) (“kwasowosci) ("kwasowosci)
Czas 24 6,55a 442D 6,65a 499b 749a 508b
fermentacji
(h) 48 1444b 3,55a 9,58b 4,38a 835b 475a
Lb. plantarum NCAIMB.01149 11,35¢ 3,87a 8,41 ¢c 4,59ab 8,82b 474 a
Kultura Lb. brevis Lb2 11,L18c 3.85a 911c 454a 8,68b 484a
starterowa 75 sanfrancis-censis Lb9 1001b 3,97a 745b 4,69b 6,80a 504b
Bez dodatku kultury starterowej 738a 4/78b 6,2la 54lc 6,32a 540c
0 738a 4,78c¢ 62la 5]14b 6,32a 540b
Tos¢ kultury 1 10,21b  4,04b 7,88b 4,68a 798b 4,90a
starterowej
3 2 10,83 bc  3,87ab 841 bc 4)57a 8,04b 4,85a
(cm’)
3 1149¢ 3,79a 8,68c 4,56a 828b 4,.87a

Objasnienia: a—c wartosci dla danego czynnika w kolumnach, w obrebie danego czynnika, oznaczone roznymi literami roznig
si¢ istotnie przy P<0,05.

Zrédio: Badania whasne.
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WYNIKI | DYSKUSJA

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono istotny
wplyw czasu fermentacji zurku, kultury starterowej oraz jej
iloéci na kwasowos¢ miedzyproduktoéw pickarskich (tab. 1).

Wraz z wydtuzeniem czasu fermentacji kwasowos¢ zur-
kow wzrosta ponad dwukrotnie (od 6,55 do 14,44° kwaso-
wosci). Kwasowos$¢ zurku wptywa na prawidlowe ukwa-
szenie ciasta i uzyskanie pieczywa dobrej jakosci. Z badan
Dziucana [6] wynika, Zze pieczywo o najlepszych cechach
sensorycznych uzyskuje si¢ z zurkow o 9 — 11°kwasowosci,
co potwierdzajg uzyskane wyniki. Zurki z dodatkiem kultur
starterowych charakteryzowaty si¢ istotnie wigksza kwaso-
woscig (10,01 — 11,35%) niz zurek bez dodatku kultur startero-
wych (7,38°kwasowosci). Kwasowos¢ zurkow zawierajacych
Lactobacillus plantarum NCAIMB.01149 1 Lactobacillus
brevis Lb2 nie roznita si¢ istotnie i byla istotnie wigksza
niz zurku z dodatkiem Lactobacillus sanfranciscensis Lb9.
Wigksza kwasowo$§¢ zaobserwowano rowniez w zurkach
z dodatkiem najwiekszej iloéci kultury starterowej (3 cm?®).
Stwierdzono istotny wptyw zaréwno czasu fermentacji jak
i iloSci stosowanych kultur starterowych na zmniejszenie
wartosci pH zurkow. Wariant zastosowanej kultury starterowe;j
natomiast nie wplywat na t¢ ceche.

Kwasy (bez i z zastosowaniem kultur starterowych),
czyli kolejna faza fermentacyjna, cechowaty si¢ kwasowos$cia
w zakresie 6,21 — 9,58"kwasowosci i pH 4,38 — 5,41. Kwa-
sowos¢ i pH kwasu zalezaly istotnie od czasu fermentacji
Dtuzszy czas fermentacji zurku (48 h) spowodowatl istotne
zwickszenie kwasowosci. Najwicksza kwasowos¢, podobnie jak
w zurkach, wykazywaty kwasy z dodatkiem kultury startero-
wej Lactobacillus plantarum NCAIMB.01149 i Lactobacillus
brevis Lb2. Mniejsza kwasowoscia charakteryzowat si¢ kwas

z dodatkiem kultury starterowej z Lactobacillus sanfranci-
scensis Lb9 (7,45°kwasowosci). Istotne roznice w kwasowo-
$ci potencjalnej kwasow zaobserwowano pomigdzy kwasami
z dodatkiem kultury starterowej w ilosci 1 i 3 cm?, jednak
warto$ci pH tych kwasow nie wskazywaly na istotny wplyw
iloéci dodanej kultury starterowej.

Na wicksza kwasowos¢ oraz nizsze pH ciast wptynat
rowniez dtuzszy czas fermentacji zurku. Ciasta zawierajace
kultury starterowe z Lb. plantarum i Lb. brevis charaktery-
zowaly si¢ wickszg kwasowoscig i analogicznie nizszym pH,
niz ciasto uzyskane metoda tradycyjna, bez dodatku kultur
starterowych (6,32 “kwasowosci i 5,40 pH). Natomiast ilos¢
dodanej kultury starterowej nie wptynetla istotnie na war-
tos¢ kwasowosci ciast. Z danych literaturowych [1; 5; 20]
wynika, ze dodatek kultur starterowych wptywa na wyzsza
kwasowos¢ ciasta, co z kolei umozliwia uzyskanie lepszych
jego wlasciwosci fizycznych. W efekcie, bardziej ukwaszone
ciasto zapewnia korzystniejsza strukture mickiszu, bardziej
pozadane cechy smakowo-zapachowe oraz dtuzsza swiezo$¢
pieczywa.

W tabeli 2 zestawiono wyniki wptywu czasu fermentacji
zurku, zastosowanej kultury starterowej oraz ilosci kultu-
ry na cechy fizykochemiczne chleba zytniego otrzymanego
z zastosowaniem kultur starterowych i chleba tradycyjnego,
nie zawierajacego kultur starterowych.

Upiek jest to cecha istotna z punktu widzenia technolo-
gicznego, bowiem okresla straty powstate podczas procesu
wypieku chleba. W zwiazku z tym dazy si¢ do zmniejszenia
strat i uzyskania jak najmniejszego upieku. Na te ceche nie
miat wplywu czas fermentacji zurku. Na podstawie uzyska-
nych wynikéw badan, nie stwierdzono takze statystycznie
istotnych réznic w upieku chleba, pomigedzy chlebem z dodat-
kiem kultur starterowych, a chlebem tradycyjnym. Wptyw

Tabela 2. Wplyw czasu fermentacji zurku, kultury starterowej oraz ilosci kultury starterowej na cechy fizykochemiczne

chleba zytniego otrzymanego z maki zytniej typu 1400

Cecha Uitk @il Objetosc Kwasowosc TVYarQOSc Wll.got.nosc

" %) 100 g chleba | migkiszu chleba | migkiszu | migkiszu
L ¢ (cm®) ("kwasowosci) (N) (%)

Czas 24 6,7a 100,3 b 7,24 a 20,22 a 46,9 a

fermentacji (h) 48 63a 90,4 a 846b | 2207b 472a

Lb. plantarum NCAIMB.01149 6,7a 959 a 8,46 ¢ 23,07 d 474 a

Kultura Lb. brevis Lb2 6,6a 92,2a 7,90 b 19,84 b 47,7 a

starterowa Lb. sanfrancis-censis Lb9 6,1 a 952 a 7,69 b 21,52 ¢ 46,3 a

Bez dodatku kultury starterowej 6,8 a 103,5b 6,33 a 18,17 a 46,5 a

0 6,8 ab 103,5b 6,33 a 18,17 a 46,5 a

[los¢ kultury 1 57a 958a 7,78 b 20,56 b 46,7 a

starterowej
(cm®) 2 6,2a 96,6 a 8,13b 21,04 b 47,1 a
3 75b 90,93 a 8,15b 22,83 ¢ 478 a

Objasnienia: a—d wartos$ci dla danego czynnika w kolumnach, w obrebie danego czynnika, oznaczone roznymi literami réznig

si¢ istotnie przy P<0,05.

Zrédlo: Badania wlasne.
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na upiek miata natomiast ilo§¢ dodanej kultury starterowe;j,
przy jej dodatku wynoszacym 3 cm?® byt on istotnie wigkszy
niz przy dodatku 1 cm?® Spo$rdd prob chleba z dodatkiem
kultur starterowych, najwickszym upiekiem (7,5%) charaktery-
zowat si¢ chleb z iloscig 3 cm® kultury starterowe;.

Objetos¢ chleba wyrazono w cm?® na 100 g chleba, ponie-
waz im wicksza obje¢to$¢ chleba przy tej samej masie, tym
lepiej jest on postrzegany przez konsumentéw [2]. Diuzsza
fermentacja zurku oraz stosowane kultury starterowe (rodzaj
i ilos¢) nie wplywaly korzystnie na t¢ cechg chleba. Chleb
tradycyjny cechowat si¢ istotnie wigkszg objetoscia (103,5 cm?®)
w poréownaniu do chleba otrzymanego z dodatkiem kultur
(92,17 — 95,9 cm?®). PrEssas i in. [20], wykazali, ze dodatek
kultur starterowych wplywa na wzrost objetosci chleba
pszennego, w porownaniu z objetoscia chleba otrzymanego bez
kultur starterowych. W niniejszej pracy uzyskano odwrotna
zalezno$¢ dla chleba zytniego, co moze wynikaé z réznic
w sktadzie chemicznym maki zytniej i pszennej.

Dluzszy czas fermentacji zurku istotnie wptywat na
wyzsza kwasowos¢ migkiszu chleba. Kwasowos$é migkiszu
chleba z dodatkiem kultur starterowych ksztattowata sie
w przedziale 7,69 — 8,46°kwasowosci i byla istotnie wigksza
niz chleba tradycyjnego (6,33°kwasowos$ci). Spowodowane
jest to zwigkszeniem ilo$ci metabolitow, gtownie kwasu mle-
kowego i octowego, produkowanych przez bakterie kwasu
mlekowego w zakwasie [17, 19]. Sposrod chleba otrzymanego
z dodatkiem kultur starterowych, najwigcksza kwasowoS$cia
migkiszu charakteryzowat si¢ chleb z kultura starterowa
zawierajaca Lactobacillus plantarum NCAIMB.01149. Nie
zaobserwowano natomiast istotnego wplywu ilosci kultury
starterowej na kwasowo$¢ migkiszu chleba, nie przekraczata
ona 9°kwasowosci, co jest zgodne z zaleceniami normy [21].

Twardos$¢ migkiszu chleba réznita si¢ istotnie i zalezata
zaréwno od czasu fermentacji zurku, jak i od rodzaju i ilo$ci
dodanej kultury starterowej. Migkisz chleba otrzymanego
z zurkow dtuzej fermentujacych byt bardziej twardy. Nie po-
twierdzalo to wynikoéw uzyskanych przez KATiNA i in. [12, 13]
oraz Kim’a 1 in. [14], ktorzy badajac wptyw kultur startero-
wych na jako$¢ chleba pszennego wykazali, ze twardo$¢ mig-
kiszu wraz z wydtuzaniem czasu fermentacji maleje, jednak
dotyczyto to chleba z maki jasnej. W przypadku badanego
chleba zytniego, otrzymanego z maki typu 1400 zaleznos$¢ ta
byta odwrotna. Im mniejsza twardo$¢ migkiszu, tym wolniej
zachodza procesy czerstwienia pieczywa [8]. Najmniejsza
twardoscia migkiszu wyrdzniata si¢ proba kontrolna, czyli
chleb tradycyjny. Dodatek kultur starterowych nie wptynat
zatem korzystnie na t¢ ceche migkiszu. Najwigksza twardos¢
migkiszu wykazywat chleb wzbogacony w kulture startero-
wa z Lactobacillus plantarum NCAIMB.01149. Zwigkszenie
ilosci dodawanych kultur starterowych powodowato wzrost
twardo$ci migkiszu chleba.

Wilgotnos$¢ mickiszu badanych préob chleba nie rdznita si¢
istotnie statystycznie bez wzgledu na badane czynniki (czas
fermentacji, rodzaj i ilo§¢ kultury starterowej) i byla zgodna
z zaleceniami normy, wedlug ktorej maksymalna zawarto$¢
wody w miekiszu chleba zytniego sitkowego (produkowanego
z maki typu 1400) nie powinna przekraczac¢ 50% [21].

Na rysunku 1 przedstawiono sume¢ punktéw za badane
cechy sensoryczne chleba z dodatkiem kultur starterowych
oraz tradycyjnego. Ocena ta polegata na liczbowym wyra-
zeniu nasilenia kazdej z cech sensorycznych wedtug przyje-
tej 32 punktowej skali [22]. Maksymalna sumaryczna ocena
sensoryczna badanego chleba wynosita 32 punkty. Przepro-
wadzona ocena sensoryczna chleba wykazata, ze dodatek

O Lb. plantarum NCAIMB.01149
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Rys. 1. Wptyw czasu fermentacji zurku (24 i 48 h), kultury starterowej (Lb. plantarum NCAIMB.01149, Lb. brevis Lb2,
Lb. sanfranciscensis Lb9) oraz iloéci kultury starterowej (1, 2 i 3 cm®) na ocene sensoryczng chleba zytniego

otrzymanego z maki typu 1400.
Zrédlo: Badania wiasne.
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kultur starterowych do zurku miat duzy wptyw na wyglad
zewnetrzny i cechy smakowo-zapachowe chleba. Uzyskano
chleb o prawidlowym smaku i zapachu oraz ksztalcie nada-
nym forma, w zwigzku z czym chleby te uzyskaty wyzsze
noty w ocenie sensorycznej, niz chleb tradycyjny (rys. 1).
Tylko chleb na bazie zurku fermentujacego 24 h i zawieraja-
cego 3 cm?® kultury Lactobacillus plantarum NCAIMB.01149
wykazywal najbardziej zblizong ocene do proby kontrolnej
(25 pkt). Do podobnych wnioskoéw doszli MARTINEZ-ANAYA
i in. [16] wykazujac, ze stosowanie kultur starterowych za-
wierajacych Lb. plantarum i Lb. brevis wptywa pozytywnie
na cechy sensoryczne pieczywa. Na og6lng liczbg punktow
w ocenie wplywat czas fermentacji oraz ilo§¢ dodanej kul-
tury starterowej. Wyzsza punktacja cechowaty si¢ chleby na
bazie zurkow fermentujacych diuzej oraz te, w ktdrych ilos¢
dodanych kultur starterowych wynosita 2 cm?®. Potwierdza
to wyniki uzyskane przez PLEssAsA 1 in. [20], ktorzy badajac
chleby pszenne wzbogacone w Lb. helveticus, Lb. bulgaricus
i Kluyveromyces marxianus stwierdzili, ze wraz ze zwigk-
szaniem ilosci kultury starterowej (1, 2 1 4% w stosunku do
maki), poprawie ulegaly walory smakowo-zapachowe chleba.
Najwyzsza liczbe punktow (32 pkt) w niniejszych badaniach
uzyskat chleb na bazie zurku fermentujacego 48 h i z dodat-
kiem 2 cm®kultury starterowej ze szczepem Lactobacillus
plantarum NCAIMB.01149.

WNIOSKI

1. Zastosowanie kultur starterowych wptyneto na wzrost
kwasowo$ci migdzyproduktow w poréwnaniu do proby kon-
trolnej oraz na wigksza kwasowo$¢ migkiszu chleba.

2. Wicksza kwasowo$¢ migdzyproduktow stwierdzono
przy prowadzeniu fermentacji zurku przez 48 h i zasto-
sowaniu kultur starterowych Lactobacillus plantarum
NCAIMB.01149 i Lactobacillus brevis Lb2.

3. Dodatek kultur starterowych nie mial wigkszego
wplywu na upiek i wilgotno$¢ migkiszu chleba, natomiast na
objetos¢ chleba wplywal niekorzystnie, poniewaz powodowat
zmniejszenie objetosci w poréwnaniu do chleba tradycyjnego.

4. Twardo$¢ migkiszu chleba otrzymanego z dodatkiem
kultur starterowych byla wigksza niz chleba tradycyjnego.
Na twardos$¢ wplywaty zarowno czas fermentacji zurku, kul-
tura starterowa oraz jej ilos¢.

5. W ocenie sensorycznej najlepiej ocenione zostaty
chleby otrzymane na bazie zurkoéw dtuzej fermentujacych
z dodatkiem kultur starterowych w ilogci 2 cm?® (gtéwnie kul-
tura starterowa z Lb. plantarum), co zwigzane byto z wigksza
ich kwasowos$cig i bardziej pozadanymi walorami smakowo-
-zapachowymi.
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THE COMPARISION OF QUALITY OF RYE
BREAD PREPARED ON SPONTANEOUS
FERMENTING LEAVEN AND WITH
STARTER CULTURES APPLICATION

SUMMARY

The quality of bread prepared with application of lactic
acid bacteria strains belong to Lactobacillus genus and
traditional bread, based on spontaneously fermenting leaven,
was compared. Applying starter cultures to the sourdough
affected the increase of acidity of baking intermediate
products and bread crumb. Acidity increased also along with
the increase of the fermentation time. However, application
of starter cultures influenced negatively on the volume of 100
g of bread and hardness of bread crumb. Hardness of bread
crumb depended on fermentation time of leaven and used
starter culture and the amount of culture. Breads containing
starter cultures achieved also the largest sum of scores in
sensory assessment testing. These breads had better taste
and flavor than traditional bread, as a result of its acidity.



24 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2012

Prof. dr inz. Daniel DUTKIEWICZ
Mgr inz. Remigiusz CYBERNY
Mgr inz. Maciej KASPEROWICZ
Mgr inz. Malwina MARCINIAK
Katedra Procesow i Urzadzen Przemystu Spozywczego
Politechnika Koszalinska

BADANIA PARAMETROW KSZTALTU CIALA RYB ROZNYCH
GATUNKOW DLA ORIENTACJI ICH POLOZENIA W
MASZYNACH DO OBROBKI®

W artykule przedstawiono nowy sposob orientacji polozenia ryb roznych gatunkow i wielkosci, ktory oparto na wykorzystaniu
pomiarow bezposrednich i posrednich, wybranych parametrow ksztaltu ciata w jednostkach liniowych i stopniach kqtowych.
Prawdopodobienstwo uzyskiwania przez ryby orientacji potozenia, w ktorym ich wzdtuzna plaszczyzna symetrii jest rownolegia
i prostopadla do ptaszczyzn nozy do obrobki, okreslono na podstawie badan modelu fizycznego orientacji polozenia.

Wyniki potwierdzajg mozliwos¢ opracowania mato gabarytowych maszyn do obrobki wielu gatunkow ryb stodkowodnych
i dwusrodowiskowych, sterowanych przy pomocy systemow mechatronicznych.

Stowa Kkluczowe: ryby, parametry ksztattu, orientacja, model,
maszyny do obrébki.

WSTEP

Maszyny i automaty do obrobki ryb morskich, stosowane
w zaktadach przetworstwa rybnego na calym S$wiecie od
blisko stu lat, z wielu techniczno-eksploatacyjnych i ekono-
micznych powodéw nie mogty znalez¢ zastosowania w ob-
roébce wazniejszych sposrod 58 gatunkow ryb stodkowodnych
i dwusrodowiskowych, wystepujacych w polskich wodach.

Dzigki statemu wzrostowi hodowli tych ryb w Polsce i na
$wiecie, w szczeg6lnosci pstraga i niektéorych gatunkow
z rodziny karpiowatych, ros$nie ich gospodarcze znaczenie
i wywotuje zapotrzebowanie na maszyny do ich obrobki.
Przetworstwo ryb stodkowodnych odbywa si¢ w licznych
mikro i matych przedsigbiorstwach, w wigkszych hurtowniach
rybnych oraz w wyspecjalizowanej sieci gastronomiczne;.

Istnieje potrzeba zmniejszenia nakladu robocizny recz-
nej na drodze wprowadzania do nich mechanizacji obrobki
ryb. Nie moze to jednak nastapi¢ przez wykorzystanie juz
istniejgcych maszyn. Zaistniala wigc potrzeba opracowania
maszyn, odpowiadajacych wymogom zglaszanym przez wy-
mienionych potencjalnych uzytkownikéow. Tymi wymogami
sg: przystosowanie maszyn do obrobki réznych gatunkéw
ryb (uniwersalizacja pod wzgledem gatunkow obrabianych
ryb), mate wymiary gabarytowe, wiclooperacyjno$é, niskie
ceny i koszty eksploatacji (uzytkowania i obstugi), poziom
wydajnosci technologicznej obrobki powinien by¢ zblizony
do uzyskiwanego przy obrdbce r¢czne;j.

Do projektowania maszyn do obrobki, spelniajacych te
wymogi, oprocz wykorzystania doswiadczen z budowy i eks-
ploatacji istniejacych maszyn, niezbedne sa dane o morfo-
metrycznych charakterystykach ciata ryb stodkowodnych
zwanych wilasciwosciami fizycznymi, ktdre to stanowia
podstawe prawie wszystkich sposobdéw wykonywania opera-
cji obrobki maszynowej ryb, w tym orientacji ich polozenia
przestrzennego. Orientacja potozenia ryby, nazywamy

mechaniczne dziatanie, doprowadzajace do nadania im
jednego, sposrdd wielu mozliwych, okreslonego polozenia
w stosunku do narzedzia obrobki (noze).

Dotychczas nie stworzono w miar¢ prostego i uniwersal-
nego dla roznych gatunkow i wielkosci ryb sposobu realizacji
operacji orientacji potozenia, w ktorym mozna wykorzystaé
symetryczno$¢ w budowie ich ciata, parametr obrébki, jakim
jest dtugos¢ glowy, grubosé ryby i statle w ramach tego samego
gatunku parametry katowe ksztaltu ciata. Stanowi to jedna
z przyczyn trudnos$ci w opracowaniu maszyn przystosowanych
do obrébki wielu gatunkoéw. Nadanie rybom wymaganej
orientacji potozenia, w ktérym ich wzdtuzna plaszczyzna
symetrii jest rownolegta i prostopadta do ptaszczyzn nozy,
dokonujacych cigcia, warunkuje zar6wno eliminowanie moz-
liwosci powstawania wad produktu jak i stwarza podstawy
projektowania maszyn, charakteryzujacych si¢ uniwersalno-
$cig pod wzgledem gatunkow obrabianych ryb.

Osiagnigciu tego celu, ktorego istotng sktadowa stanowi
stworzenie struktury do orientacji polozenia, sprzyja wpro-
wadzenie do maszyn zdalnych czujnikoéw pomiaru parame-
trow, charakteryzujacych wielko$¢ ryb i na ich podstawie
przy pomocy metody pomiaru posredniego parametrow
obrobki oraz mechatronicznych systeméw sterowania [2].
Dopiero efekt synergii, wprowadzenia mozliwo$ci zmian
programéw wyznaczania parametrow obrobki ryb w zalez-
nosci od gatunkow i stosowanie rozwigzania struktury do
ustalania orientacji ich potozenia w pozycji, w ktorej plasz-
czyzna ich wzdtuznej symetrii jest rownolegta i prostopadta
do nozy odgtawiajacych i filetujacych, stwarza podstawy
opracowania sposobu dziatania maszyn, spelniajacych wyzej
przedstawione wymogi.

Dotychczas publikowane badania wiasciwosci fizycznych
glownie ryb morskich, wykorzystywane rowniez w tej pracy,
mialy na celu okreslenie statych w ramach gatunku wyréznikow
proporcji pomiedzy poszczegdlnymi parametrami liniowymi
ich ciata i nie stuzyly do analizy poréwnawczej podo-
bienstwa budowy ciata ryb, nalezacych do réznych gatunkow
irodzin. Badania te wykazywaty podobienstwa geometrycznych
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wymiaréw 1 ksztattu tylko w ramach tego samego gatunku
i nie dotyczyly podobienstwa miedzygatunkowego ksztattu
ciata ryb o budowie wrzecionowate;j.

Rzadko podejmowano proby matematycznego opisu
ksztattu ciata ryb, nalezacych do jednego gatunku przy po-
mocy parametrow liniowych i rownan empirycznych [1].
Ksztalt ciala byl przedstawiany warto§ciami liniowych po-
miaréw przekrojow poprzecznych ryb, majacych ksztatt
owalny zblizony do elipsy. Opisy te dotyczg parametréw
obwodu ciala w okre$lonym miejscu przekroju i odnoszone
s do parametrow grubosci, dtugosci i wysokosci ryb [3].
W literaturze przedmiotu nie znaleziono badan, zwigzanych
z analizg pordéwnawczg ksztattu ciata ryb o wrzecionowatym
wygladzie, wyborem i pomiarami parametrow ksztattu réz-
nych gatunkéw ryb, mierzonych w jednostkach pomiaru kata,
przydatnych do nadawania im okre$lonej orientacji potozenia
przestrzennego w maszynie, odniesionej do plaszczyzn na-
rzgdzi obrobki (nozy).

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wyni-
kow badan tworzacych podstawy projektowe nowego spo-
sobu orientacji polozenia ryb w stosunku do narzedzi
obrébki maszynowej, ktére tworza wybrane parametry,
okreslajace ksztalt ré6znych gatunkéw ryb stodkowodnych,
zmierzone metodami bezposredniego pomiaru katow przy
pomocy oryginalnego przyrzadu.

Oryginalno$¢ wynika z zastosowania po raz pierwszy
w pomiarach ksztaltu ciala ryb emitera wiazki promienia
laserowego. Uzyskane parametry zostaly wykorzystane do
zbudowania, opartego na nim modelu fizycznego (struktury
do orientacji potozenia), umozliwiajacego przeprowadzenie
badan prawdopodobienstwa skutecznos$ci jego dziatania.

MATERIAL | METODY

Przedmiotem badan byty roézne gatunki ryb stodkowod-
nych i dwusrodowiskowych w stanie §wiezym, po ustgpienia
stezenia posmiertnego lub rozmrozonych w wodzie (pstragi,
okonie, karpie, ptocie). Do pomiaréw parametréw katowych
ksztattu ciala ryb, zwigzanych z opisem ksztattu ciata tych
gatunkow ryb stosowano przyrzad a do liniowych lini¢ po-
miarowg oraz suwmiarke, ktorymi dokonywane byly pomiary
dtugosci catkowitej ryb L, grubosci B i wysokosci H z do-
ktadnoscia 1 mm. Do pomiaru katow stosowano katomierz
z doktadnoscig 1°.

Dla projektowania struktury do orientacji potozenia ryb
w stosunku do narzedzi obrobki, wedtug powstatego w trakcie
realizacji pracy sposobu, niezb¢dnym bylo wykorzystanie:
wystepujacej we wszystkich rybach wzdtuznej ptaszczyzny
symetrii budowy ciala, w ktdrej lezy kregostup oraz linie ple-
twy grzbietowej i brzusznej, parametru dtugosci glowy dla
potozenia konca pokrywy skrzelowej w plaszczyznie noza
do odgtawiania, parametru grubosci ryby w tej ptaszczyznie
i jednego lub dwoch sposréd wybranych trzech katowych
parametrow, charakteryzujacych ksztatt ciata kazdego obra-
bianego gatunku ryb.

W charakterze modelu, ktory jak zawsze stanowi uprosz-
czenie oryginalu, przekrojow ryby w trzech ptaszczyznach:
pionowej, poziomej i poprzecznej do linii krggostupa, zostata
przyjeta ptaska figura geometryczna, jaka stanowi detroid
(rys.l), w ktoéra zostaty wpisane kontury jej przekrojow.

Osiami symetrii detroidéw sg ich dtuzsze przekatne, rowne
dtugosciom ryby a w trzecim przekroju jej wysokosci. Krot-
kie przekatne s3 polowami grubosci ryby odlozonymi po
obydwu stronach osi symetrii w miejscu okre$lonym (linia
0-0) znang dtugoscig gtowy. W tych figurach wartosci katow,
oznaczonych literami a, B i g, zawartych mi¢dzy osiami sy-
metrii i dtuzszym bokiem detroidéw rowne sg odpowiednim
katom, okreslajacym ksztalt modelowanej ryby (jej kontur
zewnetrzny). Katy maja stalg warto$¢ niezaleznie do wiel-
kos$ci ryb w ramach tego samego gatunku i odgrywaja wazna
rolg dla orientacji potozenia ryb. Figura detroidu, podobnie
jak przez nig modelowana ryba potozona jej dtuzszym bokiem
na plaszczyznie poziomej, ma o$ i ptaszczyzng symetrii nie
rownolegla do niej (rys.1.) W celu uzyskania rownolegtosci
bok jej podnosimy do wartosci odpowiedniego kata, przy
ktorym to nastgpi (rys. 2 a, b, c.). Sposdob wykonywania
orientacji (zmiany potozenia) modelu ryby (detroidu) stanowi
analogi¢ operacji orientacji fizycznej potozenia ryb w maszynie
do obrobki.

Rys. 1. Modele konturéw przekrojow oryginatu, jaki
stanowi ryba, w postaci figury detroidu, lezacego
na dtuzszym boku.

Fig. 1. Model outline sections of the original, what
constitutes a fish, in the form of detroid avatars,

lying on the long side.
Zrédlo: Opracowanie wlhasne.

Rys. 2 a), b), ¢) Polozenie konturéw przekrojow ryby
podczas pomiaru katow po dokonaniu orientacji
przez zmiang kata nachylenia ptaszczyzny, dla
uzyskania rownoleglosci i prostopadtosci do
plaszczyzn nozy, a) poziomego dla pomiaru kata a,
b) pionowego dla pomiaru kata B, ¢) poprzecznego
dla pomiaru kata .

Fig. 2 a), b), ¢) Location of contour cuts fish during
the measurement of angles after orientation by
changing the angle of inclination of the plane
to obtain parallelism and perpendicularity to
the planes of knives, a) horizontal angle for the
measurement of a, b) for the measurement of the
vertical angle B, c) area for the measurement of the
angle vy.

Zrédlo: Opracowanie whasne.
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W przyrzadzie do pomiaru wymienionych katow a, B, v
i ich odpowiednikéw od strony glowy o, B, v (rys. 3) gtéwny-
mi elementami sktadowymi byty: podstawa z poziomica (1),
dwie plyty z przezroczystego tworzywa sztucznego potaczone
przegubowo (2), dwa emitery wigzki promienia laserowego
(3), dwie sruby regulacji katow polozenia plaszczyzn, na
ktorych byta ktadziona ryba (4).

Przed odczytem wartosci pomiaru kat nachylenia ptasz-
czyzn byt zmieniany, dopdki wzdtuzna ptaszczyzna syme-
trii ryby nie stata si¢ réwnolegta do nieruchomej podstawy.
Polozenie tej ptaszczyzny na ciele ryby ustalane bylo przy
pomocy linii $wiatta emiterow promieni laserowych, usta-
wionych na tym samym poziomie po obydwu stronach ryby.
W taki sam sposob zostato ustalone i zmierzone jej potoze-
nie, przy pomocy katomierza, okreslajace wartosci trzech
katow a takze pozostatych, charakteryzujacych ksztatt ryb
kazdego z badanych gatunkéw. Na tak przygotowane stano-
wisko pomiarowe dla badanych gatunkow, kladziono kilka-
krotnie ryby réznej wielko$ci, zapisujac jedynie ewentualne
réznice, jako odchylki od ustalonego, wczesniej zmierzonego
kata. W trakcie pomiaru ryby, ktadziono jg na powierzchnie
plyty przyrzadu, jak i w przedstawionym dalej modelu struk-
tury do orientacji, w takim potozeniu, azeby koniec glowy
znajdowat si¢ w ptaszczyznie linii (rys.2a, b i 3, linia 0-0)
utworzonej przez wigzke promienia laserowego. Tym samym
zostajag wyznaczone miejsca potozenia mniejszej przekatnej
detroidu rownej grubosci G ryby.

Ponizej przedstawiono uzasadnienie zastosowania emite-
réw promieni laserowych w przyrzadzie pomiarowym i sta-
nowisku badan orientacji potozenia ryb.

W przyrzadzie do pomiaru wartosci katowych ksztattu
ryb zastosowano po raz pierwszy emitery $wiatla laserowego,
dzigki czemu, przez eliminacj¢ paralaksy w odczycie, uzyska-
no wicksza doktadno$¢ pomiaru katéw ksztattu ryb a takze
ustalania potozenia pionowej ptaszczyzny symetrii w badaniach
struktury do orientacji polozenia ryb.

Linie promienia laserowego na powierzchni skory bada-
nych ryb odzwierciedlajg §lady linii ptaszczyzn cigcia pod-
czas realizacji operacji obrobki maszynowej. Przez to bez
wykonywania ci¢¢ mozna okresli¢ czy uzyskany w wyniku
obrobki maszynowej produkt bgdzie miat wady z powodu
odstepstwa od ich prawidtowego usytuowania w odniesieniu
do plaszczyzn cigcia (nozy).

Po wykonaniu liniowych pomiarow: dtugosci L, grubosci
G 1 wysokosci H katowe charakterystyki ksztattu ryb wy-
znaczane byty przy pomocy przyrzadu (rys. 3) w nastepujacy
Sposob.

Dla dokonania pomiaru kata alfa ryba ktadziona byta
wzdluznie na poziomej ptycie (2) z przegubem w pozycji na
boku w takim potozeniu, zeby linia promienia (0-0) lasero-
wego na ciele ryby, przechodzita za koncem pokrywy skrze-
lowej okreslajacej dtugosé¢ gtowy, a linie laserowe z drugiego
emitera promienia laserowego, okreslaly potozenie ptaszczy-
zny symetrii wzdtuznej od strony grzbietu jak i brzucha.
Plaszczyzna, jaka tworzyly dwie linie laserowe powinna by¢
réwnolegla do ptaszczyzny podstawy (1), co nastepowato
przy pomocy regulacji §rub (4). W tak ustalonym potozeniu
ptyt (2) ustalono katy a i o (rys.2a) przy pomocy katomierza.

Analogicznie, odpowiednia regulacja potozenia ptyt przy
pomocy $rub ustalano katy B i ' (rys.2b). Pomiar byt wyko-
nywany kiedy linia laserowa wyznaczata pionowe polozenie
wzdluznej ptaszczyzny symetrii ryby.

W trzecim etapie mierzono katy v, y' tej samej ryby,
potozonej na jednym z bokow na ptycie (2) z przegubem, po
tym jak ptaszczyzna, tworzona przez linie laserowe z oby-
dwu stron ryby byta réwnolegta do ptaszczyzny podstawy (1),
dzigki odpowiedniej regulacji srub. Pomiary byly powtorzone
dla 3 roznych wielkos$ci ryb: matej, Sredniej i duze;j.

Rys. 3. Schemat przyrzadu do pomiaru katow ksztattu ciata ryb dla potrzeb orientacji potozenia przestrzennego, 1- podstawa
z poziomica, 2- dwie ptyty z przegubem, 3- dwa emitery wigzki promienia laserowego, 4- dwie Sruby regulacji katow

nachylenia ptyt.
Fig 3.

Schematic of the instrument for measuring angles of the body shape of fish for purposes of orientation, spatial

position, 1-a basis of spirit level, 2-two slabs of arm, 3-beam laser emitters, two of the RADIUS, 4-2 bolt adjustable

angles of slope plates.

Zrodlo: Opracowanie wlasne.
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WYNIKI I DYSKUSJA

Zebrane dane z pomiardéw parametréw liniowych wielko-
$ci ryb stodkowodnych, zamieszczono w tabeli 1.

Katy o, B, v, zamieszczone w tabeli 1, charakteryzuja
ksztatt przekrojow pionowego, poziomego i poprzecznego
cze¢sei ciata od konca gtowy do konca ptetwy ogonowej a katy
o, B, v odpowiednio ksztaltow gltowy.

Dla wykazania podobienistwa ksztaltéw ciata ryb stodko-
wodnych i morskich, ktérego wyrazem sg wartosci mierzonego
kata alfa ryb stodkowodnych w tabeli 1, przedstawione
zostaty rowniez warto$ci tego samego kata, obliczone z réw-
nan regresji parametréw wielkos$ci niektérych gatunkow ryb
morskich ( wielko$¢ tangensa kata nachylenia prostej regresji
grubosci G do dtugoscei L : $ledz battycki — 6%, sardynella — 7°,
sardyna — 7°, makrela — 7°, szprot — 6°, dorsz battycki — 10°,
karmazyn — 7°, morszczuk — 9°.

Na podstawie danych i z réwnan regresji liniowych ob-
liczono zalezno$ci parametréw morfometrycznych wazniej-
szych gatunkéw ryb morskich. Uzyskane wyniki postuzyty
do utworzenia syntetycznego wskaznika, ktorego wielkosé
wyrazona utamkiem dziesigtnym, §wiadczy o ksztalcie prze-
kroju poprzecznego poszczegdlnych gatunkoéw ryb. Poniewaz
wskaznik jest niezmienny, moze by¢ traktowany, jako wy-
r6znik gatunku w analizach zwigzanych z projektowaniem
maszyn uniwersalnych. Nazwano go wskaznikiem owalnosci K.
Wyraza on stosunek grubosci G do wysokosci H, mierzonych
ze wzgledu na wyzsza dokladnos¢ w ptaszczyznie pionowej
przekroju poprzecznego, przechodzacej przez punkt na kon-
cu pokrywy skrzelowej. Mozna go réwniez wyznaczy¢ na
podstawie, wystepujacych w piSmiennictwie danych morfo-
metrycznych grubosci i wysoko$ci maksymalnej. Wskaznik
ten obliczany jest z ilorazu K. Dla badanych gatunkow ryb

Tabela 1. Wyniki pomiaréw parametrow ryb stodkowodnych
Table 1.
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wskaznik ten miesci si¢ w zakresie od 0,35 dla karmazyna
do 0,8 dla makreli. W przedstawionym zestawieniu wartosci
tego wskaznika zostaly uszeregowane w kolejnosci wzrasta-
jacej: karmazyn — 0,35, karp — 0,46, §ledz — 0,49, pstrag — 0,5.
pto¢ — 0,54, sardynella — 0,58, sardyna — 0,59, dorsz battycki
— 0,7, makrela — 0,8.

Przyjecie detroidu, jako modelu geometrycznego ksztattu
ciata ryb w wymienionych przekrojach, umozliwia tworzenie
modeli fizycznych struktury orientacji ich potozenia, w kto-
rych wzdtuzna ptaszczyzna symetrii jest rownolegta i pro-

stopadta do narzedzi tnacych (plaszczyzn nozy) maszyn do
obrobki.

Sztywno$¢ ciata ryb sprawia, ze dla odtworzenia ich
ksztattu przez struktur¢ do orientacji potozenia niezbedny
jest tylko jeden z dwodch trojkatow opartych na wspoélnej pod-
stawie, jakie tworza figur¢ detroidu. Dla utworzenia trojkata,
podobnego do ksztaltu ryby bez cz¢sci glowowej, niezbedna
jest dtugos¢ podstawy i kat zawarty migdzy dwoma réwny-
mi bokami 2a oraz dla pozostatych przekrojow odpowiednie
katy.

Wiasciwos$¢é ryb, ktora stanowi symetria w budowie ich
ciata, wykorzystana jest w strukturze orientacji polozenia
(rys. 4), ktora tworza dwie symetrycznie rozchylajace si¢
obrotowo plaszczyzny wokot dwoch osi nachylonych do sie-
bie pod katem 2 o i pionowe prowadnice zamontowane do
nich pod katem 2y (rys. 4). Podstawa trojkata, ktora stanowi
grubo$¢ ryby G, nie jest mierzona. Jej wielko$¢ okresla roz-
chylenie symetryzowanych ptaszczyzn przez przechodzace
migdzy nimi jej cialo. Wczesdniej polozenie ryby bazowane
jest w plaszczyznie noza do odglawiania na koniec pokrywy
skrzelowej (dtugos$é glowy), ktora wyznaczano metoda
pomiaru posredniego na podstawie pomiaru bezposredniego
dtugosci ryby L i mechatronicznego sterowania.

The results of measurements of parameters of freshwater fish
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Zrédlo: Opracowanie whasne.
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Rys. 4. Model struktury orientacji potozenia réznych
gatunkow ryb z dwoma emiterami §wiatta
laserowego, wyznaczajacymi pionowg i druga
wzdtuzna ptaszczyzng symetrii ryby, w ktorym
osie obrotow, rozchylanych symetrycznie ptyt,
sa zamontowano pod katem 2a, pionowe
prowadnice pod katem 2y.

Fig4. Model structure, orientation, placement of different
species with two laser emitters, designating the
vertical longitudinal plane of symmetry of the fish
and the other in which the axes of rotation, opened
symmetrically plates are installed at an angle 2a,

vertical guides at angles 2y.
Zrédlo: Opracowanie wiasne.

Model struktury orientacji potozenia ryb (rys. 4), zostat
zbudowany w celu okreslenia wielkosci odchylen pomiedzy
pionowa i prostopadia do niej ptaszczyzna usytuowania nozy
w maszynie a wzdluzng plaszczyzng symetrii ryby, jaka
wyznaczaja linie pletwy grzbietowej i brzusznej oraz otwor
analny. Prawdopodobienstwo zaistnienia sytuacji wystgpienia
zgodnosci polozenia obydwu ptaszczyzn, zostato okreslone
doswiadczalnie. Miarg jest stosunek liczby zdarzen oczeki-
wanych, w ktorych obydwie ptaszczyzny pokrywajg si¢, badz
odchylenia mieszczg si¢ w zakresie dopuszczonym do 2mm
do liczby wszystkich zdarzen. Obserwacje i pomiary byty
mozliwe dzigki zastosowaniu wiazki promieni $wiatta la-
serowego, tworzacego linie bezposrednio na ciele ryby, jako
slad potozenia obydwu plaszczyzn. Iloraz tego stosunku,
zgodnie z zatozeniami byt rowny 1.

WNIOSKI

1. Niewielkie roznice wielkosci katow ksztattu ryb
stodkowodnych, nalezacych do réznych gatunkéw i rodzin,
wystepujace rowniez w analizowanych rybach morskich, po-
twierdzaja zalozenie realnosci stworzenia struktur orientacji
dla wielu gatunkow ryb, z wyjatkiem rodziny karpiowatych,
a tym samym mozliwo$¢ uniwersalizacji maszyn do obrobki.

2. Orientacja potozenia ryb powinna opierac si¢ na wy-
korzystaniu ksztattu czesci brzusznej przekroju poprzecz-
nego, ktory charakteryzuje kat v i kat 8, okreslajacy kontur
przekroju poziomego ryby a w niektorych przypadkach tylko
pierwszego z nich. Wartos$ci katow a ksztattu konturu prze-
kroju pionowego i B poziomego ryb mozna tatwiej okresli¢
metoda bezposredniego pomiaru niz obliczy¢ z tworzonych
do tego rownan regresji podobienstwa wymiarowego budo-
wy ich ciata. Wartos$ci katow wyznaczonych tymi metodami

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2012

sa jednakowe lub réznig si¢ niewiele i mogg by¢ wyko-
rzystywane w projektowaniu struktur orientacji potozenia.
Wykorzystywany do orientacji potozenia kat y moze by¢
wyznaczony tylko metoda bezposredniego pomiaru.

3. Prawdopodobienstwo uzyskania wlasciwej orientacji
potozenia ryb w stanowisku do badan, w zatozonym prze-
dziale odchytek, potwierdza stuszno$¢ przyjetych zatozen
rozwigzania problemu orientacji ryb w maszynach uniwer-
salnych pod wzgledem obrabianych gatunkdow.
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THE STUDY OF BODY SHAPE
PARAMETERS IN DIFFERENT SPECIES
OF FISH FOR THE ORIENTATION OF
THEIR POSITION IN FISH PROCESSING
MACHINERY

SUMMARY

The basis of operation in every type of fish processing
machine, including the spatial orientation of a fish’s position
in relation to its cutting planes, forms the foundation of their
physical proprieties.

This article introduces a new way of orientating different
species and sizes of a fish’s positions, of which direct and
indirect measurements are utilized, having chosen the
parameters of body shape in measurement units and angular
degrees.

The probability of getting the proper position of
orientation a fish’s, in which the longitudinal plane of
symmetry is parallel and right-angled to the cutting knives,
is determined by a study of the experiment’s physical model.

The results confirm the possibility of creating machines of
small dimensions for processing many species of fresh-water
fish, controlled by the help of a mechatronic system.

Key words: fish, the parameters of the shape, orientation,
model, fish processing machinery.
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ODGLAWIANIE KARPI®
Czesé I

W artykule przedstawiono uzyskane wyniki badan wydajnosci i oceng poprawnosci odglawiania karpi cieciem V i po tuku
w urzqdzeniach modelowych. Potwierdzily one stwierdzong podczas obrobki recznej statystycznie nieistotng roznice pomiedzy
wydajnosciami odglawiania tymi cieciami. Dlatego tez ze wzgledu na prostszq konstrukcje oraz preferencje przetworcow
skonstruowano i wykonano prototyp urzqdzenia odglawiajgcego cieciem po fuku.

WSTEP

W artykule [1] przedstawiono analiz¢ wydajnosci odgtawia-
nia karpi cigciami prostymi i ksztattowymi i stwierdzono, ze
réznice wydajnosci odgtawiania pomiedzy cigciami odglawia-
jacymi typu V i po tuku pokrywy skrzelowej sg minimalne.
Dlatego tez przed dokonaniem wyboru rodzaju cigcia od-
glawiajacego, przewidzianego do stosowania w odgtawiarce
konstruowanej w ramach finansowanego przez Agencje
Rozwoju i Modernizacji Rolnictwa projektu ,,Kompleksowy
system przetwarzania karpi na nowoczesne produkty
spozywcze 1 paszowe” nalezalo oba rodzaje cig¢ poddac
doswiadczalnej weryfikacji w modelach urzadzen odgta-
wiajacych.

Celem artykulu jest prezentacja przeprowadzonych
badan wydajnosci i poprawnosci odglawiania karpi w skon-
struowanych urzadzeniach modelowych oraz w wykonanym
optymalnym prototypie urzadzenia odglawiajacego.

MATERIAL | METODA

Badaniom poddano trzy koncepcje modelowych urza-
dzen do odgtawiania karpi.

Model do odglawiania cieciem okotoskrzelowym V z prze-
mieszczaniem nozy odglawiajgcych wzgledem ryby (model 1)

Model I pokazany jest na rysunku 1. Jego cechg charak-
terystyczng sg przemieszczajgce si¢ wzgledem nieruchomej
ryby obrotowe noze tarczowe, zamocowane na uchylnych
ramionach.

Rys. 1. Model I urzadzenia odgtawiajacego cigciem
okotoskrzelowym z przemieszczaniem nozy
odglawiajacych wzgledem ryby.

Model do odglawiania cigciem okotoskrzelowym V z prze-
mieszczaniem ryby wzgledem nozy odglawiajgcych (model 11)

Model II pokazany jest na rysunku 2. Cechami cha-
rakterystycznymi tego modelu sa niezmieniajace polozenia
obrotowe noze tarczowe i przemieszczajaca si¢ wzgledem
nich ryba, zatadowywana do niecki umieszczonej pod noza-
mi i w czasie obrobki wraz z nieckg unoszona ku gorze. Takie
rozwigzanie wyklucza stosowanie niekorzystnego ze wzgle-
dow technologicznych docisku ryby do niecki w trakcie jej
przemieszczania.

Rys. 2. Model II urzadzenia odglawiajgcego cigciem
okotoskrzelowym z przemieszczaniem ryby
wzgledem nozy odglawiajacych —zatadunek
ryby na niecke pod nozami.

Model do odgtawiania po tuku (model I11)

Koncepcja modelu III oparta jest na dzialaniu wiertarki
stotowej, przy czym zastgpujacy wiertlo ndz cylindryczny [2]
wykonuje jedynie ruch obrotowy, a odgtawiana ryba przesu-
wa si¢ wzgledem niego ruchem posuwisto-zwrotnym, w taki
sam sposob jak w modelu II (rys. 2).

Dla potrzeb modelu opracowano dwie réznigce si¢ kon-
strukcyjnie koncepcje noza cylindrycznego, pokazane na
rysunku 3.
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Rys. 3. Koncepcje nozy odglawiajacych cigciem
okotoskrzelowym po tuku.

Po analizie funkcjonalno$ci zdecydowano o wykonaniu
noza wg koncepcji B, pokazanego na rysunku 4, a na ry-
sunku 5 pokazany jest model II1.

Rys. 4. N6z cylindryczny do odglawiania cigciem
okotoskrzelowym po tuku.

Rys. 5. Model I1I urzadzenia do odgtawiania karpi cigciem
okotoskrzelowym po tuku.

WYNIKI | DYSKUSJA

W pomiarach laboratoryjnych, zgodnie z sugestiami
wspotpracujacych z MIR -PIB przetworcow, okreslano
wydajnosci odglawiania z pozostawieniem pasa barkowego
przy tuszce. W kazdej z prob po zwazeniu odglowiono 6 karpi
o dtugosci catkowitej z przedziatu 370 + 450 mm, a nastep-
nie ponownie je wazono. Wydajno$¢ odgtawiania wyznacza
stosunek masy karpia po odgtowieniu do masy karpia nie-
odgtowionego.

Odglawianie cieciem V

Przeprowadzone proby wykazaty, ze niezaleznie od tego,
czy noze przemieszczaja wzgledem si¢ ryby (model I), czy
ryba wzgledem nozy (model II), odgtowienie jest poprawne
technologicznie. Przyktad karpia odglowionego w modelu
I pokazany jest na rysunku 6.

Rys. 6. Karp odgtowiony w modelu z cigciem V.

Odgtawianie cigciem po tuku

Przeprowadzone proby odgtawiania w modelu III wy-
kazaty, ze rowniez jest ono poprawne technologicznie.
Odgtowione karpie pokazane sg na rysunku 7.

Rys. 7. Karpie odgltowione w modelu z cigciem po tuku.

Przeprowadzone proby wykazaty takze, ze za pomoca
urzadzenia odwzorowywanego modelem III mozna odgta-
wiac i inne karpiowate, a linia cigcia wykonana jest w moz-
liwie najoszcze¢dniejszy i poprawny technologicznie sposob
(rys. 8).

Rys. 8. Pto¢ odglowiona cigciem po tuku w modelu II1
(pas barkowy pozostawiony przy gtowie ryby).
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Stwierdzone w probach wydajnosci pokazane sa graficznie
na rysunku 9. Réznice pomiedzy nimi a przedstawionymi
w [1] mozna tlumaczy¢ pochodzeniem karpi z réznych
hodowli.
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Rys. 9. Wydajnosci odglawiania karpi w urzadzeniach
modelowych.

Poréwnanie ich wartosci §rednich wykazato, ze, podobnie
jak w przypadku odglawiania recznego [1], r6znig si¢ one sta-
tystycznie nieistotnie. Potwierdzito si¢ wigc spostrzezenie,
ze pod wzgledem uzyskiwanych wydajnosci cigcie V i po
tuku nie ro6znig sig.

PODSUMOWANIE

Kryteriami decydujacymi o wyborze rodzaju cigcia od-
glawiajacego sa poprawnos¢ technologiczna i wydajnosé
odglawiania oraz uwarunkowania techniczne — prostota kon-
strukcji odglawiarki, z ktorg zwigzane sg zar6wno tatwosc jej
obstugi, jak i, co niezwykle wazne, cena.

Poniewaz przeprowadzone modelowe proby wykazaty,
ze zardwno cigcie V jak i po tuku zaréwno pod wzgledem
poprawnos$ci technologicznej jak i wydajnos$ci nie réznig
si¢, 0 wyborze rodzaju cigcia odgltawiajacego zadecydowaty
uwarunkowania techniczne.

Po analizie koncepcji modeli do cigcia V i po tuku zdecy-
dowano, ze docelowo w odglawiarce do karpi zastosowane
zostanie ciecie okotoskrzelowe po tuku. Dzigki zastosowa-
niu noza cylindrycznego jest ono tatwe do wykonania, a noz,
osadzony bezposrednio na watku silnika, dzigki budowie
modulowej (oprawa i ostrze) nie wymaga ostrzenia lecz jedy-
nie wymiany niedrogiego ostrza - tasmy tnacej. Ponadto za
przyjeciem takiego ciecia przemawiaty preferencje przetwor-
cow, wyrazone w konsultacjach przeprowadzanych podczas
Konferencji Hodowcow Karpi.

Po skonstruowaniu i wykonaniu prototyp urzadzenia do
odgtawiania cigciem okotoskrzelowym po tuku (rys. 10) skie-
rowano do prob eksploatacyjnych w Gospodarstwie Rybac-
kim ,,Wojcza”.

Wyniki prob, uzyskane po zakonczeniu sezonu karpiowe-
go 2011 zostang przekazane do MIR - PIB i na ich podstawie
przeprowadzone zostang w prototypie niezbedne zmiany.

Rys. 10. Prototyp urzadzenia do odgtawiania cigciem
okotoskrzelowym po tuku.
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DEHEADING CARP
Part 11

SUMMARY

The paper presents findings of carp deheading by V cut
and circumoperculum cut with full-scale models of deheading
machines. Results of deheading with models confirm that the
difference of deheading yield between both kind of cuts is
statistically insignificant. Therefore preferences of deheading
machine users decided on using circumoperculum cut in the
prototype deheader.
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ZEOTY MEDAL DLA MORSKIEGO INSTYTUTU RYBACKIEGO-PANSTWOWEGO
INSTYTUTU BADAWCZEGO I POLITECHNIKI KOSZALINSKIEJ NA MOSKIEWSKIM
SALONIE WYNALAZKOW I INNOWACYJNYCH TECHNOLOGII - ARCHIMEDES 2012

W dniach 20-23 marca w Moskwie odbyl si¢ XV Salon Wynalazkéw i Innowacyjnych Technologii.
W salonie tym, obok kilkuset wynalazcow z 18 krajow calego Swiata, ktorzy przedstawili 1057 wyna-
lazkow, prototypow i uzytkowych modeli, wzieli udzial Jolanta Hillar-Walczak i Andrzej Dowgiallo
z Morskiego Instytutu Rybackiego — Panstwowego Instytutu Badawczego oraz Daniel Dutkiewicz z Po-
litechniki Koszalinskiej. Prezentowali oni, w kategorii Rolnictwo i Przemyst Spozywczy, innowacyjng
technologie¢ "Sposob i urzadzenia do otrzymywania filetow bez osci z karpi", opracowana w trakcie
wspolnie realizowanego przez obie instytucje projektu '"Kompleksowy system przetwarzania karpi na
nowoczesne produkty spozywcze i paszowe' finansowanego przez ARIMR w ramach Programu Opera-
cyjnego ,,Zrownowazony rozwoj sektora rybolowstwa i nadbrzeznych obszaréw rybackich 2007-2013”.
Projekt zostal nagrodzony zlotym medalem, a ponadto w uznaniu wysokiej jakosci sposobu jego pre-
zentacji, w czym duza zashuga p. prof. Daniela Dutkiewicza, absolwenta jednej z moskiewskich uczelni,
obie instytucje nagrodzono dyplomem za aktywny udzial w Salonie.

Prace wystawiane na moskiewskim Salonie Wynalazkéw i Innowacyjnych Technologii odbitly sie sze-
rokim echem rowniez w programach rosyjskich stacji telewizyjnych, takich jak: "Rosja 1", ,,Rosja 27,
»VESTLRU”, ,,CJSC”, ,REN TV”, ,,News-24”, ,,Doverie”, ,,TV-Centre", czy ,,Moskwa-24" oraz w 36
drukowanych Srodkach przekazu.
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OCENA WLASCIWOSCI FIZYCZNYCH MARCHWI
PRZYGOTOWANEJ TECHNOLOGIA SOUS VIDE
ORAZ TRADYCYJNIE®

Celem artykutu jest analiza przebadanych zmian wlasciwosci fizycznych marchwi przygotowanej metodq sous vide oraz tra-
dycyjnie, w zaleznosci od rodzaju zastosowanej obrobki cieplnej oraz czasu chlodniczego przechowywania. Bezposrednio po
obrdbce cieplnej, proby sous vide schiadzano i przechowywano w warunkach chiodniczych (0 — 3°C) przez 21 dni. Probe
kontrolng stanowit produkt przygotowany metodg konwencjonalng (pominiety etap pakowania prozniowego oraz gwattownego
schtadzania). Probe kontrolng przygotowano jednorazowo w dniu ,,0” (wyniki prob SV-P i SV-W w kolejnych dniach doswiad-
czenia zestawiono z wynikami uzyskanymi dla proby kontrolnej). Badania obejmowaty oceng instrumentalng (pomiar barwy
i tekstury). Oznaczenia wykonano w dniu produkcji bezposrednio po obrobce cieplnej, a takze 7, 14 i 21 dnia przechowywania
produktow typu sous-vide. Stwierdzono, ze najwiekszy wplyw na barwe marchwi sposrod czynnikow poddanych analizie ma
czas prowadzenia procesu ogrzewania. Proby marchwi przygotowane metodq sous-vide w srodowisku pary wodnej charaktery-
zowaly sie zawsze wiekszq twardoscig, w porownaniu do prob przygotowanych w srodowisku wody.

Slowa Kkluczowe: technologia sous vide, pakowanie prozniowe,
barwa, tekstura, wlasciwosci fizyczne, pomiary instrumen-
talne.

WSTEP

Wozrastajace oczekiwania konsumentow dotyczace zyw-
nosci, ale takze ich §wiadomo$¢ zywieniowa sprawity, ze
duzym zainteresowaniem w$roéd producentow wyrobow
spozywczych cieszg si¢ tzw. metody kombinowane, zwane
tez zintegrowanymi. Te techniki utrwalania wywodza si¢
z opracowanej przez Leistnera teorii tzw. plotkow (hurdle
technology), tj. wykorzystywania efektow kolejnych przeszkod,
ograniczajacych biotyczne procesy psucia si¢ zywnosci [6].
Do metod kombinowanych zaliczana jest migdzy innymi
technologia sous vide. Technika ta zostata opracowana w dru-
giej potowie lat 60-tych XX wieku przez Georgesa Pralusa
[11]. Sous vide jest systemem produkcji potraw, polegajacym
na préozniowym zapakowaniu zywnosci uprzednio poddanej
obrobce wstepnej, potem obrobee cieplnej i gwattownemu
schtodzeniu, nastegpnie na chtodniczym jej przechowywaniu
i restytucji bezposrednio przed konsumpcja. Poczatkowo me-
toda ta nie cieszyta si¢ petng akceptacjg wsrod producentow
zywnos$ci. Powszechna byta opinia, iz ze wzgledu na wie-
loetapowo$¢ procesu technologicznego, zywnos¢ tego typu
stwarza potencjalne zagrozenie rozwoju drobnoustrojéw
chorobotworczych [3], a szczegdlnie obawiano si¢ Listerii
monocytogenes oraz Clostridium botulinum. Czynnikiem
hamujacym rozwdj systemu, byl takze brak jakichkolwiek
regulacji prawnych i zalecen dotyczacych procesu technolo-
gicznego nowej metody. Dopiero SVAC (Sous Vide Advisory
Committee), organizacja utworzona w 1989r. w Wielkiej
Brytanii, w sktad ktorej wchodzili przedstawiciele producen-
tow zywnosci, wyposazenia gastronomicznego oraz $wiata

nauki, opublikowata w 1991 roku zalecenia odnos$nie para-
metrow obrobki cieplnej dla technologii sous vide. Etap ten
jest bowiem czgsto uznawany za krytyczny punkt kontrolny
catego procesu technologicznego, majacy zasadniczy wptyw
na bezpieczenstwo mikrobiologiczne produktu [8].

Celem pracy zaprezentowanej w artykule jest analiza
zmian wilasciwosci fizycznych wybranych produktow wa-
rzywnych przygotowanych wedlug technologii sous vide,
w zalezno$ci od rodzaju zastosowanej obrobki cieplnej
(w wodzie, w srodowisku pary wodnej) oraz czasu chtod-
niczego przechowywania.

Jak podaje wielu autorow [4,9,13], optymalizacja produk-
tu opierajaca si¢ na wynikach pomiarow instrumentalnych
ma charakter ilosciowy. Pomiary instrumentalne charakte-
ryzujg si¢ mniejsza pracochlonno$cia, mniejsza dyspersja
wynikow indywidualnych, wigksza powtarzalnos$cia w sto-
sunku do wynikow uzyskanych metodami sensorycznymi.

Barwa jest waznym, najwczesniej odbieranym przez
cztowieka, wskaznikiem jakosci produktéw zywno$ciowych,
zaré6wno §wiezych, jak i przetworzonych. Jezeli zabarwienie
produktu nie jest akceptowane przez konsumenta, to inne
wskazniki jakosci, takie jak zapach czy konsystencja nie
budza jego zainteresowania. Jednak wizualna ocena barwy
jest wzgledna, bowiem zalezy od wielu czynnikow, na przyktad,
od sktadu spektralnego $wiatta, charakterystyki powierzchni
produktu oraz od czutosci wzroku oceniajacego. Stad tez
w badaniach laboratoryjnych powszechnie wykorzystywane
sg instrumentalne metody pomiaru barwy, umozliwiajace jej
przedstawienie w wartosciach liczbowych [14].

Tekstura, obok barwy ma istotne znaczenie dla konsu-
mentow i producentow zywnosci. Dlatego tez, wiele zabiegow
technologicznych stosowanych w przetworstwie zywnosci,
nakierowanych jest na jej zoptymalizowanie. Przy produkcji
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zywnosci wygodnej podstawowym zalozeniem procesu tech-
nologicznego jest zapewnienie odpowiedniej trwatosci goto-
wego wyrobu [12]. W tym celu, czgsto stosowane s3 procesy
technologiczne, takie jak sterylizacja czy zamrazanie, ktore
zazwyczaj wywotuja niekorzystne zmiany tekstury.

MATERIAL | METODY

Badany materiat stanowita §wieza marchew De Gouw 86
pierwszej klasy (odmiana holenderska). Badania wtasciwe
poprzedzono badaniami wstgpnymi, w trakcie ktorych usta-
lono: warunki obrobki wstepnej, warunki obréobki cieplnej
oraz warunki pomiaréw instrumentalnych badanego mate-
riatu.

Przyjety schemat badan zasadniczych przedstawiono na
rysunku 1.

Wiasciwosci fizyczne badanych probek marchwi oceniono
za pomocg instrumentalnego pomiaru barwy (IPB) oraz in-
strumentalnego pomiaru tekstury (IPT).

Produkty przygotowane technologia sous vide poddano
ocenie instrumentalnej w dniu produkcji, po obrébee cieplnej
oraz 7, 14 i1 21 dnia przechowywania, po procesie restytucji.
Wyniki pomiaréw instrumentalnych dla prob przygotowa-
nych technologia sous vide w 7, 14 i 21 dniu przechowywania

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2012

poréwnywano z wynikami dla prob przygotowanych trady-
cyjnie w dniu produkcji (dzien 0).

Instrumentalny pomiar barwy wykonano przy zastosowa-
niu kolorymetru tréjchromatycznego firmy Minolta CR-310.
Modelem opisujgcym barwe byt system L*a*b*. Do pomiaru
zastosowano $wiatto D65. Urzadzenie przed kazdym bada-
niem bylo kalibrowane na wzorcu bieli.

Pomiar barwy w systemie L*a*b* polega na liczbowym
oznaczeniu trzech parametréw, ktore charakteryzuja barwe
(parametr L*, parametr a* i parametr b*). W zastosowanym
systemie pomiarowym L* oznacza jasno$¢, ktora jest wek-
torem przestrzennym. Natomiast a* i b* sg wspotrzgdnymi
trojchromatycznosci, gdzie dodatnie wartosci a* odpowiadaja
barwie czerwonej, ujemne barwie zielonej, dodatnie b* od-
powiada barwie zottej, natomiast ujemne b* niebieskiej [1].

Pomiar sktadowych barwy polegal na przytozeniu glowicy
pomiarowej do powierzchni przygotowanego (wystudzonego)
materiatu i dokonaniu odczytu wartoséci parametrow L*a*b*.
W celu uzyskania jak najlepszej charakterystyki barwy ba-
danego materiatu, probe kilkakrotnie mieszano w trakcie
wykonywania pomiarow. Lacznie uzyskano 10 wynikow dla
kazdego z wariantéw poddanego ocenie.

Na podstawie uzyskanych parametréw L*a*b*, podczas
kolejnych dni trwania do$wiadczenia wyliczono catkowita
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Rys. 1. Przyjety schemat badan zasadniczych.

IPB — instrumentalny pomiar barwy, IPT — instrumentalny pomiar tekstury, t — czas obrobki cieplnej
[min], t - czas schiadzania [min], T, — temperatura koncowa schtadzanego produktu [°C],

T, — temperatura przechowywania [°C].

*) probe kontrolng przygotowano jednorazowo w dniu ,,0” (wyniki préb SV-P i SV-W w kolejnych

dniach do$wiadczenia zestawiono z wynikami uzyskanymi dla proby kontrolnej).

Zrédlo: Opracowanie whasne.
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roznicg barwy AE* dla probek marchwi przygotowanych
technologia sous vide. Obliczenia prowadzono wg wzoru: [1]

AE*%, = \(AL*) + (Aa*)? + (Ab*)? )

gdzie:
AE* —réznica sktadowych w trakcie kolejnych dni oceny.

Instrumentalny pomiar tekstury przeprowadzono przy
wykorzystaniu maszyny wytrzymatosciowej INSTRON 4301.
Zastosowano test przeciskania, ktory polega na umieszczeniu
probki w komorze Ottawa majacej dno rusztowe i $ciskaniu
jej przy pomocy tloka metalowego Scisle dopasowanego do
wewngetrznej komory o powierzchni 50 cm? [13].

Probki do badan o temperaturze pokojowej i masie 250g
uktadano w komorze roboczej urzgdzenia. Pomiary wyko-
nywano przy uzyciu glowicy poruszajacej si¢ z predkoscia
50 mm/min. Powstajace w czasie przeciskania napre¢zenia
rejestrowano w postaci krzywej pomiarowej, gdzie na osi X
rejestrowano przemieszczenic wyrazone w mm, a na osi Y
site wyrazong w kN. Dos$wiadczenie wykonywano w 5 po-
wtorzeniach dla kazdego wariantu poddanego pomiarom.

Na podstawie testu przeciskania dokonywano pomiaru
maksymalnej sity przeciskania [kN] oznaczajacej twardosé
probki.

Do interpretacji statystycznej wynikow pomiarow instru-
mentalnych wykorzystano test NIR (najmniejszych istotnych
roéznic — ang. least significant differenced LSD).

WYNIKI | DYSKUSJA

Wielkos¢ oraz charakter roéznic ocenionych instrumental-
nie parametrow L*, a* i b* dla produktéw przygotowanych
technologia sous-vide i tradycyjng przedstawiaja rysunki
nr2,3i4.

L* [%]

czas przechowywanma [doi]

E8] technologia sous vide {piee kanwekeyine - parowy)  (SV-P)
0 technologia sous vide (woda)  (SV-W)
et technologia tradyovina (piec konwekcyino - parowy) (T-P)

o technologia tradycyjna (woda) (T-W)

Rys. 2. Srednie warto$ci parametru L* dla produktow
przygotowanych metoda sous-vide oraz tradycyjna,
poddanych obrébce cieplnej w r6znych urzadzeniach.

a-c shupki oznaczone réznymi literami w obrgbie tego samego dnia
oceny, r0znig si¢ istotnie (0.<0,05),

A-C shupki oznaczone réznymi literami w obrebie tej samej proby
podczas przechowywania, r6znig si¢ istotnie (0<0,05),

* probe kontrolng przygotowano jednorazowo w dniu ,,0” (wyni-
ki prob SV-P i SV-W w kolejnych dniach do§wiadczenia zestawiono
z wynikami uzyskanymi dla proby kontrolnej).

Zrédlo: Badania wiasne.

78] rechnologia sous vide (piee konwekeyno - parowy)  (SV-P)
O technologia sous vide (woda)  (SV-W)

e technologia tradyeyina (pies konwekeyino - parowy) (T-P)

2a] technologia tradycyvina (woda) (T-W)

Rys. 3. Srednie wartoéci parametru a* dla produktow
przygotowanych metoda sous-vide oraz tradycyjna,
poddanych obrébcee cieplnej w réznych urzadzeniach.

a-c shupki oznaczone réznymi literami w obrgbie tego samego dnia
oceny, r0znia si¢ istotnie (0.<0,05),

A-C shupki oznaczone réznymi literami w obrebie tej samej proby
podczas przechowywania, r6znig si¢ istotnie (0<0,05),

* probe kontrolng przygotowano jednorazowo w dniu ,,0” (wyni-
ki prob SV-P i SV-W w kolejnych dniach doswiadczenia zestawiono
z wynikami uzyskanymi dla proby kontrolnej).

Zrédlo: Badania wiasne.
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czas preechowywania [dni]

[

P& technologia sous vide (piec konwekcyjno - parowy)  (SV-P
1 technologia sous vide (wodal  (8Y-W)
T technologia tradyeyina (piec konwekeyino - parowy) (T-F)
FET technologia tradveyina (woda) (T-W)
Rys. 4. Srednie warto$ci parametru b* dla produktow
przygotowanych metoda sous-vide oraz tradycyjna,
poddanych obrébcee cieplnej w réznych urzadzeniach.

a-c shupki oznaczone roéznymi literami w obrebie tego samego dnia
oceny, r0znig si¢ istotnie (0<0,05),

A-C stupki oznaczone réznymi literami w obrgbie tej samej proby
podczas przechowywania, réznia si¢ istotnie (a<0,05),

* probe kontrolng przygotowano jednorazowo w dniu ,,0” (Wyni-
ki prob SV-P i SV-W w kolejnych dniach do§wiadczenia zestawiono
z wynikami uzyskanymi dla proby kontrolne;j).

Zrédlo: Badania whasne.
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Uzyskane warto$ci parametrow barwy (L*a*b*) byty
rézne, w zaleznoSci od rodzaju zastosowanej technologii
oraz warunkow obrobki cieplnej (woda, para wodna). Na
podstawie uzyskanych wynikdéw stwierdzono, ze marchew
niepakowana prozniowo i gotowana w wodzie (proba T-W)
charakteryzowata si¢ zdecydowanie wyzszymi wartoSciami
sktadowych L*, a* i b* w poréwnaniu do prob przygotowanych
technologia sous-vide (SV-P, SV-W) czy proby przygotowa-
nej tradycyjnie — gotowanej w piecu konwekcyjno-parowym
(T-P). Przeprowadzony test NIR wskazat, ze proba przygoto-
wana metoda konwencjonalng w srodowisku wody (T-W), we
wszystkich dniach doswiadczenia (dzien 0, 7, 14, i 21) cha-
rakteryzowala si¢ istotnie (p<0,05) wyzszymi warto$ciami
sktadowych L*a*b*, w stosunku do trzech pozostatych prob
(rys.2, 3 ,4). Sktadowe L*a*b* proby przygotowanej meto-
da konwencjonalng w $rodowisku pary wodnej (T-P), byly
bardziej zblizone do wynikow uzyskanych dla prob przygo-
towanych technologia sous vide (tworzac cz¢sto tzw. grupy
jednorodne), zwlaszcza w koncowym etapie doswiadczenia
(dzien 7 i 14 przechowywania).

We wszystkich dniach oceny, proby przygotowane tech-
nologia sous-vide (SV-P, SV-W), charakteryzowaty si¢ ciem-
niejsza barwa (nizsze wartosci sktadowej L¥), w porownaniu
do prob przygotowanych tradycyjnie (T-P, T-W) (rys.2).

Przeprowadzony test NIR wskazal, ze we wszystkich
dniach oceny istotne statystycznie rdznice (p<0,05) ze
wzgledu na omawiany parametr, wystepuja pomigdzy proba
przygotowang technologia sous-vide, ktorej obrobke cieplna
prowadzono w srodowisku pary wodnej (SV-P) a proba przy-
gotowang tradycyjnie — gotowang w wodzie (T-W).

Test NIR wskazal dodatkowo, ze warunki prowadzenia
obroébki cieplnej (woda, para wodna), ze wzgledu na parametr
L*, nie roznicujg istotnie prob przygotowanych metodg sous-
-vide (brak bezposredniego kontaktu czynnika ogrzewajacego
z surowcem). Pomimo ro6znych warunkow obrobki cieplne;j,
proby SV-P i SV-W tworza grupy jednorodne w dniu produkc;ji
(dzien 0) oraz 14 i 21 dnia przechowywania (rys.2).

Analizujac natomiast wyniki pomiaru instrumentalne-
go barwy, ze szczegélnym uwzglednieniem sktadowej L*,
stwierdzono, ze bezposredni kontakt czynnika ogrzewajace-
go z surowcem (proby T-P i T-W) ma istotny (p<0,05) wpltyw
na zréznicowanie prob pod wzgledem ich jasnos$ci. Zaobser-
wowano, ze proba przygotowana metoda tradycyjna, ktorej
obrobka cieplna miata miejsce w wodzie (T-W), charaktery-
zowala si¢ znacznie jasniejszg (Wyzsza warto$¢ parametru L*)
barwa pomaranczowa w stosunku do proby przygotowanej
w srodowisku pary wodnej (T-P) (rys. 2).

Stwierdzono takze, ze wraz z czasem przechowywania
prob przygotowanych technologia sous-vide, wzrastaly war-
tosci parametru L* (wigksza jasno$c).

Analizujac parametr a* odpowiedzialny za zmiany war-
tosci tonu czerwonego (im wyzsza wartos¢ a*, tym wigkszy
udzial tonu czerwonego) stwierdzono, ze najwyzsze warto$ci
uzyskano dla materiatu przygotowanego technologia kon-
wencjonalng w srodowisku wody (T-W) (rys.3). Parametr a*
dla proby gotowanej w §rodowisku pary wodnej (T-P) byt zbli-
zony do wartos$ci uzyskanych dla prob przygotowanych tech-
nologia sous vide. Zatem mozna stwierdzi¢, ze zastosowana
technologia oraz §rodowisko pakowania nie réznicuje prob
ze wzgledu na udziat tonu czerwonego. Natomiast wpltyw na
udziat tonu czerwonego w barwie ma $rodowisko obrobki

cieplnej. Proby gotowane w wodzie (bezposredni kontakt —
T-W) charakteryzowaty si¢ wigkszymi warto$ciami parame-
tru a*, w poré6wnaniu do prob przygotowanych w §rodowisku
pary wodnej (bezposredni kontakt — T-P) (rys.2).

W czasie przechowywania prob przygotowanych tech-
nologia sous vide, wartosci sktadowej barwy a* wzrosty, co
$wiadczy o coraz wigkszym (wraz z czasem przechowywa-
nia) udziale w ksztattowaniu bary tonu czerwonego. Istotny
wzrost wartosci a* odnotowano w poczatkowym okresie
przechowywania: proby SV-P w drugim tygodniu przecho-
wywania, proby SV-W w pierwszym tygodniu przechowywa-
nia. W drugiej potowie eksperymentu, nie zaobserwowano
istotnych zmian warto$ci a* w czasie chlodniczego przecho-
wywania (stabilizacja sktadowej a*) (rys.3).

Podobna tendencj¢ zmian, jak w przypadku sktadowej a*,
stwierdzono dla parametru b* (parametr odzwierciedlajacy
udziat tonu zo6ttego), tzn.:

— najwyzsze wartosci sktadowej b* dla materiatu
przygotowanego technologia konwencjonalng w Srodowisku
wody (T-W),

— wzrost sktadowej b* w trakcie chtodniczego przecho-
wywania prob SV-P i SV-W, szczeg6lnie widoczny w poczat-
kowym etapie do§wiadczenia (rys.4).

Barwa pomaranczowa, charakterystyczna dla marchwi,
jest sktadowa koloru czerwonego i zo6ttego. Im wigkszy
udzial w ksztattowaniu koloru pomaranczowego bedzie mia-
ta barwa czerwona oraz z6lta, tym bedzie on miat bardziej
intensywny charakter. Analizujac uzyskane w omawianym
eksperymencie warto$ci sktadowych L*a*b*, stwierdzi¢
mozna, ze material przygotowany technologia konwencjo-
nalng w Srodowisku wody (bezposredni kontakt), cechowat
si¢ bardziej pomaranczowg barwa w stosunku do pozostatych
prob, zwlaszcza przygotowanych technologia sous vide.

Za barwe wielu owocdéw i warzyw, w tym marchwi, od-
powiedzialne sa karotenoidy. Jak podaja Wilska-Jeszka [14]
oraz Galasinska i Salek [5] sa to zwigzki, w ktorych podwdjne
wigzania wystepuja w uktadzie sprzezonym, w naturalnych
barwnikach najczesciej w konfiguracji trans. Czasteczka ka-
rotenoidow musi zawiera¢ co najmniej siedem sprz¢zonych
podwdjnych wiazan, aby ich z6ita barwa byta dostrzegalna
dla oka. Im wigcej jest sprzgzonych wigzan podwojnych,
tym barwa jest bardziej przesuni¢ta w kierunku czerwonej.
Karotenoidy sg wrazliwe na $wiatto i czynniki utleniajace.
Zasadniczymi przemianami, jakim ulegaja jest izomeryzacja
barwnikow o strukturze trans do pochodnych o strukturze
czesciowo cis. Zmiana konfiguracji przestrzennej karotenoidow
wplywa nie tylko na obnizenie ich aktywnosci biologicznej,
ale takze daje jasniejszg barwe. Obrobka cieplna zapoczat-
kowuje destrukcyjne procesy chemiczne zachodzace pod
wplywem $wiatta czy tlenu. Do czynnikdéw przyspieszaja-
cych oksydatywna degradacj¢ barwnikéow karotenoidowych
zalicza sig, oprocz $wiatla i tlenu, takze jony miedzi i zelaza
katalizujace procesy oksydacyjne oraz lipoksygenezy [5,14].
Analizujac wlasne wyniki badan, stwierdzono istotnie wyzsze
wartos$ci sktadowych a* i b* (barwa bardziej pomaranczowa)
dla préb przygotowanych konwencjonalnie w $§rodowisku
wody (T-W), w poréwnaniu do préb przygotowanych w $ro-
dowisku pary wodnej (T-P). Zatem nalezy przypuszczaé, ze
w przypadku prob T-W, zostala zachowana wigksza liczba
sprzgzonych podwdjnych wigzan w konfiguracji trans, co
jest zwiazane z czasem gotowania. Zgodnie z przyjetym
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schematem do$wiadczenia (rys.1), czas obrobki cieplnej prob
przygotowanych w wodzie, niezaleznie od stosowanej tech-
nologii, byt zdecydowanie krétszy (40 min.) w stosunku do
czasu procesu prowadzonego w $rodowisku pary wodnej
(70 min.). Podobne wyniki, wskazujace zalezno$¢ pomiedzy
dtugoscia procesu obrobki cieplnej a intensywnoscig bar-
wy pomaranczowej dla marchwi, uzyskali Biller i wsp. [2].
Wykazali oni, ze wydluzajacy si¢ czas prowadzenia procesu
ogrzewania powodowal wyrazng zmian¢ barwy marchwi.
Najnizsze wartos$ci a* i b* uzyskiwano dla marchwi poddane;j
dziataniu wysokiej temperatury przez najdtuzszy czas.

W celu okreslenia ogdlnej zmiany barwy produktow
przygotowanych metodg sous-vide na poszczegodlnych etapach
przechowywania, postuzono si¢ pomocniczym parametrem
tzw. catkowitej roznicy barwy AE*. Warto$ci AE*, obliczone
na podstawie parametréw L* a* b* okreslajace zmiany
barwy pomiedzy dniem produkcji (,,0”), a poszczegolnymi
czasami oznaczenia (,,7”, ,,14” 1,,21”), przedstawia tabela 1.

Tabela 1. Wartosci L*a*b* oznaczone w dniu ,,0” oraz AE*,
okreslajgce zmiany barwy na poszczegdlnych
etapach (7, 14 i 21 dzien przechowywania)
doswiadczenia w stosunku do dnia ,,0”

0 7 | 4| 2
czas [dni]
L*a*b* AE*
Probka sous-vide piec
L* 49,90
a* 36,36 439 | 6,01 | 646
b* 47,04
Probka sous-vide woda
L* 48.97
a* 35.92 3,65 7,33 | 6,03
b* 46,30

Zrédlo: Badania wlasne.

Tekstura zywnosci ma dla konsumentéw i producentow
zywno§ci istotne znaczenie. Wptywa na preferencje zywie-
niowe oraz wrazliwo$¢ sensoryczng i podobnie jak barwa
bywa wskaznikiem §wiezosci produktow [10].Wptyw tekstu-
ry na akceptacje uzalezniony jest od rodzaju zywnosci. Dla
pewnych produktow, jak np. ser twarogowy, tolerowany jest
szeroki zakres zmienno$ci cech tekstury, podczas gdy dla
innych (np. chipsy ziemniaczane) zmiennos$¢ cech tekstury
bywa akceptowana w bardzo waskim zakresie [7].

W dos$wiadczeniu zmiany tekstury analizowano na pod-
stawie pomiaru maksymalnej sity przeciskania[kN]. Poprzez
warto$ci tego parametru mozna okresli¢ twardo§¢ badanych
probek materiatu.

Na podstawie przeprowadzonego doswiadczenia stwier-
dzono, ze proba, ktora we wszystkich dniach oceny (dzien
0, 7, 14, 21) charakteryzowata si¢ zdecydowanie najwickszg
(p<0,05) twardoscia (wyzsza warto$¢ maksymalnej sity
przeciskania [kN]), byta ta przygotowana technologia sous-
-vide, ktorej obrobke cieplng prowadzono w piecu konwek-
cyjno-parowym (SV-P) (rys. 5).

maksymalna sila przeciskania [KN]

b —nmtes
e —————

e e —— T,

14

s precchowywania [dni]

767 technologia sous vide (piec konwekeyjno - parowy)  (SV-P)
1] technologia sous vide (woda} (SV-W)
T technologia tradyveyina (pies konwekeyino - parowy) (T-P)

Rys. 5. Srednie warto$ci maksymalnej sity przeciskania
[kN] dla produktéw przygotowanych metoda sous
vide oraz tradycyjna, poddanych obrobce cieplnej
w roznych urzadzeniach.

a-c stupki oznaczone réznymi literami w obrgbie tego samego dnia

oceny, roznig si¢ istotnie (.<0,05)

A-C stupki oznaczone réznymi literami w obrgbie tej samej proby

podczas przechowywania, r6znia si¢ istotnie (0<0,05)

* probe kontrolng przygotowano jednorazowo w dniu ,,0” (wyniki

préb SV-P i SV-W w kolejnych dniach do$wiadczenia zestawiono

z wynikami uzyskanymi dla proby kontrolnej).

Zrodlo: Badania wlasne.

Przeprowadzony test NIR dowiodt, ze warunki prowadze-
nia obrobki cieplnej (woda, para wodna) istotnie réznicuja
badane proby. Proby przygotowane w kazdym dniu badan
ta samg technologia (sous-vide, tradycyjna), ktoérych obrob-
ka cieplna przebiegata w réznych warunkach tworza grupy
niejednorodne. Proba przygotowana metoda sous-vide, kto-
rej obrobke cieplng prowadzono w srodowisku pary wodnej
(SV-P), charakteryzowala si¢ zawsze wigksza twardoscia,
w poroéwnaniu do proby gotowanej w wodzie (SV-W).
W przypadku prob przygotowanych tradycyjnie, wigksza
twardoS$cia cechowata si¢ proba, ktorej obrobka cieplna miata
miejsce w srodowisku wody (T-W).

Parametr twardosci, stanowi jeden z najwazniejszych
ocenianych wyréznikow teksturalnych. Na podstawie przepro-
wadzonego instrumentalnego pomiaru tekstury poszczego6l-
nych probek marchwi stwierdzono, ze zastosowany wariant
obrobki cieplnej (para wodna, woda) w duzym stopniu roz-
nicuje wlasciwosci strukturalne badanych potraw. Wykazano,
ze najwyzsza wartoscia maksymalnej sity przeciskania [kN]
w czasie 21 dniowego przechowywania, odznaczat si¢ pro-
dukt przygotowany technologia sous-vide i poddany obrdbce
cieplnej w srodowisku pary wodnej (SV-P), mimo iz czas
ogrzewania byl o 30 minut dtuzszy w stosunku do préby
przygotowanej analogiczng technologia w $srodowisku wody
(SV-W). Zastosowanie materialu opakowaniowego w czasie
ogrzewania w Srodowisku pary wodnej takze istotnie wpty-
ne¢to na zréznicowanie prob (rys.5).

Badania teksturalne groszku pakowanego prozniowo
przedstawione przez Xie [16] wykazuja zgodnos$¢ z wynikami
opisywanego doswiadczenia. Groszek dzigki wykorzystaniu
opakowania foliowego i Srodowiska prozni wykazat znaczna
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twardos¢ w stosunku do groszku niepakowanego. Werlein [15]
natomiast okreslat tekstur¢ marchwi typu sous-vide i marchwi
tradycyjnej, poprzez parametr sily Scinajacej. Wzrastajaca
twardo$¢ probki sous-vide odpowiadata wyzszej maksymal-
nej sile §cinajacej o wartosci 1,022 kN w 3 dniu i 1,206 kN
w 7 dniu przechowywania. Po siodmym dniu przechowywa-
nia nie zaobserwowano zadnych istotnych zmian. Podobne
wyniki uzyskano w badaniach wtasnych dla proby sous-vide
piec. Mierzona maksymalna sita przeciskania do 7 dnia prze-
chowywania minimalnie wzrosta, po czym 14 dnia obnizyta
si¢, po czym utrzymywala si¢ mniej wigcej na tym samym
poziomie do 21 dnia przechowywania.

WNIOSKI | STWIERDZENIA

1. Ocena sensoryczna tekstury i barwy jest ocena
wzgledna, zalezng od wielu czynnikow zewnetrznych, zatem
przy opracowywaniu/modyfikacji technologii celowe jest
wykorzystywanie metod instrumentalnych (ocena obiektywna),
dajacych konkretne warto$ci liczbowe.

2. Sposrod czynnikéw poddanych analizie najwigkszy
wplyw na barwe¢ marchwi ma czas prowadzenia procesu
ogrzewania. Proby gotowane dluzej cechuja si¢ barwa po-
maranczowa o mniejszym nasileniu, w stosunku do prob
gotowanych krocej. Pozostate czynniki, takie jak: pakowanie
prozniowe czy czas przechowywania, w mniejszym stopniu
roéznicuja proby pod wzgledem barwy.

3. Stwierdzono, ze proby marchwi przygotowane metoda
sous-vide w $rodowisku pary wodnej charakteryzowaty si¢
zawsze wieksza twardoscig w poréwnaniu do prob przygo-
towanych w srodowisku wody. Zastosowany wariant obrobki
cieplnej w duzym stopniu roznicuje wlasciwosci strukturalne
badanych potraw.
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EVALUATION OF PHYSICAL PROPERTIES
OF CARROT PREPARED ACCORDING
TO SOUS VIDE METHOD AND
TRADITIONALLY

SUMMARY

Changes of physical properties of carrot prepared
according to sous vide method depending on type of the
thermal treatment and time of chilling storage were analyzed
in this work. Directly, after thermal treatment sous vide
samples were chilled and stored (0 — 3 °C) through max. 21
days. Carrot prepared traditionally was control trial (without
vacuum packing, chilling and storing). This sample was
prepared once in day 0 (results from SV-P i SV-W samples in
day 7", 14", 21 of experiment compare to control trial).

The color and texture properties were instrumentally
evaluated directly after thermal treatment and in day 7", 14",
21" after chilling storage and restitution sous vide samples. It
was founded that time of thermal treatment has the greatest
influence on carrot’s color. Samples prepared according to
sous vide method in steam were more hardness in comparison
with samples prepared in the water.

Key words: sous vide method, vacuum packing, color, texture,
physical properties, instrumental measurements.
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KONDUKTANCYJNA METODA POMIARU WILGOTNOSCI
SKROBI ZIEMNIACZANEJ NA WYJSCIU SUSZARKI
PNEUMATYCZNEJ®

W artykule przedstawiono zaleznosSci kondunktancji elektrycznej skrobi ziemniaczanej od wilgotnosci na wyjsciu suszarki
pneumatycznej. Wyniki badan opracowano statystycznie w postaci prostej i krzywych regresji oraz rownan korelacyjnych. Czas
przygotowania probki do pomiaru nie przekraczal 90 sekund. Pomiar wilgotnosci byt natychmiastowy.

WSTEP

Z dostepnej literatury wynika, ze zapotrzebowanie na
skrobi¢ ziemniaczang nieustannie ro$nie, zwigksza si¢ pro-
dukcja skrobi w niektorych krajach nie unijnych, natomiast
w samej Unii Europejskiej przerdb ziemniakéw na skrobie
maleje. Spadek produkcji skrobi ziemniaczanej w Unii moze
by¢ szansg na zmodernizowanie przemyshu ziemniaczanego
w Polsce i systematyczne podnoszenie jakosci i konkurencyj-
nosci tego produktu [14]. Dla osiggnigcia tego celu istotne
znaczenie ma, miedzy innymi, szybki pomiar wilgotnos$ci
skrobi ziemniaczanej na wyjsciu suszarki pneumatyczne;.

Na potrzebe zastosowania szybkiej metody pomiaru wil-
gotnosci suchej skrobi ziemniaczanej, opuszczajacej suszarke
pneumatyczna, zwracaly uwage laborantki zaktadowych
laboratoriow analitycznych, uzasadniajac ja wzgledami
ekonomicznymi. Stwierdzono bowiem, ze po planowanych
i awaryjnych postojach suszarki, podczas ponownego urucho-
mienia, wystgpowaly trudnosci w szybkim doprowadzeniu
jej do stanu uzyskania zadanej wilgotnosci skrobi, wynoszacej
20% [S]. Zagadnienie to jest na tyle istotne, Ze sucha skrobia
o matej wilgotnosci — ponizej 20% albo o duzej — powyzej
20% zawsze stwarza producentowi klopoty [5, 13]. Jezeli wil-
gotnos$¢ skrobi na wyjsciu suszarki jest mniejsza niz 20%,
$wiadczy to o niepotrzebnym zuzyciu wigkszej ilosci ener-
gii cieplnej podczas suszenia, niz powinno si¢ zuzy¢. Wtedy
producent skrobi traci na tym finansowo. Jezeli wilgotnos$c
wysuszonej skrobi jest wigksza niz 20%, to podczas suszenia
skrobi zuzyto mniej ciepta niz powinno to mie¢ miejsce.
Woéwczas skrobia jest ztej jakosci [11], a producent traci
klientéw, bo produkt si¢ psuje i nie nadaje si¢ do dalszego
przetwarzania [5, 11]. Z informacji literaturowych wynika, ze
problematyka jakoSci zywnosci i zuzycia energii w proce-
sie wytwarzania produktéw zywnosciowych zajmowali si¢
niektorzy autorzy, na przyktad w produkcji hydrolizatow
skrobiowych i suszeniu ziarna zbdz [3, 6]. Nie zajmowano
si¢ natomiast tym zagadnieniem w procesie produkcji skrobi
ziemniaczanej. Nalezy podkresli¢, ze zuzycie energii w bran-
zy ziemniaczanej w stosunku do caltego przemystu wynosito
dotychczas 13,9%, ale najwicksze naktady energii w tym
przemys$le pochlaniajg wtasnie krochmalnie [10].

Celem artykulu jest przeanalizowanie mozliwoS$ci
zastosowania w praktyce suszarniczej szybkiej, elektrycz-
nej metody pomiaru wilgotnos$ci skrobi ziemniaczanej na
wyjsciu suszarki pneumatycznej.

Do podjecia tego tematu zachecily migdzy innymi pozy-
tywne rezultaty, uzyskane podczas stosowania elektrycznych
metod do oznaczania wilgoci, w innych produktach spozyw-
czych[1,2,4,8,9, 11], a takze do pomiaru wilgotnos$ci skrobi
ziemniaczanej na wyj$ciu odwadniacza prozniowego mleczka
skrobiowego [14].

PRZEBIEG PROCESU SUSZENIA
SKROBI ZIEMNIACZANEJ

Mokra skrobia ziemniaczana schodzaca z odwadniacza
prézniowego o wilgotnosci 36%, a w niektorych krochmal-
niach 40%, jest dostarczana do suszarki pneumatycznej i su-
szona do wilgotnosci koncowej, jak juz wyzej podano 20%
[5, 11, 14]. Na proces suszenia moga oddziatywa¢ niekorzyst-
nie zmiany pewnych wielkosci, ktére powoduja niepozadane
wahania wilgotno$ci skrobi ziemniaczanej na wyjsciu su-
szarki. Wielko$ciami zaklocajacymi proces suszenia skrobi
s3: nicodpowiednia warto$¢ poczatkowej wilgotnosci mokrej
skrobi wprowadzanej do suszarki W_, r6zna wielko$¢ nadawy
skrobi m, niestabilna temperatura czynnika suszacego —
goragcego powietrza t, niestata predkos¢ czynnika suszace-
go V oraz wahajace si¢ podcisnienie w miejscu wprowadza-
nia nadawy do suszarki p. Wilgotno$¢ koncowa suchej skrobi
ziemniaczanej W jest zatem funkcjg wymienionych wielkosci:

w = f(wm.ty.p) 0

W praktyce zadaniem osoby nadzorujacej suszenie skrobi
ziemniaczanej jest obserwowanie tylko nastgpujacych para-
metréw: wielko$ci nadawy m, wartosci temperatury czynnika
suszacego [ oraz podci$nienia p. W przypadku niezgodnos$ci
ich z warto$ciami zaleconymi, nalezy ingerowaé w proces
suszenia. Wystarczy tu wspomnie¢, ze doswiadczeni opera-
torzy suszarek zwracaja uwage gtownie na wielko$¢ tempe-
ratury powietrza wylotowego z suszarki. Jesli temperatura ta
wynosi w przyblizeniu 20°C, to proces suszenia na pewno
odbywa si¢ normalnie, a wilgotnos$¢ koncowa suszonej skrobi
ziemniaczanej wynosi wtedy prawie albo dokladnie 20%.

Czesci sktadowe suszarki pneumatycznej to: wentylator
tloczacy powietrze czerpane z otoczenia, nagrzewnica po-
wietrza, podajnik tasmowy, doprowadzenie mokrej skrobi,
komora suszenia, cyklon, wylot suchej skrobi, filtr workowy,
wyrzutnia zuzytego powietrza. Zasadniczg cze¢scig suszarki
pneumatycznej sg gldwnie rury: pionowa i poziome. Suszenie
skrobi w suszarce przebiega poczatkowo w rurze pionowe;j
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a nastgpnie w poziomej, w ktorej czynnik suszacy — gorace
powietrze przepltywa z predkoscia wigksza niz predkosc
swobodnego opadania ziaren mokrej skrobi ziemniaczanej
[5,11,13]. Mokra skrobia, po odwadniaczu proézniowym, jest
wprowadzana do suszarki przez otwor znajdujacy si¢ w jej
dolnej czesci. Duze zlepki ziaren skrobi sg rozbijane, a mate
porywane przez strumien czynnika suszgcego, unoszone
tracac wilgotnos¢. Wysuszona skrobia ziemniaczana jest od-
dzielana od powietrza w cyklonie i zatrzymywana w filtrze
workowym [5]. Czas suszenia skrobi wynosi dwie sekundy.

KROTKI OPIS METOD POMIARU
WILGOTNOSCI

Wilgotno$é zywnoSci. Wilgotnos¢ (wilgo¢) W (%) prawie
zawsze okresla si¢ za pomocg zaleznosci [1,13]:

m,, .
=100 3]

w ktorej: m —masa wody (wilgoci) zawartej w produkcie (kg),
m — masa wilgotnej probki produktu przed oznaczeniem wil-
gotnosci (kg).

Metoda grawimetryczna. Metoda grawimetryczna, tak
zwana metoda suszarkowa, polega na wazeniu probek, suszeniu
przez kilka godzin w laboratoryjnej suszarce i ponownym wa-
zeniu i suszeniu [7, 8]. Procentowg zawarto$¢ wilgoci okre-
$la si¢ za pomocg zalezno$ci (2), na podstawie roznicy masy
probki przed suszeniem i po jego zakonczeniu. Jest to metoda
o kilkugodzinnym czasie oczekiwania na wynik oznaczenia
wilgotnosci. Metoda grawimetryczna jest czgsto wskazywana
w wymaganiach przepisow prawnych dotyczacych zywnosci.

Metoda termograwimetryczna. Czg¢sto oznaczenie
wilgotnosci w surowcach, potproduktach i produktach go-
towych musi by¢ wykonane szybko, co jest niemozliwe do
przeprowadzenia przy zastosowaniu tradycyjnej metody
grawimetrycznej. Urzadzeniem umozliwiajagcym nieporow-
nywalnie szybszy pomiar wilgoci w probce, z doktadnoscia
oznaczenia 0,01%, jest wagosuszarka [7, 8], oparta na meto-
dzie termograwimetryczne;j.

Przygotowanie probki do oznaczenia wilgotnosci za po-
mocg wagosuszarki jest ztozone, a czas pomiaru stanowczo
za dtugi, kiedy zachodzi konieczno$¢ wykonania w krot-
kim okresie czasu duzej iloSci pomiarow zawartosci wody
w skrobi ziemniaczanej na wyjsciu suszarki pneumatyczne;.

Z dostepnej literatury wynika, ze metody elektryczne
umozliwiaja wykonanie pomiaréw wilgotnosci produktow
spozywczych w krotszym czasie niz przedstawione wyzej
metody grawimetryczna i termograwimetryczna [9, 12],
mimo ze wlasciwosci elektryczne produktéw rolniczych
i zywnos$ciowych sg najmniej zbadane [1, 2, 4].

Metoda konduktancyjna. Zalezno$¢ kondunktancji elek-
trycznej G (S) wielu produktow rolniczych i zywnos$ciowych
od ich wilgotno$ci W (%) mozna wyrazi¢ rownaniem [1]:

w

G iy 3)

w ktorym:A, n — state zalezne od konstrukcji czujnika
pomiarowego i wlasciwosci fizykochemicznych badanego
materiatu.

Wyniki pomiaru kondunktancji (3) zalezg od wzajemnego
potozenia elektrod pomiarowych, napiecia pomiarowego,
czasu przeplywu nat¢zenia pradu przez produkt przed do-
konaniem odczytu, temperatury, sktadu chemicznego i spra-
sowania produktu [13].

Z elektrotechniki teoretycznej znana jest tez nast¢pujaca
posta¢ na kondunktancj¢ elektryczng:
-S
g=r">
- @
w ktorej: d — grubo$é (wysokos$¢) probki (m), S — pole po-
wierzchni probki (m?), y — konduktywno$é elektryczna pro-
duktu (S'm), zalezna miedzy innymi od jego gestosci p [1].
Poniewaz podczas pomiaru kondunktancji (4) pole
powierzchni S i grubo$¢ probki d sa state, kondunktancja
zalezy wylacznie od konduktywnosci y badanego materiatu.

Metoda pojemnosciowa. Produkty rolnicze i zywno-
Sciowe wykazujg zroéznicowane wilasciwosci dielektryczne
w zmiennych polach elektrycznych [2, 9, 11]. Wlasciwosci te
s okreslane za pomoca wzglednej przenikalnosci elektrycz-
nej &, [4] i wspotczynnika stratnosci dielektrycznej 10 [8,9].
Wielkos$ci te mozna zmierzy¢ przy uzyciu czujnika pojem-
nosciowego, ktorego pojemnosé¢ C (F) okresla rownanie:

&€
Cc=-2rg 5
q )

w ktorym: ¢, przenikalno$¢ elektryczna prozni, réwna
8,854:10"* F/m, &, — przenikalno$¢ elektryczna wzglgdna
badanej substancji, rowna &, = & / &,, S — pole powierzch-
ni elektrody czujnika (m?), d — grubos$¢ (wysoko$¢) probki
badanej substancji (m).

Poniewaz podczas pomiaru pojemnosci elektrycznej C
pole powierzchni S, gruboéé probki d, przenikalno$¢ elek-
tryczna &, sa stale, stad pojemnosc¢ C zalezy wylacznie od
przenikalnosci elektrycznej wzglednej ¢ ,» @ tym samym od
przenikalnosci elektrycznej probki €.

Najogodlniej biorac mozna przyjaé, ze produkty rolnicze
i zywnosciowe sktadaja si¢ z czastek wody i suchej substancji
lub wody, suchej substancji i powietrza [11]. Jednak ustalenia
zalezno$ci migdzy wiasciwosciami dielektrycznymi takiej
mieszaniny i stopniem zgg¢szczenia poszczegoélnych jej
sktadnikéw dotychczas jeszcze nie okreslono w sposob za-
dowalajacy [8, 13]. Mimo to, podstawg pomiarow s3a znaczne
roéznice miedzy wzgledna przenikalnoscia elektryczng wody
(6, = 81) i suchej substancji badanego produktu, ktore
pozwalaja wyznaczy¢ wilgotno$¢ W na skutek zmian pojem-
nosci czujnika C.

MATERIAL | METODA BADAN

Materiatem badawczym byly probki suchej skrobi ziem-
niaczanej o wilgotnosci w = {17,6; 18,4; 18,9; 20,2; 20,8; 21,7;
22,1; 23,41%, pobrane na wyjSciu suszarki pneumatyczne;j.
Mokra skrobia ziemniaczana, doprowadzana do suszarki
z odwadniacza prézniowego mleczka skrobiowego, miala
wilgotnos¢ 35,8 — 36,3% (w przyblizeni 36%), a wigc posiadata
warto$¢, jaka jest zalecana w krochmalnictwie ziemniacza-
nym [14]. Proces suszenia skrobi ziemniaczanej prowadzono
w warunkach pottechnicznych w doswiadczalnej suszarce
pneumatycznej, ktora krotko scharakteryzowano wezesnie;.

Z o$miu partii suchej skrobi ziemniaczanej o podanej
wyzej wilgotnosci W<17,6;23,4>% przygotowywano probki,
ktore umieszczano pomiedzy elektrodami czujnika, po czym
mierzono ich konduktancje elektryczng G (mS), przy zacho-
waniu statej grubos$ci badanej skrobi i statego nacisku na elek-
trod¢ ruchoma urzadzenia pomiarowego. Miarg wilgotnos$ci
badanej probki skrobi byta wigc kondunktancja elektryczna
miedzy elektrodami czujnika. Pomiary elektryczne wykonano
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automatycznym mostkiem pojemnosci w trzech powtorze-
niach, a wilgotno$¢ probek skrobi oznaczano za pomoca wa-
gosuszarki Sartoriusa. Nie badano pojemnosci elektrycznej
C powyzszych probek skrobi ziemniaczanej o wilgotno$ci
zawartej w przedziale w<17,6;23,4>%, poniewaz wczesniejsze
badania zalezno$ci kondunktancji elektrycznej i pojemnosci
elektrycznej od wilgotnosci mokrej skrobi ziemniaczanej na
wyjsciu odwadniacza prozniowego mleczka skrobiowego [14]
wykazaty, ze w przypadku skrobi ziemniaczanej korzystniejsza
jest metoda kondunktancji elektrycznej niz — pojemnosciowa.

WYNIKI I DYSKUSJA

Na podstawie uzyskanych wynikow badan przeprowa-
dzono analize¢ zaleznosci kondunktancji elektrycznej od wil-
gotnosci suchej skrobi ziemniaczanej na wyjsciu suszarki
pneumatycznej. Na analiz¢ t¢ sktadaly si¢: rownania regre-
sji liniowej i nieliniowej (6) — (8), wspotczynniki korelacji
i wspotczynniki determinacji oraz wykresy prostej i krzy-
wych regresji wielomianowej drugiego i trzeciego stopnia
(rys.1-3).
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Rys. 1. Prosta korelacji pomigdzy konduktancja
elektryczng G, a wilgotnoscig skrobi
ziemniaczanej: G, = 4,2796-w + 70,024; r = 0,9736;
r’=0,9480; w<17,6;23,4>% ; G ,<145,3;170,2> mS.

Zrédlo: Badania wiasne.
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Rys. 2. Krzywa korelacji wielomianowa drugiego
stopnia pomigdzy konduktancjg elektryczna G,
a wilgotnoscia skrobi ziemniaczane;:

G ,=—0,0274-w? + 5,4003-w +58,678 ; R = 0,9737;
R?=0,9481; w<17,6;23,4>%; G ,<145,2; 170,0> mS.
Zrédlo: Badania wiasne.
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Rys. 3. Krzywa korelacji wielomianowa trzeciego
stopnia pomigdzy konduktancjg elektryczng G,
a wilgotnoscig skrobi ziemniaczanej: G ,= 0,091-w’
—5,6431-w? + 120,32-w — 721,22 ; R =0,9753; R?* =
=0,9512; w<17,6;23,4>%; G ,<144,5; 170,3> mS.
Zrédlo: Badania whasne.

Szukane réwnania regresji kondunktancji elektrycznej
G, =fw), G, = gWw), G, = hlw) oraz odpowiadajace
im wspotczynniki korelacji liniowej I i krzywoliniowej R dla
przedziatu wilgotno$ci w<17,6;23,4>% sa nast¢pujace:

— prosta (rys. 1):
Gwl = 4,2796w + 70,024; r = 0,9736, 6)

— krzywa (rys. 2):
Gw2 =-0,0274-w2 + 5,4003-w +58,678 ; R = 0,9737, ™

— krzywa (rys. 3):
G_,= 0,091:w* - 5,6431-w? + 120,32:w — 721,22; R = 0,9753; (8)

Bez trudu mozna zauwazy¢, ze rOwnanie regresji li-
niowej (6) jest funkcja liniowa o postaci matematycznej
y = ax + b, w ktorej a jest wspotczynnikiem kierunkowym
prostej, natomiast b jest wyrazem wolnym odpowiadajagcym
rzednej ¥ przy X = 0. Poniewaz wspotczynnik kierunkowy
réwnania regresji prostoliniowej (6) jest wigkszy od zera,
funkcja jest funkcja rosnaca, o czym $wiadczy takze ro-
snaca prosta regresji (rys.l). Natomiast rownania regresji
krzywoliniowej (7) 1 (8) sa funkcjami wielomianowymi
stopnia drugiego i trzeciego o postaci matematycznej Yy =
ax? + bx + corazy = ax® + bx? + cx + d, w ktérych wy-
stgpuja wspotczynniki wielomianu i wyraz wolny: w pierw-
szym przypadku ¢ a w drugim d. Roéwnania regresji (6) — (8)
sa funkcjami rosnacymi, co potwierdzaja wykresy zapre-
zentowane na rysunkach 1 — 3.

Wysokie wspotczynniki korelacji prostoliniowej I' = 0,9736
i krzywoliniowej R = 0,9737 i R = 0,9753 wskazujg na
bardzo silny zwigzek korelacyjny kondunktancji elektrycz-
nej G z wilgotno$cig wysuszonej skrobi ziemniaczanej W,
na wyjsciu suszarki pneumatycznej. Z wartosci tych wspot-
czynnikéw korelacji wida¢, ze dla krzywych regresji (7) i (8)
(rys. 2, 3) sita zwiazku korelacyjnego jest nieco wigksza niz
dla prostej regresji (6) (rys.l); roznica wynosi tylko 0,0017.
Dlatego wszystkie wykresy G(W) pod tym wzgledem moz-
na potraktowa¢ jednakowo. Jednak z przyczyn praktycznych
i metrologii wynika, ze do pomiarow zaleca si¢ jak najbar-
dziej przebiegi liniowe.
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PODSUMOWANIE

Stosowalno$¢ opracowanych rownan regresji i wykresow
prostoliniowej (6) i krzywoliniowych (7), (8) zalezno$ci
kondunktancji elektrycznej od wilgotnosci skrobi ziemnia-
czanej sprowadza si¢ do pomiaru wilgoci na wyjsciu suszarki
w przedziale W<17,6;23,4>%.

Z metrologii wiadomo, ze ze wzgledow praktycznych
w technice pomiarow wskazane jest stosowanie prosto-
liniowych przebiegow wielkosci fizycznych. Dlatego w tej
dziedzinie wiedzy czgsto stosuje si¢ bezapelacyjnie linearyza-
cje¢ krzywych. Majac to na uwadze, do pomiaru wilgotnosci
skrobi ziemniaczanej na wyjsciu suszarki pneumatycznej
z powodzeniem moze by¢ zastosowany przebieg prostoliniowy
zaleznosci kondunktancji elektrycznej od wilgotnosci skrobi
G,, = f(w): rownanie (6) i wykres (rys. 1). Badanemu prze-
dziatowi wilgotnosci skrobi ziemniaczanej W<17,6;23,4>%
odpowiada przedziat badanej kondunktancji elektrycznej
G, <145,3;170,2> mS.

Do pomiaru wilgotnosci skrobi ziemniaczanej na wyjsciu
suszarki pneumatycznej mozna wykorzysta¢ ten sam czuj-
nik, ktory stosowano do pomiaru wilgotnosci mokrej skrobi
ziemniaczanej na wyjsciu odwadniacza proézniowego mleczka
skrobiowego [14]. Nalezy tu jednak uwzgledni¢ zasadg, ze
przy przystosowaniu przyrzadu pomiarowego do nowych
warunkow istotne jest takie dobranie czujnika, aby zalez-
no$¢ pomiedzy wielkos$cia wskazang, a wielkoscig mierzo-
ng — wilgotnoscia byta prostoliniowa. Przewaznie jest to za-
leznos$¢ zblizona do prostoliniowej na tyle, aby mozna bylo
poming¢ btedy przetwarzania.

Czas przygotowania probki do pomiaru kondunktancji
elektrycznej nie przekracza 90 sekund, a sam pomiar jest na-
tychmiastowy. Doktadno$¢ pomiaru wilgotnosci metoda kon-
duktancyjng wynosi wedtug danych literaturowych £ 1% [1].
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CONDUCTANCE METHOD OF
MEASUREMENT OF MOISTURE
CONTENT IN POTATO STARCH LEAVING
PNEUMATIC DRYER

SUMMARY

The paper presents relationship between electrical
conductance and moisture content in potato starch leaving
pneumatic dryer. Research results were analyzed statistically
in the form of straight line, regression lines and correlation
equations. The time it took to prepare the sample to measure
was not longer than 90s. The time of moisture content
measurement was immediate.
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OCENA MIKROFLORY W POWIETRZU CHLODZIAREK
W GOSPODARSTWACH DOMOWYCH®

Przechowywana w warunkach chtodniczych zywnos¢ stanowi dobrg pozywke dla rozwoju mikroorganizmow. Celem przepro-
wadzonych badan byla ocena stopnia zanieczyszczen mikrobiologicznych powietrza w urzqdzeniach chtodniczych w gospodarstwach
domowych. W prowadzonych badaniach wykazano obecnos¢ zarodnikow bakterii saprofitycznych oraz chorobotworczych
szczepow Listeria monocytogenes oraz grzybow potencjalnie toksynotworczych z rodzajow Aspergillus i Penicillium.

Stowa kluczowe: zanieczyszczenia mikrobiologiczne zywno-
Sci, chlodzenie, Listeria monocytogenes, Bacillus sp*., grzyby
strzepkowe.

WSTEP

Chtodzenie jest jedna z najstarszych metod zapobiega-
jacych psuciu sie¢ zywnosci i przedtuzajacych jej trwatosc.
Mimo stale polepszajacego si¢ stanu sanitarnego chtodzenia
i przechowywania chlodniczego produktéw zywnosciowych,
czgsto dochodzi do ich skazenia niebezpiecznymi mikro-
organizmami. Szczegdlnie duze zagrozenie dla zdrowia
konsumentow niosa produkty, ktére po odpowiednio dtugim
czasie przechowywania, spozywane sg bez uprzedniej obrobki
termicznej. Listeria monocytogenes zwana takze ,,bakteriag
lodowkowg”, zaliczana jest do najbardziej znanych i zarazem
niebezpiecznych bakterii obecnych w zywnosci przechowywa-
nej w warunkach chtodniczych. Choroby wywotywane przez
te bakteri¢ sa niebezpieczne gtownie dla kobiet w cigzy, no-
worodkoéw i1 dla osob z obnizong odpornoscia. Za adaptacje
komorek drobnoustrojow do niskich temperatur odpowiadaja
okreslone mechanizmy regulacji srodowiska wewnatrzkomor-
kowego, metabolizmu, stabilno$ci strukturalnych i funkcjo-
nalnych sktadnikéw btony i $ciany komoérkowej, stabilnosci
konfirmacyjnej biatek i aktywnos$ci enzymow [2].

Wedtug Hilbert i wsp. [3], jesli komorki bakteryjne zo-
stang wystawione na dziatanie niskich temperatur, dochodzi
do zmian w budowie ich btony komoérkowej 1 wstrzymany
zostaje wzrost komorek. Podczas trwania tej fazy, zwanej
»aklimatyzacja do zimna”, drobnoustroje reaguja zmianami
w syntezie biatek. Przy obnizonym tempie syntezy wigkszosci
biatek w cytoplazmie, w btonach komorkowych obserwowano
nasilenie tworzenia nowych, tzw. protein cold shock oraz
zmiany w konfiguracji warstwy lipidowej wywotane powsta-
niem rozgalezionych nienasyconych kwasow ttuszczowych
o nizszych punktach topnienia niz ich odpowiedniki w formie
nasyconej [11]. Takie mechanizmy kompensacyjne zaczynaja
dziata¢ juz w kilka sekund po obnizeniu temperatury, sprzy-
jajac zachowaniu elastycznosci btony komorkowej bakterii
niezbednej do utrzymania zycia w zmienionych warunkach

1 sp. — species (gatunek) — podstawowe jednostki klasyfikacji
taksonomiczne;j.

otoczenia. Wysoka wilgotno§¢ powietrza sprzyja rozmna-
zaniu drobnoustrojow w niskiej temperaturze natomiast
srodowisko suche dziata ochronnie. Bakterie i drozdze jako
przedstawiciele grupy hydrofili potrzebuja do rozwoju duzej
wilgotnosci wzglednej powietrza, natomiast grzyby strzep-
kowe sa tzw. kserofilami zdolnymi do rozwoju przy znacznie
nizszej wilgotnosci wzglednej (niektéore nawet przy wy-
noszacej 70%), [10]. Optimum aktywnosci drobnoustrojow
tlenowych przypada na normalne warunki atmosferyczne
tj. pO, ok. 0,21 bar. Przy wartosciach nizszych lub wyzszych
obserwuje si¢ obnizenie aktywnos$ci wzrostu bakterii tle-
nowych.

W produktach spozywczych przechowywanych w niskich
temperaturach, czgsto dochodzi do rozwoju patogennych
psychrotroféw takich jak: Listeria monocytogenes, Yersinia
enterocolitica, Areomonas hydrophila, Clostridium botulinum
typ E, Escherichia coli i Bacillus cereus [14,16].

Listeria monocytogenes wywoluje grozng dla czlowieka
chorobe — listerioze wystgpujaca w dwoch formach: inwa-
zyjnej 1 nieinwazyjnej. Posta¢ inwazyjna cechuje si¢ wysoka
$miertelnoscia 1 dotyczy osob wysokiego ryzyka. W przebiegu
klinicznym schorzenia, moga wystapi¢ objawy zapalenia
opon mézgowo-rdzeniowych lub posocznicy. U kobiet
ciezarnych zakazonych Listeria monocytogenes w 15-25%
przypadkéw dochodzi do poronien, a u ok. 5% wystepuja
objawy grypopodobne [8]. Posta¢ nieinwazyjna listeriozy,
stwierdzana u dzieci jak i u 0sob dorostych, cechuje si¢ zwykle
okresowymi zaburzeniami zotadkowymi i objawami grypo-
podobnymi, ktére nie maja nastepstw Smiertelnych [7].

Bacillus cereus to Gram dodatnie, przetrwalnikujace
laseczki, szeroko rozpowszechnione w przyrodzie, rosnace
w szerokim zakresie temperatur od 4 do 50°C, w srodowisku
o pH (4,9-9,3) i przy zawartosci NaCl do 7% [12]. Bacillus
cereus produkuje dwie toksyny, jedng powstajacg w zywno-
$ci, powodujaca biegunke i wymioty, zwykle w 4 godziny po
spozyciu produktu oraz drugg, ktéra moze by¢ wytwarzana
zardwno poza organizmem jak i w jelitach. Dawka infekcyjna
wynosi 10°-10® j.t.k./g [4]. Wedtug raportu WHO z 1990 r.
5-10% ewidencjonowanych zatru¢ pokarmowych w Europie
jest spowodowanych toksynami wytworzonymi przez Bacillus
cereus [15].
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Celem artykutlu jest préba uswiadomienia, jak dalece
ludzkie zdrowie i jako$¢ zycia zalezy miedzy innymi od
czystoSci i sterylno$ci domowych urzadzen chlodniczych,
w ktérych przechowujemy zywno$¢.

CEL | ZAKRES PRACY

Celem przeprowadzonej pracy badawczej byto okreslenie
ogolnej liczby drobnoustrojow w powietrzu chtodziarek
wybranych gospodarstw domowych oraz ocena obecnos$ci
Listeria monocytogenes i Bacillus sp. oraz grzybow strzep-
kowych.

Zakres pracy zmierzajacy do realizacji celu obejmowat:

— przygotowanie pozywek do hodowli bakterii i grzybow,

— pobranie probek powietrza na podtoza hodowlane,

— inkubacje badanego materiatu na podlozach hodowla-
nych w temperaturze 37 ° C(48h) i 25 ° C (do 7 dni),

— oceng¢ ilosciowg i jakosciowa wyhodowanych kolonii
bakterii i grzybow.

MATERIAL. | METODY BADAN

Materiat do badan stanowily: probki powietrza z 25 chlo-
dziarek wybranych gospodarstw domowych.

Do pomiaru ilo$ci mikroorganizmoéow w powietrzu wyko-
rzystano metod¢ zderzeniowa. W tym celu uzyto probnika
powietrza AIR IDEAL firmy Biomerieux. Nat¢zenie prze-
plywu powietrza wynosito 100 1/min (zgodnie z Norma ISO),
natomiast predko$¢ uderzenia czasteczek o powierzchnig
ptytki wynosita 20m/s. Czasteczki powietrza z zarodnikami
mikroorganizméw zasysane dzigki wbudowanej turbinie
aparatu, przechodzity przez perforowang przegrode i osadza-
ly si¢ na powierzchni podtoza w ptytce Petriego.

Do badan uzyto przygotowanych uprzednio podtoz
hodowlanych: Sabouraud Dextrose LabAgar z chloramfeniko-
lem,Standard Methods Agar (PCA), Mac Conkey Lab Agar,
Columbia Agar z 5% dodatkiem krwi baraniej, Aloa wg.
Ottaviani Agosti, Bacillus Agar , SS Agar firmy BioCORP.

Probki powietrza pobierano kolejno z 25 z urzadzen
chtodniczych w ilosci 30 11 60 1. Ptytki z podtozem i mate-
rialem badawczym umieszczano na 24h do 48h w cieplarce
w temperaturze 37°C, oraz w temperaturze pokojowej do
7 dni. Wyroste kolonie przesiewano na podtoza réznicujace
dla okreslenia stopnia rozktadu zawartych w nich zwigzkow
chemicznych oraz sporzadzano preparaty mikroskopowe
barwione metodg Grama.

WYNIKI BADAN

Jak dotad brak jest danych literaturowych na temat
zanieczyszczen mikrobiologicznych powietrza urzadzen
chtodniczych w gospodarstwach domowych. W Polsce brak

jest rowniez norm dotyczacych oceny mikrobiologicznego
zanieczyszczenia powietrza urzadzen chtodniczych. Wedtug
Rywotyckiego [13], pomieszczenia magazynowo-chtodnicze
nalezy uzna¢ za stabej jakosci, jezeli ogdlna liczba drozdzy
i grzybow strzepkowych wynosi powyzej 700 jtk/m* — mak-
simum 1250 jtk/m®. W duzych chtodniach nalezacych do
zaktadéw produkcyjnych przyjeto wymagania norm jako-
$ci mikrobiologicznej powietrza dobrej jakosci, gdy gorny
poziom bakterii, drozdzy i grzybow strzgpkowych nie prze-
kracza wartosci 3x10%, jtk/m®. Obserwowane w badaniach
wiasnych $rednie zanieczyszczenie powietrza pobranego
z 25 chtodziarko-zamrazarek w gospodarstwach domowych
bylo znacznie wyzsze (9,7 x 10? jtk/m?®). Najwiecej kolonii
drobnoustrojow wyhodowano z probek powietrza tradycyj-
nej chlodziarko-zamrazarki sprezarkowej o pojemnosci 109
litrow (12,3 x 10° jtk/m?). wypetnionej wieloma produktami
spozywczymi, w tym réznymi rodzajami seréw twardych
1 innych produktéw nabiatowych. Wzrost nielicznych kolonii
bakterii 1 grzybow stwierdzono w hodowli probek powietrza
pobranych z chlodziarko-zamrazarki typu no frost o pojem-
nosci 136 litrow (0,22 x 10? jtk/m®) posiadajacej specjalny
mechanizm osuszajacy i zapobiegajacy osadzaniu si¢ szronu
(tabela 1).

Obecno$¢ zarodnikéw drobnoustrojéw w powietrzu ma
bezposredni wplyw na trwalo$¢ i dtugos¢ okresu przydat-
nosci do spozycia produktéw spozywczych. Z pobranych
probek powietrza z chlodziarek w gospodarstwach domo-
wych wyhodowano najwiecej kolonii bakterii i grzybow
drozdzoidalnych (rys. 1).

GRIVEY
DROZIDIGMALNT

AT
STRIEFROWE

DROIDTE

Rys. 1. Procentowy udziat poszczegdlnych grup
drobnoustrojow wyhodowanych z probek powietrza
badanych chtodziarek.

Zrédlo: Badania wlasne.

Liczba wyhodowanych kolonii bakterii z powietrza chlo-
dziarek wahata si¢ w granicach od 0,9x10? jtk/m* dol,7x10?
jtk/m3. W sktadzie mikroflory z wszystkich badanych probek

Tabela 1. Zanieczyszczenia mikrobiologiczne powietrza pobranego z chtodziarek w gospodarstwach domowych

Ogolna liczba drobnoustrojow jtk/m?

Wartos¢ Wartosé Srednia ; Odchylenie Poziom

A Mediana . o
minimalna maksymalna arytmetyczna standardowe istotnosci
0,22 x 102 12,3 x 10° 9,7x 10? 1,18 x 10° 2,72x102 >0,05

Zrédlo: Badania wiasne.
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Tabela 2. Ocena jako$ciowa i ilosciowa bakterii wyhodowanych z chtodziarek gospodarstw domowych
Rodzaj ’jtk/m3
wyhodowanych bakterii Wartos¢ Warto$¢ Srednia Mediana Odchylenie
minimalna maksymalna arytmetyczna standardowe
Micrococcus sp. 0,3 x 102 1,2 x 10? 0,5 x 10? 0,9 x 10? 0,4 x 102
Bacillus sp. 0,1x 10? 0,7 x 102 0,3 x 10? 0,5 x 10? 0,3 x 102
Listeria monocytogenes 0 0,4 x 102 0,2 x 10? 0,3 x 102 0,2 x 10?
Corynebacterium sp. 0 0,2 x 10? 0,1 x 102 0,1 x 102 0,1 x 10?
Neisseria sp. 0 0,1 x 102 - - -
Sarcina sp. 0 0,2 x 10? - - -
Actinomyces sp. 0 0,1 x 102 - - -

Zrédlo: Badania wiasne.

obserwowano wzrost ziarniakow z rodzaju Micrococcus sp.
Bakterie z rodzaju Bacillus sp. wyhodowano z 70% badanych
probek powietrza w ilosci od 0,2x10? jtk/m* do 0,4x10? jtk/
m?. Kolonie Listeria monocytogenes bylty obecne w hodowli
z 20% badanych probek powietrza ( tabela 2).

Wedlug Rozporzadzenia Komisji Europejskiej w sprawie
kryteriow  mikrobiologicznych  dotyczacych  $rodkéw
spozywczych, ktore obowigzuja od stycznia 2006, Listeria
monocytogenes powinna by¢ nieobecna bezposrednio po
produkcji w 25g produktu, ale jest tolerowana w liczbie
ponizej 100jtk/g w produktach wprowadzonych do obrotu
[5]. Loncarevic i wsp. [6], izolowali pateczki Listerii
monocytogenes 7. 42% przebadanych probek serow mickkich
wyprodukowanych z mleka surowego. Wedtug Beumer
i Kusumaningrum [1], jednym z powoddéw wystapienia
objawdw chorobowych u konsumentéw po spozyciu produktow
spozywczych jest zbyt dtugie przechowanie resztek zywnosci
w warunkach gospodarstw domowych. Sery i inne produkty
przechowywane w chlodziarko-zamrazarkach nawet do
kilku dni, byly czesto konsumowane bez uprzedniej obrobki
termicznej [9].

Powodem niekorzystnych zmian organoleptycznych
podczas przechowywania produktow spozywczych moze by¢
obecnos¢ grzybni rozwijajacej si¢ z zarodnikdéw grzybow
wystepujacych w powietrzu. W badaniach Rywotyckiego [13]
Srednia miesi¢czna liczba wyhodowanych grzybow z po-
wietrza wewnatrz pomieszczen chlodniczych wynosita
4,36x103%jtk/m3. Zanieczyszczenie powietrza zarodnikami
grzybami strzepkowymi w chiodziarkach badanych gospo-
darstw domowych bylo nizsze i wahato si¢ granicach od
0,2x10° jtk/m? do 2,8x10* jtk/m?. Wsrod wyrosnietych kolonii
w najwickszej liczbie wystepowaty grzyby z rodzajow
Penicillium | Aspergillus zawierajagcych najwiecej szczepow
grzybow toksynotworczych. Inne rodzaje kolonii grzybow
majacych wplyw na obnizenie jakos$ci przechowywanej
zywnosci, ale bez zagrozenia obecno$cig mikotoksyn obser-
wowano sporadycznie na podtozach hodowlanych (tabela 3).

WNIOSKI

1. Tlo$¢ i rodzaj przechowywanych produktéw miaty
wplyw na oceng kolonii drobnoustrojow wyhodowanych
z probek powietrza pobranego z chlodziarek w gospodar-
stwach domowych.

Tabela 3. Ocena jako$ciowa i ilosciowa zanieczyszczen chlodziarek wywotanych przez grzyby strzepkowe

Rodzaj wyhodowanych — — ’jtk/m.3 -
G minimaina | maksymalna | arytmetyorna | MeBm | G e

Penicillum sp. 0,1 x 10? 1,7x 103 09x10° 0,7x103 0,6x10°
Aspergillus sp. 0,2x 102 0,5x103 0,6 x 10? 0,4 x 10? 0,1 x 10°
Verticillum sp. 0 0,4 x 102 0,1 x 10? 0,2 x10? 0,1 x 10?
Trichothecium sp. 0 0,1 x10?
Cheatomium sp. 0 0,4x101
Saccharomyces sp. 0 0,2x 102 0,1 x 10? 0,1 x 10? 0,1 x 10?
Rhodotorula sp. 0 0,6x101
Geotrichum sp. 0 0,7x 102 0,2x10°2 0,6 x 10?2 0,5x102
Candida sp. 0 0,4x102
Saccharomyces sp. 0 0,6x101

Zrédlo: Badania wiasne.
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2. Z wszystkich badanych probek powietrza pobranego
z chtodziarek wyhodowano kolonie bakterii z rodzaju
Micrococcus i grzyby z rodzajow Aspergillus i Penicillium.

3. Zarodniki chorobotworczych bakterii Listeria mo-
nocytogenes byly obecne w powietrzu 20% badanych chto-
dziarek.

4. Z 70% probek powietrza chtodziarek domowych
wyhodowano bakterie z rodzaju Bacillus.

PODSUMOWANIE

1. Obecno$¢ zarodnikéw patogennych bakterii Listeria
monocytogenes i Bacillus sp. oraz grzybow strzepkowych
potencjalnie toksynotworczych w powietrzu urzadzen
chtodniczych stanowi zagrozenie prowadzace do skazen
mikrobiologicznych produktéw spozywczych.

2. Czeste spozywanie produktéw roslinnych i zwierzgcych
nie poddawanych obrdbce termicznej, przechowywanych
w chlodziarkach domowych stwarza niebezpieczenstwo
wystgpowania chorob przewodu pokarmowego u konsumen-
tow.

3. Mikotoksyny ktore moga si¢ pojawi¢ w produktach
spozywczych dtugo przechowywanych w warunkach chlod-
niczych wskutek rozwoju grzybni z zarodnikéw grzybow
rodzajow Penicillium i Aspergillus sg zaliczane do groznych
zwiazkoéw kancerogennych.

4. W celu uniknigcia zagrozen skazen zywnosci poprzez
zarodniki bakterii i grzybow strzgpkowych zaleca si¢ czgste
monitorowanie zanieczyszczen mikrobiologicznych powie-
trza urzadzen chtodniczych w gospodarstwach domowych
i mycie tych urzadzen oraz przywrocenie zabranych upraw-
nien Stacjom Sanitarno-Epidemiologicznym w skali kraju
w zakresie kontroli zanieczyszczen mikrobiologicznych
powietrza urzadzen chtodniczych w sklepach, ,,marketach”
spozywczych i hurtowniach sprzedajacych zywnos$¢ chto-
dzong i mrozong.
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ESTIMATE OF THE AIR MICROFLORA OF
THE REFRIGERATORS FROM HOUSHOLD

SUMMARY

Food presents good source in cooling conditions for
development of microorganismstored. The aim of investigation
there was the opinion of microbiological contamination of
the air of refrigerators from household. Presence of presence
exert in composition microflora pathogenic spores Listeria
monocytogenes, Bacillus sp. and spores potential toxinogenic

filamentous fungi of genres Aspergillus and Penicillium.

Key words: microbiological contamination, Listeria
monocytogenes, Bacillus sp., filamentous fungi.
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ADAPTACJA FUNKCJI BESSELA DO OPISU STANU
ZMIESZANIA JEDNORODNEJ MIESZANINY ZIARNISTEJ®

W artykule przedstawiono spos6b wykorzystania funkcji Bessela do opisu stanu zmieszania jednorodnej mieszaniny ziarnistej.
W badaniach wykorzystano jeden uklad ziarnisty sktadajqcy sie z ziaren kukurydzy roznigcy sie barwg i wilgotnoscig. Do oceny
miary rozproszenia trasera na powierzchni badanych przekrojow poprzecznych mieszalnika zastosowano metode analizy

wariancji.

Stowa kluczowe: funkcja Bessela, jednorodna mieszanina
ziarnista, mieszanie materiatow ziarnistych, analiza wa-
riancji.

WSTEP

Mieszanie materiatéw ziarnistych jest jednym z podstawo-
wych procesow powszechnie spotykanych w wielu gateziach
przemystu miedzy innymi w przemysle spozywczym, mty-
narskim, farmaceutycznym, cementowym, w budownictwie,
w energetyce oraz w rolnictwie. W tych gateziach, a takze
w wielu innych, efekt mieszania materiatow ziarnistych decy-
duje o jakosci otrzymywanych produktow [1, 2, 5, 6].

Powszechnie znane i stosowane sg trzy modele matema-
tyczne, ktdre w sposob szczegdlowy opisuja kinetyke procesu
mieszania. Sg nimi modele kinetyczne, stochastyczne oraz
modele dyfuzyjne.

W zalezno$ci od sposobu mieszania i rodzajéw miesza-
nych komponentéw, przebieg procesu moze wykazywaé
cechy roéznych modeli. Ztozono$¢ zjawiska prowadzi do ko-
niecznos$ci indywidualnego rozpatrywania kazdego przypadku
mieszania i poszukiwania innowacyjnych metod modelowa-
nia [4, 7].

Prowadzenie badan procesu mieszania materialdw ziarni-
stych w skali przemystowe;j jest niezwykle trudne i kosztowne.
Badania laboratoryjne sg w stanie przyblizy¢ charakter pro-
cesu w warunkach przemystowych i wyjasni¢ najwazniejsze
wlasnos$ci badanego zjawiska. Obserwacje dotyczace konkret-
nego zjawiska niejednokrotnie pozwalajg, na zastosowanie
istniejagcych w matematyce i fizyce zaleznosci [3, 8].

Celem artykulu jest prezentacja sposobu wykorzystania
funkcji Bessela do opisu stanu zmieszania jednorodnej
mieszaniny ziarnistej ziaren kukurydzy.

CEL BADAN

Celem prowadzonych badan byla proba adaptacji funk-
cji Bessela do opisu stanu zmieszania jednorodnej mieszaniny
ziarnistej. W oparciu o uzyskane zapisy cyfrowe obrazu
z przekrojow poprzecznych mieszalnika przesypowego,
dokonano oceny rozktadu obserwowanych czastek trasera.
Zalozono, ze zastosowanie funkcji Bessela bedzie dobrym
statystycznym sposobem opisu stanu zmieszania badanych
uktadow.

METODYKA BADAN

Materiatem uzytym do badan byt jednorodny uktad ziar-
nisty sktadajacy si¢ z ziaren kukurydzy roéznigcy si¢ barwa
i wilgotnoscig - wilgotno$¢ wzgledna ziarna mokrego wy-
nosita 16,2% (+0,5), a wilgotnos$¢ ziarna suchego wynosita
11,8% (£0,5). Uktad ziarnisty poddawano mieszaniu w mie-
szalniku przesypowym (rys.l) [5].

Rama utrzymujaca
mieszalnik przesypowy

Zbiornik mieszalnika

1 Zasuwa uwalniajaca ziarno
w drodze wysypu grawitacyjnego

| Rozbieralny zbiornik
mieszalnika

|
5
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Rys. 1. Dwuwymiarowy schemat laboratoryjnego
mieszalnika przesypowego, I-szy zbiornik
mieszalnika (zasilajacy), 11-gi zbiornik
mieszalnika, III-ci zbiornik mieszalnika
o rozbieralnej konstrukc;ji.

Fig. 1. Two-dimensional diagram of a laboratory mixer:

the first tank mixer (power), the second mixing
tank, a third tank mixer with dismountable
structure.

Zrodlo: Opracowanie wlasne.

Mieszalnik sktadat si¢ z trzech identycznych zbiornikow
(wysoko$¢ czgsci cylindrycznej — 500 mm, $rednica we-
wngtrzna — 300 mm, wysoko$¢ czesci stozkowej — 90 mm,
$rednica otworu wysypowego — 30 mm), umieszczonych
jeden nad drugim w sposob umozliwiajacy tatwa ich zamiane.
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Dodatkowo jeden ze zbiornikow sktadatl si¢ z 10 rozbieral-
nych pierscieni. Przed przystapieniem do mieszania zasypy-
wano zbiornik mieszalnika materiatem ziarnistym w udziale
procentowych 50/50. Nastepnie zbiorniki zamieniano kolejno
miejscami, oprozniajac zbiornik na drodze wysypu grawita-
cyjnego, az do momentu osiggniecia stanu rownowagowego
uktadu na co sktadalo si¢ 10 kolejnych przesypow.

Kazdy uktad ziarnisty w udziale procentowym 50/50
poddawano mieszaniu. Rozbieralna konstrukcja mieszalnika
umozliwila uzyskanie cyfrowego zapisu obrazu przekrojow
poprzecznych mieszalnika. Uzyskany obraz poddano kompu-
terowej analizie obrazu. Przy digitalizacji zamieniono kolory
ziaren kukurydzy na czern i biel (rys. 2), a nastepnie wyko-
nano tzw. pikselizacj¢ (rys. 3).

Rys. 2. Przyktadowy obraz wybranego pierscienia
mieszalnika (fot. J. Rut).

Fig. 2. Demonstration image of a chosen ring of the
agitator (fot. J. Rut).

Zrodlo: Opracowanie wlasne.

LLLIE T Rl

e

Rys. 3. Przyktadowe obrazy przedstawiajgce proces
pikselizacji ziarna kukurydzy (fot. J. Rut).

Fig. 3. Demonstration images presenting a process to the
pixellization grains of the corn (fot. J. Rut).

Zrédlo: Opracowanie wlasne.

Aby wyznaczy¢ wielkos¢ komorek przy pikselizacji
obliczono srednicg zastgpczg d, ziaren dla kukurydzy, zgod-
nie do:

d, =3 (M)

gdzie:

M — masa nasion proby [kg],

v — gesto$¢ nasion [kg/m?],

n — liczba nasion w probie.

Srednica zastepcza wyniosta 9,3:10° m.

Dla tak obliczonej $rednicy zast¢pczej przeprowadzono
proces pikselizacji dla ziaren kukurydzy w uktadzie 32x32
komorki. W kolejnym etapie analizy danych wykonano
binaryzacje; punktom bialym przydzielano warto$¢ 1, nato-
miast czarnym 0. Do oceny miary rozproszenia trasera na
powierzchni badanych przekrojow poprzecznych mieszalnika
zastosowano metod¢ analizy wariancji s

=Y (x-X) ®)
n-1%

gdzie:

n - ilo§¢ obserwacji,

X, - warto$¢ cechy badanej dla i-tej obserwacji,
- warto$¢ srednia badanej cechy.

Nastepnie obliczono $rednie wariancje dla trzech ukta-
doéw roézniacych si¢ wilgotno$cia w udziale procentowym
50/50. Uzyskane wyniki przedstawiono graficznie na rys.4.

02700

0, 2600

.2 50

Warancja

0, 24800

0, 2300

& e SOPSD wa he Sl olie
&— S0/%0 wigetne valg otme

w— S0 %0 v e s

b, 220Ky
1 Fa 3 a 3 G ! L] 3 10

Krokimiessania

Rys. 4. Wariancja dla trzech udziatéw procentowych
(obliczenia wlasne).

Fig. 4. Variance for three percent participation (personal
accounts).

Podczas mieszania jednorodnych uktadow ziarnistych
r6znigcych si¢ wilgotno$cia nie stwierdzono, aby proces mie-
szania byt uzalezniony od wilgotno$ci materiatu w badanym
zakresie.

ANALIZA STATYSTYCZNA | DYSKUSJA
WYNIKOW

Jak juz wspomniano wczesniej, w badaniach podjeto probe
adaptacji funkcji Bessela do opisu stanu zmieszania jedno-
rodnej mieszaniny ziarnistej. Funkcje Bessela pierwszego
rodzaju opisuje ponizszy wzor:
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Loy Y G ©

S KIT(k +a+1)

gdzie, I jest funkcja gamma Eulera, a parametr a (dla
uktadu jednorodnego) jest warto$ci zerowe;j. Stad

r(z)= [t e dt @

Do dalszej analizy przyjeto usrednione wartosci poszcze-
golnych obserwacji dla badanych uktadéow. Na rysunku 5
przedstawiono usrednione warto$ci empiryczne oraz warto$ci
modelowe.

Q2700
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R =0,936
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Rys. 5. Wykres przedstawiajacy warto$ci empiryczne
i modelowe (obliczenia wlasne).

Fig. 5. Graph showing empirical and model value
(personal accounts).

Wyniki aproksymacji prowadza do modelu opisywanego
ponizszym roéwnaniem:

y =s®=0,25-0,02J,(4(x -1)) ®)

gdzie:
x - liczba kolejnych przesypow.

Do weryfikacji uzyskanego modelu zastosowano wspot-
czynnik determinacji R?, ktory wyraza liczbowa ocene jako-
$ci dopasowania modelu do danych do$wiadczalnych, z de-
finicji:

> (-9
= ©)
Z(Yi - y)z

gdzie:

Y, — rzeczywista warto$¢ zmiennej objasnianej

¥, — warto$¢ teoretyczna zmiennej objasnianej (na podstawie
modelu)

Yy - $rednia arytmetyczna empirycznych wartosci
zmiennej obja$niane;.

Uzyskany wysoki wspotczynnik determinacji R? = 0,93,
informuje o dobrym dopasowaniu wynikoéw obliczen na
podstawie modelu do danych do§wiadczalnych.

WNIOSKI

1. Wskazano na mozliwo$¢ wykorzystania funkcji Bessela
do oceny stanu zmieszania jednorodnego uktadu ziarnistego.

2. Warto$ci modelowe uzyskane w oparciu o funkcje
Bessela odzwierciedlaja rzeczywiste warto$ci stopnia zmie-
szania jednorodnych materiatéw ziarnistych.

3. Wykorzystanie funkcji Bessela w postaci zapropono-
wanego modelu korelacyjnego pozwala na uzyskanie infor-
macji opisujacych stan zmieszania jednorodnej mieszaniny
ziarniste;j.

4. Opracowany model dobrze odwzorowuje wartos$ci
empiryczne o czym §wiadczy wysoki wspotczynnik dopaso-
wania R2.
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ADAPTATION OF THE BESSEL FUNCTION
TO THE DESCRIPTION OF THE
CONDITION OF MIXING HOMOGENEOUS
GRAIN MIXTURE

SUMMARY

In the article a way of using the Bessel function for the
description of state of mixing homogeneous grain mixture
is presented. In research conmsisting used a grain system
the corn, of different colour and humidity. The method of
variance analysis was used to the estimation on the surface
of dispersing the tracer of examined cross sections of the
agitator.

Key words: Bessel function, homogeneous grain mixture,
mixing granular materials, analysis of the variance.
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BADANIA SENSORYCZNE EKSTRUDATOW
KUKURYDZIANO-GRYCZANYCH®

W artykule przedstawiono wyniki badan sensorycznych ekstrudatow kukurydziano-gryczanych. Stwierdzono, ze dominujgcymi
wskaznikami oceny sensorycznej wszystkich badanych probek byly twardos¢ i kruchosé, a najmniejsze znaczenie dla grupy oce-
niajqcej mialy wskazniki dotyczqce posmaku goryczki i przypalenia. Poréownujgc analizowane wskazniki twardosci i kruchosci
do wezesniej przeprowadzonych instrumentalnych badan wytrzymatosciowych, wyniki okazaly si¢ rozbiezne.

WPROWADZENIE

Dotychczasowe badania z zakresu ekstruzji produktow
z udziatem gryki prowadza do wniosku, ze gryka jest ma-
terialem bardzo dobrze poddajacym si¢ procesowi obrobki
ci$nieniowo-termicznej, a zwigkszenie jej procentowego
udziatu w mieszankach powoduje czgsto polepszenie wskaz-
nikow jakosciowych uzyskanego ekstrudatu [8, 24, 25]. Za
celowoscia ekstruzji gryki przemawiaja migdzy innymi,
niewielka gestosé ekstrudatow, wysokie wskazniki eks-
pandowania, duza wodochtonno$¢ ekstrudatow i porowata
struktura wewnetrzna [10, 11, 12]. Parametry tych wskaz-
nikow czgsto sa zblizone, a nawet lepsze od wskaznikow
jakosciowych ekstrudatow wytwarzanych z kukurydzy, ktéra
jest podstawowym surowcem wykorzystywanym w procesie
ekstruzji.

Biorac pod uwage powyzsze mozna stwierdzi¢, ze gryka,
podobnie jak kukurydza moze by¢ materiatem strukturotwor-
czym [22], a nawet zasadniczym surowcem wykorzystywa-
nym w mieszankach stosowanych do procesow ekstruzji.
Za wykorzystywaniem gryki przemawiajg rowniez wysokie
warto$ci odzywcze oraz szereg innych zalet szeroko opisy-
wanych w literaturze [3, 4, 15, 16, 26, 27]. Jednakze pomi-
mo tych korzysci, surowiec ten nie jest stosowany na szeroka
skalg, a zastosowanie ogranicza si¢ raczej do wykorzysty-
wania gryki jako dodatku do ekstrudowanych mieszanek.
Dotychczasowe badania z zakresu ekstruzji gryki koncentruja
si¢ glownie na produktach z matym udzialem tego surowca.
Chang i in. [S] jako optymalny udziat gryki w mieszance
z kukurydza uznali dodatek 14,7%. Papotto i in. [23] stwier-
dzili, ze 30% dodatek gryki nadaje najlepsze wlasciwosci
sensoryczne gotowanym ekstruzyjnie produktom.

Wedtug Fornal i in. [13] surowce zawierajace w swym
sktadzie duzy udzial gryki moga by¢ nieakceptowane przez
konsumentéw, w zwigzku z charakterystycznym smakiem
i zapachem palonej kaszy przygotowywanej przez tradycyjne
gotowanie. W przypadku gryki jak i innych produktow, cech
sensorycznych, ktore w decydujacym stopniu moga wptywaé
na wybor, akceptacje i spozycie produktow moze by¢ jednak
znacznie wigeej [1, 2]. W literaturze istnieje opis szeregu
badan zwigzanych z okreslaniem takich parametrow jak:
wyglad, tekstura, zapach, smakowito$¢ i wiele innych [15,
19, 30]. Okreslenie intensywnosci poszczegolnych cech moze
mie¢ znaczenie zaro6wno przy okreslaniu rzeczywistych

parametrow jakosciowych produktow, jak i w przypadku
interpretacji niektorych parametrow jakosciowych okresla-
nych metodami instrumentalnymi. Z cytowane;j literatury
wynika, ze badan poswigconych ocenie cech sensorycznych
ekstrudowanych produktéw z udzialem gryki jest niewiele,
dlatego istnieje potrzeba dogtgbnych badan tych produktow.

Celem przeprowadzonych badan bylo okreSlenie
wplywu dodatku gryki na cechy sensoryczne ekstrudatow
z kukurydzy.

Zakres pracy obejmowal:

— wykonanie ekstrudatow kukurydziano-gryczanych
z r6znym udzialem poszczegdlnych surowcow,

— przeprowadzenie oceny sensorycznej ekstrudatow.

Celem artykulu jest prezentacja uzyskanych wynikéw
badan sensorycznych ekstrudatéw kukurydziano-gry-
czanych.

METODYKA BADAN

Do badan wykorzystano jednoslimakowy ekstruder
KZM-2 o predkosci obrotowej §limaka n = 200 obr - min™
i stosunku dtugosci (L) do $rednicy slimaka (D) L/D =6,5.
Badania przeprowadzano stosujac matryce z jedna centralnie
umieszczong dysza o srednicy 12 mm. Szczegotowy schemat
czgséci roboczej ekstrudera przedstawiono w pracy Ekiel-
skiego 1 Majewskiego [9]. Temperatura procesu ekstruzji
wynosita okoto 130 °C. Parametry procesu dobrano na pod-
stawie badan wstepnych [10, 11] oraz danych literaturowych
[14, 21, 28].

Surowcem stosowanym w procesie ekstruzji byla roz-
drobniona kukurydza i gryka. Przed badaniem material na-
wilzano do wilgotnosci 13%, 17%. Wilgotnos$¢ kazdorazowo
kontrolowano wagosuszarka WPS 210 firmy RADWAG.
Wytworzono trzy préobki ekstrudatu o réznym sktadzie
surowcowym, tj. z udzialem kukurydzy 100%, mieszanki
gryki i kukurydzy w stosunku 50:50 oraz produkty zawiera-
jace 100% gryki.

Analize¢ sensoryczng ekstrudatow kukurydziano-grycza-
nych przeprowadzono zgodnie z norma PN-ISO 6564:1999:
Analiza sensoryczna — Metodologia — Metody profilowania
smakowitosci [30]. Badania przeprowadzono w laborato-
rium ekstruzji w Katedrze Organizacji i Inzynierii Produkcji
WIP, gdzie przygotowano pojedyncze stanowiska badawcze.
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Do badan wybierano jednolite probki o najbardziej zblizo-
nym do siebie ksztalcie w danej grupie.

Oceng sensoryczng wykonano w grupie 10 wczesniej
przeszkolonych oso6b (ekspertéw). Do oceny produktow wy-
brano cechy sensoryczne charakterystyczne dla ekstrudatow
kukurydziano-gryczanych. Byty to: wyglad ogdlny, zapach,
barwa, twardos$¢, kruchos¢, posmak goryczki, posmak gry-
czany, posmak przypalenia. Kazda z tych cech eksperci
kolejno oceniali na skali liniowej (graficznej) na odcinku
o dhugosci 100 mm z zaznaczonymi okresleniami brzego-
wymi. Oceniajacy, sugerujac si¢ okresleniami brzegowymi,
nanosili na skale punkt w odpowiednim miejscu odpowia-
dajacy intensywnos$ci danej cechy. Tak naniesione wyniki
podlegaty nastepnie konwersji do warto$ci liczbowej, wyra-
zonej w jednostkach umownych w skali od 1-10, gdzie wraz
ze wzrostem warto$ci wzrastata intensywno$¢ danej cechy.
Wyniki przedstawiono graficznie za pomoca wykresow
biegunowych.

Pomiary wytrzymatosci mechanicznej. Do badan wykorzy-
stano maszyn¢ wytrzymalosciowa Instron 4301 w Zakladzie
Techniki w Zywieniu (Wydzial Nauk o Zywieniu Czlowieka
i Konsumpcji SGGW w Warszawie), na ktérej wykonano
testy na cigcie. Za wytrzymalos$¢ przyjeto wartos¢ sity mak-
symalnej F_ [kN] potrzebnej do przecigcia probki. Cigcie
przeprowadzono w pigciu powtorzeniach.

WYNIKI | DYSKUSJA

Ocen¢ sensoryczng ekstrudatow przeprowadzono dla
produktow stanowiacych mieszanki z udzialem gryki 0%,
50% 1 100% i wilgotno$ci surowca wejsciowego 13% oraz
17%. Jak wskazuja dane literaturowe, wigksza wilgotno$¢
surowca powoduje na ogdt wzrost wytrzymatoSci mechanicznej
[6, 7] i wyrazne zmiany barwy ekstrudatéw [25]. Spostrzeze-
nia te zostaty potwierdzone przez wyniki przeprowadzonych
badan sensorycznych wytworzonych prob. Produkty takie
mogg by¢ trudniej akceptowane przez konsumentow. Jednakze
zastosowanie duzej wilgotnosci ekstrudowanych mieszanek

Tabela 1. Wyniki oceny sensorycznej ekstrudatow

przy utrzymaniu wysokiej jakosci ekstrudatow przynosi korzy-
$ci, np. wigkszy stopien skleikowania skrobi [18, 20]. Badania
sensoryczne przeprowadzono przy dwoch wilgotnosciach
surowca (13 1 17%). Uzyskane wyniki przedstawiono w tabeli 1.

Na rysunkach 1-3 a, b przedstawiono profile sensoryczne
ekstrudatow przy 100%, 50% i 0% udziale gryki, przy dwoch
stosowanych wilgotno$ciach surowca (13% i 17%). Dla kazdej
z prob poddanych ocenie sensorycznej, zanotowano réznice
w warto$ciach poszczegdlnych parametrow w zaleznosci od
rodzaju proby (sktadu surowcowego i wilgotno$ci materiatu).
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Rys. 1. Profile sensoryczne ekstrudatu gryczanego (udziat
gryki 100%): a— wilgotno$¢ 13%, b — wilgotnos¢ 17%.

Zrédlo: Badania wiasne.

W przypadku ekstrudatu ze 100% udziatem gryki (rys. 1),
eksperci stwierdzili duza krucho$¢ i1 twardos¢, przy czym
wickszymi warto$ciami tych parametrow charakteryzowa-
ly si¢ ekstrudaty wytworzone z surowca o wilgotnosci 17%
(krucho$¢ 6,07; twardo$¢ 6,41). Przy tej wilgotnos$ci najwyzsza
oceng sposrod wszystkich probek zanotowano w przypadku
wskaznika posmaku gryczanego (5,61) oraz barwy (4,47).
Wysokie warto§ci posmaku gryczanego nalezy traktowaé
jako cechg negatywng, poniewaz nie zawsze jest on akcep-
towany przez konsumentéw [12]. Wysokie wskazniki barwy
ekstrudatow gryczanych byly zwiazane z ich ciemniejsza
barwa, co potwierdzity réwniez instrumentalne pomiary bar-
wy wykonane kolorymetrem [9, 10]. W badanych prébkach

Rodzaj Wy,g lad Zapach | Barwa | Twardos¢ | Kruchos¢ Posmak. Posmak Posmak .
ekstrudatu ogolny goryczki | gryczany | przypalenia

Wilgotnos$¢ surowca 13%

warto$¢ 3,78 2,98 3,22 5,81 6,22 1,50 3,61 0,60
Gryka 100%

odch. stand. 1,265 0,869 0,847 1,083 0,836 0,587 0,762 0,250
Gryka 50% warto$¢ 2,74 1,20 4,47 6,41 6,07 1,44 5,61 0,54
Kukurydza 50% | odch. stand. 0,791 0,430 1,140 0,779 0,849 0,364 1,122 0,283

warto$¢ 5,37 2,44 3,02 4,47 4,86 1,22 2,49 0,38
Kukurydza 100%

odch. stand. 1,474 0,786 1,426 0,632 0,795 0,866 0,516 0,164
Wilgotnos$¢ surowca 17%

warto$¢ 4,90 1,68 1,91 5,37 5,11 1,40 3,14 0,71
Gryka 100%

odch. stand. 1,105 0,857 0,525 0,879 1,006 0,636 0,784 0,448
Gryka 50% warto$¢ 4,69 1,56 3,03 3,89 3,71 1,03 0,86 0,49
Kukurydza 50% | odch. stand. 1,030 0,515 1,031 0,348 0,956 0,534 0,240 0,220

warto$¢ 4,73 1,97 2,17 4,36 5,08 1,19 1,22 0,60
Kukurydza 100%

odch. stand. 1,244 0,822 0,357 0,831 0,781 0,690 0,958 0,265

Zrédio: Badania whasne.
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stwierdzono maty poziom goryczki, ktory wynosit w obu
przypadkach 1,44-1,50. Smak przypalenia nie mial znaczacego
wplywu na przebieg oceny sensorycznej, co moze potwier-
dza¢ prawidtowos¢ przeprowadzonego procesu ekstruzji.

W przypadku ekstrudatéw gryczanych posmak przypa-
lenia moze rowniez by¢ zwigzany ze znanym ogolnie sma-
kiem kaszy gryczanej przygotowywanej poprzez tradycyjne
gotowanie w wodzie, zatem niski poziom tej cechy nalezy
traktowac jako ceche pozytywng ekstrudatow.

a) b)
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Rys. 2. Profile sensoryczne ekstrudatu gryczanego (udziat
gryki 50%): a — wilgotnos¢ 13%, b — wilgotnos¢ 17%.

Zrédlo: Badania whasne.

Analizujac profile ocen sensorycznych dla ekstrudatéw
z 50% udziatem gryki (rys. 2) mozna stwierdzi¢, ze ekstru-
daty w odczuciu konsumentdéw charakteryzowaty si¢ rowniez
znaczng twardoscia oraz kruchoscia, jednakze byly to warto$ci
mniejsze w odniesieniu do wynikow dla 100% udzialu gryki
(wilgotno$¢ 13%; twardos$¢ 4,47; kruchos¢ 4,86). Podobnie
jak poprzednio, zwigkszenie wilgotnosci surowca do 17%
wplyng¢to na wzrost twardo$ci. Grupa ekspertow stwierdzita
rowniez mniejsze wartosci wskaznika posmaku gryczanego
przy mniejszym udziale gryki (dla wilgotnosci 13% — 2,49
1 dla wilgotnosci 17% — 3,14). Nalezy zaznaczy¢, ze rowniez
w tym przypadku posmak gryczany byl oceniany jako bardziej
wyrazny przy wigkszej wilgotnosci. Wskaznik posmaku
goryczki pozostawal na podobnym poziomie, jak w przy-
padku 100% udziatu gryki, posmak przypalenia nie miat
wplywu na oceng. Warto réwniez zwrdci¢ uwage na wysoka
ocen¢ wygladu ogélnego dla tych probek (5,37 1 4,90).

Ocenie sensorycznej poddano réwniez ekstrudaty ze
100% udziatem kukurydzy (rys. 3). Na przedstawionym
wykresie (rys. 3 a) mozna zauwazy¢, ze ekstrudaty z samej
kukurydzy o wilgotnosci 13% charakteryzowaly si¢ naj-
mniejszg twardoscia (3,89) oraz kruchoscig (3,71) sposrod
analizowanych probek.
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Rys. 3. Profile sensoryczne ekstrudatu kukurydzianego
(udziat kukurydzy 100%): a — wilgotno$¢ 13%,
b — wilgotnos¢ 17%.

Zrédlo: Badania whasne.

Dla ekstrudatoéw wytworzonych z surowca o wilgotnosci
17% stwierdzono ,,przesunigcie” oceny barwy w kierunku
,bardzo blady”. Posmak gryczany oraz posmak przypalenia
oszacowano jako bardzo maty, ponizej 1.

Reasumujac mozna stwierdzi¢, ze dominujacymi wskaz-
nikami oceny sensorycznej wszystkich badanych probek
byty twardos¢ i krucho$¢, a najmniejsze znaczenie dla grupy
oceniajacej miaty wskazniki dotyczace posmaku goryczki
i przypalenia. Rownoczesnie wskaznik zapachu oceniano na
podobnym poziomie intensywnos$ci dla wszystkich badanych
probek. Przypuszczalnie najwigkszy wptyw, na wyglad ogol-
ny mogla mie¢ intensywnos¢ barwy brazowej oraz wigksza
porowatos¢ [29]. Ocena ogdlnego wygladu probki ze 100%
udziatem gryki wskazuje na zmniejszenie akceptowalno$ci
produktu.

Poréwnanie analizowanych wskaznikow twardosci i kru-
choéci z wczesniej przeprowadzonymi instrumentalnymi
badaniami wytrzymato$ciowymi [10, 11, 29] daje rozbiezne
wyniki. W powyzszych badaniach stwierdzono, ze wraz
ze wzrostem udziatu gryki obnizata si¢ wytrzymatos$c eks-
trudatéw na $cinanie. W $wietle przeprowadzonych badan
sensorycznych jest to zjawisko interesujace, poniewaz wy-
niki wskazuja jak rozbiezne moga by¢ oceny jakosciowe
produktow ekstrudowanych metodami instrumentalnymi
oraz sensorycznymi. Wzrost wartosci wskaznikow twardo$ci
i kruchosci wraz z udziatem gryki w mieszance moze miec
zwigzek z wigkszymi porami powietrznymi stwierdzonymi
podczas badan porowatosci [29]. Wedtug badan innych autorow,
wieksze pory maja z reguly bardziej wytrzymate i grubsze
$cianki i dlatego produkty z wigkszymi porami sa zwykle
bardziej chrupkie, niz kruche [17].

Mniejsza wytrzymato$¢ ekstrudatow z udziatem gryki
moze by¢ réowniez spowodowana ich luzniejsza struktura,
co stwierdzono rowniez w badaniach [29]. Jak wspomnia-
no wczesniej, ekstrudaty te charakteryzowaty si¢ znacznie
wigkszymi porami powietrznymi, co mogto wptywac na ich
mniejsza gestosé 1 wyzsze wskazniki stopnia ekspandowania
objgtosciowego.

Mozna wigc przypuszczaé, ze wzrost udziatu gryki w mie-
szance moze powodowa¢ wzmocnienie struktury wewnetrznej
ekstrudatow, zatem stosunkowo duza wytrzymatosc przy
duzych porach powietrznych moze sprawi¢, ze produkty po
uformowaniu, np. przez walcarke w cienkie pieczywo dietetycz-
ne, beda charakteryzowac si¢ nadal mata masa obj¢tosciowa,
a zarazem odpowiednig wytrzymatloscig. Mocniejsza struktu-
ra takich ekstrudatow moze by¢ cecha korzystng ze wzgledu
na mniejsze ryzyko uszkodzenia produktow, np. podczas ich
transportu, przetadunku lub przechowywania.

WNIOSKI

1. Wyniki badan sensorycznych przeprowadzonych przy
wykorzystaniu grupy ekspertow wskazuja, ze ekstrudaty
z duza zawartoscia gryki byly oceniane jako nieco twardsze
i bardziej kruche, niz ekstrudaty z samej kukurydzy.

2. Ogolny wyglad ekstrudatéw gryczanych, o jednorodne;j
budowie i lekko brazowej barwie, byt jednak oceniany jako
mniej atrakcyjny, w porownaniu z ekstrudatami z przewaga
kukurydzy.
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3. Stwierdzono niski poziom posmaku przypalenia
i goryczki, co w przypadku ekstrudatow gryczanych nalezy
traktowac¢ jako cech¢ pozytywna (posmak przypalenia jest
zwigzany ze znanym ogolnie smakiem kaszy gryczanej
przygotowywanej poprzez tradycyjne gotowanie w wodzie).

4. Poréwnujac wyniki badan sensorycznych z wcze$niej
przeprowadzonymi instrumentalnymi badaniami wytrzymato-
Sciowymi, mozna stwierdzi¢, ze wzrost udziatu gryki w mie-
szance moze powodowa¢ wzmocnienie struktury wewnetrznej
ekstrudatow, zatem stosunkowo duza wytrzymato$¢ przy
duzych porach powietrznych moze sprawic, ze produkty po
uformowaniu, np. przez walcarke w cienkie pieczywo dietetycz-
ne, beda charakteryzowac si¢ nadal mala masa objgtosciows,
a zarazem odpowiednig wytrzymatos$cia.
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SENSORY INVESTIGATION COVERING
MAIZE-BUCKWHEAT EXTRUDATE

SUMMARY

The papers presents results of sensory investigations on
buckwheat - maize extrudate. The hardness and crispy were
found as a dominant assessment features in the analyses
of the investigated extrudates. The less important for the
assessed group of features there were bitterness and burning
flavour. The divergent results were current and previous
strength investigations covering hardness and crispy of the
extrudate.
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WYBRANE WYROBY MIESNE PODDANE PRZEMYSLOWYM
WARUNKOM WEDZENIA A ZAWARTOSC WWA?®

Praca naukowa finansowana ze Srodkéw na nauke w latach 2010-2013
jako projekt rozwojowy nr N R12 0125 10

W artykule przedstawione zostaly wstgpne wyniki badanz oznaczen wielopierscieniowych weglowodorow aromatycznych WWA
w wybranych wyrobach miesnych poddanych przemyslowym warunkom wedzenia w zaktadzie przetworstwa migsnego, w komorze
wedzarniczej jednowozkowej elektrycznej model KWP-1etz wyprodukowanej przez firmg PEK-MONT Sp. z o.0. Doswiadczalne
wyroby poddane zostaly przemystowemu wedzeniu w komorze wedzarniczej z zewnetrznym dymogeneratorem firmy PEK-MONT.
Celem przeprowadzonej pracy badawczej byto okreslenie poziomu zanieczyszczenia zwigzkami z grupy WWA w wybranych
wyrobach migsnych poddanych przemystowemu wedzeniu. Material do badan stanowily pobrane probki wyrobow migsnych
wedzonych (poledwice, ogonowki i boczki) po zakonczonym procesie wedzenia i wychlodzeniu. Jakosciowa i ilosciowa analiza
zwigzkow WWA zostala wykonana z wykorzystaniem chromatografii cieczowej z selektywnym detektorem (HPLC-FLD-DAD,).

WSTEP

W codziennym zyciu organizm ludzki czy zwierzecy jest
wystawiony na dziatanie tysigcy substancji chemicznych,
ktore maja oddziatywanie korzystne, ale wiele z nich moze
wptywaé rowniez negatywnie. Powszechnos¢ ich wystgpo-
wania w produktach rolno-spozywczych i zywnosci stwarza
niebezpieczenstwo powstawania chordb cywilizacyjnych, do
ktorych nalezg rowniez choroby nowotworowe [1, 2 4, 5, 13,
16, 26, 33, 40, 41].

Do niedawna w pis$miennictwie wyrazany byt poglad, ze
surowce pochodzenia zwierzecego, jak migso, thuszcze zwie-
rzgce, jaja i mleko, nie zawieraja WWA. Jednak od kilkuna-
stu lat publikowane prace poswigecone badaniom surowcoéw
zwierzecych, pochodzacych od zwierzat hodowlanych na
terenach o zdefiniowanym poziomie skazenia §rodowiska
przez policykliczne weglowodory aromatyczne wskazuja na
wystepowanie nieznacznych koncentracji WWA (0,01+0,05
pgkg?) [31;33]. Podobne stgzenia WWA stwierdzono w mleku
i jajach [16;22;27;40]. Z dostepnego piSmiennictwa wynika,
ze mleko i produkty mleczne charakteryzuja si¢ bardzo niska
zawarto$ciag WWA, a na ich poziom istotny wptyw maja
warunki srodowiskowe, sezon wypasu krow i rodzaj paszy
[24,25;40;41].

Badania przeprowadzone przez amerykanskich i japon-
skich badaczy [9;15] potwierdzaja mozliwo$¢ przedostawania
si¢ WWA do organizméw zwierzecych zarowno droga odde-
chowa, jak i poprzez pasze, a takze mozliwosci gromadzenia
WWA w thuszczach tkankowych zwierzat i przedostawania
si¢ ich do thuszczu mleka.

W badaniach amerykanskich zawarto§¢ WWA w mleku
kréw wypasanych na pastwiskach potozonych wokoét zakta-
dow przemystowych i drog szybkiego ruchu byta statystycznie
istotnie wyzsza, niz w mleku kréw wypasanych na terenach

o niskiej zawartosci WWA w srodowisku (powietrze, gleba)
[9, 22]. Stwierdzono istotng korelacj¢ dodatnig migdzy za-
wartoscig ttuszczu w mleku a poziomem WWA, a zatem
nos$nikiem weglowodoréw byt ttuszcz mleka [9, 15, 22].

W latach 60-tych i 70-tych ubieglego stulecia wickszos¢
prac zwigzanych z wystepowaniem WWA w $rodowisku
i zywnosci, koncentrowato si¢ na oznaczaniu benzo[a]pirenu
[40, 41]. W szczegblnosci oznaczano go w produktach mig-
snych i rybach wedzonych lub pieczonych na roznie, gdyz
uznano je za najbardziej popularne produkty narazone na
skazenie przez zwiazki z grupy WWA. Juz wowczas Suess
[35] stwierdzit, ze weglowodor ten stanowi od 1 do 20 %
kancerogennych WWA, mogacych wystepowac¢ w produkcie
1 majacych posredni wpltyw na zdrowie cztowieka [31]. Nie
ulega watpliwosci, ze dostgpne w tamtych latach techniki
analityczne zmuszaty badaczy do oznaczania ograniczonej
liczby weglowodordw, co po czesci zauwazalne jest rowniez
i dzisiaj. Zwigzane jest to niekiedy z brakiem funduszy na
zakup nowoczesnej aparatury czy odczynnikow potrzebnych
w trakcie przeprowadzania analizy [8, 20].

Wedzenie, jako sposob utrwalania migsa i ryb znany jest
od bardzo dawna. Obecnie proces ten stosowany jest w du-
zym stopniu w celu nadawania produktom oczekiwanych
przez konsumenta cech sensorycznych. Od dawna wiadomo
byto, ze okreslone gatunki drewna stosowane do generowa-
nia dymu wedzarniczego nadawaty bardziej pozadane cechy
sensoryczne. W szczegdlnosci dotyczy to drewna drzew
lisciastych (buk, olcha, dab, akacja). Wiadomo takze, ze istot-
ny wplyw na tworzenie si¢ WWA w dymie we¢dzarniczym
odgrywa temperatura zzarzania drewna, a posredni wpltyw
maja takie parametry generowania dymu, jak wilgotnosé¢
drewna, stopien rozdrobnienia i dostep tlenu oraz predkosé
podawania oraz rozprowadzenia dymu w komorze [6, 28, 34].
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Znaczacy wkiad w badaniach nad tworzeniem si¢ WWA
w dymie wedzarniczym i ich wystgpowaniem w produktach
wedzonych mieli polscy badacze: Tilgner i Daun, Sikorski,
Obiedzinski [28, 39]. Stwierdzono, ze generowanie dymu
wedzarniczego w komorze wedzarniczej i bezpoSrednie
wedzenie dymem sprzyja wysokim poziomom zanieczysz-
czenia produktu przez WWA [28, 34, 39]. Znaczace obnize-
nie zawartosci w produkcie policyklicznych weglowodorow
aromatycznych, w szczegolnosci cigzkich weglowodorow,
osiggnigto poprzez generowanie dymu poza komora wedzar-
nicza i stosowanie kurtyn wodnych do usuwania czasteczek
statych z fazy rozpraszajacej dymu. Rowniez intensywnos$é
rozprowadzania (podawania) mieszaniny dymu (g¢stosc)
w komorze wedzarniczej wplywa na kumulacje zwiazkow
z grupy WWA w wyrobie gotowym [28, 34, 39].

W czasie wedzenia weglowodory moga dyfundowaé
w glab produktu, lecz w znacznym stopniu pozostajg one
w warstwie ususzki powierzchniowej. W Niemieckim
Federalnym Instytucie Badawczym Migsa przeanalizowano
wyniki badan (1978-2002) na zawarto§¢ benzo[a]pirenu
w wedzonych produktach migsnych i stwierdzono, ze w 961
probkach, 76 % mialo zawarto$ci benzo[a]pirenu ponizej
1 pg/kg, a w 24 % powyzej tej granicy. Od roku 1993, po
wprowadzeniu w Niemczech ograniczenia dopuszczalnej
zawartosci benzo[a]pirenu w produktach we¢dzonych do
poziomu 1 pg-kg!, zaobserwowano tendencje obnizania ben-
zo[a]pirenu w wedzonych produktach migsnych. Wynosi ona
obecnie srednio 0,1 ppb [12, 13, 14].

Przedstawiane wyniki dociekan naukowych dotyczacych
powstajacych podczas wytwarzania dymu wedzarniczego
WWA i ich wystepowania w produktach wedzonych przyczyni-
ly si¢ w duzej mierze do modernizacji komor wedzarniczych
stosowanych w przemysle migsnym i rybnym. Alternatywa
wedzenia przetwordw migsnych i innych produktéw zywno-
$ciowych stal si¢ preparat dymu wedzarniczego otrzymywany
podczas kontrolowanej pirolizy i oczyszczenia z wigkszo$ci
zwiazkéw z grupy WWA. Umozliwito to obnizenie pozio-
méw wystepowania benzo[a]pirenu w gotowym produkcie do
poziomu ponizej 1 ppb [29]. Z drugiej strony, od szeregu lat
obserwuje si¢ zainteresowanie konsumentéw wyrobami tra-
dycyjnymi, regionalnymi, ktére w swojej specyfice obrobki
wedzenia niekiedy wprowadzaja wigkszy poziom zwigzkow
WWA.

Mozna wnioskowaé, ze na stopien skazenia beda mialy
wplyw gléwnie nawyki kulinarne, w tym stopien uwe-
dzenia, jak i zawarto$¢ tluszczu w surowcu oraz zanie-
czyszczenia powszechnie wystepujace w Srodowisku [23,
30, 36, 38].

Celem artykulu jest prezentacja uzyskanych wynikéw
badan z oznaczen policyklicznych weglowodorow aro-
matycznych (WWA) w wybranych wyrobach migsnych
poddanych przemyslowym warunkom wedzenia.

MATERIAL | METODY

Podjeto wstepne badania w realizacji projektu rozwojo-
wego NR12 0125 10 dla oznaczenia zawartosci zwigzkow
z grupy WWA w wybranych wyrobach wedzonych wykorzy-
stujac komorg jednowdzkowa elektryczng model KWP-letz
z zewnetrznym dymogeneratorem (rys. 1) [42], produkowana
przez firm¢ PEK-MONT Sp. z o.0. z Bielska.

Rys. 1. Komora wedzarnicza jednowozkowa typu KWP-
letz, firmy PEK-MONT: a) widok ogdlny; b)
schemat technologiczny komory wedzarnicze;.

Zrédlo: <www.pek-mont.pl>.

Proces wedzenia byl przeprowadzony wedtug programu
wedzarniczego, ktory jest realizowany dla tych wyrobow
w warunkach przemystowych z wykorzystaniem zrebek we-
dzarniczych w jednym z Zaktadoéw Przetworstwa Migsnego
I. Z. Grabowscy. Przeprowadzany proces wedzenia (zasto-
sowane parametry) byl powtarzalny we wszystkich partiach
pobieranych prob do analiz, poniewaz wykorzystano te same
zrebki wedzarnicze oraz dymogenerator zewngtrzny.

Uzyta komora miata typowa konstrukcje bez wprowadzania
modyfikacji, ktore sa w zamysle badawczym, realizowanego
projektu rozwojowego NR12 0125 10 finansowanego przez
Narodowe Centrum Badan i Rozwoju w latach 2010-2013.
Przeprowadzone badania sa wstgpnymi badaniami nad ku-
mulacja zwigzkow W WA w wybranych wyrobach wedzonych
poddanych przemystowym warunkom wedzenia. W ramach
wspotpracy miedzy jednostkami badawczo-naukowymi przy
analizach uczestniczyta dr n. wet. inz. Polak-Sliwinska z Kate-
dry Towaroznawstwa i Badan Zywnosci na Wydziale Nauki
o0 Zywnosci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie.

Materiat do badan stanowily wybrane wyroby migsne
wedzone z grupy wedzonki: poledwice (n=34), ogondwki
(n=34) i boczki (n=34) pobrane z asortymentu oferowanego
przez jeden z zakladow przetworstwa migsnego w regionie
zachodniopomorskim, ktérego dzienna produkcja wszystkich
wyrobow jest na poziomie 20 ton. Wyroby byty poddane
przemystowemu wedzeniu w komorze wedzarniczej z ze-
wnetrznym dymogeneratorem firmy PEK-MONT.

Pobierano probki z czes$ci zewngtrznej kazdego wyrobu
do glebokosci 2,5 cm, a nastgpnie poddawano rozdrobnieniu.
Metodyka badan obejmowata ekstrakcje ttuszczu z pobranych
probek, oczyszczanie ekstraktu od zwigzkow interferujacych
przy wykorzystaniu chromatografii preparatywnej. Jakosciowa
i ilo§ciowa analiza zwigzkéw WWA zostata wykonana z wy-
korzystaniem chromatografii cieczowej z selektywnym de-
tektorem (HPLC-FLD-DAD). Przygotowang probke poddano
rozdziatlowi metoda chromatografii zelowej przeptywowej
z wykorzystaniem zelu na bazie polimeru styrenodiwinylo-
benzenu Bio-Beads S-X3 [3, 7, 10, 21, 38]. Uzyskany ekstrakt
rozpuszczono w 1 cm?® uprzednio przygotowanej mieszaniny
i nanoszono na kolumng¢ chromatografu cieczowego. Roz-
dziat chromatograficzny przebiegat w warunkach: przeptyw
0,8 cm’/min, faza ruchoma-mieszanina cykloheksan/octan
etylu (50/50, v/v), detektor UV-VIS, dtugos$¢ fali 254 nm.
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Zebrana frakcja WWA po zatgzeniu do objetosci 1 cm?® pod-
dana zostata analizie z wykorzystaniem wysokosprawnej
chromatografii cieczowej na aparacie Shimadzu HPLC. Sam
rozdzial prowadzony byl z wykorzystaniem kolumny chro-
matograficznej Supelcosil LC-PAH 250x4,6 mm, o wypel-
nieniu 5 pm (Supelco Sigma). Termostatowanie kolumny
przeprowadzone byto w temperaturze 30°C, przy przeptywie
1,0 cm¥min przy zastosowaniu programu gradientowego
fazy ruchomej woda/acetonitryl (30/70, v/v) a nast¢pnie ace-
tonitrylu (100%). Warunki detekcji: detektor diodowy-254
nm, detektor fluorescencyjny przy zmiennym nastawieniu
wzbudzeniu i emisji (Ex/Em): 270/420, 270/500, 270/470 nm
[3;10;21;38]. Analiza byla przeprowadzona z zastosowaniem
standardow zewngetrznych (mieszanina 15 WWA wg KN UE
— PAH-Mix 183, Dr Ehrenstorfer GmbH Analytical-Standards).
Metoda byta walidowana i spelniata wymagania stawiane
przez prawo zywnosciowe UE dla metod analitycznych w za-
kresie oznaczania 15 WWA w produktach spozywczych.

WYNIKI | ICH OMOWIENIE

Dla zobrazowania wynikéw uzyskanych z przeprowa-
dzonych analiz przedstawiono na rysunku 2 oraz w tabeli 1
Srednie sumaryczne zawartosci 15 WWA, £ lekkich WWA,
¥ cigzkich WWA oraz B(a)P wg listy KN UE w produktach
wedzonych poddanych przemystowym warunkom wedzenia.
Przedstawiono je rowniez w formie wykresu.
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Rys. 2. Srednie sumaryczne zawartosci WWA
w wybranych wyrobach migsnych poddanych
przemystowym warunkom wedzenia (ugekg™).

Zrédlo: Badania wiasne.

Najwyzsze poziomy koncentracji £ 15 WWA w calej
grupie wedzonek stwierdzono odpowiednio: w boczkach
65,72 pg'kg' i ogonéwkach 56,80 pgkg'. Najnizsze wartosci
uzyskano w poledwicach (36,52 pgkg").

Zauwazy¢ nalezy, ze zawarto$¢ cigzkich i lekkich WWA
w wybranych wyrobach we¢dzonych wykazywata podobne

zalezno$ci, co moze wskazywac na zalezno$¢ od zawartosci
thuszczu w surowcu, ktory istotnie wplywa na kumulacje
tych zwiazkéw. Najnizsze wartosci oznaczanych lekkich
i cigzkich weglowodorow odnotowano dla poledwic, ktore
odznaczaly si¢ najmniejsza zawartoscig tkanki thuszczowe;j.
Srednia warto$¢ sumaryczna lekkich WWA dla poledwicy
wynosita 32,73 pg-kg!i stanowita niemal potowg $redniej
wartos$ci, jaka zostala oznaczona dla pozostalych dwoch
wyrobow wedzonych.

Zawarto$¢ B(a)P roznila si¢ we wszystkich wedzonkach
poddanych analizie i miescita si¢ w przedziale miedzy 2,84
pgkg'a 6,34 pgkg'. Biorac pod uwage wymagania niemiec-
kie dotyczace dopuszczalnej zawartosci WWA, w tym B(a)
P w produktach wedzonych (limit do 1,0 pgkg') badane
produkty w niniejszej pracy znacznie przekraczaty wska-
zany poziom. Okreslony w Rozporzadzeniu Komisji (WE)
Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 [32] dopuszczalny
maksymalny limit B(@)P (5,00 pgkg') zostat jedynie prze-
kroczony w boczkach wedzonych z okrywa thuszczowa, co
potwierdza dane literaturowe wskazujace na wicksza kumu-
lacja wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych
w tkance ttuszczowej.

W calej badanej grupie wedzonek stwierdzono dosy¢ wy-
soki udziat lekkich weglowodoréw w stosunku do X 15 WWA
tj. 89,6 % dla poledwic oraz 92,6 % dla pozostatych wyro-
boéw poddanych analizie. Natomiast zawarto$§¢ 4 ciezkich
weglowodorow stanowita od 7,7 % do 13,2 % sumy 15 WWA,
i rowniez w tym przypadku zostata potwierdzona zalezno$¢
migdzy zawartoscig ttuszczu w surowcu a poziomem koncen-
tracji ciezkich weglowodorow.

Technologiczne uwarunkowania zwigzane z parametrami
przeprowadzanego procesu wedzenia: czas i temperatura; jak
réwniez rodzaj surowca drzewnego (o rdéznej strukturze) do
wytwarzania dymu: zr¢bki wedzarnicze, klocki, wiory; oraz
zroéznicowany dostep tlenu, majg znaczacy wpltyw na koncen-
tracje zwigzkow z grupy WWA 1 sg przedstawiane w wielu
publikacjach [6, 34, 37]. Wymienione czynniki i wiele innych
zwigzanych z samg konstrukcjg komory i dymogeneratora
oraz predkoscig przeptywu mieszaniny dymu i powietrza
[11, 18, 19], maja niewatpliwy wplyw na uzyskane wyniki
poziomu koncentracji WWA w produktach wedzonych [17, 34].

Do ograniczenia poziomu koncentracji WWA do minimum
dopuszczalnego limitu zawartosci w produktach migsnych
wedzonych okreslonego np. w Niemczech, jest zalecane
zastosowanie preparatow dymu wedzarniczego. Preparaty
wedzarnicze sa w znacznym stopniu pozbawione zwigzkow
z grupy WWA. Jednak nalezy pamigtac, ze wyroby poddane
tradycyjnemu wedzeniu stanowig grupeg produktow, ktore
w znacznym stopniu pozadane sa przez konsumentéw ze

Tabela 1. Srednie sumaryczne zawarto$ci WWA w wybranych wyrobach migsnych poddanych przemystowym warunkom
wedzenia (nugekg') (badania wlasne)

wyroby wedzone 2 15 WWA ¥ lekkich WWA | X cigzkich WWA | X 4 cigzkich WWA B(a)P
poledwica 36,52+5,42" 32,73+6,28" 3,79+£1,06 2,82+0,54" 2,84+0,54"
boczek wedzony z okrywa ttuszczowa 65,72+5,47 60,77+4,43™ 4,95+0,56™ 8,68+0,76™ 6,34+1,67"
ogonowka 56,80+9,12™ 52,61+9,41™ 4,23+1,45™ 2,79+0,52" 4,47+0,78™

wartos$ci oznaczone (***) (**) 1 (*) r6znig si¢ statystycznie istotnie na poziomie a=0,05

2~ WWA wg listy KN UE [31]
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wzgledu na walory smakowe, uzyskiwane podczas procesu
wedzenia tradycyjnego. Dlatego nalezy szukaé innych roz-
wigzan, ktore pozwola na przeprowadzenie tradycyjnego
wedzenia a jednoczes$nie stworza mozliwo$¢ obnizenia ku-
mulacji zwigzkéw z grupy WWA w wyrobach we¢dzonych
bez wzgledu na stopien otluszczenia. Prowadzone badania
w ramach projektu rozwojowego przez Zesp6t Politechniki
Koszalinskiej stwarzaja mozliwo$¢ wskazania realnych rozwia-
zan w konstrukcji samej komory wedzarniczej bez zmiany
parametrow nastawczych procesu wedzenia. Zatozenia ujgte
w projekcie maja przyczynic si¢ do ograniczenia wad jako-
sciowych, m.in. niedowedzenia czy przewedzenia, ktore to
majg znaczacy wplyw na zawartos¢ WWA.

PODSUMOWANIE

Najwigksze poziomy zawartosci ). 15 WWA odnotowane
zostaty dla boczkow wedzonych (65,72 pgkg!') w poréwnaniu
do pozostalych wyrobow poddanych wedzeniu w warunkach
przemystowych. Najmniejszym udzialem )’ 15 WWA odzna-
czaty sie poledwice (36,52 pgkg'). Srednie sumaryczne 4
ciezkich weglowodorow, ktore zostaly oznaczone w probkach
stanowity od 7,7 % do 13,2 % co potwierdza dane literatu-
rowe o wpltywie zawarto$ci tkanki tluszczowej surowca na
kumulacje zwigzkéw z grupy WWA, zwlaszcza ciezkich.

Nalezy zatem szukaé rozwigzan pozwalajacych zachowaé
walory wedzenia tradycyjnego przeprowadzanego w warun-
kach przemystowych, ktére beda minimalizowa¢ koncentracje
zwiazkéw z grupy WWA w wyrobach wedzonych uwzgled-
niajac réwniez zréznicowanie surowca (sktad tkankowy).

Zatozenia w realizowanym projekcie nr N R12 0125 10
przez Zespo6t Politechniki Koszalinskiej w kooperacji z Uni-
wersytetem Przyrodniczym w Poznaniu oraz kluczowymi
partnerami: firma PEK-MONT i ZPM 1. Z. Grabowscy, po-
zwalajg na podjgcie szeregu prob i mozliwosci rozwigzania
wielu probleméw zwigzanych z wedzeniem tradycyjnym
i ograniczeniem zanieczyszczen wynikajgcych z samego
procesu w warunkach realnych.

Autorzy dziekuja za merytoryczng pomoc firmie
PEK-MONT Sp. z o.0. Bielsk koto Plocka i ZPM 1. Z.
Grabowscy Sp. j. Osciecin koto Gryfic za wspélprace oraz
udostepnienie zaplecza technicznego i surowcowego przy
realizacji projektu rozwojowego nr NR12 0125 10.
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SELECTED MEAT PRODUCTS SUBJECT
TO MANUFACTURING SMOKING
CONDITIONS AND CONTENT OF PAH

SUMMARY

In the thesis there were shown preliminary results
of the research concerning the analysis of polycyclic
aromatic hydrocarbons in selected meat products subject
to manufacturing smoking conditions in a meat processing
factory, in a single-track, electric smoking chamber, KWP-
letzmodel, produced by PEK-MONT Plc. Meat products were
subject to manufacturing smoking in a smoking chamber with
a PEK-MONT smoke generator.

The aim of the thesis was to determine the level of PAH
compounds contamination in selected meat products subject
to manufacturing curing. Research material accounted for
samples taken from smoked meat products (lion, oxtail and
bacon) after the smoking process and cooling. Quality and
quantity analysis of PAH compounds was made with the
use of the liquid chromatography with a selective detector
(HPLC-FLD-DAD,).
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METODA MATEMATYCZNEGO MODELOWANIA KSZTALTU
CZESCI MORFOLOGICZNYCH GLOWKI CZOSNKU (ALLIUM
SATIVUM L.) ZA POMOCA KRZYWYCH PRZESTRZENNYCH®

W pracy zaprezentowanej w artykule wykonano model matematyczny ksztattu poszczegolnych czesci sktadowych gtowki czosnku
przy wykorzystaniu krzywych przestrzennych. Dla kazdego zgbka czosnku i obcietego pedu opracowano krzywe przestrzenne
lezgce w bliskiej odleglosci od powierzchni zewnetrznych rzeczywistych czesci morfologicznych gtowki czosnku. Skrécong lodyge
odwzorowano za pomocq siatki dyskretnej powierzchni. Opracowano krzywgq przestrzenng bedgcq modelem matematycznym
ksztattu tuski zewnetrznej okrywajgcej zqbki w gtowce czosnku. Stosujgc przesuniecia i obroty wzgledem osi X, Y, Z uktadu
wspotrzednych, ztoZono z modeli 3D czesci morfologicznych glowke czosnku. Wizualizacji wymienionych modeli bryt 3D doko-

nano za pomocq programu komputerowego Mathcad v. 14.

Stowa kluczowe: czesci glowki czosnku, ksztalt, krzywe prze-
strzenne, model matematyczny, model 3D glowki czosnku.

WSTEP | CEL PRACY

Czosnek jest uprawiany na calym $wiecie. W Polsce
jest znany od $redniowiecza. Jako warzywo przyprawowe
ma zastosowanie w przemysle migsnym i rybnym. Jest su-
rowcem dla przemystu spozywczego i farmaceutycznego
[6]. Wykorzystywany w celach leczniczych, dziata bowiem
przeciwbakteryjnie, przeciwgrzybicznie, przeciwmiazdzy-
cowo, przeciwzakrzepowo, przeciwnowotworowo, reguluje
cisnienie krwi [2]. Korzystnie wplywa na zdrowie cztowieka
(www.czosnek.uprawy.info [12]).

Cze$cia podstawowg czosnku jest cebula zlozona, nazy-
wana gtéwka. Gléwka sktada si¢ z pojedynczych cebulek,
nazywanych zabkami. Zabki sg czescig jadalng czosnku.
Ulozone sag w okodlek i otoczone wspolng sucha tuska, co
okresla charakterystyczny ksztatt glowki czosnku (rys. 1).

Rys. 1. Widok z boku i z gory gtowki czosnku, dla ktorej
opracowano modele matematyczne ksztattu.

Zrédlo: Fotografia wiasna.

Zabki sa zrosnigte z silnie skrocona zdrewniala lody-
ga, zwana pictka. Ze skroconej todygi wyrastaja liscie,
a u niektorych gatunkdéw wyrasta rurowy ped zakonczony
kwiatostanem [10]. Wymagania jako$ciowe czosnku prze-
znaczonego do sprzedazy reguluje norma BN-72/9137-10.
W wyborze pierwszym gtowki czosnku musza by¢ wyrow-
nane pod wzgledem ksztattu i pokryte tuska okrywajaca. Ich
$rednica nie powinna by¢ mniejsza niz 35 mm. W wyborze

drugim dopuszcza si¢ gltéwki o niewyrownanym ksztalcie
i roznych wymiarach.

W ostatnich latach jest obserwowany postep w precyzyj-
nej uprawie czosnku [1]. Nalezy mie¢ na uwadze, ze upra-
wa czosnku jest trudna do zmechanizowania ze wzglgdu na
budowe morfologiczng glowki i jej ksztatt. Mechanizacja
czosnku zajmuje si¢ wiele firm posiadajacych certyfikat ISO
9001 [11]. Produkowane sa sadzarki do czosnku, maszyny do
zbioru, systemy do suszenia czosnku, obcinacze lici i korzeni,
stoty do czyszczenia, urzadzenia do sortowania i tuskania
zabkéw. Wiele z wymienionych urzadzen wymaga obshugi
rgcznej. Zachodzi wigc potrzeba opracowania metody do-
ktadniejszego opisu ksztaltu gtowki czosnku do celow pro-
jektowych.

Rosliny jako obiekty botaniczne charakteryzuja si¢ r6z-
norodnoscig ksztattow. Do modelowania ksztattow obiektow
biologicznych nowych metod dostarcza grafika komputerowa
[3]. Sposrdéd znanych metod, stuzacych do opisu ksztattow
obiektéw roslinnych, mozna wymienié: L — systemy, metody
fraktalne, superformuty, krzywe i powierzchnie, operacje
boolowskie, reprezentacje brzegowe z podziatem przestrzen-
nym, itp. [3, 4, 5, 7, 8, 9].

Celem artykulu jest przedstawienie opracowanych
krzywych przestrzennych opisujacych ksztalty zabkow
i obcietego pedu oraz luski zewnetrznej okrywajacej
zgbki w gléwce czosnku, a takze dyskretnej powierzchni
skroconej lodygi.

METODYKA

Materialem do badan byl czosnek pospolity (Allium
sativum L.), gatunek wytwarzajacy kwiatostan, pochodzacy
z upraw z 2010 roku. Wybrano gltéwke czosnku wyboru
pierwszego charakterystyczng pod wzgledem ksztaltu, o $red-
nicy wigkszej niz 35 mm. Wybrang gltéwke czosnku sfotogra-
fowano. Sfotografowano réwniez podstawowe czesci gtowki
czosnku, jak: zabki, skrocona todyga i obcigta czgs¢ pedu.
Widok ogdlny gléwki czosnku przedstawiono na rysunku 1.
Glowke czosnku roztozono na czesci. Na rysunku 2 ukazano
sze$¢ zabkow, skrocong todyge oraz rurowy ped.
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Rys. 2. Widok zabkéw, skroconej todygi i skroconego
rurowego pedu modelowanej gtowki czosnku.

Zrédlo: Fotografia whasna.

Zabki czosnku utozono wokoét rurowego pedu w taki spo-
sob, by si¢ stykaly ze skrocong todyga. Dokonano pomiaru
srednicy 1 wysokosci gtowki czosnku. Zmierzono dtugosc,
szerokos$¢ i grubos$¢ kazdego zabka czosnku. Dokonano
pomiaru $rednicy, a takze wysokosci skroconej todygi czosnku.
Zmierzono $rednice zewnetrzng 1 wysokos$¢ obcigtego rurowego
pedu czosnku. Pomiary wykonano suwmiarka z doktadnoscia
do 0,Imm.

Dla kazdego zabka czosnku oraz obcigtego pedu opraco-
wano krzywe przestrzenne opisujace ich ksztatt. Wykonano
tez, w 3D, modele matematyczne dyskretnej powierzchni ze-
wnetrznej skroconej todygi. Opracowano krzywa przestrzenna
reprezentujaca ksztatt tuski zewnetrznej okrywajacej zabki
w glowce czosnku. Stosujac przesunigcia i obroty wzgledem
osi X, Y, Z uktadu wspotrzgdnych ztozono gtéwke czosnku
z modeli 3D czg$ci morfologicznych. Wizualizacji wymienio-
nych modeli bryt 3D dokonano za pomocg programu kompu-
terowego Mathcad v. 14.

KONSTRUKCJA KRZYWYCH
PRZESTRZENNYCH OPISUJACYCH
KSZTALT ZABKOW GtOWKI CZOSNKU

Poprzeczne przekroje zabkow gltowki czosnku moga miec¢
nastgpujace ksztatty (rys. 3).

‘ ~

|

X

Rys. 3. Krzywa pomocna do opisu konturu poprzecznego
przekroju zabka gtowki czosnku.

Zroédlo: Opracowanie wilasne.

Do opisu ksztaltu bryl 3D czesci sktadowych glowki
czosnku nalezy wybra¢ w przestrzeni trojwymiarowej uktad
wspotrzednych XYZ. Kazdemu punktowi lezgcemu na po-
wierzchni modelu bryty glowki czosnku przypisuje si¢ trzy
liczby i kazda z nich uzaleznia od kata ¢. Otrzymuje si¢

woweczas trzy funkcje X=x(@), Y=y(¢), Z=z(¢). Kat ¢ zawiera
si¢ w ustalonym przedziale od ¢ min do ¢ max. Po wprowa-
dzeniu dla krzywej trzeciego wymiaru otrzymuje si¢ krzywa
przestrzenng.

Krzywe przestrzenne parametryczne stuzgce do mo-
delowania ksztattu zabka glowki czosnku maja nastepujace
postacie:

) N3
Xfi,j—a-q:]i-sin((i:]ijcos(¢i+2)2+b-(¢r:)-sin[q;'j -Cos(¢i+2) M

2 N3 2 N3
Y& i= C-@ -sin(ﬁj -cos(gj +2) -sin(gj +2) +d (Ll) ~sin[ﬁ] sin(g; +2) (2)
? n n n n

2&; j=-1-hl-(cos(L5-p)j +14) ~sin(% +14)+hl 3)

Roéwnania 1, 2, 3 majg posta¢ macierzowa. Zeby mozna
byto krzywe przestrzenne opisujace ksztalty zabkow gtowki
czosnku, a takze rurowego pedu i skroconej todygi przed-
stawi¢ w formie dyskretnej, nalezy wprowadzi¢ parametry
sterujace zgromadzone w wektorach 4, 7, 38, 40 oraz ma-
cierzach 8, 10.

W wektorze 4 wystepuja nastgpujace parametry: N — liczba
punktow, z ktorych sktada si¢ przestrzenna krzywa opisujaca
ksztatt zabkow czosnku, Np — liczba punktéw, z ktorych
sktada sig¢ linia $rubowa reprezentujaca rurowy ped czosnku,
Nt — okresla liczbe potudnikéw i rownoleznikéw modelu
bryly skroconej todygi czosnku, n — wyznacza liczbe zwojow
krzywej przestrzennej opisujacej ksztatt zabka czosnku, np
— liczba zwojow krzywej przestrzennej opisujacej rurowy ped
czosnku.

Zmienne zakresowe stosowane w roéwnaniach parame-
trycznych opisujacych ksztalty cze¢sci morfologicznych
gtowki czosnku zamieszczone sa w wektorze 5.

i1 T0..N
N7 [400 il Lo
Np| |300 ol Lo
NE\= gg @) ol o] 6
n 1l o.N
P 10 m 0...N?

Katy wystgpujace w parametrycznych rownaniach opisu-
jacych ksztatty czgsci morfologicznych gtowki czosnku zdefi-
niowane s3 w wektorze 6. Parametry decydujace o ksztalcie
krzywych przestrzennych zamieszczone sg w wektorze 7.

_ .
|.7Z'.7
p i
i e a 1
¢p P hp
5 b| |1
G |2 | © 17| ™
m 2
vi m-7-N; d 1,5
i.”-%

Macierz 8 jest macierza geometrii poszczego6lnych sze-
Sciu zabkow (grubos¢ a, szerokos¢ b, dtugos¢ h) wchodza-
cych w sktad gtéwki czosnku. Wartosci srednicy zewngtrznej
rurowego pedu r i jego wysokosci cp oraz Srednicy skroconej
todygi Rf 1 jej wysokosci Af oraz $rednicy 1 glowki czosnku ag,
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prostopadtej do niej $rednicy 2 gltéwki czosnku bg, a takze
wysokos¢ glowki czosnku hg podane sg w wektorze 9. Warto$ci
elementéw macierzy 8 i wektora 9 pochodza z pomiarow.

[al bl hi] [16,5 16 29]

a2 b2 h2| |10 135 24 aj |1

a3 b3 h3| |12 13 23| ¢ bl |1 o
_ ® |7, ©

a4 b4 ha| |14 15 25

a5 b5 hs| |14 13 23 dj |15

a6 b6 he| |14 13 24

Wartosci katow obrotu a, £, v (podanych w stopniach)
dla poszczegdlnych zabkéw czosnku zamieszczono w ma-
cierzy 10.

[l p1 y1] [ 180 -15 0]
a2 B2 y2 100 -10 5
a3 B3 y3| | 30 -10 O (10)
ad pa y4 -20 -15 0
a5 p5 5 -70 -20 O
a6 p6 y6] [-120 -20 5|

Wzory do przeliczenia miary stopniowej na miar¢ tukowa
zamieszczono w macierzy 11.

[ T T T 1
al = p1 1
50 "is0 7iso
alr pIr  ylir az-% ,32'% 7/2.%
alr  p2r y2r pu pu pu
a3 g3 3T
a3r p3r y3r|_ 0 P10 7 so "
o4r  par  yar ad- ﬂ4.L },4.i
asr  B5r o ysr 130 180 180
abr Ber y6r a5 /;5.L 75.L
L - 180 180 180
T T T
a6 B y6.
L 180 p 180 4 180

Wymiary ax, by, hz zabka czosnku opisane s3g w wektorze

12.
ax max(X¢&) + (1) - min(X¢&)
by |=| max(Y&) + (=1) - min(Y &) (12)

hz max(Z¢) + (-1) - min(Z¢&)

Wspoélczynniki skalujace potrzebne do wyznaczenia
warto$ci wspotrzednych punktéw krzywej przestrzennej
odzwierciedlajacej wymiary zabkow czosnku podane sa
w wektorze 13.

[E1x £ly &1z [allax bl/by hl/hz]

E2x 2y &2z a2/ax b2/by h2/hz

E3x &3y &3z _ a3/ax b3/by h3/hz 13
E4x &by &4z adlax b4/by h4/hz

&E5x &5y &bz ab/ax b5/by h5/hz
| £6x &6y &6z |a6/ax b6/by h6/hz|

W wektorach 14, 15, 16 podane sa wzory do wyzna-
czania macierzy wspotrzednych X, ¥, Z punktow w trzech

wymiarach krzywych przestrzennych reprezentujacych
ksztatty zabkoéw czosnku.

(X, ] [€1x-X& ] Y| [€y-Yei ]
X2i,j| | 62X XS Y2i, | | $2Y-YEQ |

X3i, j|_|&3%XEj, | 14 Y3i,j|_| 3V -YEi | a1s)
X4i,j| | 4% XS Ydi | [€4Y-YEi |

XSi,j| | 5% XS, | Y5ij| [€5Y S
_X6i,j_ _§6X'X§i,j_ Y 6i, j §6y~Y§i j

(215 [€12-Z5; ]
Z2i,j| |$22°ZSi,
Z3i,j| | 632-2¢5
Z5i,j| |$52°25,j
_Z6i,j_ §6Z'Z§i,j

Rownania potrzebne do wyznaczenia obrotow modeli
bryt zabkéw czosnku wokot osi X, ¥, Z uktadu wspotrzed-
nych o katy a, f, y, (macierz 10) majg nastgpujace postacie:
Xraj, j=Zzi, j- (6in(ar)-sin(azr) + cos(zzr) - cos(azr) -sin(fzr)) +
=Yxi, j -(cos(yr) - sin(agr) —sin(yyr) - cos(ayr) - sin(Byr) ) + (17)
= Xij, j- (cos(Byr) - cos(axr))

Yxai j=Yzi, j(cos(yr)-cos(azr) +sin(yzr) -sin(fyr) sin(arr)) +
-2z -(sin(r) - cos(ayr) — cos(yyr) - sin(ayr) - sin(Byr)) + (18)
- XZi, | -(cos(Byr) -sin(ayr))

Zyai j=YZi, j'(Sin(V;(f)'COS(ﬂZr))* Xxi, j'(Sin(ﬁZr))+

19
+2zj, i (cos(zzr) - cos(fr)) 9

KONSTRUKCJA KRZYWEJ
PRZESTRZENNEJ OPISUJACEJ
KSZTALT OBCIETEGO RUROWEGO
PEDU

Rownania parametryczne linii Srubowej reprezentujacej
rurowy ped czosnku majg nastepujace postacie:

Xp p,u— r 'COS(¢pp) (20)
Yo p,u= r 'Sin(¢pp) 21)
zp gp,uch.";‘;p )

gdzie: r — promien okregu, ¢p - kat

Wspélrzedna Zpé musi by¢ skalowana, zeby wysokos¢
rurowego pedu byta zblizona do rzeczywistej wartosci. Wy-
miar Cpz oblicza si¢ z nizej zamieszczonej zaleznosci:

cpz = max(Zpé) + (1) - min(Zpé) (23)
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Wspotczynnik skalowania ma nastgpujaca postac:

_°p

Macierz wspolrzednych Zp rurowego pedu czosnku
przedstawia nizej zamieszczona zaleznos¢:

Zp p,uzgpz'zpégp,u (25)

KONSTRUKCJA DYSKRETNEJ
POWIERZCHNI SKROCONEJ LODYGI

Réwnania parametryczne wspotrzednych X7 i Y1 potrzeb-
nych do wyznaczenia dyskretnej powierzchni reprezentujace;j
ksztatt skroconej todygi czosnku majg nast¢pujace postacie:

X1 m = (Rl + (RI =) -cos(gl}) -cos(dlm) (26)

Yl m = (RI+(RI—r)-cos(gl) -sin(GIm) 27)

gdzie: r — promien obracanego okregu, Rl — odlegtos¢ srodka
obracanego okregu od osi obrotu, ¢/, O/ — katy.

Nalezy wyznaczy¢ macierz wspotrzednej ZI dyskret-
nej powierzchni reprezentujacej ksztatt skroconej todygi
czosnku. Obliczenia wymiaru //z dokonuje si¢ na podstawie
nastgpujacej zaleznosci:

hlz = max(ZI&) + (1) - min(ZI¢&) (28)

Zaleznos¢, z ktorej wyznacza si¢ warto$¢ wspotczynnika
skalujacego wspotrzgdne Z/ modelu skroconej todygi czosnku
ma nastegpujaca postac:

hi
&z = hiz 29

Macierz wspotrzednych ZI modelu ksztattu skroconej
todygi czosnku ma postac:

z||,m:.§lz-ZI§|,m+% (30)
gdzie:
Zlfl,m = hl-sin(gl)) (31)
KONSTRUKCJA KRZYWEJ

PRZESTRZENNEJ OPISUJACEJ
KSZTALT BRYLY GLOWKI CZOSNKU

Macierzowe rownania wspoétrzednych Xg, Yg, Zg
punktow krzywej przestrzennej reprezentujacej ksztatt
gléwki czosnku majg nastgpujacag postac:

ngs,t—ﬁ?—f sm(fgs] 9-cos(gg S) 795 sm[ﬁgs] O,5lcos(9~¢gs) (32)

Xgs ¢ = = :
Ust max(X£&g) + (=1- min(X&g)

ngs,t +1 (33)

Yégs i = fiis sm((ﬁgsj 9. sln(¢95)_% sm[msJ 05-5in(0-4g)  (34)

_ bg .
Vst= max(Y £g) + (—1- min(Y £g) XeGs,1+9 (35)
Z&gg ¢ =hg - cos((L5- yg)g +1.4) 3|n(V/gs+l,4) (36)
Zge (= hg 2£gg (10 37
Os,t max(Z&g) + (—1- min(Z&g) St

PARAMETRY StUZACE DO
WYKRESLENIA CZESCI
MORFOLOGICZNYCH GLOWKI
CZOSNKU

W macierzy 38 zamieszczone sg wartosci przesuni¢é
modeli zabkoéw czosnku wzgledem osi X, Y, Z ukladu
wspotrzednych.

[tix tly tlz] [-1 1

t2x t2y t2z 8 19
t3x t3y t3z 20 17
tdx tdy tdz 25 6
t5x tby t5z 15 -2
t6x t6y t6z 4 -2

(3%)

|
N DD NN DN DNDdDN

Wspoétrzedne X, Y, Z punktéw krzywej przestrzennej
lezacej na powierzchni modeli zagbkdéw umieszczonych
w modelu gtéwki czosnku zapisane sg w nizej zamieszczonej
macierzy:

[T11 ®1 Q1 [ Xla+tlx Yla+tly Zla+tlz]
2 o2 Q2 X2a+12x Y2a+1t2y Z2a+1t2z
I3 ®3 Q3| | X3a+t3x Y3a+t3y Z3a+1t3z
14 ®4 Q4| |Xda+t4x Yda+tdy Zda +tdz (39)
5 @5 Q5 XS5a+t5x  YSa+t5y Z5a+t5z
116 ®6 Q6| | X6a+t6x Y6a+t6y Z6a +162 |

W macierzy 40 podano warto$ci przesuni¢¢ wzgledem
osi X, Y, Z uktadu wspotrzednych modelu rurowego pedu
i skroconej todygi czosnku:

tix tly tlz 12 10 O
= (40)
tpx tpy tpz 12 10 0
Wspotrzedne X, Y, Z punkdéw lezace na powierzchni
modeli rurowego pedu i skroconej todygi czosnku zapisano
W nizej zamieszczonej macierzy:

Yl+tly  ZI+tlz
(41)

It Al el | XI+tlx
Ip Ap © | |Xp+tpx Yp+tpy Zp+tpz
Na rysunku 4 przedstawiono krzywe przestrzenne re-
prezentujace ksztalty sze$ciu zabkéw czosnku, a rzuty na
plaszczyzny XY, XZ, YZ krzywych przestrzennych repre-

zentujacych ksztalty szeSciu zabkéw czosnku zamieszczono
na rysunku 5.
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Rys. 4. Krzywe przestrzenne reprezentujace ksztatty
zabkoéw czosnku od 1 do 6.

Zrédlo: Opracowanie wlasne.
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Rys. 5. Rzuty na ptaszczyzny XY, XZ, YZ krzywych
przestrzennych reprezentujacych ksztalty zabkow
czosnku od 1 do 6.

Zrédlo: Opracowanie wlasne.

Modele zabkow czosnku reprezentowane krzywymi prze-
strzennymi zamieszczonymi na rysunkach 4 i 5 zachowuja
podstawowe wymiary i ksztalt rzeczywistych zabkow mo-
delowanego czosnku z wystarczajaca doktadnosciag do celow
projektowych. W modelach zabkéw czosnku zmienia¢ mozna
warto$ci podstawowych wymiaréw kazdego zabka (dtugosc,
grubos¢, szerokosc).

Model 3D ksztattu bryly skroconej todygi i rurowego

pedu oraz model ksztattu tuski zewnetrznej okrywajacej
zabki w glowce czosnku sa przedstawione na rysunku 6.

F,

Rys. 6. Modele 3D ksztattu bryly skroconej todygi
i rurowego pedu oraz ksztattu tuski zewnetrznej
okrywajacej zabki w gtowce czosnku.

Zrédlo: Opracowanie wlasne.

Krzywa §rubowa (rys. 6) moze by¢ stosowana do modelo-
wania rurowego pedu czosnku, warto$¢ jego dtugosci i sred-
nicy mozna zmienia¢. Wartos¢ $rednicy jest cechg indywidualng
kazdego czosnku, za$ dtugos¢ zalezy od miejsca obcigcia
pedu w czasie zbioru. Parametryczne rownanie torusa nadaje si¢
do modelowania ksztattu skroconej todygi czosnku, z ktorej
wyrastaja zabki (rys. 6). W modelu tym zmienia¢é mozna
wartos$ci Srednic zewngtrznej i wewnetrznej oraz wysokosci.
Za pomoca krzywej przestrzennej (rys. 6) mozna modelowac
ksztatt tuski zewnetrznej czosnku, ktéra okrywa zabki w gtowcee
czosnku. W modelu tuski zewnetrznej mozna zmienia¢ wartosci
srednic 1 wysokosci, ktore sg zalezne od gabarytow rzeczywistej
gtowki czosnku. W modelu tym zmienia¢ mozna tez liczbe
przegi¢¢ krzywej zaleznej od liczby zabkow w glowce czosnku.

Na rysunku 7.przedstawiono krzywe przestrzenne repre-
zentujace ksztalty szedciu zabkow czosnku rozmieszczonych
wokol modelu rurowego pedu i przylegajacych do modelu
skréconej todygi oraz tuski zewnetrznej okrywajacej zabki
w glowce czosnku.

Rys. 7. Krzywe przestrzenne reprezentujace ksztatty
zabkow czosnku od 1 do 6 rozmieszczonych wokot
modelu rurowego pedu i przylegajacych do
modelu skroconej todygi oraz tuski zewnetrznej
okrywajacej zabki w gtdwce czosnku.

Zrédlo: Opracowanie whasne.
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Na rysunku 8 przedstawiono rzuty krzywych przestrzen-
nych modeli szeSciu zabkoéw czosnku utozonych w okotek
oraz tuski zewnetrznej okrywajacej zabki w gtéwce czosnku.

Rys. 8. Rzuty na plaszczyzne XY krzywych przestrzennych
reprezentujacych ksztatty sze$ciu zagbkow czosnku
rozmieszczonych wokot modelu rurowego pedu
i przylegajacych do modelu skroconej todygi oraz
huski zewnetrznej okrywajacej zabki w gtowce
czosnku.

Zrédlo: Opracowanie wlasne.

Stosujac, z grupy przeksztalcen geometrycznych, trzy
przesunigcia i trzy obroty wzgledem osi X, Y, Z ukladu
wspotrzednych mozna z modeli cz¢sci morfologicznych
ztozy¢ model glowki czosnku (rys. 7, 8). W sktad modelu
3D gtowki czosnku wchodza modele 3D nastgpujacych
czesci morfologicznych: zabkéw czosnku, skroconej todygi,
rurowego obcigtego pedu oraz tuski zewngtrznej okrywaja-
cej ulozone w okolek zabki w gtowce czosnku. Doktadnose
zlozenia modelu 3D glowki czosnku zalezy od wlasciwego
doboru wartos$ci parametréw przeksztalcen geometrycznych
dla poszczegolnych modeli czgsci morfologicznych.

PODSUMOWANIE

Proponowana metoda matematycznego opisu ksztattu
poszczegdlnych czgséci sktadowych glowki czosnku wykorzy-
stujaca krzywe przestrzenne moze by¢ przydatna do celow
projektowych mechanizméw i zespotow roboczych maszyn
i urzadzen stosowanych w mechanizacji uprawy i obrobki
czosnku. W proponowanym modelu matematycznym ksztattu
gtoéwki czosnku i jej czegsci skltadowych zastosowano wspot-
czynniki sterujagce pozwalajace na zmiang wymiaréw modelu
czosnku zblizajac jego ksztalt do ksztattu glowki czosnku
rzeczywistego. Model matematyczny moze stuzy¢ do gene-
rowania macierzy wspotrzednych X, Y, Z punktéw dyskre-
tyzujacych ksztatt gtowki czosnku i jego czesci sktadowych.
Do wizualizacji wyzej wymienionych modeli bryt 3D mozna
wykorzysta¢ program komputerowy Mathcad.
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THE METHOD
OF MATHEMATICAL MODELING
OF THE MORPHOLOGICAL SHAPE
OF THE HEADS OF GARLIC
(ALLIUM SATIVUM L.) USING SPATIAL
CURVES

SUMMARY

This paper presents a mathematical model of the
shape of the components of garlic. Parts of garlic
were modeled using spatial curves. Using the shift and
rotation axis X, Y, Z coordinate system, is made from 3D
models of the morphological head of garlic. Visualization
of these3D solid models were made using the computer
program Mathcad.

Key words: head of garlic, shape, space curves, mathematical
model, 3D model of the head of garlic.
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WPLYW CZYNNIKOW MECHANICZNYCH NA SKUTECZNOSC
MYCIA RUROCIAGU METODA CIP®

Praca naukowa finansowana ze $Srodkow na nauke w latach 2010 — 2011 jako projekt badawczy Nr N N313 136838

W artykule przedstawiono wyniki pracy badawczej, dotyczqcej oddzialywania czynnikow mechanicznych na skutecznos¢ my-
cia rurociggu metodg CIP w branzy mleczarskiej. Badania przeprowadzono na laboratoryjnej dwuzbiornikowej stacji mycia.
Srodkiem myjgcym byla czysta woda wodociggowa. Badano wplyw predkosci przeplywu, cisnienia, temperatury i objetosci
wody myjqgcej, na jakos¢ procesu. Skutecznos¢ mycia jako funkcje mierzonych wielkosci aproksymowano wielomianem stopnia
drugiego z interakcjami czynnikow. Przeprowadzono analize otrzymanej funkcji regresji opisujgcej skutecznos¢ mycia w syste-
mie CIP. W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, iz najwigkszy wplyw na skutecznos¢ mycia ma predkosé przeptywu
czynnika myjgcego.

Stowa kluczowe: mycie, CIP, funkcja regresji, skutecznosc¢
mycia.

MATERIAL | METODY

Stanowisko badawcze

WSTEP

Stanowiskiem badawczym byta laboratoryjna dwuzbior-

Proces mycia jest bardzo waznym etapem produkcji
w przemysle spozywczym. Zachowanie odpowiednich stan-
dardoéw czystosci pozwala na produkcje Zywnosci o wysokiej
jakos$ci odzyweczej i sensorycznej. Pierwszym etapem mycia
instalacji metodg CIP jest wstepne plukanie, ktérego celem
jest usunigcie lekko zwiazanych z powierzchniag zabrudzen
[7]. Realizowane jest ono poprzez przeptyw czystej wody lub
wykorzystanie cieczy uzywanych juz wczesniej do mycia lub
ptukania koficowego. Na tym etapie mycia czynniki mechanicz-
ne przeptywu sg podstawowym mechanizmem usuwania
zabrudzenia [1]. Wstepne plukanie poprzez usuwanie zanie-
czyszczen przygotowuje instalacje do mycia zasadniczego z za-
stosowaniem $rodkow myjacych. Od skutecznosci wstgpnego
usuni¢cia zabrudzen zalezy zuzycie $rodkéw myjacych
w myciu zasadniczym. Czynniki oddzialywania mechanicz-
nego sg istotne w dwoch aspektach. Dobre wstepne usunigcie
zabrudzen moze zmniejszy¢ zuzycie chemicznych §rodkow
myjacych. Jest to wazne z powodu dazenia do minimalizacji
stosowania §rodkow chemicznych, ktére powoduja skazenie
$rodowiska [6]. Drugi aspekt wynika z faktu, ze oddzialywanie
mechaniczne przeptywu cieczy myjacej jest jednym z czyn-
nikow wystepujacych na wszystkich etapach mycia i inten-
syfikuje mycie we wspoldziataniu z srodkami chemicznymi,
temperaturg i czasem mycia.

Celem artykulu jest prezentacja uzyskanych wynikéow
pracy badawczej dotyczacej wplywu czynnikéw hydrome-
chanicznych na skuteczno$¢ usuwania osadéw w procesie
mycia instalacji w systemie CIP w branzy mleczarskiej.

CEL | ZAKRES PRACY

Celem przeprowadzonych badan byfa proba oceny wptywu
czynnikéw mechanicznych na skuteczno$¢ mycia rurocig-
gu w systemie CIP ukladzie zamkni¢tym. Przeanalizowano
wplyw predkosci przeptywu, ci$nienia, temperatury i ob-
jetosci cieczy myjacej na skuteczno$§¢ usuwania osadéw
biatkowych.

nikowa stacja mycia w przeptywie Clean In Place (CIP)
umozliwiajgca prowadzenie badan procesu mycia zaré6wno
rurociaggdw jak i innych elementow, ktore mogg by¢ do niej
podiaczane. Jedna z pierwszych wersji stanowiska zostata
opisana w artykule [2]. Stanowisko badawcze sktada si¢
z instalacji mycia oraz aparatury pomiarowej. Schemat
stanowiska przedstawiono na rysunku 1.

| PM330 It o

Rys. 1. Schemat laboratoryjnej stacji mycia Clean In Place.
Objasnienia: F- sterowany zasilacz (falownik),
Me — miernik energii, w — miernik predkosci
przeptywu, T — miernik temperatury, p — miernik
cis$nienia, M — miernik me¢tnosci, pH — miernik pH,
k — miernik przewodnosci, 1 — zbiornik izolowany
z grzatka, 2 — zbiornik nieizolowany, 3 — pompa,
4 — falownik z miernikiem energii, 5 — odcinek
kontrolny rurociggu, 6 — zawor dlawiacy, 7 — obwod
bocznikowy, 8 —obwdd pomiarowy.

Zrédlo: Opracowanie wilasne.
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Instalacja mycia sktada si¢ z dwoch zbiornikow o po-
jemnosci 0,3 m?, pompy, systemu rur i zaworéw. Zbiornik
(1) jest izolowany i posiada wbudowang grzatke o mocy
3 kW. Zasilanie grzalki nast¢puje przez termostatyczny
uktad regulacji umozliwiajacy nagrzanie i stabilizacje tem-
peratury cieczy w zbiorniku w zakresie od 10+80 °C. Zbior-
nik ten stuzy do przygotowywania roztworéw myjacych
oraz jako odbiornik cieczy, gdy uktad pracuje w systemie
zamknigtym. Zbiornik (2) nie jest izolowany. Wykorzy-
stywany jest on do zbierania poptuczyn lub jako zbiornik
wody ptuczacej. Przeptyw cieczy wymusza pompa GUI14.
Odcinek kontrolny oznaczony na schemacie numerem 5 pod-
legajacy standardowemu procesowi brudzenia i mycia ma
dtugos¢ 1,3 m. Odcinek badawczy brudzony byt mlekiem
spozywczym o 2% zawartosci ttuszczu o temperaturze 75°C
[4]. Ciecza myjaca byla czysta woda krazaca w uktadzie
zamknigtym.

Metoda pomiaru

Do oceny skuteczno$ci mycia w tej pracy wybrano szyb-
ka metode, dziatajaca w oparciu o wykrywanie pozostato$ci
biatkowych, ktére powoduja zmian¢ zabarwienia indyka-
torow i w ten sposéb informujg o stanie czystosci badanej
powierzchni [3]. Zastosowana metoda opiera si¢ na reakcji
barwnej miedzi i komplekséw biatkowych. Do oceny sku-
teczno$ci mycia wykorzystano testy Pro-tect. W celu doktad-
niejszej analizy opracowano skalg¢ liczbowa z punktacja od
0 do 10, opierajac si¢ na zaproponowanej przez producenta
skali barwnej, wprowadzajac dodatkowe przedziaty (Rys. 2).
Do oceny stosowano 7 przedzialow barwnych i 2 dodatkowe,
w ktorych czas odbarwienia probki byt krotszy niz zalecane
10 minut. Poziom 0 to powierzchnia po zabrudzeniu. Poziom
10 to powierzchnia catkowicie czysta. Doktadne przedziaty
wykrywalno$ci i przyznang ilo$¢ punktéw przedstawia
tabela 1. Wymazy pobierano z odcinka kontrolnego trzykrot-
nie powtarzajac cykl mycia.

10 9 [8] 7] 6 5 4 3 2|1
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Rys. 2. Skala zabarwienia odczynnika w zalezno$ci od
ilosci biatka na powierzchni i przyporzadkowane
im warto$ci punktowej skali stopnia umycia.

Zrédlo: Badania wiasne.

Plan badan

Jako czynniki wptywajace na stopien umycia (jako$¢
mycia) przyj¢to cztery zmienne wejSciowe zmieniajace si¢
w zakresach:

1) predkosc przeptywu: w = 0,5+2,5 [m/s];

2) cisnienie: p = 0,5+3,0 [bar];

3) temperatura cieczy: T = 10+80 [°C];

4) objetos¢ cieczy: V = 0,08+1,5 [m?].

Badania przeprowadzono zgodnie z planem statystycz-
nym zdeterminowanym pigciopoziomowym, rotatabilnym [5].
Stosownie do przyjetej procedury identyfikacje nieliniowego
obiektu wielowymiarowego przeprowadzono wedlug algo-
rytmu, w ktorym etapami sa:

1) ustalenie przedziatu zmiennosci czynnikéw badanych;

2) przyjecie klasy modelu matematycznego: wielomian
algebraiczny drugiego stopnia z interakcjami podwojnymi;

Y =Ky + Ky XKy X, 4Ky XK, X, 4Ky X XKy X XKy, XX,
= = = = = = =2 =2 =
t Kog Xp - Xyt Koy X Xyt Ky XXy Ky (X)) Ko () " Ky (X
2

Ky (XA)

3) wyznaczenie parametréw planu badan - na podstawie
31 doswiadczen wyznacza si¢ 15 nieznanych wspétczynni-
kéW kO’ kl’ k2’ k3’ k4’ kll’ k22’ k33’ k44’ klZ’ kl}’ k14’ k23’ k24’ k34 mo-
delu matematycznego;

Tabela 1. Zawarto$¢ biatka 1 cukrow w zaleznosci od zabarwienia testow Pro-tect

Wynik testu Pozostato$¢ biatka/cukru [ Ocena
Calkowita czysto$¢ 0 pg/ul 10
Pro-tect ciecz seledynowa 0+30 pg/ul 9
Pro-tect ciecz seledynowo -szara 30+60 pg/ul 8
Pro-tect ciecz szara 60+80 ng/ul 7
Pro-tect ciecz szaro - fioletowa 80+120 pg/ul 6
Pro-tect ciecz lekko fioletowa 120+200 pg/ul 5
Pro-tect ciecz fioletowa 200300 pg/ul 4
Pro-tect ciecz intensywnie fioletowa po 10 min, widoczne nieliczne wytracenia biatkowe 300+500 pg/ul 3
Pro-tect ciecz intensywnie fioletowa po 5 min, widoczne liczne wytracenia biatkowe Powyzej 500 pg/ul 2
ll:;g;tgg ;(i)e;sé ri;lct;irrllsiywnie fioletowa po 1 min, widoczne wytracenia biatkowe na catej Powyzej 500 pg/ul 1
Stan poczatkowego zabrudzenia 0

Zrédlo: Badania wiasne.
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4) kodowanie czynnikow badanych;

5) wykonanie badan eksperymentalnych;

6) eliminacja wynikow obarczonych btgdem grubym;

7) obliczenie wariancji migdzywierszowej i odchylenia
standardowego;

8) sprawdzenie jednorodno$ci wariancji w probie;

9) obliczenie wspolczynnikow w funkcji regresji;

10) analiza statystyczna funkcji regres;ji;

11) badanie istotnosci wspdlczynnika korelacji wielowy-
miarowej;

12) sprawdzenie adekwatno$ci modelu matematycznego;

13) odkodowanie funkcji regresji.

WYNIKI BADAN | DYSKUSJA

Okreslenie klasy modelu matematycznego, dla ktorego
otrzymuje si¢ najlepszy wspotczynnik korelacji wielowy-
miarowej dokonywano wykorzystujac program EPlanner [5].

Na podstawie wynikow badan i analizy statystycznej
otrzymano funkcje regresji skuteczno$ci mycia. Zakodowana
funkcja regresji na jako$¢ procesu mycia przy wspolczynniku
korelacji R=0,951 ma postaé:

3 =5,5692+1,4140-X, +0,2496.- X,~0,0000 -X, +0,4992-X,
+0,2500-X,-X, +0,0000-X,-X, + 0,0000-X,-X,

+ 0'0000§2i3+o’0000 iz' i4 +0,0000 '§3'i4

~0,2275%%~0,4799 X2 —0,1023 -X? —0,1023-X?.

Wyrazenia podkreslone sa nieistotne w sensie statystycz-
nym przy przyjetym poziomie istotnosci a=0,05. Funkcja
regresji odkodowana po zgrupowaniu czynnikéw z pominig-
ciem wspolczynnikoéw nieistotnych ma postac:

J =-9,4449 +4,1588-w—0,9100-w* +3,4813- p—1,2234-p*> +0,0586-T.

gdzie: w, p, T sg parametrami warunkéw technologicznych
procesu mycia.

Na wykresach przedstawiono graficznie powyzsza funk-
cj¢ jako konfiguracje dwu zmiennych czynnikow (rys. 3).
Czynniki niewystepujace na wykresach jako zmienne maja
wartosci state, centralne (w = 1,5 m/s; p= 1,75 bar; T =45 °C;
V =0,115 [m%]).

Na podstawie analizy funkcji regres;ji jakosci mycia mozna
przedstawié¢ nast¢pujace wyniki badan:

— Badania eksperymentalne potwierdzity istotno$¢
wplywu trzech czynnikéw: predkosci przeptywu, ci$nienia
i temperatury na skuteczno$¢ mycia rurociggdw. Nieistotny
jest wpltyw objetosci na jakos¢ mycia.

— W sensie statystycznym nieistotne znaczenie ma
w rownaniu dziewig¢ cztonow: objetos¢ cieczy, wszystkie
interakcje oraz kwadrat temperatury i kwadrat objetosci
cieczy.

— Oddziatywanie predkosci przeptywu i ci$nienia na
jakos$¢ procesu mycia majg charakter funkcji kwadratowe;j.

— W przypadku cisnienia wystepuje optimum oddziaty-
wania na jako$¢ mycia przy cisnieniu 1,75 bar. Stosowanie
wyzszych ci$nien jest niezasadne. Cis$nienie nie zwigksza
napre¢zen $cinajacych natomiast wyzsze niz 1,75 bar po-
woduje dociskanie zanieczyszczen do mytej powierzchni
i utrudnia ich usuwanie.

— W przypadku wpltywu predkosci; dla nizszych pred-
kosci jej przyrost daje lepsze efekty mycia, a dla wyzszych
wplyw jest mniejszy.

— Oddzialywanie temperatury procesu na skuteczno$é
mycia ma charakter linowy.

— Najwigkszy wplyw na skuteczno$¢ mycia ma pred-
ko$¢ przeptywu czynnika myjacego.

af|
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Rys. 3. Wykresy skutecznosci procesu mycia w funkcji: a — temperatury (T), predkosci przeptywu (W), ci$nienia (p = const.),
objetosci (V = const.); b — temperatury (T), ciSnienia (p) predkosci przeptywu (W = const.), objetosci (V = const.);
¢ — ci$nienia (p) predkosci przeptywu (w), temperatury (T = const.), objetosci (V = const.); d — temperatury (T),
objetosci (V), ci$nienia (p= const.), predkosci przeptywu (W = const.).

Zrédlo: Badania wlasne.
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WNIOSKI

Z przeprowadzonych badan eksperymentalnych wynika,
ze jako$¢ mycia w systemie Clean In Place jest bardzo zlozo-
nym procesem. Jakos$¢ zalezy od wielu parametrow zwigza-
nych z warunkami realizacji procesu mycia. Nieprawidlowy
ich dobor prowadzi do otrzymania niedostatecznie umytej
powierzchni stanowigcej zagrozenie mikrobiologiczne. Opra-
cowane rownania regresji moga by¢ wykorzystane do okre-
Slania warunkéw procesu mycia ze wzgledu na wymagang
skuteczno$¢ procesu. Zaleca si¢ dazenie do osiggania jak
najwyzszej jakosci mycia przy najnizszym zuzyciu energii
i najnizszym stezeniu Srodkoéw myjacych.

Z powyzszej analizy wynika, ze na skutecznos¢ mycia
najwigkszy wptyw ma predkosé przeptywu. Nalezy zatem
dazy¢ do ograniczania ilosci 1 temperatury cieczy myjace;j,
a maksymalizowac¢ nalezy przede wszystkim predko$¢ prze-
pltywu cieczy.
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INFLUENCE OF MECHANICAL FACTORS
ON THE CLEANING OFFECTIVENESS ON
THE PIPELINE IN CIP METHOD

SUMMARY

Paper presents the measured rvesults the impact of
mechanical factors on pipeline cleaning effectiveness CIP.
The study was conducted on laboratory for double-tank
cleaning station. Cleaning agent was running water. The
study was conducted to determine the effect of flow, pressure,
temperature and volume of wash water in the quality of the
process. Cleaning effectiveness as a function of the measured
values were approximated by second degree of polynomial
with interaction of input factors. The regression function
describing the effectiveness of CIP system was analyzed. The
highest influence on the effectiveness of cleaning has of flow
velocity.

Key words: cleaning, CIP, regression function, the effectiveness
of cleaning.
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GMO — SWIADOMOSC CZY BRAK WIEDZY?®
Czesé Il

W artykule zaprezentowano wyniki badan ankietowych przeprowadzonych na grupie osob w przedziale wiekowym 18-25 lat.
Pytania ankietowe dotyczyly zagadnien zwigzanych z wiedzq, swiadomosciq i postrzeganiem Organizmow Genetycznie Mody-
fikowanych oraz ich pozycji na polskim rynku. Ponizszy artykut stanowi drugq czes¢ analizy uzyskanych wynikow dotyczgcych
nastawienia grupy mtodych odbiorcow do GMO. Badanie przeprowadzono w 2010 roku.

WPROWADZENIE

Problemy dotyczace rozwoju inzynierii genetycznej, a co
za tym idzie organizméw genetycznie modyfikowanych sa
bardzo aktualnym i zarazem trudnym zagadnieniem. Ciagle
zmiany w ustawach dotyczacych organizméw modyfikowa-
nych genetycznie oraz mozliwosci i zakresu ich stosowania,
wprowadzajg niejasnosci do tego tematu.

W lutym 2007 roku opublikowane zostato ,,Ramowe sta-
nowisko rzadu w sprawie GMO” oraz projekt ustawy ,,Pra-
wo o GMO”. Stanowisko polskich uczonych oraz organizacji
zwigzanych z biotechnologia (Komitet Biotechnologii przy
Prezydium PAN, Polska Federacja Biotechnologii) byto prze-
ciwne formule tych dwoch dokumentow [1].

Otwarcie rynku dla GMO zostalo wymuszone na UE
w 2004 r. przez Swiatowg Organizacje Handlu. Zgodnie
z unijnym prawem panstwa cztonkowskie nie mogg zakazy-
wag, ogranicza¢ i utrudnia¢ wprowadzenia do obrotu GMO,
jesli takie rosliny zostaty dopuszczone do obrotu na szczeblu
unijnym [5]. Wedtug sondazu przeprowadzonego w marcu
2008 r. dla ,,Gazety Wyborczej” 60% Polakéw uwaza, ze spozy-
wanie modyfikowanej genetycznie zywno$ci moze szkodzi¢
zdrowiu. Polacy nie chcg aby takie rosliny byly uprawiane
w kraju. Potowa (49%) popartaby zakaz stosowania roslin
GMO nawet gdyby miato to oznacza¢ ogdlny wzrost cen
zywnosci. Tylko 34% jest odmiennego zdania. Az 45% uzna-
lo, ze warto utrzymac zakaz upraw GMO, 66% populacji nie
kupitoby produktu zywnosciowego z GMO, nawet gdyby byt
wyraznie tanszy od zwyktej zywnosci [7]. Pomimo trudnosci
1 sprzeciwow ze strony opinii publicznej, od ponad 10 lat wielu
rolnikow preferuje agrobiotechnologie [1, 3].

Gospodarka $wiatowa przezywa obecnie er¢ rewolucji
genetycznej, w ktorej hodowla roslin zostata uznana za czyn-
nik w bardzo wysokim stopniu decydujacy o zwigkszeniu
plonéw roslin uprawnych i poprawie ich jakosci. Glownym
powodem rozwoju biotechnologii w rolnictwie jest problem
wyzywienia ludzkosci [4].

Kontrowersji wokot organizméow genetycznie modyfi-
kowanych jest wiele. Prowadzone sg liczne kampanie ,,Stop
GMO w Polsce”, ktore przedstawiaja jednostronng, negatywna
opini¢ na temat organizmow transgenicznych [2, 6].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
ankietowych (przeprowadzonych na studentach) wery-
fikujacych, jak przy obecnym stanie postepu naukowego
i rozwoju polskiej i Swiatowej gospodarki oraz opinii
publicznej wyglada stanowisko wybranej grupy spoleczen-
stwa na temat genetycznie modyfikowanych organizméw
(GMO).

METODYKA

W celu okreslenia stanowiska polskiego spoteczenstwa
w stosunku do GMO przeprowadzono ankiete sktadajaca si¢
z 13 pytan. Byla to anonimowa ankieta w formie testu wybo-
ru. Wybrano grupe docelowg w przedziale wiekowym 18-25
lat. Do analizy wykorzystano 100 poprawnie wypetnionych
ankiet.

Wsrod pytan ankietowych pojawialy si¢ zagadnienia
dotyczace posiadanej wiedzy i §wiadomos$ci w zakresie GMO
— pytania 1+6 (opisane w I czesci artykylu) oraz pytania,
ktore udzielity informacji na temat nastawienia na rozwoj
rynku GMO w Polsce — pytania 7+13 (opisane w niniejszym
artykule). Tre$¢ pytan zawartych w drugim fragmencie
ankiety przedstawiono w kolejnym rozdziale. Pierwsza cz¢s$¢
ankiety wskazata na stan wiedzy spoteczenstwa, ktora z kolei
kreuje swiadomos$¢ oraz nastawienie w stosunku do organi-
zmow genetycznie modyfikowanych.

ANALIZA | DYSKUSJA WYNIKOW

Na podstawie przeprowadzonej ankiety uzyskano nastepu-
jace odpowiedzi na poszczegodlne pytania, ktdre zobrazowano
W sposob graficzny na rys. 1+7.

Odpowiedzi na pytania:

7. Zywno$¢ modyfikowana genetycznie:
a) powinna by¢ catkowicie zakazana,

b) jej uzycie powinno by¢ wstrzymane na czas dalszych
badan,

¢) powinna by¢ dozwolona z odpowiednim oznaczeniem
na produktach,

d) powinna by¢ dozwolona bez zadnych ograniczen.
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Rys. 1. Interpretacja graficzna odpowiedzi na pytanie 7.

Zdecydowana wigkszo$¢ ankietowanych (63%) wskazata,
iz zywno$§¢ GMO powinna by¢ dozwolona ale pod warun-
kiem odpowiedniego oznakowania tych produktow. Jednakze
kolejna grupe reprezentuje 20% ankietowanych, ktorzy sa
stanowczo przeciwni organizmom GMO.

8. Jakie elementy przemawiaja za wprowadzeniem GMO?
a) korzysci dla rolnikow uprawiajacych GMO poprzez
uzyskanie wyzszego dochodu,

b) obnizenie zagrozenia chorob i uszkodzen roslin upra-
wowych,

¢) wyzsza jakos¢ zywnosci (smak, wyglad, sktad che-
miczny),

d) GMO wymagaja mniej chemii,

e) 1itak nas to nie ominie,

f) zywnos$¢ genetycznie modyfikowana nie stanowi
zagrozenia dla ludzi, zwierzat i Srodowiska.

2%

Rys. 2. Interpretacja graficzna odpowiedzi na pytanie 8.

Gloéwnym aspektem przemawiajacym za wprowadzeniem
GMO sg korzysci dla rolnictwa i rolnikow to jest: korzysci
dla rolnikéow uprawiajagcych GMO poprzez uzyskanie wyz-
szego dochodu (31%), obnizenie zagrozenia chordb i uszko-
dzen roslin uprawowych (31%). Wérdéd ankietowanych 12%
twierdzi, ze GMO sa sprawg nieunikniong, na ktorg nie
mamy wplywu.

9. Jakie elementy przemawiaja przeciw wprowadzeniu

GMO?

a) zagrozenie dla srodowiska,

b) niska $wiadomos$¢ oraz wiedza na temat GMO,

c) zagrozenie dla zdrowia ludzi i zwierzat,

d) straty dla rolnikéw konwencjonalnych,

e) wzgledy kulturowe, religijne.

Rys. 3. Interpretacja graficzna odpowiedzi na pytanie 9.

Wyniki badan ankietowych wskazuja, iz najwigkszym
przeciwnikiem rozwoju GMO w Polsce jest brak wiedzy
i niska §wiadomos¢ naszego spoteczenstwa (38%), a nie za-
grozenie dla srodowiska (15%) oraz zdrowia ludzi i zwierzat
(18%). Uzyskane informacje odnajduja swoje odzwierciedle-
nie w wynikach ankiety uzyskanej w pierwszej czesci.

10. Czy dokonalbys$/dokonatabys zakupu produktu spo-
zywczego wiedzac ze zawiera on skladniki modyfiko-
wane genetycznie (GMO)?

a) zdecydowanie tak

b) raczej tak

¢) zdecydowanie nie

d) raczej nie

e) nie wiem, trudno powiedziec.

1%

Rys. 4. Interpretacja graficzna odpowiedzi na pytanie 10.

Wskazania w odpowiedziach na pytanie 10 ukazuja
niezbyt przychylne stanowisko ankietowanych w stosun-
ku do rozwoju GMO w Polsce. Najliczniejsza grupa (35%)
raczej nie zdecydowataby si¢ na zakup produktu wiedzac, iz
zawiera on GMO. Natomiast, az 31 % nie wie jak postapilaby
w takim przypadku.

11. Czy bylby$/bylaby§ w stanie zaplaci¢ wiecej za zywosé
konwencjonalna?

a) zdecydowanie tak,

b) raczej tak,

¢) zdecydowanie nie,

d) raczej nie,

e) zalezy od tego o ile % bedzie ona drozsza.

W odpowiedzi na pytanie 11 wigkszo$¢ ankietowanych

bytaby sktonna zaptaci¢ za produkty konwencjonalne
wickszg cen¢ (zdecydowanie tak 13%, raczej tak 31%), nie-

jednokrotnie jednak w zaleznosci od tego o ile procent bedzie

ona drozsza (39%).
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Rys. 5. Interpretacja graficzna odpowiedzi na pytanie 11.

12. Czy jeste$ przychylny/przychylna uprawianiu/hodowli
GMO w Polsce?

a) zdecydowanie tak,

b) raczej tak,

¢) zdecydowanie nie,

d) raczej nie,

e) nie wiem, trudno powiedziec.
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Rys. 6. Interpretacja graficzna odpowiedzi na pytanie 12.

W odpowiedzach na pytanie dotyczace przychylnosci
w uprawianiu GMO w Polsce, duza cz¢$¢ ankietowanych nie
jest w stanie zaja¢ zadnego stanowiska w tej kwestii (34%
odpowiedzi — nie wiem, trudno powiedzie¢), a kolejne od-
powiedzi to raczej nie (23%) oraz raczej tak (22%). Taki stan
rzeczy wynika¢ moze z braku wiedzy i §wiadomosci w za-
kresie GMO , ktoére wskazano w pierwszej cze$ci opracowy-
wanej ankiety oraz w odpowiedziach na pytanie 9.

13. Czy wedlug ciebie, w przyszlo$ci, GMO stana si¢
powszechne i ogélnodostepne?

mTak
| Nie

Mig wiem

Rys. 7. Interpretacja graficzna odpowiedzi na pytanie 13.

Wigkszos¢ ankietowanych (63%) sadzi, ze w przysztosci
GMO stang si¢ ogolnie dostepne i powszechne.

PODSUMOWANIE

Mata swiadomos$¢ oraz niski stan wiedzy na temat GMO
miaty wplyw na odpowiedzi uzyskiwane w drugiej cze$ci
ankiety (pyt. 7-13). W niektorych przypadkach widoczny byt
zdecydowany brak jakiegokolwiek stanowiska w stosunku do
GMO (odpowiedzi nie wiem, trudno powiedzie¢).

Dla ankietowanych rolnictwo oraz rolnik jest glownym
odbiorca, ktory skorzysta na rozwoju rynku GMO w Polsce.
Ankietowani sadzg, iz GMO jest szansg na rozwoj gtéwnie
rolnictwa.

Analiza obu czgsci ankiety wskazuje na obawy oraz
watpliwosci zwiagzane z rozwojem GMO w Polsce. Glow-
nym aspektem jest brak wiedzy i §wiadomosci polskiego
spoteczenstwa w tym zakresie, co wptywa na postrzeganie
i nastawienie w stosunku do organizmow genetycznie mody-
fikowanych. Ankietowani sami wskazujg na problem braku
rzetelnej wiedzy. Uzyskane wyniki wskazuja jakie no$niki
informacji powinny zosta¢ wykorzystane do rozpowszechnie-
nia rzetelnych i obiektywnych danych na ten temat. Widac,
ze grupa miodych ludzi nie posiada zdecydowanego glosu
TAK lub NIE dla rozwoju GMO w Polsce. Zdaja sobie jednak
sprawe z tego, ze organizmy genetycznie modyfikowane przy
braku rzetelnej informacji, stang si¢ w przysztosci powszechne.
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GMO - AWARENESS OR LACK OF
KNOWLEDGE? PART II

SUMMARY

This paper presents the survey results conducted on
a group of persons aged 18-25 years. The survey questions
was related to issue of knowledge, awareness and perception
of genetically modified organisms and their position on
the Polish market. This article presents second part of the
analysis of gotten results connected with the attitudes of
young consumers to GMOs. The study was conducted in 2010.
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ZASTOSOWANIE METOD RADIACYJNYCH
W PRZETWORSTWIE MIESA WIEPRZOWEGOQO®

Prace zrealizowano w ramach projektu ,,BIOZY WNOSC - innowacyjne, funkcjonalne produkty pochodzenia zwierze-
cego” nr POIG.01.01.02-014-090/09 wspotfinansowanego przez Uni¢ Europejska ze Srodkow Europejskiego Funduszu
Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego ,,Innowacyjna Gospodarka 2007-2013”.

Stosowanie metod radiacyjnych umozliwia uzyskanie trwatosci i zwigzanego z tym bezpieczenstwa zdrowotnego migsa wieprzo-
wego i jego przetworow, przy jednoczesnym zachowaniu odpowiednich walorow sensorycznych. Wyzszy poziom zastosowanej
dawki napromieniania moze jednak wplywac negatywnie na walory sensoryczne produktow utrwalanych tq metodq. W zaleznosci
od zastosowanej dawki napromieniania mozna uzyskaé rozny stopien redukcji ogolnej liczby mikroorganizméw. Stosowanie
metod radiacyjnych, takze w znaczqcy sposob ogranicza bqdz tez hamuje wzrost wielu drobnoustrojow. Do napromieniania
stosuje si¢ najczesciej promieniotworcze izotopy *°Co lub 'Cs, promienie gamma, wigzki wysokoenergetycznych elektronéw

oraz promieniowanie X.

Stowa kluczowe: migso, wieprzowina, przetwory, trwalosé,
patogeny, radiacja.

WSTEP

Promieniowanie mozna podzieli¢ na dwie zasadnicze
grupy: promieniowanie jonizujace oraz niejonizujace. Za
promieniowanie niejonizujace uwaza si¢ fale mikrofalowe,
radiowe, podczerwone oraz $wiatto widzialne. Promienio-
wanie jonizujace powstaje w momencie, gdy z niestabilnego
jadra atomowego odlgczajg si¢ nukleony lub inne czastki przy
réwnoczesnym wydzieleniu energii. Jako zrodto promienio-
wania jonizujacego najczesciej stosuje si¢ promieniotworczy
izotop cezu-137 badz kobaltu-60. W procesie napromieniania
zywnoS$ci najczg$ciej stosuje sie¢ wysokoenergetyczne elek-
trony, promieniowanie Gamma, a w niektorych przypadkach
promieniowanie X. Standardy napromieniania zywnos$ci
zostaty ustalone w Kodeksie Zywnosciowym. Podstawowa
jednostka dawki pochtonigtego promieniowania w uktadzie
SI jest 1 Gy (czyt. grej), czyli energia 1J promieniowania,
przekazywana jednemu kilogramowi materii (1Gy=1J/1kg) [9].

Napromienianie zywnosci jest dozwolone pod pewnymi
warunkami: gdy nie powoduje ono zadnych zagrozen zdro-
wotnych; jest korzystne i bezpieczne dla konsumenta i nie
zastepuje podstawowych wymagan sanitarno-higienicznych
zawartych w funkcjonujacych systemach zapewnienia jakos$ci
(dobra praktyka higieniczna, system HACCP, dobra praktyka
produkcyjna lub dobra praktyka rolnicza). Z danych litera-
turowych wynika, ze zywnos$¢ utrwalana radiacyjnie do
10 kGy nie wptywa niebezpiecznie na zdrowie czlowieka
i zwierzat [2, 15].

Zywno$¢, ktora jest utrwalana metodami radiacyjnymi
nie moze by¢ niebezpieczna dla zdrowia, tzn. nie moze by¢
rakotworcza, toksyczna, radioaktywna czy tez mutagenna.

Proces napromieniania nie powinien rowniez wptywacé nie-
korzystnie na warto$¢ odzywcza zywnosci. Zywnos¢, ktora
zostata poddana procesowi radiacji w sposob prawidtowy
powinna spetnia¢ wszystkie wyzej wymienione kryteria.
Nalezy jednak pamietac, ze w zywnosci utrwalanej radia-
cyjnie tak jak i w zywno$ci poddawanej konwencjonalnym
metodom obrobki moze dochodzi¢ do zmian chemicznych
w produktach. To, w jakim kierunku te zmiany post¢puja,
zalezy od wielu czynnikoéw, takich jak temperatura, wielkosci
dawki napromieniania, sktad chemiczny produktu, dostegp
$wiatla oraz tlenu w trakcie procesu radiacyjnego [8, 9].

W trakcie napromieniania zywnos$ci mogg powstawac
wolne rodniki badz dochodzi¢ do strat witamin z grupy B,
witamin A, C i E. Nalezy zaznaczy¢, ze do podobnych strat
moze dochodzi¢ rowniez w wyniku stosowania konwencjo-
nalnych metod utrwalania, np. obrébki termicznej oraz zbyt
dtugiego przechowywania zywnosci [22].

Celem artykulu jest prezentacja stosowanych metod
radiacyjnych umozliwiajacych uzyskanie trwalosci i bez-
pieczenstwa zdrowotnego miesa wieprzowego i jego prze-
tworéw.

METODY UTRWALANIA
RADIACYJNEGO

Wsréd metod utrwalania radiacyjnego zywnos$ci mozna
wyr6znic: radapteryzacje, radycyzacjg i radaryzacje [9, 15, 18].

Radapteryzacja — redukuje liczebno§¢ drobnoustrojéw
do poziomu, w ktérym nie sg one zdolne do spowodowa-
nia zepsucia zywnosci. Metoda ta nazywana jest radiacyjna
pasteryzacjg. Jej celem jest niszczenie mikroflory gnilnej
w zywnosci o wysokim pH, w szczegolnosci Gram-ujemnych
psychrotroféw oraz drozdzy i ple$ni w produktach kwasnych.
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Tabela 1. Dopuszczalne dawki napromieniania réznych produktow spozywczych w USA

. D Dopuszczalna Data
Rodzaj produktu Cel napromieniania dawka [kGy] | dopuszczenia
- inaktywacja wlosnia spiralnego 0,3-1,0 22.07.1985
Produkty drobiowe zmniejszenie slfaz.ema.bakterlaml Salmonella, 3 02.05.1990
Campylobater i Listeria monocytogenes

Sv.weza wo.}owma, baranina, niszczenie mikroorganizmow chorobotworczych 4,5 02.12.1997
wieprzowina

M.rozona v.mlowma’ baranina, niszczenie mikroorganizméw chorobotworczych do 7 02.12.1997
wieprzowina

Zrédlo: Prendergast D.M. i inni 2009 . [17].

W tym procesie stosowane sg umiarkowane dawki promie-
niowania. Produkty tak utrwalane muszg by¢ przechowywane
w warunkach chtodniczych. Stosowanie matych dawek (do
1 kGy) powoduje opoéznienie dojrzewania lub hamowanie
kietkowania w produktach pochodzenia roslinnego, a takze
pozwala na zwalczanie szkodnikow i pasozytow. Zastosowanie
dawek do 0,5 kGy promieniowania jonizujagcego powoduje
tylko czgsciowe niszczenie szkodnikow.

Radycyzacja — niszczy formy wegetatywne drobnoustro-
jow patogennych. W metodzie tej stosowane sg wyzsze dawki
promieniowania, tj. od od 2,5 do 5 kGy. Nie niszczg one
jednak spor, a takze niektorych opornych na ich dziatanie
szczepow patogennych bakterii, np. Salmonella typhimurium.
Z tych powodow i te produkty musza by¢ przechowywane
w warunkach chtodniczych.

Radaryzacja — w metodzie tej stosowane sg wysokie daw-
ki promieniowania (30 kGy), zapewniajace niszczenie spor
Cl. botulinum, podobne jak w przypadku sterylizacji ter-
micznej, tzn. ich redukcj¢ na poziomie 12D. Metoda ta jednak
nie moze by¢ stosowana ze wzgledu na duze zmiany jakoS$ci
sensorycznej produktow. Stosowanie wysokich dawek
(do 50 kGy) powoduje sterylizacj¢ produktow spozywcezych.
Radaryzacja w takich warunkach zapewnia catkowite znisz-
czenie mikroflory zaréwno wegetatywnej, jak i przetrwal-
nikowej. Przeprowadza si¢ ja dla produktow spozywczych
w hermetycznych opakowaniach. Produkty te moga by¢
nastepnie przechowywane w temperaturze pokojowe;.

W miejscu sprzedazy luzem produktow spozywczych
poddanych napromienianiu promieniowaniem jonizujacym lub
zawierajacych sktadniki poddane takiemu napromienianiu,
na wywieszce lub jako napis powyzej lub obok pojemnika,
w ktorym umieszczone sg te produkty, podaje si¢ tgcznie
z nazwa produktu informacje: ,,napromienione” lub ,,poddane
dziataniu promieniowania jonizujacego” [19].

W Europie napromienianie Zywno§$ci nie jest powszechnie
stosowane. W szeregu krajow jest ono do$¢ czegsto wykorzy-
stywane m.in. w przypadku drobiu i produktéw drobiowych
w celu zniszczenia bakterii z rodzaju Salmonella, Campylo-
bacter bedacych przyczyng zatru¢ pokarmowych. W USA
promienie jonizujace sg szeroko stosowane do utrwalania
czerwonego migsa, a szczeg6lnie do migsa mielonego, w celu
zmniejszenia zanieczyszczenia bakteriami z grupy coli E.coli
0157:H7, ktore sg odpowiedzialne za wiele przypadkoéw
powaznych zatru¢ pokarmowych.

Migdzynarodowym znakiem stosowanym do oznaczania
produktéw poddanych dziataniu promieniowania jonizujacego
jest radura (rys. 1).

Rys. 1. Symbol oznaczajacy zywnos¢ utrwalong za pomoca
technik radiacyjnych.

Zrédlo: <www.chemistry.oregonstate.edu/.../image005.jpg>.

PRZEPISY PRAWNE DOTYCZACE
STOSOWANIA UTRWALANIA
RADIACYJNEGO W ZYWNOSCI

W zaleznosci od produktu, FDA (ang. Food and Drug
Administration) wydala stosowne wytyczne odno$nie dopusz-
czalnych dawek promieniowania. Ponizej przedstawiono
tabele przedstawiajaca te wytyczne (tab. 1) [17].

Unia Europejska w 1999 r. wydata dwie dyrektywy
precyzujace prawo dotyczace napromieniania zywnosci
w panstwach cztonkowskich (1999/2/EC) oraz wykaz
produktow, ktore mozna utrwala¢ promieniowaniem joni-
zujacym (1999/3/EC) [9]. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia
z dnia 20 czerwca 2007 r. w sprawie napromieniania Zywno-
$ci promieniowaniem jonizujacym [19] za dyrektywa, podaje
wykaz produktow, ktére moga by¢ poddane dziataniu pro-
mieniowania jonizujacego (tab. 2).

ZASTOSOWANIE PROMIENIOWANIA
JONIZUJACEGO W UTRWALANIU
MIESA | PRZETWOROW MIESNYCH

Na $wiecie m.in. w USA od wielu lat stosuje si¢ metody
radiacyjne do utrwalania migsa oraz przetworéw migsnych.
Stosowanie malych dawek promieniowania tzn. do 1 kGy nie
wplywa niekorzystnie na warto$¢ odzywcza czy tez walory
sensoryczne utrwalanych produktéow. Uzycie dawek $rednich,
tzn. w zakresie od 1-10 kGy ma na celu redukcje liczby drob-
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Tabela 2. Wykaz srodkow spozywczych, ktére moga by¢ poddane napromienianiu promieniowaniem jonizujacym, oraz
maksymalne dopuszczalne dawki promieniowania jonizujacego

Lp.. Rodzaj srodka spozywczego Cel napromieniania Dawka (kGy)
1 | Ziemniaki 0,025-0,10
2 | Cebula Hamowanie kietkowania do 0,060
3 | Czosnek 0,030- 0,15
4 | Pieczarki Zahan}owanie wzrostu i starzenia si¢ 1.0

grzybow
5 P‘rzyprawy suche, w tym su.szone aromatyczne 10.0
ziota, przyprawy korzenne i przyprawy warzywne Obnizenie poziomu zanieczyszczeh ’
6 | Pieczarki suszone biologicznych 1,0
7 | Suszone warzywa 1,0

Zrédlo: Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 20 czerwca 2007 r. [19].

noustrojow w produkcie oraz zahamowanie ich namnazania.
Stosowanie dawek 1-10 kGy powoduje zahamowanie wzro-
stu drobnoustrojow, takich jak Escherichia coli, Sallmonela,
Pseudomonas, Listeria monocytogenes, Staphylococcus spp.,
Enterobacteriaceae, plesni, czy tez drozdzy nie tylko w mig-
sie i przetworach wieprzowych, ale takze w migsie wolowym
jak i drobiowym [4, 21, 22].

Jak podaje wielu autoréw, niskie dawki (do 1 kGy) pro-
mieniowania radiacyjnego niszcza w migsie wieprzowym
pasozyty Trichinella oraz jej larwy [1, 6, 12]. Sa réwniez
wyniki badan moéwiace o tym, iz w tkance mi¢$niowej §win
podatne na promieniowanie gamma s3 takze cysty Toxopla-
sma gondii [13]. Okazuje si¢, ze wystarczajaca dawka do
inaktywacji cyst Toxoplasma gondii to dawka 0,4-0,7 kGy.
Promieniowanie radiacyjne moze by¢ réwniez uzywane do
zapewnienia odpowiedniego bezpieczenstwa wieprzowym
kietbasom dojrzewajacym takim jak chorizo i salchinon.
Zastosowanie dawki na poziomie 1,29 kGy w wyzej wy-
mienionych kielbasach dojrzewajacych, okazato si¢ wy-
starczajace do zahamowania wzrostu mikroorganizmow.
Promieniowanie radiacyjne moze by¢ réwniez stosowane
do tzw. produktow ,,ready to eat” (RTE) wyprodukowanych
z migsa wieprzowego. Zastosowanie dawki sredniej, miesz-
czacej si¢ w zakresie od 1 do 10 kGy, pozwala na zapewnienie
mikrobiologicznego bezpieczenstwa produktom. Zastosowanie
dawek promieniowania wyzszych oraz $rednich, w zalezno-
$ci od utrwalanego produktu, moze wplywaé negatywnie na
walory sensoryczne produktow, dlatego tez dodaje si¢ do nich
naturalne przyprawy, takie jak rozmaryn, petniace role anty-
oksydantéw, a jednoczesnie chronigce produkt przed nieko-
rzystnymi zmianami smaku i zapachu [10].

Proces utrwalania radiacyjnego moze by¢ rowniez efektyw-
niejszy w przypadku zastosowania go jednoczesnie z réznymi
sposobami pakowania. Traktowanie migsa wieprzowego
dawkami nie wigkszymi niz 3 kGy w potaczeniu z pakowaniem
préozniowym, przynosi duzo lepsze rezultaty w poréwnaniu
do pakowania w warunkach tlenowych [11].

Z kolei w innym dos$wiadczeniu wykazano, ze zastoso-
wanie napromieniania poledwicy wieprzowej dawka 3 kGy
w polaczeniu ze spryskaniem migsa kwasem organicznym,
np. 2% roztworem kwasu octowego, pozwala na skuteczng
redukcje ogdlnej liczby mikroorganizméw i bakterii z grupy

coli w trakcie 14 dni przechowywania. Ponadto, zastoso-
wanie napromieniania i kwasow organicznych, pozwala na
uzyskanie nizszego poziomu oksydacji lipidow niz w przy-
padku zastosowania samego napromieniania na koniec okresu
przechowywania [14].

Napromienianie produktow RTE, takich jak frankfurtery
i szynka wieprzowa, wptyneto na wydtuzenie trwatosci tych
produktéw w zaleznosci od zastosowanej dawki. Dawka
4 kGy pozwolita na catkowite wyeliminowanie Listeria
monocytogenes w probach przechowywanych w temperaturze
4°C i 10°C [5]. Inne badania wykazaty szersze skutki stoso-
wania napromieniania. W przetworach migsnych, takich jak
szynka wieprzowa, doprowadzilo ono do powstania zwiaz-
koéw lotnych takich jak heptan, trans-1-butylo-2-metlocyklo-
propan czy 2-okten i toluen, ktore nie byly obecne w szynce
nienapromienianej. Natomiast w przypadku frankfurterow,
napromienianie doprowadzito do powstania 2-butanolu, ktéry
nie byl obecny w frankfurterach nie poddanych napromie-
nianiu. Stwierdzono takze, iz napromienianie mialo wptyw
na powstawanie nowych zwigzkéw lotnych, zaréwno w szyn-
ce wieprzowej plasterkowanej jak i frankfurterach. Autorzy
stwierdzili natomiast, ze napromienianie dawka 1.6 kGy nie
wplywato na barwe i oksydacj¢ lipidow, a determinowato
zapach, smak i zawarto$¢ zwigzkow lotnych w szynce wieprzo-
wej i frankfurterach w trakcie okresu przechowywania 2, 7].

Stosowanie metod radiacyjnych jest rowniez skuteczne
w utrwalaniu migsa drobiowego czy tez wolowego. Dawka
5.0 kGy jest skuteczna w kontrolowaniu ilo$ci patogendéw
w migsie kurczakéw. Ponadto zastosowanie przechowywania
w stanie zamrozonym dodatkowo wplyneto na przedtuzenie
trwatosci migsa bez wplywu na walory sensoryczne. Polacze-
nie tych dwoch metod wydtuza trwato$¢ migsa drobiowego
do 9 miesi¢cy bez negatywnego wptywu na chemiczne i sen-
soryczne zmiany jakosci. Badanie wykazalo, ze zastosowanie
metody radiacyjnej i przechowywania chtodniczego spowo-
dowato zahamowanie wzrostu mikroorganizmoéw i ustabili-
zowato procesy biochemiczne [8].

Napromienianie mi¢sa wotowego z uzyciem promienio-
wania gamma jest skuteczniejsze niz napromienianie Zyw-
nosci z uzyciem wiazki elektronéw. Promieniowanie gamma
w dawkach 5-10 kGy jest skuteczne w redukcji populacji
bakterii w kietbasach wotowych, a jednoczesnie nie wptywa
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niekorzystnie na jako$¢ migsa oraz walory sensoryczne [16].
Wedtug innych danych, najefektywniejsze jest promienio-
wanie 3 kGy, ktore zredukowalo ogdlna liczbe mikroorgani-
zmow w miesie wotowym [3].

Ponadto wyniki potwierdzaja, ze zastosowana dawka
w ilosci juz 2 kGy jest skuteczna w redukeji Escherichia coli
0157: H7 w migsie wolowym. Napromienianie nie wptyneto
réwniez na akceptowalnos$¢ przez konsumentdw i cechy sen-
soryczne [20].

Zastosowana dawka napromieniania niezbe¢dna do uzy-
skania tych samych efektow moze by¢ zréznicowana w za-
leznosci od prowadzonego do$wiadczenia, na co wptywa
zardwno rodzaj powierzchni migsa, napromienianie, ale takze
obecnos¢ lub brak naturalnej mikroflory powierzchni migsa
[17].

PODSUMOWANIE

1. Promieniowanie jonizujace prowadzi do zniszczenia
lub redukcji drobnoustrojow chorobotwérezych powodujacych
zatrucia pokarmowe i psucie si¢ zywnosci:

a) dawka 1 kGy jest wystarczajaca do zniszczenia m.in.
Trichinella spiralis czy tez Toxoplasma gondii, zar6wno larw
jak 1 form dorostych w migsie wieprzowym, jak i innych
rodzajach migsa, nie wptywajgc przy tym niekorzystnie na
warto$¢ odzywceza i walory sensoryczne utrwalanego migsa,

b) stosowanie dawek do 10 kGy zapewnia bezpieczenstwo
mikrobiologiczne zaréwno migsa wieprzowego, wolowego,
innych rodzajow migs, przetwordw migsnych oraz produktow
,ready-to-eat” (RTE),

¢) na promieniowanie radiacyjne podatne sa m.in
takie drobnoustroje, jak: Salmonella, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Listeria
innocua, Campylobacter, Yersinia enterocolitica, Clostridium,
Enterobacter, Bacillus, Pseudomonas, Brochotrix.

2. Najlepsze efekty utrwalajace, uzyskuje si¢ w przy-
padku potaczenia metody radiacyjnej z innymi metodami:

a) zastosowanie pakowania prozniowego, pakowania
w modyfikowanej atmosferze (MAP) lub innej metody utrwa-
lania, pozwala na obnizenie dawki promieniowania nie-
zbednej do inaktywacji drobnoustrojow,

b) stosowanie promieniowania radiacyjnego w pola-
czeniu z innymi metodami utrwalania oraz/lub dodatkami,
przedtuza trwato$¢ migsa i produktow migsnych, w tym
wieprzowiny, bez negatywnego wptywu na cechy sensoryczne
i wlasciwosci fizykochemiczne produktow.

3. Rodzaj i dawka zastosowanego promieniowania
wplywa na trwatos¢ i walory sensoryczne utrwalanego
produktu:

a) stosowanie wyzszych dawek, nie wpltywa nieko-
rzystnie na bezpieczenstwo zdrowotne migsa i przetwo-
réw miesnych jak podaje WHO, jednak moze prowadzi¢ do
powstawania niekorzystnych zmian w produkcie,

b) dodatek antyoksydantow do produktu napromienia-

nego, moze zabezpiecza¢ przed niekorzystnymi zmianami
sensorycznymi wywolanymi napromienianiem.

(1]

(2]

(4]

(7]

(8]

(10]

(11]

[12]

[13]
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APPLICATION OF IRRADIATION METHOD
IN PORK MEAT PRODUCTION

SUMMARY

Application of irradiation method can be used to extend
shelf life, safety of pork meat and meat products. Depending
on irradiation dose different microbial reduction or sensory
changes can be gained. But irradiation reduces or even
inhibits the microbial growth of many bacteria certainly. In
this method the most common in use are ©°Co or *¥'Cs isotopes,
gamma rays, beam of high energy electrons and X-ray.
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MOZLIWOSCI OGRANICZENIA ILOSCI IZOMEROW TRANS
W PROCESIE UWODORNIENIA®

W artykule przedstawiono charakterystyke powszechnie stosowanego w przemysle procesu uwodornienia, ze szczegdlnym
uwzglednieniem powstajqcych w nim izomerow trans kwasow ttuszczowych (TFA). Zaprezentowano niektore mozliwosci ograni-
czenia powstawania tych niepozgdanych ze wzgledow zywieniowych kwasow. Przedstawiano nowoczesng metode uwodornienia
PEM, w ktorej powstajg zdecydowanie mniejsze ilosci TFA, w porownaniu do techniki klasycznej.

WPROWADZENIE

Popularne oleje roslinne maja ograniczone zastosowanie
w przemysle spozywczym. Dlatego poddaje si¢ je licznym
modyfikacjom w celu uzyskania zagdanej konsystencji i wta-
sciwosci [7, 11]. Do uzyskania szeregu produktow konieczny
jest ttuszez o statej konsystencji. Niemozliwe jest wytwo-
rzenie np. ciast francuskich czy kremow thuszczowych na
bazie olejow plynnych. Wobec deficytu ttuszczéw statych
konieczna jest modyfikacja tatwo dostepnych olejow roslin-
nych i uzyskanie z nich produktéw o zdecydowanie wyzszej
temperaturze topnienia. Powszechnie stosowang w prze-
mysle ttuszczowym metoda modyfikacji parametrow zarow-
no fizycznych jak i chemicznych ttuszczow jest uwodornienie
[8, 28].

Proces uwodornienia zostal odkryty na poczatku XX
wieku przez francuskiego chemika Paula Sabatier. Wkrotce
potem, niemiecki chemik Wilhelm Normann przeprowadzit
uwodornienie poprzez wprowadzenie do uktadu reakcyjnego
gazowego wodoru, co przyczynito si¢ do popularyzacji tego
zabiegu w przemysle ttuszczowym. Zmiany w zakresie prze-
twarzania i formulowania uwodornionych ttuszczow byty
kontynuowane a w potowie XX wieku proces ten stal si¢
powszechnie stosowang przez przemyst thuszczowy metoda
utwardzania olejow roslinnych [22].

Proces uwodornienia prowadzi nie tylko do zmiany wta-
sciwosci funkcjonalnych olejow ciektych, ale réwniez do
poprawy ich stabilnos$ci i dlatego ttuszcze takie znalazty
zastosowanie do produkcji margaryn, thuszczéw piekarskich,
cukierniczych i do smazenia [4, 16, 24].

Ilo§¢ wigzan nienasyconych w tancuchach kwasow
thuszczowych ma $cisty zwiazek z ich temperatura topnienia
(tab. 1). Poniewaz w czasie uwodornienia zmniejsza si¢ ich
liczba, zmienia si¢ konsystencja thuszczu i jego odpornosé
na utlenianie. Szybkos¢ reakeji autooksydacji maleje wraz ze
spadkiem stopnia nienasycenia [28].

Uwodornienie w praktyce jest niezwykle skomplikowa-
nym procesem, gdyz przebiega w uktadzie niejednorodnym,
sktadajacym si¢ z trzech faz: statej (katalizator), ciektej (olej)
i gazowej (wodor).

Tabela 1. Wplyw procesu uwodornienia na temperature

topnienia
Kvasy tussciowe | Sania | Tomperatu,
Linolenowy (C18:3) 3 -13
Linolowy (C18:2) 2 -7
Oleinowy (C18:1) 1 16
Stearynowy (C18:0) 0 70

Zrédlo: Chrysam M.M. 2005 [7].

W procesie uwodornienia, w obecnosci katalizatoréw
nastgpuje wysycenie gazowym wodorem wigzan nienasyco-
nych w tancuchach kwasow ttuszczowych.

Zasadniczo wyrdznia si¢ trzy rodzaje uwodornienia [12].

— Uwodornienie bez utwardzenia, w ktérym wysyca si¢
tylko wigzania nienasycone w kwasach ttuszczowych wie-
lonienasyconych. Olej pozostaje ciekty, ale ma znacznie
podwyzszong stabilnos¢;

— Uwodornienie cze$ciowe, w ktérym uzyskuje si¢
thuszcz staly o temperaturze topnienia zwykle okoto 35 °C.
Uzyskany w ten sposob tluszcz jest najczesciej wykorzysty-
wany w przemysle spozywczym, do produkcji margaryn,
thuszczow cukierniczych, piekarskich i innych;

— Uwodornienie calkowite, w ktorym dazy si¢ do wy-
sycenia wszystkich wigzan nienasyconych. W ten sposob
uzyskuje si¢ bardzo twardy ttuszcz, ktéry zanim zostanie
wykorzystany do produktéw spozywczych jest poddawany
dalszym przemianom.

W procesie uwodornienia reakcja przebiega tylko na
powierzchni katalizatora, dlatego szczegodlnego znaczenia
nabierajg problemy zwigzane z oporami transportu masy.
W praktyce szybko§¢ uwodornienia zalezy od szybkosci dy-
fuzji substratow (wodor, nienasycone acyle), ich absorpcji
i aktywacji na powierzchni katalizatora oraz nastepujace;j
potem desorpcji i dyfuzji z powierzchni do przestrzeni nad
kontaktem. Na poczatku, gdy aktywno$¢ zaréwno kataliza-
tora jest duza jak i stopien nienasycenia triacylogliceroli jest
wysoki, reakcja najczgsciej przebiega w obszarze dyfuzyjnym.
Do uaktywnienia podwojnych wiazan kwasu ttuszczowego
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i rozbicia czasteczki wodoru na bardzo aktywny wodor ato-
mowy potrzebna jest energia aktywacji, dlatego do ukladu
reakcyjnego dostarczane jest ciepto [17, 18].

W trakcie uwodornienia zmianie ulega konsystencja
thuszczu z cieklej na statg na skutek zmniejszania si¢ ilosci
kwasow tluszczowych nienasyconych z wigzaniami w konfi-
guracji cis i wzrostu zawartosci kwasoéw ttuszczowych nasy-
conych i izomeréw trans.

Celem artykulu jest prezentacja mozliwosci ograni-
czenia powstawania izomerow trans kwasow tluszczowych
podczas klasycznej metody uwodornienia, powszechnie
stosowanej w przemysSle tluszeczowym oraz poréwnanie jej
z nowoczesna metoda PEM.

IZOMERY TRANS KWASOW
TtUSZCZOWYCH

Kwasy thluszczowe o konfiguracji trans cechuje obecnosé
co najmniej jednego wigzania nienasyconego, w ktérym ato-
my wodoru znajduja si¢ po przeciwnej stronie plaszczyzny
tego wigzania [26] (rys. 1).

/‘u' L2

IZomagT Cks
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P o @ L2 L P L
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Rys. 1. Izomeryzacja cis i trans [16].

Zrédlo: Yurawecz M.P. 2004, [26].

Izomeryzacja geometryczna polega na transformacji cis-
-trans wigzania podwojnego, np. z konfiguracji cis kwasu
oleinowego (18:1, 9¢) w konfiguracj¢ trans (18:1, 9t) — kwas
elaidynowy. Powstaniu izomeréw trans towarzyszy znaczne
podwyzszenie temperatury topnienia tluszczow, poniewaz
temp. topnienia kwasu elaidynowego wynosi 43,7°C podczas
gdy oleinowego 13,2° C [20]. Izomeryzacja geometryczna
zachodzi w najwigkszym stopniu podczas cze$ciowego uwo-
dornienia olejow roslinnych. Przyczynia si¢ do tego brak
wodoru na powierzchni katalizatora, co jest rezultatem
zastosowanych warunkow procesu uwodornienia (ci$nienie
wodoru, intensywno$¢ mieszania oraz temperatura) lub
wystgpowaniem trucizn na powierzchni katalizatora (np.
siarka) [23].

Zjawisko tworzenia izomeréw trans podczas procesu
uwodornienia mozna objasni¢ mechanizmem tworzenia si¢
nietrwatlej postaci pétuwodornionej, a nast¢pnie jej odwodor-
nienia. Na powierzchni katalizatora na aktywnych centrach
zachodzi w wyniku chemisorpcji aktywacja substratow
reakcji: nienasyconego alkenu i wodoru. Reakcja uwodornie-
nia, w ktorej biorg udziat kompleksy aktywne: metal — alken

i metal — wodor, przebiega przez tworzenie si¢ zwigzku
potuwodornionego. Woddr z powierzchni katalizatora zostaje
przeniesiony do jednego z wegli przy podwojnym wigzaniu,
natomiast drugi wegiel wigze si¢ z powierzchnig metalu
wigzaniem G. Jezeli nastgpi dalsze wysycanie wodorem,
w wyniku ktérego drugi atom wodoru przylaczy si¢ do
zwigzku péluwodornionego, wowczas powstaje zwigzek
catkowicie uwodorniony. Reakcja taka jest nieodwracalna.
Jednak czes$ciej nastepuje oderwanie czasteczki wodoru
1 powstaje wigzanie nienasycone o roéznej konfiguracji. Za-
warto$¢ izomerow trans w thuszczach w procesie uwodornie-
nia ustala si¢ na poziomie stanu rownowagi pomi¢dzy forma
trans a cis. Ten stan rownowagi jest bliski 2:1 na korzysc¢ form
trans. Wigzania podwdjne o konfiguracji trans sg w przewa-
dze, poniewaz taki uktad jest energetycznie bardziej stabilny
niz w przypadku wigzan cis [17].

Proces uwodornienie prowadzi do glebokich zmian
w chemicznej budowie oleju, a w konsekwencji nie tylko
w jego cechach fizycznych, ale réwniez wartosci zywienio-
wej. Aktywne biologicznie formy cis przechodza w formy
trans, bedace jedynie zrédlem energii. Izomery trans sa
niekorzystne ze wzglgdéw zywieniowych, poniewaz po-
dobnie jak kwasy tluszczowe nasycone, podnosza stgzenie
frakcji LDL cholesterolu we krwi. Ponadto powodujg obni-
zenie pozadanej frakcji cholesterolu HDL [5]. Niektorzy
naukowcy dowodza, ze TFA przyczyniaja si¢ do rozwoju
innych chordb np. nowotwordw, cukrzycy. Nie sg to jednak
w petni udokumentowane opinie [19, 21]. Nie mniej jednak
izomery trans stwarzaja zagrozenie, gdyz podnoszg ryzyko
wystapienia chorob uktadu krazenia i nalezy je eliminowac
z produktéw spozywcezych.

Zmieniajac warunki procesu uwodornienia, mozna wpty-
wac na ilo$¢ powstajacych izomerow trans. Wplyw na izo-
meryzacj¢ ma stezenie wodoru na powierzchni katalizatora
i dlatego wszystkie parametry reakcji, ktore maja wplyw na
stezenie wodoru na powierzchni kontaktu wplywaja rowniez
na ilo§¢ powstajacych izomerdw trans. Najmniej izomerow
trans powstaje przy zastosowaniu niskiej temperatury oraz
wysokiego ci$nienia (rys. 2), w potaczeniu z najbardziej sku-
tecznym mieszaniem. Zwigkszenie zawartosci katalizatora
podczas procesu uwodorniania sprzyja powstawaniu izo-
merdw trans (rys. 2) [6]. Wicksza intensywnos$¢ mieszania
przyczynia si¢ do powstawania mniejszej ilosci izomerow
trans. Ponadto wyst¢powanie zanieczyszczen w oleju pod-
danym uwodornieniu réwniez wptywa na tworzenie form
trans. Siarka obniza aktywno$¢ katalizatora zwigkszajac
ilo$¢ formacji trans, fosfor natomiast obniza selektywno$¢
katalizatora, ale tez redukuje formy trans. Zdaniem Ariaansz
i Okonek [2] dodatek lecytyny przyczynia si¢ do obnizenia
iloci izomerow trans.

Powstawanie izomerow trans, w procesic uwodornienia,
mozna ograniczy¢ poprzez zastosowanie np. odpowiednich
katalizatoréow. Siarkowe pochodne niklu katalizujac uwodor-
nienie powodujg powstawanie mniejszych iloéci izomerow
trans, jednak ich wada jest znacznie mniejsza aktywno$¢, co
z kolei wydtuza czas trwania procesu. Znacznie nizszy po-
ziom TFA mozna uzyska¢ poprzez zastapienie katalizatora
niklowego platyna [4]. Jednak mozliwo$ci ograniczenia
powstawania izomerow trans, poprzez zmiany parametrow
procesu, sg nie zadawalajace.
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Rys. 2. Wplyw parametrow uwodorniania na zawartos¢ TFA.

Zrédlo: Cepeda E.A., Calvo B. 2008, [6].

Podczas uwodorniania olejéw najszybszemu wysyceniu
ulegaja wigzania podwdjne w wielonienasyconych kwasach
thuszczowych. Dlatego w thuszczach cze$ciowo uwodornio-
nych najwigkszy odsetek izomerdw trans stanowia izomery
jednonienasyconych kwasow ttuszczowych.

Czgéciowo uwodornione oleje roslinne moga zawierac,
wsrod wszystkich kwasow thuszczowych, nawet ponad 60%
izomerow trans, najczesciej jest to kwas elaidynowy (C18:1,
t-9 trans), bedacy izomerem kwasu oleinowego [8].

PRZEMYStOWY PROCES
UWODORNIENIA

Procesowi uwodornienia poddawane sg rafinowane oleje
roslinne o konsystencji ptynnej oraz rafinowane thuszcze
zwierzat morskich [15, 27].

Istnieja dwa gtéwne powody dla ktdrych przeprowadza si¢
uwodornienie. Pierwszy z nich to poprawa trwalosci. Bogate
w nienasycone kwasy tluszczowe oleje podatne sg na auto-
oksydacje, termiczny rozktad oraz inne reakcje, ktére moga
mie¢ wplyw na jakos¢ oleju. Drugim powodem dla ktérego
przeprowadza si¢ uwodornienie jest zwickszenie uzytecz-
nosci oleju [3].

W warunkach przemystowych proces uwodornienia prze-
prowadza si¢ w autoklawach (10-20 t) wyposazonych w urza-
dzenie grzejne i chtodnicze (rys. 3). W procesie uwodornienia
stosuje si¢ nadci$nienie (nawet do 5, 10° N/m? ) i wysokie
temperatury (do 220°C). Proces uwodornienia sktada sig¢
z nastgpujacych etapow: podgrzewanie oleju, mieszanie oleju
z wodorem i katalizatorem (uwodornienie), chtodzenie i od-
dzielenie katalizatora na filtrach automatycznych — ci$nienio-
wych [9].

W procesie uwodornienia, poza thuszczami z nienasycony-
mi kwasami ttuszczowymi, konieczny jest dodatek katali-
zatora i wodor. Jest to typowa reakcja chemiczna wymagajaca
zastosowania katalizatora. Reakcje uwodornienia mozna
przeprowadzi¢ dzigki zastosowaniu niektorych heterogenicz-
nych lub homogenicznych katalizatoréw, zawierajacych takie
metale jak: Pt, Pd, Ni, Cu czy Co. Sposréod wymienionych
metali jedynie nikiel znajduje przemystowe zastosowanie [1].

Tradycyjnie w procesie uwodornienia stosowano miesza-
ning katalizatorow swiezego i czgsciowo zuzytego. Obecnie,
ze wzgledu na wigksza powtarzalno$¢ parametrow uzyskanego

tluszczu przy zastosowaniu wylacznie katalizatora $wiezego,
zaktady przemystowe stosuja najczesciej taki dodatek.
Tradycyjnie w przemysle thuszczowym powszechnie stosowano
zawiesing mrowczanu niklu — Ni(OOCH), w utwardzonym
oleju rafinowanym. Dzi§ mata czasteczke Ni (1-20 pm) umiesz-
cza si¢ najcze$ciej na nosniku (np. ziemia bielaca) [18].

SPOSOBY ZMNIEJSZANIA ILOSCI
IZOMEROW TRANS POWSTAJACYCH
W CZASIE UWODORNIENIA

King i wsp. [10], przeprowadzili uwodornienie oleju sojo-
wego w warunkach nadkrytycznych dwutlenku wegla, uzy-
wajgc wodoru oraz niklu jako katalizatora reakcji. Autorzy
otrzymali produkt z nieznaczng ilo$cig izomeréw trans.
Wright i wsp. [25] przedstawili mozliwo$¢ ograniczenia
ilosci powstajacych TFA podczas uwodornienia oleju rzepa-
kowego, poprzez wykorzystanie w roli katalizatora reakcji
mieszaniny metali (niklu i palladu) i jednoczesne zastoso-
wanie nizszej temperatury procesu. W rezultacie stwierdzili
oni, ze warunki takie przyczynity do wytworzenia izomerow
trans na do$¢ niskim poziomie wynoszacym 11%.

Aatoklaw do uwodornig=
nim olejow: 1 = Korpus; 2 = wg=
Sownice, J = mleszndio turbinowe,
4 - pregekiadnia, 5 - pllnik, 6 =
wlot cleju 1 kataliemtora, 7 =
spust tiuazezuy uwodarnicnago,f =

wlot wodoru

Rys. 3. Tradycyjny reaktor do prowadzenia procesu
uwodornienia.

Zrédlo: Praca zbiorowa. 2010, [18].
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Z kolei Lalvani i Mondal [13] opracowali obiecujacy
i innowacyjny proces elektrochemicznego uwodornienia ole-
jow jadalnych, ktory pozwala znaczaco zmniejszy¢ ilo$¢
powstajacych izomerow trans (rys. 5). Metoda ta zostata
opatentowana w USA w 2004 roku. Powoduje nawet osmio-
krotne zmniejszenie ilosci izomeréw trans w stosunku do
klasycznej metody (rys. 4) [13].
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Rys. 4. Poréwnanie metod uwodorniania, ze wzglgdu
na ilo$¢ powstajacych TFA, na przyktadzie oleju
rzepakowego.

Zrodlo: Lalvani S., Mondal K. 2004, [13].

Urzadzenie stuzace do przeprowadzania procesu elektro-
chemicznego uwodorniania (rys. 5) jest nazwane reaktorem
PEM (proton-exchange membrane reactor). Gtoéwng czescia
reaktora jest jonowymienna membrana z katalizatorem na
nos$niku (mrowczan niklu i palladu). Jest to taka sama mem-
brana jaka uzywa si¢ w ogniwach paliwowych, stuzacych
do napedu samochodéw przysztosci (na wodor). Woda jest
rozdzielana na anodzie na tlen i wodér, tlen wydziela si¢ do
powietrza, a jony wodoru migruja przez membrang jonowy-
mienng i trafiaja do katody, gdzie dostaja elektrony z przewo-
du zasilajgcego i tworzg wodor czasteczkowy. Przez katode
przepuszczany jest olej, ktory ulega rekcji uwodornienia.
Proces przebiega w umiarkowanych temperaturach 70-90°C,
przy cisnieniu atmosferycznym [14].

zasilanie pradem statym

M —

. 2g’
olej

2Hy0 2Hy+0;

Hze— 2H « H +2e

2H + 26"

olej uwodorniony
(proces na katodzie)

Katoda Anoda
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Rys. 5. Schemat procesu uwodornienia w reaktorze PEM.

Zrodlo: List G.R., Warner A.K., Pintauro A.P., Gil A.M. 2007,
[14].

PODSUMOWANIE

Zaleta uwodorniania jest niska cena procesu i mozliwos¢
otrzymania thluszczu o réznych charakterystykach. Duza
wada jest powstawanie izomerow trans (TFA) i nasyconych
kwasow thuszczowych, ktore sa niekorzystne zywieniowo.
Uwodornianie jest metodg utwardzania olejow ro$linnych
stosowang na skale¢ przemystowa. Ciagle sg prowadzone
badania, majace na celu ograniczenie ilosci powstajacych
izomerow trans w tym procesie technologicznym. Zwigksze-
nie temperatury i zawartosci katalizatora podczas procesu
uwodorniania sprzyja powstawaniu TFA, natomiast zwigksze-
nie ci$nienia powoduje, ze izomeréw trans powstaje mniej.
Cickawa metodg jest uwodornianie elektrochemiczne z za-
stosowaniem reaktora PEM (proton-exchange membrane
reactor), w ktorej powstaja zdecydowanie mniejsze iloSci
TFA w poréwnaniu do techniki klasyczne;j.
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LIMITATION OF TRANS ISOMERS
QUANTITY IN HYDROGENATION
PROCESS

SUMMARY

In this study the characteristics of commonly used
hydrogenation process was presented with special emphasis
on generated during this process trans isomers. Some
possibilities of limitation of undesirable( from the food
point of view) formations were presented in this paper. In
this work modern method of hydrogenation (called PEM)
was presented too. This is the method where much smaller
amounts of TFA are appeared in final products than in the
classical techniques.
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Artykul napisany w ramach pracy naukowej finansowanej przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju
na lata 2010-2013, jako projekt rozwojowy nr NR12 0125 10.

Urzgdzenia do wedzenia, czyli wedzarnie, komory wedzarnicze, podobnie jak suszarnie charakteryzujg sie mnogosciqg systemow
zaleznie od technicznego poziomu konstrukcji i rodzaju wedzonych produktow. Komory wedzarnicze sq urzqdzeniami przezna-
czonymi do produkcji cieplnie obrabianych w cyklu technologicznym produktow miesnych i innych produktow spozywczych.
Umozliwiajg automatyczne suszenie, wedzenie, parzenie i pieczenie oraz studzenie w jednym cyklu produkcyjnym bez kolejnych
czynnosci. Gtownym zagadnieniem uwzglednianym podczas projektowania konstrukcji i w czasie eksploatacji nowoczesnych
komor wedzarniczo — parzelniczych jest uzyskanie jednorodnych warunkow wedzenia w obrebie calej geometrii komory.

WPROWADZENIE

Wedzenie odbywa si¢ w komorach wedzarniczych albo
wedzarniczo-parzelniczych o réznych rozwiazaniach konstruk-
cyjnych. Wewnatrz komor moze znajdowac si¢ konstrukcja
umozliwiajaca zawieszenie kijow z produktami wedzonymi
lub produkty moga by¢ wprowadzane na wozkach kotowych
lub podwieszonych [1, 2, 11, 13]. Mozliwosci technologiczne
komér wedzarniczych oraz wedzarniczo-parzelniczych
wynikaja z kontroli parametrow: temperatury i gestosci
podawanego dymu, czasu wedzenia, wilgotnosci powietrza
i predkosci podawania mieszaniny dymu [2, 11, 13].

Celem artykulu jest przyblizenie stanu obecnego
rozwiazan konstrukcyjnych zastosowanych w komorach
wedzarniczo-parzelniczych.

ANALIZA FUNKCJONALNA UKtADU
KONSTRUKCYJNEGO KOMOR
WEDZARNICZO-PARZELNICZYCH

Dobor metody wegdzenia wraz z wykorzystaniem odpo-
wiedniej komory wedzarniczej pozwala na uzyskanie pro-
duktow o zréznicowanej trwato$ci oraz odmiennych cechach
sensorycznych, co jest uwarunkowane stopniem i sposobem
nasycenia sktadnikami dymu. Producenci komér wedzarni-
czych, wedzarniczo-warzelniczych, czy komor fermentacyjno-
-dojrzewajacych, proponuja wiele rozwigzan i mozliwosci
z zastosowaniem odpowiedniego wyposazenia dodatkowego,
innowacyjnego w samej konstrukcji i obstudze. Posiadane
mozliwosci wynikaja zatem z zastosowanego wyposazenia:

— zrédlta dymu poza komorg (integralna wytwornica
dymu — dymogenerator);

— instalacji grzewczej zainstalowanej w catej konstruk-
cji komory (zespot grzatek);

— ukladu nawiewowo-wyciggowego mieszaniny dymu
i powietrza (dysze i wentylatory);

— urzadzen do przeprowadzania parzenia;

— transportera wozkéw wedzarniczych;

— automatycznego sterowania procesem obrobki cieplnej
etapami (panel sterujacy LED);

— wykonania konstrukcji w catosci ze stali nierdzewnej,
kwasoodpornej [11, 13].

Potaczona z komorg wytwornica dymu wedzarniczego
(dymogenerator) umozliwia jego wytworzenie w potrzeb-
nej ilosci dla przeprowadzenia procesu wedzenia (rys. 1).
Dymogenerator sktada si¢ z zasobnika, umieszczonego nad
paleniskiem i posiadajacego od gory otwor zasypowy. Jest
on wyposazony w zasuwe otwierajacg i zamykajaca doptyw
zrebek, zsypujacych si¢ grawitacyjnie do paleniska. Ponadto,
dymogenerator wyposazono w mechanizm mieszajaco-
-wstrzasowy, napgdzany motoreduktorem, zapobiegajacym
zlepianiu si¢ (zbrylaniu) zrebek i zawieszaniu si¢ ich w gar-
dzieli. Dymogenerator potgczony jest z komora grzewcza
i wentylatorami przewodem rurowym, w ktorym zainsta-
lowana jest obrotowa przepustnica sterowana silownikiem
pneumatycznym [13]. Powstaly w dymogeneratorze dym jest
zasysany do komory przez wentylatory bloku grzewczego. Na
drodze z dymogeneratora do komory moze by¢ on oczyszcza-
ny z wiekszych czastek statych zawieszonych w mieszaninie
dymu przez zastosowanie ptuczki, cyklonu, filtru z warstwa
aktywna. Tak oczyszczony dym przez uktad filtrujacy
wchodzi do komory i miesza si¢ z powietrzem, gdzie zostaje
rozprowadzony wewnatrz dyszami [3, 10, 13].

Rys. 1. Dymogenerator.
Zrédlo: www.pekmont.pl
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Uktad nawiewowo-wyciagowy (rys. 2) znajduje si¢ pod
sufitem i umieszczony jest po obu stronach komory w formie
dysz, a centralnie umieszczony jest kanat wyciagowy skta-
dajacy sie z:

— kanatéw nadmuchowych (nawiewu) po obu stronach
komory roboczej (dysze);

— kierownic nawiewu obrotowych usytuowanych u wy-
lotu kanatéw bocznych;

— rurowych wylotéow dymu i powietrza wewnatrz ko-
mory;

— jednego lub kilku wentylatorow umieszczonych
centralnie [9, 13].

hisfaly Mivedtwis
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Rys. 2. Uklad nawiewowo -wyciggowy w komorach
wedzarniczych, A-dysze podajace mieszaning
dymu; B-kanat wyciaggowy potaczony z przewodem
kominowym.

Zrédlo: www.pekmont.pl

Dzigki wentylatorom mozliwe sg rézne sposoby rozpro-
wadzenia mieszaniny dymu i powietrza (rys. 3), na rézne
sposoby nadmuchu. Sposoéb nadmuchu uzalezniony jest od
wyrobu, ktory jest poddawany wedzeniu. Odpowiednio dobra-
ny pozwala na uzyskanie pozadanej barwy, jak i nasycenia
warstwy powierzchniowej produktu zwigzkami zawartymi

w-dumie wedzarniczum
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Rys. 3. Obieg mieszaniny dymu i powietrza w komorze,
A-horyzontalny, B-pionowy, C-okrezny oraz
schematy gltéwnych nawiewow w komorze,
A-nawiew z prawej strony, B-nawiew centralny,

C-nawiew z lewej strony.
Zrédlo: www.pekmont.pl

Jednym z ciekawszych, a do tego nowszych rozwiazan
konstrukcyjnych jest komora do wedzenia tradycyjnego

(rys. 4). Laczy ona w sobie tradycyjne wedzenie z automa-
tycznym sterowaniem. Mozliwe jest w niej prowadzenie
procesu suszenia wsadu przed wedzeniem i czgSciowe kon-
trolowanie samego procesu wedzenia. Dzigki zastosowanym
rozwigzaniom w komorze, takim jak konwojer obrobki
i zawiasom do kijow lub tac, mozna ja wykorzystywacé
w réznych uktadach: do migsa, wedlin i innych wyrobow
z mig¢sa, drobiu oraz ryb [2, 12, 13].

Rys. 4. Komora do tradycyjnego wedzenia: A-widok
zewnetrzny; B-widok wewnetrzny; C-palenisko.

Zrédlo: www.pekmont.pl

Czynnikiem roboczym jest powietrze ogrzewane (do
180°C) poprzez spalanie szczap drewnianych w specjalnie
zaprojektowanym palenisku (rys. 4-C). Dym wytworzony
w procesie spalania szczap drewna jest odprowadzany
z komory poprzez wentylator umieszczony w dolnej czgsci
urzadzenia. Transporter kijoéw z wsadem w ruchu ciagtym
pozwala na osiggniecie jednorodnego efektu wedzenia
w calej objetosci wsadu (bez konieczno$ci przewieszania
kijow).

Na schemacie przedstawiona zostata budowa komory do
tradycyjnego wedzenia wraz z opisem poszczegdlnych
zespotow (rys. 5) [8,13].
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Rys. 5. Schemat budowy komory do tradycyjnego
wedzenia.

Zrédto: www.pekmont.pl

Korpus komory zabezpiecza przed wydostaniem si¢ na
zewnatrz dymu 1 ciepla, umozliwiajac przeprowadzenie
procesu obrobki wedlin w kontrolowanej atmosferze. Caty
korpus komory wykonany jest z materiatlow nierdzewnych
i kwasoodpornych, co zabezpiecza przed agresywnym dzia-
faniem dymu wedzarniczego. Palenisko umieszczone jest
w tylnej czesci komory. Konwojer obrobki zapewnia rowno-
mierng obrobke termiczng wsadu. Napedzany jest on przez
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silnik dwubiegowy umieszczony w czesci dachowej komory.
Kanat dymowy znajdujacy si¢ na podtodze, od wewngtrznej
czesci na catej dtugosci komory umozliwia réwnomierne
wypelnienie dymem wnetrza komory, a tym samym réwno-
mierne dziatanie mieszaniny dymu na produkt. Wentylator
wyciggowy w suficie komory grzewczej, napgdzany jest
jednobiegowym silnikiem elektrycznym. Caly proces termicz-
nej obrobki i wedzenia, prowadzony jest przez sterownik
automatycznie — bez ingerencji obstugujacego [1, 2, 13].

W zaktadach przetworstwa migsnego wszechobecne sg
komory wedzarniczo — parzelnicze. Produkowane sa one
w wersjach 1-6 wozkowych, moga by¢é wykonane jako
przelotowe i wyposazone w system wedzenia zimnego
oraz pieczenia w temperaturze 180-250°C. Medium zasila-
jace (ogrzewajace) moze by¢ rézne, zaleznie od dostgpnosci
w zakladzie przetworczym. Zalety tych komor to przede
wszystkim:

— zamkniety obieg dymu i wysoka wilgotno$é, co
zmniejsza ubytki masy, dzigki czemu zmniejsza si¢ zuzycie
energii oraz redukuje si¢ emisj¢ dymu do atmosfery o 90%
(komory proekologiczne);

— bezplomieniowe wytwarzanie dymu w dymogenerato-
rze, za pomoca ogrzewanej ptyty, z regulowang temperatura
do 350°C (metoda posrednia mi¢dzy zarzeniem a metodg
wytwarzania pary);

— system obrotowych kierownic u wylotu kanatow
bocznych daje efekt zmiennych dysz przeptywu dymu w kie-
runkach poprzecznym i wzdluznym oraz pionowym we
wszystkich fazach obrobki termicznej, tj. suszenia, wedzenia,
pieczenia i parzenia;

— system klap umozliwia poziome przepltywy powietrza
i dymu, szczegolnie istotne przy wedzeniu zimnym, parzeniu
i pieczeniu;

— automatyczny uktad mycia z wtasng wytwornica piany
gwarantuje utrzymanie higieny w urzadzeniu;

— rbézne mozliwosci ogrzewania: elektryczne, parowe,
elektryczno-parowe, gazowe, olejowe.

Istota zamknigtego systemu obiegu dymu polega na tym,
ze wytworzony w dymogeneratorze dym wedzarniczy do-
prowadzony jest poprzez komor¢ wedzarnicza ponownie do
dymogeneratora bez znaczacej emisji na zewnatrz. Uzyskuje
si¢ przez to wysokie stezenie pozadanych sktadnikéw dymu
przy matlej objetosci wytwarzanego dymu [11]. Po zakon-
czeniu procesu wedzenia mieszanina dymu wedzarniczego
w komorze wedzarniczej emitowana jest na zewnatrz przy
zmniejszonej masie wydzielanych zanieczyszczen do atmos-
fery. Szczegblne znaczenie ma to w zaktadach usytuowanych
w obszarze zamknigtym. Istotny ekonomiczny aspekt tego
systemu, oprocz zmniejszonej emisji zanieczyszczen (pro-
ekologiczny aspekt), to zmniejszone zuzycie energii i zmniej-
szone ubytki masowe obrabianych produktéw przy kolejnych
programach calego procesu wedzenia [4, 7, 12]. System ob-
rotowych kierownic odpowiednio usytuowanych u wylotu
kanalow bocznych pozwala uzyskaé efekt zmiennych dysz
o zamiennych kierunkach przeplywow i zrdéznicowanych
wydajnosciach podawania mieszaniny dymu. Powoduje to
bardzo zmienne przeplywy w kierunkach poprzecznych
i wzdtuznych oraz pionowych we wszystkich fazach obrobki
(suszenie, wedzenie, parzenie, pieczenie). Zmiany nastgpujg
plynnie od maksymalnego przeptywu, przy pionowym

ustawieniu, do minimalnego przy poziomym ustawieniu
kierownic. Sa to rozwiazania, ktére nadaja procesowi we-
dzenia wymiar petnego kontrolowania parametréw, dzigki
ktéorym mozna uzyskaé powtarzalno$¢ kolejnych produkceji
[2,5,6,11, 12, 13].

Rozwiazaniem zaslugujagcym na uwage, jest monitoro-
wanie catego procesu wedzenia przy wykorzystaniu panelu
sterujacego LED umieszczonego na jednostce sterujacej
i zbieranie wynikow z umieszczonych czujnikow wewnatrz
komory wedzarniczej (rys. 6).
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Rys. 6.

Panel sterujacy LED: A-wys$wietlone wartosci ze
wszystkich czujnikéw umieszczonych w komorze;
B-charakterystyki zmian parametrow w czasie
trwania operacji wedzenia dla 3 podstawowych
czujnikdw: batonu, komory oraz wilgotnos$ci.

Zrédlo: www.pekmont.pl

Dzigki rozmieszczonym wewnatrz komory czujnikom
poszczegdlnych parametrow: czujnik wilgotnosci, czujnik
temperatury mieszaniny dymu, czujnik temperatury w ba-
tonie oraz czujniki monitorujace temperatur¢ w newral-
gicznych miejscach komory, wedzarz mozne monitorowaé
zmiang temperatury i wilgotno$ci w trakcie kolejno przepro-
wadzanych operacji catego procesu wedzenia. Pozwala to na
osiaggnigcie zadowalajacych efektow danej operacji w cyklu
procesu wedzenia, co skutkuje zapewnieniem wysokiej ja-
kosci produktu finalnego [13].

Nalezy zaznaczyé¢, ze dzisiejsze komory, w porownaniu
z komorami przemyslowymi wystgpujacymi w zakladach
kilkanascie lat temu, r6zZnig si¢ istotnie ze wzgledu na wypo-
sazenie ich w coraz to nowoczesniejsze elementy. Pozwalaja
i utatwiaja wytworzy¢ produkt finalny, ktéry nie tylko jest
powtarzalny, ale co najwazniejsze przyczyniaja si¢ do wy-
produkowania bezpiecznych wyrobow wedzonych.

PODSUMOWANIE

Postegp techniczny w konstrukcji urzadzen wedzarniczych
zmierza w kierunku opracowania nowych sposobow wytwa-
rzania dymu wedzarniczego i takiego rozprowadzenia w ko-
morze, aby jego efektywno$¢ byta jak najwyzsza. Ponadto
wytwarzanie dymu w nowoczesnych komorach wedzarni-
czych staje si¢ o wiele prostsze ze wzglgdu na regulowanie
gesto$ci dymu, temperatury oraz czasu jego wytwarzania.
Zastosowanie inteligentnych oprogramowan w panelu ste-
rujacym pozwala na wybor wielu obszernych programow
roboczych i etapdw oraz kierowanie ruchem i czasem prze-
bywania produktu w komorze wedzarniczej. Monitorowanie
poszczegolnych operacji w trakcie catego procesu wedzenia
pozwala na kontrolowanie przebiegu tych operacji technolo-
gicznych.
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Wielu producentéow w swoich dziataniach konstruktor-
skich bierze pod uwagg rowniez aspekt bezpieczenstwa pro-
dukeji zywnosci wedzonej i srodowiska przez innowacyjne
rozwigzania w samej konstrukcji komory dla obiegu dymu.
Ciagle prace, ktore trwaja nad coraz to nowocze$niejszym
rozwigzaniem konstrukcyjnym urzadzen do obrobki wedzar-
niczej, skupiaja si¢ na wyzej wymienionych aspektach.
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MODERN APPLIED ENGINEERING
SOLUTIONS FOR THE SMOKING
— SCALDING CHAMBER

SUMMARY

Smoking devices, so called smokehouses, smoking
chambers similar to the drying chambers can be characterized
by multiplicity of the systems regardless to technical level of its
construction or type of smoking products. Smoking chambers
are devices designed for production meat products and other
food products treated thermally in technological process.
Enable automatic drying, smoking, brewing, roasting and
cooling to be possible to done in one production cycle without
additional actions. The main issue taken into concern during
designing and exploatation of modern smoking — scalding
chamber is achieving of homogenous smoking conditions in
the whole chamber geometry.

Autor sklada serdeczne podzi¢kowania firmie PEK-
-MONT Sp. z o.0., producentowi maszyn i urzadzen do
przemystu spozywczego oraz oczyszczalni $ciekéw za
udostepnienie materialow w trakcie powstawania niniej-
szego artykulu.

Firma PEK-MONT czynnie wspiera innowacyjny
projekt rozwojowy realizowany w Katedrze Procesow
i Urzadzen Przemystu Spozywczego, Politechniki Ko-
szalinskiej, ktorego dr inz. Mariusz S. Kubiak jest kie-
rownikiem.
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ZWIAZKI LOTNE KSZTALTUJACE SMAKOWITOSC MIESA®

Praca powstala w ramach Projektu WND-POIG.01.03.01-00-204/09 Optymalizacja produkcji wolowiny
w Polsce zgodnie ze strategia ,,od widelca do zagrody”, wspolfinansowanego ze Srodkow Europejskiego Funduszu
Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka 2007-2013
(Umowa nr UDA-POIG.01.03.01-00-204/09-05).

Jedng z najwazniejszych sktadowych jakosci produktow zZywnosciowych, a zwlaszcza miesa i przetworow migsnych jest sma-
kowitosé, gdyz w duzym stopniu warunkuje ona akceptacje konsumenta i pozniejsze decyzje zakupowe. Ksztattowanie cech
smakowo-zapachowych miesa jest scisle zwigzane z iloscig i wlasciwosciami prekursorow wystepujqcych w surowym migsie
oraz procesem obrobki cieplej. Indukowane termicznie reakcje Maillarda i degradacja thuszczu podczas obrobki termicznej
prowadzq do powstania giownych komponentow smakowitosci. Zakres zwigzkow smakowo-zapachowych obecnych w miesie
jest bardzo szeroki i obejmuje takie zwiqzki jak: weglowodory, aldehydy, ketony, alkohole, furany, pirole, pirydyny, pyrazyny,

oksazole, tiazole, zwigzki siarkowe oraz wiele innych.

Stowa Kklucze: migso, smakowitos¢, zwiqzki lotne, reakcje
Maillarda, degradacja ttuszczu.

WSTEP

Jako$¢ migsa, jego walory dietetyczne, smakowito$¢ oraz
przydatno$¢ technologiczna uzaleznione sg zaréwno od
czynnikéw genetycznych, jak i sSrodowiskowych, szczeg6lnie
zywieniowych. Pojecie to obejmuje inherentne wiasciwosci
majace wptyw na aplikacyjnos¢ migsa przeznaczonego do
dalszego przetwarzania i przechowywania, z ktorych najwaz-
niejsze to: bezpieczenstwo, wartos¢ odzywcza, tekstura,
wodochtonnos$é, barwa, zawarto$¢ 1 sktad tluszczu, stabil-
nos$¢ procesdéw oksydacyjnych oraz powtarzalnos$¢. Jakosé¢
technologiczna migsa jest kompleksowa i wiclowymiarowa
wtasciwos$cia, na ktéra ma wplyw wiele czynnikéw oraz
interakcje pomiedzy nimi [2, 21, 27]. Migso wieprzowe
nalezy do najczgsciej spozywanych na $wiecie, natomiast
publikacji o jego smakowitosci jest niewiele [14]. Postrzega-
nie jako$ci migsa przez konsumentow jest silnie zwigzane
z jego smakowito$cia, ktora obejmuje zespot wrazen zapa-
chowych i smakowych, zwigzanych z pobudzeniem nerwu
trojdzielnego, odbieranych w czasie smakowania. Ponadto
na smakowito$¢ moga wplywaé wrazenia dotykowe, zmiany
ciepta, bol i/lub wrazenia kinestetyczne [19]. Cecha ta jest
jedna z najwazniejszych wilasciwosci odpowiadajacych za
jako$¢ sensoryczng migsa i wyrobow migsnych, ktora sta-
nowi przedmiot wielu do$wiadczen prowadzonych w celu
zrozumienia ,,chemii smaku” mig¢sa oraz wyodrgbnienia tych
czynnikow podczas proceséw produkeji 1 przetwarzania mig-
sa, ktore maja wptyw na jego cechy smakowo-zapachowe [5,
17, 18, 23]. Smakowito$¢ migsa jest uzalezniona od proceséw
cieplnych, gdyz surowe migso charakteryzuje si¢ brakiem
aromatu lub niewielkim aromatem. Podczas obrobki cieplnej
zachodza indukowane termicznie kompleksowe reakcje po-
miedzy nielotnymi sktadowymi tkanki migsniowej a tkanka
thuszczowa, w wyniku ktérych powstaje wiele produktow
odpowiedzialnych za aromat migsa. Jednakze smakowito$¢
migsa poddanego obrdbce cieplnej jest uzalezniona od obec-

nosci lotnych substancji powstatych podczas obrobki ciepl-
nej, co determinuje cechy aromatu oraz powstanie najbardziej
charakterystycznych cech smakowo-zapachowych migsa.
W migsie zidentyfikowano okoto 1000 zwiazkow lotnych
odpowiadajacych za jego aromat. Zdecydowana wigkszo$¢
tych zwiazkow zostala wykryta w migsie wolowym, znacznie
mniej dotyczy migsa wieprzowego, czy drobiu [4, 5, 17].

Celem artykulu jest przegladowa prezentacja zwiazkow
lotnych ksztaltujacych smakowito$¢ miesa.

ZWIAZKI LOTNE OBECNE W MIESIE
ODPOWIEDZIALNE ZA JEGO SMAK
| ZAPACH

Do chwili obecnej stwierdzono istnienie setek zwiazkoéw
wystepujacych w migsie odpowiedzialnych za smak i1 zapach
produktu finalnego (tab. 1) [3].

Wiele z nich ulega przemianom pod wpltywem procesow
przechowywania oraz obrobki cieplnej, w wyniku czego
powstaje bardziej zlozony smak migsa. Podczas obrobki
cieplnej wiele nielotnych prekursoréw substancji smakowych
ulega rozpadowi badz bierze udzial w reakcjach z innymi
zwigzkami, w wyniku ktorych powstaja multikompleksy
zwigzkow lotnych i nielotnych. Ksztaltowanie smakowitos$ci
jest $cisle zwiazane z ilo$ciag 1 wlasciwosciami prekursorow
wystepujacych w surowym migsie [11, 15, 26]. Do naj-
wazniejszych prekursorow zwigzkéw odpowiadajacych za
smakowito$¢ mig¢sa nalezg monosacharydy redukujace i ufos-
forylowane, aminokwasy (w tym cysteina), rybonukleotydy,
tiamina, kwasy tluszczowe oraz produkty ich utleniania.
W wyniku ogrzewania tych produktéw powstaje aromat
migsny. Badania modelowe reakcji Maillarda zidentyfiko-
waty ryboze i ryboz¢ S-fosforanu oraz wolny aminokwas
— cysteing jako potencjalne lotne prekursory smaku migsa.
W szczegolnosci zostaty wyodrgbnione alkilotiazole, acylo-
tiazole, tiole, pyrazyny, pirydyny, oraz tiofuran, stanowiace
lotne produkty reakcji przemian rybozy i cysteiny [12, 25].
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Tabela 1. Wybrane zwiazki lotne ksztattujace cechy smakowo-zapachowe wystepujace w migsie

Grupa chemiczna Nazwa zwiagzku (SlELELCD i e (e
smakowo-zapachowe
pentanal gryzacy, cierpki, ostry, migdalowy
heksanal trawiasty, ttuszczowy
heptanal thuszczowy, ttusty
Aldehydy nonanal mydlany
3 - (metylotio) propionowy gotowanych ziemniakéw, warzywny
12-metylotridekanal wotowy
Nona-2(E)-enal thuszczowy, toju
Deka-2(E), 4(E)-dienal thuszczowy, smazonych ziemniakow
delta - nonalakton stodki, mleczny
dekan-2-on stechty
Ketony 3-hydroksy-2-butanon maslany
2.3-oktandion WOF (warmed over ﬂgvor), przechowalniczy
thuszczu, thuszczu utlenionego
Alkohole 1-okten-3-ol . g.rzybowy '
2-metylo-3-furantiol pieczonego migsa
2-pentylo furan metaliczny, trawiasty
Furany - - .
2-metylo-3-[metylotio]furan migsny, stodki, siarkowy
Lakton hydroksymetylofurfural (HMF) migsny
metylopyrazyna, 2,5-1 2,6- . .
Pyrazyny dimetylopyrazyna pieczeniowy, orzechowy
ghcyng, alanina,lizyna, cysteina, metionina, stodki
glutamina
Aminokwasy kwas aparaginowy, histydyna, kwasny, cierpki
asparagina
arginina , leucyna, tryptofan gorzki
. mlekowy, inozynowy, ortofosforowy, pirolido- stodki, kwagny, cierpki
Kwasy organiczne nokarboksylowy
kwas mastowy zjetczaty
Cukry glukoza, fruktoza, ryboza stodki
Peptydy funkcjonalne | hipoksantyna, anseryna, karnozyna gorzki
kwas glutaminowy (MSG), inozyno -5’-mono-
Nukleozydy fosforan (IMP), guanozyno-5’- monofosforan | pikantny, wotowy, rosotowy
(GMP)

Zrodlo: Brewer M.S. 2006, [3].

Smakowito$¢ migsa woltowego jest wynikiem przede
wszystkim procesow oksydacji ttuszczu i/lub jego degrada-
cji, rowniez pod wptywem dziatania temperatury (obrobka
cieplna). Ponadto istotne znaczenie majg powstajace interakcje
pomigdzy bialkami, peptydami, aminokwasami, cukrami,
nukleotydami oraz w wyniku termicznego rozktadu tiaminy.
Obecnie sklasyfikowano ponad 800 zwigzkow odpowiedzial-
nych za cechy sensoryczne migsa wotowego poddanego ob-
robee cieplnej, przy czym 25 z nich jest charakterystycznych
dla zapachu migsnego. Natomiast w przypadku migsa wieprzo-
wego zidentyfikowano wiele grup zwiazkéw chemicznych,
wsrod ktorych mozna przede wszystkim wymieni¢ weglowo-
dory, karbonyle, kwasy karboksylowe, estry, laktony, zwiagzki
zawierajace siarkg oraz zwiazki heterocykliczne [25]. Sma-
kowito$¢ migsa wieprzowego, podobnie jak w przypadku
wolowiny, determinowana jest gtdéwnie rozktadem tluszczu
oraz wolnych kwasow ttuszczowych. W wyniku tych reakcji
powstaja nasycone i nienasycone weglowodory, ketokwasy,
metylowe pochodne ketonow i wiele innych [16, 25].

OBROBKA CIEPLNA
A POWSTAWANIE ZWIAZKOW
LOTNYCH ODPOWIEDZIALNYCH ZA
SMAKOWITOSC MIESA

Charakterystyczne cechy smakowitosci migsa poddanego
obrébcee cieplnej wynikajg z reakeji indukowanych termicznie
podczas ogrzewania, glownie reakcji Maillarda [4, 16], zacho-
dzacych pomigedzy aminokwasami a cukrami redukujagcymi
oraz reakcji degradacji tluszczy. W obu typach przemian
zachodza kompleksowe reakcje, w wyniku ktoérych powstaje
wiele zwigzkow lotnych zidentyfikowanych w migsie. W za-
leznosci od rodzaju zastosowanej obrobki cieplnej migso
charakteryzuje si¢ réznym profilem smakowo-zapachowym
[1, 14, 16]. Uwaza si¢, ze prawdopodobnie ten sam uktad pre-
kursoréw cech sensorycznych odpowiada za profil smakowo-
-zapachowy migsa uzyskiwanego po przeprowadzeniu rdéznego
rodzaju proceséw obrobki cieplnej. Za smakowito$¢ gotowa-
nego mi¢sa odpowiedzialne sg przemiany biatek i azotowych
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zwigzkow niebiatkowych [12]. Zwiazki heterocykliczne
powstajace w reakcjach Maillarda, zwlaszcza zawierajace
siarkg stanowig niezwykle istotna skladowa smakowitosci,
ktora odpowiedzialna jest za odczuwanie smaku pikantnego,
migsnego, pieczonego oraz gotowanego. Degradacja lipidow
prowadzi migdzy innymi do powstania zwigzkow odpowie-
dzialnych za ksztattowanie si¢ specyficznych cech charakte-
rystycznych dla poszczegolnych rodzajow migs [5, 17].

REAKCJE MAILLARDA
A POWSTAWANIE ZWIAZKOW
LOTNYCH

Reakcje zachodzace pomigdzy zwigzkami aminowymi,
a cukrami redukujacymi nazywane reakcjami Maillarda
stanowig jeden z najwazniejszych mechanizméw powstawa-
nia zwigzkow odpowiedzialnych za smakowito§¢ zywnosci
poddanej obrdbcee cieplnej, rowniez migsa. Oddzialtywanie
tych reakc;ji jest wielokierunkowe: indukujg one brazowienie
produktéw spozywcezych, ksztattuja warto$¢ zywieniowa,
mogg wykazywac dziatanie antyoksydacyjne, a jednoczesnie
dziatanie toksykologiczne (np. powstawanie akryloamidu),
oraz w duzym stopniu determinuja cechy smakowo-zapa-
chowe [22, 24]. Reakcje Maillarda lub nieenzymatycznego
brunatnienia pozwalaja na zrozumienie istoty reakcji kar-
bonylowych i aminowych zachodzacych w zywnosci [17].
Reakcje te przebiegaja w trzech gtéwnych fazach. W pierw-
szym etapie nastepuje kondensacja grupy aminowej i cukru
redukujgcego, prowadzac do powstania N-glikozyloaminy
w przypadku, gdy cukier stanowi aldoza, a nastgpnie zachodzi
przegrupowanie do zwiazku zwanego produktem Amadori (lub
produktem Heyns’a jezeli cukrem redukujacym jest ketoza).
Druga faza (zwana posrednia) reakcji Maillarda rozpoczy-
na si¢ w momencie powstania produktu Amadori/Heyns’a,
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w ktorym nastepuje fragmentacja czasteczki cukru i uwol-
nienie grupy aminowej. W ostatniej fazie majg miejsce re-
akcje dehydratacji, fragmentacji, cyklizacji, polimeryzacji,
w ktorych ponownie bierze udziat grupa aminowa [10, 24].
W miar¢ postgpu procesu powstajace pdlprodukty moga
wchodzi¢ w reakcje z innymi aminami, aminokwasami, al-
dehydami i uwodnionymi sulfidami poprzez zmian¢ uktadu
Amadori i degradacje Stecker’a [4].

W ksztaltowaniu zwigzkoéw smakowo-zapachowych wazna
jest tez degradacja Strecker’a, w ktdrej aminokwasy sa degrado-
wane przez zwiazki dikarbonylowe (powstajace w reakcjach
Maillarda), co prowadzi do dezaminacji i do dekarboksyla-
cji aminokwasu. Reakcja cukru bez obecnosci aminokwasu
(karmelizacja) prowadzi do powstania podobnych produktow
reakcji, ale w reakcjach Maillarda grupa aminowa stanowi
katalizator — w zwiazku z tym reakcja Maillarda przebiega
szybciej z wytworzeniem si¢ olbrzymiej liczby bardzo reak-
tywnych zwigzkéw posrednich w poréwnaniu do procesow
karmelizacji. Kierunek przebiegu reakcji jest determinowany
przez temperaturg, pH oraz rodzaj srodowiska reakcyjnego
(rodzaj cukru, rodzaj aminokwasu lub biatka) [24] (rys. 1).

Rodzaje zwigzkoéw zapachowych tworzacych si¢ w reak-
cjach Maillarda przede wszystkim zaleza od rodzaju cukrow
i aminokwasow bioracych udzial w reakcjach, a takze od
temperatury, czasu, pH i zawartosci wody w jakiej przebiega
reakcja. Podsumowujac: pierwszy z wymienionych czynni-
kéw warunkuje rodzaj powstajacych zwiazkéw, za$ druga
grupa czynnikow wptywa na kinetyke reakeji [10].

Z roznych cukrow, jak i grup aminowych mogg powsta-
wac rozne produkty koncowe. Z cysteiny i glukozy glownie
powstajg zwiazki siarkowe, podczas gdy z tych samych sub-
stratow w warunkach utleniania — furany i pyrazyny. Wsrod
powstajacych zwigzkéw lotnych w reakcjach Maillarda
z glutationu i glukozy mozna wymieni¢ zwiazki zawierajgce
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Rys. 1. Uproszczony schemat kinetyki powstawania zwigzkow lotnych w wyniku reakcji Maillarda.

Zroédlo: Jouss F. i inni. 2002, [10].
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siarke, tiofeny, tiazole, oraz cykliczne polisulfidy przy warto$ci
pH 6 i 8 natomiast przy pH bardziej zasadowym jako produk-
ty koficowe najczeSciej wystepuja furany [4]. Wymienione
zwiazki stanowia jedne z najwazniejszych grup odpowie-
dzialnych za ksztaltowanie smakowito$ci w wyniku reakcji
Maillarda, przy czym kazda z nich determinuje okreslone
cechy sensoryczne. Przyktadowo pyrazyny sa zwigzane z ce-
chami smakowo-zapachowymi zywnos$ci poddanej obrobce
cieplnej, pieczonej, tostowanej, natomiast pyrazyny alkilowe
nadaja aromat orzechowy i pieczeniowy [3, 8]. Furany i po-
chodne furanowe determinujg powstanie cech aromatu stod-
kiego, spalonego, ostrego, jednakze gdy w czasteczce furanu
obecna jest grupa aldehydowa, ketonowa, lub alkoholowa
aromat okreslany jest jako przypalony i karmelowy [9, 24].
Grupa zwiazkéw lotnych obecnych w migsie, a na temat
ktorej informacji jest niewiele sa pirydyny, odpowiedzialne
za zroznicowane cechy sensoryczne. Uwaza sig, ze alkilo-
pirydyny (m.in. aromat gorzki, cierpki, przypalony) nadaja
mniej pozadane cechy smakowo-zapachowe w poréwnaniu
do acylopirydyn, ktore odznaczajg si¢ aromatem charaktery-
stycznym dla produktéw zbozowych [8, 24].

Tworzenie si¢ zwigzkéw smakowo-zapachowych w reak-
cjach Maillarda jest bardzo skomplikowane. Gtéwne kierunki
reakcji chemicznych prowadzace do powstania réznych grup
zwiazkow sa lepiej lub gorzej poznane, ale nadal nie wiado-
mo jaki kierunek reakcji jest najbardziej pozadany. Wptyw
roznych czynnikow, wiaczajac w to wptyw pH, zawarto$ci
wody, obecnos¢ katalizatoréw, jest wciaz nieznany. Rodzaj
powstajacych zwigzkéw wplywa na cechy smakowo-zapa-
chowe produktu i tak np. w obecnos$ci aminokwaséw siarko-
wych tworzg si¢ zwiazki o cechach charakterystycznych dla
migsa, natomiast przy przewadze glicyny — cechy charakte-
rystyczne dla pieczywa i produktéw zbozowych [24].

ZWIAZKI LOTNE POWSTAJACE
Z DEGRADACJI FRAKCJI
TLtUSZCZOWEJ

Kilkaset zwigzkoéw lotnych obecnych w migsie podda-
nym obrdbce cieplnej pochodzi z degradacji lipidow, w tym
wymienia si¢ weglowodory alifatyczne, aldehydy, ketony,
alkohole, kwasy karboksylowe, a takze estry [17, 20, 25].
Zidentyfikowane zostaty réwniez niektore aromatyczne zwigz-
ki, zwlaszcza weglowodory oraz heterocykliczne utlenione
zwiazki takie jak laktony i alkilofurany [5, 17, 26]. Zwiazki
te powstaja przede wszystkim w wyniku procesow oksydacji
tluszczu zawartego w miesie i przetworach migsnych. Jednak-
7e, narazenie na dzialanie powietrza, przechowywanie oraz
procesy ogrzewania moga powodowaé oksydacje tluszczy,
skutkujaca powstaniem niekorzystnych cech smakowo-
-zapachowych (posmak zjetczaty, siarkowy, itp.) okreslanych
mianem ,,warmed — over flavour” (WOF). Wymienione
zwigzki stanowig produkty proceséw utleniania kwasow
tluszczowych. Podczas dlugotrwatego przechowywania nie-
ktore reakcje prowadza do powstania obcych posmakow,
jednakze w przypadku migsa poddanego obrobce cieplnej
reakcje te przebiegaja szybciej prowadzac do uzyskania roz-
norodnego profilu zwiazkow lotnych. Ponadto procesy te
moga przyczynia¢ si¢ do powstania rowniez niepozadanych
cech smakowitosci (smak i zapach) migsa. Nienasycone kwasy
thuszczowe podlegaja w wigkszym stopniu autooksydacji

w poroéwnaniu do nasyconych kwaséw thuszczowych. Ponadto
fosfolipidy charakteryzujace si¢ wyzsza proporcja nienasyco-
nych kwasow tluszczowych w porownaniu do trojglicerydow
stanowia bardzo wazne zrodlo zwigzkow lotnych podczas
obrobki cieplnej [5, 17]. W wyniku utleniania lipidow migsa
powstaje wiele zwiazkow, ktore sa odpowiedzialne za
powstawanie zjetczatego, niepozadanego zapachu i smaku,
nieakceptowanego przez konsumentow. Naleza do nich ni-
skoczasteczkowe substancje lotne, przede wszystkim krot-
kotancuchowe aldehydy oraz powstajace z nich wskutek
utleniania kwasy. Szczego6lnie niski prog wrazliwosci sen-
sorycznej maja nienasycone aldehydy (rz¢du ppm, a nawet
ppb). Procesy oksydacyjne przebiegajace w migsie stanowia
istotny problem, ktoremu nalezy przeciwdziata¢ [6, 13]. Pro-
cesy oksydacji tluszczy prowadza do degradacji lipidow, jak
rowniez biatek (takze barwnikow) i sa gtéwnymi przemiana-
mi odpowiedzialnymi za pogorszenie jakos$ci mig¢sa oraz pro-
duktéw migsnych. Zmiany te powoduja obnizenie smakowi-
tosci, pogorszenia barwy i wartosci odzywczej, jak rowniez
ograniczaja dtugos¢ okresu przydatnosci do spozycia migsa
i jego przetworow. Stabilno$¢ oksydacyjna migsa zalezna
jest od réwnowagi pomigdzy ilo$cia antyoksydantow i pro-
oksydantow oraz od sktadu kwasoéw tluszczowych, w tym
wielonienasyconych (PUFA), zawartosci cholesterolu, biatek
i barwnikow [7]. Tkanka mi¢$niowa zawiera triacyloglicery-
dy srodmigsniowe, jak rowniez fosfolipidy. W zwiazku z tym,
wsrod lotnych substancji odpowiadajacych za smakowito$¢
migsa poddanego obrobce cieplnej znajduja si¢ réwniez
zwiazki thuszczorozpuszczalne. Wartosci progowe odczuwania
zapachu dla ttuszczopochodynych zwiazkow sa generalnie
wyzsze w porownaniu do heterocyklicznych zwiazkoéw zawie-
rajacych w czasteczce atom siarki lub azotu, ktére powstaja
z wodnorozpuszczalnych prekursorow. Jednakze znaczenie
zwigzkow lotnych powstatych z degradacji ttuszczu nie jest
tak istotne, jak relatywnie niska koncentracja zwiazkoéw he-
terocyklicznych. Nasycone i nienasycone aldehydy zawiera-
jace od 6 dol0 atoméw wegla w czasteczee stanowig gtdwne
zwiazki lotne obecne w migsie poddanym obrobcee cieplnej
i pelnig istotng role w ksztaltowaniu aromatu mig¢sa opisy-
wanego jako tluszczowy, ziemisty, a 2,4-dekadienal jest
charakterystycznym zwigzkiem dla produktéw smazonych.
Uwaza sig, ze aldehydy alifatyczne odpowiedzialne sa za aro-
mat tluszczowy migsa poddanego obrobee cieplnej [5, 17].
Smakowito$¢ charakterystyczna dla roznych rodzajow migs
zwigzana jest z tkanka ttuszczowa. Aldehydy stanowiace
gtowne produkty degradacji thuszczy sa prawdopodobnie
zwigzane z gtéwnymi cechami specyficznymi dla poszcze-
golnych gatunkéw migs. Wyzsza proporcja nienasyconych
kwasow thuszczowych w tkance ttuszczowej migsa wieprzo-
wego 1 drobiu, w poréwnaniu do migsa wolowego czy ba-
raniny, skutkuje powstaniem wigkszej liczby nienasyconych
lotnych aldehydow, ktore to zwiazki moga by¢ istotne przy
okreslaniu specyficznych aromatéw charakterystycznych dla
poszczegodlnych gatunkoéw migs [5, 17].

PODSUMOWANIE

1. Smakowito$¢ migsa i innych produktéw zywnosciowych
stanowi wypadkowg kombinacji cech charakterystycznych
dla smaku i zapachu. Podczas obrobki cieplnej migsa jego
cechy sensoryczne ksztattowane sa na skutek reakcji Mail-
larda oraz degradacji lipidow. Zwigzki powstajace w wyniku
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tych przemian to przede wszystkim aldehydy i ketony, jednak
najwigkszy wplyw na rozwinigcie cech sensorycznych maja
gtéwnie furany i pyrazyny, ktore charakteryzujg si¢ dos¢
niskim progiem wyczuwalnosci.

2. Rozklad termiczny tluszczy warunkuje powstanie
aromatu thluszczowego, ktory jest charakterystyczny dla
danego gatunku zwierzat rzeznych.

3. Reakcje Maillarda zachodzace w czasie obrobki ter-
micznej sg przede wszystkim odpowiedzialne za powstanie
duzej liczby heterocyklicznych zwigzkow, ktérych ilosé
zalezy od rodzaju i sposobu prowadzenia obrdbki termicznej.
Obecnos¢ tych zwigzkéw determinuje powstanie zréznicowa-
nego aromatu w procesach przebiegajacych w temperatu-
rze okoto 100°C w $rodowisku wodnym (gotowanie) oraz
w procesie prowadzonym w wysokich temperaturach 180-230°C
charakterystycznych dla procesu grillowania i smazenia.

4. Weglowodany oraz aminokwasy zawierajace siarke
(cysteina) stanowig niezbe¢dne prekursory reakcji Maillarda
zachodzacych w migsie i sag odpowiedzialne za powstawanie
zwigzkoéw lotnych warunkujacych pozadany aromat migsa.

5. Sposob prowadzenia obrobki termicznej (rodzaj obrobki,
parametry czasowo-temperaturowe) wplywa na powstawanie
zwigzkéw odpowiedzialnych za cechy smakowo-zapachowe
migsa oraz jego warto$¢ odzywcza.
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THE PROFILE OF VOLATILE
COMPOUNDS RESPONSIBLE FOR FLAVOR
OF MEAT

SUMMARY

One of the major components of the food quality,
especially meat and meat products, is flavor because it
largely determines consumer acceptance and subsequent
purchase decisions. Forming the meat flavor characteristic is
closely related to the amount and properties of the precursors
present in raw meat and heat treatment processes. Thermally
induced Maillard reactions and lipid degradation lead to
creation the major components of flavor. Range of flavor
compounds present in meat is very broad and includes such
compounds as hydrocarbons, aldehydes, ketones, alcohols,
furans, pyrroles, pyridine, pyrazine, oxazole, thiazoles, sulfur
compounds and many others.

Key words: meat, flavor, volatile compounds, Maillard
reactions, lipid degradation.
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WZBOGACONE W WAPN | MAGNEZ PRODUKTY
MLECZARSKIE®

Fortyfikacja produktow mleczarskich wapniem i magnezem jest uzasadniona ze wzgledu na niskie spozycie mleka, a takze

rosngce spozycie Zywnosci wygodnej.

Technologia wzbogacania musi uwzgledniacé dobor soli wapniowej lub magnezowej, mozliwej do rozprowadzenia w calej masie
produktu w sposob standardowy, rownomierny i nie powodujgcy zmian jakosci sensorycznej produktu, takze podczas jego
przechowywania. Stosowany zwiqzek mineralny musi by¢ dobrze przyswajalny i bezpieczny dla zdrowia. Celowym jest wzbo-
gacanie produktow mleczarskich w naturalne Zrédla zwigzkow mineralnych, takie jak serwatka i permeat, ktore zapewniajg

wysokq biodostepnos¢ wapnia i magnezu.

WPROWADZENIE

O pozycji na rynku oraz utrzymaniu trwalej przewagi
konkurencyjnej przedsigbiorstw mleczarskich w duzej mierze
decyduje innowacyjno$¢. Przemyst mleczarski znajduje si¢
pod silng presja innowacji, stad tez podejmowane s3 dziatania
do tworzenia oraz wykorzystywania pomystéw o charakterze
innowacyjnym. Skutkiem takich dziatan jest rozszerzanie
oferty asortymentowej, a takze wzrost rentownosci przedsie-
biorstw.

Jednoczes$nie, ze wzgledu na coraz wigksza §wiadomos¢
zywieniowg konsumentow wzrasta zainteresowanie Zywno-
$cig funkcjonalna, tj. produktami o ukierunkowanym, ko-
rzystnym oddziatywaniu na zdrowie. Produkty mleczarskie
wzbogacane w wapn i magnez mozna, bez watpienia, zaliczy¢
do zywnosci funkcjonalnej. Celem wzbogacania zywnosci,
m.in. w sktadniki mineralne, jest zapobieganie niedoborom
zywieniowym w diecie calej populacji lub wybranych grup
wiekowych, a tym samym zapobieganie chorobom, ktorych
podtozem jest niewtasciwa dieta [7]. Wzbogacanie artykutow
mleczarskich jest aktualnie jedna z najlepiej rozwinigtych
dziedzin innowacji w przemysle spozywczym.

Zgodnie z definicja Kodeksu Zywno$ciowego (Codex
Alimentarius) ,,wzbogacanie polega na dodatku jednego badz
kilku sktadnikéw odzywczych do srodkow spozywezych, bez
wzgledu na to, czy normalnie wystepuja one w tym $rodku
czy nie, w celu zapobiegania i korygowania niedoboréw jed-
nego lub wigcej sktadnikéw odzywczych w catych popula-
cjach lub okreslonych grupach ludnosci” [2, 15].

Celem artykulu jest prezentacja technologii wzbogaca-
nia (fortyfikacji) produktow mleczarskich biodostepnymi
i bezpiecznymi dla zdrowia zwiazkami mineralnymi
wapnia i magnezu.

WAPN — FUNKCJE BIOLOGICZNE

Wapn, jeden z gléwnych makropierwiastakdw, jest nie-
zbednym sktadnikiem budulcowym wszystkich zywych
organizmoéw. Pelni w organizmie szereg rdéznych, waznych

funkcji zwigzanych z aktywnoscig enzymow §rodkomorko-
wych 1 regulowaniem wrazliwo$ci komoérek uktadu nerwo-
wego. Badania dowodza, ze wapn wplywa na zmniejszanie
przyrostu komérek ttuszczowych, zapobiegajac tym samym

otylosci [20]. Badania kliniczne dowodza réwniez, iz odpowied-

nia podaz wapnia, pokrywajaca dzienne zapotrzebowanie,
wplywa na obnizenie ci$nienia krwi, tym samym zmniejsza
ryzyko nadci$nienia, a ponadto dziata antynowotworowo [8,
19]. Z badan prowadzonych przez Jacqmain i wsp. wynika,
iz konsekwencja wzrostu spozycia Ca jest spadek poziomu
cholesterolu we krwi ogdtem oraz jego frakcji LDL a jedno-
czeé$nie wzrost frakcji HDL [8].

Szacuje sig, ze calkowita zawarto§¢ wapnia w organi-
zmie dorostego cztowieka wynosi ok. 1000 — 1300 g, z czego
99% wchodzi w sktad tkanki kostnej, a tylko okoto 1%
zawarte jest w plynach ustrojowych. W osoczu krwi Ca
wystepuje w trzech formach: zwigzanej z biatkami (46-48%),
zjonizowanej (46-48%) oraz w kompleksach z cytrynianami,
biatczanami oraz fosforanami. Najwyzsza biodostgpnoscia,
charakteryzuje si¢ forma zjonizowana [2, 10]. Prawidlowa
zawarto$¢ wapnia w osoczu krwi, Swiadczaca o homeostazie
wapniowej, wynosi ok. 2,5 mmol/l. Pierwiastek ten wystepu-
je W osoczu w postaci jonu wapniowego zwigzanego z biat-
kami (globuliny, albuminy) — 46% oraz w postaci zwigzanej
z jonami fosforanowymi, siarczynowymi czy tez mleczanem
—7%.

Gospodarka wapniowa w organizmie steruja regulatory
hormonalne — parathormon (PTH), kalcytonina oraz dihy-
droksycholekalcyferol(1,25(0OH),D), ktore utrzymujg state
stezenie tego pierwiastka w surowicy krwi. Przy odpowied-
niej podazy wapnia w diecie jest on kumulowany w tkance
kostnej, natomiast przy niedoborach nast¢puje uwalnianie
z kosci, co w dtuzszym okresie moze prowadzi¢ do osteopo-
rozy [2,19].

Wapn z organizmu wydalany jest z moczem, zdlcia,
sokiem trzustkowym, potem, a nawet wydychanym powie-
trzem. Dlatego tez zapewnienie organizmowi odpowied-
niej podazy wapnia wraz z przyjmowanym pokarmem jest
tak istotne. Zrodlem niezbednych dla organizméw zywych
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zwigzkow mineralnych m.in. wapnia sa produkty spozywcze.
Stopien wykorzystania pierwiastkow z roznych zrodet przez
Zywy organizm nazywa si¢ biodostgpnoscia. Pojecie to de-
finiuje procesy zwiazane z trawieniem, wchianianiem pier-
wiastkow oraz ich wykorzystaniem po wchlonigciu w celu
zapewnienia normalnie funkcjonujacego metabolizmu. Efek-
tywno$¢ wykorzystania sktadnikow mineralnych zalezy od
szeregu roznych czynnikow, ktore sa zwiagzane z funkcjo-
nowaniem przewodu pokarmowego, nerek, dieta, wiekiem,
plcia, a nawet stylem zycia [2, 18].

Pokrycie dziennego zapotrzebowania (RDA — recom-
mended daily allowance) na wapn w diecie Polakow jest
niedostateczne i ksztaltuje si¢ na poziomie ponizej 50%.
Wynika to gtownie z niskiego spozycia produktéw mleczar-
skich. Z monitoringu prowadzonego przez Instytut Zywno-
éci i Zywienia w Warszawie wynika, ze niedobory wapnia
dotycza bardzo duzego odsetka dzieci i mtodziezy. Jest to
bardzo niepokojace, poniewaz dziecinstwo i mtodos¢ to naj-
wazniejszy okres ksztattowaniu nawykow zywieniowych.
Ponadto w mlodzienczym okresie nastepuje szybki wzrost
kosci i niedobory wapnia moga skutkowac osteoporoza
zwlaszcza w pdzniejszym wieku [2]. Totez zapotrzebowanie
na wapn jest zmienne i zalezy od wieku — w okresie szybkiego
wzrostu szkieletu — do 10 roku zycia — wynosi 800 mg/dzien,
u dojrzewajacej mtodziezy 1300 mg/dzien, dla dorostych za$s
1000mg/dzien. W przypadku ludzi starszych (po 75. r. zycia),
ze wzgledu na ograniczong wchtanialno$¢ zapotrzebowanie
na wapn jest takze wysokie i wynosi 1300 mg/dzien [9].

Najwazniejszym zrédtem wapnia w diecie cztowieka jest
mleko oraz jego przetwory (blisko 80%), znacznie mniej
tego pierwiastka dostarczane jest z warzywami i produkta-
mi zbozowymi (ok. 9%) a takze migsem (2%) [2, 9]. Wapn
z produktéw mleczarskich charakteryzuje si¢ wysoka biodo-
stepnoscia (ponad 50%). Wynika to z obecnosci sktadnikdw,
zwickszajacych przyswajalnos¢ tego pierwiastka, takich jak:
witamina D,, fosfopeptydy powstajgce w wyniku hydrolizy
kazeiny, L-lizyna, L-arginina, a takze laktoza. Wysoka bio-
dostepnos¢ wapnia z produktow mleczarskich zwigzana jest
takze z odpowiednig proporcja wapnia do fosforu — 1,4:1 [18].
Nalezy wspomnie¢, ze w niektorych produktach roslinnych,
czgsto zalecanych ze wzgledu na wysoka zawarto§¢ wapnia,
stosunek wapnia do fosforu jest bardzo niekorzystny. Przy-
ktadem moze by¢ soja, w ziarnie ktorej stwierdza si¢ wapn
w ilo$ci az 240 mg/100 g, jednak w stosunku do fosforu jest
go az trzykrotnie mniej [13]. Fosforany, réwniez te spozywane
w zywnosci wysokoprzetworzonej, ograniczaja biodostep-
no$¢ wapnia.

Mleko oraz produkty mleczarskie nie zawieraja zwiagz-
kow, ktore mogg ogranicza¢ wchlanianie wapnia, takich jak:
fityniany, szczawiany, kwasy uronowe czy nierozpuszczalne
frakcje blonnika, ktére w duzych ilo$ciach obecne sg w zbo-
zach, warzywach czy owocach [2].

MAGNEZ — FUNKCJE BIOLOGICZNE

Magnez, podobnie jak wapn, odgrywa znaczaca rolg
w procesach fizjologicznych oraz biochemicznych, zapobie-
gajac nadci$nieniu t¢tniczemu oraz miazdzycy, chorobom
nerek i1 osteoporozie. Wysoki poziom magnezu skutkuje

zmniejszonym ryzykiem zgonu z powodu arytmii serca,
choroby niedokrwiennej serca czy udaru, albowiem te narzady

Tabela 1. Zapotrzebowanie na wapn oraz magnez
w okreslonych grupach wiekowych

Sy . Zapotrzebmzvanie Zapotrzebowanie
ludnosci Wiek na wapn na magnez

[mg/osobe/dzien) | [mg/osobe/dzien]

Niemowleta 0-05 300 307

0,5-1 400 7%

1-3 500 65% 80**

Dzieci 4-6 700 110* 130%*

7-9 800 110* 130%*

10-12 1300 200% 240%*

Dziewczeta 13-15 1300 300* 360**

16-18 1300 300% 360%*

10-12 1300 200% 240%*

Chlopcy 13-15 1300 340% 410%*

16-18 1300 340% 410%*

19-30 1000 255% 310%*

31-50 1000 265% 320%*

Kobiety 5175 1300 | 265% 320%*

P"V;gzej 1300 | 265% 320%*

Kobiety <19 1300 335% 400%*

cigzarne >19 1000 300% 360%*

Kobiety <19 1300 300% 360%*

karmigce >19 1000 265* 320%*

19-30 1000 330% 400%*

31-50 1000 350% 420%*

Mezezyzni | 5175 1300 | 350% 420%*

Pov;gzej 1300 | 350% 420%*

*$rednie zapotrzebowanie, **zalecane spozycie, *** wystar-
czajace spozycie

Zrédto: Jarosz M., Buthak-Jachymczyk B. 2008, [9].

potrzebuja go najwiccej. Nie bez znaczenia jest réwniez
wplyw magnezu na uktad nerwowy. Rywalizujac z jonami
wapnia w zakonczeniach nerwdow, zapobiega nadmiernemu
pobudzeniu. Magnez jest takze stabilizatorem bton komor-
kowych, tworzac zwigzki kompleksowe z fosfolipidami,
zmniejsza ich ptynno$¢ oraz przepuszczalnosc. Bierze udziat
w utrzymywaniu homeostazy komorki nie tylko przez wptyw
na bton¢ komodrkowa, ale takze regulujagc wytwarzanie ener-

gii w komorce. Jon magnezowy jest niezbedny do produkcji
biatek w rybosomach, ponadto stabilizuje czasteczki DNA

i RNA. Bierze udzial w przemianach enzymatycznych, ak-
tywujgc szereg enzymow. Magnez wpltywa na profil lipido-
wy krwi, powoduje spadek cholesterolu catkowitego, frakcji
LDL-cholesterolu i trojglicerydow, a jednocze$nie wzrost
HDL-cholesterolu. Chroni §ciany naczyn krwiono$nych,
stanowi naturalny czynnik przeciwzakrzepowy, tym samym

zapobiegajac zlepianiu si¢ ptytek krwi [1, 2, 5, 6, 21].
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W zapobieganiu procesom osteoporozy magnez jest

niemniej istotny niz wapn. Zwigkszenie zawarto$ci magnezu

w kosciach 0 1 % skutkuje dwukrotnym wzrostem ich gestosci.
Niska podaz magnezu w diecie zwi¢ksza prawdopodo-

bienstwo wystapienia cukrzycy typu 2. Ponadto, poprzez
wplyw na gospodarke wapniowa, niedob6r magnezu uwa-
Zany jest za istotny czynnik wyst¢powania postmenopau-
zalnej osteoporozy u kobiet [2, 5].

W organizmie cztowieka znajduje si¢ od 20 do 28 g ma-
gnezu, z czego prawie 60% zdeponowane jest w kosciach,
1% w ptynach migdzykomorkowych, natomiast pozostata
ilo§¢ rozmieszczona jest w komorkach migsniowych (29%)
oraz innych tkankach migkkich (10%) [22]. U ludzi starszych
zawarto$¢ magnezu spada do 60- 80% w stosunku do jego
zawartosci w przypadku dzieci. Najwiecej magnezu przy-
pada na tkanki, ktére charakteryzuja si¢ intensywnym me-
tabolizmem — moézg (ok. 9,5mmol/kg), serce (ok. 16,5mmol/
kg) czy watroba (8 mmol/kg). Zawarto$¢ magnezu w krwi
jest praktycznie stata ze wzgledu na jej wysokie wlasciwosci
homeostatyczne. Oznaczanie zawarto§ci magnezu we krwi
nie jest miarodajne, bowiem nie informuje o jego stezeniu
w innych tkankach. Zatem, prawidlowe st¢zenie magnezu we
krwi nie wyklucza jego niedoboréw tkankowych, moze jedy-
nie $wiadczy¢ o sprawnie dzialajacym procesie homeostazy
krwi [5].

Badania dotyczace sposobu zywienia réznych grup lud-
nos$ci w Polsce wskazujg, ze spozycie magnezu jest duzo
nizsze od zalecanego. W zaleznos$ci od wieku oraz pici
zalecane dzienne zapotrzebowanie pokrywane jest tylko
w ok. 30-60%, prawdopodobnie z powodu rosnacego spo-
zycia zywno$ci wysoko przetworzonej, atrakcyjnej pod
wzgledem organoleptycznym, ale jednocze$nie o niskiej
wartosci odzywczej [22]. Procesy obrébki zywnosci oraz
jej dlugotrwate magazynowanie w istotny sposéb wptywaja

na zmniejszenie poziomu magnezu. Wysokich niedoboréw
magnezu w organizmie nalezy upatrywac rowniez w fakcie
stosunkowo niskiej wchatanialno$ci magnezu, na poziomie
30-50%. Biodostepnos¢é magnezu ograniczaja: niedobory
bialka w pozywieniu, obecnos$¢ fitynianow, blonnika,
szczawian6w a takze wysoka zawarto$¢ tluszczu, wapnia,
fluoru Iub fosforu [2, 18].

Glownym zrédlem magnezu w diecie Polakow sg pro-
dukty zbozowe, ktore pokrywaja zapotrzebowanie w okoto
37%. Znaczacym zrodtem magnezu jest mleko i jego prze-
twory (19%) oraz ziemniaki (18%), migso (10%) oraz woda
pitna i wody mineralne [2]. Najlepszym Zr6dlem magnezu
sg orzechy, kakao i czekolada [13].

CELOWOSC FORTYFIKACJI
PRODUKTOW MLECZARSKICH
WAPNIEM | MAGNEZEM

Wiasciwa podaz wapnia i magnezu z dieta jest bardzo
istotna w profilaktyce dieto zaleznych schorzen metabolicz-
nych: otylosci, cukrzycy, nadci$nienia, miazdzycy a takze
nowotworow. Ze wzgledu na niskie spozycie mleka w Polsce,
fortyfikacja produktow mleczarskich wapniem i magnezem
jest jak najbardziej uzasadniona. Zwlaszcza, ze stale rosnie
spozycie zywno$ci wygodnej, zawierajacej fosforany i inne
dodatki funkcjonalne, ograniczajace biodostepnos$¢ zwigz-
kéw mineralnych.

Konsekwencjg niedostatecznej podazy wapnia oraz
magnezu z dietg jest konieczno$¢ suplementacji ze zrodet
pozapokarmowych. Skutecznym sposobem zapobiegania
tym niedoborom jest fortyfikacja produktéw mleczarskich
solami wapnia oraz magnezu. Wzbogacanie nie powinno
jednak promowac zywnos$ci o niskiej wartosci odzywczej,
zawierajacej duzg ilos¢ thuszczu, cukrow lub hydrokoloidow

Tabela 2. Zawartos¢ Ca i Mg w wybranych produktach mleczarskich

Zawarto$¢ w 100g
Produkt E i
rodu e 5 Waph (mg) Fosfor (mg) | Stosunek Ca: P | Magnez (mg)
Kcal Kj

Mleko krowie

2,0% tluszczu 51 215 120 86 1,40:1 12
Napoje Mleczne

Jogurt naturalny 2% tluszczu 60 253 170 122 1,39:1 17

Kefir 2% tluszczu 51 212 103 74 1,39:1 10
Sery podpuszczkowe

Cheddar pelnotlusty 391 1635 703 487 1,44:1 54

Gouda thusty 316 1323 807 516 1,56:1 31
Ser topiony thusty 298 1249 367 578 0,63:1 16
Sery twarogowe

Twarogowy chudy 99 415 96 240 0,4:1 9

Twarogowy thusty 175 734 88 216 0,41:1 9
Smietana i $mietanka

Smietana spozywcza 18 % 184 770 99 71 1,39:1 10

Smietanka 30% 287 1200 86 62 1,39:1 9

Lody mleczno owocowe 116 484 155 113 1,371 17

Zrédlo: Kuchanowicz H. i inni. 2001, [13].
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przy niskiej zawartosci biatka. Istnieje, bowiem realna obawa
wykorzystywania zabiegu fortyfikacji wylacznie w celach
reklamowych [3].

Regulacje prawne dotyczace wzbogacania zywnoS$ci za-
warte sa w Rozporzadzeniu (WE) nr 1925/2006 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 20 grudnia 2006 r. w sprawie
dodawania do zywnosci witamin i sktadnikéw mineralnych
oraz niektdorych innych substancji [17]. Wzbogacane w wapn
i magnez moga by¢ m.in. mleko i przetwory mleczarskie
0 obnizonej zawartosci ttuszczu. Rozporzadzenie naktada
konieczno$¢ znakowania warto$cia odzywcza produktow
wzbogaconych. Ponadto wymaganym jest, aby zawarto$¢
witamin oraz skladnikéw mineralnych podawac zar6wno
w jednostkach jak i procentowym pokryciu dziennego zapo-
trzebowania - % RDA [3,17].

Wzbogacanie produktéw spozywczych moze by¢ bez-
pieczniejsza i znacznie tanszg alternatywa niz suplementacja
diety $rodkami farmakologicznymi. Jednak produkty mleczar-
skie wzbogacone w wapn i magnez powinny by¢ prze-
znaczone dla konkretnych grup ludno$ci, zagrozonych
niedoborami tychze sktadnikéw mineralnych.

FORTYFIKACJA — ASPEKTY
TECHNOLOGICZNE

W procesie fortyfikacji produktow mleczarskich naj-
bardziej kluczowym elementem jest odpowiedni dobor
zwigzkéw, bedacych nosénikiem sktadnikow mineralnych.
Stosowany zwigzek mineralny musi byé przede wszystkim
dobrze przyswajalny, aby celem wzbogacania bylo rzeczywi-
ste zapobieganie niedoborom, a nie bezpodstawna reklama.
Ponadto, zabieg fortyfikacji musi by¢ odpowiednio tani, aby
nie wptynaé na wzrost ceny koncowego produktu. Niezalez-
nie od powyzszego stosowane no$niki wapnia i magnezu
muszg by¢ bezwzglednie bezpieczne dla zdrowia. Pod wzgle-
dem technologicznym powinny charakteryzowac si¢ odpo-
wiednig rozpuszczalno$cig, wysoka stabilnoscig chemiczng
oraz cieplng, poza tym nie mogg zmienia¢ cech sensorycz-
nych produktéw. Sole nierozpuszczalne w wodzie sg obojetne
wobec kazeiny i moga by¢ dodawane do mleka przed obrobka
termiczng, albowiem nie zwickszaja prawdopodobienstwa
termicznej koagulacji bialek mleka. Jednak ich zastosowanie
wigze si¢ z ryzykiem sedymentacji w produktach ptynnych
[21, 22].

Interakcje biatek z wapniem majg wplyw na stabilnos$¢
cieplng mleka. Dodatek wapnia powoduje wzrost zawarto$ci
jondéw wapnia w serum mleka, spadek wartosci pH oraz
stabilnosci cieplnej. Zwigzanie jonow wapnia poprzez dodatek
fosforanow lub cytrynianow skutkuje z kolei wzrostem
stabilno$ci. Jednak odpornos¢ biatek na koagulacje w naj-
wigkszym stopniu zalezy od dawki soli wzbogacajacych,
niepowodujagcych zachwiania uktadu jonéw w mleku. Ilosci
te sg rozne i zaleza od rodzaju soli, procentowej zawartosci
Ca lub Mg, ich rozpuszczalno$ci w wodzie, a takze od skta-
du chemicznego mleka i jego stabilnosci cieplnej. Zbyt duzy
dodatek soli powoduje zmiany kwasowos$ci mleka oraz
wytracenie bialek.

Z badan Ziarno i wsp. (2008) wynika, ze dodatek do
mleka soli wapniowych lub magnezowych rozpuszczalnych
w wodzie, w maksymalnej dawce odpowiednio: 30mg%

1 35mg%, nie stanowi zagrozenia koagulacja bialek. W przy-
padku produktéow fermentowanych mozliwy jest dodatek soli
wapnia lub magnezu bezposrednio po obrobce termicznej
badz do produktu koncowego, a w przypadku produktow
smakowych — wraz z dodatkami smakowymi [22]. Dodatek
soli wapniowych do produktéow fermentowanych wptywa na
zwickszenie pojemno$ci buforowej, tym samym zapobiega
przekwaszeniu i zwigksza przezywalno$¢ bakterii mleko-
wych [16]. Niestety, dodatek rozpuszczalnych w wodzie soli
wapniowych skutkuje mniejsza zwigztoscig skrzepu i wigksza
podatnoscig na synerez¢ serwatki. Rowniez w przypadku
serow twarogowych dodatek chlorku wapnia w ilosci powyzej
244 mg % powoduje pogorszenie cech sensorycznych [23].
Niewielki wzrost zawartosci wapnia w serach twarogowych
mozna uzyskaé stosujac metode wapniowo-termiczng przy-
gotowania surowca do przerobu.

Najtanszym 1 najczgs$ciej stosowanym suplementem
wapnia jest weglan (40% Ca). Ze wzgledu na staba rozpusz-
czalno$¢ w wodzie stosowany jest do fortyfikacji produktow
stalych np. seré6w topionych. Zbyt duzy dodatek weglanu
wapnia skutkuje uczuciem piaszczystosci lub posmakiem
mydlanym. Stosowane sa réwniez inne sole wapnia, takie
jak: glukonian (9% Ca), jablczan oraz mleczan (pigciowodny
— 13% Ca, bezwodny — 18% Ca), jak rowniez ich potaczenia,
laktojabtczan (18,1% Ca) lub laktocytrynian wapnia (16,2%
Ca) [12].

Podobnie jak w przypadku wapnia, wzbogacanie Zzywno-
$ci solami magnezu niesie ze soba pewne ryzyko otrzymania
produktow o nizszej, w porownaniu do tradycyjnych, jako$ci
sensorycznej. Siarczan magnezu moze wplywac niekorzystnie
na cechy wzbogaconego produktu, powodujac charaktery-
styczny gorzki smak. Z kolei, zastosowanie do wzbogacania
weglanu magnezu wpltywa korzystnie na cechy smakowe.
Jako zamiennik soli kuchennej weglan magnezu stosowany
jest do wzbogacania serkow cottage i twarozkow. Inne zwiazki
magnezu, jak: tlenek, wodorotlenek oraz fosforany dwu-
i trojmagnezowe, sg nierozpuszczalne lub stabo rozpuszczalne
w wodzie. Zastosowane do wyrobu mleka spozywczego lub
napojow fermentowanych moga osadzaé si¢ w postaci
nierozpuszczalnego osadu, powodujac jednoczesnie wade
piaszczystosci [21].

PRODUKTY UBOCZNE PRZEMYStU
MLECZARSKIEGO JAKO ZRODLO
WAPNIA | MAGNEZU

Dodatek soli wapnia lub magnezu do mleka powoduje
zachwianie uktadu jondw, co skutkuje obnizeniem stabilno-
$ci termicznej. Dlatego bardziej bezpieczne, niz stosowanie
soli mineralnych, wydaje si¢ wzbogacanie produktow mle-
czarskich w naturalne zrédta zwiazkéw mineralnych, np.
produkty uboczne przemystu mleczarskiego jak serwatka
i permeat. Bardzo dobrym zrédlem zwiazkdéw mineralnych
sg takze biatka serwatkowe badz proszek mleczny, ktore
charakteryzuja si¢ neutralnym smakiem i zapachem. Poza
tym, ze wzgledu na swoje naturalne pochodzenie sg bardziej
akceptowalne przez potencjalnych konsumentéw, ktorzy
rezygnuja z zakupu produktéw zawierajacych sztuczne
dodatki do zywnosci.
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Biodostepnos$¢ wapnia i magnezu ze zrodet naturalnych
jest, bez porownania, wigksza niz ze zwigzkéw mineralnych.
Woynika to z obecnosci w produktach mleczarskich witaminy
D,, fosfopeptydow, laktozy oraz innych skiadnikow zwigk-
szajacych przyswajalnos¢ zwiazkéw mineralnych. Ponadto,
stosowanie koncentratu biatek serwatkowych, a takze proszku
mlecznego wplywa na wzrost zawartosci biatka w produkcie,
a tym samym na wigksza biodostgpnos¢ zwiazkow mine-
ralnych oraz wyzsza warto$¢ odzywcza. Niestety, zamiast
biatek mleka w postaci proszku mlecznego lub koncentratu
biatek serwatkowych w produkeji jogurtéw oraz serkow
twarogowych najczesciej stosowane sa hydrokoloidy.

Tabela 3. Zawarto$¢ wapnia w wybranych produktach

mleczarskich

Produkt ZT:lagji(()lf)ég](:a
Serwatka demineralizowana <100
Koncentrat biatek serwatkowych 500-700
Izolat biatek serwatkowych 600
Serwatka odbiatczona 600-700
Stodka serwatka 700-800
e s
Permeat serwatki 800-900
Serwatka zageszczona >5000
Petne mleko w proszku 950-1000
Odtluszczone mleko w proszku 1300
Serwatka kwasna 2000

Zrédlo: Dirienza D. 2001, [4].

FORTYFIKACJA — ZAGROZENIA
ZDROWOTNE

Bezpieczna dawka sktadnikéw mineralnych badz wita-
min miesci si¢ w przedziale pomigdzy warto$cig zalecana,
a wartoscig gornego tolerowanego poziomu spozycia (UL).
Dla gérnego (bezpiecznego) poziomu spozycia nie wystgpuja
efekty uboczne, jego warto$¢ jest, bowiem wyznaczana na
podstawie poziomu NOAEL (No Observed Adverse Effect
Level) — takiego, przy ktorym brak efektoéw ubocznych badz
LOAEL — Lowest Observed Adverse Effect Level) — naj-
nizszego poziomu, przy ktdrym sa one juz obserwowane.
W przypadku wapnia wartos¢ UL wynosi 2500 mg, nato-
miast dla magnezu warto$¢ UL dla os6b dorostych (ze zrodet
innych niz zywno$¢ tradycyjna tj. suplementow i zywnosci
wzbogaconej) wynosi 350 mg.

W Polsce suplementacj¢ diety sktadnikami mineralnymi
stosuje zaledwie 20% spoteczenstwa, niemniej jednak war-
tos¢ rynku suplementow systematycznie wzrasta (wzrost
0 33% w roku 2006 porownaniu do roku 2005) [3, 14]. Grupa
objeta najwicksza troska w tej kwestii sg dzieci. Suplemen-
tacja lub spozywanie produktéw wzbogaconych dotyczy

ponad 80% dzieci. Niestety prawie potowa rodzicow podaje
dzieciom produkty wzbogacone nie§wiadomie, co wskazuje
na ich niedostateczng wiedze w tej dziedzinie. Jest to niepo-
kojace ze wzgledu na mozliwos¢ przedawkowania zwiazkoéw
mineralnych badZ witamin [11].

Konsekwencja pojawienia si¢ na rynku coraz wigkszej
liczby produktow wzbogaconych w sktadniki mineralne jest
konieczno$¢ monitorowania ich spozycia w celu zapobiega-
nia hiperalimentacji — przedawkowaniu. Jak bowiem wynika
z badan, nadmiar niektérych sktadnikow moze by¢ rownie
niebezpieczny dla zdrowia, jak ich niedobor. Diugotrwate
nadmierne spozycie wapnia skutkuje ryzykiem tworzenia si¢
kamieni nerkowych, a ponadto obniza wchtanialno§¢ innych
niezbednych sktadnikéw mineralnych takich jak zelazo badz
cynk. W przypadku magnezu niebezpieczenstwo przedaw-
kowania jest nieco mniejsze, mimo to rowniez nie powinno
by¢ lekcewazone [2, 3].

W zwiazku z powyzszym, wzbogacone w wapn i magnez
produkty mleczarskie powinny by¢ przeznaczone dla kon-
kretnych grup ludnosci, zagrozonych niedoborami tychze
sktadnikow mineralnych. Duzym utatwieniem w zbilansowa-
niu spozycia zwigzkow mineralnych jest sposob znakowania
zywnosci: wyszczegolnienie na opakowaniu produktu spo-
zywczego witamin oraz sktadnikoéw mineralnych w procen-
towym pokryciu dziennego zapotrzebowania (%RDA).
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FORTIFICATION OF DAIRY PRODUCTS BY
CALCIUM AND MAGNESIUM

SUMMARY

Fortification of dairy products with calcium and
magnesium is reasonable because of low milk consumption
and increase market of convenient food.

Technology of food enrichment must take into account
selection of the salt, suitable to be steadily, in standard manner
and without changes of sensory characteristics of the product
diluted in the whole mass of the product. No changes should
appear also during storage of the product. The fortificant
should be well absorbed and safe. Useful would be enrichment
of dairy products with natural sources of minerals, as whey
and permeat, that secure high bioavailability of calcium and
magnesium.
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JAKOSC MIESA WIEPRZOWEGO | JEGO PRZETWOROW
PAKOWANYCH W MODYFIKOWANEJ ATMOSFERZE®

Prace zrealizowano w ramach projektu ,,BIOZY WNOSC - innowacyjne, funkcjonalne produkty pochodzenia zwierze-
cego” nr POIG.01.01.02-014-090/09 wspotfinansowanego przez Uni¢ Europejska ze Srodkow Europejskiego Funduszu
Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego ,,Innowacyjna Gospodarka 2007-2013”.

Pakowanie w atmosferze modyfikowanej (MAP) jest lepszq metodqg przedtuzania trwalosci miesa swiezego niz pakowanie
w opakowania wypelnione atmosferqg o niezmienionym sktadzie. W metodzie MAP stosuje sie w opakowaniach mieszaning
gazow, ktore mogg hamowac rozwoj bezwzglednie tlenowych drobnoustrojow w swiezym miesie. Do najczesciej stosowanych
nalezy: tlen, dwutlenek wegla oraz azot. Od rodzaju i stezenia uzytych w opakowaniach gazow, w duzej mierze zalezy trwatosé¢
mikrobiologiczna oraz barwa przechowywanego miesa i produktow z niego otrzymanych.

Stowa kluczowe: wieprzowina, trwatos¢, pakowanie w at-
mosferze modyfikowanej, pakowanie prozniowe.

WSTEP

Weiaz aktualnym, cho¢ nie nowym, trendem obserwo-
wanym we wszystkich galgziach przemystu spozywczego,
jest dazenie do maksymalnego przedtuzania trwatosci pro-
duktu, przy jednoczesnym zapewnieniu jego bezpieczenstwa
1 najwyzszej jakosci. W zwigzku z tym, coraz powszechniej
wykorzystuje si¢ opakowania, majace na celu zachowanie
produktu w stanie §wiezosci i przydatnos$ci do spozycia przez
jak najdtuzszy czas [17].

Trend ten obecny jest rowniez w przemys$le mi¢snym.
Powszechne staje si¢ pakowanie migsa surowego i jego prze-
tworéw z wykorzystaniem jednej z dwoch metod modyfiko-
wania atmosfery gazowej: pakowanie prozniowe (VP, ang.
Vacuum Packaging) i pakowanie z udziatem réznych gazow.
Pakowanie z udzialem gazow moze mie¢ charakter mo-
dyfikowanej atmosfery (MAP, ang. Modyfied Atmosphere
Packaging) lub kontrolowanej atmosfery (CAP, ang. Contro-
led Atmosphere Packaging) [11]. O ile w metodzie MAP nie
prowadzi si¢ zadnych dodatkowych manipulacji w zakresie
sktadu gazow podczas przechowywania, o tyle w pakowaniu
w kontrolowanej atmosferze (CAP) stosuje si¢ ciagly moni-
toring i prowadzi stala kontrol¢ sktadu mieszaniny gazow,
otaczajacej zapakowany produkt, w celu utrzymania statej
atmosfery gazow i innych warunkow, takich jak temperatura
1 wilgotno$¢ wewnatrz opakowania [11, 14].

Z dostepnych danych literaturowych wynika, ze w przy-
padku pakowania migsa w MAP, sktad mieszaniny gazowe;j
powinien by¢ dostosowany do $cisle okreslonego gatunku
migsa z uwzglednieniem przewidywanych warunkéw tempe-
raturowych podczas przechowywania i dystrybucji.

Celem artykulu jest prezentacja danych literatu-
rowych okreslajacych mozliwosci przedluzenia trwalo$ci

mi¢sa wieprzowego poprzez zastosowanie pakowania
w modyfikowanej atmosferze.

WPLYW SYSTEMOW PAKOWANIA
| WARUNKOW PRZECHOWYWANIA
NA TRWALOSC MIKROBIOLOGICZNA
MIESA | PRZETWOROW Z MIESA
WIEPRZOWEGO

Pakowanie w modyfikowanej atmosferze (MAP) jest to
zamykanie zywnos$ci w opakowania barierowe, wypetnione
atmosferg o sktadzie zmodyfikowanym, w stosunku do
naturalnego powietrza, zawierajaca réozne gazy, takie jak:
dwutlenek wegla, tlen, azot, par¢ wodng oraz gazy $ladowe.
Proces ten polega na usuwaniu powietrza z opakowania
i wprowadzaniu mieszaniny gazowej o ustalonym sktadzie
albo usunigciu powietrza z opakowania zawierajacego
produkt i hermetycznym jego zamknieciu (pakowanie proz-
niowe) [6].

Pakowanie prozniowe (VP) to wariant pakowania w mo-
dyfikowanej atmosferze, polegajacy na obnizeniu cis$nienia
atmosferycznego w opakowaniu z materiatu o niskiej prze-
puszczalno$ci dla tlenu, przez czg$ciowe usunigcie powie-
trza. Po zamknigciu opakowania tworzy si¢ w nim samoistnie
atmosfera modyfikowana zawierajgca 10-20% CO,. Wytwo-
rzenie préozni w opakowaniu mozna osiaggna¢ przez:

— obkurczanie termokurczliwej folii z tworzywa sztucz-
nego pod wplywem ogrzewania,

— wyciaganie powietrza z opakowania za pomocg dysz
ssacych z pojedynczej lub podwdjnej komory prézniowe;,
podtaczonych do pomp proézniowych,

— wdmuchiwanie do opakowania silnego strumienia
pary wodnej.

Pakowanie w modyfikowanej atmosferze wymaga, aby
sktad mieszanin gazowych byt §cisle dostosowany do ro-
dzaju produktu zywnos$ciowego. Gazami, ktore najczesciej
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wykorzystuje si¢ w opakowaniach z modyfikowang atmos-
fera, s3: dwutlenek wegla (CO,), azot (N,) i tlen (O,).

Dwutlenek wegla dziata hamujgco na rozwdj bakterii
wybitnie tlenowych, drozdzy i ples$ni. Jednak nie wykazu-
je takich wlasciwosci w stosunku do bakterii fermentacji
mlekowej 1 bakterii beztlenowych. Prowadzone badania
wykazaty, ze jest skuteczny w stosunku do wierzchniej war-
stwy oraz w niskiej temperaturze, bliskiej 0°C. Jego wptyw
jest tym silniejszy, im wyzsze jest st¢zenie i im nizsza
temperatura pakowanego produktu, a jego skutecznosé
zmniegjsza si¢ przy polaczeniu z innym gazem, szczego6lnie
tlenem. Skuteczno$¢ CO, zalezy takze m. in. od fazy mikro-
biologicznego wzrostu, poczatkowej ilosci komoérek i rodzaju
drobnoustrojow. Najwigcksza skuteczno$¢ nastgpuje w lag
fazie [2, 17] oraz w stosunku do bakterii Gram (-) ze wzgledu
na ich wigksza wrazliwos$¢ na dwutlenek wegla [11].

Dwutlenek wegla zwykle rozpuszcza si¢ w fazie wodne;j
mig¢sa i obniza jego pH. Wraz ze wzrostem koncentracji tego
gazu w opakowaniu, zmniejsza si¢ pH produktu [10]. CO,
wchodzi w potaczenia z enzymami drobnoustrojow, powo-
dujac ich inaktywacje. W zaleznosci od gatunku migsa sto-
suje si¢ go w stezeniach od 20 do 100% objetosci. W jednym
z badan, to wtasnie zapakowanie probek migsa w atmosferze
100% CO, okazato si¢ by¢ najbardziej skuteczne, gdyz gatun-
ki migsa zwierzat rzeznych i drobiu najdluzej zachowywaty
Swiezo$¢ (tab.1).

Migso zapakowane prézniowo w obecnosci 100% CO,
zachowywalo przecigtnie o 2 tygodnie dtuzsza trwalosé niz
pakowane z zastosowaniem innej mieszaniny gazow. Wyka-
zano ponadto, ze obnizenie temperatury przechowywania
z 12°C do 4°C przedtuza okres trwatos$ci migsa pakowanego
w atmosferze 100% CO, o tydzien a w przypadku pakowania
prézniowego o 4 dni [14].

Wpltyw wysokiego ste¢zenia dwutlenku wegla na trwatosé
mikrobiologiczng migsa nie jest jednoznaczny. Inne zrodia
podaja bowiem, ze tylko w warunkach 20-40% CO, na-
stepuje przenikanie dwutlenku wegla przez btony i obniza-
nie wewnatrzkomoérkowego pH. Przy wyzszej zawartos$ci,
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ok. 50-70% CO,, obserwuje si¢ niewielkg skutecznos¢ prze-
ciwbakteryjna lub jej brak [4, 16]. Zastosowanie w opako-
waniach mielonej wieprzowiny dwutlenku wegla w roznych
stezeniach, potwierdzito brak wptywu stezenia CO, powyzej
50% na wzrost bakterii beztlenowych [16].

Azot jest gazem oboje¢tnym i stanowi doskonate wypel-
nienie opakowania foliowego. Stabo rozpuszcza si¢ w wodzie
i thuszczu, ale nie dziata bakteriostatycznie. Jego wplyw na
realne procesy metaboliczne w migsie nie jest znaczacy [11].
Mimo to, poprawia on barwe¢ migsa i chroni ttuszcz przed
utlenieniem.

Tlen moze wykazywaé wlasciwosci bakteriobdjcze
jedynie dla drobnoustrojéw znajdujacych si¢ w opakowaniu,
w atmosferze otaczajacej produkt. Natomiast jesli wystgpu-
ja one we wnetrzu produktu, to dziatanie tego gazu ulega
znacznemu zmniejszeniu. Duza koncentracja tlenu, w prze-
ciwienstwie do pakowania prézniowego [13], przyspiesza
oksydacje tluszczu i cholesterolu [1]. Migso pakowane
w atmosferze catkowicie tlenowej (100% O,) charakteryzu-
je sie najkrotsza trwatoscig, cho¢ badania dowodza, ze tlen
wykazuje zwigkszony wptyw hamujacy na wzrost Y. entero-
colitica [16]. Znany jest fakt, ze tlen (O,) stymuluje wzrost
bakterii tlenowych i hamuje wzrost bezwzglednych bez-
tlenowcow, jednak wrazliwos$¢ bakterii na tlen jest zroz-
nicowana. Niewielkie ilosci O, w nominalnie beztlenowych
warunkach opakowania wieprzowiny nie wpltywaja na poziom
mikrobiologicznego zepsucia. Pseudomonas i Lactobacillus
sakei zidentyfikowano jako gtéwne organizmy odpowiedzial-
ne za psucie migsa w MAP, przy 60% O, [3].

Przechowywanie wieprzowiny w normalnych warunkach
atmosferycznych (powietrze) sprzyja rozwojowi wigkszej
liczby drobnoustrojow, m.in. z rodziny Pseudomonas i B.
thermosphacta niz w modyfikowanej atmosferze. Jednakze
nie tylko sktad atmosfery, ale takze temperatura ma znaczny
wplyw na wspotczynnik wzrostu i lag faze bakterii (tab. 2)

[6].

Tabela 1. Okres przechowywania (dni) w temperaturze 4 i 12°C wybranych czg¢sci kulinarnych migsa wieprzowego

Trwato$¢ migsa wieprzowego (dni)
Temperatura w zaleznosci od warunkéw przechowywania
Rodzaj migsa przechowywania
©C) Powietrze | Préznia 100% | 60% CO,, | 30% CO,, | 20% CO,,
Cco, 40% N, 70% N, 80% O,
4 4 14 20 12 11 9
Migso wieprzowe
12 10 14 10 7 6
4 10 29 35 31 26 17
Wieprzowina panierowana
12 6 9 17 15 11 9
4 11 28 35 31 26 17
Boczek
12 7 26 43 31 24 21
4 3 4 6 5
Watroba wieprzowa
12 3 4 5 5

Zrédlo: Rudy M., Zin J., Glodek E. 2007, [14].
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Tabela 2. Mikrobiologiczna i sensoryczna trwato$¢ probek

migsa wieprzowego przechowywanego w réznych

warunkach
Temperatura Trwatos$¢ Trwatoséc
1|r<’?b?<i sktadowania atrikli“dr mikrobiolo- | sensoryczna
pro (C) OSITY | giczna (dni) (dni)

A 2| 40% CO, 18 17
B 4 | 59%N, 1 10
C 10 1% O, 5 5
b 2 18 16
E 4 | Powietrze 6 5

Zrédlo: Liu F., Yang R.Q.,Li Y.F. 2006, [6].

Badania prowadzone nad skutecznoscig dziatan bakterio-
bojczych opakowan z udzialem modyfikowanej atmosfery
wykazaty, ze w zadnej probce migsa, zapakowanej w techno-
logii MAP, nie wykryto bakterii Sa/monella. Koagulazodo-
datni Staphylococcus aureus byt obecny w ilo§ci mniejszej
niz 10 j.t.k./g. Sposrod wszystkich badanych drobnoustrojow
(tlenowe i beztlenowe bakterie psychrotrofowe, bakterie
kwasu mlekowego, Pseudomonas), dominujaca mikroflorg
we wszystkich rodzajach atmosfery, byty tlenowe i beztlenowe
bakterie psychrotrofowe.

Najwigksze skazenie mikrobiologiczne zaobserwowano
w probkach migsa pakowanego w atmosferze 100% O,: w 20
dniu przechowywania, odnotowano bakterie psychrotrofowe
tlenowe i psychrotrofowe beztlenowe oraz Pseudomonas
w iloci ok. 108.t.k/g. W ciggu calego okresu przechowy-
wania (20 dni), ilo$¢ komorek tej bakterii wzrosta w tych
warunkach atmosferycznych o 4,1 jednostki logarytmiczne,
podczas gdy w prozni, po tym samym okresie przechowywa-
nia jedynie o 1,3 jednostki logarytmicznej. Wedtug autorow
wyrazny wzrost Pseudomonas w probkach migsa pakowanych
w atmosferze 100% O, mozna przypisa¢ cechom tej bakterii.
Jest ona bowiem bakteria najszybciej rosnaca w tlenowych
warunkach, w niskiej temperaturze, natomiast gorzej rosnie
w zywnosci pakowanej prozniowo, z powodu niskiej zawartosci
tlenu (ponizej 1% a podwyzszonej do 20% dwutlenku wegla)
[18].

Modyfikowana atmosfera moze takze wytworzy¢ si¢ sa-
moistnie na skutek proceséw oddychania mikroflory migsa
oraz zastosowania folii o malej przepuszczalnosci dla gazow.
Przechowywanie w taki sposdb §wiezo mielonej wieprzowi-
ny, doprowadzito do spadku st¢zenia tlenu w opakowaniu
z 19 do 7% 1 podwyzszenia stgzenia dwutlenku wegla z 3 do
10%. Dzigki temu, nastapilo zahamowanie wzrostu Pseudo-
monas i B. thermosphacta, zwlaszcza w probach przechowy-
wanych w niskich temperaturach [5].

WPLYW WARUNKOW
PRZECHOWALNICZYCH NA BARWE
| STRUKTURE MIESA WIEPRZOWEGO
| PRZETWOROW Z NIEGO
UZYSKANYCH
Trwalo$¢ wieprzowiny jest w znacznej mierze ograniczana

zmiang barwy, ktora nastgpuje wczesniej niz mikrobiologiczne
zepsucie. Zmiana barwy i psucie migsa rozpoczynajg si¢ od
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powierzchni narazonych na bezposredni kontakt z tlenem. Na
pogorszenie barwy migsa ma wiec wplyw wydluzony czas
przechowywania i zwigkszone st¢zenie tlenu [19].

Zjawisko to tlumaczy si¢ faktem, iz mioglobina jest szyb-
ciej niz oksymioglobina utleniana przy niskim st¢zeniu tlenu.
Autorzy dowodza, ze najbardziej ewidentna zmiana barwy
(na bragzowa), zachodzi w probce migsa pakowanej w atmos-
ferze tlenu (100% O,) W probkach pakowanych w atmosferze
beztlenowej, Pseudomonas nie rozwija si¢ w takim stopniu,
ktory spowodowatby zmiany barwy, a dominujagcymi orga-
nizmami w tych warunkach sg bakterie kwasu mlekowego,
ktore rowniez nie wywotuja znacznych zmian wiasciwosci
sensorycznych migsa [18].

Pakowanie kietbasek wieprzowych w prézni, lub atmos-
ferze gazow bez tlenu (20%CO,; 80%N,), albo tez w obecno-
Sci tlenu tylko jako absorbenta (20%CO,; 80%N, +O, jako
pochtaniacz), prowadzi do przedtuzenia trwatosci w zakre-
sie stabilno$ci barwy i zapachu, jako konsekwencji niskiego
poziomu oksydacji. Tak zapakowane probki charakteryzuja si¢
najnizszym poziomem psychrotrofow, nizszym niz 107 j.t.k/g,
nawet po 20 dniach przechowywania w temperaturze ok. 2°C
w ciemnosci. Wzrastajaca koncentracja tlenu w atmosferze ota-
czajacej produkt, powodowata nasilenie oksydacji a w zwigzku
z tym, skrocenie trwatosci kielbasek wieprzowych, z powodu
odbarwienia i pogorszenia zapachu [10].

Najlepsze zachowanie barwy i zapachu $wiezych kietba-
sek pakowanych w MAP, osiagane jest przy zastosowaniu
nizszej koncentracji CO, (20%), z powodu nasilonego efektu
hamujacego wzrost mikroorganizméw. Jednakze trwato$¢
produktu zalezy takze od koncentracji O,. Zastosowanie CO,
i O, w ilo$ci odpowiednio 20% i 80%, wplywa korzystnie
na czerwong barwe, ale skraca trwalo$¢, podczas gdy 20%
CO, bez dodatku O, wydtuza swiezo$¢ do 16 dni [9]. Dowie-
dziono jednak, ze w obecnosci tlenu, purpurowo-czerwona
mioglobina przeksztatca si¢ w atrakcyjna, rézowo-czerwong
oksymioglobing [7].

Barwa migsa i jego przetworow jest wyrdznikiem wply-
wajacym w glownej mierze na decyzj¢ zakupu, gdyz po-
strzegana jest jako wskaznik §wiezoséci. Dlatego tez, coraz
bardziej powszechne staje si¢ stosowanie mieszanek dwu-
tlenku wegla i tlenu w proporcji 20%CO, / 80%0,, w ktérych
to rolg tlenu jest wlasnie zapewnienie atrakcyjnej barwy [12,
15].

Przechowywanie wieprzowych mig¢$ni Longissimus dorsi
(LD) w atmosferze o wysokiej zawartosci tlenu, zmniejsza
delikatno$¢ migsa, poprzez zwigkszenie oksydacji tiolowych
grup biatek i wtokien miozyny w poréwnaniu do pakowania
w atmosferze bez tlenu. W omawianym badaniu [8] nie zaob-
serwowano roznic w oksydacji biatek w zaleznosci od sposobu
pakowania, a wytrzymato$¢ na rozciaganie pojedynczego
wtokna mig$niowego pochodzacego z LD $win, nie zalezata
od sktadu atmosfery w opakowaniu.

PODSUMOWANIE

1. Pakowanie w modyfikowanej atmosferze gazowej
(MAP) jest korzystniejsza metoda przedtuzania trwatosci
migsa $wiezego niz pakowanie mi¢gsa w opakowania prozniowe
lub wypelnione atmosfera o nie zmienionym sktadzie.
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2. Zapewnienie higienicznej czystosci produktu w momen-
cie pakowania jest najwazniejszym warunkiem, jaki nalezy
spetni¢ bez wzgledu na sposéb pakowania i warunki prze-
chowywania.

3. Najwieksze zanieczyszczenie mikrobiologiczne wy-
stepuje w probkach migsa pakowanego w atmosferze 100%
O,, przy czym dominujacg mikroflor¢ stanowig bakterie
psychrotrofowe tlenowe i psychrotrofowe beztlenowe oraz
Pseudomonas.

4. Zawarto$¢ CO, w mieszaninie gazéw na poziomie
20-60% powoduje hamowanie rozwoju drobnoustrojow, gdyz
tylko w takich warunkach nast¢puje przenikanie CO, przez
btony i obnizanie wewnatrzkomérkowego pH. Przy wyzszej
zawartosci CO, w mieszaninie, np. 70% obserwuje si¢ nie-
wielka skuteczno$é przeciwbakteryjng lub jej brak.

5. Wzrost Pseudomonas jest ograniczany przy 100%
zawarto$ci CO, oraz przy zastosowaniu mieszaniny zawiera-
jacej: 1% udziat CO i 99% udziat CO,, a jest nasilony w wie-
przowinie pakowanej w warunkach 100% O,. Pseudomonas
jest bakterig najszybciej rosngcg w tlenowych warunkach,
w niskiej temperaturze, natomiast wolniej w zywnos$ci pako-
wanej prozniowo, z powodu niskiej zawartosci tlenu (ponizej
1%) a podwyzszonej (do 20%) dwutlenku wegla. Odwrotnie
reaguje na tlen Y. enterocolitica. Ze zwigkszeniem st¢zenia
tlenu w opakowaniu, nastgpuje hamowanie wzrostu tego
drobnoustroju.

6. Sposob pakowania migsa wplywa na jego barwe.
Najbardziej ewidentna zmiana barwy (nawet na brazowa)
powstaje podczas pakowania w atmosferze modyfikowane;j
zawierajgcej 100% O,.

7. Utrwalanie migsa w warunkach wysokiej koncentracji
tlenu, wplywa niekorzystnie na barwe, a ponadto, sprzyja
oksydacji lipidéw. Hamowanie oksydacji lipidow jest najsku-
teczniejsze w opakowaniach prézniowych. Nawet w tych
warunkach migso o wigkszej zawartosci thuszczu ulega
oksydacji w wigkszym stopniu, niz mi¢so o mniejszej jego
zawartos$ci.
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QUALITY OF PORK MEAT AND MEAT
PRODUCTS PACKAGED IN MODIFIED
ATMOSPHERE

SUMMARY

Modified atmosphere packaging (MAP) is better method of
meat shelf life extending than packaging in air atmosphere.
In MAP method gas mixture is used. These gases can inhibit
the growth of oxidative bacteria in fresh meat. The most
commonly used are: oxygen, carbon dioxide and nitrogen.
On the used gas and its concentration in packages mostly
depends microbial shelf life and color of meat and meat
products.
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INNOWACYJNE METODY POMIARU
WRAZEN SENSORYCZNYCH W CZASIE, W PERCEPCJI
| AKCEPTACJI ZYWNOSCI®

Pomiar intensywnosci wrazen sensorycznych w czasie odgrywa kluczowq role w procesie optymalizacji jakosci oraz podczas
wytwarzania wielu innowacyjnych produktow zZywnosciowych. Wrazenia sensoryczne sq zjawiskami zaleznymi od czasu i majg
charakter dynamiczny. Okreslenie pomiaru zmian intensywnosci wrazen w czasie jest mozliwe za pomocq specjalnych
metod sensorycznych (Time-Intensity, progresywne profilowanie). Wazne jest odpowiednie przygotowanie metodyczne eksper-
tow biorgcych udzial w ocenach, ktére warunkuje wiarygodnosé i wartos¢ informacyjng wynikow uzyskanych tymi metodami.
Innowacyjne metody pomiaru wrazen w czasie dostarczajg unikalnych informacji technologom, producentom oraz naukowcom
w zakresie ksztattowania smakowitosci i akceptacji roznych produktow.

Stowa kluczowe: dynamiczny pomiar wrazen, aspekty
czasowe, metoda Time-Intensity, progresywne profilowanie.

WSTEP

Percepcja smakowitoéci produktow zywnosciowych jest
procesem bardzo zlozonym, w ktérym uczestnicza przede
wszystkim zmysty wechu oraz smaku, a takze tzw. ogoélny
zmyst chemiczny, zwany inaczej chemesteza (ang. ,,common
chemical sense”, ,,chemesthesis™) [16,17]. Chemesteza obejmuje
wrazenia sensoryczne, jak pieczenie, chtodzenie, cierpkosé,
wywotywane przez substancje draznigce obecne w wielu
produktach, takich jak: pikantne zupy i sosy z udzialem
przypraw (pieprz, papryka chili, imbir), owoce cytrusowe,
migtowe gumy do zucia i drazetki, niektore warzywa (cebula,
czosnek, rzodkiewki) oraz napoje alkoholowe czy gazowane
[10].

Smakowitos¢, jako kategoria doznan doustnych obejmuje
smak i zapach (ang. ,flavour”) a wrazenia chemestetyczne
s3 zjawiskiem wielowymiarowym, ktore mozna dokladnie
opisa¢ trzema wymiarami (ang. dimensions): jakoscig, inten-
sywnoscia i pozadalnoscia (wrazenie nieprzyjemne, obojetne
lub przyjemne). Jako$¢ i intensywnos$¢ odnosza si¢ do percepcji
(obiektywnej oceny), czyli postrzegania wrazen smakowo-
-zapachowych, natomiast pozadalno$¢ dotyczy reakcji afek-
tywnej, wyrazanej jako akceptacja, preferencje lub ,,stopien
lubienia”. Natomiast czas trwania wrazenia - to dodatkowy
istotny wymiar. Podkresla si¢, ze poznanie uwalniania
czasowych wrazen odgrywa kluczowa role w ksztaltowaniu
jakos$ci wielu produktéow zywnosciowych i zasluguje na
szczegolna uwage.

W wielu metodach sensorycznych parametr czasowy nie
jest brany pod uwage. Wyniki odzwierciedlajg w przybli-
zeniu maksimum odczuwanej intensywnosci z zalozeniem,
ze wrazenia maja charakter statyczny. W podej$ciu tym, nie
otrzymuje si¢ wiec informacji w jaki sposob intensywnos¢
wrazenia rozklada si¢ w czasie dla réznych cech jakos$cio-
wych; narasta, osigga maksimum natgzenia oraz spada, az do
catkowitego zaniku [2,3]. W wiekszosci przypadkéw catko-
wite wrazenie, od momentu wprowadzenia probki do jamy
ustnej i jej potknigcia, nie trwa dtuzej niz 45s, cze¢sto tez nie

przekracza 1 min. Zupelnie inny catkowity czas trwania wra-
zenia (znacznie dtuzszy) pojawia si¢ po spozyciu pikantnych
produktow lub potraw oraz zucia gum (mi¢towych, owoco-
wych) czy ssania drazetek ,,odSwiezajacych”.

Dynamiczne metody sensoryczne, jak Time-Intensity (T-I)
oraz progresywne profilowanie (ang. progresive profiling)
wykazuja duza aplikacyjnos¢, a takze unikalno$¢ zwigzang
z okre$leniem aspektow czasowych trwania wrazenia w przy-
padku wielu produktow zawierajacych dodatek m.in. substancji
aromatyzujacych, syntetycznych substancji stodzacych oraz
substancji teksturotworczych [5]. Inne zagadnienia odnosza
si¢ do czasowych aspektow zmian w smakowito$ci produktu
w zaleznosci od poziomu thuszczu [14, 20], goryczy i cierpko$ci
w piwie [9], soczystosci roznych owocow [11] oraz kruchosci
migsa [6].

Czasowy aspekt trwania wrazenia jest wiec wbudowany
w jakos¢ oraz wizerunek sensoryczny wielu produktéw i od-
grywa zasadniczg rolg w ich akceptacji przez konsumentow.

Celem artykulu jest przyblizenie wiedzy z zakresu spe-
cyfiki i koncepcji pomiaru wrazen sensorycznych w czasie,
unikalno$ci otrzymywanych informacji o jakosci senso-
rycznej wielu produktéw oraz aplikacyjnosci wynikow
w praktyce przemyslowej i badaniach naukowych.

PARAMETRY ZMIAN INTENSYWNOSCI
WRAZENIA W CZASIE ORAZ ASPEKTY
TECHNICZNE METODY

W metodzie T-I przyjmuje si¢ zatozenie, ze dla kazdego
wrazenia postrzeganego doustnie, czas i intensywnos¢
stanowia dwie wspolrzedne lub wymiary ,,przestrzeni senso-
rycznej”. Zapis wynikéw oceny metoda T-I obrazuje krzywa
zmian intensywnosci w czasie (rys. 1), ktéra informuje o na-
stepujacych parametrach przebiegu czasowego wrazenia, jak:
(1) czas opoznienia (Tdel) — czas od umieszczenia probki
w ustach do pojawienia si¢ wrazenia, ktory jest przedmiotem
oceny (wynosi on nie wigcej niz 1 — 2 s), (2) czas od po-
jawienia si¢ wrazenia do osiagni¢cia maksymalnej jego
intensywnosci (Tmax), (3) maksymalna intensywnos¢ wra-
zenia (Imax), (4) catkowity czas trwania wrazenia (Ttot) — od
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jego pojawienia si¢ do zaniku, (5) powierzchnia pod krzy-
wa T-I, decydujaca o odczuwanej ,,petni” wrazenia (Integ),
(6) powierzchnia pod krzywa do uzyskania maksymalnej
intensywnos$ci wrazenia (Intl) i (7) powierzchnia pod krzywa
od uzyskania maksymalnej intensywno$ci wrazenia, az do
jego catkowitego zaniku (Int2) [2,3]. Dodatkowo mozliwe
staje si¢ wyznaczenie tzw. fazy ,,plateau” informujacej o cza-
sie trwania najwigkszej intensywno$ci wrazenia ocenianego
wyrdznika.
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Rys. 1. Pomiar wrazenia w czasie - klasyczna krzywa T-I.

Zrédlo: Barylko-Pikielna N., Kostyra E. 2010, [2], Barytko-
-Pikielna N., Matuszewska I. 2009, [3].

Przy graficznym przedstawieniu przebiegu wrazenia
wspotrzednymi krzywej T-I sg: o§ pozioma — czas
(w sekundach) oraz o$ pionowa — intensywno$¢ (mierzona
w umownych jednostkach na skali oznaczonej ,,brak wrazenia”
do ,,wrazenie bardzo intensywne” [2,3].

Ocena metoda T-I jest technicznie zlozona i wymaga
udziatu w ocenach zespotu ekspertéw [18]. Zwykle przed
przystapieniem do oceny wiasciwej realizuje si¢ dodatkowo
kilka sesji treningowych. Podczas pomiaru oceniajacy jest
wylacznie skupiony na $ledzeniu zmian intensywnosci wra-
zenia i jego mozliwie precyzyjnym zapisie (co jest dos¢
trudnym zadaniem). Bardzo wazna kwestia jest rdwniez
przygotowanie odpowiedniej instrukcji postgpowania z prob-
ka z okresleniem wyrdznika bedacego przedmiotem oceny,
czasu przetrzymywania probki w jamie ustnej, sposobu jej
rozdrabniania, potykania lub usuwania, a takze wskazania
przerw miedzy kolejnymi ocenianymi préobkami i sposobu
uzywania neutralizatoréw [3].

Pomiaru wymienionych powyzej parametréw T-I doko-
nuje si¢ na skali liniowej (nieustrukturowanej) za posred-
nictwem programu komputerowego. Sygnatem rozpoczgcia
oceny jest umieszczenie probki w ustach, po czym nastgpuje
rejestrowanie na skali (wg okreslonej procedury) wzrostu
wrazenia, maksymalnej jego intensywnosci i spadku wrazenia,
az do jego catkowitego zaniku. Zmiany natezenia wyr6znika
sa odnotowywane co 0,1s w sposob ciagly i przedstawiane
w postaci graficznej (indywidualna krzywa pomiarowa czas/
intensywno$¢ wrazenia) oraz numerycznie (zestaw wartosci
dla parametrow T-I).

INNE MOZLIWE KONCEPCJE POMIARU
WRAZEN W CZASIE
Wsréd metod dynamicznych umozliwiajacych pomiar

wrazen w czasie, T-I jest najbardziej znana i stosowana
w wielu pracach badawczych. W trakcie jej wykorzystania

pojawity si¢ jednak pewne ograniczenia, ktore byly podstawa
stworzenia innych koncepcji pomiaru wrazen w czasie [3].
Gltowny mankament T-I dotyczy mozliwosci $ledzenia i re-
jestrowania zmian intensywnosci tylko pojedynczej cechy
(atrybutu) w tym samym czasie. Takie podej$cie znacznie
wydtuza proces oceny oraz uniemozliwia $ledzenie interakcji
pomiedzy kluczowymi wyrdznikami smakowymi, zapachowo-
-smakowymi oraz tekstury, postrzeganymi w tym samym
czasie w ocenianych produktach. Dodatkowo bardzo trudnym
zadaniem staje si¢ rejestrowanie zmian w trwaniu wrazenia
w produktach, gdzie dominuje chlodzenie, ,,szczypanie” i pie-
czenie, wywotane przez tzw. irytanty. Tak jak wspomniano
we wstepie wrazenia te okre$la si¢ jako chemestetyczne,
ktore charakteryzuja si¢ bardzo dtugim czasem trwania
intensywnosci i dtugotrwatym procesem adaptacji, mody-
fikujacym percepcje innych wyroznikow smakowych oraz
smakowo-zapachowych [3, 15].

Podejsciem metodycznym umozliwiajacym S$ledzenie
i rejestrowanie rownolegte kilku (4-5) kluczowych wyrézni-
kow w czasie jest metoda powtarzanego profilowania (ang.
repeated profiling). W przeciwienstwie do klasycznego T-I,
pomiar wrazenia jest periodyczny, ogdlnie odbywa si¢ co
5-10 min [8]. Analogiczng procedurg tzw. progresywne pro-
filowanie (ang. ,,progressive profiling”) mozna wykorzysta¢
rowniez do badania w czasie mastykacji zmian w tekstu-
rze serow dojrzewajacych [12]. Czas rejestrowania zmian
w trwaniu wrazenia wyr6znikow ustala si¢ eksperymentalnie
w badaniach pilotazowych.

DYNAMICZNY POMIAR
INTENSYWNOSCI WRAZEN:
APLIKACYJNOSC | PERSPEKTYWY
BADAN

Pomimo pewnych trudno$ci metodologicznych, metoda
T-1 dostarcza cennych informacji o jako$ci produktu, nie-
dostepnych przy zastosowaniu jakiejkolwiek innej metody
sensorycznej i znajduje zastosowanie w praktyce przemystowe;j
oraz badaniach naukowych. Czas trwania wrazenia jest istotny
dla jakos$ci finalnego produktu i czgsto pozostaje w konso-
nansie z charakterystyka czy wizerunkiem sensorycznym
roznych produktéw oraz petni kluczowa role w atrakcyjnos$ci
sensorycznej postrzeganej przez konsumentow.

Zagadnienia dotyczace obnizenia poziomu thuszczu
w produktach oraz wptywu tego procesu na czasowe aspekty
percepcji pozostajg w zainteresowaniu zaré6wno technologow,
jak 1 producentéw. Ttuszcz jest nosnikiem i rezerwuarem
zwigzkow zapachowych, pobudza zmysty podczas konsump-
cji produktow oraz jest prekursorem smakowitosci. Ponadto,
ilo$¢ i sktad thuszczu warunkuje dynamizm uwalniania pod-
czas konsumpcji produktow zwiazkow zapachowych, ktory
to zalezy od ich wtasciwos$ci hydrofilowych i hydrofobowych
[13]. Substancje aromatyzujace o wiasciwosciach hydrofo-
bowych uwalniane s3 szybciej i z wigksza intensywno$cia
z produktéw niskottuszczowych niz z do produktéow o nor-
malnej lub zwigkszonej zawartosci ttuszczu [1].

Badania przeprowadzone na modelowych emulsjach typu
majonezu o zawartosci ttuszczu (80% vs 50%) wykazaty, ze
zmiany w postrzeganiu smaku wedzonkowego (rys. 2A,B)
oraz stonego (rys. 2C,D) w zasadniczym stopniu zalezaty od
poziomu thuszczu. Stwierdzono, ze maksymalna intensywnos$¢
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wrazenia, catkowity czas trwania wrazenia i powierzchnia
pod krzywa dla smaku stonego oraz wedzonkowego byta
istotnie wyzsza w emulsji o zawartosci ttuszczu 80% w po-
rownaniu do emulsji o zawartosci ttuszczu 50% z dodatkiem
0,8% gumy guar, niezaleznie od stosowanych stgzen aromatu
wedzonkowego. Intensywno$¢ smaku stonego byta 2-krotnie
wyzsza w emulsjach z 80% zawartoscig thuszczu niz w emul-
sjach o obnizonej zawartos$ci thuszczu (przy jednakowym
dodatku soli — 0,6%) [14].
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Rys. 2. Zmiany w maksymalnej intensywnosci i czasie
trwania wrazenia smaku wegdzonkowego (A,B)
oraz stonego (C,D) w modelowych emulsjach
o zawartos$ci thuszczu 80% i 50%.

Zrédlo: Kostyra E., Barytko-Pikielna N., 2007, [14].

EETET P N R e g R

Badania przeprowadzone na kietbasach roznigcych si¢
poziomem soli (NaCl) i thuszczu warunkowaty dynamiczne
zmiany w percepcji smaku grzybowego, stonosci i soczysto-
sci. Wyzszy poziom NaCl w wersji niskottuszczowej kietbas
wplywat na zwigkszong intensywno$¢ i czas trwania wrazenia
stonego oraz grzybowego (rys. 3A,B). Natomiast w kietbasach
o normalnej zawartosci ttuszczu zaobserwowano wydtuzenie
czasowych aspektow zwigzanych z percepcja soczystosci [20].
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Rys. 3. Zmiany w czasie trwania wrazenia smaku
grzybowego (A) oraz stonego (B) w kietbasach
réznigcych si¢ poziomem soli i ttuszczu.

Zrodlo: Ventanas S. i inni, 2010, [20].

W badaniach lodéw (r6znych producentéw) wytworzonych
w wersji tradycyjnej i ,,lekkiej” (ang. ,,light”) reprezentujacych
obnizong zawarto$¢ tluszczu i zawierajacych w recepturze
substancje intensywnie stodzace, okre§lano zmiany w para-
metrach czasowych. Nie zaobserwowano roéznic w czasowych
aspektach zwigzanych z percepcja stodyczy i kremowoscia
pomigdzy obydwoma rodzajami lodéw (rys. 4). Natomiast
roznice dotyczyly obecnosci i wyczuwalno$ci smaku gorzkiego,
ktorego parametry czasowe zalezaty od rodzaju zastosowanych
substancji stodzacych, co determinowato takze akceptacje lo-
dow przez konsumentow [7].
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Rys. 4. Zmiany w intensywnosci kluczowych wyrdéznikow
w lodach tradycyjnych (A) i w wersji ,,light” (B).

Zrodlo: Cadena R.S., Bolini HM.A., 2011, [7].

Dodatki zageszczajace i zelujace sa powszechnie wyko-
rzystywane do réznych produktéow w celu nadawania lub
poprawy ich konsystencji. Mozna zadaé sobie pytanie, w ja-
kim stopniu rodzaj substancji teksturotwoérczej wpltywa na
odbieranie wrazen smakowych w czasie. Badania wykazaly,
ze duze znaczenie w odczuwaniu smaku stodkiego maja wia-
$ciwosci substancji zaggszczajacych (guma gellan i k-karagen),
ich koncentracja, a takze stezenie i rodzaj substancji sto-
dzacej (sacharoza i aspartam). Poréwnujac obie substancje
zelowe wykazano, ze maksimum intensywno$ci wrazenia
byto wyzsze w przypadku zeli zawierajacych gume gellan,
niezaleznie od uzytego srodka stodzacego. Natomiast $redni
czas niezbedny do osiagnigcia maksimum wrazenia smaku
stodkiego byt krétszy w przypadku zeli stodzonych sacharoza
(11, 6 s) niz aspartamem (13, 3 s) [5].

Metod¢ T-I mozna wykorzysta¢ do okreslenia zmian
w postrzeganiu wyroznikéw tekstury produktéw. W przypad-
ku wielu owocow, soczystos$é jest podstawowym atrybutem
decydujacym o ich jakoSci sensorycznej i akceptacji wsrod
konsumentow. Okazato si¢, ze zmiany w percepcji soczystosci
owocow (arbuz, jablko, melon, ananas, truskawka) zalezg od ich
rodzaju oraz struktury tkankowej. Niektore z nich, jak arbuz
charakteryzowaly si¢ wysokg intensywnoscig maksymalng
soczystoscei 1 krotkim czasem trwania wrazenia w poréwnaniu
do jabtek reprezentujacych niska intensywno$¢ maksymalng
soczystosci oraz znacznie dluzszy czas wrazenia (rys. 5).
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Wedlug autorow zwiazane to byto z uwalnianiem sokow pod-
czas mastykacji produktow: owoce twarde wykazywaly dtuz-
szy okres uwalniania soku niz owoce migkkie [11].
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Rys. 5. Krzywe zmian soczystosci dla arbuza i jabtka
w czasie. Opracowane na podstawie najwigkszego
(—), $redniego (---) oraz najmniejszego (*-)
obszaru pod krzywa T-1.

Zrédlo: Marker F. R., Lau K., Gunson F.A., 2003, [11].

Rownie nurtujacym zagadnieniem jest okreslenie zmian
W czasie percepcji wrazen chemestetycznych. Substancje typu
piekacego, nalezace do grupy zwiazkow draznigcych, wy-
wotujacych uczucia pieczenia, goraca, a nawet niekiedy bolu
sa akceptowanym sensorycznie sktadnikiem wielu produktéw
zywno$ciowych (np. zup i soséw) [10]. W literaturze stwierdza
sie, ze zrozumienie roli wrazen chemestetycznych w tworzeniu
smakowito$ci produktéw oraz ich wspotdziatan z cechami
smakowymi i zapachowymi jest wcigz niewystarczajaco prze-
badane. Podkresla si¢ potrzebe prac nad chemesteza i jej
udziatem w percepcji smakowito$ci produktéw zywnoscio-
wych [7, 10].

Przeprowadzono badania dotyczace okreslenia charakte-
ru i wielkos$ci zmian w czasowych aspektach wrazen sen-
sorycznych, wywotywanych przez substancje draznigce
typu piekacego (m.in. chili) w modelowych zupach i sosach
(pomidorowych, bulionowych, grzybowych) przy zastosowa-
niu wariantu progresywnego profilowania nazwanego TRP
(ang. Time-Related-Profiling). Czasowe aspekty intensyw-
no$ci smaku piekgcego oraz kluczowych wyréznikéow (3-4)
okreslano w sposdb periodyczny w ciggu 27 min. Parame-
try czasowe wrazenia pieczenia i atrybutéw zwigzanych ze
smakiem wyr6znikéw zalezaty od stezen substancji piekacej,
jak i specyfiki matrycy (produktu). Wykazano, ze wrazenie
pieczenia charakteryzowato si¢ odmiennym przebiegiem
intensywno$ci w czasie w porownaniu z innymi wyréznikami
jako$ciowymi smaku/smakowito$ci. Maksymalng intensyw-
no$¢ wrazenia pieczenia osiggnig¢to pozniej niz dla wyrdzni-
kéw smaku. Dodatek substancji piekacych oraz ich stezenie
wptywato na percepcje smakowito$ci produktow modelo-
wych poprzez zmniejszanie lub/i zwigkszanie intensywnosci
okreslonych wyréznikow jako$ciowych smaku [15].

W innych badaniach okreslano zmiany w trwaniu wraze-
nia smaku stodkiego, migtowego, gorzko-piekacego w gumach
do Zucia oraz drazetkach roznigcych si¢ efektem chtodzaco-

-orzezwiajacym. Zmiany w intensywnosci i przebiegu cza-
sowym wyroznikow jakos$ciowych zalezaty w zasadniczym
stopniu od efektu chtodzenia i intensywnosci smaku migto-
wego [4].

Dynamiczny pomiar intensywnos$ci wrazen w czasie
oferuje wiele unikalnych informacji o percepcji jakosci senso-
rycznej ocenianego produktu oraz mozliwosci wykorzystania
wynikow w optymalizacji jakosci produktéw. Mozna spodzie-
wac sie, ze ten aspekt znajdzie jeszcze szersze zastosowanie
w przyszlosci, szczegodlnie przy modyfikacji istniejacych i opra-
cowywaniu nowych produktéw. Podkresla si¢ takze mozliwo-
$ci zwiazane z hedonicznym okresleniem aspektéw czasowych
iich role w akceptacji produktow [19]. Dostepne skomputery-
zowane systemy zbierania danych sensorycznych oraz ich
,,Obrobki” statystycznej sprawiaja, ze wykonanie pomiaréw
czasowych 1 ich opracowanie statystyczne nie przedstawia
obecnie wigkszych trudnosci.

Jednymi z kierunkéw przysztych badan sa niewatpliwie
aspekty czasowe wrazen chemestetycznych — ich przebieg
i rozw6j podczas spozywania produktow zywnos$ciowych,
a takze okre$lenie interakcji smakowych oraz zapachowo-
-smakowych. Przeprowadzenie réznokierunkowych badan
moze przyczynic si¢ do uzyskania kompletnego spojrzenia na
chemestezg i pozwoli na zrozumienie jej udziatu w percepcji
smakowito$ci produktéw zywnosciowych.

PODSUMOWANIE

Wrazenia smakowe, smakowo-zapachowe oraz chemeste-
tyczne mozna doktadnie scharakteryzowac nie tylko w kate-
goriach jakosci, intensywnosci i pozadalnosci, ale takze pod
wzgledem czasowym. Zwraca si¢ uwage, ze aspekty czaso-
we uwalniania wrazen ogrywajg kluczowa role w jakosci
sensorycznej wielu produktéow oraz dostarczaja unikalnych
informacji technologom, producentom i naukowcom. Istnieja
metody sensoryczne (Time-Intensity, progresywne profilowa-
nie), ktére pozwalaja doktadnie okresli¢ zmiany w percepcji
wrazen w czasie pod wzglgdem okreslonych i zdefiniowanych
parametrow. Znajduja one szerokie zastosowanie do oceny:
procesu aromatyzacji produktow, oddzialywania substancji
intensywnie stodzacych w napojach, jogurtach, koncentratach
deserow, wptywu dodatku substancji ksztaltujacych teksture
na uwalnianie w czasie kluczowych atrybutow czy poznania
wplywu poziomu ttuszczu na zmiany w czasowym przebiegu
wrazen. Interesujacym nurtem badan jest okreslenie uwalnia-
nia wrazen chemestetycznych w pikantnych zupach i sosach
z udziatem przypraw, w mi¢towych i owocowych gumach do
zucia i drazetkach oraz innych produktach takich jak napoje
gazowane czy alkoholowe.
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INNOVATIVE METHODS OF MEASURING
TIME ASPECTS OF SENSATIONS IN THE
PERCEPTION AND ACCEPTANCE OF
FOOD

SUMMARY

Measurement of the time aspects of sensory sensations
play a key role in optimizing the quality and in producing
a range of innovative food products. Sensory sensations are
time-related phenomena, and have a dynamic character.
Determination of changes in the intensity of sensations in time
is possible by using special sensory methods (Time-Intenity,
progressive profiling). Participation of sensory experts with
large methodological experience is particularly important. It
determines a positive reliability and informative value of the
results obtained by these methods.

Innovative methods of measuring time sensations give
a unique information technologists, manufacturers and
researchers in the development of flavours and acceptance of
various products.

Key words: dynamic of perception, temporal aspects,
Time-Intensity, progressive profiling.
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WPLYW WZROSTU PRODUKCJI ZWIERZAT HODOWLANYCH
NA EMISJE GAZOW CIEPLARNIANYCH®

W artykule zaprezentowano glowne zrodia emisji gazow cieplarnianych zwigzanych z hodowlq zwierzgt. Wskazano obecne oraz
szacowane w najblizszej przyszlosci wielkosci emisji. Podkreslono znaczenie czynnikow, ktorych ograniczenie bgdz zmiana

moze prowadzi¢ do redukcji emisji tych zwigzkow.

Stowa kluczowe: gazy cieplarniane, metan, podtlenek azotu,
hodowla zwierzqt gospodarskich.

WPROWADZENIE

W przyrodzie istnieje wiele naturalnych procesow, ktore
powoduja emisje¢ znacznych ilo$ci gazow cieplarnianych.
Obserwowane w ostatnich latach niepokojace zmiany za-
chodzace w srodowisku naturalnym powodowane s3 takze
ekspansywng dziatalno$cig cztowieka, ktora przyczynia si¢
do podwyzszenia lub przekroczenia dopuszczalnych norm
stezen tych gazow w powietrzu. Zwigzkiem w najwyzszym
stopniu odpowiadajagcym za istnienie efektu cieplarnianego
jest para wodna (objgtosciowo - 62,1%), pozostale zwigzki to:
dwutlenek wegla CO, (21,7%), ozon O, — (7,2%), podtlenek
azotu N,O (4,2%) oraz metan CH, (2,4%) [18]. Jednym z waz-
nych sektoréw gospodarki majacym istotny wptyw na wzrost
emisji gazéw cieplarnianych jest rolnictwo, w tym hodowla
zwierzat.

Gwaltowny wzrost populacji ludzkiej powoduje stale
wzrastajacy popyt na zywnos¢. Narastajace zapotrzebowanie
na zywnos$¢ z kolei, jest powodem intensyfikacji produkcji
rolnej (rys. 1). Ocenia sig¢, iz 10-12% globalnej emisji gazow
cieplarnianych spowodowanych antropogeniczng dziatalno-
Scig cztowieka pochodzi z produkcji Zzywnosci [3].

Intensywne rolnictwo bardzo zubaza naturalne systemy
ziemskie. Odpowiada za deforestacje, nadmierny wypas i po-
wszechne stosowanie praktyk, bedacych przyczyng degradacji
gleby, wody oraz powietrza. Same tylko zmiany w sposobie
uzytkowania gruntéw znacznie przyczyniajg si¢ do globalnej
emisji glownych gazoéw cieplarnianych (GGC), gtéwnie CO,.
Sektor hodowlany odpowiada jednak przede wszystkim za
emisj¢ CH, i N,O - zwigzkow o zacznie wyzszym niz CO,
wskazniku globalnego ocieplenia GWP (Global Warming
Potential). Dla CH, jest on 21’-kr0tnie, a N,O 310-krotnie
wyzszy niz w przypadku CO,. Zrédlem emisji tych zwigzkow
jest fermentacja jelitowa przezuwaczy, obornik i stosowanie
nawozow azotowych. Udzial produkcji hodowlanej zwierzat
w emisji GGC wytwarzanych w rolnictwie wynosi:

— 37% sumarycznej emisji metanu,

—  65% emisji podtlenku azotu,

— 9% emisji dwutlenku wegla.

Nalezy podkresli¢ znaczacy udziat emisji amoniaku NH,
uwalnianego z dziatalno$ci rolniczej, przy czym ocenia sig, iz
np. w Europie 80% NH, pochodzi z odchodéw zwierzgcych [4].

Celem artykulu jest wskazanie Zrodel emisji gazow
cieplarnianych zwiazanych z produkcjg zwierzat hodowla-
nych oraz pokazanie obecnych i szacowanych globalnych
wielko$ci emisji uwalnianych z tej produkcji.
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Rys. 1. Produkcja brutto w rolnictwie.
Zrédlo: <http:/faostat.fao.org/default.aspx>, [19]..
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ISTOTNE CZYNNIKI, OBECNE
| SPODZIEWANE EMISJE GGC

Szacuje sig, iz teoretyczny potencjal obnizania emisji
w rolnictwie bedzie uzalezniony gléwnie od krajow rozwija-
jacych si¢ (tabela 1). Zwiazane jest to m.in. z wielko$cia
powierzchni, jakg w tych krajach zajmuja obszary rolne. Kraje
azjatyckie powoduja 37% wszystkich emisji zanieczyszczen
z produkcji rolnej, z Ameryki Lacinskiej emitowanych jest
16%, a w Europie emituje si¢ 12% zanieczyszczen. Chiny
odpowiadaja za ponad 18% ogodtu emisji w Azji, podczas gdy
Brazylia jest odpowiedzialna za niemal 10% emisji rolnych
w Ameryce Lacinskiej [10]. Nadal znaczacy potencjat emi-
sji przypisuje si¢ krajom rozwinigtym. Wynika on glownie
z powszechnie stosowanego, energochtonnego modelu rol-
nictwa, w ktorym istnieje mozliwo$¢ obnizenia ilo$ci energii
niezbg¢dnej do produkcji.

Tabela 1. Emisje GGC z sektora rolnego w r6znych
regionach §wiata w latach 1990-2020

(Mt ekwiwalentu CO,)
1990 | 2000 | 2010 | 2020
Region Mt ekwiwalentu CO,

Afryka 664 934 | 1098 | 1294
Chiny 1006 | 1159 | 1330 | 1511
Ameryka Lacinska 890 [ 1097 | 1284 | 1505
grzégkowo— Wschodnia 13461 1283 | 1306 | 1358
Kraje OECD i UE 823 946 | 1084 | 1214
Razem 4730 | 5419 | 6102 | 6883

Zrodlo: US Environmental Protection Agency (USEPA).
2006, [16].

Wiekszy popyt na zywnos¢ prowadzi do wzrostu iloSci
zwierzat gospodarskich oraz wigkszego wykorzystania na-
wozow azotowych. Systemy produkcji zagrodowej wypie-
rane s na rzecz przemystowych, ktore wywieraja ogromna
presje na Srodowisko. Szacuje si¢, iz z systemoOw przemy-
stowych obecnie pochodzi 50% $wiatowej produkcji migsa.
Najistotniejszym zrédtem GGC w produkcji hodowlanej sa
procesy trawienne i wydalnicze zwierzat. Nawoz zwierzecy
powstajacy w trakcie ich hodowli stanowi obok wylesien
wazne zrodto GGC. W zalezno$ci od rodzaju nawozu i jego
przechowywania emitowane sg rézne ilosci CH, i N,O. Na-
woz suchy emituje wigksze ilosci N,O podczas gdy ciekty
— wigcej CH,. Hodowla zwierzat odpowiada za 35-40%
antropogenicznych emisji CH,, pochodzacej gléwnie z hodowli
przezuwaczy (zwierzat z wielokomorowym zotadkiem, np.
krowy i kozy), w mniejszym stopniu zwierzat z zotadkiem
jednokomorowym (np. trzoda chlewna, konie). CH, jest wy-
twarzany w procesie fermentacji w strefach beztlenowych
przez bakterie metanowe.

Powazng wielko$¢ w odniesieniu do hodowli bydta i trzo-
dy chlewnej stanowi emisja N,O, ktéra odpowiada za 65%
wszystkich antropogenicznych emisji tego zwiazku. Wedtug
ocen US Environmental Protection Agency w ciagu najbliz-
szej dekady, produkcja drobiu bedzie charakteryzowatla si¢

najwyzszym tempem wzrostu spos$rod wszystkich typow
hodowli - ponad 26%. Z powodu stosunkowo wysokiej za-
warto$ci azotu w drobiowych odpadach i systemach tuczu,
przewidywany jest przyrost emisji N,O [16]. 82% produkcji
trzody chlewnej w krajach europejskich stosuje systemy
hodowli bezsciotkowej, co powoduje wysoki potencjat emisji
CH, z tego nawozu [9].

Wycinanie lasow w celu zapewnienia m.in. paszy dla
wzrastajacej hodowli zwierzat odpowiada za emisje 34%
GGC [15]. Popyt na zywnos¢ jest powodem narastajacej de-
forestacji. Zapotrzebowanie na produkcj¢ pasz, gtéwnie soi,
jest przyczyng obserwowanego na szerokg skale wycinania
dzungli amazonskiej. Ocenia sig, iz 70% wylesionych grun-
tow wykorzystywanych jest jako pastwiska, a znaczna czg$¢
pozostatych pod uprawe soi [15] przeznaczonej do wykorzy-
stania w regionach intensywnej produkcji hodowlanej (np.
Europa, Chiny). Ponad 90% $wiatowej uprawy soi oraz 60%
kukurydzy i jeczmienia przeznaczonych jest na pasze dla
zwierzat [9]. W krajach Ameryki Lacinskiej i Afryki Sub-
saharyjskiej w najblizszych kilku latach 500 Mha zostanie
zaadaptowanych na grunty rolne [11].

Dieta krajéw rozwinigtych bogata jest w biatko zwierzgce.
Spozycie migsa w krajach europejskich w 2010 roku wyno-
sito $rednio ok. 85 kg/osobe. Produkcja migsa w odniesieniu
do roku 1960 wzrosta czterokrotnie [5]. Problem emisji ho-
dowlanej stanie si¢ jeszcze bardziej palacy w najblizszych
dziesigcioleciach. Nie bez znaczenia pozostaje wysokie mar-
notrawstwo migsa szczegdlnie charakterystyczne dla krajow
rozwinigtych. Jak wykazano, $rednia warto$¢ kaloryczna
positkow dostarczanych w krajach europejskich, Ameryce
PéInocnej oraz Oceanii, wynosi 3200 kcal, a w USA ponad
3600 kcal — przy spozyciu wynoszacym w tych krajach
srednio 2000 kcal/dzien. Pozostata réznica nie jest wyko-
rzystana [14].

Wydaje si¢ zatem, iz prawdopodobnie skuteczng metoda
zmniegjszenia emisji GGC z produkcji zwierzgcej moze oka-
za¢ si¢ ograniczenie samej produkcji, cho¢ w praktyce moze
to by¢ trudne do osiagnigcia. W latach 1995-2005 az 87%
wzrostu produkcji zwierzgcej miato miejsce w krajach rozwi-
jajacych sig [2], gdzie spozycie migsa na 0sobe wynosi wcigz
jedynie 1/10 spozycia w krajach rozwinigtych [6]. Wzrost
popytu na migso bedzie szczegolnie istotny w Azji i Afryce
(tabela 2).

Tabela 2. Przewidywany procentowy wzrost spozycia mig¢sa

Szacunkowy wzrost
Roczna dynamika spoZyma migsa
Rodzaj migsa wzrostu w okresie 1990-2020
w latach 1983-93 Kraje Kraje
rozwijajace si¢ | rozwinigte
Wotowina 1,5 % (101-170)% (11-14)%
'Wieprzowina 3,0% (131-225)% (12-16)%
Migso drobiowe 4,5% (126-211)% (30-3D)%

Zroédlo: Sere C., Steinfeld H. 1996, [13].

Gatunek hodowlanych zwierzat, w réznym stopniu od-
powiada za emisj¢ zwigzkéw azotu. Najmniej korzystna
okazuje si¢ by¢ produkcja wotowiny. Jest to $ci§le zwigzane
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z iloscig spozywanej przez zwierzgta paszy oraz wspot-
czynnikiem konwersji biatka paszowego na biatko zwierzgce

Tabela 5. Emisja CH, w zaleznos$ci od wydajnosci krowy

(tabela 3). Dobowa W}[/l(:gj]nosc mleka Emlsﬂg (13? é xg{z;l[g]zemu
Tabela 3. Zawartos$¢ biatka w migsie oraz efektywnos¢ 10 33
konwersji biatka roslinnego na zwierzece 20 19
Parametr Dréb | Wieprzowina | Wotowina 30 14

Zuzycie paszy, kg¥kg!
produktu zwierzecego 2,3 5,9 12,7
Iub wagi zywej

Zuzycie paszy, kg*kg!

; 37K 42 10,7 317
wagi konsumpcyjnej

Zawartos$¢ biatka,

% wagi konsumpcyjnej 20 14 15

Efektywnos$¢ konwersji
biatka roslinnego na 25 13 5

zwierzegce, %

Zrédlo: Smill V., [14].

Wielko$¢ emisji z hodowli jest uzalezniona od szeregu
réznych czynnikdéw: zywienia zwierzat, systemu utrzyma-
nia, ilo$ci zuzywanej $ciotki, poziomu produkcji, gospodar-
ki odchodami i wielu innych. Emisje uwalnianie z hodowli
przezuwaczy sg wyzsze niz dla zwierzat monogastrycznych
i stanowig wielko$¢, ktora globalnie, znaczaco wplywaé
moze na srodowisko (tabela 4).

Tabela 4. Emisja gazéw w hodowli kréw

Wyszczegolnienie Warto$¢
Warto$¢ CH, z procesow trawiennych (kg/s/r) 92,5
CH, z odchodow (kg/s/r) 19,6
CH, razem (kg/s/r) 112,1
CH, z odchodow (%) 17,5
Dzienna emisja CH, (kg/s/d) 0,307
NH, (kg/s/r) 39,8
N,O (kg/s/r) 0,70
NO_ (kg/s/r) 0,10
NMVOC (kg/s/r) 19,8

gdzie: NMVOC - niemetanowe lotne zwiazki organiczne,
s — stanowisko, r — rok, d — dzien.

Zrédlo: Podkowka Z., Podkowka W. 2011, [8].

Glownym zrédlem CH, jest fermentacja jelitowa zwierzat,
a kolejnym — beztlenowy rozktad odchodow. Szczegodlnie
istotne moga okazaé si¢ zatem zmiany praktyk zywienio-
wych oraz skuteczne zarzadzanie obornikiem. W odniesieniu
do wielkosci emisji CH, pochodzacej z hodowli krow nie bez
znaczenia pozostaje wydajnos¢ mleka. Ze wzrostem produk-
cji mleka spada wielko$¢ uwalnianego CH, (tabela 5).

Zrédto: Winicki S. i inni. 2010, [18].

Inne badania wskazujg na istote systemu utrzymania
zwierzat. Dla przyktadu od krowy wydajnosci 4-6 tys. kg
mleka/rok utrzymywanej na gltebokim oborniku emitowane
jest 7,89 kg N-NH,/rok/sztuke, za$§ w przypadku utrzymania
bezsécidtkowego niemal 3-krotnie wiecej 20,85 kg [17]. Emi-
sja N-NH, z chlewni z utrzymaniem tucznikow na glebokie;
Scidtce wynosi 1,26 kg/szt/rok, natomiast na ptytkiej $cidtce
jest znacznie wyzsza — 4,01 kg/szt/rok [7].

Powyzsze statystyki podkreslajg znaczenie wielkosci
produkcji zwierzat hodowlanych, stanu utrzymania, jako$ci
spozywanej paszy. Znaczna cze$¢ emisji powstaje w wyniku
naturalnych procesow zyciowych zwierzat.

Ponad 90% emisji CH4 pochodzi z fermentacji jelitowej
bydta. W odniesieniu do roku bazowego (1988 r.) emisja CH4
z tego zrodla zostata zredukowana o 41,4%, a gtownym
powodem bylo zmniejszenie poglowia zwierzat gospodar-
skich [1].

Nawet wprowadzenie kompleksowych zmian w techno-
logii produkcji roslinnej oraz systemie utrzymania zwierzat
proby ograniczenia emisji gazow cieplarnianych (wobec
wzrastajacego zapotrzebowania na zywno$¢), perspekty-
wicznie mogg nie przynies¢ znaczacych efektow [12].

PODSUMOWANIE

Przemystowa hodowla zwierzat jest waznym zrdédiem
emisji GGC. Zawsze stanowita ona obcigzenie dla §rodowi-
ska. Obciazenie to z kazda dekada staj¢ si¢ coraz bardziej
intensywne. Przytoczone w artykule przyklady $wiadcza
o wieloczynnikowym wplywie gospodarki zwierzecej na
skalg uwalnianych emisji. Zmiany w sposobie hodowli, zmiany
praktyk zywieniowych, doskonalenie systemow utrzymania
zwierzat i skuteczne zarzadzanie obornikiem moga wptynaé
istotnie na ograniczenie emisji GGC.

Skuteczng metoda zmniejszenia emisji GGC mogloby
okaza¢ si¢ obnizenie samej produkcji zwierzecej. Jednak
przy dynamicznie wzrastajacej populacji ludzkiej i zapotrze-
bowaniu na zywno$¢, mozliwos$ci te wydaja si¢ by¢ powaznie
ograniczone.

Kraje cztonkowskie Unii Europejskiej juz na poczatku lat
90-tych ubieglego wieku zainteresowaly si¢ ograniczeniem
intensywnego wplywu rolnictwa na srodowisko naturalne.
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LIVESTOCK PRODUCTION VS
GREENHAUSE GASES EMISSION

SUMMARY

The article presents the main sources of greenhouse gas
emissions associated livestock farming. Indicated current
and estimated in the near future emissions. Highlighted
significant factors which limitation or change can lead to
reductions of these compounds.

Key words: greenhouse gases, methan, nitrous oxide,
livestock breeding.
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Rozwoj regionow rolniczych zalezy od stanu Srodowiska przyrodniczego. Przyroda wplywa na dynamike rolnictwa ekologicznego

i zrownowazonego, na formy turystyki wiejskiej, a takze przetworstwo spozywcze.
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rolnictwo, ekologia.

WPROWADZENIE

Ochrona $rodowiska przyrodniczego odgrywa coraz
wicksza role w Unii Europejskiej. Restrykcyjne przepisy
dotycza takze Polski jako kraju czlonkowskiego, ktory ma
zachowa¢ unikatowe i niepowtarzalne walory krajobrazowe
przysztym pokoleniom.

Milowym krokiem w kierunku ochrony $rodowiska
przyrodniczego byla zmiana dotychczasowego pogladu
pokutujacego od dawna w naukach ekonomicznych, wedtug
ktorego zasoby przyrodnicze traktowano jako pozaekono-
miczny czynnik zagospodarowania przestrzennego [6].

Nadmierng eksploatacj¢ bogactw naturalnych wymuszata
dynamiczna industrializacja oraz urbanizacja. Doprowadzito
to do zachwiania rownowagi w krajobrazie i ekosystemie
[19]. Skutki tych dziatan do dzisiaj odczuwaja regiony prze-
mystowe i rolnicze.

Srodowisko przyrodnicze podlega ochronie prawnej.
Wtadze publiczne podejmuja okreslone dziatania na rzecz za-
chowania i odnawiania zasoboéw przyrody oraz ich zréwno-
wazonego uzytkowania. Dotyczy to siedlisk przyrodniczych
wraz z roslinami, grzybami i zwierzgtami [23]. Siedliska
staja si¢ gwarantami ochrony i poprawy stanu $rodowiska
przyrodniczego. Obowigzek ochrony spoczywa rowniez na
spoteczenstwie, ktore powinno przejawia¢ Swiadomos¢ pro-
ekologiczng i przeciwdziata¢ degradacji przyrody [10].

Podstawowym celem ochrony przyrody w regionach
rolniczych i poza nimi staje si¢ migdzy innymi zachowanie
réznorodnosci biologicznej oraz utrzymanie stabilnego rozwoju
ekosystemow. Dlatego przyjeta przez parlament Rzeczypo-
spolitej Polskiej w 2004 roku ustawa obejmuje ochrong:

— parki narodowe oraz krajobrazowe;

— obszary Natura 2000;

— rezerwaty przyrody;

— obszary chronionego krajobrazu;

— stanowiska dokumentacyjne;

— pomniki przyrody;

— uzytki ekologiczne;

— zespoly przyrodniczo-krajobrazowe;

— ochrone¢ gatunkowg zwierzat, roslin i grzybow [23].

W regionach rolniczych §rodowisko przyrodnicze spetnia
migdzy innymi nastepujace funkcje:

— zdrowotng — walory klimatyczne i przyrodnicze maja
wplyw na lokalizacj¢ sanatoriow, uzdrowisk, szpitali, a takze
osrodkow wypoczynkowych;

— zywnos$ciowa — oferuje mieszkancom zdrowag zywnos¢,
przeciwstawng GMO, co ma wptyw na stan zdrowia miesz-
kancow regionu;

— edukacyjng — rozwija $wiadomo$¢ proekologiczng
wsrod miodziezy (dzigki temu ma ona mozliwo$¢ poznania
bogactwa dziedzictwa przyrodniczego regionu);

— turystyczng — regiony rolnicze staja si¢ miejscem
wypoczynku dla mieszkancoéw miast w okresie wakacyjnym
oraz w soboty i niedziele;

— ckologiczng — jest miejscem ochrony rzadkich gatun-
kow roslin, zwierzat i grzybow.

Celem artykulu jest préba ukazania modeli odbudowy
i ochrony Srodowiska przyrodniczego w regionach rol-
niczych. Artykul jest adresowany do ludzi zwiazanych
Z przetwlrstwem spozywczym, aby w swoich dzialaniach
racjonalnie eksploatowali zasoby przyrodnicze w mysl
zasady zréwnowazZonego rozwoju.

OGOLNE ROZWAZANIA O MODELACH
ODBUDOWY | OCHRONY PRZYRODY
W REGIONACH ROLNICZYCH

W literaturze naukowej modelem nazywamy odwzorowa-
nie w mniejszej skali istniejacej rzeczywistosci. Model stuzy
do fizycznej prezentacji jej cech oraz struktury. Opisuje te
cechy, ktore wptywajg na analizowany problem [5].

Idea modeli ma pomoéc ludziom w lepszym zrozumieniu
funkcjonowania pewnych zjawisk i proceséw zachodzacych
w realnym $wiecie. W naszym przypadku chodzi o wyekspo-
nowanie pewnych istotnych dla procesu odbudowy i ochrony
srodowiska elementow, ktore beda miaty wplyw na jego
funkcjonowanie w regionach rolniczych.

Istotnym elementem rozwazanego modelu jest przestrzen
przyrodnicza wraz ze znajdujgcymi si¢ na niej podmiotami
gospodarczymi, gospodarstwami domowymi oraz rdéznego
typu instytucjami i organizacjami, a takze zachodzace mie-
dzy nimi relacje wspolpracy czy rywalizacji.

W przypadku regionéw rolniczych wazna rola przypada
gospodarstwom rolnym i przetwérniom spozywczym. Osa-
dzone w lokalnej przestrzeni przyrodniczej gospodarstwa
rolne intensywnie eksploatuja miejscowe zasoby srodowiska.
Efektem tego typu dzialan staje si¢ zanieczyszczanie ziemi
i wody, ktére stanowia wazne ogniwa modelu ochrony $ro-
dowiska przyrodniczego. Z jednej strony mamy do czynienia
z negatywnymi praktykami ludno$ci wiejskiej, polegajacymi
na wypalaniu trawy, nadmiernym stosowaniu pestycydow
i nawozoéw, a z drugiej z odprowadzaniem przez zaklady



114 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2012

przemystowe $ciekow do okolicznych rzek i jezior. Na do-
datek okoliczne kominy emituja niebezpieczne zwigzki che-
miczne.

W ostatnich latach sity natury staja si¢ powaznym za-
grozeniem dla §rodowiska. Przykladem moze by¢ wichura,
ktora wyrzadzita w 2002 roku ogromne straty w Puszczy
Piskiej, a takze pozary torfowisk i lasow podczas suszy
w Rosji w 2010 roku.

Nie tylko gospodarstwa rolne niszcza srodowisko przy-
rodnicze, ale takze funkcjonujace po wsiach i w miastach
zaktady przemystowe oraz ustugowe. Nie dysponujac odpo-
wiednimi $rodkami finansowymi czgsto wykorzystujg one
przestarzate technologie, stwarzajac zagrozenie dla miejsco-
wego ekosystemu. Rozwigzaniem dla tego typu sytuacji staja
si¢ ,,zielone technologie”.

Jakos$¢ srodowiska przyrodniczego ma duzy wplyw na
gospodarke oraz na spoleczenstwo, ktore czerpie z niego
niezb¢dne zasoby [11]. Sytuacja moze by¢ tez odwrotna.
Gospodarka oddziatuje na $rodowisko przyrodnicze powo-
dujac jego zanieczyszczenie (te czynniki nalezy réwniez
uwzgledni¢ w modelu). Dlatego na rozwdj regionéw rolni-
czych nalezy patrze¢ jako na relacje: spoteczenstwo — gospo-
darka — $rodowisko w kontekscie przeptywu energii, obiegu
materii 1 informacji [19].

Rownowage migdzy rolnictwem a $rodowiskiem przy-
rodniczym na obszarach wiejskich zapewnia koncepcja
zrownowazonego rozwoju. Jej istota sprowadza si¢ do wdra-
zania w praktyce produkcji rolnej zgodnie z wymaganiami
srodowiska. Pozwala to zachowa¢ walory krajobrazowe oraz
poszukiwac alternatywnych zrédet dochodow [7].

Nadmierna ingerencja cziowieka w przyrode skutkuje
nieodwracalnymi zmianami w jej strukturze. Srodowisko
posiada okreslong pojemno$é. Moze wchtaniaé oraz prze-
twarza¢ zwiazki pochodzenia organicznego w okreslonych
granicach. Tymczasem nadmierne ,,atakowanie” go pestycy-
dami, nawozami sztucznymi, plastikami, czy detergentami,
powoduje, iz Zyjace w nim mikroorganizmy nie sa w stanie
przerobi¢ zanieczyszczen [15] i srodowisko przyrodnicze
ulega degradacji.

Nie zawsze objecie krajobrazu ochrong prowadzi
do zachowania jego pierwotnego wygladu i siedlisk. Zdarza
si¢, ze na przyrodniczo cenne obszary np. ,,stepowe” wdzie-
raja si¢ samoczynnie krzewy i drzewa. W efekcie inwazji
niepozadanych gatunkdéw miejscowe rosliny nie sg w stanie
pokonac¢ intruzow, ktoérzy zastaniajg im dostep do $wia-
tta stonecznego. Takim przyktadem jest rezerwat Polichno
w Kozubowskim Parku Krajobrazowym [12]. Niepokojacym
zjawiskiem jest pojawianie si¢ w naszych ekosystemach
gatunkow ryb i roélin z Azji oraz Ameryki, ktore przyczy-
niajg si¢ do ich dewastacji.

Wazny z punktu widzenia zachowania w regionach rolni-
czych réznych gatunkow roslin i zwierzat jest projekt Euro-
pejskiej Sieci Ekologicznej. Nosi on nazwe NATURA 2000.
Obejmuje obszary przyrodnicze potozone m. in. na terenach
rolniczych [4].

Zbyt duzy odsetek terenow cennych przyrodniczo sta-
je sie niekiedy zrodlem powaznych konfliktéw Srodowisk
proekologicznych z wtadzami i lokalnymi spoleczno$ciami.
Przyktadem takiego konfliktu jest ochrona Doliny Rospudy
na Suwalszczyznie oraz kwestia rozszerzenia Bialowieskiego

Parku Narodowego o nowe obszary lesne[16]. Planom tym sa
przeciwne lokalne spotecznosci oraz wladze samorzadowe,
gdyz godza one w ich lokalne interesy gospodarcze.

Doswiadczenie wielu regionow pokazuje, iz nadmierna
eksploatacja zasobow prowadzi do przerwania w $rodowisku
przyrodniczym obiegu materii i przeplywu energii [19]. Do-
chodzi do powstania niefunkcjonalnych obszaréw, ktore po-
zbawione zostaja odpowiednich ekosystemdw, przez co staja
si¢ martwymi polami. Aby przeciwdziata¢ tym praktykom
wtadze lokalne i regionalne podejmuja dziatania celem za-
chowania waloréw przyrodniczych na swoim terenie. Odpo-
wiednia polityka ekologiczna na poziomie gmin, powiatow
i wojewodztw pozwala odbudowywac brakujace ogniwa w tan-
cuchu ekologicznym. Moze odbywac¢ si¢ to poprzez tworze-
nie obszarow cennych przyrodniczo, ktore stuza jako zrédto
dla odtwarzania fauny i flory w regionach zniszczonych. Jest
to proces zmudny i kosztowny, ale wspotczesnie niezbedny.

Pocieszajacym staje si¢ fakt, iz problematyka ochrony
srodowiska zaczyna znajdowaé coraz wigksze uznanie u wiadz
zarzadzajacych regionami o wybitnych walorach przyrodni-
czych (Podlasie, Podkarpacie). W wojewddztwie podlaskim
wspiera si¢ rdzne inicjatywy pozwalajace zachowac tereny
przyrodniczo cenne. Na jego terenie funkcjonujg 4 parki
narodowe, 3 parki krajobrazowe, 89 rezerwatow przyrody,
15 obszaréw chronionego krajobrazu, 2 053 pomnikéw przyro-
dy. W sktad spojnego ekologicznie systemu wchodza obszary
chronione. Ma to swoje odzwierciedlenie w planach zago-
spodarowania przestrzennego na poziomie gmin. Region ten
wchodzi w sktad ,,Zielonych Ptuc Polski”, a tereny o walorach
przyrodniczych zajmuja blisko 1/3 powierzchni wojewodztwa
[22]. Drugim ciekawym przyktadem jest wojewddztwo pod-
karpackie. Tamtejsze wladze zdajac sobie sprawe z atutow
przyrodniczych regionu podejmuja rézne dzialania w celu
zachowania unikatowych warto$ci przyrodniczych wspo-
mnianego obszaru. Istniejg tu: 2 parki narodowe, 10 parkow
krajobrazowych, 93 rezerwaty przyrody, 17 obszaréw chronio-
nego krajobrazu, 5 zespotdw przyrodniczo-krajobrazowych,
157 uzytkdéw ekologicznych oraz 1276 pomnikéw przyrody
[21].

Na podstawie obserwacji zjawisk przyrodniczych mozna
wyrdzni¢ trzy podstawowe modele odbudowy zdegradowane;j
przestrzeni przyrodniczej w regionach rolniczych:

— koncentryczna dyfuzja réznych gatunkow zwierzat,
ro$lin i grzybow;

— liniowa wedrowka zwierzat i roslin;

— punktowe odtwarzanie przez naukowcoéw roznych
gatunkow zwierzat i roslin.

MODEL KONCENTRYCZNEJ DYFUZJI
ZWIERZAT, ROSLIN | GRZYBOW

Model pierwszy (rys. 1) dzieli przestrzen regionu rolni-
czego na koncentryczne kregi:

— rdzen (pierwsze koto) — parki narodowe oraz inne formy
ochrony przyrody;

— strefa ochronna (drugie koto) dopuszcza w niewielkim
stopniu zmiany ekosystemu;

— tereny les$ne i pola pod rolnictwo ekologiczne (trzecie
koto);

— obszary pod rolnictwo zintegrowane (czwarte koto).
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Rys. 1. Model koncentryczny odbudowy srodowiska
przyrodniczego w regionie.

Zrédlo: Opracowano na podstawie: Ustawa o ochronie przy-
rody, 2004, [23].

Znajdujace si¢ w pierwszym kole parki narodowe sa
obszarami chronionymi przez prawo. Na ich terenie nie wol-
no prowadzi¢ dziatalnos$ci gospodarczej, zrywaé kwiatow
i grzybow oraz polowaé na zwierzgta. Mozna si¢ po nich
poruszac¢ po specjalnie wyznaczonych $ciezkach [23].

W skiad strefy ochronnej (koto drugie) wchodzi pas
ziemi oraz lasow o szerokosci od kilku do kilkunastu kilo-
metréw. Nie wolno tu prowadzi¢ dziatalnosci gospodarcze;j.
Mozna natomiast zbiera¢ grzyby, jagody, poziomki, a takze
towi¢ zwierzyne celem przenoszenia jej w inne miejsca chro-
nione. W wyniku samorzutnego zasiewu w tej strefie moga
pojawiac¢ si¢ rzadkie gatunki roslin i zwierzat. Odtworzenie
populacji zwierzat i roslin rzadkich stanowi¢ moze przyktad
racjonalnego i1 dalekosi¢znego myslenia proekologicznego
wladz w regionie. Tego typu strefa pozwala eksploatowaé
w niewielkich ilosciach material celem odbudowy obszarow
zdegradowanych [23].

Warunkiem odtworzenia srodowiska przyrodniczego w re-
gionach rolniczych jest ustanowienie rolnictwa ekologicznego
(trzecie koto), nie stosujacego nawozenia mineralnego [1].
Laczy ono w sobie przyjazne srodowisku przyrodniczemu
formy gospodarowania oraz przyczynia si¢ do zapewnienia
roznorodnosci biologicznej [20]. Istotna staje si¢ na tym
obszarze uprawa ziot, ktore posiadajg walory zdrowotne [14].

W procesie odbudowy $rodowiska przyrodniczego wazng
rol¢ ma do odegrania polityka promujaca wdrazanie ,,czystszych
technologii” w gospodarstwach rolnych oraz w zakladach
przemystowych.

W regionach rolniczych inwestycje o charakterze ekolo-
gicznym tworzy si¢ w trosce o spoteczenstwo i srodowisko
przyrodnicze [2]. Ekoinnowacje dotycza miedzy innymi
budowy sieci kanalizacyjnych i wodociggowych opartych na
nowoczesnych technologiach, a takze modernizacji starych.
Wazna staje si¢ budowa oraz rozbudowa oczyszczalni $cie-
kéw w celu poprawy czystos$ci wod.

W procesie ochrony Srodowiska przyrodniczego nie-
zbedne staje si¢ wdrozenie odpowiednich mechanizmoéow
wsparcia wszelkich inicjatyw odbudowy tancucha ekologicz-
nego w regionach rolniczych. Konieczne jest poszukiwanie

alternatywnych zasobow energetycznych. Racjonalnym
wydaje si¢ wkomponowanie energii stonecznej w koncepcje
architektoniczng i upowszechnianie tej koncepcji nie tylko
wsrod pojedynczych gospodarstw domowych, ale takze o jej
ekspansj¢ do wsi i miast. Architektura bazujaca na domach
wykorzystujacych odnawialng energi¢ stoneczng jest przyja-
zna dla $rodowiska przyrodniczego [24].

Obszar czwartego kota przypada na rolnictwo zintegrowa-
ne, ktdre taczy cele ekonomiczne, przyrodnicze i spoteczne.
W wymienionym modelu sie¢ osadnicza powinna by¢ roz-
proszona, a o$rodki miejskie nie powinny podlegac¢ dalszej
rozbudowie. Negatywng role odgrywaja tu metropolie. Sg
szczegolnie ucigzliwe dla obszaréw cennych przyrodniczo.

MODEL LINIOWEJ WEDROWKI
ZWIERZAT | ROSLIN

Srodowisko przyrodnicze w regionach rolniczych mozna
odbudowywac oraz chroni¢ wdrazajac tzw. korytarze ekolo-
giczne (Ustawa o ochronie przyrody z 2004 roku). ,,Korytarz
ekologiczny” to obszar, ktoéry umozliwia migracje réznych
gatunkow grzybow, roslin i zwierzat [23].

Impulsem do rozwoju ,.korytarzy ekologicznych” w naszym
kraju byto opracowanie przez W. Jedrzejewskiego i jego
zespot projektu na zlecenie Ministerstwa Srodowiska w 2005
roku. Wowczas to wyznaczono siedem korytarzy: péinocny,
pétnocno-centralny, potudniowo-centralny, zachodni, wschodni,
potudniowy oraz karpacki. Dla przyktadu korytarz poétnocny
objat swoim zasiggiem tereny lezace na wschodzie [Pusz-
cza Bialowieska, Augustowska i Knyszynska] oraz obszary
potozone na zachodzie [Cedynski Park Krajobrazowy].
Wyznaczony w ten sposob korytarz biegnie przez Doling
Biebrzy, Puszcze Piska, Pojezierze Itawskie, Bory Tucholskie,
Pojezierze Kaszubskie, Puszcze Koszalinska, Puszcze Gole-
niowska [8].

Zadaniem ,korytarzy ekologicznych” jest utrzymanie
facznosci ekologicznej migdzy cennymi, chronionymi prawnie
obszarami. Dzigki temu mozliwe staje si¢ przemieszczanie
roznych gatunkow zwierzat, roslin i grzybow miedzy regio-
nami kraju i poza jego granicami[8§].

»Korytarze ekologiczne” wyznacza si¢ wzdtuz szlakow
komunikacyjnych, obszaréw polnych oraz granic panstwo-
wych. Dzigki ich obecno$ci mozna odtwarzaé cenne przy-
rodniczo §rodowisko [25]. Duzym zagrozeniem dla nich staje
si¢ rozbudowa infrastruktury technicznej i komunikacyjnej
w regionach rolniczych. Dlatego warunkiem zapewnienia
,korytarzom” ochrony jest ujecie ich w planach przestrzen-
nego zagospodarowania danej jednostki administracyjne;.

Korytarze ekologiczne stanowia skuteczng form¢ popra-
wy stanu jakos$ci dewastowanego -w ostatnich dziesigciole-
ciach - $rodowiska przyrodniczego. Umozliwiaja tworzenie
warunkow dla réznych gatunkéow i organizmdw, dzigki
ktérym moga one swobodnie przemieszczaé si¢ na inne
obszary oraz zajmowacé nowe siedliska [3]. Wiele zagro-
zonych gatunkow roslin, grzybow oraz zwierzat moze swo-
bodnie przenosi¢ si¢ i odtwarza¢ swoja populacje w sposob
naturalny bez ingerencji czlowieka.
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MODEL PUNKTOWEGO ODTWARZANIA
ROZNYCH GATUNKOW ZWIERZAT
| ROSLIN

Wazng role¢ w krajobrazie wiejskim odgrywa biorézno-
rodno$é. Pod pojeciem tym kryje si¢ rozwdj oraz ochrona roz-
nych gatunkow roslin i zwierzat. Ich naturalnym siedliskiem
sa podmokte tereny, miedze, stawy oraz sadzawki. Istnienie
srodowiska ostojowego na terenach rolniczych zapobiega jej
utracie, na ktorag negatywny wpltyw moze mie¢ intensywna
dziatalno$¢ gospodarcza [9].

Model trzeci odbudowy oraz zachowania s$rodowiska
przyrodniczego zaktada ingerencj¢ nauki w rozwoj populacji
zwierzat 1 ro$lin na okreslonym terenie w celu odtworzenia
srodowiska przyrodniczego na zdewastowanym obszarze.

Tego typu dziatania polegaja na punktowym zakltadaniu
siedlisk roslin i zwierzat oraz ich naukowej obserwacji — czy
poradza sobie w nowym S$rodowisku. W wielu regionach
naukowcy probuja odtworzy¢ populacje réznych gatunkow
zwierzat. Aby pozna¢ ich wedréwki i sposoby zdobywania
pozywienia zakladaja im obroze wyposazone w radiona-
dajniki. Wymaga to jednak duzo czasu, cierpliwosci oraz
srodkow.

Model punktowy pozwala odtwarza¢ w okreslonych miej-
scach populacje zwierzat lub zapobiegac jej wyginigciu. Ma
jednak wadg. Nie pozwala na kompleksowa odbudowe znisz-
czonego $srodowiska przyrodniczego w danym regionie, gdyz
posiada jedynie charakter wybiorczy. Gatunki odradzajg si¢
na pewnym terenie, ale ich dalszy los nie jest na trwale prze-
sadzony.

WPLYW EDUKACJI NA OCHRONE
SRODOWISKA PRZYRODNICZEGO

W procesie odbudowy i ochrony $rodowiska przyrodni-
czego rola edukacji i nauki jest bardzo istotna. Wyksztatcone
spoteczenstwo tworzy coraz bardziej zaawansowane maszyny
i technologie, przy pomocy ktorych przeksztatca otaczajace
srodowisko przyrodnicze. Nadmierna eksploatacja srodowiska
prowadzi do ogromnych strat. Dlatego istotng rol¢ odgrywa
promowanie wéréd mtodego pokolenia postaw proekologicz-
nych poprzez edukacje ekologiczng realizowang przez szkoty,
organizacje rzgdowe i pozarzagdowe oraz rodziny. Moga to
by¢, np. lekcje z wiedzy o srodowisku w szkotach, warsztaty
ekologiczne, a takze konkursy organizowane w szkotach
i przedszkolach przez Ligg Ochrony Kraju [13].

Warunkiem ochrony srodowiska przyrodniczego jest wie-
dza o nim. Pozwala ona mlodym ludziom odkrywa¢ bogac-
twa przyrodnicze i krajobrazowe réznych regionéw kraju.
Wyzwala w nich wrazliwo$¢ na $rodowisko przyrodnicze,
a takze wyrabia odpowiednie postawy proekologiczne.

Wazng role w promowaniu kultury ekologicznej moga
odgrywacé szkoty wyzsze, jesli w swoich programach ksztal-
cenia beda posiadac tresci zwiazane z kultura proekologicz-
ng oraz ochrong srodowiska przyrodniczego. Ksztattowanie
wrazliwosci ekologicznej wérod studentow wymaga jednak
wprowadzenia zaj¢¢ obligatoryjnych w wymiarze minimum
60 godzin w roku akademickim. Od absolwentow szkot
wyzszych, ktorzy petni¢ beda rozne funkcje w gospodarce,

zaleze¢ bedzie w duzej mierze funkcjonowanie srodowiska
przyrodniczego.

Wiedza ekologiczna umozliwia uczestnikom rynku wy-
wieranie presji na firmy lokalne i krajowe, aby uwzgledniaty
w swoich planach i strategiach produkcyjnych ochrone $ro-
dowiska przyrodniczego[18]. W ramach edukacji ma miejsce
laczenie wiedzy dotyczacej §rodowiska przyrodniczego
z postawa humanistyczng. Wazne staja si¢ akcje dla dzieci
i mlodziezy pt. ”Sprzatanie $wiata”. Buduja u nich $wiado-
mos¢ ekologiczng od przedszkola po uczelnie wyzsza.

Budzeniu §wiadomos$ci proekologicznej stuza tez ,,Sciezki
edukacyjne” wyznaczane na terenach cennych przyrodniczo,
umozliwiajace obserwacj¢ unikatowej fauny i flory. Pomocne
w tym wzgledzie moga okaza¢ si¢ odpowiednie programy
edukacyjne w szkotach podstawowych, gimnazjach oraz
szkotach srednich [17].

PODSUMOWANIE

Optymalnym rozwigzaniem odbudowy i ochrony $rodo-
wiska przyrodniczego w regionach rolniczych jest model
koncentrycznej dyfuzji roznych gatunkow roslin, zwierzat
i grzyboéw. W przeciwienstwie do pozostatych dwoch mode-
li [liniowego i punktowego] proces odbudowy fauny i flory
obejmuje caly obszar, a nie tylko wybrane przez ludzi frag-
menty danego terytorium.

Pomiedzy regionem rolniczym a $rodowiskiem przyrod-
niczym istnieje Scisla symbioza. Relacje wymiany energii
i materii wzajemnie si¢ przenikaja. Srodowisko dostarcza od-
powiednich zasobow niezbe¢dnych do przetrwania cztowieka.
Racjonalne i zrbwnowazone ich uzytkowanie jest podstawg
dobrobytu oraz zdrowia spotecznosci lokalnych i regional-
nych. W interesie wladz i ludno$ci regionu lezy zachowanie
srodowiska przyrodniczego. Dlatego pojawia si¢ potrzeba
systematycznej edukacji na réznych poziomach nauczania.
Rosnie przekonanie o konieczno$ci ustanowienia swoistego
paktu migdzy przyroda a cztowiekiem w imig jej ochrony.

Z racji, iz region rolniczy jest mocno osadzony w $rodo-
wisku przyrodniczym rolnicy powinni kierowac swoja uwage
ku rolnictwu ekologicznemu, aby minimalizowa¢ degrada-
cj¢ srodowiska. W regionach rolniczych nalezy promowac
»czystsze technologie”. Zielone i stoneczne miasta oraz
wsie bazujace na odnawialnej energii, stosujace bezodpadowe
formy wytworczosci beda prawdopodobnie wyzwaniem
przysztosci.

Srodowisko przyrodnicze moze byé hamulcem rozwoju
inwestycji infrastrukturalnych i przemystowych, ale takze
stanowi¢ miejsce rozwoju turystyki pieszej, rowerowej, kon-
nej 1 wodnej. Cenne przyrodniczo obszary to swoista marka
regionalna, ktora przyciagaé bedzie turystow krajowych oraz
zagranicznych, umozliwiajac im wypoczynek na §wiezym
powietrzu i zapoznanie si¢ z lokalng kultura.

Podejmowane ustawowo dziatania maja zapewni¢ ochrong
ekosystemow.
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MODEL OF PROTECTION OF NATURAL
ENVIRONMENT IN THE AGRICULTURAL

REGIONS
SUMMARY

The development of agricultural regions depends on the
natural environment. Nature affects the dynamics of organic
farming and sustainable forms of rural tourism and food
processing. The aim of this paper is to show the role of the
natural environment in development agricultural region.
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PROPOZYCJE REFORMY WSPOLNEJ POLITYKI ROLNEJ
UNIl EUROPEJSKIEJ A POLSKIE OCZEKIWANIA®

Najnowsze ,, Propozycje zmian wspolnej polityki rolnej UE na okres 2014-2020" sq dosS¢ istotne i mogq miec, jak oceniamy,
niekorzystne skutki dla rolnictwa unijnego, w tym polskiego. Wymagajg zatem dalszej dyskusji i modyfikacji. Oparte sq na
nierealistycznych zatozeniach: — rolnictwo nie musi by¢ wspierane ekonomicznie (gdyz jest tak samo konkurencyjne jak dzialy
pozarolnicze), — rolnictwo unijne jest w stanie w petni konkurowaé na rynkach swiatowych, — wspieranie obszarow wiejskich
moze zastgpi¢ wsparcie ekonomiczne gospodarstw rolnych. Z jednej strony, w ,,Propozycjach” nadal nie zaklada si¢ pelnego
wyrownania platnosci bezposrednich (direct payment) we wszystkich panstwach cztonkowskich (UE-27), z drugiej zas, planuje
si¢ wdrozenie tzw. programu zazieleniania (greening), warunkujgcego otrzymanie przez rolnika az do 30% platnosci bezpo-
srednich. Program, jak przyznaje sama Komisja Europejska, zwigkszy koszty i ucigzliwos¢ gospodarowania, wzrosng rowniez
wydatki budzetowe na dalszq rozbudowe administracji rolno-zZywnosciowej, ale jednoczesnie bedzie to miato pozytywne skutki
ekologiczne.

Naszym zdaniem, wdrozenie proponowanych zmian w niezmienionej formie bedzie miato negatywne skutki dla rolnictwa, obnizy

Jjego konkurencyjnos¢, potencjal produkcyjny i odbije si¢ niekorzystnie na konsumentach zywnosci.

WPROWADZENIE

Kolejna, tym razem petna, perspektywa finansowa Unii
Europejskiej (UE) 2007-2013 jest korzystna dla polskiego
sektora rolno-zywno$ciowego, mimo ze mozemy mie¢ uwagi
i zastrzezenia co do struktury dystrybuowanych srodkow.
Zbyt duzo $rodkéw kierowanych jest na rozwdj obszarow
wiejskich (az ok. 50% ) zamiast na niedoinwestowane rolnic-
two, za mato $rodkow z Programu PROW jest przeznacza-
nych na inwestycje rolno-zywnosciowe, a zbyt duzo na cele
pozainwestycyjne. Niezaleznie od powyzszych krytycznych
uwag, nalezy jednak podkresli¢, ze wsparcie finansowe (unijne
i krajowe) wyraznie zwigkszylo tempo rozwoju sektora
rolno-spozywczego. Utrzymanie obecnego poziomu dofinan-
sowania polskiego rolnictwa, przetworstwa i rynku rolno-
-zywnos$ciowego po 2013 roku nalezy uznaé za niezbgdne
z punktu widzenia potrzeb rozwoju spoteczno-gospodarczego
i polityki rolno-zywnos$ciowej kraju. Ocenia si¢, ze poziom
finansowania polskich gospodarstw po 2013 roku, bedzie
zblizony do obecnego ( jednakze mniejszy jezeli bra¢ pod
uwage pierwsze propozycje, o ok. 30 mld euro). Na finanso-
wanie wspolnej polityki rolnej proponuje si¢ w tym okresie
(dane w cenach z 2011 roku) - 281,8 mld euro (filar I) oraz
89,9 mld euro w filarze II (czyli ok. 25% $rodkow ogodtu
srodkow dla rolnictwa i wsi kierowanych byloby na rozwdj
obszarow wiejskich — rural development). Ponadto, propo-
nuje si¢ :

— 4,5 mld euro na badania naukowe, innowacje, zapasy
zywnoSci (food security), bio- gospodarke (bio-economy),
zréwnowazone rolnictwo (sustainable agriculture);

— 2,2 mld euro na bezpieczenstwo (zdrowotne) zywno$ci
(food safety);

— 2,5 mld euro na dozywianie 0s6b najubozszych (food
support for most deprived persons);,

— 3,5 mld euro jako rezerwe finansowa na ewentualna
likwidacj¢ kryzysow na rynku rolno-zywnosciowym;

— 2,5 mld euro w celu neutralizacji skutkéw globalizacji
w rolnictwie (European Globalisation Fund to Farmers).

Oczywiscie, poza aspektami finansowymi, istotne row-
niez sg inne formy wspierania sektora rolno-zywnosciowego.
Do nich nalezy zaliczy¢ np. upraszczanie zbyt skompliko-
wanych procedur administracyjnych, w tym weterynaryjnych,
ktére w obecnej perspektywie finansowej nastrgczajg duzych
trudnosci producentom, a w niektorych przypadkach ograni-
czajg produkcje w gospodarstwach rolnych.

W niniejszym artykule, chcemy zaja¢ si¢ kwestiami
waznymi dla nastepnej perspektywy finansowej 2014-2020.
Zachecajg do tego opublikowane propozycje wspolnej poli-
tyki rolnej po 2013 roku, ktére jakkolwiek mogg ulec pewne;j
modyfikacji przed ich ostatecznym przyjeciem w przysztym
roku, to najprawdopodobniej nie zmienig si¢ w zasadniczych
kwestiach. Polska administracja rolna i rolnicy nie sg w petni
zadowoleni z tych propozycji, gdyz niestety nie uwzgledniajg
one wielu naszych oczekiwan i postulatow, przekazywanych
Komisji Europejskiej w 2008 roku i pdzniej, w ramach
tzw. przegladu wspolnej polityki rolnej (Health Check of
the CAP). Pisaliémy na ten temat na famach niniejszego
pisma' [3, 4].

Celem artykulu jest proba uswiadomienia (poprzez
dokonana analize¢), ze proponowane przez Uni¢ Europej-
ska zasady wspélnej polityki rolnej na okres 2014-2020,
powinny byé zmodyfikowane, poniewaz proponowany
system bedzie zbiurokratyzowany, drogi i oparty na
nieuzasadnionych zatozeniach.

! Por. np. M. G, J. N. — Jaka wspoélna polityka rolna Unii Europejskiej
po 2013 roku; na ile odpowiadac¢ bgdzie realnym potrzebom? Poste-
py Techniki Przetworstwa Spozywczego. Nr 1/2009. Por. rowniez
— Polski sektor rolno-zywnos$ciowy po akcesji do Unii Europej-
skiej; znaczenie wsparcia finansowego sektora. Postgpy Techniki
Przetworstwa Spozywczego. Nr 2/2010, [3, 4]..
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UNIINE PROPOZYCJE ZASAD
WSPOLNEJ POLITYKI ROLNEJ
PO 2013 ROKU?

System platnoS$ci bezposrednich (najwazniejsze
propozycje)

» Proponuje si¢ wprowadzenie, najpdzniej w 2019 roku
systemu jednolitej platnosci do hektara, a wigc do po-
wierzchni gospodarstwa. System ten jest, wigc, podobny do
uproszczonego systemu platno$ci SAPS (single area payment
scheme), funkcjonujacego w Polsce i w wigkszo$ci nowych
panstw czlonkowskich (UE-12). Nowy system ma by¢ jesz-
cze bardziej, niz obecnie, powiagzany i warunkowany prze-
strzeganiem przez rolnikow zasad wzajemnej zgodnos$ci
(cross-compliance rules), np. w odniesieniu do ochrony $rodo-
wiska, dobrostanu zwierzat gospodarskich (animal welfare),
co moze zwiekszy¢ ucigzliwos¢ gospodarowania rolniczego;

* Proponuje si¢ jedynie czgSciowe wyréwnanie roznic
w platnosciach bezposrednich pomigdzy panstwami UE.
Przyjmuje si¢, ze tylko o jedng trzecig zmniejszy si¢ t¢ roz-
nice, pomig¢dzy $rednig 90% poziomu ptatnosci w catej Unii
(UE-27), a np. panstwem, w ktorym platnosci sg nizsze od
poziomu 90%. Zatem, nadal w danym panstwie cztonkow-
skim ptatnos$¢ bedzie nizsza o 2/3 dawnej réznicy. Komisja
Europejska proponuje dalsze wyréwnywanie tych réznic
dopiero po 2020 roku. Jest to, chyba najpowazniejszy problem
polskiej administracji rolnej, ktora bedzie zapewne starata
si¢ wywalczyc wigksze ustepstwa dla Polski w tym zakresie.
Zarysowuje si¢ tu gtowny punkt nieporozumienia pomigdzy
tzw. starymi panstwami cztonkowskimi (UE-15), otrzy-
mujacymi uksztattowane historycznie wysokie ptatnosci
bezposrednie, a nowymi (UE-12);

+ Istotne jest, ze az 30% $rodkéw, poza tzw. platnoscia
podstawowa do hektara bedzie moglo by¢ przeznaczone
w danym panstwie cztonkowskim na dziatania ekologiczne
(zazielenianie — greening) (poza gospodarstwami prowa-
dzacymi produkcje eklogiczng), polegajace min na: — utrzy-
mywaniu w gospodarstwie trwalych uzytkéw zielonych,
— na dywersyfikacji upraw, (tzn. polegajacej na uprawie co
najmniej 3 ro$lin uprawnych), — na odlogowaniu 7% uzytkow
rolnych (stanowigcych tzw. obszar aktywnosci pro-ekolo-
gicznej). Moze to stanowi¢ duzy problem, zwlaszcza dla
gospodarstw wiekszych obszarowo i bezinwentarzowych,
a wiec wasko wyspecjalizowanych;

*  Tylko do 5% ptatnosci moze by¢ stosowane do go-
spodarstw polozonych na obszarach z ograniczeniami
naturalnymi (obecnie ONW — obszary o niekorzystnych
warunkach gospodarowania);

* Mitodzi rolnicy (do 40 lat) beda mogli otrzymywac
ptatnos¢ o 25% wyzsza przez okres pierwszych pigciu lat
gospodarowania. Komisja Europejska szacuje, ze w Polsce
dotyczy¢ to bedzie 27,5 tys. rolnikow;

* Drobni rolnicy (kilkuhektarowi) beda mogli korzy-
staé z uproszczonych procedur wsparcia (the scheme for
small farmers), otrzymujac rocznie kwote 500-1 000 euro

2 Patrz — Legal proposals for the CAP after 2013 (European Com-
mission. Agriculture and rural development) <http://ec.europa.eu/
agriculture/cap-post-2013/legal-proposals/index en.htm> [2].

na gospodarstwo. Beda zwolnieni z obowiazku ekologizacji
gospodarstwa oraz beda ich obowigzywaty mniejsze rygory
przy przestrzeganiu zasady wzajemnej zgodnosci;

* W gospodarstwach bardzo duzych ptatnosci zostang
ograniczone; gospodarstwo bedzie moglo otrzymac najwyzej
300 000 euro. Kwota ptatnosci bgdzie nizsza o:

— 70% przy wartosci od 250 000 — 300 000 euro,
—  40% przy wartosci od 200 000 — 250 000 euro,
— 20% przy wartosci od 150 000 — 200 000 euro;

e Platno$ci nie beda przyznawane wlascicielom
gospodarstw, jesli ich suma stanowi¢ bedzie mniej niz
5% wplywow z dzialalnos$ci pozarolniczej tych wlascicieli.

Zasady interwencji na rynku rolno-zywnos$ciowym

Proponuje si¢ zachowanie dotychczasowych systemow
interwencji rynkowej, w tym doptat do prywatnego przecho-
wywania produktow rolno-zywnosciowych. Jednoczes$nie
proponuje si¢ wprowadzenie nowej klauzuli ochronnej na
wypadek kryzysu na rynku rolno-zywnosciowym, Spowo-
dowanego np. skazeniem chorobotworczymi istotnej czegsci
towarow zywnosciowych.

Planuje si¢ zniesienie od 30 wrzesnia 2015 roku limito-
wania (kwot) produkcji cukru, na wzdr znoszonych z dniem
1 kwietnia 2015 roku limitow produkcji mleka.

Zasady wspierania rozwoju obszaréw wiejskich

Zamiast trzech tzw. osi obecnie wspieranych w odniesie-
niu do obszarow wiejskich (gospodarczej, srodowiskowej oraz
spotecznej), w nowej perspektywie finansowej proponuje si¢
sze$¢ szczegdlowych kierunkéw wsparcia, a mianowicie:

— wspieranie transferu wiedzy i innowacji,
— wzmacnianie konkurencyjnosci,

— promowanie organizacji tancucha zywnos$ciowego
(zwlaszcza integracja pionowa — dopisek autordéw) i zarza-
dzanie ryzykiem,

— odtwarzanie, ochrona i wzmacnianie ekosystemow,

— wspieranie efektywnego gospodarowania zasobami
i gospodarowania niskoemisyjnego,

— wspieranie aktywnosci produkcyjno-ustugowe;j; ogra-
niczanie ubdstwa.

Wydaje si¢, ze proponowane zmiany wspodlnej polityki
rolnej UE sg do$¢ istotne i mogg mie¢ znaczace reperkusje
dla praktyki gospodarczej w sektorze rolno-zywnosciowym.
Propozycje te, w poréwnaniu do obecnej perspektywy finan-
sowej (2007-2013), wydaja si¢ by¢ bardziej istotne niz zmia-
ny jakich dokonano w obecnej perspektywie w poréwnaniu
do lat 2000-2006. Tym bardziej niezbg¢dna jest dyskusja nad
propozycjami, ich modyfikacja, zwltaszcza ze strony nowych
panstw czlonkowskich (w tym Polski), biedniejszych i stabiej
rozwinigtych gospodarczo niz panstwa UE-15.

SKUTKI EKONOMICZNE
PROPONOWANYCH ZMIAN WSPOLNEJ
POLITYKI ROLNEJ

To, ze skutki ekonomiczne (ale réwniez np. spoteczne czy
ekologiczne), proponowanych zmian wspolnej polityki rolne;j
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sa dos¢ istotne potwierdza Ocena opublikowana przez
Komisje Europejska’ [1].

Obecnie unijne rolnictwo, fowiectwo i le§nictwo wytwarza
1,6% PKB oraz absorbuje 5,4% ogbtu zatrudnionych. Rol-
nictwo i lasy stanowig 84% powierzchni UE, zatem odgry-
waja istotng rol¢ w gospodarce ziemia oraz w konserwacji
naturalnych zasobow. Rolnictwo uwalnia do atmosfery 10,3%
gazow cieplarnianych, co oznacza spadek o 22% w poroéwna-
niu do 1990 roku co stanowi 17,4% catego spadku emisji tych
gazow* [1].

Poza wymienionymi, mozna wyodrebni¢ nastepujace
skutki wspdlnej polityki rolnej w wyniku wdrozenia propo-
zycji na lata 2014-2020:

* nowe zasady wspierania sektora rolno-zywnoS$ciowe-
go spowoduja, nieznaczne obnizenie po 2013 roku pomocy,
dla takich panstw cztonkowskich jak — Holandia, Belgia,
Wiochy, Grecja, Cypr, Dania, Slowenia, Niemcy, Francja.
Wzro$nie natomiast do$¢ istotnie, bo o ok. 30% dla Stowac;ji,
Portugalii, Rumunii, na Litwie, Lotwie i Estonii;?

» wzrost kosztow zazieleniania bedzie dotyczyt 79%
gospodarstw rolnych UE (92% w Polsce). Sredni koszt
zazieleniania bedzie wynosit w odniesieniu do catej UE od
33 do 41 euro na hektar, w tym 17 euro z tytulu utrzymywa-
nia trwatych uzytkéw zielonych. Srednio na 1 gospodarstwo
rolne w UE bedzie wynosit od 1041 do 1280 euro. Wynika
z tego, ze koszty zazieleniania bedg istotnie obnizaty dochody
rolnicze, co jest szczeg6lnie obcigzajace dla biedniejszych
panistw unijnych w tym Polski.® Naszym zdaniem, proponowa-
ne zasady zazielenienia, spowoduja poza wzrostem kosztow,
,usztywnienie” gospodarowania rolniczego i zakldca orga-
nizacj¢, zwlaszcza w gospodarstwach wyspecjalizowanych;

+ Komisja Europejska przyznaje, ze zwigkszy si¢ ucigz-
lio$¢ administrowania nowymi rozwigzaniami proponowa-
nymi w ramach zmian wspolnej polityki rolnej. Jej zdaniem,
dotyczy¢ to jednak bedzie jedynie pierwszego roku (In the
first year of implementation of the new system, there would
be an administrative burden ..). Komisja dostrzega jednak
mozliwo§¢ harmonizacji i uporzadkowania wystepujacych

3 Patrz - Ocena wspolnej polityki rolnej do 2020 roku — Impact
Assessment. Common Agricultural Policy towards 2020 — Com-
mission Staff Working Paper. Brussels, XXX SEC(2011) 1153.
Podstawowym miernikiem skutkéw proponowanych zmian jest
tzw. wskaznik FNVA (Farm Net Value Added) w przeliczeniu na
roczng jednostke pracy — AWU (Adnnual Work Unit). FN'VA = pro-
dukcja w gospodarstwie — wewnetrzne zuzycie produktéw w go-
spodarstwie + dotacje — podatki — spadek wartosci. Generalnie
biorac, udzial wsparcia zewnetrznego (dotacji) w dochodach rol-
nikéw unijnych ciaggle maleje, np. spadt on z 39% w latach 1986-
-1988 r. do 23% w latach 2007-2009 (s. 9, 12 Oceny ...). Komisja
Europejska uwaza, ze niezbedne jest odchodzenie od wsparcia
bezposredniego rolnictwa (direct payment) w najblizszej perspek-
tywie finansowej, tj. juz przed 2020 rokiem, na rzcz wspierania
obszaréw wiejskich , w celu przystosowania sektora do funkcjo-
nowania bez wsparcia —s. 44 Oceny .... [1].

4 Patrz — Ocena ...— Impact Assessment Common Agricultural
Policy ... op. cit., 10, [1].

S Patrz — Ocena ... — Impact Assessment Common Agricultural
Policy ... op. cit., 49, [1].

6 Patrz — Ocena ... — Impact Assessment Common Agricultural
Policy ... op. cit., 56.

rozwigzan, poprzez znaczaca poprawe¢ efektywnosci, ogra-
niczenie kosztow administracyjnych, utatwienie kontroli.’
Naszym zdaniem, taka teza jest mato prawdopodobna i mato
przekonujaca. Wydaje si¢, ze wrecz przeciwnie, ucigzliwo$é
i koszty administrowania w sektorze rolno-zywnosciowym
WZrosna;

* Komisja Europejska uwaza, ze niezaleznie od potwier-
dzonych negatywnych skutkéw zmian wspdlnej polityki rolnej
w nast¢pnej perspektywie finansowej, osiggnigte zostang
dalekowzroczne cele, a mianowicie:

— nastgpi poprawa w zakresie optymalizacji i trwato$ci
produkeji zywnos$ci (wzrost dochodéw rolniczych w stosunku
do pozarolniczych, wzrost wydajno$ci rolnictwa w poréwnaniu
do reszty §wiata, stabilizacja cen rolniczych i zywno$ci);

— zréwnowazone bedzie zarzgdzanie zasobami natural-
nymi i oddzialywanie na klimat (oddzialywanie na emisje
gazow cieplarnianych, zapobieganie erozji sktadnikéw orga-
nicznych w glebie, rozwoj bioréznorodnosci, oddziatywanie
na zasoby i jako$¢ wody);

— nastgpi przyspieszenie w rozwoju regionalnym poprzez
wspieranie zatrudnienia i likwidacje biedy na obszarach
wiejskich, tak aby dochody per capita na tych obszarach byty
poréwnywalne z dochodami w catej gospodarce.?

Naszym zdaniem, te optymistyczne prognozy Komisji
Europejskiej sa mato prawdopodobne.

ZAKONCZENIE — WNIOSKI

Pierwsze oceny propozycji zmian wspolnej polityki rolnej
UE na lata 2014 — 2020 (w tym w oficjalnych wypowiedziach
przedstawicieli polskiej administracji rolnej) sg zbyt optymi-
styczne. Uwaza si¢ mianowicie, ze:

* Zmiany majg w niektorych aspektach charakter ko-
smetyczny, zwlaszcza w odniesieniu do postulatow (w tym
polskich) pelnego wyréwnania poziomu platnosci bezposred-
nich we wszystkich 27 panstwach cztonkowskich;

* Niepokojaca jest z punktu widzenia nowych, biedniej-
szych panstw czlonkowskich zapowiedz stopniowej likwidacji
w przysztosci platnosci bezposrednich (direct payment) na
rzecz rozwoju obszardw wiejskich (Rural development policy
would focus on climate change and environment with certain
temporary measures to support the phasing-out of direct
payment).® Propozycja zastgpienia polityki wsparcia sektora
rolno-zywno$ciowego, zwlaszcza rolnictwa, polityka rozwo-
ju obszaroéw wiejskich jest przedwczesna z uwagi na nadal
wystepujace niedokapitalizowanie rolnictwa w tych krajach.
Jest rzecza nieuzasadniona przeznaczanie az 30% ptatnosci
bezposrednich na zazielenienia. Poza tym, jest to instru-
ment wieloaspektowy, bardzo trudny do stosowania i bardzo
ucigzliwy, zwlaszcza dla niektorych gospodarstw rolnych;

*  Wskutek wprowadzanych zmian nastapi rozbudowa
administracji rolno-zywnosciowej, co jest sprzeczne z przed-
ktadanymi Komisji Europejskiej polskimi postulatami. Juz
obecne przepisy i rygory administracyjno-weterynaryjne,

" Patrz — Ocena ... — Impact Assessment Common Agricultural
Policy ... op. cit., 52, [1].

8 Patrz — Ocena ... — Impact Assessment Common Agricultural
Policy ... op. cit., 82, 83, [1].

® Patrz — Ocena ... — Impact Assessment Common Agricultural
Policy ... op. cit., 44.
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rozbudowane procedury w instytucjach obstugi rolnictwa sa
bardzo trudne do realizacji i wrgcz ograniczaja rozwoj pro-
dukcji rolniczej;

* Liberalizacja systemu limitowania (kwotowania)
produkcji mleka i cukru jest kwestia dyskusyjna z punktu
widzenia polskich rolnikéw. Moze to powodowaé, miedzy
innymi, destabilizacj¢ oraz wahania cen tych produktow iich
przetwordéw, np. w zalezno$ci od warunkéw pogodowych
i urodzaju. Tymczasem, wielu polskich producentéw, zwlaszcza
mleka, jest mocno zadtuzonych w zwiazku z realizowanymi
inwestycjami i wahania cen, a tym samym przychodow ze
sprzedazy, mogg istotnie utrudnia¢ w niektorych okresach
splate zaciagnigtych kredytow;

» Za korzystne rozwiazanie nalezy uzna¢ uproszczenie
procedur wspierania gospodarstw drobnotowarowych (the
scheme for small farmers), ktorych liczba jest w Polsce
znaczaca;

* Naszym zdaniem idea zazielenienia w swojej istocie
niewgtpliwe pozytywna, nie moze by¢ jednak wdrazana
mechanistycznie w kazdym przypadku, bez brania pod uwage
faktu czy dane gospodarstwo ma do tego warunki, czy nie.
Idea zazieleniania powinna przede wszystkim wychodzi¢
naprzeciw potrzebom ochrony powierzchni marginalnych
w gospodarstwach, takich jak podmokle taki i bagna, nie-
uzytki, gleby piaszczyste, gleby szczegdlnie narazone na
erozje itp.

Reasumujac, uwazamy, ze planowane zmiany wspolnej
polityki rolnej UE na okres 2014 — 2020 powinny by¢ zmody-
fikowane, poniewaz proponowany system jest:

e zbiurokratyzowany, zmuszajacy do dalszej rozbu-
dowy administracji rolno-zywnos$ciowej a w konsekwencji
ucigzliwy dla producentéw zywnosci, zwlaszcza dla rolni-
kéw;

e drogi, zarbwno z punktu widzenia wydatkéw budzeto-
wych (na rozbudowg systemu administracyjno-kontrolnego),
jak i z punktu widzenia producentdéw, zwlaszcza rolnikow.
Obniza¢ bedzie ich dochody, efektywnos¢ gospodarowania
i konkurencyjno$¢ unijnej zywnosci,

e oparty na nieuzasadnionych zalozeniach, np.:

— rolnictwo moze konkurowaé z dziatami pozarolni-
czymi i nie musi by¢ wspierane ekonomicznie;

— rolnictwo europejskie (produkty rolno-zywnosciowe)
moze w petni konkurowaé na rynkach swiatowych;

— wspieranie rozwoju obszaré6w moze zastapi¢ bezpo-
$rednie wsparcie rolnictwa i rynku rolno-zywno$ciowego.

Zgoda na takie myslenie i takg polityke rolno-zywnosciowsg
Komisji Europejskiej, nieuchronnie spowoduje stopniowe
ograniczanie (wylaczanie) potencjatu produkcyjno-ekonomicz-
nego rolnictwa europejskiego, spadek jego konkurencyjnosci
i wzrost importu zywnos$ci. Wydaje si¢, ze tak liberalne rozwig-
zania jakie proponuje Unia Europejska, wdrazane w Polsce
na obecnym etapie rozwoju sektora rolno-spozywczego
bylyby szkodliwe zaréwno dla producentéw produktow
rolno-zywnosciowych jak i ich konsumentow.
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THE REFORM PROPOSALS OF
THE EUROPEAN UNION COMMON
AGRICULTURAL POLICY AND POLISH
EXPECTATIONS

SUMMARY

The newest Proposals of changing the European Union
Common Agricultural Policy for the period of years 2014-2020
are essential and may have adverse influence on European
Union Agriculture including the Polish agriculture. We believe
that they require further discussions and modifications. These
reforms are based on the unrealistic assumptions: that EU
agriculture is ready to compete on world markets (it does not
require economic assistance), or that support for rural areas
may replace economic support for farms. The proposals do
not contain the condition to equalize direct payment among
27 member countries of the European Union. Simultaneously,
it is planned to implement the greening program, which
allows to gain up to 30% of direct payments. This program,
according to European Commission, will increase the costs
and arduousness of farm management, the budget expenses
for the further development of agro-food administration
although it will have positive ecological results. We believe
that the implementation of proposals in unchanged form will
have a negative impact on agriculture which will lose its
competitiveness and productive potential. This will also have
negative influence on food consumers.
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NAUKA O PRZEDSIEBIORCZOSCI®

Artykut omawia przedsigbiorczoS¢ jako nauke oraz wprowadza w arkana przedsigbiorczosci i jej rolg w zakresie spoteczno-
-gospodarczym. Nauke o przedsigbiorczosci analizowaé nalezy na réznych plaszczyznach w skali mikro (w odniesieniu do rownych
podmiotow gospodarczych) i skali makro (obejmujgca catq gospodarke narodowq oraz jej uwarunkowania i powigzania z pro-
blemami ekonomiczno-spolecznymi gospodarki swiatowej). Catosciowe spojrzenie na zlozone zjawisko przedsigbiorczosci moze
zapewnic¢ uzyteczng wiedze i lepsze przygotowanie do znalezienia wiasciwego dla siebie miejsca w Zyciu spoteczno-zawodowym,
dostarcza tez podstawy teoriopoznawcze do dalszego jej rozwoju, a takze wyzwolenia aktywnosci zawodowej Nauka o przedsie-
biorczosci podnosi tez problem relacji miedzy przedsigbiorczoscig a innowacyjnosciq oraz kreatywnoscig a osobowoscig.

WPROWADZENIE

.....

w zakresie spoleczno-gospodarczym stwarza podstawe do
tworzenia nauki o niej. Arsenat zagadnien zawarty w nauce
o przedsigbiorczosci jest tak duzy, ze nie mozna jednoznacz-
nie odpowiedzie¢ na pytanie: czy przedsigbiorczosci mozna
si¢ nauczy¢? Na przyklad: inteligencja, sztuka, wizja, intuicja,
itp. nalezg przeciez do cech osobowos$ci. Znajomos$¢ nut, czy tez
alfabetu nie zapewnia wirtuozostwa, komponowania, tworzenia
poezji, itd. Zycie dowodzi, ze identyczne przygotowanie nie
prowadzi do identycznych sukceséw. Wiedza w tej materii jest
konieczna, w skali mikro pozwala osiagna¢ mikro sukcesy,
a przede wszystkim rozwdj aktywnosci.

Skoro w powszechnym znaczeniu przedsi¢gbiorczos¢ in-
terpretowana jest jako cechy osobowosci, a takze jako istotny
czynnik osiaggania sukcesu, to jedni uwazaja, ze to wrodzona
cecha osobowosci, inni za$, ze to sposob zachowania, umie-
jetno$é, ktdrej mozna si¢ nauczyc.

Z anatomicznego punktu widzenia cecha ta ma swoje zrodio
W systemie nerwowym. System nerwowy czlowiek general-
nie dziedziczy po przodkach, podobnie jak i inne systemy.
Wychowanie i praca czlowieka nad sobg moga uksztattowac
lub zmieni¢ pewne wlasnosci systemu nerwowego [3, 5, 13
s. 3].

Wiasnosci te wrodzone i te nabyte sg tylko podstawa, na
ktorej pod wpltywem oddziatywania srodowiska ksztattuje sie
cztowiek zdolny do adoptowania si¢ w nim. W tej sytuacji
przez analogie mozna stwierdzi¢ o wrodzonej i nabytej
przedsigbiorczosci.

Celem artykulu jest prezentacja przedsiebiorczo$ci
jako nauki zapewniajacej uzyteczng wiedze, umozliwia-
jacej znalezienie przez pracownika wlasciwego miejsca
w zyciu spoleczno-zawodowym oraz wyzwolenie aktyw-
nos$ci zawodowej.

CEL NAUKI O PRZEDSIEBIORCZOSCI

Powierzchowna analiza sytuacji spoteczno-gospodarczej
stwarza podstawe do wprowadzenia pojecia ,,nauka o przed-
sigbiorczo$ci”. To przeciez ona umozliwia opanowanie pod-
stawowej wiedzy ekonomicznej, marketingowej, zarzadczej,
finansowej i socjalno-spolecznej, ktora pozwala zrozumiec
mechanizmy funkcjonowania gospodarki rynkowej. Wyzwala
takze inicjatywe aktywnego udziatu w Zyciu spoteczno-

-ekonomicznym. Wiedza ta pozwala rowniez wybra¢ odpowied-
nig $ciezke zawodowa polegajaca na dobrym przygotowaniu
si¢ do potrzeb rynku.

Znajomo$¢ nauki o przedsigbiorczo$ci ma spetni¢ przede
wszystkim dwa cele. Po pierwsze dostarczy¢ wiedzy mery-
torycznej i umiejetnosci stuzacych do zrozumienia tego, co
dzieje si¢ w otoczeniu, w ktérym zyjemy oraz do podejmo-
wania racjonalnych decyzji, efektem ktérych sa okreslone
konsekwencje spoteczno-gospodarcze.

Rozumienie tych proceséw, ktore nieustannie zachodza
i w ktorych uczestniczymy jest niezbedne dla racjonalnego
i aktywnego postepowania.

Po drugie, znajomos$¢ teorii przedsigbiorczosci wyzwala
aktywno$¢ przedsigbiorczg i swiadomo$¢ menedzera w zakre-
sie aktywnego wspotuczestniczenia w procesach spoteczno-
-gospodarczych. W naszej rzeczywisto$ci podstawowymi
celami sg: pobudzenie tendencji do samopoznania, samoanalizy
i samorealizacji, wzrost sprawnos$ci menedzerskiej dzigki
poszerzeniu horyzontéw i perspektyw postrzegania i rozumie-
nia rzeczywistosci, przy rownoczesnej zwigkszonej zdolnosci
trafnego podejmowania decyzji, dostarczenie niezbednej wie-
dzy 1 umiejetnosci o charakterze strategicznym i operacyjnym
w problematyce gospodarczej i stosunkach interpersonalnych.

By¢ przedsigbiorczym to by¢ aktywnym, innowacyjnym
i zaradnym na kazdym odcinku swojej dziatalnosci, w celu
osiggnigcia jak najwigkszych mozliwosci realizowania zy-
ciowych aspiracji, zaspokajania potrzeb wilasnych, rodziny
1 spoteczenstwa.

Potrzeby nasze sa réznorodne. Dotycza one takich potrzeb
materialnych, jak: zywno$¢, ubieranie, wlasne mieszkanie
oraz mozliwos$¢ korzystania z nowoczesnych §rodkéw taczno-
$ci 1 transportu. Ponadto kazdy czlowiek pragnie zaspoko-
jenia roznych potrzeb kulturalnych i duchowych wynikajacych
z okreslonego systemu warto$ci. Potrzebna jest m.in.: akceptacja,
poczucie przynaleznos$ci, szacunku i zyczliwo$ci wobec
siebie 1 innych. Osoba przedsi¢gbiorcza rozwija witasna
osobowos$¢ 1 dazy do stania si¢ taka, na jaka ja potencjalnie
stac.

Konieczna jest potrzeba indywidualnej wolnos$ci oraz po-
czucia bezpieczenstwa. System demokracji parlamentarnej
w Polsce stwarza instytucjonalne i prawne ramy uzyskania
wolnosci kazdego cztowieka, tzn. swobody odnos$nie gtosze-
nia swoich pogladéw, miejsca zamieszkania i pracy, stylu
zycia, rodzaju i struktury konsumpcji, a takze mozliwosci
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przynaleznosci do organizacji i partii politycznych odpowia-
dajacych przekonaniom.

Korzystanie z takiej wolnos$ci nie uprawnia do przekracza-
nia powszechnie uznanych norm etycznych i obowigzujacych
norm prawnych, bo mogtoby si¢ ono przerodzi¢ w anarchi¢
zagrazajacg porzadkowi publicznemu.

Potrzeba wolno$ci wigze si¢ takze z bezpieczenstwem,
ktérego zapewnienie powinno stac si¢ jednym z gléwnych
obowiazkow panstwa. Potrzeba bezpieczenstwa ma wymiar
nie tylko policyjnoprawny, zwigzany z ochrong przed fizycz-
nym i psychicznym zagrozeniem, ale takze aspekt spoteczny.
Wazne jest zapewnienie bezpieczenstwa socjalnego przede
wszystkim ludziom starym, chorym, niezdolnym do pracy
oraz dotknigtym réoznymi wypadkami losowymi, ktorzy
wymagaja pomocy, a nawet opieki ze strony powotanych do
tego instytucji publicznych.

Podstawg zaspokajania indywidualnych potrzeb kazdego
cztowieka w gospodarce rynkowej moga by¢ dochody osia-
gane przez niego dzieki osobistej zaradnosci i przedsigbior-
czosci dziatania.

Zapewnienie potrzeb zbiorowych czy publicznych wyma-
ga duzych $rodkow finansowych zgromadzonych w formie
podatkow, a nastepnie odpowiednie ich rozdzielanie pomiedzy
najwazniejsze i najpilniejsze cele spoleczne.

Wielkos$¢ tych $rodkow moze by¢ wypracowana tylko
dzigki przedsiebiorczosci wszystkich zatrudnionych. W firmach
wytwarza si¢ roznorodng produkcje, Swiadczy rozmaite ustu-
gi, osiaga dochody z pracy i z wtasnosci. Dzigki dochodom
mozliwe staje si¢ nabycie r6znorodnych dobr i ustug, jak
rowniez sfinansowanie instytucji publicznych, ktoére zapew-
niajg nam bezpieczenstwo i wolnosé.

ANALIZA POJECIOWA NAUKI
O PRZEDSIEBIORCZOSCI

Nauke o przedsigbiorczosci rozpoczaé trzeba od analizy
pojeciowej oraz od interpretacji najprostszej i najlepiej znane;j
jednostki organizacyjnej, jaka jest gospodarstwo domowe.
To tutaj rodzg si¢ potrzeby zwigzane z utrzymaniem rodziny
i wychowaniem jej cztonkow na przedsigbiorczych i prawych
obywateli kraju. W rodzinie ksztattujg si¢ odpowiednie
postawy moralne i etyczne oraz zainteresowania, a takze
dziedziczone sg do§wiadczenia pracy u przedsigbiorcy lub na
wilasny rachunek. Gospodarstwa rodzinne zgtaszaja na rynku
gotowos¢ do podjecia pracy (podaz pracy) o réznym po-
ziomie kwalifikacji, zglaszaja takze popyt na réznorodne
ustugi i produkty.

Z mysla o lepszym zaspokojeniu potrzeb w przyszlosci
czlonkowie rodzin placa podatki urzgdowi skarbowemu
i lokujg w bankach czg$¢ uzyskanych dochoddéw. Kazde
gospodarstwo domowe podejmuje wazne decyzje, ktore
wywieraja istotny wptyw na funkcjonowanie firm na rynku,
a tym samym i catej gospodarki narodowe;.

W sferze gospodarowania przedsigbiorczo$¢ oznacza
w praktyce umiejetno$¢ poszukiwania i odkrywania wcigz
nowych, atrakcyjnych rynkéw zbytu oraz nieustanne poszu-
kiwanie klienta.

W zwiazku z tym firmy sa zmuszone doskonali¢ me-
tody wytwarzania, reformowac organizacje pracy i sposoby
zarzadzania, podnosi¢ jako$¢ produkcji i szybko dostosowywacé
strukturg asortymentowa produkcji do aktualnych i przysztych

wymagan rynku. Dzigki takim innowacjom firma jest w sta-
nie przetrwacé, a nawet rozwijac si¢ i umocni¢ swoja pozycje
konkurencyjna na rynku krajowym i zagranicznym.

Tak interpretowana przedsigbiorczo$¢ powstala w go-
spodarce kapitalistycznej. To gospodarka kapitalistyczna
wyzwolita zdolno$¢ do przeksztatcenia ludzkiej checi osig-
gania duzego zysku w umiejetnosci produkcyjne i ustugowe
[9, 17].

Zadna administracyjna wladza centralna nie jest w stanie
wyzwoli¢ takiej sprawnos$ci i innowacyjnosci jak bez-
wzgledna walka o zysk i dazenie do pomnazania bogactwa
indywidualnego, jakie wyzwolil kapitalizm oparty na
prywatnej wiasnosci §rodkow produkeji [4, 10].

PRAWA RYNKU

Poznanie praw rynku, nie tylko jego pozytywnych
skutkow, ale i zagrozen (zwlaszcza dla tych podmiotow go-
spodarczych i tych pracownikow, ktorzy nie umieja lub nie
zdotaja si¢ dostosowac do jego konkurencyjnych wymagan)
opiera si¢ na zrozumieniu mechanizméw dziatania przedsie-
biorczosci. Rynek towarowy wigze si¢ nierozerwalnie z ryn-
kiem pracy, rynkiem kapitalowym i pienieznym, a takze
dewizowym (kazdy kraj prowadzi wymian¢ handlowa z in-
nymi krajami). Bez uwzglednienia réznych rynkow i odpo-
wiadajacych im instytucji nie jesteSmy w stanie zrozumiec¢
mechanizmow wymuszajacych przedsiebiorczos$¢ dziatania
w kazdym elemencie gospodarki krajowe;.

Calosciowe spojrzenie na funkcjonowanie rynkow i wza-
jemnych zwigzkéw migdzy nimi jest konieczne do zrozumie-
nia zagrozen zwiazanych z bezrobociem i inflacja, poglebia-
jaca si¢ nierownosciag w podziale dochodéw migdzy rézne
grupy spoleczne itp. Jest rowniez niezbedne do stosowania
skutecznych sposoboéw zwalczania lub ograniczania rézno-
rodnych negatywnych zjawisk towarzyszacych rozwojowi
gospodarki rynkowe;.

Zrozumienie mechanizméw dzialania przedsigbiorczo$ci
wymaga wiedzy o roli roznych instytucji finansowych,
w tym zwlaszcza roli banku centralnego i budzetu panstwa
w gospodarce krajowej, funkcji panstwa w podziale wytwo-
rzonych dochodow w celu sprawiedliwego zaspokojenia roz-
norodnych potrzeb publicznych, przede wszystkim integracji
naszej gospodarki — cztonka unii z gospodarka pozostatych
jej cztonkow.

Zagadnienia przedsigbiorczo$ci analizowaé nalezy na
roznych plaszczyznach: w skali mikro, tzn. w odniesieniu
do réznych podmiotéw gospodarczych i skali makro — obej-
mujacej cata gospodarke narodowa oraz jej uwarunkowa-
nia i powigzania z problemami ekonomicznymi gospodarki
Swiatowe;j.

Przedsigbiorczo$¢ nie jest celem samym w sobie, ale
srodkiem, za ktérego posrednictwem sa zaspokajane potrzeby,
dzieki ktoremu jest mozliwe osiagnigcie celow indywidual-
nych cztowieka oraz celow wspolnych spoteczenstwa.

Calo$ciowe spojrzenie na ztozone zjawisko przedsigbiorczo-
$ci moze zapewni¢ uzyteczng wiedzg i lepsze przygotowanie
do znalezienia wilasciwego miejsca pracy w odpowiednim
sektorze gospodarki narodowe;.

W biznesie wymaga si¢ ciaglej przedsigbiorczosci i sys-
tematycznego studiowania, bowiem ciekawos¢ jest rownie
cenna jak wiedza. Najefektywniejsza wspotczesnie droga



124 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2012

rozwoju organizacji prowadzi poprzez przedsigbiorczosé
i pojawiajace si¢ w jej wyniku innowacje'.

BADANIA PRZEDSIEBIORCZOSCI

Dotychczasowe badania przedsigbiorczosci sag zdominowane
przez spojrzenie ekonomiczne i wskutek tego sa skupione na
do$¢ waskim wycinku catego pola. Uwaga jest skierowana na
wyjasnienie, w jaki sposob biznesplany, strategie marketin-
gowe, cechy osobiste utatwiajg przedsigbiorcom pozyskiwanie
zasobow niezbednych do uruchomienia nowych przedsigwzieé
i promowania nowych produktow, idei, procesow kreujacych
bogactwo [16].

Z punktu widzenia strategicznego, w procesie przed-
sigbiorczosci wizja, misja i strategia przeplataja si¢ ze soba
(rys. 2). Kazdy z tych sktadnikow reprezentuje sobg zar6wno
pewien aspekt rzeczywistosci majacej by¢ stworzong przez
przedsigbiorcg, jak i $rodki, za pomoca ktorych zamierza on
ten $wiat stworzyc¢ [18, s. 19-46].

Przedsigbiorczo$¢ jest wyzwaniem dla kazdego, zycie
pokazato, ze przedsigbiorca nikt si¢ nie rodzi, cztowiek po
prostu nim si¢ staje.

Przedsigbiorczos¢ to nie tylko recepta na opanowanie
recesji gospodarczej, wzrost klasy $redniej, robienie kariery
w biznesie, ale rowniez ciekawy $wiat wielu niespodzianek.
Wiadomym jest, ze na sukces nie ma gotowej recepty. Jest on
wypadkowa wielu czynnikéw i trudno jest stwierdzi¢, kto-
ry z nich jest wazniejszy czy najwazniejszy. Doswiadczenie
zawodowe, osobowos$¢, sktonnos$¢ do podejmowania ryzyka,
pomystowos¢ i zdolnos$¢ do szybkiej reakeji oraz adaptacji do
zmieniajacego si¢ otoczenia, rynek, klimat gospodarczy,
szczedcie mniej lub bardziej sprzyjajace danemu rodzajowi
dziatalno$ci oraz wiele innych czynnikow sktada si¢ na
odniesienie sukcesu.

Nowe wartosci

Nowe powigzania
Nowe perspektywy

Wizja
Nowy §wiat, ktory przedsi¢biorca
zamierza stworzyc

Tresé: co bedzie robione

Domeny produkt — rynek
Podejscie konkurencyjne
Inwestowanie zasobéw

Misja ) Strategia
ji Srodki za pomoca ktérych ma

Artykulacja wizji
przedsi¢biorcy by¢ osiagnicty nowy swiat

v

Zakres dzialania
Aspiracje
Dostarczana wartosé
Standardy etyczne

Proces jak bedzie si¢ to robi¢
Podejmowanie decyzji
Przywédztwo

Kontrola

Rys. 1. Wizja, misja i strategia w procesie przedsigbiorczosci.

Zrédlo:Ph. A. Wickham, Strategie Enterpreneurship.
A Decision-Making Approach to New Venture Creation
andManagement, Harlow 2001, s. 175.

! Najbardziej wszechstronny, oparty na badaniach empirycznych
opis procesu innowacji zostal przedstawiony przez uczonych
z Minnesota Innovation Research Program. Zob. Yan de Ven H.,
D. E. Polley, R. Garud, S. Yenkataraman, The Innovation Journey,
New York 1999 [19].

Sukces mozna uprawdopodobni¢ tak samo, jak staramy si¢
pomoc losowi, aby pokierowat zdarzeniami na nasza korzys¢
i doprowadzit nas do zamierzonego celu.

Indywidualne i zbiorowe potrzeby moga by¢ urzeczy-
wistniane jedynie wtedy, gdy wyzwolg przedsiebiorczosé.
Przedsigbiorczo$¢ zatem to istota rozwoju przedsigbiorcow,
tworcow firm, to istota konkurencyjno$ci firm, innymi
stowy gospodarczego rozwoju kraju.

Przedsigbiorczo$¢ obejmuje szeroka game¢ zagadnien,
poczawszy od uruchamiania nowych przedsigwzigc, a skon-
czywszy na zarzadzaniu rozwojem, od koncepcji do tworzenia
wartosci [1]. Identyfikowanie szans, formulowanie wizji,
wypracowanie koncepcji biznesu, ocena i realizacja strate-
gii, pozyskiwanie niezbednych zasobow i kompetencji, wy-
korzystywanie okazji pojawiajacych si¢ w czasie szybkiego
rozwoju, podtrzymywanie zachowan przedsigbiorczych,
porzucanie dzialalno$ci gospodarczej w sposob tworza-
cy warto$¢ — to bez watpienia istotne obszary tworzenia
bogactwa firm, a w tym jej przewagi strategicznej. Wszystko
to podkresla duza wage przedsigbiorczosci zarowno dla
realnej gospodarki, jak i dla spoleczenstwa. Przedsigbiorczo$¢
jako pragmatyczny sposob zachowan mozna studiowa¢, ana-
lizowac i przedsigbiorczosci mozna nauczac.

W tworzacej si¢ erze przedsigbiorczosci skupionej na
wiedzy, uwaga organizacyjna jest kluczowym zasobem,
ktorego eksploatacja stanowi dla wielu krytyczny czynnik
powodzenia [18, s. 19-46].

Przedsigbiorczo$¢ przywigzuje nadmierng wage do norma-
tywnego podporzadkowania oczekiwaniom spolecznym,
co ogranicza poszukiwanie ,elastycznego zestawu narzedzi”,
ktore sg aktywnie i strategicznie kreowane oraz wykorzy-
stywane przez uczestnikow firm dazacych do nadania
sensu otaczajagcemu $wiatu [11, s. 545-564].

Tworczos¢ przedsigbiorcy polega na ustrukturalizowaniu
nowego przedsiewzigcia wokdl wytworzonego przez ludzi,
niewykorzystywanego przez innych, pomystu dostarczenia
odbiorcy wigkszej wartosci niz dotychczas. Klimat spoteczno-
-ekonomiczny moze jedynie wspomaga¢ lub thumic¢ przedsie-
biorczo$¢, mniej lub bardziej mobilizujac przedsigbiorcow,
natomiast nie jest w stanie zastgpi¢ samych przedsigbiorcow,
ktorzy sa motorem napedowym aktywnosci przedsigbiorczej
i zrecznie poruszajg si¢ w rozmaitych sieciach spotecznych.
Tak doszlismy do kapitatu spotecznego, ktory stanowi nieod-
taczne dopetnienie kapitatu finansowego. Zdolno$¢ przedsig-
biorcéw do jedynie samodzielnego dziatania jest uzalezniona
od gestych, trwatych sieci spotecznych, w ktorych oni dziataja.

Mozna powiedzieé, ze wzrost wymogow w stosunku do
zarzadzania wiedzg podkre$la znaczenie dziatan kadry
menedzerskiej w tym obszarze i tworzy potencjat wspoma-
gania przedsigbiorczosci.

ROLA PRZEDSIEBIORCZOSCI
W GOSPODARCE

Przedsigbiorczos¢ jest od dawna uznawana za koto zama-
chowe rozwoju ekonomicznego, jak rowniez za bezdyskusyjny
nosnik transformacji gospodarek centralnie planowanych.
Patrzac z punktu widzenia danego kraju konkurujacego
na arenie mi¢dzynarodowej widaé, ze konkretna firma jest
ulokowana w specyficznym dla danego kraju uporzadkowaniu
instytucjonalnym [2, s. 994-1003].
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Przedsigbiorczo$¢ organizacyjna nalezy badac biorac pod
uwage czas, a nie tylko statycznos$¢ [15, s. 77-81]. Statyczne
ujecie przedsigbiorczo$ci przenosi zagadnienie przyczyno-
wosci do wngtrza ,,czarnej skrzynki”. Nie wiemy np., w jaki
sposob przedsigbiorczos$¢ generuje rentg ekonomiczng [7].

Wprowadzajac do rozwazan o przedsiebiorczosci sktad-
nik czasu jesteS§my w stanie poglebi¢ rozumienie trudnej do
uchwycenia i mato przejrzystej wspotewolucji firmy (infra-
struktury strategicznej firmy) i otoczenia. Wowczas ujawni
si¢ tez duza rola pozytywnej, samoorganizujacej si¢ trans-
formacji (rys. 3). Nieodlagcznym sktadnikiem wspodtewo-
luowania firmy i jej otoczenia jest nieoczekiwanie silne
oddzialywanie modeli mentalnych na efektywno$¢ firmy,
podzielanych wspdlnie przez liderow strategicznych?. Co
wiecej, grupy strategiczne i pojedyncze firmy sa zaangazo-
wane w ciagly proces stanowienia otoczenia konkurencyjnego
jako swoistej mapy poznawcze;.

Cechy
demograficzne

organizacji

Otoczenie
ogdlne

Zarzadzanie
sprzecznos$ciami

Pozytywna
samoorganizujaca si¢
transformacja

Kontekst
zarzadzania
wiedza

Kultura
narodowa

strategicznymi

Krajowy
profil

instytucjonalny

Spoteczna
dynamika
przedsigbiorczosci

Rys. 2. Koto wspolewolucji organizacji i jej otoczenia.
Zrédlo: Jackson B.G. 2000. 4 Fantasy Theme Analysis of
Peter Senge Learning Organization. The Jurnal of Applied
Behavioural Sciences”, nr 2, s. 193-209, [8].

Ostatnio przedsigbiorczo$¢ stanowi coraz czgstsza odpo-
wiedz na spadek efektywnosci, ktory przejawia si¢ w réznych
wymiarach i na r6znych poziomach.

Wiele z przedsiewzie¢ podejmowanych na obrzezach
przedsigbiorczosci charakteryzuje si¢ nieprzydatnoscia dla
praktyki. Oddzialywania rzadu zawsze odgrywaja duza role
w ksztaltowaniu pola gry dla przedsigbiorcow.

Czasami mozna odnie$¢ wrazenie, ze jedyna rzecza ro-
snaca szybciej od firm szybko rozwijajacych sig, sa regulacje
i brzemi¢ administracyjne narzucone przez polityke.

2 Zjawisko to jest szczegolnie widoczne na poziomie grupy stra-
tegicznej. Zob. B. G. Jackson, 4 Fantasy Theme Analysis of
Peter Senge Learning Organization, “The Jurnal of Applied
Behavioural Sciences”, 2000, nr 2, s. 193-209 [8]; J. D. Osborne,
Ch. J. Stubbart, A. Ramaprasad, Strategie Groups and Competi-
tive Enactment, ”Startegic Management Journal”.

Przedsigbiorczosci nie tworza jednorazowe przedsigwzig-
cia i programy oparte na prostych, szybkich i uwazanych za
trwate rozwigzaniach podejmowanych z réznych powodow.
Proces jej krzewienia przebiega prawidlowo dzigki wilasciwej
kombinacji zaangazowania i kompetencji osadzonej w kon-
cepcyjnej strukturze i dajacej metodologiczne podstawy do
efektywnego dzialania. Nie majaca podstaw metodologicz-
nych polityka przedsigbiorczosci zachgca do aroganckich
i nieodpowiedzialnych poczynan, staje si¢ karykatura
efektywnej dzialalno$ci przepelniong niedorzecznosciami.
Poczatkiem wyjscia z prawdopodobnego impasu jest u§wia-
domienie sobie przez tworcow polityki przedsigbiorczosci,
ze znaczna czg¢$¢ klopotow wynika z dotkliwej przypadto-
$ci braku podloza teoretycznego, ktory utrudnia zespolenie
madrosci intelektualnej z pragmatyczna wiedza. Dostarczana
przez rzad infrastruktura prawna, finansowa czy tez admini-
stracyjna ma wspomagac przedsigbiorczos¢, spoteczenstwo,
ma ceni¢ przedsigbiorczos$¢, a przedsigbiorcy maja mieé
dtugofalowa perspektywe przysztego sukcesu.

W szcezegoblnoscei kazdy program ozywienia przedsigbior-
czosci jest przejsciowy i niewiarygodny bez zmiany teorii
dziatania stosowanej przez uczestnikow (interesariuszy)
tejze przedsiebiorczosci.

Krzewienie przedsiebiorczosci jest ztozonym procesem
spotecznym, ktorego nieefektywno$¢ ma swoje korzenie
w niekompetencji i tolerancji wobec niej, w zmiennoS$ci
celow legislacji, w obawach przed ryzykiem oraz w braku
jawnosci informacyjnej. Na tym podlozu powstaja ogrom-
ne reakcje obronne. Uczestnicy przedsigbiorczosci uwazaja
,»Zbior gier” za niemozliwy do zmiany, widza go jako nie-
odlaczng ceche ozywiania przedsigbiorczosci i nie majg nadziei
na dokonanie istotnych przeobrazen. Doswiadczaja oni sytuacji
podwdjnego zwigzania: jezeli stawig czota ,,grom”, to okaza
si¢ nieskuteczni, ale z kolei ignorowanie gier prowadzi do
bezsilno$ci 1 braku efektywnosci. Przyznanie kluczowej
roli kompetencji calo$ci spotecznej do $wiadomego prze-
ksztalcania swojej teorii dzialania, umiej¢tnosciom uczest-
nikow przedsiebiorczo$ci do oceny i przeobrazenia procesow
uczenia si¢, w ktorych dziatajg — oto dobry punkt wyjscia do
wypracowania pozadanej interwencji.

Wspdlne uczenie si¢ uczestnikéw przedsigbiorczosci jest
procesem odpowiadania na zmiany czynnikdéw oraz uwarun-
kowan dziatania poprzez wykrywanie i korygowanie nieprawi-
dtowosci, pomytek i bledow w teorii dziatania przyjmowane;j
w sieci interesariuszy, tworzacej okreslong spotecznos$c.
W niedostatkach polityki przedsigbiorczosci nalezy widzieé
konsekwencj¢ powaznych zaktocen efektywnego uczenia
si¢, utrudniajacych lub wrecz uniemozliwiajacych tworzenie
i uznawanie teorii dzialania oraz kwestionowanie jej dzigki
nieustannej refleksji krytycznej.

IDEA PRZEDSIEBIORCZOSCI

Ideatem przedsigbiorczosci jest dynamiczne spoteczen-
stwo, ktore ceni przedsigbiorczo$¢ i sprzyja temu procesowi.
Przedsigbiorcy przynosza nowe idee i wprowadzaja nowe
zycie w zastane struktury, kreuja nowe rodzaje dziatalnosci,
daja $wieze spojrzenie na utrwalone praktyki, kwestionujg
prawie wszystko, rezygnuja z samozadowolenia oraz tworzg
bogactwo dla siebie i dla innych. Wspoétczesnym dazeniom
do przedsicbiorczego spoleczenstwa towarzyszy jednakze
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nadmierny optymizm nie uwzgledniajacy znaczenia, jakie
ma dla ludzi przedsiebiorczych autonomia i wolnosé [6,
s. 752-766, 12, 14].

Jak zatem ustanowi¢ prawo zezwalajgce na wszystko, co
stuzy przedsigbiorczemu tworzeniu bogactwa? Aby dokonaé
czegos$ nowego; trzeba powroci¢ do zrédet — ogromna role
odgrywa tu bardzo specyficzne nastawienie umystu. Jaka jest
stawka? Uwolni¢ zorganizowang dziatalno$¢ ludzi — gltéwnie
ich petna pasji proaktywnos$é, innowacyjnosc¢ i podejmowa-
nie ryzyka — od wszystkich przeszkod i1 ograniczen. Dzisiaj
chciatoby si¢ to wszystko wytlumaczy¢ i opisaé nie tyle jako
dzielo bez wad, lecz jako aktywnos$¢ pelna autentycznosci,
ktdra jest uosobieniem nieograniczonego tworzenia i wykorzy-
stywania szans. Dzieto przedsigbiorcy mowi o nim wigcej
niz wszystko to, co mogg napisa¢ o nim teoretycy zarzadza-
nia.

PODSUMOWANIE

Zaprezentowany w artykule material ukazuje szeroka
game zagadnien zwigzanych z przedsigbiorczo$cia — poczawszy
od uruchomienia nowych przedsiewzie¢, a skonczywszy na
zarzadzaniu rozwojem, od koncepcji do tworzenia nowych
wartosci.

Artykut podkresla znaczenie nauki o przedsigbiorczosci
zaréwno dla realnej gospodarki, jak i dla spoteczenstwa.
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THE SCIENCE OF ENTREPRENEURSHIP
SUMMARY

The article discusses entrepreneurship as science,
introduces into ins and out of entrepreneurship and its role
in the socio-economic sense, which creates the basis for
creating science about it. The knowledge of the science of
entrepreneurship should be analysed on various levels in
micro scale (in reference to various economic subject) and
in macro scale (covering the whole national economy and its
conditions and connections with socio-economic problem of
world economy) In addition, the panoptical approach to the
complex entrepreneurship phenomenon can provide useful
knowledge and better preparation for finding the right place

for oneself in the socio-professional life. It also provides

gnosiological basis for its further development as well as
liberation of professional activity. It also undertakes the issue
of relation between entrepreneurship and innovativeness as
well as creativity and personality.
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PROBLEMY EKOINNOWACJI®

W artykule przedstawiono szereg propozycji ujecia problemu ekoinnowacji, w wyniku czego powstata definicja — za ekoinno-
wacje uznaje si¢ wdrozone zmiany do uktadow gospodarczych i spolecznych, ktorych skutkiem sq korzysci ekologiczne. Skutki
te dotyczq oszczednosci srodowiska przyrodniczego oraz odnowy jego zdegradowanych elementow. Dotyczq takze zmian
systemow zarzqdczych i biznesowych, utatwiajqcych ich osiggniecie. Podjeto tez probe klasyfikacji ekoinnowacji i przedsta-
wiono Srodowiskowg ocene cyklu zycia produktu z pomocg metody LCA. Przytoczone zostaly argumenty na rzecz traktowania
ekoinnowacji jako szansy dla przedsiebiorstw oraz traktowania ich jako zespotu problemow wymagajgcych dalszego roz-
poznania naukowego.Przedstawione zostaly szanse na realizacje ekoinnowacji w przedsiebiorstwie oraz scharakteryzowane

nowe zawody, powstale w zwigzku z rozwojem ekoinnowacji.

Stowa kluczowe: ekoinnowacje, korzysci ekologiczne, LCA,
norma 1400, szanse na ekoinnowacje.

WPROWADZENIE

Pogarszajacy si¢ stan $rodowiska przyrodniczego rodzi
potrzebe jego ochrony, zapobiegania dalszej degradacji oraz
odnowy. Podstawowa przyczyna degradacji jest dziatalnos¢
ludzka, a nade wszystko nadmierna odnawialno$¢ produkcji,
nadmierna, niekontrolowana konsumpcja spoteczenstw wyso-
korozwinigtych oraz urbanizacja. Do niebagatelnych przyczyn
naleza takze zmiany klimatyczne i ich konsekwencje. U pod-
staw narastajacych negatywnych skutkéw degradacji sSrodowi-
ska przyrodniczego lezy konflikt migdzy nieograniczonymi
potrzebami ludzkimi a ograniczonymi zasobami i nieracjonal-
ne gospodarowanie nimi oraz brak wiedzy o skali szkodliwego
wplywu powyzszych zjawisk na srodowisko przyrodnicze.

Bezposrednig przyczyna przedstawionego stanu rzeczy
jest niewatpliwie niedostatecznie kontrolowana dziatalno$§¢
innowacyjna, w wyniku ktdrej przyspieszenie procesOw
wdrozeniowych z jednej strony gwarantowalo szybki wzrost
gospodarczy, z drugiej za$ doprowadzito do degradacji $ro-
dowiska przyrodniczego. Obecnie innowacje powinny ode-
graé¢ podstawowg role w jego naprawie. To, co dziatalnos¢
innowacyjna ,,popsuta” w kwestii sSrodowiska przyrodnicze-
go, teraz musi ,,naprawic¢”. Stad nalezy zastosowaé inne po-
dejscie do dziatalnosci innowacyjnej. Przede wszystkim po-
winno si¢ redefiniowa¢ innowacje, akcentujac ich znaczenie
dla ochrony srodowiska. Zweryfikowana definicja innowacji
brzmi: ,,Innowacje to wprowadzanie zmian do uktadow spo-
tecznych i gospodarczych, ktorych efektem jest wzrost uzy-
teczno$ci produktow/ustug, proceséow technologicznych za-
rzadzania, poprawa racjonalno$ci gospodarowania, ochrona
i poprawa Srodowiska przyrodniczego, lepsza komunikacja
migdzyludzka oraz ostateczna poprawa jakoSci zycia zawo-
dowego i prywatnego spoteczenstwa” [1.s.19]. Przytoczona
wyzej definicja innowacji sugeruje, ze jest nig zmiana, przy
czym jednym z kryteriow zaliczenia tej zmiany do innowacji
jest ochrona, czy tez polepszenie stanu srodowiska przyrod-
niczego badz jego nienaruszalno$¢ czyli zachowanie stanu
sprzed wdrozenia innowacji.

Ze wzgledu na wyjatkowe znaczenie innowacji w ochro-
nie $rodowiska przyrodniczego a takze w zapobieganiu jego
degradacji wyr6znione zostaty wsérdd ogédtu innowacji —

ekoinnowacje (innowacje ekologiczne). Za celowoscia tego
wyrdznienia przemawiajg nastgpujace argumenty [2. s. 203-
-204]:

1. Zagrozenie §rodowiska i konieczno$¢ jego ochrony
stalo si¢ problemem wspotczesnej cywilizacji;

2. Potrzebna jest wicksza wyrazisto§¢ przy projektowa-
niu przedsigwzi¢¢ prowadzacych do ochrony $rodowiska,
zwigzane jest to ze wzrostem $wiadomosci ekologicznej
i wigkszej presji na powstawanie innowacji ekologicznej;

3. Wobec pojawiajacych si¢ coraz czesciej norm regulu-
jacych poziom dopuszczalnych zanieczyszczen $rodowiska,
projektowanie ekoinnowacji staje si¢ prostsze w kwestii
okreslenia korzy$ci jakie spowoduje ich wdrozenie;

4. Wobec postepujgcego zagrozenia §rodowiska przy-
rodniczego niektore dziatania dla jego ochrony wymagaja
koordynacji na poziomie réznych uktadéow gospodarczych
(firma, region, kraj) co taczy si¢ takze z problemami finanso-
wania tych przedsigwzie¢;

5. Wzrost znaczenia migdzynarodowego ruchu proeko-
logicznego wymaga widocznych reakcji i dzialan réznych
podmiotéw na polu wdrozenia innowacji.

Celem artykulu jest proba zdefiniowania probleméw
ekoinnowacji jako przestrzeni wdrazania zmian do ukla-
déw gospodarczych i spolecznych, korych skutkiem bedg
korzysci ekologiczne. W artykule formuluje teze, iz ekoin-
nowacje powinny podlegaé bardziej wyrazistym kryterium
wyroéznienia ich sposrod innowacji typu uniwersalnego.

POJECIE EKOINNOWACJI

Glownym przestaniem ekoinnowacji jest zmiana obrazu
$wiata poprzez spowodowanie zrownowazonego rozwoju. Wdra-
zanie ekoinnowacji powinno doprowadzi¢ do redukcji obcigzen
srodowiska przyrodniczego. Trzeba jednak w sposob mozliwie
precyzyjny okresli¢ czym w efekcie jest ekoinnowacja, czy kry-
teria zaliczenia danej zmiany do ekoinnowacji sa dostatecznie
ostre i bezdyskusyjne. Definiujac ekoinnowacje nalezy siegnaé
do ogolnej definicji innowacji sformutowanej w dokumencie
OECD - Oslo Manual [9], w ktorym wyszczegdlnia si¢:

— innowacje produktowe;
— innowacje procesowe;
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— innowacje organizacyjne;

— innowacje marketingowe.

Nalezy odpowiedzie¢ na pytanie: kiedy i ktore z wy-
mienionych innowacji mozna uzna¢ za ekoinnowacje, tym
bardziej, ze jednym z kryteriow zaliczenia zmian do inno-
wacji jest kryterium ekologiczne. Planujac i uruchomiajac
proces innowacyjny zaktada si¢ przede wszystkim, ze naj-
wazniejszym, cho¢ niekoniecznie jedynym celem owego
przedsiewzigcia jest kryterium ekologicznie a konkretnie
,korzys¢ ekologiczna”. Pojecie ,,korzys¢ ekologiczna” oznacza
oszczedno$ci surowcow 1 materialdw w procesach produk-
cyjnych, wody i energii , zmniejszenie emisji odpadow oraz
zanieczyszczen zwigzanych z dzialalnoscia gospodarcza
(produkeyjng i ustugowsa) w tym skazen radioaktywnych,
hatasu i wibracji, poprawe zdrowia ludzi a takze recykling
odpadéw produkcyjnych i konsumpcyjnych. Warto zaznaczy¢,
ze kryterium ekologiczne zawarte w ogolnej definicji inno-
wacji [1. s. 19] oznacza cztery przypadki, a mianowicie:

a) oszczgdnos$¢ srodowiska przyrodniczego (innowacja
oszczedza wszystkie elementy srodowiska przyrodniczego);

b) odnowa naruszonego stanu $rodowiska przyrodniczego
(innowacja prowadzi do odbudowania jego zdegradowanych
elementow);

c) obojetnos¢ wobec srodowiska przyrodniczego (inno-
wacja nie powoduje negatywnego wpltywu na nie);

d) przedsigwzigcia zarzadcze i biznesowe umozliwiajace
realizacje¢ przypadkow a, b, c.

,»Korzys¢ ekologiczna” dotyczy punktu a, b, i c, stad
kryterium ekologiczne w odniesieniu do ekoinnowacji jest
bardziej ostre anizeli w stosunku do innowacji w sensie
uniwersalnym.

Ekoinnowacje jako pojgcie stosunkowo nowe, nie jest
jednoznacznie zdefiniowane. Okre$lenie ekoinnowacji jako
»procesy produkcyjne, technologiczne i ustugowe zmniej-
szajace negatywne oddzialywanie na §rodowisko naturalne”
[4. s. 98], uwazam za mato precyzyjne, gdyz jest znacznie
zawezone, nie podkresla réznicy pomigdzy uniwersalna
definicja innowacji a ekoinnowacja. Inne definicje takze nie
podkreslaja tez tej réznicy, np.: ,,ekoinnowacje to takie in-
nowacje, ktore §wiadomie zmierzaja do redukcji obcigzenia
srodowiska, a ponadto ich wprowadzenie zmierza przede
wszystkim do osiggnigcia okreslonej spojnosci $rodo-
wiskowej [11. s. 173]. Brak tu wyjasnienia tejze spdjnosci.
Podkresla si¢ takze, ze ,,Ekoinnowacje posiadaja charakter
o wiele bardziej pro-srodowiskowy, realizuja polityke zapo-
biegania zanieczyszczeniom” [11. s. 173].

Przytocze jeszcze jedng probe zdefiniowania ekoinnowa-
cji [3. s. 8-9]. Zaznacza si¢ w niej, ze sg to ,,Wszelkie formy
dziatan innowacyjnych majace na celu znaczace polepszenie
ochrony $rodowiska. Obejmuje nowe procesy produkcyjne,
nowe produkty lub ushugi, nowe metody biznesowe i zarzadcze,
ktorych implementacja bedzie sprzyja¢ ochronie §rodowiska
lub znacznemu zmniejszeniu wplywu skutkow zuzycia su-
rowcow.”

Z przytoczonych definicji ekoinnowacji wynika, ze skutki
wdrozen procesow produkcyjnych, technologicznych i ustu-
gowych, nowych metod biznesowych, zarzadczych powinny
doprowadzi¢ do:

— Zmniejszenia negatywnych oddziatywan na srodowisko;

— Redukgcji obciazen srodowiskowych, w sposob §wiadomy;

— Osiagnigcia okreslonej wydajnosci srodowiskowej;
Realizacji polityki zapobiegania zanieczyszczeniom;
— Polepszenia stanu srodowiska;

Zmniejszenia zagrozen wzgledem srodowiska;

— Zmniejszenia negatywnych skutkéw zuzycia surowcow.

Analiza definicji prowadzi do wniosku, ze autorzy z roz-
nym stopniem precyzji sygnalizujg te same problemy, podkre-
$lajac réznie okreslone skutki wdrozen innowacji, koncentrujac
si¢ na ochronie $rodowiska. Trudno jednak na podstawie
powyzszych definicji wyodrgbni¢ z ogétu innowacji — eko-
innowacje.

Roéznica pomigdzy innowacjami w ujeciu uniwersalnym
a ekoinnowacjami polega na tym, ze skutkiem tych pierw-
szych moze by¢ ,,obojetnos¢” wobec problemoéw ekolo-
gicznych, tj. moga prowadzi¢ one do rzeczywistego pogor-
szenia stanu $rodowiska przyrodniczego. Stad wymienione
w podreczniku Oslo Manual innowacje produktowe, proce-
sowe, organizacyjne i marketingowe mozna nazwac ekoinno-
wacjami, jezeli w wyniku ich wdrozenia uzyska si¢ ,,korzy-
$ci ekologiczne” a nie tylko zachowanie §rodowiska w stanie
nienaruszonym. Nalezy tu bardzo mocno podkresli¢, iz do
,korzysci ekologicznych” zaliczy¢ nalezy takze wdrozone
systemy zarzadzania, ktore w gruncie rzeczy ulatwiaja
i daja impulsy do wdrazania i upowszechniania ekoinno-
wacji ,,twardych” oraz dziatania w kierunku kreowania
$wiadomosci ekologicznej, jak réwniez poszerzenia rynkéw
ekoproduktéw [4. s. 106]. Korzysci ekologiczne mozna
tez rozszerzy¢ na organizowanie os$rodkéw edukacyjnych
promujacych zarowno wiedze z zakresu ochrony §rodowiska
jak 1 sposobow jego ochrony. Tego typu innowacje mozna
zaliczy¢ do innowacji zarzadczych, organizacyjnych
i biznesowych. Ekoinnowacje organizacyjne to wdrozone
pomysty prowadzace do bardziej skutecznej realizacji eko-
logicznego zarzadzania przedsi¢gbiorstwem [13. s. 113]. Przy-
ktadem takiej innowacji moze by¢ wdrozenie marketingowego
systemu informacji ekologicznej czy wdrozenie norm ISO
1400. Korzyscig wdrozenia ekoinnowacji jest nade wszystko
pozytywny wptyw na zdrowie ludzi.

Reasumujac: Ekoinnowacjami sa wdrozone zmiany
w uktadzie gospodarczym i spotecznym, skutkiem ktoérych
sa wyrazne ,,korzysci ekologiczne”. Korzysci te zostaly okre-
slone wyzej. Ich skutkami sa nowe produkty, procesy, systemy
organizacyjne i zarzadcze.

RODZAJE EKOINNOWACJI

Ekoinnowacje mozna klasyfikowa¢ podobnie, jak innowa-
cje uniwersalne. Dodatkowym kryterium moze by¢ korzysé
ekologiczna. Z tego punktu widzenia mozna wyr6zni¢ eko-
innowacje:

a) oszczgdzajace elementy srodowiska przyrodniczego;

b) prowadzace do ochrony zdegradowanych elementow
srodowiska przyrodniczego.

Wymienione duze grupy ekoinnowacji moga podlegaé
dalszym podziatlom. Wedtug kryterium no$nikéw ekoinno-
wacje mozna podzieli¢ na:

a) produktowe (ekoprodukty i ekoustugi);

b) technologiczne;

¢) instytucjonalne.

W ramach ekoproduktéw mozna wyrdzni¢ nowe materiaty,
nowe $rodki pracy i przedmioty pracy, opakowania spelniajace



EKONOMIA, ZARZADZANIE, INFORMATYKA, MARKETING 129

kryteria ,,korzysci ekologicznych”. Coraz wazniejsza katego-
rig ekoproduktow sa ekoprodukty konsumpcyjne a w tym
lekarstwa, $rodki kosmetyczne czy $rodki czystosci — czyli
grupa ekoproduktow o bezposrednim wplywie na zdrowie
cztowieka. Ekoustugi to takze niezwykle pojemna kategoria,
gdyz oprocz ustug dla ludnosci mozna do nich zaliczy¢ ustugi
w postaci promocji, np. zdrowych produktow, procesow,
opakowan, itp.

Ekoinnowacje instytucjonalne to wszelkie stowarzy-
szenia dbajace o ochrong Srodowiska jak rowniez parki
krajobrazowe i inne. Trzeba mie¢ $wiadomo$¢ trudnosci
w okresleniu ekoproduktdéw, np. sztucznag choinke w pierw-
szej fazie oceny mozna uznaé za ekoporodukt, gdyz chroni
lasy a wiec realizuje ideg¢ ekoproduktu. Powstaje jednak py-
tanie czy proces technologiczny, w wyniku ktorego powstaje
owa choinka w istocie podlega kryterium korzysci ekologicz-
nych.

Kolejnym kryterium klasyfikacji ekoinnowacji moze by¢
sektor gospodarczy, w ktorym wystepuja wymienione rodzaje
ekoinnowacji (Tabela 1).

Wymienione w tablicy rodzaje innowacji dotycza zaréwno
ekoinnowacji produktowych jak i procesowych z uwzglednie-
niem kryterium korzysci ekologicznych a dzigki procesowi
dyfuzji z jednego sektora do drugiego, ekoinnowacyjno$é¢
dynamicznie wzrasta. Na przyktad ekoinnowacje z sektora
energetyki (produkcja energii wiatrowej) powoduja wzrost
popytu na urzadzenia umozliwiajgce takg produkcje co powi-

Tabela 1. Rodzaje innowacji wedtug sektorow

nien z kolei zapewni¢ sektor przemystu metalowego. Dyfuzja
ekoinnowacji — to nowy obszar dla badaczy zajmujacych si¢
zaré6wno problematyka innowacyjnosci jak i ochrong $rodo-
wiska przyrodniczego. Ekoinnowacje moga by¢ realizowane
w ramach klastrow ekoinnowacyjnych.

W badaniach GUS pojawity si¢ po raz pierwszy informacje
dotyczace innowacji przynoszacych korzysci dla §rodowiska.
Z danych wynika, ze ponad 40% przedsigbiorstw wprowa-
dzito takie innowacje w latach 2006-2009, a powodem byty
miedzy innymi obowigzujace regulacje prawne dotyczace
srodowiska. W badaniach wyro6zniono byly odpowiednie
korzysci dla srodowiska podczas wytwarzania produktéw
lub ustug oraz w trakcie uzytkowania zakupionego wyrobu
lub korzystania z ustugi przez uzytkownikéw koncowych.
Korzysci dla srodowiska w okresie wytwarzania to: obnizka
materiatochtonnosci i energochtonno$ci na jednostke pro-
dukcji, obnizka emisji dwutlenku wegla, uzycie materiatlow
mniej zanieczyszczajacych lub niebezpiecznych dla srodowi-
ska, zmniejszenie zanieczyszczen gleby, wody, powietrza lub
poziomu hatasu, powtoérne wykorzystanie (recykling) odpa-
dow, wody lub materiatow. Wsrod korzysci dla srodowiska
w okresie uzytkowania zakupionego wyrobu lub korzysSci
z ustugi przez uzytkownikéw koncowych wymienione byty:
zmniejszenie zuzycia energii, zmniejszenie zanieczyszczenia
powietrza, wody, gleby lub poziomu hatasu oraz poprawa
mozliwosci powtdrnego wykorzystania produktu [7, 8.
s. 292-293].

Sektory

Rodzaje ekoinnowacji

Gospodarki zywno$ciowe;j

- ekoinnowacyjne metody produkcji rolne;j,

- ekologiczne metody przetworstwa zywnosci,

- ekologiczne rozwigzania zwigkszajace zasoby wodne §rodowiska rolniczego i bior6znorodnosé,
- regionalne i tradycyjne metody produkcji zywnosci

Energetyki

- ekotechnologie zwigkszajace popyt na energie,

- ekoinnowacje wykorzystujace energi¢ stonca,

- technologie odzysku energii traconej,

- rozwigzania stuzace wykorzystaniu energii odnawialne;j,

- technologie wykorzystywania komérkowych procesow przetwarzania energii

Budownictwa

- technologie budownictwa energooszczgdnego i heliogrzewczego,

- technologie wykorzystujace naturalne materiaty budowania,

- technologie zintegrowanego projektowania w cyklu zycia projektu budowlanego,
- technologie budownictwa autonomicznego

Transportu

- technologie wykorzystywania zasobow odtwarzalnych i biodegradowalnych,
- wykorzystanie energii stonca przez zewngtrzne powloki,

- ekotechnologie transportu zbiorowego,

wykorzystanie paliwa wodorowego

Przemystu ochrony $rodowiska | - ekoinnowacyjne rozwigzania eliminacji i biodegradacji zanieczyszczen

Medycyny

- ekorozwigzania stuzace podtrzymaniu zdrowia cztowieka,
- nowa generacja lekow bazujaca na zwigzkach naturalnych,
- ekotechnologie wykorzystujace pozytywny wptyw na organizm cztowieka procesow naturalnych

Zielonej chemii

- ekoinnowacyjne, nowe generacje tworzyw sztucznych, ulegajace petnej degradacji,
- technologie wykorzystujace organizmy zywe w bioreaktorach

Przemystowe technologie czystej lub czystszej produkceji dla kazdego sektora gospodarki

Zrédlo: Opracowanie na podstawie L.Wozniak, Mozliwe kierunki rozwoju ekoinnowacyjnosci — poziom globalny, wspélnotowy
i kraju, w: Ekoiinowacyjno$¢ dzi$ i jutro, wyzwania, bariery rozwoju oraz instrumenty wsparcia. Pod red.
L. Wozniak, J. Stryjny, E. Wojnicka, Wyd. PARP Warszawa 2010, s. 22 [10].
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Powyzsze informacje wskazujace na wymienione ko-
rzysci begdace glownie efektem zastosowanych procesow
technologicznych, nie pozwalaja na identyfikacje nowych,
badz ulepszonych ekoproduktow. Brak tez informacji z za-
kresu ekoinnowacji organizacyjnych czy marketingowych.
Sa to niewatpliwie obszary trudne do jednoznacznej identyfi-
kacji i wymagaja dalszych badan.

SRODOWISKOWA OCENA CYKLU
ZYCIA PRODUKTU

Produkcja, dystrybucja oraz uzytkowanie produktow
musi by¢ niemalze doskonale zaprojektowane aby mogty one
spelni¢ wymagania ekoinnowaacji (ekoproduktow). Dla tego

celu zaprojektowane zostato narzedzie analityczne pod
nazwa ,,Srodowiskowy cykl zycia produktu”.

Srodowiskowy cykl zycia produktéw obejmuje wszystkie
fazy procesu technologicznego i organizacyjnego, poczawszy
od wydobycia surowcoéw (a w przedsicbiorstwach od na-
bycia $rodkéw produkcji) az po fazg konsumpcji. Idea
srodowiskowej oceny cyklu zycia produktéw jest badanie
kazdej fazy pod katem oddziatywania jej efektow na $ro-
dowisko przyrodnicze. Problem ten jest wazny z punktu
widzenia uzytkownikéw i konsumentow —a takze, a moze
przede wszystkim producentoéw. Srodowiskowa ocena cyklu
zycia produktow (LCA — ang. Life cykle assessment) mie$ci
si¢ w serii norm ISO 14000 a konkretnie 14040.Jest procesem
kompleksowym, zmierzajacym do okreslenia docelowych

Tabela 2. Kryteria ekologiczne w poszczegdlnych fazach rozwoju produktu

Faza produktu

Kryteria ekologiczne

Faza projektowania

— Uwzglednienie kryteriow ekologicznych w catym cyklu rozwoju produktu;
— Dostosowanie wymagan ekologicznych do cech produktu

Faza nabywania
SUrowcow

i materiatow S . .
— Minimalizacja zmian w przyrodzie;

dbatos¢ o srodowisko

— Minimalizacja lub wycofanie z uzycia substancji szkodliwych (m.in. kadmu, otowiu, rtgci, organicznych
zwiazkdéw cyny, pestycydow, PCV, freondw, antybiotykow, hormondw);

— Preferowanie surowcdw naturalnych i odnawialnych;

— Preferowanie surowcow i materialow nadajacych si¢ do ponownego wykorzystania lub przetworzenia;

— Branie pod uwagg takich cech, jak: energochtonno$¢, emisja substancji szkodliwych, pobér wody itp.

— Wspolpraca z kooperantami, ktoérych dziatalno$é nie narusza §rodowiska przyrodniczego, wykazujacych

— Technologie mato lub bezodpadowe;

. — Oszczedno$¢ surowcow 1 materiatow;
Faza produkcji

— Zagospodarowanie odpadow

— Proces produkcji nieszkodliwy dla zdrowia pracownikéw i otoczenia;

— Stosowanie proekologicznych surowcow i materiatow;
— Unikanie niepotrzebnego testowania na zwierzgtach;

zanieczyszczen);

Faza dystrybucji tworzacych szkodliwych odpadéw;

W sposob nieszkodliwy dla zdrowia;

— Wybér rodzaju transportu najmniej szkodliwego dla srodowiska (za najmniej uciazliwy dla srodowiska uwaza
si¢ transport: rowerowy, wodny, kolejowy, kombinowany);

— Preferowanie krotkich tras przewozu (im mniejsza odlegtos¢, tym mniejsze zuzycie energii i mniejsza emisja

— Stosowanie opakowan transportowych trwatych, nadajacych si¢ do recyklingu i wielokrotnego uzytku oraz nie

— Proekologiczne zachowanie dystrybutoréw, np. przechowywanie artykutéw spozywczych w czasie transportu

— Dostarczanie informacji posrednikom i konsumentom finalnym na temat produktéw bardziej przyjaznych
srodowisku — ekoetykietowanie, reklama, edukacja

Faza konsumpcji — Dlugi cykl zycia produktu;

i energooszczedny;

— Oszczedno$¢ energii i wody w czasie uzytkowania;
— Minimalizacja zawartosci substancji szkodliwych dla srodowiska;
— Brak lub mata emisja zanieczyszczen w czasie uzytkowania;

— Cechy produktu, tj. biodegradacja, mozliwo$¢ wielokrotnego uzytku, trwatos¢;
— Minimalne opakowanie z materiatéw umozliwiajacych ponowne wykorzystanie w sposob nietoksyczny

— Brak negatywnego wptywu na zdrowie cztowieka podczas uzytkowania

— Segregacja odpadow;

Faza pouzytkowa . i
pouzy — Przetwarzanie odpadow;

— Zabezpieczenie odpadow szkodliwych

— Mozliwos¢ recyklingu wyrobu i opakowania;

Zrodlo: Opracowanie na podstawie: S. Zaremba, Ksztaltowanie ekologicznych cech produktéw zgodnie z potrzebami
konsumentow, [w:] Ekologizacja zarzadzania — zielone zarzadzanie, mat. konf. Watbrzych 1998, s.45-46 [12].
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produktow i /lub proceséw oraz ich wplywu na srodowisko.
Obejmuje wszystkie fazy produkcji i eksploatacji produk-
tow, tacznie z zagospodarowywaniem odpadow. Do analizy
srodowiskowego cyklu zycia produktow wilaczyé nalezatoby
takze wyniki prac B+R i w szerszym zakresie — projek-
towanie w ramach prac rozwojowych. Kryteria ekologiczne
w poszczegolnych fazach rozwoju produktu prezentuje
tabela 2.

Analiza cyklu zycia wyrobu sktada si¢ z pigciu gtéwnych
etapow [6. s. 167-174]:

1) Okreslenie celu i zakresu badan;

2) Inwentaryzacja zbioru istotnych wejs¢ 1 wyjs¢ wyni-
kajacych z celu i zakresu analizy LCA;

3) Ocena potencjalnych wpltywoéw na srodowisko zwia-
zanych z tymi wyjsciami 1 wejsciami;

4) Interpretacja wynikow analizy zbioru oraz faz oceny
wptywu w odniesieniu do celow badan;

5) Propozycje zwigzane z formulowaniem wnioskow,
rekomendacji i przygotowanie raportu dotyczacego wy-
korzystania analizy cyklu zycia produktow.

Jak kazda metoda tak réowniez LCA ma pewne zalety
i wady [5. s. 48-53].

Zalety metody LCA:

— elastyczno$¢ (badanie nalezy wykona¢ do konkretnego
przypadku);

— interdyscyplinarno$¢ zaré6wno z koncepcyjnego, jak
i praktycznego punktu widzenia;

— szerokie spektrum zastosowan — metoda moze byc¢
stosowana na réznych poziomach zarzadzania;

— kompatybilno$¢ — metoda LCA moze by¢ taczona
z innymi metodami;

— wyniki w postaci liczb — wyniki analiz mozna prze-
twarzaé w postaci wymiernej;

— brak zréznicowania czasowo-przestrzennego — mozliwe
jest zdefiniowanie pewnych, uniwersalnych parametréw
charakteryzowania.

Zastosowanie metody LCA pozwala na okreslenie
i osiggnigcie celow S$rodowiskowych poprzez mozliwosci
zapobiegania negatywnemu wplywowi wdrazania nowych
produktow na réznym etapie ich rozwoju, co oznacza takze
pomoc w podejmowaniu decyzji zwigzanych z przedsie-
wzigciami zwigzanymi z ochrona i odnowa $rodowiska
przyrodniczego.

Do wad badan metodg LCA A. Lewandowska [5] zalicza:

— subiektywnos¢ — wyniki badan moga by¢ bardzo
wrazliwe na decyzje podejmowane przez realizatoréw badan;

— czasochtonno$¢ 1 kosztowosc;

— brak zrdéznicowania czasowo-przestrzennego — jako
wada — istnieje bowiem niebezpieczenstwo generowania
zbyt ogodlnych i oderwanych od rzeczywistosci wynikow;

— zlozonosc¢.

Biorac pod uwage wady i zalety metody LCA jako na-
rzgdzia zarzadzania srodowiskowego nalezy uznaé, ze jest
godna zalecenia kadrze menedzerskiej do stosowania, gdyz
jej wyniki pomagaja w procesie polepszenia innowacyjnosci
i konkurencyjno$ci. Metoda ta pomoze w doktadnym scha-
rakteryzowaniu produktu z punktu widzenia jego ekoinno-
wacyjnosci.

SZANSE NA EKOINNOWACJE
W PRZEDSIEBIORSTWACH

Zréwnowazony rozwdj jest bogatym zréodlem innowacji
organizacyjnych i technologicznych, ktore zwigkszaja moz-
liwo$¢ osiagniecia statusu firmy przyjaznej srodowisku oraz
obniza koszty przedsigbiorstw, gdyz zuzywa ono w efekcie
mniej materialow i komponentow.

Dazenie do utrzymania rownowagi ekologicznej juz
zaczyna przeksztatcaé krajobraz konkurencji. Zmusza to
przedsigbiorstwa do zmiany sposobu myslenia o produktach,
technologiach, procedurach, procesach i modelach bizneso-
wych.

Chceac zaprojektowaé ekologiczne produkty, przedsigbior-
stwa musza zrozumie¢ wzgledy jakimi kieruja si¢ konsumenci
i doktadnie zbada¢ cykle zycia swoich wyroboéw. Musza
takze nauczy¢ si¢ jak faczy¢ umiejetnosci marketingowe ze
specjalistyczng wiedzg z zakresu zwigkszenia skali dostaw
surowcow 1 dystrybucji produktéw. Firmy, ktore wybieraja
droge¢ zréwnowazonego rozwoju przechodza przez pigc
etapdw zmian:

1. Uznanie spetnienia wymogoéw zréwnowazonego
rozwoju za szansg;

2. Nadanie zrownowazonego charakteru tancuchowi
wartosci;

3. Projektowanie ekologicznych produktéw i ustug;

4. Wypracowanie nowego modelu biznesowego;

5. Tworzenie platform dla praktyki nowej generacji.

Na kazdym z wymienionych etapdw wystepuja nowe
wyzwania i szanse, dla zrealizowania ktoérych nalezy zna-
lez¢ nowe mozliwosci ich wykorzystania. Tabela 3 zawiera

gléwne wyzwania, wymagane kompetencje oraz szanse na
ekoinnowacyjno$¢.

Celem poprawy wynikow dziatalno$ci srodowiskowej na
poziomie przedsigbiorstw opracowane zostaty przez Migdzy-
narodowy Komitet Normalizacyjny normy serii ISO 14000,
co stanowi bardzo powazna szans¢ na rozwoj ekoinnowacji.
Normy te zwigzane sg strukturalnie z zarzadzaniem przed-
sigbiorstwem. Objety nastepujace zagadnienia [6. s. 23-25]:

— Systemy zarzadzania $rodowiskowego — wymagania
1 wytyczne stosowania (2 normy);

— Audytowanie i badania zwigzane z zarzadzaniem
jakoscia i oceng srodowkowa (2 normy);

— Ekoetykietowanie srodowiskowe (4 normy);

— Oceny efektow dziatalnosci srodowiskowej (2 normy);

— Oceny $rodowiskowego cyklu (8 norm);

— Stownictwo i definicje (1 norma);

— Aspekty ekologiczne w normach wyrobu (2 normy);

— Komunikowanie $rodowiskowe (1 norma);

— Gazy cieplarniane (4 normy).

Najwazniejszym zadaniem norm ISO 14000 jest zobowia-
zanie do ciagltego doskonalenia zarzadzania przedsigbior-
stwem zgodnie z polityka srodowiskowa oraz zapobieganie
zanieczyszczeniom. Wdrazanie norm ISO 14000 do przed-
sigbiorstw jest dobrowolne. Niewatpliwie pomaga w intensy-
fikacji dziatalno$ci innowacyjnej w oparciu o ekoinnowacje.
Ogromng szansg na rozw0j ekoinnowacji jest zacie$nienie
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Tabela 3. Wyzwania i szanse na ekoinnowacyjnosé¢

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2012

Etapy Gléwne wyzwania Wymagane kompetencje Szanse na innowacyjnos$é
Sprawi¢ by dostosowanie dziatalnosci | Zdolno$¢ antycypowania i ksztattowa- | Naktanianie firmy i jej partneréw do
Etap 1. do standardéw prawnych i branzowych | nia regulacji; wyprobowania ekologicznych tech-
Uznanie stato si¢ szansg innowacji Zdolno$é wspotpracy z innymi firmami nologii, materialow, procedur i pro-
wWymogow w tym konkurentami w celu wdrazania CeS(’?W poprzez odw_oly_wanie si¢ fio
za szanse kreatywnych rozwigzan konieczno$ci spetnienia wymogow
prawnych
Zwigkszenie wydajnosci gospodarki | Biegla znajomos$é technik takich, jak | Opracowanie ekologicznych metod
zasobami w catym tancuchu warto$ci | zarzadzanie Sladem weglowym (carbon | pozyskiwania surowcoéw i komponen-
footprint) i ocena cyklu zycia produk- | tow;
Etap 2. tow; Wykorzystanie w wigkszym stopniu
. Zdolno$¢ do przeprojektowania wiasnej | ,,czystych” zrodet energii takich, jak
Nz%danle ) dziatalnosci operacyjnej aby zmniej- | wiatr i $wiatlo stoneczne;
Z;OWI’ﬁwaZOHEgO szy¢ zuzycie ‘”{qu= ogr aniczyc’r emis'j ¢ | Znalezienie nowatorskich zastosowan
f ara heru. zanieczyszeze i produkowaé mniej | dla wadliwych lub zuzytych produk-
ancuchowl odpadow; tow zwracanych przez klientow
wartosci . ,, . yehp
Umiejetno$¢ egzekwowania od do-
stawcow 1 sprzedawcow detalicznych
przyjaznego dla srodowiska sposobu
funkcjonowania
Wykreowa¢ nowe, ekologiczne pro- | Umiejetno$¢ ustalenia przez firme, | Wprowadzenie takich technik jak
dukty i ustugi lub przemodelowaé | ktore z wytwarzanych przez nig pro- | nasladowanie przyrody (biomimicry)
dotychczasowg ofert¢ tak, by stala | duktow lub ustug sa najbardziej szko- | do prac nad nowymi produktami;
si¢ przyjazna dla $rodowiska dliwe dla $rodowiska; Projektowanie kompaktowych i przy-
Et Zdolno$¢ do pozyskania autentycznego | jaznych dla srodowiska opakowan
ap 3. . . 55
h ) powszechnego poparcia dla ,,zielonych
Projektowanie wyrobow i uslug a zarazem unik-
ekologicznych nigcie posadzenia o pozorowanie
PTOdUkt()W wysitkow na rzecz ochrony srodowiska
iustug (Greenwashing);
Praktyczna wiedza zarzadzajacych
o uzyskiwaniu dostaw ekologicznych
materiatéow 1 produkcji wyrobow na
duzg skale
Znalezienie nowatorskich sposobow | Zdolno$¢ rozumienia, czego chea kon- | Wypracowanie nowych technologii,
zapewnienia 1 wychwytywania war- | sumenci i wymy$lania nowych spo- | ktére w istotny sposéb zmienia rela-
tosci, ktore zmienia podstawy kon- | sobow zaspokajania ich potrzeb; cje w tancuchu wartosci;
Etap 4. . kurowania Zdolnoé¢ rozumienia w jaki sposdb | Stworzenie ustugowych a nie produk-
Wypracowanie partnerzy biznesowi moga podnie$¢ | towych modeli generowania $rod-
nowego modelu warto$¢ produktow lub ustug firmy kow pienigznych;
biznesowego . C .
Opracowanie modeli biznesowych,
ktore tacza w sobie infrastrukture
cyfrowa z infrastrukturg fizyczna
Podwazenie dominujacych zalozen | Wiedza o tym w jaki sposob odnawial- | Tworzenie platform biznesowych,
dzisiejszej dziatalnosci gospodarczej | ne i nieodnawialne zasoby wplywaja | ktére umozliwiaja klientom i dostaw-
z perspektywy zrownowazonego roz- | na biznesowe ekosystemy i branze com zarzadzanie zuzyciem energii
woju w catkowicie odmienny sposob;
Etap 5. ) Tworzenie produktow nie zawieraja-
Tworzenie cych wody w kategoriach tradycyj-
platform nie wymagajacych jej stosowania,
dla praktyk takze jako $rodki czyszczace;
nowej generacji Opracowanie technologii, ktore po-
zwola firmom wykorzystywaé wy-
tworzong przez siebie energi¢ jako
produkt uboczny

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie Ram Nidumolu, C.K.Prahalad, M.R. Rangaswam, Zréwnowazony rozwéj glowny
motor dzisiejszych innowacji, Harvard Busines Reviev Polska. marzec 2010, s. 64.

wspotpracy migdzy nauka a gospodarka zar6wno w wymiarze
narodowym jak i globalnym.

Przeprowadzone w USA badania dotyczace powstawania
tzw. zielonych miejsc pracy [9. s. 37-38] z obszaru ochrony
Wdrazanie ekoinnowacji i dynamiczny jej rozwoj po- srodowiska wylonity 6 nowych zawodow przysztosci:
woduje niewatpliwie powstawanie nowych zawodow.
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1. Zielony globtroter: w ramach ekoturystyki to prze-
wodnik wycieczek, instruktor, organizator ekologicznych
wakacji. Do wykonywania obowiazkéw tej grupy zawodow
wymagana jest wiedza z zakresu poszanowania przyrody,
roé$lin, zasobow naturalnych oraz znajomo$¢ metod ich
ochrony;

2. Specjalista rolnictwa ekologicznego — jako nowej
dziedziny aktywnosci cztowieka, ktora wymaga szerokiej
wiedzy na temat szeroko pojetej uprawy a w szczegdlnosci
upraw ekologicznych;

3. Mechanik ochrony przyrody — naprawiajacy rowery
i skutery a w przysztosci takze produkujacy czesci zamienne.
Uwaza si¢, ze jazda rowerem bedzie stale upowszechniana
i bedzie rosta atrakcyjnosé turystyki rowerowej;

4. Technik ochrony przyrody — bedzie musiat wykazac
si¢ umiejetnoscia pobierania probek gleby i wody, wykony-
wania testow laboratoryjnych czy tez dezynfekcji zrodet
zanieczyszczen. Potrzebna mu bedzie wiedza z zakresu nauk
srodowiskowych, gtéwnie z zakresu hydrologii ;

5. Instalator energii alternatywnej — ta grupa zawodow
bedzie zajmowacl si¢ renowacja przestarzatych systemow
grzewczych i chlodniczych dla obiektow mieszkalnych.
Bedzie musiata posiada¢ wiedzg na temat sposobow instalacji
paneli stonecznych wlacznie z umiejetnosciami wspotpracy
z projektodawcami w zakresie budowy systemu zbiornikoéw
wody opadowej dla kompleksow mieszkaniowych.

PODSUMOWANIE

Problematyka ekoinnowacji to nowa dziedzina wiedzy
i praktyki, wymagajaca wielu pogtebionych badan. Naj-
istotniejsze wydaje mi si¢ przyjecie ogdlnego zatozenia, iz
istnieje konieczno$¢ zaistnienia ekoinnowacji. I to zarowno
w aspekcie ekonomicznym, gdzie bierze si¢ pod uwage roz-
woj sposobow ich finansowania i optacalnosci, jak i w aspek-
cie spotecznym, gdzie najwazniejszy jest system edukaciji,
przyczyniajacy si¢ do rozwoju $wiadomosci ekologicznej
spoteczenstwa. Trudno okresli¢ jak wiele moze by¢ proble-
méw badawczych dotyczacych omawianego zagadnienia.
Wydaje sig, ze pierwsze, najbardziej potrzebne obecnie analizy
w zakresie ekoinnowacji powinny obja¢ takie dziedziny, jak
medycyna, farmakologia i chemia. Bialych pol badawczych,
zwigzanych z problematyka ekoinnowcji jest jednak duzo
wigcej 1 wcigz pojawiajg si¢ nowe.

W artykule zdefiniowane zostato kryterium wyrdzniajace
ekoinnowacje. Kryteriium tym sa korzysci ekologiczne do
ktorych zaliczy¢ nalezy oszczedno$é srodowiska przyrodni-
czego, jego odnawialno$¢ oraz nienaruszalnos¢, podczas gdy
dla innowacji o charakterze iniwersalnym wystarczajacym
jest jeden z wymienionych sktadnikow korzysci ekologicznej
tj. obojetnosé wzgledem $srodowiska przyrodniczego.
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ECOINNOVATION PROBLEMS

SUMMARY

The article presents a number of proposals interpretation
of the problem of eco-innovation, thus creating a definition
— for eco-innovation shall be implemented changes to the
economic and social systems, resulting in environmental
benefits. These effects relate to saving the natural environment
and the health of degraded components. They also concern
the changes in management and business systems to
facilitate their achievement. It was also a classification of
eco-innovations and presents the environmental assessment
of the product life cycle of the LCA method. Arguments
are presented for the treatment of eco-innovation as an
opportunity for businesses and treat them as a team identify
issues requiring further research.
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MOBBING JAKO PRZEJAW PATOLOGII W SRODOWISKU
PRACY®

W artykule omowiono aspekty teoretyczne mobbingu — bedgcego jednym z najwiekszych problemow w miejscu pracy. Aspekty
teoretyczne zostaly wzbogacone o badania empiryczne dostepne w literaturze przedmiotu.

WPROWADZENIE

Patologie! w organizacji to dysfunkcje zaklocajace jej
sprawne funkcjonowanie. W. Kiezun [8, s. 388] definiuje pa-
tologie w organizacji jako wzglednie trwalg niesprawnosc
organizacji, ktora powoduje marnotrawstwo przekraczajgce
granice spotecznej tolerancyi.

W ostatnich latach jednym z niebezpiecznych zjawisk
patologicznych w miejscu pracy stal si¢ mobbing. Jest to zja-
wisko nalezace do najgrozniejszych, na ktére narazone sa
zaréwno kobiety, jak i me¢zczyzni, zjawisko oczywiscie nie-
zgodne z prawem i z obowigzujacymi przepisami.

Celem artykulu jest wyjasnienie pojecia mobbingu,
okreslenie najwazniejszych cech, przyczyn i skutkow zja-
wiska oraz wskazanie sposobéw jego zwalczania, a takze
ukazanie skali tego zjawiska, co umozliwi potwierdzenie
tezy, ze: mobbing jest istotnym zagrozeniem dla wlasciwego
funkcjonowania Srodowiska pracy.

ISTOTA | CHARAKTERYSTYKA
MOBBINGU

Termin ,,mobbing” pochodzi od angielskiego stowa mob,
ktore jako czasownik oznacza ,atakowac”, ,szarpac”, ,,zle
si¢ obchodzi¢”, natomiast jako rzeczownik oznacza ,,thum”,
»zgraje”, ,,motloch”. Mozna zatem uznaé, ze pochodzenie
tego terminu wskazuje na to, ,,...Ze zjawisko mobbingu ma
miejsce w grupie, i ze nie do konca jasne sq tu metody i formy
Jjego stosowania” [11, s. 148]. Po raz pierwszy w stosunku
do negatywnych zachowan os6b w grupach pracowniczych
w ich miejscach pracy uzyt tego terminu w latach 80-tych
XX w. szwedzki lekarz i psycholog prof. H. Leymann [9].
Obecnie termin mobbing stosuje si¢ przede wszystkim
wlasnie do okreslenia przesladowania i przemocy zwiaza-
nej z miejscem pracy, a takze z jej wykonywaniem [3, s. 426].
Natomiast w Polsce termin ten jest znany dopiero od nie-
dawna, chociaz juz wczesniej byl stosowany w nieco wezszym
zakresie, dla okres$lenia straszenia i zastraszania [6, s. 517-
-537,7, s. 682-698, 12].

! Patologia to nauka o zjawiskach chorobowych; anatomiczne i fi-
zjologiczne odchylenia od stanu normalnego (w tkankach zwierzat
i ro$lin pod wptywem chorob); wedtug Stownika wyrazow obcych
i zwrotow obcojezycznych”, W. Kopalinski, Wydawnictwo Lite-
rackie Muza S.A., Warszawa 2003.

W poczatkowym okresie badan nad mobbingiem uwa-
zano, ze jest on ,wyolbrzymionym” konfliktem. Chociaz
konflikt i mobbing sg zjawiskami majacymi wiele wspolnego,
to jednak mobbing w odréznieniu od konfliktu nie jest
zdarzeniem jednorazowym, lecz trwa dtuzszy okres czasu.
Zatem to co rézni mobbing od konfliktu to czas trwania, a nie
(...) to, co zostalo zrobione i jak zostalo zrobione [2, s. 77].

W literaturze przedmiotu poswigconej problematyce
mobbingu mozna znalez¢ rézne interpretacje tego zjawiska.
I tak przyktadowo H. Leymann stwierdzil, ze mobbing
w zyciu zawodowym jest to terror psychiczny, ktory (...) cha-
rakteryzuje si¢ wrogimi i nieetycznymi zachowaniami, ktore
sq powtarzane w sposob systematyczny przez jednq lub wigk-
szq liczbe 0sob, skierowanymi glownie przeciwko pojedynczej
osobie, ktora w wyniku mobbingu zostaje pozbawiona szans
na pomoc i obrong poprzez powtarzajgce si¢ zachowanie
mobbujqgce. Dziatania te wystepujg bardzo czesto (przynaj-
mniej raz w tygodniu) i przez diugi okres czasu (przynajmniej
6 miesiecy). Duza czestotliwosé i diugi okres wystepowania
tego wrogiego zachowania ,,skutkuje” problemami mentalny-
mi psychosomatycznymi i spotecznymi [9, s. 172-173].

Z kolei Migdzynarodowa Organizacja Pracy okres§la mob-
bing jako (...) agresywne zachowanie, ktore mozna okresli¢
Jjako msciwe, okrutne, ztosliwe lub upokarzajgce usilowanie
zaszkodzenia jednostce lub grupie pracownikow (...) Mobbing
charakteryzuje sig statymi, negatywnymi uwagami lub kryty-
kg, spotecznym izolowaniem danej osoby, plotkowaniem lub
rozprzestrzenianiem falszywych informacji [9].

Nieco inaczej pojecie mobbingu zdefiniowali Polscy
teoretycy zarzadzania, ktorzy stwierdzili, Ze jest to (...) nie-
etyczne i irracjonalne z punktu widzenia celow organizacji
dzialanie, polegajgce na diugotrwatym, powtarzajgcym sie
i bezpodstawnym dreczeniu pracownika przez przetozonych
lub wspolpracownikow; jest to poddanie ofiary przemocy
ekonomicznej, psychicznej i spolecznej w celu zastraszenia,
upokorzenia i ograniczenia jej zdolnosci obrony; jest to
zjawisko odczuwane subiektywnie, ale dajgce sie intersu-
biektywnie potwierdzié; jest to wielofazowy proces, w ktorym
mobber stosuje metody manipulacji od najbardziej subtel-
nych i niezauwazalnych przez ofiarg do najbardziej drastycz-
nej [1,s. 12].

Patologiczne oddziatlywanie mobbingu w organizacjach
dostrzegt takze ustawodawca i w styczniu 2003 roku dokonat
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nowelizacji Kodeksu pracy, po raz pierwszy definiujac prawnie
pojecie mobbingu.

Wedtug okreslenia kodeksowego (...) mobbing oznacza
dziatania lub zachowania dotyczqce pracownika lub skiero-
wane przeciwko pracownikowi, polegajgce na uporczywym
i dlugotrwalym nekaniu lub zastraszaniu pracownika, wy-
wolujgce u niego zanizonq oceng przydatnosci zawodowej,
powodujqce lub majgce na celu ponizenie lub osmieszenie
pracownika, izolowanie go lub wyeliminowanie z zespotu
wspolpracownikow. Ustawodawca ponadto wprowadzit zapi-
sy, zgodnie z ktérymi pracodawca ma obowigzek przeciw-
dziatania mobbingowi, a takze okres$lit zasady dochodzenia
od pracodawcy roszczen przez pracownika, w stosunku do
ktorego byt stosowany mobbing [11, s. 158, 12, 13].

Na podstawie powyzszych definicji mozna stwierdzic, ze
glownymi, charakterystycznymi cechami mobbingu jest: po-
wtarzalnos¢ dziatan mobbujacych w diugim okresie czasu,
brak agresji fizycznej, a takze dzialanie majace na celu poni-
zenie i upokorzenie mobbowanej osoby [9, s. 173]. Ponadto do
charakterystycznych cech mobbingu nalezy zaliczy¢: bezza-
sadno$¢, a takze to, ze jest on zjawiskiem subiektywnym, ale
dajacym si¢ stwierdzi¢ intersubiektywnie. Z tego ostatniego
stwierdzenia wynika, ze zjawisko mobbingu nie wystepuje
zardbwno wtedy, gdy traktowanie podwladnego jest niewla-
Sciwe, ale on sam nie odczuwa z tego powodu upokorzenia,
jak i wtedy, gdy pracownik czuje si¢ upokorzony, ale ,,nieza-
lezni obserwatorzy” nie maja podstaw, by postgpowanie jego
przetozonego lub wspotpracownikéw mozna bylo uznaé¢ za
niewlasciwe [1, s. 14-15].

Stosowanie mobbingu wymaga jednak uprzedniego
zwiekszenia podatnosci ofiary na mobbing. Sposoby uzy-
skania tego celu sg podobne do tych, jakie sa stosowane
w systemach totalitarnych i obejmujg [1, s. 23-24]:

1) naruszenie poczucia bezpieczenstwa ofiary (streso-
wanie ofiary poprzez stawianie wygorowanych wymagan
i drobiazgowe kontrole, a przede wszystkim dezorientacja
pracownika poprzez sugerowaniec mu w sposob niewerbalny,
ze on stanowi dla przetozonego problem, ale nie nazywa sig¢
tego problemu po imieniu),

2) naruszenie warunkow pracy (jest to m.in. pozba-
wianie ofiary jej autonomii w pracy, odbieranie dostepu do
narzedzi pracy, wywieranie presji, aby nie upominata si¢
0 swoje prawa, jak np. urlop, premie, itp.),

3) odmowa komunikacji wprost — unikanie otwartego
dialogu (mnozenie pretensji wobec ofiary bez wyjasnienia
przyczyn i celow tych zachowan, a takze nie ujawnianie kry-
teribw oceny pracy, co paralizuje i uniemozliwia jej obrone),

4) wyizolowanie ofiary sposrdd pozostalych wspotpra-
cownikow,

5) szykanowanie i popychanie do bledow.

Wskazane dzialania maja na celu ograniczenie lub po-
zbawienie ofiary woli obrony, bowiem stwarza to sytuacje,
w ktorej agresor moze bez przeszkod i w poczuciu petnego
swojego bezpieczenstwa atakowac i niszczy¢ ofiare.

Mobbing ma charakter procesu ztozonego z okreslonych

faz [9, s. 174]. Wyréznia si¢ cztery fazy, przedstawione w po-
nizszej tabeli.

Tabela 1. Fazy procesu mobbingu

Powstaje zalazek konfliktu. Pracownik nie jest
$wiadomy zagrozenia swojej pozycji w zakta-
dzie pracy. Bagatelizuje przykre dla niego in-

Faza cydenty. W zachowaniach przetozonego lub
pierwsza | kolegdéw z pracy nie dopatruje si¢ ztosliwosci.
Brak zdecydowane;j reakcji obronnej ze strony
ofiary prowokuje przesladowcow do dalszych,
coraz intensywniejszych dziatan.

Dochodzi do pigtnowania ofiary. Dreczony
pracownik zaczyna odczuwac strach przed
pojsciem do pracy. Pogarsza si¢ jego stan zdro-
wia i psychiki. W celu poprawy samopoczucia
sigga po $rodki uspokajajace i uzywki jak np.:
alkohol. Pracownik poddany mobbingowi jest
podporzadkowany sprawcy i jednocze$nie
pozbawiony pomocy w S$rodowisku pracy
[1,s. 31].

Faza
druga

Gwattowny wzrost nat¢zenia dziatan mobbin-
gujacych. Proby obrony koncza si¢ niestusz-
nym ukaraniem lub przydzieleniem mniej
wartosciowej pracy. Nastepuje zatamuje psy-
chicznie pracownika. Ofiara pracuje coraz
mniej wydajnie i wskutek stresu popetnia
btedy. Dziatania mobbingowe prowadza do
powszechnego przekonania o niekompetencji
pracownika.

Faza
trzecia

Pracownik odczuwa zagrozenie utraty pracy
oraz pozycji spotecznej. Powoduje to silne sta-
ny depresyjne. Zdarzaja si¢ rowniez niekontro-
lowane wybuchy zto$ci i hu§tawki nastrojow.
Ofiara mobbingu obniza swoja samooceng.
Dalsza praca na tym samym stanowisku jest
niemozliwa. Dochodzi do zwolnienia przez
przetozonych lub odejscia na wlasne Zzyczenie
[11,s. 183].

Faza
czwarta

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [9, s. 174].

Powyzsze fazy mobbingu oddziatywaja na efektywnosé
organizacji. Sposob w jaki oddziatywaja zostat zaprezento-
wany na ponizszym rysunku.
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Rys. 1. Sposdb oddziatywania mobbingu na
dysfunkcjonalno$¢ organizacji i pracy
zespotow ludzkich.

Zro6dlo: Opracowanie wlasne.
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Mobbing sprawia, ze kierownicy zabezpieczaja wlasne
interesy. Ponadto zachowuja si¢ w sposob biurokratyczny, nie
dostosowujac strategii organizacji do dynamicznego otocze-
nia.

MOBBING W SWIETLE BADAN
EMPIRYCZNYCH

Z literatury przedmiotu oraz przeprowadzonych badan
wynika, ze na ogot agresorem najczesciej jest osoba auto-
kratyczna, zadna wtadzy, niecierpigca krytyki i konkurenc;ji,
zewnetrznie despotyczna i pewna siebie [2, s. 81-82]. Hi-
rigoyen wskazuje, ze u podstaw tych zachowan mobberow
lezy gteboko skrywany Iek i niska samoocena, co moze by¢
konsekwencja juz w dziecinstwie mocno zranionej psychiki.
Ponadto podkresla, ze mobberzy charakteryzuja si¢ osobo-
woScig perwersyjno-narcystyczng oraz ze: (...) muszq ponizac
innych, aby tq drogg zdoby¢ szacunek dla siebie, a przez to
takze i wladze, poniewaz jednostki te spragnione sq podziwu
i aprobaty. Nie majq ani wspolczucia, ani szacunku dla innych,
gdyz zwiqzek z innymi nie ma dla nich znaczenia [5, s. 7-8].

Pojawiajg si¢ pytania: gdzie najczesciej dochodzi do mob-
bingu, jak walczy¢ z mobbingiem i jak zapobiegaé tej patolo-
gii, a takze kim sg ofiary? Na podstawie przeprowadzonych
badan stwierdzono, ze do mobbingu dochodzi przede wszyst-
kim w instytucjach, w ktorych pewne osoby lub grupy osob
skupiaja w swoich rekach nadmierna wiadze [9, s. 174]. Ta
wtadza wcale nie musi mie¢ charakteru formalnego, moze
by¢ nieformalna i wtedy staje si¢ szczegolnie niebezpieczna,
poniewaz nie ograniczaja jej zadne przepisy. Chcac zapobie-
ga¢ mobbingowi, nalezy przede wszystkim zidentyfikowaé
czynniki sprzyjajace mobbingowi i stara¢ si¢ zneutralizowaé
ich mobbogenne oddzialywanie. Mozna wyodrebni¢ trzy
gtéwne kategorie czynnikdéw sprzyjajacych zaistnieniu tej
patologii, co prezentuje ponizsza tabela.

Tabela 2. Czynniki mobbingogenne

Czynniki indywidualne, socjodemograficzne
(pte¢, wiek, wyksztalcenie, stan cywilny),
cechy osobowosci, odmienno$¢ zachowania,
staz pracy, doSwiadczenie, pozycja zawo-
dowa.

Pierwsza
kategoria

Czynniki organizacyjne: nieodpowiednie
kierownictwo, zle zarzadzanie, niewlasci-
wa organizacja pracy, zmiany nastepujace
w przedsiebiorstwie, kultura organizacji, nie-
przyjazny klimat i stresujace $rodowisko
pracy.

Druga
kategoria

Czynniki spoteczne: ogdlny poziom prze-
stepczosci (w krajach o wysokim wskazniku
przestepczosci, przypadki wystgpowania
przemocy w pracy sg czestsze, niz w krajach
o nizszym wskazniku), zmiany ekonomiczne
w przedsigbiorstwach wywotujace napigcia
w $rodowiskach pracowniczych, a takze
szybko postepujace zmiany spoteczne.

Trzecia
kategoria

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie [9, s. 178].

Dazac do przezwyciezenia mobbingu w przedsigbior-
stwie nalezy zadba¢ nie tylko o wlasciwe zarzadzanie per-
sonelem, w tym takze prowadzi¢ odpowiednia selekcje przy
naborze pracownikow, ale takze potozy¢ nacisk na szkolenia
poswigcone zagadnieniom przemocy w pracy [2, s. 79]. Po-
nadto nalezy odpowiednio ksztaltowa¢ kulture organizacji
dbajac, by cechowata jg: otwartos¢ i jawno$¢ dziatan, a pra-
wo do krytyki i swobodnego wypowiadania si¢ przystugi-
wato kazdemu pracownikowi. Zaleca si¢ takze opracowanie
przez zarzadzajacych programu dziatan antymobbingowych,
uwzgledniajacego charakter organizacji, a takze podnosze-
nie przez nich samych kwalifikacji w zakresie kierowania
konfliktami etycznymi, jak réwniez promowanie etycznych
zachowan.

Wskazane kierunki dziatan wynikajg m.in. ze sporza-
dzonego przez E. Bechowska-Gebhard i T. Stalewskiego
katalogu cech organizacji, w ktorych mobbing nie pojawia
si¢ [1, s. 62]. Wedtug tych autoréw do mobbingu nie docho-
dzi w organizacjach, w ktorych obowiazuje jasny i wyraz-
nie okreslony podziat kompetencji i zadan, a takze zostaty
precyzyjnie okreslone systemy ocen pracownikdéw. Ponadto
w tych organizacjach zasady wynagradzania sg jasne i spra-
wiedliwe, a system awansowania jest wszystkim pracowni-
kom znany. Poza tym w tych organizacjach nie ma zadnych
probleméw z komunikacja, pracownicy znaja zasady podej-
mowania decyzji, sa traktowani podmiotowo, a ich opinie
i pomysty sa brane pod uwage przez kierownictwo. Cecha
charakterystyczna tych organizacji jest to, ze osoby zajmu-
jace stanowiska kierownicze cechuje duza kultura osobista,
a podlegtych sobie pracownikow traktuja jako kapitat przed-
sigbiorstwa i zachgcajg do zdobywania wiedzy i podnoszenia
kwalifikacji.

Chociaz dziatania mobbingowe moga dotkna¢ kazdego
pracownika, to jednak mozna wyrézni¢ kilka grup, ktore
czesciej niz inne sa narazone na zachowania destrukcyjne
(tabela 3).

Tabela 3. Grupy szczegdlnie narazone na dziatania
mobbingujace

Osoby samotne, przede wszystkim pracowni-
cy nie nalezacy do istniejacych w organizacji
zrzeszen (np. zwiazki zawodowe) czy niefor-
malnych grup (pracownikow spedzajacych
wspolnie czas wolny).

Pierwsza
grupa

Osoby mtode, dobrze wyksztalcone, znajace
jezyki obce, po odbytych juz zagranicznych
stazach i praktykach. Sg narazone na dziata-
nia mobbingowe, poniewaz zagrazajg wspot-
pracownikom i przetozonym o dtugim stazu
i ustalonej pozycji zawodowe;.

Druga
grupa

Osoby w wieku przedemerytalnym, majace
duze doswiadczenie zawodowe. Ze wzgledu
na swoj wiek ,,0dstaja” od odmtodzonego per-
sonelu przedsi¢cbiorstwa, dlatego sa narazeni
na dziatania mobbigowe.

Trzecia
grupa
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Osoby, ktore odrozniajg si¢ pod jakim$ wzgle-
dem od pozostatych: pochodzenie, narodowos¢,
wyznanie, poglady polityczne, orientacja sek-
sualna, wyrozniajacy ubior, nieakceptowanie
zwyczajow panujacych w firmie oraz sumien-
no$¢ i nadmierne angazowanie si¢ W prace
zawodowg, kompetencje i nieprzecietne uzdol-
nienia, zagrazajace jednak kolegom czy
przetozonym w dalszej karierze.

Czwarta
grupa

Stanowia ja kobiety, a zwlaszcza samotne,
mieszkajace z rodzicami, rozwiedzione, same
wychowujace dzieci, bgdace w cigzy, lub tez
Piata | nieposiadajace wysokich kwalifikacji [9, s. 175].
grupa | Ponadto do tej grupy naleza kobiety silne psy-
chicznie, odrzucajace propozycje seksualne
kolegdéw 1 stroniace od towarzystwa innych,
zatrudnionych w firmie kobiet.

Zrédio: Opracowanie wlasne na podstawie [9, s. 178, 10, s. 175].

Strukture piatej grupy czeSciowo potwierdzaja wyniki
badan m.in. W. Stelmacha i innych autordw, z ktorych wynika,
ze najczeSciej wérod ofiar mobbingu jest wigcej kobiet niz
me¢zezyzn (wykres 1).

100%
80%
60%
40%
20%

0%

M-F. Hirigoyen  B. Seiler H. Leymann S.Einarsen W. Stelmach
A. Skogstad
B Kobiety B Mezczyzni

Wykres 1. Procentowy udzial kobiet i m¢zczyzn wérod
0s0b mobbingowanych na podstawie wynikow
badan wybranych autoréw.

Zrédlo: Opracowanie wiasne na podstawie danych zawartych

w [4,s. 89, 11,s. 192].

Jak wynika z danych zilustrowanych na powyzszym
wykresie, M.F. Hirigoyen na podstawie wynikow przeprowa-
dzonych badan stwierdzita, ze wérodd ofiar mobbingu jest az
70% kobiet. Jest to wynik zblizony do wynikéw uzyskanych
przez W. Stelmacha. Fakt, ze wyniki uzyskane przez tych
autorow odbiegaja od wynikéw uzyskanych przez innych ba-
daczy, gdzie te dysproporcje sa znacznie mniejsze (wyniki
badan B. Seilera, a takze H. Leymanna oraz S. Einarsen
i A. Skogstad [4, s. 89]) mozna ttumaczy¢ kontekstem socjo-
kulturowym. Nie ulega watpliwo$ci, ze w poszczeg6lnych
krajach, w ktérych przeprowadzono stosowne badania,
réznie podchodzi si¢ do dbatosci o zapewnienie roéwnosci
szans obu plci. Ponadto, co w sposdb istotny wptywa na relacje
udziatu kobiet i m¢zczyzn w grupie os6b mobbingowanych,
(..) w niektorych krajach panuje jeszcze atmosfera meskiego
szowinizmu. We Wloszech, w Hiszpanii i w calej Ameryce
Lacinskiej wielu mezczyzn uwaza, ze aktywnosé¢ zawodowa
kobiet powoduje bezrobocie wsréd mezczyzn [1, s. 37].

Procz osob ze wcezesniej wskazanych grup ryzyka czeg-
sto obiektem atakéw mobberow sa osoby niezaradne, ktore
nie potrafig si¢ broni¢, zamykajg si¢ w sobie i w samotnos$ci
znosza kolejne upokorzenia.

Liczba o0sdb, ktére mozna zaliczy¢ do kazdej z wymie-
nionych grup ryzyka w konkretnej organizacji (przedsie-
biorstwie), przektada si¢ takze w pewnym zakresie na skale
wystepujacego tam zjawiska mobbingu. Swiadcza o tym
m.in. wyniki badan przeprowadzonych przez W. Stelmacha
na losowo wybranych pracownikach przedszkola, szkoty
podstawowej oraz gimnazjum w S., banku w G. oraz jednego
Urzgdu Dzielnicowego m. st. Warszawy, a takze grupie pra-
cujacych studentow. Stwierdzono, ze az 69% 0sob sposrod
respondentdéw spotkato si¢ z mobbingiem w miejscu pracy
[11, s. 185]. Ponadto z wypowiedzi tego autora wynika, ze
w prowadzonych 3 lata wczesniej badaniach, ktorych przedmio-
tem bylo zastraszanie w miejscu pracy, otrzymano podobny
rezultat. W sposéb jednoznaczny $wiadczy to o duzej skali
zjawiska i wskazuje na konieczno$¢ podjecia dziatan majacych
na celu wyeliminowanie tej patologii.

Poniewaz lista mozliwych przejawéw mobbingu moze
by¢ bardzo dtuga, dlatego chcac utatwié interpretacj¢ otrzy-
manych wynikéw W. Stelmach przeprowadzajac wskaza-
ne badania §wiadomie ograniczyt te liste do 5 mozliwosci.
Analizujac uzyskane wyniki badan stwierdzit, ze najczesciej
wymienianym przez respondentéw przejawem mobbingu
byly ciggle krytyki podwiadnych (42%), nastepnie upoka-
rzanie pracownikow (16%), dalej plasuje si¢ ponizanie (15%),
nastepnie szantaz (14%) i zabieranie premii (13%) (wykres
2). Wsrdd najczestszych przejawdw mobbingu sg dzialania
zaréwno psychologiczne, jak i ekonomiczne.

szantaz

14% /

zabieranie premii
13%

ponizanie
15%

) ciggla krytyka
upokarzanie podwtadnych
16% 42%

Wykres 2. Metody mobbingu wskazane przez
respondentéw na podstawie wynikow
badan W. Stelmacha.
Zrédlo: Opracowanie wiasne na podstawie danych zawartych
w [11,s. 185].

Wiek podobnie jak pte¢ ma wpltyw na to, kto zostanie
mobbowany. Na podstawie wynikow z badan przeprowadzo-
nych przez tego autora mozna stwierdzi¢, ze najbardziej na
mobbing narazone s3 osoby starsze (wykres 3).

powyzej 51 lat 18-25 lat
18%  ~u — 13%
36-50 lat /‘ 26,35 lat
38% 31%

Wykres 3. Udziat 0séb z poszczegdlnych przedziatow
wiekowych w grupie oséb podawanych
mobbingowi.

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie danych zawartych
w[l1,s. 193].
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Z przedstawionych na powyzszym wykresie danych
wynika, iz wérod osob mobbowanych az 38% plasuje si¢
w przedziale wiekowym 36-50 lat. Odsetek osob z tego prze-
dziatu wiekowego wsroéd oséb mobbowanych jest tak duzy,
poniewaz osoby w tym wieku sa uwazane za mniej wydolne,
nie nadazajace za szybko zmieniajacymi si¢ realiami rynku
pracy i ,,0dstajace” od pozostatej czgsci personelu instytucji.
Tylko nieco mniejsza, bo 31% grupg wsrod osob mobbowa-
nych stanowig pracownicy w wieku zawartym w przedziale
do 26 do 35 lat. Najczesciej powodem mobbowania 0s6b
z tej grupy wiekowej jest fakt, ze ze wzgledu na mtody wiek,
wysoka produktywno$é, ambicje i mozliwosci postrzegane sa
przez przelozonych jako potencjalne zagrozenie ich pozycji
W organizacji.

Kolejnym czynnikiem, ktéry w pewien sposéb wptywa
na to, kto zostanie ofiarg mobbingu, jest staz pracy w przed-
sigbiorstwie (wykres 4).

155 lat 151
v > = O

powyzej 25 lat 16-25 lat
33% 34%

Wykres 4. Udzial 0s6b z réznym stazem pracy w grupie
0s6b poddawanych mobbingowi.

Zrédlo: Opracowanie wiasne na podstawie danych zawartych
w[11,s. 194].

Na podstawie wynikéw badan W. Stelmacha mozna stwier-
dzi¢, ze najbardziej narazeni na mobbing sg pracownicy ze
stazem pracy plasujacym si¢ pomiedzy 16 a 25 latami pracy
(34%), a takze osoby o ponad 25 letnim stazu pracy (33%).
Pracownicy o ponad 15 letnim stazu pracy stanowia tacznie
grupe liczaca okoto 67% ogdtu 0sd6b mobbingowanych. Gtow-
nym powodem ich mobbingowania jest powszechne wrgcz
przekonanie, ze osoby starsze, a co za tym idzie, z wigkszym
stazem pracy sa mniej przydatne, spowalniajace prace calego
zespotu i odstajgce od obecnych realiow rynku pracy.

Pracownicy ze stazem pracy zawartym w przedziale od
1 do 5 lat stanowia 10% grupe¢ oséb mobbingowanych, nato-
miast ze stazem pracy zawartym w przedziale od 6 do 15 lat
pracy stanowia 23% grupe takich oséb.

Reasumujac wszystkie powyzsze uwagi nalezy stwier-
dzi¢, ze zjawisko mobbingu nie jest problemem marginal-
nym, bowiem jak z przeprowadzonych m.in. przez W. Stel-
macha badan wynika kazdy pracownik spotkat si¢ z pojeciem
mobbingu, a 70% respondentéw zaobserwowalo to zjawisko
w swojej organizacji. Fakt, ze bezposrednio doswiadczylo na
sobie mobbingu prawie 40% $wiadczy o tym, Ze mobbing
stanowi istotny problem, ktorego nie mozna lekcewazy¢
[11, s. 192]. Do najczgstszych przejawéw mobbingu moz-
na zaliczy¢ cigglq krytyke podwladnych (42%), nastepnie
upokarzanie pracownikow (16%), a dalej ponizanie (15%),
szantaz (14%) 1 pozbawianie premii (13%). Najczestszymi
ofiarami mobbingu sa kobiety (okoto 70%), chociaz wiek,
a takze staz pracy ofiar nie sg bez znaczenia. Najwigcej ofiar
jest wsrdd osob, ktorzy przekroczyli juz 35 rok zycia, a takze
wsrod osob legitymujacych sie ponad 15 letnim stazem pracy.

PODSUMOWANIE

Badania dotyczace mobbingu w krajach zachodnich jak
i w Polsce dowodza, ze straty z tytutu zle wykonywanych
obowigzkéw i wewngtrznych konfliktow w zaktadach pracy
w konsekwencji mobbingu kosztujg gospodarki setki milio-
néw dolarow, a ponadto poszerzajace si¢ zjawisko mobbingu
rzutuje na stosunki spoteczne i zaufanie ludzi do panstwa
prawa, dlatego znaczace ograniczenie tej patologii jest ko-
nieczne i powinno przynie$¢ konkretne i namacalne korzysci
spoteczne, ekonomiczne i zdrowotne dla pracownikéw. Po-
nadto powinno to skutkowaé poprawg sytuacji ekonomiczne;j
przedsigbiorstw w nastgpstwie zwigkszenia efektywnosci
pracy, skutecznego wdrazania nowych technologii stwarzaja-
cych szanse poszerzenia ofert przedsigbiorstw i zwigkszenia
ich konkurencyjnosci na rynku. Od przedsigbiorstw funkcjo-
nujacych w dobie globalizacji wymaga si¢, aby byty organiza-
cjami samouczacymi si¢. Menedzerowie powinni wymagac,
aby pracownicy podnosili swoje kwalifikacje, a kadra zarza-
dzajaca ludzmi nieustannie poglebiata swoja wiedze z zakresu
nauk o zarzadzaniu, psychologii i socjologii pracy majac na
uwadze dobro organizacji i zatrudnionych pracownikow.
Zdolnos$¢ wspotdziatania, umiejetnosei interpersonalne oraz
efektywne reagowanie na zmiany wymaga od menedzerow
przygotowania i statego ksztalcenia. Kierownictwo organi-
zacji powinno stworzy¢ system zarzadzania, ktory sprawi,
ze cztonkowie organizacji pracujac w oparciu o jasno okreslo-
ne zasady i przy jasno okreslonych regutach beda zadowole-
ni z pracy a zarazem chronieni przed naduzyciem witadzy
i mobbingiem oraz b¢dg mogli skuteczniej wykonywac swoje
obowiazki.
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MOBBING AS A MANIFESTATION
OF PATHOLOGY IN THE WORK
ENVIRONMENT

SUMMARY

Presented text describes nature and characteristics of
mobbing and its impact on contemporary work environment.
Currently, mobbing is one of the greatest danger
threatening the development of companies. This article shows
how mobbing affects each member of the organization and the
organization as a whole. Moreover the article shows aspects
of mobbing in the light of empirical research.
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WPLYW SAMORZADU TERYTORIALNEGO NA ROZWOJ
MALYCH | SREDNICH PRZEDSIEBIORSTW®

Male i srednie przedsigbiorstwa stymulujq rozwoj gospodarczy i spoleczny regionow i krajow. Ze wzgledu na ograniczone mozli-
wosci rozwoju i konkurowania tego sektora na rynku, konieczne jest udzielanie wsparcia matym i Srednim przedsigbiorstwom na
poziomie Unii Europejskiej, kraju oraz regionu. Artykul prezentuje narzedzia wsparcia pozostajgce w dyspozycji samorzqdow
terytorialnych oraz okresla, w oparciu o badania wlasne, najwazniejsze w opinii przedsigbiorcow dziatania stymulujgce rozwdj

przedsiebiorstw.

WPROWADZENIE

Rozwdj matych i $rednich przedsigbiorstw (MSP) zdeter-
minowany jest szeregiem roznorodnych czynnikéw. Two-
rza one trzy poziomy zewnetrznych uwarunkowan dziatal-
nosci przedsigbiorstw: poziom makro obejmujacy czynniki
ekonomiczne, demograficzne, polityczno-prawne, technolo-
giczne, spoleczno-kulturowe, poziom mikro tworzony przez
klientéw, dostawcow, wszelkich kooperantow i konkurencje
[4, s. 22-36] oraz poziom mezo obejmujacy czynniki regio-
nalne, w znacznym stopniu ksztattowane przez samorzad
terytorialny [7].

Funkcjonowanie matej i §redniej firmy zdeterminowane
jest rdbwniez w znacznym stopniu osobg samego przedsigbiorcy,
jego wiekiem, posiadang wiedza, wyksztalceniem, umiejet-
no$ciami, doswiadczeniem, a takze znacznie trudniejszymi
do zbadania cechami osobowo$ciowymi, ktore moga w wigk-
szym lub w mniejszym stopniu sprzyjaé przedsigbiorczym
dzialaniom [2].

Mozliwosci rozwojowe oraz zdolno$¢ konkurowania
przedsigbiorstw uzaleznione sa ponadto od zasobow we-
wnetrznych przedsigbiorstwa, w tym ludzkich, finansowych,
materialnych, niematerialnych, ale takze zwiazane sa $cisle
z wiekiem, wielko$cia, rodzajem dziatalnosci i forma prawna
przedsigbiorstwa.

Wszystkie wymienione czynniki wzajemnie przenikaja
si¢, a rolg przedsicbiorcy jest odpowiednie monitorowanie
ich, przewidywanie zachodzacych zmian oraz wykorzysty-
wanie pojawiajacych si¢ szans wynikajacych z uwarunkowan
dzialalnosci.

Celem artykulu jest analiza najwazniejszych instru-
mentéw wsparcia malych i Srednich przedsiebiorstw,
bedacych w gestii wladz samorzadowych oraz proéba
okreslenia w oparciu o badania wlasne, ktére instrumenty
sa najwazniejsze dla rozwoju przedsiebiorstw w opinii
samych przedsi¢biorcow.

ROLA SAMORZADU TERYTORIALNEGO
W ROZWOJU PRZEDSIEBIORSTW

Samorzad terytorialny dysponuje szerokim spektrum
mozliwosci wspierania rozwoju przedsi¢biorstw w regionie.
W tworzeniu wlasciwego klimatu rozwoju sektora MSP

kluczowa rolg¢ odgrywaja instrumenty finansowe w postaci
zwolnien i ulg podatkowych, zmniejszania stawek podatkow,
umorzen zaleglosci podatkowych, optat i kar [10, s. 149-155].
Wysokos¢ wydatkow samorzadu na inwestycje, wsparcie
funduszy pozyczkowych, dziatania promocyjne, wptywa na
rozwoj regionu oraz przedsigbiorczosci. Waznym zadaniem
samorzadu jest kreowanie przedsicbiorczych zachowan,
promocja regionalnych przedsigbiorstw, marek, produktow
i atrybutow regionu. Wiladze samorzgdowe wplywaja na
dziatalno$¢ i1 sprawnos$¢ administracji publicznej, okreslaja
standardy obstugi przedsigbiorcow, podejmuja uchwaty i de-
cyzje tworzace korzystne lub niekorzystne warunki powstania
i funkcjonowania przedsigbiorstw w regionie oraz pozyskania
inwestoréw z zewnatrz [7, s. 50].

Kluczowym determinantem powstania oraz rozwoju
matlych i §rednich przedsicbiorstw na poziomie regionalnym
jest dostep do zewnetrznych zroédel finansowania. Obecno$é
bankéw obstlugujacych male i $rednie przedsigbiorstwa,
funduszy pozyczkowych i poreczeniowych, dobra wspol-
praca tych instytucji z przedsigbiorcami oraz jednostkami
samorzadu terytorialnego, stymuluje rozwoj przedsiebiorstw
i regionow. Instytucje finansowe wplywaja na podejmowa-
nie decyzji inwestycyjnych, coraz czesciej pelnig takze role
doradcza, przyczyniajac si¢ do poprawy efektywnosci dziata-
nia obstugiwanych podmiotéw [1, s.119-122]. Rolg funduszy
pozyczkowych i porgczeniowych jest umozliwienie matym
przedsigbiorstwom korzystania z finansowania zewngtrzne-
g0 poprzez stosowanie bardziej przyjaznych w poréwnaniu
z bankami procedur przyznawania kredytow i pozyczek.
Samorzady moga z kolei wplywaé na potencjal funduszy
pozyczkowych i porgczeniowych w regionie poprzez dofi-
nansowywanie ich z wykorzystaniem $rodkéow z funduszy
unijnych otrzymanych w ramach regionalnych programoéow
operacyjnych.

Szeroka pomoc na poziomie regionalnym dla matych
i $rednich przedsigbiorstw §wiadczona jest przez instytucje
otoczenia biznesu obejmujace osrodki Krajowego Systemu
Ushug, Punkty Konsultacyjne, osrodki Krajowej Sieci Inno-
wacji oraz Enterprise Europe Network dziatajace w ramach
Polskiej Agencji Rozwoju Przedsigbiorczosci [13], agencje
rozwoju regionalnego i lokalnego, inkubatory przedsigbior-
czosci, parki 1 centra technologiczne, regionalne centra obstugi
inwestora, wymienione wczes$niej fundusze porgczeniowe
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Tabela 1. Ocena dziatan wtadz samorzadowych w zakresie wsparcia rozwoju MSP
Ocena (% odpowiedzi)
Rodzaj dziatania bardzo dobra tZecietn niska i bardzo| nie potrafi¢
i dobra przecigtna niska ocenié¢

Stosowanie zachg¢t inwestycyjnych 8,2 23,7 56,7 11,3
Stosowanie ulg podatkowych 6,2 9,3 45,2 9,2
Promocja przedsigbiorczosci i regionu 14,8 27,4 474 10,6
Stworzenie systemu informacji i doradztwa dla potrzeb firm 14,0 21,4 51,0 13,2
Dziatalno$¢ administracji publiczne;j 12,5 354 41,7 10,4
Pomoc w tworzeniu instytucji otoczenia biznesu 14,2 21,4 51,0 13,2
Tworzenle n}frast'ruktury Fechnlcznej ulgtwqucej zaktadanie 74 20,0 61.0 11,6

i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

Pomoc W organizacji szkolen dla przedsigbiorcow 17.1 273 364 19.2

i pracownikow

Pomoc w prowadzeniu prac badawczo-rozwojowych 6,5 6,5 40,2 46,8

Zrédlo: Opracowanie wiasne na podstawie przeprowadzonych badan.

i pozyczkowe oraz fimy doradcze [8, 3, s. 74-81]. Swiadcza
one cze$ciowo nieodplatnie ustugi szkoleniowe, informacyjne,
doradcze dla przedsigbiorstw w zakresie prawa, rachunkowo-
$ci, zarzadzania, marketingu.

Zadaniem wladz samorzadowych jest udzielanie pomocy
w powstawaniu i rozbudowie sieci instytucji otoczenia
biznesu, co przeklada si¢ na potencjat rozwojowy sektora
MSP.

Jest sprawa oczywista, iz mozliwo$ci rozwojowe przedsie-
biorstw uzaleznione sa od stanu infrastruktury transportowej
i telekomunikacyjnej, za§ zadaniem samorzadu terytorialnego
jest wspotfinansowanie wymienionych inwestycji. Czynnik ten
decyduje takze w znacznej mierze o atrakcyjnosci inwesty-
cyjnej regionu, co wiaze si¢ z utatwieniem przedsigbiorstwom
dostaw materiatdow i surowcow do produkcji, gotowych
produktow do odbiorcow, a takze umozliwia bezposrednie
kontakty z dostawcami, klientami, doradcami [9].

Rolg samorzadu jest $wiadczenie pomocy malym i $red-
nim przedsigbiorstwom w prowadzeniu prac badawczo-
-rozwojowych, transferze nowoczesnych technologii i inno-
wacji z osrodkow naukowo-badawczych, instytutow, uczelni.
Pomocne w tym sg parki naukowo-technologiczne oraz
specjalne $rodki unijne rozdysponowywane przez samo-
rzady w ramach regionalnych programow operacyjnych [6].
Wspoélpraca matych i $rednich przedsiebiorstw z osrodkami
badawczo-rozwojowymi umozliwia dyfuzj¢ wiedzy oraz
innowacyjnych rozwigzan, stwarzajac szanse na uzyskanie
znacznie bardziej trwalej, niz opartej na cenie, przewagi kon-
kurencyjne;j.

W czasach wzmozonej turbulencji otoczenia rynkowego
wladze regionalne zmuszone sa do odczytywania i odwzo-
rowywania intencji strategicznych i operacyjnych przedsig-
biorstw, poniewaz tylko woéwczas moga we wlasciwy sposob
spetnia¢ funkcje partnerskie w oddziatywaniu na gospodarke
regionu. Powinny wykazywac¢ wiele cech charakteryzu-
jacych wspoétczesne przedsigbiorstwa, m.in. wizjonerstwo
w okreslaniu celow, kreatywnos$¢ w ksztalttowaniu atmosfery

innowacji 1 przedsigbiorczosci, umiejetne motywowanie
pozadanych kierunkéw rozwoju przedsigbiorstw itp. [11,
s.10].

WSPARCIE ROZWOJU MALYCH
| SREDNICH PRZEDSIEBIORSTW
W REGIONIE LUBELSKIM PRZEZ
SAMORZAD W SWIETLE BADAN
WLASNYCH

Jednostki samorzadu terytorialnego wojewddztwa lubel-
skiego, analogicznie jak i inne odpowiadajgce im osrodki
wladzy, maja duze mozliwos$ci, zwlaszcza na poziomie
wojewodztwa 1 gmin, wplywania na tworzenie przyjaznego
klimatu do prowadzenia dziatalnosci gospodarczej. Celowi
temu stuzy efektywne wykorzystanie instrumentéw ekono-
miczno-finansowych, prawno-administracyjnych, podejmowa-
nie inwestycji, udziat w rozwoju instytucji okoto biznesowych
oraz promocja regionu'[5]. Polityka regionalna realizowana
przez wladze samorzadowe moze wplywaé na poprawe
atrakcyjnos$ci inwestycyjnej regionu, sprzyja¢ powstawaniu
nowych przedsigbiorstw oraz stymulowac rozwoj juz istnie-
jacych.

W przeprowadzonym badaniu ankietowym? przedsigbior-
cy dokonali oceny nastgpujacych dotychczas stosowanych

! Instrumenty pozostajace w dyspozycji wladz samorzadowych na
szczeblu wojewddzkim, powiatowym i gminnym, a stuzace do
stymulowania rozwoju matych i $rednich przedsigbiorstw w re-
gionie lubelskim w ramach polityki regionalnej byty przedmiotem
analizy w artykule A. Kaminska, Polityka regionalna jako stymu-
lator rozwoju sektora matych i $rednich przedsigbiorstw, ,,Zarza-
dzanie. Teoria i praktyka”, nr 1, 2010, [5].

[N}

Operatorem do badania byla baza adresowa 360 mikro, matych
i $rednich przedsigbiorstw spelniajaca kryterium reprezentatyw-
nosci ze wzglgdu na wielko$¢ i strukture proby. Poprawnie wypet-
nione ankiety odestaly 103 przedsigbiorstwa.
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przez wladze samorzadowe dziatan w zakresie wsparcia
rozwoju matych i §rednich przedsigbiorstw:

— stosowanie zachet inwestycyjnych,

— stosowanie ulg podatkowych,

— promocja przedsigbiorczosci i regionu,

— dziatalno$¢ administracji publicznej,

— stworzenie systemu informacji i doradztwa dla potrzeb

— pomoc w tworzeniu instytucji otoczenia biznesu,

— tworzenie infrastruktury technicznej utatwiajace;j
zaktadanie i prowadzenie dziatalnos$ci gospodarcze;j,

— pomoc w organizacji szkolen dla przedsigbiorcow
i pracownikow,

— pomoc w prowadzeniu prac badawczo-rozwojowych.

Najwigcej pozytywnych ocen (ocena bardzo dobra, dobra
i przecigtna) uzyskata ogolnie dziatalnos¢ administracji pu-
blicznej, pomoc w organizacji szkolen dla przedsigbiorcow
i pracownikow oraz promocja przedsigbiorczosci i regionu,
za$ najmniej pomoc w prowadzeniu prac badawczo-rozwo-
jowych oraz, co nie byto trudne do przewidzenia, stosowanie
ulg podatkowych. Az 47% przedsigbiorcow nie potrafito
oceni¢ pomocy samorzadu w pracach badawczo-rozwojowych
firm — byt to najwyzszy odsetek braku oceny, co moze sugero-
waé wystepowanie generalnie stabego poziomu rozwoju prac
badawczych w przedsigbiorstwach oraz niedocenianie ich
znaczenia przez samorzady. Rolg wladz samorzgdowych jest
inicjowanie powstawania parkéow naukowo-technologicznych,
os$rodkow innowacji, pomoc w transferze wiedzy i technologii
z uczelni wyzszych do matych i §rednich przedsigbiorstw,
skutkiem czego potencjal rozwojowy przedsigbiorstw
znacznie rosnie.

Prawie polowa badanych (47,4%) negatywnie ocenita
promocj¢ przedsigbiorczosci i regionu przez samorzad tery-
torialny. Intencjg wtadz powinno by¢ z jednej strony propa-
gowanie przedsigbiorczych zachowan, podkreslanie wsrod
mieszkancow regionu korzysci ptynacych z posiadania wia-
snej firmy. Z drugiej strony zadaniem wladz samorzadowych
jest promowanie regionu oraz lokalnych przedsigbiorstw na
rynku krajowym oraz na rynkach zagranicznych. Promocja
regionu przyczynia si¢ do rozwoju turystyki bedacej jednym
ze stymulatorow rozwoju matych i §rednich przedsigbiorstw
oraz zwigksza zainteresowanie potencjalnych inwestorow.

Natomiast promocja przedsigbiorstw oraz oferowanych
przez nie wyrobow pozwala na przedstawienie ich atrybutow
oraz pokonanie barier wejscia na konkurencyjne, zagraniczne
rynki. Pomocne w tym mogg by¢ targi, misje gospodarcze,
organizacja spotkan z przedsi¢biorcami z innych regionow,
wymiana dos§wiadczen pomiedzy firmami, tworzenie klastrow.

Ponad 60% respondentdéw negatywnie ocenita tworzenie
przez samorzady infrastruktury technicznej utatwiajacej za-
lozenie 1 prowadzenie firmy. W momencie zaktadania firmy
przedsigbiorcy zdani sg gtéwnie na siebie oraz wlasne $rod-
ki i mozliwosci. Dziatania samorzadéw w zakresie poprawy
dostepnosci transportowej oraz komunikacyjnej, umozli-
wiajacej nawiazywanie kontaktow oraz swobodny dostep do
Internetu sg zdaniem badanych niewystarczajace.

Zdecydowanie najwigcej bardzo dobrych i dobrych ocen
(17,1%) uzyskata w opinii przedsigbiorcow pomoc w organiza-
cji szkolen dla przedsigbiorcow i pracownikow. Z pewnoscia

jest to skutkiem wykorzystania funduszy unijnych w ra-
mach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki w perspektywie
finansowej 2007-2013 oraz Sektorowego Programu Operacyj-
nego Rozwdj Zasobow Ludzkich, z ktorego przedsigbiorstwa
korzystaty w latach 2004-2006.

Interesujacym wydaje si¢ by¢ okreslenie, ktore dziatania
wspierajace rozwoj matych i $rednich przedsigbiorstw sa
najbardziej istotne dla samych zainteresowanych, czyli wia-
Scicieli przedsigbiorstw.

Poznanie odpowiedzi na to pytanic pozwoli na zasto-
sowanie wlasciwych instrumentdw pomocy, a tym samym
zwiekszy efektywnos$¢ i skutecznos¢ wydatkowanych srodkow
finansowych.

W tym celu zapytano respondentéw o rodzaje dziatan,
ktore powinny by¢ ich zdaniem podejmowane przez wiadze
samorzadowe regionu lubelskiego w celu rozwoju przedsie-
biorczosci.

Ankietowani dostrzegaja potrzebe pobudzenia rozwoju
przedsiebiorczosci w regionie lubelskim glownie poprzez
stosowanie ulg podatkowych (36,5% wskazan), zachet
inwestycyjnych (28,6% odpowiedzi), poprawe infrastruktury
transportowe]j oraz poprawe¢ dziatalnosci administracji (po
15,9% wskazan).

Wszystkie firmy, niezaleznie od sytuacji na rynku, ocze-
kuja szerszego stosowania ulg podatkowych, natomiast po-
zostale oczekiwania przedsigbiorstw ulegaja zréznicowaniu
w zaleznosci od tego, czy firma rozwija sig, jest w stanie
stagnacji, czy tez przezywa regres. Przedsicbiorstwa roz-
wijajgce si¢ najczescie] wskazujg na potrzebe stosowania
zachet inwestycyjnych, poprawg dzialalnosci administracji
oraz stworzenie systemu informacji i doradztwa dla firm.
Firmy w fazie stagnacji oczekujg, oprocz ulg podatkowych,
wzmozonej promocji przedsigbiorczosci oraz poprawy infra-
struktury transportowej. Natomiast przedsicbiorstwa w fazie
regresu podkreslajg gtdéwnie potrzebe stosowania znizek od
podatku (71% wskazan).

Interpretujac powyzsze wyniki mozna stwierdzi¢, ze
firmy, ktore rozwijaja si¢, oczekuja pomocy w ich dalszym
rozwoju ze strony wladz samorzadowych - chcg inwestowac,
ale potrzebuja do tego warunkow, odpowiedniego systemu
zachet oraz korzysci. Zdajac sobie sprawe ze znaczenia wiedzy
i informacji, pragna rowniez korzysta¢ z przeznaczonego dla
nich systemu informacji i doradztwa. Przedsigbiorstwa roz-
wijajace si¢ oczekuja bardziej sprawnego dziatania admini-
stracji publiczne;j, szybszego podejmowania decyzji. Poprawa
tego czynnika nie wymaga ponoszenia znacznych naktadow
finansowych, natomiast wigze si¢ z potrzebg stosowania
okreslonych standardow, ufatwianiem procedur, bardziej przy-
jazng obshugg interesantow.

Przedsi¢biorstwa w fazie regresu majg bardziej roszcze-
niowe oczekiwania — dostrzegaja dla siebie szans¢ gldwnie
w ulgach podatkowych. Natomiast firmy w stanie stagnacji
potrzebuja pomocy w postaci zwigkszenia ich potencjatu
konkurencyjnego, stad widza szans¢ w promoc;ji siebie i re-
gionu oraz w poprawie jakosci infrastruktury transportowe;j.

Przedstawione wyniki wskazuja, iz w opinii przedsigbior-
cow wykorzystanie instrumentow bedacych w gestii wladz
samorzadowych, moze przyczyni¢ si¢ do rozwoju przedsig-
biorczos$ci w regionie.
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Stosowanie ulg podatkowych

Stosowanie zachet inwestycyinych

Poprawva infrastruktuny transportowvej

Poprawa dziatalnosc administracii publiczne 159%

Ekonomicznych

Pomoc worganizadgi szkelen dla przedsiebioncow i'll.i'ﬂ :
Stworzenie systemu informadi i doradztwa dla im 11:1

Promocja preedsiebiorczosd i regionu ZE

Utworzenie i rozwoj dziatainosd Specialnych Stref EE:

Pomoc wiworzeniu instytudi otoczenia biznesu [ 1,6%
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Rys. 1. Zalecane przez przedsigbiorcow regionu lubelskiego dziatania wtadz samorzadowych w celu rozwoju

przedsigbiorczosci.

Zrédlo: Opracowanie wiasne na podstawie przeprowadzonych badan.

Dziwi fakt, iz przedsigbiorcy regionu lubelskiego nie
doceniaja potrzeby pomocy wtadz samorzadowych w pro-
wadzeniu prac badawczo-rozwojowych, transferze nowych
rozwiazan technologicznych (ponizej 0,3% wskazan). Swiadczy
to o braku dostrzegania znaczenia kluczowych czynnikow
sukcesu firm we wspotczesnym §wiecie, niedocenianiu roli
wiedzy, technologii i innowacyjnosci. Jak wida¢ wystepuje
konieczno$¢ prowadzenia szerokiej dziatalnosci edukacyjnej
w tym zakresie ze strony instytucji otoczenia biznesu oraz
samorzadow.

Whisujac si¢ w zakres tematyki poruszanej przez czasopi-
smo ,,Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego™ nalezy
zauwazy¢, iz uzyskane przez autorke wyniki badan odnosnie
niedoceniania przez przedsigbiorcow znaczenia prac badawczo-
-rozwojowych znajduja swoje odzwierciedlenie w profilu
produkcyjnym i zaawansowaniu technologicznym produkc;ji
regionu lubelskiego.

Analiza struktury produkcji sprzedanej w regionie lubel-
skim wskazuje na duze znaczenie branz surowco- i praco-
chlonnych. Najwazniejsza rol¢ odgrywa przemyst spozywczy
(23,4% wartosci produkceji sprzedanej), w tym cukierniczy,
mleczarski, migsny, piwowarski, mtynarski, tytoniowy, spry-
tusowy, zielarski i owocowo-warzywny [7, s. 126]. Zaledwie
14,7% produkcji przemyslowej wytwarzane jest w dzialach
wysokiej i sredniowysokiej techniki, przy $redniej dla catego
kraju 33,2%. Dziaty niskiej i $rednio-niskiej techniki wy-
twarzaja 85,3% produkcji przemystowej (w kraju 66,8%),
co $wiadczy o opoznieniu technologicznym przedsigbiorstw
regionu lubelskiego [12] i pilnej potrzebie inicjowania dziatan
zmieniajacych ten stan.

PODSUMOWANIE

Reasumujac prowadzone rozwazania mozna stwierdzic,
iz wladze samorzadowe dysponujg szerokimi mozliwoscia-
mi oddzialywania na sytuacj¢ i rozwoj matych i srednich

przedsigbiorstw. Samorzady wptywaja na sytuacje finansowa
firm poprzez ustalanie wysokosci podatkow, cen ustug komu-
nalnych, stosowanych ulg lub zwolnien od podatkéw w Spe-
cjalnych Strefach Ekonomicznych. Pomoc i dofinansowanie
udzielane instytucjom otoczenia biznesu stwarza lepsze
szanse na rozwoj wspotpracujacych z nimi przedsi¢biorstw.

Waznym elementem dziatan witadz samorzadowych
w kierunku rozwoju przedsigbiorczosci jest rozbudowa in-
frastruktury oraz podnoszenie atrakcyjno$ci inwestycyjnej
regionow.

W $wietle oceny potrzeby wsparcia rozwoju MSP dokonane;j
przez przedsigbiorcow regionu lubelskiego, priorytetowymi
inicjatywami samorzadéw powinno by¢ stosowanie ulg
podatkowych i zachet inwestycyjnych, poprawa dziatalno$ci
administracji publicznej oraz stworzenie systemu informacji
i doradztwa dla przedsigbiorstw. Wykorzystanie tych instru-
mentéw pozwoli na udzielenie bardziej efektywnego i sku-
tecznego wsparcia matym i $rednim przedsigbiorstwom, co
w konsekwencji wptynie na poprawe sytuacji spoteczno-
-gospodarczej regionu i kraju.
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THE INFLUENCE OF THE TERRITORIAL
SELF-GOVERNMENT ON DEVELOPMENT
OF SMALL AND MEDIUM ENTERPRISES

SUMMARY

Small and medium enterprises stimulate economic
and social development of regions and countries. However
because of limited possibilities of development and
competitiveness of that sector on the market it is necessary to
give a support to small and medium enterprises at the level of
the European Union, the country and the region. The article
presents ways of support which are in the hands of territorial
self-governments and based on own research determines the
most important activities in the opinion of entrepreneurs that
stimulate development of enterprises.
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OPTYMALIZACJA PRACY PAKOWARKI AMPACK
AMMANN MODEL AD8/42 ZA POMOCA ALGORYTMU
EWOLUCYJNEGO®

W artykule przedstawiono optymalizacje pracy pakowarki Ampack Ammann model ADS/2 za pomocq algorytmu ewolucyjnego.
Celem optymalizacji byto znalezienie takiej wydajnosci maszyny, dla ktorej liczba i czasy przestojow oraz liczba awarii pako-

warki bylyby minimalne.

WPROWADZENIE

Pojecie ,,optymalizacja” spotka¢ mozna w wigkszos$ci
nowoczesnych czasopism inzynierskich, ekonomicznych,
matematycznych, fizycznych, medycznych, z zakresu zarzadza-
nia czy nauk spotecznych. W czasie ostatnich lat znaczenie
optymalizacji wzrosto jeszcze bardziej. Wiele zadan kombina-
torycznych o duzej skali czy zadan inzynierskich z wiecloma
ograniczeniami mozna obecnie rozwigza¢ za pomoca odpowied-
nich programoéw tylko w sposob przyblizony. Optymalizacja
jest rowniez jednym z gléwnych obszarow zastosowan algoryt-
moéw ewolucyjnych, ktére zalicza si¢ do klasy algorytmow
probabilistycznych, taczacych zaréwno elementy przeszukiwa-
nia bezposredniego i stochastycznego [9].

Celem artykulu jest prezentacja optymalizacji pracy
pakowarki Ampack Ammann za pomoca algorytmoéw
ewolucyjnych.

SPECYFIKACJA TECHNICZNA
PAKOWARKI

Pakowarka Ampack Ammann model AD8/2 zostata wy-
produkowana w 2007 roku i jest na wyposazeniu zakladu
OSM Piatnica, specjalizujacego si¢ w produkcji mleczarskiej.
Urzadzenie zajmuje si¢ pakowaniem nastepujgcych produktow
mleczarskich:

sera typu Cottage,
niskottuszczowego twarogu,
owocowego twarogu,
thustego twarogu,

— jogurtu.
Parametry techniczne pracy pakowarki:

— masa réwna 1300 kg,

— cisnienie pracy w zakresach: minimalne od 0,6 MPa
oraz maksymalne réwne 1,0 MPa,

— napiecie elektryczne podczas produkcji produktow
wynosi 230/400 V o czestotliwosci 50 HZ,

— hatas urzadzenia podczas jego pracy rowny 70 dB.

Maszyna pakuje produkty o nastepujacych pojemnosciach:
175 ml, 230 ml oraz 500 ml. Produkt moze by¢ napetniany od
pojemnosci 100 ml do 525 ml do jednego opakowania. Zdjecie
pakowarki przedstawiono na rysunku 1.

Rys. 1. Pakowarka Ampack Ammann model ADS8/2
podczas transportu.

Zrédlo: Fotografia whasna.

Wydajnos¢ pakowarki wynosi od 1 do 40 opakowan na
minutg, w zalezno$ci od zawartosci ttuszczow i wielkosci
granulek zawartych w pakowanym produkcie. Wydajnos¢
maksymalna maszyny wynosi 40 opakowan na minutg, co
pozwala na zapakowanie 38 400 kubeczkéw produktu na
godzing.

Dla produktu twarogowego o maksymalnej wielkosci
granulek rownej 12 mm i zawartosci 5 % ttuszczu w produk-
cie, wydajno$¢ maszyny wynosi 38 sztuk na minute. Daje to
36470 kubkéw na godzing. Przy zawartosci 3 % ttuszczu oraz
maksymalnej wielkosci granulek 18 mm wydajno$¢ maszyny
moze wynosi¢ maksymalnie 37 sztuk opakowan na minute.
Dla tej wydajnosci przez godzing produktem moze by¢ napet-
nionych 35 520 kubkéw. Doktadnos$¢ dozowania produktu do
kubeczka wynosi £2 g.

Pakowarka sterowana jest z panela operatora. Operator
w czasie pracy ma przed soba monitor, na ktérym okresla
parametry pracy pakowarki, a z tytu panel stuzacy do obser-
wowania i raportowania produkcji. Monitor operatora stuzy
do okreslenia parametrow pracy pakowarki, poprzez ich ciagta
obserwacje i zmiang w czasie pracy maszyny. Gtéwnymi
parametrami, ktore mozna regulowaé sg: zmiana wydajnosci
maszyny, ilos¢ podawanego produktu, ilo§¢ pakowanego
produktu, temperatura powietrza sterylnego (stuzy do stery-
lizacji kubeczkdow). Z kolei panel do raportowania produke;ji
za plecami operatora) umozliwia szybki dostep do informacji
na temat ilosci wyprodukowanego produktu, mozliwych
przestojow, awarii oraz kolejnosci zadan do wykonania.
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Pakowarka napetnia wybranym produktem opakowanie
np. pakowanie sera typu cottage. Przebieg procesu pakowa-
nia dla sekcji przedstawiono zgodnie z kierunkiem transpor-
tu na rysunku 2.
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Rys. 2. Schemat jednej sekcji pakowarki ADS8/2.
Zrédlo: Opracowanie wlasne.

Proces pakowania zaczyna si¢ od podajnika kubeczkow
23, skad puste kubeczki rozpoczynaja swoja droge. Nast¢pnie
transportowane sa do sekcji kubeczkow, gdzie sa sprawdza-
ne, myte, dezynfekowane i sterylizowane. W dalszym etapie
trafiaja do sekcji dozujacej, gdzie sa napetniane odpowied-
nig ilo$cig produktu. Nast¢pnie sa one podnoszone (wazone)
po czym trafiaja do sekcji wieczek. W sekeji tej naklejane sa
wieczka (zgrzewane) oraz naklejane sa etykiety na kubeczki.
Nastepnie trafiaja do sekcji drukarek atramentowych, gdzie
jest drukowana informacja o produkcie: data produkcji oraz
data maksymalnego terminu do spozycia. Kubeczki wypet-
nione produktem, z naklejonym wieczkiem transportowane
sg podajnikiem do kartonow.

GLOWNE AWARIE PAKOWARKI ORAZ
PRZYCZYNY ICH WYSTEPOWANIA

Pakowarka jak kazde urzadzenie ulega awariom. Awarie
moga wynikaé¢ z konstrukeji pakowarki, moga by¢ spo-
wodowane nieprawidlowa obstuga lub wynikaé z czynnikéw
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losowych. W tabeli 1 przedstawiono zestawione w grupy wy-
brane rodzaje awarii.

Ogolnie w ciagu miesigca podczas pracy maszyny, przy
wydajnosci 16 sztuk produktéw na minute wystapito 25867,8
min awarii i przestojow, (tj. 431h. tj. ok. 18 dni-przy pracy
24h/dobg) z czego 9853,8 min trwaly przerwy zwigzane
z przestojami produkcyjnymi, przezbrajaniem maszyny, bra-
kiem produktu w sekcji dozujacej. Ponadto wystepuja prze-
rwy zwigzane z przekazaniem zmiany, przerwy na przeglady
konserwacyjne, przestawienie asortymentu oraz przerwy na
przygotowanie asortymentu do mycia i pakowania. Sam pro-
ces mycia i sterylizacji wliczony w ogolny czas przestojow
trwat 233,7 minut. Stan pakowarki Ampack ujety w Tabeli
1 obejmowat czasy mycia, przestojow przejsciowych oraz
czasow sterylizacji, ktore zajety 5 477,9 minut w ciggu mie-
sigca. Przy czym awarie produkcyjne (o ktérych mowa poni-
zej) trwaty 10 079 minut, co daje prawie 168 godzin przerw
w pracy w miesigcu. Jest to zbyt duza ilo$¢ przerw, ktdra na-
lezatoby zmniejszy¢.

Jak juz wcze$niej wspomniano, awarie mozna pogrupo-
waé na wynikajace bezposrednio z przyczyn ludzkich, wy-
nikajace z konstrukcji maszyny i losowe. Bledy wynikajace
z przyczyn ludzkich mozna zminimalizowaé poprzez kontro-
lg i lepsze wyszkolenie pracownikow, a liczbe awarii wyni-
kajacych z przyczyn konstrukcyjnych maszyny zmniejszy¢
poprzez doskonalenie konstrukcji maszyny. Najtrudniej jest
zmniejszy¢ liczbe awarii spowodowanych czynnikami loso-
wymi.

Do najczestszych awarii produkcyjnych nalezy zaliczyé:

e awarie ogolne:

— blad synchronizacji wypychacza,
— btlad synchronizacji podno$nika ssawek kubka,
— nie otwarcie hamulca tancucha,

e awarie przetwornic czgstotliwosci,

e awarie zaworu cisSnienia,

e ogolne bledy drukarki,

e awarie jednostki dozujace;j,

¢ btedy serwotloka dozownika gltéwnego,

e komunikaty awaryjnego zatrzymania drzwi podaj-
nika wejsciowego i wyjsciowego, drzwi klapki zgrzewania,
drzwi drukarki, drzwi operatora oraz inne.

Tabela 1. Zestawienie poszczegolnych awarii w okresie: 26.05.2009 do 26.06.2009

PAKOWACZKI AMRACK 5 477 8 min

% Komunikaty awaryjnego fatrzymania 3 631.8 gnin
5 e Gt r Whylot kubka - transport tacgk 3 338 4 min
£ Podawabie kubka 1 1958 mi
= dozujaca 10765 rrIﬂ
-”B—J. Awarie ogolne 34) B min
5 B Awarie przetwoni¢ czestotiwosei 265 3 min
2 | Myciei sterylizacjp 2337 min
Ehe bledy zabeppieczen termicznych 198 8 min
0 2000 4000 6000 8000

Czas awariit (min)

Zro6dlo: Opracowanie wiasne.
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SFORMULOWANIE FUNKCJI CELU

Funkcja celu (z ang. fitness function) zwana réowniez
funkcja dopasowania, w rozwazanym zagadnieniu, jest mate-
matycznym przedstawieniem problemu optymalizacji wydaj-
nosci pakowarki oraz najwazniejszym elementem algorytmu,
gdyz od jej postaci begdzie zalezat koncowy efekt dziatania
algorytmu ewolucyjnego.

Podstawowym parametrem, podczas pracy pakowar-
ki jest jej wydajnos¢, ktora wyraza si¢ liczba wyproduko-
wanych wyroboéw na jednostke czasu. Urzadzenie w ciggu
minuty napetnia 36 opakowan produktu. Jedno opakowa-
nie przy analizowanej produkcji zawiera 16 kubeczkow. Do
sformutowania funkcji celu brano pod uwage czas trwania
awarii przy danej wydajnosci maszyny, ilos§¢ wyprodukowa-
nego asortymentu oraz czas bezawaryjnej pracy pakowarki.
Zestawienie wszystkich danych o awariach potrzebnych do
stworzenia funkcji celu przedstawiono w tabeli 2.

Aproksymujac dane za pomocg funkcji Fishera w progra-
mie Statistica 7.0 uzyskano lini¢ trendu przedstawiong wzo-
rem (1).

F (x)=-484.1x°+34294x-58825 @
gdzie:

x- wydajnos¢ pakowarki [szt/min],

F.(x)-czas pracy pakowarki [min].

Nastepnym etapem w formutowaniu funkcji celu byto
uwzglednienie tacznych czasow trwania awarii i przestojow
przy danej wydajno$ci pakowarki. W wyniku aproksymacji
uzyskano lini¢ trendu przedstawiong wzorem (2).

F,(x) =791x"°" 2
gdzie:

x- wydajnos¢ pakowarki [szt/min],

F,(&)- czas pracy pakowarki [min].

Zsumowanie wzorow (1) 1 (2) pozwolito na wygenerowa-
nie funkcji celu optymalizowanego zagadnienia (wzor (3)),
na podstawie ktdérej dokonuje si¢ oceny przystosowania bada-

nych osobnikéw (rozwiazan) w kazdym pokoleniu za pomoca
algorytmoéw ewolucyjnych:

F(x)=-484.1x?+34294x-58825+791x"* €))
gdzie:
x- wydajnos¢ pakowarki [szt/min],

F(x)-wartosé funkcji celu [min].

ZASTOSOWANIE ALGORYTMOW
GENETYCZNYCH JAKO NARZEDZIA
W OPTYMALIZACJI WYDAJNOSCI
PAKOWARKI AMPACK AMMANN AD8/2

Do optymalizacji pracy pakowarki wykorzystano algo-
rytmy ewolucyjne, ktére cechuje duza uniwersalno$é oraz
prostota procedur przeszukiwan ,najlepszych rozwiazan”
przy uzyciu metody stochastycznej [2, 13, 14]. Algorytmy
te zdobywaja coraz szersze obszary zastosowan w §rodowi-
skach naukowych, inzynierskich i w kregach biznesu. Al-
gorytmy ewolucyjne stosuje si¢ glownie w programowaniu
komputerow, zagadnieniach optymalizacyjnych [10, 15-19],
prognozowaniu, analizie obrazu, klasyfikowaniu obiektow
oraz innych dziedzinach zarzadzania i produkcji [4, 7, 8, 11].
Moga one wspodlpracowac z innymi metodami sztucznej in-
teligencji, na przyktad: sztucznymi sieciami neuronowymi
(ang. artificial neural network) [5], systemami rozmytymi
(fuzzy system) [6] oraz coraz czg¢$ciej metodami eksploracji
danych (ang. data mining) [3], tworzac z nimi hybrydowe me-
tody obliczeniowe.

Algorytm ewolucyjny jest algorytmem probabilistycz-
nym, ktéry w danym pokoleniu t zarzadza $cisle okreslona
populacjg osobnikéw P(t)= {ch,(®), ch,@),....ch O} [1, 9, 12].
Kazdy osobnik ch (t) stanowi pewng strukture danych S i re-
prezentuje potencjalne rozwigzanie danego problemu. Struk-
tur¢ klasycznego algorytmu ewolucyjnego mozna przedsta-
wié nastgpujaco:

Algorytm ewolucyjny
begin
t:=0
Utworzenie P(t)
Ewaluacja P(t)
while not (warunek zatrzymania ewolucji) do
begin
t=t+1
Selekcja P(t) z P(t-1)
Rekombinacja P(t)
Ewaluacja P (t)
end

end

Do optymalizacji uzyto narzgdzia GADS (z ang. Genetic
Algorithm and Direct Serach), zaimplementowanego w pro-
gramie do obliczen numerycznych Matlab w wersji 7.8.

Tabela. 2. Zestawienie danych o awariach w okresie 26.06.2009 do 01.02.2010

Okres pracy Wydajno$¢ Liczba E7 ltqrwanla Kich I(‘llclfba " Liczba
akowarki [szt/min] I~ W mlnu.t.af: Wszyst 1c wyprodukowanyc minut pracy
P awarii i przestojow opakowan pakowarki
?12 818;22%11% 34 12773 25199 615 135 18 092
gg gggggggg 36 13214 25 868 680 519 18 903
(012 8}}?;883 37 13 659 27 593 660 691 17 856

Zrédlo: Opracowanie wiasne.
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Do optymalizacji uzyto nastgpujacych parametrow algo-
rytmow genetycznych:

— rozmiar populacji rowny 50 osobnikow,

— liczba generacji réwna 100,

— selekcja metoda turniejowa,

- prawdopodobiefistwo krzyzowania p, =0.8,

— krzyzowanie jednopunktowe,

— prawdopodobienstwo mutacji p_=0.077

Powyzsze parametry algorytmu genetycznego zostaty
dobrane na podstawie wczesniejszych badan i przegladu
literatury.

Na rysunku 3 przedstawiono wyniki $§redniej wartosci
funkcji przystosowania uzyskane za pomoca algorytmu
ewolucyjnego. Kolorem niebieskim oznaczono $rednie a ko-
lorem czarnym najlepsze wartosci funkcji przystosowania
w poszczegolnych iteracjach dzialania algorytmu. W wyniku
przeprowadzonych badan numerycznych za pomoca algorytmow
ewolucyjnych najmniejsza wartos¢ funkcji przystosowania
wyniosta f(x) . =574789.84. Uzyskana zostata ona przy
wydajnosci pakowarki 36 sztuk na minutg.
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Rys. 3. Wyniki $redniej wartoséci funkcji przystosowania
uzyskanej za pomoca algorytmu ewolucyjnego.

Zrédlo: Opracowanie wlasne.

PODSUMOWANIE

W artykule zaprezentowano proces optymalizacji wydaj-
nos$ci pakowarki Ampack Ammann typu AD8/2 za pomoca
algorytmow ewolucyjnych. Na podstawie przeprowadzonej
optymalizacji za pomoca algorytmu ewolucyjnego mozna
stwierdzi¢, ze maksymalna wydajno$¢ pakowarki moze
wynosi¢ 36 sztuk opakowan dla ustalonej produkcji serka
typu Cottage.

Wyniki przeprowadzonej symulacji komputerowej wska-
zuja, iz uzyskana wydajno$¢ miesci si¢ w zakresie usta-
lonym przez pracownikéw zaktadu metoda prob i biedow
(34-36 [sztuk/min]). Zatem algorytmy ewolucyjne okazaty
si¢ skutecznym narzedziem optymalizacji w niniejszym
zagadnieniu.
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OPTIMIZATION OF PACKAGER
AMPACK AMMANN TYPE ADS8/42 USING
EVOLUTIONARY ALGORITHM

SUMMARY

The optimization of packager AMPACK Ammann Model
ADS/2 using an evolutionary algorithm was conducted.
The aim of optimization was to find the productivity of the
machine for which the number and time of work stoppage
and number of damages were minimal.
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POSTEPOWANIE W SPRAWIE UREGULOWANIA
OBOWIAZKOW POSIADACZY ODPADOW ORAZ
PODMIOTOW TRANSPORTUJACYCH ODPADY®

W artykule podjeto problematyke gospodarowania odpadami, w tym przez przedsiebiorce. Postepowanie w sprawie uregulowa-
nia obowigzkow posiadaczy odpadow oraz podmiotow transportujgcych odpady, bedgcych jednoczesnie przedsigbiorcami ma
charakter sformalizowany, w zwigzku z czym wnioskodawca powinien uczyni¢ zados¢ wszelkim wymogom, na ktore wskazuje
ustawodawca. Sfera dzialalnosci przedsiebiorcy, ktora obejmuje wytwarzanie, zbieranie, transport, odzysk, czy unieszkodliwianie
odpadow jest administracyjnie reglamentowana, dlatego tez zobowigzany jest on uzyskac stosowne pozwolenie.

WPROWADZENIE

Problematyka odpowiedzialnosci z tytutu gospodaro-
wania odpadami, ich posiadania, czy transportowania jest
niezwykle istotna ze wzgledu na bezwarunkowos$¢ ich ist-
nienia oraz zakres negatywnego oddzialywania na zdrowie
cztowieka oraz §rodowisko przyrodnicze.

Celem artykulu jest okreslenie zasad i trybu poste-
powania dotyczacego uregulowania obowiazkéw przed-
siebiorcow w zakresie posiadania oraz transportowania
odpadow.

Gospodarowanie odpadami ma charakter reglamentowany.
Ze wzgledu na specyfike dziatalnosci, wytwarzanie, zbieranie,
transport odpadow, odzysk niektorych surowcoéw z odpadow
lub unieszkodliwianie, wymaga pozwolenia wlasciwego organu
administracji publicznej, jezeli czynnosci te wykonuje
przedsigbiorca. Pozwolenie to organ wydaje w formie decyzji
administracyjnej, w zwiazku z czym niezadowolony z roz-
strzygnigcia adresat powyzszej decyzji moze zlozy¢ stosowny
Srodek zaskarzenia do organu wyzszego stopnia.

GOSPODAROWANIE ODPADAMI
Z WYPADKOW

W zakresie przedmiotowej analizy istotne jest ustalenie
definicji odpadu. Definicj¢ legalng ,,odpadu” podaje art. 3 ust.
1 u.0}, niemniej jednak dla wiasciwej jej interpretacji wazne
staje si¢ orzecznictwo. Przedmiot staje si¢ odpadem, jezeli
posiadacz nie znajduje dla niego zadnego zastosowania, lub
nie potrafi go wskazaé, co nie oznacza, ze pojecie odpadu,
co do zasady, wylacza substancje i przedmioty, ktore
nadaja si¢ do dalszego gospodarczego wykorzystania. Sama

! Ustawa z dnia 27 kwietnia 2001 r. o odpadach (t.j. Dz.U. z 2010 r.
Nr 185, poz. 1243 ze zm.)

2 Wyrok WSA z dnia 25 listopada 2009 r., IT SA/Sz 1091/09, LEX
Nr 589223. Ustawowa definicja ,,odpadu” nie odwotuje si¢ do cech
substancji ani nie wskazuje na konkretne przedmioty ktore tworza
odpad, lecz odwotuje si¢ do wzorca wskazanego w zalaczniku do
u.o. oraz do faktycznego, zamierzonego lub nakazanego poste-
powania. W zwiazku z powyzszym zatacznik wymieniajacy ka-
tegorie odpadoéw nie musi wprost wskazywaé, ze dana substancja
lub przedmiot jest odpadem, wystarczajace jest, ze mozliwe jest
przyporzadkowanie danej substancji do jednej z wymienionych
w zalaczniku kategorii odpadéw, Wyrok WSA z dnia 21 maja
2008 r., IT SA/Lu 17/08, LEX Nr 489201.

przydatno$¢ okreslonej substancji czy przedmiotu z punktu
widzenia dalszego procesu produkcyjnego jako surowca, czy
ich warto$¢ rynkowa przy sprzedazy nie pozbawia ich cha-
rakteru odpadu, jezeli kwalifikacja do kategorii odpadow jest
nastgpstwem woli lub konieczno$ci wyzbycia si¢ przez pier-
wotnego posiadacza®, przy czym wyzbycie stanowi czynno$é
faktyczna, ktoérej zaistnienie moze wynikaé z wyrazania
wyartykutowanej woli wladajacego przedmiotem, fakt
wyzbycia mozna tez ustali¢ oceniajac okolicznosci faktyczne
oraz uwarunkowania prawne okre$lonego zdarzenia®.

W przypadku, gdy wymagaja tego wzgledy ochrony zycia
lub zdrowia ludzi lub wzgledy ochrony $rodowiska, starosta
wlasciwy ze wzgledu na miejsce powstania odpadow z wy-
padkow, w drodze decyzji wydanej z urz¢du, moze natozy¢
na wytworce tych odpadéow obowigzki dotyczace gospoda-
rowania odpadami z wypadkéw, w tym obowiazek przeka-
zania ich wskazanemu posiadaczowi odpadéw, z tym ze za
wytworce odpadéw z wypadkéw uwaza si¢ sprawce wy-
padku. W przypadku odpadéw z wypadkow powodujacych
zanieczyszczenie morza — wytworcg odpadoéw jest armator
statku, ktory spowodowat powstanie odpadu, o ile statek jest
znany. W sprawach odpadow z wypadkéw powodujacych
zanieczyszczenie morza decyzj¢ wydaje wlasciwy ze wzgle-
du na miejsce wypadku dyrektor urz¢du morskiego. Decy-
zji wydanej w powyzszym zakresie moze by¢ nadany rygor
natychmiastowej wykonalnosci (art. 17b ust. 1-3 u.0.). W mysl
art. 61 § 1. k.p.a.’ postgpowanie administracyjne wszczyna
si¢ z urzedu lub na zadanie strony. W analizowanym przy-
padku bedzie to postgpowanie wszczete z urzedu. Art. 61
§ 1 k.p.a. nalezy interpretowa¢ w zwiazku z przepisami prawa
materialnego, ktore nie tylko wyznaczaja rodzaj spraw zala-
twianych w formie decyzji administracyjnej, ale i normuja
inicjatywe co do powstania danej tresci stosunku materialno-
prawnego. W zwiazku z czym to przepisy prawa materialnego
decyduja o tym, czy post¢gpowanie administracyjne moze

3 Wyrok WSA z dnia 29 wrze$nia 2008 r., IV SA/Wa 1086/08, LEX
Nr 522572.

4 Wyrok WSA z dnia 10 pazdziernika 2007 r., IV SA/Wa 1274/07,
LEX Nr 420271.

Ustawa z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postgpowania
administracyjnego (t.j. Dz.U. z 2000 r. Nr 98, poz. 1071 ze zm.)
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zosta¢ wszezgte z urzedu lub na wniosek strony®. O tym,
kto jest inicjatorem postgpowania decyduje rodzaj sprawy,
co okreslone jest przede wszystkim w przepisach prawa
materialnego [2]. W tym przypadku te przepisy materialne
zawiera u.o.

Decyzji, od ktorej stuzy odwolanie, moze by¢ nadany
rygor natychmiastowej wykonalnoéci, jezeli jest to niezbedne
ze wzgledu na ochrong zdrowia lub zycia ludzkiego albo dla
zabezpieczenia gospodarstwa narodowego przed ciezkimi
stratami, badz tez ze wzgledu na inny interes spoteczny lub
wyjatkowo wazny interes strony. Rygor ten moze by¢ nada-
ny decyzji rowniez po jej wydaniu. W tym przypadku or-
gan wydaje postanowienie, na ktore stuzy stronie zazalenie
(art. 108 k.p.a.). Nadanie rygoru natychmiastowej wykonalno-
$ci nalezy do sfery uznania organu administracji publiczne;j
(starosty lub dyrektora urzgdu morskiego), ktory rozstrzyga-
jac w tym zakresie bierze pod uwage przestanki faktyczne
zachodzace kazdorazowo przy zaistnieniu zagrozenia. Ko-
nieczno$¢ wywolania natychmiastowych skutkéw prawnych
przez decyzje w sprawie natozenia na wytworce odpadow
z wypadku obowigzkow dotyczacych gospodarowania tymi
odpadami, w tym obowiazku przekazania ich wskazanemu
posiadaczowi odpadow, wynika z zabezpieczenia dobr
podlegajacych ochronie. Zycie, zdrowie, czy nawet wzgledy
ochrony $rodowiska naleza do tych wartos$ci, ktore sa chro-
nione w pierwszej kolejnosci.

Wykonanie decyzji nieostatecznej ma charakter wyjatkowy,
w zwigzku z czym przeslanki nadania decyzji administra-
cyjnej rygoru natychmiastowej wykonalno$ci nie moga by¢
interpretowane rozszerzajaco, lecz musza by¢ poddawane
wyktadni §cistej. Postugujac si¢ zwrotem ,,niezbednos$¢”
niezwlocznego dzialania, ustawodawca uznaje, ze moze
to nastapi¢ wtedy, gdy w danym czasie i w danej sytuacji
nie mozna si¢ obej$¢ bez wykonania praw lub obowigzkow,
o ktorych rozstrzyga si¢ w decyzji administracyjnej, poniewaz
zwloka w ich wykonaniu zagraza okreslonym dobrom chro-
nionym. Zagrozenie to musi mie¢ realny charakter i nie moze
by¢ tylko prawdopodobne, a powyzsza okoliczno$¢ musi by¢
uwidoczniona w uzasadnieniu postanowienia o nadaniu
rygoru natychmiastowej wykonalnosci’. Jezeli rygor natych-
miastowej wykonalno$ci zawarty jest w samej decyzji, to
organ administracji publicznej wydajacy te decyzje zobo-
wigzany jest w jej uzasadnieniu odnie$¢ si¢ do konieczno$ci
wprowadzenia takiego rygoru.

Art. 108 § 1 k.p.a. nie ma zastosowania do ustawy szcze-
g0lnej, jezeli ustawa ta w sposob odmienny reguluje, kiedy
decyzji nadaje sie rygor natychmiastowej wykonalnos$ci®.
Art. 17b ust. 3 u.o. stanowi samodzielng podstawe nadania

¢ Wyrok WSA z dnia 19 sierpnia 2010 r., I SA/Wa 230/10, LEX
Nr 750744, czy Wyrok WSA z dnia 23 pazdziernika 2009 r., I SA/
Kr 1299/09, LEX Nr 573753.

Wyrok NSA z dnia 15 lipca 2010 r., II OSK 1134/09, LEX
Nr 597140, czy Wyrok NSA z dnia 28 kwietnia 1998 r., V SA 677/97,
LEX Nr 59221, Wyrok NSA z dnia 27 lutego 1998 r., V SA
688/97, LEX Nr 59246, Wyrok NSA z dnia 19 lutego 1998 r.,
V SA 686/97, ONSA 1998, Nr 4, poz. 147. Zagadnienie nadania
decyzji rygoru natychmiastowej wykonalnos$ci traci znaczenie,
jezeli wydana decyzja stanie si¢ ostateczna, Wyrok WSA z dnia
9 marca 2007 r., IV SA/Wa 1872/06, LEX Nr 335161.

Wyrok WSA z dnia 23 maja 2007 r., I SA/Wa 2040/06, LEX
Nr 346421.
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decyzji rygoru natychmiastowej wykonalnosci, w zwigzku
z czym nalezy bra¢ pod uwage przestanki nadania tego
rygoru do ktorych odsyta on do ust. 1 tegoz artykutu (wzgledy
ochrony zycia lub zdrowia ludzi, badz wzgledy ochrony $ro-
dowiska).

Pod pojeciem odpady z wypadkoéw nalezy rozumie¢ od-
pady powstajace podczas prowadzenia akcji ratowniczej lub
gasniczej, z wylaczeniem odpadéw powstalych w wyniku
powaznej awarii lub powaznej awarii przemystowej, czy od-
padow powstatych w wyniku szkody w $rodowisku (art. 3
ust. 3 pkt 8a u.0.). Z kolei poprzez szkod¢ w $rodowisku nale-
zy rozumie¢ negatywna, mierzalng zmiang stanu lub funkcji
elementéw przyrodniczych, oceniong w stosunku do stanu
poczatkowego, ktora zostata spowodowana bezposrednio lub
posrednio przez dziatalno$¢ prowadzong przez podmiot ko-
rzystajacy ze srodowiska’. W zwigzku z powyzszym w takiej
sytuacji organem wilasciwym w przedmiocie zobowigzania
sprawcy wypadku drogowego (kolizji) do zagospodarowania
odpadow z wypadku jest regionalny dyrektor ochrony srodo-
wiska (nie starosta), bedacy organem wiasciwym w sprawach
odpowiedzialnosci za zapobieganie i naprawe szkod w $ro-
dowisku'.

Przewodniczacy zarzadu powiatu dokonuje gospodaro-
wania odpadami z wypadkéw, o ile: 1) nie mozna wszczaé
postepowania egzekucyjnego dotyczacego obowigzku zago-
spodarowania odpadoéw z wypadkoéw albo egzekucja okazata
si¢ bezskuteczna, badz 2) jest konieczne natychmiastowe
zagospodarowanie takich odpadéw ze wzgledu na zagrozenie
zycia lub zdrowia ludzi lub mozliwo$¢ zaistnienia nieodwra-
calnych szkéd w §rodowisku. Jezeli nie ma mozliwos$ci usta-
lenia sprawcy, badz mamy do czynienia z bezskutecznoscia
egzekucji wobec sprawcy, koszty gospodarowania odpadami
z wypadkéw, z wyjatkiem odpadéw z wypadkéw powodu-
jacych zanieczyszczenie morza, sg pokrywane ze srodkow
finansowych wojewddzkiego funduszu ochrony $rodowiska
i gospodarki wodnej na wniosek starosty (art. 17b ust. 4-5 u.0.).

POZWOLENIE NA WYTWARZANIE
ODPADOW ORAZ ZATWIERDZANIE
PROGRAMU GOSPODARKI ODPADAMI

Na wytworcy odpaddéw cigzy obowigzek uzyskania decyzji
zatwierdzajacej program gospodarki odpadami niebezpiecz-
nymi, o ile wytwarza odpady niebezpieczne w ilosci powyzej
0,1 Mg rocznie (art. 17 ust. 1 pkt 1 u.0.). Zobowigzany do
uzyskania decyzji zatwierdzajgcej program gospodarki od-
padami jest wytworca odpadow, ktory prowadzi dziatalnosé
polegajaca na $wiadczeniu ustug w zakresie budowy, rozbior-
ki, remontu obiektow, czyszczenia zbiornikéw lub urzadzen
oraz sprzatania, konserwacji i napraw, a takze przetwarzania
odpadow zawierajacych azbest w urzadzeniach przewoznych
(art. 17 ust. la u.0.). Reglamentacji administracyjnej podlega

Art. 6 pkt 11 Ustawy z dnia 13 kwietnia 2007 r. o zapobieganiu
szkodom w $rodowisku i ich naprawie (Dz.U. Nr 75, poz. 493 ze
zm.). Za szkod¢ w §rodowisku na gruncie tego art. nalezy uznac
m.in. odprowadzanie $cickow bez wymaganego pozwolenia
wodnoprawnego, Postanowienie NSA z dnia 1 czerwca 2009 r.,
IT OW 82/08, LEX Nr 563583.

10 Postanowienie NSA z dnia 4 sierpnia 2009 r., I OW 17/09,
LEX Nr 552889.
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réwniez wytwarzanie odpadow, ktore powstaja w zwiazku
z eksploatacjg instalacji, jezeli wytworca wytwarza powyzej
1 Mg odpadow niebezpiecznych rocznie lub powyzej 5 tysig-
cy Mg odpadow innych niz niebezpieczne rocznie, w takim
wypadku wytworca odpadow ma obowigzek uzyskania stosow-
nego pozwolenia (art. 17 ust. 2 u.0.). Tego typu reglamentacji
(koniecznosci uzyskania decyzji administracyjnej) nie stosuje
si¢ do odpadéw komunalnych, odpadéw z wypadkéw, odpadow
powstalych w wyniku klesk zywiolowych oraz odpadow
powstatych w wyniku powaznej awarii lub powaznej awarii
przemystowej, a takze do 0sob fizycznych nie bgdacych przed-
siebiorcami oraz do wtascicieli pojazdow przekazujacych
pojazdy wycofane z eksploatacji, czy do przedsiebiorcy pro-
wadzacego stacj¢ demontazu lub przedsigbiorcy prowadzacego
punkt zbierania pojazdéw (art. 17 ust. 5 u.0.). W demokratycz-
nym panstwie prawnym organy samorzadu terytorialnego,
jako organy wladzy publicznej, maja uprzywilejowana pozy-
cje, co do gospodarowania odpadami (komunalnymi), gdyz
w tym zakresie nie podlegaja takim samym rygoryzmom, jak
przedsigbiorcy, co moze narusza¢ zasade uczciwej konku-
rencji, a juz na pewno zasad¢ zaufania do dziatania wladzy
publicznej. Nalezy przy tym podkresli¢, ze gospodarowa-
niem odpadami, w tym, w powyzszym zakresie, zajmujg si¢
réwniez spotki z udziatem samorzadu terytorialnego, ktore
juz na starcie maja korzystniejsza pozycje, niz inne podmioty
(przedsigbiorcy) zajmujace si¢ przedmiotowa dziatalnoscia.

Wnhniosek o wydanie pozwolenia na wytwarzanie odpaddw,
ma charakter sformalizowany, oprocz wymagan przewidzia-
nych w przepisach ochrony $rodowiska, powinien on rowniez
zawiera¢ takie informacje, jak: 1) wyszczegolnienie rodzajow
odpadow przewidzianych do wytwarzania, z uwzglednie-
niem ich podstawowego sktadu chemicznego i wtasciwosci;
2) okreslenie ilosci odpadéw poszczegdlnych rodzajow
przewidzianych do wytwarzania w ciagu roku; 3) wskaza-
nie sposobow zapobiegania powstawaniu odpadéw lub ogra-
niczania ilo$ci odpadéw i ich negatywnego oddziatywania
na $rodowisko; 4) opis dalszego sposobu gospodarowania
odpadami, z uwzglednieniem zbierania, transportu, odzysku
i unieszkodliwiania odpadow; 5) wskazanie miejsca i spo-
sobu oraz rodzaju magazynowanych odpadow (art. 18 ust.
1 u.0.). Stworzenie przez ustawodawce materialnego takich
rygoryzmow stawianych co do wniosku strony o wydanie
pozwolenia na wytwarzanie odpadow jest zwigzane z moz-
liwoscig daleko idacej ingerencji w takie dobra, jak zycie,
zdrowie, czy §rodowisko naturalne. W zwigzku z czym usta-
wodawca w u.0. odchodzi od zasady ograniczonego formali-
zmu w postepowaniu administracyjnym, na rzecz spetnienia
warunkow okreslonych w tej ustawie pod rygorem pozosta-
wienia wniosku bez rozpoznania.

W mys$l zasady ograniczonego formalizmu, do ktorej
odnosi si¢ art. 63 § 2 k.p.a. podanie powinno zawiera¢ co
najmniej wskazanie osoby, od ktdrej pochodzi, jej adres i za-
danie, o ile inne wymagania nie sg przewidziane przez prze-
pisy szczegdlne. W analizowanym zakresie u.o. przewiduje
dodatkowe wymogi wniosku (podania), wigc zasada ta nie
bedzie obowiazywata. Jezeli art. 61 § 1 k.p.a. stanowi, ze ju-
rysdykcyjne postgpowanie administracyjne wszczynane jest
réwniez na zadanie strony, to oznacza, ze Wszczecie jurys-
dykcyjnego postepowania administracyjnego jest mozliwe na
podstawie takiego podania (zadania, wniosku) skierowanego
do organu administracji publicznej jedynie w wypadku, gdy

czyni ono zados¢ wymaganiom prawnym, do ktorych nalezy:
wskazanie osoby, od ktorej pochodzi oraz jej adres, w sensie
normatywnym oba te elementy zostaly bowiem uznane za
niezbedne dla indywidualizacji strony tego postgpowania;
okreslenie przez stron¢ zadania czyli przedmiotu postgpowania;
uczynienie zados$¢ takze ewentualnym dalszym wymaganiom
prawnym, okre$lonym innymi przepisami®.

W drodze decyzji administracyjnej zatwierdzany jest tak-
ze program gospodarki odpadami niebezpiecznymi. W tym
zakresie wlasciwy jest: 1) regionalny dyrektor ochrony $rodo-
wiska — dla przedsiewzi¢¢ i zdarzen na terenach zamknie-
tych, czyli terenach o charakterze zastrzezonym ze wzgledu
na obronno$¢ i bezpieczenstwo panstwa, okre§lonych przez
wiadciwych ministrow i kierownikow urzedow centralnych®?;
2) marszalek wojewodztwa — dla przedsiewzie¢ i zdarzen na
terenach zaktadéw, gdzie jest eksploatowana instalacja, ktora
jest kwalifikowana jako przedsiewzigcie mogace zawsze zna-
czaco oddziatywac na §rodowisko oraz przedsigwzie¢ zawsze
mogacych znaczgco oddziatywaé na §rodowisko'; 3) starosta
—w przypadku pozostaltych przedsiewzie¢ (art. 19 ust. 2 u.0.).

Wiasciwo$§¢ miejscowa organu, ktory zatwierdza program
gospodarki odpadami niebezpiecznymi, ustalana jest wedtug
miejsca wytwarzania odpadéw niebezpiecznych (art. 19
ust. 3 u.0.). Organ przestrzega z urzedu swojej wlasciwosci
miejscowej i rzeczowej (art. 19 k.p.a.). Tre$¢ tego obowigzku
oznacza powinno$¢ organu administracji publicznej prze-
strzegania przepisow okreslajacych wlasciwo$¢ miejscowa
i rzeczowa organu, co jest pochodng zasady praworzadno$ci.
Z kolei przestrzeganie tego obowiazku z urz¢du oznacza,
ze organ bada swoja wlasciwo$¢ bez konieczno$ci zlozenia
przez stron¢ wniosku w tym przedmiocie [6]. Odnosi si¢ to
do wszystkich organéw administracji, na kazdym etapie
postepowania',

Natozony na organy administracji publicznej przez art. 19
k.p.a. obowigzek kontroli wtasciwosci w zakresie rozstrzy-
gnigcia danej sprawy administracyjnej spoczywa na nich
w kazdym stadium postgpowania, az do jego zakonczenia
decyzja ostateczng. Jezeli wigc w toku postepowania admini-
stracyjnego wejda w zycie nowe przepisy, to organ prowadzacy
postepowanie zobowigzany jest si¢ do nich zastosowacé, takze
wowczas, gdy reguluja one odmiennie wiasciwo$é organu,
o ile przepisy intertemporalne nie stanowia inaczej. Brak
tych przepisébw oznacza, ze z dniem wejsScia w zycie nowej
ustawy stosuje si¢ jej przepisy rowniez w sprawach, w ktérych
postepowanie zostato wszczete i nie zakonczone w czasie
obowigzywania starej ustawy'.

Regionalny dyrektor ochrony $rodowiska, marszatek
wojewodztwa lub starosta, zatwierdzaja program gospodarki

1 Wyrok NSA z dnia 20 pazdziernika 2010 r., IT GSK 911/09, LEX
Nr 746326.

12 Art. 2 pkt 9 Ustawy z dnia 17 maja 1989 r. Prawo geodezyjne
i kartograficzne (tj. Dz.U. z 2010 r. Nr 193, poz. 1287 ze zm.)
w zw. z art. 19 ust. 2 pkt 1 u.o.

13 Art. 378 ust. 2a Ustawy z dnia 27 kwietnia 2001 r. Prawo ochrony
srodowiska (t.j. Dz.U. 22008 r. Nr 25, poz. 150 ze zm.) w zw. z art.
16 ust. 2 pkt 2 u.o.

4 Wyrok WSA z dnia 31 pazdziernika 2008 r., II SA/Kr 710/08,
LEX Nr 499819.

5 Wyrok WSA z dnia 19 pazdziernika 2007 r., I SA/Wa 968/07,
LEX Nr 419029.
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odpadami niebezpiecznymi, po zasi¢gnig¢ciu opinii wdjta,
burmistrza lub prezydenta miasta, wlasciwego ze wzgledu
na miejsce wytwarzania odpadow niebezpiecznych. Wymog
zasiggania opinii prezydenta miasta nie dotyczy prezydenta
miasta na prawach powiatu, gdy organem zatwierdzajacym
jest starosta (art. 19 ust. 4-5 u.0.). Z dyspozycji art. 106 k.p.a.
wynika, ze warunkiem niezb¢dnym dla wydania decyzji
zatwierdzajacej program gospodarki odpadami niebezpiecz-
nymi jest wczesniejsze uzyskanie stanowiska wlasciwego
organu, opiniujacego przedmiotowy program gospodarowa-
nia odpadami niebezpiecznymi'®. W tym przypadku mamy
do czynienia z zasada wspotdziatania, na ktora wskazuje art.
106 § 1 k.p.a., wedlug ktorego, o ile przepis prawa uzaleznia
wydanie decyzji od zajecia stanowiska przez inny organ (wy-
razenia opinii lub zgody albo wyrazenia stanowiska w innej
formie), decyzj¢ wydaje si¢ po zajgciu stanowiska przez ten
organ.

Przepisy materialnoprawne, ustalajace obowigzek wspot-
dziatania organdw, ksztaltuja zakres ich wlasciwosci, gdyz
te, ktore maja zainicjowac¢ wspoéldziatanie, nie moga wszyst-
kich okolicznosci sprawy ocenia¢ samodzielnie, lecz musza
czynié to z pomocg innego organu, a organy wspotdziatajace,
aczkolwiek nie wydaja decyzji w sprawie, to niemniej jed-
nak maja obowigzek zbadania sprawy pod okreslonym ka-
tem i wyrazenia w wiagzacej formie swojego stanowiska [1].
W przypadku wspoétdziatania mamy do czynienia z dwoma
uzaleznionymi od siebie postepowaniami, z ktoérych jedno
ma charakter podstawowy i konczy si¢ wydaniem decyzji ad-
ministracyjnej, drugie za$ ma charakter uzupeiniajacy, w ra-
mach ktorego organ rozstrzyga w formie postanowienia [3].

Wedtug art. 19 ust. 7 u.o. postanowienie organu wspot-
dziatajacego jest niezaskarzalne, gdy w mys$l art. 106 § 5
k.p.a. zajecie stanowiska przez organ nast¢puje w drodze
postanowienia, na ktoére stuzy stronie zazalenie. W tym
przypadku zastosowanie bedzie miat art. 19 ust. 7 u.o. jako
przepis szczegblny, wylaczajacy prawo wniesienia $rodka
zaskarzenia, jakim jest zazalenie. Rozwigzanie takie nalezy
oceni¢ negatywnie, gdyz nie ma zadnych podstaw uzasad-
niajacych takiego rodzaju ograniczanie praw procesowych
strony w postepowaniu administracyjnym. Nie mamy tutaj
do czynienia z jakim$ szczegdlnie waznym interesem, pod-
legajacym ochronie w drodze wylaczenia srodka zaskarzenia
w stosunku do postanowienia bedacego forma zajecia stano-
wiska przez organ wspotdzialajacy, wydajacy opinie.

Opinia organu wspoétdziatajacego jest wyznaczona przed-
miotem postgpowania w sprawie gtownej i moze odnosi¢
si¢ wylacznie do zagadnien objetych zadaniami wlasnymi
organu opiniujgcego’’. Organ wspoéldziatajacy w trybie art.
106 k.p.a. z organem zatatwiajagcym sprawe gtdéwng jest umo-
cowany do dziatania ze wzgledu na swoje zadania w sferze
publicznoprawnej, ktore wynikaja z jego specjalizacji i posia-
danej w tym zakresie wiedzy'.

Za strony postegpowania w sprawie majacej za przedmiot
zatwierdzenie programu gospodarki odpadami uznaje si¢

16 Wyrok NSA z dnia 12 lipca 2007 r., II OSK 1062/06, LEX
Nr 362049.

17 Wyrok WSA z dnia 5 pazdziernika 2009 r., IT SA/Kr 584/09, LEX
Nr 550328.

8 Wyrok NSA z dnia 26 stycznia 2009 r., II OSK 51/08, LEX
Nr 509705.

wiascicieli nieruchomosci, na ktoére poprzez immisje moze
oddzialtywa¢ dziatalno$¢ wymagajaca zatwierdzenia progra-
mu gospodarki odpadami, a w przypadku, gdy w ewidencji
gruntow i budynkow ujawniono inny podmiot wiladajacy
gruntem, to strong jest podmiot ujawniony w tej ewidencji
jako wiladajacy”. Samym zdarzeniem, ktoérego dotyczy po-
stgpowanie w sprawie zatwierdzenia programu gospodarki
odpadami niebezpiecznymi bgdzie wytwarzanie tego rodzaju
odpaddw, a nie uzytkowanie instalacji.

Ustawowe wymogi dotyczace programu gospodarki odpa-
dami niebezpiecznymi, dolgczanego do wniosku o wydanie
decyzji zatwierdzajacej tej program, dotycza: 1) wyszczegol-
nienia rodzajow odpaddéw niebezpiecznych przewidzianych
do wytwarzania, a w przypadkach gdy okreslenie rodzaju nie
jest wystarczajace do ustalenia zagrozen, jakie moga powo-
dowac odpady niebezpieczne, wlasciwy organ moze wezwaé
wnioskodawce do podania podstawowego sktadu chemicznego
i wlasciwos$ci odpadow; 2) okreslenia ilosci odpadow nie-
bezpiecznych poszczegdlnych rodzajow przewidzianych do
wytwarzania w ciggu roku; 3) informacji wskazujacych na
sposoby zapobiegania powstawaniu odpaddéw niebezpiecznych
lub ograniczania ilosci odpadéw i ich negatywnego oddziatywa-
nia na srodowisko; 4) opisu dalszego sposobu gospodarowania
odpadami niebezpiecznymi, z uwzglednieniem zbierania,
transportu, odzysku i unieszkodliwiania odpad6éw niebez-
piecznych; 5) wskazania miejsca i sposobu oraz rodzaju
magazynowanych odpadéw niebezpiecznych (art. 20 ust. 1 u.0.).
W przypadku, gdy istnieja rozbiezne dane, o ktorych jest
mowa w art. 20 ust. 1 u.o., przekazywane organom admini-
stracji publicznej i to w sytuacji gdy obowiazek sporzadzenia
programu gospodarki odpadami niebezpiecznymi spoczywa
na wnioskodawcy, i nie pozwala to organowi na rozpoznanie
sprawy (jezeli braki te nie zostaly uzupetnione), w takiej
sytuacji zobowigzany jest on do umorzenia postepowania
w sprawie?.

Art. 20 ust. 1 u.o. stanowi wyjatek od przyjetej w art. 63
§ 2 k.p.a. zasady ograniczonego formalizmu?’. W tym przy-
padku, obok wskazania w podaniu osoby, od ktérej ono
pochodzi, jej adresu i zadania, konieczne bedzie rowniez
dopetnienie warunkéw okres§lonych w art. 20 ust. 1 u.o.

Decyzja zatwierdzajgca program gospodarki odpadami
niebezpiecznymi ma charakter sformalizowany i okresla si¢
w niej: 1) ilo$¢ odpaddéw niebezpiecznych poszczegdlnych
rodzajow dopuszczonych do wytworzenia w ciggu roku;
2) sposéOb dalszego gospodarowania odpadami niebezpieczny-
mi; 3) wskazanie miejsca i sposobu oraz rodzaju magazynowa-
nych odpaddéw niebezpiecznych; 4) termin obowigzywania
decyzji, wydawanej na czas oznaczony nie dtuzszy niz 10 lat

1 Wyrok WSA z dnia 5 pazdziernika 2009 r., Il SA/Kr 584/09, LEX
Nr 550328.

20 Postanowienie NSA z dnia 25 czerwca 2006, I OW 2/06, LEX
Nr 209185.

2 Wyrok NSA z dnia 1 grudnia 2005 r., I OSK 631/05, LEX
Nr 188789.

22 Zasada postgpowania administracyjnego, ktora jest wyrazona
m.in. w art. 63, art. 65, art. 128 i art. 140 k.p.a., jest jego
odformalizowanie, tak aby sprawa mogta by¢ rozpoznana zgodnie
z intencjq i interesem strony, wlasnie bez zbednego formalizmu,
Wyrok WSA z dnia 17 lutego 2009 r., II SA/Ld 806/08, LEX
Nr 478537.
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(art. 21 ust. 1 v.0.). Podobnie jak w przypadku wskazanym
powyzej, ustawodawca wskazuje na dodatkowe wymogi
rowniez w stosunku do decyzji zatwierdzajacej program go-
spodarki odpadami, w ktorej: 1) wyszczegolnia si¢ rodzaje
odpadow przewidzianych do wytwarzania; 2) okresla si¢
sposob dalszego gospodarowania odpadami; 3) wskazuje
si¢ rodzaj magazynowanych odpadéw oraz sposéb ich ma-
gazynowania; 4) okresla si¢ termin obowiazywania decyzji,
ktora wydaje si¢ na czas oznaczony nie dtuzszy niz 10 lat,
a w przypadku dziatalnosci polegajacej na przetwarzaniu
odpadéw zawierajacych azbest w urzadzeniach przewoznych
— nie dtuzszy niz 5 lat; 5) oznacza si¢ obszar prowadzonej
dziatalnosci (art. 21b ust. 3 u.0.). Sg to wymogi szczegodlne.
Podstawowe zawiera art. 107 § 1 k.p.a., z tym, ze brak kto-
rego$ z elementéw decyzji wskazanych w tym art. nie musi
oznaczac¢, ze pismo przestaje by¢ decyzja i staje si¢ inng forma
dziatania organu administracji publicznej [4].

Odmawia si¢ wydania decyzji zatwierdzajacej program
gospodarki odpadami niebezpiecznymi lub decyzji zatwierdza-
jacej program gospodarki odpadami, o ile zamierzony sposob
gospodarki odpadami: 1) mogtby powodowaé zagrozenia dla
zdrowia, zycia ludzi lub dla srodowiska; 2) jest niezgodny
z planami gospodarki odpadami; 3) jest niezgodny z przepisami
prawa miejscowego; 4) jest niezgodny z przepisami z zakresu
gospodarki odpadami (art. 22 ust.l u.0.)**. Organ administracji
publicznej nie moze wydaé pozytywnej decyzji, jezeli zachodzi
ktorakolwiek z przestanek okreslonych w art. 22 ust. 1 u.o.,
w przeciwnym razie decyzja taka bedzie razaco naruszata
prawo.

ZEZWOLENIE NA ODZYSK LUB
UNIESZKODLIWIANIE ODPADOW

Posiadacz odpadow, ktory prowadzi ich odzysk lub
unieszkodliwianie, zobowiazany jest do uzyskania zezwole-
nia na prowadzenie tego rodzaju dziatalno$ci. Zezwolenie to
jest wydawane, w drodze decyzji, przez wlasciwy organ na
czas oznaczony, nie dtuzszy niz 10 lat (art. 26 ust.1-2 u.0.).
Wiasciwym organem w powyzszym zakresie bedzie: 1) re-
gionalny dyrektor ochrony srodowiska — dla przedsiewzieé
i zdarzen na terenach zamknigtych; 2) marszatek wojewodz-
twa — dla przedsiewzig¢ i zdarzen na terenach zakladow,
gdzie jest eksploatowana instalacja, ktora jest kwalifikowana
jako przedsiewzigcie mogace zawsze znaczaco oddziatywac
na srodowisko oraz przedsigwzie¢ zawsze mogacych znaczaco
oddziatlywa¢ na §rodowisko, a takze w przypadku przetwarza-
nia odpaddéw zawierajacych azbest w urzadzeniach przewoz-
nych; 3) starosta — dla pozostalych przedsigwzie¢ (art. 26 ust.
3-3au.0.)*.

W ramach powyzszego postgpowania bedziemy mieli do
czynienia z instytucjg wspotdziatania. Organem opiniujagcym
bedzie organ wykonawczy gminy, wlasciwy ze wzgledu na
miejsce prowadzenia odzysku lub unieszkodliwiania odpadow.
W przypadku uchwalenia przez rad¢ gminy, na terenie ktorej
znajduje si¢ sktadowisko odpadow, gminnego planu gospodarki
odpadami, ktory jest aktem prawa miejscowego, powszechnie

2 Por. takze Wyrok NSA z dnia 12 lipca 2007 r., IT OSK 1062/06,
LEX Nr 362049.

24 Por. takze Postanowienie NSA z dnia 12 sierpnia 2005 r., II OW
22/05, LEX Nr 191876.

obowiazujacego na terenie gminy, ktora go uchwalila, to jego
przepisy nalezy mie¢ na uwadze przy opiniowaniu wniosku
o wydanie (rozszerzenie) zezwolenia na prowadzenie dzia-
talnosci w zakresie odzysku i unieszkodliwiania odpadow?.

Organy administracji publicznej moga wydawac zezwolenia
na dziatalno$¢ w zakresie odzysku lub unieszkodliwiania
odpadow skuteczne tylko na terenie ich wlasciwosci miejsco-
wej?e.

Wydane zezwolenie na prowadzenie dzialalnosci w za-
kresie odzysku odpadow na podstawie art. 26 ust. 2 u.o. moze
okres$la¢ czas jego obowigzywania tylko do chwili, gdy ko-
nieczne bedzie uzyskanie pozwolenia zintegrowanego, o ile
dana instalacja takiego pozwolenia wymaga. W razie braku
takiego wymogu, zasadne moze by¢ wydanie zezwolenia na
okres maksymalny, to jest 10 lat, o ile w danych okoliczno$ciach
nie wystapityby powody okreslenia tego okresu na czas krot-
szy?.

We wniosku o wydanie zezwolenia na prowadzenie od-
zysku (lub unieszkodliwianie odpadéow) powinien znalez¢é
si¢ opis stosowanych metod odzysku, sporzadzony w sposob
szczegotowy. Wymog ten nalezy rozumie¢ w ten sposob, ze
wnioskodawca powinien doktadnie opisaé stosowang meto-
de odzysku, zwtlaszcza w tych elementach, gdzie nastepuje
przystosowanie rozwigzan typowych do szczegdlnych uwa-
runkowan z zakladanymi dzialaniami. W zwiazku z czym
nie wystarczy ogélne okreslenie rodzaju stosowanej metody
i technologii, gdyz opis stosowanych metod odzysku powi-
nien by¢ na tyle szczegdlowy, aby organ administracji pu-
blicznej na jego podstawie byt w stanie jednoznacznie oceni¢
warunki prowadzenia zaktadanych dziatan z punktu widze-
nia przestrzegania wszystkich wymagan okreslonych przez
prawo?®. Na wnioskodawcy cigzy obowigzek wykazania, ze
bedzie w stanie zamierzone dziatania prowadzi¢ prawidtowo,
posiada do tego odpowiednie §rodki techniczne, organizacyjne,
w tym m.in. specjalistyczne $rodki do transportu odpadow,
urzadzenia do mieszania odpaddw, pracownikow o wymaga-
nych kwalifikacjach lub odpowiednio przeszkolonych?.

ZEZWOLENIE NA ZBIERANIE LUB
TRANSPORT ODPADOW

Zbieranie lub transport odpadow wymaga uzyskania
zwolenia, ktore w drodze decyzji wydaje wlasciwy organ,
ktorym jest: 1) regionalny dyrektor ochrony srodowiska — dla
przedsigwzig¢ 1 zdarzen na terenach zamknigtych; 2) starosta
— dla pozostalych przedsigwzigé. Wiasciwym miejscowo
organem jest: 1) do wydania zezwolenia na zbieranie odpadow —
regionalny dyrektor ochrony srodowiska albo starosta wlasciwy
ze wzglgdu na miejsce zbierania odpadéw; 2) do wydania
zezwolenia na transport odpaddéw — regionalny dyrektor

% Wyrok WSA z dnia 8 czerwca 2006 r., IT SA/Sz 291/06, LEX
Nr 296057.

26 Wyrok WSA z dnia 23 pazdziernika 2009 r., IV SA/Wa 1184/09,
LEX Nr 550301

27 Wyrok WSA z dnia 28 czerwca 2007 r., IV SA/Wa 777/07, LEX
Nr 339687.

28 Wyrok WSA z dnia 15 listopada 2005 r., VI SA/Wa 577/05, LEX
Nr 198949.

% Wyrok WSA z dnia 12 lipca 2005 r., IV SA/Wa 239/05, LEX
Nr 190604.
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ochrony srodowiska albo starosta wlasciwy ze wzgledu na
miejsce siedziby lub zamieszkania transportujacego odpady
(art. 28 ust. 1-3 v.0.).

Organy administracyjne orzekajace w sprawach wydania
zezwolenia na prowadzenie dziatalno$ci w zakresie zbierania
odpadoéw zobowiazane sa do kazdorazowego ustalania, czy
w okreslonym stanie faktycznym istnieje obowigzek posiada-
nia pozwolenia na uzytkowanie obiektu lub przeprowadzenia
postgpowania w sprawie zgloszenia zmiany sposobu uzytko-
wania obiektu budowlanego. W takim przypadku, dopiero po
ustaleniu i rozstrzygnigciu powyzszego zagadnienia oraz w za-
leznos$ci od wynikdw tego rozstrzygnigcia, mozna stwierdzic,
czy posiadanie pozwolenia na uzytkowanie obiektu budowla-
nego lub zakonczenie postepowania w sprawie zmiany spo-
sobu uzytkowania obiektu jest obligatoryjnie wymagane dla
wydania zezwolenia na prowadzenie dziatalno$ci w zakresie
zbierania odpadéw®. Zezwolenie na prowadzenie dziatal-
no$ci w zakresie zbierania lub transportu odpadéw okresla
wszelkie aspekty prowadzonej w tym zakresie dzialalnosci,
co pozwala na wysnucie wniosku, i1z wolg ustawodawcy bylo
usuniecie w tym wzgledzie wszelkiej dowolnosci..

Ustawodawca w u.o. nie traktuje wlascicieli nierucho-
mosci potozonych w sasiedztwie dziatki, w obrebie ktorej
prowadzona jest dziatalno§¢ gospodarcza majaca na celu
zbieranie i transport odpaddéw jako strony, poniewaz zaden
przepis tej ustawy ani inny przepis prawa materialnego ad-
ministracyjnego nie zawiera takiej podstawy prawnej. Prawa
indywidualne poszczegdlnych witascicieli nieruchomosci
musza takze uwzglednia¢ uprawnienia wiascicielskie przy-
stugujace innym podmiotom. W zwiazku z czym jezeli
przepisy prawa zezwalaja wlascicielowi na okreslony sposéb
korzystania z nieruchomosci to wlasciciele innych nierucho-
mosci nie moga powolujac si¢ na wlasne prawo wiasnosci
dazy¢ do ograniczenia w korzystaniu nieruchomosci danego
wtasciciela chyba, ze granice korzystania z nieruchomosci
wyznaczone przez prawo zostaty naruszone®2. Zezwolenie na
prowadzenie dziatalno$ci w zakresie zbierania odpadow nie
naktada zadnych obowigzkow ani nie przydaje jakichkolwiek
uprawnien zadnemu innemu podmiotowi, poza wnioskodawcg.
Powyzsze zezwolenie jest bez watpienia rozstrzygnigciem
dotyczacym praw podmiotowych osoby wnioskujacej o jego
wydanie. Wla$ciciel nieruchomo$ci sgsiedniej nie moze
wywodzi¢ interesu prawnego z uprawnien wynikajacych
z art. 140 k.c.® Adresatem tej decyzji jest wylacznie przedsie-
biorca*. Prawo wlasnosci, aczkolwiek jest cywilnoprawnym
prawem podmiotowym, to niemniej jednak jego tres¢ nie
jest jednostronnie uksztattowana przez przepisy prawa cy-
wilnego, gdyz tres¢ prawa wiasnos$ci wynika z catoksztattu
obowigzujacego porzadku prawnego. W zwigzku z powyzszym
o tre§ci prawa wlasnosci nie przesadza sam art. 140 k.c.,

30 Wyrok WSA z dnia 28 kwietnia 2010 r., I SA/Bd 229/10, LEX
Nr 619888.

31 Wyrok WSA z dnia 7 marca 2008 r., VI SA/Wa 2175/07, LEX
Nr 471185.

32 Wyrok WSA z dnia 10 wrze$nia 2008 r., IIT SA/Kr 425/08, LEX
Nr 522575.

33 Ustawa z dnia 23 kwietnia 1964 r. Kodeks cywilny (Dz.U. Nr 16,
poz. 93 ze zm.).

3* Wyrok WSA z dnia 3 lipca 2008 r., II SA/Bk 836/07, LEX
Nr 512259.

poniewaz granice tego prawa wyznaczaja rowniez inne usta-
wy¥. Ograniczenia ustawowe ksztaltujg wigc tres¢ prawa
wiasnos$ci, badz sposob jego wykonywania [5].

Jezeli posiadacz odpaddw, ktory uzyskat zezwolenie na
zbieranie odpadow lub prowadzacy transport odpadéw, na-
rusza przepisy u.o. lub dziala niezgodnie z wydanym zezwo-
leniem, wlasciwy organ administracji publicznej wzywa go
do niezwlocznego zaniechania naruszen (art. 30 ust. 1 u.0.).
Z tredci art. 30 ust. 1 uv.o. nie nalezy wywodzi¢ obowiazku
organu uwzgledniania wnioskéw o przedtuzenie terminu wy-
konania wezwania, ani tym bardziej wniosku o przywrdcenie
terminu, gdyz obowiazek niezwlocznego zaniechania naru-
szen poprzez wezwanie w trybie art. 30 ust. 1 u.o. nie zawiera
w sobie konkretnego, okreslonego w dniach (tygodniach, itp.)
terminu wykonania obowigzku*. Ustawodawca w art. 30 ust.
2 nie przesadza kwestii czy i kto, poza przedsigbiorca, wobec
ktorego toczy si¢ postepowanie o cofnigcie zezwolenia, moze
by¢ strong takiego postgpowania®. Jednak w przypadku
cofnigcia zezwolenia na zbieranie odpadéw to obowigzek
posiadacza odpadéw do ich usunigcia powstaje z mocy samego
przepisu prawa (art. 30 ust. 5 u.0.)%.

Organ wykonawczy gminy, w formie decyzji, nakazuje
posiadaczowi odpaddw usunigcie odpadéw z miejsc nie prze-
znaczonych do ich sktadowania lub magazynowania, wska-
zujac jednoczesnie sposdb wykonania takiej decyzji (art. 34
ust. 1 u.0.). Organ administracji publicznej (wdjt, burmistrz
lub prezydent miasta) wydajac decyzje powinien precyzyjne
okresli¢, jakie konkretnie czynnosci strona powinna dopetnic,
by zado$¢uczyni¢ powyzszemu obowigzkowi®. Niewskazanie
rodzaju oraz ilo$ci odpadéw, jak réwniez miejsca, z ktérego
maja by¢ one usuniete czyni niemozliwym wykonanie takiej
decyzji w zakresie nakazu usunigcia odpadow*.

PODSUMOWANIE

Reglamentowanie dziatalno$ci w zakresie wytwarzania,
zbierania, transportu, odzysku lub unieszkodliwiania od-
padoéw podyktowane jest wymogami dotyczgcymi ochrony
zycia lub zdrowia ludzi, czy wzglgdami ochrony srodowiska.
Ze wzgledu na ten interes publiczny oraz indywidualny organy
administracji publicznej wyposazone zostaly w stosowne
instrumentarium pozwalajace wiadczo oddziatywaé na proces
gospodarowania w powyzszym zakresie. Zdrowie, zycie czy
konieczno$¢ zabezpieczenia $rodowiska naturalnego przed
zanieczyszczeniem stanowig warto$ci uznane przez ustawo-
dawce za na tyle wazne, by podlegaty ochronie administra-

cyjne;j.

35 Wyrok WSA z dnia 15 kwietnia 2008 r., ITT SA/Kr 663/07, LEX
Nr 471126.

3¢ Wyrok WSA z dnia 24 czerwca 2009 r., I SA/Gd 158/09, LEX
Nr 563643.

37 Wyrok NSA z dnia 8 kwietnia 2008 r., II GSK 486/07, LEX
Nr 489114.

3% Wyrok WSA z dnia 27 stycznia 2010 r., III SA/Po 797/09, LEX
Nr 554215.

¥ Wyrok WSA z dnia 23 listopada 2010 r., IT SA/Kr 842/10, LEX
Nr 753660.

40 Wyrok WSA z dnia 19 grudnia 2006 r., IT SA/Gd 277/06, LEX
Nr 603993.
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Nalezy si¢ zgodzi¢ z ustawodawca, ze dziatalno$¢ przed-
sigbiorcy w zakresie gospodarki odpadami co do zasady nie
powinna by¢ wolna, niemniej jednak ingerencja organoéw
administracji publicznej w powyzszy proces gospodarowania
nie moze by¢ nadmierna.
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PROCEDURES REGULATING THE DUTIES
OF WASTE HOLDERS AND WASTE
TRANSPORTING SUBJECTS

SUMMARY

The articles discusses the issues of managing waste
(especially by entrepreneurs). Procedures regulating the
duties of waste holders and waste transporting subjects,
being at the same time entrepreneurs, is formalized in
character. That is why supplicants are obliged to satisfy all
the regulations imposed by the state. The area of activities
for each entrepreneur, i.e. manufacturing, collecting,
transporting, recycling or disposing waste is administratively
regulated, and the entrepreneur must obtain a proper license.
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EMPOWERMENT W STRATEGII MARKETINGOWEJ
PRZEDSIEBIORSTW UStUGOWYCH®

Personel odgrywa zasadniczq role w przedsigbiorstwach ustugowych ze wzgledu na zaangazowanie wielu 0sob w proces two-

rzenia i Swiadczenia ustugi. Od umiejetnosci, kwalifikacji oraz odpowiedniej postawy pracownikow zalezy w duzej mierze

zaspokojenie potrzeb, satysfakcja i lojalnos¢ klientow. Opracowanie odpowiedniej strategii wobec personelu oraz dobor metod

i technik zarzqdzania uwzgledniajgcych specyfike swiadczonych ustug i wymagania odbiorcow to jeden z istotnych czynnikow

powodzenia strategii marketingoweyj.

Stowa kluczowe: control model, production-line, involvement
model, empowerment, suggestion involvement, job involvement,
high involvement.

WPROWADZENIE

Zdobycie oraz utrzymanie przewagi konkurencyjnej na
rynku zalezy w duzym stopniu od realizowanej strategii mar-
ketingowej, ktorej zasadniczym celem jest stworzenie oferty
0 wyzszej wartosci dla nabywcow [9]. Proces ksztaltowania
strategii marketingowej w przedsigbiorstwach ustugowych
oraz zwigzany z nim proces kreowania wartosci wyroznia
kilka zasadniczych cech. W przyjetych zatozeniach dla pro-
wadzonej dziatalno$ci ustugowej podkresla si¢ znaczenie
obstugi klienta oraz dbalosci o publiczny wizerunek, a takze
chec¢ stworzenia unikalnego doswiadczenia dla klientow. Ma
to istotny wptyw na tworzenie kompozycji marketingowej,
w ktorej oprocz tradycyjnych elementéw uwzglednia si¢
dodatkowo personel ustugowy, §rodowisko, w jakim wyko-
nywana jest ustuga oraz organizacj¢ procesu $wiadczenia
ustugi [10]".

Ze wzgledu na znaczenie personelu jako integralnego ele-
mentu kompozycji marketingowej, konieczna jest wspotpraca
pomigdzy menedzerami marketingu oraz zasobow ludzkich
w podejmowaniu decyzji dotyczacych zarzadzania zasoba-
mi ludzkimi [1]. Odpowiedni dobdr personelu ustugowego,
stworzenie systemu szkolen dostosowanego do wymogoéw
wykonywanej pracy oraz systemu motywacji obejmujacego
zaréwno finansowe, jak i pozafinansowe metody motywa-
cji, a takze wdrozenie spojnego i klarownego systemu oceny
i kontroli pracownikow ma znaczacy wplyw na jakos¢ wy-
konywanej przez nich pracy oraz zwiazanego z nig poziomu
satysfakcji nabywcoéw. W przedsigbiorstwach ustugowych
personel pelni zazwyczaj wiele funkcji, m.in.: reprezentuje
firme, przyjmuje zaméwienia, realizuje sprzedaz, obstuguje
klientéw, a takze $wiadczy ustugi i przyjmuje reklamacje,
przyczyniajac si¢ w znacznym stopniu do sukcesu firmy.
Dlatego tez w firmach ustugowych zasadne wydaje si¢ zasto-
sowanie tzw. odwroconej piramidy organizacyjnej, w ktorej
pracownicy pierwszej linii wspierani sg przez kierownictwo

! Specyfika ksztattowania strategii marketingowej w przedsigbior-
stwie ustugowym zostata omowiona w artykule M. Johann, Strate-
gia marketingowa przedsigbiorstwa ustugowego, Postepy Techniki
Przetworstwa Spozywczego, nr 2, 2010 [10].

$redniego oraz najwyzszego szczebla, dysponujac jednocze-
$nie wicksza mozliwoscia podejmowania samodzielnych
decyzji [15].

Celem artykulu jest przedstawienie koncepcji em-
powermentu oraz znaczenia delegowania uprawnien na
pracownikéw pierwszej linii jako istotnej metody zarza-
dzania prowadzacej do zwi¢kszenia poziomu satysfakcji
klientéw oraz stopnia ich lojalnosci.

ISTOTA KONCEPCJI EMPOWERMENTU

W literaturze nauk o zarzadzaniu istnieje wiele roznic
odnoszacych si¢ do rozumienia koncepcji empowermentu?.
W definiowaniu tego pojgcia autorzy ktada nacisk na rozne
kwestie, m.in. na zmiany organizacyjne konieczne do przeka-
zania uprawnien pracownikom dajacym im wigksza wladze
w organizacji, tworzenie kultury organizacyjnej sprzyjajacej
wprowadzanym zmianom, a takze subiektywne odczucia
pracownikow wobec dziatan prowadzonych przez kierow-
nictwo. Wielu autordéw rozpatruje koncepcje empowermentu
w dwoch aspektach, wyrdzniajac: empowerment struktural-
ny, ktory odnosi si¢ do zachodzacych w organizacji zmian
zwigzanych z procesem przekazywania wladzy i kontroli
podwladnym oraz empowerment psychiczny koncentrujacy
si¢ na konkretnym pracowniku, jego motywacji oraz przygo-
towaniu przetozonych do podziatu wladzy i wptywow [21].
Istnieja tez definicje taczace te dwa podejscia oraz te, ktore
w og6lny sposéb charakteryzuja pojgcie empowermentu.
K. Blanchard definiuje empowerment jako ,,proces wy-
zwalania wladzy drzemiacej w pracownikach — ich wiedzy,
doswiadczenia, motywacji — oraz ukierunkowanie tej sity na
osigganie wynikow” [3], podkreslajac konieczno$¢ stworze-
nia kultury empowermentu w organizacji w celu poprawy
pozycji konkurencyjnej przedsicbiorstwa.

Przejscie z kultury zhierarchizowanej do kultury empo-
wermentu wg. K. Blancharda wymaga zmiany w postawie
kierownictwa oraz utworzenia klimatu organizacyjnego
sprzyjajacego wyzwoleniu zaangazowania pracownikow

2 Przeglad definicji empowermentu w naukach o zarzadzaniu zostat
przedstawiony przez K.W. Syrytczyk w: Koncepcje empowermentu
w naukach o zarzqdzaniu — przeglqd definicji w ksiazce Proble-
my zarzqdzania zasobami ludzkimi w dobie globalizacji, F. Bylok,
L. Cichobtazinski (red.), Wydawnictwo Politechniki Czg¢stochow-
skiej, Czgstochowa 2009 [21].
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i wykorzystaniu ich wiedzy, do§wiadczenia oraz motywacji
do rozwigzywania problemow [3]. Wprowadzanie kultury
empowermentu wigze si¢ z koniecznosciag budowania wsrod
pracownikow poczucia zaufania i odpowiedzialnosci, co
wymaga dzielenia si¢ wiedza oraz dostarczania im informa-
cji niezbednych do podejmowania decyzji. Istotne jest takze
wyznaczanie granic, ktore taczy si¢ z okresleniem wizji
motywujacej pracownikoéw i wskazujacej im kierunek dzia-
ania, ustaleniem klarownych zasad dotyczacych procesow
decyzyjnych, utworzeniem nowych systemoéw oceny pracow-
nikow, a takze przeprowadzeniem znacznej liczby szkolen.
Kolejnym elementem niezb¢dnym do stworzenia kultury
empowermentu jest zastepowanie dotychczasowej hierarchii
organizacyjnej samosterownymi jednostkami i zespotami,
ktore maja mozliwo$¢ podejmowania samodzielnych decyz;ji
[2]. Mimo konieczno$ci poniesienia okreslonych naktadow
zwigzanych z wprowadzeniem kultury empowermentu, na-
lezy mie¢ na uwadze, ze kultura organizacyjna jest istotnym
zasobem strategicznym pozwalajacym przedsigbiorstwu stac
si¢ wyjatkowym i trudnym do nasladowania, a wdrozenie
odpowiednio zaprojektowanej kultury empowermentu moze
stanowi¢ istotny czynnik rozwoju i budowania przewagi kon-
kurencyjnej na rynku [18]°.

KORZYSCI | KOSZTY EMPOWERMENTU

Empowerment przynosi przedsigbiorstwom wymierne
korzysci, na co wskazuja wyniki przeprowadzonych badan.
Pracownicy, ktorym zwigkszono zakres kontroli i odpowie-
dzialnosci osiggajg lepsze wyniki sprzedazy niz pracownicy,
ktorzy nie zostali w podobny sposéb zaangazowani w wy-
konywana prace [12]. Na korelacj¢ pomiedzy zastosowaniem
empowermentu a osigganymi wynikami finansowymi wska-
zujg takze badania przeprowadzone na zespotach inzynierow
pracujacych w departamencie rozwoju analizowanego przed-
sigbiorstwa [19]. Dodatkowo, pracownicy, ktérzy majg mozli-
wo$¢ podejmowania samodzielnych decyzji, szybciej reaguja
na potrzeby klientow, sa bardziej zaangazowani, a takze
posiadaja wigkszg zdolno§¢ do dostosowania oferty do
zindywidualizowanych preferencji nabywcow [16]. Konse-
kwencja wiekszego zaangazowania pracownikow jest takze
wyzszy poziom satysfakcji oraz zadowolenia z wykonywanej
pracy [22, 17], co z kolei wpltywa na wyzsza jako$¢ swiadczo-
nych ustug i zwigzane z nig wigksze zadowolenie i lojalnos¢
klientow [7, 6]. Dodatkowym argumentem przemawiajacym
za stosowaniem empowermentu w przedsiebiorstwach ustu-
gowych jest fakt, ze w wielu przypadkach pracownicy maja
bezposredni kontakt z klientami, samodzielnie wykonuja
ustuge, a od szybkosci ich reake;ji i trafno$ci podejmowanych
decyzji zalezy zadowolenie klienta [23].

Mimo niewatpliwych korzysci, zastosowanie empower-
mentu wymaga poniesienia wyzszych kosztow i taczy sie
z pewnym ryzykiem. Odpowiedni dobor pracownikow, stwo-
rzenie systemu motywacji dostosowanego do potrzeb perso-
nelu, a przede wszystkim rozbudowane szkolenia, ktoérych
celem jest nie tylko opanowanie technik sprzedazy, zdobycie
wiedzy o produkcie oraz zasadach obstugi klienta, ale takze

* Praktyczne wskazowki dotyczace wdrozenia idei empowermentu
w firmie zostaty przedstawione w ksiazce autorstwa J. Smith, Em-
powerment. Jak zwigkszy¢ zaangazowanie pracownikow, Wydaw-
nictwo Helion, Gliwice, 2006 [20].

rozwijanie umiej¢tnosci pracy zespotowej oraz samodziel-
nego rozwigzywania problemow i podejmowania decyzji,
wiaza si¢ z koniecznos$cia poniesienia okreslonych kosztow.
Istnieje takze ryzyko, ze w przedsigbiorstwach, w ktorych
pracownicy posiadaja wysoki stopien samodzielnosci, jakosc¢
$wiadczonych ustug moze by¢ zréznicowana, proces obstugi
klienta moze wydluzy¢ sie, a pracownicy moga popelniaé
bledy w ocenie sytuacji i podejmowac niewlasciwe decyzje.
Klienci z kolei moga odczuwa¢ dyskomfort zwigzany z tym,
ze w ich przekonaniu, niektérzy z nich sg preferencyjnie
traktowani, podczas gdy pozostali nie zostali nalezycie
obstuzeni [8].

Przy podejmowaniu decyzji dotyczacych zastosowania
empowermentu w przedsigbiorstwach ushugowych nalezy
wzigé pod uwage charakter oferty ustugowej, specyfike
procesu $wiadczenia ustugi, potrzeby nabywcow, mozliwo-
$ci kontroli oraz nadzoru pracownikow, a takze potencjalne
korzysci oraz koszty zwiazane z wdrozeniem tej metody
zarzadzania. Nalezy tez mie¢ na uwadze wyniki badan,
ktore wskazuja, ze empowerment jest najbardziej korzystny
dla przedsigbiorstw oferujgcych zindywidualizowane ustugi,
przywiazujacych znaczenie do budowania relacji z klientami,
o kulturze organizacyjnej sprzyjajacej zwigkszeniu zaanga-
zowania pracownikow w procesy decyzyjne, zatrudniajacych
personel, ktory cechuja umiejetnosci pracy zespotowej, a tak-
ze che¢ rozwoju wlasnego [5].

ZAKRES STOSOWANIA
EMPOWERMENTU

Istniejg dwa podstawowe modele struktury organizacyjnej
i zarzagdzania, z ktorych jeden opiera si¢ na wysokim stopniu
kontroli, a drugi na delegowaniu uprawnien na nizsze szcze-
ble organizacji i zaangazowaniu pracownikdw w procesy
decyzyjne. Podejscie okreslane jako production-line bazuje
na modelu kontroli, natomiast empowerment na modelu
zaangazowania. W praktyce przedsigbiorstwa, ktore zamie-
rzajg zastosowaé empowerment moga zdecydowac si¢ na
wprowadzenie réznego zakresu delegowania uprawnien dla
pracownikow, stosujac podejscie suggestion involvement,
job involvement lub high involvement.

Production-line — podejscie to opiera si¢ na modelu orga-
nizacji, w ktorym wystepuje wysoki poziom kontroli, a pro-
ces podejmowania decyzji jest scentralizowany. Pracownicy
nie podejmuja samodzielnych decyzji, wykonujac powierzone
im zadania wedlug ustalonych schematéw oraz przyjetych
procedur. Jedynie menedzerowie posiadaja kompetencje do
podejmowania decyzji, a w przypadku zaistniatych proble-
moéw, podejmuja dziatania w celu ich rozwigzania. W modelu
tym zaleca si¢ zastgpowanie ludzi sprz¢tem, maszynami oraz
systemami ze wzgledu na ich wicksza niezawodnos$¢ oraz ta-
twos¢ kontrolowania. Przedsigbiorstwa stosujace to podejscie
posiadajg wysoki stopien kontroli nad relacjami z klientami,
a obstuga klienta oraz pozostale operacje sa ujednolicone
i zestandaryzowane [13, 14].

Suggestion involvement — podejscie to uwzglednia wigk-
szy stopiefi zaangazowania pracownikow w proces podej-
mowania decyzji poprzez umozliwienie im przedstawiania
wlasnych propozycji zmian majacych na celu usprawnienie
operacji firmy. Koncepcje te ocenia kierownictwo, a nastepnie



158 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2012

podejmuje decyzje o ewentualnym wprowadzeniu sugero-
wanych zmian. Menedzerowie niejednokrotnie aktywnie
wspieraja zaangazowanie pracownikéw, organizujac sesje
burzy mézgdw, na ktore zapraszani sa przedstawiciele roz-
nych dzialéw w celu omoéwienia sposobdw poprawy jakosci
$wiadczonych ustug. Przedsigbiorstwa, w ktorych doceniane
sa potencjalne mozliwosci pracownikéw w zakresie ge-
nerowania nowych pomystéw, maja bardziej zmotywowany
personel niz te, w ktérych pracownicy nie maja zadnego
wplywu na ksztalt oferowanych ustug oraz sposoby ich
wykonania [11].

Job involvement — polega na umozliwieniu pracowni-
kom okre$lenia ich miejsca w organizacji oraz zwigkszeniu
ich wptywu na dobdr oraz oceng¢ wykonywanych zadan.
Przedsigbiorstwa stosujace to podejscie ktadg nacisk na pra-
c¢ zespolowsa 1 upatrujg w niej mozliwosci poprawy procesu
$wiadczenia ustug. Pracownicy w duzo wigkszym stopniu
wykorzystuja swoje umiej¢tnosci, maja wigksza swobode
w podejmowaniu decyzji i otrzymuja oceng zwrotna zar6wno
od przetozonych, wspotpracownikow, jak i klientow. W kon-
sekwencji, personel ustugowy w wigkszym stopniu utozsa-
mia si¢ z firma, jest bardziej zmotywowany i zaangazowany
w wykonywang prace [11].

High involvement — w przedsigbiorstwach, w ktorych
stosuje si¢ podejscie polegajace na wysokim stopniu za-
angazowania pracownikéw, dziatania wobec personelu
ukierunkowane sg na rozwdj umiejetnosci samodzielnego
podejmowania decyzji oraz organizowania pracy wlasnej.
Istotnym elementem szkolen jest takze rozwdj umiejg¢tnosci
pracy zespotowej oraz zdolnosci rozwiazywania problemow.
Pracownicy majg wplyw na ksztalt systemu motywacji oraz
uczestniczg w decyzjach dotyczgcych przyznawanych wyna-
grodzen, nagrdd i bonusdéw. Czgsto tez sg wspotudziatow-
cami przedsigbiorstwa, co w bezposredni sposob umozliwia
im podejmowanie istotnych dla funkcjonowania firmy de-

cyzji [11].
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pracownikow

High involvement

Job involvement

Suggestion involvement

Wysoki poziom
kontroli
pracownikow

Production line

Rys. 1. Zakres stosowania empowermentu w zaleznosci od
przyje¢tego modelu zarzadzania.

Zrédlo: D.E. Bowen, E.E. Lawler III, The Empowerment
of Service Workers: What, Why, How, and When, Sloan
Management Review 33, Spring 1992, pp. 32-39, [4, 5].

ZASTOSOWANIE EMPOWERMENTU
W PRAKTYCE:

Empowerment ma najwicksze zastosowanie w przedsig-
biorstwach ustugowych, w ktoérych ustugi sa zindywidu-
alizowane, a wyjatkowa oferta, profesjonalizm w zakresie
$wiadczonych ustug oraz obstugi klienta wyrdzniaja firme
na rynku. Sie¢ luksusowych hoteli Ritz-Carlton, znana
z doskonatej obstugi klienta, z powodzeniem wdrozyta kul-
ture empowermentu. Swiadectwem wysokiej jakosci $wiad-
czonych ushug sg otrzymane liczne nagrody i wyrdznienia
przyznawane najlepszym hotelom na $wiecie, a takze wysoki
poziom satysfakcji i lojalno$ci klientow. Ponad 90% gosci
korzysta ponownie z oferty ustugowej, a $rednie obtozenie
hoteli w skali roku wynosi 70%, czyli 9% powyzej $redniej
dla przemystu hotelarskiego. Na uwagge zastuguje takze fakt,
ze 95% klientbw ocenia pobyt w hotelu jako wyjatkowe
i niezapomniane do$wiadczenie. Pracownicy Ritz-Carlton
sg takze zadowoleni z miejsca zatrudnienia oraz panujacego
tam klimatu i przyjetej kultury organizacyjnej. Fluktuacja
kadr wynosi jedynie 25% w skali roku, co na tle $redniej
dla przemystu hotelarskiego wynoszacej 85% wyglada bar-
dzo korzystnie. Klimat panujacy w hotelach oddaje przyjete
motto ,,We are Ladies and Gentleman Serving Ladies and
Gentleman” bedace takze wyrazem kultury organizacyjnej,
w ktorej ceni si¢ zarowno klientow, jak i pracownikow.

Osiagniecie wysokiego poziomu satysfakcji oraz lojal-
nosci klientow bylo mozliwe dzigki przyjetym wartosciom,
odpowiedniej strategii wobec personelu oraz kulturze empo-
wermentu umozliwiajacej pracownikom podejmowanie sa-
modzielnych decyzji. Ze wzgledu na kluczowa rolg personelu
W zapewnieniu gosciom wyjatkowego oraz niezapomnianego
doswiadczenia, w Ritz-Carlton przywigzuje si¢ duza wagge do
odpowiedniego doboru pracownikéw oraz szkolen majacych
na celu przekazanie wiedzy na temat obowiazujacych zasad
oraz przyjetych wartosci. Na poczatku pracownicy uczestni-
czg w 2-dniowym szkoleniu, na ktéorym przekazywana jest
wiedza na temat 12 podstawowych wartos$ci firmy, a nastgpnie
codziennie, przed rozpoczgciem kazdej zmiany, odbywa si¢
15-minutowe spotkanie z personelem w celu oméwienia tych
wartosci oraz przytoczenia praktycznych przyktadow ich
realizacji. Podstawowa zasada obowiazujaca w Ritz-Carlton
jest budowanie i wzmacnianie relacji z klientami, dlatego tez
wszystkie dzialania personelu hotelowego sa skoncentrowane
na zaspokajaniu potrzeb gosci. Pracownicy uprawnieni sa do
podejmowania samodzielnych decyzji oraz kierowania si¢
wlasna ocena sytuacji oraz intuicja. W przypadku zaistnia-
tych problemoéw, powinni je jak najszybciej rozwigzac, a ich
zaangazowanie i umiej¢tnos¢ radzenia sobie w nieoczekiwa-
nych sytuacjach, a takze sprawianie gosciom przyjemnosci
i spetnianie ich nawet niewypowiedzianych zyczen jest miara
oceny profesjonalnej obstugi. Personel jest upowazniony do
wydania kwoty do $2000 bez koniecznosci konsultowania si¢
z przetozonymi, jezeli wymaga to rozwigzanie powstalego
problemu lub jest niezbedne w okreslonej sytuacji. W prak-
tyce, najwazniejszym zadaniem pracownikéw jest zapew-
nianie niepowtarzalnego i niezapomnianego doswiadczenia
zwigzanego z pobytem w hotelu, a §wiadectwem doskonate;j

4 Opracowano na podstawie: <www.ritzcarlton.com>, [dostep 03.
2012].
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obstugi sa liczne wspomnienia gosci oczarowanych profesjo-
nalizmem, zaangazowaniem i umiej¢tnosciami personelu
zaspokajania najbardziej wyszukanych zyczen.

W Ritz-Carlton Atlanta jedna z podrézujacych osob przy-
jechata do hotelu p6zno w nocy — zmeczona i przezigbiona.
Personel hotelowy, oczekujacy przyjazdu goscia, powital
kobiete w drzwiach i, widzac jej stan, odprowadzit ja pro-
sto do pokoju, w ktorym czekaty swieze kwiaty, krople na
przezigbienie i osobiscie zaadresowany list powitalny. W Ritz-
-Carlton San Francisco jeden z go$ci, wyrazajac wdzigczno$é
za wspaniate doswiadczenie zwigzane z ostatnim pobytem
w hotelu nalezacym do sieci, wspomniat jak bardzo sma-
kowato jego zonie Spaghetti Bolognese serwowane w hotelu
w Paryzu. Szef kuchni postarat si¢ o zdobycie przepisu z pa-
ryskiego hotelu i przygotowal danie doktadnie w ten sam
sposdb, sprawiajac gosciom ogromng przyjemnos$¢. W Ritz-
-Carlton Moscow personel ustugowy, sprawdzajac liste gosci,
zauwazyl, ze urodziny podrozujacej turystki z Japonii przy-
padaja na czas jej pobytu w hotelu. Z tej okazji przygotowano
tort urodzinowy oraz karte, w ktorej zyczenia urodzinowe
byly wyrazone po japonsku, co dla goszczacej w hotelu
kobiety bylo wielka niespodzianka. Takie i inne wspomnie-
nia gos$ci sg nie tylko umieszczane na stronie internetowej
Ritz-Carlton w czgs$ci zatytulowanej ,, The Stories That Stay
With You”, ale takze prezentowane sa w trakcie spotkan
z personelem w celu zilustrowania realizacji wartosci firmy
i przytoczenia przykladéw profesjonalnej obstugi klienta.

PODSUMOWANIE

Ze wzgledu na role, jaka odgrywajg pracownicy w proce-
sie tworzenia i1 §wiadczenia ushugi, sformutowanie strategii
wobec personelu w przedsigbiorstwach ustugowych wymaga
wspotpracy menedzerow marketingu i zasoboéw ludzkich.
Doswiadczenie klientow w duzym stopniu ksztattujg pracow-
nicy wykonujacy ustuge i od ich profesjonalizmu, zaangazo-
wania oraz umiejetnosci rozwigzywania probleméw zalezy
poziom satysfakcji odbiorcow. Dlatego tez przy formulowaniu
strategii marketingowej nalezy uwzgledni¢ takie kwestie,
jak: prawidlowy dobor personelu ustugowego, szkolenia
dostosowane do specyfiki §wiadczonych ustug, a takze system
motywacji, oceny i kontroli umozliwiajacy zapewnienie
odpowiedniego poziomu $wiadczonych ustug.

Istotny wplyw na proces $wiadczenia ustugi oraz oceng
klientéw ma swoboda pracownikow w zakresie podejmo-
wania samodzielnych decyzji zwigzanych z wykonywang
ustuga. Stosunek przedsigbiorstwa do kwestii delegowania
uprawnien do podejmowania decyzji, dzielenia si¢ dostepem
do informacji dotyczacych wynikéw firmy, organizowania
szkolen rozwijajacych umiej¢tnosci pracy w grupie oraz
samodzielnego dziatania, a takze wspdotdecydowania o podzia-
le zyskow, jest zwigzany z przyjetym modelem zarzadzania,
ktory opiera si¢ badz na wysokim stopniu kontroli bagdZ na
zaangazowaniu pracownikow w procesy decyzyjne. Zaangazo-
wanie pracownikow w procesy decyzyjne, czyli empowerment,
moze by¢ stosowany w réznym zakresie.

Decyzje dotyczace wprowadzenia kultury empowermentu
oraz zakresu jego stosowania powinny uwzglgdniaé charak-
ter oferty ustugowe;j, specyfike procesu §wiadczenia ustugi,
potrzeby klientéw, stosunek kierownictwa oraz pracownikow
do empowermentu, a takze istniejacg kultur¢ organizacyjna.

Mimo koniecznosci poniesienia okreslonych nakladow
i pewnego ryzyka zwigzanych ze stworzeniem kultury em-
powermentu, wiele korzysci przemawia za zwigkszaniem
odpowiedzialno$ci oraz zaangazowania personelu w procesy
decyzyjne, m.in.: wzrost poziomu satysfakcji pracownikow,
wzrost poziomu satysfakcji oraz lojalnosci klientow, a takze
poprawa wynikow firmy.
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EMPOWERMENT IN THE SERVICES
COMPANIES’ MARKETING STRATEGY

SUMMARY

There are two models of organization design and
management: control model and involvement model. The
production-line approach to managing people is based on
the control model, whereas empowerment is based on the
involvement model. Empowerment can take place on several
levels: suggestion involvement, job involvement, and high
involvement. Empowerment can bring a number of benefits,
including: improved service quality, better customer service,
higher employee satisfaction, higher customer satisfaction
and loyalty, increased revenues and profitability for the firm.
However, empowerment increases costs of the organization.
Recruitment, training, and motivating of service employees
require higher costs and more time. There is also a risk of
higher variability of services which might result in different
levels of service quality negatively affecting customer
satisfaction. Thus, the decisions on the extent of empowering
service personnel require consideration of the service
characteristics, service delivery process, customers’ needs,
skills of employees, organizational culture, as well as the
costs and benefits of empowerment.

Key words: control model, production-line, involvement model,
empowerment, suggestion involvement, job involvement, high
involvement.
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PERSPEKTYWY WDRAZANIA EMPOWERMENTU
W ORGANIZACJACH
Czesc¢ Il - ASPEKT PRAKTYCZNY®

Artykul zawiera wyniki badan dotyczqce wprowadzania empowermentu w mazowieckich przedsigbiorstwach. Prezentacja
obszaru badawczego zostala przedstawiona w poprzednich artykutach.

EMPOWERMENT W SWIETLE BADAN
WLASNYCH

Oprocz samej wiedzy, ktora posiadaja pracownicy,
identyfikacja jest waznym skladnikiem zaangazowania
pracownikow [3, passim] w konkretnej organizacji. Rozu-
mie si¢ ja jako ,,poczucie zintegrowania z organizacja lub
profesja, lojalnos¢, inicjowanie udoskonalen, przejmowanie
odpowiedzialno$ci i inicjatywy, a nawet sktonno$é¢ do po-
$wigcen (...)” [2, s. 58-59].

Wyniki przeprowadzonych badan [4, passim] wskazuja,
ze praca zawodowa ma dla respondentéw znaczenie osobiste.
Na 216 respondentéow, twierdzaco odpowiedziato 167
(77,8% ankietowanych, natomiast przeczaco 42 respondentéw
(19,5% o0s06b). Nie udzielito konkretnej odpowiedzi 6 respon-
dentéw (2,8% ankietowanych) — 2 sposrod nich (0,9% an-
kietowanych) stwierdzito ze nie wiedza, czy praca zawodowa
ma dla nich znaczenie osobiste, a 4 (1,9% o0s06b), stwierdzito,
Ze nie majg na ten temat wyrobionego pogladu.

Analizujac rozklad wskazan respondentow (w zalezno-
$ci od ich stanowiska) (wykres 1) mozna zauwazy¢, ze na
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Wykres 1. Stopien integracji respondentdéw z pracg zawodowa.

Zrédlo: Badania wiasne [4].

! Przedmiotem analizy sa wyniki badan ankietowych przeprowadzo-
nych w miesiacu czerwcu 2009 roku w panstwowych i prywatnych
przedsigbiorstwach roznej wielkosci wojewoddztwa mazowieckiego.
Analiza objgto 50 losowo wybranych przedsigbiorstw. Rozdano
i poproszono o wypetnienie 500 ankiet z czego wypelnionych
otrzymano 216. Ankieta miata charakter anonimowy (A. Kulakow-
ska, M. Pawlowski, Z. Pigtkowski, W. Zebrowski, Motywowanie
pracownikéw w $wietle badan ankietowych”, Postgpy Techniki
Przetworstwa Spozywczego, Warszawa 2010, nr 1, s. 126-132;
A. Kutakowska, Z. Pigtkowski, K.P. Mazur, M. Pawlowski, Per-
spektywy wdrazania empowermentu w organizacjach. Czgs¢ I —
aspekt teoretyczny, Postgpy Techniki Przetworstwa Spozywczego,
Warszawa 2011, nr 1, s. 150- 153).

og6l wraz ze zmniejszaniem si¢ rangi zajmowanego przez
respondentéw stanowiska zmniejszat si¢ odsetek 0sob
wskazujacych, ze praca ma dla nich znaczenie. Dla 19 me-
nedzerow (95% ogotu tej grupy respondentow) praca zawo-
dowa ma znaczenie osobiste, podczas gdy wsrdd pracownikow
liniowych tylko nieco ponad 56% udzielitlo twierdzace;j
odpowiedzi.

Pozornie zaskakujace jest to, ze tylko 8 kierownikéw
najnizszego szczebla (66,7% osdb) wskazalo, ze praca ma
dla nich znaczenie osobiste. Tak niski odsetek wskazan
mozna tlumaczy¢ tym, ze funkcjonujace systemy oce-
niania i nagradzania w badanych przedsi¢biorstwach
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Tabela 1. Wyksztatcenie respondentéw a osobisty wptyw na prace zawodowa

Wyksztatcenie
Wersja Ogotem ——
odpowiedzi (liczba wskazan) Podyplomowe | Magisterskie Ini}:;lesjs;le/ Pomaturalne | Srednie | Zawodowe
tak 167 92,9% 80,4% 82,1% 72,6% 74% 75%
nie 42 7,1% 19,6% 15,4% 22,6% 22% 25%
nie wiem 2 1,6% 2%
Nie mam zdania 4 2,5% 3,2% 2%

Zrodlo: Badania wlasne [4].

dalekie sa od doskonalosci, a ponadto zarzadzajacy nie
traktuja kierownikow najnizszego szczebla jako kapitatu
ludzkiego i nie wykorzystuja w pelni drzemiacego w nich
potencjalu.

Analizujac dane (tab. 1) mozna zauwazy¢, ze osoby z wy-
ksztatlceniem podyplomowym najczgsciej wskazywaty, ze
praca ma dla nich znaczenie (prawie 93% respondentow).
Respondenci z wyksztalceniem magisterskim i inzynierskim
(ponad 80% dla kazdej grupy respondentéw) wskazywali
podobnie (nieco mniej). Wérdd osob z wyksztalceniem
pomaturalnym, $rednim i zawodowym wskazania byty nizsze,
lecz nadal wysokie (ponad 70% oséb w kazdej z tych grup).

K. Blanchard oraz jego wspotzatozyciele i konsultanci
twierdza, ze ,,empowerment oznacza dla pracownikéw swo-
bod¢ dziatania. Oznacza réwniez, ze sa odpowiedzialni za
wyniki” 1, s. 69].

J. Smith wymienia korzysci jakie przynosi firmie, dzialowi
lub zespotowi oraz pracownikom wprowadzenie empower-
mentu (przekazywanie wladzy pracownikom). Sa to: zwigk-
szenie satysfakcji zawodowej, blizsza wspotpraca z innymi,
praca nad osiagni¢ciem konkretnego celu i zyskanie poczucia
spetnienia po osiagnieciu celow [5, s. 15].

Dlatego zwrdcono si¢ do respondentdw z prosba o wska-
zanie, czy maja wplyw na sposéb wykonywania pracy zawo-
dowej. Twierdzacych odpowiedzi udzielito 193 respondentow
(89,4% ogodtu oséb ankietowanych), natomiast przeczacych
18 respondentow (8,3% 0sob). Z pozostalych 5 respondentow
3 osoby (1,4% ankietowanych) stwierdzity, ze nie potrafia

odpowiedzie¢ na to pytanie, natomiast 2 osoby (0,9%) stwier-
dzity, ze jeszcze nie maja wyrobionego zdania na ten temat.

Analizujac rozktad wskazan respondentow (w zaleznoSci
od ich stanowiska) mozna zauwazy¢, ze podobnie jak w przy-
padku znaczenia przywigzywanego przez respondentéw do
wykonywanej pracy, wraz ze zmniejszaniem sie¢ rangi zaj-
mowanych przez respondentéow stanowisk zmniejsza si¢
odsetek osob wskazujacych, Ze posiadaja wplyw na sposéb
wykonywania pracy zawodowej. 100% menedzerdéw i okoto
96% kierownikow $redniego szczebla oraz samodzielnych
specjalistow wskazato, ze ma wplyw na sposéb wykonywa-
nia pracy. Zaskakujace jest natomiast to, ze az 15 pracow-
nikdéw liniowych (87,5% ogoétu tej grupy respondentdw),
a zatem doktadnie taki sam odsetek jak specjalistow, wska-
zato, ze wplywa na sposéb wykonywania pracy zawodowe;.
Liczba pracownikéw liniowych majacych wpltyw na sposob
wykonywania pracy zawodowe]j znaczaco przewyzsza liczbe
asystentow i 0sob zatrudnionych na innych stanowiskach cie-
szacych si¢ takim wptywem. Biorac pod uwage wczesniejsze
wskazania respondentdéw zajmujacych stanowiska kierownicze
najnizszego szczebla nie budzi juz wigkszego zdziwienia
to, ze tylko 10 sposrdod nich (83,3% tej grupy respondentow)
wskazato na posiadanie takiego wptywu, a 2 (16,7% tej grupy
respondentéw) stwierdzito, ze nie posiada go.

Na pytanie skierowane do respondentéw, czy maja wpltyw
na wykonywanie pracy zawodowej, 100% osob z wyksztatce-
niem podyplomowym i ponad 90 z wyksztatlceniem magister-
skim i inzynierskim odpowiedzialo, ze posiadaja taki wplyw.
Takze stosunkowo wysoki, bo 88% i 84% odsetek respondentow
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Wykres 2. Wplyw pracy zawodowej na zycie osobiste respondentdw w zwigzku z zaymowanym stanowiskiem.

Zrédlo: Badania wlasne [4].
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Wykres 3. Rozktad wskazan respondentow w zaleznosci od dtugosci stazu pracy na wpltyw wykonywania pracy zawodowe;j.

Zrédlo: Badania wiasne [4].

odpowiednio z wyksztatceniem $rednim i pomaturalnym po-
twierdzito posiadanie takiego wplywu. Na jego brak
wskazato najwigcej 0sob z wyksztatlceniem pomaturalnym
(ponad 11% ogotu tej grupy respondentéw). Pozornie zaska-
kujacy jest fakt, ze wszyscy respondenci z wyksztalceniem
zawodowym wskazali, Ze posiadajg taki wpltyw. Mozna to —
w przekonaniu autorow artykutu — thumaczy¢ tym, ze osoby
z takim wyksztalceniem zatrudniani sg najczesciej jako liniowi
pracownicy w charakterze np. tokarzy, ktorzy dysponujac
odpowiednio dlugim stazem i bogatym do$wiadczeniem
potrafig lepiej od swych przetozonych pokierowaé wykony-
wang przez siebie pracg.

Rozpatrujac odpowiedzi respondentéw (w zaleznos$ci od
formy wtasnosci i wielkosci ich firmy) na pytanie, czy maja
wplyw na wykonywanie pracy zawodowej nalezy zauwazyc,
ze najwiecej odpowiedzi twierdzacych udzielili respondenci
zatrudnieni w przedsigbiorstwach zatrudniajacych od 51 do
150 pracownikoéw, a najmniej w przedsigbiorstwach prywat-
nych, w ktorych zatrudnionych jest nie wiecej niz 50 osob.
Najwigkszy tez odsetek respondentow zatrudnionych w tej
ostatniej grupie przedsigbiorstw wskazal, Ze nie posiada ta-
kiego wptywu. Taki rozktad wskazan mozna thumaczy¢ tym,
ze to wlasnie w najmniejszych prywatnych firmach funkcje
kierownika petni wlasciciel, ktory stara si¢ osobiscie kiero-
waé wszystkimi pracami, wychodzac z zalozenia, ze to on
wie najlepiej, jak co$ zrobi¢. W przypadku, gdy rozwaza si¢
ten rozktad wskazan (w zalezno$ci od dtugos$ci stazu pracy)
to mozna zauwazy¢, ze dtugos$c tego stazu nie ma wplywu
na rozktad wskazan osob ankietowanych. Praktycznie bez
wzgledu na dtugos¢ stazu pracy od 84% do 92% respon-
dentow wskazuje, ze ma wptyw na wykonywanie pracy
zawodowe;j.

Rozktad wskazan respondentow ze wzglgdu na ich kom-
petencje przy realizacji zadan i czy maja mozliwos¢ wyboru
zadan prezentuje wykres 4.

Z zamieszczonych na wykresie 4 wskazan wynika, ze
wszyscy kierownicy $redniego i najnizszego szczebla czuja
si¢ kompetentni przy wykonywaniu swych obowiazkow. Ich
wskazania mozna thumaczy¢ tym, ze czujg si¢ bardzo pew-
nie wykonujac prawdopodobnie tylko rutynowe czynnosci.
Samodzielni specjali$ci, ktorzy niewatpliwie sa wybitnymi
fachowcami, ze wzgledu na fakt, iz czasami muszg przezwy-
ci¢za¢ nowe, nieznane im wczesniej wyzwania, nie czujg juz
takiej pewnos$ci siebie mimo posiadanego zasobu wiedzy
i doswiadczenia, podobnie jak menedzerowie. Znajduje to
swoje odzwierciedlenie w tym, ze tylko 26 samodzielnych
specjalistow (89,6% tej grupy respondentow) i 17 menedze-
réw (85% tej grupy respondentdow) wskazato, ze czuja si¢
kompetentni przy realizacji swych zadan. Mniejsza pewnos¢
siebie wykazuja specjalisci i asystenci. Tylko 9 asystentéw
(75% tej grupy respondentow) i 26 specjalistow (65% ogotu
tych respondentow) wskazato na swg kompetentno$¢ w oma-
wianym zakresie. Najmniejsza pewnos¢ siebie w tym zakresie
wykazuja pracownicy liniowi, bowiem tylko 9 sposrod nich
wskazato na swa kompetentnosé¢ (56,3% ogdtu tych respon-
dentow). Niski poziom pewnos$ci prawdopodobnie wynika
z tego, ze zdaja sobie sprawe z faktu, ze moga nie poradzi¢
sobie w nowych dla siebie sytuacjach ze wzgledu na brak
wiedzy lub niedostateczne do§wiadczenie, lub tez w konse-
kwencji niewtasciwej polityki personalnej nastapito ,,wyga-
szenie” ich kreatywno$ci i innowacyjnosci.

Biorac pod uwage rozklad wskazan respondentow (w za-
leznos$ci od dtugosci ich stazu pracy), nalezy zauwazy¢, ze
wraz z wydtuzaniem si¢ stazu pracy odsetek respondentow
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Zrodlo: Badania whasne [4].
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Wykres 5. Odsetek respondentéw przekonanych o posiadanej mozliwosci wyboru zadania.

Zrodlo: Badania whasne [4]..

przekonanych o swej kompetentnosci na ogédt wzrasta, bowiem
w grupach respondentéw o dtugos$ci stazu pracy: do 2 lat,
od 2 do 5 Iat, od 6 do 10 lat i ponad 10 lat jest odpowiednio
réwny 69,4%, 77,3%, 81,3% 1 79,4%.

Z analizy uwidocznionego na wykresie 5 rozktadu wska-
zan wynika, ze spo$rod wyodrebnionych grup respondentow
najwickszy odsetek osob, ktérzy wskazali, ze majg mozli-
wos¢ dokonywania wyboru zadan, jest wérdd kierownikow $red-
niego szczebla i menedzerow. Wynosi on odpowiednio 58,5%
oraz 55% ogdhu osob ankietowanych z tych grup responden-
tow. O posiadaniu takiej mozliwosci przeswiadczonych jest
48,3% samodzielnych specjalistow i nieco mniej, bo 43,8%
pracownikow liniowych. Najmniejszy odsetek osob przeko-
nanych o mozliwosci dokonywania takiego wyboru jest
wsérod kierownikdéw najnizszego szczebla (25% ogbdtu tej
grupy respondentéw) i wsrod specjalistow (22,5% ogotu tej
grupy respondentéw). Taki rozklad wskazan mozna thumaczy¢
podobnie jak w przypadku rozktadu wskazan dotyczacych
kompetentnosci przy realizacji zadan.

Analizujac rozktad wskazan respondentow (w zaleznosci od
dtugosci ich stazu pracy) nalezy zauwazy¢, ze wraz z wydtu-
zaniem si¢ stazu pracy odsetek respondentdw przekonanych
0 mozliwosci wyboru zadan poczatkowo maleje i z poziomu
37,5% (w grupie respondentéw o stazu pracy nie przekraczaja-
cym 2 lat) zmniejsza si¢ do poziomu 34,1% (w grupie respon-
dentow o stazu pracy zawartym w przedziale od 2 do 5 lat).
Nastepnie wraz z wydtuzaniem si¢ stazu pracy ten poziom
wzrasta i odsetek osob przekonanych o mozliwosci wyboru
zadan w grupie respondentéw od 6 do 10 lat osiaga poziom
40,6%, natomiast w grupie osob o stazu pracy dluzszym niz
10 lat wzrasta do wartosci 42,6%.

Z analizy rozkladu wskazan respondentow (wykres 5)
wynika, ze najwigkszy odsetek osob odczuwajacych satys-
fakcj¢ z wykonywanej pracy jest wsrod menedzeréw, bowiem
wskazato tak az 17 sposrod nich (85% osoéb z tej grupy
respondentow). Podobnie odpowiedziato 16 kierownikow
sredniego szczebla (66,7% ogdétu osob ankietowanych z tej
grupy respondentow) oraz 25 specjalistow (62,5% oséb z tej
grupy respondentéw). W przypadku samodzielnych specjali-
stow ten odsetek byl mniejszy i uksztattowat si¢ na poziomie
ponizej 52%, natomiast w grupie kierownikow najnizszego
szczebla i pracownikéw liniowych ten odsetek byt réwny
50%. Statystycznie rzecz biorac — co drugi respondent wcho-
dzacy w sktad przebadanych grup odczuwa satysfakcje z wy-
konywanej pracy. Najmniejszy odsetek osob odczuwajacych
satysfakcje z wykonywanej pracy byt w grupie asystentéw,
nie przekraczat on 42%.

Rozktad wskazan respondentéw na pytanie, czy odczuwaja
satysfakcje z wykonywanej pracy jest podobny do rozktadu ich
odpowiedzi na pytanie o mozliwo$ci wyboru zadan. Odsetek
respondentéw odczuwajacych satysfakcje poczatkowo male-
je. Z poziomu 58,3% (w grupie respondentdw o stazu pracy
nie przekraczajacym 2 lata) zmniejsza si¢ do 52,3% (w gru-
pie respondentéw o stazu pracy zawartym w przedziale od
2 do 5 lat). Nastepnie wraz z wydtuzaniem si¢ stazu pracy
poziom ten wzrasta i odsetek osob odczuwajacych satys-
fakcje w grupie respondentéw od 6 do 10 lat osigga poziom
54,5%, natomiast w grupie osob o stazu pracy dtuzszym niz
10 lat wzrasta az do wartosci 86,4%.

W dalszej czgsci badan respondenci mieli odpowiedzieé
na pytanie, czy wykonujac prace zawodowa majg mozliwo$¢é
petnego wykorzystania posiadanych umiejetnosci (wykres
7). Respondenci udzielili tacznie 215 odpowiedzi, w tym
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stanowiska.
Zrodlo: Badania whasne [4].

109 twierdzacych (50,7% ogotu wskazan) oraz 94 przecza-
cych (43,7% ogodtu wskazan). Ponadto 12 respondentéw (5,6%
ogotu osob, ktore udzielity odpowiedzi na to pytanie) wska-
zato, ze nie ma wyrobionego zadania na ten temat. Z roz-
ktadu wskazan (wykres 7) wynika, ze najwigkszy odsetek
respondentéw przekonanych o posiadaniu takiej mozliwo-
$ci jest w grupie kierownikow $redniego szczebla (62,5%),
w grupie menedzeréw (60%) oraz w grupie samodzielnych
specjalistow (55,1%). W przypadku pracownikéw liniowych
i 0s6b zatrudnionych na innych, niz wyrdznione stanowiska,
ten odsetek uksztaltowal si¢ na poziomie okoto 50%, nato-
miast przypadku specjalistow na poziomie 45%. Najmniejszy
odsetek 0sob przekonanych o posiadaniu takiej mozliwosci
byt wérod asystentow (25%). Ta grupa w najwigkszym stop-
niu byta przekonana o braku takiej mozliwosci (az 75%),
podobnie specjalisci (52,5%) oraz pracownicy liniowi (43,5%).
Najmniejszy odsetek respondentow, ktorzy wskazali na brak
takiej mozliwosci, jest w§rdd osob zaliczanych do grupy
kierownikéw $redniego i najnizszego szczebla.

Ponizszy rozktad nie powinien budzi¢ wigkszego zdzi-
wienia, bowiem zazwyczaj pracownicy dysponuja wigkszy-
mi umiej¢tno$ciami niz sg potrzebne do wykorzystania na
konkretnym stanowisku. Poza tym doksztalcaja si¢, a zatem
powigkszaja swe umiejetnosci liczac na pojawienie si¢ moz-
liwosci ich wykorzystania w jeszcze szerszym zakresie.

Nieco inny jest rozktad wskazan respondentéw dotycza-
cych mozliwos$ci petnego wykorzystania w pracy zawodowej
posiadanych umiej¢tnosci w zaleznosci od wyksztatcenia.

Otoz z zilustrowanych na wykresie 8 danych wynika, ze
az 10 respondentéw z wyksztalceniem podyplomowym
(71,4% os6b tej grupy ankietowanych) i 26 osob z wyksztat-
ceniem magisterskim (56,5% 0sob tej grupy ankietowanych)
wskazato, ze posiada mozliwosci pelnego wykorzystania
w pracy zawodowej posiadanych umiejetnosci. Podobnie
wskazata potowa oséb z wyksztalceniem pomaturalnym,
$rednim i zawodowym. Najmniejszy odsetek osob (38,5%)
posiada takie przekonanie w grupie respondentoéw z wyksztal-
ceniem inzynierskim.

Najwigkszy odsetek osob, ktorzy uwazaja, ze nie posiadaja
takich mozliwosci jest w grupie respondentéw z wyksztat-
ceniem inzynierskim (56,4%), zawodowym (50%) i poma-
turalnym (46%). Z kolei najmniejszy odsetek osob o takich
przekonaniach jest wsrod respondentow z wyksztatceniem
podyplomowym (28,6%).

Analizujac z kolei rozktad wskazan respondentéw w za-
lezno$ci od formy wiasnosci i wielkosci ich firmy (wykres 9.)
na wspomniane juz pytanie nalezy zauwazy¢, ze najwigkszy
odsetek respondentdw, ktorzy wskazali na posiadanie takiej
mozliwosci, jest w wyrdznionych grupach firm panstwo-
wych: zatrudniajacych od 51 do 150 pracownikéw (57,9%),
zatrudniajacych do 50 pracownikéw (57,8%) oraz tych naj-
wigkszych, zatrudniajagcych ponad 150 pracownikow (55%).

Takze w przedsigbiorstwach panstwowych najwiekszy
odsetek respondentow, ktorzy wskazali ze nie majg takiej
mozliwosci, jest w firmach zatrudniajacych powyzej 150
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Wykres 8. Mozliwosci pelnego wykorzystania w pracy zawodowej posiadanych umiejetnosci w zaleznosci od wyksztaltcenia.

Zrodlo: Badania whasne [4].
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Zrodlo: Badania wlasne [4].

pracownikow (44,3%). Podobnego zdania jest nieco ponad
40% respondentow pracujacych w firmach zatrudniajacych
nie wigcej niz 50 pracownikow i okoto 31% pracujacych
w firmach, w ktorych liczba zatrudnionych jest zawarta
w przedziale 51-150 pracownikéw. Odsetek respondentow,
ktorzy wskazali na posiadanie oraz na brak takiej mozliwo-
$ci w wyrdznionych grupach firm prywatnych, uksztattowat
si¢ prawie na takim samym poziomie i wynosi w przypadku
firm zatrudniajacych do 50 pracownikéw nieco ponad 47%,
zatrudniajacych od 51 do 150 pracownikow 45-50% oraz
44-47% w przypadku firm zatrudniajacych ponad 150 pra-
cownikow.

Analizujac z kolei rozktad wskazan respondentéw w za-
leznos$ci od stazu pracy (wykres 10.) na pytanie, czy maja
mozliwos$ci petnego wykorzystania w pracy zawodowej
posiadanych umiejetnosci mozna zauwazyc¢, ze wraz ze WZro-
stem dlugosci stazu pracy systematycznie wzrasta odsetek
0s6b potwierdzajacych posiadanie takich mozliwoSci.
W przypadku osob, ktérych staz pracy nie przekracza 2 lat
jest to 38,9%, a w przypadku osob z ponad 10-cio letnim
stazem pracy wynosi 66,2%. Wraz ze wzrostem dlugoSci
stazu pracy maleje liczba oséb, ktéore uwazaja, Ze nie
posiadaja takiej mozliwoSci.

Taki rozklad wskazan mozna thumaczyé tym, ze wraz
z wydluzaniem si¢ okresu zatrudnienia w firmie lepiej ja
sie poznaje i dostrzega coraz wiecej mozliwos$ci wykorzy-
stania swoich umiejetnosci, a ponadto przeprowadzane sg
przesuniecia personalne, prowadzace wlasnie do lepszego
wykorzystania potencjalu zatrudnionego personelu.

PODSUMOWANIE

Kierownicy kazdego szczebla pelniac swe funkcje powin-
ni stwarza¢ mozliwosci pelnego wykorzystania posiadanych
umiejetnosci w pracy zawodowej. Z przeprowadzonych
badan ankietowych wynika, iz wraz ze wzrostem dlugosci
stazu pracy systematycznie wzrasta odsetek osob potwier-
dzajacych posiadanie takiej mozliwo$ci. Jesli pracownicy
odczuwajg satysfakcje z wykonywanej pracy, to powstajg
sprzyjajace warunki do stosowania empowermentu organi-
zacyjnego, jako zespotu celowych dziatan i praktyk mene-
dzerskich dajacych wladze, kontrole i autorytet podwtadnym.
Kierownicy powinni czerpa¢ inspiracje z nowych trendow
w pelnieniu funkcji w organizacjach, ktére odniosty sukces
rynkowy. Przedsigwzigcie to jest dos¢ ryzykowne. C6z bowiem
jest nowoczesne? Zwyklismy okresla¢ jako nowoczesne cos,
co dostrzegaliSmy przypadkowo, zapominajac, ze mogto to
juz znacznie wczes$niej by¢ czyim$ hobby. Dlatego war-
to pamigtac, ze niektérzy menedzerowie niezbyt wysoko
oceniajg wprowadzenie empowermentu. Dotyczy to zarow-
no zespotowego podejmowania decyzji, a takze delegowania
czesci swoich obowigzkow i uprawnien podwladnym.

Niezaleznie od tego, czy latwo jest wprowadzaé nowo-
czesne aspekty empowermentu, trudnos$¢ polega na tym, ze
wiele nowych odkry¢ ma mniejsze znaczenie, niz to si¢
wydaje w danym momencie. Jesli wigc poszukujemy tylko
tego, co jest nowoczesne, ryzykujemy przeoczenie prawd,
ktore przeszty probe czasu i ktore sg wazniejsze od przemija-
jacych kapryséw mody.

Jesli jednak mimo to propagujemy stosowanie empo-
wermentu, to przyczyng i uzasadnieniem jest nasze prze-
$wiadczenie, iz jest w nim co$§ nowego, co bardziej zintegruje
pracownikow z celami organizacji.
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Wykres 10. Wptyw stazu pracy na mozliwosci pelnego wykorzystania posiadanych umiej¢tnosci w pracy zawodowe;.

Zrodlo: Badania wlasne [4].
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PROSPECTS FOR THE IMPLEMENTATION
OF THE EMPOWERMENT IN

ORGANIZATIONS
Part II - PRACTICAL ASPECT
SUMMARY

The aim of this text is an attempt to determine the
feasibility of empowerment, which is one of the concepts
of personnel management in the organization. Considered
a phenomenon is often equated with a simple delegation
of authority, meanwhile This is an extremely complex
phenomenon, as it covers practically all spheres of the
organization, platform combines organizational the
psychological plane. Organizations empowerment is a set
of targeted activities and management practices which give
power, control and authority to subordinates. Psychological
empowerment is a perception, perception of being supported
and strengthened.
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KONTROLA ZARZADCZA | AUDYT WEWNETRZNY
W SEKTORZE PUBLICZNYM®

Artykut zawiera prezentacje aktualnych uregulowan prawnych w zakresie kontroli zarzgdczej i audytu wewnetrznego w jed-
nostkach sektora finansow publicznych, z uwzglednieniem ich roli i znaczenia w ramach koncepcji tzw. nowego zarzgdzania
publicznego. Ta koncepcja zarzqdzania publicznego kladzie nacisk na stosowne spozytkowanie odnosnych teoretycznych i prak-
tycznych rozwigzan, ktore sprawdzily sie w sektorze prywatnym. Ma to zapewnic¢ pozgdang poprawe skutecznosci i efektywnosci

funkcjonowania tego sektora.

Stowa kluczowe: zarzgdzanie publiczne, kontrola, kontrola
zarzqdcza, audyt wewnetrzny, skutecznosé, efektywnosc.

WPROWADZENIE

Sektor publiczny to bardzo istotna cz¢$¢ gospodarki naro-
dowej, ktora zajmuje si¢ dostarczaniem dobr i ustug ze sfery
uzytecznosci publicznej. Lata ostatnie charakteryzuja si¢
poszukiwaniem nowych rozwigzan prawnych i instytucjonal-
nych, zmierzajacych do poprawy skutecznosci i efektywnosci
dziatania tego sektora, w imi¢ interesu publicznego.

Celem artykulu jest przedstawienie zasad dzialania
kontroli zarzadczej i audytu wewnetrznego w jednostkach
sektora finanséw publicznych, glownie w Swietle obowia-
zujacych regulacji prawnych z pewnym odniesieniem do
koncepcji nowego zarzadzania publicznego.

Nowe zarzadzanie publiczne, okreslane coraz czesciej
jako po prostu zarzadzanie publiczne, wyraznie podkre-
$la konieczno§¢ upowszechnienia i wdrozenia w sektorze
publicznym teorii i praktyki zarzadzania wypracowanych
w sektorze prywatnym [3, 6]. Przyjete w ustawie o finansach
publicznych rozwigzania prawne wychodza naprzeciw tym
oczekiwaniom.

SEKTOR PUBLICZNY 1 JEGO
ORGANIZACJA

Dla sektora publicznego — podobnie jak dla finanséw
publicznych — spoiwem jest nieprywatna wlasno$¢ majatku
i funduszy. O ile jednak finanse publiczne odnosza si¢ do zja-
wisk i procesow pieni¢znych, zwigzanych z gromadzeniem
i rozdysponowywaniem $rodkéw publicznych (i w tym sensie
stanowia cze$¢ tzw. sfery nominalnej gospodarki), o tyle
sektor publiczny ma posta¢ realng i zajmuje si¢ $wiadczeniem
ustug publicznych (dostarczaniem dobr spozycia zbiorowego).
Nalezyte zatem wykonywanie zadan publicznych bezwzgled-
nie wymaga sprawnie funkcjonujacego sektora publicznego,
a w szczeg6lnosci stworzenia stosownej sieci instytucji, za
pomoca ktérych zadania te beda realizowane.

Od strony prawnej sektor finanséw publicznych okresla
Ustawa o finansach publicznych [11]. Definiuje ona jednostki,
ktore zobligowane sg do gromadzenia oraz rozdysponowy-
wania finanséw panstwa, tzw. jednostki sektora finanséw
publicznych. W ich sktad, zgodnie z art. 9 ustawy, zalicza si¢:

— organy wladzy publicznej, w tym organy administracji
rzadowej, organy kontroli panstwowej i ochrony prawa oraz
sady i trybunaty,

— jednostki samorzadu terytorialnego oraz ich zwigzki,

— jednostki budzetowe,

— samorzadowe zaktady budzetowe,

— agencje wykonawcze,

— instytucje gospodarki budzetowej,

— panstwowe fundusze celowe,

— Zaktad Ubezpieczen Spotecznych i zarzadzane przez
niego fundusze oraz Kasa Rolniczego Ubezpieczenia Spotecz-
nego i fundusze zarzadzane przez Prezesa Kasy Rolniczego
Ubezpieczenia Spolecznego,

— Narodowy Fundusz Zdrowia,

— samodzielne publiczne zaktady opieki zdrowotnej,

— uczelnie publiczne,

— Polska Akademi¢ Nauk i tworzone przez nia jednostki
organizacyjne,

— panstwowe i samorzadowe instytucje kultury oraz
panstwowe instytucje filmowe,

— inne panstwowe lub samorzgdowe osoby prawne
utworzone na podstawie odrebnych ustaw w celu wykony-
wania zadan publicznych, z wylaczeniem przedsigbiorstw,
jednostek badawczo-rozwojowych, bankéw i spotek prawa
handlowego.

Jednym z istotnych problemoéw organizacji i funkcjo-
nowania sektora publicznego jest poprawa skuteczno$ci
i efektywnoSci jego dzialania, przy jednoczesnym prze-
strzeganiu zasad: legalnoS$ci, jawnoSci i przejrzystosci.

Osiagnigcie tej poprawy w duzej mierze zalezy od wilasci-
wej kontroli proceséw zwigzanych z gromadzeniem i roz-
dysponowywaniem $rodkéw publicznych przez wszystkie
podmioty tego sektora. Stad tak wazne stato si¢ okreslenie
zasad kontroli zarzadczej i audytu wewnetrznego oraz ich
wzajemna koordynacja w jednostkach sektora finanséw
publicznych [4]. Juz samo wprowadzenie w tych jednostkach
pojecia kontroli zarzadczej, w miejsce obowigzujgcego weze-
$niej terminu — kontrola finansowa, zmierzato do usunigcia
dotychczasowych nieporozumien co do wlasciwego zakresu
takiej kontroli.

W uzasadnieniu tej zmiany terminologicznej podniesiono,
ze dotychczasowa praktyka zwigzana z funkcjonowaniem
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w przepisach pojecia kontroli finansowej pokazata, iz jest ona
utozsamiana wytacznie z czysto finansowym aspektem dzia-
alnosci jednostki sektora finanséw publicznych, co nie jest
wystarczajace. Istotna modyfikacja w stosunku do poprzed-
niej kontroli dotyczy oceny realizacji celow jednostki sektora
publicznego pod katem skutecznego i efektywnego dziatania.
Efektywnos$¢ odnosi si¢ do uzyskania jak najkorzystniejszej
relacji pomigdzy produktami dziatan (np. wydanymi decyzjami
administracyjnymi, zakoficzonymi sprawami, przeprowadzo-
nymi szkoleniami) a poniesionymi naktadami. Skutecznos$¢
dotyczy natomiast relacji pomiedzy rezultatami a produktami
oraz stopnia realizacji celu. Przyktadowo ocena efektywnosci
dzialania dotyczy analizy kosztow przeszkolenia jednego
bezrobotnego, a skutecznosci szkolen — analizy relacji liczby
bezrobotnych, ktoérzy znalezli prace w wyniku nabycia pod-
czas szkolen nowych umiejetnosci, do liczby przeszkolonych.

Przedmiotem kontroli w jednostce sektora finansow
publicznych moga by¢:

— zasoby ludzkie — doskonalenie zawodowe pracowni-
kow, dziatalno$é socjalno-bytowa, bezpieczenstwo i higiena
pracy,

— zasoby rzeczowe oraz inne aktywa — aktywa trwale
1 obrotowe;

— zasoby finansowe — kapitaly i §rodki zewnetrzne oraz
zrodta ich pozyskiwania, wptyw aktywow trwatych i obroto-
wych na finanse jednostki, wynik finansowy,

— zasoby informacyjne — rowniez zapisane na nosnikach
magnetycznych — informacje zawarte w ksiegach rachun-
kowych, informacje dokumentujace zdarzenia gospodarcze
(umowy, zlecenia, dowody zakupu, przychody, rozrachunki).

KONTROLA ZARZADCZA

Ustawa o finansach publicznych (uofp) z 27 sierpnia 2009 r.
w art. 68 [11] stanowi, ze kontrola zarzadcza to ogél dzialan
podejmowanych dla zapewnienia realizacji celéw i zadan
w sposob zgodny z prawem, efektywny, oszczedny i ter-
minowy.

Obecna ustawa objela zakresem kontroli zarzadczej
wszystkie aspekty dzialalno$ci jednostki sektora finanséw
publicznych, z zaznaczeniem, ze kontrola stanowi instrument
zarzadzania jednostka. Podstawowym elementem kontroli
zarzadczej w administracji jest odpowiedzialno$¢ kazdego
kierownika jednostki za wdrozenie i monitorowanie takich
elementéw kontroli zarzadczej, aby jednostka osiggata wy-
znaczone jej cele w sposob zgodny z prawem, efektywny,
oszczedny i terminowy.

Celem kontroli zarzadczej jest zapewnienie w szczegol-
nosci (art.68 uofp):

— zgodnoS$ci dziatalno$ci z przepisami prawa oraz
procedurami wewngtrznymi;

— skuteczno$ci i efektywnosci dziatania;

— wiarygodnosci sprawozdan;

— ochrony zasobow;

— przestrzegania i promowania zasad etycznego poste-
powania;

— efektywnosci i skutecznos$ci przeptywu informacji;

— zarzadzania ryzykiem.

Cele i zadania powinny by¢ okreslone na poziomie wy-
starczajacym, a nie absolutnym, wedtug nastepujacych zasad:

— cele i zadania nalezy okre$la¢ jasno i w co najmniej
rocznej perspektywie, czyli powinny by¢ konkretne, wymierne,
osiagalne i stosowane w czasie,

W sposob uproszczony zakres kontroli i jej cele ilustruje ponizszy schemat:

ZAKRES KONTROLI

!

Wykrywanie nieprawidtowo$ci w funkcjonowaniu
zmierzajace do podniesienia sprawnosci i skutecznos$ci dziatania.

/

Zbadanie kazdego elementu stanu faktycznego
i porébwnanie go z obowiazujaca dla niego
norma oraz ustalenie odchylen od tej normy.

Przez pojecie normy nalezy rozumie¢ kazde
uregulowanie prawne, rowniez wewnetrzne,
odnoszace si¢ do jednostki sektora publicznego
i jej funkcjonowania we wszystkich obszarach
dziatalnosci.

\

Dostarczenie informacji
o odchyleniach pozytywnych
i negatywnych.

Zrodlo: Opracowanie wiasne.

| Kryteria oceny stanu faktycznego |

!

| Legalnos¢ — zgodno$¢ z prawem. |

!

Celowos¢ — ocena pod wzgledem
racjonalnosci, realizacji celow.

!

Rzetelnosé — ocena dziatania pod katem zachowania
nalezytej staranno$ci w toku realizacji zadan.

!

Gospodarnosé — ocena zwiazana z optymalnym
wykorzystaniem $rodkéw finansowych i materialnych.
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— wykonanie celow i zadan nalezy monitorowac za
pomoca wyznaczonych miernikow,

— w jednostce nadrzednej lub nadzorujacej powinien
funkcjonowa¢ odpowiedni system monitorowania realizacji
celéw i zadan w stosunku do jednostek podlegtych lub nad-
zorowanych,

— zaleca si¢ przeprowadzenie oceny realizacji celow
i zadan uwzgledniajac kryterium oszczednosci, efektywnosci
i skutecznosci,

— okreslajac cele i zdania nalezy wskazaé jednostki,
komorki organizacyjne lub jednostki odpowiedzialne bezpo-
$rednio za ich wykonanie oraz zasoby przeznaczone do ich
realizacji,

— nalezy rozwazy¢ mozliwo$¢ wskazania celu istnienia
jednostki w postaci krotkiego opisu misji [7 5.366-367].

Cele do realizacji nalezy okresla¢ w kazdym roku budzeto-
wym, wskazywaé¢ mierniki wyjsciowe, mierniki planowane
do osiagniecia, zasady monitorowania stanu ich osiggnigcia
oraz zasady sprawozdawczo$ci z realizacji plandéw [ 9, s. 4].

Zapewnienie funkcjonowania adekwatnej, skutecznej
i efektywnej kontroli zarzadczej nalezy do obowiazkow:
ministra w kierowanych przez niego dzialach administracji,
oraz odpowiednio: wojta, burmistrza, prezydenta miasta,
przewodniczgcego zarzadu jednostki samorzadu teryto-
rialnego i1 kierownikéw innych jednostek organizacyjnych
sektora finansow publicznych.

Kontrola zarzadcza sprawowana ma by¢é na dwu po-
ziomach :

1. Podstawowym poziomem funkcjonowania kontroli
zarzadczej w catlym sektorze finansé6w publicznych jest
jednostka sektora finansow publicznych (I poziom kontroli
zarzadczej). Za funkcjonowanie kontroli zarzadczej na tym
poziomie jest odpowiedzialny kierownik jednostki.

2. W ramach administracji rzadowej i samorzadowe;j
powinna funkcjonowac kontrola zarzadcza odpowiednio na
poziomie dzialu administracji rzagdowej, a takze na poziomie
jednostek samorzadu terytorialnego, jako catosci (II poziom
kontroli zarzadczej). Za funkcjonowanie kontroli zarzadcze;j
w jednostek samorzadu terytorialnego na tym poziomie
odpowiada wojt (burmistrz, prezydent miasta), starosta albo
marszatek wojewodztwa.

Ustawa o finansach publicznych czyni Ministra Finanséw
odpowiedzialnym za realizacj¢ zadanh w zakresie koordy-
nacji kontroli zarzadczej w jednostkach sektora finansow
publicznych. Do najwazniejszych z nich zgodnie z art. 70 uofp
naleza:

— upowszechnianie standardow kontroli zarzadczej
zgodnych z migdzynarodowymi standardami,

— opracowanie i wydawanie wytycznych,

— wspolpraca z krajowymi i zagranicznymi organiza-
cjami,

— wspblpraca z komitetami audytu wewnetrznego.

Opracowany projekt standardow kontroli zarzadczej
obejmuje pig¢ obszardéw. Standardy stanowig uporzadkowany
zbior wskazowek, ktore osoby odpowiedzialne za funkcjono-
wanie kontroli zarzadczej powinny wykorzysta¢ do tworze-
nia, oceny i doskonalenia systemow kontroli zarzadczej [2].

Standardy zostaly przedstawione w pigciu grupach odpo-

wiadajacych poszczegdlnym elementom kontroli zarzadczej
[4, 5.23]:

1) $Srodowisko wewnetrzne, ktore jest fundamentem dla
pozostatych elementéw kontroli, gdyz dotyczy systemu
zarzadzania jednostka i jej zorganizowania jako catosci,
a obejmuje takie elementy, jak: uczciwo$¢ i inne wartosci
etyczne, kompetencje zawodowe (poziom wiedzy, umiejgtnosci
i doswiadczenie) kierownictwa i pracownikow, zakres zadan,
uprawnien i odpowiedzialnosci poszczegolnych komoérek orga-
nizacyjnych, identyfikacje¢ tzw. zadan wrazliwych oraz sposob
powierzania uprawnien na stanowiskach pracowniczych. Za
wrazliwe uznaje si¢ zadania, przy ktérych wydawana decyzja
jest zwiazana z duzym stopniem uznaniowosci urzednika,
np. przy naktadaniu kar, udzielaniu ulg, zaméwieniach
,»Z wolnej reki”, w zwiazku z czym zalatwienie sprawy moze
si¢ wigza¢ z niedozwolonym motywowaniem urze¢dnika
przez stron¢ wystepujaca z wnioskiem, a to z kolei moze
powodowaé korupcje urzgdnikow lub uleganie przez nich
naciskom 0sob trzecich;

2) zarzadzanie ryzykiem, ktore ma na celu zwickszenie
prawdopodobienstwa osiggnigcia celow jednostki poprzez:
okreslanie celéw i monitorowanie realizacji zadan, identyfi-
kacje ryzyka, analize ryzyka, reakcj¢ na ryzyko i dziatania
zaradcze;

3) mechanizmy kontroli stanowiace odpowiedz na kon-
kretne ryzyko, ktore jednostka zamierza ograniczy¢ poprzez:
dokumentowanie systemu tej kontroli, dokumentowanie,
rejestrowanie 1 zatwierdzanie (autoryzacj¢) operacji gospo-
darczych, podziat kluczowych obowigzkow, weryfikowanie
operacji gospodarczych przed i po realizacji oraz przez
inwentaryzacje, nadzor w ramach hierarchii stuzbowej, reje-
strowanie odstgpstw od procedur, instrukcji lub wytycznych,
utrzymanie ciggto$ci dziatalnosci, selektywny i kontrolowany
dostep 0s6b do zasobow (ochrona zasobdéw) finansowych,
materialnych i informacyjnych, a takze poprzez mechani-
zmy kontroli systeméw informatycznych, takie jak kontrola
dostepu do zasobow informatycznych i oprogramowania
systemowego, kontrola tworzenia i zmian aplikacji oraz kontrola
dostepu do poszczegélnych aplikacji, podzial obowigzkow
umozliwiajacy wykrywanie i korygowanie btedow, zapewnie-
nie ciaglo$ci dziatania systemu informatycznego;

4) informacja i komunikacja, ktore to standardy dotycza
zapewnienia pracownikom jednostki dostepu do informacji
niezbednych do wykonywania przez nich obowiazkéw, a takze
zapewnienia efektywnego — zapewniajacego przeptyw infor-
macji i wlasciwe ich zrozumienie przez odbiorcow — systemu
komunikacji wewnetrznej i zewnetrznej;

5) monitorowanie i ocena systemu kontroli poprzez
biezaca ocene skutecznosci systemu kontroli i jego poszcze-
golnych elementow, biezace rozwiazywanie pojawiajacych
si¢ probleméw przez wszystkich pracownikéw zgodnie z ich
kompetencjami, w tym réwniez poprzez samoocen¢ i audyt
wewnetrzny.

Doceniajac wagg i znaczenie przytoczonych wyzej stan-
dardéw, nie mozna jednak zapominaé, ze nie stanowig one
z zalozenia przepisdOw prawa powszechnego. Nalezy je zatem
traktowac¢ jako podstawe i wytyczne do opracowania bardziej
szczegotowych procedur, z uwzglednieniem specyficznych
zadan jednostki, ktora ja wdraza i warunkéw miejscowych [2].

Szczegdlowe wytyczne w zakresie tej kontroli zarzad-
czej oprocz Ministra Finanséw moze tez opracowaé mini-
ster kierujacy dzialem dla kierowanych przez niego dziatéw
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administracji. Dotyczy to w szczegdlnosci planu dziatania na
rok nastgpny ( do konca listopada), gtownie za$ okreslenie
celow w ramach poszczegdlnych zadan budzetowych wraz
ze wskazaniem podzadan stuzacych osiagnigciu celow oraz
miernikow okreslajacych stopien realizacji celu i ich plano-
wane wartosci.

Z wykonania planu minister kierujacy dzialem sporzadza
sprawozdanie ( do konca kwietnia ) za rok poprzedni oraz
sktada o$wiadczenie o stanie kontroli zarzadczej za poprzedni
rok w zakresie kierowanych przez niego dziatow administra-
cji rzadowej. Zlozenie o$wiadczenia jest obowigzkowe dla
ministrow kierujacych dziatami. Jednocze$nie minister moze
zobowiazaé¢ kierownika jednostki w dziale do sporzadzenia
planu dzialalnosci na rok nastepny dla tej jednostki oraz
sporzadzania sprawozdania za poprzedni rok w zakresie kie-
rowanej przez niego jednostki.

Plan dziatalno$ci, jak rowniez sprawozdanie z wykonania
planu dziatalno$ci oraz o§wiadczenie o stanie kontroli podle-
gaja publikacji w Biuletynie Informacji Publiczne;.

W celu realizacji zasady przejrzystosci Minister Finanséw
w formie rozporzadzenia okresla wzor oswiadczenia o stanie
kontroli zarzadczej dla catego sektora , w szczegolnosci zas
sposob sporzadzania oraz elementy planu dziatalnosci i spra-
wozdania z wykonania planu dziatalno$ci w poszczegolnych
jednostkach tego sektora (art.69 i 70) .

AUDYT WEWNETRZNY

Adekwatnos$¢, skutecznosc¢ i efektywnos¢ kontroli zarzad-
czej oceniana jest przez audyt wewnetrzny, ktéry dziala
niezaleznie i obiektywnie, a jego celem jest wspieranie
kierownika jednostki sektora finanséw publicznych w re-
alizacji celow i zadan przez systematyczna ocen¢ kontroli
zarzadczej oraz czynnoSci doradcze ( art. 272).!

Ustawa akcentuje, ze audyt ma stanowi¢ wsparcie ministra
kierujacego dziatem albo kierownika jednostki. Wtasciwa
kontrola bedaca podstawa do skutecznego audytu wewngtrzne-
go, wymaga nie tylko oceny operacji finansowych zachodza-
cych w jednostce sektora finansow publicznych, ale rowniez
badania catosci proceséw zarzadzania i systemu kontroli oraz
podejmowania decyzji rzeczowych. W tym kierunku wtasnie
poszla zmiana definicji audytu wewnetrznego [1, 12].

Audytor nie petni funkcji nadzorczych ani tym bardziej
wiladczych; do jego obowiazkéw nalezy, po przeprowadze-
niu kontroli, obiektywna analiza przyczyn i skutkéw rozbiezno-
$ci, powiadomienie kierownika jednostki o rezultatach kontroli
oraz dziatalno$¢ doradcza, konsultacyjna, wspomagajaca pro-
cesy zarzadzania w formie czynnosci pokontrolnych — rapor-
tow 1 wnioskow usprawniajacych funkcjonowanie jednostki
[1, s. 86].

Audyt wewnetrzny nie ma charakteru jednorazowej ,,akcji”.
To cykl powtarzajacych si¢ audytow co jaki$ czas, nie rzadziej

!'W migdzynarodowych standardach profesjonalnej Praktyki Audy-
tu Wewngtrznego, wydanych w 2001r. przez Instytut Audytoréw
Wewnetrznych, audyt zdefiniowano podobnie, jako dziatalnos¢
niezalezna , obiektywna i doradcza, ktérej celem jest przysporze-
nie wartos$ci i usprawnienie dziatalno$ci operacyjnej organizacji.
Pomaga on organizacji w osiggnigciu celow poprzez systematyczne
i zdyscyplinowane podejscie do oceny i doskonalenia skutecznosci
procesow zarzadzania ryzykiem i kontroli [12].

niz raz w roku w kazdym z zidentyfikowanych procesow
(np. komorek organizacyjnych). Z analizy ustawy wynika, ze
audyt nalezy zaplanowa¢ biorgc pod uwagg statut jednostki
organizacyjnej i wazno$¢ proceséw oraz audytowanych ob-
szarow, jak tez wyniki wezesniejszych audytow. Oznacza to,
ze audyty w jednych miejscach np. tam gdzie szczegoélnie
zalezy nam na poznaniu czy wszystko jest dobrze, powinny
by¢ czestsze ( np. co kwartat), a w innych rzadsze.

Audyt wewnetrzny nie jest kontrolg. Audytor ma znalez¢
rozwigzania, ktore zminimalizuja ryzyko wystapienia jakiego$
zdarzenia (a zatem gdy do niego jeszcze nie doszto). Najwaz-
niejsze cechy audytu wewngtrznego w sektorze publicznym
sa podobne do tych wczesniej sformutowanych w odniesieniu
do podmiotéw sektora prywatnego. Naleza do nich:

— niezalezno$¢ audytora, osiggana przede wszystkim
dzigki prawidlowemu usytuowaniu tego stanowiska w struk-
turze organizacyjnej;

— ocena ryzyka jako punkt wyjscia dzialan audytora.
Dzigki analizie potencjalnych stabych punktéw i mozliwych
zagrozen wzmacnia on jednostke w osiaganiu zatozonych
celow;

»dodatnia warto§¢” wnoszona przez audytora do or-
ganizacji. Dodatnia warto$¢ jest funkcja ushug, ktére audytor
wykonuje, podnoszac jako$¢ proceséw zarzadzania ryzykiem,
kontroli nadzoru itp.

— wewngtrzny charakter wynikow pracy audytora, ktore
w odroznieniu od audytu zewngtrznego, nie sg upubliczniane
i stuzg potrzebom jednostki.

Audytu wewnetrznego nie nalezy myli¢ z audytem ze-
wnetrznym, wystepujacym w przedsigbiorstwach, ktorych
sprawozdania finansowe podlegaja badaniu biegtych rewiden-
tow. Wyniki pracy audytu zewnetrznego przekazywane sa do
firm ale takze udostgpniane sa innym adresatom: wlascicie-
lom, kredytodawcom, inwestorom, opinii publicznej. Wyniki
pracy audytora wewnetrznego stuza jedynie wewnetrznym
potrzebom jednostki. Ostatecznie mozna powiedzieé, ze
audyt wewnetrzny od zewngtrznego réznig nastgpujace cechy:
przedmiot badania, podlegtos¢, sposob zatrudnienia, sposob
pracy, efekty pracy, wreszcie odbiorcy [5].

Audyt wewngtrzny w sektorze publicznym pojawit si¢
po raz pierwszy w Ustawie o finansach publicznych w 2001 r.
i znalazt odzwierciedlenie w zapisie ,,Kontrola finansowa
i audyt wewnetrzny w jednostkach sektora finansow publicz-
nych”. Jego istota w poprzednim ujeciu bylo koordynowanie
kontroli finansowej i audytu wewngtrznego. Do roku 2009
dominowato ujecie kontrolerskie. Wprowadzone uofp z 2009 r.
zmiany dotycza :

1) zakresu podmiotowego audytu wewnetrznego,

2) powotania Komitetu Audytu,

3) dostepu do zawodu audytora wewngtrznego,

4) mozliwosci realizacji zadan audytowych przez pod-
mioty zewnetrzne.

Organem wilasciwym w sprawie audytu wewnetrznego
w jednostkach sektora finanséw publicznych jest Minister
Finansow, ktory jest zobowigzany do okreslenia i upowszech-
nienia_standardow audytu wewnetrznego. Okresla je w formie
komunikatu i ogtasza w Dzienniku Urzedowym Ministra
Finansow.
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Standardy audytu wewnetrznego — to jednolite zasady,
wytyczne jego organizacji i dzialania, umozliwiajace do-
konanie obiektywnej, niezaleznej oceny danej jednostki.
Okreslaja podstawowe wymagania i1 zalecenia dotyczace
budowy, wdrazania i funkcjonowania systemu — stosowania
jednolitych zasad, warto$ci i procedur audytu wewnetrznego
w jednostkach sektora finanséw publicznych. Ich celem jest
jak najwyzsza jako$¢ oraz ujednolicenie systemu audytu
wewngetrznego w jednostkach sektora finanséw publicznych.
Maja one charakter ogdlny [2].

Ustawa o finansach publicznych szczegbélne miejsce
w zakresie audytu przyznaje nie tylko Ministrowi Finansow,
ale takze ministrom kierujacych poszczegdlnymi dzialami
administracji rzagdowej. Ministrowie mogg podejmowac de-
cyzje o koniecznos$ci prowadzenia audytu wewnetrznego we
wskazanych przez siebie jednostkach w ramach danego dziatu.

Ustawa ograniczyla liczbe jednostek, ktore obligato-
ryjnie muszg przeprowadzaé¢ audyt wewnetrzny. Zgodnie
z art. 274 uofp [8], audyt wewnetrzny prowadzi si¢ w:

— kancelarii Prezesa Rady Ministrow,

— Ministerstwach,

— Urzedach wojewddzkich,

— Izbach celnych,

— Izbach skarbowych,

— Zaktadzie Ubezpieczen Spotecznych, w tym w zarza-
dzanych przez niego funduszach,

— Kasie Rolniczego Ubezpieczenia Spotecznego, w tym
w funduszach zarzadzanych przez Prezesa Kasy Rolniczego
Ubezpieczenia Spotecznego,

— Narodowym Funduszu Zdrowia.

Ponadto do jednostek, w ktorych audyt prowadzi si¢ ob-
ligatoryjnie zgodnie z uofp zalicza si¢ te jednostki, ktorych
kwota dochoddéw lub wydatkow przekroczyta wysoko$é
40 000 tys. zt. Sa to migdzy innymi: sady powszechne, urzgdy
centralne, powszechne jednostki organizacyjne prokuratury,
jednostki organizacyjne stuzby wieziennej, regionalne izby
obrachunkowe.

Audyt wewnetrzny prowadzi sie¢ takze w jednostkach
samorzadu terytorialnego, jezeli ujeta w uchwale budze-
towej jednostki samorzadu terytorialnego kwota dochodow
i przychodow lub kwota wydatkéw i rozchodow przekroczyta
wysokos$¢ 40 000 tys. zt (art.274 ust.3) oraz w jednostkach
sektora finanséw publicznych, ktorych kierownicy podejma
decyzje o prowadzeniu audytu wewngtrznego (ust.4). Ko-
morke audytu wewnetrznego tworzy si¢ w urzedzie jednostki
samorzadu terytorialnego (art.277 ust.l). W jednostkach
samorzadu terytorialnego audyt wewnetrzny moze by¢ prowa-
dzony przez ustugodawce, jezeli ujeta w uchwale budzetowe;j
jednostki samorzadu terytorialnego kwota dochodéw i przy-
chodéw oraz kwota wydatkéw i rozchodow jest nizsza niz
100 000 tys. zt (art.278 ust.3). Kierownik komorki audytu
wewnetrznego podlega bezposrednio kierownikowi jednostki
[10, s. 18]. Do przeprowadzania audytu wewnetrznego w jed-
nostce samorzadu terytorialnego, w tym w jej jednostkach
organizacyjnych, audytora wewnetrznego zatrudnionego
w urzedzie jednostki samorzadu terytorialnego upowaznia
odpowiednio: wojt, burmistrz, prezydent miasta, przewodni-
czacy zarzadu jednostki samorzadu terytorialnego.

Nowosciag w uofp sa Komitety Audytu. Samo pojecie
.komitet audytu” nie jest nowe, gdyz pojawilo si¢ juz znacz-
nie wczesniej w sektorze komercyjnym, w tym w spotkach
notowanych na gieldzie. Jednakze w odniesieniu do sektora
finans6w publicznych zaréwno pojecie to, jak i przewidzia-
ny w ustawie jego desygnat pojawity si¢ po raz pierwszy.
Komitet audytu, zgodnie z ustawa, ma by¢ niezaleznym
zespolem konsultacyjno-doradczym, ktérego celem bedzie
wspieranie ministra kierujacego dzialem w zapewnianiu
funkcjonowania adekwatnej, skutecznej i efektywnej kon-
troli zarzadczej oraz skutecznego audytu wewnetrznego,
Do zadan komitetu audytu nalezy:

— sygnalizowanie istotnych ryzyk;

— sygnalizowanie istotnych stabosci kontroli zarzadczej
oraz proponowanie jej usprawnien;

— wyznaczanie priorytetow do rocznych i strategicznych
planow audytu wewnetrznego;

— monitorowanie efektywnosci pracy audytu wewnetrz-
nego, w tym przegladanie wynikéw wewnetrznych i zewngtrz-
nych ocen pracy audytu wewngtrznego;

— wyrazanie zgody na rozwigzanie stosunku pracy oraz
zmiang warunkow pracy i placy kierownikéw komorek audytu
wewnetrznego,

— sktadanie sprawozdan z realizacji zadan w roku po-
przednim, ministrowi kierujagcemu dziatem oraz Ministrowi
Finansow.

Komitet audytu powotywany jest w drodze zarzadzenia
przez ministra kierujacego danym dzialem. Zgodnie z ustawa
sktad komitetu audytu to co najmniej 3 osoby, w tym sekretarz
lub podsekretarz stanu jako przewodniczacy oraz 2 czlonkow
niezaleznych — nie mogacych by¢ pracownikami jednostek
w dziale.

Organem administracji rzgdowe] wlasciwym w sprawach
koordynacji kontroli zarzadczej i audytu wewnetrznego
w jednostkach sektora finanséw publicznych jest Minister
Finanséw [4, s. 11].

Zmianie ulegly réwniez wymogi stawiane osobom, ktore
moga wykonywaé zadania zwigzane z audytem wewnetrz-
nym. Ustawa utatwia dostep do zawodu audytora. Szczego6-
lowe kwestie wymogow reguluje art. 283. Zawdd audytora
moze wykonywac osoba posiadajaca wyksztalcenie wyzsze
i dodatkowe kwalifikacje potwierdzone certyfikatem, badz
egzaminem na audytora wewngtrznego przed Komisja Eg-
zaminacyjng powotang przez Ministra Finansow (dziatata
w latach 2003-2006). Aktualnie za§ w ustawie dodano, ze
istnieje mozliwos¢ zdobycia uprawnien audytorskich poprzez:

1) posiadanie uprawnien bieglego rewidenta;

2) posiadanie dwuletniej praktyki w zakresie audytu
wewngtrznego i jednoczesne posiadanie dyplomu ukonczenia
studiow podyplomowych w zakresie audytu wewnetrznego,
wydanego przez jednostke organizacyjna, ktéra w dniu
wydania dyplomu byta uprawniona do nadawania stopnia
naukowego doktora nauk ekonomicznych lub prawnych.

Przepisy ustawy wprowadzaja ponadto mozliwos¢
prowadzenia audytu wewnetrznego, poza audytorem
wewnetrznym zatrudnionym w jednostce, takze przez
ustugodawce niezatrudnionego w jednostce. Wskazano
tutaj osobg fizyczng, osobg prawng oraz podmioty gospodarcze,
z tym ze zlecanie ustug audytu wewng¢trznego ustugodaw-
com zewngetrznym moze nastgpi¢ tylko w $cisle okreslonych
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przypadkach, w tym mig¢dzy innymi gdy wydatki i rozchody
oraz dochody i przychody audytowanej jednostki nie przekro-
czyly kwoty 100 mln zt lub jej zatrudnienie wynosi mniej
niz 200 oséb, a umowa o $wiadczenie ustug zawarta zostata
na okres co najmniej roku.

Audyt wewnetrzny przeprowadza si¢ na podstawie
rocznego planu audytu wewngtrznego, a w uzasadnionych
przypadkach moze by¢ przeprowadzony poza planem audytu.
Do konca roku kierownik komorki audytu wewngtrznego
w porozumieniu z kierownikiem jednostki przygotowuje
na podstawie analizy ryzyka plan audytu na nastepny rok.
Kierownik komorki audytu wewngtrznego, przeprowadzajac
analiz¢ ryzyka, bierze pod uwage zadania wynikajace z planu
dziatalno$ci, a takze wytyczne ministra kierujacego dziatem,
komitetu audytu oraz szczegétowe wytyczne Ministra Finan-
sow. Sprawozdanie z wykonania audytu za rok poprzedni
sporzadzane jest do konca stycznia kazdego roku (art. 283).

Biorac pod uwagg zapisy uofp na temat audytu wewnetrz-
nego mozna dokonaé¢ pewnych uogdlnien.

W zakresie audytu trzeba uprzednio okresli¢ jego obszar,
przez co nalezy rozumie¢ wszystkie dzialania i procesy
zwigzane z realizacja dzialan podmiotu sektora finansow
publicznych, tj. wypetnianie celow statutowych i prowadzenie
gospodarki finansowej. Na bazie okreslonego obszaru nalezy
wytypowac obszary ryzyka® jako zadania audytowe, ktore
podlegac beda analizie prowadzonej przez audytora., np.: orga-
nizacja pracy, inwestycje i remonty, zamowienia publiczne,
gospodarka finansowa i polityka rachunkowosci, polityka
kadrowa i ptacowa, bezpieczenstwo informatyczne.

Etapy przeprowadzenia audytu wewnetrznego beda zatem
nastepujace:

— planowanie, ktore opiera si¢ na ocenie ryzyka i zagrozen.
Celem planowania jest dostarczenie informacji pozwalajacej
zmniejszy¢ ryzyko,

— przeprowadzenie audytu,

— sporzadzenie i przekazanie sprawozdania kierownikowi
komorki audytowanej, rozpatrzenie ewentualnych zastrzezen
oraz przekazanie ostatecznego sprawozdania.

Audyt prowadzony jest w oparciu 0 dowody. Dowodem
audytowym jest kazdy srodek zawierajacy informacje na temat
badanych przez audytora zagadnien, stanowiacy podstawe
dokonywanych ustalen np.: dokumenty wytwarzane przez
komorke audytowang albo przez inne podmioty, a dotyczace
tej komorki, faktury i inne dowody ksiggowe, sprawozdania
finansowe z realizacji zadan, bilans, korespondencja prowa-
dzona przez komorke audytowang.

Sprawozdanie z przeprowadzonego audytu opiera si¢ na
faktach i ustaleniach. Audytor winien przedstawi¢ w nim
w sposOb uporzadkowany, zwiezty i przejrzysty ustalenia
i wnioski poczynione w trakcie audytu.

PODSUMOWANIE

Reasumujac, aktualna ustawa 0 finansach publicznych
doprecyzowuje wczesniej istniejace przepisy i praktyke
w zakresie sposobu sprawowania kontroli nad wydatkami
publicznymi oraz wyrazniej, niz bylo to dotychczas, rozdziela

2 Ryzyko — prawdopodobienstwo wystapienia dowolnego zdarzenia,
dziatania lub jego braku, ktorego skutkiem moze by¢ szkoda
w majatku lub wizerunku jednostki.

funkcje kontroli zarzadczej oraz audytu wewngtrznego.
Przyjete rozwiazania prawne maja przyczynic si¢ do poprawy
jakosci dziatania sektora finanséw publicznych, w szcze-
gblnosci zas jego skutecznosci i efektywnos$ci, co w wielu
miejscach ustawy jest podkreslone. Rozwiazania te sa po-
nadto zgodne z ideg nowego zarzadzania publicznego, ktore
wyraznie akcentuje konieczno$¢ wytyczania celow i zadan
w sektorze publicznym a nastgpnie mierzenie osigganych
wynikéw. Kontrola zarzadcza i audyt wewngtrzny stajag si¢
szczegodlnie waznymi sktadowymi procesu zarzadzania w sek-
torze publicznym.
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MANAGEMENT CONTROL AND
INTERNAL AUDIT IN PUBLIC SECTOR

SUMMARY

The article describes some substantial legal regulations in
the field of management control and internal audit and their
role in the so-called new public management, stemming from
the private business experience. Reasonable and adequate
using of such methods is a promising opportunity to improve
public management and to achieve its higher effectiveness.
Both are extremely important as inevitable conditions of any
successful reform of public sector and public finance in our
country.
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Informacje
dla Autoréw przygotowujacych materialy do publikacji w czasopi$mie
POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO

» Artykut powinien w sposéb zwiezty i przejrzysty omawiac specjalistyczne zagadnienie, przy czym wskazany jest podziat
tekstu na rozdziaty opatrzone tytutami. W jego zakonczeniu nalezy sformutowac istotne dla poruszanej problematyki
whnioski.

» Wydruk nalezy przygotowa¢ w dwéch egzemplarzach na bialym (nie przebitkowym) papierze, z podwdjng interlinig
i 4 cm marginesem z lewej strony. Na marginesie autor zaznacza miejsca, w ktoérych nalezy umiescic tabele lub rysunek
piszac Tab.1. lub Rys.1. Ponadto na marginesie nalezy stownie objasnic litery greckie stosowane w tekscie, np.  — beta.
Stronice powinny by¢ zaopatrzone w kolejng numeracije.

» Uwaga! Wraz z w/w egzemplarzami artykutu nalezy dostarczy¢ ptytke z zapisanym tekstem (rysunkami) w edytorze pra-
cujacym w srodowisku Windows.

» Na pierwszej stronie wydruku (u géry) nalezy poda¢ imie i nazwisko autora, tytut naukowy lub zawodowy, nazwe zaktadu
pracy, petny tytut artykutu oraz krotkie streszczenie o objetosci nie przekraczajgcej 5 do 8 wierszy maszynopisu. Koniecz-
ne jest rowniez dotgczenie ttumaczenia tytutu i streszczenia w jezyku angielskim. Na stronie tej nalezy ponadto umiesci¢
adres zamieszkania autora dla korespondencji oraz numer telefonu.

» Jezeli zachodzi taka koniecznos$¢, materiat moze zawiera¢ wzory matematyczne, ktdre nalezy pisa¢ w oddzielnych wier-
szach tekstu z wyraznym zaznaczeniem obnizonych indeksow, wyktadnikdw poteg, znakéw matematycznych, itp. Wzory,
przy wiekszej ich ilosci, nalezy numerowac z prawej strony cyframi arabskimi w nawiasach okragtych. W artykule nalezy
stosowac jednostki miar zgodne z Miedzynarodowym Uktadem Jednostek (SJ).

» Na rysunki i tabele nalezy powota¢ sie w tekscie w nawiasach okragtych, np. (rys.1), natomiast na zrodta literaturowe, kto-
rych zestawienie umieszczone jest na koncu artykutu, w nawiasach kwadratowych, np. [3| lub [3,4,5].

» Wykaz literatury (ograniczony do zroédet najbardziej istotnych) nalezy umiescic¢ na koncu artykutu pod tytutem: LITERATU-
RA opierajgc sie na nastepujgcych zasadach:

— dla ksigzek: nazwisko(a) i inicjaty imion autora(éw), rok wydania, tytut ksigzki, miejsce wydania, wydawce,
— dla czasopism: nazwisko(a) i inicjaty imion autora(éw), rok wydania, tytut artykutu, tytut czasopisma, numer zeszytu,
numery stron.

» Tabele ponumerowane kolejno cyframi arabskimi powinny by¢ zaopatrzone w tytut.

» Wszelkie materiaty ilustracyjne (wykresy, rysunki, fotografie) nazywa sie rysunkami i numeruje kolejno, wigzac je w od-
powiednich miejscach z tekstem. Rysunki nalezy wykonac¢ czytelnie, pamietajac, ze ich format powinien gwarantowac¢ po
dwukrotnym zmniejszeniu petng czytelnos¢.

» Uwaga! Rysunkow nie nalezy wkleja¢ do tekstu!

» Podpisy pod rysunki, napisane na odrebnej stronie, powinny oprocz kolejnego numeru podawac tytut rysunku wraz z le-
gendg zawierajgcg wyodrebnione odnosnikami jego czesci.

» Artykuty powinny by¢ recenzowane przez dwoch samodzielnych pracownikéw naukowych — specjalistow z dziedziny
przetworstwa spozywczego lub ekonomii i jako takie zaopatrzone zostang w znak graficzny (®) umieszczony przy tytule.
Recenzje takie nalezy dotgczy¢ do artykutu.

» Redakcja informuje autoréw publikacji, ze ewentualne przypadki ,ghostwriting” i ,guest authovship” bedace przejawem
nierzetelnosci naukowej, bedg dokumentowane i demaskowane, wtgcznie z powiadomieniem odpowiednich podmiotow
(instytucje zatrudniajgce autorow, towarzystwa naukowe, stowarzyszenia edytoréw naukowych, itp).

» O przyjeciu artykutu do druku decyduje kolegium redakcyjne, w oparciu o przygotowane jego recenzje. Jezeli w ich wyni-
ku zachodzi koniecznos¢ poprawienia artykutu przez autora, to powinno to nastgpi¢ w okresie nie dtuzszym niz dwa mie-
sigce. Po tym terminie uwaza sie, ze autor rezygnuje z publikaciji.

» Redakcja zastrzega sobie prawo dokonywania poprawek, zmian terminologicznych lub skrétéw, przy czym zmiany o cha-
rakterze merytorycznym bedg wprowadzane wytgcznie za uprzednig zgodg autora.

» Przekazanie artykutu do Redakgciji jest zarazem oswiadczeniem, ze nadestane opracowanie nie byto publikowane w innym
czasopismie.

» Artykuty nalezy przesyta¢ na adres: WYZSZA SZKOtA MENEDZERSKA

Redakcja czasopisma ,Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego”
ul. Kaweczynska 36, 03-772 Warszawa

Wskazowki techniczne dla autoréw od redaktora technicznego
» Prace przekazujemy na ptytach CD. Wraz z przekazywanym nosnikiem, przekazujemy wydruk pracy (z drukarki).
» Artykuty majg by¢ pisane na komputerach PC pod systemem operacyjnym WINDOWS.
» TEKST — piszemy w programie WORD ‘97, lub zapisujemy w tej wers;ji.
>» TABELE —j.w.
» WYKRESY — w programie MS Excel (jest mozliwo$¢ zmian i redagowania), albo jako bitmapy z rozszerzeniem — pdf, tif
lub jpg (nie ma mozliwosci redagowania — musza mie¢ ostateczng forme i wyglad).
» RYSUNKI — w programie COREL DRAW 9.0 z rozszerzeniem cdr (jest mozliwos$¢ zmian i redagowania), albo jako bitma-
py z rozszerzeniem — pdf, tif lub jpg (nie ma mozliwosci redagowania — muszg mie¢ ostateczng forme i wyglad).
» ZDJECIA - jako bitmapy z rozszerzeniem — pdf, tif lub jpg — z rozdzielczoscig 300 dpi (nie ma mozliwosci redagowa-
nia — muszg byc¢ profesjonalnie zeskanowane).
Z wyrazami szacunku
Redaktor techniczny
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poleca czasopismo ogélnouczelniane:

»Nauka. Gospodarka. Spoleczefistwo”

Nowe, ogdlnouczelniane, wielokierunkowe tematycznie pismo
naukowe, utworzone decyzja wladz Wyzszej Szkoly Menedzerskiej
w Warszawie. Jego pierwszy numer zbiegl si¢ z podsumowaniem

Nauka
Gospodarka
Spoteczenstwo

15-lecia powstania i dziatal-
nosci WSM.

Czasopismo stanowi do-
pelnienie ostatniego ogniwa
zamykajacego cykl pism wy-
dawanych przez t¢ uczelnig:
»otudia Spoteczne”, ,Studia
Prawnicze i1 Administracyj-
ne”, ,Studia Informatyczne”,
»Zarzadzanie — Teoria i Prak-
tyka”, a takze ,Rocznik Na-
ukowy Wydziatu Zarzadzania
w Ciechanowie”.

Misjg i celem pisma jest
utworzenie forum wymiany
myfdli, prezentacja naukowych
dokonan, opinii, przemysles
i polemik, a takze wynikéw

prowadzonych badan — zaréwno wlasnej uczelni, jak i innych $ro-
dowisk naukowych. Publikacja prezentuje dorobek rodzimej kadry
naukowo-dydaktycznej, zapraszajac jednoczesnie do wspdtpracy
naukowcéw z innych szkét wyzszych.

Na jej tamach omawiane s takze interesujace publikacje nauko-

we o szczegdlnych walorach merytorycznych.
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