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SZANOWNI CZYTELNICY

Przekazujemy Panstwu czterdziesty drugi numer naszego czasopisma. RozpoczeliSmy dwudziesty drugi rok obec-
nos$ci na rynku naukowych wydawnictw periodycznych. Publikujemy jedynie artykutly recenzowane. Zach¢camy do
lektury promujacej postep w technice przetworstwa spozywczego. Dotychczas opublikowalismy ponad 700 artykutow
dotyczacych inzynierii zywno$ci, technik i technologii produkcji zywnos$ci oraz wybranych zagadniefn ekonomicznych.

Przyblize Panstwu niektore artykuly z tego numeru.

Z badan przeprowadzonych w Morskim Instytucie Rybackim — Panstwowym Instytucie Badawczym w Gdyni oraz
w Uniwersytecie Technologiczno-Przyrodniczym w Bydgoszczy, dotyczacych oceny przydatnosci technologicznej
migsa odzyskanego z gléw tososi wynika, iz surowiec ten zawiera znaczne ilo$ci substancji niezbednych do prawidto-
wego rozwoju organizmu cztowieka, tj. bialek oraz thuszczu zawierajacego niezbgdne, wielo-nienasycone kwasy thisz-
czowe n-3 (PUFA).

Zespot Badawczy Politechniki Biatostockiej przeprowadzit prace w ramach Projektu wspotfinansowanego przez
Uni¢ Europejska. Potwierdzono celowo$¢ stosowania wodnego roztworu sacharozy o stezeniu 20% podczas granula-
cji btonnika spozywczego.

Najlepsze parametry sensoryczne ma chleb uzyskiwany z ciasta prowadzonego metoda 5-cio fazowa — twierdzi Ze-
spot Naukowy Politechniki Koszalinskiej na podstawie przeprowadzonych ocen.

Dodatek oleju rzepakowego do jadalnych filmoéw skrobiowych zabezpiecza produkty spozywcze przed utratg cen-
nych sktadnikow i aromatéw — to wnioski z pracy badawczej przeprowadzonej na Wydziale Nauk o Zywnosci SGGW
w Warszawie.

Wyniki dotyczace wyznaczania rozktadu temperatury i wilgotno$ci w ztozu jednorodnej mieszaniny ziarnistej w ko-
lejnym artykule przedstawia pracownik naukowy Politechniki Opolskie;j.

Z dokonujacym si¢ postgpem technicznym w przemystowej hodowli drozdzy piekarskich mozna zapoznac¢ si¢ po-
przez lekture artykutu Zespotu Badawczego SGGW.

Badania przeprowadzone w Instytucie Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego w Warszawie potwierdzaja
przydatno$¢ aparatu mixolab w ocenie aktywnos$ci enzymow amylolitycznych ziarna pszenicy.

Wyniki badan wptywu czasu dojrzewania na jako$¢ sensoryczng réznych elementéw kulinarnych migsa wotowe-
g0, poddanego grillowaniu, uzyskane podczas realizacji Projektu ,,Optymalizacja produkcji wolowiny w Polsce zgod-
nie ze strategia od widelca do zagrody” przedstawia Zespot Badawczy Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Kon-
sumpcji SGGW w Warszawie.

Modele matematyczne opisujace ksztalt korzenia pietruszki mozna wykorzysta¢ w inzynierii rolniczej i inzynierii
zywno$ci, do symulacji komputerowej procesOw ich przetwarzania /Wydziat Inzynierii Produkcji SGGW w Warsza-
wie/.

Dodatek koszenili tgcznie z askorbinianem sodu wptywa korzystnie na barw¢ konserw drobiowych sterylizowanych
— twierdzi Zesp6t Autorski Wydziatu Nauk o Zywnosci SGGW.

Mozliwosci zastosowania sztucznych sieci neuronowych do modelowania i prognozowania cech reologicznych su-
rowych farszow migsnych na etapie przygotowania mieszaniny o ztozonym sktadzie surowcowym prezentuje Zespot
Autorski Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie oraz Uniwersytetu Rolniczego w Kra-
kowie.

Odpowiednio dobrana mieszanina gazowa i materiat opakowaniowy przedtuzaja jakos¢ sensoryczng pieczarek prze-
chowywanych w warunkach chtodniczych — stwierdzaja w artykule pracownicy Politechniki Koszalinskie;.

Zawartos$¢ histaminy w solonym farszu ze §ledzi baltyckich (jedna z przyczyn zatru¢ pokarmowych) zalezy glow-
nie od okresu potowu — to efekt badan pracownikdéw Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szcze-
cinie.

Cenne informacje znajdg Panstwo w artykutach przegladowych. Szczegdlnej uwadze polecam artykut ,,Escherichia
coli w produktach mleczarskich”.

Sadzg, ze warto zglebi¢ wiedzg z zakresu problematyki rolno-zywno$ciowej prezentowang przez Zespoty Badawcze
Krajowych O$rodkéw Akademicko-Naukowych.

Zachgcam do lektury pozostalych rownie ciekawych publikacji. W artykutach z zakresu nauk ekonomicznych za-
warte sa cenne informacje dotyczace m.in. budowy marki uczelni, franczyzy, budowania relacji w przedsicbiorstwie
sieciowym, zadan Panstwowej Inspekcji Sanitarnej i wielu innych zagadnien.

Dziekuje Autorom i Recenzentom — twércom naszego sukcesu wydawniczego za owocng wspolprace i zapra-
szam zaréwno Ich, jak tez potencjalnych Nowych Autorow i Recenzentow do wspélpracy z naszym czasopismem.

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

i tanio!

W trybie stacjonarnym i niestacjonarnym

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

w

Wydziat 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, zarzadzania produkcja, personelem i finansami firmy fgczac przygotowanie inzynierskie z przygotowaniem

zakresie organizacji i zarzgdzania, prawa i finansow.

Kierunek studiéw: Zarzgdzanie

SPECJALNOSCI:

SSNSNSNSNASNASN

Marketing,

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

Zarzgdzanie zasobami ludzkimi,

Zarzagdzanie w sektorze publicznym (tylko studia Il stopnia),
Zarzgdzanie innowacjami w gospodarce opartej na wiedzy,
Rachunkowos¢ i audyt (tylko studia Il stopnia),
Zarzgdzanie komunikacjg wizualng (studia Il stopnia).

PERSPEKTYWY ZAWODOWE:

v
v

SNSNS

prowadzenie wiasnej firmy,

praca na stanowiskach menadzerow/kierownikéw sred-
niego i wyzszego szczebla zarzadzania w przedsiebior-
stwach produkcyjnych i ustugowych,

praca w agencjach reklamowych,

praca w firmach Public Relations,

praca w zawodzie doradcy podatkowego lub finansowego,

4
4

praca w dziatach controllingu i rachunkowo$ci zarzadczej,
praca w komorkach personalnych.

Kierunek studiow:
Zarzadzanie i Inzynieria Produkgciji

SPECJALNOSCI:

4
4

v

Inzynieria obstugi procesow wytwérczych,

Zarzgdzanie systemami jakosci w procesach wytwor-
czych,

Logistyka proceséw wytworczych.

PERSPEKTYWY ZAWODOWE:

AN N N Y

prowadzenie wiasnej firmy produkcyjno-ustugowej,

praca na stanowiskach kierowniczych w przedsigbior-
stwach przemystowych,

praca na stanowiskach zwigzanych z organizacjg produk-
cji 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 (sgdownictwo,
adwokatura, prokuratura, notariat)

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

praca w organach administracji skarbowe;j,

praca w organach administracji rzadowej i samorzgdowe;j,
praca w Policji, stuzbach celnych, Agencji Bezpieczen-
stwa Wewnetrznego,

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

N

N N N N

Kierunek studiow:

Administracja (/i Il stopnia)
SPECJALNOSCI:
Administracja Bezpieczehstwa Narodowego,
Administracja dyplomatyczno-konsularna,
Administracja Instytucji Europejskich,
Administracja gospodarcza,
Administracja publiczna,

AN N N NN

Administracja skarbowa,

Samorzad Terytorialny,
Zamowienia publiczne,
Bezpieczenstwo pracy (BHP),
Prawo pracy i polityka zatrudnienia.

ERSPEKTYWY ZAWODOWE:
Sprawowanie funkcji administracyjnych w organach admi-
nistracji publicznej i gospodarczej,
praca w firmach doradczych dziatajgcych na rzecz admi-
nistracji rzadowej i samorzadowej,
praca w pragmatyce urzedniczej w administracji publicz-
nej (rzadowej i samorzgdowej),
praca w organizacjach migdzynarodowych 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 podporzadkowanych samo-
rzadom lokalnym,

v organizacjach pozarzgdowych wspotpracujgcych z admi-
nistracjg publiczna,

v instytucjach spotecznych, kulturalnych i oswiatowych,

v przedsiebiorstwach, dla ktérych administracja publiczna
jest gtbwnym partnerem handlowym,

v organach administracji skarbowe;.

SN S SN SN N NTUTSSAAN

Wydzial Informatyki Stosowanej i Technik Bezpieczenstwa

Kierunek studiéw: Informatyka

Uczelnia nalezy do systemu
brytyjskiej akredytacji BTEC
Dyplomy BTEC honorowane sg w ponad 100 krajach.
W trakcie studidw, zaliczajgc poszczegdlne semestry, student
ma mozliwo$¢ uzyskania:
* HNC — Higher National Certificate
* HND - Higher National Diploma
SPECJALNOSCI:
v Informatyka ogolna,
v Technologie sieciowe,
v Grafika komputerowa,
v Bezpieczenstwo obiektéw i informaciji.
Osoby, ktore nie legitymuja sie certyfikatem ECDL sg zobo-
wigzane do uzyskania go podczas pierwszego roku studiow.

Kierunek studiéw:
Bezpieczenstwo Narodowe

DLA ZAINTERESOWANYCH:

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

stosowaniem procedur bezpieczenstwa i zarzadzania kry-
zysowego,

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

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

AN N N N

Wydziat Nauk Spolecznych

Kierunek studiow:

Stosunki miedzynarodowe (/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 NN NN

przedstawicielstwach zagranicznych organizaciji i instytuciji,
biurach handlu zagranicznego i komérkach eksportu,
przedsiebiorstwach rozwijajgcych wspotprace zagraniczna,
Srodkach masowego przekazu zajmujacych sie zagadnie-
niami miedzynarodowymi,

administracji publicznej,

organizacjach pozarzgdowych zorientowanych na wspot-
prace miedzynarodowag:

To TAKZE:

v praca menedzera w miedzynarodowej korporaciji,

v praca specjalisty i konsultanta biznesowego,

v absolwenci stosunkéw miedzynarodowych to réwniez po-
litycy i eksperci unijni.

AN N NN

NS
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c.d. Wydziatlu Nauk Spotecznych

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

PERSPEKTYWY ZAWODOWE:

v praca w administracji rzadowej — szczegélnie na styku ad-
ministracji polskiej i unijnej,

v peienie funkcji urzednikéw odpowiedzialnych za sprawy
europejskie w urzedach gmin, starostwach powiatowych,
urzedach marszatkowskich,

v praca na stanowiskach specjalistow zajmujgcych sie za-
gadnieniami marketingu terytorialnego oraz problema-
mi wspotpracy zagranicznej jednostek samorzadu teryto-
rialnego — ze szczegdlnym naciskiem na wspotprace we-
wnatrz Unii Europejskiej oraz wykorzystanie srodkow 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, ewalu-
acja i rozliczaniem projektow europejskich,

v/ praca w przedsigbiorstwach i instytucjach edukacyjnych
prowadzgcych szkolenia w zakresie problematyki euro-
pejskiej,

v/ praca w organizacjach pozarzadowych zorientowanych
na problematyke integracji europejskiej.

Kierunek studiow:
Pedagogika (/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 artystyczna (Il st.),
Pedagogika wczesnoszkolna z edukacjg integracyjna (Il st.),
Pedagogika wczesnoszkolna z technologig informacyjng
(I'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,

NSNS KNANSNS

NSSSS

v Praca socjalna,

v Terapia pedagogiczna,

v Zarzadzanie os$wiatg (tylko Il st.),

v Opieka nad osobg starszg i niepetnosprawna.

PERSPEKTYWY ZAWODOWE:

v nauczyciel specjalizujgcy sie w postepowaniu z dziec¢mi
i mtodziezg wybitnie uzdolniong i w rozwijaniu tworcze-
go myslenia,

v praca w jednostkach szkoleniowych zajmujgcych sie pro-
blematykg szkolen z zakresu pobudzania innowacyjno-
$ci, rozwoju i oceny kreatywnosci (np. w charakterze tzw.
Jowcy gtow”),

v praca w instytucjach doradztwa zawodowego, poradniach

edukacyjno-zawodowych, biurach posrednictwa pracy,

praca w instytucjach socjalnych, profilaktyki spotecznej,
edukacyjnych, opiekunczych i kulturalnych oraz placéw-
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$é nastawiong na niesienie pomocy
réznym grupom spotecznym,

pedagog szkolny, wychowawca-opiekun $rodowiskowy,

kurator sgdowy,

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

v praca w instytucjach zajmujgcych sie opiekg nad niepet-
nosprawnymi,

v/ praca w przedsigbiorstwach na stanowiskach specjali-
stow Human Resources i Public Relations.

AN NN AN

\

Kierunek studiow:
Politologia (I stopnia)
SPECJALNOSCI:
v Marketing i doradztwo polityczne,

v Socjologia polityki,
v Bezpieczenstwo panstwa.

PERSPEKTYWY ZAWODOWE:

v/ Praca w administracji rzgdowej 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 studiéw: Zarzagdzanie; Administracja

Wydziat Zarzagdzania w Ciechanowie prowadzi stu-
dia licencjackie w trybie niestacjonarnym.

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

Absolwenci wydziatu znajdujg zatrudnienie w handlu, prze-
mysle, w roéznego rodzaju agencjach konsultingowych,
w organizacjach gospodarczych oraz w instytucjach samo-
rzadu 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:
e poniedziatek — pigtek w godzinach 8.00 — 14.00

e sobota — niedziela w godzinach 9.00 — 14.00
(od 15 wrzeénia 2013 r.)
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RekrUtaCja — 22 59 00 730; rekrutacja@wsm.warszawa.pl

Przyjecie na studia bez egzaminow wstgpnych
Decyduje kolejnosc zgloszefi

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

€ Podanie (druk WSM), o przyjecie na studia. & Odpis dyplomu (przy zapisie na studia drugie-
. L. . . _ go stopnia).
4 Oryginat swiadectwa dojrzatosci lub odpis

wydany przez Okregowa Komisje Egzaminacyj- & CZtery fotografie 35x45mm.

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

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

sredniej — oryginat do wgladu (dotyczy kandy- ¢ Potwierdzenie wniesienia opfaty wpisowej 350 zt

datow legitymujacych sie ,nowg” maturg). wraz z kserokopig (promocja — 2013 r.).

Przed ztozeniem dokumentdéw 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

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 2013 trwac bedg od poczatku czerwca do 15 wrzeénia;

4 na semestr wiosenno-letni 2014 — od poczagtku 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 )

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

(Zamiejscowy Osrodek Dydaktyczny w Belchatowie )

ul. Edwardéw 5, 97-400 Betchatéw
tel. 44 77 70 001
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Mgr inz. Kamila KOZIEL
Morski Instytut Rybacki — Panstwowy Instytut Badawczy
Mgr inz. Joanna KANIEWSKA
Uniwersytet Technologiczno-Przyrodniczy w Bydgoszczy

SKEAD CHEMICZNY | JAKOSC ORGANOLEPTYCZNA
MIESA ODZYSKANEGO Z GLOW £OSOSI®

Celem artykutu jest przedstawienie uzyskanych wynikow badan dotyczqcych okreslenia przydatnosci technologicznej migsa od-
zyskanego mechanicznie z surowych glow lososi. Analizowano podstawowy sktad chemiczny. zawartos¢ suchej masy, biatka,
0golng zawartos¢ Huszczu oraz popiolu. Dokonano oceny poszczegolnych wskaznikow jakosci sensorycznej: wyglgdu ogolne-
go, barwy, zapachu, smakowitosci, spoistosci i tekstury w surowym migsie oraz po obrobce cieplnej. Przeprowadzone zostaly
takze analizy mikrobiologiczne pod kqtem mozliwosci wykorzystywania badanego surowca w przemysle zywnosciowym. Pod-
dane analizie proby migsa charakteryzowaly si¢ dostatecznie wysokq zawartoscig substancji odzywczych oraz dobrym stanem
mikrobiologicznym. Stwierdzono istotny wplyw czynnikow fizykochemicznych na straty jakosci migsa odzyskanego z glow foso-

si podczas przechowywania.

Stowa kluczowe: przetworstwo tososi, mechaniczny odzysk
migsa, produkty uboczne.

WSTEP

Uniwersytet Technologiczno Przyrodniczy w Bydgosz-
czy wraz z Morskim Instytutem Rybackim — Panstwowym
Instytutem Badawczym od 2010 r. realizujag wspolnie pro-
jekt ,,Innowacyjne technologie pozyskiwania warto$ciowych
produktow rynkowych z odpadowych surowcow rybnych”,
finansowany przez Agencj¢ Rozwoju i Modernizacji Rolnic-
twa w ramach Programu Operacyjnego ,,Zrownowazony roz-
woj sektora rybolowstwa i nadbrzeznych obszaréw rybac-
kich 2007-2013”. W jego ramach prowadzone s3, mi¢dzy in-
nymi, prace nad wykorzystaniem na cele spozywcze migsa
odzyskiwanego z twardych odpadow po obrobcee tososi. Wy-
niki sukcesywnie prowadzonych badan opublikowano w nu-
merach 2/2011 [2] i 2/20112 [5] Postgpow Techniki Prze-
tworstwa Spozywczego. Niniejszy artykut jest wigc niejako
kontynuacjg prezentacji wynikow badan prowadzonych we
wspomnianym projekcie, a dotyczy on mig¢sa odzyskiwanego
z gldw za pomoca separatora bgbnowo-szczelinowego. W re-
zultacie prac badawczych uzyskano migso o jednolitej kon-
systencji gestej pasty, bez wyczuwalnych pozostatosci kost-
nych. Zbadano jego sktad chemiczny oraz jako$¢ organolep-
tyczna pod katem potencjalnego wykorzystywania jako su-
rowca Zywnos$ciowego.

MATERIAL | METODY BADAN

Materiat doswiadczalny stanowity $wieze, surowe gto-
wy po filetowaniu tososi. Surowce pobrano z zakladu zlo-
kalizowanego na terenie wojewodztwa pomorskiego. W wa-
runkach chtodniczych dostarczono je do Zaktadu Technolo-
gii i Mechanizacji Przetworstwa w MIR-PIB, gdzie wykona-
no proby technologiczne. Gtowy pochodzity od ryb w asor-
tymencie wielkosciowym 3-4 kg/szt. Proby zostaty przepro-
wadzone po 4 dniach od daty uboju ryb. Deklarowany przez
dostawce okres trwatosci 1 przydatnosci do przetworstwa
surowca (przechowywanego w temperaturze 2 °C) wynosit
17 dni.

Glowy ryb po odcigciu od korpusu umyto, a nastgpnie
rozdrobniono. Zastosowana w tym celu tarcza przepustowa
posiadata 16 oczek o $rednicy 11,3 mm oraz 7 oczek o $red-
nicy 9 mm. Mas¢ rozdrobnionych gtéw poddano nastgpnie
separacji na separatorze bgbnowo-szczelinowym typu ,,Pa-
oli”, uzyskujac w rezultacie migso o jednorodnej konsysten-
¢cji, bez wyczuwalnych pozostalosci kostnych. Aby uzyskaé
jak najlepsze rezultaty odzysku migsa z gtéow lososi, zastoso-
wano beben ze szczelinami o przeswicie 0,2 mm.

Uzyskane migso przechowywano w workach z folii po-
lietylenowej, w pierwszym tygodniu w warunkach chtodni-
czych, w temperaturze okoto 4°C, po tym okresie mig¢so zo-
stato poddane zamrozeniu do temperatury okoto -20°C.

Dokonano analizy zawarto$ci podstawowych sktadnikow
chemicznych. Oznaczono poszczegdlne wskazniki: zawar-
tos¢ suchej masy (metoda wagowa), zawarto$¢ biatka (meto-
da Kjeldahla w aparacie Kjeltec System), og6lng zawartos¢
thuszczu (metodg Soxhleta) oraz zawarto§¢ popiolu (metoda
wagowa po mineralizacji probki).

Przeprowadzone badania mikrobiologiczne, po 1,5 mie-
siegcznym przechowywaniu migsa w warunkach zamrazalni-
czych w temperaturze okoto —20°C dotyczyly okreslenia za-
wartos$ci: pateczek z grupy coli — fermentacja probéwkowa
na podtozu z siarczanem sodowo-laurylowym w temperatu-
rze 30°C, ogdlnej liczby drobnoustrojéw tlenowych mezo-
filnych — metoda plytkowa na agarze PCA w temperaturze
30°C, E. coli — metoda ptytkowa na podtozu VRBG i VRBL
w temperaturze 44°C.

Dokonano oceny poziomu jakos$ci nastgpujacych cech or-
ganoleptycznych: wygladu ogblnego, barwy, zapachu, sma-
kowitosci, spoistosci i tekstury.

Opracowano punktowa skalg oceny odzyskanego migsa,
stosujac punkty w przedziale od 1 do 5, z doktadnoscia do
0,25 [1]. Zakres uzyskanych wynikoéw pochodzit z trzech od-
dzielnych prob. W celu uscislenia wartosci przyznawanych
ocen punktowych wprowadzono mozliwos$¢ stosowania skali
z doktadnoscig do 0,25 punktu. Oceny jako$ci sensoryczne;j
byty prowadzone indywidualnie przez pigciu specjalistow.
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Wartos$ci poziomu jakosci poszczegélnych wskaznikow
(obliczone za pomocg programu MS Office Excel®) przedsta-
wiono jako $rednie arytmetyczne wraz z odchyleniem stan-
dardowym.

OMOWIENIE WYNIKOW

W oparciu o uzyskane wyniki stwierdzono, ze wydajno$¢
mechanicznego odzysku migsa z surowych gltéw pozosta-
ych po filetowaniu tososi, przy uzyciu separatora bgbnowo—
szczelinowego wyniosta 66%. Procentowy udzial poszcze-
golnych frakcji uzyskanych podczas tego procesu przedsta-
wiono w tabeli 1.

Tabela 1. Wydajno$¢é mechanicznego odzysku miesa z su-
rowych, rozdrobnionych gléw tososi

Wyszczegodlnienie Udziat [%]
Masa gtéw surowych 100
Masa migsa odseparowanego 66
Masa odpaddéw kostnych 26,4
Ubytki technologiczne 7,6

Zrédlo: Badania wlasne

W tabeli 2 zamieszczono wyniki analiz podstawowych
wskaznikoéw chemicznych prob migsa odseparowanego me-
chanicznie ze $wiezych, surowych gtéw tososi.

Tabela 2. Zawarto$¢ skladnikéw chemicznych w miesie
odzyskanym mechanicznie z glow lososi

Sktadnik Mieso odzyskane mechanicznie z gléw
[%] tososi
Woda 63,96 + 0,09
Sucha masa 36,04 + 0,09
Ttuszcz 24,39 + 0,21
Biatko 10,50 £ 0,13
Popiot 1,26 + 0,02

Zrédlo: Badania wlasne

W ocenianej probie migsa odzyskanego z gtow tososi,
uwage zwraca wysoka zawarto$¢ tluszczu — 24,39%, kto-
ry charakteryzuje si¢ zawarto$cia cennych ze zdrowotnego
punktu widzenia n—3 wielonienasyconych kwaséw ttuszczo-
wych (PUFA) [4] oraz znaczna ilo$¢ biatka — 10,50%. Wyso-
kie zawartosci tych sktadnikow w migsie, ktore do tej pory
byto traktowane jako surowiec odpadowy, Swiadczg o jego
korzystnej wartosci odzywczej oraz mozliwosci jego szero-
kiego zastosowania do celow zywieniowych, jako surowca
dodatkowego lub podstawowego do produkcji okreslonych
wyrobow rybnych.

Uwzgledniajac laboratoryjne warunki wykonania pro-
by technologicznej odzysku migsa z surowych glow tososi
z zastosowaniem separatora bgbnowo-szczelinowego, nale-
zy zauwazy¢, ze uzyskane wyniki mikrobiologiczne (tab.3)
prawie w kazdej z wykonywanych analiz spetniaja niezbed-
ne kryteria dla bezpieczenstwa produktu zywnos$ciowego.

Podwyzszona zawarto§¢ ogolnej liczby drobnoustrojow
mezofilnych, tlenowych nie bedzie stanowita zagrozenia,
w przypadku zastosowania migsa na produkty zywnosciowe
pod warunkiem poddania go obrobce termicznej, np. smaze-
niu, gotowaniu.

Tabela 3. Wyniki badan mikrobiologicznych mig¢sa odzy-
skanego mechanicznie z gléw lososi

Parametr mikrobiolo-
giczny

Mieso odzyskane mecha-
nicznie z gtéw tososi

Ogoblna liczba drobno-
ustrojow tlenowych
— mezofilnych jtk/g

5,7.x 10®

Pateczki z grupy coli obecne w 0,01 g

Escherichia coli < 10g

Zrédlo: Badania wilasne

Tabela 4 1 5 przedstawia wyniki poszczegdlnych wyroz-
nikow jakosciowych ocenianych w probie migsa odzyska-
nego mechanicznie z gléw lososi, surowego oraz po obrob-
ce termicznej. Ocen poszczegdlnych prob dokonano bez-
posrednio po otrzymaniu surowca oraz w pierwszym tygo-
dniu przechowywania w chtodziarce w temperaturze okoto
4°C. Ostatniej oceny proby pod wzgledem jakosci dokona-
no w drugim miesigcu przechowywania zamrazalniczego,
w temperaturze okoto -20 °C.

W prébach surowego migsa odzyskanego z gtéw loso-
si nie oceniano smakowito$ci. Po tygodniu przechowywania
w warunkach chtodniczych nie przeprowadzono takze oceny
smaku migsa po parowaniu, gdyz wykazywato ono wskaz-
niki $wiadczace o rozpoczetym procesie jetczenia thuszczu.
Wplyw na tak szybko zachodzace zmiany w migsie, ktore
przyczynily si¢ do znacznego obnizenia jakos$ci tego pro-
duktu miat niewatpliwie fakt, iz do mechanicznego odzy-
sku migsa uzyto catych gtéow ryb. Zawartos¢ pozostatosci

Tabela 4. Srednie warto$ci (n=6) ocenianych wyréznikow
jakoSci sensorycznej surowych prébek miesa
odzyskanego mechanicznie z gléw lososi

Wyréznik jako-
§ci sensorycz- | Il ]|
nej [pkt.]
Wyglad miesa | 2,92 +0,80 | 2,17 +0,82 | 1,50 + 0,50
Barwa migsa | 2,92+0,92 | 2,17+0,82 | 1,50 £ 0,50
Jednolitos¢ 3,81 +0,57 | 3,42+0,50 | 2,43 +0,60
struktury
Zapach 3,21+0,79 | 2,13+0,78 | 1,33 +0,29
Tekstura 3,17+0,75 | 2,13+0,70 | 1,17 £ 0,29
Ocena ogdlna | 3,00+0,71 | 2,21 +0,64 | 1,50 + 0,50

Objasnienia: I— 1 dzien przechowywania chtodniczego;
I - 1 tydzien przechowywania chtodniczego;
III — 2 miesigce przechowywania zamrazalni-
czego

Zrédlo: Badania whasne
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Tabela 5. Srednie warto$ci (n=6) ocenianych wyréznikéw
jako$ci sensorycznej parowanych probek mie-
sa odzyskanego mechanicznie z glow lososi

Wyréznik jako-
§ci sensorycz- | | ]
nej [pkt.]
Wyglad miesa | 2,75+0,52 | 2,30+0,78 | 1,17 + 0,29
Barwa miesa 2,42 +0,49 | 2,25+0,76 | 1,33 +0,58
Jednolitos¢ 3,92+0,22 | 3,17+£0,27 | 2,83 +0,29
struktury
Zapach 3,38+0,45 | 1,75+0,67 | 2,83 +0,29
Smakowito$¢ | 3,04 + 0,61 — —
Tekstura 3,13+0,97 | 258 +0,49 | 2,17+ 0,29
Ocena og6lna | 3,13+0,44 | 2,20+ 0,40 | 1,50 + 0,50

Objasnienia: I— 1 dzien przechowywania chlodniczego;
I -1 tydzien przechowywania chtodniczego;
III — 2 miesigce przechowywania zamrazalni-
czego

Zrédlo: Badania wlasne

organicznych w otrzymanym migsie miata takze znaczacy
wplyw na uzyskanie szaro-brunatnej barwy migsa.

Analiza jakos$ci sensorycznej wykazata, ze jako$¢ ocenia-
nych surowych oraz parowanych proéb migsa po jednym dniu
przechowywania, w warunkach chtodniczych byta na pozio-
mie akceptowalnym. Wysoka zawartos¢ thuszczu —24,39%
oraz zwigzane z tym zmiany zachodzace w trakcie przecho-
wywania migsa pod wplywem czynnikow fizykochemicz-
nych, takie jak: hydroliza i utlenianie kwasow tluszczowych
przyczynily si¢ do szybkiej utraty $wiezosci ocenianego su-
rowca. Proces rozktadu ttuszczu miat takze znaczacy wplyw
na pogorszenie si¢ tekstury migsa, ktora byla niezwiedta.
W drugim miesiagcu przechowywania zamrazalniczego odzy-
skane migso, ze wzgledu na dalece posunigte zmiany proce-
su jetczenia thuszczu, nie kwalifikowalo si¢ do oceny jakosci
pod wzgledem smaku, a jego ocena ogolna ksztaltowata sig
na poziomie 1,5 punktu, co wykluczyto badany surowiec do
dalszego wykorzystania w przemysle ZzywnoS$ciowym.

PODSUMOWANIE

Ocena przydatnosci technologicznej migsa odzyska-
nego z glow lososi, z zastosowaniem separatora bgbno-
wo-szczelinowego wykazata, iz badany surowiec charak-
teryzowal si¢ obecnoscig znacznych ilosci substancji od-
zywcezych niezbednych do prawidlowego rozwoju organi-
zmu cztowieka: bialek na poziomie 10,5% oraz tluszczu za-
wierajacego niezbedne wielonienasycone kwasy tluszczo-
we n-3 (PUFA) — okoto 25%. Stan mikrobiologiczny mig-
sa niebudzacy zastrzezen daje mozliwosci bardziej racjonal-
nego wykorzystywania tego surowca, niz w przypadku prze-
twarzania go na pasz¢ dla zwierzat. Jakos$¢ organoleptycz-
na migsa odzyskanego z glow lososi (oceniona na poziomie
akceptowalnym — w pierwszym tygodniu przechowywania
w warunkach chltodniczych) wykazala, iz jest to surowiec
o krotkim terminie przydatnosci do przerobu w przemysle

zywnosciowym. Czynniki fizykochemiczne powoduja-
ce utlenianie si¢ nienasyconych tluszczy obecnych w ba-
danych probach migsa spowodowaty szybki rozwdj proce-
su jelczenia, a co za tym idzie utraty jakos$ci surowca [3,4].
Aby wydtuzy¢ mozliwy czas przechowywania migsa przed
jego przerobem, nalezatoby bezposrednio po jego odzyska-
niu przechowywac je w warunkach zamrazalniczych, w tem-
peraturze bliskiej -20°C, co pozwolitoby na spowolnienie za-
chodzacego procesu jetczenia.
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CHEMICAL COMPOSITION
AND ORGANOLEPTIC QUALITY
OF MEAT RECOVERED FROM HEADS
OF SALMON

SUMMARY

The objective of study was to determinate the useful-
ness of technology mechanically recovered meat from heads
of salmons. Analyzed was the basic chemical composition:
the contents of dry matter, total protein, fat and ash. An as-
sessment of individual indicators of sensory quality: appe-
arance of meat, color, uniformity of structure, smell, textu-
re and general assessment of raw meat and after heat treat-
ment. Were conducted microbiological analyzes for possible
use of the meat in the food industry. Meat was characterized
by a sufficiently high content of nutrients and good microbio-
logical state. It was found that physical and chemical factors
have a significant impact of loss quality of meat recovered
from heads of salmons during storage.

Key words: salmon processing, mechanical recovery of meat,
waste of salmon.
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Celem badan przedstawionych w artykule bylo okreslenie wplywu wybranych substancji wigzgcych na granulacje bezcisnienio-
waq trzech rodzajow blonnika spozywczego: jabtkowego, owsianego, kakaowego. Proces granulacji prowadzono przy wykorzy-
staniu granulatora talerzowego. Jako lepiszcza uzyto wody destylowanej oraz wodny roztwor sacharozy o stezeniu 20%. Badano
rozktad wielkosci czgstek oraz wspotczynnik ksztattu uzyskanego granulatu przy wykorzystaniu metod komputerowej analizy ob-
razu. Stwierdzono, ze proces realizowany z uzyciem roztworu sacharozy poprawia efekty granulacji pozwalajgc uzyskacé produkt
o Srednicy czgstek wigkszej o §—29% w poréwnaniu do granulatu z wodq destylowang. Granulat bfonnika uzyskany przy granulacji
zzastosowaniem jako lepiszcza roztworu sacharozy charakteryzowat sie rowniez najwiekszym udziatem frakcji czgstek o wymiarze
ponad 3mm—frakcja ta stanowila ponad 49% analizowanej populacji. Granulat blonnika kakaowego uzyskany podczas granulacji
z roztworem sacharozy charakteryzowat si¢ udziatem frakcji czgstek o wymiarze powyzej 3 mm, o ponad 23% wigkszym w po-
rownaniu do granulatu granulowanego wodgq destylowanq. Produkt uzyskany przy granulacji z wykorzystaniem jako lepisz-
cza wody, mial wiekszosS¢ czgstek o ksztalcie kulistym — udzial frakcji o wartosci wspotczynnika ksztattu powyzej 0,8 wynosita
62-76%, zas przy granulacji roztworem sacharozy od 19 do 66%.

Stowa kluczowe: blonnik, granulacja bezcisnieniowa, sub-

stancje wigzgce, lepiszcze.

Spis symboli

A, — szeroko$¢ przedziatu frakcji [mm];

N, — liczba czastek w przedziale [szt];

A — wspotczynnik charakterystyczny rozktadu wyktadni-
czego [mm];

Dmax — maksymalna $rednica czastki [mm];

o.— poziom istotnosci testow statystycznych;

p— wspdlezynnik skali rozktadu logarytmiczno-normalne-
£0;

o — wspotczynnik ksztattu rozktadu logarytmiczno-nor-
malnego;

d, — Srednia $rednica czgstki [mm];

d,, — mediana [mm];

p— komputerowy poziom istotnosci testow statystycznych.

WSTEP

W ostatnim czasie daje si¢ zauwazy¢ wzrastajgce zain-
teresowanie wykorzystaniem btonnika do wytwarzania sze-
regu produktow spozywczych. Skladnik ten mozna zna-
lez¢ migdzy innymi w pieczywie, wedlinie, ptatkach, ciast-
kach, batonikach zbozowych, napojach, sokach, jogurtach
oraz wielu innych produktach prozdrowotnych [4, 10]. Bton-
nik wykazuje dziatanie probiotyczne nie zwigkszajac war-
tosci energetycznej produktéow [1, 5]. Poprawia rowniez

ich cechy technologiczne: teksture i konsystencj¢, wzboga-
ca smak, zapobiega szybkiemu wysychaniu poprzez wig-
zanie wody 1 tluszczéw [10]. Btonnik w produktach spo-
zywcezych stosowany jest w postaci silnie rozdrobnionego
proszku powstajacego w wyniku mielenia odpadéw popro-
dukcyjnych takich jak: tuski zbdz, owocow, warzyw, nasion
ro$lin stragczkowych [14]. W postaci proszku charakteryzuje
si¢ pylistoscig i kohezja oraz jest trudno zwilzalny. Zetknie-
cie z cieczg jednoczesnie duzej liczy ziaren proszku powo-
duje ich zbrylenie. Bryltki proszku otoczone cieczg ptywaja
po jej powierzchni tworzac mieszaning dwufazowa. Uzyska-
nie jednorodnej mieszaniny wymaga zastosowania miesza-
dta mechanicznego do rozbicia grudek, co niejednokrotnie
wplywa na zmiang konsystencji otrzymanego produktu [17].
Drobnoziarnisto$¢ i pylisto$¢ proszku btonnika powoduje
znaczne problemy przy jego przetwarzaniu, dozowaniu, mie-
szaniu, rozczynianiu i transporcie [6]. Pyt blonnika w mie-
szaninie z powietrzem tworzy atmosfer¢ wybuchowa, przy
czym wielko$¢ czastek determinuje dolng granice wybucho-
wosci oraz minimalng energi¢ zaptonu [7]. Jednym ze spo-
sobow poprawy wlasciwosci uzytkowych btonnika jest gra-
nulacja bezci$nieniowa [12]. Podczas aglomeracji bezcisnie-
niowej czasteczki tacza si¢ migdzy soba samoczynnie lub
przy zastosowaniu cieczy wigzacej. Obecnos$¢ fazy cieklej
pomiedzy czasteczkami ciata statego powoduje wytworze-
nie sit ci$nienia kapilarnego taczacych czastki. Sity te zwia-
zane sg z istnieniem mi¢dzyfazowego napigcia powierzch-
niowego [18]. Zastosowanie dodatkowej substancji cieklej
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powoduje wypelnienie porow i pokrycie czastek cienka war-
stwa lepiszcza co przyspiesza taczenie si¢ czasteczek [11,
16]. Przy odpowiednim doborze cieczy wigzacej oraz para-
metrow procesu uzyskuje si¢ produkt o odpowiedniej granu-
lacji i wlasciwosciach fizycznych [13, 19]. W przemysle spo-
zywczym do granulacji bezci$nieniowej proszkéw stosowa-
ne sa roztwory: agaru, pektyn, maczki chleba $wigtojanskie-
g0, gumy arabskiej, miodu, skrobi, zelatyny [8, 11, 19].

Ze wzgledu na niekorzystne cechy uzytkowe btonnika
w postaci proszku wskazane jest jego aglomerowanie do cza-
stek o wickszych wymiarach.

Celem artykulu jest prezentacja wynikéw badan doty-
czacych podatnosci na granulacje proszkéw blonnika, oraz
wplywu wybranych substancji wiazacych na sklad granu-
lometryczny i ksztalt czastek blonnika granulowanego bez-
ci$nieniowo z zastosowaniem granulatora talerzowego.

METODYKA BADAN

Do badan uzyto trzy rodzaje blonnika spozywczego: jabl-
kowy, owsiany i kakaowy w postaci proszku pozyskanego
bezposrednio od producenta. Badania granulacji przeprowa-
dzono w granulatorze talerzowym o §rednicy 0,5 m, wysoko-
$ci obrzeza 0,165m, przy statej predkosci obrotowej talerza
38 obr/min, oraz stalej masie granulowanego wsadu, co od-
powiadalo 1,5% wypetnieniu talerza. Kat pochylenia talerza
wzgledem poziomu wynosit 50°. Jako ciecz wigzacg zasto-
sowano wodg¢ destylowang oraz 20% roztwor wodny sacha-
rozy o temperaturze 50+60°C, podawane do ztoza granuluja-
cego za pomoca dyszy ci$nieniowej. Strumien cieczy skie-
rowany byl w gérna czgs¢ przesypujacego si¢ w talerzu zto-
za, w odlegtosci 0,21m od dna talerza. Parametry procesowe
i konstrukcyjne zapewnialy przesypowy charakter ruchu ztoza
w talerzu [9]. Po zakonczonym procesie granulacji, uzyskany
produkt suszono w suszarce laboratoryjnej przez 24 godziny
w temperaturze 80+90 °C.

Wilgotnoé¢ proszku blonnika oznaczono metodg suszar-
kowa, gestos¢ nasypowsa i kat usypu naturalnego w opar-
ciu o0 normy: PN-EN 12047:1999, PN-EN 1236:1999. Sktad
granulometryczny btonnikéw przed granulacja i produk-
tu po granulacji okreslono przy wykorzystaniu komputero-
wej analizy obrazu. W metodzie tej wykorzystano mikroskop
optyczny Biolar PI oraz kamer¢ mikroskopowsg firmy Opta
tech 5.0MP CMOS do rejestracji obrazow czastek prosz-
ku btonnika rozprowadzonych na szkietku mikroskopowym
przy znanym powigkszeniu wynoszgcym 125. W przypadku
zgranulowanego blonnika rejestrowano obrazy granulatow
aparatem fotograficznym Samsung S360 na kontrastowym
tle przy znanym powiekszeniu. Do analiz sktadu granulome-
trycznego wykorzystano 4 losowo wybrane obrazy dla kaz-
dej probki blonnika, na ktdrych znajdowato si¢ w przypad-
ku proszku btonnika przed aglomeracjg ok. 1400 czastek, za$
dla btonnika zgranulowanego, analizy prowadzono na grupie
700-800 czastek. Zarejestrowane obrazy analizowano w pro-
gramie do komputerowej analizy obrazu AnalySIS V. Opro-
gramowanie to pozwala na bezposredni pomiar parametrow
geometrycznych czastek na podstawie ptaskich obrazow gra-
nul [2, 3, 15]. Charakterystyke granulometryczng przedsta-
wiono w oparciu o pomiar $rednicy maksymalnej zdefinio-
wanej jako maksymalny odcinek wpisany w rzut czasteczki

na plaszczyzng oraz wspotczynnika ksztattu zdefiniowanego
jako stosunek najmniejszej $rednicy czastki do najwigksze;.
Na podstawie powyzszych parametréw w programie Statisti-
ca 10 okreslono sktad granulometryczny badanych blonni-
koéw w postaci histogramow. Materiat poddawany granulacji
charakteryzowal si¢ sktadem granulometrycznym o postaci
wyktadniczej. Funkcje gestosci rozktadu mozna byto aprok-
symowac¢ do postaci:

N(Dmax)= k-Nk-Apexp (Dmax; A) (1)

gdzie: A — szeroko$¢ przedziatu frakcji [mm];
N, — liczba czastek w przedziale [szt];

A —  wspolczynnik charakterystyczny rozktadu wy-
ktadniczego [mm'];

Dmax — maksymalna $rednica czastki [mm)].

Parametr A pozwala na charakterystyke rozktadu pod
wzglgdem réwnomiernosci udziatdéw poszczegélnych frak-
cji. Im warto$¢ tego parametru jest mniejsza tym udziat po-
szczegolnych frakcji jest bardziej wyrdwnany. Wyzsza war-
to$¢ parametru A wskazuje na wigkszy udziat frakcji o ma-
tych wymiarach w analizowanej probce materiatu [3].

Sktad granulometryczny uzyskanego granulatu mozna
byto opisa¢ rozktadem logarytmiczno-normalnym w zwigz-
ku z tym funkcj¢ gestosci rozktadu aproksymowano do po-
staci:

N(Dmax)ZNk-Ap-lognorm (Dmax; u; 6) )

Gdzie: A - szerokos¢ przedziatu frakcji [mm];
N, — liczba czastek w przedziale [szt];
Dmax — maksymalna $rednica czastki [mm];

p— wspélczynnik skali rozktadu logarytmiczno-
normalnego;

o — wspotczynnik ksztaltu rozktadu logarytmiczno-
normalnego.

Funkcja ta posiada dwa charakterystyczne parametry p
i 0. O udziale poszczegolnych frakcji w analizowanej prob-
ce decyduje warto§¢ parametru skali p. Im jego wartos¢ jest
nizsza tym liczniejsza jest frakcja drobnoziarnista w analizo-
wanej probce materiatu.

Istotnos¢ réznic pomiedzy analizowanymi probkami wy-
znaczono przy wykorzystaniu statystycznych testow niepa-
rametrycznych: testu Kruskala-Wallisa oraz Kotmogorowa-
Smirnowa przy przyjetym poziomie istotnosci 0=0,05.

WYNIKI BADAN | ANALIZA

W tabeli 1 przedstawiono wyniki pomiaru parametrow
uzytkowych proszkéw btonnika przed granulacja uzyskane
jako srednia z 5 pomiaréw. Blonnik jabtkowy charakteryzo-
wal si¢ najwyzsza gestoscig nasypows 0,405 g/cm?, pozosta-
te btonniki, kakaowy i owsiany charakteryzowaty si¢ zblizo-
ng i mniejsza o ok. 35-38% gestoscia w stosunku do jabtko-
wego. Gestosé nasypowa okresla sypkosc czyli przydatnosc
do procesow przetworczych proszkow [6]. Im gestos¢ nasy-
powa jest nizsza tym wigksze sa czasteczki proszku, co uta-
twia przebieg procesow technologicznych zwigzanych z ich
przetwarzaniem [2, 6].
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Na rys. 1 przedstawiono czasteczki proszkow e
btonnika poddawane granulacji. Analizujac foto- 2200 |
grafie mozna stwierdzi¢ wyrazne rdznice w wiel- |
koSci czastek poszczegodlnych proszkéw. Naj-
mniejszymi czastkami charakteryzuje si¢ pro- 1800 ¢
szek blonnika kakaowego za$§ najwicksze czastki 1600 b
zarejestrowano dla owsianego. % mim |
B
Tabela 1. WlasciwoSci uzytkowe proszkéw g 1200 b
blonnika &
2 1000 [
Rodzaj |Wilgotnosé| Gestos¢ nasypowa so0 L
btonnika [%] [g/cm?]
800 |
owsiany 6,3 0,262
400 |
kakaowy 7,3 0,249
200 |
jabtkowy 3,2 0,405 .

F unkcja g estodci rozktadu
(jabtkowy) N 4 (D max)= 1407*30%expon(0,045;0 max) +~=0,045
(owsianyy No(Dmax=140930%expon(0,025,0 max) 7=0,025
(kakaowy) N 3(D maxy=1402*30%e>pon (0,055, 0 max) 7=0,055

g

E jabtkowy
- owsiany

IO $

@ kakaowy

2
SR

Zrédlo: Badania wiasne

b)

c)

Rys. 1.  Przykladowe fotografie czgstek proszku blon-
nika przy powi¢kszeniu 125x: a) jablkowego, b)
kakaowego, ¢) owsianego.

Zrédto: Badania wlasne

Analiza sktadu granulometrycznego granulatow prosz-
kow blonnika (rys. 2) pozwala stwierdzi¢ iz jabtkowy i kaka-
owy charakteryzuja si¢ granulacja o podobnym rozktadzie.
Funkcja gestosci rozktadu dla btonnika jabtkowego ma po-
sta¢ N (D, )=1407-30-¢**P™ 7z parametrem charaktery-
stycznym rozktadu A = 0,046 pm" za$ dla btonnika kaka-
owego przyjmuje N(D_ )= 1402:30-e00Pm=0 % =0,055
pum!, btonnik owsiany posiada duzo wicksze czasteczki, cha-
rakteryzuje si¢ przy tym funkcja gestosci rozktadu w postaci
N,(Dmax)= 1409-30-¢0023Pm29 3 =(,025 pm'.

Tabela 2. Wyniki testu Kruskala-Wallisa dla blonnikéw

przed granulacja

Wartodt p dia pordwnan wislokrotnych proed granulacja
Zmignna niezalena (grupujacal Dmax

Test Kruskala-Wallisa: H (2, N= 4218) =27 37017 p =.0000

Zaleina: jabdkowy kakacwy
Rodzaj blonnika R:1503.6 R:17258 R:1466,2
jabowy 0,000 0.024
owsiany 0,000 0,000
kakaowy 0,024 0,000

Zrodlo: Badania wlasne

=

g0 120

D max[10~ mm]

Rys. 2. Histogram skladu granulometrycznego blonni-
kow: a) jablkowego, b) kakaowego, c) owsianego.
Zrédlo: Badania wiasne

Istotnos¢ réznic pomigdzy probkami blonnikdéw przezna-
czonymi do granulacji stwierdzono w oparciu o statystycz-
ny test nieparametryczny Kruskala-Wallisa (tabela 2). We
wszystkich przypadkach warto$¢ poziomu istotnosci p jest
mniejsza od a=0,05. Zatem mozna stwierdzié, iz wystepu-
ja istotne réznice pomiedzy analizowanymi btonnikami pod
wzgledem sktadu granulometrycznego.

W tabeli 3 przedstawiono wyniki analiz statystycznych
uzyskanych granulatdéw blonnika. Numerem 1 oznaczono
granulat uzyskany przy granulacji z zastosowaniem jako le-
piszcza roztworu sacharozy za$ numerem 2 granulat z za-
Najwyzsza mediang

stosowaniem wody destylowane;.

& G)
Fotografie uzyskanych granulatéw z wykorzy-
staniem wody destylowanej: a) granulat blonni-

ka owsianego, b) granulat blonnika kakaowego,
¢) granulat blonnika jablkowego.

Rys. 3.

Zrédlo: Badania wiasne
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Tabela 3. Wyniki analiz statystycznych granulowanych blonnikow

Statystyki opisowe

N waznych | Srednia | Mediana | Minimum | Maksimum
Zmienna [mm] [mm] [mm] [mm]
jablkowy 1 703 3,082 2,585 1,040 14,82
jablkowy 2 764 2,719 2,553 1,133 8,39
kakaowy 1 767 3,087 2,462 1,007 14 47
kakaowy 2 763 2,211 1,844 1,069 12,53
owsiany 1 709 3413 2,949 1,035 14,99
owsiany 2 727 3,153 2,817 1,005 10,61

Zrédlo: Badania wlasne

Tabela 4. Wyniki testu Kruskala-Wallisa dla blonnikéw po granulacji

15

Istotno$¢ roznic w skladzie granulo-
metrycznym pomigdzy uzyskanymi gra-
nulatami okre$lono przy uzyciu testu
Kruskala-Wallisa przy poziomie istot-
nosci a=0,05 (tabela 4). Tylko w przy-
padku poréwnania granul btonnikéw
kakaowego i jablkowego przy stosowa-
niu podczas granulacji jako lepiszcza
roztworu sacharozy nie udato si¢ jedno-
znacznie stwierdzi¢ istotnos$ci réznic po-
migdzy nimi, warto$¢ p=0,15>0=0,05.
W pozostatych przypadkach wystepuja
istotne réznice p<a=0,05.

Na rys. 3 przedstawiono fotografi¢

VGVa”OSf _l|3_ dlta}EOTOI:"’Taf;VWi;|°k“::’EYZChﬁ 2175) =63,37507 p =,0000 trzech probek granulatéw blonnika uzy-
rupa 1 Test Kruskala-Wallisa: . N= =63, p= - }
, Grypa 2 :Test Kruskala-Wallisa: H ( 2, N= 2236) =390,8925 p =0,000 skanego przy granulacji z wykorzysta

Zalezna: ko 2 | kak > iamv 2 | tabtkowv 1 | kak 1 anv 1| niem jako lepiszcza wody destylowane;.
Bionnik [Dmax] japtkowy aKkaowy owsiany jabtkowy | KaKkaowy owsiany A 1 . k b ;

fabikowy 2 - 0.000 0,000 - - . Analizujge uzyskane obrazy moz-
kakaowy 2 0,000 _ 0.000 _ B N na juz na ppdstaw1e oceny sensorycznej
owsiany 2 0,000 0.000 - - - - stwierdzi¢ iz granulaty r6znig si¢ miedzy
jabtkowy 1 - - - - 0,150 0,000 sobg. O istotnosci tych réznic mozna si¢
kakaowy 1 - - - 0,150 - 0,000 jednak przekona¢ dopiero analizujac hi-
owsiany 1 - - - 0.000 0.000 - stogramy przedstawiajace sklady gra-

Zrédlo: Badania wlasne

Tabela 5. Test Kolmogorowa-Smirnowa istotnosci réznic pomiedzy analizowa-
nymi zgranulowanymi blonnikami pod wzgledem wielko$ci czastek

nulometryczne uzyskanych blonnikow
zgranulowanych (rys. 4). W przypadku
granulacji z zastosowaniem jako lepisz-
cza wody uzyskane produkty znacznie

Test Kotmogorowa-Smimowa
‘Wzgledem zmiennej: Dmax - Rodzaj lepiszcza
Zaznaczone wyniki sg istotne z p <,05000

roéznig si¢ miedzy soba pod wzgledem
sktadu granulometrycznego (rys. 4a).

Maks.uj. |Maksdod | p | Srednia | Srednia | Odch.std | Odch.std | Nwazn. | Nwazn. Najlepszg podatnoscig na granulacje
Réinica | Réznica Grupa1 | Grupa 2 | Grupa1 | Grupa2 | Grupa 1| Grupa 2 Kk ‘esiebt ik .
0023 | 0140 | p<.001 3413 3153 | 1744 | 1480 | 709 727 wodacharakteryzujesigbtonnik owsiany.
-0,022 0,263 p<.001 3,087 2199 1,947 1,122 767 1245 Funkch gQStOéCi rozk{adu dla tego gra_
0117 | 0039 | p<.001 | 3082 2719 | 1716 | 1025 703 764

Zrédlo: Badania wlasne

d,,=2,949 mm uzyskano przy granulacji blonnika owsianego
z zastosowaniem jako lepiszcza roztworu sacharozy. Row-
niez w tym przypadku zarejestrowano najwigksze granule
dochodzace do $rednicy 15mm. We wszystkich analizowa-
nych przypadkach stwierdzono wyzsze warto$ci median przy
zastosowaniu jako lepiszcza roztworu sacharozy.

700
a)

E00

Funkeja pastasel razkiadu

pblsey I MeDmax)=T64"1 S legnamiDmas, w= 0535 =035}
kakaoay 2 Moz (Dmao= T3, S logriorm{Dmas:; = 0.740; ==0,373)
erargiany 2 Bes{Drmaxe 7271, 5 NogrornDmax, po 1,04% el 441)

400 H 1 7
11 - =] jabikoawy 2
= o B kakaowy 2

=] pamany 2

Liczta czgsiek
-,

HO o'l

Dierusex [rrem]

Rys. 4.

nulatu mozna aproksymowac¢ do posta-
ci: N,,(Dmax)=727-1,5-lognorm(Dmax;
1,049; 0,441) z wspotczynnikiem ska-
li rozktadu p=1,049. W przypadku dwoch pozostatych gra-
nulatow odczytane wartosci wspolczynnika skali rozkta-
du dla aproksymowanych funkcji gestosci rozktadu wyno-
szg: dla kakaowego pu=0,710 za$ dla jabtkowego p=0,936.
Na podstawie warto$ci wspotczynnika p mozna stwierdzi¢
iz w analizowanych probkach granulatow blonnika udziat

Funkeja gesiosci rorkhslu

) gl 1 by (Dimaxj=T03 graeriiDine, o= 1 005 a={1, 855
kenkmaray | M(Deman = hET 1 S laameem|Dmax. 1= 0923; =0 534)

1= | l | e i
| B |2 s i

aa craesiany 1 gl Dmaue 1091 EognomndDimax. p= 1 128; o= 408}
) sy, 50%
TRl
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l.'-l :}" I
F
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il = 1 [ sbliecrw
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Histogram skladu granulometrycznego blonnikéw wzgledem maksymalnej Srednicy czastki granulowanych

z zastosowaniem jako lepiszcza a) czystej wody, b) roztworu polisacharydéw.

Zrédlo: Badania wilasne
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frakcji drobnoziarnistej jest najmniejszy dla blonnika jabtko-
wego, za$ najwickszy dla owsianego. Potwierdza to rowniez
analiza histogramu (rys 4a). Dla granulatu btonnika owsiane-
go uzyskano najwyzsza mediang 2,949mm oraz najwigkszy
wynoszacy ponad 44% udzial czastek frakcji powyzej 3 mm.
W przypadku btonnika jabtkowego udziat ten wynosit 32%
za$ dla kakaowego tylko 15%. Zastosowanie jako lepiszcza
roztworu sacharozy pozwala na uzyskanie wigkszych cza-
stek w poréwnaniu do granulatu uzyskanego z dodatkiem
wody (rys 3b). Zastosowanie roztworu sacharozy w przypad-
ku btonnikéw: owsianego zwigksza udzial czastek we frak-
cji powyzej 3 mm o 5%, dla jabtkowego o 8% za$ dla kaka-
owego az 0 23% w poroéwnaniu do granulacji woda. Réwniez
w tym przypadku granulat btonnika owsianego charakteryzu-
jesi¢ najwigkszym udziatem frakcji wigkszych w poréwnaniu
do dwodch pozostatych granulatow. Funkcja gestosci rozktadu
dla granulatu btonnika owsianego granulowanego roztworem
sacharozy ma posta¢ N, ,(Dmax)=709-1,5-lognorm(Dmax;
1,135; 0,408) z wspotczynnikiem skali rozktadu p=1,135.
Dla granulatu btonnika kakaowego p=0,923 za$ dla jabtko-
wego 1=1,008.

Istotno§¢ wpltywu rodzaju lepiszcza na wielko$¢ uzy-
skiwanych czastek granulatu blonnikowego okreslono przy
wykorzystaniu testu statystycznego Kotlmogorowa-Smirno-
wa (tabela 5). Wyniki tego testu pozwalajg przy poziomie
p<a=0,05 stwierdzi¢ istotno$¢ roznic pod wzgledem wiel-
kosci czastek migdzy granulatem blonnika uzyskanego przy
granulacji lepiszczem w postaci wody destylowanej (Grupa
2) i roztworu sacharozy (Grupa 1).

Podczas prowadzenia procesu granulacji zaobserwo-
wano, ze zastosowanie jako lepiszcza roztworu sacharozy
wplywa réwniez na ksztatt uzyskiwanych czastek granula-
tu. Granule btonnika otrzymywane przy granulacji czysta
woda miaty ksztalt zblizony do kulistego za$ zastosowanie
jako lepiszcza roztworu sacharozy spowodowalto otrzymy-
wanie granul globularnych rys. 5 (nazewnictwo wg normy

al

%

B satlkowy 1
= B i owy 1
L =) eadiany 1

Uik s Sashk

19%
|

o2 0 D& 0.8
WER ST TNk R A

Rys. 6.

LiczEba cbs
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PN-EN ISO 3252:2002). W wyniku faczenia si¢ granul po-
wstaja wigksze aglomeraty.

”,
Fotografia granulatu blonnika jablkowego uzy-

skanego przy granulacji z zastosowaniem jako
lepiszcza roztworu sacharozy.

-
Rys. 5.

Zrédlo: Badania wilasne

Analizy statystyczne z wykorzystaniem testu niepa-
rametrycznego Kotmogorowa-Smirnowa przy poziomie
p<a=0,05 (tabela 6) pozwolity stwierdzic, iz wystepuja istot-
ne roznice pomigdzy analizowanymi probkami granul pod
wzgledem ksztattu czastek.

Analiza histogramu przedstawiajacego sktad granulome-
tryczny wzgledem wspotczynnika ksztaltu granulatu bton-
nika z zastosowaniem jako lepiszcza wody destylowanej
(rys. 6b) pozwala stwierdzi¢, iz ksztalt zblizony do kuliste-
go (wspotczynnik ksztattu> 0,8) posiada ponad 66% granula-
tu blonnika jabtkowego, 76% kakaowego a owsianego 77%.
Zastosowanie jako lepiszcza roztworu weglowodandéw spra-
wia, iz uzyskany granulat posiada czastki kuliste w 19% dla
btonnika jabtkowego, 25% dla kakaowego i 66% dla owsia-
nego rys. 6a.

b
BO0 ¢ 6%
' T
|
6% :
450 § 1
|1 by :
] basbacwry [
[T owsiany |
I:

|
100 |

i

150 ¢ | 1
159 1% |
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Histogram skladu granulometrycznego wzgledem wspolczynnika ksztaltu blonnikéw granulowanych z zasto-

sowaniem jako lepiszcza a) roztworu sacharozy b) wody destylowanej.

Zrédto: Badania wlasne
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Tabela 6. Test Kolmogorowa-Smirnowa istotno$ci réznic pomiedzy analizowanymi zgranulowanymi blonnikami pod

wzgledem wspolczynnika ksztaltu czastek

Test Kotmogorowa-Smirnowa
Wzgledem zmiennej: Wspotczynnik ksztattu - rodzaj lepiszcza
Zaznaczone wyniki sg istotne z p <,05000
Maks.uj. | Maks.dod p Srednia Srednia Odch.std Odch.std N wazn. N wazn.
Rodzaj btonnika | Réznica | Roznica Grupa 1 Grupa 2 Grupa 1 Grupa 2 Grupa 1 Grupa 2
jabtkowy -0,443 0 p <.001 0,644 0,805 0,168 0,133 703 764
kakaowy -0,534 0 p <.001 0,652 0,845 0,189 0,139 767 763
owsiany -0,201 0,021 p<.001 0,815 0,844 0,110 0,118 709 727
Zrédto: Badania whasne
WNIOSKI Zeszyty Problemowe Postepéw Nauk Rolniczych, z 567,

W wyniku przeprowadzonych analiz stwierdzono iz r6z-
ne rodzaje proszkéw blonnika wykazuja rdézne wiasciwo-
$ci uzytkowe. Btonnik kakaowy charakteryzuje si¢ najwigk-
szym udziatem czastek najmniejszych, owsiany za$§ ma naj-
wigcej czastek najwigkszych. Proszki btonnika owsiane-
go oraz jabtkowego roznig si¢ pod wzgledem gestosci nasy-
powej, za$ brak jest tej ro6znicy pomiedzy proszkami bton-
nika owsianego i kakaowego. Uzyskane wyniki sg zwigza-
ne z réznicami w budowie surowca. Przeprowadzone anali-
zy uzyskanych granulatow wykazaty istotnos¢ wptywu za-
stosowania wybranych lepiszczy na przebieg i efekty granu-
lacji bezcisnieniowej proszkoéw btonnika w granulatorze ta-
lerzowym. Zastosowanie lepiszczy wpltywa w sposob istotny
na przebieg procesu granulacji bezci$nieniowej oraz na ja-
ko$¢ uzyskiwanego granulatu. Na podstawie przeprowadzo-
nych badan procesu granulacji 3 rodzajow blonnika z zasto-
sowaniem jako lepiszcza wody destylowanej i roztworu sa-
charozy mozna stwierdzi¢ iz:

1. wystepuja statystycznie istotne roznice w skladzie gra-
nulometrycznym wielkos$ci czastek pomi¢dzy analizowa-
nym produktami granulacji bezcisnieniowej btonnikow,
zatem rodzaj surowca wplywa na wielko$¢ uzyskiwanych
czastek;

zastosowanie jako lepiszcza roztworu sacharozy popra-
wia warunki granulacji w wyniku czego uzyskuje si¢ pro-
dukt o wigkszych czasteczkach;

zastosowanie jako lepiszcza roztworu sacharozy wptywa
rowniez na ksztalt granul, uzyskuje si¢ czastki o ksztaltcie
globularnym zamiast kulistych, co jest wynikiem tacze-
nia si¢ powstatych granul w wigksze aglomeraty;

istnieje mozliwo$¢ granulacji bezci$nieniowej proszkow
btonnika w celu poprawy ich wiasciwosci uzytkowych.
Wskazane jest prowadzenie dalszych badan majacych na
celu optymalizacje sktadu lepiszcza i uzyskiwanie produk-
tow o pozadanych cechach jakosciowych i ilosciowych.
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INFLUENCE OF THE BINDER
ON THE GRANULOMETRIC
CHARACTERISTICS OF DIETARY
FIBER GRANULAR PRESSURELESS

SUMMARY

The aim of this study was to determine the effect of dif-
ferent binders for granulation of three types of dietary fi-
bers: apple, oatmeal, cocoa. The granulation was carried
out using a disc granulator. The binder consisted of- distilled
water, an aqueous solution of polysaccharides (sucrose) at
a concentration of 20%. Granulation with polysacchari-
de solution is improving the granulation obtained a product
with a larger particle diameter of 8 - 29% depending on the
type of fiber. The granules obtained by granulation of oat fi-
ber with a binder solution of polysaccharides were charac-
terized by the largest fraction of particles of size more than
3mm - fraction accounted for more than 49% of the analyzed
population. Cocoa fiber pellets obtained during the granu-
lation solution of polysaccharides were characterized by the
fraction of particles of size greater than 3 mm over 23% hi-
gher compared to the granules granulated with distilled wa-
ter. The product of the granulation water was most spheri-
cal particles - fraction of a shape factor values above 0.8
was 62-76%, and the granulation solution of sucrose from
19 to 66%.

Key words: fiber, pressureless granulation, binders.
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WPLYW METOD PROWADZENIA CIASTA NA JAKOSC
PIECZYWA MIESZANEGO®

W artykule przedstawiono badania dotyczgce oceny jakosci i cech tekstury pieczywa mieszanego, otrzymanego trzema meto-
dami prowadzenia ciasta. Material badawczy stanowilo pieczywo na bazie mqgki zytniej chlebowej typ 720 oraz mgki pszen-
nej typ 750. Ciasto na chleb wytwarzano metodg trzyfazowq, czterofazowq i pigciofazowq. Wypiek pieczywa przeprowadzo-
no w trzech powtorzeniach w piecu laboratoryjnym firmy Sadkiewicz w Katedrze Procesow i Urzqdzen Przemystu Spozywcze-
go. Po uplywie 24 godzin od wypieku otrzymane bochenki pieczywa poddano ocenie punktowej pieczywa wg. polskiej normy,
obejmujgcej oceng sensoryczng i badania fizykochemiczne pieczywa. Oceniono cechy sensoryczne takie jak: wyglqd zewnetrz-
ny pieczywa, skorke, migkisz, smak i zapach. W celu zbadania tekstury pieczywa wykonano test TPA. Przeprowadzone bada-
nia wykazaly istotny wplyw metod prowadzenia ciasta na wartosci parametrow tekstury pieczywa mieszanego. Migkisz pieczy-
wa z ciasta wedlug metody 5-cio fazowej charakteryzowal si¢ mniejszq twardoscig oraz lepszq spoistosciqg w porownaniu do

metody 3 i 4 fazowej.

Stowa kluczowe: pieczywo mieszane, kwas, jakosc.

WPROWADZENIE

Nieodzownym warunkiem uzyskania wysokiej jakosci
pieczywa zytniego i mieszanego z ciemnych mak jest pro-
wadzenie procesu produkcji pod $cista kontrolg podstawo-
wych parametrow, jakimi sg czas trwania poszczegoélnych
etapow procesu technologicznego, temperatura surowcow
i kolejnych faz produkcji oraz wydajno$¢ i stopien ukwa-
szenia migdzy — produktéw i wyrobu gotowego [9]. Proces
ukwaszania ciasta jest bardzo wazny w produkcji pieczywa
mieszanego. Wytwarzanie ciasta z maki zytniej wytacznie na
drozdzach powoduje, ze migkisz takiego pieczywa jest wil-
gotny, zbity, nieelastyczny, sprawia wrazenie niedopieczone-
g0, natomiast smak jest mdly, a aromat staby. Prowadzenie
fermentacji kwasu przyczynia si¢ rowniez do tego, ze pie-
czywo na kwasie ma duzo wyzsza wartos¢ zywieniowg niz
chleb wytworzony wylacznie na drozdzach [6,12]. Produk-
cja pieczywa na kwasach nie jest prosta, wymaga od zalo-
gi rzetelnej wiedzy, do§wiadczenia i doskonalenia si¢, a nie
upraszczania proceséw technologicznych, gdyz prowadzi
to do zlej jakosci wyroboéw i obniza ich warto$¢ odzywcza,
w wyniku czego konsumenci zniechecaja si¢ do zakupu pie-
czywa [10].

Bardzo waznym aspektem w produkcji pieczywa miesza-
nego i zytniego jest sporzadzenie kwasu, ktdry powstaje na
bazie maki i wody, wymieszaniu ich i namnozeniu si¢ bak-
terii kwasu mlekowego i czgsciowo octowego. Wytwarzaja
one gldwnie naturalny kwas (mlekowy), ktory przyczynia si¢
do specyficznego smaku chleba. Celem zastosowania kwa-
su jest polepszenie:[11] smaku chleba (uzyskanie wyraziste-
go aromatu i smaku pieczywa), struktury (migkisz elastyczny
i porowaty — zdolno$¢ zatrzymania wydzielonych w czasie
fermentacji spulchnionych pecherzykow CO,), pulchnosci,
regulacji aktywnoS$ci enzymatycznej maki zytniej — wzrost
kwasowosci ciasta powoduje spadek aktywnosci amyloli-
tycznej maki (ziarna zbdz) [3], co przyczynia si¢ do tego,
ze zakwaszanie zapobiega mi¢dzy innymi wadom pieczywa

wytworzonego z maki szczegdlnie zytniej ze zb6z porosnig-
tych [12].

Ukwaszanie ciasta mieszanego i zytniego na kwasach od-
bywa si¢ etapami, zwanymi fazami fermentacji. W kazdej fa-
zie rozwijaja si¢ odpowiednie gatunki i ilosci drobnoustro-
jow. Wymagaja one uzupelniania w fazie maki i wody. Fa-
zowe odnawianie fermentacji chroni jg przed wyrodzeniem
polegajacym na zamieraniu pozadanych bakterii i rozwo-
ju na ich miejsce drobnoustrojow pogarszajacych smak, za-
pach i spulchnianie ciasta [4]. Wyr6zni¢ mozna dwie metody
prowadzenia fermentacji: krotka i wielofazowa. Najczesciej
stosowane jest wielofazowe prowadzenie ciasta, obejmuja-
ce: zaczatek, przedkwas, potkwas, kwas i ciasto. Pigciofazo-
wa fermentacja ciasta zytniego na zakwasie, daje pieczywo
dobrej jakosci, lecz jest procesem dlugim i pracochtonnym.
Czesto skraca si¢ ten proces, pomijajac pewne fazy otrzymu-
jac metody 2 — 3 fazowe: zaczyn — kwas — ciasto lub kwas
— ciasto [2,7].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow prze-
prowadzonych badan dotyczacych oceny jakoSci pieczy-
wa mieszanego oraz cech tekstury chlebow, wypieczo-
nych wedlug trzech metod prowadzenia ciasta: trzy, czte-
ro i pieciofazowa.

METODYKA BADAN

Materiat badawczy stanowito pieczywo mieszane na ba-
zie maki zytniej chlebowej typu 720 oraz maki pszennej typu
750. Chleby sporzadzono wedlug nastepujacej receptury:
maka zytnia 224 g, maka pszenna 96 g, woda 190 ml, droz-
dze 12 g, kwas 120 g, s61 9 g. Ciasto do chleba wytwarzano
metoda trzy, cztero i pigciofazowa.

W metodzie trojfazowej pobierany byt zaczatek bezpo-
$rednio z piekarni Bajgiel w ilosci 10 g z ptynnego potkwa-
su, fermentujacego 20 godzin w temp. 25°C. Do ukwasze-
nia przeznaczono make zytnig w ilosci 30 g oraz 30 ml wody
i fermentowano przez 3 godziny w temp. 26°C. Do kwasu
dodano 40 g maki zytniej, 20 ml wody, drozdze i s6l. Catos¢
fermentowano przez 0,5 godziny w temp. 30°C i wilg. 75%.
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Tak powstaty kwas postuzyt do sporzadzenia ciasta uzytego
do wyprodukowania pierwszego rodzaju chleba.

Do produkcji ciasta zytniego metoda czterofazowa ujeg-
to 5 g zaczatku. Do niego dodano 25 g maki zytniej i 15 ml
wody, fermentujac cato$é w temp. 27°C przez 6 godzin. Do wy-
tworzonego potkwasu wsypano 25 g maki zytniej i wlano 30
ml wody, przechowujac go w komorze fermentacyjnej o temp.
30°C przez 3 godziny. Tak otrzymane ciasto fermentowano
jeszeze przez 0,5 godziny w temp.30°C, dodajac do niego 20 g
maki zytniej i 10 ml wody.

W przypadku metody pigciofazowej pobrano 5 g za-
czatku. Do niego dodano 10 g maki zytniej i 10 ml wody,
mas¢ przetrzymywano w komorze fermentacyjnej o temp.
25°C przez 6 godzin. Nastepnie dodano 20 g maki zytniej
1 10 ml wody, przetrzymujac cato§¢ w temp. 27°C przez 5 go-
dzin. Kolejna fazg bylo wprowadzenie 20 g maki zytniej i 20
ml wody, przechowujac kwas w fermentatorze o temp.30°C
przez 3 godziny. Ostatni etap fermentacji trwat przez 0,5 go-
dziny w temp.30°C, po dodaniu 20 g maki zytniej i 10 ml
wody. Wytworzone w ten sposob ciasto na kwasie uzyto do
produkcji trzeciego rodzaju pieczywa.

Wypiek pieczywa przeprowadzono metoda zgodng z me-
todyka Instytutu Piekarstwa (Berlin) [5] . Wykonano trzy po-
wtorzenia. Po 24 godzinach od wypieku otrzymane bochenki
pieczywa poddano ocenie punktowe]j pieczywa wg. polskiej
normy [13], obejmujacej ocene sensoryczng i badania fizyko-
chemiczne pieczywa.

Ocena sensoryczna obejmowala sprawdzenie: wygla-
du zewngtrznego pieczywa, skorki, migkiszu, smaku i zapa-
chu. Analizg przeprowadzat 5-osobowy zespol, przeszkolony
w ocenie badanych cech jako$ciowych. Natomiast w zakre-
sie badan fizykochemicznych wykonano: oznaczenia objeto-
$ci 100 g pieczywa przy uzyciu aparatu SaWy [8], oznacze-
nia wilgotnosci (metoda suszarkowa) oraz oznaczenia kwa-
sowosci [1]. Na podstawie ogodlnej ilosci uzyskanych punk-
tow okreslono klase jakosci pieczywa.

W celu zbadania tekstury pieczywa wykonano test TPA
polegajacy na podwojnym $ciskaniu probki, umozliwiajg-
cy uzyskanie informacji o takich parametrach tekstury mie-
kiszu jak: twardos¢, sprezystosc i spoisto$c. Test byt prze-
prowadzany z uzyciem teksturometru TMS-Pro firmy Food
Technology Corporation. Po uplywie 24 godzin z kazdego
z wypiekow pobierano i wykonywano pomiary. Kromki wy-
krojono o grubosci 20 mm za pomoca krajalnicy do chleba.
Z kazdej partii do badan pobierano po pi¢¢ probek. Po-
bér polegat na wykrojeniu z migkiszu chleba prostopadio-
$cianow o wymiarach 50x50x20mm. Pojedyncza probke
umieszczano na stoliku pod nasadka robocza teksturome-
tru. Nastgpnie w oprogramowaniu Texture Lab Pro zatacza-
no odpowiedni program sterujacy. Nasadka robocza o no-
minalnej sile SOON $ciskata probke dwukrotnie. Za pierw-
szym razem §cisk nastgpowat z predkoscia 200 mm/min, od-
ksztafcajac probke o 50% jej pierwotnej grubosci. Nastep-
nie nasadka podnosita si¢ z predkoscig 200 mm/min, na wy-
soko$¢ 10 mm. Drugi zgniot nastgpowat z ta sama predko-
$cig, co pierwszy. Probka byta zgniatana o 50%. Nastgpnie
nasadka podnosita si¢ na wysoko$¢ 50 mm, z predkoscig 200
mm/min. Powstajace podczas tego oddziatywania sity byty
rejestrowane w programie Texture Lab Pro w postaci wykre-
su zaleznosci sity od przemieszczenia.

WYNIKI | ANALIZA BADAN

Wyniki pomiardw wartosci cech tekstury przedstawiono
narysunku 1. Wykresy utworzono na podstawie srednich war-
todci parametrow otrzymanych z badanych partii pieczywa
oraz wielokrotnosci pobierania i oceny probek (3 wypieki x 3
probki =9 pomiardéw). Na wykresach uwzgledniono rozrzuty
otrzymanych wynikéw w postaci stupkéw btedow.

Twardo$¢ migkiszu pieczywa uzyskanego z ciasta 3, 4
i 5 fazowego (rys. 1) wzrastala wraz ze zwigkszeniem liczby
faz. Najszybszy przyrost twardosci nastgpowat w przypadku
pieczywa wyprodukowanego z zastosowaniem ciasta wedtug
metody 4 fazowej. Analiza wykazata istotno$¢ r6znic migdzy
twardoscia migkiszu pieczywa z kwasu 3, 4 1 5 fazowego.

30

chleb uzyskany z ciasta

25 metoda 3 fazowa |
3 23,72 chleb uzyskany z ciasta
L0 metoda 4 fazowa |
= 19,42
2 I chieb uzyskany z ciasta
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N
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-1 10—
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|

96 95
I i:
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twardosé/hardness  sprezystosé/springiness  twardo$é/hardness
(wymnozona*10) (wymnozona*10)

Rys. 1.  Wyniki instrumentalnych pomiaréw cech mie-
kiszu pieczywa.

Zrédlo: Badania wilasne

Chleby wykonane z ciasta wg metody 5 fazowej charak-
teryzowaly si¢ wyzsza twardo$cia niz probki pieczywa z cia-
sta uzyskanego metoda 3 i 4 fazowa. Dla partii pieczywa
z ciasta metoda 5 fazowa wykazano istotng réznice twardo-
$ci. Najwiekszym przyrostem twardosci charakteryzowato
si¢ pieczywo z ciasta wg metody 4 fazowej. Warto$ci twar-
dosci dla pieczywa wg metody 3 i 5 fazowej byly nizsze, niz
dla pieczywa z ciasta wg metody 4 fazowej. Analiza wykaza-
la, ze twardos$¢ migkiszu pieczywa z ciasta metoda 3 i 4 fazo-
w4 jest istotnie nizsza od twardo$ci migkiszu pieczywa uzy-
skanym z ciasta metoda 5 fazowa.

Przeprowadzony test nie wykazat istotnej roznicy w spre-
zysto$ci migkiszu pieczywa z ciasta wg metody 4 i 5 fazo-
wej. Oba rodzaje pieczywa byly na jednakowym poziomie
sprezystosci migkiszu. Najlepsza sprezystoscia charaktery-
zowalo si¢ pieczywo z ciasta wg metody 3 fazowe;.

Spoistos¢ migkiszu pieczywa wzrastata w zalezno$ci od
ilosci prowadzenia w metodzie fazy ciasta. Zauwazono to za-
réwno podczas wykrawania probek z badanych bochenkow
(podczas obrobki migkisz pieczywa z ciasta wg metody 4 i 5
fazowej byt elastyczny i pod wplywem nacisku noza powra-
cat do swojej pierwotnej postaci), wykazaly to rowniez wyni-
ki oceny instrumentalnej. Najwigkszy wzrost nastgpit w przy-
padku pieczywa z ciasta uzyskanego metoda 5 fazows.

W przypadku pieczywa z ciasta metoda 3 i 5 fazowg war-
tosci spadkow spoistosci byly mniejsze. Badania wykazaty
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Tabela 1. Punktacja za poszczegélne wyrézniki jakosci pieczywa w ocenie organoleptycznej
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Chleb uzyskany Chleb uzyskany Chleb uzyskany z ciasta
Wyrézniki jakosci pieczywa z ciasta metoda z ciasta metoda metoda 5 fazow
3 fazowg 4 fazowg a a
— Wyglad zewnetrzny 4 4 5
— Objetos¢ i ksztatt
Barwa 0 2 3
Skorka Grubos¢ 3 3 4
powierzchnia 0 4 4
elastycznos¢ 0 3 4
Miekisz porowatos¢ 0 2 2
pozostate cechy 2 2 2
Smak i zapach 5 6 6
Suma punktow 14 26 30

Zrodlo: Badania wiasne

Tabela 2. Punktacja za poszczegoélne wyrozniki jakos$ci pieczywa w ocenie fizykochemicznej

Wyrézniki jakosci pieczywa

Chleb uzyskany z ciasta
metoda 3 fazowa

Chleb uzyskany z ciasta
metoda 4 fazowa

Chleb uzyskany z ciasta
metoda 5 fazowa

objetos¢ 100g [cm?) 262 255 253
wilgotnos¢ [%] 445 46,2 46,7
kwasowos¢ [°] 8 8 9

Zrodlo: Badania wiasne

brak istotnych réznic migdzy spoisto$cia migkiszu pieczywa
uzyskanego z ciasta metoda 3, 4 1 5 fazowa. Przeprowadzone
badania nie wykazaly istotnych réznic w zmianach tekstury
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chleb uzyskany  chleb uzyskany  chleb uzyskany
zciasta metoda  zciasta metoda  z ciasta metoda
3 fazowa 4 fazowq 5 fazowa

Rys 2.  Punktacja za poszczegélne wyrozniki jakosci

pieczywa w ocenie organoleptycznej i fizyko-
chemicznej.

Zrédlo: Badania wilasne

pieczywa w zalezno$ci od prowadzenia kwasu. Zmiany ana-
lizowanych parametrow tekstury w badanym pieczywie uzy-
skanego z ciasta metoda 5 fazowa zachodza mniej intensyw-
nie, dzi¢ki czemu pieczywo zachowuje dobre wlasciwosci po
kilku dniach od wypieku.

Analizujac wyniki przedstawione na rys. 2 stwierdzono,
ze ocena punktowa catkowita poszczegolnych rodzajow chle-
ba wykazata istotne zréznicowania. Stwierdzono, ze najlepiej
ocenionym pieczywem byt chleb z ciasta uzyskany metoda 5
fazowsa, ktory w klasyfikacji punktowej otrzymatl 39 punk-
tow 1 zaliczony zostal do I klasy jako$ci pieczywa. Pieczy-
wo z ciasta uzyskane metoda 4 fazowa otrzymato 34 punkty,
a tym samym otrzymato II klas¢ jako$ci. Najnizszej zostal
oceniony chleb z ciasta metodg 3 fazowa (22 punkty) i we-
dtug poziomu jakosci pieczywa, chleb zostat zakwalifikowa-
ny do IV klasy pieczywa.

WNIOSKI

Przeprowadzone badania wykazaty:

— Istotny wptyw prowadzenia kwasu na wartosci parame-
trow tekstury pieczywa mieszanego. Miekisz pieczywa
otrzymanego z ciasta metoda 5 fazowsa charakteryzowat
si¢ mniejszg twardoscig oraz lepsza spoistoscia;

— Korzystniejsze parametry tekstury w przypadku pieczy-
wa otrzymanego z ciasta prowadzonego metoda 5 fazowa.
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Zmiany parametréw tekstury w tym pieczywie zachodzi-
ly wolniej i mialy znacznie nizsze wartosci;

— Najlepszym pieczywem mieszanym byt chleb uzyskany
z ciasta prowadzonego metoda 5 fazows.

[3]

[4]

[3]
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EFFECTS OF METHODS LEADING
DOUGH THE QUALITY OF THE BREAD
MIXED

SUMMARY

The article presents research on quality assessment
and characteristics of the mixed texture of bread, prepared
by methods of cake. Material consisted of bread based on
rye bread flour type 720 and type of wheat flour 750. Bre-
ad dough were predpared by three-phase, four-phase and fi-
ve-phase. Baking bread was carried out in triplicate using
in the furnace Sadkiewicz laboratory in the Department of
Process and Equipment for the Food Industry. After 24 ho-
urs of baking loaves of bread obtained was evaluated by
scoring bread. Polish standards, including the evaluation
of sensory and physico-chemical study of bread. Evalu-
ated the sensory properties such as the appearance of bre-
ad, crust, crumb, taste and smell. In order to examine the te-
xture of bread was decided to test TPA. The study showed
a significant influence on the methods of leaven values of the
texture of bread mixed. Bread crumb on leaven according to
the method5 phase was characterized by a lower hardness
and greater cohesiveness. Crumb of bread dough according
to method five phase characterized by a phase of less hard-
ness and cohesiveness was better as compared to the method
of phase three and four.

Key words: mixed bread, leaven, quality.
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WPLYW OLEJU RZEPAKOWEGO NA WEASCIWOSCI
OPTYCZNE FILMOW SKROBIOWYCH®

Celem przeprowadzonej pracy badawczej bylto wyjasnienie wplywu dodatku oleju rzepakowego na wlasciwosci optyczne filmow
ze skrobi natywnej pszennej. Filmy utworzono z 5% wodnych roztworow powlokotworczych skrobi natywnej pszennej z dodat-
kiem 50% glicerolu (jako plastyfikatora) wzgledem masy skrobi oraz dodatkiem oleju rzepakowego w ilosci 0, 1, 2, 3%. Zmie-
rzono barwe filmow w systemie CIE L*a*b* z zastosowaniem wyroznikow barwy takich jak bezwzgledna roznica barwy, nasy-
cenie barwy i indeks nasycenia. Policzono rowniez nieprzezroczystoS¢ przy dlugosci fali 600 nm. Zaobserwowano zmiang bar-
wy oraz zwigkszanie nieprzezroczystosci filmow modyfikowanych dodatkiem oleju rzepakowego.

Stowa kluczowe: filmy jadalne, skrobia pszenna, barwa, nie-
przezroczystosé.

WSTEP

Zainteresowanie jadalnymi powlokami i filmami ciagle
wzrasta, poniewaz rosnie popyt na zywno$¢ §wiezg i mini-
malnie przetworzong. Produkowane nowoczesnymi techni-
kami filmy posiadaja coraz wigcej zastosowan. Majg wiele
funkcjonalnych zalet jak modyfikacja metabolizmu tkanek
warzyw prowadzaca do zmian ich respiracji, sa no$nikiem
substancji przeciwmikrobiologicznych, antyoksydantow, wi-
tamin. Chronig one produkty przed utrata cennych sktadni-
kéw takich jak ww. przeciwutleniacze, mikro- i makroele-
menty, aromaty. Powloki i filmy przyczyniaja si¢ do reduk-
cji masy wytwarzanych opakowan z tworzyw sztucznych jak
np. z politereftalanu etylenu i jego kopolimerow, polietylenu
duzej i matej gestosci oraz polipropylenu. Marketing zywno-
$ci stawia czolo wielu wyzwaniom, takim jak wytwarzanie
produktow o wysokiej jakosci, produktéw odzywcezych trwa-
lych i niedrogich. Jadalne filmy pomagaja spetnia¢ te ocze-
kiwania.

Celuloza, gumy, skrobie i bialka sg podstawowymi ma-
teriatami wykorzystywanymi do produkcji jadalnych filmow
i powlok. Filmy otrzymane ze skrobi sg pozbawione smaku
i zapachu, nietoksyczne, biologicznie degradowalne, jak
roéwniez bezbarwne, lub mlecznobiate (w przypadku skro-
bi ryzowej) [3, 8, 17]. Pszenica jest drugim co do wielkoS$ci
(7%) zroédtem skrobi na §wiecie. W samej Europie wytwarza
si¢ jej rocznie 2,8 miliona ton. Sprzyjaja temu korzystne wa-
runki uprawy. Ziarna skrobi pszennej, zarowno zwyktej, jak
imodyfikowanej, maja Srednig wielko$§¢ (10— 25 um) i ksztatt
owalny [14]. W okoto 53% sg wykorzystywane do produk-
cji zywnosci w postaci stabilizatorow, zagestnikow, substan-
cji dietetycznych i zelujacych, zastepujg thuszez i substancije
modyfikujace strukturg w procesie technologicznym, a takze
sg Srodkiem powlokotwoérczym jadalnych filmow [11].

Ze wzgledu na szeroka dostepno$¢, niska ceng, duze
mozliwosci w ksztattowaniu cech fizyko-chemicznych i bio-
logicznych, filmy otrzymane ze skrobi sa cenione przez pro-
ducentow zywnosci i konsumentow. Filmy mozna tatwo

barwié, zadrukowywa¢, dodawaé do ich struktury substan-
cje odzywcze i inne komponenty powlokotworcze tj. biatka
i thuszcze. Te ostatnie stosuje si¢ w celu zniwelowania glow-
nej wady powlok skrobiowych, a mianowicie duzej prze-
puszczalnosci pary wodnej [7].

Zwiazki lipidowe to substancje o charakterze hydrofobo-
wym. Stanowig barierg przeciwko wymianie wilgoci migdzy
produktem a otoczeniem i otoczeniem a produktem. Moga
by¢ dodawane do struktury powlokotworczej filméw i po-
wlok, lub nanoszone w postaci oddzielnej warstwy.

Jednym z nieodlacznych wskaznikow, ktory decyduje
o wyborze produktu przez konsumenta jest barwa. Charakte-
ryzuje ona $wiezo$¢ surowca i jego przydatnos$¢ do spozycia.
Barwa $rodkow spozywczych jest mierzona czgsto za pomo-
cg kolorymetru w systemie CIE L*a*b*. O analizie kolorow
produktow spozywczych decyduja takie parametry, jak ja-
snos$¢ L* a* przejScie barwy od zielonej do czerwonej, b*
przejscie barwy od niebieskiej do zottej [3, 6, 18, 21]. Cha-
rakteryzujg one cechy barwy tj. indeks nasycenia, czyli nasy-
cenie barwy produktu bez udziatu wzorca (nasycenie barwy
— intensywno$¢ barwy w poréwnaniu ze standardem) i bez-
wzgledng roznicg w barwie — réznica migdzy barwa materia-
tu a barwa standardu. Réznica barwy jest wielkoscia wynika-
jaca z 3 réznych komponentow: AL, Aa i Ab [16].

Nieprzezroczystos¢ jest jednym z wyroznikow optycz-
nych materiatow spozywczych. Charakteryzuje ona zdolno$é¢
filmoéw jadalnych do wchtaniania i odbijania $wiatta oraz de-
cyduje o ich zastosowaniu jako materialow opakowanio-
wych. Warto$¢ nieprzezroczystosci jest uzalezniona od gru-
bosci warstwy filmu [3, 16].

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wyni-
kow badan dotyczacych barwy i nieprzepuszczalnosci fil-
moéw ze skrobi natywnej pszennej z dodatkiem oleju rze-
pakowego.

MATERIAL | METODY

Badaniu poddano filmy wykonane ze skrobi pszennej na-
tywnej (Hortimex, Konin). Wodne roztwory powltokotworcze
zostaly przygotowane w nastgpujacy sposob: 5% mieszaning
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skrobi pszennej natywnej ogrzewano w azni wodnej w tem-
peraturze 85°C przez 30 minut z jednoczesnym mieszaniem
i wytrzasaniem 100 obr.-min"'. Do wszystkich roztworéw do-
dano 50% glicerolu (Chempur, Piekary Slaskie) wzgledem
masy substancji powlokotworczej, a nastgpnie olej rzepako-
wy (Kujawski, Kruszwica) w ilosci 0, 1, 2 i 3%. Mieszani-
ny homogenizowano przy uzyciu homogenizatora Ultra Tur-
rax (T25 IKA, Staufen, Niemcy) przy 24 000 obr.-min™' przez
2 minuty. Emulsje o znanej objetosci zostaty wylane na szalki
Petriego w celu kontrolowania grubosci, a nastgpnie suszone
w temperaturze 25°C przez 48 h. Przed wykonaniem analiz
filmy byly kondycjonowane przez co najmniej 7 dni w $rodo-
wisku o wilgotnosci wzglednej 53%. Sktad surowcowy roz-
tworow powtokotworczych zostat przedstawiony w tabeli 1.

Tabela 1. Sklad surowcowy wodnych roztworéw powlo-
kotwérczych z dodatkiem oleju rzepakowego
i otrzymanych z nich filméw

Table 1. Composition of film-forming solutions in water
with rapeseed oil and films obtained from them

Roztwor powtokotworczy
Olej rzepa- | Skrobia pszenna | 0 o1 | Masa roztworu
kowy natywna .
) Glycerol | koncowego
Rapeseed Native wheat ) Total mass (g)
oil (%) starch (g) 9 9
0 5 25 100
1 5 25 100
2 5 25 100
3 5 25 100

Zrédto: Badania wlasne

Barwe filmoéw zmierzono przy uzyciu kolorymetru Mi-
nolta Chroma Meter CR-300 (Minolta, Japonia) w systemie
barw CIE L*a*b* Metoda ta byta wykorzystywana w ba-
daniach m.in. przez Vifia i in. [18], Zavareze i in. [21] oraz
Martinsa i in. [13]. Jasno$¢ oznaczono przez L*(L=0 — czar-
ny, L=100 — biaty), przez -a — zielony, +a — czerwony, -b
— niebieski, +b — zotty. Skala warto$ci jest nastgpujaca: a =
-80 (zielony), a = 100 (czerwony), b = -70 (niebieski), b =
100 (z6tty). Filmy byly umieszczane na bialym wzorcu o sta-
tych wartosciach L*=96,74, a*=0,09, b*=2,20. Wyniki bar-
wy przedstawiono jako parametry L* a* b* oraz wyrdzniki
barwy obliczone ze wzorow:

AE = (L*=L)* +(a*-a) +(b*=b)> (1)

gdzie: AE — bezwzgledna rdznica barwy,
L* a* b*— parametry barwy biatego standardu,
L, a, b — parametry barwy powlok skrobiowych z do-
datkiem tluszczu;

AC = J(a*—a) + (b* -b)’ ©))

gdzie: AC —nasycenie barwy;

SI=Ja’ +b’ 3)

gdzie: ST — indeks nasycenia.

Nieprzezroczysto$¢ oznaczano przy pomocy spektrofo-
tometru UV/VIS Helios Gamma (Thermo Electron Corpo-
ration). Filmy pocigto na prostokaty o bokach 0,01 x 0,04
m. Zmierzono absorbancj¢ przy dtugosci fali swiatta widzi-
alnego 600 nm. Pomiaru dokonano w 10 powtoérzeniach dla
kazdego rodzaju powlok. Nieprzezroczysto§¢ obliczono ze
wzoru zaproponowanego przez Hana i Florosa [9]:

O — A600 (4)
e
gdzie: O — nieprzezroczystos¢, Axmm’';
A,,,— absorbancja przy dtugosci fali 600 nm;

e — grubo$¢ probki, mm.

Grubo$¢ zmierzono warstwosciomierzem Ultrameter 400
(Metrison, Mosciska) z doktadnoscia do 1 um. Pomiaréw do-
konano w 10 powtorzeniach.

Wartosci $rednie i odchylenia standardowe obliczono
w programie Microsoft Excel 2010.

WYNIKI | DYSKUSJA

W pracy analizowano wptyw dodatku i ilosci oleju rze-
pakowego na wiasciwos$ci optyczne filmow skrobiowych. Po
suszeniu zaobserwowano pewne ilosci thuszczu pozostaja-
ce na podlozu oraz stwierdzono jego straty w wyniku prze-
chowywania, ze wzgledu na wystepowanie niewielkiej iloci
oleju na powierzchni filmow. Wraz ze wzrastajacym udzia-
fem oleju (1-3%) w roztworach powtokotworczych zaobser-
wowano wieksze ilosci thuszczu wodnego na powierzchni.
Podobne zjawisko bylo prezentowane w pracach na temat
modyfikacji skladu surowcowego filméw biatkowych do-
datkiem emulsji thuszczowych [20]. Zauwazono, ze wraz ze
wzrostem zawarto$ci oleju rzepakowego, zmienia si¢ barwa
filméw. Wszyskie filmy byty mlecznobiate, jednakze filmy
kontrolne byty matowe, a modyfikowane dodatkiem oleju —
potyskujace.

Analizujac parametry barwy L*, a* i b* filmoéw skro-
biowych z dodatkiem oleju rzepakowego zaobserwowano
obnizenie parametrow L* i a* oraz wzrost parametru b* wraz
ze zwigkszajacym si¢ udziatlem (1-3%) oleju rzepakowego
w roztworze powlokotwdrczym (tab. 2). Bezwzglgdna rdzni-
ca barwy wskazuje, w jakim stopniu dany materiat r6zni si¢
barwg od standardu. Nasycenie barwy charakteryzuje inten-
sywno$¢ barwy w poréwnaniu ze standardem, a indeks nasy-
cenia mOéwi o nasyceniu barwy materiatu bez udziatu wzor-
ca [5]. W celu interpretacji otrzymanych wyréznikéw bar-
wy postuzono si¢ kryterium, ktore zostato opracowane przez
Migdzynarodowa Komisje Os$wietleniowa. Warto$ci bez-
wzglednej réznicy barwy z zakresu 0-2 nie sg rozpoznawal-
ne przez czlowieka, z zakresu 2-3,5 rozpoznawalne sg przez
obserwatora niedo§wiadczonego, za$§ przy wartosciach wyz-
szych od 3,5 obserwuje si¢ wyrazne rdéznice w odchyleniu
barwy [1]. Warto$ci bezwzglednej rdznicy barwy (AE) anal-
izowanych filméw byly na zblizonym poziomie z zakresu
1,25-1,54 niezauwazalne przez czlowieka (rys. 1). Podobne
zalezno$ci zaobserwowano dla nasycenia barwy (AC), ktérej
wartos$ci byty z zakresu 0,28-0,83. Warto$ci indeksu nasyce-
nia filméw tluszczowo-skrobiowych byty wyzsze (3,41-3,70)
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Tabela 2. Parametry barwy filméw skrobiowych z dodatkiem ole-

ju rzepakowego

Table 2. Colour parameters of starch films with rapeseed oil

25

Nieprzezroczysto$¢ powtok jadalnych jest waznym
czynnikiem decydujacym o zastosowaniu materiatow
jako opakowania do zywnosci. Niska badz wysoka

przezroczystos¢ uzalezniona jest od wymagan stawia-

Zrédlo: Badania wlasne

w poréwnaniu z filmem kontrolnym (2,90). Yang i Paulson
[20] wykazali podobne zaleznosci dla filméw z gumy gel-
lan modyfikowanych dodatkiem zwiazkéw lipidowych, jak
rowniez potwierdzili to Monedero i in. [15] dla filméw so-
jowych.

BAE AL ]l

4.0

= .

Ol reepakowy - Rapesead ol (%)

Rys. 1. Bezwzgledna réznica barwy (AE), nasycenie
barwy (AC) i indeks nasycenia (S7) filméw skro-
biowych z dodatkiem oleju rzepakowego.

Fig. 1.  Total colour difference (AE), colour saturation

(AC) and saturation index (S7) of starch films
with rapeseed oil.

Zrodlo: Badania wlasne

Tabela 3. Grubos$¢ i nieprzezroczysto$¢ powlok skrobio-
wych z dodatkiem oleju rzepakowego

Table 3. Thickness and opacity of starch films with

rapeseed oil

Grubosé
Thickness (pm)

Olej rzepakowy
Rapeseed oil (%)

Nieprzezroczystos¢
Opacity (A-mm-")

0 86,4 + 3,122 6,42 + 1,332
1 50,2 + 6,91° 1,30 + 0,09°
2 46,1 +5,12° 1,50 + 0,24
3 43,4 + 6,82° 2,20+ 0,19°

Zrodlo: Badania wlasne

Udziat oleju rzepako- nych opakowaniom [5]. W tab. 3 przedstawiono war-
wego w roztworze po- toéci nieprzezroczystosci analizowanych filmoéw przy
wiokotwdrczym . . . g1 .

JO IR L a b dhugosci fali 600 nm. Zaobserwowano znaczne obnize-
Participation in rape- .2 ci 2.6.42 dla filmu ke | 4

seed oil in film for- nie nieprzezroczystosci z 6, afilmu ontro nego do

ming solution (%) 1,3Qi2,20A-mm" dla ﬁlm(’)wzn.a]st;ym d(.)da.ltklrer.n

oleju rzepakowego. Wraz ze zwigkszajaca si¢ iloScia

0 95,62 +0,40° | 0,14 £0,07* | 2,9+0,16° oleju rzepakowego wartosci nieprzezroczystosci rosty

1 94,29 +0,46% | 0,07 + 0,05° | 3,55 + 0,302 z 1,30 do 2,29 /.%-mm“’. P0(.10bnq metodg analizy nie-

przezroczystosci filmoéw jadalnych zaproponowali

2 94,49 + 0,35 | 0,00+0,07° |3,41+0,33*| Lopez, Garcia i Zaritzky [12] oraz Fu i in. [4]. Chen,

3 94,32 + 0,22% | (-0,08) + 0,04°| 3,7 = 0,15 Kuo.i Lai [2] b?dajqc ﬁlmy.s.kfobiO\ive z tap.ioki z QO-

datkiem emulsji thuszczowej i $srodkéw powierzchnio-

wo-czynnych wykazali, ze najwigksza przezroczysto-

$cig charakteryzuja si¢ filmy bez zadnego dodatku,
a surfaktanty i thuszcz zwigkszaja warto$¢ nieprzezroczy-
stosci otrzymywanych filmow. Ponadto filmy z dodatkiem
emulsji 1 $rodkéw powierzchniowo-czynnych byly bardziej
transparentne od tych, ktore zostaty utworzone jedynie z do-
datkiem emulsji thuszczowej. Natomiast Wu i in. [19] oraz
Fu i in. [4] zauwazyli, ze nieprzezroczysto$¢ filmow skro-
biowych zalezy od ich grubosci. Zaobserwowano réwniez,
ze roztwory powlokotworcze zhomogenizowane sg bardziej
transparentne od tych, nie poddanych homogenizacji wyso-
kocisnieniowej. Jiménez i in. [10] badali wtasciwosci optycz-
ne skrobi kukurydzianej z dodatkiem kwasow ttuszczowych.
Stwierdzono, ze dodatek ttuszczu zwigksza nieprzezroczy-
stos¢ filmow ze skrobi. Kwasy tluszczowe tj. palmitynowy,
stearynowy lub oleinowy, dodane do hydrokoloidowe;j struk-
tury filmu powodowaly zmniejszenie wspotczynnika prze-
zroczystosci ze wzgledu na roznice w zalamaniu $wiatla
w fazie ciaglej i rozproszone;.

WNIOSKI

1. Dodatek oleju rzepakowego do filmu skrobiowego po-
woduje obnizenie jasno$ci powierzchni (parametr L*)
i parametru barwy a* oraz podwyzszenie parametru bar-
wy b*. Natomiast zmiana stezenia oleju w zakresie 1-3%
w roztworze powlokotworczym nie powoduje istotnych
zmian tych parametrow.

2. Dodatek oleju rzepakowego do filmu skrobiowego jak
i zmiana jego stgzenia w zakresie od 1 do 3% w roztwo-
rze powlokotworczym, nie powoduje zmian bezwzgled-
nej roznicy (AE) i nasycenia (AC) barwy.

3. Dodatek oleju rzepakowego do filmu skrobiowego powo-
duje obnizenie stopnia nasycenia barwy (SI). Natomiast
zmiana st¢zenia oleju w zakresie 1 - 3% w roztworze po-
wlokotworczym nie powoduje dalszych zmian.

4. Filmy skrobiowe z dodatkiem oleju rzepakowego wyka-
zujg 3-4 krotnie nizsza nieprzezroczysto§¢ w stosunku
do filmow bez tluszczu. Zwigkszenie st¢zenia oleju w za-
kresie 1-3% w roztworze powtokotwdrczym powoduje
wzrost nieprzezroczystosci.
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THE EFFECT OF RAPESEED OIL
ADDITION ON OPTICAL PROPERTIES
OF STARCH FILMS

SUMMARY

The aim of this work was to analyse the effect of rapese-
ed oil addition on optical properties of wheat starch films.
Films were prepared from 5% of starch film-forming water
solutions and 50%glycerol as plasticizer (w/w of starch) and
rapeseed oil was added to the solutions at concentration of
0, 1, 2, 3%. Colour in the CIE L*a*b* system was measured
and colour discriminants were calculated: total colour diffe-
rence, colour saturation and saturation index. Moreover the
opacity at wavelength of 600 nm was calculated. Changing
in colour parameters and discriminants was observed and
decreased opacity of starch films with rapeseed oil addition.

Key words: edible films, wheat starch, colour, opacity.
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BADANIE TEMPERATURY | WILGOTNOSCI W ZtOZU
JEDNORODNEJ MIESZANINY ZIARNISTEJ®

W artykule przedstawiono wyniki badan dotyczqce wyznaczania rozkladu temperatury i wilgotnosci w ztozu jednorodnej miesza-
niny ziarnistej, w roznych udziatach procentowych. Dokonano oceny analizy wyréznikow jakosciowych ziarna. Badania wyko-
nano na ziarnie pszenicy. Do uzyskania jednorodnej mieszaniny ziarnistej wykorzystano metodg mieszania materialow w prze-

sypie przy uzyciu laboratoryjnego mieszalnika przesypowego.
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kosciowe.

WSTEP

Ziarno zbdz stanowi jedng z liczniejszych grup mate-
riatéw ziarnistych. W wigkszosci przypadkow podlega ono
przetworzeniu w réznych procesach technologicznych [11].
Takim procesem jest migdzy innymi mieszanie materia-
16w ziarnistych, ktory jest procesem do$¢ zlozonym w oce-
nie. Podczas mieszania materialéw ziarnistych sktadniki sa
rozpraszane w mieszalniku przez chaotyczny, przypadkowy
ruch ziaren, a celem tego zabiegu jest wytworzenie jednorod-
nej pod wzgledem sktadu mieszaniny. Efekt mieszania mate-
riatéw ziarnistych decyduje o jakosci otrzymywanych pro-
duktow, a czesto stosowang metoda prowadzenia tego proce-
su jest mieszanie materiatow w przesypie [1,2,24].

Roslinne materiaty ziarniste powszechnie wykorzysty-
wane sg w rolnictwie, w przemysle spozywczym, przetwor-
czym, miynarskim oraz w przemysle paszowym. Takimi
materialami sg ziarna wszystkich gatunkow zboz (wlacznie
z gryka), ktore stanowig materiat biologiczny bardzo wraz-
liwy zarowno na dziatanie termiczne (skurcz, pe¢kanie, spa-
dek zdolnosci kietkowania, ubytek zawartosci biatka), jak
i dlugie przechowywanie w stanie duzej wilgotnosci (ubytek
masy suchej substancji, rozwdj plesni 1 mikroorganizmow,
spadek zdolnosci kietkowania) [13]. Poza tym zachodzi
w nich proces oddychania, proces pochtaniania wilgoci oraz
sg wrazliwe na zgniatanie, §cinanie i tarcie. Ztozono$¢ ukta-
dow biologicznych wymaga stosowania, coraz to nowych
aksjomatow niezbednych do ich opisu [3,4,5].

Na przestrzeni kilkudziesigciu lat badaniami procesowy-
mi materialdw ziarnistych w réznych aspektach, zajmowa-
to si¢ wielu badaczy. Migdzy innymi Gozdziewska [6], Gor-
niak [7] oraz Scibisz [23] zajmowali si¢ badaniem wilgot-
won i in. [12] badali mozliwo$¢ wykorzystania przesuszo-
nego ziarna jako naturalnego sorbentu, Kusinska [9] bada-
ta wpltyw zmian zawarto$ci wody w ziarnie, Syputa i in. [22]
zajmowali si¢ czasem przechowywania ziarna, Molenda
iin. [15] oraz Horabik [8] zajmowali si¢ wiasciwosciami fi-
zycznymi roslinnych materialow ziarnistych. Marks i in. [14]
zajmowali si¢ wplywem wilgotnosci na energochtonnosé

procesu rozdrabniania ziarna zb6z. To tylko przyktady pozy-
cji naukowych dotyczacych badan nad ziarnami zb6z. Pozy-
cji literaturowych wraz z analiza uzyskanych wynikéw jest
jeszcze wigcej, ale struktura tych prac jest podobna do wy-
zej cytowanych.

Pomimo olbrzymiej ilosci prowadzonych eksperymen-
tow 1 wielu naukowych publikacji dotyczacych badan zia-
ren zboz, wystepuje duza luka w literaturze w zakresie oceny
problematyki mieszania materialow ziarnistych biologicznie
czynnych roznigcych si¢ wilgotnoscig w mieszalniku prze-
sypowym oraz suszenia tak otrzymanej mieszaniny powie-
trzem atmosferycznym podczas przechowywania. Z prze-
prowadzonego przegladu literatury dotyczacego ro$linnych
materiatéw ziarnistych widac¢, ze badanie wlasciwosci ziaren
zbdz bylo i ciagle jest nurtujace. Nalezy podkresli¢, ze zain-
teresowanie roslinnymi materiatami ziarnistymi jest zasadne
poniewaz stanowig one cenny produkt ktory zapewnia czto-
wiekowi zycie i przetrwanie.

Celem atykulu jest przestawienie uzyskanych wyni-
kow badan dotyczacych wyznaczanie rozkladu tempera-
tury i wilgotnoS$ci w zlozu jednorodnej mieszaniny ziarni-
stej, w r6znych udzialach procentowych oraz sprawdza-
nia stanu jakoS$ci zmieszanych materialéw ziarnistych po
okreslonym uplywie czasu przechowywania.

METODYKA BADAN

Podstawowym etapem przygotowan do badania tempe-
ratury i wilgotnosci w ztozu jednorodnej mieszaniny ziar-
nistej, byto przygotowanie odpowiedniej mieszanki sktada-
jacej si¢ z pszenicy zwyczajnej Triticum vulgare, rdznigcej
si¢ wilgotno$cig. Sktadnikiem kluczowym — traserem — byto
ziarno wilgotne, ktére umieszczano kazdorazowo w gornej
czesci mieszalnika zasilajacego, a skladnikiem pozostalym
byto ziarno suche. Wilgotnos¢ wzgledna ztoza ziarna mokre-
g0 pszenicy wynosita 16,1% (+0,5), a wilgotno$¢ ztoza ziar-
na suchego pszenicy 11,4% (£0,5) [17].

W warunkach przemystowych proces nawilzania ziarna
prowadzony jest najczesciej w urzadzeniach, w ktorych ziar-
na sg mieszane z odmierzong dawka wody. W procesie na-
wilZania najczeéciej stosuje si¢ minimalny poziom dowil-
zenia, tj. wilgotno$¢ koncowa surowcoéw ustala si¢ maksy-
malnie do 18% [19]. Nawilzanie w warunkach laboratoryj-
nych wigzalo si¢ z oczekiwaniem na wyréwnanie rozktadu
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wilgotnos$ci w calej probce. W zaleznosci od warunkow pro-
wadzonych badan czas lezakowania wynosit od 3 do 4 dni.
Czas lezakowania zapewnit ustabilizowanie $redniej wilgot-
nosci mierzonej. Wilgotno$¢ powietrza w pomieszczeniu la-
boratoryjnym podczas prowadzonych badan wynosila od
37% do 44% [18].

Uktad ziarnisty w réznych udziatach procentowych tj.
50/50, 60/40, 70/30, poddawano mieszaniu w laboratoryj-
nym mieszalniku przesypowym. Mieszalnik sktadal sig¢
z trzech identycznych zbiornikéw umieszczonych jeden nad
drugim (wysoko$¢ czesci cylindrycznej — 500 mm, $redni-
ca wewngtrzna — 300 mm, wysoko$¢ czesci stozkowej — 90
mm, §rednica otworu wysypowego — 30 mm). Przed przysta-
pieniem do mieszania wybranych materialow ziarnistych za-
sypywano gorny zbiornik mieszalnika ziarnem w kombina-
cji ziarno suche — wilgotne w udziale procentowym 50/50,
60/40, 70/30. Opisywane udziaty przyjeto z uwzglednieniem
aspektu reprezentatywnos$ci badanej proby, czasochtonno-
Sci oraz aspektu ekonomicznego. Po napehieniu zasilaja-
cego gornego zbiornika mieszalnika, rozpoczynano proces
mieszania w drodze kolejnych przesypow tj. krokow mie-
szania, oprozniajac zbiorniki na drodze wysypu grawitacyj-
nego (zbiorniki zamieniano kolejno miejscami). W prowa-
dzonych badaniach dla pewnosci uzyskanych wynikow wy-
konano dziesig¢ krokéw mieszania (z uwagi na okresowos¢
procesu czas mieszania wyrazony zostal poprzez liczbg ko-
lejnych przesypdw, czyli tzw. krokéw mieszania). W ostat-
nim etapie kazdego kroku mieszania materiat zasypywano do
zbiornikéw — minisilosow przewietrzanych powietrzem at-
mosferycznym (rys. 1), ktore zostaly stworzone na potrzeby
prowadzonych badan [17,18].

Rys. 1. Przykladowe zdjecia minisilosu przewietrzane-
go powietrzem atmosferycznym wraz z czujni-
kami temperatury (fot. J. Rut).

Fig. 1.  Exsamples pictures of minisilo ventilated air

together with sensors temperature (fot. J. Rut).

Uzyskany zmieszany materiat ziarnisty poddano dalszym
badaniom. Badano temperature oraz jej rozktad w ztozu ziar-
na, wilgotno$¢ ztoza ziarna oraz wyrézniki jakosciowe ziar-
na. Proces przechowywania zmieszanych uktadéw ziarni-
stych rozniacych si¢ wilgotnosciag w réznych udziatach pro-
centowych prowadzono w minisilosach w warunkach labo-
ratoryjnych przez 72 godziny (zgodnie z [10, 23]). Badanie
wyr6znikow jakosciowych ziarna zostato przeprowadzone
za pomocg specjalistycznych urzadzen do tego celu przezna-
czonych, we wspolpracy z elewatorem Opole-Port.

Minisilosy wyposazono w 30 cyfrowych czujnikow tem-
peratury firmy Dallas Semiconductor — DS18B20 o zakresie

pomiaru (-55-125) °C, (rys. 2). Przed przystapieniem do ba-
dan wszystkie czujniki temperatury sprawdzono oraz wyce-
chowano. Minisilosy wyposazono rowniez w miernik wilgot-
nosci ztoza ziarna Rotronic HygroPalm — produkcji szwajcar-
skiej wraz z sondg pomiarowa HygroClip SP05. Sonde po-
miarowa umieszczono pionowo w srodku minisilosu. Przez
caly czas trwania badan, badano wilgotno$¢ pomieszczenia
laboratoryjnego wilgotnosciomierzem powietrza — Termobhi-
grometrem TA 120. Odczyty dokonywane byty przez pierw-
sze 4 godziny w 15 minutowych interwatach, nastgpnie przez
4 godziny w 30 minutowych interwatach, kolejno przez 6 go-
dzin w 60 minutowych interwatlach, przez nastgpne 8 godzin
w 120 minutowych interwatach oraz przez kolejnych 50 go-
dzin w 240 minutowych interwatach.

Rys. 2.  Przykladowe zdjecie cyfrowych czujnikow tem-
peratury: a) czujniki przed montazem, b) czuj-
niki zamontowane w minisilosie (fot. J. Rut).

Fig.2. Examples picture of digital temperature sen-

sors: a) sensors prior to installation, b) sensors
installed in minisilo (fot. J. Rut).

Czujniki temperatury umieszczono w czterech pozio-
mych warstwach. W kazdej warstwie badano temperature na
obrzezach, w centrum oraz w tzw. warstwie wewnetrznej — tj.
w potowie pomiedzy centrum a obrzezem, dodatkowo czuj-
niki pozwalaty na pomiar temperatury zewnetrznej oraz tem-
peratury nad warstwa ziarna, w sumie stosowano 30 punktow
pomiarowych. Odczyty dokonywane byly za pomoca aplika-
cji komputerowej DIGITEMP, dziatajacej pod kontrola sys-
temu operacyjnego Linux - kernel 2.6.24.1. Dwuwymiarowy
schemat minisilosu przedstawiono na rysunku 3.

Przeprowadzono 3 serie badan wymiany wilgotnos$ci
w ztozu ziarna pszenicy w mieszaninie ziaren suchych i zia-
ren wilgotnych w udziatach procentowych 50/50, 60/40,
70/30. Jak wspomniano, wilgotno$¢ ziarna mokrego pszeni-
cy wynosita 16,1% (+0,5), a wilgotno$¢ ziarna suchego psze-
nicy wynosita 11,4% (£0,5)). Badany zakres wilgotnosci zia-
ren zboz przedstawiono w tabeli 1.

Badanie przebiegu zmian wilgotnosci w zlozu ziar-
na przeprowadzono w minisilosach o objetosci 0,0075 m?,
do ktorych wsypywano odpowiednio wymieszany materiat.
Podczas przewietrzania zloza ziarna pszenicy badano row-
niez strumien przeptywu powietrza przez ztoze badanego
ziarna. Dla ziarna pszenicy strumien przeptywu powietrza
wynosit 4,863 m3/h. Odpowiadato to wzglednym warto$ciom
strumienia powietrza w odniesieniu do jednostki masy ztoza
ziarna pszenicy 0,86 m*/(h*kg). Stosunek $rednich strumieni
powietrza dobrano taki, jaki ma miejsce w duzych elewato-
rach zbozowych w odniesieniu do jednostkowe;j ilo$ci ziarna.



INZYNIERIA ZYWNOSCI 29

Czujnik temperatury
nad ziarnem

ZloZe przewietrzanego
T T ziarna
Warstwa 4 /

Sonda do pomiaru

/ wilgotnosci

—

—>
—>
N\

Warstwa 3

i\

Czujnik temperatury
Warstwa 2 Q 7
L
tirg . D
[ ——_

Warstwa 1 ﬁ Wentylator
ﬁ Czujnik temperatury
powietrza
. zZewnetrznego
Powietrze

Rys.3. Dwuwymiarowy schemat — model minisilosu
Z przewietrzaniem wraz z oznaczeniem punk-
téw pomiaru.

Fig.3. Two-dimensional scheme — model minisilo of

ventilation and temperature sensors.
Zrédlo: Opracowanie whasne

Tabela 1. Wilgotno$¢ zloza ziarna suchego i wilgotnego

pszenicy
Table 1. Humidity of layer dry and wet grains wheat
Pszenica
—_ Wilgotnosé ziarna Wilgotnosé ziarna
suchego [%] mokrego [%]
1 11,7 15,8
2 11,1 16,1
3 11,4 16,4

Zrédlo: Badania wlasne

ANALIZA UZYSKANYCH
WYNIKOW BADAN

Wyniki badan zestawiono w formie wykreséw obrazuja-
cych uzyskane usrednione wyniki rozktadu wilgotnos$ci wraz
ze zmiang temperatury w ztozu ziaren pszenicy w réznych
udziatach procentowych tj. 50/50, 60/40, 70/30 (rys. 4 do
rys. 6).

Na podstawie uzyskanych wynikéw mozna stwierdzié, ze
rozktad temperatury przez 72 godziny magazynowania dla
przewietrzanego zloza ziaren pszenicy byl w duzej mierze
uzalezniony od temperatury zewnetrznej. Nie zaobserwo-
wano naglego podwyzszenia temperatury w zlozu ziarna co
$wiadczy o dobrym przeplywie powierza miedzy ziarnami,
a ponadto o tym, ze nie wystgpowalo zjawisko samozagrze-
wania si¢ ziarna. Zauwazono, ze w poczatkowej fazie prze-
ptywu powietrza przez ztoze mial miejsce znaczny spadek
temperatury, ktory uwidocznit si¢ ksztattem przypominaja-
cym lej (rys. 4, 5, 6). Swiadczy to o gwattownym ochtodzeniu
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Rys. 4.  Wilgotno$¢ i r6znica temperatury przewietrza-

nej pszenicy w udziale procentowym 50/50.
Fig. 4. Humidity and temperature difference of venti-
lated wheat in various percentage proportions
of in 50/50.
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Rys.S5.  Wilgotno$¢ i r6znica temperatury przewietrza-
nej pszenicy w udziale procentowym 60/40.
Fig.5. Humidity and temperature difference of venti-

lated wheat in various percentage proportions
of in 60/40.

Zrédlo: Badania wlasne

Pszenica 70/30

15 4 r5
—Wilgotnosd PRZEWIETRZANE

14 Ridinica temperatur PRIEWIETRZANE 4

3
21 T
=13 - g
£ 1 3
3 g
€12 +0 a
E g
= .1 o=
= 3
11 + ]
2§
-8
3 =

10

ro-4

9 4 k-5

] 1440 2880 4320

Czas [min]

Rys. 6. Wilgotno$¢ i r6znica temperatury przewietrza-
nej pszenicy w udziale procentowym 70/30.
Fig. 6. Humidity and temperature difference of venti-

lated wheat in various percentage proportions
of in 70/30.
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przewietrzanego ziarna przez przeptywajace powietrze w po-
czatkowej fazie przewietrzania ziarna. Zaobserwowano row-
niez, ze temperatura w ztozu przewietrzanego ziarna psze-
nicy stabilizowata si¢ w czasie krotszym niz 24 godziny,
a przez nastgpny okres rozktad temperatury w ztozu ziarna
pozostawatl stabilny.

Uzyskane wyniki pozwalaja stwierdzi¢ rowniez, ze roz-
ktad wilgotno$ci dla przewietrzanego zloza ziarna pszeni-
cy przez 72 godziny magazynowania ma caly czas tenden-
cj¢ spadkowa. W pierwszych 6 godzinach zaobserwowano
gwaltowny spadek wilgotnosci w ztozu ziaren pszenicy. Spo-
wodowane to bylo wymiang wilgoci miedzy ziarnami wil-
gotnymi, a ziarnami suchymi i przeptywajacym powietrzem.
Nastepnie po uplywie 6 godzin zaobserwowano dalszy spa-
dek wilgotnosci w ztozu ziaren pszenicy, ale byt on bardzo
wolny. Stwierdzono, ze bardzo wolny spadek wilgotnos$ci to
stabilizacja zawarto$ci wilgotnosci w ztozu ziaren zbdz. Po
zmieszaniu ziaren zb6z i jego magazynowaniu z przewie-
trzaniem, obnizono wilgotnos¢ pszenicy do poziomu okoto
10,0% (rys. 4, 5, 6).

BADANIE WYROZNIKOW
JAKOSCIOWYCH ZIARNA

Po uplywie 72 godzin przewietrzane ziarno pszenicy
poddano dalszym badaniom analizujacym wyr6zniki jako-
Sciowe ziarna, takie jak wilgotno$¢, biatko, gluten, sedymen-
tacja, liczba opadania, gesto$¢, zanieczyszczenia, ilos¢ zia-
ren uszkodzonych, ziaren poro$nigtych, obecno$¢ szkodni-
kéw. W zaleznosci od rodzaju badanego ziarna przyporzad-
kowywane sa im odpowiednie wyrdzniki jakosciowe [20].
Badania przeprowadzono na specjalistycznych urzadzeniach
[16] w elewatorze Opole-Port w Opolu, zgodnie z Polskimi
Normami mi¢dzy innymi takimi jak:

— liczbe opadania okreslono wg normy PN-ISO 3093:1996/

Az1:2000

Tabela 2. Zestawienie usrednionych wynikow wyrozni-
kow jakoSciowych ziarna pszenicy.

Table 2. Summary of the averaged results of wheat gra-
in quality parameters.

Ziarno pszenicy
przewietrzane
parametry
50/50 | 60/40 | 70/30

wilgotnosé [%)] 10,5 10,1 10,3
biatko [%] 12,8 12,5 12,7
gluten [%] 29,7 30,2 30,5
sedymentacja [ml] 36,5 36,6 36,2
liczba opadania [s] 276 259 263
gestosé [ka/hl] 78,7 78,4 78,6
zanieczyszczenia [%] 1,0 1,2 1,2
ziarna uszkodzone [%] 0,03 0,01 0,02
ziarna porosniete [%] brak brak brak
obecnosé szkodnikéw [%] brak brak brak

Zrédlo: Badania wlasne

— sedymentacj¢ i1 bialko okreslono wg normy PN-ISO
5529:1998

— zawarto$¢ zanieczyszczen, szkodnikow i zasniecen wg
normy PN-69/R-74016

— wilgotno$¢ oznaczono wg normy PN-90/A-74009

— zawarto$¢ glutenu mokrego oznaczano wg normy PN-
93/A-74042.01

— ziarna porosnig¢te oznaczono wg normy PN-70/R-74013.

Usrednione wyniki badan — wyr6znikow jakosciowych
dla ziarna pszenicy przedstawiono w tabeli 2.

Na podstawie przeprowadzonej analizy wyrdznikoéw ja-
kosciowych ziarna i uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze
ziarno spetniato surowe normy stawiane ziarnu konsumpcyj-
nemu, tzn. ziarno nie stracito swojej wartosci, ani nie ulegty
pogorszeniu jego parametry jako§ciowe.

WNIOSKI

1. Na podstawie przeprowadzonych badan i uzyskanych
wynikdéw rozktadu temperatury w przewietrzanym zlo-
Zu ziaren pszenicy stwierdzono, ze rozktad temperatury
w ztozu ziaren byt zblizony do rozktadu temperatury ze-
wnetrznej.

2. Rozktad wilgotnosci przewietrzanego ztoza ziaren psze-
nicy miat tendencj¢ spadkowa.

3. Na podstawie uzyskanych wynikow w procesie badania
ziarna pod katem jako$ciowym (wyrdzniki jakosciowe),
stwierdzono ze badane ziarno pszenicy nie ulegto pogor-
szeniu jakoSciowemu.
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RESEARCH TEMPERATURE
AND HUMIDITY IN THE LAYER
HOMOGENEOUS GRAIN MIXTURE

SUMMARY

The article presents a research of temperature and humi-
dity distribution in the layer homogeneous mixture granu-
lar, in various percentage proportions and analysis of gra-
in quality parameters. Research were made on wheat grain.
To obtain a homogeneous mixture of granular materials used
the method of mixing using laboratory flow agitator.

Key words: granular materials, mixing of granular mate-
rials, wheat, humidity, temperature, quality differentiators.
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POSTEP TECHNICZNY W PRZEMYStOWEJ HODOWLI
DROZDZY PIEKARSKICH®

W artykule zaprezentowano wyniki przeprowadzonych badan dotyczqcych porownania metody recznego dozowania pozywek do
kadzi podczas przemystowej hodowli drozdzy zarodowych na melasie z metodq, ktora wykorzystywata do dozowania pozywek
system komputerowy. Wyniki przedstawiono w formie wskaznikow, m.in. podano wskaznik zuzycia melasy.

WSTEP

W hodowli drozdzy weglowodany zawarte w pozyw-
ce powinny by¢ w catoSci zasymilowane i wykorzystane do
produkcji biomasy. Na przebieg tego procesu ma wptyw wie-
le czynnikow takich jak czysto$¢ mikrobiologiczna, tempera-
tura, dostarczanie odpowiednich ilosci tlenu, dozowanie po-
zywek w danym czasie i inne [2, 7].

Przy braku odpowiedniej ilosci tlenu, nastgpuje zahamo-
wanie procesu biosyntezy, weglowodany mogg by¢ zuzywa-
ne do wytwarzania alkoholu i ditlenku wegla, co prowadzi do
pogorszenia wskaznikow hodowli. Nadmierne napowietrza-
nie zwigksza niepotrzebnie zuzycie energii, wptywa rowniez
na obnizenie jako$ci drozdzy.

Bardzo istotnym czynnikiem w hodowli drozdzy jest do-
zowanie w odpowiednich proporcjach pozywek zawieraja-
cych makrosktadniki, wegiel, azot i fosfor. Niemniej waz-
na jest zawartos¢ w pozywce mikroelementéw i substancji
wzrostowych. Wszystko to sprawia, ze w zaktadach opraco-
wano odpowiednie krzywe napowietrzania i dozowania po-
zywek w funkcji czasu, dostosowane do konkretnych warun-
kow hodowli.

Sterowanie doptywem pozywek za pomoca kompute-
ra wprowadzono w celu zwigkszenia wydajnosci procesu
namnazania biomasy drozdzy zarodowych oraz obnizenia
wskaznika zuzycia melasy. Niska wydajnos$¢ hodowli droz-
dzy zarodowych sprawia, ze nie wystarcza ich do zaszcze-
pienia zaplanowanej liczby kadzi handlowych. Stad koniecz-
nos¢ dodatkowych hodowli i niepotrzebne zuzycie surowcow
i energii. Kazde nadmierne i nieracjonalne zuzycie surowcow
i energii na kazdym etapie produkcji pociaga za sobg zwigk-
szenie kosztow, a tym samym ceny wytwarzanego produktu.
Przy duzej konkurencji na rynku, problem ten staje si¢ coraz
bardziej dostrzegany przez polskich producentow zywnosci.

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wy-
nikéw badan dotyczacych zuzycia melasy oraz ilosci uzy-
skiwanych drozdzy, podczas przemyslowej hodowli droz-
dzy zarodowych przy recznym oraz komputerowym do-
zowaniu pozywek do kadzi.

OBIEKT BADAN | METODYKA

Badania przeprowadzono w jednym z wigkszych zakta-
dow produkujgcych drozdze piekarskie w Polsce. Produk-
cja drozdzy zarodowych prowadzona byta w kilku etapach

rozpoczynajac od laboratorium zaktadowego i stopniowo
zwigkszajac skalg. Ostatnim etapem byta hodowla w kadzi
zarodowej.

Proces namnazania drozdzy w kadzi zarodowej trwat 24
godziny. W czasie hodowli do kadzi dozowano melasg, wode
amoniakalng oraz kwas fosforowy poprzez otwieranie odpo-
wiednich zaworéw, dopasowujac biezacy przeptyw do prze-
ptywu zgodnego z krzywymi wzorcowymi dozowania pozy-
wek opracowanymi w zaktadzie. Otrzymane drozdze zaro-
dowe wykorzystywane byty do zaszczepiania kadzi handlo-
wych.

Zakres pracy obejmowal dwie serie pomiarowe:

e seria I, w ktorej przeprowadzono 54 hodowle drozdzy za-
rodowych gdzie recznie otwierano zawory, dopasowujac
przeptyw pozywek do krzywych wzorcowych,

e seria II, gdzie przeprowadzono 41 hodowli, w ktorych
do sterowania zaworami dozujacymi pozywki zgodnie
z krzywymi wzorcowymi wykorzystywano zaktadowy
system komputerowy.

W obu seriach pomiarowych mierzono:

e zuzycie melasy, wody amoniakalnej, kwasu fosforowego
— wykorzystujac przeplywomierze elektromagnetyczne;
maksymalny przeptyw melasy wynosit 2000 1/h, wody
amoniakalnej 300 1/h, kwasu fosforowego 100 1/h; do-
ktadno$¢ odczytu +0,2%,

e napelnienie koncowe kadzi - wykorzystujac czujnik po-
ziomu zainstalowany wewnatrz kadzi; maksymalny btad
pomiaru wynosit 0,3%,

e uzysk drozdzy zarodowych (plon biomasy komorkowej)
— pobierajac z kadzi zarodowej, po zakonczeniu fermen-
tacji, 250 ml brzeczki i filtrujgc zawartos¢ przez zwazony
saczek Whatmana przez ok. 20 minut, oddzielone droz-
dze wazono i wynik przeliczano na drozdze o zawartosci
30% suchej substancji, g/l,

e zawarto$¢ s.s. w otrzymanych drozdzach zarodowych —
oznaczano w laboratorium zaktadowym zgodnie z norma

[4].

Na podstawie otrzymanych wynikéw z kazdej hodowli
w obu seriach pomiarowych obliczano:
e mas¢ otrzymanych drozdzy zarodowych o zawartos$ci
30% suchej substancji — D, [kg],
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e wskaznik wydajnosci produkcji — D, /M, , jako stosunek
uzyskanych drozdzy o zawartosci 30% suchej substancji
[kg] do zuzytej melasy o zawartosci sacharozy 50% [kg],

e wskaznik zuzycia melasy — M, /D, , jako stosunek zuzy-
tej melasy o zawarto$ci sacharozy 50% [kg] do uzyska-
nych drozdzy o zawarto$ci 30% suchej substancji [kg].

W obu seriach pomiarowych ilo$¢ dostarczanego powie-
trza do kadzi powiazana byla z zawartoscig alkoholu w od-
prowadzanym z kadzi powietrzu.

WYNIKI | DYSKUSJA

Uzysk drozdzy w g/l w przeliczeniu na drozdze D, w ho-
dowlach doswiadczalnych w obu seriach pomiarowych po-
kazano na rys. 1. Warto$¢ srednia uzysku drozdzy w hodowli
z recznym sterowaniem pozywek wynosita 166,2 +19,3 g/l.
Srednia przy komputerowym sterowaniu byta o ponad 11%
wyzsza osiagajac warto$¢ 185,0 +£10,6 g/l. Porownujac od-
chylenia standardowe obu serii doswiadczen wyraznie wi-
da¢, ze przy sterowaniu komputerowym uzyskiwano wyniki
bardziej wyréwnane, co oznacza, ze koncowy wynik hodow-
li byt bardziej przewidywalny.

Wydajnos¢ hodowli okreslana wskaznikami D, /M, w po-
szczegblnych doswiadczeniach w obu seriach pomiarowych
pokazano na rys. 2. W badanym zaktadzie wskaznik wydaj-
nosci produkcji D, /M, wynosit srednio 0,75+0,09 przy recz-
nym dozowaniu pozywek i 0,87+0,05 przy wykorzystywaniu
systemu komputerowego. Zgodnie z prostymi wyliczeniami
Sobczaka [6] na podstawie teorii Finka, z 1 kg melasy o za-
warto$ci 50% sacharozy teoretycznie mozna otrzymaé okoto
0,94 kg drozdzy piekarskich o zawartosci 30% suchej substan-
cji. Oznacza to, ze uzyskane wyniki stanowig okoto 80% war-
tosci teoretycznej przy recznym dozowaniu pozywek i oko-
o 93% przy sterowaniu komputerowym. Nalezy podkreslic,
ze podawane wyniki sg warto$ciami §rednimi z kilkudziesig-
ciu hodowli. W wielu doswiadczeniach przy komputerowym
dozowaniu pozywek uzyskano wyniki zblizone do wydajno-
$ci teoretycznych. Wprowadzenie systemu komputerowe-
go zwigkszylo wydajno$¢ o ponad 16%. Uzyskano ponadto
mniejszy rozrzut wynikow.

Podobnie jak w przypadku wydajnosci produkcji D, /M
mozna wyliczy¢ teoretyczny wskaznik zuzycia melasy na
1 kg wyprodukowanych drozdzy piekarskich M, /D, ;. Wy-
nosit on okoto 1,07 kg/kg. Wskazniki uzyskiwane w przemy-
$le sa nizsze. W badanym zakladzie (rys. 3) wskaznik zuzy-
cia melasy przy r¢gcznym dozowaniu pozywek wynosit sred-
nio 1,35 0,19, co stanowito okoto 126% wartosci teoretycz-
nej, natomiast przy zastosowaniu programu komputerowego,
wskaznik M, /D, osiagnat wartos¢ 1,15 +£0,07 i byt o oko-
o 8% wyzszy od teoretycznego, przy czym w wielu hodow-
lach uzyskano wyniki bliskie teoretycznym. Wprowadzenie
komputerowego dozowania pozywek zmniejszylo zuzycie
surowca o okoto 18% w stosunku do dozowania rgcznego.

Uzyskane wyniki trudno poréwna¢ z danymi literatu-
rowymi, poniewaz obecnie, zaklady produkcyjne niechet-
nie dziela si¢ swoimi doswiadczeniami produkcyjnymi. Pu-
blikacje poruszajace tematyke drozdzy piekarskich dotycza
w wigkszosci zagadnien zwigzanych z ich przydatno$cia
technologiczng, jakoscia i przechowywaniem, wzbogacaniem

podtoza hodowlanego [1, 2, 5]. Podawane wskazniki produk-
cyjne sg bardzo ogolne lub dotycza pojedynczych cykli pro-
dukcyjnych [3, 7]. Jak podaje Sobczak [7] w latach 90. na wy-
produkowanie 1 kg drozdzy w przeliczeniu na D, zuzywano
w Polsce od okoto 1,4 do ponad 2 kg melasy a czasami i wig-
cej. Przyjmujac $rednig na poziomie 1,7 kg, oznacza to, ze
obecnie, stosujac komputerowe dozowanie pozywek zuzycie
melasy jest nizsze o ponad 30%. Lipinska i Sobczak [3] pro-
wadzac badania w przemysle uzyskali wskazniki zuzycia me-
lasy w jednym cyklu produkcyjnym na poziomiel,08 kg/kg,
w drugim okoto 1,28 w przeliczeniu na drozdze o zawarto$ci
30% suchej substancji. Wyniki te sa wyzsze o kilka procent
od wartos$ci srednich uzyskanych w tej pracy.

Obnizona wydajno$¢ hodowli drozdzy w badanym zakta-
dzie w stosunku do wydajnosci teoretycznej wynika prawdo-
podobnie z niedostosowania dostarczanego powietrza i po-
zywek do zapotrzebowania w danej chwili hodowli przez
rozmnazajace si¢ drozdze. Doktadne okreslenie zapotrzebo-
wania obrazowanego odpowiednimi krzywymi wzorcowy-
mi jest bardzo trudne, zwlaszcza w hodowli przemystowe;j
[3]. Wynika to ze znanych z literatury efektéw ,,Pasteura”
1,,Crabtree”.

,Efektem Pasteura” nazywa si¢ zjawisko, w ktérym pro-
cesy fermentacyjne wywotywane przez drozdze s3 hamowa-
ne przy zwigkszonym stezeniu tlenu w pozywce, a odbloko-
wywane, gdy to stgzenie spada. Inaczej mowigc w warun-
kach beztlenowych nastepuje tylko niewielki przyrost bio-
masy drozdzy, a drozdze produkuja alkohol etylowy, nato-
miast w tlenowych namnazaja si¢. W hodowli drozdzy pro-
ces technologiczny powinien by¢ tak prowadzony, aby nie
istnialy warunki do wytworzenia alkoholu etylowego.

,,Efekt Crabtree” inaczej ujemny efekt Pasteura polega
na tym, ze w procesie hodowli drozdzy, nawet w warunkach
tlenowych, moze dochodzi¢ do powstawania alkoholu ety-
lowego, jesli nie sg zbilansowane sktadniki w pozywce ho-
dowlanej. Ilos¢ dodawanej melasy powinna by¢ dostosowa-
na do przyrostu komorek drozdzowych w procesie intensyw-
nego ich namnazania. W przypadku kiedy dodatek weglowo-
danéw przewyzsza ich zdolnoéci asymilacyjne w warunkach
tlenowych, nastepuje fermentacja alkoholowa nadmiaru cu-
krow, ktore nie mogg by¢ przyswojone w czasie ich rozwoju.
W przypadku braku weglowodandéw moze dochodzi¢ do roz-
ktadu weglowodandéw wewnatrzkomorkowych drozdzy i ob-
nizenia ich aktywnosci.

PODSUMOWANIE

W badanym zaktadzie po wprowadzeniu komputero-
wego sterowania dozowaniem pozywek w hodowli droz-
dzy zarodowych uzyskano sredni wskaznik M, /D, na po-
ziomie 1,15 +0,07 kg/kg, co jest wartosciag wyzsza od teo-
retycznej o okoto 8%. W wielu hodowlach uzyskano wyni-
ki bliskie teoretycznym. Mimo, ze w przeprowadzonych do-
$wiadczalnych hodowlach drozdzy uzyskane wskazniki zu-
zycia melasy byly wyzsze od teoretycznych, to na ich pod-
stawie wyraznie wida¢ wptyw postepu technicznego i doboru
odpowiedniego szczepu drozdzy na wydajno$¢ przemysto-
wej hodowli. W latach 90. na wyprodukowanie 1 kg drozdzy
w przeliczeniu na D,, zuzywano w Polsce od okoto 1,4 do
ponad 2 kg melasy a czasamii wigcej. Przyjmujac warto§¢
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Zrodto: Badania whasne

$rednig na poziomie 1,7 kg, oznacza to, ze obecnie zuzycie
jest nizsze o ponad 30% i potwierdza celowo$¢ wprowadza-
nia automatycznego sterowania procesem hodowli drozdzy.
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TECHNICAL DEVELOPMENT
IN GROWTH PROCESS
OF BAKER’S YEASTS FOR INDU-
STRIAL SCALE PRODUKTION

SUMMARY

In the article the results of conducted regar-
ding comparison of a manual and computer sys-
tem based method of nourishments dosage in
growth process on molasses medium of seed
yeasts for industrial scale production were pre-
sented. Research results were presented in form
of indexes such as index of molasses usage.
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OCENA AKTYWNOSCI ENZYMOW AMYLOLITYCZNYCH
ZIARNA PSZENICY ZA POMOCA APARATU MIXOLAB®

W przedstawionej w artykule pracy badawczej okreslano aktywnosé enzymow amylolitycznych w ziarnie pszenicy poprzez oce-
ne liczby opadania oraz parametrow uzyskiwanych za pomocq aparatu mixolab. Material doswiadczalny stanowily probki ziar-
na pszenicy ze zbiorow z lat 2008-2011. Badane probki ziarna pszenicy charakteryzowaly si¢ zroznicowang aktywnoscig enzy-
mow amylolitycznych, o czym swiadczy liczba opadania w zakresie od 62 do 455 s. Ziarno pszenicy o nizszej aktywnosci enzy-
mow amylolitycznych cechowato sig wyzszymi wartosciami parametrow uzyskanych za pomocq aparatu mixolab i charaktery-
zujgcych wlasciwosci skrobi: oporem ciasta w punktach C3 (r = 0,810), C4 (r = 0,930) i C5 (r = 0,921) wykresu oraz wigkszym

wskaznikiem B (r = 0,633).

Stowa Kkluczowe: pszenica, liczba opadania, wilasciwosci
skrobi, mixolab.

WSTEP

Aktywno$¢ enzymow amylolitycznych ziarna pszeni-
cy jest wazna zaréwno na etapie przyjecia do magazynu, jak
i w trakcie przemialu, poniewaz w duzym stopniu wplywa
ona na jakos$¢ uzyskanego z tej maki pieczywa. W przemy-
$le zbozowo-mlynarskim i piekarskim stan aktywnosci en-
zymow amylolitycznych okreslany jest poprzez oznaczanie
liczby opadania (wedtug PN-EN ISO 3093) [13, 14].

Metodyka oznaczania liczby opadania umozliwia szyb-
kie okreslenie stanu aktywnosci enzymatycznej w punkcie
przyjecia ziarna do magazynu, jednak jest to metoda ,,niepet-
na”. W ocenie aktywnosci enzymow amylolitycznych za po-
mocg liczby opadania inaktywacja enzyméw pod wplywem
wysokiej temperatury (100°C) nastepuje szybciej (juz w 30.
sekundzie pomiaru) niz w metodach, w ktorych tempo wzro-
stu temperatury jest powolne i zblizone do obserwowanego
wewnatrz kesa ciasta [13, 14, 15]. W tym czasie inaktywo-
wane sg enzymy, ktore w trakcie procesu wypieku pieczywa
moga si¢ uaktywnia¢ i negatywnie wptywac¢ na jako$¢ pie-
czywa pomimo, ze wynik oceny za pomoca liczby opada-
nia wskazywat na aktywno$¢ enzymow amylolitycznych [15,
19] optymalna do wypieku pieczywa.

Aparat mixolab jest nowym na rynku urzadzeniem do
badania wlasciwos$ci reologicznych ciasta rejestrowanych
w postaci wykresu. Z wykresu odczytuje si¢ cechy ciasta za
pomoca nie stosowanych dotychczas umownych parametrow
jakosciowych. Badanie ciasta w warunkach kontrolowanego
podwyzszania i obnizania temperatury w trakcie oznaczania
umozliwia okreslenie jako$ci maki z jednoczesnym uwzgled-
nieniem wiasciwosci biatka, jak i skrobi. Na tej podstawie
uzyskuje si¢ informacje dotyczace kleikowania skrobi, re-
trogradacji, aktywnosci enzymatycznej, ostabienia struktury
glutenu w trakcie ogrzewania i interakcji migdzy wymienio-
nymi cechami. Wykorzystanie w warunkach krajowych wy-
nikow uzyskiwanych za pomocg aparatu mixolab wymaga
jednak przeprowadzenia wielu badan poréwnawczych z wy-
nikami produkcji i stosowanymi tradycyjnie wyréznikami
jakosciowymi, takimi jak liczba opadania [6, 7, 11, 17].

Aparat mixolab wykorzystywany jest w wielu krajach
w ocenie jakoSci ziarna pszenicy, m.in. przez francuski Insty-
tut Arvalis, ktdry zamieszcza wyniki uzyskiwane za pomo-
ca tego aparatu (wodochtonnos¢ i stato$¢) obok tradycyjnie
stosowanych wyrdéznikdéw jakoSciowych w corocznie publi-
kowanych materiatach dotyczacych oceny jakosci zebranego
w danym roku ziarna [12, 18, 21].

W wielu krajach m.in. we Francji, Australii, Argentynie,
Rumunii i USA, w jednostkach prowadzacych prace nad wy-
hodowaniem nowych odmian pszenicy, aparat mixolab jest
wykorzystywany do identyfikowania roznic migdzy odmia-
nami. Badania prowadzone w jednostkach naukowych [2, 3,
4,10, 11, 12] w ww. krajach oraz w Polsce [17, 18] wskazuja
na mozliwos¢ réznicowania jakos$ci odmian pszenicy za po-
mocg aparatu mixolab. Wedlug wielu autorow [3, 4, 10, 11]
na wyniki oceny jakos$ci pszenicy uzyskane za pomocg tego
urzadzenia oprocz cech odmianowych istotny wplyw maja
rowniez warunki wegetacji roslin.

Banuiin. [1, 2] zwracaja uwagg¢ na zréznicowanie ksztal-
tu wykresow uzyskiwanych za pomoca aparatu mixolab
w zalezno$ci od aktywnosci enzymow amylolitycznych oraz
jakosci kompleksu skrobiowego. Badania Caffe i in. [4],
Koksel i in. [10] oraz Tulbek i in. [20] wskazuja na wyso-
kie wspotczynniki korelacji migdzy parametrami oceny za
pomoca aparatu mixolab a m.in. objetoscia chleba. Obecnie
prowadzone sg badania w kierunku mozliwosci zastapienia
czaso- i pracochtonnych testow wypiekowych oceng cech re-
ologicznych za pomoca aparatu mixolab [6, 9, 11].

Celem artykuhu jest przedstawienie uzyskanych wyni-
kow badan w zakresie mozliwosci wykorzystania aparatu
mixolab do oceny aktywnosci enzymow amylolitycznych
w ziarnie pszenicy.

MATERIAL | METODY

Materiat do badan stanowito 196 probek ziarna pszeni-
cy zwyczajnej ze zbiorow z lat 2008-2011. Ziarno pocho-
dzilo z towarowej produkcji rolniczej i zostalo dostarczone
przez Osrodki Doradztwa Rolniczego z terenu calego kra-
ju. Ziarno rozdrabniano za pomoca rozdrabniacza laborato-
ryjnego typ FN 3100 firmy Perten Instruments. Wykonano
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oznaczenia aktywnos$ci enzymow amylolitycznych poprzez
ocene liczby opadania [14] oraz oceng cech reologicznych
za pomoca aparatu mixolab wedlug protokotu Chopin Whe-
at+ zgodnie z instrukcja producenta aparatu [11]. Z wykre-
sow odczytano wartosci oporu ciasta w punktach C3, C4 i C5
oraz warto$ci wskaznikow B iy. W probkach ziarna ze zbio-
row z lat 2009-2011 okreslono takze temperature poczatko-
wa kleikowania skrobi w punkcie C2 i temperatur¢ koncowa
kleikowania skrobi w punkcie C3 wykresu [7, 11].

Oznaczenie cech reologicznych ciasta za pomoca aparatu
mixolab przebiegato dwuetapowo. W pierwszym etapie wy-
znaczono wodochtonnos¢ $ruty (odpowiadajaca konsystencji
ciasta 1,1 Nm). W drugim etapie badano zmiany cech ciasta
podczas jego tworzenia i dalszego mieszenia w zmiennych
warunkach temperatury w czasie 45 min [7, 11].

Wykres uzyskany za pomoca aparatu mixolab podzielono
na pi¢¢ faz (rys. 1), opisujacych zmiany wilasciwosci reo-
logicznych ciasta w trakcie oznaczania. W poszczegolnych
fazach wyznaczane sg tzw. punkty charakterystyczne wykre-
su oznaczone odpowiednio: C1, C2, C3, C4 i C5, w ktorych
mierzone s3: opor ciasta (wyrazany w jednostkach Nm), tem-
peratura ciasta (°C) i czas od momentu rozpoczecia dodawa-
nia wody do uzyskania okre$lonej konsystencji w danym
punkcie charakterystycznym wykresu (min) [7, 11].

C5

c3

Cc4

iien ! o ley lon ey

Rys. 1. Przykladowy wykres uzyskany za pomoca apara-
tu mixolab.

Zrédlo: Opracowanie wilasne

W pierwszej fazie, trwajacej 8 min przy stalej tempe-
raturze ciasta (30°C), okreslane sa wlasciwosci ciasta w trakcie
jego tworzenia. W fazie drugiej, w trakcie dalszego miesze-
nia i jednoczesnie wzrostu temperatury do 40°C nastepuje
zmniejszenie oporu ciasta. W momencie kiedy temperatura
osiaggnie poziom temperatury poczatkowej kleikowania (faza
3), rozpoczyna si¢ kleikowanie skrobi, co przejawia si¢ wzro-
stem oporu ciasta. W fazie czwartej dalszy wzrost temperatury
do 90°C powoduje uptynnianie kleiku skrobiowego i tym sa-
mym zmniejszanie oporu ciasta stawianego mieszadetkom.
Obnizanie temperatury do 50°C w fazie piagtej powoduje
rekrystalizacje amylozy, co na wykresie przejawia si¢ wzro-
stem oporu ciasta okreslanym jako retrogradacja. W fazach
trzeciej, czwartej i pigtej wykresu badane sa wlasciwosci kom-
pleksu skrobiowego [7, 11].

Z wykresu odczytywane sg takze wskazniki opisujace
tempo zmniejszania oporu ciasta w trakcie poczatkowego
wzrostu temperatury w fazie drugiej (o), wzrostu oporu cia-
sta w wyniku kleikowania skrobi () oraz zmniejszania opo-
ru w wyniku hydrolizy enzymatycznej (y), (Nm/min) [7, 11].

W celu okreslenia zaleznosci pomigdzy poszczegdlny-
mi cechami jako$ciowymi pszenicy wyliczono wspotczyn-
niki korelacji liniowej prostej. Korzystano z programu staty-
stycznego Statgraphics Plus Version 5. Obliczenia wykonano
przy poziomie istotnosci a = 0,05.

WYNIKI | DYSKUSJA

Badane probki ziarna pszenicy ze zbiorow z lat 2008-
2011, podobnie jak w badaniach Rothkaehl [16], byly zréz-
nicowane pod wzgledem aktywnosci enzymoéw amylolitycz-
nych — liczba opadania ksztattowala si¢ w zakresie od 62 do
455 s (tabela 1). W latach 2008-2009 ponad 90% zbieranego
w Polsce ziarna pszenicy charakteryzowato si¢ $rednig lub
niskg aktywnoscia enzymoéw amylolitycznych. W tym okre-
sie praktycznie nie wystapit problem z obecnos$cia na ryn-
ku ziarna poro$nigtego [16]. W ocenianych w niniejszej pra-
cy probkach nie stwierdzono ani jednej probki ziarna psze-
nicy ze zbioréw z lat 2008-2009 o liczbie opadania ponizej
150 s, wskazujacej na wysoka aktywnos¢ enzymow amylo-
litycznych (rys. 2).
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Rys. 2. Procentowy udzial badanych prébek ziarna ze
zbioréw z lat 2008-2011 w okreslonych przedzia-
lach liczby opadania.

Zrodlo: Badania wlasne

Niekorzystne warunki pogodowe w trakcie wegetacji ro-
$lin 1 zbiorow ziarna w latach 2010-2011 wplyne¢ty na stan
upraw zbozowych i jako$¢ zbieranego ziarna zb6z, w tym
znaczne podwyzszenie aktywno$ci amylolitycznej [16].
W niniejszej pracy, wérdd probek ziarna z lat 2010-2011
udzial probek o wysokiej i bardzo wysokiej aktywnosci en-
zymow amylolitycznych (liczba opadania ponizej 150 s) sta-
nowit odpowiednio: 28 i 37%.

Liczba opadania maki jest pochodng liczby opadania
ziarna, z ktérego zostala wyprodukowana (wspdtczynnik ko-
relacji r=0,95) [19]. Z maki pszennej o wysokiej aktywnosci
amylolitycznej uzyskuje si¢ pieczywo o niewlasciwym wy-
gladzie, ciemnym migkiszu i odstajacej skorce, czesto z za-
kalcem [8, 15, 19].

Ksztalt wykresow uzyskanych w ocenie badanych probek
ziarna pszenicy za pomocg aparatu mixolab byt zréznicowa-
ny w zalezno$ci od poziomu liczby opadania, co jest zgod-
ne z badaniami Banu i in. [1, 2]. Badane w niniejszej pracy
probki ziarna o wyzszej liczbie opadania charakteryzowaly
si¢ wigkszym oporem ciasta w trzeciej, czwartej i piatej fazie
wykresu, co przedstawiono na rys. 3.
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Tabela 1. Wyniki oceny badanych proébek ziarna pszenicy

37

zalezno$ci migdzy liczba

opadania a oporem ciasta

Liczb ¢ oi 5 .

o;)ciazd :_ Opor ciasta w punktach Wskaznik Temperatura mierzonym w  punktach
nia c3 c4 s B D2 D3 wykresu C3,C41C5. Banu
, v i in. [2] zaobserwowali,
(s) (Nm) (Nm) (Nm) (Nm/min) | (Nm/min) (*C) (*C) ze wraz ze wzrostem licz-
. . by opadania wzrasta opor
Rok zbioru ziarna 2008 ciasta w punktach C4 i C5,
$res* | 33562 |1,88+0,12|1,35+0,30 | 2,05+0,45 | 0,60+0,08 | -0,08+0,03 a maleje opdr  ciasta
w punkcie C3. W niniej-
min | 202 1,59 0,76 1,20 0,43 -0,18 nie oznaczano | SZ¢ pracy, podobnie jak
w badaniach Pena i in.
max | 454 2,13 1,88 3,11 0,82 -0,01 [12] oraz Codina i in. [5]
. ] stwierdzono, ze wraz ze
Rok zbioru ziarna 2009 . .
wzrostem liczby opadania
Sres* | 34861 |1,82:0,15|1,30£0,33 | 1,97:0,46 | 0,6120,10 | -0,08+0,03 | 56,7212 | 78,0+1,0| Wrastal takze opor cia-
sta w punktach wykresu
min | 196 1,47 0,54 0,82 0,43 0,15 539 | 753 | Opisujacych wiasciwosci
skrobi zawartej w mace
max 455 2,17 1,97 2,94 0,86 -0,03 59,9 80,9 tj.: C3 (r=0,810),C4 (r=
— 0,930)i C5 (r=0,921) (ta-

Rok zbioru ziarna 2010 bela 2).
$rxs* | 241111 [1,690,27 |0,930,50 | 1,51x0,83 | 0,53+0,14 | -0,09+0,03 | 57,2+1,7 | 76,8+2,0 Badane  prébki  ziar-
na pszenicy z kolejnych
min 62 0,85 0,13 0,12 0,25 -0,15 53,8 70,4 | lat zbiorow cechowaly sig
zréznicowanymi warto$cia-
max 442 2,10 1,79 2,74 0,85 -0,03 60,9 79,5 mi oporu ciasta w punk-
Rok zbioru ziarna 2011 tach wykres1’1 .cha’rgktery—
zujacych wiasciwosci skro-
sres* | 190488 |1,610,39(0,66+0,39 | 1,020,67 | 0,48+0,09 | -0,000,02 | 54,1x1,3 | 72,3+1,8 | 01 (1abela 1), co jest zgodne
z badaniami Caffe-Treml
min | 66 1,08 0,12 0,13 0,34 0,13 520 | 690 | 1 in [4] Probki ziarna
pszenicy ze zbioréw z lat
max 370 2,00 1,45 2,46 0,68 -0,010 57,4 75,4 2008-2009, o nizszej ak-

Objasnienia: * s- odchylenie standardowe
Zrédlo: Badania wlasne

Dol ciasta|Mm)

Cras )

Rys.3. Opér ciasta w zaleznoS$ci od liczby opadania
(LO), (linia czarna przerywana — liczba opada-
nia 442 s, szara — 223 s, szara przerywana — 152 s,
czarna — 62 s).

Zrédlo: Badania wilasne

Wyniki badan dotyczacych wplywu liczby opadania na
cechy ciasta uzyskanego z maki pszennej sg rozbiezne. Pra-
ce realizowane w laboratorium Chopin Technologies [11]
oraz przez Kahraman i in. [10] wykazaly brak znaczacych

tywnos$ci enzyméw amy-
lolitycznych,  charaktery-
zowaly si¢ wyzsza S$red-
nig warto§cig oporu cia-
sta w punktach C3, C4 i C5 wykresu niz probki ziarna ze
zbiordw z lat 2010-2011, ktore réwniez wykazywaly wick-
sze zroznicowanie wynikow. Procentowy udzial probek
o wartosciach parametréw C3, C4 i C5 mieszczacych si¢
w okreslonych przedziatach w zaleznosci od roku zbioru ziar-
na przedstawiono na rys. 4 - 6. Najnizsze wartosci oporu ciasta
w punktach C3 (ponizej 1,4 Nm), C4 (ponizej 0,40 Nm) i C5
(ponizej 0,80 Nm) wykazywaly tylko probki ziarna pszenicy ze
zbioréw z lat 2010-2011 o liczbie opadania ponizej 150 s. Zad-
na probka ziarna ze zbioré6w z 2011 roku nie charakteryzowa-
fa si¢ oporem ciasta w punkcie C3 powyzej 2,0 Nm, a w punk-
cie C4 powyzej 1,6 Nm.

Wskaznik B, opisujacy tempo kleikowania skrobi, przyj-
mowal warto$ci od 0,248 do 0,858 Nm/min. Prébki ziarna ze
zbiorow z 2011 roku charakteryzowaly si¢ najnizszg $rednia
warto$cig wskaznika f (tabela 1). Najwigksze zr6znicowanie
wynikéw, podobnie jak w przypadku oporu ciasta w punk-
tach C3, C4 i C5, stwierdzono dla probek ziarna pochodza-
cych ze zbiorow z 2010 roku. Warto$¢ wskaznika [ wzrasta-
ta wraz ze wzrostem liczby opadania (r = 0,633) (tabela 2).



38 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2013

&0
50 4
i .
2008 T.
2 A0 4 |
=
£ ) |mz00ar.
-l |
g ! 02010 .
220 |
s ST
ﬂ II i
0 : . - - |

=1,40 1.40.4,60 161180 104200 >2.00

Przedzialy oporu ciastaw punkeie ©3 (Hm)
Rys. 4. Procentowy udzial badanych probek ziarna ze
zbiorow z lat 2008-2011 wykazujacych opor cia-
sta w punkcie C3 w okreslonych przedzialach.

Zrédlo: Badania wlasne
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Rys. 5. Procentowy udzial badanych prébek ziarna ze
zbiorow z lat 2008-2011 wykazujacych opor cia-
sta w punkcie C4 w okreslonych przedzialach.

Zrodlo: Badania wlasne
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Rys. 6. Procentowy udzial badanych prébek ziarna ze
zbiorow lat 2008-2011 wykazujacych opér ciasta
w punkcie C5 w okreslonych przedziatach.

Zrédlo: Badania wlasne

Wigkszo$¢ badanych probek ziarna pszenicy, charak-
teryzowala si¢ warto$ciag wskaznika vy, odzwierciedlajace-
go zmiany oporu ciasta w wyniku hydrolizy enzymatycznej,
w zakresie od -0,120 do -0,060 Nm/min. Nie stwierdzono
zrdznicowania omawianego parametru w zaleznosci od roku
zbioru ziarna.

Temperatura poczatkowa kleikowania skrobi (D2) wy-
nosita od 52,0 do 60,9°C a temperatura koncowa kleikowa-
nia (D3) od 69,0 do 80,9°C (dane dotyczg ziarna ze zbio-
réw z lat 2009-2011). Dane literaturowe [8, 13] wskazuja, ze

temperatury poczatkowa i koncowa kleikowania skrobi
pszennej przyjmuja nieco wyzsze wartosci niz uzyskane
w opisanych badaniach. Zaobserwowane réznice moga by¢
wynikiem innej metodyki oznaczania tych parametréw oraz
innej konsystencji ciasta poddawanego obrobce cieplne;.
Najwyzszg $rednig temperatura D2 charakteryzowaly sig
probki ziarna ze zbiorow z 2010 roku ($rednia 57,2°C), a naj-
nizsza — probki ziarna ze zbiorow z 2011 roku (54,1°C). Az
53% probek ziarna z tego roku zbioréw charakteryzowato
si¢ temperaturg poczatkowa kleikowania ponizej 54°C. Prob-
ki ziarna ze zbioréw z 2009 roku charakteryzowaty si¢ naj-
wyzsza temperaturg D3 (Srednia 78,0°C), za$ najnizsza prob-
ki ziarna ze zbioréw z 2011 roku ($rednia 72,3°C).

Tabela 2. Istotne statystycznie wartosci wspotczynnikow
korelacji liniowej prostej pomiedzy liczba opa-
dania a parametrami oceny cech reologicznych
za pomoca aparatu mixolab

Liczba
Cecha | opada-| C3 C4 C5 B Y D2 D3
nia

Liczba
opada-
nia

C3 0,804

C4 0,951 0,873

C5 0,935 0,869 0,990

B 0,694 0,745 0,741 0,727

Y r.n. r.n. r.n. r.n. r.n.

D2 r.n. r.n. r.n. r.n. r.n. r.n.

D3 0,388 0,443 0,631 0,625 0,388 r.n. 0,560

* — istotne dla poziomu 0=0,05
Zrodlo: Badania wlasne

WNIOSKI

1. Aktywno$¢ enzymow amylolitycznych, wyrazana liczba
opadania oraz oporem ciasta w punktach C3, C4 i C5 wy-
kresu uzyskanego za pomocg aparatu mixolab, byta zroz-
nicowana w zaleznosci od roku zbioru ziarna pszenicy.

2. Badane probki ziarna pszenicy ze zbiordw z lat 2010-
2011 charakteryzowaly si¢ mniejszg liczbg opadania
i mniejszym oporem ciasta w punktach C3, C4 i C5 wy-
kresu niz probki ziarna ze zbioréw z lat 2008-2009.

3. Wartosci oporu ciasta w punktach C3, C4 i C5 wykresu
zalezaty dodatnio od aktywno$ci enzymow amylolitycz-
nych wyrazonych liczba opadania (wspolczynniki kore-
lacji odpowiednio: r=0,810; r=0,960 i r = 0,921).

4. Wyzsza temperatur¢ koncowg kleikowania skrobi (D3)
stwierdzono w przypadku prob ziarna o wyzszej liczbie
opadania (r = 0,671).

5. Wskaznik B, opisujacy tempo kleikowania skrobi, zale-
zat istotnie od aktywnosci enzymoéw amylolitycznych
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(4]

(3]

(7]

(8]

(9]

[10]

[11]

[12]

(r=0,633). Takiej zaleznosci nie stwierdzono w przypad-
ku wskaznika v.

Wyniki niniejszej pracy potwierdzaja mozliwos¢ wyko-
rzystywania aparatu mixolab w ocenie aktywnosci en-
zymow amylolitycznych ziarna pszenicy uprawianego
w Polsce.
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EVALUATION OF AMYLOLITIC ACTIVITY
OF WHEAT GRAIN USING MIXOLAB

SUMMARY

In this study the alpha-amylase activity of wheat grain by
falling number method and Mixolab test were determined.
Wheat grain samples from 2008-2011 harvests were tested.
Alpha-amylase activity of wheat grain sample determined by
falling number method was differentiated — falling number
was in the range 62-455 s. Wheat grain with lower alpha-
amylase activity was characterized by higher Mixolab pa-
rameters related to starch pasting properties: torque value
in point C3 (r = 0,810), C4 (r = 0,930) i C5 (r = 0,921) and
higher slope  (r = 0,633).
Key words: wheat, falling number, starch properties, mixo-
lab.
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Celem przeprowadzonych prac badawczych bylo okreslenie wplywu czasu dojrzewania na jakosé sensoryczng migsa wotowe-
go. Material badawczy stanowilo piec elementow kulinarnych miesa woltowego (ligawa, zrazowa gorna, antrykot, krzyzowa, ro-
stbef), ktore poddano procesowi dojrzewania przez 7, 14 i 21 dni. Ocena sensoryczna dokonana byla przez dziewiecioosobowy
panel ekspertow zgodnie z metodq ilosciowej analizy opisowej (ODA). Na podstawie otrzymanych wynikow stwierdzono, Ze ja-
kos¢ sensoryczna miesa wolowego jest uzalezniona od czasu trwania procesu dojrzewania oraz zroznicowana w zaleznosci od
rodzaju elementu kulinarnego poddanego temu procesowi. 14 i 21 dniowy proces dojrzewania migsa wotowego wywart zrozni-
cowany wplyw na jakos¢ sensoryczng badanych elementow kulinarnych miesa wotowego ocenianego po obrobce cieplnej (gril-
lowaniu). Zmiany jakosci sensorycznej dotyczyly gtownie tekstury miesa, tj. jego miekkosci, tatwosci fragmentacji, wildknisto-
Sci, soczystosci oraz jakosci ogdlnej. Najwieksze, korzystne zmiany tekstury uzyskano w przypadku 14 i 21 dniowego dojrzewa-
nia najtwardszego elementu kulinarnego, jakim jest ligawa, nastepnie antrykotu i krzyZzowej. Nie stwierdzono natomiast istot-

nych roznic w jakosci sensorycznej zrazowej i rostbefu.

Stowa klucze: migso wolowe, jakos¢ sensoryczna, dojrzewa-
nie miesa.

WSTEP

Pozytywny lub negatywny stosunek konsumenta do spo-
zywanego produktu uzalezniony jest od wrazen sensorycz-
nych, od ktérych zalezy akceptacja lub odrzucenie wypro-
dukowanego produktu migsnego [1, 2, 8]. Konsumenci do-
konujac wyboroéw zakupowych kieruja si¢ jakoscig organo-
leptyczna produktow spozywczych. W przypadku migsa wo-
fowego na jako$¢ organoleptyczng w najwigkszym stopniu
wplywaja takie cechy jak kruchos¢, soczystosé, smakowi-
to$¢, tekstura, marmurkowato$¢ i barwa. Barwa i marmur-
kowato$¢ migsa, to cechy ktore w najwigkszym stopniu od-
dziatywaja na wybory konsumentow. Cechy tekstury takie
jak kruchos$¢ i soczysto$¢ uznawane sg za cechy odpowia-
dajace za ponowne dokonanie tych samych decyzji zakupo-
wych [7]. Procesy produkcji zywca wotowego i przetwa-
rzania kulinarnego mig¢sa wotowego sa ztozone, wptywa na
nie szereg czynnikow przyzyciowych (wiek, rasa, pte¢, sys-
tem skarmiania) i poubojowych (dojrzewanie, metody prze-
twarzania i pakowania, obrobka kulinarna/cieplna). Na kaz-
dym z tych etapoéw nalezy zadba¢ o zachowanie juz wytwo-
rzonej jakosci, jak rowniez, w miar¢ mozliwosci, poprawié
ja w sposob trwaty [9]. Postgpowanie poubojowe z mig-
sem ma szczeg6lne znaczenie dla wytworzenia produktow

optymalnej krucho$ci [12, 19, 20]. Bezposrednio po uboju
zwierzgcia migso nie nadaje si¢ do spozycia. Jest ono sztyw-
ne, lykowate, niesmaczne, cigzkostrawne, ma nieprzyjemna
won, jasniejsza barwe, zawiera bardzo mato soku mig¢snego,
przy gotowaniu otrzymuje si¢ z niego metny wywar [13]. Po
uboju w okresie dojrzewania w tkance mig¢snej zachodza roz-
ne zmiany, ktére powoduja zwigkszenie jego smakowitosci
i warto$ci odzywczej [3, 15]. Zachodza one wewnatrz tuszy
i dotycza przemian sktadnikow migsa, co wplywa dodatnio
na jego przydatnos¢ kulinarng — jest to tzw. dojrzewanie
migsa. Proces ten polega na hydrolizie i samotrawieniu mar-
twego biatka migsnego. Odbywa si¢ on pod wptywem wia-
snych enzymow komorkowych migsa bez udziatu drobno-
ustrojow, juz od pierwszego momentu po uboju zwierzecia.
Proces dojrzewania powinien zachodzi¢ mozliwie wolno.
Migso najlepiej dojrzewa w warunkach chtodniczych w tem-
peraturze ok. 3-5 °C przez okres 2-4 tygodni. Dojrzate mig-
so jest kruche, nabiera przyjemnego smaku i zapachu. Pod
lekkim naciskiem wydziela wyrazny, widoczny sok migsny
sktadajacy si¢ z bialka, wody i substancji, tworzacych lepka
zawiesing [16, 19].

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych au-
torskich wynikéw badan dotyczacych wplywu czasu doj-
rzewania na jakos$¢ sensoryczng réznych elementéw ku-
linarnych miesa wolowego, poddanego obrébce cieplnej
(grillowaniu).
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Materiat badawczy stanowilo pig¢ elemen-
tow kulinarnych mig¢sa wotowego: ligawa, zra-
zowa gorna, antrykot, rostbef i krzyzowa, ktore
poddano procesowi dojrzewania w czasie 7, 14
i 21 dni od uboju w temperaturze 0 °C. Oceng
sensoryczng przeprowadzal dziewigcioosobo-
wy panel ekspertow zgodnie z metoda iloscio-
wej analizy opisowej (Quantitative Descriptive
Analysis — QDA) wg Stone’a i Sidela (1985)
[18], stosujac procedure analityczng opisang w
normie PN-EN ISO 13299:2010 [14]. Poszcze-
golne atrybuty sensoryczne migsa ustalono dro-
ga specjalnej, wstgpnej procedury, a nastgpnie
oceniano ich intensywno$¢ podczas sesji wia-
sciwych, uzyskujac specyficzny dla danej prob-
ki profil sensoryczny. Oceng¢ przeprowadzono
dla 25 atrybutow jakosciowych ocenianych na
niestrukturyzowanych skalach od 0 do 10 jed-
nostek umownych (j.u.). Oceniane atrybuty do-
tyczyly barwy migsa na przekroju, zapachu
(przypieczonego, przypalonego, ostrego, mig-
snego, watrobianego, kwasnego, thuszczowego,
innego), cech tekstury (migckkosci, soczystosci,
krwistosci, witoknistosci, tatwosci fragmenta-
cji), wrazenia tlustosci, smaku (przypalonego,
przypieczonego, gorzkiego, migsnego, kwasne-
go, stonego, stodkiego, watrobianego, innego)
oraz oceny ogolnej. Migso wotowe przed ocena
sensoryczng poddano procesowi grillowania do
osiagnigcia w centrum geometrycznym stekow
temperatury rowniej 65 °C. Po procesie grillo-
wania mi¢so kondycjonowano przez 6 minut.

Uzyskane wyniki poddano analizie staty-
stycznej z wykorzystaniem programu Statisti-
ca 10 stosujac wielowymiarowa analiz¢ skta-
dowych gléwnych oraz jednoczynnikowa
ANOVE przy zatozonym poziomie istotnosci
p<0,05.

WYNIKI BADAN

Uzyskane wyniki oceny jako$ci sensorycz-
nej poszczegolnych elementéw kulinarnych
migsa wotowego poddano analizie sktadowych
gtéwnych, w wyniku ktorej na podstawie uzy-
skanego wykresu osypiska (rys.1) wyodrebnio-
no 6 czynnikéw gtéwnych, ktére w 73,7% od-
powiadaly za zmienno$¢ jakosci sensorycznej
ocenianych probek migsa. W tabeli 1 przedsta-
wiono wspoétrzedne czynnikowe zmiennych,
bedace jednoczesnie wspotczynnikami kore-
lacji, uzyskane migdzy czynnikami gtowny-
mi i wszystkimi ocenianymi wyr6znikami sen-
sorycznymi badanych probek migsa. Wspot-
czynniki korelacji, ktorych wartos¢ byta wyz-
sza badz rowna 0,3 uznano za warto$ci pozio-
mu, od ktérego zmienne wchodzity w sktad
czynnikow gtéwnych. Pierwsza glowna skta-
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Rys. 1. Wykres osypiska utworzony na podstawie uzyskanych wynikéw
oceny sensorycznej.

Zrédlo: Badania wlasne

Tabela 1. Wspélcezynniki korelacji uzyskane miedzy czynnikami glow-
nymi a badanymi wyréznikami jakoS$ci sensorycznej.

ngﬂzglrl;'cgﬁz;w Czynn. 1| Czynn. 2| Czynn. 3 | Czynn. 4 | Czynn. 5 | Czynn. 6
zapach przypieczony | 0,0144 | -0,7179 | -0,2584 | -0,2148 | -0,1386 | -0,3267
zapach przypalony | -0,6781 | -0,2792 | 0,1968 | 0,1198 | -0,0382 | -0,1896
zapach ostry -0,5968 | 0,0525 | 0,2621 | -0,1668 | -0,3765 | 0,1132
zapach migsny -0,2040 | -0,3090 | 0,0897 | -0,6916 | -0,2962 | -0,3370
zapach watrobiany | -0,4970 | 0,4567 | 0,4546 | 0,0435 | -0,3498 | -0,0426
zapach kwasny | -0,5027 | -0,2435 | 0,3008 | 0,2658 | 0,3451 | 0,0841
zapach ttuszczowy | -0,5015 | -0,0490 | 0,6072 | 0,1892 | -0,0570 | 0,1354
zapach inny -0,2513 | -0,5090 | 0,0261 | -0,4208 | -0,1241 | 0,5135
barwa -0,3332 | -0,4509 | -0,3880 | 0,5491 | -0,2894 | -0,1485
migkko$¢ 0,7295 | -0,4183 | 0,4084 | 0,1572 | -0,1138 | -0,0522
soczystosé 0,5891 | 0,2157 | 0,5938 | -0,2851 | 0,1921 | -0,0293
krwisto$§¢ 0,2782 | 0,4415 | 0,3689 | -0,5438 | 0,4064 | -0,1215
widknisto$¢ -0,6768 | 0,2954 | -0,2724 | -0,1941 | 0,3447 | -0,1177
tatwos$¢ fragmentacji | 0,6794 | -0,4385 | 0,4455 | 0,2149 | -0,1910 | 0,0250
wrazenie tlustosci | -0,1773 | 0,0114 | 0,8012 | 0,0736 | -0,0457 | -0,1258
smak przypieczony | -0,0218 | -0,8833 | -0,1186 | -0,0076 | -0,0238 | -0,0271
smak przypalony | -0,6984 | -0,3818 | 0,2510 | 0,0862 | 0,0627 | -0,1191
smak gorzki -0,5265 | -0,3807 | 0,1843 | -0,2718 | 0,0741 | -0,1975
smak migsny 0,3298 | -0,4166 | 0,0985 | -0,5954 | -0,1432 | -0,0031
smak watrobiany | -0,3625 | 0,5824 | 0,3289 | -0,0809 | -0,4131 | -0,1250
smak kwasny -0,2126 | -0,3082 | 0,3022 | 0,0772 | 0,5882 | 0,0568
smak stony -0,0302 | -0,5753 | -0,0754 | -0,0390 | 0,3790 | -0,3323
smak stodki -0,2853 | -0,2345 | 0,3748 | 0,1454 | 0,2691 | 0,1715
smak inny -0,2353 | -0,5588 | -0,0646 | -0,3160 | -0,0521 | 0,5502
ocena ogélna 0,5900 | -0,4628 | 0,4841 | 0,3013 | -0,1235 | -0,0641

Zrodlo: Badania wlasne
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dowa reprezentowata przede wszystkim zapach przypalony,
ostry, kwasny, thuszczowy, smak przypalony i gorzki, wlok-
nistos$¢ (zmienne te byty ujemnie skorelowane z czynnikiem
1) oraz migkkos$¢, soczystos¢, tatwos¢ fragmentacji i oceng
0golng (ktore wykazywaly dodatnia korelacj¢ z czynnikiem
1). Druga z gtéwnych sktadowych przenosita przede wszyst-
kim informacje zawarte w zapachu przypieczonym i innym,
smaku przypieczonym, stonym i innym (atrybuty te wyka-
zywaty ujemna korelacj¢ z czynnikiem 2) oraz smaku wa-
trobianym, ktory byt dodatnio skorelowany z czynnikiem 2.
Trzecia sktadowa gléwna w najwigkszym stopniu uzalez-
niona byla od zapachu tluszczowego, odczuwania wraze-
nia tlustosci i soczystosci (zmienna ta wykazywata dodatnia
korelacje z czynnikiem 3). Czynnik czwarty w najwigkszym
stopniu uzalezniony byt od zapachu migsnego, krwistosci i
smaku migsnego (cechy te wykazywaty ujemna korelacj¢ z
omawianym czynnikiem) oraz barwy, ktora byta dodatnio
z nim skorelowana. Piata sktadowa reprezentowata przede
wszystkim smak kwasny, ktory byt dodatnio z nim skorelo-
wany. Natomiast czynnik 6 w najwigkszym stopniu uzalez-
niony byl od zapachu i smaku innego, ktére dodatnio kore-
lowaty z ta sktadowa. Na rysunku 2 przedstawiono projek-
cje wyroznikoéw jakosSci sensorycznej na plaszczyznie utwo-
rzonej z dwoch czynnikow, ktore w najwyzszym stopniu
odpowiadaty za zmienno$¢ probek (czynnik 1 i 2; zmien-
nos¢: 39,76%). Potozenie punktéw reprezentujacych zmien-
ne wejsciowe wzgledem osi czynnikowych (glownych skta-
dowych) pozwolito na zakwalifikowanie zmiennych do od-
powiednich kategorii. Z projekcji wynika, ze wyrdzniki ta-
kie jak: migkko$¢, tatwos¢ fragmentacji, smak migsny i oce-
na ogolna sa ze soba $cisle dodatnio skorelowane. Podobne
zaleznosci zauwazy¢ mozna dla smaku i zapachu watrobia-
nego, przypalonego, przypieczonego oraz dla zapachu thusz-
czowego i odczucia wrazenia tlustosci. Silna, ujemna korela-
cja charakterystyczna byta dla wtoknistos$ci, zapachu i smaku
watrobianego wzglgdem oceny ogodlnej, migkkosci, tatwosci
fragmentacji i smaku migsnego.
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Rys. 2. Projekcja atrybutéw sensorycznych ocenianych probek miesa

wolowego.
Zrédto: Badania wlasne

Zastosowana analiza sktadowych glownych pozwolita
wyodrebni¢ najwazniejsze wyrdzniki przeprowadzonej oce-
ny sensorycznej, ograniczajac tym samym ilos¢ omawianych
czynnikow z 25 do 6. W tabelach 2-6 przedstawiono istot-
ne roznice jakosci sensorycznej ujetej w 6 czynnikach. W ni-
niejszym badaniu spo$rod otrzymanych ocen, te uzyskane dla
rostbefu i zrazowej gornej nie roznity si¢ istotnie pod wply-
wem czasu dojrzewania dla zadnego z 6 czynnikow. Czas doj-
rzewania wywarl najwigkszy wplyw na zmiany jakosci sen-
sorycznej dla ligawy, krzyzowej i antrykotu. Elementy te byly
bardziej akceptowalne po 14 i 21 dniach dojrzewania w sto-
sunku do migsa dojrzewajacego przez 7 dni. Oceniana jako$¢
sensoryczna ligawy po 14 dniach dojrzewania istotnie rozni-
fa si¢ wartoscia czynnika 2 i 3 w poréwnaniu do atrybutow
sensorycznych ocenianych po 7 dniach dojrzewania. Warto-
$ci tych czynnikow byly znacznie wyzsze po dtuzszym okre-
sie dojrzewania. Ligawa dojrzewajaca przez 21 dni wykazy-
wata wyzsza warto$¢ czynnika 6 w poréwnaniu do tego ele-
mentu dojrzewajacego przez 7 dni. W przypadku krzyzowej
zauwazono istotne réznice w odczuwaniu ocenianych atrybu-
tow skorelowanych z czynnikiem 6. Krzyzowa po 14 dniach
dojrzewania wykazywala istotnie wyzsza wartos¢ tego czyn-
nika w poroéwnaniu do jakoS$ci sensorycznej elementu dojrze-
wajacego przez 7 dni. Antrykot, podobnie jak wyzej oma-
wiane elementy wykazywal istotnie nizsze warto$ci dwoch
pierwszych czynnikow po 7 dniach dojrzewania w poréwna-
niu do jakosci sensorycznej ocenianej po 14 dniach.

DYSKUSJA WYNIKOW

W czasie dojrzewania migsa najistotniejsze zmiany ob-
serwuje si¢ w biatkach, thuszczu i barwnikach. Zmiany te po-
woduja wyksztalcenie si¢ najwazniejszych wyrdznikéw sen-
sorycznych, jakimi sg barwa, krucho$¢, soczysto$¢, smak
i zapach migsa kulinarnego. Przeprowadzony w niniejszej
pracy proces dojrzewania migsa wolowego wptynat na zmia-
ny jakosci sensorycznej, ujetej w 6 czynnikach gtownych ta-
kich elementéw kulinarnych jak: ligawa, krzy-
zowa i antrykot. Dla oceniajacych migso to bylo
bardziej akceptowalne po 14 lub 21 dniach doj-
rzewania w poré6wnaniu z dojrzewajacym przez
7 dni. Proces dojrzewania mie¢sa skutkowat po-
lepszeniem oceny ogolnej wigkszosci bada-
nych probek miesa, co znajduje potwierdzenie
w pracach Monson’a i wsp. (2005) i Smith’a
i1 wsp. (1978) [9, 17]. Autorzy ci stwierdzili, ze
prowadzenie procesu dojrzewania mi¢sa do 21
dni skutkuje zwigkszeniem jego akceptowalno-
$ci. W niniejszej pracy najwigksze zmiany spo-
wodowane zastosowanym procesem dojrzewa-
nia dotyczyty cech tekstury, a gtownie migkko-
$ci ocenianych probek migsa. Podobnie Irurueta
1 wsp. (2008) [5] stwierdzili, ze krucho$¢ mig-
sa wotowego i tatwos$¢ jego fragmentacji ulegty
zwigkszeniu po zastosowaniu procesu dojrze-
wania. Natomiast okres dojrzewania nie wpty-
nat na intensywno$¢ odczuwania ocenianych
wrazen smakowych i zapachowych, co znala-
zto odzwierciedlenie w wynikach uzyskanych
W niniejszej pracy.

o Aktywn.
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Tabela 2. Réznice jakoS$ci sensorycznej ligawy poddanej dojrzewaniu przez

7, 14, 21 dni

32&\/‘;2{; Czynnik 1 | Czynnik2 | Czynnik3 | Czynnik 4 | Czynnik 5 | Czynnik 6
7 2,58+0,19 | 2,35+0,172 | 2,45+0,14 2 | 2,90+0,22 |1,630,27 | 1,65+0,252
14 2,77+0,11 | 2,64+0,19° | 2,71+0,18° | 2,99+0,23 |1,54+0,28 | 1,85+0,24 2*
21 2,71£0,20 | 2,58+0,20 2" | 2,44+0,24 * | 3,00+0,25 | 1,500,13 | 1,98+0,23 °

Objasnienia: w tabeli podano wartosci $rednie + odchylenia standardowe; warto$ci $rednie oznaczone

literami a-b w kolumnach na poziomie danego czynnika, r6znig si¢ istotnie, p<0,05.

Zrodlo: Badania wlasne

Tabela 3. Roznice jako$ci sensorycznej antrykotu poddanego dojrzewaniu

przez 7, 14,21 dni

gg\i/v(ajl?]%; Czynnik 1 Czynnik 2 | Czynnik 3 | Czynnik 4 | Czynnik 5 | Czynnik 6
7 3,04:0,142 12,85+0,102| 3,10+0,18 | 3,24+0,36 | 1,32+0,34 | 1,770,29
14 3,28+0,13° | 3,07+0,15° | 3,29+0,15 | 3,32+0,13 | 1,30+0,27 | 1,93+0,26
21 3,12+0,21 30 | 2,92+0,21 30 | 3,12+0,27 | 3,27+0,20 | 1,3120,21 | 1,96+0,32

Objasnienia: w tabeli podano warto$ci $rednie + odchylenia standardowe; wartosci rednie oznaczone

literami a-b w kolumnach na poziomie danego czynnika, r6znig si¢ istotnie, p<0,05.

Zrédlo: Badania wilasne

Tabela 4. Roznice jakosci sensorycznej krzyzowej poddanej dojrzewaniu

przez 7, 14, 21 dni

22\',\,(;?]]'3 Czynnik 1 | Czynnik2 | Czynnik3 | Czynnik4 | Czynnik5 | Czynnik 6
7d 2,99+0,22 | 2,76+0,06 | 3,04+0,030 | 3,10+0,17 |1,57+0,37 | 1,72+0,19°
14d |3,02:0,14 | 2,88+0,23 | 2,94:0,30 | 3,21+0,19 | 1,47+0,23 | 1,99+0,212
21d [3,04£0,31 | 2,87+0,24 | 2,85+0,43 | 3,19+0,17 | 1,52+0,10 | 2,050,202

Objasnienia: w tabeli podano warto$ci $rednie + odchylenia standardowe; wartosci srednie oznaczone

literami a-b w kolumnach na poziomie danego czynnika, r6znig si¢ istotnie, p<0,05.

Zrédlo: Badania wilasne

Tabela 5. Roznice jakoSci sensorycznej rostbefu poddanego dojrzewaniu

przez 7, 14,21 dni

22\',\,23113 Czynnik 1 | Czynnik2 | Czynnik3 | Czynnik4 | Czynnik5 | Czynnik 6
7d 2,970,111 | 2,75+0,22 | 2,94:0,10 | 3,15+0,25 |1,49+0,44 | 1,82+0,27
14d |3,02:0,20 | 2,89+0,24 | 2,97+0,27 | 3,21+0,25 | 1,42+0,25 | 1,99:0,24
21d |3,0610,26 | 2,93+0,30 | 3,04+0,32 | 3,24:0,25 | 1,36+0,19 | 1,98+0,30

Objasnienia: w tabeli podano warto$ci $rednie + odchylenia standardowe.

Zrodlo: Badania wiasne

Tabela 6. Réznice jakoS$ci sensorycznej zrazowej gornej poddanej dojrzewa-

niu przez 7, 14, 21

ggaiﬂ{a Czynnik1 | Czynnik2 | Czynnik3 | Czynnik 4 | Czynnik 5| Czynnik 6
7d  [2,760,13 | 2,55:0,08 | 2,62:0,23 | 3,01x0,17 |1,69:0,35 | 1,86+0,17
14d  |2,610,20 | 2,440,224 | 2,34:027 | 2,97:0,25 |1,63:0,25 | 1,92:0,24
21d |2,80:0,26 | 2,63:0,30 | 2,600,32 | 3,06:0,25 |1,670,19| 1,95:0,30

Objasnienia: w tabeli podano wartosci $rednie + odchylenia standardowe.

Zrodlo: Badania wiasne
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W przeprowadzonych badaniach ocena
ogolna probek migsa byta silnie skorelowa-
na z jego migkkoscia. Podobng zaleznos¢
zauwazono w badaniach Huffman’a i wsp.
(1996) [4]. Stwierdzili oni, ze wigkszo$¢
konsumentow (51%), bioracych udziat
w prowadzonych przez nich badaniach,
identyfikuje cechy tekstury migsa jako atry-
buty, ktore w najwigkszym stopniu przyczy-
niajg si¢ do przyjecia lub odrzucenia oce-
nianego produktu. Neely i wsp. (1998) [11]
podali, ze w okreslaniu ogolnej akceptacji
stekow wotowych smak moze by¢ rownie
waznym atrybutem sensorycznym jak ce-
chy tekstury. W niniejszej pracy, korela-
cje wskazuja, ze smak migsny byl w mniej-
szym stopniu powiazany z ogdlna akcep-
tacja mig¢sa niz jego migkkos¢. Smak mig-
sny jest waznym atrybutem, przyczyniaja-
cym si¢ do akceptacji spozywanego mig-
sa, jednakze w przypadku badanej woto-
winy wazniejsza byta jej migkkos¢. Podob-
ne spostrzezenia mozna odnalez¢ w pracy
Naveena i wsp. (2004) [10], ktorzy ziden-
tyfikowali cechy tekstury migsa, glownie
jego krucho$é¢, jako najwazniejszy czynnik
wplywajacy na postrzeganie ogolnej sma-
kowito$ci oraz zadowolenie konsumentow
ze spozywanego mig¢sa woltowego. W ni-
niejszym badaniu nie wykazano wpltywu
czasu dojrzewania na zmiany jakosci sen-
sorycznej zrazowej gornej i rostbefu. Uzy-
skanie takich wynikéw moglo by¢ zwigza-
ne z subiektywnymi ocenami przyznawa-
nymi tym elementom kulinarnym ze wzgle-
du na wyzsza ich preferencj¢ przez ocenia-
jacych. Jiang i wsp. (2010) [6] na podsta-
wie prowadzonych badan podali, ze inten-
sywnos$¢ smaku mielonego migsa wotowe-
go nie ulegta zmianom wskutek zastoso-
wanego czasu dojrzewania, a w niektorych
przypadkach pewne cechy sensoryczne ob-
nizyly si¢ wraz z wydtuzeniem czasu doj-
rzewania.

PODSUMOWANIE

Analizujac otrzymane wyniki mozna
stwierdzi¢, ze:

1. Jako$¢ sensoryczna migsa wolowego,
a szczegolnie cechy tekstury takie jak
migkkos¢ i tatwos¢ fragmentacji oraz
jako$¢ ogolna sg uzaleznione od czasu
trwania dojrzewania mig¢sa i zréznico-
wane w zaleznosci od rodzaju elementu
kulinarnego poddanego procesowi ob-
robki cieplne;.

2. Ligawa, krzyzowa i antrykot to ele-
menty kulinarne, w ktoérych pod wpty-
wem zastosowanego 14-to i 21 dnio-
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[2]

[4]

[3]

[9]

[10]

[11]

wego okresu dojrzewania migsa w najwigkszym stopniu
uksztaltowaty si¢ pozytywne cechy sensoryczne.

Atrybuty sensoryczne migsa wolowego, takie jak: oce-
na ogdlna, mickkos$¢, smak miesny, tatwos¢ fragmenta-
cji pozostaja wzgledem siebie w istotnie silnej, dodatniej
korelacji, za$ istotnie ujemna korelacja wzgledem oceny
ogo6lnej charakterystyczna jest dla takich cech migsa jak:
wioknistosé, zapach i smak watrobiany.
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REPORT ABOUT THE IMPACT OF THE
AGEING TIME ON THE SENSORY
QUALITY OF BEEF MEAT

SUMMARY

The aim of this study was to determine the effect of aging
time on the sensory quality of beef. The material consisted of
five culinary elements (silverside, top round, rib steak, sirlo-
in, roast), which was ageing for 7, 14 and 21 days. Sensory
evaluation was done by a nine experts according to the me-
thod of quantitative descriptive analysis (QDA). The obta-
ined results showed that the sensory quality of beef is depen-
dent on the duration of ageing process and varies depending
on the type of culinary element subjected to this process. 14
and 21-day ageing process had varying effects on the sen-
sory quality of tested pieces of beef evaluated after heat tre-
atment (grilling). The changes mainly related to texture of
meat, such as softness, ease of fragmentation, fibrosity, juici-
ness and overall quality. The largest positive change in textu-
re was achieved in 14 and 21-day ageing for the toughest cu-
linary element, which is silverside, then the rib steak and sir-
loin. No significant differences were found in sensory quality
of top round and roast.

Key words: beef, sensory quality, aging.
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MATEMATYCZNE MODELOWANIE KSZTALTU KORZENIA
PIETRUSZKI®

W artykule przedstawiono metody matematycznego modelowania ksztaltu korzeni pietruszki. Zastosowano rownania parame-
tryczne, krzywe przestrzenne i krzywe Béziera. Stwierdzono, ze proponowane modele mogq reprezentowa¢ ksztalt korzeni pie-

truszki podczas symulacji komputerowych procesu obrobki.

Stowa kluczowe: korzenie pietruszki, ksztatt, modele mate-
matyczne.

WSTEP

Pietruszka korzeniowa (P. hortense Hoffm. subsp. micro
carpum), nalezaca do rodziny baldaszkowatych, znana jest
od ponad 2000 lat. Znajduje zastosowanie w przemysle spo-
zywcezym, medycynie i kosmetyce. Powszechnie jest uzywa-
na jako przyprawa kuchenna. Surowcem w przetworstwie
sa korzen pietruszki, jej owoc oraz liScie. Korzen pietrusz-
ki jest zasobny w biatko, btonnik, potas, fosfor oraz witami-
ny C i E. Olejek eteryczy pietruszki zawiera apiol, mirysty-
cyne i pinen (Swietlikowska i in. [37]). Pietruszka jest boga-
tym zrédlem flawonoidow (Sadowska i in. [28]). Wzrost za-
interesowania zywnoscig ekologiczng wymuszaé bedzie na
producentach zywnoS$ci poszukiwanie technologii produkcji
zapewniajacych bezpieczng zywno$¢ z mniejsza zawartoscia
zanieczyszczen obcych (Sykut i in. [36]), zachowujaca war-
tosci pokarmowe surowcow.

Surowce roslinne pochodzenia rolniczego sg réznorodne
pod wzgledem ksztattu i charakteryzujg si¢ duza zmienno-
$cig wymiarow. Ksztatt korzenia pietruszki opisuje wielu au-
torow. Swietlikowska i in. [37] podaja, ze korzen spichrzo-
wy pietruszki korzeniowej ma ksztatt cylindryczny wydhu-
zony, szeroko stozkowaty i stozkowo wydtuzony, zwezajacy
si¢ ku dotowi. Koszela [21], Stepien i Michalski [33], Koto-
ta i in. [20] ksztalt korzenia pietruszki korzeniowej okresla-
ja jako mniej lub bardziej wydtuzony cylindryczny lub zwe-
zajacy si¢ ku dotowi. Blazewicz-Wozniak [5] twierdzi, Ze na
zmiang ksztalttu korzeni pietruszki ma wptyw m. in. sposob
przedsiewnej uprawy roli. Korzenie pietruszki pochodzace
z upraw ornych mialy korzen bardziej stozkowy od korze-
ni pochodzacych z upraw zerowych, w ktorych byty krotsze,
smuklejsze, ciensze, a ich ksztalt byl bardziej walcowaty.
Odmiana pietruszki korzeniowej ma wptyw na ksztatt jej ko-
rzeni (Swietlikowska [37]), okreslany jako stozkowaty, z sil-
nie wyksztatcong gtowsa, stozkowato — wydtuzony, klinowa-
ty, stozkowaty, cylindryczny, zwe¢zajacy sie ku dotowi. Gru-
szecki [16] plon korzeni pietruszki dzieli na handlowy oraz
nichandlowy i twierdzi, Zze odmiana pietruszki korzeniowe;j
ma wplyw na wielko$¢ i jakos¢ jej plonu. Korzenie pietrusz-
ki zaliczane do plonu handlowego pod wzglgdem ksztaltu
nie moga by¢ drobne (ich $rednica musi przekracza¢ 20 mm)
i rozwidlone, ponadto nie mogg mie¢ bocznych odrostow.

Korzen pietruszki jest poddawany roéznym procesom
przetwarzania, w ktorych istotng role odgrywa jego ksztalt.
Ciety jest na plastry i suszony (Gornicki i in [15], Stepien
[31], Stepien i in [32]), poddawany rehydratacji (Kaleta i in.
[17], Stepien i in [30], Surma i in [35]), chlodzeniu (Goral
i in [14]), a takze r6znym obcigzeniom (Stepien [34]). Pod-
czas przetwarzania jego ksztatt odgrywa istotng role.

Wspoltczesna uprawa pietruszki wymaga stosowania no-
wych technologii, np. uprawa na uformowanych redlinach
(Babik i Dudek [2, 3, 10]), siew i wprowadzanie we¢za do na-
wadniania kropelkowego (Dudek i in [9]), a takze zwalcza-
nie chwastow w redlinach (Babik i Dudek [1]).

Ksztalt korzenia pietruszki musi by¢ uwzgledniany pod-
czas projektowania technologii jego przetwarzania, a takze
w czasie projektowania maszyn i urzadzen stuzacych do jego
obrobki. Cechy geometryczne surowcow roslinnych pocho-
dzenia rolniczego, jak zauwazyli Fraczek i Wrobel [12], sa
modelowane z r6zng doktadnos$cia przez wielu badaczy (Ke-
ska i Feder [19], Donev [7], Mieszkalski [23, 24]). Fraczek
i Wrébel [12] podjeli probe zastosowania grafiki komputero-
wej do rekonstrukcji 3D takich obiektow. Mimo Ze, metoda
wykorzystujaca rekonstrukcje wielu poprzecznych przekro-
jow modelowanego obiektu, jest doktadna, to jednak bardzo
pracochtonna (zalewanie zywica modelowanego obiektu,
wykonanie przekrojow przez cigcie, obrobka obrazoéw prze-
krojow, generowanie modelu). Fraczek 1 Wrobel [11] wyroz-
niaja trzy metody oceny ksztaltu nasion: poréwnywanie do
podstawowych bryl, opis za pomocg wspotczynnikow ksztat-
tu oraz wykorzystywanie modeli wirtualnych. Metody oce-
ny ksztaltu surowcow roslinnych za pomoca modeli wirtual-
nych w dobie dynamicznego rozwoju informatyki i technik
komputerowych beda miaty wigksze znaczenie i praktycz-
ne zastosowanie (Qu i in. [27]). Modele wirtualne beda mo-
gly opisywac ksztalt coraz wigkszej grupy surowcow pocho-
dzenia biologicznego [18]. Moreda i in. [25] zwracaja uwa-
ge, ze ksztalt owocoéw i warzyw jest jedng z wazniejszych
cech wykorzystywanych w procesach przetwarzania i obro-
cie handlowym. Twierdza, ze widzenie maszynowe z zasto-
sowaniem najnowszych technik komputerowych jest dobrym
narzgdziem uzywanym podczas kontroli procesu przetwarza-
nia, klasyfikacji surowca, czy tez jego sortowania.

Ksztalt, wielkos¢, barwa, oraz powierzchnia zewnetrz-
na surowca s brane pod uwage w procesie projektowania
procesow przetwarzania, okreslaja tez jako$¢ surowca i pro-
duktu (Dasiewicz, Chmiel [6]). Na liniach produkcyjnych
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nastgpuje, w okreslonych odstgpach czasu, obrobka surow-
ca wg zadanego ksztattu (Skierniewski i in. [29]). W r6znych
branzach przetworstwa spozywczego podejmowane sg pro-
by matematycznego opisu surowca, w celu konstruowania
urzadzen do ich przetwarzania o wigkszej wydajnosci i sku-
tecznosci (Balejko [4], Dowgialto i Dutkiewicz [8], Qu i in.
[27], Goiii i Purlis [13], Mieszkalski [23, 24], Mabille i Abe-
cassis [22]). Neto i in. [26] zastosowali analiz¢ Fouriera do
aproksymacji obiektéw o nieregularnym ksztalcie, a nastep-
nie identyfikacji tych obiektow np. lisci roslin. Goili i Purlis
[13] zaproponowali metode geometrycznego modelowania
zywnosci jako obiektow jednorodnych i o ztozonych struktu-
rach. Do budowy geometrycznych modeli wykorzystano me-
tody analizy obrazu, krzywych Hermite’a, Béziera, B-spline
oraz interpolacji liniowej. Matematyczny opis ksztattu rze-
czywistych obiektow pochodzenia rolniczego jest niezbed-
nym krokiem do realizacji symulacji komputerowych opera-
cji technologicznych ( cigcie, obciazenia, identyfikacja, kla-
syfikacja, separacja itp.) w inzynierii zywnosci. Ma tez zasto-
sowanie do wyznaczania powierzchni zewngetrznej, objeto-
$ci, gestosci, porowatos$ci modelowanych obiektow.

Do celow praktycznych potrzebne sa metody ogolne opi-
su ksztaltu surowcow roslinnych z wystarczajaca doktadno-
$cig 1 przy nieduzym naktadzie pracy. Wymog ten spetniaja
modele matematyczne. Autor pracy podjat probe zastosowa-
nia modelowania matematycznego do opisu ksztattu 3D ko-
rzenia pietruszki.

Celem artykulu jest przedstawienie opracowanych ma-
tematycznych modeli opisujacych ksztalt korzeni pietrusz-
ki korzeniowej z zastosowaniem réwnan parametrycz-
nych, krzywych przestrzennych i krzywych Béziera do wy-
korzystania w inZynierii rolniczej i inzynierii zywnosci.

METODYKA

Materiatem do badan byta pietruszka (P. hortense Hoffm.
subsp. micro carpum) odmiany Cukrowa, pochodzaca
z upraw z 2012 roku. Wybrano cztery rézne pod wzgledem
ksztattu korzenie pietruszki, ktére sfotografowano. Doko-
nano pomiaru $rednicy maksymalnej i w tym samym prze-
kroju $rednicy minimalnej oraz dtugosci korzenia pietruszki.
Pomiary wykonano suwmiarkg z doktadno$cig do 0,1 mm.
Ksztalt pietruszki odmiany Kinga zaczerpnigto z literatury
(Koszela [21]).

Opracowano modele matematyczne, w postaci ukladu
réwnan parametrycznych i z zastosowaniem krzywych prze-
strzennych oraz krzywych Béziera, pozwalajacy dla zada-
nych wymiaréw utworzy¢ powierzchnie bryl, ktorych ksztatt
jest zblizony do wybranych korzeni pietruszki. Wizualizacji
wymienionych modeli bryt 3D dokonano za pomoca progra-
mu komputerowego Mathcad v. 14.

WYNIKI POMIAROW

W tabeli 1 podano wyniki pomiaréw korzeni pietruszki.

Przyktadowe fotografie korzeni pietruszki przedstawiono
na rysunku 1.

Tabela 1. Podstawowe wymiary wybranych korzeni pie-
truszki odmiany Cukrowa

Numer korzenia pietruszki

Wymiar 1 2 3 4
mm mm mm mm
Srednica 49,8 41,7 38,7 | 359
maksymalna (dp1)
Srednica 453 | 39,1 | 34,2 | 32,1
minimalna (dp2)
Dtugos¢ korzenia (hp) | 200,6 | 260,5 | 229,8 | 214,2

Zrédlo: Badania wilasne

T

Rys. 1. Widok z lewej strony przedstawia przykladowy
korzen pietruszki odmiany Cukrowa o nume-
rze 1 (opracowanie wlasne, wymiary w tabeli 1),
widok z prawej strony przedstawia korzen pie-
truszki odmiany Kinga (Koszela [21], zmodyfiko-
wano).

Zrédlo: Badania wilasne

MODEL KSZTALTU BRYLY KORZENIA
PIETRUSZKI REPREZENTOWANEGO
POWIERZCHNIA PARAMETRYCZNA

Stosujac rOwnania parametryczne x=x(u,v), y=y(u,v),
z=z(u,v), wyznaczono powierzchni¢ 3D przechodzaca przez
charakterystyczne punkty modelowanego obiektu. Wyzna-
czong powierzchni¢ przedstawiono w postaci siatki. Wspot-
rzgdne X, Y, Z weztoéw siatki obliczono na podstawie rownan
parametrycznych i zapisano w postaci macierzy. Aby umoz-
liwi¢ wizualizacj¢ obliczen w programie Mathcad, modelo-
wang powierzchni¢ parametryczng trzeba przedstawi¢ w for-
mie dyskretnej. Macierzowe réwnania wspotrzednych X&,
Y&, ZE punktow weztowych siatki powierzchni reprezentuja-
cej ksztalt korzenia pietruszki maja nastepujaca postac:
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¢ ¢i+ox P P
X.fijj;-sin[]n}cos@[)’ +a -’j-sin[;]-cos@i) (1)
J|.
n

9 pitoy b ¢
Ygi’j—;-sin['ln]-cos(¢i)-sin(¢i)+y -;Asin[J sin(¢i) 2)

Zéi,j = ¢j (3)

Warto$ci parametréw sterujacych wymiarami korzenia
pietruszki dpl, dp2, hp zamieszczono w wektorze 4. Warto-
$ci parametrow sterujacych ksztaltem korzenia ax, ay,f,ox, oy
zamieszczono w wektorze 5. Wymiary dpl, dp2, hp pocho-
dza z pomiar6w rzeczywistych korzeni pietruszki.

dpl 49,8
dp2 |=| 453 4)
hp 200,6
fax] [3]
ay 2
I1_|? (5)
ox 2
oy 3

Przedziaty zmiennych zakresowych i, j potrzebnych do
wyznaczenia modelu ksztattu korzenia pietruszki zamiesz-
czono w wektorze 6. W wektorze 7 podano liczbe potudni-
kéw i rownoleznikow w modelu opisujacym ksztatt korze-
nia pietruszki oraz parametr wptywajacy na wartosci katow
9, ¢, Wystgpujace w rownaniach katy zdefiniowano w wek-

T "
] i

. 1
l:(l)l:l: nr N (8)
¢j j-rc‘l

N
W celu uzyskania zadanych wymiarow (dpl, dp2, hp)
modelu korzenia pietruszki nalezy dokona¢ skalowania row-
nan 1, 2, 3. Wyskalowane macierzowe rdéwnania wspotrzgd-
nych X, Y, Z punktéw weztowych siatki powierzchni opisuja-
cej ksztatt korzeni pietruszki maja nastgpujaca postac:

. dpl Xe

YT~ max(X8) + (-1 min(xe)) ki O
o dp2 YE.

Y57 max(¥e) + (-1 min(¥2)) iy 10
. hp ZE.

Zi,j max(Z& ) + (—1- min(ZE)) % (b

Na rysunku 2 przedstawiono, wyrazone rownaniami 9,
10, 11, modele 3D korzeni pietruszki, a na rysunku 3 za-
mieszczono ich przekroje poprzeczne.

X
1
I*

vl "'
Illll.-j i

Rys. 2. Modele ksztaltu korzeni pietruszki (odpowiada-
jace numerom od 1 do 4 i wymiarom wg tab.1) re-
prezentowane powierzchniami siatkowymi otrzy-
mano na podstawie réwnan 9, 10, 11, dla danych

. zapisanych w wektorze 5.

Zro6dlo: Opracowanie wlasne

—20|

-2 -2
iZé 19:514-8.5-32.5 8 13.51924.530 125 19514-8.5-32.5 8 13.51924.530
X X

Rys. 3. Przekroje poprzeczne modeli korzeni pietruszki
(odpowiadajgce numerom od 1 do 4 i wymiarom
wg tab.1) otrzymane na podstawie rownan 9, 10,

dla danych zapisanych w wektorze 5.
Zrodlo: Opracowanie wlasne

Z rysunkow 2 1 3 wynika, Zze modele znacznie odbiega-
ja ksztaltem od rzeczywistego ksztattu korzenia pietrusz-
ki, zwlaszcza w obszarze gtowki korzenia. W celu uzyska-
nia ksztattu zblizonego do rzeczywistego ksztattu korzenia
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pietruszki w wektorze 5 zmieniono wartosci nastgpujacych
parametrow: f=3, ox =0, oy = 1, a zamiast roOwnania 3 i 11
wprowadzono réwnania 121 13:

Zlé;l-’j = cos(O,S-d)j) (12)

_ hp .
" max(Z1€)+ (~1-min(Z1£)) 215 13

Zlj, j
Modele 3D i przekroje poprzeczne korzeni pietruszki
dla f=3, ox =0, oy = 1 przedstawiono na rysunkach 4 i 5.
Otrzymane modele doktadniej od poprzedniego (rys.2) re-
prezentuja ksztalty korzeni pietruszki, zwlaszcza odmiany
Kinga (rys. 1, korzen pietruszki z prawej strony).

L e i

Rys. 4. Modele ksztaltu korzeni pietruszki (odpowiada-
jace numerom od 1 do 4 i wymiarom wg tab.1) re-
prezentowane powierzchniami siatkowymi otrzy-
mano z réownan 9, 10, 13, dla /=3, ax =0, ay =1,
pozostale dane jak w wektorze 5.

Zroédlo: Opracowanie wlasne

W procesach przetwarzania, korzen pietruszki po umy-
ciu poddawany jest zabiegowi obierania, w wyniku ktorego
usuwana jest powierzchniowa warstwa korzenia. W przemy-
sle spozywczym do tego celu stosuje si¢ obieraczki bgbno-
we, cylindryczne i inne. W gospodarstwie domowym zabieg
ten wykonuje si¢ prostymi narz¢dziami (ndz, obieraczka rgcz-
na). Docelowo beda opracowywane mechanizmy pozwalaja-
ce prowadzi¢ no6z obierajacy skorke wedtug okreslonej tra-

jektorii. Autor proponuje model krzywej przestrzennej, ktora
bytaby przydatna w fazie projektowania mechanizmu i symu-
lacji ruchu noza obierajacego wierzchniag warstwe korzenia
pietruszki.

25

_2s -2
225-20-15-10-5 0 5 10 15 20 25 225-20-15-10-5 0 5 10 15 20 25
X X

Rys. 5. Przekroje poprzeczne Korzenia pietruszki (od-
powiadajace numerom od 1 do 4 i wymiarom
wg tab.1), dla /= 3, ax = 0, oy = 1, wyznaczo-
ne za pomocg rownan 9, 10, pozostale dane jak

. w wektorze 5.

Zrodlo: Opracowanie wlasne

MODEL KSZTALTU BRYLY KORZENIA
PIETRUSZKI REPREZENTOWANEGO
KRZYWA PRZESTRZENNA

Macierzowe rownania wspotrzednych XkE, YkE ZkE
punktow lezacych na krzywej przestrzennej majg nastepuja-
cg postac:

n

XKE; ;= %sin(%}cos(d)i)/ +akx~¢i ~sin(%j ~cos(¢i) (14)
YKE; ;= % - sin(%} ~cos(¢;) -sin(¢;) + aky - % . sin[%} ~sin(¢l~) (15)

ke j=hpes (16)

Skalowania rownan 14 i 15 dokonuje si¢ podobnie jak
rownan 1 i 2. Warto$ci parametrow majacych wplyw na
ksztalt krzywej przestrzennej zamieszczono w wektorze 17.

akx 3
aky 3
f |2
w 1= lo 17)
ay 0

W przypadku krzywej przestrzennej opisujacej korzen
pietruszki (rys. 6 i 7) zostaly wprowadzone nastepujace
zmiany wartosci N =200 i n = 25.



INZYNIERIA ZYWNOSCI 49

ot
o8,

ol |
sk - 1
- . JP
i
13

Rys. 6. Modele ksztaltu korzeni pietruszki (odpowiada-
jace numerom od 1 do 4 i wymiarom wg tab.1) re-
prezentowane Krzywymi przestrzennymi, dla da-
nych zamieszczonych w wektorze 5.

Zrodlo: Opracowanie wlasne

5
-2518512-551 7.5 1420.52733.540
X

- -2518512-551 7.5 1420.52733.540
X

=25
-2518:512-551 7.5 1420.52733.540
X

TTI2518512.551 7.5 1420.52733.540
X

Rys. 7. Przekroje poprzeczne modeli ksztaltu korzenia
pietruszki (odpowiadajace numerom od 1 do 4 i
wymiarom wg tab.1) reprezentowane krzywymi
przestrzennymi, dla danych zamieszczonych w

wektorze 5.

Zrédlo: Opracowanie wiasne

W proponowanym modelu mozna zmienia¢ liczbg¢ zwo-
jow krzywej przestrzennej (zmieniajac wartos¢ n), a takze
ksztatt krzywej (zmiana parametrow w wektorze 17). Ist-
nieje wigc mozliwos¢ takiego doboru parametréow krzywej
przestrzennej, ktoéra umozliwi znalezienie wtasciwej trajek-
torii ruchu noza mechanizmu obierajacego wierzchnia war-
stwe korzenia pietruszki.

MODEL KSZTALTU BRYLY KORZENIA
PIETRUSZKI REPREZENTOWANEGO
KRZYWYMI BEZIERA

Doktadny opis ksztaltu obiektow biologicznych zapew-
niaja krzywe Béziera, powszechnie stosowanie w kompu-
terowych programach wspomagania projektowania oraz
w grafice komputerowej. Macierzowe roéwnania wspolrzed-
nych XBE, ZBE punktow lezacych na krzywej Béziera repre-
zentujacej potowe wzdhuznego konturu ksztattu korzenia
pietruszki maja nastepujaca postac:

XB&t:XI1‘|:l7%T+Xlz‘3ﬁ'[17§j|2+XI3‘3'[%}2'|}*§:|+x14»|:§f as8)
onleif st [ oo 2] 9

Wspotrzedne punktow weztowych i kontrolnych sa za-
pisane w macierzy 20, a zmienne zakresowe w wektorze 21:

xI1 z11] [0 200
x12 z12| |52 200 20
x13 z13| |8 122 (20)

x14  z14 0 0

o]

W celu uzyskania bryty obrotowej reprezentujacej korzen
pietruszki nalezy dokona¢ obrotu krzywej Béziera (rownania
18, 19) reprezentujacej potowe wzdtuznego konturu ksztattu
korzenia pietruszki, stosujgc nastgpujacy zapis:

XBt, j= XBE ;-sin(¢ j) (22)
YBt, j= XBEt-cos(qu) (23)
7By, j=ZBE, (24)

Modele 3D korzeni pietruszki uzyskane przez obrot krzy-
wej Béziera przedstawiono na rysunku 8, a rzuty krzywych
Béziera na plaszczyzne X, Y na rysunku 9.
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| 1 .
l::-_ L

Rys. 8. Modele 3D korzeni pietruszki uzyskane przez ob-
rét krzywej Béziera.

Zroédlo: Opracowanie wlasne

30 T T T T

20 1

10~ 1
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X
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Rys. 9. Rzuty na plaszczyzne XY krzywych Béziera mo-
deli 3D korzeni pietruszki uzyskanych przez ob-
rét tych krzywych.

Zroédlo: Opracowanie wlasne

WERYFIKACJA MODELI
BRYLY KORZENIA PIETRUSZKI

Opracowane modele matematyczne opisujace ksztalt ko-
rzeni pietruszki za pomocg powierzchni parametrycznych
3D, krzywych przestrzennych i bryt uzyskanych przez obrot
krzywej Béziera zostaly poddane weryfikacji wymiarowe;.

Charakterystycznymi wymiarami weryfikujacymi byty $red-
nica maksymalna (dp/) korzenia pietruszki i zmierzona
w tym samym przekroju $rednica minimalna (dp2), dlugosé¢
korzenia (4p). W tabeli 2 zamieszczono wyniki weryfikacji
modeli korzeni pietruszki od numeru 1 do 4.

Tabela 2. Wyniki weryfikacji modeli korzeni pietruszki
od numeru 1 do 4

Wynik (mm) wyzna-
czony na podstawie:
Modele Numer | Max(X)—min(X)
korzenia pietruszki korzenia | Max(¥) —min(Y)
max(Z) — min(2)
dpl | dp2 hp
Reprezentowane przez 1 49,8 | 45,3 | 200,6
powierzchnie parame-
tryczne 2 41,7 | 39,1 | 260,5
(na podstaWie wzorow 9, 3 38.7 342 | 2298
10, 11) ’ ’ ’
4 35,9 | 32,2 | 214,2
Reprezentowane przez 1 49,8 | 45,3 | 200,6
powierzchnie parame-
tryczne 2 41,7 | 39,1 | 260,5
(na podstawie wzoréw 9, 3 387 | 342 | 229 8
10, 13), ’ ’ ’
dlaf=3,ax=0,ay=1 4 35,9 | 32,2 | 214,2
Reprezentowane przez 1 49,8 | 45,3 | 200,6
krzywe przestrzenne
2 41,7 | 39,1 | 260,5
3 38,7 | 34,2 | 229,8
4 35,9 | 32,2 | 214,2
Reprezentowane brytami 1 49,7 | 45,5 | 200
uzyskanymi przez obrot
krzywej Béziera 2 41,7 1392 | 260
3 38,7 | 34,3 | 230
4 35,9 [ 32,1 | 214

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Ksztalty bryt reprezentowane przez modele korzeni pie-
truszki ograniczone powierzchniami parametrycznymi, krzy-
wymi przestrzennymi i krzywymi Béziera, a zamieszczone
na rysunkach 4, 6, 8, sa podobne do rzeczywistych korzeni
pietruszki przedstawionych na rysunku 1.

WNIOSKI

1. Proponowany model matematyczny reprezentowany
przez powierzchni¢ parametrycznag, krzywe przestrzenne,
krzywe Béziera moze stuzy¢ do generowania bryt 3D po-
dobnych pod wzgledem ksztattu i podstawowych wymia-
réw do korzeni pietruszki korzeniowe;j.

2. W proponowanych modelach matematycznych mozna
zmienia¢ warto$ci parametrow decydujacych o podstawo-
wych parametrach geometrycznych (Srednice i dlugosé¢
korzenia) oraz o ksztatcie korzenia, co pozwala na wyge-
nerowanie dowolnych (w ramach gatunku) pod wzgledem
ksztattu 1 podstawowych wymiaréw bryt podobnych do
korzeni pietruszki korzeniowe;j.
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Proponowane modele matematyczne opisujace ksztalt
korzenia pietruszki mozna wykorzysta¢ w inzynierii rol-
niczej i inzynierii zywnosci do symulacji komputero-
wych procesow ich przetwarzania.
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MATHEMATICAL MODELING
OF THE SHAPE OF PARSLEY ROOT

SUMMARY

This paper presents a mathematical method of modeling
the shape of parsley roots. Equations used parametric cu-
rves, spatial and Bézier curves. It was found that the propo-
sed models can represent the shape of parsley roots during
the machining process simulations.

Key words: parsley roots, shape, mathematical models.
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WPLYW WARUNKOW PEKLOWANIA MIESA
NA PRZEREAGOWANIE BARWNIKOW | TRWALOSC
BARWY DROBIOWEJ KONSERWY STERYLIZOWANEJ®

W artykule przedstawiono wyniki badan dotyczgcych wptywu dodatku koszenili (0,0 i 0,1%,), askorbinianu sodu (0,0 i 0,05%)
oraz czasu peklowania migsa (24 i 48h) na stopien przereagowania barwnikow i trwalos¢ barwy sterylizowanej konserwy dro-
biowej. Stwierdzono korzystny wplyw dodatku askorbinianu sodu na tworzenie nitrozylobarwnikow i wzrost stopnia przereago-
wania barwnikow. Dodatek koszenili lgcznie z askorbinianem sodu wplyngt korzystnie na proces tworzenia barwy konserw po-
przez wzrost wartoSci parametru a* i obnizenie wartosci parametru b*, zarowno przed jak i po naswietlaniu (30 min, Zarowkq

o mocy 40 W, odleglos¢ 30 cm).

WSTEP

Barwa migsa jest wrazeniem wzrokowym wywolanym
obecnoscia barwnikow. Jej intensywnos$¢ zalezy od wielu
czynnikdw. Ogromny wplyw na ksztaltowanie barwy mig-
sa ma ogolna ilos¢, sklad i przemiany barwnikéw w tkan-
ce migsniowej, zawarto$¢ tluszczu, struktura tkanki mig-
$niowej oraz kwasowos¢ czynna [9, 16]. Zawarto$¢ barwni-
kéw hemowych w migsie drobiowym zalezy od gatunku pta-
ka, wieku, plci, sposobu zywienia, rodzaju mi¢sni i pelnio-
nych przez nie funkcji przyzyciowych. Sposréd uwarunko-
wan technologicznych na jako$¢ i trwato§¢ barwy migsa naj-
wickszy wpltyw ma prawidtowos$¢ przeprowadzonego proce-
su peklowania [4]. Barwa migsa to jedna z najwazniejszych
cech majacych wptyw na oceng jakosci wyrobu przez konsu-
menta. Bardzo czesto jest ona podstawowym kryterium de-
cydujacym o zakupie wyrobu [10]. Zmiana barwy to czgsto
pierwsze uchwytne zjawisko swiadczace o pogarszajacej si¢
jakosci produktu [23]. Aby ograniczy¢ mozliwo$¢ fatszowa-
nia barwy wyrobow migsnych, stosowanie barwnikow do
2004 roku byto zakazane. Dopiero po wejsciu Polski do Unii
Europejskiej, dopuszczono do stosowania w przetworstwie
miesnym niektore barwniki, m. in.: betaine, koszenile [21].

Peklowanie jest jednym z najstarszych procesow techno-
logicznych stosowanym w przetworstwie migsa. Proces ten
polega na reakcji tlenku azotu z czasteczka mioglobiny [12].
Zrodtem tlenku azotu jest azotyn (azotan III) bedacy jednym
ze sktadnikow mieszanki peklujacej. Tlenek azotu przyta-
cza si¢ do zelaza znajdujacego si¢ w czgsci hemowej mioglo-
biny, zastepujac czasteczke wody. Powstaje nitrozylokom-
pleks zwany nitrozylomioglobing o charakterystycznej r6zo-
woczerwonej barwie [2, 4, 16]. W wyniku ogrzewania mig-
sa peklowanego nitrozylomioglobina zostaje przeksztalcona
w nitrozylomiochromogen — barwnik odporny na ogrzewa-
nie. To oznacza ze dodatkowa dawka ciepla dostarczona do
produktu nie wptywa na zmiang jego barwy. Wysoka wraz-
liwo§¢ wykazuje natomiast nitrozylomiochromogen w sto-
sunku do $wiatla i tlenu. Kontakt z tymi czynnikami powo-
duje jego rozpad do tlenku azotu i miochromogenu, nada-
jacego produktom szarobrunatng barwe [8]. Podczas proce-
su peklowania migsa, poza utrwaleniem barwy ksztattuja si¢

pozadane cechy smakowo-zapachowe wyrobu, zostaje za-
hamowany rozwoj niektoérych mikroorganizméw wywotuja-
cych zatrucia pokarmowe — Clostridium botulinum i spowol-
niony proces autooksydacji thuszczu [16, 19, 23].

Efektywnos$¢ procesu peklowania zalezy od czynnikdw,
ktére mozna podzieli¢ na trzy grupy: surowiec, stosowane
dodatki funkcjonalne oraz metoda peklowania i jej parame-
try. Ze wzglgdu na surowiec wyrdznia si¢ czynniki: rodzaj
i sktad chemiczny migsa, stosunek tkanki tacznej i thuszezo-
wej do mig$niowej, pH migsa, postgpowanie z migsem przed
peklowaniem (chtodzenie, zamrazanie, rozdrabnianie), za-
warto$¢ barwnikow, temperatura surowca, wielkos$¢ 1 jakos¢
zanieczyszczenia mikrobiologicznego. Parametrami proce-
su peklowania sg: metoda peklowania, temperatura solanki,
czas trwania i temperatura procesu. Czas procesu peklowa-
nia, czyli odstep pomigdzy dodaniem mieszanki peklujacej
a procesem obrobki termicznej jest niezbedny w celu prze-
niknigcia sktadnikow mieszanki i przereagowania z barwni-
kami migsa. Odpowiedni wymiar czasu peklowania wply-
wa na poprawno$¢ przebiegu tego procesu. Dodatek okre-
Slonych substancji pomocniczych do mieszanki peklujacej
umozliwia skrdécenie procesu peklowania lub zwigkszenie
jego efektywnosci [13, 20].

Askorbinian sodu jest przeciwutleniaczem, zapobiegaja-
cym oksydacji thuszczu. Jego wlasciwosci redukujace wpty-
waja korzystnie na tworzenie i stabilizacj¢ barwy migsa pe-
klowanego. Redukuje on azotyn do tlenku azotu, co ograni-
cza pozostalo$¢ azotynu w wyrobie koncowym. Dawkowa-
nie askorbinianu sodu do przetworéw migsnych odbywa sig
na zasadzie ,,quantum satis”, co oznacza najmniejszg 1los¢,
zdolng do wywotania zamierzonego efektu technologiczne-
go [20, 21, 22].

Celem artykulu jest prezentacja wynikéw badan do-
tyczacych wplywu dodatku askorbinianu sodu (0,0%
i 0,05%), koszenili (0,0% i 0,1%) i czasu peklowania mieg-
sa (24 i 48h) oraz naswietlania (30 min, Zar6wkg o mocy
40 W, odleglo$¢ 30 cm) na efektywnos¢ procesu peklowa-
nia miesa z ud kurczat i trwalo$¢ barwy modelowej kon-
serwy sterylizowanej.
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MATERIAL | ORGANIZACJA PRACY

Material do badan stanowito migso z ud kurczat, roz-
drobnione przy uzyciu wilka laboratoryjnego z zastosowa-
niem siatki o $rednicy otworow 3 mm. Rozdrobniony suro-
wiec doktadnie wymieszano w celu ujednolicenia. Rozdrob-
nione mi¢so podzielono na porcje po 1000 g i zapeklowano
poprzez 20% dodatek solanki, gdzie peklosoél (99,5% NaCl,
0,5% NaNO,) stanowita 2% w stosunku do masy farszu. Wy-
konano trzy serie konserw, kazdorazowo sporzadzajac trzy
warianty farszo6w migsnych, rozniace si¢ dodatkiem askorbi-
nianu sodu i koszenili. Kazda z porcji farszu zostata poddana
trzyminutowemu mieszaniu w mieszarce topatkowej KEN-
WOOD MAIJOR.

Wariant I — kontrolny, dodatek peklosoli w ilosci 2%

Wariant II — dodatek peklosoli (2%) oraz askorbinianu
sodu w ilosci 0,05%

Wariant III — dodatek peklosoli (2%), askorbinianu sodu
(0,05%) oraz koszenili w ilosci 0,1%

Czas peklowania farszOw migsnych wynosit 24 1 48 h
w temperaturze 4 — 6°C. Po procesie peklowania, puszki na-
petniono farszem w ilosci 200 g, zamknigto i poddano steryli-
zacji w temperaturze 120°C przez 40 minut (F > 3). Nastepnie
konserwy wystudzono i osuszono. Po 48 h przechowywania
w warunkach chtodniczych (4-6°C) z kazdej konserwy wy-
cieto plaster, ktory postuzyt do oznaczenia parametrow barwy
L*, a*, b*, przy uzyciu spektrometru Minolta CR-200, przed
i po naswietlaniu zarowka o mocy 40 W przez 30 minut. Wy-
niki pomiardéw przed i po naswietlaniu probek konserwy po-
stuzyty do obliczenia bezwzglednej roznicy barwy (AE).

Pozostata cze$¢ konserwy rozdrabniano w wilku labora-
toryjnym (Srednica otwordow siatki —3 mm), mieszano i ozna-
czano w nich ilo§¢ barwnikdéw ogotem i nitrozylobarwnikow
metoda Hornsey’a [5], dzigki czemu wyliczono stopien prze-
reagowania barwnikow. Dokonano takze oznaczenia zawar-
tosci azotynow resztkowych wg PN (PN-74/A-82114).

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej. W tym
celu uzyto programu STATGRAPHICS Plus 4.1. Za jego po-
mocg przeprowadzono jednoczynnikowa analiz¢ wariancji
ze szczegotowym testowaniem testem Tukey’a oraz analize
poréwnania $rednich przy poziomie istotnosci o = 0,05.

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

Srednia zawarto$¢ barwnikéw ogoltem we wszystkich
wariantach konserw z migsa drobiowego wynosita od 57,57
do 59,61 ppm heminy (tab. 1).

Uzyskane w niniejszej pracy wyniki sg zgodne z prze-
dziatem zawarto$ci heminy w migsie z ud kurczat tj. od 54
do 63 ppm heminy, podanym przez Mroczka i Gérowska [11]
oraz Rosinska [17].

Przeprowadzona analiza statystyczna nie wykazata wply-
wu czasu peklowania i zastosowanych dodatkéw na zawar-
tos¢ barwnikow ogotem.

Srednie zawartosci nitrozylobarwnikow w poszczegol-
nych wariantach konserw podano w tabeli 2. Uzyskane wy-
niki pozwalajg stwierdzi¢, ze wydtuzenie czasu peklowania
migsa do 48 h nie wptyngto znaczaco na zwigkszenie zawar-
tosci nitrozylobarwnikow. Konserwy zawierajace dodatek

askorbinianu sodu cechowaly si¢ wigksza zawartoscia ni-
trozylobarwnikow w porownaniu do konserw kontrolnych,
niezaleznie od czasu peklowania mig¢sa. Natomiast dodatek
koszenili nie powodowal zwigkszenia zawarto$ci nitrozylo-
barwnikow.

Tabela 1. Wplyw dodatku askorbinianu sodu i koszenili
do farszu oraz czasu peklowania mig¢sa na za-
warto$¢ barwnikéw ogélem (ppm heminy)

Czas peklowania
migsa 24 h

Czas peklowania

Wariant miesa 48 h

I 58,25% +1,04 57,894 +1,08

Il 58,80% +1,36 58,57 +1,71

] 59,6142 +0,79 58,80% +1,50

Wartoséci w wierszach z takimi samymi duzymi literami nie réznia
si¢ statystycznie istotnie przy o = 0,05
Wartoséci w kolumnach z takimi samymi matymi literami nie r6znia
si¢ statystycznie istotnie przy a = 0,05

Zrédlo: Badania wlasne
Tabela 2. Wplyw dodatku askorbinianu sodu i koszenili

do farszu oraz czasu peklowania migsa na za-
warto$¢ nitrozylobarwnikéw (ppm heminy)

Wariant

Czas peklowania

Czas peklowania

miesa 24 h migsa 48 h
I 20,88% +0,29 21,75% 0,29
Il 24,07 +0,58 24,83%* 10,34

24,17% 0,17

24,84 +0,73

Wartoséci w wierszach z takimi samymi duzymi literami nie r6znia
si¢ statystycznie istotnie przy o = 0,05
Wartoséci w kolumnach z takimi samymi matymi literami nie r6znia
si¢ statystycznie istotnie przy a = 0,05

Zrédlo: Badania wilasne

Analiza statystyczna wykazata istotny wptyw dodatku
askorbinianu sodu na zawarto$¢ nitrozylobarwnikow w kon-
serwach. Askorbinian sodu, jako czynnik redukujacy, przy-
spieszat nitrozylowanie barwnikow w migsie. Podobne dzia-
tanie askorbinianu sodu odnotowano takze w innych bada-
niach [11, 14, 18].

Stopien przereagowania barwnikéw to wyrazony w pro-
centach stosunek zawartosci nitrozylobarwnikow do barwni-
kéw ogotem. Wskazuje on na efektywnos$é przeprowadzo-
nego procesu peklowania. Srednie wartosci stopnia przere-
agowania barwnikoéw przedstawiono w tabeli 3. Na podsta-
wie uzyskanych wynikow stwierdzono, ze warianty konserw
z dodatkiem askorbinianu sodu cechowaly si¢ istotnym sta-
tystycznie wyzszym stopniem przereagowania barwnikow
w poréwnaniu z konserwami kontrolnymi, niezaleznie od
czasu peklowania mi¢sa. Wydhuzenie czasu peklowania po-
wodowalo niewielki wzrost stopnia przereagowania barwni-
kow, ale nie byl on istotny statystycznie. Dodatek koszeni-
li takze nie wptynat istotnie na przereagowanie barwnikow.
Podobny pozytywny wplyw dodatku askorbinianu sodu na
stopien przereagowania barwnikow zauwazono w innych ba-
daniach [11, 14, 15].
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Tabela 3. Wplyw dodatku askorbinianu sodu i koszenili
do farszu oraz czasu peklowania migsa na sto-
pien przereagowania barwnikéw (%)

Czas peklowania
miesa 24 h

Czas peklowania

Wariant miesa 48 h

I 35,86%2 +1,05
I 40,94 +0,02
] 40,54 +0,25

37,57% +0,89

42,39 +0,90

42,25 +2,09

Wartosci w wierszach z takimi samymi duzymi literami nie r6znia
si¢ statystycznie istotnie przy o = 0,05
Warto$ci w kolumnach z takimi samymi matymi literami nie r6znia
si¢ statystycznie istotnie przy o = 0,05

Zrodlo: Badania wlasne

W tabeli 4 przedstawiono $rednie zawartosci azotynow
resztkowych w konserwach z migsa drobiowego. Uzyskane
wyniki pozwalaja stwierdzi¢, ze dodatek askorbinianu sodu
do farszow migsnych przyczynit si¢ do zmniejszenia pozo-
statosci azotynéw w wyrobie gotowym o okoto 0,0005 jed-
nostki procentowej. Zauwazono takze, iz wydluzenie czasu
peklowania migsa do 48 h spowodowato, Ze pozostatos¢ azo-
tynow resztkowych w konserwach z niego wytworzonych
byta nieco mniejsza niz w przypadku peklowania przez 24 h.
Podobng zalezno$¢ opisali w swoich badaniach inni autorzy
[11]. Askorbinian sodu intensyfikuje proces powstawania ni-
trozylobarwnikow, a tym samym przyczynia si¢ do zmniej-
szenia ilo$ci azotynow resztkowych [1, 19].

Tabela 4. Wplyw dodatku askorbinianu sodu i koszenili
do farszu oraz czasu peklowania mie¢sa na za-
warto$¢ azotynow resztkowych (%)

Wariant Czas. peklowania Czas_ peklowania
migsa 24 h miesa 48 h

I 0,00214= +0,0000 0,0019%2 +0,0000

I 0,0016"° +0,0000 0,0015%° +0,0000

1 0,0016"° +0,0000 0,0015% +0,0000

Wartos$ci w wierszach z takimi samymi duzymi literami nie roznig
si¢ statystycznie istotnie przy o = 0,05
Wartosci w kolumnach z takimi samymi matymi literami nie r6znia
si¢ statystycznie istotnie przy o = 0,05

Zrédlo: Badania wlasne

Analiza statystyczna uzyskanych wynikéw wykaza-
fa istotng réznice pomigdzy zawarto$cig azotynow resztko-
wych w konserwach kontrolnych i zawierajacych askorbi-
nian sodu. Nieistotny statystycznie na zawarto$¢ azotynow
resztkowych okazat si¢ natomiast wplyw dodatku koszenili
i czasu peklowania migsa.

Wyniki pomiaru wartosci parametru L* (jasno$ci barwy)
przed i po naswietlaniu plastra konserwy drobiowej wszyst-
kich wariantéw konserw zestawiono w tabeli 5. Na podstawie
przedstawionych danych stwierdzono, ze dodatek koszenili
powodowat zmniejszenie wartosci tego parametru, niezalez-
nie od czasu peklowania mig¢sa. Czas peklowania migsa oraz
dodatek askorbinianu sodu nie wplywaty na jego wartosc.

Naswietlanie probek takze nie spowodowato znaczacych roz-
nic w wartosci parametru L*. Stowinski 1 wsp. [19] w swoich
badaniach wykazali, ze naswietlanie nie wptywato na zmiang
warto$ci parametru L* peklowanego mig¢sa drobiowego. Bro-
dawka [3] stwierdzita, ze czas peklowania migsa (24 lub 48
h) nie wptywat na warto$¢ parametru L* mierzonego zarow-
no przed, jak i po naswietlaniu parzonych farszow migsnych.

Tabela 5. Wplyw dodatku askorbinianu sodu i koszenili
do farszu, czasu peklowania oraz naswietlania
na warto$¢ parametru L*

Parametr L* Parametr L*
przed naswietlaniem po naswietlaniu
Czas pe- | Czaspe- | Czaspe- | Czas pe-
Wariant | klowania klowania klowania klowania
24 h 48 h 24 h 48 h
| 66,214 66,24 66,507 66,14
+0,39 +0,48 +0,75 +0,63
I 66,23 66,50 66,08 66,02/
0,67 £0,82 0,92 0,70
Il 65,314 65,48 65,60 65,28
+0,81 1,15 +0,60 +0,82

Wartosci w wierszach z takimi samymi duzymi literami nie réznia
si¢ statystycznie istotnie przy o = 0,05
Wartosci w kolumnach z takimi samymi matymi literami nie réznia
si¢ statystycznie istotnie przy o = 0,05

Zrédlo: Badania wlasne

Wyniki analizy statystycznej wykazaty istotny wptyw do-
datku koszenili na obnizenie wartosci parametru L*. Jedno-
czesnie nieistotny statystycznie okazat si¢ wplyw czasu pe-
klowania migsa oraz naswietlania konserwy na zmiang war-
tosci tego parametru.

Srednie wartosci parametru a*, bedacego wyrdznikiem
barwy czerwonej, we wszystkich wariantach konserw, zmie-
rzone zaro6wno przed, jak i po naswietlaniu, zestawiono w ta-
beli 6. Uzyskane wyniki pozwalaja stwierdzi¢ wplyw dodat-
ku zarowno samego askorbinianu sodu, jak i koszenili na
podwyzszenie warto$ci parametru a*, niezaleznie od cza-
su peklowania migsa. Wydluzenie czasu peklowania mig-
sa nie spowodowato jednoznacznych roéznic w warto$ciach
tego parametru. Naswietlanie probek spowodowato obnize-
nie wartosci parametru a* wszystkich wariantéw konserw.
Najmniejsze réznice stwierdzono w wariantach z dodatkiem
askorbinianu sodu i koszenili. Uzyskane zaleznosci sg zgod-
ne z wynikami badan innych autoréw. Mroczek i Piotrowska
[14] stwierdzili wplyw dodatku askorbinianu sodu na wzrost
warto$ci parametru a* farszow migsnych po obrobce ter-
micznej. Jarmoluk i wsp. [6] wykazali, ze dodatek kosze-
nili réwniez zwigksza warto$¢ parametru a* homogenatow
migsno-thuszczowych. Brodawka [3] nie stwierdzita wptywu
czasu peklowania (24 1 48 h) na warto§¢ parametru a* w far-
szach z migsa kurczat.

Analiza statystyczna uzyskanych wynikow wykaza-
la istotny wpltyw zaré6wno dodatku askorbinianu sodu, jak
i koszenili na wzrost warto$ci parametru a*. Warianty II
i III konserw rdznity si¢ istotnie statystycznie pomiedzy soba
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oraz w porownaniu do wariantu kontrolnego pod wzglgdem
tego parametru. Stwierdzono takze istotny wplyw naswie-
tlania na zmniejszenie wartosci parametru a*, co jest zjawi-
skiem niekorzystnym. Dodatek askorbinianu sodu i koszeni-
li ograniczal nieznacznie zmiany parametru a* wywotane na-
Swietlaniem.

Tabela 6. Wplyw dodatku askorbinianu sodu i koszenili
do farszu, czasu peklowania i naswietlania kon-
serw na warto$¢ parametru a*

réznicg barwy AE spowodowang naswietlaniem, dla wszyst-
kich wariantow konserw. Wyniki zebrano w tabeli 8. Wydtu-
zenie czasu peklowania mig¢sa do 48 h wywotalo niewielkie
roéznice w warto$ci tego parametru. Najnizszymi warto$cia-
mi parametru AE charakteryzowaty si¢ konserwy z dodat-
kiem askorbinianu sodu i koszenili (WIII). Zauwazalny jest
wplyw askorbinianu sodu i koszenili na zmniejszenie suma-
rycznej zmiany barwy.

Tabela 7. Wplyw dodatku askorbinianu sodu i koszenili
do farszu, czasu peklowania i naswietlania kon-
serw na warto$¢ parametru b*

Parametr a* Parametr a*
przed naswietlaniem po naswietlaniu
Czas pe- | Czaspe- | Czaspe- | Czas pe-
Wariant | klowania klowania klowania klowania
24 h 48 h 24 h 48 h
| 9,68% +0,18 | 9,43% +0,35 | 7,68% +0,21 | 7,445 +0,36
Il 9,80 +0,10 | 9,717 +0,51 | 7,858 +0,21 | 8,218 +0,53
" 11,73% 11,66% 10,318 10,468
0,16 0,21 0,41 +0,36

Wartosci w wierszach z takimi samymi duzymi literami nie r6znia
si¢ statystycznie istotnie przy o = 0,05
Wartosci w kolumnach z takimi samymi matymi literami nie réznia
si¢ statystycznie istotnie przy a = 0,05

Zrédto: Badania wlasne

W tabeli 7 przedstawiono $rednie warto$ci pomiaru pa-
rametru b*, bedacego wyrdéznikiem barwy zottej, zmierzone
przed oraz po naswietlaniu probek konserw wszystkich wa-
riantow. Na podstawie zestawionych wynikow stwierdzono,
ze wydtuzenie czasu peklowania do 48 h spowodowato nie-
wielki spadek warto$ci tego parametru. Zauwazono wplyw
zardwno dodatku askorbinianu sodu, jak i koszenili na ob-
nizenie warto$ci parametru b*. Kazdy z wariantow konserw
r6znit si¢ miedzy sobg pod wzglgdem tego parametru. Naj-
nizszg wartoscig charakteryzowaly si¢ konserwy z askorbi-
nianem sodu i koszenilg. Naswietlanie probek spowodowato
znaczacy wzrost wartosci parametru b* we wszystkich wa-
riantach konserw, co jest zjawiskiem niekorzystnym. Uzy-
skane wyniki sg zgodne z wnioskami innych autoréw. Bro-
dawka [3] nie stwierdzita wptywu czasu peklowania (24 1 48
h) na warto$¢ parametru b* w farszach migsnych z migsa
kurczat. Mroczek i Piotrowska [14] stwierdzili, ze dodatek
askorbinianu sodu wplywal na obnizenie wartos$ci parametru
b* farszow migsnych po obrobce termicznej. Podobny efekt
uzyskata Ktossowska [7] poprzez dodatek koszenili do mo-
delowej konserwy wieprzowej. Stowinski i wsp. [19] w swo-
ich badaniach wykazali, ze naswietlanie wptywato na pod-
wyzszenie warto$ci parametru b* peklowanego migsa dro-
biowego.

Analiza statystyczna uzyskanych wynikow wykazala
brak istotnego wpltywu czasu peklowania migsa na warto$¢
parametru b* konserw przed i po naswietlaniu. Istotny staty-
stycznie, na zmniejszenie wartosci tego parametru, w porow-
naniu do konserwy kontrolnej, okazal si¢ natomiast wplyw
dodatku askorbinianu sodu oraz koszenili.

Na podstawie wartosci parametrow barwy L*, a*, b*
zmierzonych przed i po naswietlaniu obliczono bezwzglgdna

Parametr b* Parametr b*
przed naswietlaniem po naswietlaniu
Czas pe- | Czaspe- | Czaspe- | Czas pe-
Wariant | klowania klowania klowania klowania
24 h 48 h 24 h 48 h
I 4,81 0,18 | 4,67 +0,35 | 6,885 +0,34 | 6,448 +0,26
Il 448" 0,28 | 4,17% 0,18 | 6,43% +0,23 | 6,41°" +0,35
I 4,31%2+0,06 | 3,68 +0,25 | 6,03% +0,21 | 5,678 +0,22

Wartos$ci w wierszach z takimi samymi duzymi literami nie r6znia
si¢ statystycznie istotnie przy o = 0,05

Wartoséci w kolumnach z takimi samymi matymi literami nie réznia
si¢ statystycznie istotnie przy a = 0,05

Zrédlo: Badania whasne

Tabela 8. Wplywnaswietlanianabezwzglednaréznicebar-

wy AE konserw z dodatkiem askorbinianu sodu
i koszenili

Wariant Czas. peklowania Czas_ peklowania
miesa 24 h migsa 48 h
I 2,95 +0,37 2,90% +0,28
Il 2,90 +0,29 2,82 +0,36
1 2,362 0,24 2,434 10,33

Wartoséci w wierszach z takimi samymi duzymi literami nie réznia
si¢ statystycznie istotnie przy o = 0,05

Wartosci w kolumnach z takimi samymi matymi literami nie réznia
si¢ statystycznie istotnie przy a = 0,05

Zrodlo: Badania whasne

Przeprowadzona analiza statystyczna uzyskanych wyni-
kow potwierdzita istotny wplyw dodatku askorbinianu sodu i
koszenili na zmniejszenie warto$ci parametru bezwzgledne;j
ro6znicy barwy. Nie stwierdzono natomiast istotnego wptywu
czasu peklowania migsa na ten parametr.

WNIOSKI

1. Dodatek askorbinianu sodu w procesie peklowania mig-
sa spowodowal wzrost zawarto$ci nitrozylobarwnikow
i stopnia przereagowania barwnikow oraz zmniejszenie
zawartosci azotynow resztkowych w sterylizowanej kon-
serwie drobiowej, co $wiadczy o jego korzystnym wpty-
wie na proces peklowania migsa.

2. Dodatek koszenili spowodowal zmniejszenie wartosci
parametrow L* 1 b*, a zwigkszenie wartosci parametru a*
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(1]

(4]

(3]

(9]

[10]

[11]

[13]

[14]

zaro6wno przed, jak i po naswietlaniu konserw, co w efek-
cie wplyneto na zmniejszenie bezwzglednej roznicy bar-
wy AE wywotanej nas§wietlaniem.

30-minutowe naswietlanie probek konserw zarowka
o mocy 40 W powodowato pojasnienie barwy — zwick-
szenie wartosci parametrow b* i L*, a zmniejszenie war-
tosci parametru a*, co jest zjawiskiem niekorzystnym.
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THE INFLUENCE OF MEAT CURING
CONDITIONS ON PIGMENT
CONVERSION AND COLOUR STABILITY
OF A CANNED POULTRY PRODUCT

SUMMARY

This paper presents the results of the work on influence of
cochineal (0,0 and 0,1%,), sodium ascorbate (0,0 and 0,05%)
and meat curring time (24 and 48h) on pigment conversion
and colour stability of a canned poultry product. The benefi-
cial effects of sodium ascorbate on the increase of level of ni-
trosyl pigments and increase of pigments conversion degree
were observed. Cochineal additive jointly with sodium ascor-
bate had positive impact on colour creation process in can-
ned poultry product, trough the increase of a* parameter and
decrease of b* parameter, both before and after exposition of
canned products to light for 30 minutes (40 W bulb).
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BADANIE PROCESU ADSORPCJI | DESORPCJI WODY
WYBRANYCH SKROBI®

W prezentowanym artykule wyznaczono izotermy adsorpcji i desorpcji wody wybranych skrobi (ziemniaczanej natywnej oraz
skrobi modyfikowanych: kukurydzianej, z kukurydzy woskowej i z tapioki) w temperaturze 25°C, w zakresie aktywnosci wody od
0,113 do 0,903. Stwierdzono, ze izotermy dla badanych skrobi mialy przebieg sigmoidalny i nalezaly do Il typu izoterm zgodnie
z klasyfikacjq Brunauera i wspolpracownikow. Wszystkie izotermy wykazaly petle histerezy, przy czym najwigkszq petlg histere-
zy charakteryzowala sie skrobia ziemniaczana bez modyfikacji. Petle histerezy pozostalych skrobi modyfikowanych byly do sie-
bie podobne. Model Pelega najlepiej opisywal otrzymane izotermy adsorpcji i desorpcji wody.

WSTEP

Skrobie ze zbo6z, bulw i korzeni sa powszechnie wyko-
rzystywane w przemysle spozywczym. Wykorzystanie skro-
bi natywnych jest ograniczone z powodu niedoskonatosci ich
wlasciwosci fizycznych i chemicznych. Dlatego przeprowa-
dza si¢ ich modyfikacje w celu poprawienia badz otrzymania
nowych wilasciwosci, niezbednych do uzyskania oczekiwanej
jakosci gotowego produktu. Najczesciej stosowane sg mody-
fikacje, do ktorych zalicza si¢ m. in. hydroliz¢ kwasowa, utle-
nianie, estryfikacje, eteryfikacje i sieciowanie [30, 34]. Skro-
bie modyfikowane dodaje si¢ do wielu produktow spozyw-
czych w celu stabilizacji i modyfikacji ich tekstury [19].

W literaturze byly szeroko omawiane wiasciwosci reolo-
giczne i funkcjonalne skrobi natywnych i modyfikowanych
[13, 31], zmiany w mikrostrukturze ziaren [10, 13, 37] oraz
wiasciwosci powierzchniowe [1, 27]. Bardzo wazna role od-
grywaja rowniez wlasciwosci fizyczne skrobi w postaci syp-
kiej. Ksztatt i wielko$¢ ziaren, sktad granulometryczny, ge-
sto$¢ rzeczywista, pozorna i nasypowa oraz porowatos¢ de-
cyduja o wlasciwosciach mechanicznych i zdolnosci do pty-
nigcia proszkow [20].

Wiasciwosci sorpeyjne skrobi natywnych i modyfikowa-
nych w postaci sypkiej maja wptyw na przebieg wielu opera-
cji i procesow technologicznych oraz przechowywanie. Sku-
tecznym narzedziem okreslania tych wilasciwosci jest wy-
znaczenie izoterm adsorpcji i desorpcji wody, a nastepnie ich
analiza [23]. Dzigki wyznaczonym izotermom mozna okre-
$li¢ wrazliwos¢ skrobi na wilgo¢ oraz stopien chtonigcia lub
oddawania przez nie wody, a takze przewidzie¢ zmiany ja-
kie moga wystapi¢ w materiale w trakcie jego przechowy-
wania [23].

Przebieg izoterm wigkszos$ci produktow zywnosciowych,
w tym skrobi, charakteryzuje si¢ petla histerezy [1, 24, 26].
Wielkos¢ i ksztatt petli, punkt poczatkowy i koncowy petli
moga si¢ znacznie r6zni¢ w zalezno$ci od natury materiatu,
temperatury, szybkosci i stopnia odwodnienia [9]. W dostgp-
nej literaturze znajduje si¢ wiele pozycji dotyczacych izoterm
adsorpcji wody zarowno skrobi natywnych jak i modyfikowa-
nych [5, 8, 10, 19, 28, 33, 35], natomiast materiat dotyczacy
izoterm desorpcji i petli histerezy jest bardzo skromny.

Celem pracy zaprezentowanej w artykule bylo wy-
znaczenie izoterm adsorpcji i desorpcji wody dla wybra-

nych skrobi w temperaturze 25°C. Zakres pracy obejmo-
wal okre$lenie wplywu rodzaju skrobi na przebieg izo-
term adsorpcji i desorpcji wody oraz probe ich matema-
tycznego opisu. Okreslona zostala rowniez powierzchnia
wlasciwa badanych skrobi na podstawie pojemnosci mo-
nowarstwy.

METODYKA BADAN

1. Material badawczy
Do badan uzyto 4 rdzne rodzaje skrobi:
— skrobia ziemniaczana natywna (NOVATION 1600),

— skrobia kukurydziana (PURITY NCSA), modyfiko-
wana E1412 (fosforan diskrobiowy),

— skrobia z kukurydzy woskowej (COLFLO 67), mo-
dyfikowana E1422 (acetylowany adypinian diskro-
biowy),

— skrobia z tapioki (PURITY MAC), modyfikowana
E1442 (hydroksypropylofosforan diskrobiowy).

2. Metody analityczne
2.1. Oznaczenie zawarto$ci wody

Zawarto$¢ wody w skrobiach oznaczano metodg suszenia
pod obnizonym ci$nieniem w suszarce Horyzont Spt-200.
Probki materiatu suszono w temperaturze 70 £1°C, pod ci-
$nieniem 0,266 kPa, przez 24 godziny [2].

2.2. Oznaczenie aktywnos$ci wody

Aktywno$¢ wody skrobi zmierzono za pomocg mierni-
ka aktywnosci wody Rotronic Hygroskop DT w temperatu-
rze 25 +1°C. Pomiar przeprowadzono w 3 rownolegtych po-
wtorzeniach.

2.3. Wyznaczenie izoterm adsorpcji i desorpcji wody

Izotermy adsorpcji i desorpcji wody wyznaczono metoda
statyczno-eksykatorowa [32], stosujac jako czynniki higro-
statyczne nasycone roztwory soli (LiCl, CH,COOK, MgCl,,
K,CO,,Mg(NO,),,NaNO,, NaCl, (NH,),SO, i BaCl)) [11, 16,
29], w zakresie aktywnosci wody od 0,113 do 0,903 w tem-
peraturze 25°C. W przypadku procesu adsorpcji, probki skro-
bi (ok. 1 g) dosuszone w temperaturze 70°C, pod ci$nieniem
0,266 kPa w ciagu 24 godzin, umieszczono w higrostatach
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1 przetrzymywano w nich przez 3 miesigce. W przypad-
ku procesu desorpcji, skrobie poczatkowo nawilzano przez
14 dni w temperaturze 25°C w eksykatorze z woda desty-
lowang (a, = 1,0) do uzyskania aktywnos$ci wody materia-
hu powyzej 0,9. Nastepnie nawilzone probki skrobi (ok. 1 g)
umieszczano w higrostatach i przetrzymywano w nich przez
3 miesigce. Na podstawie obliczonej rownowagowej zawar-
tosci wody (g wody/100 g s.s.) wyznaczono izotermy adsorp-
cji 1 desorpcji wody badanych skrobi i przeprowadzono ich
analizg.

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

Do opisu izoterm adsorpcji i desorpcji wody badanych
skrobi zastosowano nastgpujace modele: BET [7], Halseya
[12], Oswina [21], GAB [4], Lewickiego [17] i Pelega [25].
Przydatno$¢ modeli do opisu uzyskanych izoterm zosta-
fa oceniona na podstawie wspotczynnika determinacji (R?)
i Sredniego btedu kwadratowego (RMS) wyrazonego w pro-
centach [17].

3.2. Obliczenie powierzchni wlasciwej

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

_ Uy Ny-0y

M

S (1

gdzie:
S — powierzchnia wiasciwa adsorbentu, m?/g s.s.,
Uy, — zawartos¢ wody w monowarstwie, g wody/ g s.s.,

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

O, — powierzchnia siadania czasteczki wody (10,6x10°
m?*/czasteczka),

M — masa molowa wody (18 g/mol).

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW
1. Charakterystyka badanych skrobi

Tabela 1. Poczatkowa zawarto$¢ wody i aktywno$é wody

dla aktywnosci wody. Najwyzsza aktywno$¢ wody posiada-
ty skrobie z tapioki (0,587) oraz ziemniaczana (0,544), a naj-
nizsza skrobia z kukurydzy woskowe;j (0,490).

2. Izotermy adsorpcji i desorpcji wody
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Rys. 1. Izotermy adsorpcji i desorpcji wody skrobi ziem-
niaczanej.

Zrodlo: Badania wlasne
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Rys. 2. Izotermy adsorpcji i desorpcji wody skrobi ku-
kurydzianej.
Zrodlo: Badania wlasne
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Zrodlo: Badania wiasne
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W tabeli 1 przedstawiono $rednig poczatkowa zawarto$¢
i aktywnos¢ wody w badanych skrobiach. Stwierdzono, ze
najwyzsza zawartoscia wody charakteryzowata si¢ skrobia
z tapioki (12,81%) oraz skrobia ziemniaczana (12,38%). Na-
tomiast najnizsza zawartos¢ wody posiadata skrobia z kuku-
rydzy woskowej (10,86%). Podobng tendencj¢ stwierdzono
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Rys. 3. Izotermy adsorpcji i desorpcji wody skrobi z ku-

kurydzy woskowej.
Zrédlo: Badania wlasne
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Rys. 6. Izotermy desorpcji wody badanych skrobi opisa-
ne modelem Pelega.
Zrédlo: Badania wiasne
Na rysunkach 1-6 przedstawiono przebieg izoterm ad-
sorpcji i desorpcji wody badanych skrobi. Wszystkie izoter-
my adsorpcji i desorpcji wody posiadaty ksztatt sigmoidalny,

odpowiadajacy II typowi izoterm w klasyfikacji Brunauera
i wsp. [6], charakterystyczny dla produktow zawierajacych
skrobig i biatka.

Przebieg izoterm adsorpcji i desorpcji wody wykazat hi-
stereze, przy czym jej ksztatt byt zroznicowany i wynikat z ro-
dzaju badanej skrobi. Najwigksza petle histerezy stwierdzono
dla skrobi ziemniaczanej natywnej (rys. 1). Znacznie mniej-
sze petle histerezy posiadaty skrobie modyfikowane, kuku-
rydziana (rys. 2), z kukurydzy woskowej (rys. 3) i z tapioki
(rys. 4), jednak w kazdym przypadku byly one wyraznie za-
znaczone. Proces chemicznej modyfikacji skrobi, miat zna-
czacy wplyw na ksztatt ich petli histerezy, a tym samym, na
zdolnos$¢ adsorpcji i desorpcji wody. We wszystkich bada-
nych skrobiach poczatek petli histerezy stwierdzono przy
bardzo niskiej aktywnosci wody. Przy aktywnosci wody ok.
0,8, dla skrobi modyfikowanych, stwierdzono praktycznie
zamknigcie petli histerezy. W przypadku skrobi ziemniacza-
nej natywnej nie doszlo do zamkniecia petli histerezy, jed-
nakze izotermy adsorpcji i desorpcji wody znacznie zblizy-
ly si¢ do siebie. Na zjawisko histerezy mialo wpltyw wiele
czynnikow, m. in. pochodzenie skrobi odzwierciedlajace ich
mozliwo$ci do przebiegu zmian konformacyjnych, decydu-
jacych o dostepnosci efektywnych energetycznie miejsc po-
larnych, proces chemicznej modyfikacji skrobi zmieniajacy
ich strukture, temperatura i czas przechowywania oraz spo-
sob przygotowania probek do badania procesu adsorpc;ji i de-
sorpcji[1, 3]. Al-Muhtaseb i wsp. [1] otrzymali otwarte petle
histerezy, przy wysokich wartosciach aktywnosci wody, dla
proszkéw skrobi ziemniaczanej, a Oyehede i wsp. [22] dla
maki kukurydzianej uzyskali ksztalt petli histerezy zblizony
do badanych w pracy skrobi modyfikowanych.

Na rysunku 5 zestawiono izotermy adsorpcji wody, a na
rysunku 6 izotermy desorpcji wody, wszystkich badanych
skrobi. Najbardziej higroskopijng okazata si¢ skrobia ziem-
niaczana natywna (rys. 5), a najmniej higroskopijng skrobia
modyfikowana kukurydzy woskowej w przedziale aktywno-
$ci wody od 0,0 do 0,8. Generalnie, izotermy adsorpcji wody
skrobi modyfikowanych byty zblizone do siebie i przebiega-
ly znacznie ponizej izotermy dla skrobi ziemniaczanej. Mi-
shra i Rai [19] badajac skrobie natywne ziemniaczana, kuku-
rydziang i z tapioki, stwierdzili takze najwigckszg higrosko-
pijnos¢ skrobi ziemniaczanej, a najmniejsza skrobi kukury-
dzianej. W przypadku izoterm desorpcji wody (rys. 6), ma-
teriatami najlepiej oddajacymi wode okazaty si¢ skrobie mo-
dyfikowane ( ich izotermy desorpcji wody, w calym bada-
nym zakresie aktywno$ci wody, byly zblizone do siebie),
a materiatem najtrudniej oddajagcym wode byta skrobia ziem-
niaczana natywna.

3. Dopasowanie modeli izoterm do danych adsorp-

cji i desorpcji wody

Do opisu izoterm adsorpcji i desorpcji wody skrobi wy-
korzystano 6 modeli: 3 modele dwuparametrowe (BET, Hal-
seya i Oswina), 2 modele trojparametrowe (GAB i Lewic-
kiego) oraz model czteroparametrowy (Pelega). W tabelach
2 i 3 zestawiono obliczone parametry dla skrobi w zastoso-
wanych modelach izoterm, pokazano zgodnos$¢ dopasowania
tych modeli przez wspotczynnik determinacji (R?) oraz $red-
ni blad kwadratowy (RMS). Praktycznie, wszystkie modele
poprawnie opisywaly przebieg izoterm adsorpcji i desorpcji
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Tabela 2. Obliczone parametry modeli izoterm adsorpcji

Tabela 3. Obliczone parametry modeli izoterm desorpcji

wody badanych skrobi wody badanych skrobi
Model Skrobie — proces adsorpciji Model Skrobie — proces desorpciji
(parame- (parame-
try) Ziemniaczana | Kukurydziana | z kukurydzy | z tapioki try) Ziemniaczana | Kukurydziana | z kukurydzy | z tapioki
woskowej woskowej
BET* BET*
u, 7,207 6,743 6,589 6,781 u, 9,344 7,517 7,541 7,588
Cc 13,256 17,996 17,021 17,751 Cc 14,363 23,256 20,623 20,528
R2 0,9983 0,9976 0,9977 0,9963 R? 0,9981 0,9975 0,9982 0,9978
RMS, % 2,09 2,37 2,27 2,90 RMS, % 2,27 2,36 2,04 2,33
Halsey Halsey
g 105,409 133,109 86,640 93,706 g 434,883 206,400 234,700 235,300
n 1,998 2,159 2,013 2,020 n 2,382 2,255 2,301 2,309
R? 0,9835 0,9860 0,9919 0,9912 R? 0,9711 0,9740 0,9816 0,9816
RMS, % 13,90 10,45 8,90 8,89 RMS, % 13,93 8,66 9,69 9,63
Oswin Oswin
h 12,819 11,876 11,438 11,795 h 15,605 13,228 13,159 13,321
z 0,402 0,367 0,396 0,394 z 0,326 0,320 0,342 0,351
R? 0,9981 0,9992 0,9974 0,9960 R? 0,9927 0,9977 0,9937 0,9892
RMS, % 4,50 2,93 2,66 3,22 RMS, % 7,41 3,98 4,08 4,79
GAB GAB
u, 8,483 7,727 6,725 6,893 u, 11,099 8,836 8,283 8,023
Cc 11,886 17,412 26,664 28,723 Cc 15,958 22,465 26,470 31,340
k 0,811 0,791 0,841 0,841 k 0,725 0,743 0,776 0,794
R? 0,9996 0,9977 0,9940 0,9922 R? 0,9906 0,9950 0,9884 0,9842
RMS, % 1,31 2,50 517 5,74 RMS, % 4,50 3,26 5,18 6,33
Lewicki Lewicki
F 21,306 19,397 16,333 16,705 F 29,185 23,180 22,108 22,002
G 0,291 0,273 0,341 0,343 G 0,201 0,220 0,249 0,261
H 0,659 0,534 0,422 0,405 H 0,599 0,517 0,506 0,504
R2 0,9996 0,9996 0,9978 0,9965 R? 0,9956 0,9985 0,9928 0,9873
RMS, % 1,40 1,25 3,40 4,04 RMS, % 3,05 1,71 3,44 4,61
Peleg Peleg
A 23,114 17,849 29,568 18,513 A 50,211 20,081 20,909 51,401
B 5,860 0,583 9,339 0,607 B 18,449 9,103 0,603 16,620
D 19,299 20,632 17,874 31,900 D 26,427 20,128 39,917 21,056
E 0,632 7,157 0,608 9,860 E 0,661 0,562 15,015 0,601
R? 0,9996 0,9993 0,9991 0,9985 R? 0,9993 0,9991 0,9988 0,9991
RMS, % 1,25 1,51 1,81 2,16 RMS, % 2,10 1,86 2,62 2,38

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

wody skrobi (RMS mniejszy od 10%). Mozna zauwazy¢, ze
model Pelega najlepiej opisywat dane doswiadczalne zarow-
no procesu adsorpcji jak i desorpcji wody. Wartosci $rednie-
go bledu kwadratowego (RMS) dla modelu Pelega byty niz-
sze od 2,62%. Graficzne dopasowanie danych uzyskanych
z modelu Pelega do izoterm adsorpcji i desorpcji wody skro-
bi przedstawiono na rysunkach 1-6.

Al-Muhtaseb i wsp. [1] wykazali, ze modele Pelega,
GAB i Ferro-Fontan najlepiej opisywaly izotermy adsorpcji
i desorpcji wody proszkéw skrobi ziemniaczanej. Z kolei
Oyelade i wsp. [22] stwierdzili, ze model GAB najlepiej opi-
sywatl izotermy adsorpcji i desorpcji wody maki kukurydzia-
nej. Natomiast modele GAB, Pelega i Hendersona byly naj-
bardziej przydatne do opisu danych sorpcyjnych skrobi ku-
kurydzianej [4, 26].

Modele BET i GAB pozwalaja wyznaczy¢é zawarto$¢
wody w monowarstwie 1 s3 uznawane za najbardziej przy-
datne do przewidywania optymalnych warunkéw przecho-

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

wywania oraz stabilno$ci przechowalniczej zywnosci o ma-
lej i $redniej zawarto$ci wody [23]. Generalnie, zardwno dla
procesu adsorpcji i desorpcji wody, warto$ci pojemnosci mo-
nowarstwy (u ) uzyskane z modelu GAB byly nieznacz-
nie wyzsze od wartosci z modelu BET (tab. 2 i 3). Ponad-
to, dla wszystkich badanych skrobi, wyzsze warto$ci u_ uzy-
skano w procesie desorpcji. Podobng tendencje stwierdzono
dla proszkéw skrobi ziemniaczanej [1], skrobi kukurydzia-
nej [26], maki kukurydzianej [22] oraz kardamonu i kurku-
my [24]. Badane skrobie modyfikowane posiadaty zblizone
warto$ci pojemnosci monowarstwy (adsorpcja lub desorp-
cja), lecz byly one nizsze od warto$ci u_ dla skrobi ziemnia-
czanej natywnej.

Wartosci statych C (model BET) oraz C i k (model GAB)
(tab. 2 i 3) potwierdzity poprawnos¢ sigmoidalnego ksztattu
(izoterma typu II) izoterm adsorpcji i desorpcji wody bada-
nych skrobi (C > 10, k = 0,72 + 0,84) [18].
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4. Powierzchnia wlasciwa badanych skrobi

Tabela 4. Powierzchnia wlasciwa adsorbentu (matrycy)

badanych skrobi
Powierzchnia wtasciwa (S), m?/g s.s.
Rodzaj skrobi monowarstwa monowarstwa
BET GAB
skrobia ziemniaczana 255,6 300,9
skrobia kukurydziana 239,2 274 1
skrobia z kukurydzy 2337 2385
woskowej
skrobia z tapioki 240,5 244.5

Zrédlo: Badania wlasne

W tabeli 4 podano wartosci powierzchni wlasciwej bada-
nych skrobi obliczone na podstawie pojemnosci monowar-
stwy BET oraz GAB. W kazdym przypadku stwierdzono,
wyzsze warto$ci powierzchni wiasciwej obliczone dla pojem-
nosci monowarstwy GAB. Skrobia ziemniaczana natywna po-
siadata najwigkszg powierzchni¢ wiasciwg wynoszaca 255,6
m%/g s.s. (u_ z BET) oraz 300,9 m%g s.s. (u_z GAB). Na-
tomiast najmniejszg powierzchni¢ wlasciwa posiadata skro-
bia modyfikowana z kukurydzy woskowej, wynoszaca odpo-
wiednio 233,71 238,5 m?%/g s.s. Powierzchnia wiasciwa skrobi
modyfikowanych byta od 6 do 21% mniejsza od powierzchni
wlasciwej skrobi ziemniaczanej natywne;.

Skrobia ziemniaczana natywna posiadajaca najwigk-
sza powierzchni¢ wlasciwg chloneta najwigcej pary wodnej
w procesie adsorpcji. Natomiast skrobia z kukurydzy wosko-
wej, posiadajaca najmniejsza powierzchni¢ wtasciwa, chlo-
nela najmniej pary wodnej. Ponadto, wartosci powierzch-
ni wlasciwe]j skrobi modyfikowanych, bez wzglgedu na po-
chodzenie skrobi i sposdb ich modyfikacji, byly zblizone do
siebie. Podobne wartos$ci powierzchni wlasciwej otrzymali
Wtodarczyk-Stasiak i Jamroz [36] dla ekstrudatow skrobio-
wo-biatkowych (od 209 do 298 m?%g s.s.) oraz Knani i wsp.
[14] dla otrgboéw pszennych i kukurydzianych oraz btonnika
ryzowego i owsianego (od 130 do 260 m%*/g s.s.).

WNIOSKI

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

2. Zjawisko histerezy byto widoczne dla kazdej skrobi,
przy czym najwicksza petla histerezy charakteryzowata
si¢ skrobia ziemniaczana natywna. Natomiast wielko$¢
i ksztalt petli histerezy skrobi modyfikowanych byty do
siebie podobne.

3. Model Pelega najlepiej opisywal dane sorpcyjne wszyst-
kich skrobi w catym badanym zakresie aktywnosci wody
0,113 —-0,903.

4. Wartos$ci pojemnosci monowarstwy, zarowno dla procesu
adsorpcji 1 desorpcji wody, wyznaczone z modelu GAB
byly nieznacznie wyzsze od wartosci wyznaczonych
z modelu BET dla wszystkich skrobi. Ponadto, wyzsze
warto$ci pojemno$ci monowarstwy uzyskano w procesie
desorpcji.

5. Najwigksza powierzchni¢ wlasciwa, najwigksza pojem-
no$¢ monowarstwy, najwyzszy przebieg izoterm adsorp-
cji 1 desorpcji wody stwierdzono dla skrobi ziemniacza-
nej natywnej.

6. Skrobie chemicznie modyfikowane wykazaty zmniejszo-
ng higroskopijno$¢ w poréwnaniu ze skrobig ziemniacza-
ng natywng. Nie stwierdzono istotnego wplywu rodza-
ju skrobi modyfikowanych i sposobu ich modyfikacji na
wlasciwosci sorpcyjne.
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A STUDY OF PROCESS OF ADSORPTION
AND DESORPTION OF WATER SELECTED
STARCHES

SUMMARY

In the paper water adsorption and desorption isotherms
of selected starches (native potato starch, modified starches:
maize, waxy maize and tapioca) were determined at 25°C
over a range of water activity from 0,113 to 0,903. The water
adsorption and desorption isotherms had a compatible cour-
se with II type isotherms according to BET classification. All
isotherms exhibited histeresis loop but the highest histeresis
loop had a native potato starch. The histeresis loops of modi-
fied starch were similar in the size and shape. The Peleg mo-
del gave the best fit to the experimental adsorption and de-
sorption data for all material tested.
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ZASTOSOWANIE SIECI NEURONOWEJ MLP
Z PROPAGACJA WSTECZNA BLEDOW JAKO METODY
MODELOWANIA CECH REOLOGICZNYCH SUROWYCH
FARSZOW MIESNYCH®

Celem badan byla ocena mozliwosci analizy danych przy uzyciu sztucznych sieci neuronowych do modelowania i prognozo-
wania cech reologicznych surowych farszow migsnych o zalozonym skiadzie surowcowym. Material badawczy stanowito mie-
so wieprzowe, wolowe, stonina wieprzowa, zamienniki tuszczu, 16d oraz mieszanka peklujgca. Surowy farsz miesny w roznych
proporcjach sktadnikow poddawano analizie instrumentalnej w celu wyznaczenia 7 wyroznikow wlasciwosci lepkosprezystych
farszu. Zaprojektowano model sztucznej sieci neuronowej o architekturze perceptronu wielowarstwowego 7:7—11-7:7 i podda-
no jq procesowi uczenia metodg wstecznej propagacji bledu w celu rozpoznawania i przewidywania 7 parametrow sktadajgcych

sig na charakterystyke tekstury farszow miesnych.

Stlowa kluczowe: sztuczne sieci neuronowe, tekstura, farsze,
wlasciwosci reologiczne.

WSTEP

Farsze migsne sa mieszaning wielu sktadnikéw o odmien-
nym sktadzie chemicznym i odmiennych wlasciwosciach
mechanicznych, przez co staja si¢ uktadem bardzo trudnym
do modelowania cech reologicznych. Na cechy reologiczne
surowych farszow migsnych bardzo duzy wplyw ma rodzaj
zastosowanego surowca, proporcje pomiedzy podstawowy-
mi sktadnikami, a takze zabiegi technologiczne stosowane
podczas procesu produkcji farszu migsnego (rozdrabnianie,
kutrowanie).

Sterowanie struktura i jakoscia produktéw wytworzo-
nych z surowych farszow migsnych wymaga dobrej znajo-
mosci wlasciwosci reologicznych farszo6w migsnych oraz su-
rowcow niezbednych do ich wytworzenia. Istotny wptyw ma
réwniez sktad podstawowy surowcoéw oraz parametry pro-
cesu technologicznego. Dobranie optymalnych parametrow
procesu technologicznego i optymalnego sktadu surowco-
wego gwarantuje utrzymanie produktu o pozadanych przez
konsumenta wtasciwosciach reologicznych i sensorycznych.
Na tej podstawie mozna prognozowaé zachowanie si¢ su-
rowcoOw podczas ich przetwarzania, a takze przewidywac pa-
rametry reologiczne produktow przy zapewnieniu ich mak-
symalnej wydajnosci. Rosngce wymagania konsumentow
zwigzane z jakos$cig produktow zmuszajg technologdw zyw-
nos$ci do szukania takich sposobdéw polepszania jakosci wy-
robu gotowego, aby byt on w peini pozadany i akceptowany
przez konsumenta.

Przewidywanie cech reologicznych artykutéw zywno-
Sciowych o réoznym stopniu przetworzenia jest procesem

niemozliwym do wykonania jesli nie znamy modelu reolo-
gicznego badanego materialu sktadajacego si¢ z analogow
mechanicznych cial idealnych [9, 13, 30]. Po przeprowa-
dzeniu zmudnych obliczen matematycznych mozna stwier-
dzi¢, czy material wykazuje zdolno$¢ do pelzania, relaksacji
naprezen i retardacji, jednakze pod warunkiem, ze znane sg
jego moduly odksztatcalnosci postaciowej i lepkosci.

Analiza matematyczna mozliwych kombinacji udziatu
sktadnikéw farszu w modelu o trzech poziomach zmienno-
$ci gtéwnego sktadnika (migso) daje 5832 wszystkich moz-
liwych rozwigzan. Tak wysoka liczba kombinacji wymaga
uzycia narzedzi, ktére beda w stanie zoptymalizowa¢ proces
doboru procentowego udzialu sktadnikéw farszu.

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wyni-
kow badan dotyczacych oceny mozliwosci zastosowania
metody sztucznych sieci neuronowych do modelowania
i prognozowania cech reologicznych surowych farszow
mie¢snych na etapie przygotowania mieszaniny o zalozo-
nym skladzie surowcowym.

Aby osiagna¢ zamierzony cel, postanowiono opraco-
wac¢ model sztucznej sieci neuronowej i poddaé ja proceso-
wi uczenia, w celu rozpoznawania i przewidywania 7 para-
metrow sktadajacych si¢ na charakterystyke reologiczng far-
szow migsnych.

MATERIAL | METODY
Jako material do badan poshuzyty:

€ migso wieprzowe bez kosci pochodzace z szynki, barwy
naturalnej jasnorézowej, o konsystencji migsni jedrnej,
elastycznej, swoistym zapachu, charakterystycznym dla
$wiezego migsa wieprzowego, bez oznak wskazujacych
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na zaparzenie mig¢sa lub rozpoczynajacych si¢ procesow
psucia, pozbawione tkanki thuszczowej [17, 19]. Migso
dostarczone do badan pozbawione byto wad, a do czasu
badania sktadowano w warunkach chtodniczych w tem-
peraturze 276,15 °K (3 °C).

€ migso wotowe bez kosci pochodzace z udzca, barwy na-
turalnej jasnoczerwonej, o konsystencji migsni jedrnej,
elastycznej, swoistym zapachu, charakterystycznym dla
$wiezego migsa wolowego, bez oznak wskazujacych na
zaparzenie mig¢sa lub rozpoczynajacych si¢ procesow
psucia, pozbawione tkanki tluszczowej, wolne od wad
[17,19].

@ stonina wieprzowa w platach o grubosci 0,04 m, o barwie
biatej matowej z odcieniem kremowym, w dotyku wy-
czuwalna wilgotnos¢ i lekka lepkosc¢ [18].

€ zamienniki tluszczu to skrobia rozpuszczalna cz. d. a.
(CH,,0,),-162,10 g/mol produkcji, Chempur oraz bton-
nik z bambusa. Dystrybutor btonnika spozywczego: Nan-
jing Lauta Food Additives Co., Ltd.

€ 16d kruszony z wody wodociagowej o twardosci 14-20
dh, wyprodukowany w kostkarce SD 23 WS — 6 Simag

WOLOWE WIEPRZOWE
BEE ORK

KOSTKA
B ook 004 % 0.04
SEONINA | ZAMIENNIKI LOD MIESZANKA
PORK FAT | TEUSZCZU ICE PEKLUJACA
FAT SUBSTITUTES CURING MIXTURE
20 0 20 20
15 0 15 15
10 0 10 10
16 4 20 20
12,75 2,25 15 15
9 1 10 10
SITO
SIEVE
| 008 || 006 || 0045 |

SUROWY FARSZ MIESNY
RAW MINCED MEAT

Rys. 1. Schemat przedstawiajacy procentowy udzial
skladnikow w sporzadzonym surowym farszu
mi¢snym o trzech poziomach zmiennosci.

Fig. 1. Percentage composition of raw minced meat at
three levels of ingredient content.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

o wydajnosci 28 kilograméw lodu na dobe. Przed doda-
niem do farszu w trakcie procesu kutrowania 16d kruszo-
no na kostki o $rednicy zastgpczej ok. 0,005 m.

€ solanka peklujaca zakupiona w Przedsicbiorstwie Pro-
dukcyjnym Gaster-So6l, to roztwor o stosunku chlor-
ku sodu NaCl 11 % i 1,5 % azotanu (III) sodu. Solanka
peklujaca spetniata wymagania zawarte w normie [20].
Mieszanke w postaci suchej soli peklujacej zalano w kol-
bie miarowej o pojemnosci 1000 ml woda w ilosci 87,5
%. Sporzadzona w ten sposob solanke peklujaca dodawa-
no podczas kutrowania surowego farszu mig¢snego w ilo-
$ci do 20% w stosunku do masy sporzadzanego farszu
migsnego.

Wszystkie surowce migsne pochodzity z Zaktadu Do-
$wiadczalno-Produkcyjnego Przetworstwa Spozywczego
Mas-AR Sp. z 0.0. w Szczecinie.

Wyprodukowane farsze migsne przebadano w trzech po-
ziomach zmiennosci sktadnikow. Farsze do badan przygoto-
wywano w kilogramowych porcjach. Stosunek migsa wie-
przowego do wotowego zmienial si¢ w przedziale: 100%
migsa wieprzowego (linia przerywana na rys. 1), 50% migsa
wieprzowego i 50% mig¢sa wolowego (linia punktowa na rys.
1), 100 % migsa wotowego (linia ciagla na rys. 1).

Dodatek tluszczu w postaci stoniny stanowit 10, 15 oraz
20% w stosunku do masy sporzadzanego farszu. Rozdrobnio-
ne mieso peklowano solankg peklujaca w ilosci 10, 151 20%
w stosunku do masy farszu. Aby ograniczy¢ udzial stoniny
wieprzowej w farszu, zastosowano zamienniki thuszczu w po-
staci skrobi ziemniaczanej oraz btonnika z bambusa. Zamien-
niki thuszczu dodawane byty w ilosci 10, 15 1 20% w stosun-
ku do masy stoniny. Dodatek wody w postaci lodu kruszone-
go stanowit 10, 151 20% w stosunku do masy farszu.

Uzyte sktadniki receptury, czyli migso wieprzowe, migso
wolowe i stonina wieprzowa, pochodzity z uboju sobotnie-
g0, a zakupione byly w poniedziatek w postaci schtodzone;.
Dostarczone do badan sktadowe farszu rozdrabniano na frag-
menty w postaci kostki o wymiarach 0,04 x 0,04 m.

Rozdrobnione migso i stoning mielono w wilku do mig-
sa model M—8 o mocy catkowitej 370 W i wydajnosci 40 kg/
godz., przez sita o $rednicy oczek kolejno 0,008 m, 0,006
m oraz 0,0045 m. Po zmieleniu sktadnikow receptury od-
wazano 1 kg porcje gotowego farszu i poddawano miesza-
niu w 5 dm?® misie robota kuchennego firmy Clatronic model
KM 2718. W poczatkowej fazie procesu mieszano zmielone
migso z thuszczem oraz lodem, nastgpnie dodawano pozosta-
te sktadniki w kolejnosci: solanka peklujaca oraz zamienni-
ki thuszczu. Proces trwal do rownomiernego rozprowadzenia
sktadnikow i osiagnigcia temperatury farszu 15+1° C. Ma-
terial doswiadczalny przygotowano w 35 odregbnych seriach
produkcyjnych. Otrzymany produkt w petni zgodny byt z de-
finicja farszu migsnego zawartej w normie [21]. Bezposred-
nio po procesie proby o jednakowej temperaturze (15+1°C)
poddawano pomiarowi tekstury przy uzyciu aparatu MULTI-
TEST [1, 2, 4]. Do pomiaru parametréw reologicznych far-
sz6w migsnych zastosowano badanie polegajace na podwdj-
nym zaglebieniu trzpienia pomiarowego o $rednicy 0,01 m
w probg o wysokosci poczatkowej 0,02+1 m na glgbokosc
0,014 m, co stanowito 70% jej wysokosci. Wykonano 10
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pomiardéw dla kazdej proby. Na zbior 1050 danych liczbo-
wych skladaty si¢ §rednie otrzymane z 10 powtorzen. Z uzy-
skanych krzywych obliczano energi¢ akumulowana, energi¢
rozproszona, stopien sprezystosci, kat przesunigcia fazowe-
go, czas relaksacji, sktadowa urojong zespolonego modutu
sprezystosci £ oraz modut lepkosci dynamicznej 1’ [2, 3, 6,
7,10, 12, 14, 15, 16, 22, 27, 28].

Proces tworzenia sieci neuronowej przeprowadzono przy
pomocy automatycznego projektanta sztucznych sieci neu-
ronowych zawartego w pakiecie statystycznym Statistica 9.0
[26].

Zbior sktadat sie z 1050 danych liczbowych otrzymanych
z pomiaru tekstury surowych farszéw migsnych. Dane zosta-
ly podzielone losowo na trzy kategorie w stosunku procen-
towym: dane testowe — 70%, dane uczace — 15%, dane wali-
dacyjne — 15%.

W badaniach z przetrenowanych na zbiorze danych 1000
sieci neuronowych wybrano taka, ktora wykazywata naj-
mniejszy btad we wszystkich trzech podzbiorach (uczacym,
walidacyjnym, testowym). Dopasowanie elementow stwo-
rzonego modelu nastgpito podczas procesu uczenia sztuczne;j
sieci neuronowej przy pomocy algorytmu wstecznej propaga-
cji bledow [5, 8, 11, 23, 25]. Wybranym modelem sztucznej
sieci neuronowej zastosowanej do predykcji i modelowania
wlasciwosci reologicznych surowych farszow migsnych byta
trzywarstwowa sie¢ MLP o architekturze 7:7-11-7:7. Zmien-
nymi objasniajagcymi byta dla niej procentowa zawarto$¢ po-
szczegolnych sktadnikow w farszu: migso wotowe, migso
wieprzowe, stonina, zamienniki thuszczu, 16d, mieszanka pe-
klujaca oraz $rednica oczka sita urzadzenia do rozdrabniania.
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Rys. 2. Schemat zastosowanej sztucznej sieci neuronowej o architekturze

7:7-11-7:7.

Fig. 2. Architecture of the artificial neural network model MLP 7:7-11-7:7.

Zrodlo: Opracowanie wlasne
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WYNIKI | DYSKUSJA

Sieci neuronowe w technologii Zywno$ci zastosowano
dotychczas w celu skorelowania wtasciwosci reologicznych
ciasta i momentu obrotowego w mieszalniku [24], tekstury
suszonego groszku i czasu gotowania [29], oraz do mode-
lowania lepkos$ci klarowanego soku owocowego [23]. Zbu-
dowane do tych zadan modele nie byly ztozone i operowaty
maksymalnie na trzech zmiennych np.: temperatura gotowa-
nia — czas — parametr tekstury.

Wybor takiej architektury sztucznej sieci neuronowej po-
dyktowany byl najlepszym dopasowaniem modelu sztucznej
sieci neuronowej do danych zawartych w zbiorze walidacyj-
nym. Wspolczynniki korelacji wynikow utrzymywaly si¢ na
poziomie r = 0,65, co oznacza silng korelacje wynikow gene-
rowanych przez sie¢ neuronowa MLP z danymi uzyskanymi
z pomiaréw metodami instrumentalnymi.

Bardzo waznym elementem modelowania i zdolno$ci
predykcyjnych sztucznych sieci neuronowych jest repre-
zentatywno$¢ 1 liczebnos¢ przypadkow wykorzystywanych
w procesach uczenia i walidacji sieci. Ze wzglgdu na duza
liczbe wynikéw (z zestawienia 36 kolumn i 1050 wierszy
otrzymujemy 37 800 wynikow), przykltadowe zaleznosci
$rednich warto$ci przewidywanych wzgledem obserwowa-
nych przedstawiono w postaci graficznej (rys. 3 1 5).

Normalnos$¢ rozktadow badanych zmiennych analizowa-
no za pomoca wykreséw prawdopodobienstwo — prawdopo-
dobienstwo oraz dwoch testow normalnosci: Shapiro-Wilka
i Kotmogorowa-Smirnowa. Do zanalizowania problemu ba-
dawczego uzyto tez wieloczynnikowej analizy sktadowych
gtéwnych (rys. 7), ktéra znajduje kombinacje liniowe orygi-
nalnych zmiennych zachowujacych maksimum oryginalnej
wariancji danych.

Na podstawie wykresow rozrzutu stwo-
rzonego modelu (Rys. 3, Rys. 5), mozna
stwierdzi¢, iz dopasowana linia regresji do-
sy¢ dobrze pokrywa si¢ z danymi, szcze-
gblnie w przypadku lepkosci dynamicz-
nej (wspotczynnik determinacji R?>=0,45).
Swiadczy to o zwigzku liniowym pomie-
dzy wartosciami obserwowanymi a prze-
widywanymi. Umiarkowang jako§¢ mode-
lu uzyskano w przypadku stopnia sprezy-
stosci (R*=0,18).

W celu oceny normalnosci sktadnika lo-
sowego modelu dokonano analizy reszt.

Oceniajagc na wykresie normalnosci
reszt (rys. 4 i 6) potozenie punktow w sto-
sunku do dopasowane;j linii prostej mozna
stwierdzi¢, ze rozklad reszt nie odbiega od
rozktadu normalnego, co potwierdza fakt
dobrego dopasowania oszacowanego mo-
delu liniowego do danych empirycznych.

Dla okreslenia sity zwigzku pomiedzy
warto§ciami $rednich z pomiardw instru-
mentalnych i1 danych z predykcji przy po-
mocy sztucznej sieci neuronowej zastoso-
wano nieparametryczny test korelacji rang
Spearmana, stuzacy do opisu sity korelacji
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Rys. 3. Analiza regresji liniowej pomiedzy doswiadczal-
nymi warto$ciami stopnia sprezystosci a obliczo-
nymi przez model neuronowy.

Fig. 3. Linear regression analysis between experimental
data of degree of elasticity and those calculated

. from neural network model.

Zrédlo: Opracowanie wilasne

Wy kres normalnosci: St - S [%]
Marmal probability plot
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o
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Rys. 4. Wykres normalnosci reszt dla oszacowanego mo-
delu liniowego stopnia sprezystosci.

Fig. 4. Residual normality plots for linear regression

. model of degree of elasticity.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

dwach cech w przypadku, gdy cechy te sa mierzalne, a bada-
na zbiorowos$¢ nieliczna, oraz cechy majg charakter jakoscio-
wy i istnieje mozliwo$¢ ich uporzadkowania.

Test korelacji rang Spearmana wykazat korelacje dodat-
nig o $rednim natezeniu w przypadku stopnia sprezystosci
(r = 0,3832) i kata przesunigcia fazowego (r = 4931). Sil-
ng korelacje dodatnia wykazuja: energia akumulowana
(r = 6884), energia rozproszona (r = 0,6890), czas relaksacji
(r=0,5171) i lepkos¢ dynamiczna (r = 0,6973). Bardzo silng
korelacje dodatnig wykazal modut straty energii (r=0,7021).

WNIOSKI

1. Poréwnanie wynikéw uzyskanych z pomiaréw instru-
mentalnych i wynikéw uzyskanych z predykcji za pomoca
sztucznychsiecineuronowychupowazniado stwierdzenia,
ze sztuczna sie¢ neuronowa 7:7-11-7:7 o architektu-
rze perceptronu wielowarstwowego uczonego metoda

LD [Fa*s| = 816,173340,4302%x; 0.95 Pre U ; r = 0,66590

wartedé preewidywana [Pa®s)

-1000 ] 1000 2000 3000 4000 5000 6000 jooo 8000

wartodd obserwowana [Pa*s]
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Rys. 5. Analiza regresji liniowej pomiedzy doSwiadczal-
nymi wartosciami lepkosci dynamicznej a obli-
czonymi przez model neuronowy.

Fig.S. Linear regression analysis between experimen-
tal data of dynamic viscosity and those calculated

from neural network model.
Zrédlo: Opracowanie wlasne
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Rys. 6. Wykres normalnosci reszt dla oszacowanego mo-
delu liniowego lepkoS$ci dynamicznej.

Fig. 6. Residual normality plots for linear regression
model of dynamic viscosity.

Zrédlo: Opracowanie wiasne

wstecznej propagacji btgdow pozwala na prognozowanie
parametrow analizy profilu tekstury.

2. Wryniki badan wykazaty przydatno$¢ sztucznej sieci neu-
ronowej MLP uczonej metoda wstecznej propagacji bie-
dow do prognozowania i modelowania reologicznych pa-
rametréw tekstury surowych farszow migsnych.
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APPLYING THE MLP NEURAL NETWORK
WITH BACK PROPAGATION AS METHOD
OF MODELING AND FORECASTING
RHEOLOGICAL FEATURES OF RAW
MINCED MEAT

SUMMARY

The aim of the study was to elaborate a method of model-
ling and forecasting rheological features which could be ap-
plied to raw minced meat at the stage of mixture preparation
with a given ingredient composition. The investigated mate-
rial contained pork and beef meat, pork fat, fat substitutes,
ice and curing mixture in various proportions. Seven para-
meters were measured for each sample of raw minced meat.
Then, the neural network model of multi-layer perceptron ar-
chitecture 7:7-11-7:7 was designed and trained with back
propagation algorithm in order to predict texture features.
Statistical analysis of the results revealed, that artificial neu-
ral network model is able to predict rheological parameters
a of raw minced meat.

Key words: artificial neural nets, texture, minced meat, rhe-
ological properties.
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WPLYW PAKOWANIA W ATMOSFERZE MODYFIKOWANEJ
NA JAKOSC SENSORYCZNA PIECZAREK
PRZECHOWYWANYCH W WARUNKACH CHtODNICZYCH®

Celem badan przedstawionych w niniejszym artykule bylo okreslenie wplywu trzech réznych mieszanin gazowych oraz trzech
roznych folii na zmiany jakosci swiezych pieczarek przechowywanych w warunkach chlodniczych. Zrealizowane badania obej-
mujq oceng sensoryczng oraz analizg¢ zmian sktadu mieszaniny gazowej wewngtrz opakowan. Badania wykonane byly na pie-
czarkach przechowywanych w chiodziarce, w temp. 8°C. Oceng jakosci pieczarek przeprowadzono w dniu zakupu oraz co dru-

gi dzien przez 21 dni przechowywania.

Stowa kluczowe: pieczarki, pakowanie zywnosci, modyfiko-
wana atmosfera, trwatosé.

WPROWADZENIE

W ostatnich latach zauwazono dynamiczny wzrost za-
potrzebowania na zywno$¢ wygodng — $wieza, bez konser-
wantow, o duzej trwalosci, gotowa do spozycia po krotkiej
obrébee. Odpowiedzia, na te wymagania konsumentow, jest
zywno$¢ pakowana w warunkach prozniowych lub atmosfe-
rze modyfikowanej (MAP). Obserwuje si¢ intensywny roz-
woj tych technik miedzy innymi w dziedzinie pakowania
$wiezych warzyw i owocow.

Pakowanie prézniowe polega na zapakowaniu produk-
tu w foli¢ o niskiej przepuszczalnosci dla gazoéw, usunigciu
powietrza z opakowania i hermetycznym jego zamknigciu.
Obkurczanie si¢ foliowego opakowania, pod wptywem ob-
nizania ci$nienia, powodowac¢ moze niszczenie produktow,
uszkadzanie zwlaszcza kruchych i delikatnych tkanek. Bar-
dziej uniwersalnym sposobem jest pakowanie gazowe, kto-
re w przeciwienstwie do prézniowego moze by¢ réwniez
stosowane do pakowania delikatnych i kruchych produktow.
W technice tej usuni¢te powietrze z opakowania zastgpuje
si¢ odpowiednig mieszaning gazows i szczelnie si¢ je zamy-
ka. Nie nastepuje obkurczanie folii opakowania na produk-
tach, wigc nie sg one do siebie dociskane. Brak podcis$nienia
w opakowaniu ogranicza niszczenie delikatnych tkanek
(owocow, warzyw) 1 wyciek sokow komorkowych. Uzy-
skanie zadowalajgcych zmian trwalosci i1 jakosci zabezpie-
czanej w ten sposob zywno$ci wymaga dopasowania mie-
szaniny MAP i warunkow przechowalniczych do konkret-
nego produktu. Pakowanie MAP umozliwia zwigkszenie
trwatosci produktow, ale w wigkszosci jest ono efektyw-
ne tylko w potaczeniu z chlodniczym przechowywaniem
[1-3,5,6,7,9,12,14,16,18]. Pakowanie w prézni i z zastoso-
waniem modyfikowanej atmosfery wymaga uzycia folii ba-
rierowych w celu ograniczenia zmian atmosfery panujacej
w opakowaniu w zwigzku z procesem przenikania gazow
z otoczenia do opakowania i z opakowania do otoczenia.
W tych technikach zastosowanie znajdujg folie 0 zminimali-
zowanej przenikalnosci gazow [13].

Polska jest europejskim liderem w produkcji pieczarek.
Przyrost produkcji pieczarek w Polsce sigga 5-7% na rok
[11]. Stymuluje go gtownie wzrost zapotrzebowania na ryn-
ku krajowym i rozwoj eksportu. Pieczarki nalezg do groma-
dy podstawczakoéw (Basidiomycetes), rodziny bedtkowatych
(Agaricaceae). Owocniki maja gtadki kapelusz o barwie bia-
lej do brazowej, bialy trzon oraz migzsz. Na dolnej stronie
kapelusza znajduja si¢ bladoré6zowe, w miar¢ dojrzewania
ciemniejace, delikatne, promieni§cie utozone blaszki, ktore
sa widoczne dopiero po peknigciu cienkiej btonki, taczacej
brzeg kapelusza z trzonem. Pieczarki w §wiezej masie za-
wieraja okoto 4,9% bialka, 0,3% thuszczu, 3,6% weglowoda-
néw. Sg one zrodtem niektorych witamin: C, B, B,, B, D, H
oraz zawieraja sktadniki mineralne: fosfor, wapn, potas, ze-
lazo, cynk, séd. Pieczarki jako produkt znalazly zastosowa-
nie w naszej kuchni w postaci §$wiezej, suszonej i marynowa-
nej. Stanowia sktadnik uzupetniajacy, wzbogacajacy nasza
diete odzywczo i sensorycznie. Dzigki zawartym zwigzkom
aromatycznym pobudzaja apetyt, wptywaja na lepsze trawie-
nie i przyswajanie pokarmow. Cenione sg ze wzgledu na ni-
ska zawarto$¢ sktadnikéw energetycznych, brak cholesterolu
i duzg ilos$¢ btonnika [10,19,20].

Pakowanie pieczarek jest interesujacym i jeszcze ciagle
rozwijanym zagadnieniem. Najcze$ciej §wieze pieczarki sa
umieszczane na tackach i owijane folig. Niektorzy produ-
cenci pieczarek do owijania stosujg folie perforowane. Ta-
kie opakowanie nie zapewnia dtugotrwatego przechowywa-
nia, co jest szczegolnie istotne w przypadku eksporterow pie-
czarek. Prowadzone sg proby pakowania pieczarek z zasto-
sowaniem Modyfikowanej Atmosfery. Obecnie stosowana
mieszanina gazowa do pakowania §wiezych pieczarek skta-
da si¢ z 5%CO,, 5%0,, 90%N,, ktora, wg producentow nie
spetnia swojej roli.

Celem artykulu jest prezentacja uzyskanych wynikow
badan dotyczacych okreslenia wplywu skladu mieszani-
ny gazowej oraz rodzaju folii opakowaniowej na zmia-
ny jako$ci §wiezych pieczarek w trakcie przechowywania
chlodniczego.
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Rys. 1. Material badawczy: a) §wieze pieczarki, b) probki pieczarek przygotowane do zamkniecia w komorze zamykar-

ki prézniowej.

Zroédlo: Opracowanie wlasne

METODYKA BADAN

Material badawczy stanowily pieczarki $wieze dwuza-
rodnikowe (Agaricus bitorquis) (rys. 1.) pochodzace z pie-
czarkarni w Gorzebadziu znajdujacym si¢ w okolicach Ko-
szalina.

Parti¢ pieczarek w ilosci okoto 6 kg podzielono na prob-
ki o masie ok. 70 g. Probki zapakowano w dwojaki sposob,
a mianowicie:

v’ czg§¢ probek umieszczono w torebkach wykonanych
z folii typu: BOPP (dwuosiowo orientowany polipro-
pylen) o grubosci 30um, PA/PE (laminat poliamid/po-
lietylen) o grubosci 70pm i PA/PE o grubo$ci 80um
i wypeliono je mieszaning gazé6w obecnie stosowang do
pakowania pieczarek (5%CO,, 5%0, 90%N,— zalecana
do pakowania pieczarek - nazwana dalej mieszaning A),

v’ cze$¢ probek umieszezono w torebkach z folii typu BOPP
(dwuosiowo orientowany polipropylen) o grubosci 30
pm i wypeliono je nastgpujacymi mieszaninami ga-
z6w: mieszanina B (20%CO,, 80%N.,) oraz mieszanina C
(20% 0,1 80% N.).

Folie zastosowane do pakowania pieczarek charaktery-
zowaly si¢ nastgpujacymi parametrami barierowosci [4,13]:
v' folia BOPP — dla tlenu w temp. 23°C i 0% wilg. przepusz-

czalno$¢ wynosi 1800 cm?/(m? 24h atm), a dla pary wod-

nej w temp. 23°C i 85% wilg. wynosi 1,4 g/m?/24h,
v' folia PA/PE o gruboséci 70um — dla tlenu w temp. 23°C

1 75% wilgotnosci przepuszczalno$¢ wynosi 75cm?/

m?%24h i dla wody 2g/m?/24h,

v’ folia PA/PE o grubosci 80um dla tlenu w temp. 23°C
i 75% wilgotnosci 1,5 cm®/m?, a dla wody 2,5g/m? wody
i tlenu.

Pieczarki zapakowano w torebki z folii wyprodukowanej
przez firm¢ Wipak.

Pakowanie pieczarek przeprowadzono na stanowisku ba-
dawczym sktadajacym si¢ z pakowarki proézniowej PP-5.4
firmy TEPRO S.A., butli gazowych firmy LINDE GAS oraz
mieszalnika gazow KM 100 — MEM (rys. 2a.) (stanowisko
do pakowani powstato dzigki wspolpracy Katedry Procesow

i Urzadzen Przemysly Spozywczego Politechniki Koszalin-
skiej z firmami: Zaktad Techniki Prézniowej TEPRO SA.
z Koszalina, Linde Gas Polska Sp. z 0.0. z siedziba w Gdan-
sku, Witt Polska Sp. z 0.0. z siedzibg we Wroctawiu oraz Wi-
pak Polska Sp. z 0.0. z Warszawy).

Rys. 2. Stanowisko badawcze: a) od lewej mieszalnik ga-
zo6w KM100Mem ze zbiornikiem, butle i arma-
tura gazowa, pakowaczka prézniowa PP 5.4, b)
analizator gazu typu OXYBABY firmy WITT.

Zrédlo: Opracowanie wilasne

Ocen¢ zmian przechowalniczych zapakowanych pie-
czarek przeprowadzono na podstawie badan sensorycznych
(wyglad, barwa, smak, zapach) — wg normy PN-75/R-75078-
Pieczarki uprawne [15]. Komisja oceniajgca produkt sktada-
fa si¢ z czterech osob, ktore przed rozpoczgciem badan pod-
dano testowi na daltonizm smakowy i zapachowy. Wszyst-
kie osoby wchodzace w sktad komisji wykazaly si¢ rozpo-
znaniem przynajmniej 8 sposrod 9 roztworow. Badania sen-
soryczne przeprowadzono w warunkach laboratoryjnych me-
toda consensusu. Okreslenia cech dokonywano bezposrednio
po wyjeciu probek z chtodziarki i otwarciu opakowania. Po-
szczegolnym cechom przyznawano oceny w skali od 1 — 5
zgodnie z tabelg punktowej oceny sensorycznej opracowa-
na na podstawie normy PN-75/R-75078 [15]. Pig¢ punktow
przyznawano produktom o najwyzszej jakosci, natomiast je-
den punkt otrzymywaly produkty charakteryzujace si¢ naj-
nizsza jakos$cig. Oceniajac barwg postugiwano si¢ skala sza-
rosci. Swieze, biale pieczarki uzyskuja 5 punktow, silnie po-
ciemniate 1 punkt. Srednig ogoIng oceng sensoryczna uzyska-
no poprzez wyliczenie $redniej arytmetycznej ze wszystkich,
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przyznanych danej probce czastkowych, ocen. W oblicze-
niach nie stosowano wspotczynnikow wagi. Kolejnym eta-
pem badan bylo przeprowadzenie analizy zmiany sktadu
mieszaniny gazowej wewnatrz opakowan za pomoca anali-
zatora gazow Oxybaby V firmy WITT GAS (rys. 2b.). Przed
otwarciem opakowania wyjetego z chtodziarki, pobierano
z jego wnetrza probke mieszaniny gazowej i przeprowadza-
no jej analizg. Oznaczano zmiang zawarto$¢ O, (tlen) i CO,
(dwutlenek wegla) przez caty okres przechowywania probek.

Badane probki byly przechowywane w chtodziarce,
w temperaturze 8°C. Badania przeprowadzono po 3, 5, 7, 10,
12, 14, 17, 19, 21 dniu przechowywania. W niniejszej pracy
przedstawiono wybrane wyniki badan.

WYNIKI BADAN

Wyniki oceny sensorycznej pieczarek przed zapakowa-
niem

Swieze pieczarki przed zapakowaniem cechowaly sig
zdrowym, jedrnym i nieuszkodzonym wygladem oraz bia-
Ia barwa na calej powierzchni, bez plam i przebarwien, smak
i zapach byt charakterystyczny, przyjemny, swoisty dla $wie-
zych pieczarek.

Wyniki oceny sensorycznej pieczarek w trakcie przecho-
wywania

I
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Rys. 3. Sensoryczna, punktowa ocena barwy pieczarek
w czasie przechowywania w torebkach z folii
BOPP z zastosowaniem réznych mieszanin gazow.

Zrédlo: Badania wlasne
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Rys. 4. Sensoryczna, punktowa ocena barwy pieczarek
w czasie przechowywania w mieszaninie A w trzech
typach torebek.

Zrédlo: Badania wiasne

Zaprezentowane na rysunkach 3 i 4 wykresy przedsta-
wiaja wplyw rodzaju mieszaniny i rodzaju zastosowanej folii
na zmian¢ barwy pieczarek. Niezaleznie od sktadu mieszani-
ny gazowej barwa pieczarek do 5-tego dnia przechowywania
utrzymywata si¢ na staltym poziomie. W kolejnych dniach
barwa zmieniala si¢ z koloru biatego na z6tto-szary. Najwyz-
szg oceng barwy uzyskaty pieczarki zapakowane w miesza-
ninie B i C. Natomiast pieczarki zapakowane w mieszaninie
A (obecnie stosowanej do pakowania pieczarek) juz od 14
dnia przechowywanie znacznie odbiegaly od pozostatych. Po
21 dniu przechowywania pieczarki pakowane w mieszaniny
A 1 B nie nadawaly si¢ do przeprowadzenia oceny ze wzgle-
du na wyrazne oznaki zepsucia. Dobre oddziatywanie mie-
szaniny C na barwe przechowywanych pieczarek moze wy-
nika¢ z podwyzszonej zawartosci O, zastosowanej w tej mie-
szaninie. Podwyzszona zawartos¢ O, moze hamowa¢ pro-
ces bragzowienia enzymatycznego. Podobne wyniki uzyskat
Jacxsens i in. w przypadku pakowania krojonych grzybow
(wyniki przytoczone w pracy Radziejewska-Kubzdela i Bie-
ganska-Marecik [17]).

Po przeprowadzonej analizie wpltywu zastosowanego
materiatu opakowaniowego stwierdzono, ze barwa pieczarek
zaczela zmieniaé si¢ od 3-ego dnia przechowywania nieza-
leznie od rodzaju folii (rys. 4.).

Po 7 dniach nastgpitlo wyrazne pogorszenie barwy pie-
czarek zapakowanych w folie barierowe, jedynie pieczarki
w folii BOPP nadal nadawatly si¢ do dalszej oceny, chociaz
charakteryzowaty si¢ do$¢ niskg oceng barwy (poziom do-
stateczny).
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Rys. 5. Sensoryczna, punktowa ocena barwy pieczarek
w czasie przechowywania w roéznych mieszani-
nach gazowych w torebkach z folii BOPP.

Zrédlo: Badania wiasne

Na rysunku 5 przedstawiono zmiany $redniej punktowe;j
oceny smaku pieczarek w czasie przechowywania w toreb-
kach wykonanych z folii BOPP wypekionych trzema mie-
szaninami gazow ochronnych.

Na podstawie analizy uzyskanych wynikow badan
stwierdzono, ze smak ulegat systematycznemu pogorszeniu,
co skutkowalo przyznawaniem, we wszystkich przypadkach,
mniejszg liczbg punktow. Nalezy zauwazy¢, ze spadek war-
tosci nie jest jednakowy we wszystkich probkach. Smak pie-
czarek w mieszaninach A, B i C do 5-tego dnia przechowy-
wania byl swoisty, przyjemny, tagodny. W 17 dniu pieczar-
ki w mieszaninach A, B i C uzyskaly ocen¢ na jednakowym
poziomie, a w 19 dniu przechowywania pieczarki w mie-
szaninach A i B charakteryzowaly sie octowym posmakiem
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swiadczacym o procesie fermentacyjnego psucia. Najlepsza
oceng smaku charakteryzowaty si¢ pieczarki pakowane w at-
mosferze o zwigkszonej zawartosci O,, czyli w mieszaninie
C. Od 7 do 14 dnia przechowywania ich smak si¢ nie zmie-
nial, utrzymywat si¢ na poziomie ze $rednig punktow 3 i ze
wszystkich prob najdtuzej nadawaty si¢ do spozycia, a do-
piero 21 dnia przechowywania uzyskaty ocen¢ dyskwalifiku-
jaca. Nie stwierdzono obcych posmakow wywotanych pako-
waniem w modyfikowanej atmosferze.

Punktowa acena smaku
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Rys. 6. Sensoryczna, punktowa ocena barwy pieczarek
w czasie przechowywania w mieszaninie A w trzech
typach torebek foliowych.

Zrédlo: Badania wiasne

Na rysunku 6 przedstawiono zmiany $redniej punktowe;j
oceny smaku pieczarek w czasie przechowywania w mie-
szaninie A, w torebkach wykonanych z trzech rodzajow fo-
lii opakowaniowe;j.

We wszystkich przypadkach smak ulegal pogorszeniu.
Jednak spadek wartosci nie byt jednakowy we wszystkich
probkach. W pierwszych dniach okresu przechowywania,
w przypadku wszystkich rodzajow folii, smak pieczarek byta
na tym samym poziomie. Wyrazne zrdznicowanie wystapi-
o dopiero po 10 dniu przechowywania. Po tym okresie pie-
czarki przechowywane w foliach barierowych PA/PE o gru-
bosci 80um jak i 70um zupelnie utracity wlasciwosci uzyt-
kowe i nie nadawaly si¢ do oceny i spozycia. Wynika z tego,
ze ten rodzaj folii nie nadaje si¢ do pakowania tej grupy pro-
duktow. Najlepsza oceng smaku w calym okresie przecho-
wywania charakteryzowaty si¢ pieczarki pakowane w toreb-
ki z folii BOPP.
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Rys. 7. Srednia ogélna ocena sensoryczna pieczarek pa-
kowanych w torebki BOPP z zastosowaniem
mieszanin gazéw: A, B, C.

Zrédlo: Badania whasne

Zmiany S$redniej ogodlnej oceny sensorycznej przed-
stawiono na rysunku 7 i 8. Analizujac wyniki badan wpty-
wu réznych mieszanin MAP na jako$¢ przechowywanych

pieczarek (rys. 7.) stwierdzono, ze podczas przechowywania
$rednia ocen sensorycznych malata we wszystkich probkach.
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Rys. 8.Srednia ogélna ocena sensoryczna pieczarek pako-
wanych w rézne folie w mieszaninie gazowej A.

Zrédlo: Badania wiasne

W dniu pakowania wszystkie pieczarki oceniono na 5
punktow. Do 12 dnia $rednia ocena sensoryczna wszystkich
probek byta na zblizonym poziomie, od 12 dnia najwyzsza
srednig 0gdlng oceng sensoryczng cechowaty si¢ pieczarki
zapakowane w mieszaninie C. W 19 dniu przechowywania
ocena pieczarek przechowywanych w mieszaninie C wyno-
sifa 2, mieszaninie B wyniosta — 1,5 a dla mieszaniny A tyl-
ko 1 punkt. Najnizsza oceng sensoryczng uzyskaty pieczarki
zapakowane w mieszaninie A, ktore najszybciej wykazywa-
ly oznaki zepsucia, natomiast najwyzsza Srednig og6lng oce-
ng sensoryczng cechowaly si¢ pieczarki zapakowane w mie-
szaninie C (o podwyzszonej zawarto$ci 02).

Okreslajac wptyw trzech typow folii na jakos¢ pieczarek
stwierdzono, ze w przypadku folii barierowych 70pum i 80pum
w 10 dniu przechowywania pieczarki wykazaty najnizszg ja-
ko$¢ sensoryczna, ktorej srednia ocen wyniosta 1,5 (rys. 8.).

Proby przechowywane powyzej 10 dni od zapakowania
nie nadawaly si¢ do oceny. Najwyzszymi cechami senso-
rycznymi charakteryzowaly si¢ pieczarki zapakowane w to-
rebki z folii BOPP. Dopiero w 19 dniu ich $rednia ocena sen-
soryczna spadia do poziomu 1.

Analiza zawartoS$ci gazu wewnatrz opakowania
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Rys. 9. Zmiany skladu mieszaniny gazowej A w opako-
waniach z folii BOPP w czasie przechowywania.

Zrédlo: Badania wiasne

Na rysunku 9 przedstawiono wykres zmian sktadu zawar-
tosci O, i CO, w opakowaniach pieczarek w torebkach z folii
BOPP wypelionych mieszaning A.

Sktad mieszaniny w opakowaniu w trakcie przechowy-
wania ulegat zmianie. Zawartos¢ CO, wraz z uptywem czasu
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systematycznie malafa, z kolei zawartos¢ O, wzrastata. Byto
to spowodowane przenikaniem tlenu z otoczenia do wngtrza
opakowania oraz procesami oddychania pieczarek. W 19 dniu
badania, zawartos¢ CO, ksztaltowata si¢ na poziomie 2,3%
(spadek wzgledem wartosci poczatkowej o 2,7%.), a zawar-
tos¢ O, wyniosta 17,6% (wzrost wzgledem warto$ci poczatko-
wej o 12,6%). Najwigkszg zawartos¢ dwutlenku wegla odno-
towano 5 dnia przechowywania, jednak skok ten nie spowo-
dowat gwattownych zmian w ocenie sensorycznej pieczarek.
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Rys. 10. Zmiany skladu mieszaniny gazowej B w toreb-
kach z folii BOPP w czasie przechowywania.

Zrédlo: Badania wiasne

Na rysunku 10 przedstawiono zmiane¢ sktadu mieszani-
ny gazowej B w trakcie przechowywania pieczarek w toreb-
kach z folii BOPP.

W poczatkowych dniach przechowywania wystgpowa-
ty wahania zawartosci CO,, natomiast od 10 dnia nastepo-
watl jego systematyczny spadek. W 19 dniu przechowywa-
nia zawarto$¢ CO, ksztattowata si¢ na poziomie 2,1% (spa-
dek wzgledem wartosci poczatkowej o 17,9%). Udziat tlenu
wewnatrz opakowania zwigkszat si¢ wraz z uptywem czasu.
W 5 dniu przechowywania stwierdzono gwattowne zmniej-
szenie ilosci O,, jednak od 10 dnia jego zawarto$¢ systema-
tycznie rosta. Ostatniego dnia przechowywania udziat O,
w atmosferze w opakowaniu wyniost 16,4% (wzrost wzgle-
dem wartosci poczatkowej o 16,4%). Niska barierowos¢ fo-
lii spowodowata przenikanie tlenu do wnetrza opakowania
powodujac zmiany enzymatyczne widoczne w zabarwieniu
pieczarek.

Rysunek 11 przedstawia wykres zmian sktadu miesza-
niny gazowej C w opakowaniu w trakcie przechowywania
w torebkach z folii BOPP.
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Rys. 11. Zmiany skladu mieszaniny gazowej C w toreb-

kach z folii BOPP w czasie przechowywania.

Zrédlo: Badania wiasne

Juz do 7 dnia przechowywania zawarto$¢ tlenu obnizyla
si¢ do 5,6%. W dalszym okresie przechowywania systema-
tycznie rosta i 21 dnia uzyskata wartos$¢ zblizona do zawar-
tosci atmosferycznej — 17,7%. W poczatkowych dniach prze-
chowywania nastgpil duzy wzrost zawartosci dwutlenku we-
gla w opakowaniu, w stosunku do jego zawarto$ci podczas
pakowania, ktéra wynosita 0%. W 10 dniu przechowywania
nastgpit gwattowny spadek zawartosci CO, w opakowaniu,
jego warto$¢ obnizyta si¢ z 17,3% do 4,8%. W ostatni dniu
przechowywania (21 dzien) jego zawarto$¢ wyniosta 3,5%.
Zmiana zawartosci gazow w mieszaninie C byta podobna do
zmian zachodzacych w mieszaninie B. Wzrost O, i spadek
CO, w obu mieszaninach spowodowat systematyczne obni-
zanie ogoblnej Sredniej oceny sensorycznej pieczarek.
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Rys. 12. Zmiany skladu mieszaniny gazowej A w toreb-
kach barierowych PA/PE o grubosci 70pum.
Zrodlo: Badania whasne
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Rys. 13. Zmiany skladu mieszaniny gazowej A w toreb-
kach barierowych PA/PE o grubosci 80pm.

Zrédlo: Opracowanie wiasne

Na kolejnych wykresach (rys. 12, 13) przedstawiono
zmiang sktadu mieszaniny A w zaleznosci od zastosowanej
folii opakowaniowej. Na rysunku 12 przedstawiono zmiang
sktadu mieszaniny gazowej w opakowaniu z folii barierowej
PA/PE o grubosci 70um. Stwierdzono, ze w calym okresie
przechowywania nastgpowal stopniowy wzrost zawartosci
CO,. Pomigdzy kolejnymi dniami badan jego zawarto$¢
wzrastata o okolo 4%. Ostatniego dnia przechowywania
jego zawarto$¢ wynosita 31,7 % a wigc 6-krotnie wigcej niz
w dniu pakowania. Wzrost zawartosci CO, juz w 5 dniu wig-
zal si¢ ze znacznym pogorszeniem wygladu pieczarek (poja-
wienie si¢ zottych przebarwien).

Natomiast zawarto$¢ tlenu utrzymywata si¢ na statym po-
ziomie do 7 dnia i wynosila 4,8%, 10 dnia jego zawarto$¢
nieznacznie wzrosta o0 0,7%.
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Rysunek 13 przedstawia zmiany sktadu mieszaniny ga-
zowej w opakowaniu z folii barierowej PA/PE o grubosci
80um.

Analogicznie, jak w przypadku folii barierowej o gru-
bosci 70um, zawarto$¢ O, ulegala minimalnym wahaniom
oscylujac w zakresie od 4,6% do 5,8%, natomiast zawarto$¢
CO, systematycznie wzrastala osiggajac w 10 dniu 26,0%.
Pieczarki, przy zawartosci CO, 20,7% byty oslizte w dotyku,
z wyczuwalnym octowym zapachem, co §wiadczy o fermen-
tacji wynikajacej z niskiej zawarto$ci tlenu. Duza bariero-
wos¢ folii spowodowata gromadzenie si¢ CO, powstajacego
w wyniku oddychania pieczarek, a brak mozliwosci przeni-
kania O, z atmosfery wpltynat na niekorzystne zmiany w pie-
czarkach nadajac im oslizty wyglad i z6tta barwe.

W trakcie przegladu literatury znaleziono nieliczng ilo$§¢
opracowan dotyczacych wynikoéw zastosowania mieszanin
gazowych do pakowania §wiezych pieczarek. Fakt stabego
rozpoznania badawczego tego obszaru wiedzy zostal potwier-
dzony przez przedstawicieli sfery przemystowej. Uzyskane
wyniki pozwalaja na stwierdzenie, ze nie zawsze sprawdzaja
si¢ zalecane do konkretnych lub okreslonych grup produktow
spozywczych standardowe mieszaniny gazow.

WNIOSKI

1. Poprzez zastosowanie odpowiedniej mieszaniny gazow
ochronnych i utrzymanie warunkéw chtodniczych mozli-
we jest wydtuzenie okresu przydatnosci do spozycia pie-
czarek Swiezych.

2. W celu wydluzenia przydatnosci produktu do spozycia
réwnie istotny jest dobor odpowiedniej mieszaniny gazo-
wej jak 1 odpowiednio dobrany materiat opakowaniowy.

3. Najlepszymi cechami i najdtuzsza trwato$cia charaktery-
zowaly si¢ §wieze pieczarki zapakowane w opakowania
z foli BOPP (charakteryzujacej si¢ duza przepuszczalno-
Scig gazoOw) wypetnione mieszaning gazow zawierajaca
podwyzszong (w stosunku do zalecanej) ilos¢ tlenu.
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THE INFLUENCE OF MODIFIED ATMO-
SPHERE PACKAGING ON MUSHROOMS
SENSORY QUALITY DURING REFRIGE-
RATED STORAGE
SUMMARY

SUMMARY

The aim of the study is to investigate the influence of three
different gas mixtures and three types of packaging film to
changes the quality of fresh mushrooms stored in modified at-
mosphere. Analysis of research includes sensory evaluation
and analysis of changes in the composition of the gas mixtu-
res inside the packaging Tests were performed at the mush-
rooms stored in a refrigerator at a temperature of 8 °C, at the
date of purchase and every second day during 21 days of sto-
rage. Selection of the gas mixture composition and the type
of the packaging bag has an impact on changes in quality of
mushrooms.

Key words: mushrooms, food packaging, modified atmosphe-
re, durability.
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ZMIANY ZAWARTOSCI HISTAMINY W SOLONYM FARSZU
RYBNYM PODCZAS JEGO PRODUKCJI
| PRZECHOWYWANIA W TEMPERATURZE CHLODNICZEJ®

W pracy zaprezentowanej w artykule zbadano zawartos¢ histaminy w solonych farszach ze sledzi battyckich pochodzgcych
z roznych okresow potowu podczas ich produkcji i przechowywania przez 4 tygodnie w temperaturze 3+1°C. Zawartos¢ hista-
miny oznaczano metodq fluorymetryczng. Stwierdzono, ze zawartos¢ histaminy w solonym farszu ze sledzi battyckich zalezy od
okresu potowu ryb. Przechowywanie solonych farszéw rybnych ma wplyw na ilo$é histaminy. Zaden z badanych solonych far-
szow nie zawierat histaminy w ilosciach przekraczajqcych dopuszczalne granice.

Stowa kluczowe: histamina, farsz rybny, przechowywanie
chlodnicze.

WSTEP

Ryby i produkty rybne sg grupa zywnosci, ktora odznacza
si¢ wysokg zawarto$cig amin biogennych. Do amin biogen-
nych wystepujacych w rybach naleza: tyramina, putrescyna,
kadaweryna, histamina, spermina i spermidyna.

Zwiazki te sa nie tylko wskaznikami $wiezosci 1 przy-
datnos$ci do spozycia ryb i produktow rybnych ale mogg by¢
takze wskaznikiem nie przestrzegania podstawowych zasad
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci [7, 13]. Podstawo-
wymi zasadami w zakresie bezpieczenstwa zywnosci sg do-
bra praktyka produkcyjna (GMP), dobra praktyka higienicz-
na (GHP) i System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punk-
tow Kontroli (HACCP) na kazdym etapie wytwarzania pro-
duktu [3, 4, 12, 16].

Sposrod amin biogennych najlepiej poznana jest histami-
na, ktora powstaje w wyniku dekarboksylacji histydyny. Za-
wartos$¢ histaminy w surowcach, potproduktach i produktach
gotowych zalezy zarowno od charakterystyki ilosciowej i ja-
kosciowej mikroflory naturalnej czy kultur starterowych, za-
wartosci prekursorow histaminy jak tez od okreslonej aktyw-
nosci enzymatycznej i warunkow $rodowiskowych, takich
jak: pH, stgzenie soli, temperatura i aktywno$¢ wody w sro-
dowisku [2, 7].

Na temat wptywu soli na zawarto§¢ histaminy zdania
sa podzielone. Yamamoto i in. (1991) stwierdzili, ze zaha-
mowanie produkcji histaminy w tkance mig$niowej tunczy-
ka nastapito dopiero przy 7,5% NaCl [18]. Prawdopodob-
nie drobnoustroje wytwarzajace histamin¢ nalezaly do mi-
kroflory halofilnej lub halotolerancyjnej i stgzenie NaCl
na poziomie ponizej 7,5% nie ograniczyto ich aktywnosci.
Z kolei obserwacje Karnopa (1988) oparte na badaniach so-
lonych sardyneli, wskazywaly na mozliwo$¢ tworzenia hi-
staminy przez Pediococcus halophilus przy stezeniu prze-
kraczajacym 8% — zaréwno w temperaturze 20°C, jak

i w temperaturze 5°C [6]. Takze Pgconek i in. (1997) zaob-
serwowali we wszystkich analizowanych probach solonych
Sledzi wystepowanie bakterii halofilnych wykazujacych
zdolnos¢ dekarboksylacji histydyny. Wyizolowane z bada-
nych $ledzi bakterie charakteryzowaty si¢ zdolno$cig namna-
zania si¢ 1 wytwarzania histaminy w $rodowisku o zasole-
niu 8- 1 20-procentowym [10]. Podobnie zaleznosci wykaza-
li Bover-Cid i wspot. (2009) [1].

Proces solenia moze wptywa¢ na zawarto$¢ histaminy.
Jej ilo$¢ zalezy od stgzenia soli, rodzaju solenia i czasu prze-
chowywania. Na zawarto$¢ tej aminy maja takze wptyw ope-
racje technologiczne wykonane przed soleniem. Potwierdza-
ja to badania Van Spreekensa (1996). Podczas solenia ma-
kreli zaobserwowat on, ze zawarto$¢ histaminy byta wyzsza
w rybach, ktorych zamrozenie po odlowieniu zostato opoz-
nione o 36 h, przy czym do tego czasu ryby przetrzymywa-
no w temperaturze 15°C [17]. W rybach natychmiast zamro-
zonych zawarto$¢ histaminy w tkankach byta taka sama, nie-
zaleznie od tego, czy solenie byto procesem jedno- czy dwu-
stopniowym.

Wysoka zawarto$¢ histaminy w_spozywanych rybach
i produktach rybnych byta wielokrotnie odnotowana jako
przyczyna zatru¢ pokarmowych.

Dopuszczalny poziom histaminy w rybach i produktach
rybnych w krajach Unii Europejskiej reguluje Rozporzadze-
nie Komisji (WE) Nr 178/2002 [10] oraz 1441/2007 [14].

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wy-
nikow badan dotyczacych zawartosci histaminy w solo-
nym farszu ze §ledzi baltyckich (z ré6znych okreséw polo-
wu) podczas jego produkcji i przechowywania w warun-
kach chlodniczych.

MATERIAL | METODY BADAN

Material

Surowcem do badan byly $ledzie baltyckie odlowio-
ne w rejonie Dziwnowa na towisku D-2, w marcu, kwietniu
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i czerwcu, o réoznym stopniu dojrzatosci gonad — odpowied-
nio: V, VI-VII, II wg skali Maiera. Ryby do badan pobierano
po okoto 10-20 h od momentu ztowienia.

Kazdorazowo do badan (w marcu, kwietniu i w czerw-
cu) przeznaczono po 2 skrzynie ryb (ok. 25 kg kazda). Ryby
oprawiano do postaci filetéw ze skora, z ktorych robiono
farsz przy uzyciu maszynki do mielenia, o $rednicy oczek
sitka 3 mm.

Farsz solono w stosunku 10:1 (farsz: so6l kamienna spo-
zywcza niejodowana). Tak przygotowany farsz mieszano
i przenoszono do stoikéw. Doktadnie napetione stoiki z far-
szem zamykano pokrywkami.

Préby po zasoleniu badano w odstepach tygodniowych
(przechowujac je przez 4 tygodnie w temperaturze 3+1°C),
wykonujac oznaczenia analityczne. Kazdorazowo do badan
pobierano po 5 stoikéw z solonym farszem rybnym. Farsz
mieszano i pobierano do analiz po 200 g probki.

Metody badan

Zawartos¢ histaminy oznaczano metoda fluorymetrycz-
na, wg PN-90-A-867886 [11]. Histamin¢ oznaczano przez
wyizolowanie z ekstraktu metanolowego na kolumnie wy-
petnionej wymieniaczem jonowym, kondensacj¢ z aldehy-
dem ortoftalowym i pomiar fluorescencji, przy dtugosci fali
wzbudzenia 350 nm i emisji 444 nm, na spektrofotometrze
fluorescencyjnym, firmy Hitachi F-2000.

Przeprowadzono analizg statystyczng wynikow ozna-
czen, ktora miata na celu zweryfikowanie hipotezy, ze wy-
brane czynniki biologiczne i zabiegi technologiczne maja
wplyw na nagromadzanie si¢ histaminy w solonych farszach
ze $ledzi battyckich.

W tym celu obliczono istotno$¢ roéznic pomigdzy po-
szczegblnymi wariantami przeprowadzonych badan w opar-
ciu o test Duncana, przy poziomie istotnosci p=0,05. Ponad-
to przeprowadzono analiz¢ korelacji Pearsona.

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

OMOWIENIE WYNIKOW BADAN

Jednym z gléwnych celow utrwalania zywnosci jest za-
pewnienie jej wysokiej jakosci przez mozliwie jak najdtuz-
szy okres czasu, a zarazem zagwarantowanie bezpieczenstwa
zdrowotnego poprzez ograniczenie wplywu dziatania czyn-
nikow biologicznych [5]. Do glownych metod utrwalania
srodkow spozywcezych nalezy solenie.

Zawartos$¢ histaminy w solonym farszu ze $ledzi battyc-
kich (z réznych okreséw potowu) podczas jego produkcji
i przechowywania przedstawiono na rys. 1.

W poréwnaniu z proba wyjsciowa po 1 tygodniu od mo-
mentu zasolenia, stwierdzono niewielki wzrost zawartosci
histaminy w farszu z ryb (w II stadium dojrzato$ci) odlowio-
nych w czerwcu. Natomiast w solonym farszu z ryb (w VI-
VII stadium) z potowéw kwietniowych nie stwierdzono istot-
nych réznic w zawartosci histaminy. Z kolei w solonym far-
szu wyprodukowanym z ryb (z V stadium dojrzatosci) odto-
wionych w marcu zaobserwowano niewielki spadek zawar-
tosci histaminy. Po 2 tygodniach przechowywania w tempe-
raturze chtodniczej farszu ze $ledzi odlowionych w czerw-
cu zaobserwowano stopniowy wzrost zawartosci histaminy.
Po 4 tygodniach zawarto$¢ histaminy wzrosla o okoto 92%,
W poréwnaniu z zawartoscig histaminy w probie wyjsciowe;.
W przechowywanym solonym farszu z ryb z polowow kwiet-
niowych wzrost zawarto$ci histaminy byl mniej intensywny.
Po 4 tygodniach zawarto$¢ badanej aminy wzrosta jedynie
0 51%.

W solonym farszu ze $ledzi baltyckich z potowoéw mar-
cowych zaobserwowano nieco inny przebieg zmian zawarto-
$ci histaminy. Po 2 tygodniach przechowywania odnotowa-
no niewielki wzrost jej ilo$ci, po czym nie stwierdzono sta-
tystycznie istotnych réznic w jej zawarto$ci przy dluzszym
przechowywaniu.

Najwigkszy przyrost zawartosci histaminy (przy
wspoélczynniku kierunkowej prostej wynoszacym 2,94) za-
obserwowano w przechowywanym przez 4 tygodnie solo-
nym farszu wyprodukowanym z ryb

E marzec [V stadium rozwoju gonad]

O czerwiec [l stadium rozwoju gonad]

W kwiecien [VI-VII stadium rozwoju gonad]

(w II stadium dojrzatosci) odtowionych
W czerwcu, a najmniejszy — w farszu
z ryb odtowionych w marcu. Roznice

25

w zawartosci histaminy mogty by¢ zwia-
|_I_ zane z r6zng aktywnos$cig enzymatycz-
- ng, gdyz jak wiadomo aktywno$¢ enzy-

20

zawartoéé histaminy [mg-kg ]

préba kontrolna 1 2 3
czas przechowywania [tygodnie]

mow tkanki mie$niowej $ledzi zmienia
si¢ w ciggu roku i zalezy zaré6wno od sta-
nu fizjologicznego ryby, jak i od warun-
kéw odzywiania [8, 14, 15].

Z przeprowadzonych badan wynika,
ze proces solenia mial wptyw na zawar-
to$¢ histaminy w solonych farszach ryb-
nych. Jak wykazata Kukutowicz (2011)
ryby solone charakteryzuja si¢ wyso-
ka liczba bakterii halofilnych (5,79 log

Rys. 1. Zawarto$¢ histaminy w solonym farszu ze $ledzi baltyckich podczas
produkcji i przechowywania w temperaturze chlodniczej (badane proé-
by z tego samego miesigca polowu ryb oznaczone tymi samymi literami
nie roznia si¢ statystycznie na poziomie istotnosci a=0,05, n=20.

Zrédto: Badania wlasne

jtk/g) [9]. Tego typu drobnoustroje moga
cechowac¢ si¢ zdolnoscia dekarboksyla-
cji histydyny, co moze mie¢ wpltyw na
uzyskane w niniejszej pracy wyniki.
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Reasumujac mozna stwierdzi¢, ze sezon polowu ryb
moze znacznie zmienia¢ st¢zenie histaminy w solonych far-
szach.

WNIOSKI

Zawartos$¢ histaminy w solonym farszu ze $ledzi battyc-
kich zalezy od okresu potowu.

Przechowywanie solonych farszow rybnych ma wptyw
na ilo$¢ histaminy. Najwigkszy wzrost zawartosci histaminy
odnotowano w przechowywanym przez 4 tygodnie solonym
farszu wyprodukowanym z ryb odtowionych w czerwcu, naj-
mniejszy w solonym farszu z ryb odtowionych w marcu.

Zaden z badanych solonych farszow nie zawierat hista-
miny w ilo$ciach przekraczajacych dopuszczalne granice.
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HISTAMINE CONTENT IN FISH SALTED
AND MINCED MEAT DURING
PROCESSING AND STORAGE
IN CHILLED TEMPERATURE

SUMMARY

The aim of this study was examined the histamine content
in salted and minced meat produced by Baltic herring from
different fishing periods during its production and storage
for 4 weeks at 3+1°C. Histamine content was tested used flu-
orimetric method. The results proved the influence of techno-
logical processing and storage time on histamine content in
fish salted and minced meat. To summarize it has to be sta-
ted that histamine content in none of the analyzed salted and
minced fish meat exceeded acceptable levels.

Key words: histamine, salted and minced fish meat, chilled
storage.
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RAPORT Z BADAN DOTYCZACYCH OCENY JAKOSCI
SENSORYCZNEJ SUROWEGO MIESA WOLOWEGO
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Celem przeprowadzonych prac badawczych byto okreslenie roznic i podobienstw sensorycznych cech jakosciowych wybranych
miesni (M. semimembranosus, M. longissimus dorsi, M. gluteus medium) surowego miesa wotowego, pozyskanych z 9 mieszan-
cow miesnej rasy ojcowskiej z rasami mlecznymi pozyskanymi w projekcie ProOptiBeef. W badaniach wzieto pod uwage row-
niez wplyw czasu przechowywania na jakos¢ sensoryczng uzyskanego miesa surowego. Uboj nastgpowatl w momencie osig-
gniecia przez wyhodowane osobniki od 18 do 24 miesiecy. Oceny dokonywano po 7, a nastepnie po 14 dniach przechowywania
w warunkach chlodniczych (2+1°C). Szczegotowq charakterystyke sensoryczng probek miesa przeprowadzono metodq profilo-
wq — skalowania. Ze wzgledu na rozpoznawczy charakter badan, a przez to malq liczbe ekspertow biorgcych udzial w ocenie,
wyniki przeanalizowano jak w metodzie skalowania biorgc pod uwage tylko uzyskane srednie. Oceniane wolowe mieso surowe
pochodzgce od zwierzqt mieszancow miesnej rasy ojcowskiej z rasami mlecznymi charakteryzowalo sie 0golng jakoscig senso-
ryczng powyzej 5, co wskazuje na brak wad jakosciowych wystepujgcych w miesie wotowym wywolanych stresem, niewtasci-
wym ubojem itp. Przeprowadzone badania jakosci sensorycznej surowego miesa wotowego pochodzqcego od zwierzqt pozyska-
nych w projekcie ProOptiBeef wykazaly nieznaczne roznice w ocenianych atrybutach jakosciowych w zaleznosci rodzaju mie-
Snia, z ktorego pochodzita probka. Niewielkie roznice zauwazono w ocenie takich atrybutow jak marmurkowatosé (najnizsza
w miesniu potbloniastym, najwyzsza w najdiuzszym grzbietu) oraz barwie (najintensywniejsza barwa czerwona w miesniu po-
Sladkowym Srednim). Proces dojrzewania miesa (7-14 dni) nie wphywat lub wplywal w nieznacznym stopniu na zmiany jakosci
sensorycznej takich atrybutow jakosciowych, jak zapach i konsystencja miesa. Przeprowadzone badania nalezatoby traktowac
jako wstepne, wymagajq one dalszej kontynuacji i potwierdzenia na wiekszej ilosci zwierzqt, tak aby w grupie doswiadczalnej
(o okreslonej rasie i wieku przy tym samym systemie opasu) bylo co najmniej 6 zwierzqt.

jest tez bogate w zwigzki potencjalnie bioaktywne takie jak
tauryna, karnozyna, konenzym Q10 oraz keratyny. Ilo$¢ tych
sktadnikow jest zalezna od rodzaju migénia, i tak migénie zwa-
cza zawierajg 9,9 razy wigcej tauryny oraz 3,2 razy wigcej ko-
enzymu Q10 niz migsnie potéciegniste. Z kolei zawartos¢ ke-
ratyny oraz karnozyny jest znacznie wigksza w migsniach pot-
Sciegnistych. Niestety, konsumpcja wotowiny w Polsce od kil-

Stowa kluczowe: migso wolowe, ocena sensoryczna migsa,
projekt ProOptiBeef, zmiany poubojowe migsa.

WPROWADZENIE

Migso wotowe jest bogatym zrddlem bialka, jedno- i wie-
lonienasyconych kwasow thuszczowych, witamin (takich jak

witamina B6, B12, a-tokoferol) oraz sktadnikéw mineral-
nych (zelazo, cynk, miedz). Wotowina, szczeg6lnie doce-
niana jest przez zywieniowcow i dietetykdw ze wzgledu na
znaczng zawarto$¢ sprz¢zonego kwasu linolowego (CLA),
ktérego ilos¢ wynosi 1,2-14 mg/g thuszczu, a dla poréwnania
w wieprzowinie tylko 0,6 mg/g tluszczu. Co wigcej, wyka-
zano, ze 60% CLA obecnego w wotowinie stanowi izomer C
18:2, C-9, t-11 oktadienowy, ktoremu przypisuje si¢ mozliwe
przeciwdziatanie rozwojowi nowotwordéw. Migso wolowe

ku lat systematycznie spada [1, 6, 11, 12, 13].

Aspekty zdrowotne produktéw spozywczych sg docenia-
ne przez rosngca rzesz¢ konsumentow. Jednak oprocz war-
tosci zdrowotnej oraz odzywczej biorg oni pod uwagg row-
niez cechy sensoryczne produktu, wygode jego przygoto-
wania oraz spozycia, a takze coraz czesciej czynniki zwig-
zane z samg hodowla i produkcja (np. dobrostan zwierzat,
brak pestycydow w produkcji roslinnej, brak organizmow
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modyfikowanych genetycznie w produkcie). Dlatego tez,
w projekcie ProOptiBeef podj¢to dzialania majace na celu
zwigkszenie innowacyjnosci i konkurencyjnosci polskich
producentéw wotowiny poprzez optymalizacje¢ procesu pro-
dukcyjnego i dystrybucji jak réwniez zwigkszenie popytu na
wolowing [2, 10]. Aby zyskac¢ zaufanie konsumentow, mig-
so wotowe musi charakteryzowa¢ si¢ statymi parametra-
mi jakoSciowymi zgodnymi z oczekiwaniami konsumenta.
Z tego wzgledu, oprocz pomiaréw fizyko-chemicznych nie-
zwykle wazne sg atrybuty sensoryczne takie jak zapach, bar-
wa i tekstura . Co wigcej, jesli chodzi o produkty migsne, ich
jakos¢ w oczach konsumenta jest wypadkowa wysokiej war-
tosci odzywezej i korzystnych cech sensorycznych (smako-
witosci, barwy, marmurkowato$ci, kruchosci i soczystosci),
determinujacych przydatnos$¢ kulinarng migsa [5, 14]. Bar-
wa 1 marmurkowato$¢ migsa, to cechy ktore w najwigkszym
stopniu oddzialywaja na wybory konsumentéw podczas za-
kupu. Barwa surowego migsa woltowego uznawana jest za
wskaznik §wiezosci [3]. W Polsce konsumenci wykazuja za-
interesowanie migsem wolowym zaréwno o zabarwieniu ja-
snym, jak i ciemnym, przy czym preferowane jest migso ja-
sne [7]. Druga wazna cecha brang przez konsumentow pod
uwage przy zakupie migsa wolowego jest obecnosc¢ thuszezu
$rodmigsniowego tworzacego marmurkowatosc, ktora po-
zytywnie wplywa na soczysto$¢, krucho$¢ i aromat migsa.
Dos$¢ duza grupa konsumentow wybiera jednak migso bar-
dziej chude z niewielkg marmurkowatoscia, co uwarunkowa-
ne jest wzgledami dietetycznymi. Osoby, ktore wymieniaja
niski poziom tluszczu jako kryterium wyboru migsa, preferu-
ja steki o nizszej marmurkowato$ci, poniewaz thuszez §rod-
mig$niowy kojarzy si¢ im negatywnie z duza ilo$cia thuszczu
w produkcji [3]. Pozostale cechy — smakowito$¢, kruchos¢,
soczysto§¢ moga by¢ zweryfikowane przez konsumentow
dopiero po obrobce termicznej. Na wymienione cechy jako-
sciowe wplyw maja zaré6wno naturalne réznice migdzy mig-
$niami zwigzane z ich funkcja fizjologiczna i budowa, jak
1 czynnos$ci zwiagzane z chowem, transportem zwierzat oraz
przetworstwem otrzymanego po uboju migsa [4].

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wy-
nik6w badan dotyczacych oceny jakosci sensorycznej su-
rowego miesa wolowego, z uwzglednieniem dojrzewa-
nia, pozyskanego z 9 mieszancéw miesnej rasy ojcowskiej
z rasami mlecznymi pozyskanymi w projekcie ProOpti-
Beef. W badaniach wzieto pod uwage réwniez wplyw cza-
su przechowywania oraz wiek zwierzat na jakos$¢ senso-
ryczng uzyskanego mig¢sa surowego.

METODYKA

Charakterystyka osobnikow wybranych do do§wiadcze-
nia

W ramach projektu pozyskano 9 buhajkoéw ras migsnych
mieszancOw migsnej rasy ojcowskiej z rasami mlecznymi.
Uboj nastgpowat w momencie osiagnigcia przez wyhodowa-
ne osobniki od 18 do 24 miesi¢cy. Nadano im nastepujace
numery ubojowe: 5, 6, 12, 13, 68, 71, 90, 91, 92. Charakte-
rystyke poszczegolnych sztuk ubojowych umieszczono w ta-
beli 1.

Tabela 1. Parametry poubojowe sztuk bydla, z ktérych
pobierano mi¢snie do badan

nr ubo- | waga klasa | klasa
jowy nr kolczyka wiek whe uformp— otlus.z— Rasa
wania | czenia
5 PL005253529889 | 18 | 371 R+ 3+ SM
6 PL005242550085 | 18 | 386 R+ 4- SM
12 | PL005296752046 | 18 | 376 u 3+ MM
13 | PL005250053158 | 18 | 432 U+ 2 BB
68 | PL0O05253974863 | 24 | 342 R+ 2- HO
71 PLO05270775993 | 22 | 339 R 2- MM
90 | PL005256294890 | 22 | 680 R 2 MM
91 PL005293768521 | 22 | 625 R+ 2- RW
92 | PL005249748171 | 21 | 673 R+ 2 MM

Zro6dlo: Opracowanie wlasne

Sposéb pozyskania i obrébki miesa
Do badan pobrano nastgpujgce migsnie:
* migsien potbloniasty (M. semimembranosus)
* migsien najdtuzszy grzbietu (M.longissimus dorsi)

* migsien posladkowy Sredni (M. gluteus medius)

Wybrane do badan migénie poddawano procesowi doj-
rzewania w czasie 7 i 14 dni metodg ,,na mokro” w warun-
kach chtodniczych (2+1°C).

Przygotowanie jednostkowych prébek do oceny

Oceny dokonywano po 7, a nastgpnie po 14 dniach prze-
chowywania w warunkach chtodniczych (2+1°C).

Jednostkowe probki migsa przygotowywano poprzez wy-
cigcie (w poprzek migéni) stekow o grubosci ok. 2 cm. Po-
zyskane probki umieszczane byly w uprzednio przygotowa-
nych i zakodowanych pojemniczkach plastikowych (125 ml)
oraz przykrywane wieczkami. Migso przeznaczone do bada-
nia oceniano po 20 minutach od wyjecia z lodowki.

Metodyka badawcza

a) metoda profilowa skalowania — ogélna charakterysty-
ka metody

Szczegotowa charakterystyke sensoryczng probek migsa
przeprowadzono metoda profilowa — skalowania. Kon-
cepcja metody polega na zalozeniu, ze wyglad zewngtrz-
ny, zapach i konsystencja (badana dotykowo) nie sg po-
jedynczymi cechami jakosci sensorycznej, lecz kom-
pleksem wielu jednostkowych atrybutéw jakosciowych,
w tym o charakterze pozytywnym, jak i negatywnym.
Atrybuty sensoryczne ustala si¢ droga specjalnej, wstep-
nej procedury, ktorej prawidtowos¢ stosowania spraw-
dza si¢ w ocenach wstgpnych — treningowych, a nastep-
nie ocenia intensywno$¢ wyr6znikow jakosciowych pod-
czas sesji wlasciwych, uzyskujac sensoryczny i specy-
ficzny dla danego produktu profil sensoryczny. Zgod-
nie z procedurg metody profilowej — skalowania doko-
nano: wyboru wyr6znikow jakosciowych, ustalono liste
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b)

)

wyroznikow, przeprowadzono ich weryfikacje oraz poda-
no definicje dla poszczeg6lnych atrybutow.

wybor wyréznikow jakoSciowych

Oceniajacy otrzymali 3 probki migsa surowego i indy-
widualnie okreslali wyr6zniki jakosciowe opisujace wy-
glad zewnetrzny, zapach, konsystencj¢ dotykowo zapisu-
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byta analizowana przez 6-osobowy zespodt, majacy do-
$wiadczenie w ocenie jakosci sensorycznej surowych
produktow migsnych. Dla kazdej z probek migsa przepro-
wadzono jedng wlasciwg sesje ocen. Ograniczenie ilo$ci
powtdrzen oceny jak réwniez ilosci 0sdb oceniajacych

jac swoje wrazenia na karcie oceny. Nastep-

Ocena wygladu zewnetrznego

6

nie w wyniku dyskusji panelowej ustalono
liste 9 wyrdznikdw i przygotowano ich defi-
nicje. We wlasciwych ocenach wzigto wigc
pod uwage barwe, marmurkowato$¢, zapach
$wiezego migsa, zapach kwasny, zapach
thuszczowy, zapach inny, twardo$¢ (badang
dotykowo), sprezystos¢ oraz jakos¢ ogdlna
rozumiang jako zharmonizowanie wszyst-
kich ocenianych atrybutow.

intensywnosc [j.u.]

Charakterystyka wlasciwej oceny

Warunki oceny

Oceny byty wykonywane w Pracowni Ana-

lizy Sensorycznej dziatajacej w ramach La-
boratorium Oceny Zywno$ci i Diagnostyki
Zdrowotnej Wydziatu Nauk o Zywieniu Czto-
wieka i Konsumpcji SGGW. Pracownia jest

Rys. 1. Wplyw czasu dojrzewania na wyroézniki sensoryczne dotyczace
wyglgdu zewnetrznego ocenianego miesa.

Zrédlo: Badanie wlasne

cztonkiem migdzynarodowej organizacji ESN

Konsystencja (oceniana dotykowo)

(European Sensory Network Organization)
i spetnia wszystkie wymagania okreslone nor-
ma PN-ISO 8589:1998 dla laboratoriéw sen- °
sorycznych (indywidualne stanowiska, stan-
dardowe o$wietlenie, kontrolowana tempera-
tura 1 wilgotnos$¢ wzgledna powietrza) [8].

intensywnos¢

Do planowania sesji ocen metoda profilowa,
generacji losowych liczb do kodowania pro-
bek, zapisu indywidualnych wynikéw oraz
ich wstgpnej obrobki stosowano skompute-
ryzowany system wspomagania analiz sen-
sorycznych ANALSENS NT.

czas dojrzewania
BSE 7dni [E55] 14 dni

4,64

4,02

twardo$é sprezystosé

Zespol oceniajgcy

Charakterystyke sensoryczng probek prze-
prowadzil 6-osobowy zespot oceniajacych
posiadajacy kwalifikacje oceniajacych —
ekspertow wg normy PN-EN ISO 8586-
2:2008 [9] oraz odpowiednie przygotowa-

Rys. 2. Wplyw czasu dojrzewania na wyro6zniki sensoryczne dotyczace
konsystencji ocenianego miesa.

Zrédlo: Badanie wlasne

Ocena jako$ci ogélnej

nie metodyczne (teoretyczne i praktyczne)
w zakresie metod sensorycznych oraz duze
doswiadczenie w realizowaniu ocen senso-
rycznych metoda skalowania.

Prezentacja probek

Zestawy probek dla poszczegdlnych ocenia-
jacych byly kodowane indywidualnie i pre-
zentowane w zadanej kolejnosci, zmienianej
podczas drugiej sesji ocen, w celu uniknig-
cia tzw. efektu przeniesienia (carry-over ef-
fect) — tzn. ewentualnego wptywu probki po-
przedniej na oceng¢ probki nastgpnej. Probki

intensywnos¢
fiul
w

5,13

oceniano 20 min po wyjeciu z lodowki. 0

Szczegoly oceny wiasciwej

Oceng przeprowadzono pod wzgledem 9
atrybutow jakosciowych, a kazda probka

Rys. 3. Wplyw czasu dojrzewania na ogolng jakosé sensoryczng ocenia-
nego miesa.

Zrédlo: Badanie wlasne
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wynikato z rozpoznawczego charakteru badan, czego
wynikiem byta niedostateczna ilo$¢ materiatu niezbedne-
go do wykonania oceny w dwoch sesjach przy wigkszym
zespole oceniajacych.

81

Prezentacja wynikow

Uzyskane wartosci przeksztalcano na wartosci liczbo-
we w skali 0-10 jednostek umownych. Podstawa poda-
nych wynikéw $rednich jest od 6 do 12 ocen jednostko-

wych. W ponizszym omowieniu zaprezentowano wyniki

Ocena wygladu zewnetrznego

rodzaj mi¢$nia:

[II11] pétbloniasty
najdluzszy grzbietu
posladkowy $redni

5,39

5,02

intensywnos¢
ful
w

1,84

barwa marmurkowaty

Rys. 4. Wplyw rodzaju mig¢$nia na wyrozniki sensoryczne dotyczace wy-
glgdu zewnetrznego ocenianego miesa.
Zrédlo: Badanie wlasne

Konsystencja (oceniana dotykowo)

rodzaj mi¢$nia:
[[TTTT potbloniasty I najduiszy grzbietu

posladkowy $redni

5 4,84 48

intensywnosc
ful
w

twardo$¢ sprezystos$¢

Rys. 5. Wplyw rodzaju mie$nia na wyroézniki sensoryczne dotyczace
konsystencji ocenianego miesa.
Zrédlo: Badanie whasne

Ocena jako$ci ogélnej

rodzja migsnia:

polbloniasty
jdluzszy grzbietu 51

posladkowy §redni

intensywnosc
ful
w

0

Rys. 6. Wplyw rodzaju mie¢$nia na ogolng jakos¢ sensoryczng oceniane-
g0 miesa.
Zrédlo: Badanie whasne

dotyczace konsystencji, barwy oraz oceny ogol-
nej jako najbardziej istotne w przeprowadzone;j
ocenie.

WYNIKI | ICH OMOWIENIE

Probki byly zréznicowane pod wzgledem
jakosci ogodlnej ocenianej jako zharmonizowa-
nie wszystkich atrybutéw sensorycznych, jed-
nak zadna z nich nie otrzymala nizszej oceny
ogo6lnej jakosci sensorycznej niz 5 (rysunek 3
16).

Wplyw czasu dojrzewania na jako$¢
sensoryczna otrzymanego migsa wolowego

Na rysunkach 1,2 oraz 3 przedstawiono
wplyw czasu dojrzewania wynoszacego odpo-
wiednio 7 lub 14 dni na jakos$¢ sensoryczna oce-
nianego migsa.

Czas dojrzewania mi¢sa po uboju nie miat
duzego wplywu zaré6wno na wyglad zewngtrz-
ny jak i konsystencj¢ ocenianych prébek. Mie-
so oceniane po 7 dniach przechowywania cha-
rakteryzowato si¢ nieznacznie ciemniejszg bar-
wa, twardoscig i sprezystoscia.

Jako$¢ ogdlna ocenianych probek byta nie-
co mniej zharmonizowana dla migsa ocenione-
go po 14 dniach dojrzewania.

Wplyw rodzaju mig$nia na jako$¢
sensoryczng otrzymanego miesa wolowego

Na rysunkach 4, 5 oraz 6 przedstawiono
wplyw rodzaju migénia (potbtoniasty, najdtuz-
szy grzbietu oraz posladkowy $redni) na po-
szczegblne atrybuty sensoryczne. W tym przy-
padku najbardziej intensywng barwg charakte-
ryzowaly si¢ probki otrzymane z migsnia po-
sladkowego $redniego, a najwyzszg marmurko-
wos¢ miato migso pozyskane z mig¢énia najdtuz-
szego grzbietu (rysunek 4).

Jezeli chodzi o konsystencje, to probki przy-
gotowane z mie$nia posladkowego $rednie-
go byly najmniej twarde oraz najmniej spr¢zy-
ste (rysunek 5). W zwiazku z powyzszym mig-
so otrzymane z tego mig¢snia zostato ocenione
jako najbardziej zharmonizowane pod wzgle-
dem wszystkich badanych wyréznikéw senso-
rycznych (rysunek 6).

PODSUMOWANIE

1. Oceniane wolowe migso surowe po-
chodzace od zwierzat mieszancow mig-
snej rasy ojcowskiej z rasami mlecznymi
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(3]

(4]

charakteryzowalo si¢ og6lng jakos$cia sensoryczna powy-
zej 5, co wskazuje na brak wad jakosciowych wystepuja-
cych w migsie wotowym wywotanych stresem, niewla-
Sciwym ubojem itp.

Proces dojrzewania migsa (7-14 dni) nie wplywal lub
wplywatl w nieznacznym stopniu na zmiany jakos$ci sen-
sorycznej takich atrybutow jakoSciowych, jak zapach
i konsystencja migsa.

Przeprowadzone badania nalezatoby traktowa¢ jako
wstepne, wymagaja one dalszej kontynuacji i potwier-
dzenia na wigkszej ilo$ci zwierzat, tak aby w grupie do-
$wiadczalnej (o okreslonej rasie i wieku przy tym samym
systemie opasu) bylo co najmniej 6 zwierzat.
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REPORT FROM RESEARCH
CONCERNING SENSORY QUALITY
OF RAW BEEF MEAT OBTAINED
IN ProOptiBeef PROJECT WITH
CONCERN OF MEET MATURATION

SUMMARY

The objective of this study was determination of differen-
ces and similarities of sensory quality traits of selected raw
mussels (M. semimembranosus, M.longissimus dorsi, M. glu-
teus medius) obtained from 9 crossbreeds of young bull ob-
tained ProOptiBeef project. Moreover, the influence of cool
storage time (7 and 14 days) was taken into consideration
during sensory assessment.

The age of the slaughtered bulls range from 18 to 24 mon-
ths. The obtained raw mussels were stored in the cool stora-
ge conditions (2£1°C). After 7 and than 14 days of storage
the sensory evaluation of meet samples was conducted using
method-scaling method. Due to preliminary character of the
study, the sensory evaluation was made by 6 assessors, thus
the gained data were analyzed separately as in scaling me-
thod. The scores obtained for overall sensory quality above
5 in 10-points scale, thus, the assessed mussels did not have
quality defects cause by stress, improper slaughter etc. The
slight differences in sensory quality in dependence of evalu-
ated mussels were detected. It concerned mainly marbles (the
lowest in the M. semimembranosus, the highest in M. longis-
simus dors ) and colour (the most intense red in M. gluteus
medius). The cool storage of meet did not have influence or
influenced insensibly on sensory sensory attributes (such as
aroma and consistency) of raw beef mussels. The conducted
experiments had a preliminary character and should be con-
tinued and confirmed on larger sample of individuals (with
determined race, age and feeding). Thus, at least 6 bulls sho-
uld be in experimental group.

Key words: beef meet, sensory assessment of meet, ProOpti-
Beef project, postmortem changes of meet.
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WPLYW PROCESU PRAZENIA NA ZMIANE ZAWARTOSCI
WODY ORAZ BARWY ORZECHOW LASKOWYCH®

W zaprezentowanej w artykule pracy badawczej porownano wplyw parametrow prazenia (100-160°C, 10-60 minut, przy statej

predkosci przepltywu powietrza) na zmiany zawartosci wody oraz barwy powierzchni wewnetrznej (brgzowej) tuski i powierz-
chni czystego jgdra orzecha. Zakres pracy obejmowal wyznaczenie krzywych suszenia oraz oznaczenie zawartosci suchej masy.
Pomiar barwy jgder orzechow laskowych oznaczono w ukladzie CIE L*, a* b* a na podstawie wynikow obliczono nasycenie
oraz bezwzgledng roznice barwy AE. Orzechy laskowe odmiany ,, Katalonski” poddane prazeniu pochodzily z polskich upraw.
Otrzymane wyniki wskazujg, ze podstawowym czynnikiem decydujgcym o zmianach parametrow barwy jest temperatura. Istotne
zmiany dotyczqce wszystkich parametrow barwy (L*, a* b*) mogqg wynika¢ z ubytku wody w prazonych jgdrach orzechow.
Zawartos¢ wody podczas prazenia obniza si¢ nawet do poziomu 0,4%.

Stowa kluczowe: orzechy laskowe, prazenie, barwa, zawar-
tos¢ wody.

WPROWADZENIE

Rynek orzechéw laskowych, jak i innych orzechow
drzewnych, podzieli¢ mozna na orzechy w tupinie do bezpo-
sredniej konsumpcji oraz na orzechy wyluskane, ktore kiero-
wane sg do dalszej obrobki technologicznej. W skali §wiato-
wej, 90% orzechow laskowych kierowanych jest do dalszej
obrobki [1, 4].

Wedhug statystyk FAO z 2011 roku liderami na rynku
orzechow laskowych sa niezmiennie kraje takie jak Turcja
i Wiochy, USA, Azerbejdzan oraz Gruzja, ktore produku-
ja prawie 90% S$wiatowej podazy. W 2003 roku do rankin-
gu FAO wprowadzona zostata Polska plasujac si¢ od razu
na 10 miejscu, z produkcja na poziomie 2,3 tys. ton/rok. Od
tego czasu produkcja orzechow laskowych w Polsce istotnie
zwigkszyla si¢ 1 obecnie wynosi 3,1 tys. ton/rok, co daje 11
miejsce w rankingu FAO. W Polsce uprawiane s3 orzechy la-
skowe gléwnie odmian deserowych (wielkoowocowych), ta-
kich jak: Katalonski, Barcelonski, czy Olbrzymi z Halle, kto-
re wykorzystywane sa powszechnie do bezposredniego spo-
zycia [3].

Jednym z najwazniejszych proces6w obrobki jest praze-
nie, ktore znaczaco podnosi smakowito$¢ orzechéw poprzez
wzmocnienie smaku, koloru oraz poprawe kruchosci i chrup-
kosci. Prazenie orzechdw mozna zdefiniowac jako obrobke
termiczng (np. goracym powietrzem lub przy uzyciu podczer-
wieni) w temperaturze 104 — 180°C w czasie od 6 do 45 min,
przy czym optimum czasu obrobki i temperatury jest rozne
dla r6znego rodzaju orzech6éw [1]. W trakcie prazenia zmie-
nia si¢ zawarto$¢ wody w prazonym materiale, zatem pro-
ces ten mozemy traktowaé jako suszenie w wysokich tem-
peraturach. Suszeniem nazywa si¢ zespot operacji technolo-
gicznych, majacych na celu zredukowanie zawartos$ci wody
w produkcie przez jej wyparowanie i zmniejszenie przez to

aktywnosci wody do takiego poziomu, ktéry uniemozliwia
rozwoj drobnoustrojow i przy ktorym ogranicza si¢ do mini-
mum przemiany enzymatyczne i nieenzymatyczne [6, 7, 15].

Cieplo moze by¢ dostarczane do materialu suszonego
przez przewodzenie, konwekcje¢ i promieniowanie. Najczg-
Sciej stosuje si¢ ogrzewanie konwekcyjne, w czasie ktore-
go czynnik grzejny obmywa materiat lub przeptywa przez
warstwe suszonego produktu. Proces konwekcyjnego susze-
nia cial stalych jest procesem, w ktorym wystepuje jedno-
czesny transport energii i masy (wody) miedzy pojedynczy-
mi ciatami statymi a powietrzem, jako ich gazowym otocze-
niem, lub miedzy warstwa ciatl stalych, a przeplywajacym
przez nig powietrzem [6,7]. W czasie suszenia masa wody
w materiale suszonym, podobnie jak w powietrzu odbiera-
jacym od niego wodg, zmienia sig¢, natomiast masa suchej
substancji (s.s.) zawartej w tym materiale nie ulega zmianie,
przy zatozeniu, ze w procesie suszenia nie ma zadnych jej
strat [6, 7].

Przebieg procesu suszenia przedstawia si¢ z uzyciem
krzywych suszenia, czyli wykresow sporzadzonych w ukta-
dzie zmiany zawarto§¢ wody w materiale w funkcji czasu
suszenia. Zawarto$¢ wody u ciala stalego jest definiowana
jako [6]:

U= (kg wody/kgs.s.), (1)
MS b}
w— masa zawartej w ciele wody (kg wody),
M_ — masa suchej substancji (kg suchej sub-
stancji).

przy czym:

W warunkach przemystowych orzechy laskowe prazone
sa gléwnie goracym powietrzem w temperaturze z przedziatu
100-180°C w czasie od 5 do 60 minut [4, 11, 12, 14]. Praze-
nie orzech6w w nizszych temperaturach moze by¢ uznane za
proces izotermalny, poniewaz temperatura prazonych orze-
chow przed wigkszo$¢ czasu prazenia jest prawie asymp-
totycznie rdwna zadanej temperaturze powietrza i zmiany
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jakosciowe zachodza gtéwnie w trakcie tej fazy izotermal-
nej. W przypadku prazenia w wyzszych temperaturach,
a krotszym czasie, zmiany jakosciowe zachodza z calym za-
kresie temperatur [2].

Zmiany barwy, tekstury, smaku zachodzace w trakcie pra-
zenia sg gldwnie zwigzane z nieenzymatyczng reakcja brazo-
wienia. Bragzowienie enzymatyczne prawie nie zachodzi, po-
niewaz system enzymatyczny odpowiedzialny za brazowie-
nie ulega denaturacji w wyniku dziatania wysokiej tempera-
tury (>100°C). Barwa orzechow jest dobrym wyznacznikiem
jakosci suszonej zywnoS$ci, w tym orzechow, poniewaz wraz
z postepem procesu bragzowienia i karmelizacji zwicksza sig¢
zawarto$¢ brazowych pigmentow [9, 13, 17].

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wy-
nikéw badan dotyczacych zmian zawarto$ci wody (krzy-
we suszenia) oraz zmiany barwy prazonych jader orze-
chow laskowych w zaleznoS$ci od zastosowanych parame-
tréw procesu.

MATERIALY | METODY

Przedmiotem badan byty orzechy laskowe (Corylus avel-
lana L.) odmiany Katalonski, pochodzace z uprawy z po-
tudniowej Polski. Wyselekcjonowano orzechy w tupinie
o $rednicy > 16 mm, spetniajace wymagania dotyczace klasy
»Ekstra” zgodnie z wymaganiami stawianymi w Rozporza-
dzeniu Komisji (WE) nr 1284/2002. Bezposrednio przed pra-
zeniem orzechy zostaty pobawione tupiny, natomiast po pra-
zeniu jadra orzechdw byly przechowywane w temperaturze
-18°C do czasu analizy.

Zawarto$¢ wody oznaczono zgodnie z metodyka doty-
czacg okreslania wilgotnosci w orzechach laskowych dostep-
ng w Rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 1284/2002. W trakcie
prazenia badano zmiany zawarto$ci wody metoda suszarko-
wo-wagowa. Na podstawie zmian zawarto$ci wody w trakcie
suszenia sporzgdzono krzywe suszenia.

Prazenie prowadzono w komorowej suszarce konwek-
cyjnej firmy Memmert UFP400. Podczas suszenia dokonano
pomiaru masy materialu w odstgpach 1-minutowych. Zasto-
sowano dziewig¢¢ kombinacji prazenia suchym powietrzem:

0,09 —l
0,08 -
0,07
0,06 -
0,05 -
0,04
0,03 4
0,02
0,01 -
0,00

Zawartos¢wody u [kg H,O/kg s.5.]

100°C/10min., 100°C/30min., 100°C/60min., 130°C/10min.,
130°C/30min., 130°C/60min., 160°C/10min., 160°C/30min.,
160°C/60min., przy przeptywie powietrza o $redniej war-
tosci 0,8-1,0 mxs-1 powstalym w wyniku pracy wiatraka.
Przeplyw powietrza ustalono za pomoca anemometru typu
Kestrel 4000 firmy Nielsen-Kellerman. Barwe jader orze-
chow przed i po prazeniu a takze po usunigciu tuski okry-
wajacej jadra orzechdw oznaczono przy uzyciu chromame-
tru typu CMS5 firmy Konica Minolta. Barw¢ mierzono w sys-
temie CIE L*, a*, b* (zrodto $wiatta — D65, srednica pola po-
miarowego — 3mm, obserwator kalorymetryczny o kacie wi-
dzenia 2°). Przed pomiarem urzadzenie skalibrowano wzgle-
dem czerni, gdzie L*=0 oraz bieli, gdzie L*=100. Dla kaz-
dej badanej probki wykonano 10 powtorzen. Obliczono do-
datkowo:

A) nasycenie barwy [9, 19]:

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

B) bezwzgledna roznicg barwy [8, 16]:

C=v(AL) + (Aa) +(AbY O

gdzie: AL, Aa, Ab — wskazniki réznicy barw powierzchni
badanych probek jader orzechéw w poréwna-
niu do nieprazonych orzechow laskowych. AE
wyrazona jest w umownych jednostkach NBS
[8, 10, 16].

Analize statystyczng wynikow przeprowadzono za po-
mocg jednoczynnikowej analizy wariancji testem Tukey’a
przy poziomie istotnosci a. = 0,05 w celu oceny wplywu jed-
noczes$nie czasu i temperatury prazenia na zmiang barwy
i nasycenia barwy powierzchni jader orzechow.

WYNIKI | DYSKUSJA

Poczatkowa zawarto$¢ wody w jadrach analizowanych
orzechow wynosita 0,0818 kg wody/kg s.s. W trakcie praze-
nia zaobserwowano zmniejszanie si¢ masy suszonych jader
orzechow, a koncowa zawartos¢ wody w jadrach orzechow

prazonych w temperaturze 100, 130 i 160°C
wynosita odpowiednio: 0,0449; 0,0278 10,0039
kg/kg s.s. Analizujgc uzyskane wyniki mozna
stwierdzi¢, iz jadra orzechow prazonych w wyz-
szej temperaturze charakteryzowaty si¢ mniej-
sza koncowsa zawarto$cia wody. Podobng za-
lezno$¢ zaobserwowat rowniez Saklar i wspot-
pracownicy [18]. Poczatkowa zawartos¢ wody
w jadrach orzechéw wynosita 0,0818 kg wody/
kg s.s. Krzywe zmiany zawartosci wody dla

0 10 20 30 40

Czas prazenia [min]

—Trzywa zimiany zawarto$ci wody w trakcie prazenia w temperaturze 100°C

K 1zyWa ziiany zawarto$ci wody w trakcie prazenia w temperaturze 130°C

Krzywa zmiany zawartoéci wody w trakcie prazenia w temperaturze 160°C
Rys. 1. Krzywe zmiany zawartosci wody jader orzechéw laskowych
prazonych w czasie 60 minut w temperaturach 100°C, 130°C

i160°C.

Zrédto: Badania wlasne

60 temperatur 100°C oraz 130°C majg zblizony
przebieg, a jadra orzechéw prazonych w tych
temperaturach zawieraly po 60 minutowym
procesic wode w iloSci odpowiednio 0,045 kg
wody/kg s. s. i 0,028 kg wody/kg s.s. Jadra
orzechow poddanych prazeniu w 160°C juz
po 50 minucie stracity wigkszos¢ wody, a sam
proces dyfuzji wody przebiegat szybciej w po-
réwnaniu do prazenia w temperaturach 100°C
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Tabela 1. Procentowa zawarto$¢ wody w badanych ja-

drach orzechéw laskowych

85

1 130°C. Krzywe prazenia jader orzechow laskowych w roz-

nych temperaturach przedstawiono na Rys. 1.

Parametry prazenia . .
Temperatura [°C] | Czas [min.] Zawartost wody [%]
jadra orzechoéw nieprazonych 7,56
10 6,84
100 30 5,60
60 415
10 6,31
130 30 4,40
60 2,56
10 5,90
160 30 2,66
60 0,36

Zrodlo: Badania wlasne

Tabela 2. Wartosci parametrow barwy L*, a*, b* jader orzechow laskowych pozba-
wionych zewnetrznej luski w zalezno$ci od zastosowanych parametréw

Saklar i wspotpracownicy [ 18] wykazali, ze wraz ze wzro-
stem temperatury, przeplywu powietrza oraz czasu prazenia
zmniejszasi¢ procentowazawarto$s¢ wody w jadrach orzechow
laskowych, co znajduje potwierdzenie w przeprowadzonych
badaniach (Tabela 1.). Biorac pod uwage wyniki procentowej
zawartosci wody w analizowanych jadrach orzechéw przed
i po procesie prazenia w ro6znych warunkach stwierdzono, ze
proces prazenia trwajacy 60 min spowodowal zmniejszenie
procentowej zawarto$ci wody do poziomu 4,15% dla mate-
rialu prazonego w 100°C i 0,36% dla jader orzechéw prazo-
nych w 160°C.

Prazenie w temperaturze 160°C spowodowato zatem naj-
wieksze zmniejszenie procentowej zawarto$ci wody w ja-

drach badanych orzechow. Zawarto$¢ wody w materiale ba-

prazenia
Parametry prazenia Parametry barwy

Temperatura [°C] | Czas [min.] L* a* b* nasycenie (C)
jadra orzechoéw nieprazonych | 79,40 + 1,362 | 1,27 +0,32% | 29,40 +1,16% | 29,43 +2,71°®
10 78,75+0,76%*| 0,99 £0,16 % | 29,38 + 1,12 | 29,40 + 1,11 a¢

100 30 82,13+1,492 | 0,87 +0,13% [25,76 + 1,28 % | 25,77 + 1,28

60 81,77£1,182 | 0,73+0,302 | 24,52 £1,052 | 24,53 £1,052

10 80,04 +1,35%| 0,72+0,30° [ 24,88 +1,79% | 24,89 +1,79%

130 30 81,031,162 | 0,770,152 | 24,88 £2,01% | 24,89 +2,01 2

60 81,24+£0552 | 1,29+0,35% | 26,36+ 1,36 | 26,40+ 1,36 ®

10 76,11 £3,08° | 2,67 +1,20° | 28,77 +2,26% | 28,90 £ 2,25"

160 30 70,25 £4,74¢ | 8,73+258¢° | 3517 £3,61¢ | 36,24 + 3,77 ¢

60 49,17 +3,249 |1 1516+ 1,54 | 30,32 + 4,40° | 33,89 + 4,46

Wartos$ci oznaczone tg sama litera w kolumnie nie r6znig si¢ istotnie statystycznie przy

poziomie istotnosci (0=0,05)

Zrédlo: Badania wlasne

Tabela 3. WartoS$ci parametréw barwy L*, a*, b* jader orzech6w laskowych z tuska

w zaleznoSci od zastosowanych parametréw prazenia

Parametry prazenia

Parametry barwy

Temperatura [°C] | Czas [min.] L* a* b* nasycenie (C)
jadra orzechow nieprazonych | 55,28 + 2,06 | 13,69 + 0,922 | 28,91+ 0,76 | 31,99 + 0,57
10 49,76 + 4,68 | 16,83 +1,32° | 28,43 +1,30¢| 33,03 +1,01¢

100 30 52,11 + 1,22 ¢ 1524 + 0,60 2 | 27,95 + 1,87 « | 31,83 + 1,89 «

60 50,44 + 1,53 % | 16,09 + 0,89 ™ | 25,50 + 1,50 | 30,17 + 1,46 ¢

10 55,58 +1,532 [ 14,65+0,62%* | 29,05+ 0,387 | 32,54 £ 0,44

130 30 51,81 +1,54%¢ | 16,70 + 1,64 ™ | 27,38 + 1,24 | 32,09 +1,66 «

60 48,58 + 4,23 16,09 + 1,07 2¢ | 23,06 +1,70° | 28,14 +1,54°

10 55,51 £3,49"° | 14,61+ 1,61 | 28,52 +1,09¢| 32,06 1,53 «

160 30 48,28 £2,29% | 16,34 + 0,75 | 23,77 +1,28° | 28,86 £ 1,17"

60 4311 +£3,65% | 16,11 1,13 | 17,69 £2,022 | 23,98 + 1,492

Wartos$ci oznaczone ta sama litera w kolumnie nie r6znig si¢ istotnie statystycznie przy

poziomie istotnosci (0=0,05)

Zrodlo: Badania wiasne

dawczym po godzinnym procesie
prazenia w temperaturze 160°C
byta ponad 20 krotnie mniejsza
w stosunku do zawarto$ci wody
w jadrach orzechow przed praze-
niem.

Najistotniejszym parame-
trem wplywajacym na barwe ja-
der orzechow laskowych w trak-
cie prazenia jest temperatura prze-
ptywajacego powietrza [13, 18].
W przeprowadzonym do$wiad-
czeniu obserwuje si¢, ze wraz ze
wzrostem temperatury prazenia
istotnie  statystycznie zmienia-
ja si¢ parametry barwy zarowno
dla jader orzechéw prazonych jak
réwniez pozbawionych zewngtrz-
nej tuski (Tabela 2.1 3.).

Jasno$¢ (L*) jader orzechow
pozbawionych zewnetrznej tuski
zmniejszyla si¢ istotnie po praze-
niu w 160°C przez 30 i 60 minut,
a dla jader orzechow w brazowej
tusce zar6wno po prazeniu w wy-
zej wymienionych warunkach, jak
réwniez przy zastosowaniu kom-
binacji 130°C/60 minut. Dla war-
tosci a*, b* i C zmiany istotne
statystycznie zaszly glownie po
dhuzszym prazeniu w 160°C, cze-
go potwierdzeniem sg zdjgcia wi-
doczne na Rysunkach 2. i 3. Saklar
i wspotpracownicy [18] oraz 6z-
demir i Devres [13] rowniez wy-
kazali zmian¢ jasnosci jader orze-
chow laskowych, ktorej wartos§é
maleje wraz ze wzrostem tempe-
ratury oraz czasu prazenia. Auto-
rzy wskazuja réwniez, ze zmiana
warto$ci parametrow a* i b* zale-
zy gtownie od zastosowanej tem-
peratury prazenia.
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d ¢ )

L.

100°C/10 min 100°C/30 min 100°C/60 min
3 y ,

130°C/10 min 130°C/30 min 130°C/60 min

160°C/10 min 160°C/30 min 160°C/60 min

Rys 2. Zmiana barwy jader orzech6w laskowych pozbawionych ze-
wnetrznej luski w zalezno$ci od zastosowanych parametréw
prazenia.

Zrédlo: Badania wiasne

® ¥ v

100°C/10 min 100°C/30 min 100°C/60 min
130°C/10 min 130°C/30 min 130°C/60 min
160°C/10 min 160°C/30 min 160°C/60 min

Rys. 3. Zmiana barwy jader orzechéow laskowych z tuskg w zaleznoSci
od zastosowanych parametréw prazenia.

Zrédlo: Badania wlasne
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Rys 4. Bezwzgledna réznica barwy (AE) jader orzechow w zaleznoS$ci
od parametréw prazenia.

Zrédto: Badania wlasne

Zbadany parametr a* dla powierzchni jader
orzechow, odpowiadajacy barwie czerwonej (+)
oraz zielonej (-), charakteryzuje si¢ wigkszym
udziatem barwy czerwonej, niezaleznie czy jadra
orzechéw poddane byly prazeniu czy nie (Tabe-
la2.13.). Zwigkszenie udzialu barwy czerwonej
w trakcie prazenia jest zdecydowanie intensyw-
niejsze (od okoto +1 do okoto +15) w przypad-
ku jader pozbawionych tuski.

Warto$¢ parametru b*, opisujaca barwe zot-
ta (+) oraz barwe niebieska (-), zar6wno dla ja-
der orzechow pozbawionych tuski jak i w tu-
sce przyjmuje warto$ci dodatnie. Jadra orze-
chow pozbawionych tuski charakteryzowaty
si¢ wigkszymi warto$ciami parametru b*, w po-
réwnaniu do jader orzechow w lusce, prazonych
w tych samych warunkach. Prazenie istotnie
statystycznie wptywa na warto$¢ parametru b*
wprzypadkujader orzechow zaréwno w tusce jak
1 bez tuski po procesie prazenia w 160°C przez
30 min i 160°C przez 60 min.

Dodatkowo wyliczono warto$¢ nasyce-
nia barwy (C), czyli parametru umozliwiajg-
cego oceng¢ intensywnos$ci i glebi¢ barwy na
podstawie warto$ci a* i b*. Nasycenie opisuje
udziat barwy chromatycznej we wrazeniu 0gol-
nym [5]. W przypadku jader orzechow pozba-
wionych tuski o wartoSci C decyduje przede
wszystkim parametr b*, ktéorego wartos¢ jest
znaczaco wigksza od wartosci parametru a*.
Nasycenie barwy jader orzechow w tusce zale-
zato rbwnomiernie od obu parametrow.

Na podstawie jasnosci L*, barwy czerwonej
a* 1 zoltej b* wyliczono rowniez warto$¢ bez-
wzglednej roéznicy barwy (AE). Im wyzsza war-
tos¢ bezwzglednej roznicy barwy, tym odchyle-
nie od barwy materiatu wyjSciowego jest wigk-
sze. Wartosci AE powyzej 5 $wiadcza o znacz-
nej zmianie barwy w stosunku do barwy jader
orzechow nieprazonych (Rys 4.). Analizujac
uzyskane wyniki obliczonych wartosci AE dla
jader orzechow prazonych stwierdzono, iz naj-
wickszym odchyleniem od barwy jader orze-
chow nieprazonych charakteryzowaty si¢ jadra
orzechow prazonych przez 30 i 60 min w tem-
peraturze 160°C. Bezwzgledna roznica barwy
moze by¢ zatem parametrem okreslajagcym wa-
runki w jakich przebiegat proces prazenia.

PODSUMOWANIE | WNIOSKI

Badane jadra orzechow po prazeniu charak-
teryzowaly si¢ mniejszg jasnoscia oraz nabra-
ly intensywniejszej barwy czerwonej w porow-
naniu do jader orzechéw nieprazonych, a pod-
stawowym parametrem decydujacym o zmia-
nie barwy oraz utracie wody byta temperatu-
ra. Jadra orzechow prazone w wyzszych tempe-
raturach charakteryzowaty si¢ mniejsza konco-
wa zawarto$cig wody. Prazenie w temperaturze
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160°C powodowalo najwigksze obnizenie procentowej za-
wartosci wody w jadrach orzechow, a im dtuzszy byt czas pro-
cesu, tym procentowa zawarto§¢ wody w prazonym materia-
le byta mniejsza. W trakcie prazenia, w wyniku utraty wody
dochodzi do zwigkszenia przestrzeni mi¢dzykomoérkowych
1 zmniejszenia elastycznosci jader orzechow, co jest charak-
terystyczng cechg jader orzechow $wiezych [18]. Jadra orze-
chow po prazeniu stajg si¢ bardziej chrupkie i kruche, co
z punktu widzenia konsumenta jest korzystng zmiana. Naj-
lepszymi warunkami procesu prazenia jader orzechow lasko-
wych, w ktorych nie zachodzi duza zmiany barwy a jedno-
cze$nie zostaje usunigta znaczna ilos¢ wody z suszonego ma-
terialu jest temperatura 130°C i czas 30 min.

Prazenie ma wptyw zard6wno na popraw¢ smakowitosci
jader orzechow jak réwniez na ich wtasciwosci technologicz-
ne. Wstepne badania nad wydajno$cia procesu wyttaczania
oleju z jader orzech6éw laskowych na zimno wskazuja, ze lek-
kie wyprazenie jader orzechow (w warunkach 100°C/30min.
lub 130°C/10min.) poprawia wydajno$¢ ttoczenia wzgledem
wydajnosci tloczenia jader orzechéw nie poddanych tej ob-
roébce. Powyzsze wnioski sktaniajg autorow do podjecia dal-
szych badan nad prazeniem orzechow laskowych.
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ANALYSIS OF WATER CONTENT
AND COLOUR DEVELOPMENT
OF ROASTING HAZELNUTS

SUMMARY

The following study compares the parameters of roasting
(100-160°C, 10-60 min) at a constant air flow rate on the ba-
sis of changes in water content and the colour development
of the hazelnut kernels. The scope of this paper included dry-
ing curves preparation, moisture content determination and
colour of kernel surface analysis in CIE L*, a* b* system.
Additionally, colour intensity (chroma — C) and total colour
difference (AE) were calculated. Hazelnuts, “Katalonski’ va-
riety cultivated in Poland were taken to the analysis. The ob-
tained results indicated that the temperature was the main
factor which affected on colour development. The significant
changes occurred in all colour parameters (L*, a*, b*), what
can be also correlated with the intensive water loss. The wa-
ter content reduced even below 0,4%.
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BADANIA WSPOLCZYNNIKA WNIKANIA MASY W PROCESIE
MIESZANIA Z NAPOWIETRZANIEM WODY®

W artykule przedstawiono wyniki badan doswiadczalnych wspotczynnika wnikania masy w procesie mieszania cieczy miesza-
dilem turbinowym Rushtona oraz mieszadltem smiglowym z jednoczesnym napowietrzaniem. Wykazano, ze mieszadlo smiglowe
nadaje si¢ bardziej do rozprowadzania tlenu przy nizszych wartosciach czestosci obrotowych mieszadta. Turbina Rushtona le-
piej rozprowadzala tlen przy wigkszych wartosciach czestosci obrotow.

Stowa kluczowe: wnikanie masy, mieszanie, wspolczynnik
wnikania masy, mieszadto, natlenianie.

WPROWADZENIE

Mechaniczne mieszanie cieczy z gazem stosuje si¢ wtedy,
kiedy maja przebiega¢ miedzy nimi procesy wymiany masy,
a glowny opor przenikania jest zwigzany z ciecza. W ta-
kich przypadkach szybko$¢ wnikania masy w cieczy limituje
przebieg catego procesu. Mozna go zintensyfikowaé rozwi-
jajac powierzchni¢ kontaktu migdzyfazowego przez rozpro-
szenie w cieczy gazu w postaci mozliwie matych pecherzy
[12]. Sam barbotaz w takich przypadkach zwykle nie wystar-
cza, konieczne jest dodatkowe intensywne mieszanie uktadu.
Pozwala ono nie tylko na znaczne powigkszenie powierzch-
ni kontaktu, ale takze na ciagle jej odnawianie w trakcie pro-
cesu. Wywolywana przez mieszadlo cyrkulacja cieczy powo-
duje rownoczesnie zmniejszenie grubosci warstwy granicz-
nej przy powierzchni zetknigcia si¢ obydwu faz, a tym sa-
mym skrocenie drogi i czasu dyfuzji sktadnikéw wymienia-
nych migdzy nimi. W efekcie nastepuje wydatna intensyfi-
kacja wymiany masy miedzy gazem a ciecza przy niezbyt
duzych naktadach energetycznych [4, 5, 13]. Czgsto spoty-
kanym w praktyce rozwigzaniem uktadu mieszalnik-aerator
jest wprowadzanie powietrza przy dnie zbiornika z jednocze-
snym mieszaniem mechanicznym. Wprowadzenie pgcherzy-
kéw powietrza przy intensywnym mieszaniu wydtuza czas
ich przebywania w $ciekach, co pozwala efektywniej wyko-
rzysta¢ zawarty w pecherzykach tlen [1, 3]. Do oceny proce-
su napowietrzania niezbedna jest znajomo$¢ mocy mieszania
oraz wspolczynnika wnikania masy [3, 7, 8].

Mieszanie mechaniczne z jednoczesnym napowietrza-
niem jest waznym procesem przemystowym [8, 12]. Znajduje
ono zastosowanie m.in. w procesie biologicznego oczyszcza-
nia $ciekow metoda osadu czynnego, w procesie wstepnego
napowietrzania $ciekow stosowanym do ich od$wiezania (tj.
do usunigcia siarkowodoru oraz innych gazowych produktéw
beztlenowego rozktadu zwiazkow organicznych), w proce-
sach oczyszczania $ciekow i uzdatniania wody do usuwania
rozpuszczonych gazow oraz odzelaziania i odmanganiania

wody [3, 9]. Do oczyszczania Sciekow przemystu mleczar-
skiego stosowane sg rozne metody, m.in. sekwencyjne biolo-
giczne reaktory (SBR). Oczyszczalnie typu SBR zbudowane
sa z reaktorow pracujacych cyklicznie. Kazdy cykl sktada si¢
z fazy napelniania, mieszania i napowietrzania, sedymentacji
i dekantacji [15, 16].

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wy-
nikéw przeprowadzonych prac badawczych dotyczacych
poréwnania wspolczynnikéw wnikania masy w proce-
sie mieszania cieczy mieszadlem turbinowym Rushtona
oraz mieszadlem $miglowym z jednoczesnym napowie-
trzaniem.

STANOWISKO | METODYKA BADAN

Schemat stanowiska pomiarowego przedstawiono na
rysunku 1. Gléwnymi jego elementami byly: tlenomierz,
uktad napedowy z mieszadtem, zbiornik, aerator oraz kom-
puter z zainstalowanym oprogramowaniem do zbierania da-
nych pomiarowych. Gaz dostarczany byt do uktadu za po-
mocg aeratora typu ACO-2201 firmy HAILEA o wydajno-
$¢i 0,0000217 [m*/s] i mocy 1,8W. W badaniach wykorzysta-
no kamien napowietrzajacy TetraTec AS-25. Jest to kamien
porowaty o drobnych porach, zapewniajacy réwnomierny
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Rys. 1. Schemat stanowiska pomiarowego.
1 — tlenomierz, 2 — uktad nape¢dzajacy mieszadto,
3 — zbiornik, 4 — elektroda, 5 — kamien napowie-
trzajacy, 6 — termometr, 7 — komputer, 8 — aerator

Zrédlo: Opracowanie wlasne
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perlisty wyptyw powietrza. Pomiary zawartosci tlenu doko-
nywano za pomocg mikrokomputerowego tlenomierza CO-
505 produkcji przedsigbiorstwa ELMETRON S.A. Do po-
miaru zawartosci tlenu w wodzie wykorzystano czujnik tle-
nowy typu COG-1 firmy ELMETRON S.A. Badania wyko-
nano dla dwdch mieszadetl po 11 serii po 200 punktow po-
miarowych, obroty mieszadta zwigkszano co 1,67 [1/s] w za-
kresie od 0 do 16,67 [1/s]. Pomiary powtarzano trzykrotnie.
Nastawy czgstosci obrotoéw dokonywano dzigki zastosowa-
niu uktadu nape¢dzajacego mieszadtlo IKA EUROSTAR Po-
wer Control Visc.

Badania procesu wnikania masy podczas mieszania z na-
powietrzaniem przeprowadzono w plaskodennym zbiorniku
cylindrycznym przy $rednicy mieszalnika D = 0,2 m, wyso-
kos$ci napehnienia zbiornika H = 0,2 m i standardowym inwa-
riancie geometrycznym ukladu mieszadlo-mieszalnik [11].
W zbiorniku umieszczono cztery przegrody o szerokosci
B =0,02 m. W badaniach zastosowano dwa rodzaje miesza-
del: mieszadto $migtowe (d = 0,0662 m) oraz turbin¢ Rush-
tona (d = 0,074 m). Mieszadla zostaly zamocowane na wyso-
kosci & = D/3 od dna zbiornika. W mieszalniku znajdowata
si¢ woda o objetosci V= 0,004 m* i temperaturze ¢ = 20°C.

Dynamiczna metoda wyznaczania objg¢tosciowego
wspotczynnika wnikania masy (k,a) opiera si¢ na analizie
kinetyki natleniania wstepnie odtlenionej cieczy. Szybkos¢
zmian st¢zenia tlenu w cieczy mozna przedstawic jako [14]:

dx .

P (k,a)x —x,) (1)
Catkowanie tego réwnania, przy warunku granicznym

x,=0dlaz= 0, prowadzi do zaleznosci:

1nu =—(k,a) 2)

X
Objetosciowy wspodtczynnik wnikania masy mozna za-
tem wyznaczy¢ jako nachylenie prostej w uktadzie:

1n(x_*x/) = £() 3)
X
Jako poczatek procesu napowietrzania cieczy przyjmuje
si¢ moment, gdy sygnat czujnika zaczyna wzrasta¢ od warto-
sci poczatkowej odpowiadajacej x, = 0 w srodowisku beztle-
nowym. Proces prowadzi si¢ do czasu, gdy zawarto$¢ tlenu
w wodzie przyjmie ustalong wartos¢ odpowiadajaca stano-
wi nasycenia wody tlenem (x, = x*) w aktualnych warunkach
pomiaru. Nachylenie linii prostej opisanej zaleznoscia (3)
odpowiada wartosci objetosciowego wspotczynnika wnika-
nia masy [11]. Doktadnos¢ wyznaczonych wartosci k,a wy-
nosi +£0,0008 [1/s] przy wartosci wspolczynnika determinacji
R?> 0,95 jako oceny dopasowania rownan regresji liniowej
do punktéw doswiadczalnych.

WYNIKI BADAN | ICH ANALIZA

Na rysunku 2 przedstawiono przykladowe obrazy pro-
cesu napowietrzania cieczy. Bez mieszania mechanicznego
(oraz przy niewielkich czestosciach obrotow) strumien gazu

w postaci pecherzykow barbotuje ku zwierciadhu cieczy (ry-
sunek 2a). W zakresie, w ktorym mieszadlo zachtystuje si¢
gazem, konstrukcja mieszadta w nieznacznym stopniu wpty-
wa na przeptyw pecherzykow gazu w cieczy (rysunki 2 b
i 2c), przy czym uzyskane wartosci wspotczynnikow wymia-
ny masy maja zblizone warto$ci dla obu mieszadet. Z analizy
obrazow przedstawionych na rysunkach 2d i 2e uzyskanych
dla dwoch przebadanych konstrukcji mieszadet przy takiej
same]j wartoSci czgstosci obrotdow wynika, ze proces napo-
wietrzania (rozproszenie gazu w wodzie) jest intensywniej-
szy dla turbiny Rushtona.

Na wstepie okres§lono maksymalng warto§¢ zawartosci
tlenu w wodzie dla stanu rdwnowagi po zakonczeniu procesu
napowietrzania bez mieszania mechanicznego, ktéra przyj-
muje wartos¢ x*= 5,06 + 0,04 [mg/dm?]. W procesie miesza-
nia z napowietrzaniem warto$¢ sredniej rownowagowej za-
wartosci tlenu w wodzie nieznacznie wzrasta wraz ze wzro-
stem czestosci obrotow do czgstosci obrotéw n = 8,33 [1/s],
a nastepnie przyjmuje statg wartos¢ x*= 5,65 + 0,05 [mg/
dm?] niezalezng od n.

Na podstawie uzyskanych danych okreslono warto$¢ ob-
jetosciowego wspotczynnika wnikania masy dla procesu
prowadzonego bez mieszania mechanicznego. Warto$¢ kLa
w takim przypadku wynosi 0,0061+0,0008 [1/s].

Na rysunku 3 przedstawiono przyktadowy wykres zmian
zawartosci tlenu w wodzie w procesie napowietrzania cie-
czy w funkcji czasu dla mieszadta $miglowego uzyskany dla
czestosci obrotowej mieszadta rownej 11,67 [1/s]. Z uzyska-
nych danych wynika, ze proces przebiega stabilnie dla czg-
stosci nizszych niz 16,67 [1/s]. Powyzej czgstosci obrotowej
16,67 [1/s], dla turbiny Rushtona, zaobserwowano duzy roz-
rzut punktéw pomiarowych, co moze $wiadczy¢ o zasysaniu
tlenu z otoczenia poprzez zwierciadto cieczy oraz o catkowi-
tym rozproszeniu gazu w cieczy.

Roéznice w uzyskanych wynikach moga wynika¢ z roz-
nych charakterow pracy obu mieszadel. Mieszadto turbino-
we Rushtona przy niewielkich czgsto$ciach obrotéw roz-
prowadza pegcherzyki gazu w gornej czesci aparatu (gaz bar-
botuje przez warstwe cieczy, szybko z niej uchodzac). Przy
duzych predkosciach obrotowych czgs¢ gazu krazy w dol-
nej czgscl aparatu, a reszta przedostaje si¢ do gornej czgsci
aparatu. Dodatkowo przy duzych predkosciach obrotowych
turbina Rushtona zasysa gaz znad powierzchni zwierciadla
cieczy. Powoduje to znaczny wzrost wartosci k,a. Miesza-
dto Smigtowe rozprowadza gaz nawet przy niewielkich war-
tosciach czestosci obrotowych mieszadta w catej objetosci
zbiornika.

Na rysunku 4 przedstawiono warto$ci wspotczynnikow
wnikania masy dla obu uktadow mieszadlo-zbiornik z mie-
szaniem i bez mieszania. Zalezno$¢ opisana réwnaniem (3)
uzyskana dla turbiny Rushtona jest praktycznie liniowa i opi-
suje ja nastepujaca zaleznosc:

k,a=0,000771 - n+0,0061 + 0,0008 [1/s] (4)

ze wspoOlczynnikiem determinacji R? = 0,975. Warto$¢ wspot-
czynnika wnikania masy wzrasta wraz ze wzrostem czgstosci
obrotowej mieszadta. Zgodne jest to z danymi literaturowy-
mi, ktore podaja, ze wraz ze wzrostem czgstosci obrotdw oraz
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Rys. 2. Przykladowe obrazy proce-

su napowietrzania:

a) bez mieszania mechanicz-
nego,

b) turbina Rushtona
n=1,67[1/s],

¢) mieszadto Smigtowe
n=1,67[1/s],

d) turbina Rushtona

n=15[1/s],
e) mieszadlo $miglowe
n=15[1/s].

Zrodlo: Badania wlasne

zavartosé tlenu [mg/dm’]

40 60 80 100
czas [s]
Rys. 3. Wykres zmian zawarto$ci tlenu w procesie napo-
wietrzania wody za pomocg mieszadla Smiglowe-
go przy czestoSci obrotow 11,67 [1/s].

Zrodlo: Badania wlasne

strumienia gazu obj¢tosciowy wspolczynnik wnikania masy
ros$nie [6,14]. Dla mieszadta $miglowego uzyskano wspot-
czynnik wnikania masy o $§redniej wartosci 0,0127 [1/s] (w
zakresie czgstosci obrotow od 3,33 do 15 [1/s]). Wyniki uzy-
skane dla turbiny Rushtona sg poréwnywalne z wynikami
uzyskanymi w pracy [10] dla samozasysajacego mieszadla
tarczowego z wykorzystaniem metody dynamicznej z reje-
stracja zmian stgzenia tlenu elektroda tlenowa.
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czestosé obrotow mieszadia n [1/5]

Rys. 4. Zaleznos$¢ wspélczynnika wnikania masy od cze-
stosci obrotow mieszadla.

Zrédlo: Badania wilasne

Na podstawie analizy otrzymanych wynikow stwierdzo-
no, ze mieszadto $migtowe lepiej nadaje si¢ do rozprowadza-
nia tlenu przy warto$ciach czgstosci obrotéw mieszadta po-
nizej 8,33 [1/s] niz turbina Rushtona. Turbina Rushtona le-
piej rozprowadza tlen przy czgstosciach obrotéw wigkszych
niz 8,33 [1/s]. Przyczyna takiego zjawiska moze by¢ to, ze
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turbina Rushtona wytwarza promieniowy przeplyw cie-
czy, natomiast mieszadto $migtowe wytwarza glownie osio-
wy strumien cieczy [2]. Przegrody powoduja zmniejszenie
strumienia cyrkulacji pierwotnej oraz zwigkszenie strumie-
nia cyrkulacji wtornej. Mieszadla Smiglowe sa uwazane za
najbardziej odpowiednie w tych przypadkach, gdy konieczne
jest wywotanie silnej cyrkulacji cieczy w mieszalniku przy
najmniejszym zuzyciu energii mechanicznej [1]. Spetniaja
one to zadanie lepiej od mieszadet innego typu, np. miesza-
det turbinowych.

Wyniki badan sa wazne z punktu widzenia prowadzenia
procesu napowietrzania z mieszaniem mechanicznym oraz
napowietrzania wraz z cyrkulacja biomasy w reaktorze SBR.

WNIOSKI

Na podstawie wykonanych badan i analiz otrzymanych
wynikdéw wykazano, ze:
¢ mieszadlo $Smiglowe charakteryzuje si¢ praktycznie
stalym 1 niezaleznym od czestoéci obrotdw wspot-
czynnikiem wnikania masy;

¢ dla turbiny Rushtona wspotczynnik wnikania masy
zalezy wprost proporcjonalnie od czgstosci obrotow
mieszadta;

& przy stosunkowo matych czgstosciach obrotow wigk-
sze warto$ci wspotczynnika wnikania masy zaobser-
wowano dla mieszadla $miglowego;

& przy czgstosciach obrotow wigkszych niz 8,33 [1/s]
wartosci wspolczynnika wnikania masy dla turbiny
Rushtona sa wigksze niz warto$ci uzyskane przy za-
stosowaniu mieszadta §migtowego.

Intensyfikacje wnikania masy w procesie napowietrza-
nia wody mozna 0siaggna¢ poprzez zastosowanie mieszadet
mechanicznych lub poprzez dodatkowe zasysanie tlenu znad
zwierciadla cieczy.
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THE STUDIES ON MASS TRANSFER
COEFFICIENT IN THE MIXING
PROCESS WITH AERATION

SUMMARY

The paper presents results of experimental studies on the
volumetric mass transfer coefficient for two types of impel-
lers (Rushton turbine and propeller stirrer) in the mixing
process with the aeration. It has been shown that propeller
stirrer is more suitable for a distribution of oxygen at lower
rotation speeds. It appeared that the Rushton turbine distri-
butes oxygen better at the higher rotation of speeds.
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SUSZENIE SUROWCOW ROSLINNYCH
WYBRANYMI SPOSOBAMI®

Struktura surowcow roslinnych jest bardzo delikatna i podatna na uszkodzenia w trakcie obrobki technologicznej, co sprawia ze
nie wszystkie stosowane w technologii Zywnosci metody suszenia gwarantujq otrzymanie gotowego produktu o wysokiej jakosci.
Celem artykutu jest prezentacja wybranych metod suszenia-prozniowe, kombinowane i konwekcyjne, w aspekcie pozytywnych
i negatywnych zmian, wynikajgcych z zastosowania wybranych alternatywnych podejs¢ do utrwalania surowcow roslinnych.

Stowa kluczowe: suszenie, suszenie prozniowe, suszenie
kombinowane, suszenie konwekcyjne, surowce roslinne.

WSTEP

Najwigksza warto$¢ odzywcza maja owoce 1 warzywa
$wieze, jednak ich sezonowos¢ sprawia, ze sa dostepne tyl-
ko w niektorych miesigcach. Zachodzi potrzeba ich przetwa-
rzania i konserwacji. Jedng z najstarszych i najwazniejszych
metod zabezpieczenia zywnosci przed zepsuciem jest susze-
nie, przedluzajace trwalo$¢ zywnoS$ci, poprzez zmniejsze-
nie zawarto$ci wody przez odparowanie, co w konsekwencji
prowadzi do inhibicji proceséw mikrobiologicznych, bioche-
micznych i fizykochemicznych [6, 27]. Na rysunku 1. zostat
przedstawiony podziat metod suszenia ze wzgledu na sposob
dostarczania energii [13]. Usuwanie wody odbywa si¢ naj-
czesciej na drodze konwekcji, co oznacza, ze ten sam czyn-
nik moze dostarcza¢ ciepto i odprowadza¢ odparowang wode.
W przemysle spozywczym czynnikiem grzewczym jest po-
wietrze lub rzadziej przegrzana para wodna [23]. Suszenie
jest procesem wymiany zaréwno ciepla, jak i masy. O jego
szybkosci decydujg przede wszystkim opory ruchu masy,
gdyz sa one wigksze od oporow ruchu ciepla. Sita napgdo-
w3 suszenia jest roznica pomigdzy preznoscig pary wodnej
w produkcie oraz w otaczajacym go powietrzu [20, 24].

Glownymi czynnikami, wptywajacymi na proces susze-
nia s3: wlasciwosci surowca — sktad, struktura, ksztatt i wiel-
ko$¢ czastek (im czastki sa mniejsze, tym szybciej zachodzi
proces suszenia); parametry suszenia (temperatura i szybko$¢
przeplywu czynnika suszacego, ci$nienie oraz wilgotnosé
wzgledna powietrza); wybrana metoda suszenia; a takze ob-
robka technologiczna przed suszeniem, np. blanszowanie lub
odwadnianie osmotyczne [2, 23]. Suszenie owocOw i warzyw
odbywa si¢ przewaznie w zakresie temperatur 40-70°C, ze

wzgledu na wrazliwo$¢ na temperaturg wielu ich sktadnikow,
a jego czas trwania wynosi od 4 (dla warzyw, ktére szybko
oddaja wodg) do 24 godzin (dla owocow). Duza zaleta proce-
su suszenia jest zmniejszenie masy produktow o okoto 80%,
co pozwala na ograniczenie zuzycia opakowan i zmniejszenie
wymaganego miejsca podczas transportu i przechowywania
oraz wiaze si¢ z obnizeniem kosztow. Mozliwe jest bezpiecz-
ne przechowywanie suszonej zywnosci przez dhugi okres, ze
wzgledu na niska zawarto$¢ wody [31].

Celem przeprowadzonej pracy bylo dokonanie prze-
gladu metod suszenia surowcéw roslinnych w aspekcie do-
konujacych si¢ w nich pozytywnych i negatywnych zmian.

CHARAKTERYSTYKA
SUSZENIA KONWEKCYJNEGO

Suszenie konwekcyjne jest najbardziej znang oraz sto-
sunkowo tanig metoda suszenia. Polega ono na dostarczeniu
do materiatu odpowiednio duzej ilosci energii cieplnej tak,
aby woda znajdujaca si¢c wewnatrz tkanek przeszta w stan
gazowy 1 w takiej formie zostala usunigta. Ciepto jest do-
starczane od powietrza do powierzchni materiatu i nastgpnie
transportowane do jego wnetrza. Powietrze ozigbia si¢ 1 od-
ptywa od materialu wraz z wyparowang woda, tak wiec pet-
ni ono role nosnika ciepta oraz wody [26].

Proces suszenia konwekcyjnego mozna przedstawié¢ w na-
stepujacy sposodb: przejmowanie ciepta od czynnika grzejne-
go przez material, zamiana wody w materiale w pare, przej-
mowanie pary wodnej od materialu przez czynnik grzejny
oraz ruch wody we wngtrzu suszonego materiatu. Tempera-
tura oraz zawarto$¢ wody suszonego produktu ulegaja ciaglej
zmianie podczas trwania calego procesu suszenia konwekcyj-
nego [25].
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Rys. 1. Klasyfikacja metod suszenia ze wzgledu na sposob dostarczania energii.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [13]
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Zaleta suszenia konwekcyjnego jest jego prostota oraz
stosunkowo niskie koszty uzyskania produktu. Towarzyszy
temu jednak wystepowanie szeregu niekorzystnych zjawisk,
ktore bardzo pogarszaja jako$¢ otrzymanego produktu w sto-
sunku do surowca, powodujac w tkankach produktéw spo-
zywcezych wiele zmian fizycznych i chemicznych. Wptywa-
ja one destrukcyjnie na wiele cech jakosciowych zywnosci,
takich jak np. barwa, skurcz, struktura oraz tekstura, a tak-
ze smak, aromat oraz warto$¢ odzywcza, ze wzgledu na za-
stosowanie wysokich temperatur lub dtugotrwaty czas susze-
nia [8, 28, 29]. Suszenie konwekcyjne wywotuje negatyw-
ne skutki dla wielu produktéw, nawet przy niskich tempera-
turach, gdy wilgotnos$¢ produktu jest niska, a takze wymaga
wigkszego zuzycia energii, gdyz suszarki konwekcyjne maja
niska (okoto 35%) efektywno$¢ energetyczng [10, 30].

Owoce 1 warzywa sg surowcami wrazliwymi na dziata-
nie wysokich temperatur, dlatego ich jako$¢ znacznie si¢ po-
garsza przy zastosowaniu metody suszenia konwekcyjne-
go. Przyktadowo podczas suszenia konwekcyjnego pietrusz-
ki nastgpuje degradacja aromatu oraz zotknigcie lisci [30]
w poréwnaniu do §wiezego produktu, a podczas suszenia
konwekcyjnego grzybow pojawiajg si¢ zmiany barwy oraz
tekstury [17]. Podczas suszenia jagdd wazne jest zachowanie
jak najwickszej ilosci zwigzkéw fenolowych, w tym antocy-
jandw, dzigki ktorym jagody posiadaja wlasciwos$ci przeciw-
utleniajace. Kwok i wsp. [18] suszyli wybranymi metoda-
mi jagody i wykazali, ze podczas suszenia konwekcyjnego
obserwuje si¢ najmniejszg zawartos¢ zwiazkoéw fenolowych
oraz antocyjandw w suszu owocoéw jagdd. Sposrdd trzech
poréwnywanych metod suszenia (prézniowe, konwekcyjne,
kombinowane), suszenie konwekcyjne spowodowalo naj-
wigksze zmiany barwy suszonych lisci pokrzywy w porow-
naniu do $§wiezych [1]. Podczas suszenia konwekcyjnego tru-
skawek- ktore wyrdznia bardzo delikatna struktura, Ciurzyn-
ska 1 Lenart [7] wykazali, ze nastapily drastyczne zmiany
w strukturze na skutek rozrywania §cian komorkowych.

CHARAKTERYSTYKA
SUSZENIA PROZNIOWEGO

Suszenie prozniowe (z definicji rozpatrywanego proce-
su), prowadzone jest pod ci$nieniem nizszym od ci$nienia at-
mosferycznego. Usuwanie wody nastepuje w nizszych tem-
peraturach niz podczas suszenia konwekcyjnego a szybkos¢
suszenia jest zazwyczaj wigksza, szczegdlnie w pierwszym
etapie suszenia ze wzgledu na zastosowanie prézni. Pod-
czas suszenia prézniowego zmienia si¢ sposéb wymiany cie-
pta, gdyz cieplo nie jest dostarczane razem z powietrzem, ale
w wyniku przewodzenia lub promieniowania, przez co po-
lepsza si¢ wymiana masy [3].

Istotng zaleta metody suszenia prézniowego jest rowniez
oszczedno$¢ energii, gdyz suszarki préozniowe zuzywaja 60-
80% mniej energii niz suszarki konwekcyjne. Suszenie proz-
niowe jest technologia przyjazna dla $srodowiska, ze wzgle-
du na niskie zapotrzebowanie energii i nieodprowadzanie ga-
z6w 1 oparow do atmosfery. Suszarki prozniowe pozwalaja
rowniez na kontrolg temperatury suszenia i wilgotnosci po-
wietrza, a takze majg zdolno$¢ do pracy niezaleznie od wa-
runkéw otoczenia [4, 10].

Ze wzgledu na stosowanie niskich temperatur, susze-
niu prézniowemu poddaje si¢ surowce, ktorych sktadniki sa

termolabilne, m.in. owoce oraz warzywa, co pozwala na lep-
sze zachowanie jakosci produktu niz w przypadku suszenia
konwekcyjnego. Niskie temperatury, duza szybko$¢ susze-
nia oraz niska zawarto$¢ czasteczek gazéw — w tym tlenu,
w komorze suszarki, pozwalaja na zachowanie ksztattu, bar-
wy, smaku oraz aromatu, a takze wlasciwosci odzywczych
wysuszonego produktu [15, 22]. Ograniczony dostep tlenu
zmniejsza jego wplyw na barwniki, witaming¢ C oraz karoten,
a takze zapobiega przedostawaniu si¢ zanieczyszczen z po-
wietrza do suszonego produktu [9, 21].

Suszenie prozniowe wplywa na wilasciwosci fizykoche-
miczne produktu, np. na jego porowato$¢, barwe oraz aro-
mat. Zmiany w produkcie zachodzace w procesie suszenia
prézniowego uzaleznione sa od parametroOw suszenia, takich
jak temperatura i ci$nienie, od wlasciwosci surowca (np. od
jego wlasciwosci geometrycznych), a takze od wstgpnej ob-
robki np. blanszowanie, odwadnianie osmotyczne [9, 23].

Wyzej wymienione zalety suszenia préozniowego maja
swoje potwierdzenie w wielu badaniach. Artnaseaw i wsp.
[3] wykazali, ze chili suszone prézniowo wykazywato lep-
sze wlasciwosci: skurcz, barwe oraz strukture wzgledem su-
szy konwekcyjnych. Na podstawie przeprowadzonych badan
produktéw rolnych mozna stwierdzi¢, ze barwa oraz aromat
byly lepsze podczas suszenia prozniowego niz w przypadku
suszenia konwekcyjnego [10]. Podobne wyniki otrzymat Ali-
bas [1], ktory wykazal, ze parametry barwy lisci pokrzywy
po suszeniu préozniowym byty bardziej zblizone do surowca
niz w przypadku suszenia sposobem konwekcyjnym.

SUSZENIE W WARUNKACH
OBNIZONEGO CISNIENIA
Z WYKORZYSTANIEM ENERGII
MIKROFAL LUB SPOSOBAMI
L ACZONYMI

Pomimo wielu zalet, suszenie prézniowe posiada wady
— polega ono na przewodzeniu ciepta z goracej plyty, co jest
powolne i ucigzliwe. W celu udoskonalenia procesu suszenia
oraz cech jakosciowych uzyskanych produktow [14], poszu-
kuje si¢ nowych rozwigzan.

Mikrofale zwigkszaja przenoszenie ciepta i sg stosowane
juz od lat czterdziestych XX wicku. Ogrzewanie mikrofalo-
we dociera do kazdej czgséci suszonego materiatu w tym sa-
mym czasie, co powoduje skrocenie czasu suszenia i ograni-
czenie przemian biologicznych. Natomiast obnizone cisnie-
nie powoduje wrzenie wody w temperaturach nizszych niz
w warunkach atmosferycznych [5, 29]. W celu przyspiesze-
nia procesu suszenia préozniowego i uzyskania produktéw
o lepszej jako$ci stosuje si¢ suszenie taczone mikrofalowo
— prozniowe. Zastosowanie mikrofal podczas suszenia proz-
niowego prowadzi m. in. do zmniejszenia skurczu i skroce-
nia czasu rehydracji, a takze do poprawy efektywnosci ener-
getycznej procesu [14, 15, 18]. Ponadto metoda ta pozwala
na uzyskanie suszu o jakosci zblizonej do jakosci suszu lio-
filizowanego. Produkt koncowy zachowuje naturalng barwg,
porowata strukture a stopien zachowania witamin ksztattuje
si¢ na poziomie 60% [16].

Huang i wsp. [15] wykazali, ze w wyniku zastosowania
mikrofal w suszeniu prézniowym, jako$¢ badanych chipsow
byta wyzsza niz w przypadku samego suszenia proézniowego.
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Chipsy suszone z zastosowaniem mikrofal byly lepiej oce-
nione w testach sensorycznych ze wzgledu na wigksza kru-
cho$¢ i mniejszg twardos¢. Podobnie Wojdyto i wsp. [29]
wykazali, ze podczas suszenia prozniowo-mikrofalowego
mozna uzyskaé produkty o wyzszej jakosci, ze wzgledu na
kroétszy czas suszenia w poréwnaniu do suszenia konwekcyj-
nego oraz préozniowego.

Podczas suszenia prozniowo-mikrofalowego jagdd zaob-
serwowano wyzszg zawarto$¢ antocyjanow w porownaniu
z innymi metodami suszenia. Podobne wyniki otrzymano
stosujac suszenie prozniowo-mikrofalowe poprzedzone su-
szeniem konwekcyjnym [18]. Cui i wsp. [11] wykazali, ze
podczas suszenia préozniowo-mikrofalowego zawartos¢ ka-
rotenoidow w marchwi i chlorofilu w szczypiorku byla na
wysokim poziomie, zblizonym do wynikéw otrzymanych
w wyniku suszenia sublimacyjnego.

Badania Bondaruk i wsp. [5] wykazatly, ze zastosowanie
mikrofal i ci$nienia 24 kPa zapewnito najkrotszy czas susze-
nia i produkty otrzymane w jego wyniku uzyskaty najwyzszy
wskaznik jakos$ci. Giri i Prasad [14] zaobserwowali znaczne
skrocenia czasu suszenia proézniowo-mikrofalowego w sto-
sunku do suszenia konwekcyjnego i lepsza jakos$¢ produk-
tu, podobne wyniki otrzymali Sunjka i wsp. [25] podczas su-
szenia zurawiny.

Innym sposobem suszenia taczonego, z etapem przebie-
gajacym pod obnizonym ci$nieniem, jest suszenie konwek-
cyjno-proézniowe. Suszenie powyzsza metodg jest techno-
logia pozwalajaca na przyspieszenie czasu suszenia w sto-
sunku do samego suszenia préozniowego lub konwekcyjnego
oraz na uniknigcie negatywnych skutkéw oddzialywania su-
szenia na te sktadniki zywnosci, ktore sg wrazliwe na dzia-
fanie wysokich temperatur [30]. Podobnie suszenie konwek-
cyjne zastosowane przed suszeniem prozniowo-mikrofalo-
Wym moze przyspieszy¢ czas suszenia i pozwala na uzyska-
nie produktu o wysokiej jakosci [12, 28].

Na podstawie przeprowadzonych badan Zecchi i wsp.
[30] stwierdzili, ze dla pietruszki suszonej konwekcyjnie —
prézniowo, czas suszenia w temperaturze 45°C skrocit si¢
odpowiednio o 63 i 16% w pordwnaniu do samego susze-
nia konwekcyjnego oraz samego suszenia préozniowego, gdy
suszenie konwekcyjne przebiegalo do momentu uzyskania
50% zawartosci wody w suszonym produkcie.

Szumny i wsp. [28] badali wptyw wybranych metod su-
szenia na lotne zwigzki aromatyczne zawarte w rozmary-
nie. Probki o najwyzszej zawartosci lotnych zwigzkow uzy-
skano podczas suszenia taczonego prozniowo-mikrofalowe-
go poprzedzonego suszeniem konwekcyjnym w temperatu-
rze 60°C 1 jako jedyne zachowaty charakterystyczne Swie-
ze 1 zielone nuty rozmarynu w poréwnaniu do probek su-
szonych sposobem prézniowo-mikrofalowym oraz sposo-
bem konwekcyjnym. Natomiast przy suszeniu oregano Figiel
i wsp. [12] wykazali, Ze najlepszym sposobem jest suszenie
prézniowo-mikrofalowe. Zastosowanie etapu konwekcyjne-
go w dowolnej czesci procesu suszenia spowodowato znacz-
ne straty lotnych zwigzkéw aromatycznych, a w konsekwen-
cji znaczne obnizenie jakoSci suszonego produktu.

Lech i wsp. [19] badali wptyw ksztattu surowca i tem-
peratury roztworu osmotycznego, na jako$¢ chipséw z bura-
kow ¢wiklowych dosuszanych metodg prozniowa. Wykaza-
li, ze suszenie metoda taczona, z wykorzystaniem odwadnia-
nia osmotycznego, pozwala na uzyskanie produktu o dobrym

smaku oraz teksturze, a takze, ze wzrost temperatury odwad-
niania osmotycznego miat wptyw na zwigkszenie wymiany
masy, co przyczynito si¢ do wzrostu aktywnosci przeciwutle-
niajacej oraz zawartosci zwigzkow fenolowych w produkcie
dosuszonym metoda prézniowa.

PODSUMOWANIE

Suszenie to metoda utrwalania warzyw i owocéw, ktora
polega na pozbawieniu ich wody. Dzi¢ki temu tatwo mozna
je przechowaé w temperaturze pokojowej. Najwazniejsza za-
leta suszenia konwekcyjnego sa niskie koszty uzyskania pro-
duktu. Jednak suszenie konwekcyjne bardzo pogarsza jako$¢
otrzymanego produktu w stosunku do surowca, powodujac
wiele zmian fizycznych i chemicznych w tkankach produk-
tow spozywczych. Istotng zaleta suszenia prézniowego jest
energooszczednos¢ oraz fakt, ze zachodzi ono bez udziatu
powietrza jako czynnika suszacego. Obnizone ci$nienie po-
woduje zmniejszenie prezno$ci pary wodnej oraz wicksza
roéznice temperatury migdzy otoczeniem a produktem, co
istotnie zwicksza szybko$¢ odparowania wody. Zastosowa-
nie mikrofal podczas suszenia prézniowego skutkuje ograni-
czeniem skurczu i skréceniem czasu rehydracji. Ponadto me-
toda ta pozwala na uzyskanie suszu o dobrej jakosci.
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PLANT MATERIALS DRYING
BY SELECTED METHODS

SUMMARY

Structure of the plant material is very delicate and sus-
ceptible to damage during a technological process, which
causes that not all of drying methods assure high quality of
final food product. The purpose of this article is to present
some methods of drying: convective, vacuum and combined,
in terms of positive and negative changes resulting from the
application of the selected alternative approaches to preser-
vation of plant materials.

Key words: drying, vacuum drying, combined drying, co-
nvection drying, plant materials.
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ASPEKTY PRAKTYCZNE PROCESU HOMOGENIZACJI
W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM®

Artykut przedstawia proces homogenizacji stosowany w przemysle spozywczym, podaje jego definicje oraz celowos¢ stosowania
Jjako srodka do uzyskania emulsji spozywczych o zwigkszonej trwalosci. Ukazuje mechanizm tej operacji na przyktadzie przemystu
mleczarskiego oraz parametry technologiczne takie jak cisnienie homogenizacji, temperature oraz zawarto$¢ tluszczu w surowcu.
Uwzglednia takze parametry geometryczne zaworu homogenizujgcego majgce wplyw na efektywnosé procesu homogenizacji, oraz
na jego energochtonnos¢. Ponadto w artykule opisano podstawowe metody badania skutecznosci procesu homogenizacji.

Stowa kluczowe: homogenizacja cisnieniowa, mechanizm
procesu homogenizacji, efekt homogenizacji.

WSTEP

Homogenizacja ci$nieniowa jest procesem jednoczesne-
go rozdrobnienia i ujednorodnienia czastek fazy rozproszo-
nej w fazie ciaglej [4]. W przetworstwie mleka terminem tym
okresla si¢ operacj¢ mechaniczng prowadzaca do zmniejsze-
nia przecigtnej Srednicy i zawezenia rozktadu wymiaru kule-
czek thuszczowych. W wyniku homogenizacji maksymalna
srednica kuleczek tluszczu nie przekracza 2 mikrometrow,
przez co uzyskuje si¢ mleko o rownomiernym rozmiesz-
czeniu tluszczu, co zapobiega $mietankowaniu [1]. Ponad-
to, zmianom stopnia dyspersji thuszczu mleka towarzyszy
wzrost lepkos$ci produktu, co daje wrazenie pozornie wigk-
szej zawarto$ci thuszezu i pelniejszego smaku [13], a takze
zwicksza przyswajalnos¢ przez organizm cztowieka sktadni-
kéw odzywcezych z pozywienia [10]. Stosowanie homogeni-
zacji cisnieniowej powoduje korzystne zmiany tekstury, ko-
loru oraz wydtuza trwatos¢ produktu [1].

Homogenizacji poddawane sg produkty spozywcze, ta-
kie jak: mleko i jego przetwory oraz soki owocowe i owoco-
wo-warzywne, a takze majonezy i odzywki dla dzieci [12].
Produkty te zajmuja znaczace miejsce w diecie pokarmowej
czlowieka.

Celem artykulu jest przedstawienie zagadnien i pro-
bleméw wystepujacych podczas procesu homogenizacji
ciSnieniowej i ich wplywu na skuteczno$¢ tego procesu.

MECHANIZM PROCESU
HOMOGENIZACJI

Z punktu widzenia procesowego, homogenizacja cisnie-
niowa jest metoda mechanicznej obrobki ciektych niejedno-
rodnych uktadow wielofazowych pozwalajaca na zwigksze-
nie stabilno$ci struktury obrabianego uktadu [3]. Efekt ten
uzyskuje si¢ w wyniku procesu jednoczesnego rozdrobnie-
nia i mieszania czastek fazy rozproszonej, podczas przetla-
czania cieklego uktadu fazowo niejednorodnego pod wyso-
kim ci$nieniem rzedu 15-25 MPa przez szczeling homogeni-
Zujaca, utworzong pomigdzy gniazdem i grzybkiem zaworu
homogenizujacego [3, 4] (rys. 1).

/7
/1]

Rys. 1. Schemat zaworu homogenizujgcego:
1 - gniazdo zaworu, 2 - grzybek z prowadnikiem,
3 - Sruba regulacyjna ze sprezyna, 4 - zawor bez-
pieczenstwa.

Zrédlo: 1979. Kierunki badan glowic homogenizujacych. Prze-
myst Spozywczy nr 5. [8]

Wynik procesu homogenizacji przedstawia si¢ najcze-
Sciej jako wypadkowa oddzialywania:

- wysokosci szczeliny w zaworze homogenizujacym,

- ci$nienia homogenizacji,

- temperatury osrodka homogenizowanego.

W zaworze homogenizujacym podczas przeplywu cieczy
poddawanej homogenizacji z otworu w gniezdzie do szczeli-
ny homogenizujacej (mi¢dzy grzybkiem a gniazdem), gwat-
townie zmienia si¢ przekrdj w rezultacie czego gwattownym
zmianom ulegaja rowniez predkosci przeptywu i cisnienie
statyczne [10]. Powoduje to stopniowa deformacje a nastep-
nie catkowity rozpad kuleczek thuszczu [10]. W zmiennych
warunkach przeptywu zachodzi zjawisko kawitacji, podczas
ktérego w szczelinie homogenizatora nastepuje rozdrabnia-
nie kuleczek thuszczu przeptywajacego mleka. Cisnienie
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w szczelinie homogenizatora ulega gwattownemu spadko-
wi tuz za wejsciem do szczeliny, ze wzgledu na zwigkszenie
predkosci zawiesiny [6]. Moze si¢ ono obnizy¢ ponizej war-
tosci ci$nienia nasyconej pary nad powierzchnia cieczy, co
skutkuje tym, ze ciecz zaczyna odparowywac i tworza si¢ w
niej pgcherzyki pary. Wystgpowanie zmian ci$nienia w szcze-
linie homogenizujacej powoduje zapadanie si¢ pecherzykow i
powstanie bardzo duzych lokalnych gradientow ci$nienia wy-
wolujacych fale, ktorych czgstotliwo$é rezonansowa w sto-
sunku do wlasnych drgan kuleczek powoduje rozdrabnianie,
gdy warto$¢ krytyczna amplitudy zostanie przekroczona [6].
Istnieje rowniez poglad, ze kuleczki sa wprawiane w ruch ob-
rotowy, a wystepujaca sita odsrodkowa powoduje rozdrob-
nienie duzych kuleczek thiszczu na wiele mniejszych [2, 6].
Mechanizm homogenizacji ilustruje (rys. 2).

QNN
S

Rys. 2. Mechanizm homogenizacji.

Zrédlo: Maszyny przemyshu spozywezego. Przemyst mleczarski.
Wyd. Naukowe Politechniki Lubelskiej, Lublin 1997. [10]

WPLYW WYBRANYCH PARAMETROW
NA SKUTECZNOSC HOMOGENIZACJI

Sposrdd czynnikéw majacych wptyw na skutecznos$é,
aco za tym idzie celowos$¢ homogenizacji, ci$nienie jest para-
metrem najistotniejszym [10]. Jego wzrost wptywa korzyst-
nie na efekt homogenizacji. Zwigkszenie ci$nienia jest zwig-
zane ze wzrostem gabarytow samego urzadzenia, co z kolei
wymusza dobor odpowiednich materialow oraz uszczelnien
i jest podstawowym parametrem od ktérego zalezg wymiary
homogenizatoréw [10]. Ponadto, warto$¢ cisnienia warunku-
je zuzycie energii podczas homogenizacji i odgrywa decydu-
jaca role w aspekcie trwatosci eksploatacyjnej homogeniza-
torow [10].

Wptyw cisnienia na skuteczno$¢ homogenizacji (wyra-
zong jako $rednia srednice kuleczek ttuszczu) dobrze ilustru-
je (rys. 3).

Z analizy danych powyzszego wykresu wynika, ze wraz
ze wzrostem ci$nienia wzrasta stopien rozdrobnienia kule-
czek tluszezu, przy czym przy wzroScie cisnienia do okoto
20 MPa stopien rozdrobnienia kuleczek thuszczu wzrasta sto-
sunkowo szybko, za$ przy dalszym — nieznacznie.

Zalezno$¢ miedzy $rednicg kuleczek thuszczu po homo-
genizacji, a zastosowanym ci$nieniem mozna przedstawi¢ za
pomoca nastepujacego wzoru [11]:
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Rys. 3. Wplyw ciSnienia homogenizacji na skutecznos$¢

homogenizacji — zalezno§¢ wartosci Sredniej
Srednicy kuleczek thuszezu d od ci$nienia homo-
genizacji Ap.

Zrédlo: 1980. Metodyka obliczen homogenizatoréw. Przemyst
Spozywcezy nr 1. [11]
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Gdzie: d_— $rednia srednica kuleczek thuszczu po homo-
genizacji
Ap — ci$nienie homogenizacji [MPa]

Temperatura jest (oprocz ci$nienia) jednym z podstawo-
wych parametréw decydujacych w istotny sposdb zaréwno
o przebiegu homogenizacji, jak i o jej efekcie (rys. 4). Wy-
wiera ona istotny wptyw zaréwno na stopien dyspers;ji kule-
czek tluszczu, jak tez na sktonnos$¢ do tworzenia si¢ gronek
po homogenizacji oraz na barwe mleka i stabilizacje biatka
[10]. Zgodnie z obowigzujacymi w Polsce instrukcjami, tem-
peratura wej$cia na homogenizator w przypadku mleka po-
winna wynosi¢ od 318 K do 338 K [9].
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Rys. 4. Wplyw temperatury na skuteczno$¢ procesu ho-
mogenizacji.

Zrédlo: 1980. Kierunki oszczednosci energii w procesie homoge-
nizacji. Przemyst Spozywczy, nr 6, [9].

Na skuteczno$¢ procesu wptywa réwniez stgzenie fazy
thuszczowej w osrodku poddawanym homogenizacji — wzrost
zawartosci thuszczu w o$rodku powoduje zmniejszenie efek-
tu homogenizacji [2].
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Nalezy mie¢ na uwadze, ze istnieje zalezno$¢ pomiedzy
dlugoscia szczeliny homogenizujacej a wartoscig cisnienia
homogenizacji zapewniajacego uzyskanie pozadanego efek-
tu homogenizacji [5]. Optymalna dlugos¢ szczeliny homoge-
nizujacej wg Komsty wynosi od 5,5 do 8,5 mm (w przypad-
ku homogenizowania mleka o stgzeniu fazy tluszczowej wy-
noszacym 0,052 kg/kg) i zapewnia uzyskanie wymaganego
efektu homogenizacji juz przy stosowaniu ci$nienia homoge-
nizacji wynoszacego 11 MPa [2].

Sumaryczny wpltyw ci$nienia homogenizacji, dlugosci
szczeliny homogenizujacej oraz stezenia fazy thuszczowej
w surowcu na skuteczno$¢ homogenizacji (wyrazong jako
efekt homogenizacji) mozna opisa¢ za pomocg réwnania re-
gresji (2) wyznaczonego przez Komste [2].

E=29280+3,635-P, +7,877-L, —0,053-P’ -

2)
~0327-12 -0,175-P, -L, —15813-L, -C.

gdzie: E - efekt homogenizacji [%]
P, — ci$nienie homogenizacji [MPa]
L, - dkugos'.é szczeliny homogemzujqcej [m]
C,— stezenie fazy ttuszczowej w surowcu [kg/kg]

Wysokos¢ szczeliny homogenizujacej nie stanowi decy-
dujacego parametru wptywajacego na skutecznos$¢ procesu
[11].

Przez wzglad na wspomniang konieczno$¢ stosowania
wysokich wartosci ci$nien proces homogenizacji jest pro-
cesem bardzo energochtonnym [9], dlatego dobor parame-
trow pracy homogenizatora ze wzglgdu na racjonalne zuzy-
cie energii przy rownoczesnym zachowaniu wymaganej ja-
kosci produktu ma bardzo duze znaczenie.

Do obliczania mocy niezbednej do pracy homogenizato-
ra stosuje si¢ wzor (3) [11]:

Vpo

N = W] (©)

gdzie: V- wydajnos¢ homogenizatora
p,— Cisnienie przed zaworem homogenizujgcym

[Pa]

n— wspotczynnik  sprawnosci  mechanicznej,
Nn=0,75

METODY OCENY PROCESU

HOMOGENIZACJI

Podstawowymi wskaznikami okreslajacymi skutecznosé
homogenizacji s3: $§rednia $rednica kuleczek thuszczu o$rod-
ka oraz efekt homogenizacji. Zaleznos$¢ $redniej Srednicy ku-
leczek tluszczu od cisnienia homogenizacji jest bardzo istot-
na, gdyz taczy efekt homogenizacji z podstawowym para-
metrem decydujacym o konstrukcji homogenizatorow, jakim
jest cisnienie homogenizacji. Zalezno$¢ ta opisuje wzor (1),
przedstawiony w poprzednim rozdziale.

Efekt homogenizacji jako miara dyspersji fazy rozproszo-
nej definiowany jest stosunkiem procentowym kuleczek roz-
drobnionych o okreslonym wymiarze do ogolnej ilosci cza-
stek fazy rozproszonej [10]. Efekt ten zalezy od wielu czyn-
nikow: ci$nienia homogenizacji, lepko$ci homogenizowane;j

zawiesiny, temperatury zawiesiny oraz wydajnos$ci procesu
[6], a takze: dlugosci szczeliny homogenizujacej oraz stgze-
nia fazy ttuszczowej w os$rodku poddawanym homogeniza-
cji [2]. Nie mniej istotna jest konstrukcja oraz stan technicz-
ny samego homogenizatora [7].

Efekt homogenizacji ocenia si¢ metoda mikroskopowa
oraz podstojowa. Metoda mikroskopowa polega na pomiarze
$rednicy kuleczek thuszczu za pomoca mikroskopu wyposa-
zonego w mikromierz. W poszczeg6lnych polach widzenia
oblicza si¢ ogolng liczbe kuleczek thuszczu oraz liczbe ku-
leczek o $rednicy powyzej 2 mikrometréw. Wyniki oblicza
si¢ odejmujac od ogdlnej liczby kuleczek ttuszczu (100%)
udziat procentowy kuleczek tluszczu o srednicy wigkszej niz
2 mikrometry.

Metoda podstojowa polega na tym, ze okre$long ilo$¢
mleka w wyskalowanym cylindrze Hennera o pojemnosci
250 ml przechowuje si¢ w lodowce w temperaturze 5-10
stopni Celsjusza przez 48 godzin (wg normy amerykanskiej)
lub 72 godziny (wg normy dunskiej), a nastepnie okresla si¢
zawarto$¢ tluszczu w gornej jednej dziesiatej czgsci mle-
ka oraz zawarto$¢ tluszczu w pozostatej czesci mleka [10].
Przy skutecznej homogenizacji nie powinna pojawiaé si¢
na powierzchni uktadu poddanego homogenizacji zauwa-
zalna warstwa $mietanki, a zawarto$¢ procentowa thuszczu
(we wzorze (4) oznaczona jako ,,x”’) w gornej jednej dziesia-
tej czesci objetosci badanej mleka nie powinna przekraczad
10% zawartosci tluszczu (we wzorze oznaczona jako ,,y”)
w pozostalej cze$ci mleka [10].

Opisywany wyzej parametr jakoSciowy obliczany jest za
pomocg wzoru (4):

E=2.100 [%] @)
X

Metoda podstojowa jest obecnie stosowana rzadko.
Za wykorzystaniem metody mikroskopowej przemawiaja
przede wszystkim wzgledy praktyczne: jest ona mniej praco-
chlonna, nie wymaga przechowywania probek od dwoch do
trzech dni, tak jak w przypadku metody podstojowej. Umoz-
liwia kontrolowanie efektywno$ci procesu homogenizacji
praktycznie na biezaco w toku produkcji.

PODSUMOWANIE

Proces homogenizacji ci$nieniowej jest jedna z najwaz-
niejszych operacji technologicznych, majacych wpltyw na
zwigkszenie trwalosci i1 ksztaltowanie pozadanych przez
konsumentéw cech organoleptycznych emulsji spozyw-
czych. Sposérdd parametréw decydujacych o jego skuteczno-
$ci, ci$nienie jest parametrem najistotniejszym — w najwiek-
szym stopniu wptywa na zmniejszanie $rednic czastek fazy
thuszczowej w osrodku poddawanym homogenizacji, i wa-
runkuje energochtonno$¢ procesu. Homogenizacja stanowi
wyzwanie dla konstruktorow homogenizatorow, aby przy jak
najmniejszym zuzyciu energii otrzymywac produkt o zado-
walajacych parametrach jako$ciowych.

Skuteczno$¢ procesu homogenizacji mozemy opisywac
za pomoca wielkosci zwanej efektem homogenizacji, kto-
ry okresla procentowy udziat kuleczek thuszczu o wymia-
rze mniejszym badz rownym 2 mikrometry do ogdlnej licz-
by kuleczek thuszczu w osrodku homogenizowanym. Nalezy
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zaznaczy¢, ze efekt homogenizacji powinien by¢ wigkszy
badz rowny 90% [5].

(1]

(3]

(6]

(9]
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PRACTICAL ASPECTS OF THE
HOMOGENIZATION PROCESS IN FOOD
INDUSTRY

SUMMARY

Paper presents issue of homogenization in food indus-
try, starting from the definition, and the appropriateness of
its use as a means to obtain a food emulsion with increased
stability. Then, the mechanism of this operation is shown on
the example of the dairy industry and the technological pa-
rameters such as: pressure, temperature, and the fat content
in the raw material. Also presents geometric parameters of
homogenizing valve influencing the efficiency of homogeni-
zation and energy consumption. In addition, this paper de-
scribe methods for testing efficiency of homogenization.

Key words: pressure homogenization, homogenization mech-
anism, homogenization effect.
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SPOSOBY OKRESLANIA WIELKOSCI CZASTEK
ZE SZCZEGOLNYM UWZGLEDNIENIEM
WYKORZYSTANIA METODY ROZPRASZANIA SWIATLA
LASEROWEGO W UKLADACH EMULSYJNYCH®

W artykule przeglgdowym zestawiono metody pomiaru wielkosci czgstek, ze szczegolnym uwzglednieniem metody dyfrakcji la-
serowej, w ukladach dyspersyjnych. Zaprezentowano wykresy rozktadu wielkosci kropel emulsji oraz ilos¢ frakcji dla wybranych
probek spozywczych. Omowiono takze jak rozktad czgstek emulsji wplywa na stabilnosé¢ uktadow dyspersyjnych. Stwierdzono,
ze znajomoS¢ rozkladu wielkosci kuleczek tuszczowych danej emulsji tluszczowej moze pozwoli¢ na prognozowanie jej wlasci-
wosci i odpowiednie dobranie parametrow wytwarzania emulsji czyli: ilosci obrotow, czasu mieszania, temperatury, pH, lepko-

sci czy sktadu recepturowego emulsji.

WPROWADZENIE

Emulsja nazywany jest uklad dyspersyjny, w ktorym
wielko$¢ kropel fazy rozproszonej moze sigga¢ nawet do
103cm. Z reguly sg to uklady nietrwale termodynamicznie
i tworza je dwie ciecze nierozpuszczajace si¢ wzajemnie
w sobie. Emulsje zdyspergowanego oleju (lub innej niepolar-
nej substancji organicznej) w wodzie oznacza si¢ krotko jako
emulsje typu O/W (,,olej w wodzie”). Natomiast emulsje
wody zdyspergowanej w oleju oznacza si¢ jako W/O (,,woda
w oleju”). Typ utworzonej emulsji zalezy od proporcji fazy
polarnej i niepolarnej oraz niejednokrotnie rodzaju zastoso-
wanego emulgatora. Jedng z codziennie spotykanych emul-
sji (podstawowa w zywno$ci) jest mleko, w ktérym kropel-
ki thuszczu rozproszone s3 w roztworze wodnym soli sodu,
wapnia i potasu. Role $rodka laczacego te dwie fazy (emul-
gatora) petni kazeina [3,17].

Obie fazy emulsji wykazujg rézne charaktery (jedna wy-
kazuje silne wtasciwos$ci hydrofilowe a druga hydrofobowe)
i dlatego uktad taki dazy do rozwarstwiania si¢. Ciecze two-
rzace emulsje nie mieszaja si¢ ze sobg, a uzyskanie dysper-
sji wymaga dostarczenia do uktadu pewnej ilo$ci energii np.
w wyniku mieszania lub wstrzgsania. Powoduje to wielo-
krotne zwigkszenie powierzchni kontaktu pomiedzy fazami,
co z kolei przyczynia si¢ do wzrostu energii powierzchnio-
wej. Naturalna tendencja takiego uktadu do obnizania energii
wewnetrznej prowadzi do ciaglego zmniejszania powierzch-
ni kontaktu, co w konsekwencji moze spowodowaé catkowi-
ty rozdziat faz, czyli destabilizacj¢ emuls;ji.

Z punktu widzenia mechanizméw fizykochemicznych
typy niestabilnosci emulsji mozna podzieli¢ na odwracal-
ne i nieodwracalne [4]. Skutkiem niestabilno$ci odwracal-
nej jest rozwarstwienie, ktore daje si¢ zlikwidowaé poprzez
doktadne wymieszanie uktadu, dzigki czemu emulsja zosta-
je odtworzona. Do tego rodzaju niestabilnosci nalezg: $mie-
tanowanie i sedymentacja. Kolejnym (teoretycznym) ty-
pem niestabilnosci odwracalnej jest flokulacja (okreslana

rowniez jako koagulacja) [1, 13]. Niestety, w przypadku flo-
kulacji bardzo czesto dochodzi do agregacji fazy rozproszo-
nej w wigksze krople czyli do koalescencji. Koalescencja jest
rodzajem niestabilnosci niecodwracalnej, czyli takiej ktora nie
pozwala na odtworzenie pierwotnej organizacji emulsji. Pro-
ces koalescencji najczesciej konczy si¢ catkowitym rozdzie-
leniem fazy wodnej i olejowej - ztamaniem emulsji [13].

Aby zapobiec zatamaniu emuls;ji stosuje si¢ Sci§le dobra-
ne emulgatory. Poza tym na stabilno$¢ emulsji ma wplyw
wiele parametrow: wielko$¢ czastek (kropel) emuls;ji, lep-
ko$¢ emulsji, napigcie migdzyfazowe, pH, rodzaj emulsji,
warunki przechowywania, réznica gestosci miedzy fazami,
a takze parametry procesu homogenizacji [21].

Celem artykulu jest przedstawienie réznych me-
tod pomiaru wielko$ci czastek emulsji ze szczegélnym
uwzglednieniem praktycznego zastosowania metody dy-
frakcji laserowej do oceny stabilnosci ukladéw emulsyj-
nych. Najwiecej uwagi poswiecono ukladom dyspersyj-
nym wystepujacym w przemysle spozywczym. Ponadto
w pracy wskazano inne dziedziny Zycia w ktérych meto-
da rozproszenia Swiatla laserowego jest wykorzystywana.

METODY POMIARU
WIELKOSCI CZASTEK

Istnieje wiele metod stosowanych do pomiaru wielkos$ci
czastek. Niektore z nich mogg by¢ stosowane w szerokim za-
kresie probek, ale sa takie, ktore maja ograniczone mozliwo-
$ci i mogg by¢ uzywane tylko do konkretnych produktow.
Zastosowanie nieodpowiedniej metody niesie ze soba ryzy-
ko otrzymania wynikéw obcigzonych duzym btedem (nawet
przy zastosowaniu rownoleglej metody mozna uzyska¢ duza
rozbiezno$¢ w wynikach), co w konsekwencji daje rezulta-
ty nieprawdziwe, niedoktadne, nieprecyzyjne. Dlatego odno-
szac si¢ do walidacji metod nalezy wybra¢ taka, ktéra w naj-
mniejszym stopniu bedzie obcigzona bledem i dostosowana
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do rozmiaru czastki. Nalezy pamigtac, ze wigkszo$¢ czastek
nie ma ksztattu idealnej kuli, a kazda z zaproponowanych
technik pomiaru wielkoS$ci czastek takie zatozenie przyjmuje.

Do pomiaréw wielkosci czastek stosuje si¢ wiele rézno-
rodnych technik. Wérod nich nalezy wymienié:

* Metode przesiewania — stara, ale powszechnie stoso-
wana do stosunkowo duzych czastek (~1mm). Jej za-
letg jest niski koszt;

* Metody z zastosowaniem ultradzwigkow;

* Techniki wykorzystujace gradient pola impulsowego
(PFG) oraz magnetyczny rezonans jadrowy (NMR)
[7,12];

* Metody sedymentacyjne, wykorzystujace podobnie
jak powyzsze proces rozdzielania. Zasada pomiaru
oparta jest na prawie Stokesa, ktore ma zastosowa-
nie wylacznie w przypadku kul, ktore sposrod wszyst-
kich bryt charakteryzuja si¢ unikalna cecha — maja
najmniejsza powierzchni¢ przy najwigkszej objetosci.
Ich wada sg jednak czgsto zanizone wyniki;

* Metody optyczne — analiza zmian promieniowania
swietlnego (odbicia, ugiecia i zatamania) przepusz-
czonego przez analizowang probke;

» Elektrodetekcje przeptywowa, ktdra jest stosowana
przede wszystkim do pomiaru wielko$ci krwinek, be-
dacych monomodalng zawiesing w rozcienczonym
elektrolicie. Natomiast dla wielu materialdéw prze-
mystowych metoda ta jest niemiarodajna. Polega na
przepuszczeniu rozcienczonej zawiesiny przez naczy-
nie szklane z otworem (kryza), w warunkach przy-
lozonego napigcia. Gdy czastki przeptywaja przez
otwor, zmienia si¢ reaktanacja pojemno$ciowa, co
jest obserwowane jako impuls napigcia;

*  Metody wykorzystujace mikroskop optyczny, elek-
tronowy czy mikroskop skaningowy. Technika ta po-
zwala na bezpos$rednie ogladanie badanych czastek,
mozna zobaczy¢ ksztalt czastki, a takze dokona¢ oce-
ny czy uzyskano dobrg dyspersje i czy nie zachodzi
aglomeracja czastek w uktadzie. Niektore przyrza-
dy mikroskopowe umozliwiajg wykorzystanie metod
analizy obrazu do okreslania wielkos$ci czastek z do-
ktadnoscia do 10, a nawet 10 m. Mikroskopia elek-
tronowa wymaga starannego przygotowania probki
i dlatego zalicza si¢ ja do metod powolnych;

* Metode ,,dyfrakcji laserowej” inaczej nazywang ,,ma-
lokatowym rozpraszaniem $wiatta laserowego”, naj-
czgsceiej stosuje si¢ do pomiaru wielkosci czastek
w zakresie od 0,5 do 1000 mikronéw. Rozmiar czast-
ki wyznacza si¢ korzystajac z zaleznosci migdzy ka-
tem ugi¢cia Swiatta (laser) a wielko$cig czastki, ktora
spowodowata to ugiecie. Kat ugigcia $wiatla jest od-
wrotnie proporcjonalny do rozmiaru czgstki, tzn. (im
mniejsze rozmiary czastek, tym wigkszy kat rozpra-
szania $§wiatla). W metodzie tej konieczna jest zna-
jomos$¢ wspotczynnika zatamania $wiatta materiatu
czastki 1 srodowiska dyspergujacego, a takze sktado-
wa absorpcyjna wspdtczynnika zatamania musi by¢
znana albo zaktadana. Zaleta tej metody jest wyso-
ka powtarzalno$¢, niezawodnos¢ jak rowniez dosé

szeroki zakres w jakim moze nastgpowaé pomiar.
Poza tym technika ta moze by¢ stosowana do wielu
réznych typow probek tj. suche proszki, zawiesiny,
emulsje czy aerozole [10].

Z punktu widzenia towaroznawczego zasadnicze znacze-
nie ma wielkos¢ kropel emulsji, ktora migdzy innymi wpty-
wa na jej cechy reologiczne (2, 5, 18]. Poza rozmiarem kro-
pel wilasciwosci uktadu okres$laja takze rozrzut oraz ilo$é
frakcji. Na podstawie znajomosci wymienionych parame-
trow mozna okresli¢ stopien dyspers;ji, ktory jest miarg sta-
bilnosci emulsji. Wielko$¢ czastek fazy zdyspergowane;j jest
bardzo istotna w emulsjach spozywczych, poniewaz moze
decydowac np. o smaku czekolady, szybko$ci rozpuszczania
si¢ mleka w proszku lub kawy rozpuszczalnej. Poprzez okre-
$lenie rozmiaru kropel emulsji w czasie, badZ w zmieniaja-
cych si¢ warunkach przechowywania mozna monitorowac
zmiany termodynamiczne zachodzace w uktadzie. Zmiany
wielkosci czastek emulsji przechowywanej w warunkach po-
nizej 0°C, a nastgpnie przeniesionej do temperatury pokojo-
wej $wiadczg o tym, ze badane probki przestaty by¢ emul-
sja. Mozna oczywiscie uktad taki ponownie przeprowadzic¢
w emulsje stosujac takie same warunki jak podczas procesu
jej wytworzenia, jednak nie doprowadzi to do odtworzenia
doktadnie takiego samego uktadu dyspersyjnego. Raz znisz-
czona emulsja nie da si¢ w petni odtworzy¢.

Nalezy zaznaczy¢, ze promieniowanie laserowe nie wy-
stegpuje w sposob naturalny w przyrodzie, lecz wytwarza-
ne jest przez specjalnie do tego celu skonstruowane urza-
dzenia zwane laserami (Light Amplification by Stimulated
Emission of Radiation). Lasery inaczej nazywane generato-
rami promieniowania elektromagnetycznego pracuja najczg-
$ciej w zakresie promieniowania optycznego, od 100 nm do
1 mm, w ktérym wykorzystywane jest zjawisko emisji wy-
muszonej. Zasadniczo promieniowanie laserowe rozni sig¢
wlasnos$ciami fizycznymi od promieniowania optycznego
emitowanego przez konwencjonalne zrodta. Na rynku znaj-
duje si¢ dos¢ szeroka oferta urzadzen do wytwarzania pro-
mieniowania laserowego. Lasery sa to urzadzenia bardzo
zroznicowane, ktore lacza jedynie pewne cechy emitowa-
nego promieniowania. Sg one postrzegane jako nowoczesne
urzadzenia, poniewaz po raz pierwszy pojawily si¢ zaled-
wie pot wieku temu. Obecnie promieniowanie laserowe zna-
lazto zastosowanie w réznych procesach technologicznych
w przemysle (np. cigcie, spawanie czy znakowanie lasero-
we), w medycynie (chirurgia laserowa, lasery biostymulacyj-
ne), nauce, chemii oraz branzy wojskowej ($ledzenie lasero-
we) i kosmetyce [23].

LEPKOSC EMULSJI

Drugim czynnikiem bezposrednio taczacym si¢ z wielko-
$cig kropel emulsji i majacym wplyw na trwato$¢ i stabilno$é
emulsji jest lepkosé [19]. Oba parametry okreslone dla ukta-
du emulsyjnego i uzaleznione np. od czasu, temperatury, czy
od warunkow przechowywania umozliwiaja w sposob wia-
$ciwy 1 wiarygodny uzyskanie informacji o strukturze emul-
sji oraz o jej stabilnosci. Zmiany lepko$ci emulsji np. w cza-
sie przechowywania, sa $cisle powiazane ze zmianami roz-
ktadu wielkosci kropel emulsji.
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Do czynnikéw majacych wptyw na lepkos¢ emulsji na-

leza:

* Obecnos¢ w emulsji pecherzykéw powietrza, ktore
podwyzszaja lepkos¢ emulsji,

» Stopien dyspersji emulsji (emulsje drobnodyspersyj-
ne wykazuja wicksza lepko$¢ niz emulsje grubody-
spersyjne),

* Lepko$¢ wewnetrzna 1 zewngtrzna fazy emulsji.
Znaczna lepkos$¢ fazy zewngtrznej zwigksza stabil-
no$¢ emulsji. Z kolei zbyt duza zawartos¢ fazy we-
wnetrznej jest niekorzystna dla emulsji. Krople fazy
zewnetrznej odizolowane sg od fazy zewnetrznej cha-
rakterystyczng btonka i wywarcie duzego nacisku na
wspomniang btong moze jg uszkodzié, a tym samym
doprowadzi¢ do zalamania emulsji i np. odwrocenia
faz,

* Czas zycia emulsji (im emulsja starsza tym jej lep-
ko$¢ wigksza).

Im wigksza jest lepkos$¢ fazy rozpraszajacej tym mniej-
sza jest szybko$§¢ opadania czastek fazy rozproszonej. Czgsto
w celu zwigkszenia lepko$ci wodnej fazy rozpraszajacej do-
daje si¢ do tej fazy wielkoczasteczkowe substancje hydrofi-
lowe, ktoérych roztwory koloidalne charakteryzuja si¢ duza
lepkoscia [15,16]. Wykorzystuje si¢ w tym celu gumg arab-
ska, tragakante, alginiany, rozpuszczalne w wodzie pochod-
ne celulozy i polimery syntetyczne. Stosuje si¢ rowniez kolo-
idy liofobowe: bentonit, krzemionke. Natomiast lepko$¢ za-
wiesin olejowych mozna modyfikowa¢ poprzez rozpuszcze-
nie w fazie olejowej np. monostearynianu glinu.

PRZYDATNOSC DYFRAKCJI
LASEROWEJ DO OKRESLANIA
JAKOSCI WYBRANYCH UKLADOW
DYSPERSYJNYCH

Najbardziej ztozone, pod wzgledem budowy, sa emul-
sje spozywcze, w ktoérych wystepuje niezliczona ilo§¢ mikro-
strukturalnych powiazan biatek, weglowodanow i thuszczow
[9]. Dlatego coraz czesciej konieczna jest znajomosé budo-
wy uktadéw dyspersyjnych (emulsji, koloidow) i zjawisk po-
wierzchniowych, ktére maja bardzo duzy wptyw na zacho-
wanie si¢ takich uktadéw. I tak np. obecnos¢ amfifilowych
czastek w spozywczych uktadach emulsyjnych odgrywa klu-
czowa rol¢ w ich stabilizacji. Bardzo wazne jest, aby zrozu-
mie¢ zachowania faz tych czasteczek i wybra¢ odpowiednie
z nich do prawidtowego funkcjonowania [6].

Srodki powierzchniowo czynne i syntetyczne emulgato-
ry sa czesto negatywnie odbierane przez konsumentow, co
zmusza producentdow zywnosci do ich zastgpowania natural-
nymi zwiazkami. Mono i diglicerydy oraz lecytyny odgry-
waja nadal kluczowa rol¢ w produkcji emulsji spozywczych,
jednak ze wzgledu na ograniczona dostepnos¢ i ze wzgle-
du na to, ze nie wystgpuja w stanie wolnym ich wykorzysta-
nie nie jest wystarczajace. Dlatego wtasnie w ostatnich latach
zwigksza si¢ zastosowanie w produkcji emulsji zwigzkow
ogo6lnie nazywanych hydrokoloidami [3,15]. Wykorzystujac
metode dyfrakcji laserowej w celu monitorowania zmian za-
chodzacych w prébkach spozywczych z réznymi dodatkami,

mozna oceni¢ i dokona¢ wyboru wlasciwej substancji stabi-
lizujacej uktad [15].

Na rysunku 1 przedstawiono wykresy handlowych emul-
sji spozywczych. Celowo wybrano emulsje, ktore prezento-
waty roézny charakter pod wzgledem trwatosci uktadu. Wy-
kresy prezentuja rozny rozktad i r6zna wielko$¢ kropel emul-
sji. Znajomo$¢ tych dwoch zagadnien pozwala na wstepne
okreslenie ich stabilnos$ci, czasami réwniez pozwala zapro-
jektowac konkretny uktad dyspersyjny. Uktady takie, z punk-
tu wiedzenia termodynamicznego, sa nietrwate i dlatego ich
monitorowanie jest celowe i zasadne.

Jak juz wspomniano od wielko$ci czastek zalezy stabil-
no$¢ emulsji. Im mniejsze sg ich rozmiary, tym uktad powi-
nien odznacza¢ si¢ wickszg stabilnoscia. Oceniajac charakter
uktadu nalezy pamigtacé, ze waznymi parametrami zwigzany-
mi z rozkltadem emulsji i wielkoscig czastek sa wspolczyn-
nik dyspersji oraz ilo$¢ frakcji. Na stan emulsji niejednokrot-
nie wptywa udzial objetosciowy fazy zdyspergowanej a tak-
ze pozostate cechy reologiczne sktadowych faz. Parametry
te uzaleznione sa w duzym stopniu od sktadu emulsji. Duza
roznica w wielkos$ci czastek pomigdzy sktadnikami emulsji
predysponuje do separacji grawitacyjnej uktadu. Wobec tego
wielko$¢ kropel nie jest w tym przypadku wystarczajacym
kryterium uzyskania stabilnej emulsji. Jednak kontrolowa-
nie takiego uktadu poprzez pomiar wielkosci kuleczek ttusz-
czowych przybliza do oceny stanu emulsji, a wtasciwy do-
boér warunkéw technologicznych jak rowniez optymalizacja
sktadu recepturowego pozwala uzyskaé trwaty produkt [22].

Zastosowanie wygodnej, szybkiej i doktadnej meto-
dy do okre$lania wielkosci kuleczek w uktadach dyspersyj-
nych, takich jak np. majonezy oraz okreslania ich rozktadu
jest szczegoblnie zasadne dla zapewnienia kontroli jakosci.
Wykorzystanie do tego celu metody dyfrakcji laserowej jest
wigc uzasadnione zwlaszcza przy ocenie towaroznawczej
jak rowniez przy kontroli cech jakosciowych uktadow dys-
persyjnych [11]. W wielu gateziach przemystu spozywczego
metoda dyfrakcji laserowej moze by¢ standardem w badaniu
wielkosci i rozktadu kuleczek thuszczu, migdzy innymi doty-
czy to emulsji thuszczowych.

Analizujac charakterystyke emulsji (rys. 3) mozna wy-
kaza¢, ze takie parametry jak: ilo$¢ frakcji oraz $rednia wiel-
ko$¢ czastek mogg by¢ pomocne do wstepnej oceny trwato-
$ci danego uktadu a wigc metoda dyfrakcji laserowej moze
by¢ wykorzystana jako parametr kontroli jakoSci emulsji
spozywczych. Mozna monitorowa¢ jakos¢ emulsji, spraw-
dzajac jak zmienia si¢ stabilno$¢ takich uktadow, w zalez-
nosci od parametréow zewngtrznych. Metoda ta pozwala na
jednoznaczng oceng produktow pod wzgledem trwatosci, co
dla producenta zywnosci i potencjalnego nabywcy jest bar-
dzo wazne. Konsument potrafi oceni¢ jedynie stan koncowy,
czyli zatamanie emulsji (rozwarstwienie). Natomiast zmia-
ny, ktoére zachodza w emulsji takie jak taczenie si¢ kropel
w wicksze aglomery, pojawianie si¢ dodatkowej frakcji
w czasie przechowywania (podczas gdy produkt znajduje si¢
w okresie przydatno$ci do spozycia) sg niemozliwe do zwe-
ryfikowania ,,gotym okiem”. Dyfrakcja laserowa wydaje si¢
by¢ metoda pozwalajacg ustali¢ aktualny stan emulsji.

Analizujac $rednig wielkos$¢ kuleczek w badanym ukta-
dzie, mozna wykaza¢, ze emulsja z duzymi kuleczkami bedzie
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miata tendencj¢ do zlepiania si¢ czastek w jeszcze wigksze
aglomery, co z kolei wplywa na stabilno$¢ emulsji, bgdaca
wynikiem interakcji zachodzacych pomigdzy poszczegdlny-
mi kroplami olejowymi. Tak wigc o stabilnosci uktadu de-
cydowa¢ bedzie suma oddziatywan fizycznych tj. Sity Van
der Wallsa, elektrostatycznych, hydrofobowych, hydratacyj-
nych, cieplnych. Oczywiscie stan emulsji uzalezniony jest
od tego jaki rodzaj emulgatora zostal zastosowany i jaki jest
jego wplyw na tego rodzaju oddzialywania [8]. Zastosowanie
dyfrakeji jako ,,monitoringu” danego uktadu dyspersyjnego
mogloby pozwoli¢ na uchwycenie stanu przed zalamaniem
emulsji. S to rozwazania pozostajace w sferze badan nauko-
wych, bo jesli chodzi o emulsje spozywcze to takim kryte-
rium jest na pewno rozdziat. W tym przypadku pomiar wiel-
kosci oraz rozktad czastek emulsji wykazatby niestabilnosé
uktadu. Jednakze w przypadku emulsji kosmetycznych czy
technicznych (nie majacych bezposredniego wplywu na orga-
nizm ludzki) zalamanie si¢ takiej emulsji nie musi catkowi-
cie jej eliminowa¢. Mozna probowac ja odtworzy¢, ale jak juz
wspomniano rozmiar czastki nie powréci do stanu pierwotne-
go. Jesli to bedzie np. emulsja nathuszczajaca stosowana do
nattuszczania skor w garbarstwie, to moze okazac si¢ ze roz-
miar kropli, ktory powstat po odtworzeniu jest znacznie wigk-
szy i thuszez ktory ma za zadanie wnikna¢ do skory i nattuscic
ja, pozostanie na jej powierzchni dajac efekt przethuszczenia.

Roéwniez zdaniem Rolanda [20] znajomos¢ rozktadu wiel-
kosci kuleczek thuszczowych danej emulsji thuszczowej moze
pozwoli¢ na prognozowanie jej wlasciwosci i by¢ pomocne
w doborze odpowiednich parametrow tworzenia emulsji czyli
ilosci obrotow, czasu mieszania, temperatury, pH, lepkosci czy
chociazby rodzaju ttuszczu. Umiejetno$¢ wiasciwego doboru
powyzszych parametrow ma szczegdlne znaczenie w takich
branzach jak np. przemyst kosmetyczny (wytwarzanie emul-
sji natluszczajacych do ciata: kremow, mleczek, balsamow czy
srodkéw myjacych: zeli, emolientow, szampondéw czy wresz-
cie preparatow, ktore poza przeznaczeniem pielggnacyjnym
maja przeznaczenie lecznicze np. dermokosmetykow), farma-
ceutyczny (do wytwarzania pozadanych postaci lekow — gtow-
nie zawiesin czy emulsji), medycyna (do okreslania postaci
hemoglobiny) oraz w przemysle chemicznym [14,24].

PODSUMOWANIE

Metoda dyfrakcji laserowej moze by¢ z powodzeniem
wykorzystywana w ocenie towaroznawczej gotowych pro-
duktow handlowych, jak rowniez uktadow dyspersyjnych
nad ktérymi jeszcze trwaja badania. Pozwala ona na wypra-
cowanie sktadu emulsji o specyficznych i unikatowych wta-
Sciwo$ciach oraz, co istotne stabilnym charakterze.

Podsumowujgc zestawione informacje oraz przedstawio-
ne mozliwosci wykorzystania metody dyfrakcji laserowe;j
mozna jednoznacznie stwierdzié, ze daje ona szans¢ wiasci-
wej 1 doktadnej oceny trwatosci i stabilnosci rowniez spo-
zywezych emulsji. Stosowanie jej do oceny jakosci uktadow
dyspersyjnych jest zatem jak najbardziej uzasadnione.

(1]

(2]

(6]

(7]
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[13]

[14]
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METHODS OF DETERMINATION
OF PARTICLE SIZE WITH PARTICULAR
REFERENCE TO THE USE OF A LASER
LIGHT SCATTERING METHOD
IN EMULSION SYSTEMS

SUMMARY

The methods of determination of particle size of emulsion
with particular reference to the method of laser diffraction
in dispersing systems were presented in this work. The dia-
grams of droplet size distribution of emulsion and the num-
ber of fractions for selected food samples were presented. It
was pointed out, that the distribution of droplet size of emul-
sion affected on the stability of dispersion systems. It was fo-
unded that the knowledge of the size distribution of fat globu-
les of the fat emulsion may allow on the prediction of the pro-
perties and appropriate selection of parameters to create the
emulsion i.e.. the rotational speed, mixing time, temperature,
PH, viscosity and composition of the emulsion.
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ESCHERICHIA COLI' W PRODUKTACH MLECZARSKICH®

Gatunek Escherichia coli przyjeto za wskaznik zanieczyszczenia fekalnego produktow spozywczych ze wzgledu na wystgpowa-
nie tych drobnoustrojow w przewodzie pokarmowym i odchodach zwierzqgt statocieplnych. Niektore szczepy E. coli uznano za
chorobotworcze, gdyz wywolujg szereg roznych chorob, poczgwszy od tagodnych biegunek, przez zapalenie jelit do powaznych
chorob nerek. Szczepy chorobotworczego serotypu E. coli 0157 izolowano z odchodow zdrowych sztuk bydta, dlatego tez sery
produkowane z mleka niepasteryzowanego sq potencjalnymi nosnikami tych drobnoustrojow.

W pracy scharakteryzowano gatunek Escherichia coli, ze szczegolnym uwzglednieniem serotypow chorobotworczych w tym se-
rotypu O157:H7. Dokonano przeglgdu pismiennictwa dotyczgcego wystgpowania chorobotworczych szczepow Escherichia coli
w mleku surowym oraz produktach mlecznych w roznych krajach oraz w Polsce. Przedstawiono wybrane przyklady wystgpowa-
nia szczepow chorobotworczych w mleku surowym i produktach mlecznych, przypadki zatruc¢ wywolanych spozyciem produktow

mlecznych zanieczyszczonych tymi serotypami.

Stowa kluczowe: E. coli, chorobotworczosé, zatrucia pokar-
mowe, STEC, EHEC, O157:H7.

WPROWADZENIE

Nazwa rodzaju bakterii — Escherichia zostata nadana na
cze$¢ Theodora Eschericha, ktory w 1885 roku jako pierwszy
wyizolowatl te drobnoustroje. Do rodzaju Escherichia nale-
zy gatunek bakterii Escherichia coli, ktory wystepuje zarow-
no w przewodzie pokarmowym cztowieka, jak i innych kre-
gowcow oraz w réznych srodowiskach. Wickszo$§¢ bakterii
z tego gatunku stanowia niechorobotworcze komensale, ale
wyroznia si¢ tez szczepy chorobotworcze dla cztowieka, ktd-
re moga stanowi¢ przyczyne wielu chordb, niektorych fatal-
nych w skutkach. Bakterie z gatunku E. coli powoduja takze
zatrucia pokarmowe [9, 10, 28].

Escherichia coli, wraz z innymi przedstawicielami z ro-
dziny Enterobacteriaceae powoduja psucie si¢ i wady cech
organoleptycznych wielu produktow mlecznych i ogolnie,
spozywczych [9].

Celem artykulu jest przyblizenie informacji dotyczg-
cych zagrozen mikrobiologicznych zwiazanych z wyste-
powaniem chorobotworczych szczepow Escherichia coli
w produktach mleczarskich.

OGOLNA CHARAKTERYSTYKA
ESCHERICHIA COLI

Gatunek Escherichia coli to wzglednie beztlenowe, Gram
(-) paleczki, nie wytwarzajace enzymu oksydazy. Typowa
wielko$¢ komoérek omawianego gatunku waha si¢ w grani-
cach 1,1-1,5 pm szerokos$ci i 2-6 um dlugosci. Sg ruchli-
we lub nieruchliwe, tworzg potozone bocznie lub bieguno-
wo rzeski, nie tworza przetrwalnikow. Fermentujg wiele we-
glowodanow m.in. laktozg z wytworzeniem CO, i H,. Rosng
w szerokim zakresie temperatur, przy czym optymalna jest
temperatura 35-40°C, minimalna 7-8°C, natomiast maksymal-
na temperatura wzrostu wynosi 46°C. Wigkszo$¢ szczepow

ginie w srodowisku o pH ponizej 4,4 lub powyzej 10, a opty-
malne pH rozwoju to 67 [9, 10, 28].

W Scianie komodrkowej E. coli wystepuja specyficzne li-
popolisacharydowe antygeny, na podstawie ktorych okresla
si¢ przynalezno$¢ do danego serotypu. Wyrdznia si¢ antyge-
ny somatyczne tzw. ,,0” antygeny (opisano 175 antygendéw
tego typu) oraz antygeny rzgskowe tzw. ,,H” antygeny (opi-
sano 56 antygenow tego typu). Poza wymienionym antygena-
mi wystepuja takze antygeny torebkowe (tzw. ,,K” antygeny).
Rozne serotypy E. coli wykazuja kombinacje O, H i K anty-
gendw, lecz tylko serotypy O i H sg umieszczone w wykazie
bakterii chorobotworczych np. E. coli O157:H7 [9, 28, 31].

CHARAKTERYSTYKA CHOROBO-
TWORCZYCH SZCZEPOW E. COLI

Wsrod chorobotworezych E. coli wyodrgbniono kilka
grup zdolnych do wywotywania r6znych objawéw chorobo-
wych, a mianowicie [31, 38]:

— E. coli wytwarzajace toksyny typu Shiga (STEC), inaczej

VTEC E. coli wytwarzajace verocytotoksyny, z podgrupa

enterokrwotocznych E. coli (EHEC),

— Enterotoksyczne E. coli (ETEC),

— Enteropatogenne E. coli (EPEC),

— Enteroinwazyjne E. coli (EIEC),

— Enteroagregacyjne E. coli (EAEC),

— Dyfuzyjnie przylegajace E. coli (DAEC),

— E. coli odlaczajace komoérki (CDEC),

— E. coli wytwarzajace toksyny martwicze (NTEC).

Najlepiej poznane i najszerzej opisane w literaturze sa
szczepy grupy STEC z podgrupa EHEC.

Szczepy typu STEC (VTEC) i EHEC

Istnieja dwa okreslenia szczepdéw nalezacych do gru-
py STEC. Pierwsze to E. coli wytwarzajace toksyny typu
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Shiga (STEC, Shiga Toxigenic E. coli) drugie okreslenie to
E. coli wytwarzajace tzw. verocytotoksyny (VTEC, Veroto-
xin producing E. coli), ktérych dziatanie toksyczne okreslo-
no na komorkach nerki matpy zielonej (tzw. komorki Vero)
i stad okresla si¢ je mianem verocytotoksyn. Pierwsze donie-
sienia na temat szczepoéw E. coli wytwarzajacych verocyto-
toksyny pojawity si¢ w 1977 r. [2, 38].

Wiréd verocytotoksyn wyrozniono toksyny Stx1 i Stx2,
przy czym Stx1 podobne do toksyn wytwarzanych przez Shi-
gella dysenteriae, nazwano toksynami typu Shiga. Istnieje
jeszcze jeden termin okreslajacy grupe STEC, a mianowi-
cie EHEC (Enterohaemorrhagic E. coli — Enterokrwotocz-
ne E. coli), ktory jest stosowany powszechnie i odnosi si¢ do
szczepow STEC, ktore sa odpowiedzialne za wystepowanie
zardwno krwotocznych, jak i bezkrwawych biegunek [9, 31].

Serotypy EHEC opisano juz w 1980 roku i staly si¢ one
najbardziej znane sposrdd enteropatogennych E. coli przeno-
szonych przez zywno$¢, w tym takze przez produkty mlecz-
ne. Infekcje EHEC u ludzi mogg przebiega¢ bezobjawowo,
badz tez z wystgpowaniem biegunki, krwotocznego zapalenia
okreznicy, jak rowniez hemolitycznego zespotu mocznicowe-
go (tzw. zespot HUS — Haemolytic Uraemic Syndrome), ktory
odpowiada za uszkodzenia nerek zagrazajace zyciu. Mecha-
nizm dziatania patogennych szczepoéw EHEC jest podobny do
szczepow enteropatogennych (EPEC), réznica dotyczy tylko
miejsca kolonizacji. EHEC przytwierdzaja si¢ do btony $lu-
zowej jelita grubego, za§ EPEC — do jelita cienkiego. Szczepy
enterokrwotoczne E. coli rozwijaja si¢ w temperaturze powy-
zej 7-8°C, ale nie rosng w temperaturze 44-45,5°C. Zakres pH,
przy ktérym obserwuje si¢ wzrost szczepéw EHEC waha si¢
od 4,4 do 9,0; a minimalna a_ wynosi 0,95 [2, 21].

Do grupy EHEC zalicza si¢ kilka serotypow (np. 026,
0111), jednak najwazniejszg rol¢ odgrywa serotyp O157:H7,
bedacy przyczyng cigzkich chordb przewodu pokarmowe-
go u ludzi i zwierzat. Serotyp O157:H7 jest przyczyng wy-
stgpowania m.in. wspomnianego juz zapalenia okreznicy,
zespotu HUS oraz hemolitycznej anemii i trombocytopenii
(TTP — Trombotic Trombocytopenic Purpura), ktéra prowa-
dzi do zakrzepow krwi i zatykania naczyn witosowatych. Za-
trucia pokarmowe wywotane szczepami EHEC wystepuja juz
po spozyciu liczby bakterii nie przekraczajgcej 100 komoérek
[2]. Tak mata liczba oznacza, ze do zatru-
cia moze dojs¢ rowniez bez namnozenia
si¢ tych drobnoustrojéw w produkcie, co
moze nastgpi¢ podczas jego niewlasci-
wego przechowywania.

W 1996 r. na terenie UE odnotowa-
no zachorowalno$¢ na zatrucia wywo-
tane EHEC na poziomie od 0,01 (Hisz-
pania) do 2,03 na 100 tys. mieszkancow
(Wielka Brytania), ale w tym samym
roku w Szkocji warto$¢ ta siggata 9,85
osoby / 100 tys. [2]. W Polsce liczba za-
trué¢ wywolanych przez EHEC w latach
2005-2011 byta stosunkowo mata (za-
padalno$¢ na poziomie okoto 0,01 / 100
tys. mieszkancow) (Tabela 1). W tym sa-
mym okresie liczba zachorowan wywo-
tanych przez wszystkie serotypy E. coli
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zawierala si¢ w granicach 650—845, a maksymalnie si¢gnela
1350 przypadkow w latach 2007 i 2008 (zapadalno$¢ 3,54 /

100 tys. mieszkancow) (Rysunek 1).

Tabela 1. Liczba zachorowan, zapadalnos¢ i procent ho-
spitalizacji z powodu zakazen wywolanych
Escherichia coli (EHEC) w Polsce w latach

2005-2011
Rok Liczba ] Zapadalnos¢ Hospitalizacja
zachorowan na 100 tys. [%]
2005 4 0,01 100
2006 4 0,01 25
2007 2 0,005 50
2008 5 0,013 100
2009 0 — —
2010 4 0,01 75
2011 5 0,013 80
Zrédlo: Biuletyny PZH/GIS ,,Choroby zakazne i zatrucia w Pol-
sce” [4]

W pazdzierniku 2007 roku EFSA (Europejski Urzad Bez-
pieczenstwa Zywnosci) wprowadzit konieczno$¢ monitoro-
wania verotoksycznych szczepdéw E. coli oraz identyfikacji
ich zjadliwosci dla czlowieka. Monitoring obejmuje popu-
lacje zwierzat hodowlanych i srodkow spozywczych. Dane
dotyczace monitorowania choréb odzwierzgcych i odzwie-
rzecych czynnikéw chorobotworczych, w tym verotoksycz-
nych szczepdéw E. coli, sa gromadzone i przekazywane do
EFSA zgodnie z dyrektywa 2003/99/WE Parlamentu Euro-
pejskiego. Przewidziane badania s3 wykonywane przez labo-
ratoria, ktore uzyskaty akredytacje WE w zakresie epidemio-
logii chorob odzwierzecych. Komisja Europejska gromadzi
i opracowuje wyniki corocznego monitoringu w panstwach
cztonkowskich. Sprawozdania stanowig podstawe do bieza-
cej oceny sytuacji w zakresie choréb odzwierzecych i od-
zwierzecych czynnikow chorobotworczych [26]. W Polsce
dane dotyczace choréb wywotanych przez chorobotwoércze
E. coli gromadzone sg przez Narodowy Instytut Zdrowia Pu-
blicznego w Warszawie.

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 wraz z poz-
niejszymi zmianami ustala kryteria higieniczne oparte na
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Rys. 1. Liczba zachorowan i zapadalno$¢ na zakazenia pokarmowe spowodo-
wane przez Escherichia coli w Polsce w latach 2005-2011.

Zrédlo: Biuletyny PZH/GIS ,,choroby zakazne i zatrucia w Polsce” [4]
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oznaczaniu Enterobacteriaceae Tub E. coli 1 wprowadza
zasady, jakie musza spetnia¢ producenci artykutéw m.in. mle-
czarskich. Oznaczenie liczby Enterobacteriaceae lub E. coli,
uznawane za kryterium higieny procesow przetworczych dla
produktéw mlecznych, wykonywane na koncu procesu pro-
dukcji pozwala oceni¢, w jakich warunkach higienicznych
produkcja przebiegata [26].

Metody wykrywania obecnosci i okreslania liczby bak-
terii z rodziny Enterobacteriaceae i E. coli ujete sa w od-
powiednich normach mikrobiologicznych obowiazujacych
w Polsce wydawanych przez Polski Komitet Normalizacji.

E. COLI'W MLEKU | PRODUKTACH
MLECZNYCH

Obecnos¢ E. coli O157:H7 stwierdzono np. w cydrze
jabtkowym, majonezie, warzywach, mleku krowim i kozim
oraz migsie wotowym [1, 29, 40]. Ze wzgledu na czgste wy-
stepowanie E. coli 0157 w odchodach zdrowych sztuk by-
dta [19], uznano te zwierzeta za bezobjawowych nosicieli
tego serotypu E. coli i jego rezerwuar w srodowisku [13, 39].
Na Rysunku 2 przedstawiono drogi rozpowszechniania si¢
szczepow EHEC w $rodowisku.

W niektorych krajach mleko surowe i produkty z mle-
ka surowego byly i sa oficjalnie dopuszczone do spozycia.
Dopuszcza je tez Unia Europejska. W wickszosci krajow
(gtéwnie europejskich, takze i w Polsce) stosowana jest pa-
steryzacja mleka przy wyrobie produktow w zaktadach mle-
czarskich. Zaledwie pewna cz¢s¢ mleka, rowniez w Pol-
sce, jest spozywana w stanie surowym. Dotyczy to gtéwnie
hodowcow krow i ich rodzin oraz oséb zaopatrujacych sie
u rolnikéw. Nalezy podkresli¢, ze mleko surowe sporadycz-
nie byto przyczyna zatru¢ pokarmowych wywotanych przez
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chorobotworcze szczepy E. coli, w porownaniu do infekcji za
posrednictwem np. produktow migsnych, czy warzyw. Pro-
blemu tego nie nalezy jednak bagatelizowac, ze wzglgdu na
cigzki przebieg choroby oraz na mozliwo$¢ rozpowszechnia-
nia si¢ w srodowisku chorobotwoérczych serotypow E. coli.
Pierwszy udokumentowany przypadek zachorowania wywo-
tany przez E. coli O157:H7 po spozyciu surowego mleka od-
notowano w 1986 roku w USA [27, 41].

Wystepowanie serotypu 0157:H7 w mleku surowym jest
rzadkie. W badaniach przeprowadzonych w Wielkiej Bry-
tanii wykryto go w 3 sposrdd 1097 przebadanych probek,
a wiec w 0,27% [8]. Obecnos$¢ E. coli 0157 stwierdzono
w 1% probek mleka surowego krowiego w Turcji [23]. W ba-
daniach przeprowadzonych w Szkocji w zadnej z 500 prze-
badanych probek surowego mleka krowiego nie stwierdzo-
no E. coli O157 [6]. Z danych publikowanych kazdego roku
przez EFSA, w 2005 r. obecnos¢ szczepéw VTEC stwierdzo-
no w 1,3% prébek surowego mleka krowiego (tacznie prze-
badano 3947 probek w 16 krajach UE). Szczepy tego gatun-
ku wyizolowano z mleka surowego w Austrii, Niemczech
i na Lotwie [34]. Badania w kolejnych latach wykazaty
wzrost odsetka probek surowego mleka krowiego zawieraja-
cego szczepy VTEC: w 2006 r.— 0,4%, 2007 r. — 0,5%, 2008 .
—1,7%, 2009 r. — 1,2% i w 2010 r. — 3,3% [35, 36].

Wyniki badan opublikowanych w Polsce §wiadczg o spo-
radycznym wystepowaniu szczepow E. coli O157 w zyw-
no$ci pochodzenia zwierzecego [16, 32]. W przeprowadzo-
nych przez Zaklad Biotechnologii Mleka SGGW w 2006
roku badaniach na 44 prébek mleka pasteryzowanego pocho-
dzacego z 20 zakladéw mleczarskich w wigkszosci z nich
nie stwierdzono w ogdle obecnosci w 1 ml bakterii z gru-
py coli. Nizszy tez jest ogdlny poziom zanieczyszczenia in-
nych produktéw tymi bakteriami w poréwnaniu do wynikow
badan z wczesniejszych lat. W prob-
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Rys. 2. Uproszczony schemat drég rozpowszechniania si¢ szczepow EHEC
w Srodowisku.

Zrédlo: Anonim. 2001. Approach to the control of Entero-Haemorrhagic Escherichia coli
(EMEC) [2]

kach, w ktorych stwierdzono ich obec-
no$¢ podczas przechowywania mleka
w warunkach deklarowanych przez pro-
ducentdéw nastgpit ich rozwdj nawet
o 2-3 rzedy wielko$ci. Zanieczyszcze-
nie cze$ciej wystepowalo w przypadku
mleka pakowanego w torebki foliowe,
niz w opakowania kartonowe, co moze
sugerowaé, ze material opakowaniowy
moze by¢ przyczyna obecnos$ci zanie-
czyszczen mikrobiologicznych w pro-
dukcie [20].

Bakterie z grupy coli, w tym tak-
ze E. coli, nie sg psychrotrofami, co jest
w pewnym sensie korzystne przy wydtu-
zanym terminie przydatnosci do spozy-
cia mleka pasteryzowanego do 3, a na-
wet 4 tygodni, pod warunkiem przecho-
wywania mleka w temperaturze ponizej
6-7°C.

Od potowy lat 80-tych XX w., kiedy
to po raz pierwszy wyizolowano i ziden-
tyfikowano E. coli O157:H7 zaintereso-
wano si¢ blizej opornoscia tego serotypu
na rézne czynniki stresu i przezywalnosé
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w produktach mlecznych. Wiadomo, ze E. coli, jak i cata ro-
dzina Enterobacteriaceae niszczone s3 w czasie pasteryza-
cji mleka w najnizszej stosowanej w zaktadach mleczarskich
temperaturze (72°C/15 sek.), lecz oporno$é na inne czynniki
hamujace jest znaczna, np. toleruja do 8,5% NaCl w $rodo-
wisku [11]. Nalezy podkresli¢, ze szczepy EHEC wykazuja
znaczng opornos¢ na niskie pH, z czego wynika ich przezy-
walno$¢ w produktach spozywczych o wysokiej kwasowosci
np. sokach owocowych, cydrze, czy kietbasach fermentowa-
nych [18, 40]. Przy aktualnie obowigzujacych wymogach co
do higieny procesu produkcji nie wystepuje zagrozenie zwig-
zane z E. coli ze strony produktow mlecznych z mleka pa-
steryzowanego [26]. Szczegdlna uwage zwraca si¢ natomiast
na mozliwo$¢ obecnosci chorobotworczych szczepow E. coli
w serach z mleka surowego. Z mleka surowego w UE pro-
dukuje si¢ okoto 900 tys. ton seréw rocznie, a ich udziat
w spozyciu w niektorych krajach (np. we Francji) jest znacz-
ny [30].

Z cytowanych juz wczesniej raportow EFSA wynika, ze
w 2005 r. VTEC stwierdzono w 5 probkach serow (0,2%)
(sery te pochodzity z Niemiec, Wloch i Stowacji) sposrod
2876 probek przebadanych [34]. W 2006 r. odsetek probek
VTEC—pozytywnych siegnat 2,4%, w 2007 r.— 1,1%, 2008 r.
- 1,8%, w 2009 r. — 1,1% a w 2010 r. — 2,6%. Niestety brak
w raportach EFSA dodatkowych informacji o tym, czy sery
te wyprodukowano z mleka surowego, czy z pasteryzowane-
go [35, 36].

W Turcji, w serach niedojrzewajacych z mleka surowego
obecnos¢ E. coli O157:H7 stwierdzono w 4% probek [23].
W Szkocji, Coia i wsp. [6] w 8,3% probek serow z mleka su-
rowego stwierdzili obecno$¢ E. coli w liczbie od 10? do 10*
jtk/g, a w 1,3% liczebnos$¢ tych drobnoustrojow przekracza-
fa 104 jtk/g, jednak nie wyizolowano serotypu O157. W ba-
daniach przeprowadzonych we Wtoszech w zadnej z 2948
probek réznych produktéw mlecznych, w tym 811 prob-
kach mleka niepasteryzowanego, nie stwierdzono obecnosci
E. coli 0157 [7].

W badaniach krajowych przeprowadzonych pod koniec
lat 90—tych XX w. E. coli byly obecne tylko w 4% probek se-
row importowanych i 36% seréw wyprodukowanych w Pol-
sce, aich liczba siegata 10* jtk/g [15]. Wyniki te wykazywatly
wyzszg jako$¢ higieniczng seréw importowanych niz produ-
kowanych 6wczesnie serow krajowych. W Holandii E. coli
stwierdzono w 5% probek serow migkkich ple§niowych [22].
W Hiszpanii w tradycyjnym serze San Simon szczepy E. coli
stanowity 56% wsrod wyizolowanych szczepdw z rodziny
Enterobacteriaceae [37]. W tradycyjnych tureckich pottwar-
dych serach z mleka surowego (Van Otlu) E. coli stwierdzo-
no w 62% probek, w liczbie powyzej 10° jtk/g, jednak nie
wykryto szczepow serotypu O157:H7 [33].

Przeprowadzono takze szereg badan, ktore miaty na
celu okreslenie mozliwosci przezycia E. coli w serach pod-
czas produkcji i przechowywania. Wyniki badan wska-
zuja, ze serotyp E. coli O157:H7 moze przezywaé zarow-
no w serach migkkich [14, 24], jak i twardych [25]. Ram-
saran i wsp. [24] badali przezywalno$¢ E. coli O157:H7
W sztucznie zanieczyszczonych serach plesniowych (Ca-
membert) i solankowych (Feta). Maksymalne liczebno$ci
omawiane mikroorganizmy osiagnely w serze Feta w 10 dniu

przechowywania (wzrost liczby o 3-4 rzedy wielkosci),
a w serze Camembert — po 24 godzinach produkcji (wzrost
liczby o okoto 2 rzgdy wielkos$ci). Pod koniec przechowywa-
nia w obu gatunkach seréw liczba E. coli byta wyzsza niz po-
czatkowa. Lekkas i wsp. [17] wykazali, ze E. coli O157:H7
sztucznie wprowadzane na powierzchni¢ niedojrzewajace-
go sera Galotyri przezywaly przechowywanie przez 28 dni
zarowno w temperaturze 4°C, jak i 12°C. E. coli O157:H7
przezywaja takze w czasie przechowywania seréw serwat-
kowych [12].

Istnieja dane literaturowe wskazujace na istotny wpltyw
warunkow produkcji i przechowywania serow plesniowych
na wystgpowanie chorobotworczych E.coli. Bakterie seroty-
pu ETEC 027:H20 wyizolowano z sero6w Brie i Camembert,
ktére byly niewtasciwie przechowywane podczas dystrybu-
cji. Zatrucia wywolane przez bakterie serotypu O157:H7
wystapily w przypadku réznych odmian seréw, zaréwno
swiezych, jak i poéttwardych dojrzewajacych. Opisywane
w literaturze przypadki dotyczyly zazwyczaj tych serow, kto-
rych wyrdb oparty byt na tradycyjnych metodach produkc;ji,
w matych zaktadach przemystowych oraz gospodarstwach
rolnych [25]. Przyczyng takiego stanu rzeczy byt zazwy-
czaj brak pasteryzacji mleka, jak rowniez niedostateczne wa-
runki higieniczne otrzymywania seréw. W serach migkkich,
wytwarzanych z surowego mleka krowiego, jak i koziego,
stwierdzono Escherichia coli serotyp EHEC O103:H2, nato-
miast w serkach $§wiezych — serotyp EHEC 0119 [9].

Rozwdj niepozadanej mikroflory jest ulatwiony w serach
o duzej zawarto$ci wody oraz o wyzszym pH podczas dojrze-
wania sera [5]. W Polsce generalnie nie ma problemu z cho-
robotworczymi szczepami E. coli pochodzacymi z surowca,
gdyz w warunkach przemystowych otrzymuje si¢ sery gtow-
nie z mleka pasteryzowanego. Nalezy zaznaczy¢, ze niekiedy
wyrazane s3 watpliwosci, co do jakosci tradycyjnych oscyp-
kéw lub innych seréw regionalnych. Jednak w przypad-
ku oscypkéw masa serowa jest silnie ukwaszona, a nastep-
nie ogrzewana (parzona) w temperaturze 65°C, co eliminuje,
a przynajmniej silnie ogranicza przezywalno$¢ chorobotwor-
czych E. coli [3].

Obecnie w zakladach przemystu spozywczego, w tym
takze zaktadach mleczarskich wymagane jest stosowanie
systemu HACCP, GMP i GHP. Efektywny system mycia
i dezynfekcji sprzgtu we wszystkich etapach produkcji, hi-
giena personelu oraz kontrola mikrobiologicznego zanie-
czyszczenia powietrza skutecznie zapobiegaja wystepowa-
niu zanieczyszczen drobnoustrojami zaréwno saprofityczny-
mi, jak i chorobotworczymi.

Istnieje wiele sposobow ograniczania wystgpowania i roz-
woju E. coli w produktach mlecznych, a najwazniejsze to [5]:
— przechowywanie mleka surowego w temperaturze poni-

zej 4°C migdzy dojem a przerobem, skutecznie ogranicza

wzrost E. coli (takie warunki temperatury s3 stosowane

w wielu krajach europejskich),

— stosowanie pasteryzacji mleka (pasteryzacja w tempera-
turze co najmniej 72°C przez 15s),
— wilasciwa higiena procesu produkcyjnego,

— przechowywanie produktow mlecznych w temperaturze
ponizej 6°C.
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PODSUMOWANIE

Escherichia coli, to bakterie powszechnie wystgpujace
w przyrodzie, wchodzace rowniez w sklad naturalnej flory
bakteryjnej przewodu pokarmowego ludzi i zwierzat hodow-
lanych np. bydta. Oprocz szczepoéw saprofitycznych wyste-
puje kilka grup chorobotworczych szczepdéw E. coli (m.in.
EHEC, ETEC, EPEC).

Obecnos¢ E. coli w produktach mleczarskich jest nie-
pozadana nie tylko ze wzgledu na wywotywanie chordb
przez te drobnoustroje, ale rowniez ze wzgledow techno-
logicznych. Bakterie te wystepujac w produkcie moga po-
wodowaé powstanie w nim nieprzyjemnego smaku i zapa-
chu. Ponadto istnieje zagrozenie wystgpowaniem chorobo-
tworczych szczepow E. coli, niekiedy obecnych w §rodowi-
sku. Odpowiednie wymagania mikrobiologiczne wobec pro-
duktéow oraz postgp w higienie produkcji spowodowat co-
raz rzadsze wystgpowanie E. coli w produktach mlecznych.
Liczba tych drobnoustrojow stwierdzana w produktach ryn-
kowych w wigkszosci probek nie przekracza dopuszczalnych
limitow.

Najwicksze niebezpieczenstwo zdrowotne dla konsu-
mentow zwigzane jest glownie z mozliwym wystepowaniem
chorobotworczego serotypu E. coli O157:H7. Jednakze pod-
jete dzialania majace na celu ograniczenie zanieczyszczenia
bakteriami E. coli w calym tancuchu zywnos$ciowym, wpty-
waja takze na obnizenie ryzyka wystapienia chorobotwor-
czych E. coli.

Pasteryzacja mleka do produkcji wyrobow mleczarskich
eliminuje problem wystgpowania chorobotworczych szcze-
poéw E. coli w surowcu. Nalezy jednak podkresli¢, ze trady-
cyjne metody wytwarzania serdw z zastosowaniem mleka
surowego wymagaja restrykcyjnego zachowania zasad GMP
1 HACCP w kazdym etapie produkc;ji i dystrybucji, co znacz-
nie zwigksza bezpieczenstwo konsumenta.
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ESCHERICHIA COLI IN DAIRY PRODUCTS
SUMMARY

Escherichia coli was accepted as a faecal contamination
indicator of food products because of its presence in the in-
testinal system and faeces of warm blooded organisms. Seve-
ral E. coli strains represent pathogens with wide spectrum of
illness which may ensue ranging from mild diarrhoea thro-
ugh colitis to severe urinary diseases. Because pathogenic E.
coli 0157 serotypes have been found from healthy cattle fa-
eces, cheeses made from unpasteurized milk are potential ve-
hicle of this microorganisms.

The study characterized the specium Escherichia coli,
with particular emphasis on pathogenic serotypes, including
serotype O157: H7. Has reviewed the literature regarding
the occurrence of pathogenic strains of Escherichia coli in
raw milk and dairy products in different countries and Po-
land. The paper has presented selected examples of occur-
rence pathogenic strains in raw milk and dairy products, in-
cidents of foodborne infections caused by the consumption of
dairy products contaminated by these serotypes.

Key words: E. coli, pathogenesis, foodborne infections,
STEC, EHEC, O157:H7.
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WYKORZYSTANIE SKROBI Z PSZENZYTA®

W artykule omowiono prowadzone w Polsce badania dotyczgce mozliwosci przetworczego wykorzystania skrobi z pszenzyta.
W okresie od 1980 do 2010 roku przebadano okoto 40 odmian i rodow pszenzyta. Dokonano analizy sktadu chemicznego ziar-
na i skrobi. Oznaczono czystos¢ skrobi, wlasciwosci fizyczno-chemiczne, ziarnistos¢, kleikowanie oraz mase czgsteczkowq. Zba-
dano podatnos¢ skrobi z pszenzyta na wybrane modyfikacje: enzymatyczng i chemiczng. Na tej podstawie okreslono mozliwo-
sci wykorzystania skrobi do celow spozywczych i przemystowych. Dalsze badania pozwolily na zbadanie jej przydatnosci w pro-
dukcji ekstrudatow, w stodownictwie, a nawet zastosowania do wytwarzania klejow. Badania skrobi z pszenzyta mozna okresli¢
Jjako peing analize jej wartosci przetworczej i przydatnosci technologicznej. W przeglgdzie, omowiono tylko krajowe badania
skrobi i mozliwosci jej przemystowego wykorzystania. Inne kierunki jak przydatnosé¢ przemiatowa i piekarnicza, wykorzystanie
w stodownictwie i piwowarstwie, bedq tematem oddzielnych opracowan.

Stowa kluczowe: pszenzyto, skrobia, kleikowanie, wykorzy-
stanie, ekstruzja.

WPROWADZENIE

Pszenzyto (Triticale) jest pierwsza ro$ling zbozowa wy-
hodowang na drodze krzyzowania pszenicy (Triticum) z zy-
tem (Secale). Wedlug zatozen hodowcow nowa forma mia-
a dziedziczy¢ mniejsze wymagania glebowe i mrozoodpor-
no$¢ zyta oraz wysoka wydajnosc¢ i dobra jako$¢ ziarna psze-
nicy. Po raz pierwszy mieszance pszenicy z zytem otrzymat
w 1876 r. botanik szkocki A.S. Wilson [6]. Natomiast pierw-
sze plenne rosliny uzyskal niemiecki hodowca W. Rimpau
(1889 1.), ale dopiero 46 lat p6zniej ustalono chromosomal-
ny sktad tej rosliny. Aparat genetyczny pszenzyta okreslo-
ny jako oktoploidalny, zawierat 56 chromosomoéw, z czego
42 odziedziczone po pszenicy i pozostate 14 po zycie [29].
W kolejnych latach wyhodowano pszenzyto heksaploidal-
ne o 42 chromosomach. Pierwotne formy nowego zboza
nie zapewnialy jednak spodziewanych efektow ekonomicz-
nych. Lepszy wynik (warto$ciowe odmiany, przewyzszajace
wielkoscig plonéow nawet pszenicg), uzyskat A. Kiss na We-
grzech [26]. W koncu lat 50-tych XX wieku naukowe pod-
stawy hodowli pszenzyta opracowali B.C. Jenkins na Uni-
wersytecie Manitoba (Kanada) i F. Zillinsky w Miedzyna-
rodowym Centrum Kukurydzy i Pszenicy CIMMYT (Mek-
syk) [37].

W Polsce badania dotyczace pszenzyta rozpoczeto w la-
tach 30-tych ubieglego wieku, ale nie przyniosty one efek-
tow. Po wojnie prace podjeli C. Tarkowski w AR Lublin oraz
W. Mackowiak w Zakladach IHAR w Malyszynie, a hodow-
la odmianowa, uwienczona licznymi sukcesami, prowadzo-
na byla w ZNRiO Dankoéw, pod kierownictwem prof. T. Wol-
skiego. W 1976 r. polski rod pszenzyta z Lasek, zostal uzna-
ny w do$wiadczeniach Eucarpii za najlepszy jakosciowo
w Europie. Pierwsza polska oryginalng odmiang Lasko wpi-
sano do rejestru w 1982 r. W wielu krajach Zachodniej Eu-
ropy uzyskata ona bardzo dobre oceny. Wedlug jej tworcy
prace hodowlane z pszenzytem, prowadzone na wysokim

poziomie, miaty szans¢ uczynienia z tej rosliny naszej ,,spe-
cjalnosci narodowej”, w nie mniejszym stopniu, niz stato si¢
to z zytem [38].

Ziarno pszenzyta charakteryzuje si¢ wysokim poziomem
zawartosci biatka 9,90-15% sm o korzystnym sktadzie ami-
nokwasow egzogennych, a przez to lepsza akumulacja bio-
pierwiastkow. Zawarto$¢ skrobi w ziarnie jest zmienna (49-
83%) [12, 23]. Zawiera ono réwniez witaminy w ilo$ciach
zblizonych do ziarna pszenicy. Wykazuje takze do§¢ wyso-
ka aktywnos¢ enzymatyczna, przewyzszajac pod tym wzgle-
dem zaréwno pszenice jak i zyto [1, 3].

Podstawowy materiat zapasowy magazynowany w ziar-
niakach pszenzyta, stanowi skrobia. Polisacharyd ten jest
syntetyzowany w amyloplastach w formie pojedynczych
ziarenek, bedacych sferokrysztatami. Liniowe i rozgatezio-
ne czasteczki skrobi sa utozone radialnie na koncentrycz-
nych warstwach, gdzie frakcja amylozy z przylegajacymi ze-
wnetrznymi fancuchami rozgalezionej amylopektyny, roz-
mieszczone sa rownolegle. Polaczone wigzaniami wodoro-
wymi, tworza przemiennie krystaliczne i amorficzne obsza-
ry. W skrobi pszenzytniej warstwowa struktura, o szeroko-
$ci 0,4 do 1,0 um, jest stosunkowo stabo widoczna. Krysta-
liczne rejony decyduja o dwojtomnosci optycznej i sg odpo-
wiedzialne za dyfrakcj¢ promieni rentgenowskich. Skrobia
z pszenzyta zaliczana jest do grupy skrobi stabo $wiecacych
w $wietle spolaryzowanym [12].

Ziarenka skrobi z pszenzyta charakteryzuja si¢ zréznico-
wanymi rozmiarami, zaleznymi od odziedziczonych genoty-
pow. Odpowiada to r6znym wilasciwoséciom fizycznym, che-
micznym i funkcjonalnym skrobi. Niektorzy autorzy okre-
$lili ich wielko$¢ jako posrednig pomiedzy ziarenkami form
rodzicielskich. Inni wykazali znaczne podobienstwo skrobi
pszenzytniej do pszennej, zardowno pod wzgledem rozmia-
roéw jak i ksztattu ziarenek [12].

Celem artykulu jest dokonanie przegladu krajowych
badan skrobi i mozliwosci jej przemyslowego wykorzy-
stania.
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POLSKIE ODMIANY
| RODY PSZENZYTA

Uprawa pszenzyta upowszechnila si¢ w rejonach o wyso-
kiej kulturze rolnej, w Wielkopolsce i na Kujawach, a areat
obecnie wynosi okoto 1,465 min ha. Pszenzyto charaktery-
zuja korzystne cechy agrotechniczne jak; mniejsze wymaga-
nia glebowe niz pszenicy, wicksza odporno$¢ na zakwasze-
nie gleby oraz susze, a takze wigksza odpornos¢ na choroby
niz w przypadku pszenicy i zyta [38]. W Krajowym Rejestrze
Odmian znajduje si¢ 31 odmian pszenzyta ozimego (w tym
10 potkartowatych) i 10 odmian pszenzyta jarego. Od roku
2000 nastapit znaczny wzrost powierzchni zasiewow pszen-
zyta, a areal uprawy formy ozimej wzrost o 111%. Obecnie
zbiory pszenzyta jarego wynosza 478 tys. ton, a 0zimego
2 590 tys. ton, przy $rednich plonach odpowiednio: 27,5 dt/
hai 33,9 dt/ha. Zainteresowanie pszenzytem ozimym wynika
z wigkszego plonowania i wezesniejszego terminu zbioru, co
wplywa na bardziej zrbwnowazony rozktad prac polowych.
W 20009 r. zebrano 4,3 mln ton ziarna pszenzyta i ze wzgle-
du na istniejace zapotrzebowanie, prawie w cato$ci przezna-
czono na cele paszowe. Ziarno pszenzyta wykazuje lepsza
strawnos¢ niz zyta. Dotychczas Polska jest najwigkszym pro-
ducentem pszenzyta na §wiecie, na drugim miejscu sg Niem-
cy, gdzie wprowadzona przez mieszalnie pasz kontraktacja,
znacznie powigkszyta areat uprawy [25]. Wysoki plon skro-
bi z hektara pszenzyta, duze ziarna skrobi i odpowiednia dla
przetworstwa lepkos$¢ kleikow skrobiowych, umozliwiajg
zastosowanie tego zboza jako surowca do przemystowej pro-
dukcji krochmalu [9, 33, 34].

BADANIA SKROBI Z PSZENZYTA

W roku 1980 zespot M. Patasinskiego z Akademii Rol-
niczej w Krakowie, jako pierwszy na $wiecie, rozpoczat ba-
dania wlasciwosci skrobi otrzymanej z ziarna pszenzyta,
w aspekcie mozliwosci jej wykorzystania w przetworstwie
[27]. Materiatem badawczym byto ziarno z 48 ozimych i 5
jarych rodow polskiego pszenzyta heksaploidalnego. Zba-
dano wlasciwosci fizyczno-chemiczne skrobi pszenzytniej:
sktad chemiczny, $rednig mas¢ czasteczkowa, ziarnisto$e,
zakres temperatury kleikowania, zdolno$¢ wigzania oraz roz-
puszczalnos¢ w wodzie, charakterystyke kleikowania i krzy-
we plynigcia, a takze zawarto§¢ sumy weglowodanow. Re-
zultaty zamieszczono w szeregu publikacji przygotowanych
przez ten zespot [8-12, 17, 18, 20].

Wykazano, ze sklad chemiczny ziarna pszenzyta pod
wzgledem warto$ci odzywczej jest korzystniejszy w porow-
naniu z przyj¢tym wzorcem, pszenica odmiany Grana, ponie-
waz zawiera wigcej bialka i skrobi, a mniej btonnika. Ana-
lizowane wilasciwosci funkcjonalne skrobi z pszenzyta nie
odbiegaja od parametrow skrobi pszennej lub zytniej, a pod
wzgledem niektorych cech sg korzystniejsze, np. wykazuja
wicksza lepko$¢ i stabilno$¢ kleikow skrobiowych [12, 13].

Ponad 60% kleikéw skrobi z pszenzyta odznaczalo si¢
lepkosciag maksymalng oraz lepkoscia w temp. 50°C, wyzsza
od wzorcowych kleikow ze skrobi pszennej. Ponadto kle-
iki z pszenzyta byly stabilne podczas gotowania oraz wyka-
zaly duza tendencje do retrogradacji. Stwierdzono takze, ze
W miar¢ wzrostu temperatury ogrzewania (60-90 °C)

proporcjonalnie zwigkszal si¢ zardwno stopien wiazania
wody, jak i rozpuszczalno$¢ badanych skrobi z pszenzyta.
Krzywe wigzania wody i rozpuszczalnosci skrobi z pszenzy-
ta byty dla wszystkich analizowanych probek podobne [19].

W dalszych badaniach wybranych wtasciwos$ci rozpusz-
czalnej frakcji kleikow skrobi z pszenzyta analizowano prze-
bieg procesu kleikowania w wodzie, z uwzglednieniem wy-
ptywu amylozy z ziarenka skrobi. Opréocz skrobi naturalnych
uzyto takze skrobie odtluszczone oraz frakcje skrobiowe r6z-
nigce si¢ wielkoS$cig ziarenek. Wykazano, ze podczas kleiko-
wania naturalnych skrobi z pszenzyta, jak i ich frakcji skro-
biowych, najpierw (ok. 60°C) wyptywaja z ziarenka krotkie
fancuchy amylozy, a wypltyw dlugich tancuchow nastepuje
w temp. 96°C, podczas gdy amylopektyna wyplywa dopie-
ro po ogrzaniu kleikdéw w tej temperaturze przez 20 min.
W skrobiach odthuszczonych, w temp. 60°C wyptyw dlugich
tancuchow amylozy utrzymuje si¢ podczas dalszego ogrze-
wania, a nie pojawia si¢ rozpuszczalna amylopektyna [30].

Kontynuujac badania wlasciwosci fizyczno-chemicznych
odttuszczonej skrobi z pszenzyta, z ziarna dwoch odmian:
Lasko, Grado oraz rodu LAD, wyodrgbniono skrobie i pod-
dano je odtluszczeniu. Oznaczono w nich zawarto$¢ thusz-
czu surowego, fosforu catkowitego, okreslono zakres tem-
peratury kleikowania, stopien wigzania wody i rozpuszczal-
no$¢ skrobi w wodzie w temp. 60-90°C, lepko$¢ granicz-
ng oraz charakterystyke kleikowania. Zaobserwowano takie
same zalezno$ci, jak w skrobi pszennej i ziemniaczanej, tj.
zmniejszenie zawartosci fosforu, wzrost temperatury poczat-
kowej kleikowania, wigksza rozpuszczalno$¢ skrobi, wzrost
lepkosci granicznej, obnizenie temperatury kleikowania oraz
zmiany wskaznikéw lepkosci podczas oznaczania charakte-
rystyki kleikowania [16].

Odttuszczanie skrobi prowadzono ekstrahujac ja przez 10
godzin, stosujac 75% n-propanol lub mieszaning chlorofor-
mu, metanolu i wody (w stosunku 18:6:1) w zmiennej tempe-
raturze. Najwickszg skutecznos¢ w odttuszczaniu skrobi za-
pewnito stosowanie n-propanolu w temp. 80°C [14]. Skrobia
pozbawiona thuszczu wykazywata wyzszg rozpuszczalnosé
amylozy 1 mniejsza rozpuszczalno$¢ amylopektyny. Frakcja
ziarenek matych, w przeciwienstwie do duzych, charaktery-
zowala si¢ ograniczonym wyplywem amylozy, wickszg za-
warto$cig fosforu i substancji thuszczowych oraz wigksza re-
dukcyjnoscig. Rozpuszczalnosé w 60 i 90°C jedynie podwyz-
szata temperatur¢ kleikowania nie wptywajac na inne para-
metry tego procesu [31].

Odtluszczanie skrobi zbozowych, w tym takze z pszenzy-
ta, wplywa na wigksze odstgpstwa ich kleikow od ptynu new-
tonowskiego, a wlasciwosci strukturalne kleikow skorelowa-
ne sg z wieloma parametrami fizyczno-chemicznymi skro-
bi. Sposrdd tych wlasciwosci skrobi rozsegregowanych pod
wzgledem wielkosci ziarenek, jedynie zawarto$¢ amylozy wy-
wiera istotny wplyw na parametry strukturalne kleikow [21].
Badajac zaleznosci pomigdzy fizyczno-chemicznymi whasci-
wosciami skrobi z pszenzyta, a wskaznikami jej ziarnisto-
$ci, wyodrebniono probki z czterech odmian pszenzyta ozi-
mego: Dagro, Grado, LAD i Lasko oraz do poré6wnania uzyto
handlowa skrobi¢ pszenna. Skrobie rozsegregowano na 3
fra-kcje roznigce si¢ wielkoscia ziarenek. W otrzymanych
frakcjach oraz probkach niefrakcjonowanych oznaczono
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ziarnisto$¢ skrobi, zawarto$¢ fosforu catkowitego, zdolnosc
wigzania wody i rozpuszczalno$¢ skrobi w wodzie w zakre-
sie temperatury 60-80°C, okreslono wskazniki charakterysty-
ki kleikowania oraz wlasciwosci lepkosci granicznej. Podob-
nie jak w skrobi pszennej, we frakcji malych ziarenek skrobi
(<13,8um), w poréwnaniu do frakcji $rednich i duzych ziare-
nek, wicksza byla zawarto$¢ fosforu catkowitego, temperatura
kleikowania oraz lepko$¢ maksymalna kleikéw skrobiowych,
a mniejsza zdolnos¢ wiazania wody, rozpuszczalno$¢ skrobi
w wodzie oraz ich lepko$¢ graniczna [16].

Promieniowanie y powodowato degradacj¢ lepkosci kle-
ikow skrobiowych, warto$ci malaty wraz ze wzrostem zdol-
no$ci wigzania wody wykazujac nizsza lepko$¢ w temperatu-
rze 60° niz przy 90 °C. Kleiki z radiolizowanej skrobi pszen-
nej tatwiej retrogradowaty niz kleiki ze skrobi z pszenzyta
[2].

Postepy prac hodowlanych nad nowymi odmianami
pszenzyta spowodowaly konieczno$¢ przebadania zawar-
tej w nich skrobi pod katem wtasciwosci fizyczno-chemicz-
nych. Skrobi¢ wyodrgbniono z 8 polskich odmian pszenzy-
ta (Dagro, Grado, Bolero, Lasko, Malno, Ugo, Largo, Presto)
i poréwnano ze skrobig z pszenicy Emika i zyta Dankow-
skie Ztote. Badane skrobie z pszenzyta charakteryzowaty si¢
wigkszg lepkoscia po ochtodzeniu, w poréwnaniu do skrobi
pszennej i zytniej. Pozostate wlasciwos$ci skrobi z pszenzyta,
jak zdolno$¢ wigzania wody i rozpuszczalno$¢ skrobi w wo-
dzie, redukcyjno$¢, ziarnisto§¢ oraz zawarto$¢ biatka nie od-
biegaty od cech skrobi pszennej i zytniej uzytych jako stan-
dardy, z wyjatkiem zawartosci tluszczu, ktéra w badanych
zbozach jest znacznie zréznicowana [35].

W dalszym etapie badan mozliwosci przemystowego wy-
korzystania skrobi z pszenzyta, sprawdzono jej podatnos¢ na
modyfikacje enzymatyczng i chemiczng. Przebadano skrobie
wyizolowane z ziarna polskiej odmiany Lasko i rodu LAD
oraz jako probke porownawcza skrobi¢ z pszenicy Grana.
Wykazano, ze skrobia z pszenzyta byta bardziej oporna na
dziatanie alfa-amylazy. Badane skrobie pszenzytnie nie byly
podatne na fosforylowanie trimetafosforanem sodu [11].

Ze skrobi ziemniaczanej, kukurydzianej oraz skrobi
pszenzytniej z odmiany Bolero, otrzymano w skali labora-
toryjnej fosforany monoskrobiowe. Z fosforanow tych oraz
przemystowego fosforanu monoskrobiowego sporzadzono
skrobie wodorowe i przebadano autohydroliz¢ 1% wodnych
suspensji tych fosforanow w temperaturze wrzenia roztwo-
ru, w ciggu 5 godzin. Zaobserwowano, ze w miarg przebie-
gu autohydrolizy znacznie wzrastata redukcyjnos$¢ i zawar-
tos¢ fosforu wolnego, co §wiadczy o hydrolizie wigzan gli-
kozydowych oraz hydrolizie estrowego wigzania kwasu fos-
forowego [7].

Zbadano roéwniez role skrobi wyizolowanej z ziarna 28
polskich rodéw pszenzyta w procesie rozrostu ciasta. Stosu-
jac ten sam gluten i probki skrobi z ré6znych rodow pszenzyta
wypiekano chlebki, metoda bezposrednia, w systemie skro-
bia-gluten. Stwierdzono korelacje pomiedzy objetoscia chleb-
kow, a lepkoscia kleikow skrobiowych, wielko$cig ziarenek
skrobi, temperaturg kleikowania oraz zawarto$ciag biatka
w skrobi. Wykazano, Ze okreslone wiasciwosci skrobi
z pszenzyta w istotny sposob wptywaja na objetos¢ chlebkow.
Nie stwierdzono natomiast statystycznie istotnej zaleznosci

pomig¢dzy objgtoscia chlebkow, a stopniem wigzania wody
i rozpuszczalno$cig skrobi pszenzytniej w wodzie, zawar-
toscig amylozy oraz thuszczu i fosforu w skrobi z pszenzy-
ta[15].

W trakcie 14-sto dniowych badan nad sktonnoscia skro-
bi i sporzadzonych z nich maltodekstryn do retrograda-
cji stwierdzono, ze najszybciej ulegata retrogradacji malto-
dekstryna ze skrobi pszennej i pszenzytniej. Wykazano, ze
wszystkie maltodekstryny odznaczaly si¢ mniejsza zdolno-
$cig do retrogradacji, w poréwnaniu ze skrobiami wyjscio-
wymi oraz ustalono jak ksztattuje si¢ sktonnos¢ do retrogra-
dacji badanych skrobi i maltodekstryn [36].

W polskich laboratoriach prowadzono réwniez badania
nad wplywem wielko$ci nawozenia azotowego na fizycz-
no-chemiczne cechy skrobi izolowanej z niemieckich od-
mian pszenzyta. Stwierdzono wpltyw stosowanego, w stan-
dardowym zakresie, nawozenia azotowego na wiasciwos$ci
wyizolowanej skrobi. Jednak znaczne zwigkszenie nawoze-
nia nie powodowato statystycznie istotnych zmian badanych
cech [32].

W opublikowanych pracach dotyczacych skrobi brak in-
formacji na temat starzenia si¢ przechowywanych ziarenek.
Sprawdzono czy po 24 latach przechowywania ziarna pol-
skich rodow pszenzyta, wyodrebniona z nich skrobia ulegta
procesowi starzenia. Oznaczajac fizyczno-chemiczne wiasci-
wosci skrobi oraz poréwnujac je z analogicznymi cechami
okreslonymi ¢wier¢ wieku wczesniej stwierdzono brak roz-
nic w zawarto$ci niewg¢glowodanowych sktadnikéw skrobi,
tj. biatka i fosforu skrobiowego. W skrobiach wyizolowa-
nych z ziarna przechowywanego pszenzyta byto mniej amy-
lozy. Skrobie te mialy wyzsza zdolno$¢ wigzania wody i le-
piej rozpuszczaty si¢ w wodzie w temperaturze 60 °C, nato-
miast w temperaturze 80-90 °C wartosci obu tych cech byly
nizsze, niz dla skrobi wyodrebnionych z ziarna $wiezego.
Mozna wnioskowaé, ze komorki bielma w ziarnie zbozo-
wym stanowig barier¢ ochronng przed starzeniem si¢ skro-
bi. Zmiany, ktdre zaobserwowano, wynikaly glownie z bar-
dzo wysokiej aktywno$ci enzymatycznej ziarna pszenzyta
do momentu, zanim uzyskato ono podczas przechowywania
wilgotnosé ok. 10% i zostaty zahamowane w nim procesy
zyciowe [22].

INNE KIERUNKI WYKORZYSTANIA
SKROBI Z PSZENZYTA

Podstawowy zwigzek zapasowy dojrzatego ziarna zboz
to skrobia, ktora jest syntetyzowana w ciggu catego okre-
su rozwoju ziarniakow. Jak podaje Klassen ogolna zawar-
tos$¢ skrobi w ziarniakach pszenzyta wynosita 39 do 57%,
a wedlug Mohanty nawet w granicach 58,5 do 60,6% [37].
W badaniach dotyczacych ziarna polskich rodéw i odmian
pszenzyta okreslano zawarto$¢ skrobi na poziomie 57-83%
[12, 23].

W celu uzyskania skrobi z maki pszenzytniej zastoso-
wano metode frakcjonowania wedtug Czuchajowskiej i Po-
meranza. Uzyskano z maki pszenzytniej mniejsza ilos¢ czy-
stej skrobi, natomiast wigcej skrobi szlamowej i substan-
cji rozpuszczalnych, w poréwnaniu do frakcji otrzymanych
z maki pszennej. Autorzy uznali, Ze metoda ta nadaje si¢ do
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otrzymywania z maki pszenzytniej glutenu, substancji roz-
puszczalnych w wodzie, skrobi szlamowej, nierozpuszczal-
nego btonnika oraz czystej skrobi [5].

W celu wykorzystania w procesie fermentacji alkoholo-
wej skrobi pszenzytniej, powadzono badania okreslajace ak-
tywno$§¢ enzymatyczng ziarna pszenzyta [1, 3]. Wykonano
analizy aktywno$ci enzymoéw amylolitycznych, proteolitycz-
nych i katalazy. Wykazano, ze ziarno pszenzyta przewyzsza-
o pszenice i zyto pod wzgledem zawartosci skrobi i biatka,
aktywnosci amylolitycznej i proteolitycznej oraz aktywno-
$ci katalazy. W trakcie scukrzania skrobi nastapit wzrost ak-
tywnoS$ci badanych enzyméw w ziarnie, ktéra dorownywa-
ta aktywnosci oznaczonej w stodzie jeczmiennym. Uzyskane
wyniki potwierdzono w skali przemystowej. Przeprowadzo-
no, zakonczone pomyslnym rezultatem, proby wykorzysta-
nia pszenzyta do scukrzania skrobi w gorzelniach rolniczych
Lubelszczyzny [1].

Dotychczasowe proby okreslenia przydatnosci ziarna
pszenzyta do produkcji stodow piwowarskich wykazaty, ze
brzeczki otrzymane z tego surowca zle si¢ filtruja, sa metne,
aich lepkos$¢ jest wieksza niz dopuszczalna lepkos¢ brzeczek
jeczmiennych. W prowadzonych badaniach stwierdzono, ze
otrzymanie piwa ze stodéw pszenzytnich wymaga doktad-
nego okreslenia wptywu zwigkszonej zawartosci produktow
hydrolizy enzymatycznej polisacharydéow nieskrobiowych
(gtownie pentozandw), na proces fermentacji piwa i jego wa-
lory organoleptyczne. Zastosowanie preparatow enzyma-
tycznych, rozktadajacych pentozany, moze poprawi¢ warun-
ki prowadzenia procesu filtracji brzeczki i walory organolep-
tyczne piwa uzyskanego z tego surowca [4].

Kontynuacjg badan procesow fermentacyjnych skrobi
pszenzytniej byla ocena mozliwo$ci wzbogacania zacierow
sokiem gestym z cukrowni, w celu zwigkszenia wydajnosci
etanolu. Stwierdzono korzystny wplyw zasilania zacierow
gestym sokiem buraczanym, na efektywno$¢ procesu fermen-
tacji. Najwieksza wydajnos¢ (58,3%) w odniesieniu do teo-
retycznej, uzyskano stosujac 5% dodatek soku gestego co 12
godzin. Zastosowanie fermentacji skrobi pszenzytniej zala-
nej wodg o temperaturze 80°C i wzbogaconej 10% dodatkiem
soku gestego co 24 godziny, spowodowato wzrost wydajno-
$ci 0 okoto 13%, w stosunku do wydajnosci teoretycznej [24].

Nowym kierunkiem zagospodarowania skrobi z pszen-
zyta, jest wykorzystanie jej na cele energetyczne. Ze wzgle-
du na ograniczone wymagania glebowe i stosunkowo niski
koszt uprawy, pszenzyto moze by¢ surowcem do produkcji
etanolu. Przydatne jest ziarno charakteryzujace si¢ wysoka
aktywnoscig endogennej alfa-amylazy, rozkladajacej skro-
big do maltozy. Do tej grupy naleza polskie odmiany: Kitaro,
Borowo, Tulus, Tornado, Kazo, Gniewko, Magnat (COBO-
RU 2009). Zacier z pszenzyta fermentuje szybciej niz zytni,
co skraca czas fermentacji. Zbior pszenzyta z ha przy plonie
na poziomie 3,2 t i zawartosci 56,5% skrobi w ziarnie, umoz-
liwia uzyskanie 1160 I etanolu, tj. 0 20% wigcej niz z ziarna
Zyta uprawianego na takim samym areale [25].

Interesujace wydaje si¢ wykorzystanie skrobi z pszenzy-
ta do wytwarzania ekstrudatow spozywczych. Wazng cecha
surowca wplywajaca na jakos$¢, stopien ekspansji 1 ge-
sto§¢ ekstrudatu jest m.inn. zawarto$¢ skrobi. W prowadzo-
nych badaniach przemielono ziarno 10 krajowych odmian

pszenzyta, a make¢ poddano procesowi ekstruzji w jedno-
Slimakowym ekstruderze. Ziarno analizowanych odmian
pszenzyta cechowalo si¢ duza zmienno$cig zawartosci skro-
bi; od 62,5% (Elpaso) do 83,2% (Atletico). Najwyzsza war-
toscig wspolczynnika ekspandowania charakteryzowaty si¢
ekstrudaty uzyskane z maki rodu CHD 3012/00 i odmiany
Remiko. Stopien ekspandowania i ggstosci ekstrudatu nie za-
lezaty od zawartosci skrobi w ziarnie i liczby opadania [28].

Mozliwosci wykorzystania skrobi zawartej w ziarnie
pszenzyta, przedstawia Opis Patentowy PL 190936. Patent
dotyczy produkcji kleju do tektury falistej, zawierajacego
baze skrobiowg i nosnik. Jednym ze sktadnikoéw jest m.in.
wysokoskrobiowa maka z pszenzyta. Wedlug opisu, zasto-
sowanie maki jako zrodta surowego materialu skrobiowego
w miegjsce czystej skrobi, obniza koszty wytworzonego kle-
ju. Z maki, zasadniczego zrodta skrobi ziarnistej nalezy usu-
na¢ frakcje biatkowa [39].

PODSUMOWANIE

Juz od 115 lat skrobia jest przedmiotem systematycznych
badan w wielu osrodkach naukowych w Polsce, zajmujacych
si¢ postepem w zakresie rolnictwa i zywnos$ci. Od pierw-
szej pracy prof. Syniewskiego z 1989 roku dorobek polskich
uczonych w tej dziedzinie znaczgco wzrost [27].

Z przegladu prac naukowych wynika, ze centrum badan
skrobi pszenzytniej znajduje si¢ na Uniwersytecie Rolni-
czym w Krakowie. Gtownym inspiratorem podjgcia tego te-
matu byt prof. Mieczystaw Palasinski. W okresie od 1980 do
2010 roku przebadano okoto 40 odmian i rodow pszenzyta.
Na podstawie przeprowadzonych prac okreslono mozliwo-
$ci wykorzystania skrobi z pszenzyta do celdéw spozywczych
i przemystowych. Badania, prowadzone w innych laborato-
riach, pozwolity na zbadanie przydatnosci skrobi w produk-
cji ekstrudatéw, w stodownictwie, a nawet w zastosowaniu
do wytwarzania klejow. Szeroko prowadzone sg badania nad
skrobig pszenzytnig pozwalajace okresli¢ jej wartos¢ prze-
tworcza 1 przydatnos¢ technologiczna.
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THE USE OF TRITICALE STARCH
SUMMARY

The study describes studies conducted in Poland on the
possibilities of industrial utilization of triticale starch. In the
period from 1980 to 2010 about 40 varieties and cultivars of
triticale were evaluated. Analyses of chemical composition
of grains and starch were performed. The research on starch
purity, its physico-chemical properties, granularity, pasting
and molecular weight were done. The susceptibility of starch
from triticale on selected modifications: enzymatic and che-
mical was also investigated. The work allowed to identify the
possibility of using triticale starch for food and industrial ap-
plications. Further studies allowed to establish the useful-
ness of starch in the production of extrudates, in malting, and
even the use for the manufacture of starch-based adhesives.
Wide survey conducted on triticale starch can be described
as a complete analysis of its value and usefulness of the tech-
nological processing.

In the present review, only national study on starch and
its possible industrial use is discussed. Other issues such as
milling and bakery usefulness, usability in malting and bre-
wing, due to the large size of content, will be the subject of
further studies in this series.

Key words: triticale, starch pastes, bioethanol, extrusion.
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WPLYW CHOWU ZWIERZAT GOSPODARSKICH
NA SRODOWISKO PRZYRODNICZE®

W artykule przedstawiono wplyw chowu zwierzqt gospodarskich w kontekscie jego oddzialywania na srodowisko przyrodnicze.
Podkreslono rolg dynamicznie wzrastajgcej populacji ludzkiej i zapotrzebowania na produkty pochodzenia zwierzecego. Przed-
stawiono problemy Srodowiska przyrodniczego wynikajqce z intensywnej produkcji zwierzqt. Rolnictwo emituje 64% swiato-
wych emisji podtlenku azotu, uwalnianych giownie na skutek stosowania nawozow, a chow zwierzqt odpowiada za 35-40% emi-
sji metanu na swiecie. Ograniczenia emisji upatruje si¢ w roznych sposobach zwigzanych z Zywieniem zwierzqt, zarzqdzaniem
i przechowywaniem obornika, zarzqdzaniem uprawami pod produkcje pasz, a takze bardziej radykalnymi zmianami calego sys-
temu produkcyjnego. Zrownowazone wykorzystanie zasobow Srodowiska m.in. zmiana naszych nawykow zywieniowych pozwo-

litaby na zwigkszenie dostgpnosci zywnosci na swiecie.

Stowa kluczowe: chow zwierzqt, srodowisko przyrodnicze.

WPROWADZENIE

Wplyw wspodtczesnego rolnictwa na ksztattowanie srodo-
wiska przyrodniczego jest ogromny. W wielu obszarach jest
to niestety oddziatywanie negatywne skutkujace degradacja
gleby, wody, utrata bioréznorodno$ci oraz zmianami klimatu.
Znaczacym obcigzeniem dla Srodowiska jest hodowla zwie-
rzat gospodarskich. Potowa obszaru Unii Europejskiej kwa-
lifikowana jest jako tereny rolne. FAO szacuje, ze produkcja
zwierzgca odpowiada za 15 do 24% emisji gazoéw cieplarnia-
nych, glownie metanu i podtlenku azotu [12]. Choéw zwierzat
powoduje emisj¢ 35-40% metanu na $wiecie, a jego gtdéwnym
zrodlem jest fermentacja jelitowa (ok. 90%) [1, 6]. Rolnictwo
emituje 64% S$wiatowych emisji podtlenku azotu, uwalnia-
nych glownie na skutek stosowania nawozoéw. Chow zwierzat
przezuwajacych (bydto i owce) rozpatrywany jest pod katem
emisji zarowno CH, i N,O, natomiast zwierzat monogastrycz-
nych ($win i drobiu) gtéwnie N,O (i NH,) [14].

Celem artykulu jest wskazanie znaczacego wplywu in-
tensywnego chowu zwierzat gospodarskich na zmiany za-
chodzace w srodowisku przyrodniczym oraz zapropono-
wanie rozwiazan stuzacych zmianie intensyfikacji tej pro-
dukcji.

ZAPOTRZEBOWANIE NA PRODUKTY
POCHODZENIA ZWIERZECEGO
WOBEC DOSTEPNOSCI TERENOW

Produkcja zwierzgca zajmuje obecnie 70% uzytkow rol-
nych i 30% wolnej powierzchni ladowej Ziemi. Odpowiada
za 40% s$wiatowego PKB produkcji rolnej. Daje zatrudnie-
nie 1,3 miliarda ludzi i jest zrédlem utrzymania dla kolejne-
go miliarda ubogich na §wiecie [10, 12].

Szacuje si¢, iz produkcja zywno$ci musiataby w naj-
blizszych dekadach podwoi¢ si¢, by sprosta¢ przewidywa-
nemu wzrostowi populacji ludzkiej, zmianom zachodzacym

w diecie (glownie wzrost konsumpcji mig¢sa) oraz wzrastaja-
cej produkcji biopaliw.

Znaczace powigkszenie terend6w uprawnych nie jest juz
mozliwe, gdyz wigkszo$¢ dostgpnej powierzchni Ziemi zo-
stata juz zaadoptowana pod uprawe lub pastwiska.

Sprawa priorytetowa staje si¢ bezpieczenstwo zywno-
$ci, ale rbwnocze$nie, nalezy pamigta¢ aby dzialalno$é ho-
dowlana byla duzo bardziej przyjazna sSrodowisku. Bezpie-
czenstwo zywnosci jest szczegolnie istotnym zagadnieniem
w krajach rozwijajacych si¢, gdzie produkcja zwierzeca sta-
nowi kluczowa role dla rozwoju wielu z tych krajow. Bez-
pieczenstwo zywnosciowe pojawia si¢ rowniez jako istotny
problem w wielu krajach rozwinigtych m. in. w kontekscie
ochrony $rodowiska.

W skali globalnej, produkty pochodzenia zwierzece-
go dostarczaja 30% biatka w diecie czlowieka, a w krajach
uprzemystowionych nawet do 53%. Warto§¢ ta wzro$nie
wraz ze wzrostem $wiatowej produkcji migsa z 229 min ton
w 1999/2001 do 465 min ton w 2050 r. oraz mleka od 580
mln ton do 1043 mln ton w analogicznym okresie [12].

Powierzchnia gruntéw globalnie wykorzystywanych do
wypasu jest dwa razy wigksza od tych przeznaczonych pod
uprawe ro$lin i trwatych uzytkéw [3]. Trudno wyobrazié so-
bie, jak mozna wyzywi¢ rosngca populacje ludzkg bez wyko-
rzystania pastwisk. Az 3/4 terenow rolnych $wiata, przezna-
czonych jest na produkcje karmy dla zwierzat, lub na pastwi-
ska do ich wypasania.

Aktualne systemy intensywnej produkcji zwierzgcej,
nawet dla zwierzat przezuwajacych, oparte s3 w zasadni-
czej mierze na paszach. Kukurydza, pszenica i soja to glow-
ne sktadniki pasz dla zwierzat na caltym $wiecie, w mniej-
szym stopniu sg to rzepak oraz buraki cukrowe [7]. Ponad
90% $wiatowej uprawy soi oraz 60% kukurydzy i jeczmienia
przeznaczanych jest na pasze¢ dla zwierzat [8].

Popyt na produkty pochodzenia zwierzgcego stale rosnie
(tabela 1), gtdwnie na skutek postgpujacej urbanizacji w kra-
jach azjatyckich oraz w mniejszym stopniu w Ameryce Po-
hudniowe;.



PROBLEMATYKA ROLNO-ZYWNOSCIOWA 119

Tabela 1. Zapotrzebowanie na produkty pochodzenia zwierzecego w krajach rozwinietych i rozwijajacych sie

migso mileko jaja
min [ton]
lata
kraje
rozwiniete rozwijajace sie rozwiniete rozwijajgce sie rozwiniete rozwijajace sie

1961 2492910 1157495 7288598 2786008 208610 74549
1970 3324455 1542098 9087064 3478737 329430 113443
1980 3861433 1979477 11716803 4285588 436406 178570
1990 4770831 2585635 14263375 4871339 544658 252762
2000 6436801 5629234 19624265 20066260 773391 670916
2010 10780896 8079115 29496244 30307769 1182926 1152553

Zrédto: Faostat, http://faostat.fao.org/site/638/default.aspx#ancor, (dostep do internetu: 5.06.2012) [15]

Szacuje si¢, iz dodatkowe 300 MT zboza potrzebne be-
dzie do 2050 r. wylacznie na potrzeby wykarmienia inwen-
tarza zywego. Jednoczes$nie wzrasta ogdlne zapotrzebowanie
na rosliny uprawne, gtdwnie z powodu dynamicznego wzro-
stu populacji ludzkiej, ktora jak wskazuja szacunki osiggnaé
moze ponad 9 miliardow do 2050 roku, w tym ponad miliar-
dowy wzrost spodziewany jest w Afryce [13]. Przy wzroscie
zapotrzebowania na zywnos¢ istotne sg systemy hodowlane
zwierzat. Niemal cata produkcja migsa i mleka w Afryce jest
oparta na systemach rolno-pasterskich i mieszanych [4]. Dla
poréwnania, w Azji, wigkszo$¢ zapotrzebowania w szybko
rozwijajacym si¢ sektorze drobiu zapewnia intensywna pro-
dukcja przemystowa. Szacuje si¢, ze 80% zywnosci na Swie-
cie wytwarzana jest poprzez rolnictwo intensywne [9].

W krajach rozwijajacych si¢, w najblizszych latach ocze-
kuje si¢ 85%-ego wzrostu popytu na zywnos$¢ [5]. Obecnie
kraje azjatyckiej wykazuja najwyzsze zapotrzebowanie na
spozycie mig¢sa (tabela 2).

Dzisiejsze rolnictwo pozyskuje nowe tereny gléwnie
w strefie tropikalnej — czyli w rejonach gdzie zapotrzebowa-
nie na zywnos¢ jest najwigksze. Niestety jednym zrodlem
pozyskiwania nowych terendw pod uprawy jest wycinka la-
sow tropikalnych. W jej wyniku powstaje az 4/5 nowych te-
renéw [11]. Szkody wobec tak prowadzonej gospodarki sa
niewspotmierne do niewielkich korzysci jakie uzyskuja lo-
kalni mieszkancy. Tereny pozyskane poprzez wykarczowa-
nie, charakteryzuje duzo nizsza zdolno$¢ plonowania niz

Tabela 2. Rodzaje mi¢sa produkowane w réznych regionach w 2010 roku [tony]

w strefach umiarkowanych. Ros$liny, ktérych uprawa daje
wysokie plony w tym klimacie, np. trzcina cukrowa, nie za-
spokajajg wystarczajaco zapotrzebowania ludnosci w prote-
iny.

ALTERNATYWY ZMIERZAJACE DO
OGRANICZENIA WPLYWU PRODUKCJI
ZWIERZECEJ NA SRODOWISKO

Wigkszos$¢ emisji gazow cieplarnianych ma zrodto w pro-
dukcji pasz i procesach trawiennych hodowlanych zwierzat
[2].

Ograniczenia powyzej cytowanych zrédel emisji za-
nieczyszczen, upatruje si¢ w réznych sposobach zwiaza-
nych z zywieniem zwierzat, z zarzadzaniem i przechowy-
waniem obornika, zarzadzaniem uprawami pod produk-
cje pasz, a takze bardziej radykalnymi zmianami calego
systemu produkcyjnego. Wysoce prawdopodobne jest, ze
obecne systemy hodowli moga znalez¢ si¢ pod presja po-
lityczna i spoleczna majaca na celu zmniejszenie liczby
zwierzat gospodarskich, a tym samym obnizenie poziomu
emisji zanieczyszczen.

Nowoczesne rolnictwo charakteryzuje wysokie,ciagle ro-
snace (tabela 3) zuzycie nawozoéw azotowych oraz czg¢sto
nadmierne i nieumiej¢tne ich wykorzystanie. W wielu przy-
padkach ilo$¢ aplikowanych nawozoéw przekracza zapo-
trzebowanie roslin. Za $wiatowe zuzycie nawozow w du-
zej mierze odpowiedzialne sg Euro-
pa Zachodnia, USA, Chiny oraz P6t-

Ameryka | Ameryka

Atryka Péinocna | Potudniowa

Azja

nocne Indie.

Australia| Europa Tylko 1/10 $wiatowych zbé po-

Wieprzowina | 1232139 | 12111602 | 4846907 |61915860

chlania az 32% nawozéw azoto-
382878 |26968244 | wychi40% fosforowych [11]. Zmia-

Wotowina | 6922348 | 13319489 | 12784785 | 16462019

na tej dysproporcji i zréwnowazo-
2743579 | 11040921 | ne nawozenie moze pozwoli¢ na

Dréb 4640284 | 20799961 | 16904476 |34488254

znaczng poprawe stanu sSrodowiska
1068142 | 16074334 |  bez zmniejszania produkcji zywno-

Zrédto: Hoffman J. 2008. Livestock genetic diversity and climate change adaptation [5]

$ci. Uzyskanie pelnego potencjalu
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Tabela 3. Zuzycie nawozow azotowych na $wiecie
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zmniejszeniu oddziatywania produkcji zwierzecej

80000 na $rodowisko oraz bardziej zrownowazonemu wy-
70000 korzystywaniu jego zasobow.
60000
> 50000 , PODSUMOWANIE
$ 40000 -
= 30000 N rozwiniete Intensywna produkcja zwierzgca tworzy
20000 kraje ogromna presj¢ na zasoby naturalne $rodowiska.
rozwijajace  Poprzez nadmierne stosowanie nawozow sztucz-
10000 sie . . e
0 \=— nych, pestycydow, antybiotykéw i innych towa-
P ST BN B B - S = R R rzyszgcych produk(?ji zwierzqt. spbstancji, .(.:h(')w
2222222222228 888 stal si¢ zrodtem zanieczyszczenia i degradacji $ro-

Zrédlo: JFA, http://www.fertilizer.org/ifa/ifadata/search,
(dostep do internetu: 3.06.2012) [16]

w odniesieniu do krajéw afrykanskich, Ameryki Lacinskiej
i Europy Wschodniej pozwoliloby na zwigkszenie wydajno-
$ci plon6w i §wiatowej produkcji zywnosci o 58%. Dodat-
kowych mozliwos$ci w zwigkszeniu wydajnos$ci upatruje sie
nie tylko w ro$linach modyfikowanych genetycznie, ale takze
w zwi¢kszaniu biologicznej réznorodnosci roslin upraw-
nych.

Réznorodno$é genetyczna zwierzat moze odegraé klu-
czowg rolg¢ w zakresie bezpieczenstwa zywnosciowego oraz
rozwoju obszarow wiejskich [5].

Nie bez znaczenia pozostaje intensywne nawadnianie,
bez ktérego w wielu regionach rolnictwo nie mogloby ist-
nieé. Ocenia sig, iz bez nawadniania §wiatowe plony zb6z
bylyby mniejsze o 1/5. Nawadnianie pastwisk jest rzadko-
Scig w krajach rozwijajacych si¢, ale powszechnie stosuje
si¢ w USA lub Australii. Bezposrednie zuzycie wody przez
zwierzeta gospodarskie jest niewielkie i wynosi ok. 2% zu-
zycia catkowitego. Intensywne systemy produkcji zwierzat
zuzywaja jej duzo wiecej tj. w granicach od 3500 do 20500 1
wody/kg produktow, z czego wigkszo$¢ do nawadniania pa-
stwisk i upraw paszowych [7]. Wskazane sa zatem moz-
liwie najbardziej efektywne i oszczedne sposoby nawad-
niania.

Coraz czeSciej w trosce o rosngce potrzeby zywie-
niowe dynamicznie zwi¢kszajacej si¢ populacji ludzkiej,
proponuje si¢ zmiane diety lub nawykéw zywieniowych
na bardziej roslinna, co spowodowalaby, iz tereny prze-
znaczone pod uprawe pasz dla zwierzat, moglyby zostaé
przeznaczone na uprawy dla ludzi. Dla sporej czgsci popu-
lacji ludzkiej taki scenariusz wydaje si¢ by¢ nie do zaakcep-
towania. Zagadnienie staje si¢ szczegolnie wazne wobec ob-
serwowanego marnotrawstwa zywnos$ci charakterystyczne-
go dla krajow rozwinigtych.

Majac na uwadze wzgledy ochrony $rodowiska oraz
wzrastajace zapotrzebowanie na Zywnos$¢, zasadne wyda-
je si¢ przestawienie produkcji z mi¢sa wolowego (zwie-
rzeta réwniez karmione ziarnem) na wieprzowe lub dro-
biowe, bowiem zwierze¢ta te duzo efektywniej przetwa-
rzaja dostarczang pasze¢ na mieso.

Produkcja zwierzeca zgodnie z dyrektywami UE wy-
maga spelnienia szeregu ograniczen zwiazanych z emi-
sja substancji niekorzystnie oddzialujacych na Srodowi-
sko ale nie mozna pomina¢ kwestii zwigzanych z dobro-
stanem zwierzat. Przedstawione rozwiazania stuzy¢ moga

dowiska. Potrzebna jest racjonalna polityka jako-

$ci w celu zaspokojenia rosnacego zapotrzebowa-

nia na produkty zwierzgce w sposob ekologiczny

i odpowiedzialny spolecznie. Wymienione (pod-
kreslone) propozycje niosa mozliwos¢ bardziej zrownowa-
zonego wykorzystania zasobow srodowiska oraz dajg spo-
sobnos¢ zwigkszenia dostgpnosci zywnosci na §wiecie bez
znaczacych zmian w technologii produkcji zywnosci. Po-
trzebne s3 jednak zasadnicze lub nawet rewolucyjne global-
ne zmiany w zarzadzaniu rolnictwem.
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LIVESTOCK FARMING INFLUENCE
ON THE ENVIRONMENT

SUMMARY

The paper presents the impact of livestock farming wi-
thin the context of its effect on the environment. Highlights
the role of dynamically growing human population and the
demand for products from animals. The problems of the envi-
ronment resulting from intensive livestock production. Agri-
culture produces 64% of global emissions of nitrous oxide,
released mainly by the use of fertilizers and livestock is re-
sponsible for 35-40% of methane emissions in the world. Re-
ducing emissions are seen in different ways of animal fe-
eding, manure management and storage, management of
crops for feed production, as well as more radical changes of
the production system. Sustainable use of environmental re-
sources such as eg changing our dietary habits would incre-
ase the availability of food in the world.

Key words: livestock farming, environment.
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MECHANIZM WSPOLNEJ POLITYKI ROLNEJ
,KWOTOWANIE PRODUKCJI MLEKA" A ZMIANY
W ZAKRESIE PRODUKCJI MLEKA W POLSCE®

W artykule zaprezentowano zmiany jakie zarejestrowano w zakresie produkcji mleka w Polsce w okresie 2004-2012 r. w ramach

wspolnej polityki rolnej UE.

Stowa kluczowe: kwotowanie produkcji mleka, krajowa
kwota mleczna, podmiot skupujqcy, dostawca (hurtowy, bez-
posredni), rok referencyjny.

WPROWADZENIE

Jednym z tematéw toczacej si¢ na forum Unii Euro-
pejskiej debaty dotyczacej kierunkéw reform i perspektyw
Wspolnej Polityki Rolnej jest stabilno§¢ oraz konkurencyj-
no$¢ produkcji w sektorze mleczarskim. Jest to niezwykle
istotna dyskusja w ktorej wszystkie kraje UE daza do wy-
pracowania najlepszych rozwigzan majacych zapewnic opta-
calnos¢ produkcji. Z pewnoscia nie jest to temat latwy bio-
rac pod uwage wrazliwo$¢ sektora mleczarskiego na zmie-
niajace si¢ uwarunkowania rynkowe, kosztownos¢ produkcji
podyktowana konieczno$cia spetnienia wymagan rolno-$ro-
dowiskowych, niestabilng sytuacj¢ na rynkach finansowych
1 potrzeby coraz bardziej wymagajacych konsumentow.

W celu powstrzymania postepujacego wzrostu produkcji
mleka na obszarze krajow Wspdlnoty z mocy Rozporzadze-
nia Rady nr 857/84 z dnia 31 marca 1984 roku wprowadzo-
ny zostat system kwot produkcyjnych na mleko. Kwotowa-
nie produkcji mleka to okre$lenie ilosci mleka, ktérg dany
kraj UE moze wprowadzi¢ do obrotu bez ponoszenia konse-
kwencji finansowych [1].

Kwota przyznana kazdemu z krajow cztonkowskich dzie-
li si¢ na dwa rodzaje:

v kwota hurtowa (wielko$¢ produkcji obejmujaca mleko
dostarczane przez producentéw do przetworcow organi-
zujacych skup mleka z gospodarstw rolnych),

v kwota sprzedazy bezposredniej (wielko$¢ produkcji obej-
mujaca mleko Iub produkty mleczarskie sprzedawane
z gospodarstwa bezposrednio konsumentom) [3].

Funkcjonowanie tego systemu planowano na okres 5-ciu
lat ale pozytywne doswiadczenia w jego realizacji spowo-
dowaly, ze systematycznie wydluzano okres jego dziatania.
Obecnie obowigzujace uzgodnienia gwarantujg jego realiza-
cj¢ do roku 2014/2015.

Roéwniez w Polsce, aby zapewni¢ zachowanie rownowa-
gi pomiedzy popytem i podaza na rynku mleka przy jedno-
czesnym zapewnieniu producentom zbytu na wyprodukowa-
ne mleko a takze uzyskanie za nie jak najlepszej ceny, zo-
stal wprowadzony od 2004 roku mechanizm ,, Kwotowania

produkcji mleka”. Dane bazowe do wprowadzenia w naszym
kraju systemu kwotowania mleka (wydania decyzji o wielko-
$ci indywidualnych ilosci referencyjnych), to przede wszyst-
kim wielko$ci obrazujace rozmiar sprzedazy wyproduko-
wanego mleka i dostarczonego do zaktadow przetworczych
w roku 2002/2003 (rok referencyjny) [4].

Zgodnie z prawodawstwem unijnym oraz na podstawie
krajowych aktow prawnych administratorem tego dziatania
w Polsce jest Agencja Rynku Rolnego.

Celem artykulu jest przedstawienie i analiza mecha-
nizmu kwotowania produkcji mleka od 2004 roku w Pol-
sce z uwzglednieniem innych krajéow Unii Europejskiej.

KWOTOWANIE PRODUKCJI MLEKA

Limit produkcyjny mleka dla Polski zostal ustalony 13
grudnia 2002 roku na szczycie Unii Europejskiej w Kopen-
hadze. Wynosit 8 964 017 ton (w tym 8 500 000 ton — krajo-
wa kwota mleczna dla dostawcow hurtowych i 464 017 ton
— krajowa kwota mleczna dla dostawcoéw bezposrednich).
Okreslona zostala rowniez rezerwa restrukturyzacyjna w wy-
sokosci 416 126 ton. Polska jako pierwsza sposréd nowo-
przyjetych krajow do UE wykorzystata ja w 2006 roku.

Wskutek przyjetych uregulowan prawnych, w roku kwo-
towym 2012/2013 przystugujaca Polsce krajowa kwota
mleczna wynosi 9 956 234 709 kg.

Pod wzgledem skupu mleka w UE Polska zajmuje szo-
ste miejsce. Nalezy podkresli¢, ze rynek mleka i1 przetwo-
réow mlecznych jest dynamicznie rozwijajaca si¢ gatezig pol-
skiego rolnictwa. Obserwuje sig¢ stalg koncentracj¢ produkc;ji
i przetworstwa mleka. Dzisiaj blisko 149 tys. dostawcow
hurtowych oraz ponad 12 tys. dostawcow bezposrednich
wprowadza mleko do obrotu (stan na 01.04.2012r.) a w Reje-
strze Podmiotéw Skupujacych Mleko zarejestrowanych jest
298 podmiotoéw (stan na 01.04.2012r.). Warto wspomnie¢, ze
w 2004 roku gdy system kwotowania produkcji mleka zo-
stal wprowadzony w Polsce, ksztattowalo si¢ to nastepujaco:
byto ponad 355 tys. dostawcow hurtowych i 78 tys. dostaw-
cow bezposrednich oraz 356 podmiotow skupujacych (wg
stanu na 01.04.2004 r.).

Na podstawie roku referencyjnego producenci mogli
wprowadzi¢ na rynek 7,5 mln ton mleka czyli byta to ilos¢
o ponad 1 mln ton mniejsza niz krajowa kwota mleczna przy-
znana Polsce.
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Tabela 1. Krajowe kwoty mleczne przystugujace pan-
stwom czlonkowskim UE w latach kwotowych
2004/2005 i 2012/2013 (w tys. ton)

Zrédlo: Agencja Rynku Rolnego
* dla Bulgarii i Rumunii rokiem odniesienia do roku kwotowego
2004/2005 jest rok kwotowy 2008/2009.

Krajowe kwoty mleczne przyslugujace panstwom czlonkowskim
UE w latach kwotowych 200472005 i 2012/2013 (w tys. ton)
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W 2012 roku najwiecej dostawcow hurtowych bylo za-
rejestrowanych w wojewddztwie mazowieckim (33 512)
a najmniej w wojewodztwie lubuskim (544). Dostawca hur-
towy sprzedaje mleko do podmiotu skupujacego i posiada
kwote indywidualng dostaw. W przypadku dostawcow bez-
posrednich najwiecej ich byto w wojewddztwie matopolskim
(2 896) a najmniej w wojewodztwie warminsko-mazurskim
(152). Dostawca bezposredni sprzedaje mleko Iub jego prze-
twory bezposrednio konsumentom (np. na bazarach, sasia-
dom, letnikom itp.) i posiada kwote¢ indywidualng sprzeda-

Nalezy zaznaczy¢, ze po przystapieniu Polski do Unii Eu-
ropejskiej producenci mleka byli zobligowani sprosta¢ wy-
sokim wymaganiom dotyczacym standardéow pozyskiwa-
nia mleka i dobrostanu zwierzat. Do zmniejszenia liczby go-
spodarstw produkujacych mleko przyczynit si¢ fakt, ze nie
wszyscy byli w stanie je spetni¢. Ponadto w 2007 roku zosta-
ty wprowadzone w Polsce rekompensaty za rezygnacje z po-
siadanych przez producentéw indywidualnych ilosci referen-
cyjnych. Przyczynito si¢ to do dalszej koncentracji produk-
cji mleka. Mniejsi producenci rezygnowali z produkc;ji, dzig-
ki czemu producenci rozwijajacy dziatalno$¢ mogli zagospo-
darowa¢ uwolnione przez nich limity. Decydujacym czyn-
nikiem motywujacym producentéw do rozwijania produkcji
w branzy mlecznej sa rowniez uwarunkowania ekonomiczne
na rynku. Od 2002 roku mozna bylo zaobserwowac¢ poprawe
optacalno$ci produkceji mleka, co podyktowane bylo wzro-
stem cen skupu. Ceny mleka najwyzszy poziom osiagngty
w 2007 roku. Od 2008 roku do wrzesnia 2009 odnotowano
spadek cen a nastepnie sukcesywny wzrost przez caty 2010r.
Od wrze$nia 2012r. ceny za mleko ptacone w skupie stop-
niowo rosng. W miesigcach zimowych obserwuje si¢ spadek
produkcji mleka co przektada si¢ na rosnace jego ceny [2,3].

tys. ton 2004/2005 2012/2013
Niemcy 27 865 30019
Francja 24 236 26 110
Wielka Brytania 14 610 15739
Holandia 11 075 11 931
Witochy 10 530 11 289
Polska 8 964 9 956 7y bezposredniej [2].
Hiszpania 6117 6 493
Irlandia 5396 5727
Dania 4 455 4 800
Belgia 3310 3 566
Szwecja 3 303 3 558
Rumunia® 3118 3 245
Austria 2749 2 963
Czechy 2682 2906
Finlandia 2407 2593
Wegry 1947 2112
Portugalia 1870 2068
Litwa 1647 1810
Stowacja 1013 1105
Butgaria® 999 1039
Grecja 821 871
totwa 695 773
Estonia 624 686
Stowenia 560 612
Luksemburg 269 290
Cypr 145 154
Malta 49 52

141 456 152 467

PODSUMOWANIE

Zebrane dane pochodza z jednostki administrujgcej me-
chanizmem kwotowania produkcji mleka. Wyraznie wskazu-
ja one, ze przez 8 lat jego funkcjonowa-
nia krajowa kwota wzrosta o 10% przy
jednoczesnym spadku liczby dostaw-
coéw hurtowych o ponad potowe. Sred-
nia kwota indywidualna przypadajaca na
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kwoty mleczne przystugujace panstwom czlonkowskim UE

w latach 2004/2005 oraz 2012/2013 (w tys. ton).
Zrédlo: Agencja Rynku Rolnego

* dla Bulgarii i Rumunii rokiem odniesienia do roku kwotowego 2004/2005 jest rok kwoto-

wy 2008/2009.

na rzecz gospodarstw rozwijajacych si¢
w tej dziedzinie. Nalezy zauwazy¢, ze
zmiany dotyczgce koncentracji produk-
cji sg zwigzane takze ze wzrostem jako-
$ci surowca i produktow oraz przyczy-
niajg si¢ do tego, ze przemyst mleczar-
ski staje si¢ coraz bardziej wyspecjalizo-
wang i przyszto$ciowg branzg.
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Tabela 2. Wysoko$¢ kwoty krajowej z podzialem na dostawy i sprzedaz bezpoSrednia w latach 2004-2012
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2004/2005

2005/2006

2006/2007

2007/2008

2008/2009

2009/2010

2010/2011

2011/2012

Kwota krajowa (kg)

8964 017 000

8964 017 000

9 380 143 000

9 380 143 000

9 567 745 860

9 663 423 319

9 760 057 552

9 857 658 127

Kwota krajowa dostaw (kg) 8500 000 000 | 8725543 274 | 9 192 243 429 | 9211 606 546 | 9 403 080 692 | 9 502 697 468 | 9 602 696 317 | 9 702 182 671
:";”:: d'::f;”:zpos,re dniej (kg) | 464017000 | 238473726 | 187899571 | 168536454 | 164665168 | 160725851 | 157361235 | 155475456
Zrédlo: Agencja Rynku Rolnego
Tabela 3. Stopien wykorzystania kwoty krajowej dostaw i sprzedazy bezposredniej

2004/2005 2005/2006 2006/2007 2007/2008 2008/2009 2009/2010 2010/2011 2011/2012
Wykorzystanie kwoty krajowej 96,6% 101,8% 97,3% 96,1% 98,5% 95,0% 94,2% 97,2%
st Dl 98,2% 102,4% 97,6% 96,4% 99,1% 95,6% 94,9% 97,9%
Wykorzystanie kwoly krajowej 66.6% 81,8% 83,7% 79,5% 66,3% 58,3% 54,3% 51,5%
sprzedazy bezposredniej

Zrédlo: Agencja Rynku Rolnego

Tabela 4. Liczba producentéw (dostawcow hurtowych) wprowadzajacych mleko do obrotu w latach 2004-2012

2004/2005 2005/2006 @ 2006/2007 2007/2008 2008/2009 2009/2010 ' 2010/2011 | 2011/2012 | 2012/2013
Stan na Stan na Stan na Stan na Stan na Stan na Stan na Stan na Stan na
1.1vV.2004 01.1V.2005 01.1V.2006 01.1V.2007 01.1vV.2008 01.1v.2009 01.1vV.2010 01.1V.2011 01.1vV.2012
355 246 294 468 279 257 246 720 200 995 182 836 170 106 157 684 148 623

Zrédlo: Agencja Rynku Rolnego

Tabela S. Liczba producentéw (dostawcow bezposrednich) wprowadzajacych mleko do obrotu w latach 2004-2012

2004/2005 2005/2006 = 2006/2007 2007/2008 = 2008/2009 2009/2010 2010/2011 | 2011/2012 | 2012/2013
Stan na Stan na Stan na Stan na Stan na Stan na Stan na Stan na Stan na
1.IV.2004 01.1V.2005 01.1V.2006 01.1v.2007 01.1v.2008 01.1v.2009 01.1v.2010 01.1v.2011 01.1v.2012
78 083 49775 34110 27 680 21121 17 156 15 487 13772 12433
Zrédlo: Agencja Rynku Rolnego
Tabela 6. Liczba podmiotéw skupujacych mleko w latach 2004-2012
2004/2005 | 2005/2006 | 2006/2007 | 2007/2008 | 2008/2009 | 2009/2010 | 2010/2011 | 2011/2012 | 2012/2013
Stan na Stan na Stan na Stan na Stan na Stan na Stan na Stan na Stan na
1.1V.2004 01.1V.2005 01.1V.2006 01.1v.2007 01.1v.2008 01.1v.2009 01.1v.2010 01.1v.2011 01.1v.2012
356 316 303 294 296 293 284 286 298

Zrédlo: Agencja Rynku Rolnego
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Strategia na rzecz zrownowazonego rozwoju UE jest bardzo waznym przedsigwzigeciem, zapoczgtkowujgcym kompleksowe i wie-
loaspektowe podejscie do rozwoju gospodarczego, zgodnego z oczekiwaniami spotecznymi i potrzebami ekologicznymi. W celu
realizacji zatozonych efektow, w tym realizacji celow Strategii Lizbonskiej, kolejne edycje strategii muszq by¢ udoskonalane
w celu zwigkszenia efektywnosci i skutecznosci dziatan w zakresie ich realizacji. Przede wszystkim muszq by¢ dostosowane do
potrzeb roznych panstw cztonkowskich i regionow, pozbawiane aspektow apriorycznych, nierealnych, nie mogg by¢ zbiurokra-
tyzowane i nadmiernie rygorystyczne dla podmiotow gospodarczych, w tym rolnikow.

WPROWADZENIE

Zréwnowazony rozwdj gospodarczy, to zintegrowany
1 wzajemnie powigzany rozwdj w trzech aspektach (obsza-
rach), tj.: ekonomicznym, spolecznym i $rodowiskowym.
Inaczej mowiac, rozwdj inwestycyjny i produkcyjno-ustugo-
wy powinien odbywac si¢ rownolegle i w zgodzie z oczeki-
waniami spotecznymi oraz potrzebami ochrony §rodowiska
naturalnego. Powinien mie¢ w zatozeniu pozytywny wplyw
na zdrowie publiczne i na jako$¢ zycia. Od momentu przyje-
cia przez Rade Europejska w 2001 roku, w Goteborgu Strate-
gii Unii Europejskiej (UE) na rzecz zréwnowazonego rozwo-
ju (Sustainable EU Development Strategy — SDS)!, rozw0j
taki jest doktryng ekonomiczno-polityczna, co uwidoczniono
w strategicznych dokumentach i ustawodawstwie unijnym
[1]. Strategia oznacza jednocze$nie kompleksowe i wie-
loaspektowe, a nie tylko czastkowe jak dotychczas, dzia-
lania polityczno-administracyjne stymulujace zréwno-
wazony rozwoj spoleczno-gospodarczy, przyjazny natu-
ralnemu $rodowisku. Srodowisko naturalne jest najstab-
szym obszarem (ogniwem) Strategii, ze wzgledu na swqj
defensywny charakter; obydwa pozostate ogniwa, tj. gospo-
darka i spoleczenstwo rozwijaja si¢ agresywnie w stosunku
do $rodowiska naturalnego, najczgsciej jego kosztem. Reali-
zacja Strategii powinna, zgodnie z jej zatozeniami, nadawac
partnerski charakter srodowisku naturalnemu i chroni¢ go.
Niestety w praktyce, mimo deklarowanego pozytywnego na-
stawienia do ochrony srodowiska naturalnego, jest ono nisz-
czone, bo taki jest czesto charakter rozwoju gospodarki (np.
dominuja przemysty wydobywcze, trwaja intensywne inwe-
stycje — przemystowe, urbanizacyjne, nastepuja procesy kon-
centracji produkcji, jej chemizacja itp.) lub nie sposob zapa-
nowac nad wszystkimi czynnikami.

1 W czerwcu 2006 roku Strategia UE na rzecz zrownowazonego rozwoju
zostata zmodyfikowana w celu lepszego dostosowania do potrzeb reali-
zacji Strategii Lizbonskiej (por. np. Review of the EU Sustainable Devel-
opment Strategy (EU SDS) — Renewed Strategy. Council of the Europe-
an Union. Brussels, 26 June 2006).

Wydaje sie, ze niezaleznie od wysitkow podejmowa-
nych w zakresie ochrony $rodowiska naturalnego, rozwoj
spoleczno-gospodarczy, zwlaszcza intensywny i zwlasz-
cza w gospodarce wolnorynkowej, zawsze bedzie powo-
dowal wigksze lub mniejsze negatywne skutki ekologicz-
ne. Zatem celem kolejnych strategii na rzecz zréwnowa-
Zonego rozwoju powinna by¢ minimalizacja i jak najpel-
niejsza likwidacja tych skutkow, a najlepiej ich unikanie
tam, gdzie jest to mozliwe.

Rozwdj zrownowazony ma zapewni¢ przysztym pokole-
niom realizacje potrzeb, (jakos$ci zycia) na poziomie nie gor-
szym niz obecnie, takze w aspekcie ekologicznym [1, s. 4].
W Strategii na rzecz zrbwnowazonego rozwoju zaktada sie,
ze jest ona uzupehieniem Strategii Lizbonskiej i stwierdza
sie, ze UE powinna sta¢ sie najbardziej konkurencyjng i dy-
namiczng, opartq na wiedzy gospodarkg na Swiecie, zdol-
ng do zrownowazonego wzrostu gospodarczego zapewnia-
jgcego wigcej i bardziej atrakcyjnych miejsc pracy i wigk-
szq spojnosé spoleczng. W tym celu Rada UE w Barcelonie
w 2002 roku zarekomendowata wydatki na nauke i wdraza-
nie (B+R), poczawszy od 2010 roku, na poziomie 3% PKB
[3,s.2].

Wzrost konkurencyjnos$ci gospodarki unijnej w naj-
blizszej przyszlosci wydaje sie jednak iluzoryczny, wobec
spowolnienia tempa wzrostu gospodarczego w panstwach
unijnych, przy jednoczes$nie wysokich stopach wzrostu go-
spodarczego w niektorych krajach i rejonach $wiata.

Réwniez iluzoryczne, wydaje si¢ zwiekszanie spdj-
nosci spolecznej, ze wzgledu na duze zrdznicowanie prze-
strzenne zamozno$ci i warunkow zycia mieszkancow UE,
w roznych panstwach cztonkowskich, zwtaszcza nowo przy-
jetych do UE i w niektorych rejonach, w tym w uktadzie
wie$ — miasto itp. Na realizacj¢ tego zadania potrzeba nie-
zwykle duzych naktadow finansowych i czasu. Tymczasem
srodki finansowe w zakresie Funduszu Spdjnosci, Europej-
skiego Funduszu Rozwoju Regionalnego oraz Europejskiego
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Funduszu Spotecznego sa ograniczone i beda z czasem kur-
czylty sig, beda coraz trudniej dostepne, migedzy innymi ze
wzgledu na kryzys gospodarczy oraz dalsze rozszerzanic UE
o nowe, wzglednie stabo rozwinigte panstwa cztonkowskie.
Stad Komisja Europejska zaleca egalitarne, wybidrcze wy-
korzystywanie funduszy w ramach polityki spdjnosci w celu
realizacji zatozen Strategii Lizbonskiej (na rzecz wzrostu
i zatrudnienia). Zaleca preferowanie rozwoju w polityce
spdjnosci, cytujemy — obszarow charakteryzujqgcych sie wy-
sokim potencjatem wzrostu (a wigc nie wszystkich — dopisek
autorow), ktore majg potencjat szybkiego dogonienia pozo-
statej czesci UE, lecz w ktorych moze brakowaé wewnetrz-
nych srodkow do wykorzystania wszystkich dostepnych moz-
liwosci [4, s.7]. W praktyce, moze to powodowac, ze w ra-
mach unijnej polityki spdjnosci spoteczno-gospodarczej be-
dzie bardziej preferowany rozwdj konkurencyjnosci niz
spojnosci.

Analizujac cele powstania wspdlnej polityki rolnej UE
(cele Traktatu Rzymskiego ustanawiajacego Europejska
Wspdlnote Gospodarcza) mozna powiedzie¢, ze ze wzgledu
na roznorodno$é tych celéw?, rozwoj gospodarczy Wspol-
noty, w tym w zakresie sektora rolno-zZywnos$ciowego,
od poczatku mial, przynajmniej w zalozeniach, charak-
ter zrownowazony. Nie znaczy to, ze w praktyce z koniecz-
nosci (duze potrzeby inwestycyjne), przywigzywano mniej-
szg uwage zwlaszcza do kwestii ochrony i zachowania §ro-
dowiska naturalnego. Przede wszystkim jednak, stymulowa-
nie rozwoju zrownowazonego polegato na realizacji czastko-
wych, a nie kompleksowych zalozen i programow.

Artykut 39.1 Traktatu méwit o celu produkeyjno-eko-
logicznym rozwoju sektora rolno-zywnosciowego; rozwoju
racjonalnym, a wigc miedzy innymi zgodnym z potrzebami
ochrony srodowiska naturalnego.

Art. 39.1b Traktatu méwit o celu spotecznym — o roz-
woju 1 stabilizacji dochodéw rolniczych, a wigc tym samym
o poprawie jakos$ci zycia zatrudnionych w rolnictwie.

Rowniez cel rynkowy (art. 39.1c, d, e Traktatu) zawierat
aspekty spoteczne; mowil o stabilizacji rynku rolno-zywno-
Sciowego (stabilizacji zaopatrzenia ludnosci w zywno$¢ i sta-
bilizacji detalicznych cen zywnosci).

Aspekty spoteczne zawierat rowniez cel strukturalno-
regionalny (art. 39.2a, i b Traktatu), zaktadajac wyrowny-
wanie warunkow produkceji (i poziomu, a wiec jakosci zycia)
w roznych gospodarstwach i regionach.

Najskuteczniej i najszybciej udato si¢ zrealizowaé cel
spoteczny Traktatu w zakresie wspolnej polityki rolnej,
o czym $wiadczy wysoki poziom techniczno-ekonomicz-
ny gospodarstw rolnych i poziom zycia rolnikéw w ,,starych
panstwach” UE (EU-15). Mimo réznych staran i programéw
nie udato si¢ w pelni unikna¢ strat w zakresie srodowiska na-
turalnego, wrgez doprowadzono do jego dalszej degradacji,
(co jest uszczerbkiem w zakresie celu spotecznego, w zakre-
sie jakosci zycia warunkowanego dobrg jako$cig srodowiska
naturalnego). Straty w zakresie §rodowiska naturalnego (spa-
dek populacji wielu gatunkow dzikich zwierzat, ogranicze-
nie biror6znorodnosci ro$lin), wynikaja gtownie ze zniszcze-
nia wielu naturalnych ,,dzikich” obszardéw, np. bagien, oczek

2 W Traktacie Rzymskim zapisano cele wspolnej polityki rolnej, aktualne
do dzi$, mimo pewnych modyfikacji.

wodnych, wawozow, zakrzaczen, zagajnikow, itp., ze wzgle-
du na wzrost skali produkcji w gospodarstwach (roslinnej
w monokulturze, zwierzgcej w skoncentrowanych fermach)
oraz technizacje i chemizacje rolnictwa a takze denaturaliza-
cj¢ 1 chemizacje przetworstwa rolno-spozywczego [2].

Celem niniejszego artykulu jest ogélne omowienie sta-
bych stron Strategii na rzecz zrownowazonego rozwoju
spoleczno-gospodarczego UE (zwlaszcza w odniesieniu do
ochrony Srodowiska naturalnego), na przykladzie polskie-
go sektora rolno-zywnosciowego i wsi, a ponadto ocena na
ile jest ona realna, na ile jest zbyt zbiurokratyzowana i niekie-
dy ucigzliwa, (kosztowna realizacja), ostabiajaca (w efekcie
moze eliminowaé) drobne podmioty produkcyjne, i ushugowe
(np. handlowe) w sektorze rolno-zywnosciowym.

Niezaleznie od tak sformulowanego celu opracowa-
nia, uwazamy, Ze unijna Strategia na rzecz zré6wnowazo-
nego rozwoju wychodzi naprzeciw najwazniejszym po-
trzebom rozwojowym UE i jest niezbedna, natomiast musi
by¢ sukcesywnie weryfikowana w celu urealniania jej efek-
tywnosci 1 dostosowywania do biezacych potrzeb i uwarun-
kowan rozwojowych. Realizacja Strategii nie moze zwigk-
sza¢ ucigzliwosci funkcjonowania najstabszych i najmniej-
szych podmiotéw gospodarczych (matych i srednich przed-
sigbiorstw - MSP, drobnych gospodarstw rolnych, drobnych
podmiotéw handlowych i targowisk), poprzez niezyciowe
standardy i procedury administracyjne (prowadzenie doku-
mentacji, nadmierne kontrole itp.), zniechecajace do pro-
wadzenia dziatalno$ci produkcyjnej i ustugowej. Szczegol-
nie destrukcyjny wptyw na podmioty produkcyjno-ustugowe
widoczny jest w przypadku nowo przyjetych do UE panstw
(w tym Polski), o wzglgdnie niskim poziomie rozwoju spo-
teczno-gospodarczego i o drobnej skali tych podmiotow.? Po
prawie dziesig¢cioletnim juz okresie akcesyjnym, najwyzszy
czas, aby upominac si¢ na szczeblu unijnym o kreowanie ela-
stycznych, dostosowanych do potrzeb zapdznionych w roz-
woju unijnych regionéw i panstw cztonkowskich, rozwigzan.

Uwazamy, Ze udoskonalanie realizacji Strategii na
rzecz zréwnowazonego rozwoju powinno nastepowaé
bardziej poprzez rozwdj sprawozdawczosci niz bezpo-
Srednia kontrole i monitoring nie wszystkiego, a najwaz-
niejszych punktéw krytycznych. Realizacja Strategii na
rzecz zré6wnowazonego rozwoju powinna mie¢ w mniej-
szym stopniu charakter globalizacyjny i biurokratycz-
ny (oparty na apriorycznych i niezyciowych zalozeniach),
a bardziej powinna, jak juz powiedzieliSmy, rozwigzywaé
problemy ubozszych spolecznosci i regionow.

OGOLNA OCENA REALNOSCI
UNIJNEJ STRATEGII NA RZECZ
ZROWNOWAZONEGO ROZWOJU

W Strategii na rzecz zrOwnowazonego rozwoju wyroz-
nia si¢ pi¢¢ zasadniczych celow (key objectives), a miano-
wicie: ochrona §rodowiska naturalnego, kreowanie rownosci

3 Np. érednia skala MSP w ,,starych panstwach unijnych jest wielokrotnie
wyzsza niz w Polsce”. Tym samym silniejsza jest ich kondycja ekono-
miczna, pozycja na rynku, a jednoczesnie sa w stanie dostosowac si¢ do
wielu obowiazujacych standardéw i procedur, np. weterynaryjno-sani-
tarnych [5, 6].
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i spdjnosci spotecznej, stymulowanie koniunktury gospodar-
czej, odpowiedzialnos¢ za rozwoj globalny (Meeting our in-
ternational responsibilities) [5, s. 3,4].

Ostatni z wymienionych celow wydaje sie¢, o tyle stabo
uzasadniony, ze po pierwsze - niektdore kraje i rejony §wiata,
zwlaszcza w Azji, w Ameryce Potnocnej i Poludniowej roz-
wijaja si¢ kosztem naturalnego $rodowiska (nie realizujg np.
zalecen w zakresie ochrony klimatu) i kosztem niezadowala-
jacych warunkéw pracy. Po drugie, UE nie ma decydujace-
go i wptywowego glosu na forum miedzynarodowym w za-
kresie naklaniania do wdrazania zasad zréwnowazonego roz-
woju spoteczno-gospodarczego oraz zadowalajacych warun-
kéw pracy i ochrony srodowiska naturalnego. Taka sytuacja
przesadza o wzglednie niskiej w przysztosci konkurencyjno-
$ci gospodarki unijnej, na tle np. azjatyckich ,,tygrysow” go-
spodarczych.. Mimo to uwaza si¢ naiwnie, ze Strategia na
rzecz zréwnowazonego rozwoju jest komplementarna i sy-
nergiczna ze Strategia Lizbonska (na rzecz wzrostu i zatrud-
nienia) [5, s. 6].

Za najwazniejsze wyzwania stojace przed Strategig na
rzecz zrdbwnowazonego rozwoju uwaza sie, miedzy innymi
[5,s. 7-29]:

1. Zmianyklimatyczneiwytwarzanie czystej energii, zmniej-
szanie wytwarzania gazow cieplarnianych (greenhouse
gas emisions), co jest szczegdlnie mato akceptowalne dla
panstw unijnych opierajacych produkcj¢ energii na weglu,
w tym dla Polski;

2. Zroéwnowazony transport. Uwaza si¢ za niezbgdne od-
dzielanie (decoupling) uzalezniania rozwoju gospodar-
czego od wymogow stawianych transportowi w zakresie
ochrony §rodowiska naturalnego. W transporcie musi na-
stepowac ograniczanie emisji gazow cieplarnianych. Nie-
zaleznie od dziatan i programéw unijnych w tym zakre-
sie (np. NAIADES, Marco Polo II), wydaje sig, ze efekty
beda tu wzglednie ograniczone dopoki dominowaé beda
w transporcie paliwa pochodne ropy naftowej;

3. Zréwnowazona konsumpcja i produkcja, poprzez promo-
wanie tu wlasciwych wzorcow w zakresie ochrony zaso-
bow ekosystemow (capacity of ecosystems) oraz zahamo-
wanie wzrostu gospodarczego dokonywanego kosztem
srodowiska naturalnego (decoupling economic growth
from environmental degradation).

Niestety jak widoczne jest na przyktadzie Polski, po-
czawszy od lat dziewigédziesigtych, rozwdj produkeji
iustug, jak rowniez budownictwa mieszkaniowego odby-
wa si¢ poprzez zajmowanie nowych ,.dziewiczych” po-
wierzchni, najczesciej gruntéw ornych ,,odrolnionych”,
czgsto poprzez wykorzystywanie luk w przepisach praw-
nych. W wielu jednostkach administracyjnych nieprzy-
padkowo nie ma aktualnych i kompleksowych planow
zagospodarowania przestrzennego w celu zachecania in-
westorow do rozwoju produkcji i ustug. Znane sa przy-
padki inwestowania w otulinach parkéw narodowych,
czy rezerwatow przyrody. Wydaje si¢, ze jest to syndrom
okresu przejsciowego, dazenie do uzyskania jak naj-
wiekszego poziomu rozwoju, poprzez absorbowanie in-
westycji, nie tylko w Polsce, ale i w innych stabiej roz-
winietych nowych panstwach cztonkowskich UE. Roz-
woj kosztem degradowanego $rodowiska naturalnego

odbywa si¢ rowniez w sektorze rolnym, mimo duzych na-
ktadow na ochrone srodowiska, w tym w ramach progra-
moéw rolnosrodowiskowych.

Rozwdj gospodarczy, w tym sektora rolno-zywno-
sciowego, kosztem $rodowiska naturalnego, jest szcze-
golnie widoczny w niektorych krajach pozaunijnych, np.
w Ameryce Potudniowej, czy w Azji (wycinanie lasow
tropikalnych), co pozwala na zwigkszenie taniej produk-
cji rolno-zywnos$ciowej i skuteczne konkurowanie z unij-
nym sektorem rolno-zywno$ciowym. Niestety nie zwra-
ca si¢ na ten problem uwagi w omawianej Strategii;

4. Konserwacja i zarzgdzanie zasobami naturalnymi (conse-
rvation and management of natural resources), poprzez
udoskonalanie gospodarowania tymi zasobami, unikanie
ich nadmiernej eksploatacji oraz rozwoj ustug z zakresu
ochrony ekosystemdéw. Proponuje si¢ wdrazanie nowych
programow w odniesieniu do wsi i rolnictwa oraz rybac-
twa, nowe regulacje prawne w odniesieniu do rolnictwa
organicznego (organic farming), dobrostanu zwierzat
oraz produkcji biomasy przez sektor rolno-zywnosciowy.

Dziatania takie sg szczegdlnie uzasadnione w Swietle
problemdéw wspomnianych w poprzednim punkcie (3),
ale nie mogg utrudnia¢ produkc;ji rolniczej;

5. Zdrowie publiczne (public health), migedzy innymi, po-
przez:

¢ promowanie i upowszechnianie warunkow do two-
rzenia zadowalajgcego poziomu zdrowia publicznego
oraz ochrong przed zagrozeniami utraty zdrowia;

¢ dalsze udoskonalanie prawa zywnos$ciowego i paszo-
wego (food and feed legislation), kontroli i oznako-
wania Zywnosci;

¢ promowanie zdrowia i dobrostanu zwierzat (animal
health and welfare standards);

¢ dziatania majace na celu istotne ograniczenie do 2020
roku zagrozenia ze strony chemizacji rolnictwa dla
zdrowia ludzi i dla Srodowiska naturalnego;

6. Istotne ograniczenie do 2010 roku wykluczenia spotecz-
nego (social exclusion) i biedy (poverty), szczegblnie
w odniesieniu do dzieci. UE uwaza za niezb¢dne udziela-
nie wsparcia ekonomicznego krajom pozaunijnym w za-
kresie likwidacji ubostwa i wykluczenia spotecznego. Ze
wzgledu na kryzys gospodarczy, niski poziom rozwoju
spotecznego w wielu regionach unijnych, zadania tego
nie udato si¢ w pehni zrealizowac, zwlaszcza w wigkszo-
$ci nowych panstw cztonkowskich.

Za wazny przyczynek do realizacji zalozen Strategii,
uwaza si¢ podnoszenie wiedzy i $wiadomosci spoteczenstwa
(knowledge society), poprzez ksztatcenie i szkolenia (educa-
tion and training) oraz rozwoj badan naukowych i wdrazanie
ich efektéw (research and development) [5, s. 22-23].

OMOWIENIE | OCENA STRATEGII
ZROWNOWAZONEGO ROZWOJU WSI
| ROLNICTWA

W obecnej konczacej si¢ perspektywie finansowej (2007-
2013 r.) obowigzuje Strategia rozwoju obszarow wiejskich
i rolnictwa na lata 2007-2013 (z elementami prognozy do
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2020 roku).* W Strategii wyroznia si¢ 3 cele, a mianowicie:
Cel 1: Wspieranie zr6wnowazonego rozwoju obszarow
wiejskich.
Priorytety:
— Roéznicowanie dziatalnosci w celu zapewnienia
alternatywnych zrodet dochoddw,

— Zachowanie waloréw przyrodniczo-krajobrazo-
wych obszaréw wiejskich,

— Aktywizacja spoleczno$ci wiejskich i poprawa
infrastruktury spotecznej,

— Rozbudowa infrastruktury technicznej;

Cel 2: Poprawa konkurencyjnosci rolnictwa.
Priorytety:
— Poprawa efektywno$ci i dochodowosci gospo-

darstw rolnych poprzez ich modernizacj¢ i zmia-
n¢ struktur rolnych,

— Wzmacnianie rozwoju spofeczenstwa informa-
cyjnego,

— Wzmocnienie znaczenia i udzialu rolnikow na
rynku produktow rolnych;

Cel 3: Wzmocnienie przetwérstwa rolno-spozywcze-
go w kierunku poprawy jakoSci i bezpieczenstwa
ZywnoSci.

Priorytety:
— Poprawa przetworstwa i marketingu artykutow
rolnych,

— Wspieranie wyrobu produktow tradycyjnych i re-
gionalnych.

Cele Strategii odpowiadaja trzem, logicznie wyrdznio-
nym obszarom, a mianowicie: wsi (obszarom wiejskim), rol-
nictwu i przetworstwu rolno-spozywczemu. Wszystkie trzy
cele zawierajg elementy zrownowazonego rozwoju, chociaz
W nazwie jest on przypisany jedynie do obszarow wiejskich.
Na obecnym etapie rozwoju spoteczno-gospodarczego Pol-
ski najwazniejsze sa cele inwestycyjno-modernizacyjne
w sektorze rolno-zywnosciowym w celu istotnego zwigksza-
nia jego konkurencyjno$ci. Tymczasem w strukturze nakta-
dow finansowych w Polsce w ramach wspoélnej polityki rol-
nej UE (z budzetu unijnego i krajowego) ok. 50% $rodkow
przeznaczonych jest na realizacj¢ zadan w filarze I (w sek-
torze rolno-zywnosciowym) oraz rowniez ok. 50% w filarze
I, j. w odniesieniu do obszarow wiejskich. W innych pan-
stwach cztonkowskich UE, zwlaszcza tzw. starych propor-
cje te wynosza odpowiednio — 75% 1 25%. Celowa bylaby
zmiana tych proporcji w kolejnej perspektywie finansowe;j
2014-2020 r. na rzecz zwigkszenia naktadow inwestycyjnych
na sektor rolno-zywnos$ciowy.

Ponizsza analiza niektorych, szczegolowych dziatan
Strategii nasuwa uwagi:
¢ mimo, ze jak wspomnielismy, jesteSmy na wzgled-
nie niskim poziomie rozwoju spolecznego i priory-
tetem powinny by¢ inwestycje modernizacyjno- roz-
wojowe w sektorach produkcyjnych i ustugowych, to
w omawianej Strategii dominuje ,,wszystkoizm”. Poza

4 Por. np. wersj¢ z maja 2005 r.

naktadami na inwestycje wystgpuje wiele mato efektyw-
nych dziatan nieprodukcyjnych (zwtaszcza szkolenio-
wo-edukacyjnych, z zakresu rozwoju §wiadomosci), kto-
re moga by¢ z powodzeniem kompensowane przez sys-
tem szkolny, $rodki masowego przekazu, w tym Inter-
net. Przyktadem jest np. w Celu 1, priorytet 3. Aktywi-
zacja spotecznosci wiejskich..., Dzialanie — Wyroéwny-
wanie szans edukacyjnych dzieci i mlodziezy, (ktore po-
winno by¢ permanentnie realizowane przez system szkol-
ny, niezaleznie od danej perspektywy finansowej UE),
a zwlaszcza Dziatanie - Ksztalcenie ustawiczne doro-
stych. To ostatnie dziatanie ma sens tylko wtedy, kiedy
ma charakter konkretny, szczegotowy, dotyczacy danego
problemu rolniczego, np. z zakresu uprawy roslin, chowu
danych zwierzat itp.;

¢ jezeli chodzi o inwestycje, to priorytet 1 Celu 1 poswig-
cony jest réznicowaniu dziatalnosci produkcyjno-ustugo-
wej na wsi, poprzez rozw0j form i kierunkow niezwigza-
nych z rolnictwem. Niestety nie bierze si¢ pod uwage fak-
tu, ze rozwdj takiej dziatalno$ci na wsi warunkowany jest
wzglednie ograniczonym popytem na wytwarzane dobra
i oferowane ustugi, zarowno ze wzgledu na niskg gestosé
zaludnienia, jak i ze wzgledu na niskg zamozno$¢ miesz-
kancéw wsi. Tworzenie nowych miejsc pracy nalezy za-
tem stymulowa¢ z umiarem, biorgc gléwnie pod uwage
lokalny popyt na dane dobra i ustugi;

¢ w Celu 1, w priorytecie 4. - rozbudowa infrastruktury
technicznej wystgpuje bardzo potrzebne dziatanie, a mia-
nowicie — Budowa sieci kanalizacyjnych na wsi oraz Ra-
cjonalizacja gospodarki odpadami stalymi. W praktyce
korzystanie z dostgpu do kanalizacji jest wzglednie kosz-
towne dla biedniejszych mieszkancow, zwlaszcza w rejo-
nach bezrobocia i przynajmniej przejsciowo powigksza
strefe ubostwa. Paradoksalnie mozemy mie¢ sytuacje, ze
tym wigksza musi by¢ pomoc socjalna Panstwa, im wig-
cej zubozatych rodzin korzysta z ustug kanalizacyjnych.
Analogiczny problem dotyczy Dziatania — Racjonaliza-
cja gospodarki odpadami stalymi. Ponadto w praktyce,
niezaleznie od $wiadczonych oplat za odbierane odpa-
dy, wiele odpadow nadal bedzie wykorzystywanych, jako
opat, wobec wzglednie niskiej zamozno$ci wielu miesz-
kancow. W warunkach niskiej zamoznosci spoleczen-
stwa odpady stale, to bardziej problem ekonomiczny
niz ekologiczny;

¢ w Celu 1, w priorytecie 4 jest realizowane Dzialanie —
Wspieranie odnawialnych zrédet energii — OZE. Trzeba
pamigtaé, ze sg to na ogoét systemy drogie, zarowno na
etapie inwestycji, jak réwniez w eksploatacji, a ponad-
to odznaczaja si¢ ograniczong skuteczno$cia. Wytwarza-
na energia na ogot nie jest w stanie w petni pokry¢ in-
dywidualnych potrzeb, (domy jednorodzinne). Tzw. far-
my fotowoltaiczne zajmujg bardzo duza powierzchnig.
Szczegodlnie dyskusyjne sa tzw. elektrownie wiatrowe
ze wzgledu na tworzenie bezposredniego zagrozenia dla
ptakow oraz zwigkszanie ucigzliwosci dla najblizszych
mieszkancow (hatas). Uwarunkowania te trzeba bra¢ pod
uwagg przy planowaniu i realizacji inwestycji w zakresie
OZE, dostosowywac¢ dane projekty do miejscowych wa-
runkow spoteczno-przyrodniczych oraz warunkowacé ich
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realizacj¢ akceptacja spoteczng i rachunkiem ekonomicz-
nym. Na ten proces jesteSmy skazani, mi¢dzy innymi ze
wzgledu na programy unijne w tym zakresie;

Priorytet 1 Celu 2.: Dzialanie — Scalanie i poprawa jako-
$ci gruntow. Jest to oczywiscie dzialanie bardzo uzasad-
nione, zwlaszcza w przypadku rozwojowych, powieksza-
jacych areal uzytkdw rolnych, gospodarstw. Problem po-
lega jednak na tym, ze scalanie i powigkszanie pdl jest
roOwnoznaczne z niszczeniem zakrzaczen (celowo two-
rzonych jeszcze w gospodarce folwarcznej w celu ochro-
ny dzikich zwierzat), likwidacja oczek wodnych, wawo-
z6w, pojedynczych granicznych drzew, zagajnikow itp.
Jest to bezposrednie niszczenie naturalnego $rodowiska,
argumentowane potrzebg racjonalizacji gospodarowania
rolniczego. Niestety ciggle nie ma przepisow, ktore chro-
nityby wspomniane ,,obiekty” $rodowiska naturalnego.
Z przepisow takich, jak nam wiadomo, celowo zrezygno-
wano w nowo tworzonym ustawodawstwie, w latach 90-
tych XX wieku;.

priorytet 3 celu 2 jest poswiecony Wzmocnieniu zna-
czenia i udzialu rolnikow na rynku produktow rolnych,
w tym poprzez tworzenie grup producenckich, spotdziel-
czo$ci. Naszym zdaniem s3 to dzialania bardzo aprio-
ryczne. Obecne szybkie procesy rozwojowe, przy gwal-
townym spadku aktywnosci spotecznej gospodarstw
drobnych, nierozwojowych nie stuza masowemu odtwa-
rzaniu réznych form spotdzielczosci, czy nawet grup pro-
ducenckich. Bedzie to powolny, chociaz niezbedny pro-
ces. Naktadaja si¢ na ten problem nie tylko zte doswiad-
czenia kolektywizacyjne, ale rdowniez negatywne pode;j-
scie do spotdzielczosci w latach dziewiecdziesigtych XX
wieku, co spowodowato jej upadek;

realizacja Celu 3, poswigconego migedzy innymi bezpie-
czenstwu zywnosci powoduje bardzo istotne zniechgce-
nie wielu drobnych rolnikéw do kontynuowania produk-
cji zwierzgcej. Rygorystyczne 1 naszym zdaniem prze-
sadne 1 niezyciowe standardy chowu i hodowli zwierzat
powoduja rezygnacje z tych kierunkow produkcji, np.
w przypadku bydta mlecznego, chowu trzody chlewne;j,
czy owiec. Ponadto niektore przepisy, zwlaszcza wetery-
naryjne istotnie ograniczaja obrot miedzysasiedzki i tar-
gowiskowy w zakresie produktow pochodzenia zwierze-
cego, zwierzat przeznaczonych do uboju, mozliwosci za-
opatrywania wilasnych gospodarstw domowych w mie-
so pozyskiwane z wlasnego chowu itp. Tak rygorystycz-
ne i niezyciowe przepisy, niedostosowane do lokalnych
potrzeb spotecznych sg zaprzeczeniem zrownowazonego
rozwoju i rynku.

Na nowg perspektywe finansowa UE 2014-2020, propo-

— Rozwdj przedsigbiorczosci 1 pozarolniczych
miejsc pracy...,

— Zapobieganie 1 ograniczanie wykluczenia spo-
tecznego...;

Cel 2: Rozwdj infrastruktury na obszarach wiejskich.

Priorytety:

— Rozwoj lokalnej infrastruktury energetycznej i sa-
nitarnej...,

— Rozwdj... Infrastruktury transportowej,

— Rozwdj infrastruktury... ICT (Information and
Communication Technologies),

— Rozwdj infrastruktury spoteczne;...,

— Rozwdj infrastruktury bezpieczenstwa na obsza-
rach wiejskich - OW;

Cel 3: Bezpieczenstwo Zywnosciowe.

Priorytety:

— Utrzymanie bazy produkcyjnej rolnictwa i rybac-
twa,

— Wytwarzanie wysokiej jakos$ci, bezpiecznych dla
konsumentoéw produktow rolno-spozywczych,

— Przestrzeganie / stosowanie zasad uczciwej
konkurencji na wspdlnotowym i globalnym
rynku rolno-spozywczym,

— Podnoszenie §wiadomosci i wiedzy producen-
tow oraz konsumentow w zakresie produkcji
rolno-spozywczej i zasad Zywienia;

Cel 4: Wzrost produktywnosci i konkurencyjnosci sek-
tora rolno-spozywczego.

Priorytety:

— Modernizacja i wzrost innowacyjnosci sektora
rolno-spozywczego,

— Kreowanie oraz transfer wiedzy i technologii stu-
zacej zrownowazonemu rozwojowi sektora rol-
Nno-spozywczego,

— Dostosowanie struktur sektora rolno-spozywcze-
go do zmieniajacych si¢ wyzwan w Polsce, UE
i w skali globalne;j,

— Promocja oraz powickszanie rynkéw zbytu pro-
duktow rolno-spozywczych);

Cel 5: Ochrona Srodowiska i adaptacja do zmian klima-
tu na obszarach wiejskich.

Priorytety:

— Ochrona srodowiska rolniczego i réznorodnosci
biologicznej na OW,

— Ochrona krajobrazu i tadu przestrzennego na
ow,

— Adaptacja rolnictwa i rybactwa do zmian Kkli-
matu oraz ich udzial w przeciwdzialaniu tym

nowana jest w Polsce nowa strategia, mianowicie Strategia
zrownowazonego rozwoju wsi, rolnictwa i rybactwa [5]. Wy-
roznia si¢ w niej 5 celow, a mianowicie:

Cel 1: Wizrost jakos$ci kapitalu ludzkiego, zatrudnienia

zmianom,
— Racjonalna gospodarka le$na i towiecka na OW,
— Zwickszenie wykorzystania odnawialnych zrodet
energii — OZE na OW.

i przedsigbiorczos$ci na obszarach wiejskich.
Priorytety:
— Wzrost umiejg¢tnoscei... mieszkancow,

— Zwigkszanie zatrudnienia mieszkancéw OW
bez konieczno$ci zmian ich miejsca zamiesz-
Kkania,

Roéwniez analiza niektorych zapisow (priorytetow i dzia-
fan) powyzszego projektu Strategii wykazuje jej stabosci,
dyskusyjng celowos$¢ i potencjalne negatywne skutki spo-
teczno-gospodarcze i ekologiczne. Projektowana Strategia,
jak juz widaé na podstawie dokonanego ogélnego zestawie-
nia (zwlaszcza na podstawie wythuszczonych fragmentow
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tekstu), jest jeszcze bardziej rozbudowana, aprioryczna niz
omowiona przez nas, obecnie obowiazujaca Strategia rozwo-
Ju obszarow wiejskich i rolnictwa na lata 2007-2013. By¢
moze ostateczna wersja Strategii bedzie pod tym wzgledem
doskonalsza.

WNIOSKI

® Nie negujac potrzeby realizacji kolejnych strategii na
rzecz zrOwnowazonego rozwoju spoteczno-gospodarcze-
go UE, wydaje sig, ze jest to bardzo trudne ze wzgledu
na wieloaspektowos¢ i wielorakie uwarunkowania. Za-
tem kolejne projekty strategii wymagaja permanentnego
udoskonalania, w celu ich urealniania i dostosowywania
do faktycznych potrzeb spotecznych, zwlaszcza w uboz-
szych panstwach i regionach unijnych;

® Strategia na rzecz zrOwWnowazonego rozwoju nie moze
by¢ nadmiernie rozbudowana, poprzez duza ilo$¢ czgsto
»wydumanych”, apriorycznych, niepotrzebnych i niezy-
ciowych priorytetow i dziatan. Powoduje to w praktyce
dekoncentracj¢ srodkdéw i tym samym ich niska efektyw-
no$¢, zwlaszcza, gdy kierowane sg na dziatania pozain-
westycyjne, czy na dziatania inwestycyjne, ale nie gwa-
rantujagce zadowalajacej efektywno$ci, ze wzgledu na
brak popytu na dane produkty, czy ustugi w niektérych
rejonach wiejskich. Przede wszystkim jednak zagraza to
petnej realizacji celow Strategii Lizbonskie;j;

® Realizacja Strategii nie moze powodowa¢ wzrostu ucigz-
liwosci gospodarowania rolniczego, drobnej produk-
cji pozarolniczej i $wiadczonych ustug przez MSP, czy
rolnikéw (np. w lokalnym obrocie i handlu). Szczegol-
nie restrykcyjne okazuja si¢ przepisy sanitarno-wetery-
naryjne 1 inne, np. odnoszace si¢ do dobrostanu zwierzat
gospodarskich, wdrazane w sektorze rolno-zywnoscio-
wym w ramach tzw. zasady wzajemnej zgodnosci (cross-
compliance rules). Zniechecajg one wielu rolnikdéw i pro-
wadza do ograniczenia badz rezygnacji z produkcji zwie-
rzecej, ze szkoda dla niektorych wzglednie ubogich ryn-
kow lokalnych i gospodarstw domowych. Mozna posta-
wié teze¢, ze Strategia na rzecz zro6wnowazonego roz-
woju planowana w makroskali na szczeblu unijnym,
powielana w strategiach krajowych, nie jest dostoso-
wana do skali niektérych panstw czlonkowskich, re-
gionow czy mikroskali, co uniemozliwia¢ bedzie zado-
walajacg realizacje celu, jakim jest zwigkszanie spojno-
$ci spolecznej w UE;

® Strategia mimo zalozen prosrodowiskowych, nie jest
w stanie w pelni zahamowaé ckspansji inwestycyjnej
i urbanizacyjnej, koncentracji, technizacji i chemizacji
produkcji odbywajacych si¢ kosztem $rodowiska natu-
ralnego i wolnej przestrzeni, takze rolniczej. Wymaga to
dalszego doskonalenia przepiséw, w tym rowniez doty-
czacych gospodarowania rolniczego, zwlaszcza w duzej
skali.
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THE EU SUSTAINABLE
SOCIAL-ECONOMIC DEVELOPMENT
INCLUDING THE POLISH AGRO-FOOD
SECTOR ANDCOUNTRSIDE, EVALUATION
OF APTNESS OF ACTIONS

SUMMARY

The EU Sustainable Development Strategy is involved in
important undertakings which is beginning in complex and
multifarious approach towards economic development which
fit the social and economic needs. Regarding the necessity of
implementing the assumed tasks including the realization of
the Lisbon Strategy for Growth & Jobs, the new editions of
this strategy must be improved in order to increase efficiency
and effectiveness of the strategy implementation. These new
editions should be adopted the to different needs of various
countries and regions. It is necessary to eliminate excessive
bureaucracy and high requirements and economic units inc-
luding farmers.
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WYNIKI KONKURSU

o Laur Marszatka Wojewodztwa Mazowieckiego
dla mazowieckich producentéw zywnosci

za najlepszy produkt roku 2012

Do VI edycji Konkursu zgloszono 88 produktéw zywnosciowych, wytwarzanych przez mazowieckich producen-
tow. Wszystkie zgloszone produkty zakwalifikowane zostaty do Konkursu. W wyznaczonym terminie do degustacji
dostarczono probki 84 produktow. Tylko te probki podlegaty ocenie Kapituty.

Dnia 20 marca 2013 roku odbyto si¢ posiedzenie Kapituty Konkursu w wyniku ktérego wyloniono Laureatow

VI edycji.

LAUREACI VI EDYCJI KONKURSU

0 LAUR MARSZALKA WOJEWODZTWA MAZOWIECKIEGO
DLA MAZOWIECKICH PRODUCENTOW ZYWNOSCI ZA NAJLEPSZY PRODUKT ROKU 2012.

Grupa A - PRODUCENCI INDYWIDUALNI

Rodzaj produktu

Nazwa produktu

Producent

Wyroby piekarnicze

SOJKA MAZOWIECKA

ANNA KOTUNIAK, PODCIERNIE, GMINA CEGEOW, POWIAT MINSKI

Wyroby cukiernicze

TORT MARENGOWY (BEZOWY)

JOLANTA WOLYNIK, LEGIONOWO, POWIAT LEGIONOWSKI

Wyroby cukiernicze
WYROZNIENIE

TRADYCYJNE PACZKI RODZINNE

ANNA WOJCIECHOWSKA, GMINA GZY, POWIAT PULTUSKI

Przetwory migsne, produkty
pochodzenia zwierzecego

PSTRAG NADBURZANSKI WEDZONY

ANDRZEJ SOSINSKI, OL TARZE GOLACZEW, GMINA NUR, POWIAT
OSTROWSKI

Produkty mleczarskie

SER MOCEK Z MLEKA KROWY POL-
SKIEJ CZERWONEJ

ANITA MIERZEJEWSKA, GMINA WISNIEWO, POWIAT MEAWSKI

Owoce, warzywa, przetwory
owocowe i warzywne; produk-
ty pochodzenia roslinnego

CZOSNEK LATOWICKI MARYNOWANY

GRZEGORZ ODALSKI, STRACHOMIN, GMINA LATOWICZ, POWIAT
MINSKI

Miody

MIOD LIPCOWY

MIROSLAW PEDZICH, 0STROW MAZOWIECKA, POWIAT OSTROW-
SKi

Napoje

KRUPNIK KURPIOWSKI

ANDRZEJ KALISZEWSKI, BIALOBIEL, GMINA LELIS, POWIAT
OSTROLECKI

Grupa B - PRZEDSIEBIORCY

Rodzaj produktu

Nazwa produktu

Producent

Wyroby piekarnicze

CHLEB SRODZIEMNOMORSKI

PIEKARNIA BALDWIN JASTRZEBSKI MANKOWSKI SPOLKA JAW-
NA, GMINA SKORZEC, POWIAT SIEDLECKI

Wyroby cukiernicze

CIASTECZKA ZBOZOWE CRUNCHY
»FLORENTYNKI
Z ZURAWINA”

ZAKLADY SPOZYWCZE MALWA, BLICHOWO, GMINA BULKOWO,
POWIAT PLOCKI

Wyroby cukiernicze
WYROZNIENIE

KRUCHA RURKA Z KREMEM Z KAJ-
MAKIEM | SMIETANA

CUKIERNIA MALGOSIA, RADZYMIN, POWIAT WOLOMINSKI

Przetwory migsne, produkty

WOJCIECH PYSIAK DZIALALNOSC MARGINALNA LOKALNA |

e SALCESON WIZYTOWY OGRANICZONA, ZDZIECHOW, GMINA ZAKRZEW, POWIAT RADOM-
pochodzenia zwierzecego SKI
Produkty mleczarskie TWAROG POLTLUSTY OKREGOWA SPOLDZIELNIA MLECZARSKA SIEDLCE

SIEDLCE, POWIAT SIEDLECKI

Owoce, warzywa, przetwory
owocowe i warzywne; produk-
ty pochodzenia ro$linnego

OLEJ RZEPAKOWY TLOCZONY NA
ZIMNO

GOSPODARSTWO PRODUKCYJNO HANDLOWO USLUGOWE ,,KO-
WALSKI”, WINNIKI, GMINA NASIELSK, POWIAT NOWODWORSKI

Miody

MIOD PSZCZELI LIPOWY

PACHNICZOWKA Sp. z 0. 0. GMINA GREBKOW, POWIAT WE-
GROWSKI

Napoje

CYDR IGNACOW

CYDR TOMASZ POROWSKI, IGNACOW, GMINA BLEDOW, POWIAT
GROJECKI
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STRATEGIA BUDOWANIA RELACJI
W PRZEDSIEBIORSTWIE SIECIOWYM®

Jednym z charakterystycznym zjawisk wspolczesnej gospodarki sq procesy tworzenia i rozwoju sieci juz istniejgcych. W obec-
nych warunkach powstaje coraz wiecej podmiotow powigzanych ze sobg wigziami kooperacyjnymi, ktore tworzq roznorodne
sieciowe formy organizacyjne. Wspolpraca sieciowa umozliwia przedsiebiorstwom rozwoj zdolnosci relacyjnych, ktore mogg
stanowi¢ istotne zrodlo przewagi konkurencyjnej, a ich znaczenie powinny odzwierciedla¢ decyzje strategiczne podejmowane

w przedsiebiorstwie.

Stowa kluczowe: przedsigbiorstwo sieciowe, strategia sie-
ciowa, zdolnosci relacyjne, planowanie strategiczne.

WPROWADZENIE

Zmieniajace si¢ srodowisko wspolczesnego biznesu zwig-
zane z rozwojem nowoczesnych technologii telekomunikacyj-
nych, globalizacja gospodarki, nasilajacg si¢ konkurencja ryn-
kowa oraz rosnaca liczba powigzan pomiedzy przedsigbior-
stwami oraz innymi uczestnikami rynku, tworzy nowe wyzwa-
nia zwigzane z konieczno$cig zmiany podejscia do zarzadzania
przedsiebiorstwem. Rozwoj sieci oraz powstawanie przedsie-
biorstw sieciowych wymaga zmiany podejscia do realizowanej
strategii. W strategiach przedsiebiorstw sieciowych coraz wigk-
szego znaczenia nabiera umiejetno§¢ budowania pozytywnych
relacji z podmiotami tworzacymi sie¢, a sieciowe zdolnosci re-
lacyjne staja si¢ niezbednym warunkiem korzystnej wspotpra-
cy sieciowej. W formutowanej strategii przedsigbiorstwa sie-
ciowego nalezy wigc uwzgledni¢ znaczenie nawigzywania,
utrzymywania i wzmacniania relacji z uczestnikami sieci, ktore
powinny by¢ korzystne dla wszystkich zaangazowanych stron.

Celem artykulu jest przedstawienie procesu formulo-
wania strategii przedsiebiorstwa sieciowego ze szczegélnym
uwzglednieniem znaczenia budowania wiezi z uczestnikami
sieci jako istotnego Zrodla przewagi konkurencyjnej.

Niniejszy artykut stanowi kontynuacje rozwazan autor-
ki na temat problematyki sieciowej przedstawionych w po-
przednim numerze ,,Postepow Techniki Przetworstwa Spo-
zywezego” w artykule zatytulowanym: Rola komunikacji
marketingowej w strategii przedsigbiorstw sieciowych.

EWOLUCJA KONCEPCJI
ZARZADZANIA PRZEDSIEBIORSTWEM'

Podejscie do zarzadzania przedsi¢biorstwem oraz pro-
cesu formutowania strategii zmieniatlo si¢ znaczaco na

' Analiza ewolucji koncepcji zarzadzania przedsigbiorstwem zostata prze-

prowadzona w oparciu o podzial przyjety przez H. Mefferta w: Marke-
ting. Grundlangen marktorientierter Unternehmensfuhrung — Konzepte,
Instrumente, Praxisbeispiele, 9th edition, Wiesbaden: Gabler, 2000.
Wymienione fazy zostaty wyodrgbnione w opraciu o zmiany zwigzane
z wprowadzaniem nowych metod oraz narz¢dzi analitycznych na prze-
strzeni lat. Wielu autoréw przyjmuje inny podziat, wyrézniajac: orienta-
cj¢ produkeyjna, produktowa, sprzedazowa oraz rynkowa, zob: Marke-
ting. Koncepcja skutecznych dziatan, red. L. Garbarski, PWE, Warsza-
wa 2011 [3].

przestrzeni lat. Po II wojnie swiatowej, a takze w latach 50.
i 60. ze wzgledu na duze zapotrzebowanie na produkty oraz
duza chtonnos$¢ rynku, przedsigbiorstwa koncentrowaty swo-
je dziatania na zwigkszaniu wydajnos$ci produkcji, obnizaniu
kosztow oraz osigganiu efektow skali. Dominowata orien-
tacja produkcyjna, co wigzalo si¢ z oferowaniem szerokiej
gamy produktéw o konkurencyjnych cenach. Jednym z pio-
nieroOw zarzadzania strategicznego tego okresu byl H.I. An-
soff, ktory stworzyl zbidr strategii rozwoju firmy, tzw. ma-
cierz produkt-rynek oraz opracowat ogdlne zasady formuto-
wania strategii [1].

Powstanie koncepcji marketingowej wptyneto na zmia-
ne podejscia do zarzadzania przedsigbiorstwem, czego od-
zwierciedleniem byta koncentracja na potrzebach konsumen-
tow 1 mozliwosciach ich zaspokajania. Ze wzgledu na prze-
wage podazy nad popytem oraz zauwazalne nasycenie ryn-
ku, w latach 60. i 70. zaczeto zwraca¢ uwage na koniecznos¢
dostosowania produktow do potrzeb odbiorcéw, a prowadze-
nie badan marketingowych stato si¢ niezbednym warunkiem
ich identyfikacji. Dodatkowo, zaczgto stosowac segmentacje
rynku oraz pozycjonowanie w celu lepszego dostosowania
oferty rynkowej do preferencji nabywcow.

W latach 80. nasilenie dziatan marketingowych ukierun-
kowanych na zaspokojenie potrzeb konsumentéw okazato
si¢ niewystarczajace dla osiggnigcia pozadanych wynikow
oraz realizacji wyznaczonych celow. W wielu przedsigbior-
stwach zwrdocono uwage na konieczno$¢ wyrdznienia ofer-
ty rynkowej na tle produktow konkurencyjnych, co wigzato
si¢ z zastosowaniem nowych metod oraz narzedzi analitycz-
nych. M. Porter stworzyt koncepcje tancucha wartosci majg-
ca zastosowanie do analizy zrodet przewagi konkurencyjnej
przedsigbiorstwa [14]. Uwazano, ze konkurencyjnos¢ orga-
nizacji jest zdeterminowana przez liczbe i jako$¢ poszczegdl-
nych sktadnikow zasobow oraz ich strukturg.

Rosnace oczekiwania oraz coraz to bardziej wyszukane
potrzeby konsumentéw spowodowaty w latach 90. zmiang
podejscia do tworzenia oferty rynkowej 1 potozenie nacisku
na indywidualizacj¢ produktow i ustug. Zaczeto stosowaé
nowe metody pomiaru jakosci, a takze satysfakcji nabyw-
cow, a kwestia retencji klientow nabrata szczego6lnego zna-
czenia. Ze wzglgdu na znaczacy rozwo6j sektora ustug oraz
oferty ustugowe;j, pojawily si¢ nowe modele jakosci ustug,
a takze narzedzia analityczne, takie jak SERVQUAL, dzig-
ki ktorym mozliwe byto prowadzenie doktadnych pomiarow
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jakosci $wiadczonych ustug [11, 12]. Dodatko- Metody ,
wo, w przedsigbiorstwach zaczgto wprowadzac /
systemy kontroli jakos$ci, badania satysfakcji
nabywcow oraz analizy dlugookresowej warto- - Metody sieciove Us'ilgc'::]a:!f
$ci klienta. B
Zmiany zachodzace w gospodarce zwigza- - Pomiary jakosci . .
i - — Wskazniki satysfakcji Orientacja na
ne z rozwojem nowoczesnych technologii ko- ot konsumenta
munikacyjnych, a takze rosngca liczba powia-
zan oraz wspotzaleznos$ci pomigdzy uczestnika- - Analiza konkurentow Orientacja na
mi rynku wplywaja na realizowang przez przed- ﬁ?,'jj:ﬁ"“’”‘a konkurenta
sicbiorstwa strategi¢ i zmieniajg jej charakter.
Przewage zyskuja przedsigbiorstwa, ktorym - Segmentaciarynku Orientacja
uda si¢ stworzy¢ bardziej konkurencyjng sie¢ Poayeionowznie rynkowa
opartg na korzystnej wspotpracy pomigdzy two- Vacins
rzacymi jg podmiotami [4]. W strategiach sie-  produkt/ynek Orientacja
ciowych istotng role odgrywa umiejetno$¢ bu- - Analizy portfelove PO
dowania pozytywnych relacji z uczestnikami g
sieci, a sieciowe zdolnosci relacyjne moga by¢ 50/60 ) 80 a0 od 2000 Latra

waznym zrodlem przewagi konkurencyjnej [5].
Podejscie sieciowe nie wymaga zastosowania
catkowicie nowej metodologii, a przedsigbior-
stwa moga wykorzystywac istniejgce metody
i narzedzia, m.in. koncepcje tancucha wartosci.

PRZEDSIEBIORSTWO SIECIOWE ORAZ
FORMY WSPOLPRACY SIECIOWEJ

Przedsigbiorstwo sieciowe oznacza zbidr zintegrowa-
nych zespolow potaczonych siecia wzajemnych relacji, kto-
re mogg stanowi¢ istotne zrédlo jego konkurencyjnosci.
Uczestnicy sieci nastawieni sg na wspotprace umozliwiajg-
cg osigganie wzajemnych korzysci, a kazdy z nich wnosi do
sieci okreslone zdolno$ci tworzenia wartoéci [7]. Dzigki wie-
lostronnym relacjom wspotpracy, przedsigbiorstwa funkcjo-
nujgce w sieci maja silniejsza pozycje wobec konkurentow,
a niejednokrotnie uczestnictwo w sieci zapewnia im prze-
trwanie na rynku. Podmioty wspottworzace sie¢ moga tak-
ze koncentrowac si¢ na rozwoju kluczowych kompetencji,
ktére sg nastgpnie wykorzystywane w skoordynowany spo-
sob umozliwiajacy kolektywne korzystanie z zasobow sie-
ci [16]. W przeciwienstwie do przedsigbiorstw zhierarchizo-
wanych ukierunkowanych na walke konkurencyjng, przed-
sigbiorstwa sieciowe cechuje zmniejszajgca si¢ formalizacja
1 rozproszenie, a w podejmowanych dziataniach istotng role
odgrywaja negocjacje oraz relacje. Aby sprostac narastajace;j
konkurencji, struktury organizacyjne przedsigbiorstw siecio-
wych powinny by¢ elastyczne, tak aby mozliwie szybko do-
stosowa¢ dziatania do zmieniajacych si¢ uwarunkowan ryn-
kowych [9].

W strukturze organizacyjnej przedsigbiorstwa sieciowe-
go wystepuja potaczone ze soba wezly, ktore tworza pod-
stawe sieci. Weztami sieci sg przedsi¢biorstwa, osrodki na-
ukowe, organizacje, a takze inne podmioty powolywane do
wykonania okre$lonych zadan znajdujace si¢ wewnatrz lub
poza przedsigbiorstwem. Wigkszos$¢ organizacji sieciowych
cechuja trwale potaczenia wspoéttworzacych sie¢ podmio-
tow, natomiast relacje pomigdzy uczestnikami sieci moga
by¢ bardziej lub mniej sformalizowane. Polaczenia maja naj-
czesciej charakter administracyjny (standardy, procedury),

Rys. 1. Ewolucja koncepcji zarzadzania przedsi¢biorstwem.

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie: H. Meffert, Marketing. Grundlangen
marktorientierter Unternehmensfuhrung — Konzepte, Instrumente, Praxis-
beispiele, 9th edition, Wiesbaden: Gabler, 2000, p.5 [10].

ekonomiczny (transakcje materialne i finansowe), operacyj-
ny (wspoélne dziatania), informacyjny (dostepnos¢ i wymia-
na informacji), czy kulturowy (wspolne wartosci oraz nor-
my). Potagczenia mogg by¢ takze tworzone na réznych szcze-
blach organizacji, np. alianse strategiczne, wspotpraca w za-
kresie produkcji, zbytu czy dystrybucji, a decyzje dotycza-
ce tworzenia powigzan mogg pozostawac¢ wyltacznie w gestii
kierownictwa lub by¢ podejmowane przez uczestnikdw sieci
pod warunkiem akceptacji kierownictwa. Mozliwa jest takze
sytuacja, ze decyzje sg nickontrolowane i niec wymagaja zgo-
dy wierzchotka strategicznego [15].

W literaturze mozna znalez¢ wiele typologii sieci przed-
sigbiorstw?. Do najwazniejszych kryteriéw stuzacych do wy-
odrebnienia typoéw oraz rodzajow sieci naleza: cele, tres¢
i zakres wspoltpracy, struktura sieci oraz zarzadzanie siecia,
sita powigzan i trwato$¢ sieci, faza rozwoju sieci [13]. Biorac
pod uwage pierwsze kryterium, mozna wyrozni¢ m.in.: sie-
ci produkcyjne, logistyczne, outsourcingowe, alianséw stra-
tegicznych oraz sojusze technologiczne. Sieci produkcyjne
stanowig najbardziej rozpowszechniony typ sieci. Okreslane
sa jako fancuchy dostaw, w ktorych istnieja powiazania inte-
grujace dostawcow i odbiorcow. Podobna sytuacja dotyczy
sieci logistycznych, w ktorych wspotpraca pomigdzy przed-
sigbiorstwami tworzacymi tancuch dostaw moze przyniesé
wymierne korzys$ci. Sieci outsourcingowe powstajg w wy-
niku zastosowania outsourcingu polegajacego na wylacze-
niu okre$lonych faz procesu produkcyjnego lub zarzadcze-
go poza przedsigbiorstwo. Ogniwami tworzacym sie¢ sg wte-
dy dostawcy wspotpracujacy z producentem. Sie¢ aliansow
dotyczy przedsigbiorstw zawierajacych wiele dwustronnych
aliansoéw, a wspolpraca firm tworzacych alians strategiczny
moze dotyczy¢ wybranego, kilku lub wszystkich ogniw tan-
cucha wartosci. Sojusze technologiczne sa zawierane z kolei

2 Szerzej na ten temat: S. Lobejko S, Przedsigbiorstwo sieciowe. Zmiany

uwarunkowan i strategii w XXI wieku, SGH, Warszawa, 2010.
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w celu realizacji okreslonych strategii, np. zwigzanych z ba-
daniami nad rozwojem nowoczesnych technologii [8].

FORMULOWANIE STRATEGII
W PRZEDSIEBIORSTWIE SIECIOWYM

Proces planowania strategicznego obejmuje decyzje po-
dejmowane na czterech poziomach: poziomie sieci (ne-
twork level), poziomie przedsigbiorstwa (corporate level),
poziomie biznesu (business level) oraz poziomie funkcjo-
nalnym (functional level). Na poziomie sieci podejmowa-
ne sg decyzje o tworzeniu i rozwoju sieci przedsi¢gbiorstw,
co umozliwia korzystanie z zasobéw i umiejetnosci innych
przedsigbiorstw, m.in. w oparciu o zawarte alianse strate-
giczne, outsourcing, tancuchy dostaw, klastry, zrzeszenia,
stowarzyszenia i konsorcja. Decyzje podejmowane na po-
ziomie przedsigbiorstwa dotycza przede wszystkim strategii
rozwoju przedsi¢gbiorstwa, natomiast problemy strategiczne
na poziomie biznesu dotycza wyboru strategii konkurencji
realizowanych przez strategiczne jednostki biznesu. Strate-
gie funkcjonalne przygotowywane sa na podstawie decyzji
podjetych na wyzszych poziomach [2].

Strategie tworzenia i rozwoju sieci przedsigbiorstw wy-
magaja od inicjatora i orkiestratora sieci umiej¢tnosci wy-
boru partneréw, a nastgpnie zintegrowania i koordynowa-
nia sieci. Ze wzgledu na skomplikowany charakter zarzadza-
nia siecig, korzystne jest stopniowe tworzenie sieci od ukta-
du prostych powigzan do coraz bardziej ztozonych potgczen
duzej liczby podmiotow. Zrodlem konkurencyjnosci sieci
przedsigbiorstw jest $cista wspdtpraca partneréw wspottwo-
rzacych sie¢. Kluczowe kompetencje, ktore stanowig podsta-
we konkurencyjnos$ci pojedynczych przedsigbiorstw przeno-
sza si¢ na calg sie¢. W ten sposob powstajg nowe kluczo-
we kompetencje, ktore sa kombinacjg okreslonych zasobow
i umiejetnosci posiadanych przez przedsiebiorstwa sieci [13].

Na szczeblu korporacji podejmowane sg decyzje doty-
czace kierunkow i metod rozwoju przedsigbiorstwa zgodne
z przyjeta wizja oraz formutowana jest misja i cele strate-
giczne. Misja przedsigbiorstwa okre$la rodzaj prowadzo-
nej dziatalno$ci, zakres dziatania, cele oraz cechy wyrdznia-
jace firme, a takze przyjeta filozofie, zasady oraz wartosci.
W przedsigbiorstwach sieciowych duza wage przywigzu-
je si¢ do budowania pozytywnych relacji z interesariuszami
firmy, co czgsto znajduje odzwierciedlenie w przyjetej misji
[6]. Przyktadem podkreslenia umiejetnosci tworzenia wigzi
z uczestnikami rynku jest firma Microsoft, ktéra w ramach
cenionych warto$ci wymienia odpowiedzialno$¢ za wyniki
pracy, osiagnigcia i jako$¢ przed klientami, udziatowcami,
partnerami i pracownikami. Kwestia dbatosci o ksztattowa-
nie pozytywnych relacji z partnerami w sieci moze takze zo-
sta¢ ujgta w wyznaczonych celach strategicznych.

Planowanie strategiczne na poziomie biznesu rozpoczy-
na si¢ od sformutowania misji jednostki gospodarczej, kto-
ra powinna by¢ zgodna z przyj¢ta misja korporacji, co ozna-
cza, ze budowanie pozytywnych wig¢zi z istotnymi na da-
nym rynku grupami podmiotow moze takze stanowi¢ jeden
z kluczowych celow firmy. Analiza otoczenia zewng¢trznego,
a w szczegdlnosci mikrootoczenia, powinna uwzgled-
nia¢ mozliwosci nawigzywania kontaktow oraz tworzenia

relacji z uczestnikami rynku istotnymi dla firmy. W analizie
SWOT nalezy takze odpowiednio zaklasyfikowac sieciowe
umiejetnosci relacyjne przedsigbiorstwa jako jego stabe badz
mocne strony. Z kolei srodowisko zewngtrzne, ktore sprzy-
ja budowaniu wzajemnie korzystnych relacji moze stanowié¢
istotng szans¢ dla firmy. W ramach wyznaczonych celow,
obok celéw finansowych i rynkowych powinny takze zna-
lez¢ si¢ cele odnoszace si¢ do umacniania wigzi z istotnymi
dla przedsigbiorstwa grupami interesariuszy. W formutowa-
nej na tym poziomie strategii konkurencji nalezy uwzglednié
mozliwosci tworzenia unikalnej wartosci wynikajacej z ist-
niejacych powiazan sieciowych.

Strategie funkcjonalne sa integrowane i koordynowa-
ne przez zarzad strategicznej jednostki biznesu, a programy
dziatania oraz instrumenty stuzace do osiggni¢cia wyznaczo-
nych celow okreslane sa w poszczegélnych dziatach firmy.
W zaleznosci od realizowanych funkcji, menedzerowie dzia-
16w odpowiadaja za wdrazane strategie uwzgledniajace dzia-
fania ukierunkowane na budowanie i utrzymywanie relacji
z interesariuszami przedsigbiorstwa, np. dzial marketin-
gu oraz dzial obshugi klienta odpowiadaja za ksztaltowanie
pozytywnych relacji z klientami, dzial sprzedazy poprzez
przedstawicieli handlowych utrzymuje relacje z partnerami
biznesowymi, a dzial public relations odpowiada za prawi-
dlowa komunikacj¢ wewnatrz- i zewnatrz-organizacyjna, co
shuzy umacnianiu wigzi ze wszystkimi grupami istotnymi dla
przedsigbiorstwa’,

PODSUMOWANIE

Wspolpraca sieciowa jest charakterystyczna cechg wspot-
czesnej gospodarki, a zwigzane z nig korzysci stanowig za-
chete dla wielu przedsigbiorstw do tworzenia badz uczestni-
czenia w sieci. Kooperacja migdzy podmiotami wspottwo-
rzacymi sie¢ nie tylko daje im wigksze poczucie bezpieczen-
stwa, ale takze umozliwia zmniejszenie kosztow transakcyj-
nych oraz ponoszonego ryzyka. Przedsigbiorstwa zyskuja
takze dostgp do nowych rynkow, ludzi, wiedzy, technologii
oraz innych zasobow. Poprawia si¢ takze ich pozycja kon-
kurencyjna, a mozliwos¢ taczenia kluczowych kompetencji
uczestnikdw sieci prowadzi to stworzenia unikatowej warto-
$ci niezbednej dla uzyskania przewagi konkurencyjne;j.

Przedsigbiorstwa nawigzujg wspolpracg, tworzac lub
przystepujac do roznych sieci o odmiennych celach oraz za-
kresie dzialania r6znigcych si¢ strukturami organizacyjnymi
i systemem zarzadzania. Najbardziej rozpowszechnionym
typem powigzan sieciowych sg sieci produkcji oraz sieci lo-
gistyczne, w ktorych przewage konkurencyjna mozna uzy-
skac¢ dzigki istniejacym powigzaniom pomiedzy dostawca-
mi i odbiorcami tworzacymi tzw. tancuchy dostaw. Inng for-
ma wspolpracy sieciowej jest outsourcing polegajacy na wy-
Iaczeniu okreslonych faz z procesu produkcyjnego lub za-
rzadczego, co najczesciej spowodowane jest checig reduk-
cji kosztow. Alianse strategiczne oraz sojusze technologicz-
ne dotycza z kolei istotnych dziedzin dziatalno$ci przedsie-
biorstwa.

*  Instrumenty stuzace do ksztaltowania relacji z interesariuszami przedsie-

biorstwa zostaty oméwione w artykule M. Johann pt. Rola komunikacji
marketingowej w strategii przedsigbiorstw sieciowych, Postgpy Techniki
Przemystu Spozywczego, Wyzsza Szkota Menedzerska, 2/2012.
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Wspolpraca sieciowa powinna przynosi¢c wszystkim
uczestnikom sieci korzysci, a takze umozliwi¢ nabycie no-
wych zdolno$ci. Istniejace w sieci powigzania ulatwiaja
przedsigbiorstwom nawiazywanie relacji, ktéore moga sta-
nowic¢ istotne zrodto przewagi konkurencyjnej. Zdolno-
$ci relacyjne rozwijaja si¢ w wyniku realizowanej wspot-
pracy sieciowej, ale powinny by¢ takze $wiadomie ksztal-
towane przez orkiestratora sieci. W formutowanej strategii
przedsigbiorstwa sieciowego nalezy wigc uwzgledni¢ zna-
czenie nawigzywania, utrzymywania i wzmacniania relacji
z uczestnikami sieci, co wymaga wlaczenia kwestii dbatosci
o ksztattowanie pozytywnych relacji do deklaracji misji, wy-
znaczanych celow, a takze ujgcia jej w planach i programach
realizowanych przez poszczegodlne dzialy firmy.
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THE RELATIONSHIP BUILDING
STRATEGY IN NETWORK
ORGANIZATION

SUMMARY

Today s business environment consisting of network orga-
nizations with growing number of links and interdependen-
cies between companies changes an approach to manage-
ment. Traditional firm-centric strategies should be comple-
mented by network strategies, since competition increasin-
gly occurs between networks replacing competition betwe-
en firms. Core competencies also look different from network
perspective. The competencies that are important are no lon-
ger the ones a company owns, but rather the ones a compa-
ny can connect to. In order to gain a competitive advantage,
it is necessary to create a competitive network which requires
developing relationships with customers and other groups of
stakeholders. Thus, the necessity of building long-term rela-
tionships with the company s stakeholders should be reflec-
ted in the strategy formulation process, including: the mis-
sion statement, strategic objectives, as well as plans and pro-
grams designed for all firm's departments.

Key words: network organization, network strategy, relatio-
nal capabilities, strategic planning.
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REALIZACJA PRZEZ PANSTWOWA INSPEKCJE SANITARNA
ZADAN Z ZAKRESU ZDROWIA PUBLICZNEGO®

Podjeta w artykule problematyka dotyczy funkcjonowania Panstwowej Inspekcji Sanitarnej. Analiza przedmiotowa dziatalnosci
organow sanitarnych obejmuje przede wszystkim aspekt wykonywania zapobiegawczego i biezqcego nadzoru sanitarnego, jak
rowniez prowadzenia dzialalnosci zapobiegawczej i przeciwepidemicznej w zakresie chorob zakaznych, czy aktywnosci w sfe-
rze oswiatowo-zdrowotnej. Panstwowa Inspekcja Sanitarna dziatalnoscig kontrolng obejmuje rowniez produkcje Zywnosci na

wszystkich etapach przetworstwa spozywczego.

WSTEP

Panstwowa Inspekcja Sanitarna jest waznym podmiotem
systemu zapewnienia bezpieczenstwa ludzi, ktore to bezpie-
czenstwo jest bezposrednio zwigzane ze zdrowiem publicz-
nym. Ochrona zdrowia jest tym elementem, ktory w istotny
sposob ksztaltuje publiczny aspekt funkcjonowania panstwa
jak réwniez znaczaco oddzialuje na spoteczenstwo.

Z punktu widzenia przestrzegania wymagan higienicz-
nych i zdrowotnych w sferze bezpieczenstwa powszechnego
to wlasnie organy Panstwowej Inspekcji Sanitarnej beda nie
tylko realizowaly podstawowe zadania ksztaltujace te sferg,
ale rowniez posiadaty szczegolne kompetencje, pozwalajace
wladczo oddziatywaé na podmioty nadzorowane, w ramach
nadzoru sanitarnego.

Celem artykulu jest wskazanie mechanizmow ksztal-
tujacych przestrzen zdrowia publicznego w ramach wy-
konywania zadan i kompetencji przez Panstwowa In-
spekcje Sanitarna.

ZAKRES DZIALANIA PANSTWOWEJ
INSPEKCJI SANITARNEJ

Ustawodawca powotal Panstwowa Inspekcje Sanitarng
do realizacji zadan z zakresu zdrowia publicznego, w szcze-
golnosci zadania te wykonywane sg poprzez sprawowanie
nadzoru nad warunkami: higieny §rodowiska; higieny pra-
cy w zaktadach pracy; higieny radiacyjnej; higieny proce-
s6w nauczania i wychowania; higieny wypoczynku i rekre-
acji; zdrowotnymi zywnosci, Zywienia i przedmiotow uzyt-
ku; higieniczno-sanitarnymi, jakie powinien spelniaé per-
sonel medyczny, sprz¢t oraz pomieszczenia, w ktorych sg
udzielane $wiadczenia zdrowotne. Celem tego nadzoru jest
ochrona zdrowia ludzkiego przed niekorzystnym wptywem
szkodliwosci 1 ucigzliwosci srodowiskowych, zapobieganie
powstawaniu chorob, w tym takze chorob zakaznych i za-
wodowych!. Panstwowa Inspekcja Sanitarna bedzie wigc or-
ganem nadzoru w sprawach przestrzegania warunkow higie-
niczno-sanitarnych w szerokim ujeciu.

Jak wynika z art. 1 pkt 7 u.p.i.s. Panstwowa Inspekcja
Sanitarna sprawuje nadzor nad warunkami higieniczno-sani-
tarnymi, jakie powinien spetniac¢ personel medyczny, sprzgt,

' Art. 1 Ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Panstwowej Inspekcji Sanitar-

nej (t.j. Dz.U. 22011 r. Nr 212, poz. 1263 ze zm.), dalej u.p.i.s.

a takze pomieszczenia, w ktorych udziela si¢ $wiadczen
zdrowotnych. W zwiazku z czym sam fakt wtasciwosci or-
gandéw administracji architektoniczno-budowlanej i nadzo-
ru budowlanego nie wyklucza dziatania, we wlasciwym za-
kresie, Panstwowej Inspekcji Sanitarnej. Konieczne staje si¢
jednak wskazanie wystapienia takich zagrozen, ktére spowo-
duje, ze okreslony organ bedzie wiasciwy. Organ musi wyka-
za¢ jakie konkretnie normy sg zagrozone, wskazac te zagro-
zenia oraz wykaza¢ dlaczego to dziatanie lub stan faktyczny
sg sprzeczne z obowigzujacym porzadkiem prawnym, zgod-
nie z ogodlng zasada przekonywania®. W mys$l zasady prze-
konywania organy administracji publicznej powinny wyja-
$nia¢ stronom zasadnos¢ przestanek, ktorymi kierujg si¢ przy
zalatwieniu sprawy, aby w miar¢ mozliwosci doprowadzi¢
do wykonania przez strony decyzji administracyjnej, bez ko-
niecznosci stosowania $rodkow przymusu®. Zasadg przeko-
nywania organ administracji publicznej powinien kierowac
si¢ w toku catego postgpowania, w zwigzku z czym powinien
ktas¢ nacisk nie na grozbe przymusu, a na racjonalne argu-
menty, wzgledy spoteczne i reguty prawne, ktore uwzglednia
w sprawie [3, s. 75-76].

Wykonywanie zadan ze sfery ochrony zdrowia publicz-
nego polega na sprawowaniu zapobiegawczego oraz bie-
zacego nadzoru sanitarnego, a takze na prowadzeniu dzia-
talnosci zapobiegawczej 1 przeciwepidemicznej w zakresie

2 Wyrok WSA z dnia 28 listopada 2007 r., IV SA/Po 274/07, LEX
Nr 443719.

Art. 11 Ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postgpowania admini-
stracyjnego (t.j. Dz.U. 22000 r. Nr 98, poz. 1071 ze zm.), dalej jako k.p.a.
Zasada przekonywania nie zostanie zrealizowana, w przypadku, gdy or-
gan administracji publicznej pominie milczeniem niektore twierdzenia
lub nie odniesie si¢ do faktow istotnych dla okreslonej sprawy. Wszelkie
okolicznosci oraz zarzuty strony, a zwlaszcza te, ktore maja znaczenie dla
rozstrzygnigcia sprawy, musza by¢ rzetelnie omowione, jak rowniez wni-
kliwie przeanalizowane przez organ rozpatrujacy sprawe, Wyrok WSA
z dnia 9 grudnia 2010 ., I SA/Op 556/10, LEX Nr 749812. Zasada prze-
konywania, ktora jest okreslona w art. 11 k.p.a., sprowadza si¢ do wy-
jasnienia stronie, ze adresowana do niej decyzja wynika z racjonalnych
przestanek oraz jest oparta na przepisach obowiazujacego prawa, to zna-
czy, ze W istniejacym stanie prawnym i faktycznym sprawy wydanie in-
nej decyzji bylo niemozliwe. Organ administracji publicznej odpowiada
za naruszenie powyzszej zasady, jezeli nie podejmie lub bezpodstawnie
odstapi od czynnosci majacych przekonac strong o zasadno$ci decyzji,
w tym odstapi od uzasadnienia decyzji. Zasada ta naktada na organ obo-
wiazek dolozenia nalezytej staranno$ci w wyjasnieniu stronie zasadnos$ci
podjetego rozstrzygnigcia. Nie wymaga si¢ jednak od organu osiagnigcia
rezultatu, ktorym jest przekonanie strony o tym, ze adresowana do niej
decyzja jest stuszna i zgodna z prawem, Wyrok NSA z dnia 29 czerwca
2010 r., I OSK 124/10, LEX Nr 594984.
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choréb zakaznych i innych choréb powodowanych warun-
kami $rodowiska, jak rowniez na prowadzeniu dziatalno$ci
o$wiatowo-zdrowotnej (art. 2 u.p.i.s.). Zadania majg wigc za-
réwno charakter prewencyjny, jak i nastgpczy. Ustawodaw-
ca stawia jednak przede wszystkim na zapobieganie, poprzez
stosowanie instytucji nadzoru, rowniez, gdy nie posiada in-
formacji o zagrozeniu oraz poprzez prowadzenie dziatan edu-
kacyjnych, odnoszacych si¢ do sfery zdrowia publicznego.

W dziedzinie zapobiegawczego nadzoru sanitarnego, do
zakresu dzialania Panstwowej Inspekcji Sanitarnej m.in. na-
lezy: opiniowanie projektow plandéw zagospodarowania
przestrzennego wojewodztwa, miejscowych planow zago-
spodarowania przestrzennego, studium uwarunkowan i kie-
runkow zagospodarowania przestrzennego gminy; uzgadnia-
nie warunkéw zabudowy oraz zagospodarowania terenu pod
wzgledem wymagan higienicznych i zdrowotnych; uzgad-
nianie dokumentacji projektowej pod wzgledem wymagan
higienicznych i zdrowotnych dotyczacych: budowy oraz
zmiany sposobu uzytkowania obiektéw budowlanych, stat-
kéw morskich, zeglugi $rodladowej i powietrznych, jak row-
niez nowych materiatéw i procesow technologicznych przed
ich zastosowaniem w produkcji lub budownictwie; uczest-
niczenie w dopuszczeniu do uzytku obiektow budowlanych,
statkow morskich, zeglugi srodladowej 1 powietrznych oraz
srodkow komunikacji ladowej; inicjowanie przedsigwzigé
oraz prac badawczych w dziedzinie zapobiegania negatyw-
nym wptywom czynnikow i zjawisk fizycznych, chemicz-
nych i biologicznych na zdrowie ludzi (art. 3 u.p.i.s.)*. Dzia-
fania Panstwowej Inspekcji Sanitarnej maja charakter pre-
wencyjny, w zwigzku z czym bedzie to nadzor (w szero-
kim rozumieniu tego poj¢cia) wykonywany ex ante, czyn-
nosci organu wyprzedzajg niejako zagrozenie, majac na celu
zapobiec jego powstaniu. Katalog czynno$ci podejmowa-
nych przez Panstwowa Inspekcje Sanitarng w ramach ,,za-
pobiegawczego nadzoru sanitarnego” ma charakter otwarty,
musi jednak istnie¢ przepis prawny zawarty w ustawie (ma-
terialnej), ktory bedzie stanowil podstawe podjecia dziatan
w przedmiotowym zakresie.

Woijt, burmistrz albo prezydent miasta, po podjgciu przez
rad¢ gminy uchwatly o przystapieniu do sporzadzania stu-
dium uwarunkowan i kierunkoéw zagospodarowania prze-
strzennego gminy, wystepuje o opinie dotyczace rozwigzan
przyjetych w projekcie studium, w tym do wlasciwego pan-
stwowego wojewodzkiego inspektora sanitarnego. Podob-
nie organ wykonawczy gminy po podjeciu przez rade gminy
uchwaty o przystapieniu do sporzadzania miejscowego planu
zagospodarowania przestrzennego wystgpuje o opinie o pro-
jekcie planu, w tym takze do wlasciwego panstwowego wo-
jewddzkiego inspektora sanitarnego. Po podjgciu przez sej-
mik wojewodztwa uchwatly o przystapieniu do sporzadzania
planu zagospodarowania przestrzennego wojewodztwa mar-
szatek wojewodztwa wystepuje o opini¢ o projekcie planu
do wiasciwych instytucji i organéw’. Zaniechanie uzyskania

4 Art. 3 u.p.i.s. sam w sobie nie stanowi katalogu kompetencji, a okre-

$la jedynie sfery dziatalnosci Panistwowej Inspekeji Sanitarnej. Nie jest
on wigc samodzielnym zrodtem kompetencji, a co najwyzej, jako ele-
ment rekonstrukcji wlasciwej normy prawnej, stanowi jeden z przepi-
s6w wspottworzacych kompetencje, Wyrok WSA z dnia 3 marca 2009 r.,
II SA/Kr 64/09, LEX Nr 533314.

5 Art. 11 pkt 6 lit m, art. 17 ust. 6 lit. a tiret 7, art. 41 ust. 1 pkt 6 Ustawy

wymaganej opinii moze powodowaé niewaznos¢ zaskarzo-
nej uchwaty w catoscié. Proby uzyskania wymaganych opinii
po uchwaleniu miejscowego planu zagospodarowania prze-
strzennego nie maja zadnego znaczenia dla oceny zachowa-
nia procedury planistycznej’. Nie wystgpienie o opini¢ do
wojewodzkiego panstwowego inspektora sanitarnego moze
rodzi¢ negatywne skutki dla samego planu zagospodarowa-
nia przestrzennego, czy studium, gdy juz opinia taka, jeze-
li zostanie przekazana organowi wykonawczemu gminy jest
niewigzaca.

Rada gminy, po zasig¢gnigciu opinii panstwowego powia-
towego inspektora sanitarnego, uchwala regulamin utrzyma-
nia czystos$ci 1 porzadku na terenie gminy, ktory jest aktem
prawa miejscowego®. Uchwala Rady Gminy stanowi wiec
akt prawa miejscowego, ktory jest wydawany po zasiegnig-
ciu opinii panstwowego powiatowego inspektora nadzoru
sanitarnego. Organ panstwowej inspekcji sanitarnej nie roz-
strzyga jednak samodzielnie zadnych kwestii, gdyz jest jedy-
nie organem opiniujagcym, wspotuczestniczacym w toczacym
si¢ postepowaniu legislacyjnym’.

W przypadku, gdy prawo uzaleznia waznos$¢ rozstrzy-
gniecia organu gminy od jego zatwierdzenia, uzgodnienia,
badz zaopiniowania przez inny organ, zaj¢cie stanowiska
przez ten organ powinno nastapi¢ nie pozniej niz w ciagu
14 dni od dnia dorgczenia tego rozstrzygniecia lub jego pro-
jektu. Jezeli wlasciwy organ nie zajmie stanowiska w spra-
wie w tym terminie, rozstrzygnigcie uwaza si¢ za przyjcte
w brzmieniu przedlozonym przez gmine, z uptywem tego
terminu'®. Termin, o ktorym mowi art. 89 ust. 1 u.s.g. ma cha-
rakter terminu prekluzyjnego, a jego wptyw wywiera sku-
tek, o jakim stanowi art. 89 ust. 2 u.s.g."! Brak zgody inne-
go organu, co do zasady oznacza, ze dane rozstrzygnigcie nie
moze uzyska¢ mocy prawnej. Opinia ma charakter niewia-
zacy dla organu gminy, niemniej jednak jej brak moze mie¢
znaczenie dla bytu prawnego rozstrzygniecia. Zatwierdzenie
dotyczy juz wydanego rozstrzygnigcia, jego brak moze unie-
mozliwi¢ uzyskanie przez to rozstrzygnigcie mocy wigzacej,
badz je tej mocy pozbawic [1, s. 645].

Uzgadnianie projektow uchwat organéw samorzadu te-
rytorialnego miesci si¢ w zakresie zapobiegawczego nadzo-
ru sanitarnego'?. Dokonane uzgodnienie z punktu widzenia
zadan wykonywanych przez Panstwowa Inspekcje Sanitarng

z dnia 27 marca 2003 r. o planowaniu i zagospodarowaniu przestrzen-
nym (t.j. Dz.U. z 2012 r., poz. 647). Miejscowy plan zagospodarowania
przestrzennego moze wprowadza¢ réznego rodzaju ograniczenia w za-
kresie zagospodarowania dzialek, ale te ograniczenia nie moga by¢ do-
wolne, a musza by¢ uzasadnione. W tym wtasnie celu gmina ma obowia-
zek zasiggania opinii i uzgodnien projektu planu z wlasciwymi organami
iinstytucjami. Te wlasnie wyspecjalizowane organy i instytucje wskazu-
ja na pewne ograniczenia w zakresie zagospodarowania terenu, Wyrok
NSA z dnia 9 marca 2012 r., IT OSK 2691/11, LEX Nr 1145624.

¢ Por. Wyrok NSA z dnia 19 kwietnia 2011, II OSK 273/11, LEX
Nr 919886.

7 Wyrok WSA z dnia 13 maja 2011 r., IT SA/Kr 340/11, LEX Nr 795675.

Art. 4 ust. 1 Ustawy z dnia 13 wrze$nia 1996 r. 0 utrzymaniu czystosci

i porzadku w gminach (t.j. Dz.U. z 2012 r,, poz. 391).

°  Wyrok NSA z dnia 22 pazdziernika 2009 r., II OSK 1621/08, LEX

Nr 551937.

Art. 89 ust. 112 Ustawy z dnia 8 marca 1990 r. o samorzadzie gminnym

(tj. Dz.U. 22001 r. Nr 142, poz. 1591 ze zm.), dalej u.s.g.

" Wyrok NSA z dnia 11 stycznia 2012 1., IOSK 1970/11, LEX Nr 1107469.

12 Wyrok WSA z dnia 23 lipca 2008 r., IV SA/Po 648/07, LEX Nr 549605.
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moze odwotywaé si¢ do pojec¢ stosowanych w terminolo-
gii ochrony sanitarnej, badz tez ochrony epidemiologicz-
nej. Brak ich normatywnego zdefiniowania nie wyklucza ich
stosowania, o ile pojecia te sg jasne oraz zrozumiale, przy
odwotaniu do ugruntowanej terminologii fachowej'?.

W zakresie zaliczenia okre$lonej dziatalnosci do sanitar-
nego nadzoru zapobiegawczego, nie jest istotne to, czy dzia-
falnos$¢ ta jest wykonywana wylacznie w ramach samodziel-
nych uprawnien organu Panstwowej Inspekcji Sanitarnej do
zalatwienia konkretnej sprawy, czy tez w ramach wspotdzia-
fania z innym organem, uprawnionym do zatatwienia spra-
wy'*w trybie art. 106 k.p.a. W przypadku wspoétdziatania or-
gan nie prowadzi postgpowania w odrgbnej sprawie [4, s. 5].
Wedlug art. 106 k.p.a., gdy przepis prawa uzaleznia wyda-
nie decyzji od zajecia stanowiska przez inny organ (wyraze-
nia opinii lub zgody albo wyrazenia stanowiska w innej for-
mie), decyzj¢ wydaje si¢ po zaj¢ciu stanowiska przez ten or-
gan. Organ zalatwiajacy sprawe, zwracajac si¢ do innego or-
ganu o zajgcie stanowiska, zawiadamia o tym strong. Z kolei
organ, do ktorego zwrdcono si¢ o zajgcie stanowiska, zobo-
wigzany zostal przedstawi¢ je niezwtocznie, jednak nie pdz-
niej niz w terminie dwdch tygodni od dnia dorgczenia mu z3-
dania, chyba ze przepis prawa przewiduje inny termin. Zaj¢-
cie stanowiska przez organ wspoétdziatajacy nastepuje w dro-
dze postanowienia, na ktdre stuzy stronie zazalenie.

Nalezy wskazaé, ze najluzniejsza forma wspoétdziatania
organdw administracji publicznej jest wspotdziatanie polega-
jace na zasiegnigciu opinii. Jeden z organoéw jest zobowia-
zany przed podjeciem decyzji do zasiggnigcia opinii innego
organu. Organ administracji publicznej zobowigzany do za-
siggniecia opinii nie jest prawnie zwigzany stanowiskiem or-
ganu opiniujgcego. Wspodtdziatanie, ktorego istotg jest wy-
razenie opinii, zblizone jest do konsultacji czy tez doradz-
twal>. Organ wspoldziatajacy uczestniczy wylacznie w czyn-
nosciach postgpowania administracyjnego, biorac udzial
w zalatwieniu sprawy przez wyrazenie stanowiska w zakresie
swej wilasciwosci. Stanowisko, jakie w formie postanowie-
nia zajmuje ten organ, nie rozstrzyga o istocie sprawy, ani nie
konczy jej w instancji administracyjnej. Postepowanie przed
organem wspoldzialajacym ma w swojej istocie charakter
pomocniczego stadium postgpowania w sprawie zalatwia-
nej przez inny organ w drodze decyzji administracyjnej. Po-
Wyzsze oznacza, ze ani przedmiot tego postgpowania, ani tez
rozstrzygnigcia w nim podjete nie maja samodzielnego bytu
prawnego. Stanowisko organu wspoéldziatajacego jest istot-
nym elementem rozstrzygnigcia w sprawie o wydanie decy-
zji administracyjnej, a niejednokrotnie determinujacym wy-
nik tej sprawy. Zatem wazne jest, zeby bylo ono wyczerpuja-
ce oraz odzwierciedlato rzeczywisty stan okolicznosci, gdyz
moze mie¢ to wplyw na ostateczny ksztalt stanowiska tego
organu, a w konsekwencji na wydang w sprawie decyzje'®.

Nie zawsze jednak aspekt wspotdziatania uznawany jest
jako ,,zapobiegawczy nadzor sanitarny”, ktore to stanowisko
wydaje si¢ wlasciwe. Nadzor jest najdalej posunigta prawna

formg ingerencji w sfer¢ dziatania organu administracji pu-
blicznej, a w przypadku opinii nie mamy do czynienia z taka
ingerencja.

Zapobiegawczy nadzor sanitarny (art. 3 u.p.i.s.) nie jest
wykonywany poprzez kontrole standw istniejacych, a oceng
planow oraz zamierzen. Wynikiem tej oceny moze by¢ jedy-
nie opinia czy stanowisko, a nie nakaz lub zakaz (wzglednie
inna sankcja). W zwigzku z czym kompetencje realizowa-
ne w ramach tego nadzoru nie sa kompetencjami nadzorczy-
mi w $cistym tego stowa znaczeniu'’. Bez wzgledu jednak
na to, jak dziatania Panstwowej Inspekcji Sanitarnej nazwie-
my, nadzor, kontrola, analiza, ocena, to i tak kryterium jest
niezmienne, sa to wymagania higieniczno-sanitarne i zdro-
wotne.

Gltowny Inspektor Sanitarny moze osobie posiadajacej
wymagane kwalifikacje nada¢ w okreslonym zakresie oraz
cofngé¢ uprawnienie rzeczoznawcy do spraw sanitarnohigie-
nicznych do uzgadniania w imieniu panstwowego inspekto-
ra sanitarnego dokumentacji projektowej pod wzgledem wy-
magan higienicznych i zdrowotnych (art. 34 ust. 1 u.p.i.s.).
Uprawnienie rzeczoznawcy do spraw sanitarnohigienicz-
nych w zakresie uzgadniania w imieniu panstwowego in-
spektora sanitarnego dokumentacji projektowej pod wzgle-
dem wymagan higienicznych i zdrowotnych przyznaje si¢
osobie, ktora: ukonczyta studia wyzsze na kierunku architek-
tura i urbanistyka lub inzynieria $srodowiska w specjalnosci
inzynieria sanitarna albo na kierunku budownictwo w spe-
cjalnosci inzynieria budowlana; ma co najmniej dziesigcio-
letnig praktyke zawodowa w zakresie ukonczonego, wska-
zanego powyzej kierunku studiow'®; zlozyla, z wynikiem
pozytywnym, egzamin kwalifikacyjny. W przypadku oso-
by, ktora ukonczyta studia wyzsze na kierunku budownictwo
w zakresie specjalno$ci inzynieria budowlana, praktyka za-
wodowa powinna obejmowaé praktyke w zakresie zapobie-
gawczego nadzoru sanitarnego. Uprawnienie rzeczoznawcy
moze by¢ przyznane w nastepujacych zakresach: budownic-
two przemystowe; budownictwo ogolne bez obiektéw ochro-
ny zdrowia; budownictwo ogolne z obiektami ochrony zdro-
wia; bez ograniczen. Uprawnienie w zakresie budownictwa
przemystowego obejmuje zaklady przemystowe i ustugowe
wraz z zakladami pracy chronionej, w tym: zaktady gospo-
darki rolno-spozywczej i przetworstwa w tym zakresie; sta-
cje paliw, obiekty obstugi samochodow i transportu; warsz-
taty produkcyjno-ustugowe; obiekty hodowlane oraz zwig-
zane z obstuga rolnictwa; obiekty weterynaryjne; magazyny
i hurtownie; obiekty gospodarki komunalnej, w tym budyn-
ki stacji uzdatniania wody i oczyszczalni $ciekow; stotowki,
mieszkania stuzbowe, pomieszczenia badan lekarskich, je-
zeli ich funkcja jest zwigzana z funkcja podstawowa obiek-
tu przemystowego, z wylaczeniem przychodni lekarskich.
Uprawnienie w sferze budownictwa ogoélnego bez obiektow
ochrony zdrowia obejmuje: obiekty budownictwa miesz-
kaniowego, w tym zamieszkania zbiorowego; obiekty uzy-
tecznos$ci publicznej okreslone w przepisach o warunkach

3 Wyrok WSA z dnia 24 stycznia 2007 r., IV SA/Wa 1685/06, LEX
Nr 302437.

4 Wyrok NSA z dnia 14 maja 2007 r., Il OSK 1944/06, ONSAiWSA 2008,
Nr 4, poz. 67.

15 Wyrok WSA z dnia 27 marca 2012 r., I SA/O1 79/12, LEX Nr 1138674.

16 Wyrok NSA z dnia 13 pazdziernika 2011 r., II OSK 1421/10, LEX
Nr 1070329.

17" Wyrok WSA z dnia 3 marca 2009 r., I SA/Kr 64/09, LEX Nr 533314.

'8 Warunku co najmniej dziesigcioletniej praktyki zawodowej w zakresie
zapobiegawczego nadzoru sanitarnego nie nalezy zawe¢za¢ do wykony-
wania wylacznie pracy na stanowiskach zwiazanych z realizowaniem
nadzoru sanitarnego w strukturach inspekcji sanitarnych, Wyrok NSA
z dnia 23 listopada 2006 r., I GSK 195/06, ONSAiWSA 2007, Nr 4,
poz. 103.
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technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usy-
tuowanie, z wylaczeniem obiektow ochrony zdrowia wraz
z zespotami obshugi technicznej; pomieszczenia, w ktorych
sa udzielane $wiadczenia zdrowotne, w tym pomieszcze-
nia badan lekarskich i pielggniarskich, jezeli ich funkcja jest
zwiazana z funkcja podstawowa obiektu uzyteczno$ci pu-
blicznej, z wylaczeniem przychodni lekarskich; magazyny
i hurtownie; zaktady ustugowe nieprodukcyjne; obiekty we-
terynaryjne; domy pomocy spotecznej. Z kolei uprawnienie
przyznawane w zakresie budownictwa ogolnego z obiektami
ochrony zdrowia obejmuje: budownictwo ogdlne bez obiek-
tow ochrony zdrowia; zaktady opieki zdrowotnej, w tym tak-
ze zlobki; pomieszczenia, w ktorych wykonywana jest indy-
widualna, indywidualna specjalistyczna lub grupowa prak-
tyka lekarzy, pielggniarek lub poloznych; sanatoria, zaktady
przyrodolecznicze; apteki. Uprawnienia zaliczone do katego-
rii ,,bez ograniczen” dotycza budownictwa przemystowego
oraz budownictwa ogdlnego z obiektami ochrony zdrowia'®.

Do zakresu dziatania Panstwowej Inspekcji Sanitarnej
w sferze sprawowania biezacego nadzoru sanitarnego nale-
zy kontrola przestrzegania przepiséw okreslajacych wymaga-
nia higieniczne i zdrowotne, dotyczacych m.in.: higieny $ro-
dowiska, a zwlaszcza wody przeznaczonej do spozycia przez
ludzi, powietrza w pomieszczeniach przeznaczonych na po-
byt ludzi, gleby, wod i innych elementow $srodowiska; utrzy-
mania nalezytego stanu higienicznego nieruchomosci, zakta-
dow pracy, instytucji, obiektow i urzadzen uzytecznosci pu-
blicznej, drog, ulic oraz osobowego i towarowego transportu
kolejowego, drogowego, lotniczego i morskiego; warunkoéw
produkcji, transportu, przechowywania i sprzedazy zywnosci,
a takze warunkow zywienia zbiorowego; nadzoru nad jako-
$cig zdrowotng zywnosci; warunkéw zdrowotnych produkcji
i obrotu przedmiotami uzytku, materialow i wyrobdw przezna-
czonych do kontaktu z zywnoscia, kosmetykami oraz innymi
wyrobami mogacymi mie¢ wptyw na zdrowie ludzi; warun-
koéw zdrowotnych srodowiska pracy, a zwlaszcza zapobiega-
nia powstawaniu choréb zawodowych i innych chor6éb zwia-
zanych z warunkami pracy; higieny pomieszczen oraz wyma-
gan w stosunku do sprzetu uzywanego w szkotach i innych
placowkach o§wiatowo-wychowawczych, szkotach wyzszych
oraz w o$rodkach wypoczynku; higieny proces6w nauczania;
przestrzegania przez producentdw, importerdw, osoby wpro-
wadzajace do obrotu, stosujace lub eksportujace substancje
chemiczne, ich mieszaniny lub wyroby przepisow prawnych;
wprowadzania do obrotu prekursoréw narkotykowych; wy-
magan zawarto$ci niektorych substancji w dymie papieroso-
wym; wprowadzania do obrotu produktow biobdjczych i sub-
stancji czynnych oraz ich stosowania w dziatalno$ci zawodo-
wej (art. 4 u.p.i.s.). Wskazany przez ustawodawce zakres za-
dan dotyczacych sprawowania biezacego nadzoru sanitarne-
go nie jest wyczerpujacy. Jest to katalog przyktadowy, ktory
moze by¢ rozszerzany w drodze przepisow ustawowych.

Do zakresu dziatania Panstwowej Inspekcji Sanitarnej
w sferze zapobiegania oraz zwalczania chorob zakaznych
i innych choréb powodowanych warunkami $§rodowiska,
nalezy: dokonywanie analiz oraz ocen epidemiologicz-
nych; opracowywanie programéw i planéw dziatalnosci

19§ 2-3 Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 29 listopada 2002 r.
w sprawie rzeczoznawcoéw do spraw sanitarnohigienicznych (Dz.U.
Nr 210, poz. 1792).

zapobiegawczej 1 przeciwepidemicznej, przekazywanie ich
do realizacji podmiotom leczniczym oraz kontrola realiza-
cji powyzszych programéw i planow; ustalanie zakresow, jak
réwniez termindéw szczepien ochronnych oraz sprawowanie
nadzoru w tym zakresie; wydawanie zarzadzen i decyzji lub
wystepowanie do innych organow o ich wydanie; wydawa-
nie decyzji o stwierdzeniu choroby zawodowej lub decyzji
o braku podstaw do jej stwierdzenia; planowanie i organi-
zowanie sanitarnego zabezpieczenia granic panstwa; nadzor
sanitarny nad ruchem pasazerskim oraz towarowym w mor-
skich, jak rowniez lotniczych portach i przystaniach; udzie-
lanie poradnictwa w zakresie spraw sanitarno-epidemiolo-
gicznych lekarzom okrgtowym oraz personelowi pomocni-
czo-lekarskiemu, zatrudnionemu na statkach morskich, Ze-
glugi $rodladowej i powietrznych; kierowanie akcja sani-
tarng przy masowych przemieszczeniach ludnosci, zjazdach
i zgromadzeniach (art. 5 u.p.i.s.). Powyzszy zakres dzialania
dotyczy zaréwno dzialan prewencyjnych — ,,zapobieganie”,
jak 1 nastgpczych — ,,zwalczanie”.

Organy panstwowej inspekcji sanitarnej nie sg uprawnio-
ne do merytorycznej kontroli orzeczen lekarskich uprawnio-
nych do rozpoznawania choréb zawodowych jednostek orga-
nizacyjnych, ani tez do dokonywania wtasnych ustalen prowa-
dzacych do odmiennego rozpoznania jednostki chorobowej?.
Zwiazanie organu Panstwowej Inspekcji Sanitarnej orzecze-
niem kompetentnej placowki medycznej nie jest rownoznacz-
ne z bezkrytyczng akceptacja informacji zawartych w orzecze-
niu, gdyz organ powinien oceni¢ orzeczenie jako dowod w po-
stepowaniu z zachowaniem kanonéw wyznaczonych przepisa-
mi k.p.a.?! Organ nie moze oprze¢ swojego rozstrzygniecia w
sprawie na opinii lekarskiej o lakonicznej tresci, ktora nie za-
wiera przekonywujacego oraz nalezytego uzasadnienia, badz
sprzecznej z przepisami prawa. Majac taka opini¢, organ ma
obowigzek wezwac lekarzy do uzupetienia opinii w kierunku
przez siebie wskazanym, badz z urzgdu zasiegnac¢ opinii innej
placowki naukowej stuzby zdrowia z zakre$leniem jej okolicz-
nosci, jakie powinny by¢ w opinii ustalone??. Orzeczenie jed-
nostki organizacyjnej, ktora jest wlasciwa do rozpoznawania
chor6b zawodowych musi by¢ przekonywujace oraz czytelne,
a takze pozostawac¢ w zgodnosci z zasadami logiki i doswiad-
czenia zyciowego, a przede wszystkim musi by¢ uzasadnione
w taki sposob, aby wyjasniaé¢ wszelkie medyczne watpliwosci
z odniesieniem si¢ nie tylko do wynikéw badan przeprowa-
dzonych przez dang jednostke, ale rowniez do innych zebra-
nych dowodoéw, zwlaszcza gdy wynikaja z nich odmienne oce-
ny?. Przy czym inspektor sanitarny nie posiada kompetencji
do rozpoznania choroby zawodowej, lecz jest wylacznie wia-
sciwy do stwierdzenia choroby zawodowej, badz orzeczenia
o0 braku podstaw do jej stwierdzenia®*.

20 Wyrok NSA z dnia 8 lutego 2011 1., Il OSK 2056/10, LEX Nr 1071199.

2l Wyrok WSA z dnia 4 sierpnia 2011 r., III SA/Gd 244/11, LEX
Nr 864352. Orzeczenia lekarskie, ktore sa wydawane na uzytek postgpo-
wania w sprawie chorob zawodowych sa opiniami w rozumieniu art. 84
§ 1 k.p.a., wigc stanowia dowod w sprawie, podlegajacy ocenie przez or-
gany zgodnie z regutami dowodowymi zawartymi w art. 80 k.p.a., Wy-
rok WSA z dnia 18 listopada 2010 r., ITI SA/Kr 546/10, LEX Nr 625795.

2 Wyrok WSA z dnia 16 grudnia 2010 r., III SA/Gd 403/10, LEX
Nr 756353.

3 Wyrok WSA z dnia 28 sierpnia 2008 1., IV SA/Gl 332/08, LEX
Nr 423427.

2 Wyrok WSA z dnia 26 kwietnia 2010 r., VII SA/Wa 2365/09, LEX
Nr 620225.
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Orzeczenie lekarskie jednostek uprawnionych do rozpo-
znawania chorob zawodowych nie jest aktem administra-
cyjnym, ktoéry podlegatby kontroli sadowoadministracyj-
nej. Kontrolg sadu administracyjnego objeta jest jedynie de-
cyzja inspektora sanitarnego, stwierdzajaca chorobg zawo-
dowa lub orzekajaca o braku podstaw do stwierdzenia cho-
roby zawodowej. Badajac legalno$¢ powyzszej decyzji sad
administracyjny moze zakwestionowaé ustalenia stanu fak-
tycznego dokonane przez organ, co moze prowadzi¢ do za-
kwestionowania pod wzglgdem formalnym orzeczenia lekar-
skiego, np. w zwigzku z tym, ze zostalo wydane w niewta-
sciwej formie, bez uzasadnienia albo z uzasadnieniem nie-
wlasciwym lub przez nieuprawniona jednostke organizacyj-
na, jednak nie moze to dotyczy¢ merytorycznej tresci orze-
czenia lekarskiego®.

Organy Panstwowej Inspekcji Sanitarnej rozpatrujac sy-
tuacje zwigzana z narazeniem na powstanie choroby zawo-
dowej, nie sa zobowigzane do udowodnienia, ze praca u kon-
kretnego pracodawcy taka chorobe spowodowata. Zatem nie
ustalaja odpowiedzialno$ci pracodawcy za ewentualne skut-
ki szkodliwych warunkéw pracy. W tej materii wlasciwy
jest sad powszechny. Jednak organy inspekcji sanitarnej zo-
bowigzane sg bra¢ pod uwage ocen¢ warunkéw pracy i wy-
stepujace w §rodowisku pracy narazenie na czynniki szko-
dliwe dla zdrowia w kontekscie calos$ci okresu zatrudnienia,
a nie odnosi¢ jej jedynie do oceny warunkéw pracy u ostat-
niego pracodawcy?®.

Z punktu widzenia odpowiedzialno$ci cywilnej, decyzja
inspektora sanitarnego w sprawie stwierdzenia choroby za-
wodowej (pozytywna, jak réwniez negatywna) ma charakter
deklaratoryjny. Nie tworzy ona nowego stanu prawnego, jest
jedynie dowodem zaistnienia okre$lonego stanu faktyczne-
go. W zwiagzku z czym skoro decyzja inspektora sanitarnego
w przedmiocie stwierdzenia choroby zawodowej nie wpty-
wa w zaden sposdb na ewentualng odpowiedzialno$¢ cywil-
ng bytego pracodawcy, to w podstawie prawnej tej odpo-
wiedzialno$ci nie mozna upatrywa¢ materialnoprawnej pod-
stawy kreujacej interes prawny bylego pracodawcy upraw-
niajacy go do wniesienia skargi*’ 2. Sad powszechny zwia-
zany jest ostateczng decyzja administracyjng o charakterze
konstytutywnym, tj. tworzaca stan prawny, ktory sad musi
uwzgledni¢ jako element stanu faktycznego. W przypad-
ku decyzji deklaratoryjnej, to zwigzanie ma miejsce WOW-
czas, gdy decyzja taka zostala wydana w kwestii nalezacej
do drogi postepowania administracyjnego (dotyczy stosowa-
nia normy administracyjnoprawnej).

Dziatalno$¢ Panstwowej Inspekcji Sanitarnej, to rowniez
inicjatywa o$wiatowa. Inicjuje, organizuje, prowadzi, koor-
dynuje i nadzoruje ona dziatalno$¢ oswiatowo-zdrowotng
w celu uksztattowania odpowiednich postaw oraz zachowan
zdrowotnych i w tym zakresie m.in.: inicjuje 1 wytycza kie-
runki przedsigwzig¢ zmierzajacych do zaznajamiania spote-
czenstwa z czynnikami szkodliwymi dla zdrowia, populary-
zowania zasad higieny i racjonalnego zywienia, metod za-
pobiegania chorobom oraz umiejetnosci udzielania pierwszej
pomocy; pobudza aktywnos¢ spoteczng do dziatan na rzecz

2 Wyrok WSA z dnia 6 maja 2010 r., I SA/O1 206/10, LEX Nr 577709.

26 Wyrok WSA z dnia 25 maja 2010 r., IV SA/GI1 828/09, LEX Nr 585113.
27 'Wyrok NSA z dnia 12 grudnia 2012 r., Il OSK 1457/08, LEX Nr 507909.
2 Wyrok NSA z dnia 18 grudnia 2007 r., Il OSK 1420/07, LEX Nr 434097.

wlasnego zdrowia; udziela porad oraz informacji w zakre-
sie zapobiegania i eliminowania negatywnego wptywu czyn-
nikéw 1 zjawisk fizycznych, chemicznych i biologicznych
na zdrowie ludzi; ocenia dziatalno$¢ o$wiatowo-zdrowotna
prowadzong przez szkoly i inne placowki o$wiatowo-wy-
chowawcze, szkoty wyzsze oraz $rodki masowego przeka-
zywania, podmioty lecznicze oraz inne podmioty, instytucje
i organizacje, a takze udziela im pomocy w prowadzeniu tej
dziatalnosci (art. 6 u.p.i.s.). Artykul ten nie przypisuje Pan-
stwowej Inspekcji Sanitarnej wladczych kompetencji. Tego
rodzaju dziatalno$¢ spoleczno-organizatorska ma charakter
prewencyjny, edukacyjny, ukierunkowana jest na przysztos¢.

UPRAWNIENIA PANSTWOWEJ
INSPEKCJI SANITARNEJ

Panstwowy inspektor sanitarny posiada uprawnienia
w zakresie przeprowadzania kontroli zgodnosci budowanych
obiektow z wymaganiami higienicznymi i zdrowotnymi,
a stwierdzone w toku kontroli nieprawidtowosci sg wpisywa-
ne do dziennika budowy, z wyznaczeniem terminu ich usu-
ni¢cia (art. 23 u.p.i.s.). Wyznaczony przez inspektora termin
musi by¢ realny. Inwestor musi mie¢ rzeczywistg mozliwo$¢
usunigcia uchybien.

Panstwowy inspektor sanitarny lub Gléwny Inspektor
Sanitarny w zwiazku z wykonywang kontrolg ma prawo:
do wstepu do zakladow pracy oraz wszystkich pomieszczen
i urzadzen wchodzacych w ich sklad, obiektéw uzyteczno-
$ci publicznej, obiektow handlowych, ogrodéw dziatkowych
i nieruchomos$ci oraz wszystkich pomieszczen wchodza-
cych w ich sktad, jak réwniez $srodkow transportu i obiektow
z nimi zwigzanych, w tym réwniez na statki morskie, zeglu-
gi §rodladowej i powietrzne, czy obiektow bedacych w trak-
cie budowy; zadania pisemnych lub ustnych informacji oraz
wzywania i przestuchiwania osob; zadania okazania doku-
mentoéw i udostepniania wszelkich danych; pobierania pro-
bek do badan laboratoryjnych (art. 25 u.p.i.s.). Katalog usta-
wowych uprawnien organu kontrolujagcego w stosunku do
podmiotu kontrolowanego jest szeroki. Jest to zasadne, gdyz
w innym wypadku kontrola nie bytaby skuteczna. Niemnie;j
jednak podstawowym warunkiem dokonywania czynnosci
przez uprawniony organ (inspektora Panstwowej Inspekcji
Sanitarnej), jest ich przeprowadzanie w zwiazku z kontro-
la. Podmiot kontrolowany nie musi (a nawet nie powinien)
udziela¢ informacji wykraczajacych poza ramy kontroli, ale
organ kontrolujacy nie ma prawa zada¢ takich informacji.

Panstwowy inspektor sanitarny lub Glowny Inspek-
tor Sanitarny ma prawo wstepu do mieszkan w razie podej-
rzenia lub stwierdzenia choroby zakaznej, zagrozenia zdro-
wia czynnikami $rodowiskowymi, a takze jezeli w miesz-
kaniu jest lub ma by¢ prowadzona dziatalno$¢ produkcyj-
na lub ustugowa. Wstgp do mieszkan osob korzystajacych
z immunitetéw dyplomatycznych na mocy ustaw, umow
badz zwyczajéw migdzynarodowych jest dozwolony wy-
lacznie w porozumieniu z wlasciwym przedstawicielem dy-
plomatycznym (art. 26 u.p.i.s.). Ustawowe upowaznienie
uprawniajace do wstepu do mieszkania jest mocno ingeren-
cyjna kompetencja organu inspekcji sanitarnej. Tego rodza-
ju dziatania sg dopuszczalne wylacznie, jezeli stwierdzono
chorobe zakazng, zagrozenia zdrowia czynnikami $rodowi-
skowymi, a takze, gdy zachodzi podejrzenie co do tego, ze
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w mieszkaniu jest lub ma by¢ prowadzona dziatalno$¢ pro-
dukcyjna Iub ustugowa. Nie ma koniecznosci by faktycznie
istniata choroba zakazna, czy zagrozenie zdrowia, poniewaz
wystarczy jedynie ,,podejrzenie”. Wydaje si¢, ze przestan-
ka zaistnienia ,,podejrzenia” nie powinna by¢ wystarczajg-
ca dla dokonania tego rodzaju dziatan. Podejrzenie to powin-
no by¢ ,,uzasadnione”. Organ, podejmujac czynnos$ci zwia-
zane ze wstepem do mieszkania, musi posiada¢ takie infor-
macje, ktore rzeczywiscie wskazuja na istnienie ewentualne-
go zagrozenia.

W przypadku stwierdzenia naruszenia wymagan higie-
nicznych i zdrowotnych, panstwowy inspektor sanitarny na-
kazuje, w formie decyzji administracyjnej, usunigcie w usta-
lonym terminie stwierdzonych uchybien. Jezeli naruszenie
wymagan higienicznych i zdrowotnych spowodowalo bez-
posrednie zagrozenie zycia lub zdrowia ludzi, panstwowy
inspektor sanitarny nakazuje unieruchomienie zaktadu pra-
cy lub jego czesci® (stanowiska pracy, maszyny lub inne-
go urzadzenia), zamknigcie obiektu uzytecznosci publicz-
nej, wylaczenie z eksploatacji srodka transportu, wycofanie
z obrotu $rodka spozywczego, przedmiotu uzytku, materia-
hu 1 wyrobu przeznaczonego do kontaktu z zywnoscia, ko-
smetyku lub innego wyrobu mogacego mie¢ wptyw na zdro-
wie ludzi albo podjecie lub zaprzestanie innych dziatan. De-
cyzje w tych sprawach podlegaja natychmiastowemu wyko-
naniu. Z tych samych powodoéw i w tym samym trybie, pan-
stwowy inspektor sanitarny nakazuje likwidacj¢ hodowli lub
chowu zwierzat (art. 27 u.p.i.s.)*. Nakaz dotyczacy usunig-
cia stwierdzonych uchybien przybiera postaé¢ decyzji admi-
nistracyjnej, w zwiazku czym stronie przystuguja wszystkie
srodki zaskarzenia takiego aktu, z tym, Ze opatrzony jest on
w klauzulg natychmiastowej wykonalnosci.

Decyzja, o ktérej jest mowa w art. 27 u.p.i.s. ma na celu
ochrong zdrowia i zycia ludzkiego oraz jest sankcja dla okre-
slonego podmiotu, stwarzajagcego zagrozenie wprowadzenia
do obrotu $rodka spozywczego, ktory moze zagraza¢ zdro-
wiu 1 zyciu ludzkiemu, nie stanowi jednak wprost sank-
cji za zatrucie konkretnej osoby?®!. Wydajac decyzje w opar-
ciu 0 powyzszy przepis organ sanitarny powinien wskazac

2 Art. 27 ust. 2 u.p.i.s. stanowi samodzielng podstawe prawna dla organu

sanitarnego nakazania mi¢dzy innymi unieruchomienia, a wigc zamknie-
cia zaktadu lub jego czgsci, w ktérym prowadzono dziatalnos¢ w zakre-
sie zbiorowego zywienia. Do zastosowania tego przepisu nie wystarcza
jednak naruszenie wymagan higienicznych lub zdrowotnych lecz musi
wystapi¢ skutek w postaci bezposredniego zagrozenia zycia lub zdrowia
ludzi, Wyrok NSA z dnia 17 pazdziernika 2008 r., Il OSK 1229/07, LEX

Nr 565672.

Nie mozna zasadnie przyjac, ze rozbidrka kontrolowanego obiektu,

w ktérym stwierdzono uchybienia sanitarno-higieniczne, zwalnia od

przestrzegania nakazanych prawem standardow higienicznych. Utrzy-

manie nalezytego stopnia higienicznos$ci pomieszczen obarcza podmiot
uzytkujacy takie pomieszczenia i jest niejako ryzykiem wkalkulowanym

w prowadzenie dzialalno$ci gospodarczej, Wyrok WSA z dnia 14 listo-

pada 2007 r., IV SA/Po 305/07, LEX Nr 501600.

31 Wyrok NSA z dnia 31 stycznia 2007 r., I OSK 268/06, LEX Nr 315983.
Nakaz usunigcia $rodka spozywczego z obrotu, skierowany przez organ
Panstwowej Inspekcji Sanitarnej do przedsiebiorcy, u ktorego znajduje
si¢ ten $rodek w celu jego sprzedazy, nie dotyczy w tym postgpowaniu
administracyjnym interesu prawnego producenta tego $rodka i ewentu-
alnych sporéw cywilnych pomig¢dzy producentem a sprzedawca, Wyrok
NSA z dnia 15 kwietnia 1993 r., I SA 1719/92, LEX Nr 10830. Sprawa
nakazu wycofania rzeczy z obrotu (art. 27 u.p.i.s.) jest sprawa o charak-
terze rzeczowym, a tylko na wilasciciela rzeczy moze by¢ natozony obo-
wiazek wycofania jej z obrotu, Wyrok NSA z dnia 18 lutego 1993 r., SA/
Wr 1325/92, LEX Nr 10829.

jakie wymagania higieniczne i zdrowotne zostaty naruszo-
ne i sformulowac nakaz usunigcia stwierdzonych uchybien
w taki sposob, aby decyzj¢ mozna bylo wyegzekwowac®2.

Organ sanitarny majac na uwadze stan pomieszczen oraz
rodzaj prowadzonej dziatalno$ci przedsigbiorstwa i posiada-
jac na podstawie art. 27 u.p.i.s. uprawnienie do nakazania
w drodze decyzji, usuni¢cia w ustalonym terminie stwierdzo-
nych uchybien moze w zalezno$ci od zastanej sytuacji nakta-
da¢ okres$lone obowigzki**. Przy czym sprecyzowanie nato-
zonego przez organ obowiazku w decyzji administracyjnej
nie moze pozostawaé¢ w oderwaniu od przepisu stanowiace-
go podstawe wydania nakazu.

Wiasciciel, posiadacz lub zarzadzajacy nieruchomoscia
zobowigzani s3 utrzymywac ja w nalezytym stanie higie-
niczno-sanitarnym w celu zapobiegania zakazeniom i cho-
robom zakaznym, a w szczegdlnos$ci: prowadzi¢ prawidtowa
gospodarke odpadami i §ciekami; zwalczaé gryzonie, insek-
ty 1 szkodniki; usuwac padle zwierzeta z nieruchomo$ci; usu-
waé odchody zwierzat z nieruchomos$ci®. Z treci tego prze-
pisu wynika, ze obowigzek utrzymania nieruchomosci w na-
lezytym stanie obcigza wszystkie wskazane w tym przepi-
sie podmioty, a wigc zardwno wiasciciela (wspotwiascicieli)
nieruchomosci, jak i jej posiadacza lub zarzadzajacego nie-
ruchomoscig. W przypadku stwierdzenia naruszenia powyz-
szych obowiazkow, kazdy z tych podmiotéw moze by¢ adre-
satem decyzji wydawanej przez organ sanitarny na podsta-
wie art. 27 u.p.i.s., co jednak nie oznacza dowolnosci w wy-
borze podmiotu, ktory zostanie zobowigzany do wykonania
natozonego obowigzku’.

W przypadku uzasadnionego podejrzenia, ze produkt
stwarza zagrozenie zycia lub zdrowia ludzi, wtasciwy pan-
stwowy inspektor sanitarny wstrzymuje, w formie decyzji
administracyjnej, jego wytwarzanie lub wprowadzanie do
obrotu, badZ nakazuje wycofanie produktu z obrotu na czas
niezbedny do przeprowadzenia oceny i badan jego bezpie-
czenstwa, nie dluzszy jednak niz 18 miesigcy. W przypad-
ku wydania powyzszej decyzji wlasciwy panstwowy inspek-
tor sanitarny zatrzymuje produkt oraz nakazuje zaprzestania
prowadzenia dziatalno$ci w pomieszczeniach lub obiektach
stuzacych wytwarzaniu lub wprowadzaniu produktu do ob-
rotu na czas konieczny do usunigcia zagrozenia, nie dtuzszy
jednak niz 3 miesigce. Koszty niezb¢dne do przeprowadze-
nia oceny i badan ponosi strona postgpowania. Jezeli zosta-
nie stwierdzone, ze produkt nie stwarza zagrozenia zdrowia
lub zycia ludzi, koszty poniesione przez stron¢ s zwraca-
ne stronie postgpowania. W przypadku stwierdzenia, ze pro-
dukt stwarza zagrozenie zycia lub zdrowia ludzi, wlasciwy
panstwowy inspektor sanitarny zakazuje, w drodze decyzji,
wytwarzania produktu lub wprowadzania produktu do obro-
tu, a takze nakazuje wycofanie produktu z obrotu oraz jego
zniszczenie na koszt strony postgpowania (art. 27¢ u.p.i.s.).

32 Wyrok WSA z dnia 24 listopada 2006 r., VII SA/Wa 1449/06, LEX
Nr337111.

33 Wyrok WSA z dnia 16 marca 2011 r., IV SA/Wr 19/11, LEX Nr 1084625.

3% Wyrok NSA z dnia 23 listopada 2010 r., II OSK 1567/10, LEX

Nr 746646.

Art. 22 ust. 1 Ustawy z dnia 5 grudnia 2008 r. o zapobieganiu oraz zwal-

czaniu zakazen i chorob zakaznych u ludzi (Dz.U. Nr 234, poz. 1570 ze

zm.).

3¢ Wyrok WSA z dnia 29 pazdziernika 2009 r., III SA/Ld 252/09, LEX
Nr 551961.
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Koszty finansowe takiego postgpowania w zakresie pokry-
cia wszelkich, niezbednych wydatkéw zwigzanych z prze-
prowadzeniem oceny i badan bezpieczenstwa produktu po-
nosi strona postepowania administracyjnego. Koszty te moga
stanowi¢ znaczne obcigzenie dla przedsigbiorcy i doprowa-
dzi¢ do zaprzestania catej dziatalnosci przedsigbiorcy, wyeli-
minowania z rynku danych produktow i w takim przypadku
ich zwrot dokonany po 18 miesigcach moze nie mie¢ istotne-
g0 znaczenia z punktu widzenia wznowienia dziatalnosci go-
spodarczej. Kwestia odpowiedzialno$ci organu (w tym row-
niez odszkodowawcza) tez nie jest jednoznaczna. Organ wy-
konuje ustawowe kompetencje, co nie oznacza, ze zawsze
wszczete postgpowanie wykryje nieprawidtowosci, ktore
uzasadniajg zastosowanie sankcji przewidzianych w art. 27¢
u.p.i.s. Nie wydaje si¢, by tego rodzaju ryzyko powinno by¢
wpisane w sfere ryzyka gospodarczego, ktore ponosi przed-
sigbiorca podejmujac okreslong inicjatywe ekonomiczng.
Panstwowemu inspektorowi sanitarnemu przystuguje
prawo zgloszenia sprzeciwu przeciwko uruchomieniu wy-
budowanego lub przebudowanego zaktadu pracy lub inne-
go obiektu budowlanego, wprowadzeniu nowych technolo-
gii lub zmian w technologii, dopuszczeniu do obrotu materia-
16w stosowanych w budownictwie lub innych wyrobow mo-
gacych mie¢ wplyw na zdrowie ludzi, o ile w toku wykony-
wanych czynnosci stwierdzi, ze z powodu nieuwzglednienia
wymagan higienicznych i zdrowotnych okreslonych w obo-
wigzujacych przepisach mogtoby nastapi¢ zagrozenie zycia
lub zdrowia ludzi. Zgloszenie sprzeciwu wstrzymuje dalsze
dziatania w powyzszych sprawach, do czasu wydania decyzji
przez panstwowego inspektora sanitarnego wyzszego stop-
nia (art. 28 u.p.i.s.). Podmiot, ktorego prawa zostaty ograni-
czone w drodze sprzeciwu inspektora Panstwowej Inspekcji
Sanitarnej ma mozliwo$¢ dochodzenia swoich racji w toku
postgpowania administracyjnego, nast¢pujacego bezposred-
nio po ztozeniu sprzeciwu, ktéry jest czynnoscia material-
no-techniczna, dotyczaca obowigzkow wynikajacych wprost
Z przepisOw prawa powszechnie obowiazujacego [2, s. 211].
Panstwowy inspektor sanitarny, jak rowniez Glowny In-
spektor Sanitarny moga upowazni¢ pracownikow podle-
glych stacji sanitarno-epidemiologicznych lub pracowni-
kéw Glownego Inspektoratu Sanitarnego do wykonywania
w jego imieniu okreslonych czynnos$ci kontrolnych i wyda-
wania decyzji (art. 35 ust. 1 u.p.i.s.). Moga oni udzieli¢ upo-
waznienia pracownikom aparatu pomocniczego do wyko-
nywania czynno$ci kontrolnych w ramach: zapobiegawcze-
go oraz biezacego nadzoru sanitarnego; zapobiegania choro-
bom zakaznym i innym chorobom powodowanym warunka-
mi Srodowiska oraz ich zwalczania — w zakresie koniecznym
do ustalenia stanu faktycznego i jego zgodno$ci z obowigzu-
jacymi wymaganiami higienicznymi i zdrowotnymi. W ra-
mach tych czynno$ci upowazniony pracownik jest upraw-
niony do: przeprowadzania kontroli w jednostce kontrolowa-
nej, w tym: dokonywania wizji lokalnej terenow przeznaczo-
nych na lokalizacje obiektow budowlanych, kontroli obiek-
tow budowlanych w toku budowy, uczestniczenia w dopusz-
czaniu do uzytkowania obiektow budowlanych; wykonywa-
nia czynnosci nadzoru sanitarnego, w tym pobierania probek
oraz przeprowadzania badan i analiz laboratoryjnych, badan
i pomiardéw srodowiskowych; dokonywania ustalen kontroli;

sporzadzania dokumentacji w zakresie czynnosci nadzoru
sanitarnego oraz czynnosci laboratoryjnych, stuzacych do
opracowywania protokotéw kontroli oraz projektow wysta-
pien pokontrolnych; uzgadniania dokumentacji projektowe;j
w zakresie wymagan higienicznych i zdrowotnych; oceny
wykonywania zadan z zakresu promocji zdrowia, w tym edu-
kacji zdrowotnej. Gtéwny Inspektor Sanitarny jest upraw-
niony do udzielenia upowaznienia zastgpcom Gtéwnego In-
spektora Sanitarnego do wydawania w jego imieniu decyzji
administracyjnych. Jezeli chodzi o Panstwowego Inspektora
Sanitarnego, to moze on udzieli¢ upowaznienia do wydawa-
nia w jego imieniu decyzji administracyjnych swojemu za-
stepcy oraz pracownikom podleglej mu stacji sanitarno-epi-
demiologicznej zatrudnionym na stanowiskach kierownikow
komorek organizacyjnych oraz pracownikom przeprowadza-
jacym graniczne kontrole sanitarne®”.

Za badania laboratoryjne, a takze inne czynno$ci*® wy-
konywane przez organy Panstwowej Inspekcji Sanitarnej
w zwiazku ze sprawowaniem biezacego i zapobiegawczego
nadzoru sanitarnego pobiera si¢ oplaty w wysokosci kosz-
tow ich wykonania. Oplaty ponosi osoba lub jednostka or-
ganizacyjna zobowigzana do przestrzegania wymagan higie-
nicznych i zdrowotnych. Nie pobiera si¢ tych oplat od tych
podmiotéw, jezeli w wyniku badan nie stwierdzono narusze-
nia powyzszych wymagan. Za badania laboratoryjne i inne
czynnosci zwigzane z wydaniem oceny o kosmetykach przy-
wozonych z zagranicy w celu wprowadzenia do obrotu lub
produkcji, wykonywane w ramach biezacego nadzoru sa-
nitarnego, pobiera si¢ od 0sob oraz jednostek organizacyj-
nych, na rzecz ktorych s3 one przywozone, optaty w wyso-
kosci kosztéw ich wykonania, nawet jezeli badania zwigza-
ne z wydaniem oceny nie wykazaly naruszenia wymagan hi-
gienicznych i zdrowotnych (art. 36 ust. 1-3 u.p.i.s.). Wyso-
ko$¢ optat za badania laboratoryjne, a takze inne czynnosci
ustala si¢ na podstawie bezposrednich i posrednich kosztow
ich wykonania®.

W mysl art. 36 u.p.i.s. do ustalenia oplaty nie jest wy-
starczajace zaliczenie okre$lonej dzialalno$ci do sanitarne-
go nadzoru zapobiegawczego. Z tresci tego przepisu wyni-
ka jednoznacznie, ze optatg t¢ pobiera si¢, a w istocie ustala
decyzja administracyjng za badania laboratoryjne oraz inne
czynnosci wykonywane przez organy Panstwowej Inspekcji
Sanitarnej w zwigzku ze sprawowaniem biezacego i zapo-
biegawczego nadzoru sanitarnego. Zatem nie jest to oplata
za samo sprawowanie nadzoru sanitarnego, lecz za konkret-
ne badania laboratoryjne oraz inne czynnosci wykonywane
przez wilasciwy organ administracji publicznej w zwigzku

37

§ 1-2 Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 31 grudnia 2009 r.
w sprawie zasad i trybu upowazniania pracownikow stacji sanitarno-epi-
demiologicznych lub Gtéwnego Inspektoratu Sanitarnego do wykony-
wania okreslonych czynnos$ci kontrolnych i wydawania decyzji w imie-
niu panstwowych inspektorow sanitarnych lub Gléwnego Inspektora Sa-
nitarnego (Dz.U. z 2010 r. Nr 2, poz. 10).

Poprzez ,,inne czynno$ci” wykonywane przez organy Panstwowej In-
spekcji Sanitarnej, na ktére wskazuje art. 36 ust. 1 u.p.i.s. nalezy ro-
zumie¢ m.in. sprawdzanie przez organy inspekcji sanitarnej wiasciwe-
go oznakowania produktu spozywczego, Wyrok WSA z dnia 8 grudnia
2006 ., VII SA/Wa 1516/06, LEX Nr 337125.

§ 2 Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 5 marca 2010 r. w sprawie
sposobu ustalania wysokos$ci optat za badania laboratoryjne oraz inne
czynnos$ci wykonywane przez organy Panstwowej Inspekcji Sanitarnej
(Dz.U. Nr 36, poz. 203).
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ze sprawowaniem sanitarnego nadzoru zapobiegawczego®.
Optfata za badania laboratoryjne oraz inne czynnosci wyko-
nywane przez organy Panstwowej Inspekcji Sanitarnej po-
bierana jest w przypadku tzw. kontroli usterkowej, zatem ta-
kiej, w wyniku ktorej stwierdzono naruszenie wymagan hi-
gienicznych i zdrowotnych?!.

ZAKONCZENIE

Organy sanitarne sa tymi organami administracji publicz-
nej, ktére w znacznym stopniu oddziatuja na podmioty, ktd-
rych dzialalno$¢ moze zagraza¢ warunkom higienicznym
i sanitarnym. W przypadku wykrycia tego rodzaju niepra-
widlowo$ci maja one nie tylko prawo do wladczej ingeren-
cji, ale obowiazek podjecia stosownych czynnosci, zmierza-
jacych do usunigcia zagrozenia. W przypadku stwierdzenia
W postgpowaniu nadzorczym naruszenia wymagan higie-
nicznych i1 zdrowotnych, panstwowy inspektor sanitarny,
w formie decyzji administracyjnej, nakazuje usunigcie
w ustalonym terminie stwierdzonych uchybien.

Podstawowg forma prawng dziatania organdéw sanitar-
nych jest decyzja administracyjna. Za posrednictwem tego
aktu administracyjnego ksztaltuja one status prawny pod-
miotu, ktorego zakres dziatalno$ci podlega nadzorowi higie-
niczno-sanitarnemu. Nadzor ten obejmuje m.in. produkcje
zywnosci, co dotyczy wszystkich etapow przetworstwa spo-
zywczego. Przedsicbiorca, ktorego przedmiot dziatalno$ci
obejmuje te sfere (przetworstwa spozywczego, jak rowniez
kazda inng podlegajaca nadzorowi) zobowigzany jest zasto-
sowa¢ si¢ do wladczych rozstrzygnigé organu administracji
sanitarnej, nie mniej jednak przystuguja jemu réwniez $rodki
zaskarzenia (dochodzenia swoich racji), jak odwotanie, czy
skarga (w przypadku dziatania organu w formie decyzji).

4 Wyrok WSA z dnia 9 pazdziernika 2009 r., II SA/Po 279/09, LEX
Nr 573826. Zwrot zawarty w art. 36 ust. 1 u.p.i.s., odnosnie optat, ktore
s pobierane ,,za badania laboratoryjne oraz inne czynnosci wykonywa-
ne” przemawia za tym, ze oplaty tej nie mozna pobiera¢ za samo sporza-
dzenie 1 wydanie aktu przez organ, Wyrok WSA z dnia 10 sierpnia 2009
r., I SA/Kr 632/09, LEX Nr 553101.

4 Wyrok WSA z dnia 21 wrzesnia 2010 r., III SA/Lu 167/10, LEX
Nr 757036.
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THE IMPLEMENTATION OF PUBLIC
HEALTH ISSUES BY THE STATE
SANITARY INSPECTION

SUMMARY

The issues discussed in the article refer to the functioning
of the State Sanitary Inspection. The most important aspect
of the objective analysis of sanitary authorities is connec-
ted with prevention and current sanitary supervision as well
as performing preventive and anti-epidemic activities in the
field of infectious diseases and providing tools in the edu-
cational and health field. The Public Health Inspection also
controls the production of food at any stage of food proces-
sing.
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U ZRODEL TEORII | PRAKTYKI FINANSOW PUBLICZNYCH
Czesc IV
FINANSE PUBLICZNE W UJECIU JOHNA STUARTA MILLA®

Artykut jest czwartym' z serii tekstow publikowanych na tych tamach, a poswieconych problematyce finansow publicznych
w ujeciu wybranych teoretykow ekonomii z przesziosci. W tekscie poprzednim przedstawilismy dorobek w tym zakresie dwu wy-
bitnych klasykow ekonomii z jej wczesnego okresu: Adama Smitha i Jeana Baptiste’a Saya. Tym razem prezentujemy niektore
z koncepcji autorstwa najwybitniejszego poznego brytyjskiego klasyka — Johna Stuarta Milla. Czynimy tak w glebokim przeko-
naniu, ze zarowno ranga tego mysliciela, jak i jego rozleglej interdyscyplinarnej tworczosci w petni na to zastugujq. Co wiecej,
pewne osiggnigcia mysli J. S. Milla, na polu obecnie jednoznacznie identyfikowanym jako domena par excellence finansow pu-
blicznych, okazaly si¢ uniwersalne i ponadczasowe. A zatem bezsprzecznie warto je przywotac i na nowo rozwazy¢ w kontekscie

ich znaczenia dla wspolczesnej nauki finansow publicznych.

WPROWADZENIE

Problematyka finanséw publicznych stopniowo, wraz
z rozwojem szkoty klasycznej, wkraczata w obreb podstawo-
wego rdzenia analiz ekonomicznych. Pierwsze kroki na tym
polu poczynit juz zatozyciel brytyjskiej szkoty klasycznej
i zarazem glowny tworca podstaw nowozytnej nauki ekono-
mii — Adam Smith (1723 — 1790)>. W jeszcze wiekszym stop-
niu niz jego wielki poprzednik zagadnieniami z zakresu fi-
nansow publicznych zajat si¢ gldéwny sukcesor Smitha — Da-
wid Ricardo (1772 — 1823). O ile bowiem dla A. Smitha eko-
nomia byta naukg przede wszystkim o samym wytwarzaniu
bogactwa narodow (vide jego Badania nad naturg i przyczy-
nami bogactwa narodow, 1776), to dla D. Ricarda gtéwna jej
trescig byl podzial owego bogactwa, ktdry nastepuje migdzy
innymi poprzez system podatkowy (vide jego Zasady ekono-
mii politycznej i opodatkowania, 1817). Jednakze, sposrod
ekonomistow klasycznych, zdecydowanie najwickszy wktad
do rozwoju nauki finanséw publicznych wnidst ich wybitny
pézny przedstawiciel — John Stuart Mill (1806 — 1873).

W artykule zostala podjeta préba przedstawienia —
bardzo wybiorczego i skrétowego ze wzgledu na wymo-
gi objetosciowe — kilku naszym zdaniem najistotniejszych
koncepcji Johna Stuarta Milla, ktére przyczynily si¢ do
rozwoju dziedziny finanséw publicznych. StaraliSmy sie¢
wskazaé te jego poglady, ktore mimo uptywu lat nie stra-
cily swojej aktualno$ci i wciaz stanowia przedmiot debat
nie tylko uczonych ekonomistow czy profesjonalnych po-
litykéw, lecz takze — co nie mniej wazne — szerokiej pu-
bliczno$ci.

' Pierwszy artykut z cyklu U Zrédet teorii i praktyki finanséw publicznych,

ukazat si¢ w: ,,Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego” nr 1/2011,
s. 160-165, drugi w tymze periodyku —nr 2/2011, s. 141-148, trzeci w nr
2/2012, s. 146-150.

Dorobek A. Smitha w zakresie nauki finanséw publicznych zostat przed-
stawiony na tych tamach w poprzednim artykule z niniejszego cyklu
(zob. R. Goryszewski, E. Kotowska, U zrddet teorii i praktyki finanséw
publicznych. Czes¢ 1I1: Finanse publiczne w ujgciu wybranych ekono-
mistéw klasycznych, w: ,,Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego,
2/2012, s. 146-150.

JOHN STUART MILL (1806-1873)

J. S. Mill byt postacig i tworca zgola renesansowym.
W swoim pracowitym zyciu dokonal wielu znaczgcych osig-
gnigé zardwno jako filozof, logik, ekonomista czy wreszcie
politolog i reformator spoteczny. We wszystkich tych dzie-
dzinach okazat si¢ myslicielem nietuzinkowym. W obsza-
rze ekonomii byt niewatpliwie ostatnim z wielkich klasykow
brytyjskich. Wsrdd wielu jego zastug, historycy mysli eko-
nomicznej podkreslajg szczegdlnie fakt dokonania przez nie-
go fundamentalnej syntezy calosci wczesniejszego dorobku
szkoty klasycznej. Syntezg t¢ przeprowadzit Mill w swoim
monumentalnym dwutomowym dziele z 1848 roku — Zasa-
dy ekonomii politycznej i niektore jej zastosowania do filo-
zofii spolecznej, liczacym tacznie ponad 1500 stron! Zamie-
$cit tam bardzo obszerng i wnikliwg prezentacje zagadnien,
ktére obecnie stanowig jadro problematyki finanséw publicz-
nych. Uczynit to w tomie II Zasad ekonomii politycznej...,
w Ksigdze V, zatytutowanej ,,O wpltywie rzadu”. Rozwaza-
nia J. S. Milla z zakresu ktory dzisiaj okreslamy mianem fi-
nansow publicznych, zadziwiajg swoja glebig, trafnoscia
i co najwazniejsze... aktualnoscig, mimo uptywu ponad
150 lat od ich opublikowania. Przyjrzyjmy si¢ blizej niektd-
rym z tych Millowskich rozwazan i ustalen.

Autor rozpoczat je zdaniem, ktore do dzisiaj nic nie stra-
cito na aktualnosci: ,,Jedno z zagadnien najbardziej roztrza-
sanych tak w naukach politycznych, jak i w praktycznej poli-
tyce w obecnym wlasnie okresie czasu, tyczy si¢ wlasciwych
granic funkcji i dziatania rzadow” [7, s. 551]. To przeciez
fundamentalny dylemat rowniez a moze przede wszystkim
dzisiaj, w obliczu wcigz trwajacego kryzysu finanséw glo-
balnych, ktérego bodaj najpowazniejszym sktadnikiem staty
si¢ chroniczne deficyty i olbrzymie diugi finanséw publicz-
nych zardwno w wigkszosci panstw europejskich, jak tez
w Stanach Zjednoczonych i Japonii.

Szukajac owych ,,wlasciwych granic funkcji i dziatania
rzadow” wielki klasyk brytyjski zauwaza, ze ,,(...) uznane
funkcje rzadu obejmujg znacznie szersze pole niz to, ktore
mozna by tatwo pomiesci¢ w ramach jakiejkolwiek ograni-
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czajacej definicji (...); nie mozna tez ograniczy¢ interwen-
cji rzadu zadnym ogdlnym prawidtem poza prostym i dosé
nieokreslonym, ze powinna by¢ dopuszczalna tylko wtedy,
gdy przemawia za nig silnie argument dobra ogélnego” [7,
s. 559].

Mozliwa i zarazem pozadana ingerencja panstwa w go-
spodarke wynika u J. S. Milla bezposrednio z jego specy-
ficznej filozofii spotecznej, majacej przeciez wyraznie aspek-
ty aplikacyjne. Filozofig ta byt jak wiadomo utylitaryzm,
fundamenty ktérego Mill wspottworzyl wraz ze swoim oj-
cem — Jamesem Millem (1773-1836) oraz Jeremy Bentha-
mem (1748-1832). ,,Mill przylaczyl si¢ do Benthama — wy-
jasnia Wiadystaw Tatarkiewicz w swojej nieocenionej Histo-
rii filozofii — jednakze dal jego pogladowi swoiste zabar-
wienie. (...) wprowadzit do hedonizmu istotne modyfikacje.
Przestal rozumieé go egoistycznie i sensualistycznie (...)
przyjemnos¢ jest dobrem, ale (...) nie tylko wlasna i zmy-
slowa. Co wigcej, zaczal odroznia¢ przyjemnosci wyzszego
i nizszego rodzaju. Wprowadzil dla swej teorii etycznej
nazwe ‘utylitaryzmu’ — i nie bez racji, bo przy tych mo-
dyfikacjach przestala by¢ czystym hedonizmem. Twier-
dzil, ze przyjemnosci nie sg sobie réwne, ze sa przyjemno-
$ci wyzsze 1 nizsze; wrecz mowil, Ze lepiej jest by¢ nieza-
dowolonym Sokratesem niz zadowolonym glupcem” [11,
s. 32-33].

Millowska wersja utylitaryzmu shusznie okreslana jest
mianem utylitaryzmu spolecznego, chodzi w niej bowiem
o zapewnienie maksimum szcze$cia, zadowolenia, przyjem-
no$ci w odniesieniu do calej spotecznosci. A to, z kolei, wy-
maga wyksztalcenia si¢ w ludziach postaw szczegoélnych:
sktonno$ci do wspodtdziatania oraz sui generis utylitarystycz-
nego ,,altruizmu”, prowadzacego do dbatosci o cudze szcze-
$cie w drodze do osiggania szcze$cia wlasnego.

Rodzi si¢ tu podstawowe pytanie-watpliwos¢: Czy wy-
ksztatcenie si¢ takich postaw jest u ludzi w wymiarze po-
wszechnym w ogoéle mozliwe ? J. S. Mill-filozof i etyk na-
der optymistycznie zaktada, ze tak i ze nastepuje to niejako
samoczynnie. J. S. Mill-ekonomista jest w tej kwestii znacz-
nie bardziej sceptyczny i postuluje co najmniej potrzebe licz-
nych odgdérnych prawno-instytucjonalnych korekt, ktorych
miatoby dokonywaé panstwo, ,,poprawiajac” 0w samoczyn-
ny spoteczno-gospodarczy mechanizm wiodacy do utylita-
rystycznej powszechnej szcze§liwosci. Mill-etyk starat sig
swoj optymizm uzasadni¢ nastepujaco: ,,Ludzie zyjacy spo-
lecznie zmuszeni sg powstrzymywaé si¢ od petnienia nie-
sprawiedliwosci (...). Coraz lepiej poznaja $rodki wspotdzia-
fania (...) i to, ze interesem kazdego staje si¢ interes zbioro-
wy spoteczenstwa, przed ktdrym ustgpuje interes osobisty.
Jakkolwiek krotko trwatoby to wspotdziatanie zamiarom in-
nych, okaze si¢ zawsze, ze ludzie maja wspolne cele i czto-
wiek nabiera przekonania, ze interesa innych sg jego wia-
snym interesem. W miare tego jak spoteczno$¢ ludzka potez-
nieje i wezly taczace ludzi coraz si¢ silniej zawigzuja, wzra-
sta 1 wzmacnia si¢ przekonanie kazdego pojedynczego czto-
wieka, ze wlasnym jest jego interesem zestawiaé swe postep-
ki z interesami ogdtu, osobiste dgznosci coraz bardziej ze-
spalaja si¢ z ogblnem szcze$ciem, albo co najmniej (...) to
szczescie ogolne coraz bardziej wplywac zaczyna na dgzno-
$ci pojedynczych ludzi. Cztowiek (...) przychodzi do prze-

konania, ze interesa innych sg interesami z ktéremi zwigza-
ne jest wlasne jego istnienie” [8, s. 227; pisownia oryginahu].

Jednakze J. S. Mill-ekonomista zachowywal wobec swo-
ich powyzszych szczytnych filozoficzno-etycznych prze-
konan spory dystans. Dostrzegal bowiem w realnym zyciu
spoteczno-gospodarczym zbyt wiele konfliktéw i nierdw-
nosci, ktore stawaly si¢ powaznymi przeszkodami dla fak-
tycznego ziszczenia si¢ pozadanego etycznie stanu ludzko-
$ci. Jako zdeklarowany reformator spoteczny byt jednak gte-
boko przekonany, ze przeszkody te dadza si¢ usuna¢ w dro-
dze rozsadnych interwencji panstwa. I tu wlasnie otwierato
si¢ rozlegte pole dla Millowskich propozycji reform socjal-
nych, podatkowych, edukacyjnych i innych z zakresu szero-
ko rozumianych finanséw publicznych.

Millowska wiara w mozliwo$¢ i skuteczno$¢ odgor-
nych panstwowych reform spoteczno-gospodarczych, w tym
zwlaszcza fiskalnych, opierata si¢ na zasadniczo odmien-
nym postrzeganiu przez niego regut i praw rzadzacych dwie-
ma gldwnymi sferami zycia gospodarczego: sferg produk-
cji 1 sfera podziatu. J. S. Mill zanegowal obowigzujaca do
jego czasow w ekonomii klasycznej zasadg sui generis ,,nie-
uchronnej sukcesji” w pojmowaniu praw i prawidtowosci
gospodarczych w obu tych sferach. Klasycy powszechnie za-
ktadali, ze skoro sferg produkcji rzadza prawa obiektywne,
uniwersalne i deterministyczne®, to w sposob nieuchronny
prawa te okreslajg rowniez sfere podziatu. Mill zdecydowa-
nie zakwestionowat takie podejscie, dokonujac fundamental-
nego rozrdznienia na ,,naturalne”, i przez to niepodlegajace
zmianom za sprawg ludzkich rozstrzygnieé, prawa produk-
cji oraz ,,spoteczne” prawa podziatu, ktére wedtug niego ta-
kim wtasnie rozstrzygnigciom podlegaja par excellence. Co
wiecej, ,, (...) twierdzil, Ze jego najwazniejszym szczegé-
lowym wkladem do mys$li ekonomicznej bylo owo rozro6z-
nienie miedzy prawami produkeji i prawami podzialu.
Prawa produkcji sa, wedlug Milla, prawami natury (podob-
nie jak prawo cigzenia), ktore nie moga by¢ zmienione z woli
cztowieka lub przez urzadzenia instytucjonalne. Natomiast
prawa podzialu nie s ustalone; sa przede wszystkim wy-
nikiem szczegélnych urzadzen spolecznych i instytucjo-
nalnych. Mill ostro reagowal na to, jak wykorzystywano
ortodoksyjna teori¢ klasyczng. Na sprzeciwy napotykalo
w szczego6lnoSci wiele wysilkéw zmierzajacych do popra-
wy jakoSci zycia mas spolecznych przez ustawodawstwo
socjalne, robotniczy ruch zwiazkowy i polityke redystry-
bucji dochodu” [6, s. 234].

W dalszym ciggu swojej interpretacji stanowiska J. S.
Milla, amerykanscy historycy mysli ekonomicznej podjeli
probe wyrazenia go w jezyku wspotczesnej ekonomii: ,,Je-
$li rozroznienie Milla miedzy prawami produkcji i prawa-
mi podzialu przetozymy na jezyk nowoczesnej teorii (...)
to moze to oznaczacé, ze istnieje jedynie luzny zwigzek mig-
dzy krancowg produkcyjno$cig réznych czynnikéw pro-
dukcji a osobistym podziatem dochodu. Spoleczenstwo nie
moze modyfikowaé funkcji produkcji, ale jest zdolne do

3 Takie pojmowanie praw ekonomicznych przez klasykow wywodzi si¢

z wezesniejszej fizjokratycznej idei porzadku naturalnego (! ordre natu-
rel). Zob. szerzej na ten temat R. Goryszewski, U Zrddef teorii i prakty-
ki finansow publicznych. Czes¢ I1: merkantylizm, fizjokratyzm, poczqtki
szkoly klasycznej, w: ,,Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego”,
nr 2/2011, s. 141-148.
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przeprowadzenia podzialu dochodu osobistego, trzy-
majac sie swoich wlasnych sadéw wartosciujacych” [6,
. 235-236]. Sam Mill natomiast w swojej Autobiografii
szczegotowo i dobitnie wyjasniat jak bardzo i jak daleko spo-
leczenstwo jest wladne — przynajmniej potencjalnie — inge-
rowa¢ w sfere podziatu. ,,Gdy rzeczy juz istniejg — przeko-
nywat — to ludzkos$¢, indywidualnie lub kolektywnie, moze
nimi dowolnie dysponowac¢. Moze je postawi¢ do dyspozy-
cji dowolnej osoby na dowolnych warunkach (...) Nawet to,
co cztowiek wyprodukuje w wyniku wytacznie wlasnej pra-
cy, bedzie mogt zachowac dla siebie jedynie za przyzwole-
niem spolecznym. Nie tylko spoteczenstwo moze mu to za-
bra¢; moga mu to zabraé i zabiorg poszczegolne osoby, je-
$li spoteczenstwo (...) nie zatrudni i nie optaci ludzi w celu
zapobiezenia naruszeniu jego stanu posiadania. Podzial bo-
gactwa zalezy zatem od praw i zwyczajéw spoleczenstwa.
Reguly, wedlug ktorych sie¢ je ustala, sa wynikiem opinii
i odczué rzadzacej czesci spoleczenstwa. W roéznych kra-
jach i epokach bardzo si¢ od siebie r6znia, a gdyby ludzkos¢
zechciata, to moglyby by¢ jeszcze inne” [cyt. za: 5, s. 113-
114].

Powyzsze stanowisko metodologiczne J. S. Milla dopro-
wadzito go do rozwinigcia zgota niespodziewanego u wcze-
$niejszych klasykow programu reform. I tak, postulowat on
miedzy innymi przyjecie zasady tzw. rownej ofiary w syste-
mie podatkowym, oblozenie wysokim podatkiem renty grun-
towej, ograniczenie praw spadkowych czy tez organizowanie
wytworczosci w formach spotdzielczych. Wszystkie te po-
stulaty zmierzaty do ulepszenia gospodarki i spoteczenstwa
wbrew pesymistycznym ,,predykcjom teorii ricardianskiej
o stanie stacjonarnym z ptacami uksztaltowanymi na pozio-
mie minimum egzystencji” [6, s.235]. Pesymizmowi Da-
wida Ricarda Mill przeciwstawial swoje ,,bardziej optymi-
styczne przekonanie, ze spoteczenstwo bedzie z biegiem cza-
su dziata¢ w sposob madry i humanitarny, doprowadzajac do
bardziej wyréwnanego i sprawiedliwego podziatu dochodu.
Dlatego wtasnie wypowiadat si¢ za wysokimi stawkami opo-
datkowania spadkow (...), ale sprzeciwial si¢ progresji po-
datkowej z obawy przed jej antybodZcowymi skutkami.
Wypowiadat si¢ rowniez za tworzeniem spotdzielni produk-
cyjnych i sadzil, ze jezeli robotnicy bedg otrzymywac nie tyl-
ko place, ale tez zyski i procenty z tych spotdzielni, to beda
odczuwac silniejsze bodzce do podnoszenia swojej wydajno-
$ci” [6, s. 235].

J. S. Mill faktycznie, jak utrzymuja cytowani wyzej au-
torzy amerykanscy, zywit pewne obawy wobec antybodzco-
wych skutkéw progresji podatkowej, zwlaszcza gdyby miata
ona by¢ zbyt ,,stroma”. Odnoszac si¢ do tego szczegdlnego
zagrozenia ze strony nadmiernej progresji podatkowe;j traf-
nie argumentowat: ,,Tak w Anglii, jak na kontynencie, stop-
niowy podatek majatkowy (/'impot progressif) jest broniony
na uznawanej podstawie, ze panstwo winno uzywac narze-
dzia podatkéw jako $srodka tagodzenia nieréwnosci bogac-
twa. Pragne (...), by przedsigbrane byly srodki dla zmniej-
szenia tych nierownosci, lecz nie do tego stopnia, by poma-
ga¢ marnotrawcy kosztem roztropnego” [7, s. 570-571].

Nawet uwzgledniajac przytoczone powyzej zastrzeze-
nia J. S. Milla, nie ulega watpliwosci, ze progresja podat-
kowa jest wrecz nieuchronng pochodng jego koronnej za-
sady ,,rownosci ofiary”. Tak tez interpretuje stanowisko

Milla w tej kwestii wybitny polski znawca finanséw Zdzi-
staw Fedorowicz: ,,Juz w XIX w. ekonomista angielski J. S.
Mill sformutowat zasade ‘rownosci ofiary’, ktdrej stosowa-
nie ma doprowadzi¢ do zréwnania krancowych uzytecznosci
dochodow, pobieranych przez podatek od réznych podatni-
kéw. (...) Zasada ‘rownoSci ofiary’ prowadzi wiec do pro-
gresywnego opodatkowania dochodow. Jej sformulowa-
nie wynika z dazenia do sprawiedliwego rozlozenia cie-
zaru opodatkowania miedzy rézne jednostki i grupy spo-
leczne. Dazenie do sprawiedliwos$ci podatkowej jest jednym
z elementdéw tzw. normatywnego podej$cia do finanséw pu-
blicznych, polegajacego na podejmowaniu prob zorganizo-
wania tych finansow, nie tylko po stronie dochodow publicz-
nych, ale i po stronie wydatkow, wg pewnych zasad (norm),
ktore odpowiadaja z goéry przyjetym pogladom, jak powinna
wygladaé publiczna gospodarka zasobami publicznymi, ja-
kim pryncypiom natury moralnej i politycznej powinna by¢
podporzadkowana” [1, s. 136-138].

Wedtug stow samego J. S. Milla: ,,Wychodzac (...) z mak-
symy, ze trzeba zada¢ od wszystkich rownej ofiary, musimy
(...) zbada¢, czy zasada ta jest rzeczywiscie zrealizowana, gdy
kazdy ptaci ten sam odsetek swych srodkow pieni¢znych. Wie-
le 0s6b przeczy temu, powiadajac, ze dziesiata czgs¢, wzigta
z matego dochodu, jest wickszym cigzarem niz ten sam odse-
tek odjety od znacznie wickszego dochodu. Na tym jest opar-
ty bardzo popularny plan tego, co si¢ zowie stopniowanym
podatkiem (...), tj. podatkiem dochodowym, ktorego odsetek
wzrasta z wielko$cia dochodu. Po najgruntowniejszym rozwa-
zeniu, na jakie mnie sta¢, tego zagadnienia wydaje mi sie, ze
cze$¢ prawdy, zawarta w tej doktrynie, wynika glownie z roz-
nicy miedzy podatkiem, ktory moze by¢ oszczedzony ze zbyt-
ku, a tym, ktoéry uszczupla, cho¢by w matym stopniu, rzeczy
niezbedne do zycia. Jezeli si¢ wezmie tysigc rocznie od posia-
dacza dziesigciu tysigey, nie pozbawi go to niczego rzeczywi-
$cie potrzebnego na utrzymanie lub na wygody zycia. A jaki
bytby skutek zabrania pigciu funtéw od posiadajacego dochod
wielkoS$ci pigédziesigciu? Wymagana ofiara od tego ostatnie-
go jest nie tylko wigksza niz nalozona na pierwszego, lecz jest
z nig catkowicie nieporownywalna” [7, s. 567-568].

O ile do stosowania zasady progresji w przypadku po-
datku dochodowego odnosit si¢ J. S. Mill z niemata rezer-
wa 1 zglaszal pewne watpliwosci, to nie miat ich juz zupet-
nie w przypadku podatku majatkowego, jesli majatek 6w na-
byto droga spadku lub darowizny. Swoje stanowisko wyrazit
krotko i precyzyjnie, formutujac swego rodzaju kalambur je-
zykowy: ,,Nie zarobione majatki, lecz niezarobione winno
si¢ dla dobra spolecznego ograniczaé¢” [7, s. 571]. Znacz-
nie dluzszy jest odautorski komentarz do tego stanowiska,
ale 1 on zashuguje na przynajmniej czgsciowe zacytowanie,
poniewaz do konca ujawnia wtasciwe intencje i sposéb ro-
zumowania J. S. Milla. ,,W stosunku do wielkich majatkow
— wyjasniat Mill — nabytych drogg darowizny lub spadkobra-
nia, prawo testowania jest jednym z tych przywilejow wia-
snosci, ktore nadaja si¢ do uregulowania na zasadzie ogdlnej
korzysci; (...) poddatem jako mozliwy sposdb ograniczenia
gromadzenia wielkich majatkow w rekach tych, ktorzy ich
nie zarobili wlasnymi wysitkami, ograniczenie sumy, jaka
ktokolwiek moze prawnie otrzyma¢ droga darowizny, zapi-
su czy spadku. (...) sadzg, iz spadki i zapisy przekraczajace
pewna wielkos¢, nadajg si¢ bardzo do opodatkowania, a do-
chod z tego winien by¢ tak wielki, jak tylko to jest mozliwe
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(...). Zasada stopniowania (...), tzn. Sciagania wiekszego
odsetka od wigkszych sum, chociaz co do zastosowania
jej do ogélnego opodatkowania mozna wedlug mego zda-
nia mie¢ zastrzezenia, wydaje mi si¢ zarowno sluszna, jak
korzystna w zastosowaniu do podatku od zapisow i spad-
kéw” [7,s. 571-572].

PODSUMOWANIE

Przytoczone wyzej stanowiska i poglady Johna Stuar-
ta Milla w kwestiach podatkowych zachowaty w duzej mie-
rze walor aktualnoS$ci i stanowia wcigz przedmiot ozywio-
nych dyskusji teoretykow i praktykow gospodarczych. War-
to zauwazy¢, ze chociaz w debatach akademickich czy parla-
mentarnych do$¢ czgsto pojawiaja si¢ nawotywania do znie-
sienia progresji podatkowej i wprowadzenia na jej miejsce
tzw. liniowego podatku dochodowego, to praktyczne zmiany
w tym zakresie nalezg do niezwykle rzadkich. Do$¢ powie-
dzie¢, ze dochodowego podatku liniowego nie wprowadzito
do tej pory zadne z liczacych sig, bogatych, wysoko gospo-
darczo i spotecznie rozwinigtych panstw swiata. Wprowadzi-
ly go natomiast i to dopiero od niedawna nieliczne, wcale nie
najbogatsze i najwyzej rozwinigte oraz raczej mate (poza Ro-
sja) kraje, takie jak Estonia czy Lotwa.

Gdyby to rozwigzanie podatkowe bylo rzeczywiscie tak
korzystne gospodarczo i spolecznie, jak je reklamujg od lat
skrajni liberalowie, z pewno$cia zostaloby juz dawno wpro-
wadzone w wickszo$ci najwyzej ekonomicznie rozwinigtych
krajow §wiata. Tymczasem jego empirycznie nikly zasieg
kaze powaznie w to watpi¢. Nie oznacza to rzecz jasna, ze
mozna w jakimkolwiek stopniu lekcewazy¢ przestroge czy
zalecenie J. S. Milla, odnoszace si¢ do potrzeby rozsadnego
umiarkowania w stosowaniu owej zasady progresji podatko-
wej. Umiarkowanie w tym zakresie pozostaje niezmiennie
niezbgdng cnotg fiskusa w kazdym kraju. Jego brak, moze
prowadzi¢ do wielce niepozadanych, ekstremalnych wrecz
zachowan, zar6wno podatnikdw jak i przedstawicieli wladz
panstwowych (vide m. in. przypadek gorszacej ,,awantury
podatkowej” z udziatem francuskiego aktora Gerarda De-
pardieu i niektorych innych przedstawicieli elity finansowe;j
wspolczesnej Francji!).

Warto nadmieni¢, ze to wlasnie wybitni wspolcze-
$ni francuscy znawcy problematyki opodatkowania — Paul
Marie Gaudemet i Joel Molinier wystapili ze zdecydowa-
ng obrong rozsadnej i ograniczonej progresji podatkowe;.
W swoim monumentalnym, klasycznym juz dzisiaj dzie-
le, Finances publiques (siedem wydan francuskich w latach
1969 — 1997; dwa wydania polskie pt. Finanse publiczne
w 1990 1 2000 r.) zamiescili specjalny podrozdziat, zatytuto-
wany Zalety progresji. Zalety te uczeni francuscy rozpatruja
w trzech aspektach: wydajnosci, sprawiedliwosci oraz skut-
kéw gospodarczych progresywnego podatku dochodowego.
Analizujac aspekt pierwszy wskazuja, ze ,,wydajnos¢ podat-
ku progresywnego zalezy od tego, w jaki sposob rozlokowa-
ny jest przedmiot opodatkowania w skali catego kraju. Je-
zeli zasadnicza czg$¢ bogactwa jest skupiona w rgku grupy
bardzo zamoznych podatnikow, a szerokie rzesze ludnosci
dysponuja niewielka jego czescig, to mozna by¢é pewnym,
ze progresja wptynie korzystnie na wydajnos¢ podatku” [2,
s. 535]. Dane statystyczne za ostatnie dziesigciolecia dla

czotowych krajow OECD, takich jak Francja, ale jeszcze
bardziej Wielka Brytania czy Stany Zjednoczone, wyraznie
ukazuja dynamicznie rosnace nieréwnosci dochodowe i ma-
jatkowe ich spoteczenstw*. W tej sytuacji, zgodnie z przy-
toczong wyzej ekspercka interpretacja znaczenia ,,skupienia
bogactwa” jako przedmiotu opodatkowania, rola progresji
podatkowej dla osiggania wyzszej wydajnosci podatku bez
watpienia wzrasta.

W odniesieniu do drugiego aspektu — sprawiedliwosci,
autorzy francuscy niemal doktadnie powielaja podejscie J. S.
Milla. Pisza mianowicie, ze ,,nalezy (...) realizowac rdéwnos¢
ofiary, jakiej fiskus zada od kazdego podatnika. T¢ rownos¢
ofiary moze zapewni¢ tylko podatek progresywny. (...) spra-
wiedliwos$¢ podatkowa lepiej zapewniaja podatki progresyw-
ne niz podatki proporcjonalne” [2, s. 536]. W swojej konklu-
zji analizy aspektu sprawiedliwosci ci¢zaréw podatkowych
Gaudemet i Molinier przestrzegaja, aby nie przesadzaé z owa
progresja podatkowa. Wydaje si¢, ze obecnie we Francji do-
szto do takiej przesady i stad miedzy innymi wspomniane
ostre reakcje niektorych tamtejszych podatnikow.

Ostatni wreszcie aspekt progresji podatkowej, rozwaza-
ny przez uczonych francuskich, dotyczy jej skutkéw gospo-
darczych. ,,Podatek progresywny — wskazuja oni — wywotuje
dwa skutki gospodarcze o odmiennym znaczeniu. (...) pro-
gresja utrudnia koncentracje majatku w rekach uprzywilejo-
wanej grupy kapitalistow. Gdyby jej nie stosowano, zamoz-
ni podatnicy (...) mieliby mozliwo$¢ powiekszania kapi-
talu (...) nawet bez wysilku z ich strony (echo obiekcji J.
S. Milla wobec nisko opodatkowywanych darowizn i spad-
kéw). (...) Ten korzystny skutek progresji podatkowej taczy
si¢ jednak ze zjawiskiem, ktore budzi wiele zastrzezen. Pro-
gresja powstrzymuje zamoznych podatnikéw przed groma-
dzeniem oszczgdnoSci. (...) staje si¢ wiec przeszkoda dla in-
westycji prywatnych. Aby progresja nie szkodzita poziomo-
wi zagospodarowania kraju, nalezaloby wptywy z podatkow
progresywnych przeznacza¢ na inwestycje publiczne” [2,
s. 537].

Jest jeszcze jeden niezwykle wazny i bez watpienia po-
zytywny skutek gospodarczy progresywnych podatkéw do-
chodowych. Skutek ten zdaje si¢ by¢ generalnie niedocenia-
ny przez ekonomistow neoliberalnych a przeciez zostat juz
dawno doktadnie opisany i udokumentowany we wspotcze-
snych naukach ekonomii i finansow, ktore zwigzaty go z tzw.
funkcja stabilizacyjng finansow publicznych. Chodzi o stabi-
lizowanie cyklu koniunkturalnego poprzez umiejetng polity-
ke fiskalng (wydatkowa i wlasnie podatkowa). ,,Cel ten moze
by¢ osiggany — wyjasnia tym razem wybitny polski ekspert
Stanistaw Owsiak — przez odpowiednie skonstruowanie po-
datkoéw. Stabilizacyjne dziatanie podatkdow, zwlaszcza do-
chodowych polega na tym, ze w okresie nadmiernego wzro-
stu gospodarczego (ekspansji), ktorego skutkiem jest wzrost
dochodow, progresja podatkowa hamuje nadmierng aktyw-
no$¢ gospodarczg, co ogranicza amplitud¢ wahan cyklu ko-
niunkturalnego. Natomiast w okresie, gdy aktywnos$¢ gospo-
darcza stabnie, dochody ‘spadaja’ do nizszych klas opodat-
kowania, co zmniejsza obcigzenia podatkowe i zacheca do

4 Zob. Report OECD: Growing Unequal? Income Distribution and Pov-
erty in OECD Countries — October 2008 (http://www.oecd.org/els/so-
cialpoliciesanddata/growingunequalincomedistributionandpovertyino-
ecdcountries.htm).
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inwestowania, tworzenia nowych miejsc pracy, wzrostu pro-
dukcji itd.” [ 9, s. 63].

Analizy i konkluzje powotanych wyzej wspotczesnych
znawcoOw materii podatkowej i szerzej finanséw publicznych
w wigkszosci potwierdzaja odnos$ne rozwazania i wnioski
Johna Stuarta Milla. Czyni to z tego autora wcigz godnego
uwagi mysliciela spotecznego a jego poglady zashuguja na
czgste przypominanie i rozpowszechnianie.
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SOME HISTORICAL ROOTS
OF THEORY AND PRACTICE
OF THE PUBLIC FINANCE
Part IV
JOHN STUART MILL ON PUBLIC
FINANCE

SUMMARY

The aim of the article is to describe some crucial aspects
of John Stuart Mill’s contribution to the field of the public fi-
nance. Mill argues that the laws of production may be natu-
ral laws, but the laws of distribution are created and enacted
by human beings. In other words, wealth is the natural end
product of labor, but the distribution of wealth is determined
by the decisions and the will of actual people (the elite) and
is not simply part of the order of nature. Mill carries this view
quite far, maintaining that human laws and institutions can
and should determine how wealth is distributed. In order to
distribute wealth more justly he proposes an implementation
of a progressive income taxation (“Equality of taxation, the-
refore, as a maxim of politics, means equality of sacrifice”).
We believe that Mill’s principle of equality of sacrifice still
should be the main rule of taxation.
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FRANCZYZA JAKO FORMA UWIKLANIA ORGANIZACJI
W SIEC®

Celem artykutu jest omowienie najwazniejszych aspektow tworzenia i dzialania organizacji sieciowych ocenianych z punktu wi-
dzenia wspolpracujgcych stron. Stanowi on, opartg o wybrane pozycje literatury przedmiotu, analize zalet i wad organizacji sie-
ciowych, powigzanych umowami. Autorzy starali sig¢ pokaza¢ czytelnikowi perspektywy rozwoju roznych organizacji oraz okre-
sli¢ czynniki wplywajgce na podjecie decyzji o ich utworzeniu. Pokazano istotg powigzan pomiedzy organizacjami jako forme

uwiktania organizacji w siec.

WPROWADZENIE

Organizacje sieciowe powigzane umowami franczyzo-
wymi pozwalaja zneutralizowac bariery wejscia na rynek, ta-
kie jak: brak doswiadczenia w branzy, maty kapitat poczat-
kowy i duza konkurencja na rynku. W tej odmianie struktu-
ralnej najwazniejszym elementem sa wzajemne relacje po-
migdzy franczyzodawca i franczyzobiorca.

W artykule porownano perspektywe organizacji osob-
nej i organizacji uwiklanej, ze zwrdceniem uwagi na czyn-
niki wptywajace na podjecie decyzji o ich utworzeniu. Omo-
wiono istote powigzan franczyzowych pomiedzy franczyzo-
dawcg a franczyzobiorcg jako forme uwiktania organizacji w
sieC. Podjeta zostata proba pokazania wad i zalet wynikaja-
cych ze wspolpracy franczyzowej dla franczyzodawcy i fran-
czyzobiorcow. Mozna postawié teze, ze istnieje dos¢ Scisty
zwigzek miedzy siecig w teorii organizacji a siecig franczy-
zowa. Wokot niej grupujg si¢ inne zjawiska zwigzane z klu-
czowymi wydarzeniami w ewolucji franczyzy w Polsce.

PODSTAWOWE POJECIA
ZWIAZANE Z FRANCZYZA

Jak podaje T. Sztucki nazwa franchising pochodzi od an-
gielskiego stowa franchise — przywilej i jest uprzywilejowa-
ng formg stosunkéw umownych migdzy partnerami rynko-
wymi. Franchising wedlug Sztuckiego jest okresleniem sto-
sunku prawno—handlowego polegajacego na udzieleniu — za
optatg — przez wilasciciela produktu, procesu technologiczne-
go lub ustugi, prawa do ich sprzedazy pod firmg wtasciciela
i na warunkach przez niego okre$lonych. Jest to rozpo-
wszechniona forma licencjonowania obejmujaca [16, s. 82]:

=  Przedsigbiorstwo handlowe;
= Licencje¢ na produkcje;
= Licencje na prowadzenie okreslonego rodzaju dziatalno-
$ci handlowe;j, itp.
R. Koch definiujac franchising moéwi, ze jest to ,,uzyska-
nie przez firm¢ prawa do sprzedawania markowych produk-
tow lub ustug w uzgodnionej z inng firmg postaci i wedle Sci-

stych regut gwarantujacych utrzymanie jednolitych standar-
dow oferty” [5, s. 74].

Natomiast J. Penc uwaza, ze franchising jest to ,,udzie-
lenie przez wladze administracyjne albo przez powotane
przedsigbiorstwo innemu przedsigbiorstwu prawa do wy-
tacznej sprzedazy dobr gospodarczych lub $§wiadczenia ustug
na pewnym terytorium. Rozumie si¢ przez nig catoksztalt
praw wiasno$ci przemystowej lub intelektualnej i znaku to-
warowego, nazwy firmy, oznaczen lokalu, wzoréw uzytko-
wych, praw autorskich, papieréw i szeroko pojetego know
-how wykorzystywanych w celu sprzedazy, badz tez $wiad-
czenia ustug” [12, s. 127].

Firma uzyskujaca takie prawa ponosi zwykle wigkszo$¢
kosztow kapitatowych zatozenia nowej placowki, a pozniej
ptaci udzielajacej ich firmie pewien procent przychodow; ta
za$ dostarcza szczegdtowa formule prowadzenia dziatalno-
$ci, zapewnia dostawy odpowiednich produktéw, materiatow
pomocniczych oraz prowadzi marketing dla calej sieci fran-
czyzowej i dba o markowy charakter produktu [5, s. 74].

W przypadku gdy jakas firma ma sprawdzong formute,
udzielanie przez nig praw franczyzowych jest szybkim i ta-
nim sposobem rozwijania dziatalno$ci. Jednak dla prawdzi-
wego sukcesu jest rzecza niezbgdng, by formuta ta byta wy-
probowana i uniwersalna, system dziatania tani i wydajny,
za$ firmy, ktore korzystaja z takich praw, nadzorowane i kon-
trolowane. Szczegodlnie wazna jest Scista kontrola jakosci,
gdyz w przeciwnym razie tozsamos¢ marki moze w nieod-
wracalny sposob ucierpiec [5, s. 74].

Na podstawie umowy franczyzowej jedna strona zobo-
wiazuje si¢ do stalej i ciaglej (w ustalonym czasie) sprzedazy
okreslonych produktéw, po preferencyjnych zwykle cenach
zakupu, z uzyskaniem kredytu, informacji, sSrodkéw promo-
cji itd. W zamian uzyskuje od swojego kontrahenta optate li-
cencyjng za swe $wiadczenia, zobowigzanie zakupu ustalo-
nych ilo$ci produktow oraz ich sprzedazy, przy zachowaniu
wymaganej jakosSci, sposobu i poziomu obstugi, ceny i prze-
strzeganiu innych ustalonych warunkéw. Drugi uczestnik tej
umowy dziala pod firma franczyzodawcy i zyskuje pewne
i atrakcyjne zrodto zakupu zmniejszajac whasne ryzyko, ko-
rzysta natomiast z renomy firmy producenta i z do§wiadczen
jego dziatalnosci marketingowej [16, s. 82].

W praktyce korzystajacy z umowy zobowiazuje si¢ do
stalego i ciagltego kupowania ustalonych ilosci produktow
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i do ich sprzedawania $ciSle wedlug wymagan okreslonych
przez franczyzodawce i po ustalonej przez niego cenie. Pod-
stawowa korzyscia, jaka odnosi franczyzodawca przez pod-
pisanie umowy franczyzowej z innymi przedsigbiorstwami
jest rozbudowa wlasnego systemu marketingowego i roz-
szerzenie oddzialywania wlasnej nazwy i znaku firmowego
bez poniesienia wigkszych naktadow kapitatowych. Ponadto
otrzymuje on dodatkowe zrodto dochodow, jakimi sa optaty
uiszczane przez franczyzobiorce z tytulu udzielonych licen-
cji[12,s. 127].

Umowa franczyzowa jest korzystna dla franczyzobiorcy,
gdyz umozliwia mu:
v Skorzystanie z doswiadczen organizacyjnych i handlo-

wych franszyzodawcy oraz z renomy zwigzanej z jego

nazwa i znakiem firmowym.

v/ Otrzymanie pomocy od franczyzodawcy w zakresie or-
ganizacji i biezacego funkcjonowania przedsigbiorstwa
(prowadzenia finansdw, szkolenia, reklamy itp.).

v/ Obnizenie ryzyka zwigzanego z podjeciem dziatalnosci
gospodarczej, zwigkszenie wlasnej wiarygodnos$ci kredy-
towej i mozliwosci uzyskania preferencyjnego kredytu.

v/ Rozszerzenie rynku na produkty i technologie, poznanie
strategii marketingowej franczyzodawcy[12, s. 127].

Podczas trwania zwiazku partnerskiego franczyzodaw-
ca stuzy swemu partnerowi niezb¢dng pomoca. Ten system
licencyjny zapewnia franczyzodawcy mozliwo$¢ ekspansji
i rozwoju przy zatozeniu, ze niezbedny do tego kapital po-
chodzi ze zrédet zewnetrznych [15, s. 55].

ORGANIZACJA OSOBNA
A ORGANIZACJA UWIKEANA

Zadna firma nie jest samowystarczalna, dlatego tez, aby
prawidlowo funkcjonowa¢ (trwac) musi czerpa¢ z otoczenia
niezbedne dla siebie zasoby. Musi zatem nawigza¢ kontakty
z innymi organizacjami z otoczenia. Takg sie¢ relacji ukazu-
je rysunek 1.

Podmioty relacji w sferze
spoteczno-kulturowej
(np. $rodki masowego przekazu,
organizacje religijne).

Podmioty relacji w sferze

ekonomicznej (np. wadze

podatkowe, banki, zwigzki
zawodowe).

Dostawcy

Relacje
pionowe
wsteczne

Gracze branzowi
(konkurencja)

Gracze pozabranzowi
(komplementarnos¢)

Bezposrednie
relacje
poziome

Posrednie P o

- rzedsi twe
relage | " " |
poziome

Relacje
pionowe
frontalne

Rys. 1. Przedsiebiorstwo i jego sie¢ relacji.
Zrédlo: De Wit B., Meyer R. 2007 [1, s. 219]

Podmioty relacji w sferze
polityczno-administracyjnej (np.
administracja publiczna, partie

polityczne, instytucje
migdzynarodowe).

Podmioty relacji w sferze
technologicznej (np. uczelnie,
instytuty badawcze, agencje
rzadowe)

B. de Wit i R. Meyer wyrdzniajg cztery rodzaje rela-
cji przedsigbiorstwa z innymi podmiotami rynkowymi [1,
s. 219-220]:

1. Relacje pionowe wsteczne (z dostawcami) — relacje z ze-
wnetrznymi podmiotami, zapewniajace przedsi¢gbiorstwu
niezbedne czynniki produkcji.
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2. Relacje pionowe frontalne (z nabywcami) — relacje z fi-
nalnymi klientami lub po$rednikami zajmujacymi si¢
dystrybucja.

3. Bezposrednie relacje poziome (z graczami branzowymi)
— relacje z innymi podmiotami zaliczanymi do tej samej
branzy — bezposrednimi konkurentami.

4. Posrednie relacje poziome (z graczami spoza branzy)
— relacje przedsigbiorstwa z podmiotami dziatajacymi
w innych branzach np. dostawcami produktoéw lub ustug.
Przedsigbiorstwo dziatajac w grupie moze liczy¢ na ko-
rzysci ze wspolpracy. W tym celu rozwija sie¢ $cistych
powiazan kooperacyjnych. Z drugiej strony stara si¢ dzia-
fa¢ osobno, chcac zachowac¢ status niezaleznego i dzigki
temu chroni¢ wlasne interesy.

Zwolennicy organizacji osobnej uwazaja przedsigbior-
stwo jako jednostke niezalezng, ktéra nicustannie konkuru-
je z innymi organizacjami. Celem konkurujacych przedsig-
biorstw jest osiagnigcie przewagi nad innymi oraz umocnie-
nie wilasnej pozycji w nieprzyjaznym otoczeniu rynkowym.
Przeciwnicy takiego podejs$cia promuja koncepcj¢ organiza-
cji uwiktanej, ktora odrzuca zatozenie, ze podstawg relacji
miedzyorganizacyjnych jest rywalizacja. Wedtug nich w no-
woczesnej gospodarce zadna firma nie jest samowystarczal-
na i musi wchodzi¢ w sie¢ relacji z innymi. Organizacja uwi-
ktana daje mozliwo$¢ osiggnigcia korzysci z podziatu pracy
i specjalizacji. Zestawienie koncepcji organizacji osobnej
i organizacji uwiktanej prezentuje tabela 1.

Tabelal. Poréwnanie perspektyw organizacji osobnej
i organizacji uwiklanej

Wyszczegol- Perspektywa p::s;):il;gc‘gia
nienie organizacji osobnej u\?viklanejl

Punkt nacisku

Rywalizacja kosztem
wspotpracy

Wspotpraca kosz-
tem rywalizacji

Preferowane po-
tozenie

Niezaleznosé

Wspotzaleznosé

Struktura oto-

Atomistyczna —

Sieciowa — orga-

czenia osobne organizacje | nizacje uwiktane
Granice przed- | Wyrazne i strzezone Niewyrazne
siebiorstwa i otwarte
Relacje miedzy- Zdystansowane Bliskie i struktu-
organizacyjne i transakcyjne ralne

Rezultaty inte-

Suma zerowa

Suma niezerowa

rakcji (jeden zyskuje, dru- [ (wszyscy zyskujg)
gi traci)
Interakcje opar- | Sile przetargowej Zaufaniu i wza-
te na i zimnej kalkulaciji jemnosci
Strategia na po- Nie Tak
ziomie sieci
Wykorzystanie Dorazne koalicje Trwate partner-
wspotpracy (alianse taktyczne) stwo
(alianse strate-
giczne)

Porozumienie o
wspotpracy

Ograniczone, spre-
cyzowane, oparte na
oficjalnej umowie.

Rozlegte, otwar-
te, oparte na rela-
cjach.

Zrédlo: De Wit B., Meyer R. 2007, [1, s. 247]
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Na podjecie decyzji o stworzeniu organizacji osobnej lub
uwiktanej wptywaja czynniki:

1. Branza w jakiej bedzie dziataé przyszta organizacja. Or-
ganizacja uwiklana pomaga neutralizowa¢ bariery utrud-
niajace wejscie na rynek i zmniejsza ryzyko niepowodze-
nia nowego przedsigwziecia.

2. Wielko$¢ kapitatu poczatkowego. Im wigkszy kapitat,
tym mocniejsza pozycja, wicksza niezalezno$¢ na rynku
1 mozliwos$¢ dziatania autonomicznego.

3. Wizja osoby rozpoczynajgcej przedsigwziecie. Zalozy-
ciel rozpoczynajacy dziatalno$¢ i dazacy do autonomii
w podejmowaniu przysztych decyzji, wybierze organiza-
cj¢ osobna.

4. Umiejetnosci i do§wiadczenie osoby zakladajacej organi-
zacj¢. Ich brak lub niski poziom mozna uzupetni¢ wiedza
i do$wiadczeniem partneréw w sieci.

5. Wielko$¢ organizacji. Mate organizacje musza dziataé
w aliansach strategicznych, zeby przetrwa¢ i rozwijaé
si¢ na rynku. Duze moga pozwoli¢ sobie na niezalezno$¢
i rywalizacj¢ kosztem wspotpracy. Najczes$ciej nowo za-
ktadane organizacje sa niewielkie i potrzebuja trwatego
partnerstwa, zeby przetrwa¢ w pierwszych miesigcach
dziatalnosci.

Analizujac rynek przez pryzmat modelu 5 sit napedowych
konkurencji M. Portera mozna stwierdzi¢, ze nowo powsta-
fe firmy mogg mie¢ duze trudnosci z zaistnieniem na ryn-
ku [13, s. 22]. Po pierwsze istniejg liczne bariery wejscia na
rynek: wysoki kapital potrzebny do rozpoczecia dziatalno-
$ci oraz doswiadczenie w jej prowadzeniu. Po ich pokonaniu
i zalozeniu nowej firmy pojawia si¢ grozba nowych wejs¢ na
rynek spowodowana jego rozmiarem i atrakcyjnoscig. Duza
site przetargowa majg rowniez klienci firm, ktérzy wymusza-
ja swoim zachowaniem obnizenie cen oraz zwickszenie za-
kresu i jakosci ustug. Najwickszg sit¢ napedowg wpltywajaca
na poziom konkurencji ma rywalizacja pomig¢dzy istniejacy-
mi firmami. Polega ona na zdobyciu jak najlepszej pozycji na
rynku za pomocg: konkurencji cenowej, wojny reklamowe;j,
zwigkszonego zakresu obstugi klientow czy wprowadzania
nowych ustug [13, s. 37]. Barierami wejscia sg: duza konku-
rencja w danej branzy, mate do§wiadczenie i niewystarczajg-
ca wiedza potencjalnego, przysziego zatozyciela dotyczaca
dziatalnosci firmy oraz niewielki posiadany kapitat poczat-
kowy. W celu ich eliminacji, wydaje si¢ oczywiste, aby nowa
firma dziatata z perspektywy organizacji uwiktanej, zwigk-
szajacej prawdopodobienstwo odniesienia sukcesu.

Franczyza jest metoda (formg) uwiktania organizacji
w sie¢. Franczyza pozwala zneutralizowac bariery wejscia
na rynek, takie jak: brak do$wiadczenia w branzy, maty ka-
pitat poczatkowy i duza konkurencja na rynku. W tej odmia-
nie uwiktania organizacji w sie¢ najwazniejszym elementem
sa wzajemne relacje pomiedzy franczyzodawca i franczyzo-
biorca.

Waznym elementem sieci franczyzowej jest obecno$é
sprz¢zen pomigdzy poszczegodlnymi jej elementami. W sieci
franczyzowej sprz¢zenia pomi¢dzy elementami maja najcze-
$ciej forme¢ sprzezenia zwrotnego, polegajacego na tym, iz
elementy sprz¢zenia oddziatuja przez wzrost wielkosci wyj-
Scia na wzrost wielko$ci wejscia albo przez spadek wielko$ci

wyjscia na spadek wielkosci wejscia. Dzigki temu nastepu-
je stabilizacja sieci. Zalety i wady tej formy dziatalnos$ci go-
spodarczej mozna rozpatrywac z dwoch punktow widzenia:
z perspektywy franczyzodawcy oraz franczyzobiorcy. W obu
przypadkach réznig si¢ one znaczaco. Jest to spowodowane
odmiennymi interesami obu stron.

Wedhtug J. Penca franczyzobiorcy korzystaja z:

v Mozliwosci otworzenia firmy franczyzowej o spraw-
dzonym modelu dziatania.

v Prawa otrzymania przeszkolenia i stalego wsparcia ze
strony franczyzodawcy.

v Mozliwosci ogdlnokrajowej reklamy.
v Gwarancji, ze franczyzodawca nie udzieli licencji na

podobna dziatalnos$¢ zadnej firmie z najblizszej okoli-
cy [15,s.55].

Dla I. Murray’a gléwng zaletg dla franczyzodawcy jest
mozliwo$¢ ekspansji na nowe rynki zbytu, szczeg6lnie mig-
dzynarodowe. Umacnia si¢ pozycja jego firmy, a jej mar-
ka zostaje wypromowana [9, s. 55-56]. Przyktadem sg ame-
rykanskie restauracje szybkiej obstugi, jak McDonald’s
czy KFC, ktore po wkroczeniu na rynek mi¢dzynarodowy
(szczegdlnie europejski) uzyskaty globalng przewage nad
konkurencjg i staly liderami w tej branzy. Ekspansja umozli-
wia rozbudowanie sieci dystrybucji, co utatwia sprzedaz pro-
duktéw i §wiadczenie ustug [17, s. 18].

Jednak franczyza moze wigzaé si¢ z ograniczong kon-
trolg dziatan franczyzobiorcy i utrudnieniami wynikajacy-
mi z polityki rzadu w kraju docelowym [10, s. 211]. Zda-
niem I. Murray’a gtéwna zaleta dla franczyzobiorcy jest go-
towy, dochodowy i sprawdzony pomyst na biznes [10, s. 41].
Z kolei P. Otto za najwigksza zalete uznaje rozpoznawalnosé
marki [11, s. E2].

W samych tylko Stanach Zjednoczonych franchising ge-
neruje obroty na poziomie 800 miliardéw dolaréw rocznie
dajac zatrudnienie okoto 9 milionom ludzi [15, s. 55]. Do
firm, ktére swdj rozwoj w mniejszym lub wickszym stopniu
zawdzigczaja franczyzie, mozna zaliczy¢: Benetton (odziez),
Cafe Rouge (restauracje), Kentucky Fried Chicken, McDo-
nalds, Mrs Field’s (ciastka) oraz Tie Rack [5, s. 74].

SIEC W TEORII ORGANIZACJI
A SIEC FRANCZYZOWA

A. K. Kozminski i D. Latusek-Jurczak uwazaja, ze w ana-
lizie sieciowej wystepuja dwa fundamentalne pojecia, ktore
sa podstawg myslenia o organizacjach oraz sieciach organi-
zacji [6, s. 128-130]:

1. Punkty (wierzcholki) — oznaczaja jednostki lub organiza-
cje, w zalezno$ci od poziomu analizy.

2. Polaczenia — oznaczaja relacje/powigzania migdzy punk-
tami.

W ramach teorii sieci rozwini¢to wiele koncepcji, ktore
sa podwalinami modelu sieci franczyzowej. W ponizszej ta-
beli przedstawiono niektore z nich.
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Tabela 2. Wybrane koncepcje sieci
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celow. Tworzac strategi¢ firmy biora pod uwage kon-

tekst catej sieci franczyzowej, dlatego nieustannie ko-

Ujecie koﬁg::)rcii llustracja Opis rI.lun.ikujq si¢ z innymi . franczyzobigrcami ze .SWOjC._i
sieci. Franczyzodawca i franczyzobiorcy o orientacji

Punkt faczacy z sobg pozo- | systemowej daza do utrzymywania pozytywnych rela-

Socjo- | Moreno @\@” /6 sta}g cztery to podmiot Zlej- cjiw sief:i. Siec’ franc.zyzowa jest .systemem,. w ktérym
gramy (1934) PN mujacy Cemfa"_‘ﬂ pozycje wystepuja silne relacje z otoczeniem. Granice pomig-
® @ W siecl. dzy elementami sieci i otoczenia sg elastyczne. Mozli-

we jest przenikanie sig, taczenie i fuzja franczyzobior-

®
Central- | Freeman ee@;e
nos$é (1979) - i
e

Koncepcja wskazujaca, ze
oprécz bezposrednich pota-
czeri migdzy punktami zna-

czenie maja tzw. potacze-

nia drugiego rzedu, czyli sieci
partnerdéw bezpo$rednich.

cow. Zdaniem J.A F. Stonera wylaniajace si¢ sprzg¢ze-
nie zwrotne w ramach sieci, stanowi element kontro-
li franczyzobiorcow, w ktorej informacje o wynikach
dziatania poszczegolnych franczyzobiorcow sg prze-
kazywane do franczyzodawcy, co pozwala na anali-
z¢ 1 korygowanie ich programow dziatania. Taka sy-

Barnes

Zwarto$é (1979)

zamknietych.

Zwarto$¢ jest charakterysty-
ka catej sieci. Sie¢ bardziej
intensywnie potaczona jest

siecig 0 wiekszej zwartosci —
sprzyja wylanianiu sie sieci

tuacja generuje efekt synergii organizacyjnej. Franczy-
zobiorcy 1 franczyzodawca wspolpracujac ze soba sg
skuteczniejsi i efektywniejsi, niz gdyby funkcjonowa-
li w odosobnieniu i izolacji. W mysl konkluzji J. A.
F. Stonera w orientacji systemowej zwraca si¢ uwage
na dynamiczny i wzajemnie powiazany charakter sie-

Zrédlo: Kozminski A K., Latusek-Jurczak D. 2011 [6]

Zdaniem K. Klincewicza najprostsze przypadki sieci
przypominaja fancuchy dostaw i sa okreslane jako zamknigte
ogrody. Ich wlasciciele sa uprzywilejowani, poniewaz kon-
troluja dany zasob i decyduja o jego dostgpnosci. Inng kon-
cepcja jest sie¢ przypominajaca ogrod otwarty: moze przy-
stapi¢ kazdy podmiot, ale istnieja réznice w osigganych ko-
rzys$ciach [4, s. 126]. Sie¢ franczyzowa jest forma prowadze-
nia biznesu, ktora bazuje zarowno na koncepcji zamknigte-
go ogrodu jak i otwartego ogrodu. Sie¢ franczyzowa dziata
jak ogréd zamknigty, poniewaz franczyzodawca moze swo-
bodnie decydowac o tym, ktére podmioty zostang przyjete do
sieci, a ktore z niej usunigte. Sie¢ fanczyzowa dziata réwniez
jak ogrod otwarty, poniewaz niektore podmioty w sieci sg
bardziej uprzywilejowane niz inne np. dyrektor generalny re-
gionu, zarzadzajacy kilkoma punktami franczyzowymi, jest
wyzej w hierarchii niz przecigtny franczyzobiorca.

Inng formg sieci wspomniang przez K. Klincewicza jest
ekosystem — sie¢ wartosci, w ktorej uczestniczy dana firma.
Podstawa funkcjonowania kazdego ekosystemu jest sym-
bioza pomiedzy jego poszczegdlnymi cztonkami [4, s. 130].
Podobna zasada dzialania wystepuje w sieci franczyzowe;j,
gdzie franczyzobiorcy i franczyzodawca dziataja w symbio-
zie. Franczyzobiorcy zyja w symbiozie z franczyzodawca,
ktoremu zalezy na ich rozwoju i powodzeniu. Jednoczesnie
franczyzobiorcy realizuja plany i priorytety ustalane przez
franczyzodawce. Dzigki takiemu podejsciu cata sie¢ odno-
si korzysci.

W realizacji celow catego systemu franczyzowego wska-
zane jest podejscie systemowe, z ktérego wynika, ze dziatal-
nos$¢ franczyzobiorcOw w sieci w mniejszym, czy wiekszym
stopniu oddziatywuje na zachowanie wszystkich cztonkéw
sieci. Jak zauwaza J.A.F. Stoner franczyzobiorcy o orienta-
cji systemowej podejmuja decyzje o strategii firmy dopie-
ro po rozpoznaniu ich potencjalnych mozliwosci w turbu-
lentnym otoczeniu. W podejsciu systemowym franczyzo-
biorcy nie ograniczaja si¢ jedynie do realizacji wlasnych

ci franczyzowej oraz na realizacj¢ jej wizji, misji i ce-
16w. Franczyzodawca o orientacji systemowej moze ta-
twiej utrzymac¢ rownowage mi¢dzy celami poszczego6l-
nych franczyzobiorcow, a misja i celami catej sieci franczy-
zowej. Nalezy pamigtaé, ze stosowane przez menedzerow
metody i techniki w sieci franczyzowej, skuteczne w jed-
nym wypadku, niekoniecznie musza by¢ odpowiednie w in-
nych sytuacjach. Dlatego franczyzodawca i franczyzobiorcy
w sieci powinni si¢ skupia¢ na prawidlowych wzajemnych
relacjach migdzy soba oraz na szybkim dostosowywaniu si¢
do ciagtych i gwaltownych zmian w turbulentnym otoczeniu.
[14, s.63-66].

FRANCZYZA W POLSCE

System franczyzowy w Polsce pojawil si¢ wraz z poczat-
kiem transformacji gospodarki w roku 1989. Pierwsza fir-
ma, ktéra wprowadzita franczyze na nasz rynek, byt francu-
ski producent kosmetykow pochodzenia naturalnego: firma
Yves Rocher. Dwa lata p6zniej, w roku 1991, powstat pierw-
szy polski Franczyzodawca — Mr. Hamburger.W roku 1989
funkcjonowaty w Polsce dwa systemy franczyzowe, nato-
miast na poczatku 2012 bylo ich juz ponad 750, ktore licza
ponad 44 tys. placowek. W 2010 przybylo 129 systemow,
w 2011 — ponad 90, gtéwnie polskich [8, s. F1]. Istotne wy-
darzenia w ewolucji franczyzy w Polsce zawiera tabela 3.

Analizujac zmiany, ktore zaszly na polskim rynku fran-
czyzy na przetomie XX i XXI wieku M. J. Zidtkowska wy-
szczegolnita 3 etapy rozwoju dziatalnosci franczyzy. Pierw-
szy, obejmujacy lata 19901996, charakteryzowat si¢ bardzo
wolnym wzrostem — nowg dziatalno$¢ franczyzowsa rozpo-
czynato zaledwie kilka systemow rocznie. Byto to spowodo-
wane nieznajomoscia tego rodzaju rozwigzania oraz niedo-
statkami kapitatu [17, s. 157-158].

Kolejny etap rozwoju powigzan franczyzowaych obejmu-
je lata 1997-2004. W tym czasie pojawia si¢ wiele nowych
systemow, w tym polskich jak np.: Pozegnanie z Afryka.
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Tabela 3. Kluczowe wydarzenia w ewolucji franczyzy
w Polsce

Tabela 4. Kluczowe metody stosowane w dzialalnosci sie-
ci franczyzowej

Daty Kluczowe wydarzenia

1989 [ YvesRocher — pierwsza firma, ktéra wprowadza
franczyze na polski rynek.

1991 Powstaje pierwszy polski franczyzodawca
— Mr Hamburger.

2000 | Powstaje Polska Organizacja Franczyzodawcow.
Liczba sieci franczyzowych przekracza 100.

2007 | Inwestycje franczyzobiorcéw w ciggu roku przekra-
czajg 1 mld. zt. Rozpoczyna sie eksport polskiej
franczyzy za granice (30 polskich franczyzodawcéw
ma placéwki za granicg).

2008 | Liczba systeméw franczyzowych w Polsce przekra-
cza 500.

2010 | Polska Organizacja Franczyzodawcow zostaje przy-
jeta do European Franchise Federation.

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie [3]

Ostatni okres, od 2005 roku do dzisiaj, charakteryzuje
si¢ najbardziej dynamicznym wzrostem liczby nowych sieci.
Tylko w 2011 roku pojawito si¢ ich az 149. Natomiast w la-
tach 2005-2011 liczba systemoéw z 301 wzrosta ponad dwu-
krotnie do 746. Ma to bezposredni zwigzek z przystapieniem
Polski do Unii Europejskiej i gwattownym rozwojem przed-
sigbiorczosci. Coraz wigcej Polakow chce dziata¢ na wlasng
rgke, a franczyza umozliwia to przy ograniczonym ryzyku
oraz duzej pomocy od dawcy sieci.

Najwigkszym zainteresowaniem polskich franczyzobior-
cOw cieszy si¢ handel i ustugi. W handlu najwigcej systemow
franczyzowych wystepuje w branzy odziezowej i obuwni-
czej. Zdaniem P. Otto rynek franczyzowy w Polsce bedzie
si¢ rozwijal, poniewaz jest to dobry sposob na ucieczke przed
bezrobociem. Szczegdlnie, ze na rynku istnieje coraz wie-
cej propozycji wsparcia finansowego zachgcajacego do roz-
poczgcia wlasnego biznesu np. oferty bankowe wspierajace
miodych przedsi¢biorcow. Pierwszym i dotad jedynym ban-
kiem, ktory przygotowat produkt zadedykowany franczyzo-
biorcom jest Deutsche Bank. Z jego kredytu moga skorzystac
partnerzy sieci franczyzowych, ktore posiadaja dziatajace
w Polsce placowki. W odpowiedzi na rosnace zainteresowa-
nie franczyza kolejne banki poszerzaja swoja ofertg o tego
typu produkty np. FM Bank [11, s. E2].

Utatwienia organizacyjno-finansowe wymagaja od po-
tencjalnych franczyzobiorcéw znajomosci niektorych, no-
woczesnych koncepcji i metod zarzadzania, do ktérych moz-
na zaliczy¢ zaprezentowane w tabeli 4.

W. Piotrowski [7] wyrdznia, ze wzgledu na tempo i gle-
boko$¢ zmian, otoczenia: stabilne, zmienne i burzliwe. Prze-
widywalne i elastyczne dostosowywanie si¢ do zmian zacho-
dzacych na zewnatrz, przesadzaja o powodzeniu wigkszosci
sieci franczyzowych w realizacji ich misji. Nie zawsze jed-
nak uchwycenie przysztych zdarzen jest mozliwe oraz nie
wszyscy potrafig to zrealizowa¢. Konieczno$¢ monitorowa-
nia przez sie¢ franczyzowsa swojego otoczenia, rynku na kto-
rym funkcjonuje i pozadanej na nim pozycji jest obowigz-
kiem wspolczesnych menedzerow. Poniewaz nie wszyscy

Metody za- | Charakterystyka metod zarzadzania
rzadzania

Benchmar-
king

v Uczenie sie od najlepszych.

v Poszukiwanie najefektywniejszych metod.

v Poréwnywanie proceséw, produktéw i ustug z ich od-

powiednikami u najlepszych.

v Ciggta ocena firmy w aspekcie osiggnie¢ konkuren-
tow.

v Uczenie sie od innych i wykorzystywanie ich do$wiad-

czen.

Outsourcing Firma powinna przekaza¢ innej firmie wykonanie na jej
rzecz, tych funkji lub procesow.

Koncentracja sit na strategicznych obszarach dziafal-
nosci firmy.

Osiagnigcie wyzszej jakosci ustug.

Wieksza elastycznosé firmy.

Obnizenie kosztow i skrocenie czasu realizacji zadan.

L,Time Orientacja na duzy wzrost ilo$ciowy — sukces osigga-
based ma- my dzieki operacjom na duzg skale.

nagement” Orientacja na proces — optymalizuje procesy i ustala
miejsca krzyzowania sig procesow z funkcjami.
Orientacja wartosci — eliminuje lub redukuje konflikty
w miejscach przecinania sie proceséw z funkcjami.
Orientacja na zespot — utatwia rozwigzywanie konflik-
tow w miejscach krzyzowania sig proceséw z funkcja-
mi.

v
v
v
v
v
Metoda v Orientacja na czynnik czasu.
v
v
v
v

Zarzadzanie |~/ Zorientowanie na klienta,
jakoscig v Ciagte doskonalenie,
v Jakos¢ jasko system.
Konkurencyjnos¢ firmy jest zalezna od zadowolenia
klienta. Mozna jg osiagng¢ poprzez stosowanie tzw.
,Kota Deminga’, ktére dzieli procesy w organizaciji we-
diug zasady:
v Planuj - ustal cele do poszczegoinych procesow,
v Wykonaj — dokonaj wdrozenia zaplanowanych pro-
cesow,
v Sprawdz — monitoruj i mierz parametry procesow,
v Dziataj - podejmuj dziatania dotyczgce ciagtego
doskonalenia funkcjonowania procesu.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [2, s. 330-355]

z nich potrafig stosowaé optymalne podejscie w pozyskiwa-
niu klienta, zachodzi konieczno$¢ doskonalenia umiejetno-
$ci tych 0sob w kierunku sprawnego postugiwania si¢ weze-
$niej zaprezentowanymi metodami. Ich praktyczna znajo-
mo$¢ umozliwi proces reorientowania organizacji w kierun-
ku obszaréw biznesowego dziatania. W. Piotrowski podaje
cechy charakterystyczne dla sieci, ktére pozwalaja osiggac
wysoki poziom $wiadczonych ustug:

Posiadanie jasno sprecyzowanej wizji i strategii,
Aktywne oferowanie swoich ustug,
Praktykowanie zarzadzania partycypacyjnego,
Monitorowanie jakosci §wiadczonych ushug,

Przyjazna orientacja na klienta,

NN N NSNS

Stosowanie ztotego $rodka w dziataniach wewnatrz i na
zewnatrz firmy,



EKONOMIA, ZARZADZANIE, INFORMATYKA, MARKETING

v Doskonalenie pracownikow realizujacych misje firmy w re-
lacjach interpersonalnych na zewnatrz [7, s. 702-703].

PODSUMOWANIE

Sprzgzenie zwrotne pomigdzy organizacja i jej otocze-
niem w kierunku tworzenia nowych sieci franczyzowych nie
moze by¢ w dtuzszym okresie niekorzystne, poniewaz w wa-
runkach duzej konkurencji, nowo powstale sieci franczyzo-
we musza zaspokaja¢ oczekiwania klientow. W Polsce istnie-
ja sprzyjajace warunki finansowo-organizacyjne do tworze-
nia tego typu rozwiazan strukturalno-biznesowych.

Sie¢ franczyzowa, jak wcze$niej zasygnalizowano, jest
forma prowadzenia biznesu, ktéra bazuje zaréwno na kon-
cepcji zamknigtego ogrodu jak i otwartego ogrodu. Myli si¢
jednak ten, kto sadzi, ze problemy organizacji zostang roz-
wigzane z chwila, gdy wstapi ona do sieci. Jest to dopie-
ro poczatek tancucha ryzyka. Wprawdzie sie¢ franczyzowa
moze dziata¢ jak ogrod zamkniety, poniewaz franczyzodaw-
ca moze swobodnie decydowac o tym, ktore podmioty zosta-
ng przyjete do sieci, a ktére z niej usunigte, a takze jak ogrod
otwarty: niektére podmioty w sieci sg bardziej uprzywilejo-
wane niz inne. Dopiero wtedy moze si¢ okazac¢, jakie sily
przewazaja w turbulentnym otoczeniu: sity kumulatywnych
zaktocen rownowagi czy tez sity racjonalnego dziatania. Wy-
nik nigdy nie jest pewny.
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THE FORM OF INVOLVING
OF ORGANIZATION TO NETWORK

SUMMARY

Discussion of aspect of most important creation is pur-
pose of article and operations of net organizations evaluated
from the point of view of cooperating part. The article is pro-
viding, leaning against chosen positions of the literature on
the subject, analysis of the network, connected merits and
demerits of the organization with agreements. Authors are
trying to show reader of prospect of development of differ-
ent organization and define effecting decision—-making about
their creation factors. It show essence of coherence as form
of involving of organization among organizations to network.
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BUDOWA MARKI UCZELNI®

W artykule oméwiono czynniki wplywajgce zarowno na pozytywne, jak i negatywne postrzeganie przez studentow wizerunku
uczelni oraz wykladanych przedmiotow. Podkreslono koniecznos¢ stosowania dla nauczycieli zachet do podnoszenia jakosci
prowadzonych zajeé dydaktycznych oraz potrzebe kontroli realizacji procesu dydaktycznego. W podsumowaniu przedyskutowa-
no problem, w jakich warunkach nazwisko nauczyciela lub nazwa jednostki uczelnianej staje si¢ dla studentow gwarantem wy-

sokiej jakosci prowadzonych wykladow i éwiczen.

MARKA UCZELNI
WE WSPOLCZESNYM SWIECIE

W sensie materialnym marka jest znakiem graficznym,
nazwa symbolem stworzonym w celu odréznienia ofero-
wanego produktu od innych obecnych na rynku. Marka jest
gwarantem jakos$ci. Ma ona utwierdza¢ odbiorcow w przeko-
naniu, ze dokonali wlasciwego wyboru korzystajac z marko-
wych towarow i ustug.

Marka jest zatem synonimem sukcesu firmy. Stanowi naj-
lepsze $wiadectwo jakos$ci pracy (lub wyrobu) danej firmy
np. samochodowej, spozywczej czy tez edukacyjnej. Do po-
jecia marki mozna odnie$¢ si¢ w sposob dwojaki [4, s. 33]:

»W waskim rozumieniu terminu marka podkresla
glownie jej elementy (nazwe, znak graficzny, symbo-
le, a takze ich kombinacje), ktorych zadaniem jest zi-
dentyfikowanie oferty danego podmiotu oraz jej wy-
réznienie na tle ofert konkurencyjnych.

— Jesli marka zaistnieje w $wiadomosci nabywcy, co
oznacza zdobycie pewnej wiedzy o niej oraz wytwo-
rzenie si¢ u nabywcy pozytywnego nastawienia do
marki, wowczas jego sposob reagowania staje si¢ od-
mienny od zachowania wobec podobnego produktu
(ushugi), lecz tej marki pozbawionego”.

Istotag marki jest zafunkcjonowanie produktu lub ushugi
w podswiadomosci klienta. To sprawia, ze klient odnosi si¢
do zakupu produktu lub ushugi w sposéb emocjonalny, nie-
jednokrotnie nie zwracajac uwagi na cen¢. Marka jest syno-
nimem luksusu, podkresleniem osiagnigcia pewnego statusu
ekonomicznego, kluczem do zaistnienia w okre$lonym kre-
gu spotecznym.

Z punktu widzenia marketingowego klient kupujacy pro-
dukt posiadajacy marke staje si¢ narzedziem marketingo-
wym, wzmacniajagcym reklame produktu, czy tez ushugi.
Zwigksza on grupe ludzi wypowiadajacych si¢ pozytywnie
o produkcie (ustudze).

Wypracowanie marki — bez wzgledu na rodzaj dziatal-
no$ci firmy — nastgpuje w wyniku dhugotrwatego procesu
wspartego silnym marketingiem. Obecnie w kazdym obsza-
rze galezi gospodarczej, a takze edukacyjnej funkcjonujg fir-
my, ktore wypracowaty marke np. w branzy samochodowej
Rolls Roys, Jaguar, w branzy spozywczej Mc Donalds, Coca
Cola, w branzy edukacyjnej uniwersytety: Harvard, Cam-
bridge.

Nalezatoby si¢ zastanowi¢, czy w przestrzeni edukacyj-
nej pojecie marki w ogdle funkcjonuje, jesli tak, to czy doty-
czy calej uczelni, wydziatu, katedry, nauczyciela czy przed-
miotu. Na postawione pytanie nalezy odpowiedzie¢ twier-
dzaco, przynajmniej w odniesieniu do calej uczelni lub wy-
dzialu. Faktem jest, ze instytucje edukacyjne staty si¢ mar-
kami. Marka wywoluje pozytywne skojarzenia, wigc $rodo-
wisko akademickie raczej nie wyraza w tej chwili sprzeci-
wu przeciwko takiej terminologii. Wydaje si¢, ze zamiennie
mozna stosowaé takze sformutowania: pozytywny wizeru-
nek, prestiz.

W jaki sposob buduje si¢ marke Uczelni? Jest to oczy-
wiscie proces dlugotrwaty i wymagajacy statej pracy w tym
kierunku. W branzy edukacyjnej tworzenie marek pewnych
instytucji jest dzielem niewielkiej liczby powszechnie zna-
nych osob [6, s. 180]. Inne czynniki budowy marki uczel-
ni to m.in.:

€ bardzo dobra kadra naukowa — aktywna w nauce i dy-
daktyce — czynnik najwazniejszy;

€ uczestnictwo w imprezach popularno-naukowych
np.: Dni Nauki, Festiwale Nauki;

@ dbanie o tzw. publicity — pojawianie si¢ w opiniotworczej
prasie artykulow o uczelni. Nie chodzi tu o sponsorowa-
ne teksty, ale o informowanie prasy o waznych osiagnig-
ciach i wydarzeniach z zycia uczelni, ktore moga by¢ in-
teresujace dla srodowiska pozaakademickiego;

@ zapewnienie dobrych warunkoéw studiowania: sale
wyktadowe z mozliwoscia poprowadzenia multime-
dialnego wyktadu, sale ¢wiczeniowe, dobrze wyposa-
zona biblioteka, dostgpna od rana do nocy z duza licz-
ba publikacji i ksigzek — realizujaca celowg (wtasci-
wa) polityke zakupoéw (nowosci, podrgczniki poleca-
ne przez dydaktykow);

@ dostepne od rana do wieczora w petni wyposazone la-
boratoria komputerowe do pracy wtasnej;

€ organizacja dni otwartych i wyktadéw otwartych;

€ wspolpraca z krajowymi i zagranicznymi partnerami
— uczelniami i firmami (umozliwia odbycie praktyki,
a niekiedy poznanie przysztego pracodawcy);

€ gwarancja solidnego wyksztalcenia — co przektada si¢
na wigksze szanse znalezienia pracy przez absolwen-
tow.

Potwierdzeniem, ze uczelnia ma swoja marke jest zaj-

mowanie przez nig wysokich miejsc w rankingach. Mozna
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mowic o sprzezeniu zwrotnym — wysokie miej-
sce w rankingach przeprowadzanych wedlug
ro6znych kryteridéw, wzmacnia marke¢ uczelni.

W przypadku wydzialu marke buduja prawie
te same dzialania. Podstawowe znaczenie ma
atrakcyjnos¢ kierunkow realizowanych na wy-
dziale, co wptywa bezposrednio na liczbe kan-
dydatow i ,,jakos$¢” studentow.

Celem artykulu jest rozpatrzenie mozli-
wosci budowy marki uczelni na nizszym po-
ziomie, czyli poziomie nauczyciela akademic-
kiego i realizowanego przez niego przedmio-

(< A
Swiadomos¢ i determinacja
\kadry zarzadzajacej uczelniqj
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naukowo-dydaktyczna
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Realizacja planéw
i programéw ksztatcenia
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badan naukowych

i publikacji

Profesjonalna, sprawna
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Profesjonalna, sprawna
i przyjazna obstuga
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tu. OczywisScie marke Uczelni wypracowujg \
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wszyscy bez wyjatku pracownicy. Od posta-
wy kazdego nauczyciela z osobna zalezy bu-
dowa uczelnianej marki.

MARKA A MARKETING

Docieranie do wspotczesnego klienta staje si¢ coraz bar-
dzie wyrafinowane, dlatego rola marketingu w ostatnich la-
tach bardzo powaznie wzrosta. Niemal kazdy produkt wpro-
wadzany na rynek wymaga dzialan marketingowych. Wspot-
czesny marketing nie tylko spetnia oczekiwania klienta, po-
przez diagnozowanie jego potrzeb, marzen, oczekiwan, ale
takze je uswiadamia, pobudza, a nawet kreuje. Najwazniej-
sza kwestia w marketingu to §wiadomo$¢, ze klient jest naj-
wazniejszy — spetnienie jego oczekiwan zapewnia zysk fir-
mie, a tym samym jej funkcjonowanie w przyszlosci. Dla-
tego tez istotnymi elementami marketingu sa: badanie ryn-
ku, ksztaltowanie produktu, oddzialywanie na rynek, ustala-
nie ceny, sprzedaz.

Na uwage zashuguje fakt, iz przyjmujac najprostsza defi-
nicje marketingu tj. dziatanie, ktérego celem jest wyszukiwa-
nie, pobudzanie i zaspakajanie potrzeb podmiotéw gospodar-
czych nie zauwaza si¢ zadnych zapiséw dotyczacych marki,
czy tez jakoSci. Mozna zatem poprzez ekspansywny marke-
ting wypromowac staby jakosciowo produkt.

Dziatania marketingowe wyrozniaja nastepujace elemen-
ty: ludzie, $wiadectwo materialne, zestaw, opakowanie, pro-
ces, przyzwolenie, rekomendacja, pozycjonowanie, nagto-
$nienie, czynnik wyrdzniajacy.

Wedtug Java Abrahama [11] — stratega marketingowe-
g0 wystepujg trzy metody podnoszenia zyskownosci firmy
w wyniku dziatan marketingowych:

€ pozyskanie nowych klientow,

€ spowodowanie, aby klienci wiecej kupowali,

€ spowodowanie, aby klienci czesciej kupowali.

Powyzsze elementy stanowia gtéwne determinanty dyna-
micznego rozwoju firmy.

W przypadku rynku edukacyjnego pojecie marki oraz
dziatan marketingowych majg szczeg6lne znaczenie.

Marka — w przypadku uczelni — nie odnosi si¢ do kon-
kretnego produktu, tylko do catego procesu ksztalcenia,
uwzgledniajacego m. in.:

€ kadre naukowo-dydaktyczna,

Rys. 1. Elementy uczelni zaangazowane w kreowanie marki szkoly wyz-
szej oraz ich zadania.

Zrodlo: Opracowanie wlasne

€ plany, programy i metody ksztatcenia,
@ kadre administracyjna,
€ obstuge techniczna,

€ warunki ksztalcenia.

Praca nad wypracowaniem marki uczelni nie sprowadza
si¢ do promowania jednego z ww. elementéw. Nie wystarcza
w materiatach promocyjnych o uczelni umiesci¢ informacjg
o zatrudnionej kadrze naukowo-dydaktycznej, czy tez o wa-
runkach ksztatcenia. Kandydat na studia analizuje uczelni¢
jako jeden organizm, a zatem efekt pracy wszystkich elemen-
tow, sktadajacych si¢ na dobrze funkcjonujaca catosc.

W procesie kreowania marki najwazniejszym elementem
jest satysfakcja klienta. W przypadku szkoét wyzszych mozna
wyr6zni¢ dwa etapy satysfakcji:

1. Studenta w trakcie ksztalcenia,

2. Absolwenta po uzyskaniu pracy, bedacej spelnieniem
oczekiwan.

Pierwszy etap satysfakcji student uzyskuje (lub nie) w trak-
cie ksztalcenia. W ten etap zaangazowane sg wszystkie ele-
menty zaprezentowane na rysunku 1. Swiadomos$¢ i determi-
nacja kadry zarzadzajacej uczelnig sa kwestig fundamentalna,
niezwykle wazng, bowiem stanowig podstawe¢ dziatania kadry
zarzadzajacej w tworzeniu profesjonalnego zespotu pracowni-
czego. Profesjonalizm natomiast powoduje wzajemne zaufa-
nie w relacji:

@ kadra zarzadzajaca — pracownik

€ pracownik — pracownik

@ zespol pracowniczy — inny zespot pracowniczy

@ pracownik — student.

Wypadkowa zar6wno profesjonalizmu, jak i wzajemnego
zaufania jest przyjazna atmosfera w uczelni.

Wszystkie wymienionej wyzej elementy sktadajg si¢ na
mechanizm, stanowigcy podstawe tworzenia marki.

Dyplom jest wypadkowa zdobytej w trakcie ksztatcenia
wiedzy, umiejetnosci i kompetencji studenta, ktore zostang
zweryfikowane na rynku pracy.
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Migdzy marka uczelni, a rynkiem pracy istnieje silny
zwiazek. Im lepsza wiedzg, umiejg¢tnosci i kompetencje spo-
feczne student uzyska, tym jest bardziej konkurencyjny na
rynku pracy.

Dyplom uczelni jest dla odbiorcy ustugi edukacyjnej klu-
czem do lepszej przysztosci — otrzymania pracy, uzyskania
awansu i jest §rodkiem koniecznym w realizacji planu zycio-
wego. Dlatego tez w kreowaniu marki wazny jest drugi etap
satysfakcji tj. satysfakcja absolwenta. To ona ostatecznie de-
cyduje o wykreowaniu marki uczelni.

Zadaniem wspolczesnej uczelni jest przygotowanie stu-
denta do zaistnienia na rynku pracy. Reforma szkolnictwa
wyzszego usankcjonowana nowelizacja z dnia 18 marca 2011
r. ustawy z dnia 27 lipca 2005 r. Prawo o szkolnictwie wyz-
szym (Dz.U. z 2012 r. poz. 572 i 742) promuje dostosowywa-
nie przez uczelnie planéw i programow ksztalcenia do rynku
pracy. Dzialania uczelni w roku akademickim 2011/12 skon-
centrowane byly m. in. na dostosowywaniu plandéw i progra-
moéw ksztalcenia do Krajowych Ram Kwalifikacji. Takze zin-
tensyfikowanie prac w zakresie wspolpracy z pracodawca-
mi, majace wyraz w powolywaniu w uczelniach konwentow,
w sktad ktorych wchodzg przedstawiciele pracodawcow, stu-
73 tworzeniu plaszczyzny stalej wspolpracy szkot wyzszych
z pracodawcami w tym zakresie. Reforma zakltada implemen-
towanie dzialan marketingowych w proces kreowania proce-
su ksztalcenia w uczelniach. Zgodnie z zapisami ww. ustawy
wprowadzono obowigzek monitorowania karier absolwentow
uczelni. Badaniem obejmowani sg absolwenci sprzed trzech
i pieciu lat. Ankieta badawcza rozsytana do absolwentow do-
starcza uczelni informacji m.in. na temat stopnia satysfakcji
z ukonczenia uczelni oraz w jakim stopniu ukonczony kieru-
nek przygotowal absolwenta do pracy.

Wyniki ankiet sg analizowane i uwzgledniane w procesie
ksztatcenia poprzez uruchamianie nowych kierunkéw i spe-
cjalnosci, a takze weryfikowanie plandow i programow ksztat-
cenia.

Reforma szkolnictwa wyzszego, w pewnym stopniu skta-
nia do kreowania przez uczelnie marki poprzez poszukiwa-
nie elementu wyrdzniajacego je na rynku edukacyjnym.

Literatura naukowa podaje rozne metody na poszukiwa-
nie odmienno$ci wobec aktualnej oferty. Jedng z nich poda-
je ksigzka Kim i Mauborgne ,,Strategia blgkitnego oceanu”
[4, s. 37-38], w ktorej prezentuje si¢ nastgpujace dziatania:

€ weryfikacja dotychczasowej oferty,

€ weryfikacja aktualnej oferty rynkowej, majacej na
celu zredukowanie aktualnie ofertowanego przez
branze poziomu, przy zachowaniu dotychczasowego
poziomu satysfakcji klienta,

€ zdiagnozowanie elementéw aktualnej oferty, z ktorej
klienci nie sa zadowoleni, w celu ich zmiany,

& weryfikacja w zakresie zdiagnozowania brakéw w do-
tychczasowej ofercie w badanej branzy, w celu uzu-
petnienia oferty tj. dodania wyr6znika.

Metoda ta moze wydawac si¢ prosta lecz warto zastano-
wié si¢ czy chodzi wylacznie o dodanie jednego drobnego
elementu np. sprezentowania laptopa w nagrode¢ za wybranie
okreslonej uczelni? Jest to wytacznie chwyt marketingowy,

ktorego celem jest zwigkszenie liczby studentow, a nie budo-
wanie marki uczelni.

Marka produktu wigze si¢ nierozerwalnie z zaufaniem
klienta do produktu. W przypadku ustugi edukacyjnej, kto-
rej efektem finalnym jest dyplom uczelni, absolwent (klient)
ufa, iz uzyskany dyplom bedzie mu shuzy¢ przez kolejne lata.
A zatem powinien on w sposob trwaty satysfakcjonowaé ab-
solwenta uczelni.

Takie podejscie do opisanej wyzej metody komplikuje sy-
tuacje, zwlaszcza biorgc pod uwage fakt, iz cecha niezmienng
wspodtczesnego $wiata jest jego zmienno$¢. Uczelnia w obec-
nej rzeczywisto$ci posiada niewielkie mozliwosci prognozo-
wania przysztosci, w tym kierunkéw, ktore zapewnia absol-
wentom satysfakcjonujaca ich prace/oczekiwania. W budo-
waniu marki uczelni wazna role odgrywa weryfikowalnos¢
dyplomu na rynku pracy. Dyplom shizy absolwentowi przez
wiele lat po ukonczeniu studiow. Myslac o kreowaniu marki
uczelni nalezy pamigta¢ o odpowiedzialnosci za produkt, kto6-
ry szkota wyzsza wydaje absolwentowi.

—
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[ODPOWIEDZIALNOSC::>[ ZAUFANIE ]

Rys. 2. Relacje mi¢dzy uczelnia a studentem konieczne
w budowaniu marki uczelni.

UCZELNIA STUDENT
| |

Zrodlo: Opracowanie wlasne

Przesadzone obietnice podejmowane wobec kandydata
na studia nie stuzg tworzeniu zaprezentowanych na rys. 2 re-
lacji, a w konsekwencji marki uczelni. L.L. Berry oraz A. Pa-
rasuraman podkreslali, iz ,,w relacjach migdzy klientem a fir-
ma niezbe¢dne jest zaufanie” [1, s. 164].

Rysunek 3 uswiadamia dlugotrwaty proces relacji mig-
dzy ustugodawca a ustugobiorca. W trakcie tego okresu ushu-
gobiorca moze zmienia¢ opinie na temat uczelni. Nalezy
uwzgledni¢ fakt, iz w miarg ksztatcenia oczekiwania ustugo-
biorcy moga wzrastac, a takze wiedza ktora zdobywa wpty-
wa na dokonywang ocen¢ uczelni.

Poziom satysfakcji z ustugi edukacyjnej jest nierozerwal-
nie zwigzany z jakoS$cia ustugi, tj. jakoscia procesu ksztalce-
nia. Wedhug Rogozinskiej satysfakcja ushugi wystapi jesli zo-
stala ona wykonana przynajmniej zgodnie z oczekiwaniami
studenta [7, s. 205]. Ocena jakosci bgdzie wynikiem konfron-
tacji oczekiwan studenta z poziomem wykonania ustugi. Oce-
na zatem bedzie uwzglednia¢ m.in. kryteria: rzetelno$¢, ela-
styczno$¢ w reagowaniu na zmiane, stabilno$¢ uczelni na ryn-
ku edukacyjnym, kompetencje kadry uczelni, dostepnos¢, za-
ufanie.

Zaufanie jest podstawowym czynnikiem w procesie wy-
boru uczelni przez kandydata, dlatego tez w tworzeniu stra-
tegii marketingowej uczelni nalezy uwzglednia¢ ten wazny
element. Budowanie wizerunku uczelni godnej zaufania na-
biera szczegdlnego znaczenia we wspotczesnym pelnym nie-
pewnosci $wiecie. Wystepuje zatem koniecznosci §wiadome-
g0, konsekwentnego i dlugofalowego zarzadzania zaufaniem
zardwno w relacji ze studentem, jak i w zespole pracowni-
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UCZELNIA

1. Opinia o uczelni

2. Dostgpnosc do informacji o
uczelni

3. Réznorodnos¢ form dostepu do
informacji o uczelni

4. Wiarygodno$c¢ materiatow

informacyjnych o uczelni

. Atrakcyjna oferta edukacyjna

. Przyjazna kadra administracyjna

. Warunki ksztatcenia

[I Kandydat na sludia]:

NS O

UCZELNIA

1. Profesjonalna i przyjazna kadra
uczelni (naukowo-dydaktyczna,
administracyjna, obstuga
techniczna)

. 2. Atrakcyjne programy ksztatcenia

[ Il Student uczelni ]: 3. Wymiana zagraniczna

4. MoZliwosc aktywnosci nauko-
weyj (pisania artykutow, kofa
zainteresowari)

5. Mozliwosc aktywnosci w kofach
naukowych

UCZELNIA

1. Weryfikowalnos¢ dyplomu
uczelni na rynku pracy

. Prestiz uczelni na rynku pracy

. Aktywnosc uczelni w Zakresie
podtrzymywania kontaktu z
absolwentem uczelni, poprzez
np. monitorowanie karier absol-
wentow, przesytanie informacji
o0 formach doksztatcania i dos-
konalenia, dziatalno$c kofa
absolwentéw

[SSILNY

[m Absolwent uczelni]:

Rys. 3. Wybrane elementy kreujace zaufanie do uczelni
kandydata na studia — studenta-absolwenta.

Zrédlo: Opracowanie wilasne

czym uczelni. Wizytdwka zamierzen uczelni jest misja, ktéra
ma sytuowac uczelni¢ wsrdd innych uczelni dziatajacych na
rynku edukacyjnym. To ona powinna uwzglednia¢ element
odmiennosci, wyrdzniajacy ja sposrdd innych tego typu jed-
nostek. Stwierdzenia o ,,ksztalceniu wysokokwalifikowanej
kadry” nie stanowig zadnego wyroznika wsréd wielu uczelni
w kraju. Jednoczes$nie misja odnosi si¢ do wielu réznych ad-
resatow: kandydatow na studia, studentow, kadry zarzadza-
jacej uczelnia, pracownikow uczelni. To oni sg realizatora-
mi misji, a zatem powinni jg znaé, rozumie¢ i identyfikowaé
si¢ z nig. Misja stanowi pewnego rodzaju zobowigzanie wo-
bec studenta, ktore bedzie mogt zweryfikowac w trakcie i po
ukonczeniu studiow. Misja jest takze elementem procesu bu-
dowania zaufania, a tym samym marki uczelni.

Pojecie prestizu uczelni, ktdre zostato umieszczone na ry-
sunku 3 pojawia si¢ dopiero po ukonczeniu studiéw. Kandy-
dat na studia czgsto kieruje si¢ przede wszystkim tatwoscia
studiowania i opiniami, jakie uzyskat od znajomych.

MARKA PRZEDMIOTU

Marka przedmiotu wynika czesto z samej jego specyfiki,
ale jej budowe wspieraja wysitki nauczyciela prowadzacego
dany przedmiot.

Studenci uwazaja za wazne przedmioty z wykladami,
konczace si¢ egzaminem; za mniej wazne te bez wykla-
dow lub konczace si¢ tylko zaliczeniem. By podnies$¢ range
przedmiotu konczacego si¢ zaliczeniem, czgsto nauczyciel
nadaje zaliczeniu forme¢ egzaminu. By egzamin mogt budo-
wac¢ marke przedmiotu, musi on by¢ na odpowiednim pozio-
mie trudnosci. Zbyt latwy powoduje zazwyczaj lekcewaze-
nie przedmiotu przez studentéw. Podobny skutek moze wy-
wotaé, niekiedy stosowane, zwolnienie z egzaminu na pod-
stawie dobrego zaliczenia ¢wiczen, zwlaszcza w przypadku
indywidualizacji prowadzenia i oceniania ¢wiczen przez roz-
nych nauczycieli. Otwarty pozostaje problem, w jaki sposob
wyktadowca powinien kontrolowa¢ jako§¢ ¢wiczen prowa-
dzonych do jego wyktadu przez innych nauczycieli. W tym
przypadku bardzo wazne wydaje si¢ wsparcie kierownika ka-
tedry lub zaktadu.

Na pozytywna oceng danego przedmiotu wptywajg twier-
dzace odpowiedzi na pytania: czy wiedza z tego przedmio-
tu bedzie faktycznie uzyteczna w przysztej pracy lub na in-
nych zajeciach; czy przedmiot wymaga samodzielnego my-
$lenia; czy wiedza z tego przedmiotu jest ogoélnorozwojowa?

Przy przedmiocie konczacym si¢ egzaminem, wazne jest,
by ¢wiczenia dobrze przygotowywaty do egzaminu. Jest to
bardzo cenione przez studentow.

Pewien wpltyw na marke przedmiotu ma tez jego ,,po-
zycja” w planie zajgé. Przedmiot ustalany zawsze w niedo-
godnych porach dnia, bez przestrzegania zasady najpierw
wyktad, potem ¢wiczenia ma mniejszg renome wsrod studen-
tow.

MARKA NAUCZYCIELA

Budowa marki nauczyciela jako dostawcy ustugi edu-
kacyjnej jest procesem odmiennym od budowy marki innej
ushugi ze wzgledu na ograniczony krag odbiorcow. Czgsto
nauczyciel ma po prostu przypisang grup¢ studentdow, nie-
stety bez wzgledu na to, czy ma marke, czy tez jej nie zbu-
dowat. Na wigkszosci uczelni nie ma mozliwosci wybiera-
nia osoby prowadzacej ¢wiczenia, zwlaszcza z przedmiotow
obowiagzkowych.

Na cele wychowawcze w dydaktyce szkoty wyzszej
zwraca si¢ duzo mniej uwagi, niz na poprzednich etapach
ksztalcenia, jednak nie powinno si¢ ich calkiem bagatelizo-
wac. Mtodzi ludzie stajacy si¢ studentami majg swoje hierar-
chie wartosci. Na podstawie badan dotyczacych licealistow
[5, s. 123-137] 1. Kujawska-Wawrowska zbudowata , mape
warto$ci”, ktora moze by¢ pomoca dla nauczyciela, ponie-
waz pokazuje, ktore wartosci sg wazne dla jego uczniow.
Wiedza i madros¢ w tej hierarchii jest umieszczona bardzo
wysoko, co wskazuje na ogromne znaczenie solidnej wiedzy
merytorycznej nauczyciela. Moralnos¢, uczciwo$é oraz god-
nos$¢ takze uzyskaly bardzo wysoki procent wskazan. Nale-
zy zwroci¢ uwage na wysoka pozycje poczucia humoru. Po-
znanie hierarchii wartosci przysztych studentéw z pewnoscia
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utatwi prace nauczyciela z powotaniem realizujacego pro-
ces dydaktyczny oraz w codziennych kontaktach, budujace-
go marke swojego przedmiotu i siebie samego.
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Rys. 4. Mapa wartoSci preferowanych przez licealistéw

Zrédlo: 1. Kujawska-Wawrowska, Wartosci preferowane przez
miodziez licealng, [w:] J. Minkiewicz Najtowska (red.), Kompe-
tencje wychowawcze nauczycieli, Wydawnictwo AE w Poznaniu,
2003, s. 130

Wedhug pracownikéw nauki, autorytet nauczyciela aka-
demickiego buduja przede wszystkim [9]:

@ rozlegta wiedza i szerokie horyzonty umystowe,
wytyczanie nowych drog w mysleniu i dziataniu,
odpowiednio duzy dorobek naukowy,

powazne osiagni¢cia w tworzeniu wiedzy naukowej,

L K R R 2

umiejetnos¢ inspirowania innych do podejmowania
badan naukowych,

@ doskonata znajomos¢ warsztatu naukowego,

€ mistrzostwo w organizowaniu dziatalno$ci naukowej,

€ uczciwo$c 1 rzetelnos¢ naukowa.

Studenci zwracaja dodatkowo uwagg na inne wyznacz-
niki autorytetu, takie jak: gruntowna wiedza merytoryczna,
umiejetnosci metodyczne i cechy osobowosciowe.

Marka nauczyciela uwzglednia przede wszystkim funk-
cj¢ $wiadczenia ustugi edukacyjnej, dlatego w dalszych roz-
wazaniach skupiono si¢ bardziej na czynnikach wskazywa-
nych przez studentéw jako istotne, nie umniejszajac wagi
spraw naukowych, ktore wydaja si¢ oczywiste.

Prowadzac zaje¢cia ze studentami, nalezy sobie zdawac
spraw¢ ze znaczenia przestrzegania dziesigciu uniwersal-
nych regut komunikacji [8, s. 28] i stosowac je w praktyce.
Sa one nastepujace:

€ zwracanie uwagi na mowe swojego ciata, ktora moze

$wiadczy¢ o zainteresowaniu rozmdowca i pozytywnie
go zachgcaé do porozumiewania;

€ bycie uwaznym;

€ dostosowanie si¢ do rytmu i tempa przekazu partnera;

€ wczesniejsze przemyslenie intencji i tresci swojej wy-
powiedzi;

€ dostosowanie si¢ do naturalnego stylu stuchania roz-
mowcy;

@ przestrzeganie dopuszczalnej granicy w razie réznicy
zdan;

€ przyjmowanie sygnatow przekazywanych przez part-
nera mowg ciata;

€ uzywanie ogoélnie przyjetych i zrozumiatych pojeé,
objasnianie fachowych terminow;

€ stawianie dodatkowych pytan, upewnianie si¢, czy
tre$¢ komunikatu zostala przez rozméwce zrozumia-
na;

€ sprawianie, by tre$¢ zawarta w wiadomosci zostala
zapamigtana na dtugi czas (wskaza¢ analogie, porow-
na¢ fakty).

Stosowanie tych regul umozliwia pelne zrozumienie
w kontaktach nauczyciel-student. Warto tez przypomnie¢, ze
niewerbalne komunikowanie w kontaktach miedzyludzkich
stanowi w 50% o wartosci wymienianych informacji.

CO WPLYWA POZYTYWNIE
NA WIZERUNEK NAUCZYCIELA
AKADEMICKIEGO?

Bezposrednio na pozytywne postrzeganie nauczyciela
przez studentow wplywa rzetelno$¢ rozumiana jako:

€ odpowiedzialno$¢, dobre merytoryczne przygotowa-
nie si¢ do zaje¢, ciekawy sposob ich prowadzenia,
mozliwo$¢ indywidualizacji pracy dla pojedynczych
stuchaczy,

@ obecnos¢ na konsultacjach w wyznaczonych termi-
nach. Jesli nauczyciel byt nieobecny, nalezy w razie
potrzeby wyznaczy¢ dodatkowy termin spotkania.
Formuta konsultacji: dodatkowe terminy po uzgod-
nieniu powinna by¢ przestrzegana, tzn. powinna by¢
realna mozliwo$¢ ustalenia w razie potrzeby termi-
nu konsultacji w zaleznos$ci od indywidualnych po-
trzeb shuchaczy. Konsultacje powinny by¢ udzielane
nie tylko dla aktualnych studentow, ale tez dla tych,
ktorzy uczestniczyli w zajeciach w przesztosci.

Studenci potrafia docenic¢ trud wlozony w przygotowanie
zajec¢, ich ilustracje interesujacymi przyktadami, wzbogaca-
nie tresci w kolejnych latach nauczania.

Nie mniejsze znaczenia majg cechy osobowos$ciowe,
a przede wszystkim: kultura osobista, poczucie humoru,
zyczliwos¢, empatia, sympatia do studentow i zaangazowa-
nie w pracy.

Pozytywny efekt wywotuje wprowadzenie elementow
rozluzniajacych w trakcie zaje¢¢; celna dygresja lub komen-
tarz powoduja nawigzanie specyficznej ,,nici porozumienia”
ze studentami. Warto pamigtac tez o robieniu przerw w zaje¢-
ciach — do ktorych student ma prawo. W trakcie przerwy stu-
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denci czgsto zadajg pytania, ktorych nie mogli lub nie chcieli
zada¢ na forum grupy. Mozna tez porozmawiac¢ o sprawach
nie zwigzanych z zajgciami, co pozytywnie wplywa na at-
mosfere 1 wzajemne kontakty.

Jasny, przejrzysty system oceniania pozwala zobiektywi-
zowac oceng i jest wyrazem istotnej cechy: sprawiedliwosci.

Wazna jest tez jedna z kompetencji do pedagogicznej od-
powiedzialnos$ci nauczyciela — che¢ odniesienia sukcesu za-
wodowego mierzonego wynikami uczniow (studentéw). Stu-
denci cenig takiego dydaktyka, ktorego zajecia dobrze przy-
gotowujg do egzaminu, daja wiedze przydatng do zrozumie-
nia tresci innych zaje¢ lub pozwalaja naby¢ nowe umiejet-
nosci.

Niespeienie wyzej wymienionych warunkéw powoduje
negatywne postrzeganie nauczyciela i prowadzonych przez
niego zajeC. Zasadnicze znaczenie w tej kwestii ma nie dosé¢
rzetelne przygotowanie zaje¢. Wydaje si¢, ze wykladu nie
sposob nie przygotowac, ale nudny, czytany wyktad potrafi
skutecznie zniechgcié¢ do wyktadu 1 wyktadowcy.

Niedopuszczalne jest, gdy nauczyciel przychodzi tylko
na zajecia i zaraz po nich wychodzi (mozna wini¢ za to wie-
loetatowos$¢ wielu nauczycieli akademickich, ale czy tylko?).
Nauczyciel jest poza zajeciami de facto dla studentéw nie-
dostgpny (a na kontakt np. poczta elektroniczng nie wszyscy
studenci si¢ decyduja).

Nadmierne scalanie czasu zajg¢ — zamiast zaplanowa-
nych trzech godzin ¢wiczeniowych z odpowiednig liczba
przerw, prowadzi si¢ zajgcia w systemie ciaglym przez dwie
godziny pietnascie minut — powoduje zmeczenie stuchaczy
i zdecydowanie zmniejsza efektywno$¢ nauczania. Ponadto
w tych godzinach $ciesnionych zaj¢¢ zwykle i tak jest robio-
na przerwa. W takiej sytuacji czas zaje¢ staje si¢ krotszy od
wymaganego.

Inne postepowanie negatywnie odbierane przez studen-
tow to: lekcewazenie potrzeb i czasu studentéw, zmiana re-
gut zaliczania przedmiotu w trakcie semestru, przesadny ry-
goryzm.

O istnieniu marki nauczyciela moga §wiadczy¢ obserwa-
cje dotyczace wyboru fakultetow przez studentow. W przy-
padku nie podania nazwisk oso6b prowadzacych zajecia, stu-
denci starajg si¢ tego dowiedzie¢ przed podjeciem decyzji
o0 zapisaniu si¢ na dany przedmiot.

Przy wyborze specjalno$ci na magisterskich studiach uzu-
petniajacych [3, s. 227-233] na Wydziale Zarzadzania i Eko-
nomii Politechniki Gdanskiej 67% studentéw interesowato
si¢, kto prowadzi zajecia, a 52,7% brato pod uwage opinig
studentow. Swiadczy to dobitnie o tym, ze osoba prowadzaca
ma kluczowe znaczenie dla jako$ci dydaktyki w szkole wyz-
szej. Tworzona marka nauczyciela i przedmiotu przekazywa-
na jest kolejnym rocznikom studentéw. Warto pamigtaé, ze
straci¢ renomg tatwo, ale jg odbudowaé bardzo trudno.

Budowaé¢ marke przedmiotu mozna pod warunkiem, ze
zostanie wyznaczona osoba stale odpowiedzialna za realiza-
cj¢ danego przedmiotu, osoba o realnej sile oddziatywania
na prowadzacych. Moze dba¢ o to kto$ z kierownictwa jed-
nostki dydaktycznej, ale przy kilkudziesigciu przedmiotach
realizowanych w jednostce wydaje si¢ to raczej nierealne.
Rolg kierownika jest jednak dbato$¢ o odpowiedni wymiar

godzin dydaktycznych, adekwatny do realizowanego progra-
mu oraz odpowiednie usytuowanie przedmiotu w planie stu-
diow. W przypadku prowadzenia przedmiotu przez stata gru-
pe¢ ludzi, umiejacych wspotpracowaé ze soba, stawiajacych
studentom wysokie, ale i wyrdwnane wymagania — jest szan-
sa stworzenia marki przedmiotu.

Wydaje sig¢, ze bardziej realna jest budowa marki nauczy-
ciela, jako gwaranta dobrej jakosci dydaktyki. Pojawia si¢
jednak pytanie, czy mozna liczy¢ na che¢ budowania swo-
jej marki przez nauczycieli, czy im na tym zalezy? Wiekszo-
Sci tak, ale niestety nie wszystkim. Jak zapewni¢ w tej sytu-
acji dobrg jakos$¢ ksztatcenia? Jedna z koncepcji jest ankieto-
wanie studentow — nalezy jednak zadba¢ o powszechnos¢ ta-
kich ankiet. Wypelnianie ankiety musi by¢ obowiazkowe po
zakonczeniu semestru dla wszystkich studentow — w prze-
ciwnym przypadku moze si¢ zdarzy¢ taka sytuacja, ze ankie-
te wypehnig tylko osoby niezadowolone — innym nie bgdzie
si¢ chcialo. Duzym wyzwaniem jest tez stworzenie takiej an-
kiety, ktora rzeczywiscie pozwalataby oceni¢ prace dydakty-
ka w odpowiedni sposob wypunktowujac rdzne aspekty pro-
wadzenia zaj¢c.

Na zakonczenie warto przytoczy¢ nastepujaca sentencje,
podsumowujaca powyzsze rozwazania:

Najwiekszg wartoscig etyki nauczycielskiej jest wycho-
wanie czlowieka mqgdrego. Chcgc skutecznie pomagaé wy-
chowankowi w stawaniu si¢ czlowiekiem mqdrym, nauczy-
ciel sam musi nim by¢ [10, s. 136].

PODSUMOWANIE

Prestiz w perspektywie dlugofalowej jest waznym ele-
mentem budowania marki uczelni, zar6wno z punktu widze-
nia kadry zarzadzajacej, jak i studentow, a zwtaszcza absol-
wentow uczelni.

Prestiz budowany jest poprzez m. in. kadr¢ naukowo-dy-
daktyczna, ofertg programowa, warunki ksztatcenia. Progra-
my ksztalcenia stanowig element wyrdzniajacy dang uczel-
ni¢ na rynku edukacyjnym, tym samym stanowig element
konkurencyjnosci. W marketingu uczelni warto pamigtaé
takze o wspomnianym wczesniej procesie dostosowywania
programow uczelni do rynku pracy.

Warto zwréci¢ uwage na zlozono$¢ procesu budowania
marki, zwlaszcza marki uczelni, w tym uczelni niepublicz-
nej. Najstarsze uczelnie niepubliczne w Polsce liczg 19-21
lat, przy czym najstarsza uczelnia publiczna — Uniwersytet
Jagiellonski powstat w 1364 r. Kreowanie marki uczelni, jak
powyzszy wywod pokazuje, wymaga czasu, ktory weryfiku-
je oferte i buduje zaufanie. Analizujac obecne rozwiazania
legislacyjne w ramach reformy nie wszystkie mozna uzna¢
za wspierajace szkolnictwo wyzsze w Polsce. Wydaje sig, ze
ten kilkunastoletni okres funkcjonowania szko6t niepublicz-
nych w kraju pozwala §rodowisku edukacyjnemu wyciagnac
wnioski m. in. w zakresie rzetelnosci i odpowiedzialnosci
uczelni wobec studenta [2, s. 106, 129].
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KREATING THE BRAND
OF A UNIVERSITY

SUMMARY

In this article we discuss the factors which have both po-
sitive and negative impact on what do the students think of
the course We point out the necessity of using encourage-
ment to increase the quality of lectures and tutorials. In the
final part we discuss the problem in which cases, the teache-
r’s name or name of the department becomes a guarantee for
students of high quality of lectures and tutorials.



Informacje
dla Autoréw przygotowujacych materialy do publikac_ji w czasopismie
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» 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
whnioskKi.

» 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 podaé 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, ktére nalezy pisa¢ w oddzielnych wier-
szach tekstu z wyraznym zaznaczeniem obnizonych indeksow, wyktadnikdw poteg, znakéw matematycznych, itp. Wzory,
przy wiekszej ich ilosci, nalezy numerowac z prawej strony cyframi arabskimi w nawiasach okragtych. W artykule nalezy
stosowac jednostki miar zgodne z Miedzynarodowym Uktadem Jednostek (SJ).

» Na rysunki i tabele nalezy powotac¢ sie w tekscie w nawiasach okragtych, np. (rys.1), natomiast na zrodta literaturowe, kto-
rych zestawienie umieszczone jest na koncu artykutu, w nawiasach kwadratowych, np. [3| lub [3,4,5].

» Wykaz literatury (ograniczony do zrédet najbardziej istotnych) nalezy umiesci¢ 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

WYMAGANIA 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 lub zapisujemy w wersji programu WORD do roku 2003.
» TABELE - jak tekst.
» WYKRESY - jako bitmapy z rozszerzeniem — pdf, tif lub jpg (nie ma mozliwosci redagowania — musza mie¢ ostateczng
forme i wyglad).
» RYSUNKI — w programie COREL DRAW 9.0 z rozszerzeniem cdr (jest mozliwos¢ zmian i redagowania), albo jako bitma-
py z rozszerzeniem — pdf, tif lub jpg (nie ma mozliwosci redagowania — muszg mie¢ ostateczng forme i wyglad).
» ZDJECIA - jako bitmapy z rozszerzeniem — pdf, tif lub jpg — z rozdzielczoscig 300 dpi (nie ma mozliwosci redagowa-
nia — muszg byc¢ profesjonalnie zeskanowane).
Z wyrazami szacunku
Redaktor techniczny
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Wydawnictwo Wyzszej Szkoty Menedzerskiej w Warszawie

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
myféli, 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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