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Od Redakcji

Oddajemy do rak Szanownych Czytelnikow kolejny tom naszego czasopisma, w ktérym w okresie dwudziestu lat
istnienia opublikowali$my ponad 600 artykulow recenzowanych.

Obecny numer otwiera krotka relacja z uroczysto$ci Inauguracji Roku Akademickiego 2011/2012, ktora odbyta si¢
u Wydawcy naszego czasopisma tj. w Wyzszej Szkole Menedzerskiej w Warszawie — wydawcy czasopisma.

W numerze publikujemy 30 recenzowanych artykutéw naukowych. Sa to prace naukowo-badawcze z zakresu
inzynierii zywnosci, jak tez prace przegladowe, podsumowujace aktualna wiedze dotyczaca technik przetworstwa
zywnosci oraz nauk ekonomicznych.

Jedzmy jabtka. Zespot pracownikéw naukowo-badawczych Wydzialu Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie
na podstawie danych uzyskanych podczas badan stwierdza, iz obrobka technologiczna jablek w wigkszosci
przypadkow ma negatywny wptyw na wilasciwosci przeciwutleniajace i zawarto$¢ polifenoli. Pracownik naukowy
Zaktadu Techniki Wydziatu Mechanicznego Politechniki Biatostockiej, na podstawie badan stwierdza, iz zawarto$¢
szkodliwych azotanoéw (111) i (V) po szesciomiesigcznym okresie przechowywania jabtek miesci si¢ w granicach normy,
niezagrazajacej zdrowiu ludzi i zwierzat, a zawarto$¢ amoniaku spetnia wymagania odnoszace si¢ do produktow dla
niemowlat i dzieci do lat 3.

Wypiekajmy chleb. Najlepsza, jakos$¢ pieczywa uzyskuje si¢ podczas wypiekania chleba w domowym automacie
do wypieku chleba z wlasnych receptur — stwierdza Zespot pracownikow naukowo-badawczych Katedry Procesow
i Urzadzen Przemystu Spozywczego Politechniki Koszalinskiej. Potwierdzaja to uzyskane wyniki badan.

Komputerowe wspomaganie matematycznego modelowania ksztaltu cebuli — niezbgdne przy projektowaniu maszyn,
zwiazanych z procesami przetworczymi, prezentuje Profesor Wydziatu Inzynierii Produkcji SGGW w Warszawie.

Zwracam Panstwa uwagg na artykut Zespotu Naukowo-Badawczego Politechniki Opolskiej, prezentujacego wlasne
badania weryfikujace stan wiedzy i nastawienia spoteczenstwa do genetycznie modyfikowanych organizmow (GMO).

Pozytywne i negatywne (mutagenne i kancerogenne) aspekty reakcji nieenzymatycznego brunatnienia produktow
spozywczych zawiera artykut autorow z Wydzialu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie.

Wplyw kancerogenow o dziataniu rakotworczym, obecnych w zywnosci na organizm cztowieka oraz sposoby ich
eliminacji z produktow spozywczych przybliza w artykule Zespot Badawczy Katedry Chemii SGGW w Warszawie.

Zespot Naukowy Morskiego Instytutu Rybackiego w Gdyni, poddat analizie wydajnos$ci uzyskane przy odgtawianiu
karpi r6znymi metodami i zaprezentowat uzyskane wyniki badan w artykule.

Mozliwosci pozyskiwania wartosciowych zdrowotnie produktéw rynkowych z odpadéw w przetworstwie tososi
prezentuje kolejny Zespot Badawczy Morskiego Instytutu Rybackiego w Gdyni.

Jedzmy migso krolicze — zalecaja lekarze i dietetycy. O jakoSci migsa kréliczego decyduja wszystkie omowione
w artykule etapy produkcji — stwierdza pracownik naukowy Politechniki Opolskie;.

Przegladu i prezentacji zdrowotnych produktow spozywezych — wzbogaconych w kwas foliowy (wit. B, ) dostgpnych
na polskim rynku, dokonuje w artykule Zespot Badawczy Wydziatu Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie.

O nowych trendach na rynku migsa wieprzowego oraz jego przetwordw, zwiazanych z wykorzystaniem
nowych technik i technologii produkcji, nowych substancji dodatkowych, nowych technologii opakowalniczych,
wprowadzaniem modyfikacji sktadu wyrobdéw — informuje kolejny Zesp6t Badawczy SGGW.

Oceng stanu 1 mozliwos$ci rozwojowe rolnictwa ekologicznego w Polsce, przedstawia Zespot Badawczy Wydziatu
Mechanicznego Politechniki Lubelskie;.

Polecam rowniez wszystkie artykuty z rozdzialu: Ekonomia, Zarzadzanie, Informatyka, Marketing.

Dzigkuj¢ Autorom artykutéw — tworcom naszego sukcesu wydawniczego za dotychczasowa wspotpracg. Uprzejmie
prosze Panstwa, jak tez potencjalnych Nowych Autorow o nadsytanie artykutéw do nastgpnych numerdéw czasopisma.
Prosze o dalszy tworczy 1 zyczliwy doping oraz odnowienie prenumeraty ,,PTPS” na rok 2012.

W imieniu wlasnym i redakcji ,,PTPS” Zycz¢ Autorom, Recenzentom, Czytelnikom, Pracownikom WSM
oraz Studentom szczesliwego Nowego Roku 2012.

Prof. dr hab. Alina MACIEJEWSKA

REDAKTOR NACZELNA
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€
Inauguracja

Roku Akademickiego
2011/2012

Inauguracja Roku Akademickiego 2011/2012

8 pazdziernika 2011 r. w Wyzszej Szkole Menedzerskiej w Warszawie odbyta si¢ uroczysta Inau-
guracja Roku Akademickiego 2011/2012, podczas ktorej wreczono dyplomy wyrdéznionym studen-

tom 1 absolwentom oraz im-
matrykulowano studentow
I roku. Ponizej zamieszcza-
my tekst przemowienia JM
Rektora Prof. zw. dr. hab.
dr. h.c. Brunona Hotysta,
wystapienie Zalozyciela —
Rektora Honorowego WSM
Prof. dr. Stanistawa Dawi-
dziuka oraz wystapienie
przedstawiciela Samorzadu
Studenckiego. Wyktad in-
auguracyjny pt. ,,Cuda in-
formatyki” wygtlosit Dzie-
kan Wydzialu Informatyki
Stosowanej 1 Technik Bez-
pieczenstwa WSM — Prof.
dr hab. Marek Kowalski.
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Przemowienie JM Rektora WSM

Prof. zw. dr. hab. dr. h.c. Brunona HOLYSTA

Panie Zalozycielu!

Wysoki Senacie!

Szanowne Panie Postanki i Panowie Poslowie!
Wasze Magnificencje!

Wiadze Samorzadowe!

Dostojni Goscie!

Szanowni Pracownicy naukowi i administracyjni!

Drodzy Studenci!

Wkraczamy w 17 rok dziatalno$ci naukowo-dydak-
tycznej w Wyzszej Szkole Menedzerskiej w Warszawie.
W ubieglym roku akademickim mury naszej uczelni
opuscito ok. 3000 studentow. Od poczatku istnienia
uczelni do pracy na roznych stanowiskach zostato przy-
jetych ok. 30.500 absolwentow.

W uczelni zatrudniamy 42 profesoréw i dr habilito-
wanych.

W zeszlym roku zorganizowalismy 6 konferencji na-
ukowych:

1. ,,Cyberprzestgpczosé i ochrona informacji” —
V2011

2. Migdzynarodowa konferencja — ,,Polskie przedsig-
biorstwa na rynku europejskim” Zakopane, Wieden 2010.

3. Ogodlnopolska konferencja — ,,Rola nauki i stuzb
probacyjnych w resocjalizacji sprawcow przestgpstw.”
Konferencja WSM z Ministrem Sprawiedliwosci i KUL
pod patronatem Ministra Sprawiedliwosci, JM Rektora
KUL i JM Rektora WSM -V 2011 .

4. Konferencja — ,,Neutralno$¢ panstw europejskich.
Aspekty prawne, migdzynarodowe i polskie.” Katedra
Stosunkéw Migdzynarodowych i Europeistyki —V 2011 1.

5. ,,Prawo i administracja w spoleczenstwie infor-
macyjnym” -V 2011 r.

6. Ogolnopolskie sympozjum suicydologiczne, wraz
z Polskim Towarzystwem Suicydologicznym — ,,Granice
suicydologii” — 28 stycznia 2011 .

Realizujemy kilka projektow badawczych dotycza-
cych m.in. zagadnienia terroryzmu, samobdjstw itp.

Ustawa z 18 marca 2011 r. o zmianie ustawy — Prawo
o szkolnictwie wyzszym, ustawy o stopniach naukowych
i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie
sztuki oraz o zmianie niektorych innych ustaw (DZ.U.
Nr 84, poz. 455) okresla nowe wyzwania dla szkolnic-
twa wyzszego w Polsce. Konsumuje zalozenia Proce-
su Bolonskiego, ktory Wyzsza Szkota Menedzerska w
Warszawie wdraza od kilku lat. W tym celu m.in. w dniu
20 stycznia 2011 r. Ministerstwo Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego wspolnie z Wyzsza Szkola Menedzerska

w Warszawie zorganizowalo w Uczelni ogdlnopolskie
seminarium konsultacyjne ,Krajowe Ramy Kwalifi-
kacji. Budowa programéw studiow na bazie efektow
ksztatcenia”, w ramach ktérego omawiana byta proble-
matyka budowania programéw dydaktycznych.

Wyzwania dla Uczelni na nowy rok akademicki to
m.in. dostosowanie programow ksztalcenia dla wybra-
nych kierunkéw zgodnie z Krajowymi Ramami Kwalifi-
kacji dla obszaréw ksztalcenia. Nowe programy, w tym
réwniez dla studiow podyplomowych — beda jeszcze bar-
dziej skorelowane z realnymi potrzebami rynku pracy. W
tym celu planowane prace programowe odbywac si¢ beda
we wspoltpracy z pracodawcami. Znowelizowana ustawa z
18 marca 2011 r. 0 zmianie ustawy — Prawo o szkolnictwie
wyzszym... naklada réwniez nowy obowiazek na Samo-
rzad Studentdw tj. opracowanie Kodeksu Etyki Studenta.

Nowy akt prawny wprowadzit zmiany w systemie
pomocy materialnej dla studentow. Zgodnie z zapisami
ustawy studenci moga ubiegac si¢ w roku akademickim
2011/2012 o pomoc materialna w formie:

1) stypendium socjalnego,

2) stypendium specjalnego dla osob niepetnospraw-
nych,

3) stypendium Rektora dla najlepszych studentow,

4) zapomogi.

Zostaty wyeliminowane stypendia wyzywieniowe
oraz stypendium mieszkaniowe.

Dotychczasowe stypendia za wyniki w nauce lub spo-
rcie uzyskaly obecnie nazwe stypendium Rektora dla
najlepszych studentow.

Znowelizowana ustawa wymaga, aby wszystkie for-
my pomocy materialnej przyznawane byly wytacznie na
wniosek studenta.

Jest pewien paradoks. Mianowicie wtadze panstwo-
we nie inwestuja w rozwoj uczelni niepublicznych,
a resort uczelni i szkolnictwa wyzszego wymaga spra-
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wozdan z kazdego segmen-
tu dziatalnosci np. wykazy
wszystkich studentow, plany
finansowe itp. Ale przeciez
wyzsze szkoly niepubliczne
wzbogacaja panstwowy sys-
tem edukacji na poziomie
WYyZSZym.

Teraz zwracam si¢ do
studentow, ktorzy dzi§ roz-
poczynaja edukacj¢ w naszej
uczelni. Zaczyna si¢ dla Was
nowy etap zycia. Podjgliscie
decyzje o ksztatceniu si¢
w Wyzszej Szkole Mene-
dzerskiej w Warszawie. De-
cyzje stuszna, bo tu mozna
uzyska¢ wiedz¢ niezbgdna
w pracy 1 w ogole w zyciu.
Bez wzgledu na to, czy kto$
zaplanowal kariere prawnicza, inzynierska, pedagogicz-
na, menedzerska, badz migdzynarodowa.

Z licznych doswiadczen wiemy, ze poczatki studiow
nie sa tatwe. Trzeba przestawi¢ si¢ z formuty ,,jestem
nauczany”, na zasadg ,,studiuj¢, bo chceg”. Chciatbym
wigc mtodzi przyjaciele udzieli¢ Wam praktycznej
rady: przyktadajcie si¢ do nauki od pierwszego dnia.

Dlaczego warto? Bo juz starozytni doszli do wnio-
sku, ze ,labor omnia vinelit improbus”, czyli usta-
wiczna praca zwycigza wszystko. Zwycigzajcie wigc
wszystko! A najwigkszym zwycigstwem jest pokazanie
swoich warto$ci.

A teraz pragng obja¢ mysla i sercem naszych doj-
rzatych studentow III wieku. Gratulujg Wam wynikow
w nauce. Badzcie nadal aktywni, bowiem wlasnie ak-
tywnos¢ wptywa na przedtuzenie zycia.

Chciatbym zakonczy¢ to krotkie wystapienie cyta-
tem pisarza XX wieku Ignacego Balinskiego:

,»Chcesz by¢ czym$ w zyciu, to si¢ ucz,

Abys nie zginat w thumie;

Nauka — to potegi klucz,

W tym moc, co wigcej umie.

I zwaz, nie popchna tego wstecz,

Ani pochtong fale,

Kto umie chocby jedna rzecz,

Lecz umie doskonale.”
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Wystapienie Zalozyciela — Rektora
Honorowego WSM
Prof. dr. Stanistawa DAWIDZIUKA

Magnificencjo!
Dostojny Senacie!
Szanowni Panstwo!

Drodzy Studenci — szczegdlnie pierwszego roku!

To Wasze swigto, szczegolne swigto, to w dniu dzi-
siejszym otrzymacie status studenta. To w dniu dzisiej-
szym nasza Alma Mater udostgpnia Wam wspaniaty
Dom, w ktoérym mieszka juz wielka Rodzina i Wy sta-
niecie si¢ jej Cztonkami.

Ten nasz wielki Dom, to miejsce w ktérym zostawia-
cie wieloletni okres Waszego zycia, to miejsce w ktorym
realizujemy nasze plany naukowe, zdobywacie nieznana
dotad wiedze, umiejetnosci i kompetencje zawodowe.

Tu powstaje nasza historia, ksztaltuje si¢ tradycja
i kultura organizacji. Wszystko to daje $wiadomo$¢, ze
uczestniczymy w niezwyktym dziele, niezwyktej podro-
zy, ktora bedzie trwaé zarbwno w murach uczelni, umy-
sle, jak 1 sercach oraz ludzkiej pasji.

Ten nasz Dom stworzony wielkim wysitkiem i wy-
rzeczeniami jest od dnia dzisiejszego waszym Domem.
Jak widzicie jest okazaly i wygodny. Jako jego miesz-
kancy, cztonkowie Rodziny, od dzisiaj zaczniecie si¢
troszczy¢ nie tylko o jego okazatosc, ale przede wszyst-
kim jako$¢ jego $wiatla, jaka promieniuje w srodowisku.

Ten nasz wspaniaty Dom, to §wiatynia, ktora przez
najblizsze lata zapewni Wam nie tylko dostep do wiedzy,
do badan, doznan intelektualnych, ale umozliwi takze
uzyskanie umiejgtnosci i kompetencji oraz ksztattowa-
nie formy wspolpracy i wspdlzycia w grupie spoteczne;,
czy tez w srodowisku lokalnym.

Uczelnie maja do spetnienia wielka role w systemie
oswiaty, a to wymaga od nas szybkiego reagowania na
potrzeby rynku i rozwoju, gospodarka nie oparta na wie-
dzy nie ma zadnych szans konkurencyjnych, a zatem
i rozwojowych.

Dlatego zabiegamy, aby kazdy nauczyciel akademic-
ki byt dla studenta przewodnikiem, mistrzem, autoryte-
tem, doradca, spowiednikiem.

Powolujemy w tym tez celu konwent, w ktorego sktad
wejda przedstawiciele samorzadu, biznesu, finansow itp.
instytucji. To wspdlnie z nimi bedziemy rozwigzywac
problemy naukowe, spoteczne, gospodarcze, bedziemy
tworzy¢ programy pozwalajace przygotowywaé kadre
na ,,pojutrze”, na realny rynek pracy.

Informujg, ze Uczelnia jest przygotowana do wspar-
cia materialnego naszych studentdéw. Tych, ktorzy wy-
kaza si¢ wiedza lub uzdolnieniami sportowymi, arty-

stycznymi, jak rowniez tych, ktorzy spelnia wymaga-
nia z powodu trudnej sytuacji materialnej. Wsparcie to
umozliwi nie tylko zwrot czesnego, ale zostanie takze
kieszonkowe.

Pomoc materialna jest otwarta, od was tylko zale-
7y czy poprzez wyniki waszej pracy zastuzycie na nia.
W roku akademickim 2010/2011 pomoc materialng uzy-
skato ok. 1 245 osob.

Szczegodlnie podkreslam umiejetnosci osiagania wy-
znaczonych celow.

Cale nasze zycie jest wyznaczaniem sobie celow i im
szybciej bedziemy je realizowac tym wigcej osiagniemy.

Zwracamy uwage kolejnych rocznikow studentow,
ze Uczelnia nasza posiada pamiatke po wielkim Polaku
— Janie Pawle I1? Czy to nie pow6d do dumy?

Uswiadamiajac znaczenie i wartosci symboli, ktore
sa elementami tradycji i historii trudno nie wspomniec
o szczegolnej roli sztandaru Uczelni, ktory integru-
je cata Spoteczno§¢ Wyzszej Szkoty Menedzerskiej
w Warszawie.

Nie moze by¢ nam obojetne, kim w przysztosci sta-
na si¢ nasi wychowankowie, absolwenci. Poza wiedza
1 umiejetnosciami, utrwalamy ich wrazliwos¢, aktyw-
no$¢, otwarto$¢ na ludzka krzywdg i niesprawiedliwosc.

Zycze, azeby Absolwenci naszej Uczelni byli Ludzmi
z charakterem i empatig, wyrdzniajacymi si¢ w miejscu
pracy i §rodowisku, swiadomi, iz korzenie ich postaw
tkwia na Kaweczynskie;j.
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Wystapienie
Anny RUTKOWSKIEJ

Przewodniczacej Samorzadu
Studenckiego

Magnificencjo, Panie Rektorze!
Rektorze Zalozycielu!

Wysoki Senacie!

Wysokie Rady Wydzialow!
Szanowne Grona Nauczycieli
Akademickich!

Przedstawiciele Administracji

i Shuzb Uczelni!

Drodzy zaproszeni GoScie!

Drogie Kolezanki i Koledzy Studenci!

W imieniu Samorzadu Studentéw Wyzszej Szko-
ly Menedzerskiej w Warszawie mam ogromna przy-
jemnos¢ powita¢ Was w Nowym Roku Akademickim
2011/2012.

Dzien inauguracji to bardzo wazna chwila w Zzyciu
studenckim. Chwila szczegodlnie wazna dla studentow
inaugurujacych rok akademicki w naszej uczelni po raz
pierwszy. To wlasnie dzi$ stajecie si¢ petnoprawnymi
cztonkami spoteczno$ci akademickiej, nabywacie nowe
przywileje, ale i obowiazki.

Przed Wami lata intensywnego wysitku.

Nie zapominajcie jednak, ze samo studiowanie nie
tworzy pelni bycia studentem. Bycie studentem to ko-
rzystanie z zycia studenckiego, to czas radosci i rozryw-
ki, a nade wszystko czas wicelkiej szansy.

Wykorzystajcie t¢ szansg, dazcie wytrwale do wy-
znaczonego celu, a okres studidw stanie si¢ najpigkniej-
szym okresem Waszego zycia.

Czas studiow to nie tylko czas zdobywania wiedzy,
ale takze ksztattowania charakterow i prospotecznych

postaw.

Zycze Wam, aby Wa-
sze nadzieje, wyobrazenia
i plany zwigzane ze studia-
mi w pelni si¢ spetnity.

Jestem pewna, Ze naj-
blizsze lata dostarcza Wam
wiele powodow do osobi-
stej satysfakcji.

Dzigkujac wszystkim,
dla ktorych student jest
najwazniejszy, za stworze-
nie wspaniatych warun-
kéw do nauki, rozwijania
zainteresowan i pasji oraz
za wspieranie nowych
inicjatyw, zyczg¢ aby ten
Nowy Rok Akademicki
byt jeszcze lepszy od po-
przedniego i aby kazdy
z Nas osiagnat swoje cele
zarobwno zawodowe, jak
i prywatne.
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Wyklad inauguracyjny
Prof. dr. hab. Marka KOWALSKIEGO
Dziekana
Wydzialu Informatyki Stosowanej
i Technik Bezpieczenstwa
Wyzszej Szkoly Menedzerskiej
w Warszawie

CUDA INFORMATYKI

Magnificencjo, Panie Rektorze!
Rektorze Zalozycielu!

Wysoki Senacie!

Panie i Panowie Profesorowie!
Dostojni Goscie!

Droga Mlodziezy Akademicka!

Wielki to zaszczyt dla mnie i szczegélnego rodzaju
wyroznienie, Zze w tak istotnym dla spolecznosci aka-
demickiej dniu moge by¢ tu wsréd Was i jeszcze jest
dana mi mozliwo$¢ wygloszenia wykladu inaugura-
cyjnego.

Z serca dzigkuje za to wladzom naszej uczelni.

Moze od razu powiem, ze cudoéw bedzie siedem
i zaznaczg, ze cuda rozumiem szeroko. Kazdy, ktéry
wymieni¢ jest fenomenem lub czym$ dziwnym albo za-

chwycajacym.

1. Cud przyzwolenia

Jednym z fenomenéw informatyki jest jej niemal bez-
krytyczny odbidr spoteczny manifestujacy si¢ niespoty-
kana w innych dziedzinach zycia tolerancja na niedordb-
ki. Chodzi mi o btedy i niedociagnigcia w duzych pro-
gramach i systemach komputerowych, o utrzymujacy si¢
od dziesigcioleci kryzys oprogramowania. Odpowiedzia
na ten kryzys bylo powstanie w samej informatyce dys-
cypliny zwanej inzynieria oprogramowania. Dzigki jej
metodom kryzys udalo si¢ ograniczy¢, ale nie wyelimi-
nowa¢. By¢ moze spoleczenstwa w swej zbiorowej ma-
drosci i tolerancji wyczuwaja, ze informatyka to dziedzi-
na fatwa jedynie w powierzchownej warstwie.

2. Cud nierozstrzygalnos$ci

Dla kazdego algorytmu, ktorego uzywamy nalezato-
by umie¢ stwierdzi¢, czy program realizujacy ten algo-
rytm zatrzyma sig, lub — inaczej mowiac — nie zapetli
si¢. Moze to dotyczy¢ konkretnych danych wejsciowych
lub wszystkich (dopuszczalnych) danych. Jesli program
zatrzymuje si¢ dla wszystkich danych, moéwimy, ze ma
wlasnos¢ stopu. Niestety, problem stopu jest nierozstrzy-

galny, co nalezy rozumie¢ w ten sposob, ze nie istnieje
uniwersalny algorytm rozstrzygajacy o innych algoryt-
mach, czy zatrzymuja si¢, czy nie. Wiemy to za zastuga
Alana Turinga (1912-1954) jednego z najwickszych ma-
tematykéw 1 informatykow XX wieku. Mamy tez nieby-
wate problemy z konkretnymi algorytmami, np. z tym:

x:=N;
do

if 2|x then x:=x/2 else x:=3x+1
until x=1;

Pytanie czy ten program ma wilasno$¢ stopu pozosta-
je otwarte i jest trescig tzw. problemu Collatza.

Okazuje sig, ze problemdéw nierozstrzygalnych jest
wiecej. Wymieni¢ tu problem we¢za domino na poél-
-plaszczyznie. Rzecz w tym, aby dla danych dwoch
pol potplaszczyzny pokratkowanej tak jak zeszyt do
matematyki odpowiedzie¢, czy da si¢ je potaczyc
za pomoca danego zestawu klockow domino, z kto-
rych kazdy jest dopasowany do wymiaréw kratek
a uktadanie klockéw odbywa si¢ na zasadach domina.
Okazuje si¢ ze kazdy algorytm rozwigzania tego pro-
blemu bedzie dla pewnych danych (po6l potplaszczy-
zny, ktére nalezy potaczy¢ i zestawu klockow) dziatat
nieskonczenie dlugo lub da bledna odpowiedz.

3. Cud weryfikacji i rozwigzania

Czy dla kazdego zagadnienia, dla ktérego mozliwa
jest weryfikacja rozwiazania w rozsadnym czasie (NP)
mozliwe jest rozwigzanie go w rozsadnym czasie (P).
W informatyce ,,rozsadny czas” modeluje si¢ wielomia-
nem od rozmiaru danych. Nie wiemy jaka jest odpowiedz
na tak postawione pytanie. Wydaje sig, ze jest nia NIE i to
jest wlasnie glo$na hipoteza ,,P # NP”. Jej rozstrzygnigcie
jest trescia jednego z siedmiu Probleméw Milenijnych,
za ktérych rozwiazanie Instytut Matematyczny Claya
oferuje po milionie dolaréw.
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Viney Deolalikar w sierpniu 2010 r. udostgpnil pra-
ce pod znamiennym tytutem ,,P + NP”. Szybko jednak
okazato sig, ze podany w niej dowdd hipotezy ma dwa
powazne bledy.

4. Cud zlozonoSci

Pomoéwmy o algorytmicznej niedostgpnosci, czyli
nieistnieniu metod rozwiazania pewnych problemow.
Przyktadem moze tu by¢ wyliczanie kolejnych cyfr sta-
lej Chaitina Q bgdacej prawdopodobienstwem tego, ze
wybrany losowo program komputerowy zatrzyma sig.
Chaitin zdefiniowal pojecie ,,ztozonosci” liczby jako
dtugos¢ najkroétszego programu komputerowego, ktory
bylby w stanie t¢ liczbe wygenerowac. Dla kontrastu
chce dodac, ze liczba © ma dos$¢ niska zlozonosé, zas
Q nieskonczona, jest wigc algorytmicznie niedostgpna.

Magazyn ,,New Scientist” z marca 2001 r. na stro-
nie tytulowej zamiescit zdjgcie Chaitina opatrzone
znamiennym tytulem ,,The Omega Man, he knows the
number that will destroy all certainty”, czyli ,,Czlowiek-
Omega — wie o liczbie, ktora zburzy wszelka pewnosc”.
Celowo w tlumaczeniu uzytem stow wie o liczbie, a nie
zna liczbe, bo nikt tej liczby znaé nie moze.

W udzielanych wywiadach Chaitin podkresla, ze
umyst ludzki mozna traktowaé jako rodzaj komputera
o skonczonej liczbie stanéw, moga wigc istnie¢ ztozo-
nosci tak glebokie i subtelne, ze nasz intelekt zawsze
bedzie je postrzega¢ jako chaos.

5. Cud eksperymentu

W 1840 r. August Ferdinand Md&bius wyrazit przy-
puszczenie, ze obszary panstw na mapie lub globusie
mozna pokolorowa¢ za pomoca 4 barw w taki sposob,
ze kazde dwa graniczace ze soba panstwa maja rozne
barwy. W 1976 r. panowie Appel i Haken podali za-
dziwiajacy — bo komuterowy — dowod tego twierdze-
nia. Komputer uzyto w nim do zmudnej analizy 1936
przypadkow szczegolnych. Dowdd ten byt przetomem,
ale pojawily si¢ tez watpliwosci, czy aby na pewno jest
poprawny. Watpliwosci usunigto w roku 1994 ale nie
wyciszylo to dyskusji o dopuszczalnych metodach do-
wodowych w matematyce.

Dzi$ rejestr sukcesdOw matematyki eksperymental-
nej — czyli matematyki wspomaganej eksperymentem
komputerowym — jest bardzo dtugi. Wspomng tu jedy-
nie o odkryciu znacznej liczby uzytecznych wzorow,
w tym tzw. wzoru Baileya, Borweina i Plouffego na
liczbe m, pozwalajacego wylicza¢ kazda z cyfr szest-
nastkowego jej rozwinigcia niezaleznie od wyliczen
cyfr pozostatych.

6. Cud zycia

»Sztuczne zycie” to termin zaproponowany
w 1986 r. przez amerykanskiego matematyka i infor-
matyka Christophera Langtona. Dzi$ jest to interdyscy-
plinarny kierunek badan, zorientowany na zrozumienie

i wykorzystanie istoty zycia. Dziedzina obejmuje mig-
dzy innymi

= tworzenie réznych modeli Zycia oraz prowadzenie

eksperymentow w s$rodowisku programowym,
sprzgtowym lub biochemicznym,

* komuterowa symulacj¢ ewolucji biologicznej

oraz innych procesow biologicznych,

= badania i symulacje ukladow niebiologicznych,

zachowujacych sig¢ podobnie jak uktady biolo-
giczne (np. automatow komorkowych),

= algorytmy ewolucyjne i ewolucje programow

komputerowych.

Dzi§ — po 1. dekadzie XXI w. — mozna zaryzyko-
wac tezg, ze bedzie to wiek sukceséw biologii. Sa ku
temu powazne przestanki. Zaliczam do nich sztuczne
utworzenie rybosomu w 2009 r. i — w nastgpnym roku
— zywej, zdolnej do rozmnazania si¢, komorki biologicz-
nej Mycoplasma mycoides ztozonej z 485 genow. Oba
te sukcesy — istny cud — naleza do amerykanskiego na-
ukowca i multimilionera Craiga Ventera i jego zespotu.

Pozostaje doda¢, ze bez wsparcia informatycznego
ten cud by nie zaistniat.

7. Cud nad Wisla

W Polsce finansowanie nauki kuleje od kiedy jestem
w stanie to obja¢ pamigcia, wsrod naukowcoéw nie ma
multimilioneréw, nie ma dolin krzemowych, czy nie
powino wigc zadziwiac, ze wciaz mamy spektakularne
sukcesy?

,»Top Coder” jest amerykanska firma organizujaca in-
dywidualne konkursy programistyczne, na bazie ktérych
powstaja rankingi uczelni i krajow, z ktorych rekrutuja
si¢ ci uczestnicy. Do rankingu brane sa wyniki 10 naj-
lepszych uczestnikéw konkursu z danej uczelni.

W 2005 r. na szczycie listy ,,Top Coder” znalazt
si¢ Uniwersytet Warszawski, w 2007 r. druzyna z UW
zdobyta mistrzostwo $§wiata w programowaniu zespoto-
wym, w roku 2009 Uniwersytet Warszawski znéw zna-
lazt si¢ na szczycie listy ,,Top Coder” — istny cud nad
Wista i wielka zastuga trenerow tych druzyn — profeso-
row Jana Madya i Krzysztofa Diksa.

Bardzo dzigkuj¢ Panstwu za uwagg.
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Dr inz. Matgorzata NOWACKA
Prof. dr hab. Dorota WITROWA-RAJCHERT

Mgr inz. Joanna RULA
Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji SGGW w Warszawie

WPLYW PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH
NA AKTYWNOSC PRZECIWUTLENIAJACA | ZAWARTOSC
POLIFENOLI W TKANCE JABLKA®

W pracy przedstawiono wyniki badan wiasnych dotyczqce wplywu roznych procesow technologicznych, tj, zamrazania, rozmra-
zania, blanszowania, suszenia i rehydracji na aktywnosc przeciwutleniajqcq i zawartos¢ polifenoli w tkance jabtka. Wykazano,
ze najwiekszq stabilnos¢ badanych wyrdznikow jakosSci zaobserwowano wsrod produktow zamrazanych i suszonych sublimacyyj-
nie. Aktywnos¢ przeciwutleniajqca oraz zawartos¢ polifenoli w materiale po rozmrozeniu obnizyly sie w znacznym stopniu.
Proces suszenia, przebiegajacy w warunkach tlenowych, spowodowat znaczny rozpad zwigzkow polifenolowych, co mia-
to wplhyw na zmniejszenie zdolnosci zmiatania wolnych rodnikow. Stwierdzono istnienie dodatniej korelacji pomiedzy zawartosciq
polifenoli i aktywnosciq przeciwrodnikowq w jabtkach poddanych réznym procesom technologicznym.

Stowa Kluczowe: zamrazanie, rozmrazanie, blanszowanie,
suszenie, polifenole, aktywnos¢ przeciwutleniajqca.

WSTEP

Najwazniejszym zrodtem substancji aktywnych o dzia-
faniu przeciwutleniajacym sa warzywa i owoce. Przeciwu-
tleniacze odgrywaja istotng role w zrownowazonej diecie
ludzkiej, poprzez ograniczenie skutkow dziatania wolnych
rodnikéw, powodujacych zaburzenia w funkcjonowaniu
organizmu [16]. Zastosowanie proceséw technologicznych
do obrobki tkanki roslinnej moze w réznym stopniu wpty-
wac na jej wartos¢ odzywcza i trwato$¢ mikrobiologiczna, na
szybkos¢ przebiegu reakcji oraz walory smakowe i zapachowe
produktow. Niestety, przetwarzanie zywnos$ci najczesciej ma
negatywny wplyw na wiasciwosci przeciwutleniajace pro-
duktow pochodzenia roslinnego [12, 14].

Obrobka technologiczna polega zazwyczaj na stosowaniu
roznych zabiegow. Sa to procesy w duzej mierze termiczne
i hydrotermiczne, np. takie jak: pasteryzacja, sterylizacja,
blanszowanie, zaggszczanie przez odparowanie, suszenie,
ekstruzja, ogrzewanie mikrofalowe, obrobka kulinarna oraz
nowe metody obrobki, np. stosowanie wysokiego ci$nienia
i obrobka polem elektromagnetycznym. Zmiany w sktadni-
kach bioaktywnych moga by¢ takze wywolane przez procesy
mikrobiologiczne i enzymatyczne, zachodzace w czasie
fermentacji. Obok wysokiej temperatury i ci$nienia, o stabil-
no$ci chemicznej sktadnikow decyduje tez kontakt czasteczek
z tlenem i §wiattem. Duzy wplyw ma na to takze pakowanie
zywnosci 1 sposob jej przechowywania. Utrzymanie wyso-
kiej aktywnosci przeciwutleniajacej sktadnikow zywnosci
jest problemem ztozonym i trudnym do analizy [5]. Przemiany
zwiazane z tagodna i szybka obrobka hydrotermiczna w tem-
peraturze ponizej 100°C sa na ogdét mniejsze niz podczas
dziatania wysokich temperatur. W wyniku ogrzania roztworu
ponizej 100°C, usuwany jest z niego tlen i denaturowane sa
enzymy z grupy oksydo-reduktaz. Stosowanie dlugotrwatego
gotowania powoduje zwigkszenie strat, gdyz duza czgséé
rozpuszczalnych w wodzie przeciwutleniaczy podlega
ekstrakcji [4].

Niejednoznaczno$¢ wptywu réznych zabiegow jest przy-
czyna koniecznosci prowadzenia badan nad wptywem roz-
nych proceséw obrobki zywnosci pochodzenia roslinnego na
zawarto$¢ polifenoli i zdolno$¢ przeciwrodnikowa. Obecnie
w literaturze znajduja si¢ liczne doniesienia na temat wlasci-
wosci antyoksydacyjnych surowych produktow roslinnych.
Natomiast stosunkowo nieliczne dotycza zywnos$ci prze-
tworzonej, co takze uzasadnia przeprowadzenie tego typu
badan. W opisywanych eksperymentach zastosowano réznego
rodzaju procesy, jako metody obréobki tkanki jabtka. Zakres
pracy obejmowal pomiar zawartosci polifenoli i aktywnoS$ci
przeciwrodnikowej tkanki jabtka po procesie blanszowania,
suszenia konwekcyjnego, suszenia konwekcyjnego wspoma-
ganego promieniowaniem podczerwonym, suszenia sublima-
cyjnego, suszenia mikrofalowego, rehydracji, zamrazania
w temperaturze -18 i -74°C oraz rozmrazania.

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych
wynikow badan dotyczacych wplywu réznych proceséw
technologicznych na aktywno$¢ przeciwutleniajaca i za-
warto$¢ polifenoli w tkance jablka.

MATERIALY | METODY

Jabtka odmiany Idared krojono w plastry o srednicy
30 mm i grubosci 2,5+0,Imm i poddawano obrobce techno-
logiczne;.
Suszenie prowadzono czteroma metodami:

— konwekcyjne - w suszarce laboratoryjnej w tempe-
raturze 70°C, stosujac przeptyw powietrza réwnolegty do
warstwy materiatu o predkosci 2 m/s;

— promiennikowo-konwekcyjnie - w suszarce laborato-
ryjnej, stosujac réwnoleglty do warstwy materiatu przeptyw
powietrza o predkosci 1,2 m/s oraz odlegtos¢ zrodta promie-
niowania od powierzchni suszonego materialu wynoszaca
20 cm;

— mikrofalowo-konwekcyjnie - w suszarce laboratoryj-
nej w temperaturze powietrza przeptywajacego prostopadle
do materiatu wynoszaca 40°C i przy mocy mikrofal 300 W;
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- sublimacyjnie - w suszarce Christ Loc -1lm model
ALPHA 1-4, w temperaturze potki 25°C i ci$nieniu 63 Pa
przez 17 h. Przed suszeniem material zamrazano w tempera-
turze -74°C przez 2 h.

Rehydracji poddano probke suszu uzyskana metoda
konwekcyjna. Proces prowadzono w wodzie o temperaturze
pokojowej przez 3 h.

Proces blanszowania prowadzono we wrzacej wodzie
przez 1 min, po czym material hartowano w zimnej wodzie
1 osuszano bibuta.

Zamrazanie prowadzono w dwoch roznych temperaturach
-18 i -74°C, przy zastosowaniu konwekcji naturalnej. Nato-
miast rozmrazanie nastgpowalo w temperaturze pokojowe;.

Wtasciwosci przeciwrodnikowe oznaczano metoda pole-
gajaca na okresleniu stopnia wygaszania wolnych rodnikéw
DPPH' przez przeciwutleniacze zawarte w surowych jabtkach
i suszach w czasie 30 minut, zgodnie z metodyka podana
przez Brand-Williams i in. (1995) [2]. Zawarto$¢ zwiazkow
polifenolowych oznaczano metoda Folina-Ciocalteu’a [17],
stosujac jako wzorzec kwas chlorogenowy. Oznaczenie zdol-
nosci przeciwrodnikowej i zawartosci polifenoli powtarzano
trzykrotnie, a otrzymany wynik przeliczano na zawarto$¢
suchej substancji.

Analizg statystyczna wynikow przeprowadzono przy
zastosowaniu testu jednoczynnikowej analizy wariancji, przy
poziomie istotnosci a. = 0,05.

WYNIKI | DYSKUSJA

Z punktu widzenia aktywnosci biologicznej przeciwu-
tleniaczy najwazniejsze sa zmiany chemiczne zachodzace
w czasie obrobki technologicznej. Wystepujace w jablkach
zwiazki fenolowe sa gldwnymi substancjami odpowiedzialny-
mi za aktywnos¢ przeciwutleniajaca. Wtasciwosci bioaktywne
sktadnikéw zywnos$ci moga ulega¢ znacznym zmianom
w czasie procesu technologicznego [11, 12, 14].

Aktywnos$¢ przeciwutleniajaca i zawarto$¢ polifenoli
w tkance jabltka po zastosowaniu roznych procesow technolo-
gicznych przedstawiono odpowiednio na rysunku 1 i 2, a ich
procentowa zmiang w stosunku do jablka surowego w tabeli 1.
Procesy technologiczne zwiazane z mrozeniem owocOw za-
sadniczo nie miaty wptywu na zdolnoé¢ zmiatania wolnych
rodnikow i zawartos¢ polifenoli, niezaleznie od zastosowanej
temperatury.

Tabela 1. Procentowa zmiana aktywnosci przeciwutleniajacej
i zawartosci polifenoli po przeprowadzeniu proceséw
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Rys. 1. Wplyw procesow technologicznych na aktywnos$¢
przeciwutleniajaca a+e - wartosci oznaczone innymi
indeksami roznig si¢ migdzy sobg statystycznie.

susz sublimacyjny + b 3

susz promiennikowy + C

susz mikrofalowy + d

susz konwekcyjny + c

rehydracja ’}‘ f}

5

po rozmrozeniu -74°C

Procesy technologiczne

zamrazanie -74°C + a
po rozmrozeniu -18°C '—}—‘ fi
zamrazanie -18°C + a
] blanszowanie '—}—0 b 3
| surowiec + a
500 7(‘)0 9(;0 1 ]‘00 13‘00 15‘00 1700

Zawarto$¢ polifenoli [mg kw. chlorogenowego/100 g s.s.]

Rys. 2. Wplyw procesow technologicznych na zawarto$¢
polifenoli a+f - warto$ci oznaczone innymi indeksami
ro6znia si¢ migdzy soba statystycznie.

technologicznych
Procentowa zmiana Procentowa
Proces aktywnosci prze- | zmiana zawarto$ci
technologiczny ciwrodnikowej polifenoli
+/- [ %] +/- [ %)
Surowe 0 0
Blanszowanie - 14 - 10
Zamrazanie -18°C +6 -3
Po
rozmrozeniu -18°C =57 -39
Zamrazanie -74°C +6 -1
Po
rozmrozeniu -74°C -27 - 22
Rehydracja -55 -33
Suszenie
konwekcyjne -5l -29
Suszenie
mikrofalowe -3 -20
Suszqnle . 38 _14
promiennikowe
Susz.enle . .7 -9
sublimacyjne

Statystycznie istotne réznice w stosunku do surowej
tkanki wystapity w przypadku proceséw rozmrazania, ktore
spowodowaly zmniejszenie aktywnoS$ci przeciwutleniajacej
tkanki zamrazanej o okoto 27 i 57%, odpowiednio gdy pro-
ces przeprowadzono w temperaturze -74 i -18°C. Podobnie,
produkt zamrazany w -74 i1 -18°C po rozmrozeniu miat
obnizong odpowiednio o 22 i 39% zawarto$¢ zwiazkow
polifenolowych w stosunku do jabtka surowego. Tak duze
straty aktywnos$ci przeciwrodnikowej byly zwiazane glow-
nie z wyciekiem rozmrazalniczym. Ilo§¢ wycieku zalezy od
stopnia resorpcji wody, jaka uwalnia si¢ podczas rozmrazania
w wyniku topnienia krysztatléow lodu. Proces ten przebiega
w korzystniejszych warunkach niz zwykta rehydracja, jed-
nak zawsze czg§¢ wody nie zostaje wchlonigta i stanowi
wyciek, powodujacy straty waznych w zywieniu substancji
rozpuszczalnych i pogorszenie wlasciwosci sensorycznych
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produktu [6]. W wycieku rozmrazalniczym mogly znalez¢é
si¢ rozpuszczalne w wodzie zwiazki, tj. polifenole charak-
teryzujace si¢ wlasciwos$ciami przeciwutleniajacym. Dodat-
kowo, przebiegajace w warunkach tlenowych rozmrazanie
moglo doprowadzi¢ do utleniania zwiazkéw o zdolnosciach
wygaszania wolnych rodnikéw. Zamrazanie w nizszej tem-
peraturze prowadzi do powstania mniejszych krysztalow
lodu, a wigc mniejszego uszkodzenia §cian komoérkowych,
co w efekcie wptyngto na mniejsza ilo§¢ traconych polifenoli
i wigksza aktywno$¢ przeciwutleniajaca.

Proces suszenia w warunkach tlenowych spowodowat
znaczne zmniejszenie aktywnosci przeciwutleniajace;j.
Suszenie konwekcyjne, promiennikowe i mikrofalowe
spowodowalo zmniejszenie zdolnosci wygaszania wolnych
rodnikoéw odpowiednio o 51, 38 i 33% aktywno$ci surowe-
go jabtka (Tab. 1). W przypadku suszenia sublimacyjnego
nastapity najmniejsze straty zawarto$ci polifenoli i aktyw-
nosci przeciwrodnikowej, wynoszace odpowiednio 9 i 7%
w stosunku do surowego jabtka. W przypadku zawartosci
polifenoli w jabtku suszonym konwekcyjnie, promiennikowo
i mikrofalowo nastapit ich spadek odpowiednio o 29, 20
i 14%. Podobne wyniki otrzymaty Scibisz i Mitek [15],
suszac konwekcyjnie w temperaturze 70°C swieze owoce bo-
rowki wysokiej, w ktorej po procesie stwierdzono 39%-owa
strat¢ zawarto$ci polifenoli ogoétem i zmniejszenie pojem-
nosci przeciwutleniajacej o 41%. Proces suszenia zwiazany
jest zazwyczaj z intensywnym napowietrzaniem produktu
suszonego, co najczesciej prowadzi do znacznych strat polife-
noli, niekiedy siggajacych nawet do 50% [7]. Poréwnujac trzy
metody suszenia mozna zauwazy¢, ze suszenie konwekcyjne
spowodowato najwigksza degradacje polifenoli i aktywnosci
przeciwutleniajacej. Prawdopodobnie przyczyna byt naj-
dtuzszy czas procesu, a wigc dzialanie tlenu, powodujace
utlenianie zwiazkow aktywnych.

Rehydracja spowodowata spadek aktywnosci przeciwu-
tleniajacej o0 55%, natomiast zawarto$¢ polifenoli zmniejszyta
sig 0 33% w poréwnaniu z surowym jabtkiem. Dalsze zmniej-
szenie zawartosci polifenoli w stosunku do suszu mogto by¢
wynikiem dyfuzji rozpuszczalnych polifenoli z tkanki do
otaczajacej wody, na skutek uszkodzenia tkanki podczas pro-
cesu suszenia.

Proces blanszowania, prowadzony w wysokiej tempera-
turze spowodowal zmniejszenie aktywnosci przeciwrodni-
kowej 1 zawartos$ci polifenoli odpowiednio o 14 i 10%. Jednak
jedynie w przypadku zawartosci polifenoli réznica byta
istotna statystycznie. Brak dostgpu tlenu i krotki czas dziata-
nia wysokiej temperatury powoduje, ze degradacja polifenoli
i pojemnosci przeciwutleniajacej jest mniejsza niz podczas
suszenia. Podobnie, badania owocow boréwki wysokiej [16]
i gruszek [8] wykazaty, iz blanszowanie obniza zawarto$¢
polifenoli i pojemnos$¢ przeciwutleniajaca takze tych owocow.
Zastosowanie szokowego chtodzenia po procesie blanszo-
wania brokutdéw, marchwi i zielonego groszku wptywa na
zachowanie zdolno$ci zmiatania wolnych rodnikow [13].

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono istnie-
nie dodatniej korelacji liniowej pomiedzy zawartos$cia polife-
noli a aktywno$cia przeciwutleniajaca jabtek (r>rtab=0,3976
dla o= 0,05). Zmniejszenie zawartosci polifenoli bylo wigc
przyczyna zmniejszania zdolnosci wygaszania wolnych
rodnikéw badanych owocow (rys.3). W wielu publikacjach
wykazano wysoka korelacje liniowa migdzy zawarto$cig

polifenoli ogdétem a zdolnoscia przeciwutleniajaca [1, 3, 9].
W niektorych przypadkach oznaczanie polifenoli ogotem moze
stuzy¢ do okreslania wtasciwos$ci przeciwutleniajacej [10].

o

w

= r=0,7857

= = 0,3976
1 4 - T T - - _ - - - - - - - - - - - - - - - - -
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Rys. 3. Zaleznos¢ aktywnoSci przeciwutleniajacej od
zawartoS$ci polifenoli w jabtkach.

WNIOSKI

Na podstawie uzyskanych danych mozna stwierdzié, iz
obrobka technologiczna jabtek w wigkszosci przypadkow
ma negatywny wplyw na wilasciwosci przeciwutleniajace
i zawarto$¢ polifenoli. Najwigksza stabilno$¢ pod wzgle-
dem aktywno$ci przeciwutleniajacej i zawartosci polifenoli
zaobserwowano ws$rod produktow zamrazanych, zarowno
w temperaturze -18 jak i -74°C. Rozmrazanie plastrow jabtek
spowodowalo znaczne obnizanie aktywnosci przeciwutle-
niajacej, jak 1 zawarto$ci polifenoli.

Procesami najbardziej degradujacymi zwiazki polifeno-
lowe, a szczegblnie zdolno$¢ zmiatania wolnych rodnikow
okazat si¢ proces suszenia i rehydracji. Najmniejsze ubytki
polifenoli oraz aktywnosci przeciwrodnikowej stwierdzono
w suszu sublimacyjnym, a najwigksze w konwekecyjnym.

Biorac pod uwage wszystkie powyzsze procesy techno-
logiczne stwierdzono istnienie dodatniej korelacji pomigdzy
aktywnoscia przeciwrodnikowa i zawarto$cig polifenoli
w jabtkach.
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THE INFLUENCE OF TECHNOLOGICAL
PROCESSES ON ANTIOXIDANT ACTIVITY
AND POLYPHENOLS CONTENT OF APPLE

TISSUE

SUMMARY

The aim of this study was the investigation of antioxidant
activity and polyphenols content of apple tissue after dif-
ferent technological processes as freezing, unfreezing,
blanching, drying and rehydration. The results showed that
the biggest stability of all parameters was observed for frozen
and freeze-dried products. Antioxidant activity and polyphe-
nols content decreased in significant degree for unfreezing
products. The drying process, which runs under oxygen
conditions, caused significant degradation of polyphenols
and especially the ability of free radicals scavenging. The
research proved the positive correlation existence between
polyphenols content and radical scavenging activity subjected
to different technological processes of apples.

Key words: freezing, unfreezing, blanching, drying,
polyphenols, antioxidant activity.
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BADANIE JAKOSCI PIECZYWA UZYSKANEGO Z WYPIEKU
W DOMOWYM AUTOMACIE WEDLUG ROZNYCH GRUP
RECEPTUR®

W artykule przedstawiono badania dotyczqce jakosci pieczywa sporzqdzonego wedtug roznych receptur, wypieczonego w do-
mowym automacie do wypieku chleba. Material badawczy stanowily bochenki chleba trzech grup receptur: firmowe z instrukcji
do automatow, mieszanka handlowa, receptury wlasne. Poszczegolne chleby wypiekano w automacie do wypiekow pieczywa.
Badane probki pieczywa poddano badaniu sensorycznemu, fizykochemicznemu oraz ocenie punktowej. Oceniono skiad surow-

cowy pieczywa do zastosowania w automacie.

Stewa kluczowe: chleb, wypiek, domowe automaty do wy-
piekow chleba, receptura.

WSTEP

Chleb jest jednym z podstawowych produktow spozyw-
czych w zywieniu czlowieka. Stanowi on w naszej diecie
okoto 80% wszystkich przetworéw spozywczych i jest
bardzo waznym zrodtem sktadnikow energetycznych, budul-
cowych i regulujacych. Obecnie, przecigtne roczne spozycie
pieczywa wynosi 100 kg/osobg [8].

Od niedawna na polskim rynku ukazaty si¢ automaty, za
pomoca ktorych tatwo mozna wykona¢ wypiek domowy,
pieczywa. Maszyna wykonuje wszystkie zmudne i czaso-
chlonne prace. Za pomoca automatu mozna wypiekac¢ bardzo
rozne rodzaje chleba .

Automaty do wypieku chleba przewaznie posiadaja wiele
programéw. Pieczenie chleba odbywa sie¢ w pojemniku - for-
mie. Ksztalt forem moze by¢ prostokatny lub kwadratowy.
Urzadzenia te wyposazone sag w jedno lub dwa mieszadta.
Proces mieszania i zagniatania ciasta przebiega tak dtugo jak
przewiduje to wybrany program pieczenia. Po zakonczeniu
wyrabiania automat uzyskuje odpowiednia temperaturg
komory do wyro$nigcia ciasta, a nastepnie wypieku [2].

Celem artkulu jest prezentacja uzyskanych wynikéow
badan w zakresie oceny jakosci pieczywa sporzadzonego
wedlug trzech grup receptur, wypieczonego w domowym
automacie do wypieku chleba. Poréwnano chleby z mie-
szanek handlowych, receptur wlasnych oraz z receptur
z instrukcji do automatu piekarniczego.

METODY BADAN

Materiat badawczy stanowity bochenki chleba wypieczo-
ne w domowym automacie do wypiekdw. Aparat posiadat 11
programéw pieczenia. Automat umozliwiat uzyskanie wagi
wypieku w granicach 700-1600g. Badane bochenki miaty
masg 700g. Chleby wypieczono wedtug trzech grup receptur,
a mianowicie:
Receptury firmowe do automatow:

1.1. Chleb biaty: maka pszenna, woda, drozdze, sol

1.2. Chleb ryzowy: maka pszenna, maka zytnia, woda,
cukier, drozdze, ryz

1.3. Chleb stonecznikowy: maka pszenna, maka zytnia,
woda, sol, drozdze, slonecznik.

Mieszanka handlowa:

2.1. Chleb pszenno-zytni: maka pszenna, maka zytnia,
woda, zakwas suchy, drozdze.
Receptury wiasne:

3.1. Chleb sezamowy: maka pszenna, woda, maslanka,
cukier, sol, drozdze, olej, sezam prazony

3.2. Chleb dyniowo-jogurtowy: maka pszenna, woda,
jajko, sol, cukier, jogurt naturalny, drozdze, pestki dyni

3.3. Chleb rodzynkowy: maka pszenna, mleko, masto,
jajko, cukier, sol, drozdze, rodzynki.

Wypiek chleba przeprowadzono w dwoch powtorzeniach.
Po uptywie 24 godzin od wypieku otrzymane bochenki pie-
czywa poddano ocenie punktowej pieczywa wg. Polskiej
Normy [6], obejmujacej oceng sensoryczna i badania fizyko-
chemiczne pieczywa.

Ocena sensoryczna obejmowata: sprawdzenie wygladu ze-
wngetrznego pieczywa, sprawdzenie skorki, sprawdzenie migki-
szu, sprawdzenie smaku i zapachu. Natomiast w zakresie badan
fizykochemicznych wykonano: oznaczenia objgtosci w 100g
pieczywa przy uzyciu aparatu Sawy [5], oznaczenia wilgot-
nosci (metoda suszarkowa) oraz oznaczenia kwasowosci [1].
Na podstawie ogodlnej ilosci uzyskanych punktéw okreslono
klasg pieczywa.

Dla poszczegdlnych bochenkéw chleba obliczono wy-
dajnos$¢ ciasta, wydajno$¢ pieczywa, stratg¢ wypiekowa
catkowita [3.,4].

WYNIKI | ANALIZA BADAN

Jak wida¢ na (rys. 1) najlepiej ocenionym pieczywem pod
wzgledem wygladu zewngtrznego, ksztattu i objetosci byt
chleb rodzynkowy (3.3.). Widoczne jest istotne zréznicowanie
chleba ryzowego (1.2.) wzgledem pozostatych bochenkow,
gdzie wszystkie ocenione cechy odznaczaty si¢ najmniejszymi
warto$ciami uzyskanymi podczas wykonanych oznaczen.

Najlepiej ocenionym chlebem pod wzglgdem powierzchni
skorki oraz objetosci pieczywa zostat chleb pszenno-zytni
(2.1). Najmniejsza wartoscia punktowa charakteryzowat sig
chleb biaty i posiadat -17,5 jednostki punktowej. Odpowiednia
jako$¢ powierzchni skorki uzyskano dzigki dodaniu cukru
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biaty ryzowy stonecznikowy
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-jogurtowy
M elastycznos¢ migkiszu

Rys. 1. Ocena pieczywa pod wzglgdem wygladu zewngtrznego, powierzchni skorki i elastycznosci migkiszu.

Zrédto: Opracowanie wiasne na podstawie badan.

uzytego do receptur wlasnych, ktéry powoduje karmelizacjg
i brunatnienie skorki. Powstanie skorki powoduje zaprze-
stanie wzrostu objgtosci kgsa. Objetos¢ pieczywa w tym
momencie zalezy od szybkosci jej powstawania, a tym sa-
mym od temperatury w komorze wypiekowej i sktadnikoéw
uzytych do receptury. Przy uzyciu takich skladnikéw jak:
cukier lub mleko na powierzchni ciasta powstaje elastyczna
warstwa dobrze zatrzymujaca gaz. Bardzo dobre wyniki
powoduje tez dodanie do ciasta polepszaczy — substancji
powierzchniowo czynnych lub specjalnych ttuszczéw pie-
karskich, ktore uelastyczniaja powstajaca skorke.

Elastyczno$¢ migkiszu dwoch rodzajow chleba: pszenno-
zytniego (2.1.) i dyniowo-jogurtowego (3.2.) wykazaty jed-
nakowy poziom 4 jednostki punktowe. Najnizsza zerowa
jednostke punktowa uzyskaly chleby z receptury firmowe;j:
biaty (1.1.) i stonecznikowy (1.3.). Odpowiednia elastyczno$¢
migkiszu zostala uzyskana dzigki takim skladnikom jak:

[%]

mleko, jajko czy masto. Dodatek jaj lub ich przetworéw
do ciasta wplynela dodatnio na cechy organoleptyczne
chleba: poprawila si¢ struktura i barwa migkiszu, barwa
i polysk skorki oraz objetos¢ i smak pieczywa. Natomiast
mleko wplynelo na wlasciwosci reologiczne ciasta i cechy
jakoSciowe pieczywa, polepszylo strukture¢ mig¢kiszu,
zwigkszylo jego lepkos¢.

Obliczone wartosci wydajnosci pieczywa, wydajnosci
ciasta i straty wypickowej catkowitej przedstawia (rys. 2).

Najwigksze wartosci wydajnosci uwidocznity si¢ w przy-
padku zastosowania receptury wiasnej w chlebie rodzyn-
kowym (203,7%) i chlebie dyniowo- jogurtowym (194,1%).
Pozytywny wplyw na uzyskanie takiej wydajnosci mialo
uzycie rodzynek i pestek dyni. Wysoka wydajno$¢ ciasta
jest spowodowana réwniez tym, ze zastosowana maka pszenna
ma duza zdolno$¢ pochtaniania wody. Niska wydajnos¢ ciasta
wystapita w chlebach: ryzowym (1.2.) i stonecznikowym (1.3.),

200

biaty 1.1.

wydajnos¢ ciasta

Rys. 2. Wyniki prébnego wypieku pieczywa.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie badan.

sezamowy 3.1.

rodzynkowy 3.3.

wydajnosc¢ pieczywa

mryzowy 1.2.

dyniowo-jogurtowy 3.2.

stonecznikowy 1.3.

m pszenno-zytni(mieszanka) 2.1.

strata wypiekowa catkowita
(wymnozona *10)
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Ocena punktowa pieczywa
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Rys. 3. Sumaryczna ocena punktowa pieczywa.
Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie badan.

ktore w swoim sktadzie miaty rowniez make zytnia. Ta maka
posiada malg zdolnos$¢ pochtaniania wody i zdecydowalo to
o niskiej wydajnosci. Dla pozostalych probek pieczywa
wielkosci wydajnosci byty zblizone do siebie.

W wydajnosci pieczywa mozna zauwazy¢ male roznice
migdzy poszczegdlnymi bochenkami chleba. Najwyzsza wy-
dajno$¢ pieczywa uzyskatl chleb dyniowo-jogurtowy 171,67%,
a najnizsza chleb biaty (151,5%).

Odnoénie straty wypickowej catkowitej dla chlebow wy-
pieczonych w automacie mozna zauwazy¢ dos¢ spora roznice
migdzy chlebem rodzynkowym, gdzie strata wypiekowa wy-
niosta 19,9%, a chlebem ryzowym 7,4%. Pozostale warto$ci
chlebéw ksztattuja si¢ na zblizonym poziomie.

Analizujac wyniki przedstawione na (rys. 3) stwierdzono,
ze ocena punktowa catkowita poszczegdlnych rodzajéw chleba
wykazala istotne zréznicowania. Stwierdzono, ze najlepiej
ocenionym pieczywem byt chleb z mieszanki handlowe;j:
pszenno-zytni oraz chleb rodzynkowy receptury wiasnej,
ktore w klasyfikacji punktowej otrzymaty 36-38 punktow
i zaliczane sa do I klasy jakoS$ci pieczywa. Najnizszej zosta-
ty ocenione chleby z receptur firmowych: biaty oraz ryzowy
i wedtug klasy jakosci pieczywa obydwa bochenki zostaly
zdyskwalifikowane jako pieczywo. Pozostate chleby zostaly
ocenione jako dopuszczalne.

WNIOSKI

1. Sposréd wszystkich wypieczonych chlebow najwyz-
sza oceng uzyskat wypiek z mieszanki handlowej. Wynika
to z faktu, ze producent dobrze dobrat sktadniki i zestawit
proporcje polepszaczy, stabilizatoréw i emulgatorow do-
dawane do mieszanek, zapewniajac bardzo dobra jakosé
wypieczonego chleba.

2. Chleby z receptur firmowych: biaty i ryzowy podczas
przeprowadzonych badan: sensorycznych, fizykochemicznych
i wypiekowych odznaczaly si¢ najgorszymi wartoSciami
uzyskanymi wzgledem reszty pieczywa.

3. Dobre oceny jakosci uzyskato pieczywo z wlasnych
receptur, w ktorym sktadnikami byty rodzynki i pestki dyni.

4. Automaty do wypieku chleba sa bardzo wygodnymi
1 prostymi w uzyciu urzadzeniami.
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TEST FOR QUALITY BREAD OBTAINED
FROM BAKING AUTOMA BY HOUSEHOLD
DIFFERENT RECIPES

SUMMARY

The article presents a study on the quality of breads made
with different recipes, baked in a home bread machine. The
experimental material comprised three groups of loaves of
bread recipes: company of instructions to the machine, a
mixture of commerce, own recipe. The various breads baked
in the machine for baking bread. Test samples were subjected
to sensory examination bread, physicalchemistry and score
evaluation. Composition was evaluated for use in the bread
machine.

Key words: bread, baking, home baked bread machines,
formula.
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WPLYW CZASU ZAPIEKANIA NA JAKOSC KAJZEREK
OTRZYMANYCH METODA ODROCZONEGO WYPIEKU®

Przeprowadzona praca badawcza miala na celu znalezienie zaleznosci pomiedzy jakosciq dopieczonych butek kajzerek i cza-
sem ich zapiekania w procesie odroczonego wypieku. Materiat doswiadczalny stanowily butki kajzerki wyprodukowane z mqki
pszennej typ 500. Bulki uzyte w doswiadczeniu zapiekane bylty w czasie 7, 9 lub 11 minut w tej samej przewidzianej procesem
technologicznym temperaturze i przechowywane przez 24, 36 i 78 godzin. Probe kontrolnq stanowily butki poddane normalnemu
procesowi wypieku. W czesci doswiadczalnej wykonano analize podstawowych wlasciwosci maki pszennej typ 500, otrzymanego
z niej ciasta oraz oceniono organoleptycznie otrzymane pieczywo. W zaleznosci od czasu przechowywania najlepsze parametry
uzyskaly bulki zapiekane przez 7 lub 11 minut. Ocena organoleptyczna potwierdzita niewielkie roznice pomiedzy butkami

Swiezymi i wytworzonymi w procesie odroczonego wypieku.

Stowa Kkluczowe: kajzerka, mqka pszenna, odroczony
wypiek, zapiekanie.

WSTEP

Butka kajzerka jest najczgsciej wykorzystywanym pie-
karskim asortymentem w technologii odroczonego wypieku,
cho¢ nie jedynym. Jest ona bardzo wdzigcznym obiektem dla
tej technologii, gdyz nie wymaga zbyt wielu zabiegow, aby
z zapieczonej 1 zamrozonej (lub nie) postaci przerodzi¢ sig
w goracy, chrupiacy i smaczny produkt [21].

Konsumenci z coraz wigksza zyczliwos$cia aprobuja ten
rodzaj pieczywa, o czym $wiadcza badania ankietowe, jakie
byty przeprowadzone na reprezentatywnych grupach respon-
dentow. Okazuje sig, ze az 91% oczekuje przede wszystkim
dobrej jakosci kupowanego pieczywa, a jednoczesnie 85%,
ze bedzie to pieczywo $wieze. Z przytoczonych badan
ankietowych wynika rowniez, ze w zdecydowanej wigkszo-
$ci, konsumenci oczekuja takze: dobrego wygladu pieczywa
(56% respondentow), tatwosci jego zakupu (56%), dostgpnosci
$wiezego pieczywa, w roznych porach dnia (48%) [2, 5].

Odroczony wypiek to nowoczesna metoda uznawana
za wybitne osiagnigcie technologiczne w produkcji piekar-
skiej ubieglego wieku. Polega ona na rozdzieleniu dwoch
etapdw: wytwarzania ciasta i jego wypieku. Umozliwia odro-
czenie, czyli przesunigcie w czasie, procesu wypieku, a takze
prowadzenie go poza piekarnia, w sklepach, zaktadach ga-
stronomicznych, a nawet w domu u konsumenta. Metoda ta
utatwia racjonalne wykorzystanie zdolnosci produkcyjnych
piekarni, ograniczenie strat z tytulu zwrotow czerstwego
pieczywa, jak rowniez dostarczenie do sklepow w réznych
porach dnia szerokiego asortymentu §wiezego pieczywa.

Surowce stosowane w metodzie odroczonego wypieku
powinny spetnia¢ wymagania PN, a dozowanie dodatkow
powinno przebiegaé zgodnie z tradycyjna receptura [3, 27].

W ostatnich latach maka pszenna charakteryzuje sig tak
dobra jako$cia, ze mozna ja stosowac w technologii odroczo-
nego wypieku. Nalezy jednak zwracaé szczegdlng uwage na
ilo$¢ 1 jako$¢ glutenu oraz aktywnos$¢ enzymatyczna. Opty-
malnymi wskaznikami jako§ciowymi sa: zawarto$¢ glutenu

26-28%, liczba sedymentacji 35 cm?, liczba opadania 280 s
[9, 10, 11].

Przygotowane ciasto powinno by¢ bardziej stabilne, lecz
niekoniecznie sztywniejsze, aby mogto zachowaé swoja
zewngtrzng formg rowniez przy przedtuzonym garowaniu
w temperaturze 24-28°C przez 90-120 minut. Przez tak dtu-
ga fermentacj¢ osiaga si¢ wlasciwe specznienie substancji
zawartych w mace, co przeciwdziala procesowi marszczenia
[6, 23]. W przeciwnym razie moga wystapi¢ typowe wady,
takie jak pomarszczona powierzchnia i opadajace powierzch-
nie boczne. Jest to zwiazane z faktem, ze po pierwszej fazie
pieczenia skorka nie jest jeszcze do konca uksztattowana i ma
sktonno$¢ do marszczenia si¢ podczas studzenia wypiekow.
Podpiekanie rozro$nigtych keséw ciasta prowadzi sig
do momentu uzyskania maksymalnej objgtosci, utrwalenia
struktury migkiszu, bladej, elastycznej powierzchni. Czas
podpickania stanowi ok. 50% catkowitego czasu wypieku
[12].

Podczas zapiekania zostaje zakonczone $cinanie biatka,
tzn. gluten jest juz catkowicie zdenaturowany, podczas gdy
skrobia jest tylko czesciowo skleikowana. Migkka delikatna
strukture migkiszu mozna uzyskac tylko wowczas, gdy tem-
peratura wewnatrz wyrobu ponownie osiagnie poziom 90°C
[23]. Podpieczone kesy schtadza sig do temperatury 40-60°C,
a nastgpnie pakuje w wodo— i gazo szczelne woreczki poli-
etylenowe. Tak przygotowane, moga byé magazynowane
1-2 dni w temperaturze otoczenia, bez konserwowania [22,
23].

Sposdb przechowywania powinien zaleze¢ od czasu
magazynowania i wykorzystania ,,potpieczonego produktu”.
Jezeli zapiekane pieczywo jest przeznaczone do dtuzszego
przechowywania, zaleca si¢ zamrazanie szokowe bezpo-
$rednio po opuszczeniu pieca w temperaturze wewnetrznej
85-90°C. Szybkie zamrozenie przeciwdziata utracie wil-
gotnosci i zapobiega odstawaniu skorki po drugiej fazie
pieczenia [23].

Zachowanie odpowiednich parametréow i warunkow
produkcji w metodzie odroczonego wypieku pozwala na
uzyskanie wyrobow gotowych o wysokich walorach smako-
wo-zapachowych, a pieczywo uzyskane ta metoda jest tak
samo smaczne i odzywcze jak tradycyjne [27].
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Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych
wynikéw badan naukowych w zakresie wplywu czasu
zapiekania bulek kajzerek na ich jako$¢ w procesie odro-
czonego wypieku.

MATERIAL | METODY BADAN

Przedmiotem badan byly butki kajzerki o gramaturze
0,05 kg otrzymane metoda odroczonego wypieku. Proces
technologiczny dla butek zapiekanych byt taki sam jak dla
bulek ,,$wiezych”. Zapiekanie rozrosnigtych kesow przebie-
gato do momentu uzyskania maksymalnej objgtosci, utrwale-
nia struktury migkiszu i bladej elastycznej powierzchni. Czas
zapiekania stanowit 40-60% catkowitego czasu wypieku
i wynosit 7, 9 1 11 minut. Zapieczone pieczywo bylo schia-
dzane do temp. 40-60°C, a nast¢pnie pakowane w folig
polietylenowa i przechowywane przed dopieczeniem przez
24,36 lub 78 godzin.

Zapieczone butki przygotowano wg schematu zamiesz-
czonego w tabeli 1.

Tabela 1. Schemat do$wiadczenia

Numer | Czas wypieku AI=TTD eratura Lz .
, : wypieku przechowywania
proby [min] [ C] [h]
A 17 255 0
B 11 215 24
C 9 215 24
D 215 24
E 11 215 36
F 9 215 36
G 215 36
H 11 215 78
I 215 78
J 215 78

A — proba kontrolna;

B — zapiekane 11 min., przechowywane przez 24 h;
C — zapiekane 9 min., przechowywane przez 24 h;
D — zapiekane 7 min., przechowywane przez 24 h;
E — zapiekane 11 min., przechowywane przez 36 h;
F — zapiekane 9 min., przechowywane przez 36 h
G — zapiekane 7 min., przechowywane przez 36 h;
H — zapiekane 11 min., przechowywane przez 78 h;
I —zapiekane 9 min., przechowywane przez 78 h;
J — zapiekane 7 min., przechowywane przez 78 h;

Do przygotowania ciasta wykorzystano nastgpujace
surowce: make pszenng typ 500, §wieze drozdze piekarskie,
sol, margaryng i cukier. Jako$¢ maki pszennej okreslaty
nastgpujace parametry: zawartos¢ biatka ogotem — 12,6%,
wydajnos¢ glutenu — 30,2%, rozptywalnos¢ — 5,5 mm, indeks
glutenu — 92,2 [15] oraz liczba opadania — 358 s [14]. Reolo-
giczne wlasciwosci ciasta badano wykorzystujac farinograf
Brabendera [19] oraz alweograf Chopina [20].

Analize wybranych cech fizyko-chemicznych (objgtose,
mas¢ wlasciwa migkiszu, porowato$¢ wg Dallmana, wil-
gotno$¢ i twardo$¢ migkiszu) oraz punktowa oceng jakoSci
uzyskanych butek [18] przeprowadzono po uptywie 24, 36
i 78 godzin po ich uprzednim dopieczeniu w piecu wsado-
wym firmy Sveba — Dahlen w temp. ok. 220°C przez 10, 8 lub

6 minut. [4]. Twardo$¢ migkiszu mierzono za pomoca ana-
lizatora tekstury typ TA.XT2, uzywajac do jego penetracji
na glgbokos¢ 9 mm przystawki w ksztatcie walca o $rednicy
25 mm. Pomiar wykonywano w centralnej cze$ci migkiszu
butki (w jej srodku geometrycznym), w czterech powtorze-
niach. Uzyskane wyniki opracowano statystycznie korzysta-
jac z programu Statgraphics Plus 4.1. Oceng istotnosci réznic
pomigdzy wartosciami $rednimi okres§lano za pomoca jed-
noczynnikowej analizy wariancji przy poziomie istotnos$ci
a = 0,05, a najmniejsza istotng réznic¢ wyznaczono testem
Tukey’a.

WYNIKI I DYSKUSJA

Z charakterystyki parametrow jakoSciowych stosowanej
maki pszennej typ 500 wynika, ze wykazywala ona dobre
wiasciwosci wypiekowe wymagane do produkcji drobnego
pieczywa pszennego [4, 15]. Potwierdzaja to takze wyniki
analizy farinograficznej i alweograficznej (tab. 2).

Tabela 2. Charakterystyka cech reologicznych ciasta
otrzymanego z maki pszennej typ 500

Badana cecha Jednostki Warto§c1
Srednie

Wodochtonnos¢ maki % 57,8
L . . .
S | Czas rozwoju ciast min. 3,9
<
«<
50 | Czas statosci ciasta min. 5,7
E
S
& | Opornos¢ ciasta na mieszenie min. 9,6
Z | Rozmigkczenie ciasta FU 24
2
=
2 | Liczba jakosci - 131
E Sprezystosé ciasta P mmH,0 77
<
5 | Rozciagliwos$¢ ciasta L mm 49
2
= | Rozdgcie ciasta G cm? 15,6
& | Praca odksztatcenia W J*10 B4 159
2
=
2 | Sprezystosci /Rozciagliwoséci P/L - 1,56

Zrodto: Opracowanie wiasne.

Jedna z najwazniejszych cech ciasta, szczegdlnie z punktu
widzenia optacalno$ci produkeji jest wodochtonnosé, czyli
zdolno§¢ maki do wiazania wody przy zachowaniu opty-
malnej konsystencji ciasta. Zalezy ona przede wszystkim od
ilodci 1 jakoSci substancji biatkowych odpowiedzialnych za
tworzenie siatki glutenowe;j, skrobi i granulacji maki [8, 13].

Uzyta w badaniach maka wykazywata $rednia (57,8%)
wodochtonno$é. Srednia zawartos¢ glutenu i jego $rednia ja-
ko$¢ mogty by¢ przyczyna nie za dtugich czaséw rozwoju
i staloéci ciasta, odpowiednio 3,9 i 5,7 minut (tab. 2). Suma
tych dwoch czaséw decyduje o tolerancji ciasta na mieszenie.
Duza tolerancja na mieszenie ciasta (9,6 min) uzytej w bada-
niach maki wskazywata na dobre wlasciwosci lepkosprezyste
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ciasta, co potwierdzity rowniez badania alweograficzne. Do
klasyfikacji maki najcz¢sciej sa wykorzystywane wskazniki
W, P, L, P/L. Ciasto z maki o odpowiednich wlasciwos$ciach
do wypieku pieczywa pszennego powinno by¢ sprezyste (P)
i jednoczesnie rozciagliwe (L), co umozliwia uzyskanie duzej
objetosci pieczywa. Wyraza si¢ to stosunkiem jego sprezy-
stosci do rozciagliwosci (P/L) mieszczacym si¢ w przedziale
0,8-1,5, [1]. Dla mak bardzo dobrych jako optymalna sprezy-
sto$¢ (P) przyjmuje si¢ 70-90 mm. Dla badanej maki pszennej
typ 500 wartos$ci wspotczynnikéw W, P, L wynosity odpo-
wiednio 159 10 ' J, 77 mmH,O i 49 mm (tab.2). Wartosci te
wskazuja, ze uzyta make mozna zakwalifikowac do II grupy
jakosci [1, 4].

Zgodnie z PN-74105: 1992 objetos¢ 100 g pieczywa
wyrazona w cm?, powinna wynosi¢ nie mniej niz 280 cm?.
Przeprowadzone badanie objgtosci dowodza, ze czas zapie-
kania, jak i czas przechowywania, nie miaty wigkszego
wplywu na tg cechg, ktora jest nieznacznie mniejsza, ale
istotnie statystyczna w stosunku do proby kontrolnej — swiezej
w granicach od 4,6% do 8,2% (tab.3.).

Masa wiasciwa migkiszu, podobnie jak objgtos¢ i porowa-
tos¢, zalezy gtéwnie od przebiegu procesu technologicznego
[26]. Cecha ta ma szczegblne znaczenie przy poroéwnywa-
niu pieczywa tego samego gatunku. W badanych butkach
kajzerkach masy wlasciwe migkiszu (tab. 3) zawieraly sig
w przedziale od 0,198 g/cm®w probie kontrolnej do 0,256 g/
cm?® dla proby zapiekanej 9 min i przechowywanej 36 godzin
(1 wszystkie zmiany byly istotne ze statystycznego punku
widzenia).

W przeprowadzonych badaniach do oceny porowatosci
wykorzystano tablice Dallmana. Porowato$¢ migkiszu we
wszystkich badanych probach (tab.3) miata zblizone wartosci
tego wspolczynnika od 100 pkt. (dla proby kontrolnej) do
80-90 (dla pozostatych). Porowato$¢ wszystkich przebada-
nych butek kajzerek byta rownomierna i cienko$cienna.

Tabela 3. Wplyw czasu zapiekania na niektore cechy

fizyczne butek kajzerek
Objetose 100 g | Masa wlasciwa LGOS
Préba pieczywa migkiszu W Skréllliqllgflzlﬁlan a
[em °] [g¥em] [pkt]

A 701 a 0,198 a 100 a
B 669 b 0,260 b 905
C 644 ¢ 0,229 ¢ 80 ¢
D 649 ¢ 0,252 b 80 ¢
E 647 ¢ 0,240d 9205
F 648 ¢ 0,256 b 80 ¢
G 653 d 0,234 ¢ 80 ¢
H 667 b 0,231 ¢ 80 ¢
1 652 ¢ 0,215¢e 80 ¢
J 664 b 0,247 bd 80 ¢

Zrodto: Opracowanie wihasne.

Legenda:

A —proba kontrolna;

B — zapiekane 11 min., przechowywane przez 24 h;
C — zapiekane 9 min., przechowywane przez 24 h;
D — zapiekane 7 min., przechowywane przez 24 h;
E — zapiekane 11 min., przechowywane przez 36 h;
F — zapiekane 9 min., przechowywane przez 36 h;
G — zapiekane 7 min., przechowywane przez 36 h;
H — zapiekane 11 min., przechowywane przez 78 h;
1- zapiekane 9 min., przechowywane przez 78 h;
J— zapiekane 7 min., przechowywane przez 78 h;

a, b, ¢, d, — wartosci $rednie oznaczone réznymi literami
roznig sig statystycznie istotnie na poziomie o = 0,05.
Tekstura jest to cecha zywnosci zdeterminowana jej wla-

Sciwosciami fizycznymi ocenianymi przez zmysty wzroku
(z wyjatkiem koloru), dotyku oraz receptory czuciowe jamy

A — proba kontrolna;

B — zapiekane 11 min., przechowywane przez 24 h;
C — zapiekane 9 min., przechowywane przez 24 h;
D — zapiekane 7 min., przechowywane przez 24 h;
E — zapiekane 11 min., przechowywane przez 36 h;

Rys. 1. Tekstura bulek kajzerek.
Zrodto: Opracowanie whasne.

F — zapiekane 9 min., przechowywane przez 36 h;
G — zapiekane 7 min., przechowywane przez 36 h;
H — zapiekane 11 min., przechowywane przez 78 h;
I - zapiekane 9 min., przechowywane przez 78 h;
J — zapiekane 7 min., przechowywane przez 78 h;
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Tabela 4. Wyniki oceny sensorycznej bulek kajzerek

Proba A B C D E F G H 1 J

Wyglad zewnetrzny 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4

- Barwa 3 2 2 2 2 2 2 3 2 2

< | £ | Grubose 4 3| 3| 3| 3| 3| 3| 3| 3|3
E 7 Pozostale cechy 4 4 3 3 4 3 3 3 3 3
:;5 S Elastyczno$¢ 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3
:% <. | Porowatos¢ 3 3 2 2 3 2 2 2 2 2
'E = | Pozostale cechy 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2
:i Smak i zapach 6 6 6 6 6 5 5 6 6 5
Z | Suma punktow 32 30 27 27 29 26 26 28 27 24
Suma punktow +8 40 | 38 35 | 35 37 | 34 | 34 | 36 35 32
Klasa jakosci I | 1 11 | 1 11 | 1 1

Legenda:

A — préba kontrolna;

B — zapiekane 11 min., przechowywane przez 24 h;
C — zapiekane 9 min., przechowywane przez 24 h;
D — zapiekane 7 min., przechowywane przez 24 h;
E —-zapiekane 11 min., przechowywane przez 36 h;

Zrodto: Opracowanie wlasne.

ustnej. Na cechg tg sktada si¢ wiele czynnikow, takich jak:
ksztatt, wilgotno$¢, sktad chemiczny, struktura i wlasciwos$ci
mechaniczne. Wzrost twardo$ci migkiszu najczeséciej spowo-
dowany jest czerstwieniem pieczywa. Podczas tego procesu
czasteczki skrobi powracaja do struktury krystalicznej, tacza
si¢ ze soba tworzac uporzadkowana strukture, co objawia si¢
wzrostem twardos$ci i spadkiem elastyczno$ci migkiszu. Na
proces ten wptywa réwniez retrogradacja amylozy i amylo-
pektyny, ktorej rozgatgzienia nakladaja si¢ wzajemnie i aso-
cjuja [7, 24, 25].

Najwyzsza twardoscia migkiszu charakteryzowaty sig
proby, ktorych czas wstgpnego zapieczenia wynosit 9 min.
Proby zapiekane przez 11 min niezaleznie od czasu przecho-
wywania, mialy nizsza twardo$¢ migkiszu o 14,8%, ale i tak
wyzsza od proby kontrolnej (rys. 1). Wszystkie roéznice byty
istotne statystycznie.

Jako$¢ pieczywa ocenia si¢ wedlug metody okreslonej
w normie PN-A-74108:1996. Ocena organoleptyczna obejmo-
wala takie cechy jak: wyglad zewngtrzny pieczywa, cechy
skorki (barwa, grubos¢), cechy migkiszu (elastycznno$é,
porowatos$¢) oraz smak i zapach. W zalezno$ci od liczby
uzyskanych punktéw pieczywo moze by¢ sklasyfikowane
wg czterech pozioméw jako$ci. Maksymalna liczba punktow
za cechy organoleptyczne i fizykochemiczne wynosi 40.

Przeprowadzona ocena organoleptyczna pozwolila stwier-
dzi¢, iz proces zapickania nie miat wielkiego wpltywu na
jako$¢ uzyskanych butek kajzerek (tab. 4).

Butki kontrolne i zapickane najdtuzej (11 min) charakte-
ryzowaly sig najlepszymi cechami organoleptycznymi, na co
wskazuje liczba punktoéw przyznanych w tej ocenie.

WNIOSKI

1. Wykorzystywana do badan maka pszenna typ 500
charakteryzowata si¢ odpowiednia jakoscia, zatem moze by¢
uzywana do produkcji drobnego pieczywa pszennego otrzy-
mywanego metoda odroczonego wypieku.

F — zapiekane 9 min., przechowywane przez 36 h;
G- zapiekane 7 min., przechowywane przez 36 h;
H — zapiekane 11 min., przechowywane przez 78 h;
1 - zapiekane 9 min., przechowywane przez 78 h;
J — zapiekane 7 min., przechowywane przez 78 h;

2. Na jako$¢ uzyskanych bulek zasadniczy wpltyw miat
czas zapiekania i przechowywania.

3. Buiki zapiekane przez 11 minut charakteryzowaly sig
lepsza jakoscia niz butki zapiekane przez 9 lub 7 min. Stwier-
dzono w nich nizsza twardo$¢ migkiszu, mase wilasciwg
migkiszu niz w prébach krocej zapiekanych oraz wyzsza po-
rowatos¢. Wyzej oceniono rowniez wlasciwos$ci sensoryczne
butek, zapiekanych przez 11 minut.

4. Roéznica w czasie zapiekania bulek kajzerek pomiedzy
7 i 11 minutami nie odgrywa wigkszej roli przy stosowaniu
$cistego rezimu technologicznego podczas produkcji (prze-
strzegania temperatury faz i procesu, czasu i przebiegu
poszczegdlnych jego etapow).
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INFLUENCE OF BAKING TIME
ON WHEAT ROLLS QUALITY
IN THE TECHNOLOGY BY POSTPONED
BAKING METHOD

SUMMARY

The aim of this work was to study the relationship between
the quality of baked Kaiser rolls and the time of their baking
in the process of postponed baking method (pre-baking).

The experimental subject consisted of wheat flour type
500 and Kaiser rolls obtained from it.

The tested Kaiser rolls were baked for 7, 9 orll minutes at
the same temperature imposed by the technological process.
Than, they were stored after freezing for 24, 36, and 78 hours.
The experimental part included both analysis of basic cha-
racteristics of wheat flour type 500 and of dough obtained
from it, and an organoleptic evaluation of obtained bread.

Depending on the storage time the best result were gained
by the baked for 7 or 11 minutes. Organoleptic evaluation
confirmed a slight difference between fresh rolls and rolls
produced by postponed baking process (pre-baking).

Key words: wheat flour, postponed baking method, pre-baked,
wheat rolls, bread, baking.
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AKTYWNOSC WODY WYBRANYCH GRUP PRODUKTOW
SPOZYWCZYCH®

W artykule zamieszczono wyznaczone wartosci aktywnosci wody wybranych grup produktow spozywczych, w ramach badan
wlasnych, a takze dokonano analizy tych wartosci. Stwierdzono, iz aktywnosé¢ wody wiekszosci badanych produktow spo-
zywcezych wyniosta powyzej 0,9. Najwyzszq aktywnos¢ wody posiadaly produkty o duzej zawartosci Huszczu (0,999 — 0,940),
niewiele mniejszq produkty migsne (0,990 — 0,918), nabialowe (0,998 — 0,813) i owocowe (0,998 — 0,812). Surowce i produkty
piekarskie stanowity grupe o najnizszej aktywnosci wody, jednoczesnie o szerokim zakresie a (0,976 — 0,213).

WSTEP

Stan wody w zywno$ci zmienia si¢ w sposéb ciagly — od
najbardziej uporzadkowanego, przy bardzo malej zawarto$ci
wody, do wystgpujacego w czystej wodzie. Opis tego stanu
jest wyrazony za pomoca aktywnosci — termodynamicz-
nego miernika potencjatu chemicznego wody w zywnosci.
Scott [19, 20], jako pierwszy wprowadzit pojecie aktywnosci
wody i okreslit ja jako stosunek ci$nienia pary wodnej nad
powierzchnia zywnosci (p) do ci$nienia pary wodnej nad
powierzchnia czystej wody (p,) W tej samej temperaturze
i przy tym samym ci$nieniu catkowitym:

_| 2
ay LOLT (1

Przedstawiona powyzej definicja aktywno$ci wody za-
ktada, ze zywnos¢ jest w stanie rownowagi wilgotnosciowe;j
z otaczajaca atmosfera. W przypadku, gdy przestrzen wokot
probki zywnosci jest niewielka i ustala si¢ warunki rowno-
wagi, mozna napisaé rownanie:

p 4

Bw po 100 @
w ktorym ¢ jest wilgotnoscia wzgledna atmosfery w otocze-
niu badanego materialu, wyrazona w procentach.

Aktywnos$¢ wody przyjmuje wartosci od 1 — dla czystej
wody, do 0 dla $§rodowiska, w ktéorym nie ma wody lub cza-
steczki wody nie majg zdolno$ci wykonania pracy (np. woda
strukturalna). Ogolnie, aktywnos$¢ wody zywnosci wilgotne;j
jest na poziomie 1,00 — 0,90, zywnosci o $redniej zawarto$ci
wody od 0,90 do 0,55, a zywnosci o niskiej zawarto$ci wody
w przedziale 0,55 — 0,00 [12, 13].

Wprowadzenie pojecia aktywnosci wody umozliwito po-
wigzanie stanu termodynamicznego wody w zZywnosci z jej
wiasciwosciami, jakoScia 1 trwatoécia. W latach siedemdzie-
siatych ubieglego wieku Labuza i jego zesp6t [7] opracowali
tzw. mape stabilno$ci zywnosci, ktéra uzalezniata przebieg
i kinetyke okreslonych procesow i reakcji od aktywnosci
wody. Przedstawia ona zalezno$¢ migdzy aktywnoscia wody
a czynnikami decydujacymi o trwatosci zywnosci — rozwo-
jem drobnoustrojow, aktywnoscia enzymow, przebiegiem
reakcji nieenzymatycznego brunatnienia oraz szybkoscia
utleniania tluszczéw i1 barwnikéw. Rahman [15] poszerzyt
mapg stabilnosci, wprowadzajac do niej przebieg zmian
wtasciwos$ci mechanicznych zywnosci.

Minimalna warto$¢ aktywnosci wody niezbgdna do
rozwoju poszczegodlnych grup drobnoustrojow wynosi: a, = 0,9
dla wigkszos$ci bakterii, a, = 0,8 dla wigkszosci drozdzy
ia, =0,7 dla wigkszo$ci plesni. Powszechnie przyjmuje sig,
ze drobnoustroje nie moga sig rozwija¢ w zywnosci o a, < 0,6
[13].

Reakcje enzymatyczne zwykle wymagaja obecnosci
wody [3, 11]. W tych reakcjach, gdzie woda jest substratem,
enzymy sa bardziej czute na zmiany aktywno$ci wody niz
te, w ktorych woda jest tylko rozpuszczalnikiem. Praktycznie
przy a < 0,3 reakcje hydrolizy enzymatycznej nie wystepuja.
Dziatanie takich grup enzymoéw jak amylazy, fenolooksyda-
zy, peroksydazy jest hamowana, gdy a < 0,8. Natomiast
reakcje, w ktorych substrat jest hydrofobowy i rozpuszcza si¢
w tluszczu moga przebiegaé przy aktywno$ci wody znacznie
nizszej (np. lipazy przy a_ ~ 0,1).

Wazny wptyw na jako$¢ i trwalos¢ zywnosci maja reak-
cje chemiczne. Utlenianie ttuszczow przebiega w srodowisku
suchym i o bardzo matej aktywnosci wody (minimalna
szybkos¢ utleniania ttuszczow przy a_ od 0,1 do 0,3). Reak-
cje nieenzymatycznego brunatnienia osiagaja maksimum dla
warto$ci aktywnosci wody w przedziale 0,3 — 0,7 w zalezno-
$ci od rodzaju produktu [8]. Witamina C, barwniki hemowe,
chlorofile i antocyjany utleniaja si¢ tym szybciej, im aktyw-
no$¢ wody jest wigksza [22].

Przemiany fizyczne, ktore czesto towarzysza zmianom
tekstury zywnos$ci, dotycza glownie przej$cia szklistego,
krystalizacji lub rozpuszczania niektorych sktadnikéw. Pro-
dukty, w ktorych przewaza stan amorficzny sa higroskopijne,
a przejscie fazowe ze stanu szkla do stanu krystalicznego
odbywa si¢ waskim zakresie aktywnosci wody (0,3 — 0,5).
Proces krystalizacji sktadnikow powoduje zmiany jakosci
produktow, polegajace na utracie ich kruchosci [5, 6, 9] oraz
zbrylaniu i zlepianiu [2, 18].

Najwigksza stabilno$¢ produkty spozywcze osiagaja przy
aktywno$ci wody na poziomie zawartosci wody w monowar-
stwie (a, = 0,07 — 0,35 przy zawartosci wody od 2 do 15%)
[16].

Celem artykulu jest prezentacja i analiza wyznaczonej
aktywnos$ci wody dla wybranych surowcéw i produktéw
spozywczych pochodzenia roslinnego i zwierzecego.
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METODYKA BADAN

1. Material badawczy

Materiat do badan stanowity produkty spozywcze po-
chodzenia ro§linnego i zwierzgcego dostgpne na rynku.
Pochodzity one od roznych producentdéw i byty zapakowa-
ne w opakowania jednostkowe zawierajace charakterystyke
produktow (nazwe produktu, zaktad produkcyjny, sktad su-
rowcowy lub sktad chemiczny produktu, datg produkcji, date
przydatnosci do spozycia, warunki przechowywania, rodzaj
konserwantow lub ich brak, sposdb utrwalenia produktu).

Produkty pochodzenia roslinnego

Produkty piekarskie: chleb (migkisz) — razowy, zytnio-
-pszenny z soja, pumpernikiel, tostowy, pieczywo chrupkie
— pszenne i zytnie, maka — pszenna, zytnia razowa, kuku-
rydziana, ziemniaczana, produkty $niadaniowe — ptatki
kukurydziane, muesli, miodowy cheerios.

Produkty przemystu tluszczowego: margaryny — Ma-
smix, Kasia, Delma, Benecol, Masto roslinne.

Produkty owocowe: stodzone — marmolada wieloowoco-
wa, dzem truskawkowy nisko- i wysokostodzony, powidla
sliwkowe, soki — Vitaminka Marchewka, Vitaminka Brzo-
skwinia, Vitaminka Malina, Vitaminka Truskawka, Vitaminka
Banan, nektary — Czarna Porzeczka, Multiwitamina, Wielo-
owocowy, Bananowy, Brzoskwiniowy.

Produkty pochodzenia zwierzecego

Produkty miesne: wedliny wieprzowe, wolowe i mieszane
— kabanosy, kietbasa mysliwska sucha, kietbasa krakowska
sucha, kietbasa zwyczajna, salami, poledwica sopocka,
szynka wieprzowa, boczek wgdzony, mielonka, wedliny
podrobowe — kiszka pasztetowa, kiszka kaszana, watrobian-
ka, drobiowe — pasztet z kurczat.

Nabiat: sery podpuszczkowe - gouda, ementaler, ple-
$niowy brie, plesniowy camembert, twarogi — chudy, $mie-
tankowy, mleko zageszczone — stodzone, niestodzone,
$mietana — o zawartosci thuszczu 12, 18, 30 i 36%, masto
— $mietankowe, extra, extra osetka.

Tabela 1. Aktywnos$¢ wody wybranych produktoéw piekarskich

2. Metody analityczne

2.1. Oznaczenie aktywnoS$ci wody

Aktywno$¢ wody badanych produktow o a_  powyzej
wartosci 0,7 zmierzono miernikiem aktywnosci wody Aqua
Lab CX-2 (Decagon Devices Inc., USA), a w przypadku pro-
duktoéw o a_ ponizej wartosci 0,7 (w tym materiatow sypkich)
okreslono miernikiem aktywno$ci wody Rotronic Hygroskop
DT (Szwajcaria). Probki wykorzystane do badan byty prob-
kami reprezentatywnymi. Zostaly one pobrane bezposred-
nio po otwarciu opakowania i umieszczone w specjalnych,
hermetycznie zamknigtych naczynkach, uniemozliwiajach
im sorpcje badz desorpcje wody. Tak przygotowane probki
przetrzymywano w pokoju termostatowym w temperaturze
25°C przez 1 godzing, w celu uzyskania przez nie tempera-
tury pomiaru (25 £1°C). Pomiar dla kazdej badanej probki
wykonano w 3 powtorzeniach.

2.2.0znaczenie zawarto$ci wody

Zawartos¢ wody w badanych materiatach oznaczono me-
toda suszenia, wykorzystujac dla poszczegélnych produktow
procedury oparte o normy: PN-91A-74010, PN-90/A-75101/03,
PN-80/A-86207, PN-ISO 1442:2000, PN-73/A-86232 oraz
zatacznik nr 2 MRiRW z dnia 8 lipca 2004 r. Oznaczenie
zawartosci wody dla kazdego produktu wykonano w trzech
powtorzeniach.

2.3. Metody statystyczne

Korzystajac z programu komputerowego Excel 2003
(Microsoft) obliczono odchylenie standardowe dla wartosci
aktywnos$ci wody 1 zawartosci wody badanych produktow
spozywczych.

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

1. Aktywno$é wody produktéow piekarskich

W tabeli 1 przedstawiono wartoséci aktywnosci wody wy-
branych produktéw piekarskich. Zdecydowanie najwyzsza
aktywnos$cia wody charakteryzowal si¢ migkisz chleba od
0,976 do 0,926, odpowiednio nizsza maki od 0,657 do 0,398

Rodzaj produktu Aktywnos$¢ wody | Zawartos¢ wody [%] Sposdb utrwalania Rodzaj opakowania
CHLEB (MIEKISZ)

Razowy 0,971 £0,001 47,57 0,14 wypiek folia z polietylenu

Zytnio-pszenny z soja | 0,976 £0,002 47,08 0,17 wypiek folia z polietylenu

Pumpernikiel 0,926 £0,001 37,60 £0,08 wypiek, propionian wapnia | folia wielowarstwowa (poliamid/polietylen),
atmosfera modyfikowana

Tostowy 0,950 0,001 37,62 0,07 wypiek, pasteryzacja folia z polipropylenu zgrz.

PIECZYWO CHRUPKIE
Pszenne 0,539 £0,001 8,67 £0,04 ekstruzja folia zgrzewana
Zytnie 0,547 0,001 9,23 +0,08 ekstruzja folia zgrzewana
MAKI

Pszenna 0,657 +0,001 14,81 +0,06 brak torba papierowa

Zytnia razowa 0,398 0,001 10,66 +0,11 brak torba papierowa

Kukurydziana 0,584 +0,001 12,76 +0,09 brak torba papierowa

Ziemniaczana 0,649 +0,001 19,00 +0,07 brak folia termokurczliwa zgrz.

PRODUKTY SNIADANIOWE

Platki kukurydziane 0,213 £0,004 3,22 £0,08 ekstruzja folia polietylenowa zgrz.

Muesli 0,235 £0,005 4,80 £0,13 ekstruzja folia polietylenowa zgrz.

Miodowy cheerios 0,235 £0,001 4,33 £0,09 ekstruzja folia polietylenowa zgrz.
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Tabela 2. Aktywnos¢ wody wybranych produktéw przemystu thuszczowego

Rodzaj produktu | Aktywnos¢ wody | Zawarto$¢ wody [%] | Sposob utrwalania Rodzaj opakowania
MARGARYNY
Masmix 0,940 £0,001 24,22 +0,09 brak kubek z polipropylenu
Kasia 0,962 +0,002 25,39 40,12 brak folia wielowarstwowa: aluminium i papier
Delma 0,999 £0,001 79,78 £0,18 brak kubek z polipropylenu
Benecol 0,975 £0,001 33,11 £0,08 brak kubek z polipropylenu
Masto roslinne 0,952 £0,001 20,33 +0,11 brak kubek z polipropylenu

i pieczywo chrupkie od 0,547 do 0,539, za$§ zdecydowanie
najnizsza produkty $niadaniowe od 0,235 do 0,213. Wraz
ze 1 pieczywo chrupkie od 0,547 do 0,539, za§ zdecydowa-
nie najnizsza produkty $niadaniowe od 0,235 do 0,213. Wraz
ze wzrostem zawarto$ci wody w produktach, wzrastata ich
aktywno$¢ wody, przy czym nie byla to zalezno$¢ prostoli-
niowa. Wykazano wigc, ze stan wody w materiale decydowat
o jego aktywnosci wody. W produktach o matej zawartos$ci
wody, woda byla mocno zwiazana z matryca materiatu, a tym
samym ich aktywno$¢ wody byla najnizsza.

W migkiszu chlebow, ktorych aktywnos¢ wody byta wyz-
sza od 0,9 mozliwy byl rozwdj praktycznie wszystkich grup
drobnoustrojow, a wigc aktywnos$¢ wody na takim poziomie
nie gwarantowata stabilno$ci mikrobiologicznej produktow.
Wysoka temperatura wypieku, obecnos¢ skorki na powierzch-
ni chlebéw, stanowiacej naturalng barier¢ ochronna przed
czynnikami zewnetrznymi, dodatek substancji konserwujace;j
i pakowanie w atmosferze modyfikowanej (pumpernikiel),
hermetyczne opakowanie i pasteryzacja (chleb tostowy)
wptyneto na przedtuzenie trwalo$ci produktéw i zapewnito
im stabilno$¢ mikrobiologiczna, mimo wysokiej aktywnosci
wody.

Uzyskane aktywno$ci wody dla mak na poziomie nie
przekraczajacym 0,7 wskazuja na ich stabilno§¢ mikrobio-
logiczna i dtugi termin przydatnosci do spozycia, od kilku
miesigcy (maki zytnia i pszenna) do 2 lat (maka ziemnia-
czana). Abdullah i wsp. [1] potwierdzili wysoka trwalosé
niektorych typow mak. Wykazali oni, Zze podczas przecho-
wywania w temperaturze 25°C nie wystapit rozwoj plesni
w ciagu 6 miesigcy w mace ryzowej i pszennej o a = 0,65
i 8 miesigcy w mace kukurydzianej o a, = 0,80.

Tabela 3. Aktywnos$¢ wody wybranych produktow owocowych

Produkty ekstrudowane posiadaly najnizsza aktywnosc
wody; byty stabilne mikrobiologicznie i trwate (termin
przydatnosci do spozycia od 6 do 11 miesigcy). Diugi okres
przydatnosci do spozycia gwarantowalo im opakowanie
hermetyczne o duzej barierowosci dla pary wodnej. Niektore
sktadniki zbozowych produktéw ekstrudowanych (gtownie
weglowodany) wystepuja w postaci amorficznej, silnie hi-
groskopijnej i sa narazone na wzrost wilgotnos$ci otoczenia
[10]. W przypadku braku opakowania barierowego dla pary
wodnej, posta¢ amorficzna sktadnikow przesziaby w postaé
gumiasta (metastabilng), a produkt zatracitby cechy kru-
chosci.

2. Aktywno$¢ wody produktéw przemyshu
tluszczowego

W tabeli 2 przedstawiono wartos$ci aktywnosci wody
wybranych produktéw przemyshu ttuszczowego. Produkty
te posiadaty wysoka aktywnos¢ wody w przedziale od 0,999
(margaryna Delma) do 0,940 (Masmix), pomimo stosunkowo
matej zawarto$ci wody (oprocz margaryny Delma). Produkty
o wysokiej zawartos$ci ttuszczu stanowity uktad koloidalny,
emulsje zdyspergowanej wody w tluszczu [4]. Prawdopo-
dobnie stopien dyspersji wody w thuszczu w duzym stopniu
decydowat o ich aktywnosci wody. Srednica kuleczki wody
decyduje o jej preznosci. Im kuleczka wody jest mniejsza,
tym preznos$¢ pary wodnej nad jej powierzchnia jest wigksza
i wyzsza jest jej aktywnos¢. Ponadto ttuszcze jako substancje
hydrofobowe nie wiaza czasteczek wody tylko je struktura-
lizuja.

Produkty ttuszczowe pomimo wysokiej aktywnosci wody
charakteryzowaty si¢ duza trwaloscia (od 2 do 4 miesigcy).
Ttuszcze determinuja nie tylko zachowanie si¢ produktow

Rodzaj produktu Aktywno$¢ wody Zawarto$¢ wody [%] | Sposob utrwalania Rodzaj opakowania
SEODZONE
Marmolada wieloowocowa 0,829 +0,001 35,32 0,14 sorbinian potasu pudetko z poliestru
Dzem truskawkowy niskostodzony 0,948 £0,001 63,31 £0,08 pasteryzacja stoik szklany
Dzem truskawkowy wysokostodzony 0,812 +0,001 34,47 +£0,07 pasteryzacja stoik szklany
Powidta sliwkowe 0,888 +0,001 47,73 £0,07 pasteryzacja stoik szklany
SOKI
Vitaminka Marchewka 0,998 £0,001 - pasteryzacja karton wielowarstwowy
Vitaminka Brzoskwinia 0,997 0,001 - pasteryzacja jow.
Vitaminka Malina 0,996 +0,002 - pasteryzacja j-w.
Vitaminka Truskawka 0,996 £0,001 - pasteryzacja jow.
Vitaminka Banan 0,996 £0,001 - pasteryzacja jow.
NEKTARY
Czarna porzeczka 0,995 +0,002 - pasteryzacja karton wielowarstwowy
Multiwitamina 0,992 0,001 - pasteryzacja j-w.
Wieloowocowy 0,995 0,001 - pasteryzacja j-w.
Bananowy 0,995 0,002 - pasteryzacja j-w.
Brzoskwiniowy 0,995 +0,002 - pasteryzacja j-w.
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spozywczych w trakcie procesdw przetwarzania, lecz tak-
ze ich wlasciwosci po zakonczonych procesach i stabilno$é¢
(fizyczna, chemiczng i mikrobiologiczna) podczas przecho-
wywania [4]. Przechowywanie badanych produktéw w opa-
kowaniach hermetycznych i wg. zalecen producentow,
w temperaturze ponizej 10°C i bez dostepu $wiatta, miato
wptyw na ich trwatos$¢, pomimo wysokiej aktywno$ci wody.

3. Aktywno$¢ wody wybranych produktow
owocowych

W tabeli 3 zestawiono warto$ci aktywnosci wody wy-
branych produktéw owocowych. Najwyzsza aktywnos$¢ wody,
powyzej wartosci 0,99, posiadaly soki i nektary owocowe.
Natomiast produkty owocowe stodzone posiadaty nizsza
aktywno$¢ wody od 0,948 (dzem truskawkowy niskosto-
dzony) do 0,812 (dzem truskawkowy wysokostodzony).
Gloéwnie poziom zawarto$ci cukréw decydowal o ich
aktywno$ci wody. Dzem truskawkowy wysokostodzony
zawieral w swoim sktadzie 63% cukréw, marmolada 60%,
powidla §liwkowe 54%, dzem truskawkowy niskostodzony
36%, a soki i nektary zawieraty ok. 10-12% cukru.

Aktywnos$¢ wody badanych produktow owocowych na
poziomie powyzej 0,8 nie gwarantowata ich stabilno-
$ci mikrobiologicznej. A wigc o trwatosci tych produktéw
w decydujacym stopniu decydowat sposob utrwalenia. Mar-
molada wieloowocowa o najkrétszym terminie trwatos$ci
(30 dni), zawierata w swoim sktadzie substancj¢ konser-
wujacg w postaci sorbinianiu potasu, natomiast pozostale
produkty zostaly poddane obrobce termicznej — pasteryzacji.

4. Aktywnos$¢ wody produktéow migsnych

W tabeli 4 zestawiono warto$ci aktywnosci wody wy-
branych produktéw migsnych. Badane produkty migsne
stanowity grupg o aktywnosci wody w przedziale od 0,990
(kiszka kaszana) do 0,918 (salami). Ogolnie, wyzsza ak-
tywnoscia wody charakteryzowaly si¢ wedliny podrobowe
i pasztet z kurczat, a nieco nizsza wedliny wieprzowe,
wolowe i mieszane. Otrzymane wartosci a  znalazly po-
twierdzenie w literaturze. Réddel [17] podatl wartosci a
dla watrobianki (od 0,964 do 0,982), Tyszkiewicz [21] dla

Tabela 4. Aktywnos$¢ wody wybranych produktow migsnych

kabanosow (0,920) i kietbasy krakowskiej suchej (0,940),
a Palacha [14] dla szynki (0,974), kielbasy mysliwskiej suchej
(0,942) i boczku wedzonego (0,967).

Aktywno$¢ wody surowego nieprzetworzonego migsa jest
stala, bliska jednosci. Dopiero obrobka technologiczna (solenie
polaczone z odwodnieniem) powoduje znaczne obnizenie
aktywno$ci wody do poziomdéw uniemozliwiajacych rozwoj
niektorych drobnoustrojéw odpowiedzialnych za stan higie-
niczno-sanitarny migsa [14]. Tym niemniej, wysoka aktyw-
no$¢ wody na poziomie przekraczajacym 0,9, nie zapewnia
pelnej stabilnos$ci mikrobiologicznej. Dlatego, o zwigkszeniu
trwatosci produktow migsnych decyduje obrobka techno-
logiczna (parzenie, wedzenie, podsuszanie, zakwaszanie,
sterylizacja) oraz dodatek azotynu sodu.

5. Aktywno$¢ wody produktéw nabialowych

W tabeli 5 zestawiono warto$ci aktywnosci wody wy-
branych produktéw nabialowych. Najwyzsza aktywnoscia
wody w grupie produktow nabiatowych charakteryzowaly
si¢ twarogi (0,998 — 0,996) i Smietana (0,995 — 0,994), nieco
nizsza sery podpuszczkowe (0,988 — 0,971) oraz masto (0,989
— 0,958), a najnizsza mleko zageszczone stodzone (0,831).
Generalnie, aktywno$¢ wody badanych produktéw nabia-
towych byta wysoka i miescita si¢ w zakresie 0,96 — 1,00,
pomimo bardzo zréznicowanej zawartosci wody od ok. 15%
(masto Ekstra) do ok. 79% (Smietana o zawarto$ci thuszczu
12%). Obecnos¢ ttuszczu jako substancji hydrofobowej, wy-
stepujacego w stosunkowo duzych ilosciach w wigkszos$ci
badanych produktow, wptywata jedynie na zmiang struktury
wody w otoczeniu czasteczek ttuszczu, ale nie miata wpty-
wu na jej aktywno$¢. Pomimo wysokiej aktywnos$ci wody
umozliwiajacej rozwoj praktycznie wszystkich grup drob-
noustrojow, badane produkty nabiatowe posiadaty trwalosc
od kilku dni (masto $mietankowe) do kilku miesigcy (mleko
zaggszezone, sery podpuszczkowe). Na przedluzenie trwa-
losci tych produktow miata wptyw obrébka cieplna (ter-
mizacja, pasteryzacja, sterylizacja), dodatek substancji
konserwujacych (azotan potasu, sorbinian potasu, kwas
sorbowy) oraz w niektdrych przypadkach, opakowanie her-
metyczne i atmosfera ochronna.

Rodzaj produktu Akg;g;osc %Vzgv;;rt[g/(s)it Sposob utrwalania Rodzaj opakowania
WEDLINY WIEPRZOWE, WOLOWE I MIESZANE

Kabanosy 0,919 +0,001 32,71 0,12 azotyn sodu, wedzenie, podsuszanie | pakowanie prozniowe w folig zgrzewana

Kietbasa mysliwska sucha | 0,927 £0,001 | 44,73 +0,07 azotyn sodu, parzenie, wedzenie, j-w.
podsuszanie

Kietbasa krakowska sucha | 0,965 +£0,001 | 56,48 £0,09 | azotyn sodu, wedzenie, podsuszanie j-w.

Kielbasa zwyczajna 0,981 £0,001 | 58,37 0,13 azotyn sodu, parzenie, wegdzenie j-w.

Salmi 0,918 £0,001 | 42,38 0,05 | azotyn sodu, zakwaszanie, wgdzenie, j-w.
podsuszanie

Poledwica sopocka 0,971 £0,002 | 75,97 0,09 azotyn sodu, wedzenie, parzenie j.ow.

Szynka wieprzowa 0,972 +0,002 | 51,54 0,12 azotyn sodu, wedzenie, parzenie j.w.

Boczek wedzony 0,967 £0,001 | 34,67 +0,08 azotyn sodu, wedzenie j.w.

Mielonka 0,973 £0,001 | 58,07 +0,14 azotyn sodu, parzenie j.w.

WEDLINY PODROBOWE

Kiszka pasztetowa 0,985 +0,001 | 59,29 +0,21 azotyn sodu, parzenie j-w.

Kiszka kaszana 0,990 0,001 60,49 +0,19 azotyn sodu, parzenie j-w.

Watrobianka 0,984 +0,001 | 64,10 £0,09 azotyn sodu, parzenie j-w.

DROBIOWE
Pasztet z kurczat 0,989 +£0,001 | 68,81 +0,15 sterylizacja puszka
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Rodzaj produktu | Aktywno$¢ wody | Zawarto$¢ wody [%] Sposob utrwalania Rodzaj opakowania
SERY PODPUSZCZKOWE
Gouda 0,971 £0,001 38,95 +0,13 azotan potasu folia termokurczliwa zgrz.
Ementaler 0,977 £0,001 41,51 £0,11 brak folia termokurczliwa zgrz.
Plesniowy Brie 0,988 +0,001 45,60 £0,22 brak papier i folia aluminiowa
Plesniowy Camembert 0,981 +0,001 41,00 £0,18 brak papier i folia aluminiowa
TWAROGI
Chudy 0,996 +£0,001 74,53 +0,34 brak folia polietylenowa
Smietankowy 0,998 0,001 67,62 +0,27 brak folia polietylenowa
MLEKO ZAGESZCZONE
Niestodzone 0,994 +0,001 74,00 +0,05 sterylizacja puszka
Stodzone 0,831 £0,001 27,93 £0,10 pasteryzacja puszka
SMIETANA
12 % tluszczu 0,994 +0,001 78,75 +0,18 termizacja kubek z polistyrenu
18 % tluszczu 0,995 0,001 75,98 0,12 termizacja kubek z polistyrenu
30 % thuszczu 0,994 0,001 65,14 £0,21 termizacja kubek z polistyrenu
36 % tluszczu 0,994 +0,001 56,64 0,08 termizacja kubek z polistyrenu
MASLO
Smietankowe 0,989 +0,001 22,85 +0,15 brak pergamin
Extra 0,974 £0,001 15,96 £0,14 kwas sorbowy, sorbinian potasu papier i folia aluminiowa
Extra osetka 0,958 +0,001 15,28 +0,07 brak pergamin
WNIOSKI [4] Drozoowskl B. 2002. Lipidy. W: Chemia ZywnoSci.

1) Wigkszo$¢ badanych produktéw spozywczych charak-
teryzowata si¢ wysoka aktywno$cia wody, przekraczajaca
wartos¢ 0,9.

2) Aktywnos$¢ wody produktéw o duzej zawartosci
thuszczu wyniosta 0,999 — 0,940, produktow migsnych 0,990
— 0,918, produktéw nabiatowych 0,998 — 0,813, a produktoéw
owocowych 0,998 — 0,812. Natomiast surowce i produkty
piekarskie stanowity grupg o najszerszym zakresie aktyw-
nosci wody mieszczacym si¢ w przedziale 0,976 — 0,213.

3) O aktywnosci wody decydowat stan wody w mate-
riale. W przypadku produktow piekarskich, zawierajacych
w swoim sktadzie niewielkie ilosci wody, woda byla silnie
zwiazana z matryca materiatu, a tym samym jej aktywnos$¢
bylta nizsza. Produkty o duzej zawartosci ttuszczu (margaryna,
masto) a takze $mietana, pomimo zréznicowanej zawarto$ci
wody, ogoélnie charakteryzowatly si¢ wysoka aktywnoscia
wody.

4) Sposéb utrwalania wptywal na stabilno§¢ mikro-
biologiczng i trwalo$¢ badanych produktow spozywczych.
W produktach o wysokiej aktywnosci wody dodatek sub-
stancji konserwujacej, termiczne metody utrwalania oraz
opakowanie, zdecydowanie zwigkszaty trwato$¢ produktow.
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WATER ACTIVITY OF CHOOSEN
FOOD-STUFF GROUPS

SUMMARY

In the paper water activity of choosen groups of food-stuff
were determined and analysed. The water activity of the
majority these products was above 0,9. The highest water
activity level was got for the products containing large
amounts of fat in the range of 0,999 to 0,940, a little lower
meat products from 0,990 to 0,918, dairy products from 0,998
to 0,813 and fruit products from 0,998 to 0,812. Bakery raw
materials and products were found to be the group with the
lowest water activity level (with a broad range of a ) from
0,976 to 0,213.
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PRZEMIANY AZOTANOW | AMONIAKU W JABLKACH
PODCZAS PRZECHOWY WANIA®

Glownym zrodlem azotanow (111) i (V) w diecie cziowieka sq warzywa, owoce, woda pitna i przetwory migsne. Obecnosc tych
zwiqzkow jest konsekwencjq dokarmiania roslin azotem, a takze wynikiem naturalnego obiegu azotu w przyrodzie. Azotany sq
pobierane przez rosliny do syntezy biatka. Celem artykutu jest upowszechnienie uzyskanych wynikow badan okreslajqcych
zawartosci azotanow (I11), (V) i amoniaku w owocach jabtoni po zbiorach i po okresie przechowywania. Okres przechowywania
wplywa istotnie na zawartos¢ azotanow i amoniaku w owocach jabtoni. Po okresie przechowywania owocow zawartos¢ amo-

niaku spada do sladowych ilosci.

WSTEP

Warzywa 1 owoce maja wysoka wartos¢ biologiczna
i odgrywaja bardzo wazna rol¢ w prawidlowym funkcjono-
waniu organizmoéow ludzi i zwierzat. Sa zrédlem witamin,
prowitamin, zwigzkoéw mineralnych oraz btonnika pokar-
mowego. Obecno$¢ warzyw i owocow w diecie ma dziatanie
odkwaszajace na organizm, co w duzym stopniu przyczynia
si¢ do utrzymania prawidlowej réwnowagi kwasowo-zasa-
dowej. W produktach tych moga znajdowaé si¢ substancje
prozdrowotne, ale takze szkodliwe dla zycia i zdrowia m.in.
azotany (III) i (V), metale cigzkie, mikotoksyny, wielopier-
Scieniowe weglowodory aromatyczne (WWA) i pozostato$ci
pestycydow) [12].

Azot dziata na rosliny plonotworczo, to jest na wzrost
masy nadziemnej i podziemnej roslin (wyzszy plon nasion,
zielonej masy, korzeni), przedtuza okres wegetacji, zwigksza
zawarto$¢ biatka, zmniejsza zawarto$¢ cukrow, polepsza
strawno$¢ pasz. Nadmiar azotu powoduje natomiast stabe
zimowanie roslin, zwigksza podatno$¢ na choroby i szkod-
niki, pogarsza warto$¢ biologiczng i technologiczng plonéw.
Przy zbyt wysokich dawkach nawozéw azotowych roslina
nie jest w stanie wykorzysta¢ catego azotu do syntezy
biatka i kumuluje go w organach bioracych czynny udziat
w transporcie sktadnikow pokarmowych w postaci groznych
azotanow (III) i (V). Pod wptywem réznych czynnikéw
azotany zgromadzone w roslinach wywotuja szereg szkodli-
wych zmian w organizmach ludzi i zwierzat. Same azotany
(NO,) nie sa szkodliwe, natomiast w uktadzie pokarmo-
wym, pod wpltywem enzymoéw trawiennych, przeksztalcaja si¢
w azotyny, a te z kolei w kancerogenne N-nitrozoaminy.
Szkodliwos¢ azotynow (NO,) wynika réwniez z powo-
dowanego przez te zwiazki utleniania hemoglobiny do
methemoglobiny i metmioglobiny oraz rozszerzania naczyn
krwiono$nych i obnizania ci$nienia krwi. Z tego powodu
w skrajnych przypadkach zbyt wysokie stgzenie azotanéw
W pozywieniu moze prowadzi¢ nawet do §mierci niemow-
lat. Azotyny destrukcyjnie oddzialywaja takze na witaminy
z grupy A i B oraz karotenoidy. Dlatego tak wazne jest
state monitorowanie zawarto$ci tych zwiazkéw w roslinach
i produktach spozywczych [6].

MATERIALY | METODY

Materiat do badan stanowito 5 odmian jablek zakupio-
nych w sklepie (Antonéwka, Cortland, Gloster, Lobo, Deli-
cates). Badania zawartos$ci azotanow (III), (V) i amoniaku
wykonano w miesiacu pazdzierniku i po sze$ciu miesiacach
przechowywania (kwiecien). Do przygotowania prob uzyto
swiezych owocow jedrnych i nieuszkodzonych. Analize
azotanoéw 1 amoniaku przeprowadzono metoda przeptywowo-
-wstrzykowa (FIA) w zakresie (UV-VIS) z wykorzystaniem
analizatora firmy Hach Lange.

WYNIKI I DYSKUSJA

Gtownym zrédtem wystgpowania azotanow (III) i (V)
w diecie cztowieka sg warzywa, woda pitna i przetwory
migsne. Na stopien kumulacji tych zwiazkéw w warzywach
moga wptywaé: odmiana, typ gospodarstwa, stosowane
dawki nawozow, warunki uprawy i rejon uprawy. Rutkowska
(2001) [13] wykazata, ze ziemniaki z upraw ekologicznych
zawieraty znacznie mniej azotandw niz z gospodarstw kon-
wencjonalnych. Obecno$¢ tych zwiazkow jest konsekwencja
dokarmiania ro$lin azotem, a takze wynikiem naturalnego
obiegu azotu w przyrodzie. Azotany sa pobierane przez ro-
sliny do syntezy biatka. Na ich poziom w roslinach wptywa
zarowno sktad geochemiczny $rodowiska naturalnego, jak
i ekologiczny zestaw flory i fauny w nim zyjacej. Znaczaca
rolg odgrywaja zanieczyszczenia ze zrddet antropogenicz-
nych: odprowadzanie $ciekoéw do wod powierzchniowych,
a takze §wiadome wykorzystywanie tych substancji w prze-
tworstwie migsa i serowarstwie. Peklowane przetwory migsne
dostarczaja 77-92% azotanow (III) [9]. Czynnikiem, ktory
znaczaco obniza walory prozdrowotne zywnos$ci sa zanie-
czyszczenia, trafiajace do niej gtownie z produkcji rolniczej
oraz przetworstwa. W systemie ekologicznym, gdzie nie sto-
suje si¢ chemicznych nawozow oraz $rodkéw ochrony roslin,
ptody rolne zawieraja mniejsze ilo$ci azotandow oraz pesty-
cydow. Podstawowym zrodlem azotanéw w naszym pozy-
wieniu sa ziemniaki, warzywa i owoce dostarczajace nawet
ponad 90% ogolnej ilosci tych zwiazkow. Chociaz obecnosé
azotanow w roslinach to wynik naturalnych proceséw zycio-
wych ro§lin zwiagzanych z przemiang azotu w aminokwasy
i biatka, to jednak ich nadmiar jest konsekwencja inten-
sywnego i nieracjonalnego nawozenia azotowego [1, 11].
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Nawozenie azotowe wplywa nie tylko na wysoko$¢ plonu,
ale takze na jego jakos¢. W wielu doniesieniach naukowych
pojawiaja si¢ informacje o ujemnych skutkach zbyt wysokiego
nawozenia azotowego. Wedtug Klossowskiego [7] owoce
przekarmione azotem sa duze, migkkie i delikatniejsze oraz
bardziej podatne na uszkodzenia i gnicie. W nadmiernie wy-
ro$nigtych owocach stwierdzono przyspieszenie procesow
metabolicznych objawiajace si¢ szybkim ich starzeniem, jak
réwniez zaburzenia w zawarto$ci sktadnikow mineralnych,
co w konsekwencji stymuluje podatnos¢ jabtek na choroby
fizjologiczne w czasie przechowywania [4,10]. Wysokie daw-
ki nawozenia azotowego wplywaja na zmiang koncentracji
niektorych sktadnikéw mineralnych w owocach, a tym samym
przyczyniaja si¢ do wystgpowania objawow gorzkiej plami-
stosci podskornej w czasie przechowywania [2,3,14].

Okres przechowywania jak wynika z badan wlasnych,
ma istotne znaczenie na zawarto$¢ azotanoéw (I11), (V) i amo-
niaku w owocach jabtoni. Owoce drzew gromadza w sobie
stosunkowo mato zwiazkow azotowych, dzigki dtugiemu
okresowi wegetacji i dlatego, ze nie sa organami transpor-
tujacymi sktadniki pokarmowe. Zawartosci poszczego6lnych
zwigzkéw w owocach po zbiorze i po sze$ciomiesigcznym
okresie przechowywania przedstawiono w Tabeli 1.

Tabela. 1. Zawarto$¢ azotanow (III), (V) i amoniaku
w owocach jabtoni po zbiorze i po okresie

przechowywania
Odmiana jabtek| Zawarto$¢ Zawarto$¢ Zawarto$é
azotanow (III) | azotanow (V) amoniaku
(mg NO,/kg (mg NO,/kg (mg/kg
$.m.) $.m.) $.m.)
Antonowka 25,20 18,76 444
Cortland 16,84 19,62 300
Delicates 18,42 23,80 322
Gloster 24,40 19,44 232
Lobo 254 19,54 366

Po sze$ciomiesigcznym okresie przechowywania

Antonéwka 30,20 1,66 0,00215
Cortland 36,00 0,09 0,00289
Delicates 28,20 0,52 0,00248
Gloster 34,20 3,63 0,00201
Lobo 26,20 0,72 0,00277

Zrbdlo: Opracowanie wilasne.

Odmiany jablek takie jak Delicates, Cortland zawieraty
mniejsze ilosci azotanéw (III) w poréwnaniu z pozostaltymi
odmianami, gdyz sa to odmiany zimowe, ktére mozna prze-
chowywac¢ dosc¢ dtugo, a ich okres wegetacji jest dtuzszy niz
jabtek wczesnych. Potwierdza to Rutkowska (2001). Badajac
warzywa stwierdzila, ze dtugo$¢ okresu wegetacji istotnie
wplywa na zawarto$¢ azotandéw. Natomiast najwigcej amo-
niaku w owocach gromadzity odmiany Antonéwka i Lobo.

Po szesciu miesiacach przechowywania zaobserwowano
znaczna redukcjg azotanow (V) i wzrost zawartos$ci azota-
néw (I11). Najwigcej azotanéw (V) byto w odmianie Gloster
3,63 mg/kg §.m., a najmniej w odmianie Cortland 0,09 mg/

kg §.m. Azotany (III) byty we wszystkich odmianach jabtek
na podobnym wysokim poziomie mieszczacym si¢ jednak
w normach. Amoniak w czasie przechowywania zredu-
kowat si¢ prawie do zera. Sladowe iloéci tego zwiazku
zaobserwowano we wszystkich odmianach badanych jablek.
Przechowywanie owocow wptynglo na zmniejszenie zawar-
tosci azotanow (V), amoniaku do ilosci §ladowych, zas
zawarto$¢ azotanow (I11) zwigkszyla sig.

W rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 13 stycznia
2003 roku zostaly podane dopuszczalne zawarto$ci azota-
néw (V), ktore moga znajdowaé si¢ w roslinnych i srodkach
spozywczych. Nie ma wsrdéd nich dopuszczalnych warto$ci
dotyczacych owocow jabtoni. Najwyzszy dopuszczalny po-
ziom w produktach dla dzieci wynosi 200 mgNO,/kg. Mozna
zauwazy¢ na podstawie badan wilasnych, ze jabtka spetniaja
rygorystyczne wymagania odnoszace si¢ do produktéw dla
niemowlat i dzieci do lat 3. Dlatego tez bardzo dobrze nadaja
si¢ do produkcji wyrobow dla tej szczegdlnej grupy konsu-
mentow.

Warzywa przeznaczane do dlugoterminowego prze-
chowywania wykazuja mniejsza wrazliwos¢ na dzialanie
czynnikéw redukujacych azotany (V) do azotandéw (III),
wskutek czego wzrost ilosci tych ostatnich jest niewielki
[5.8].

WNIOSKI

1. Zawarto$ci azotanow (I1I) 1 (V) w badanych jabtkach
miescity si¢ w granicach normy, tak wigc nie zagrazaty
zdrowiu ludzi 1 zwierzat.

2. Zawartosci azotanow (V) w poszczeg6lnych odmia-
nach jabtek byly nieznacznie zréznicowane.

3. Po okresie przechowywania owocow zawarto$¢
amoniaku spadta do §ladowych ilo$ci tego zwiazku.

4. Okres przechowywania istotnie wptywa na zawartosc¢
azotanow i amoniaku w owocach jabtoni.
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CHANGES IN NITRATE AND AMMONIA
IN APPLES AFTER STORAGE PERIOD

SUMMARY

The main source of nitrates (III) and (V) in the human
diet are vegetables, fruits, drinking water and meat. The pre-
sence of these compounds is a consequence of feeding plants
with nitrogen, and as a result of the natural nitrogen cycle
in nature, nitrate is taken by plants to synthesize proteins.
The aim of this study was to determine the content of nitrates
(I111), (V) and ammonia in apple fruits after harvest and after
storage. Shelf life significantly affects the content of nitrates
and ammonia in the fruits of apple trees. After storing the
ammonia content of the fruit dropped to trace amounts of this
compound.
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WPLYW WYBRANYCH CZYNNIKOW SRODOWISKOWYCH
NA ZNAJOMOSC SUPLEMENTOW DIETY®

W artykule opisano wplyw czynnikow srodowiskowych - aktywnosci fizycznej, miejsca zamieszkania, plci i wyksztalcenia na
wiedze z zakresu suplementow diety. Badaniami objeto 129 osob w wieku 14-25 lat. Z przeprowadzonego sondazu diagnostycz-
nego wynika, ze respondenci majq dostatecznq wiedze z zakresu suplementow diety, ktorq zdobyli przede wszystkim z mediow,

ulotek i reklam w aptece oraz od lekarza.

WPROWADZENIE

Suplementy diety moga by¢ przyjmowane w sytuacjach
zwigkszonego zapotrzebowania na niektore sktadniki po-
karmowe oraz wtedy, gdy ich przyswajanie jest ograniczone,
zwlaszcza u 0sdb starszych, co zwiazane jest z zaburzenia-
mi taknienia lub chorobami przewodu pokarmowego [4, 7].
Wielu lekarzy i dietetykow uwaza, ze odpowiednia i zrézni-
cowana dieta moze dostarczy¢ wszystkich niezbednych dla
prawidtowego rozwoju i zachowania zdrowego stylu zycia
sktadnikow odzywczych, w iloéciach spetniajacych normy
oparte na ogolnie przyjetych danych naukowych [1, 3, 11].
Przeprowadzone przez naukowcow badania [15] wykazuja
jednak, ze idealne warunki nie sa spetnione w odniesieniu
do wszystkich sktadnikéw odzywczych. Z informacji litera-
turowych [1, 16] wynika, Ze najlepsza metoda zapobiegania
niedoborom sktadnikéw odzyweczych jest racjonalna dieta,
dostosowana do indywidualnych potrzeb organizmu, uzupet-
niona o przyjmowane suplementy diety, ktore sa niezbgdne
w wyeliminowaniu niedoboréw zywieniowych i zachowaniu
zdrowia [5, 6].

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych
wynikow badan w zakresie wplywu czynnikéw Srodo-
wiskowych takich jak: aktywnos$¢ fizyczna, miejsce za-
mieszkania, pte¢ i wyksztalcenie, na wiedze¢ respondentéw
w zaKresie suplementéw diety oraz zrédel pozyskiwanych
na ten temat informacji.

MATERIAL | METODY BADAN

W badaniach uczestniczyto 129 os6b w wieku 14-25 lat:
83 uczniow szkot ponadpodstawowych, w tym 44 gimnazja-
listéw i 39 licealistow oraz 46 studentow. Badana populacje
stanowito 35 kobiet (15 z gimnazjum oraz 20 z liceum) i 94
mezezyzn (29 z gimnazjum, 19 z liceum oraz 46 studentow).
Osoby aktywne sportowo, uczgszczajace na zajegcia do sitowni,
stanowity 36% badanej populacji, a 64% - nie wykazywato
zwigkszonej aktywnos$ci fizycznej. Sposrod respondentéw
najwigkszy odsetek — 78,3 % mieszkato w miastach po-
wyzej 100 tysigcy mieszkancow, 13,2 % — na wsi, a 8,5%
— w miastach do 100 tysigcy mieszkancow. Mgzczyzni
stanowili prawie 73% badanej populacji, a kobiety — 27%.
Najwigkszy odsetek respondentow, 35,7% to studenci, 34,1%
— gimnazjalisci, a 30,2% - licealisci.

W celu uzyskania informacji na temat znajomosci suple-
mentow diety postuzono si¢ metoda sondazu diagnostyczne-
go z zastosowaniem technik ankietowych. Ankieta skladata
si¢ z dwudziestu o$miu pytan, w tym z jedenastu otwartych
i siedemnastu zamknigtych. W pierwszej cz¢sci ankiety za-
mieszczono pytania ogolne, dotyczace pici, wieku, masy ciata,
wzrostu, miejsca zamieszkania, a w cze$ci drugiej zawarte
byly pytania otwarte z zakresu znajomosci suplementdéw diety
oraz zrodet zdobytej wiedzy na ich temat. W zaleznosci od
pytania mozna bylo wskaza¢ jedna lub kilka odpowiedzi.

WYNIKI | DYSKUSJA

Wplyw czynnikéw na znajomos$¢ zagadnien dotycza-
cych suplementéw diety

Aktywnosé fizyczna.
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Bardzo Dobra Dosta-
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dobra teczna  Staba
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Znajomos$¢ suplementow diety

Rys. 1. Wiedza respondentéow na temat suplementow diety
w zaleznosci od aktywnosci fizyczne;.

Zrédto: Opracowanie wiasne na podstawie badan.

Na rysunku 1 przedstawiono zakres posiadanej przez
respondentéw wiedzy na temat suplementow diety w zalez-
nos$ci od ich aktywnosci fizycznej. Z rysunku wynika, ze
dostateczna znajomos$¢ tych preparatow posiadato 41,3%
osob aktywnych fizycznie, bardzo staba — 21,7%, staba —
17,4%, dobra — 15,2%, a bardzo dobra — 4,4%. Inaczej sytu-
acja przedstawiata si¢ wsrdd respondentdw nie uczeszczaja-
cych na zajecia do sitowni, ktorzy wiedzg t¢ okreslili: 41%
mtodziezy — jako staba, 31,3% — dostateczna, 13,3% — do-
bra, 10,8% — bardzo staba, 3,6% — bardzo dobra. Powyzsze
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dane potwierdzaja, ze wiedza na temat suplementow diety
u 0so6b aktywnych fizycznie jest wigksza niz u respondentow
nie uczgszczajacych na zajecia do sitowni. Prawdopodobnie
zwiazane to jest z faktem, Ze osoby te staraja si¢ o wlasciwe
przygotowanie edukacyjne w dziedzinie znajomosci suple-
mentow twierdzac, ze zdobyta przez nich wiedza na temat
suplementacji diety jest powierzchowna i niekompletna [9,
12].
Miejsce zamieszkania.

Stwierdzono, ze wsréd mieszkancow duzych miast
34,6% posiadato dostateczna wiedzg na temat suplementow
diety, 30,7% — staba, 17,8% — bardzo staba, 13,9% — dobra,
3% — bardzo dobra. Wigkszo$¢ mieszkancow matych miast,
bo 36,3% mialo staba wiedzg o tych preparatach, 27,3% —
dostateczna, 18,2% — dobra, a po 9,1% - bardzo staba i bardzo
dobra. Z kolei po 41,2% mieszkancow wsi okreslito t¢ wiedze
jako dostateczng i staba, 11,7% — dobra, a 5,9% — bardzo
dobra. Na podstawie doktadnej analizy uzyskanych rezulta-
tow mozna ustali¢, ze najlepsza znajomoscia suplementow
diety wykazali si¢ mieszkancy matych miast, a prawie jed-
nakowa - duzych obszarow i wsi, co trudno jest uzasadnié.
Wydawaé by si¢ mogto, ze najlepsza znajomoscia suple-
mentéw diety wykazywac si¢ powinni mieszkancy duzych
i matych miast, z uwagi na tatwiejsza dostgpnos¢ do zrodet
informacyjnych [14].

Plec.
50 -
40 L~
=)
2 30
o
X 20
10 L~
o LB j =
Bardzo Dobra Dosta- Staba Bardzo
dobra teczna staba
M kobieta mezczyzna
Znajomos$¢ suplementéw diety

Rys. 2. Wiedza respondentéw na temat suplementow diety
w zaleznosci od pici.

Zrédto: Opracowanie whasne na podstawie badan.

Na rysunku 2 przedstawiono znajomos$¢ suplementow
diety w zaleznosci od pici ankietowanych. Wigkszo$¢ kobiet
(48,6%), okreslito swoja wiedz¢ na temat suplementdéw jako
staba, 37,1% — dostateczna, 8,6% — dobra, a 5,7% — bardzo
dobra. Wséréd mezczyzn natomiast 34% uznalo, ze posiada
dostateczna wiedz¢ o suplementach, 26,6% — staba, 20,2%
— bardzo staba, 16% — dobra, a tylko 3,2% — bardzo do-
bra. Z poréwnania powyzszych danych widaé, ze mezczyzni
maja wigksza wiedzg na temat suplementoéw diety niz kobie-
ty, co mozna by wytlumaczy¢ wigkszym zainteresowaniem
tymi preparatami. M¢zczyzni bowiem czg$ciej niz kobiety
zwracaja uwagg na przyrost masy i sity migsniowej, w czym
duza rolg odgrywaja suplementy diety [2].

Poziom wyksztalcenia. Zaobserwowano, ze 46,1% liceali-
stow 1 36,3% gimnazjalistow wskazato na staba znajomosé¢
suplementow diety, 35,9% i 27,3% — na dostateczna, 10,3%
i 15,9% — dobra, 2,6% i 18,2% — bardzo slaba, natomiast
tylko 5,1% i 2,3% — na bardzo dobra. Inaczej sytuacja ta

przedstawiala si¢ wsrod studentow, gdzie dostateczna znajo-
mos$¢ deklarowato 41,3% osob, bardzo staba — 21,7%, staba
— 17,4%, dobra — 15,2%, a bardzo dobra — 4,4%. Z powyz-
szych informacji wynika, ze najwigksza wiedz¢ na temat
znajomosci suplementow diety mieli studenci, a potem lice-
ali$ci i gimnazjalisci. Moze by¢ to zwiazane z tatwiejszym
dostgpem do informacji, posiadaniem dodatkowej wiedzy
i szerokimi zainteresowaniami naukowymi [10, 12].

Zrédla zdobywania wiedzy z suplementow diety w za-
leznosci od aktywnosci fizycznej, plci, miejsca zamiesz-
kania i poziomu wyksztalcenia

Informacje na temat suplementéw diety respondenci
czerpali przede wszystkim z medidw, prasy, forum interne-
towego, ulotek i reklam w aptece oraz od lekarza, rodzicow,
kolegéw 1 kolezanek. Z badan przeprowadzonych przez fir-
mg TNS Osrodka Badania Opinii Publicznej (OBOP) [17]
dotyczaca stosowania suplementow diety wynika, ze Polacy
najczegsciej korzystali z porady farmaceuty lub lekarza,
natomiast rzadziej opierali si¢ na wskazowkach rodziny,
przyjaciot i siggali po publikacje lub informacje reklamo-
we.

Aktywnosé fizyczna.

Okreslajac relacjg pomigdzy aktywnoscia fizyczng bada-
nej mlodziezy, a zrodlem informacji o suplementach diety
stwierdzono, ze spos$rod osob aktywnych fizycznie potowa
respondentéw zdobyla te wiedzg od lekarza, 45,7% — od ro-
dzicéw, a po 32,6% — z medidw oraz ulotek i reklam w aptece,
natomiast w przypadku osob nie uczgszczajacych na zajgcia
do sitowni 54,2% uzyskato wiedzg o tych preparatach z me-
diow, 43,2% — z ulotek i reklam w aptece, a po 25,3% — z prasy
i od lekarza. Z danych wynika, ze z mediéw najwigcej korzy-
staly osoby nie uczgszczajace na zajecia do sitowni (54,2%),
natomiast z zalecenia lekarza - mtodziez aktywna fizycznie
(50%). Osoby aktywne fizycznie, uczgszczajace do sitowni,
czerpia wiedz¢ o suplementach diety od lekarza, natomiast
mtodziez nie uczgszczajaca do sitowni korzysta gltéwnie ze
srodkéw masowego przekazu. Potwierdzaja to réwniez spo-
strzezenia réwniez innych autorow [12], ktorzy uwazaja, ze
najbardziej popularnym zrodtem informacji o suplementach
diety wsrod osob o zwigkszonej aktywnosci fizycznej sa:
trenerzy (71%), lekarze (41%), internet (79%), magazyny dla
sportowcow (68%) i telewizja (52%). Wedtug Just [8] etykiety
opakowan produktow i suplementéw oraz informacje w skle-
pach ,.health shops” sa cenniejszym zrodlem informacji niz
lekarze i zalecenia stuzby zdrowia.

Miejsce zamieszkania.

Na rysunku 3 przedstawiono zaleznosci pomigdzy miej-
scem zamieszkania respondentéw, a zrédlem z jakiego
badani zdobywali informacje o suplementach diety. Zaobser-
wowano, ze 45,5% mieszkancéw duzych miast i 64,7% wsi
informacj¢ uzyskiwato z medidéw, 36,6% i 52,9% — z ulotek
i reklam w aptece, a 34,7% i 35,3% — od lekarza. Wiedzg
od rodzicow zdobywato 45,5% mieszkancow matych miast,
36,6% — z ulotek i reklam w aptece oraz od kolegi lub kole-
zanki, a 27,3% — z mediéw oraz od lekarza. Z powyzszych
danych wynika, ze z medidow najwigcej korzystali miesz-
kancy wsi (64,7%), nastgpnie mieszkancy duzych (45,5%)
i matych miast (27,3%), z ulotek i reklam w aptekach — miesz-
kancy wsi (52,9%) i po rowno mieszkancy duzych (36,6%)
1 malych miast (36,6%), z porad lekarza — mieszkancy wsi
(35,3%), duzych (34,7%) i matych miast (27,3%). Z polecen
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rodzicow (45,5%), kolegow (36,6%) lub kolezanek (36,6%)
korzystali jedynie mieszkancy matych miast. Mozna zatem
stwierdzi¢, ze gtdwnym zroédtem informacji o suplementach
diety sa $rodki masowego przekazu oraz lekarze. Miejsce
zamieszkania nie ma zbyt istotnego wpltywu na zrodta
pozyskiwania wiedzy o suplementacji, co moze by¢ zwigzane
z 0gblna dostgpnoscia i powszechnoscia mediow.

ulotek i reklam w aptece, a 17,4% — z forum internetowego.
Z przedstawionych danych wida¢, ze z medidw najwigcej
korzystali gimnazjaliSci (56,8%), potem licealisci (51,3%)
i studenci (32,6%), z ulotek i reklam w aptece — gimnazjali-
Sci (43,2%), licealisci (41%) i1 studenci (32,6%), z zalecenia
lekarza — studenci (50%), gimnazjali$ci (27,3%) 1 licealisci
(23,1%), z rady rodzicow — studenci (45,7%) i gimnazjaliSci
(25%), z prasy — licealisci (28,2%) i gimnazjalisci (22,7%),

Od instruktora w Klubie fitness z forum internetowego — licealisci (20,5%) i studenci (17,4%),
Z forum internetowego s a z porad kolezanek lub kolegoéw — tylko liceali$ci (20,5%).
Zesstron i”‘ef"fj‘)?s‘g’ryy%huﬁoprfgx — Z informacji tych wynika, ze osoby z nizszym wyksztat-
od lekarza ceniem sa najbardziej ufni wobec informacji podawanych
g» Od farmaceuty [ W mediach,.co zrpienia sie wraz ze Wzr.ostem poziomu
5 O roczing [— wyksztaicema 'ar}kletowanyc}{. Osoby Z Wyzszym wyksztal-
= o — ceniem w mniejszym stopniu opieraja si¢ na reklamach
5 Od rodzicow [— podawanych w §rodkach masowego przekazu. Respondenci
2 tnne ci wigkszym zaufaniem darzg lekarzy, rodzing i znajomych.
S, Od sprzedawey wsklepie Tl Z danych literaturowych [9] wynika, ze osoby z wyksztat-
é Z ulotek, reklam w aptece ceniem $rednim najczeSciej kieruja si¢ porada farmaceuty
S Z ksiaki oy (59%), a takze publikacjami prasowymi (26%) i ksiazkowy-
S Z prasy [ mi (13%), natomiast osoby z wyksztalceniem ponadpodsta-
Ze sakoty == wowym opieraja si¢ glownie na opinii lekarza (50%), rodziny
od kolegilkolezarid (39%) oraz informacjach przedstawianych w programach
- telewizyjnych i radiowych (19%).
Z mediow . ‘
0 2 o . a0 & 80 Od instruktora w klubie fitness
% 0s6b
B Wies Miasto powyzej 100 000 mieszkancow B Miasto do 100 000 Z forum internetowego
Rys. 3. Wptyw miejsca zamieszkania respondentéw na e stron internetowych aptek, dystrybutorow —;—
pozyskiwanie informacji o suplementach diety. . Od lekarza
Zrédto: Opracowanie whasne na podstawie badan. g Od farmaceuty
f«’s 0d rodziny
Plec. E’ 0d rodzicow
Analizujac uzyskane dane pod wzglegdem mozliwego ;t) Inne ‘
wplywu pici na posiadane wiadomosci dotyczace suplemen- S Od sprzedawey w skiepie e | ‘
tow diety okazalo sig, ze 74,3% kobiet opieralo sig¢ przede § Z ulotek, reklam waptece ‘
wszystkim na informacjach uzyskanych z medidéw, 62,9% — s ki
z ulotek i1 reklam w aptece, 31,4% — z prasy, 28,6% — od S - ‘
lekarza oraz po 25,7% — z forum internetowego i stron inter- Zpresy !
netowych aptek lub dystrybutorow. Z kolei 36,2% mezczyzn 26 ST
o preparatach tych dowiedziato si¢ od lekarza i 36,2% — Od kolegi/kolezanki — |
z mediow, 34% — od rodzicow, 29,8% — z ulotek i reklam Z mediéw
w aptece, 18,1% — od kolegi lub kolezanki oraz 17% — z pra- o 10 2 3 4 s &
sy. Z danych tych wynika, ze kobiety czesciej sugeruja si¢ % os6b
informacjami podawanymi w mediach (74,3%) o réznych = Studenci Licealisci W Gimnazjalicc

preparatach, natomiast m¢zczyzni zasi¢gaja porady u specja-
listy — lekarza (36,2%) 1 rodziny (34%). Z powyzszych danych
mozna stwierdzié, ze kobiety sa bardziej podatne na reklamy
i informacje podawane w mediach, natomiast me¢zczyzni sa
mniej ufni wobec mediéw, natomiast bardziej wierza w za-
pewnienia lekarzy i rodziny [8, 13].

Poziom wyksztalcenia.

Na rysunku 4 przedstawiono zalezno$¢ pomigdzy pozio-
mem wyksztalcenia ankietowanych, a posiadang przez nich
wiedza o suplementach diety. Stwierdzono, ze 56,8% gimna-
zjalistow informacje na ten temat czerpato przede wszystkim
z mediow, 43,2% — z ulotek i reklam w aptece, 27,3% —
od lekarza, 25% — od rodzicéw i 22,7% — z prasy, natomiast
51,3% licealistow - z mediow, 41% - z ulotek i reklam w apte-
ce, 28,2% — z prasy, 23,1% — od lekarza oraz po 20,5% z forum
internetowego i od kolegi lub kolezanki. Potowa studentow
o tych preparatach dowiedziata si¢ przede wszystkim od
lekarza, 45,7% — od rodzicéw, po 32,6% — z medidow oraz

Rys.4. Wplyw poziomu wyksztalcenia respondentéw na
pozyskiwanie informacji o suplementach diety.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie badan.

WNIOSKI

Lepsza znajomoscia suplementow diety wykazaty sig
osoby aktywne fizycznie niz osoby nie uczg¢szczajace na zajg-
cia do sitowni. Wigksza wiedzg o tych preparatach posiadali
mezezyzni niz kobiety oraz osoby z wyzszym wyksztatce-
niem. Byli to przede wszystkim mieszkancy matych miast.

Studenci, mgzczyzni i osoby aktywne fizycznie informa-
cje na temat suplementoéw diety czerpali przede wszystkim
od lekarza i z medidéw, natomiast mlodziez, kobiety oraz oso-
by nie uczg¢szczajace na zajecia do sitowni wiedzg t¢ zdobyli
przede wszystkim ze §rodkéw masowego przekazu i ulotek
w aptekach.
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EFFECT OF SOME ENVIRONMENTAL
FACTORS ON THE KNOWLEDGE OF DIE-
TARY SUPPLEMENTS

SUMMARY

In the article an influence of environmental factors was
described - physical activity, place of residence, sex and
education on the knowledge of dietary supplements. In the
study participated 129 people aged 14-25. From the diagno-
stic survey was carried out shows that the respondents have
a reasonable knowledge of dietary supplements, which have
gained mainly from the media, leaflets and advertisements in
the pharmacy and from the doctor.
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ENERGOCHLONNOSC POZYSKIWANIA | UZDATNIANIA
WODY W WYBRANYM ZAKLADZIE PRZEMYStU
SPOZYWCZEGO®

W przeprowadzonej pracy naukowej badano energochionnosé pozyskiwania i uzdatniania wody na przestrzeni kilku lat w za-
ktadzie przemystu spozywczego. W badanym zaktadzie, w latach 2005 -2008, na skutek dzialan technicznych i organizacyjnych,
obnizono energochlonnosé pozyskiwania i uzdatniania wody o 49% z 1,01 kWh/m® do 0,52 kWh/m?. Operacja napowietrzania
wody w procesie uzdatniania pochlaniata ok. 2 % energii zuzywanej w calym procesie.

WSTEP

W przemysle spozywczym wytwarzanie wigkszosci
produktéw zwiazane jest z zuzyciem okreslonych ilosci
wody. Woda wykorzystywana jest zarowno w procesach
technologicznych (woda technologiczna), jak i technicz-
nych czy pomocniczych niezb¢dnych do przetwarzania
surowcow w produkty spozywcze (woda techniczna). Woda
technologiczna uzywana jest do przygotowania surowcoOw
do przerobu (mycie, blanszowanie); stuzy jako rozpuszczal-
nik w procesie tugowania sacharozy z burakow cukrowych;
wykorzystywana jest do rozcienczania melasy w przemysto-
wej hodowli drozdzy; stanowi sktadnik produktu finalnego
w takich produktach jak piwo, kompoty, napoje czy odtwa-
rzane z koncentratu soki owocowe. Woda techniczna to
woda do utrzymania higieny produkcji (mycie pomieszczen,
maszyn i urzadzen, opakowan); jako czynnik posredniczacy
w wymianie ciepta (ogrzewanie i chlodzenie, skraplanie par);
do transportu hydraulicznego; do zasilania kottow parowych.

Zuzycie wody na jednostke produkcji w zakladach
przemystu spozywczego uzaleznione jest gtdbwnie od branzy,
kierunku przerobu surowca i gospodarki wodno-$ciekowej
[2, 7, 8]. W warunkach krajowego przemystu jest ono czgsto
kilkakrotnie wyzsze niz w innych wysoko rozwinigtych
krajach.

Pozyskiwanie i uzdatnianie wody w zaktadach przemystu
spozywczego wiaze si¢ ze znacznymi naktadami energetycz-
nymi. Kazde nadmierne i nieracjonalne zuzycie energii na

kazdym etapie produkcji pociaga za soba zwigkszenie kosz-
tow, a tym samym ceny wytwarzanego produktu. Przy duzej
konkurencji na rynku, problem energochtonno$ci produkcji
staje si¢ coraz bardziej dostrzegany przez polskich producen-
tow zywnosci.

Celem artykulu jest publikacja uzyskanych wynikow
badan dotyczacych wyznaczenia oraz analizy wskazni-
kéw energochlonnosci pozyskiwania i uzdatniania wody
na przestrzeni kilku lat w zakladzie przemystu spozyw-
czego o Sredniej wielkoS$ci produkcji.

OBIEKT BADAN | METODYKA

Zaktad posiadat ujgcia wody podziemnej z szesciu studni,
z czego dwie studnie pobieraty wodg z poktadow oligocenskich,
a pozostate cztery z pokladéow czwartorzgdowych. Studnie
zostaty oznaczone numerami od 1 do 6. Charakterystyke
eksploatacyjna poszczegdlnych studni zestawiono w tabeli 1.
Zaktad korzystat z Pozwolenia wodnoprawnego na maksy-
malny pobdr wody rowny 130 m*/h i $rednil920 m?/dobe.
Energochlonno$¢ pozyskiwania i uzdatniania wody analizo-
wano w okresach miesigcznych w latach 2004 — 2008.

Pompy w studniach 1, 2 i 5 uruchamiane byty automa-
tycznie w zaleznos$ci od zapotrzebowania na wodg. Studnie 3
i 6 wymagaly uruchamiania r¢gcznego. Przy matym zapotrze-
bowaniu na wodg, pracowata ze zmienna wydajnoscia tylko
pompa studni nr 2, ktérej silnik podtaczony byt do falownika.

Tabela 1. Charakterystyka studni gitgbinowych wykorzystywanych w badanym zaktadzie

Nr Poczatek Glebokosé Zatwierdzona | Odlegtos$¢ od Sposob
. | eksploatacji, ¢ > | wydajnosc, hydroforni, POSOb Eksploatacja
studni ok m m¥h m uruchamiania

1 1991 240 35 200 Automatyczny | Eksploatowana przez caty okres badan

5 1996 128 40 40 Automatyczny Eksplpat9wana przez caly okres badan, regulacja
wydajnosci

3 1958 238 49 1000 Reczny W czasie badan wytaczona z eksploatacji

4 1982 110 22 1000 Reczny Wylaczona z eksploatacji — wrzesien 2007
Eksploatowana przez caty okres badan, zmiana

5 1970 164 110 600 Automatyczny silnika — luty 2007

6 ) 57 75 ) Reczny Eksplqatorvyana sporadycznie ze wzglgdu na duza
awaryjno$¢

- brak danych
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Gdy zuzycie wody przekraczatlo mozliwosci dostarczenia
wody z tej studni, wiaczana byta pompa studni nr 1, a nastgp-
nie w razie potrzeby pompa nr 5. Studnia 6 eksploatowana
byta tylko w razie szczegodlnie duzego zapotrzebowania na
wodg, ze wzgledu na wysoka awaryjnos¢ zeliwnego rurociagu
oraz potrzebg obecnosci pracownika przy studni podczas jej
uruchamiania. W okresie obejmujacym badania, studnia nr 3
byta wylaczona z eksploatacji.

Woda pobierana ze wszystkich studni trafiata do wspol-
nego kolektora. Nastgpnie pompowana byta do dwoch zbior-
nikdéw do napowietrzania w celu utlenienia zwiazkéw zelaza
i manganu do form nierozpuszczalnych w wodzie. Powietrze
uzyte do utleniania pochodzito z sieci spr¢zonego powietrza
zasilajacej caty zaktad. Kolejnym etapem uzdatniania bylo
filtrowanie wody w 6 zbiornikach ze zlozami filtrujacymi
odzelaziajaco-odmanganiajacymi. W stacji uzdatniania znaj-
dowaty si¢ jeszcze 2 zbiorniki z woda do plukania filtrow
oraz pompa do ptukania. Srednio co 3 dni ptukane byty dwa
filtry. Proces ptukania trwat okoto 3 godzin.

Woda uzdatniona opuszczajaca hydroforni¢ spetniata
wymagania wody zdatnej do spozycia przez ludzi i kierowana
byta do sieci zaktadowej. Byta ona bezposrednio wykorzy-
stywana w wigkszo$ci procesdéw technologicznych, do mycia
pomieszczen i urzadzen oraz uzytkowana na cele socjalno-
-bytowe. Woda przeznaczona na cele chtodnicze oraz zasila-
nia kotlow parowych byta dodatkowo zmigkczana w dwdch
kolumnach jonitowych typu ECD-12, pracujacych przemiennie
o przepustowosci jednej kolumny 12 m?/h.

Badania swoim zakresem obejmowaty:
» Zuzycie wody w zaktadzie [m*/miesiac] — z miesigcz-
nych raportow zakladowych opracowanych na podstawie

wskazan licznikow zuzycia w poszczegoélnych dziatach
zaktadu,

* Pobor wody z poszczegdlnych studni [m*/miesiac] —
z miesigcznych raportow zakladowych opracowanych na
podstawie wskazan licznikow kazdej studni odczytywanych
3 razy w ciagu doby,

» Zuzycie energii elektrycznej przez hydroforni¢ [kWh/

miesiac] — z miesigcznych raportéw zaktadowych opracowa-
nych na podstawie wskazan licznikdw energii elektryczne;j,
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* Zuzycie energii elektrycznej przez pompy glebinowe
[kWh/m?®] — na podstawie pomiaru mocy czynnej silnika
pompy [kW], czasu pracy [h] i objgtosci pozyskanej wody
[m?] na podstawie licznika,

» Zuzycie sprezonego powietrza w hydroforni w procesie
odzelaziania i odmanganiania wody [m’/miesiac] — z mie-
sigcznych raportow zaktadowych opracowanych na podstawie

wskazan licznikow zuzycia powietrza w poszczegolnych
dziatach zaktadu.

Na podstawie pomiardéw i obliczen okreslono:

* Wskaznik energochtonnosci pozyskiwania wody
[kWh/m?] jako stosunek zuzycia energii elektrycznej w hy-
droforni [kWh/miesiac] do objgtosci wody wychodzacej
z hydroforni w danym miesiacu [m*miesiac],

» Wskaznik energochtonno$ci produkcji sprezonego po-
wietrza [kWh/m?] jako stosunek zuzycia energii elektrycz-
nej w stacji sprezania powietrza [kWh/miesiac] do objgtosci
wyprodukowanego spr¢zonego powietrza w danym miesigcu
[m*/miesiac],

* Wskaznik zuzycia spr¢zonego powietrza na odzelazia-
nie i odmanganianie wody [m3/m?] jako stosunek objetosci
sprezonego powietrza zuzytego w hydroforni na utlenienie
zwiazkow zelaza i manganu [m?*/miesiac] do objgtosci wody
opuszczajacej hydroforni¢ w danym miesiacu[m?/miesiac],

* Wskaznik energochtonnosci napowietrzania odzelazia-
nej i odmanganianej wody kWh/m? jako iloczyn wskaznika
zuzycia sprezonego powietrza [m*/m?] i wskaznika energo-
chtonnosci produkeji sprezonego powietrza [kWh/m?],

» Wskaznik energochtonnos$ci pobierania i uzdatniania
wody w hydroforni [kWh/m?] jako suma wskaznikéw ener-
gochtonnosci pozyskiwania wody [kWh/m’] i wskaznika
energochlonnosci napowietrzania odzelazionej i odmanga-
nianej wody kWh/m?.

Przeliczajac zuzycie energii elektrycznej na energig pier-
wotng uwzgledniono sprawno$¢ przemiany podana przez
Wojdalskiego i in. [6] i zalecana przez GIGE [3], ktdra dla
energii elektrycznej wynosi 0,3.

Analiza statystyczna zaleznos$ci zostala wykonana za
pomoca jednoczynnikowej analizy wariancji w programie
Statgraphics Plus ver. 4.1 przy poziomie istotnosci 0=0,05.
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Rys. 1. Produkcja wody w hydroforni w poszczegoélnych miesiacach w latach 2005-2008.



INZYNIERIA ZYWNOSCI

WYNIKI I DYSKUSJA

W latach 2004-2008 tacznie pozyskano i uzdatniono
1.949.562 m® wody. Na ten cel zuzyto tacznie w samej hydro-
forni 1.467.223 kWh oraz 145099 m? sprezonego powietrza.

Srednie miesigczne zuzycie wody w zaktadzie w latach
2005-2008 wynosito ok. 40616+3778 m? (rys. 1).

W badanym okresie wystgpowaly niewielkie wahania
w ilosci pobieranej i uzdatnianej wody — najwigksza rozni-
c¢ odnotowano pomigdzy poborem wody w lipcu 2006 r.
(ok. 32000 m?) i w marcu 2007 r. (o ok. 52 % wigcej). Analiza
statystyczna wykazata brak zalezno$ci pomiedzy miesiacem,
a poborem wody. W ciagu roku bez wzgledu na porg roku
zapotrzebowanie na wod¢ utrzymywato si¢ na zblizonym
poziomie.

Srednie miesigczne zuzycie energii elektrycznej w hy-
droforni w latach 2005-2008 wyniosto 30567+8995 kWh.
Z przedstawionych na rys. 2 i 3 warto$ci wynika, ze zuzycie
energii elektrycznej w kolejnych latach sukcesywnie malato.

600000

496688
500000

396843

400000

321109

300000 1
252583

200000 T

100000

Energia elektryczna [kWh]

0

2005 2006 2007 2008
Rok

Rys. 3. Catkowite zuzycie energii elektrycznej w hydroforni
w latach 2005-2008.

Porownujac dane na rys. 1 i 3 stwierdzono, ze dzigki
poczynionym inwestycjom i zmianom organizacyjnym po-
zyskiwania wody w latach 2005-2008 zmniejszono roczne
zuzycie energii elektrycznej prawie dwukrotnie, podczas
gdy ilos¢ wydobywanej i uzdatnianej wody pozostata na sta-
lym poziomie. Tym samym znacznie poprawiono miesi¢czne
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wskazniki energochtonnosci pozyskiwania wody w hydrofor-
ni, jak to przedstawiono na rys. 4.
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Rys. 4. Miesigczne wskazniki energochtonnosci
pozyskiwania wody w hydroforni w latach 2005-2008.

Jak wykazano na rysunku 4 lata 2005-2008 mozna po-
dzieli¢ na cztery przedzialy czasowe, w ktorych znaczaco
roznity si¢ wskazniki energochtonnosci pozyskiwania wody
w hydroforni:

I okres od stycznia 2005 r. do stycznia 2006 r., kiedy $redni
wskaznik wynosit 1,00+£0,12 kWh/m?

IT okres od lutego 2006 r. do stycznia 2007 r., kiedy $redni
wskaznik wynosit 0,84+0,04 kWh/m?

IIT okres od Iutego 2007 r. do sierpnia 2007 r., kiedy $redni
wskaznik wynosit 0,70+0,08 kWh/m?

IV okres od wrzesnia 2007 r. do grudnia 2008 r., kiedy
sredni wskaznik wynosit 0,51+0,04 kWh/m?.

W badanych latach na skutek wprowadzonych zmian,
zuzycie energii na pozyskanie 1 m*® wody zmalato $rednio
0 49 %, czyli energochtonno$¢ pozyskiwania wody zostata
obnizona prawie dwukrotnie, co przyniosto znaczne oszczed-
nosci w optatach za pobor energii elektrycznej. Zmiany te
wiazaly si¢ przede wszystkim z wymiang silnikow pomp
glebinowych oraz wylaczenia z eksploatacji studni o niskiej
wydajnosci.
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Rys. 2. Zuzycie energii elektrycznej w hydroforni w poszczegolnych miesiacach w latach 2005-2008.
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Rys. 5. Zuzycie sprgzonego powietrza w procesie napowietrzania wody w poszczegdlnych miesigcach w latach 2005-2008.

W lutym 2007 r. poprawa wskaznika energochlonnosci
wigzala si¢ z instalacja silnika 0 mocy znamionowej 18,5 kW
w studni nr 5 w miejsce silnika o mocy znamionowej 30 kW.
Wymieniony silnik zostat zainstalowany w studni nr 4.

We wrzesniu 2007 r. wylaczono z uzytku studni¢ nr 4.
Dzigki temu energochtonnos$¢ pozyskiwania wody w hydro-
forni zmalata az 0 27 %.

Na terenie hydroforni woda byta odzelaziana i odmanga-
niana poprzez napowietrzenie i filtracje. Srednie miesigczne
zuzycie sprezonego powietrza wyniosto 3023+425 m®. Zuzy-
cie sprgzonego powietrza w przeliczeniu na 1 m* uzdatnionej
wody w poszczeg6lnych miesigcach przedstawiono na rys. 5.

Nie stwierdzono statystycznie istotnej réznicy pomigdzy
poziomem zuzycia sprgzonego powietrza na metr szescien-
ny uzdatnionej wody w poszczegolnych miesiacach i latach.
Sredni miesigczny wskaznik zuzycia sprezonego powietrza
na odzelazianie i odmanganianie 1m® wody w badanym
okresie wyniost 0,075 m*/m?>.

W celu obliczania energochlonnosci napowietrzania
wody, okreslono energochtonno$¢ produkeji 1 m?® sprezonego
powietrza. Wyniki przeprowadzonych pomiaréw wskazu-
ja na liniowa zalezno$¢ pomig¢dzy poborem energii w stacji
sprezarek (Esprqz ) w kWh/miesiac a ilo$cia wyprodukowane-
g0 sprezonego powietrza (SP) w m*/miesiac (rys. 6).
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Rys. 6. Energochtonno$¢ produkceji sprezonego powietrza.

Zalezno$¢ te opisuje réwnanie: E = 0,1221xSP.
Z przedstawionego rownania wynika, ze na wyproduko-
wanie 1m? sprezonego powietrza zuzywano w badanym
zakladzie ok. 0,12 kWh energii elektryczne;.

Przyjmujac, ze na uzdatnienie 1 m® wody zuzywano
§rednio 0,075m* powietrza, wskaznik energochtonnosci na-
powietrzania odmanganianej i odzelazianej wody (WE
wyniost §rednio 0,009 kWh/m?.

Oznacza to, ze wskaznik energochtonnosci pobie-
rania i uzdatniania wody w badanym zaktadzie po prze-
prowadzonej modernizacji technicznej (wymiana silnikow)
i organizacyjnej (wytaczenie z eksploatacji najbardziej
energochtonnych i podatnych na awari¢ studni) wyniost
ok. 0,52 kWh/m?, z czego naklady energii na napowietrzanie
wynosity niecate 2 %.

Nap)

Uzyskana warto$¢ pobierania i uzdatniania wody mie-
$cita si¢ w przedziale 0,1-1,15 kWh/m? energochtonnosci
pozyskiwania i konwencjonalnego uzdatniania wody stodkiej
podanym przez Vince i wsp. [5].

W badanych przez Dolecka i Orzechowska [1] czterech
stacjach uzdatniania wody z wojewddztwa podlaskiego wy-
posazonych w sprezarki do napowietrzania wody oraz filtry
pionowe odmanganiajace i odzelaziajace, energochtonnosé
pozyskiwania i uzdatniania wody wyniosta: 0,59+0,11;
0,47+0,05; 0,80+0,05 i 0,49+0,06 kWh/m?. Z przytoczonych
danych wynika, ze wskazniki energochlonnosci uzyskiwane
w badanym zaktadzie byty porownywalne.

Przeliczajac uzyskany w badanym zakladzie wskaznik
energochtonnos$ci pobierania i uzdatniania wody na paliwo
pierwotne otrzymano warto$¢ 6,24 MJ/m?. W pracy Grzybek
[4], bazujacej na duzo wczesniejszych badaniach przepro-
wadzonych w zaktadach przemystu spozywczego podawana
jest warto$¢ energochtonnosci rowna 0,02 MJ/kg (ok.20 MJ/
m®), czyli ponad trzykrotnie wigksza. Swiadczy to o pozy-
tywnych zmianach energochtonnosci procesu pozyskiwania
iuzdatniania wody w przemysle spozywczym.
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WNIOSKI

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna wycia-
gnac nastgpujace wnioski:

1. Staty nadzor nad stanem technicznym maszyn i urza-
dzen, whasciwy dobor silnikéw elektrycznych czy wytacze-
nie z ruchu mato efektywnych urzadzen moze przyczynic si¢
do znacznego obnizenia energochtonnosci danego procesu,
zmniejszenia kosztow produkeyjnych zaktadu i zwigkszenia
zyskow.

2. W badanym zaktadzie w latach 2005-2008 na sku-
tek dziatan technicznych takich jak dostosowanie mocy
silnikow do wydajnosci studni i organizacyjnych jak wyla-
czenie z ruchu malo efektywnych studni gltgbinowych ob-

nizono energochtonno$¢ pozyskiwania i uzdatniania wody
049% z 1,01 kWh/m? do 0,52 kWh/m?.

3. Na napowietrzanie wody w procesie odzelaziania
i odmanganiania zuzywano w badanym zaktadzie ok.
0,01 kWh/m?®, co stanowilo ok. 2% zuzycia energii elek-
trycznej w calym procesie pozyskiwania i uzdatniania
wody.
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ENERGY CONSUMPTION OF WATER
PUMPING AND TREATMENT IN FOOD
INDUSTRY PLANT

SUMMARY

In the study the energy consumption in the processes of
water pumping and treatment over last few years in food
industry plant was examined. In analyzed plant during years
2005-2008, due to the technical and organizational changes,
energy consumption in the processes of water pumping and
treatment was reduced by 49% -from 1,01 kWh/m® to 0,52
kWh/m®. The operation aeration of water in the process of
water treatment consumed app. 2% of the energy used in the
whole process.
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ODGLAWIANIE KARPI®
Czesc |

W artykule przedstawiono wyniki analiz dotyczqce wydajnosci odgtawiania karpi cieciami prostym i ksztattowymi i
stwierdzono, ze najwiekszq wydajnosciq charakteryzujq sie ciecie typu V i ciecie po tuku pokrywy skrzelowej, a roznice pomig-

dzy nimi nie przekraczajq 1%.

WSTEP

Odgtawianie karpi, charakteryzujacych si¢ grubym
i twardym kregostupem w strefie przyglowowe;j, jest operacja
wymagajaca znacznego wysitku. Pomimo, iz zmechanizowa-
nie operacji odglawiania karpi jest szczegdlnie uzasadnione,
spotyka si¢ je niezbyt czgsto. Dlatego tez w Morskim Insty-
tucie Rybackim w Gdyni w 2007 r., w ramach programu fi-
nansowanego przez Agencj¢ Restrukturyzacji i Modernizacji
Rolnictwa, opracowano prototyp odglawiarki karpi cigciem
skosnym [1]. Przeprowadzone w warunkach przemystowych
proby wykazaty, ze uzyskiwana w niej $rednia wydajnos¢
odgtawiania jest o 2,25% mniejsza niz w przypadku odgta-
wiania cigciem okotoskrzelowym wykonywanym pila tasmowa.
Ponadto przetworcy w konsultacjach przeprowadzonych
podczas Polskiej Konferencji Hodowcow Karpi w 2010 r.
postulowali o mozliwie niska ceng odgtawiarki, gdyz wiele
matych zakladéw nie moze sobie pozwoli¢ na drogie urza-
dzenia. Biorac to pod uwage, w ramach realizowanego przez
Politechnike Koszalinska i Morski Instytut Rybacki w Gdyni
tematu ,,Kompleksowy system przetwarzania karpi na nowo-
czesne produkty spozywcze i paszowe”, finansowanego przez
Agencj¢ Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa w ramach
Programu Operacyjnego ,,Zrdwnowazony rozwoj sektora
ryboléwstwa i nadbrzeznych obszaréw rybackich 2007-2013”,
podjeto si¢ opracowania urzadzenia do odgtawiania, spetnia-
jacego postulaty przysztych jego uzytkownikow.

Wstepnie zatozono, ze warunek niskiej ceny spetniaé
moze ono w przypadku, gdy zatadunek i orientacja ryb przed
odglowieniem dokonywane beda rgcznie przez operatora,
a zmechanizowane bedzie jedynie wymagajace znacznego
naktadu sit cigcie odglawiajace.

Podstawa zmechanizowania operacji odgtawiania, niezalez-
nie od stopnia jej technicznego zaawansowania (zmechanizo-
wane narz¢dzie wspomagajace odglawianie czy tez maszyna
do odglawiania) jest okreslenie uzyskiwanych wydajnosci
obrobki, bgdacych gtownym kryterium wyboru rodzaju
cigcia odglawiajacego, a w efekcie narzucajacych kierunki
rozwiazan konstrukcyjnych narze¢dzia czy maszyny. Dlatego
tez dla przedstawionych na rysunku 1 cig¢ odgtawiajacych,
przeprowadzono analiz¢ ich wydajnosci technologicznej,
ograniczong ze wzgledow na wymagania rynku konsumenta
do cig¢ z pozostawieniem pasa barkowego przy glowie.

Rys. 1. Cigcia odglawiajace z odcigciem pasa barkowego:
a — proste, b — cigcie V jednym nozem talerzowym,
¢ — cigcie V dwoma nozami tarczowymi lub nozem
gilotynowym, d — po tuku.

Cigcie po tuku (rys 1d) dotychczas nie znalazto zastoso-
wania w odglawianiu maszynowym.

Doda¢ nalezy, ze spotykane jest réwniez cigcie odglawia-
jace pokazane na rysunku 2. Z analizy dostgpnej literatury
wynika jednak, ze na skalg przemystowa jest ono wykorzy-
stywane do odglawiania ryb tososiowatych, co nie wyklucza
potencjalnej mozliwosci jego zastosowanie w przypadku
karpi i innych karpiowatych [2, 3].

Rys. 2. Odmiana cigcia V stosowana do odgtawiania ryb
lososiowatych.

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych
wynikéw badan wlasnych w zakresie wydajnoS$ci odgla-
wiania karpi cigciami prostym i ksztaltowymi. Uzyskane
wyniki zostana wykorzystane przy mechanizacji cigcia
odglawiajacego karpi.

BADANIA

Srednia wydajno$é odgtawiania okre§lono na podstawie
12 pomiaréw. W pomiarach odgtawiano karpie o dtugosciach
od 330 mm do 535 mm. Kazdy pomiar sktadat si¢ z:

— zwazenia catego karpia,
— rgcznego odgtowienia,

— zwazenia odglowionego karpia,

recznego wypatroszenia odglowionego karpia,

— zwazenia odglowionego i wypatroszonego karpia.
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Wyniki pomiaréw poddawano obrdobce statystycznej
otrzymujac wydajnos$ci odglawiania wraz z ich odchyleniami
standardowymi

WYNIKI

Ciecie proste

Analizie poddano cigcie, ktorego linia (rys. la) przebie-
gala stycznie do pokrywy skrzelowej tuz za nasada ptetwy
piersiowej i byla nachylona do krggostupa pod katem 79°
(odchylenie linii od pionu - 11°). Taki jej przebieg zapewnia
najwydajniejsze odgtowienie cigciem prostym. Odglowiony
cigciem prostym i wypatroszony karp jest pokazany na
rysunku 3.

Rys. 3. Tuszka karpia odglowionego cigciem prostym.

W wyniku obrébki statystycznej wynikow pomiaréw
otrzymano nast¢pujace wydajnosci:
rgcznie:

h, = 0,7736 + 0,0198 - w przypadku odgtawiania,

hp =0,6304 + 0,0092 - w przypadku odglawiania i patro-
szenia,
maszynowo:

h, = 0,7584 = 0,0196 - w przypadku odgtawiania,

h 0= 0,6238 + 0,0124 - w przypadku odglawiania i patro-
szenia.

Otrzymane wydajno$ci sg bardzo zblizone do danych
literaturowych [2, 3].

Ciecie V

Linie klasycznego cigcia V, rozpowszechnionego w prak-
tyce przemystowej i wykonywanego dwoma nozami tarczo-
wymi lub jednym nozem gilotynowym, sa wyznaczone przez
pokazane na rysunku Ic linie styczne do pokrywy skrzelowe;,
przebiegajace w sposob zapewniajacy mozliwie najoszczed-
niejsze odgtowienie. W pomiarach ustalono, ze kat pomigdzy
obu liniami jest rowny 122°.

Odgtowiony cigciem odwzorowujacym cigcie V i wypa-
troszony karp jest pokazany na rysunku 4.

Rys. 4. Tuszka karpia odglowionego cigciem V.

W wyniku obrobki statystycznej wynikow pomiaréw
otrzymano nastgpujace wydajnosci:
h, =0,77946 + 0,0216 - w przypadku odgtawiania,

h 0= 0,6429 + 0,0175 - w przypadku odglawiania i patro-
szenia.

Ciecie V nozem talerzowym

Linie cigcia V wykonywanego nozem talerzowym (rys. 1b)
$§ Wyznaczone przez:

— lini¢ prostopadta do krggostupa, przebiegajaca tuz
za nasada pletwy piersiowe;j,

— linig styczng do pokrywy skrzelowej, biegna od
kregostupa ku grzbietowi ryby.

W wyniku pomiaréw ustalono, ze kat pomigdzy obu
liniami jest rowny 135°. Odgtowiony cigciem odwzorowuja-
cym cigcie nozem talerzowym i wypatroszony karp jest
pokazany na rysunku 5.

Rys. 5. Tuszka karpia odglowionego cieciem odwzorowujacym
cigcie nozem talerzowym.

W wyniku obrobki statystycznej wynikow pomiaréw
otrzymano nastgpujace wydajnosci:

h, = 0,7561 + 0,0238 - w przypadku odgtawiania,

h 0= 0,6237 + 0,0117 - w przypadku odgtawiania i patro-
szenia.

Ciecie po tuku

Poniewaz brakuje profesjonalnych urzadzen do odgtawia-
nia cigciem po tuku, analizie poddano cigcie wykonywane
pita tasmowa stosowana w przetworstwie migsnym. Linia cig-
cia nie przebiegata wigc po tuku okregu lecz odwzorowywata
tuk pokrywy skrzelowej, a karpie wzglgdem noza tasmowego
byly obracane przez operatora obstugujacego pite. Taki ro-
dzaj odgtawiania zapewnial najwyzsza jego wydajnosc¢, gdyz
ewentualne straty wynikaty jedynie z blgdéw operatora. Dla
poréwnania przeprowadzono réwniez pomiary odglawiania
takim samym cigciem wykonywanym rgcznie.

Odgtowiony cigciem odwzorowujacym tuk pokrywy
skrzelowej 1 wypatroszony karp jest pokazany na rysunku 6.

Rys. 6. Tuszka karpia odglowionego cigciem wzdtuz tuku
pokrywy skrzelowe;j.
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Rys. 7. Wydajnosci odgtawiania karpi (bez patroszenia).
W wyniku obrobki statystycznej wynikéw pomiarow LITERATURA

otrzymano nast¢pujace wydajnosci:
recznie:
h, =0,7812 +0,0197 - w przypadku odgtawiania,

hp =0,6669 £ 0,0068 - w przypadku odgltawiania i patro-
szenia.

na pile:

h = 0,7810 + 0,0224 - w przypadku odgtawiania,

hp = 0,6515 + 0,0211 - w przypadku odglawiania i patro-
szenia.

Poréwnanie wynikéw wykazuje, co jest oczywiste, ze
wyniki obu serii pomiarow nie r6znia si¢ miedzy soba staty-
stycznie istotnie.

ANALIZA WYNIKOW POMIAROW

[1] DowcIiaLLo A., D. DuTkiEwicz, M. SIKorA. 2010. Stan
mechanizacji obrobki karpi. Postepy Techniki Prze-
tworstwa Spozywczego 1.
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Zeszyt 3, 385-401.

[3] DowciarLro A. 2008. The effect of cutting and fish
orientation systems on the deheading yield of carp.
International Journal of Food Science & Technology. 43.

Dla uproszczenia analizy wynikow przeprowadzonych DEHEADING CARP
pomiaréw pokazano je w postaci wykresow kolumnowych Part |
na rysunku 7.
SUMMARY

Z prezentowanych na rysunku badan wynika, ze w przy-
padku przeprowadzonych w skali laboratoryjnej pomiarow
praktycznie trudno méwic¢ o réznicach wydajnos$ci pomigdzy
odglawianiem cigciem V a odglawianiem cigciem po tuku
pokrywy skrzelowej wykonywanym re¢cznie lub maszynowo
Z recznym sterowaniem polozeniem ryby. Mozna si¢ jednak
spodziewaé, ze w przypadku zmechanizowania cigcia odgta-
wiajacego po tuku, wykonywanego nozem cylindrycznym
wspolnym dla ryb o réoznych dtugosciach, roznice te wzro-
sna na korzys$¢ cigcia odgtawiajacego V wykonywanego
dwoma nozami tarczowymi.

WNIOSKI

Przeprowadzone badania wykazaty, ze ré6znice wydajno-
$ci odglawiania pomigdzy cigciami odglawiajacymi typu V
i po tuku pokrywy skrzelowej sa minimalne, niezaleznie od
tego czy cigcie po tuku jest wykonywane przy recznym stero-
waniu potozeniem ryby czy maszynowo. Przed dokonaniem
wyboru rodzaju cigcia odglawiajacego nalezy oba rodzaje
cie¢ podda¢ doswiadczalnej weryfikacji w modelach urza-
dzen odgltawiajacych.

The paper presents analysis of carp deheading by simple cut
with one circular knife and circumoperculum cuts with two
circular knives and with band saw. It was stated that difference
of yield between deheading with two knives and with band
saw is insignificant (ca 1%).
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LIPIDY STRUKTURYZOWANE BOGATE W KWASY
OMEGA-3 OTRZYMANE NA DRODZE ENZYMATYCZNEGO
PRZEESTRYFIKOWANIA SMALCU®

Celem przedstawionej w artykule pracy byta proba uzyskania lipidow strukturyzowanych bogatych w kwasy omega-3 na
drodze przeestryfikowania enzymatycznego smalcu. Produkty reakcji moglyby znalezé zastosowanie jako zamienniki ttuszczu
mleka kobiecego. Mieszaniny smalcu, oleju rzepakowego i koncentratu oleju rybiego «Ropufa przeestryfikowano w obecnosci
preparatu enzymatycznego Lipozyme RM IM. Reakcje przeestryfikowania prowadzono w 50°C przez 2 godziny. W mieszani-
nach przed i po przeestryfikowaniu oznaczano liczbe kwasowq, liczbe nadtlenkowq, zawartosc frakcji polarnej, sktad kwasow
tuszczowych i ich rozkiad pomiedzy pozycje sn-1,3 i sn-2 traicylogliceroli. W wyniku przeestryfikowania stwierdzono wzrost
zawartoSci wolnych kwasow tluszczowych i frakcji polarnej. Otrzymano lipidy (TAG) bogate w kwasy w-3 (18:3, 20:5, 22:6).
Ich zawartos¢ w produktach ttuszczowych wynosita od 2,8 do 4,4%. Skiad kwasow tluszczowych i struktura TAG przeestryfi-
kowanych Huszczow byta zblizona do skladu i budowy triacylogliceroli ttuszczu mleka kobiecego. Produkty przeestryfikowa-
nia charakteryzowaty sie zblizonym do tluszczu mleka kobiecego udziatem procentowym kwasow tuszczowych nasyconych,
Jjednonienasyconych i wielonienasyconych. W porownaniu z mieszaninami wyjsciowymi, stabilnos¢ oksydatywna produktow

przeestryfikowania uleglta znacznemu obnizeniu.

Stowa kluczowe: thuszcz mleka matki, strukturyzowane lipidy,
przeestryfikowanie enzymatyczne, smalec.

WPROWADZENIE

Ttuszcze to jedno z najbardziej skoncentrowanych zrodet
energii w naszym pozywieniu. Obok funkcji energetycznych
pelnia one w organizmie wazna rol¢ strukturalng i ochron-
na. Sa rowniez zrédlem i no$nikiem wielu substancji biolo-
gicznie czynnych, w tym witamin A, D, E, K i niezb¢dnych
nienasyconych kwaséw thuszczowych [6]. Zastosowanie
thuszczow naturalnych, ze wzgledu na ich wtasciwosci i po-
wszechna dostgpnosé, jest roznorodne. Thuszeze pozyskiwane
wprost z surowcow roslinnych badz zwierzecych nie zawsze
spetniaja oczekiwania konsumentow, totez czgsto konieczna
jest ich modyfikacja majaca na celu poprawg ich jakoSci
i funkcjonalnosci.

Jednym z nowoczesniejszych sposobéw modyfikacji
thuszczow jest przeestryfikowanie [21, 26]. W trakcie prze-
estryfikowania nastgpuje zmiana pozycji grup acylowych
zardbwno wewnatrz, jak i pomigdzy réznymi czasteczkami
triacylogliceroli (TAG). Za pomoca tej reakcji mozna dokonaé
zmiany sposobu rozktadu kwasoéw tluszczowych w triacylo-
glicerolach, uzyskujac ttuszcze zmodyfikowane o pozadanych
wlasciwosciach fizycznych, chemicznych i sensorycznych.
W wyniku przeestryfikowania zmienia si¢ struktura i sktad
triacylogliceroli, ale nie zmienia si¢ naturalna budowa wy-
stepujacych w nich kwasoéw ttuszczowych, co powoduje, ze
cenne biologicznie aktywne kwasy tluszczowe pozostaja
nienaruszone [7, 9]. Modyfikowanie lipidow polegajace na
procesie przeestryfikowania moze by¢ prowadzone w obecno-
Sci katalizatorow chemicznych i biologicznych [13]. Szcze-
gblnie interesujace efekty mozna uzyskac stosujac jako
katalizatory procesu enzymy lipolityczne. Selektywno$¢ lipaz

pozwala na wprowadzenie pozadanych kwasoéw ttuszczowych
w $cisle okreslone pozycje triacylogliceroli i otrzymanie
produktow ttuszczowych o niespotykanej w przyrodzie struk-
turze i charakterystyce. Poza tym przeestryfikowanie enzy-
matyczne przebiega z dostateczng szybkoscia w tagodnych
warunkach [9, 13], co jest szczegdlnie wazne gdy substratem
w reakcji sa charakteryzujace si¢ bardzo niska stabilnoscia
oksydatywna dtugotancuchowe wielonienasycone kwasy ttusz-
czowe (LC-PUFA).

Niemowlgta i mate dzieci sa szczegodlna grupa konsumen-
toéw, dla ktérych produkty zywno$ciowe powinny zawie-
ra¢ odpowiedniej jako$ci sktadniki odzywcze. Sktadnikiem
0 szczegbdlnym znaczeniu fizjologicznym dla niemowlat i ma-
tych dzieci jest thuszez [27]. Chociaz mleko matki uwaza si¢
za najlepsze pozywienie dla zdrowych niemowlat, to jednak
coraz czgSciej stosuje si¢ w zastgpstwie lub jako uzupetnie-
nie mleko modyfikowane. Sklad mleka modyfikowanego
oparty jest gtownie na bazie mleka krowiego, ktore zostaje
upodobnione (zhumanizowane) do modelu mleka kobiecego
[1, 28]. Podobnie jak w mleku kobiecym w mlekach mody-
fikowanych nalezy uzyska¢ nie tylko taka sama zawarto$¢
thuszczu, ale przede wszystkim odtworzy¢ zblizony profil
kwasow ttuszczowych (proporcje¢ kwaséw nasyconych do
jedno- 1 wielonienasyconych, udziatu specyficznych kwasow
thuszczowych) oraz, to co najtrudniejsze, budowe przestrzenna
czasteczek triacylogliceroli [27].

Sktad kwasow ttuszczowych w ttuszczu mleka kobiecego
jest bardzo istotny, poniewaz kazdy z kwasoéw ttuszczowych,
szczegoblnie tych dtugotancuchowych i wielonienasyconych,
spetnia swoista rolg w dynamicznie rozwijajacym si¢ orga-
nizmie niemowlecia [12]. Ponad 40% wszystkich kwasow
thuszczowych w mleku kobiecym stanowia nasycone kwasy
thuszczowe, z czego gldwnym przedstawicielem jest kwas
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palmitynowy. Gléwnym jednonienasyconym kwasem tlusz-
czowym obecnym w mleku jest kwas oleinowy. Ogoélna ilo$é
kwaséw jednonienasyconych szacuje si¢ na okoto 40% ze
wszystkich kwasow tluszczowych [11]. Wielonienasycone
kwasy tluszczowe to przede wszystkim kwas linolowy z sze-
regu omega-6 i a-linolenowy z szeregu omega-3 [12]. W mleku
kobiecym wystepuja kwasy, ktorych nie zawiera zadne inne
mleko, okreslane mianem dtugotancuchowych wielonienasy-
conych kwaséw tluszczowych (LC-PUFA- Long Chain Poly-
unsaturated Fatty Acids) i sa to m.in. kwas arachidonowy (AA)
i kwas dokozaheksaenowy (DHA) [22]. Te kwasy sa nie-
zbgdne we wczesnym okresie rozwoju organizmu, zwlaszcza
w rozwoju tkanek i narzadow takich jak mozg, siatkowka
oka. LC-PUFA sa rowniez prekursorami prostaglandyn
i eikozanoidow pelniacych funkcje regulacyjne, m.in. sa
mediatorami reakcji immunologicznej, przeptywu naczy-
niowego krwi i agregacji ptytek [14].

Gtownie ze wzgledu na sposob trawienia i wchlaniania
kwasow thuszczowych w organizmie dziecka istotny jest nie
tylko sam ich sktad w TAG, ale przede wszystkim struktura
stereospecyficzna TAG. Rozmieszczenie kwasow ttuszczo-
wych, zwlaszcza nasyconych — mirystynowego (C14:0) i pal-
mitynowego (C16:0) w czasteczkach triacylogliceroli ttuszczu
mleka kobiecego jest unikatowe, poniewaz te wlasnie kwasy
wykazuja wyjatkowa preferencje¢ do zajmowania pozycji
srodkowych w TAG. Udzial kwasu palmitynowego i mi-
rystynowego w pozycjach sn-2 triacylogliceroli ttuszczu
mleka kobiecego wynosi odpowiednio: 68% (C16:0) i 57%
(C14:0) [3.4].

Sktad i struktura triacylogliceroli smalcu sa zblizone
do sktfadu i struktury tluszczu mleka kobiecego, prawdopo-
dobnie ze wzgledu na bardzo podobny metabolizm lipidow
u cztowieka i u $wini [4]. Prowadzac przeestryfikowanie
smalcu lipidami zawierajacymi niezbgdne nienasycone
kwasy tluszczowe istnieje mozliwo$¢ otrzymania substy-
tutow ttuszczu mleka kobiecego. Najczgsciej stosowanym
donorem wielonienasyconych kwasow thuszczowych jest
olej sojowy [15, 23 - 25, 31].

Celem artykulu jest prezentacja proby uzyskania
lipidéw strukturyzowanych bogatych w kwasy omega-3
na drodze przeestryfikowania enzymatycznego smalcu
z olejem rzepakowym i koncentratem oleju rybiego.
Produkty reakcji moglyby znalezé¢ zastosowanie jako
zamienniki thuszczu mleka kobiecego.

MATERIAL | METODY BADAN

Przedmiotem badan byly mieszaniny smalcu, oleju rzepa-
kowego i koncentratu oleju rybiego Ropufa ’30° n-3 o naste-
pujacym udziale procentowym sktadnikow:

— 70% smalec (L) + 20% olej rzepakowy (RSO) + 10%
koncentrat Ropufa *30” (Ropufa) — (70L)

— 80% smalec + 15% olej rzepakowy + 5% koncentrat
Ropufa ’30” — (80L).

Smalec pochodzit z Zaktadow Przetworstwa Migsnego
,»Amigo” z Lubnicy, natomiast olej rzepakowy, bezerukowy
z Zaktadoéw Ttuszczowych ,,Kruszwica”. Koncentrat Ropufa
’30° n-3 firmy Roche zawiera min. 30% kwasow ttusz-
czowych n-3 (EPA i DHA); stabilizowany jest fabrycznie
zestawem przeciwutleniaczy: palmitynianem askorbylu,
tokoferolem i lecytyna.

Mieszaniny przeestryfikowywano enzymatycznie w obec-
no$ci preparatu Lipozyme RM IM (Novozymes — Dania)
zawierajacego lipaz¢ z Rhizomucor miehei osadzona (im-
mobilizowana) na makroporowatej zywicy jonowymiennej.
Lipaza ta jest specyficzna w stosunku do wigzan estrowych
w pozycji sn-1,3 czasteczek triacylogliceroli. Reakcja prze-
estryfikowania prowadzona byta w 50°C przez 2 godziny.
Preparat enzymatyczny byl dozowany na poziomie 10%
wzgledem masy tluszezu. Zawarto$¢ wody w preparacie
Lipozyme RM IM wynosita 2% wzglgedem masy preparatu.

W smalcu, oleju rzepakowym, koncentracie Ropufa *30°,
ich mieszaninach fizycznych (70L i 80L) i produktach prze-
estryfikowania (70L 2/50p i 80L 2/50p) oznaczano metoda
miareczkowa liczbe kwasowa [18] i liczbg nadtlenkowa [16]
oraz zawarto$¢ frakcji polarnej metoda chromatografii
kolumnowej [19]. We frakcjach triacylogliceroli wyizolo-
wanych z surowcow, mieszanin wyjsciowych i produktow
ich przeestryfikowania oznaczano sklad kwasow ttuszczo-
wych metoda chromatografii gazowej (GLC) [17] oraz ich
rozmieszczenie w pozycjach sn-2 i sn-1,3 triacylogliceroli
metoda Brockerhoffa (selektywna enzymatyczna hydroliza
TAG) [2, 5].

WYNIKI | DYSKUSJA

Przeestryfikowanie ttuszczo6w ma na celu modyfikacje ich
wlasciwosci fizycznych i chemicznych. Gtéwnym produktem
reakcji jest frakcja triacylogliceroli (TAG). Po przeestryfi-
kowaniu obok frakeji triacylogliceroli pojawiaja si¢ rowniez
pewne ilosci wolnych kwaséw thuszczowych (WKT), diacy-
logliceroli (DAG) i monoacylogliceroli (MAG), stanowia-
cych frakcjg polarna. Na rys.l przedstawiono wartosci liczby
kwasowej (LK) surowcow, mieszanin fizycznych przed i po
przeestryfikowaniu.

Rys. 1. Liczba kwasowa smalcu (L), oleju rzepakowego
(RSO), koncentratu Ropufa ’30°, mieszanin
fizycznych (70L, 80L) oraz przeestryfikowanych
(2/50p), (badania wiasne).

Zarowno koncentrat Ropufa ,30°, ktory jest gltéwnie
mieszaning TAG oraz olej rzepakowy charakteryzowat si¢
niska warto$cia LK, co §wiadczy o bardzo dobrej jakoS$ci
tego surowca. Nie stwierdzono przekroczenia wartosci
zalecanych w normie [20]. Znaczny udzial procentowy
smalcu w mieszaninach wyj$ciowych spowodowal wzrost
wartosci LK.
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Tabela 1. Zawarto$¢ wolnych kwasow thluszczowych (WKT), di- i monoacylogliceroli (MAG+DAG) oraz triacylogliceroli
(TAG) w surowcach tluszczowych, mieszaninach wyjsciowych i przeestryfikowanych (badania wlasne)

R"gzaj thuszezn L RSO Ropufa 70L 80L 70L 2/50p | 80L 2/50p
Znaczenia
WKT [%] 0,6 0,1 0,1 0.4 0.4 23 2.4
MAG+DAG [%] 17 0,5 0,1 0.7 0.8 42 52
TAG [%] 97,7 99,4 99,8 98,9 98,8 93,5 92,4

Tabela 2. Sktad wazniejszych kwasow ttuszczowych w pozycjach zewngtrznych (sn-1,3) 1 wewngtrznej (sn-2) triacylogliceroli
(TAG) produktu przeestryfikowania mieszaniny zawierajacej 70% smalcu (70L 2/50p) oraz udzial poszczegolnych

kwasow w pozycjach sn-2 (badania wtasne)

. Sktad kwasow ttuszczowych )
Rodzaj Sktad kwasow w pozycjach Udziat danego kwasu
thuszczowych w TAG [%] thuszczowego w pozycji sn-2

kwasu ttuszczowego 5 9 o

(%] (7]

sn-2 sn-1,3

14:0 1,5 2,8 0,9 60,8
16:0 22,6 53,1 7,4 78,2
16:1 (9¢) 1,7 2,1 1,6 40,3
18:0 13,7 13,9 13,7 33,7
18:1 (9¢) 42,1 19,0 53,6 15,1
18:2 (all cis) 12,4 7,5 14,9 20,1
18:3 (all cis) 2,3 1,6 2,7 22,9
20:1 (9¢) 1,4 - 2,8 -
20:5 0,8 - 1,6 -
22:6 1,3 - 2,6 -

W wyniku przeestryfikowania stwierdzono ponad 5- krot-
ny wzrost liczby kwasowej w stosunku do mieszanin
wyjsciowych. Zwigkszenie wartosci LK, a tym samym
zawartosci wolnych kwaséw ttuszczowych wywotane pro-
cesem przeestryfikowania zostatlo zaobserwowane wczesniej
w badaniach prowadzonych dla innych reagentow ttuszczo-
wych [29, 30]. Na podstawie liczb kwasowych oraz wynikow
oznaczen sktadu kwasow tluszczowych w surowcach,
mieszaninach fizycznych oraz w produktach ich przeestryfi-
kowania zostala obliczona zawarto§¢ wolnych kwasow thusz-
czowych (tab.l). Bezwzgledna réznica pomigdzy wynikami
dwoch réwnolegltych oznaczen wolnych kwaséw ttuszczo-
wych nie przekraczata 3% wartosci $redniej tych wynikow,
co jest zgodne z Polska Norma [18]. Kierunek zmian zawar-
tosci WKT w badanych ttuszczach jest podobny jak dla liczb
kwasowych.

Za pomoca chromatografii kolumnowej surowce, mie-
szaniny wyjsciowe 1 przeestryfikowane ttuszcze rozdzielono
na frakcj¢ niepolarng (TAG) i frakcj¢ polarna. W przypadku
oznaczen zawartosci zwiazkow polarnych bezwzgledne
roéznice pomigdzy wynikami dwoch rownolegtych oznaczen
nie byly wigksze niz 1%. Na podstawie zawartosci WKT
oraz frakcji polarnej obliczono zawarto$¢ niepetnych
acylogliceroli (tab.1). Wérod badanych surowcéw najwicgk-
szy udziat frakcji nietriacyloglicerolowej zawieral smalec.

Produkty przeestryfikowania wykazywaty zwigkszo-
na zawarto$¢ niepetnych acylogliceroli i zwigzane z tym
obnizenie wydajnosci triacylogliceroli w stosunku do mie-
szanin nieprzeestryfikowanych.

Celem pracy bylo uzyskanie lipidow strukturyzowanych
bogatych w kwasy tluszczowe omega-3, ktére poprzez sktad
i strukture triacylogliceroli moglyby mie¢ zastosowanie
jako zamienniki thuszczu mleka kobiecego (HMF). W zwiazku
z tym w surowcach oraz mieszaninach przed i po przeestry-
fikowaniu okre$lano struktur¢ wyodrgbnionych z nich matryc
triacyloglicerolowych. W niniejszej pracy, ze wzgledu na
duza liczbe uzyskanych wynikéw, zaprezentowano wybrane
rezultaty. Procentowy sktad kwaséw tluszczowych we
frakcji TAG oraz rozktad tych kwasow w poszczegdlnych
pozycjach triacylogliceroli mieszanin przeestryfikowanych
przedstawiono w tabelach 2 i 3.

Glownymi sktadnikami ttuszczéw przeestryfikowanych
sa: kwas palmitynowy, stearynowy, oleinowy i linolowy.
Kwas palmitynowy zajmuje glownie pozycj¢ srodkows tria-
cylogliceroli. Kwas stearynowy w mieszaninie zawieraja-
cej 70% smalcu rozmieszczony jest statystycznie (33,7%),
natomiast w produkcie przeestryfikowania mieszaniny 80L
wykazuje nieznaczna preferencje w kierunku estryfikacji
pozycji sn-1 i sn-3. Kwasy oleinowy i linolowy wystepuja
w glownej mierze w pozycjach skrajnych czasteczek TAG.
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Tabela 3. Sktad wazniejszych kwasow ttuszczowych w pozycjach zewngtrznych (sn-1,3) 1 wewngtrznej (sn-2) triacylogliceroli
(TAG) produktu przeestryfikowania mieszaniny zawierajacej 80% smalcu (80L 2/50p) oraz udziat poszczegdlnych
kwasow w pozycjach sn-2 (badania wtasne)

Rodzaj Sktad kwas‘;)?\}li gészczowych sl kv‘&;a;c;))\;vytgﬁlsczhczowych ﬂuslzjédzzoisvled?)n‘;cvgoolzwgs.u 5
kwasu ttuszczowego [%] [%] g[% 1 IBOTHEINS
sn-2 sn-1,3

14:0 1,4 2,7 0,8 62,4

16:0 243 60,1 6,5 82,3

16:1 (9¢) 1,7 2,0 1,5 39,9

18:0 15,5 11,7 17,4 25,1

18:1 (9¢) 41,5 16,5 54,0 13,3

18:2 (all cis) 11,6 5,9 14,4 17,0

18:3 (all cis) 1,8 1,1 2,1 20,9

20:1 (9¢) 1,2 - 2.4 -

20:5 0,4 - 0,8 -

22:6 0,6 - 1,2 -

Tabela 4. Sktad wazniejszych kwaséw ttuszczowych w pozycjach zewngtrznych (sn-1,3) i wewngtrznej (sn-2) triacylogliceroli
(TAG) thuszczu mleka kobiecego (HMF) oraz udziat poszczegdlnych kwasow w pozycjach sn-2

Sktad kwaséw tt b Sktad kwasow ttuszczowych Udziat d "
Rodzaj ad kwasow ttuszczowyc w pozycjach ziat danego kwasu
w TAG 0 thuszczowego w pozycji sn-2
kwasu thuszczowego [%o]
[70] [70]
sn-2 sn-1,3
12:0 4,9 53 4,7 36,1
14:0 6,6 11,2 4,3 56,6
16:0 21,8 44,8 10,3 68,5
18:0 8,0 1,2 11,4 5,0
18:1 (9¢) 33,9 9,2 46,3 9,0
18:2 (all cis) 13,2 7,1 16,3 17,9

Zrodlo: Lien E.L., Boyle F.G., Yuhas R., Tomorelli R.M., Quinlan P. 1997.

Otrzymane lipidy (TAG) sa bogate w kwasy omega-3
(18:3, 20:5, 22:6). Ich zawarto$¢ w mieszaninie o mniejszej
zawartosci smalcu (70L 2/50p) wynosita 4,4%, natomiast
zmodyfikowana mieszanina 80L 2/50p zawierata 2,8% tych
kwasow.

Profil kwaséw tluszczowych oraz struktura sterecospecy-
ficzna triacylogliceroli uzyskanych tluszczow jest zblizona
do sktadu i budowy TAG tluszczu mleka kobiecego (tab.4).

Kwasy nasycone (C14:0, C16:0) zajmuja glownie pozy-
cje Srodkowa, natomiast kwas 18:1 ¢9 i wielonienasycone
kwasy tluszczowe zestryfikowane sa gléwnie w pozycjach
zewngtrznych. Podobienstwo badanych ttuszczoéw do ttuszczu
mleka kobiecego znajduje potwierdzenie takze w propor-
cjach kwasow tluszczowych nasyconych (SFA), jednoniena-
syconych (MUFA) i wielonienasyconych (PUFA) przedsta-
wionych na rys. 2. Do uktadu SFA/MUFA/PUFA (45,3; 39,5
1 15,3%) tluszczu mleka kobiecego [8] najbardziej zblizony
jest produkt przeestryfikowania mieszaniny o wigkszej za-
warto$ci smalcu. Zawarto$ci kwasow SFA, MUFA i PUFA
wynosza odpowiednio: 41,3; 44,3 oraz 14,4%. W badaniach
dotyczacych przeestryfikowania mieszanin smalcu z olejem

sojowym [25] najwigksze podobienstwo do HMF osiagnigto
réwniez w mieszaninie o najwigkszym udziale wagowym
smalcu (80%). Zawarto$§¢ SFA wynosita 33,5, MUFA — 40,5
a PUFA 26,0%.

Lipidy naleza do zwiazkow wyjatkowo labilnych i szcze-
golnie mato odpornych na dziatanie czynnikéow utleniajacych.
Proces przeestryfikowania moze wplywaé na odpornosé na
ulenianie, a tym samym na trwalo$¢ produktu ttuszczowe-
go [6]. Zwigkszona zawarto$¢ frakcji nietriacyloglicerolowej
(WKT, MAG i DAG) w uzyskanym produkcie moze obni-
za¢ jego odpornos¢ na utlenianie [10]. Dodatkowo tokoferole,
ktore sa przeciwutleniaczami, ulegaja estryfikacji, a ich estry
traca whasciwosci przeciwutleniajace. Inne przeciwutleniacze
moga ulega¢ dezaktywacji. Analizujac liczby nadtlenkowe
(LOO) badanych surowcow i mieszanin fizycznych (rys. 3)
stwierdzono, ze najwigksza zawartoscia nadtlenkéw charak-
teryzowal si¢ smalec — 2,34, natomiast najmniejsza olej
rzepakowy — 1,02 (mmol O, /kg). Poziom nadtlenkéw w oleju
rzepakowym nie przekraczal warto$ci zalecanych w Polskie;j
Normie [20].



INZYNIERIA ZYWNOSCI 49

zawartos¢ KT

Rys. 2. Zawarto$¢ kwasow tluszczowych PUFA (wielonienasycone kwasy ttuszczowe), MUFA (jednonienasycone kwasy
ttuszczowe) i SFA (nasycone kwasy tluszczowe) w TAG smalcu, oleju rzepakowym, koncentracie Ropufa, produktach

przeestryfikowania i thuszczu mleka kobiecego (HMF).

Zrédto: Jensen R.G., 1996.

Nieznacznie wyzsza warto$¢ liczby nadtlenkowej ozna-
czono w koncentracie Ropufa ,30° (1,33 mmol O, /kg).
Thuszcz ten odznaczat si¢ dobra jakos$cia pomimo wysokiej
zawarto$ci szczegolnie podatnych na utlenianie wielo-
nienasyconych kwaséw ttuszczowych. Spowodowane to
byto stabilizacja tego surowca przez producenta zestawem
przeciwutleniaczy. Po przeestryfikowaniu zaobserwowano
zmniejszenie stabilno$ci przeciwutleniajacej produktow
W poréwnaniu z mieszaninami wyj$ciowymi (rys. 3).

Rys. 3. Liczba nadtlenkowa smalcu (L), oleju rzepakowego
(RSO), koncentratu Ropufa °30°, mieszanin fizycznych
(70L, 80L) oraz przeestryfikowanych (2/50p).

Zrodlo: badania wlasne.

Wartosci liczb nadtlenkowych otrzymanych ttuszczéw
wzrosty 2,5-3 krotnie w odniesieniu do mieszanin nieprze-
estryfikowanych. Podobne zalezno$ci zaobserwowano w ba-
daniach Nielsen i wsp. [15] gdzie lipidy strukturyzowane
bedace zamiennikami ttuszczu mleka kobiecego charaktery-
zowaly si¢ wyzszymi warto§ciami liczb nadtlenkowych niz
thuszcze z ktérych je syntetyzowano. Niska zawartos¢ prze-
ciwutleniaczy w tych tluszczach, a takze zwigkszona ilos¢
frakcji polarnej byta przyczyna obnizenia odporno$ci prze-
ciwutleniajace;.

WNIOSKI

1. Przeestryfikowanie spowodowato wzrost liczby kwa-
sowej, zawartosci wolnych kwasow ttuszczowych i frakceji
niepelnych acylogliceroli w badanych mieszaninach.

2. Otrzymano lipidy (TAG) bogate w kwasy omega-3
(18:3, 20:5, 22:6). Ich zawarto$¢ w przeestryfikowanej
mieszaninie zawierajacej 70% smalcu wynosila 4,4%,
a w mieszaninie zawierajacej 80% smalcu 2,8%.

3. Produkty przeestryfikowania charakteryzuja si¢ zbli-
zonym do tluszczu mleka kobiecego udziatem procentowym
kwasow ttuszczowych SFA, MUFA i PUFA.

4. Skiad kwaséw ttuszczowych i struktura TAG prze-
estryfikowanych tluszczow jest zblizona do sktadu i budowy
triacylogliceroli ttuszczu mleka kobiecego.

5. Przeestryfikowanie nie powoduje zmiany w sumarycz-
nym sktadzie kwasow ttuszczowych badanych mieszanin.

6. Stabilno$¢ przeciwutleniajaca mieszanin wyjsciowych
zmalata w stosunku do oleju rzepakowego i koncentratu
Ropufa <305, a nieznacznie wzrosta w stosunku do smalcu.
W poréwnaniu z mieszaninami wyjsciowymi, stabilno$¢
oksydatywna produktow przeestryfikowania ulegta znacz-
nemu obnizeniu.
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STRUCTURED LIPIDS RICH
IN Q-3 FATTY ACIDS OBTAINED BY
ENZYMATIC INTERESTERIFICATION
OF LARD

SUMMARY

The objective of this study was to synthesis of structured
lipids rich in w-3 fatty acids by enzymatic interesterification
of lard. The products of reaction could be use as mimic
human milk fat. The lard, rapeseed oil and Ropufa ‘30’
(fish oil) mixtures interesterification process was carried out
2 hours, at 50°C, in the presence of enzymatic preparation
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Lipozyme RM IM. The following parameters were determi-
ned in the mixtures prior to and after the interesterification
process accomplished: acid value, peroxide value, polar
fraction content, fatty acids composition and the sn-2 and
sn-1,3 distributions of fatty acids in the triacyglycerols.

It was stated that interesterification process resulted in the
increase in both the free fat acids content and polar frac-
tion content. The interesterified lipids (TAG) were rich in
w-3 fatty acids (18:3, 20:5, 22:6). The w-3 fatty acids content
was from 2,8 to 4,4%. The composition of fatty acids and
their distribution between the sn-2 and sn-1,3 positions
of triacyglycerols of obtained fats appeared to be close to
composition and structure of TAG of human milk fat. The
interesterification products were similar to human milk fat
because of proportion of saturated : monounsaturated :
polyunsaturated fatty acids. The oxidative stability of the
final interesterification products was reduced compared to
the starting mixtures.

Key words: human milk fat, structured lipids, enzymatic
interesterification, lard.
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KOMPUTEROWE WSPOMAGANIE MATEMATYCZNEGO
MODELOWANIA KSZTALTU CEBULI ZA POMOCA KRZYWEJ
PRZESTRZENNEJ®

W pracy przedstawiono metode matematycznego modelowania ksztattu bryly cebuli przeznaczonej do przechowywania. Ksztalt
cebuli zostal odwzorowany parametryczng krzywq przestrzennq. Do opisu konturu poprzecznego przekroju cebuli wykorzysta-
no zmodyfikowane rownania parametryczne slimaka Pascala. Uzyskanq krzywq sprowadzono do postaci krzywej przestrzennej
lezqcej w bliskiej odleglosci od zewnetrznej powierzchni cebuli. Porownano rzuty rzeczywistych cebul z rzutami kul i elipsoid.
Porownano krzywq przestrzennq reprezentujqcq cebule z siatkami kul i bryt zblizonych do elipsoid.

Stowa Kkluczowe: Cebula, krzywa przestrzenna, bryla,
ksztalt, model matematyczny.

WSTEP | CEL PRACY

Cebula nalezy do warzyw powszechnie spozywanych
w Polsce (ok. 5 kg na 1 mieszkanca rocznie). Jest chgtnie spo-
zywanym warzywem na calym swiecie. Jako$¢ cebuli okresla
norma PN-72/R75357. Pod wzglgdem wymiarowym dla ce-
buli zeschnigtej przeznaczonej do przechowywania w dtuz-
szym okresie czasu norma przewiduje dwa wybory. Cebula
zakwalifikowana do wyboru pierwszego musi by¢ jednolita
odmianowo, zblizona pod wzgledem ksztattu do kulistego,
lekko sptaszczonego i wydluzonego. Przygotowywana cebula
do sprzedazy musi by¢ poddana pracochtonnemu proceso-
wi sortowania i kalibrowania. Cebula z zaschnigta szyjka
i obcigtym szczypiorem w klasie I powinna mie¢ nastgpujace
wymiary: 25-35 mm, 35-50 mm, 50-70 mm i ponad 70 mm.
Klasa II obejmuje cebule o wymiarach powyzej 35 mm.
W wigkszoséci gospodarstw sortowanie cebuli jest przepro-
wadzane recznie.

Cechami geometrycznymi cebuli interesuja si¢ kon-
struktorzy sortownikow. Modele matematyczne bryt warzyw
maja duze znaczenie w projektowaniu proceséw roboczych
w produkcji surowca i jego przetworstwie [8]. Wedlug
Bohdziewicza [1, 2] przy wyznaczaniu wlasciwosci mecha-
nicznych i reologicznych cebuli nalezy uwzglgdnia¢ cechy
geometryczne np. ksztatt, wymiary. W literaturze spotyka si¢
wiele prac opisujacych metody modelowania ksztattow bryt
surowcow rolniczych [9, 10]. Modelowanie nieregularnych
ksztattow bryt aproksymujacych surowce rolnicze za pomoca
krzywych Béziera przedstawiaja prace [4, 5, 6, 7].

Celem artykulu jest zaprezentowanie modelowania
ksztaltu bryly cebuli za pomoca konstrukeji krzywych
przestrzennych.

METODYKA

Materiatem do badan byta cebula (A/lium cepa L.) odmiany
Wolska, pochodzaca z upraw z 2010 roku. Wybrano cztery
charakterystyczne pod wzgledem ksztattu i wymiardéw ce-
bule (40 — 60 mm), ktérych rzuty sfotografowano (rys. 1).

Dla kazdej cebuli wykonano za pomoca programu
komputerowego CorelDraw v. 12 ,stosujac krzywe Beziera,
obrys jej ksztaltu bedacy rzutem na ptaszczyzng XZ i YZ.
Do opisu ksztaltu cebuli wybrano konchoid¢ okregu.
Modyfikujac rownanie konchoidy okrggu okreslono ksztatt
krzywej opisujacej kontur maksymalnego poprzecznego
przekroju cebul. Kolejna modyfikacja konchoidy okrggu
pozwolila dobra¢ ksztalt krzywej przestrzennej lezacej
w poblizu zewngtrznej powierzchni cebuli. Na rzuty krzy-
wych przestrzennych (lezace na plaszczyznach XZ i YZ)
reprezentujacych poszczegélne cebule natozono obrysy
cebul celem sprawdzenia doktadno$ci modeli bryt.

Na krzywe przestrzenne reprezentujace poszczegélne
cebule natozono siatki kul i siatki bryt podobnych do elipso-
idy. Poréwnanie tych modeli pozwolito zweryfikowacé ksztatt
cebuli. Do wyznaczenia bryt 3D modeli cebul wykorzystano
program komputerowy Mathcad v. 14.

Rys. 1. Fotografie rzutéw (ptaszczyzna rzutowania YZ) cebul
kolejno nazwanych: cebula 1, cebula 2, cebula 3,
cebula 4.

WYBOR KRZYWEJ DO MODELOWANIA
KSZTALTU CEBULI

Po dokonaniu analizy krzywych czwartego stopnia
do modelowania ksztattu cebuli wybrano $limak Pascala
nazywany konchoida okrggu. Konchoida dla danej krzy-
wej powstaje przez zwigkszenie i zmniejszenie w kazdym
punkcie krzywej dtugosci wektora wodzacego. Konchoida
okrggu jako krzywa czwartego stopnia jest szczegolnym
przypadkiem uogolnionej konchoidy [3].
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Roéwnania konchoidy okrggu w postaci parametrycznej
zamieszczone s3 nizej:

X(1)=(a/2)(1+ cos2 [1) + b cos([1) (1)
Y([1)=asin2 [1 + b sin([]) 2
Czyniac uproszczenia mozna napisac:
X()=a cos(J)*+b cos([1) 3)
Y([1)=a cos([1)sin([1)+b sin([]) 4
gdzie: a, b — wspotczynniki, [ — kat
Ksztalt krzywej konchoidy okregu zalezy od wartosci

a i b. Dla opisu konturu poprzecznego przekroju cebuli
przyjmuje si¢ nastgpujacy warunek:

b>2a )

KONSTRUKCJA KRZYWEJ KONTURU
PRZEKROJU POPRZECZNEGO CEBULI

Konstruujac krzywa opisujaca kontur przekroju po-
przecznego cebuli uwzgledniajac wymiary podstawowe
cebuli (szeroko$¢, grubo$¢) nalezy dokonaé modyfikacji
rownan 3 i 4 konchoidy okregu. Aby przedstawi¢ ksztatt
modelowanej krzywej w formie graficznej nalezy zmodyfi-
kowane réwnania konchoidy okregu przedstawi¢ w formie
macierzowej. W tym celu nalezy wprowadzi¢ zmienna N,
ktorej warto$¢ wyraza liczbe punktéw na krzywej. Niech
zmienna i oznacza liczbg wierszy w macierzy a zmienna
j oznacza liczbg kolumn, natomiast n/2 wyraza liczbg
zwojow krzywej przestrzennej. Wprowadzajac zmienne
zakresowe mozna napisac:

i=0...N 6)
j=0...N (7)

Wektor kata [ nalezy zapisa¢ w nastgpujacej postaci:

®

Kolejne parametry to: @, b, ¢, d. Od ich wartosci zalezy
ksztatt krzywe;j.

N1 [400]

n 50

a| |1 ©
b| | 3

c 1

_d_ L 3 .

Zeby uzalezni¢ krzywa od wymiaréw cebuli wprowadza
sig: ay — szerokos$¢ cebuli, Sy — grubosé cebuli, oy — dlugosé
cebuli. Gdzie y oznacza numer cebuli (y=1...4). Wymiary
cebul zapisuje si¢ w postaci macierzowej:

al a2 a3 ad] [4 46 53 59
pl B2 B3 PAl=|42 49 56 6| (10)
S1 62 83 S4| |6 7 9 16

Macierze XY wspotrzednych punktéw krzywej zapisuje
si¢ W postaci:
)2

Xla;(i'j=ax~(a-cos(¢i +b-cos(¢;) (€8))

Yla;(i, j = Py - (c-cos(g;) -sin(g;) +d -sin(g;) (12)

Na uzyskanych za pomoca réwnan 11 i 12 macierzach
wspolrzednych XY punktow nalezy przeprowadzi¢ skalowanie
tak, aby krzywe wyznaczone przez te punkty byty zblizone
do wymiaréw cebul. Nalezy wigc wprowadzi¢ wspotczynniki
skalujace:

ox

exay = aay (13)
_br
yay =4 14
eyay ay (14)
gdzie:
cay =max(Xlay)+(-1)-min(X1ay) (15)
Pay =max(Ylay)+ (1) - min(Y lay) (16)

Macierze wspotrzednych XY punktéw krzywych reprezen-
tujacych kontury poprzecznych przekrojow cebul zapisuje si¢
W postaci:

Xayj, j = Xla;(i,j -EXay 17)

Ya}(i,j :Yla}(l ’j -eyay (18)

Wspoétrzedne x, y punktdow zapisanych w macierzach 17,
18 postuzyly do narysowania wykresow (rys. 2) krzywych
opisujacych kontury zewngtrzne przekrojow poprzecznych
cebul uwzgledniajacych ich szerokosci i grubosci. Kontury
te wykorzystane beda przy konstrukeji krzywych przestrzen-
nych.

Rys. 2. Wykresy krzywych opisujacych kontury zewngtrzne
przekrojow poprzecznych cebul uwzgledniajacych
wartos$ci ich szerokosci i grubos$ci: a — cebula 1,
b —cebula 2, ¢ — cebula 3, d — cebula 4.
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KONSTRUKCJA KRZYWEJ
PRZESTRZENNEJ REPREZENTUJACEJ
KSZTALT CEBULI

Modyfikacja réwnan konchoidy okregu dokonana jest
w celu uzyskania wspotrzednych punktow lezacych na
krzywej przestrzennej reprezentujacej ksztatt cebuli. Macie-
rzowe formy zapisu roéwnan krzywych przestrzennych maja
nastgpujace postacie:

(19)
X@fi, j=a %-sin(%) cos(¢i)2 +b- % . sin(%) cos(¢;)
o )
Yfli, i= c .%.sin(%)-coswi) -sin(¢i) +d -%-sin(%)sin(qﬁi)
2607, =671 1)
! n

Na macierzach X, ¥, Z wspotrzgdnych punktow krzywych
przestrzennych uzyskanych za pomoca rownan 19, 20, 21
nalezy przeprowadzi¢ skalowanie wprowadzajac wspot-
czynniki skalujace:

exby = ZTZ 22)
/4
P
by = 24
= or 23)
J
glay = % (24)
3
T ®
aby =max(X<y) + (1) -min(X&y) (26)
Poy =max(Yy)+(=1)-min(Ycy) @7

Macierze X, Y, Z wspotrzednych punktow krzywych
przestrzennych lezacych w wystarczajaco bliskiej odlegtosci
od powierzchni zewngtrznej cebul maja nastgpujace po-
stacie:

Xxi, j= Xxi, jexbx (28)
Yxi, j=Y<xi, jeyr (29)
¢.
Z%i, =—5g-e;(-#+2a;(N,N (30)
gdzie:
Za;(i_ i ZZ@ZI i-gza;( 31

Korzystajac z programu komputerowego Mathcad v. 14
i rownan 28, 29, 30 wykonano wizualizacj¢ 3D krzywych
przestrzennych reprezentujacych ksztatty cebul (rys. 3).

Rys. 3. Krzywe przestrzenne reprezentujace ksztatty cebul:
a—cebula 1, 5 — cebula 2, ¢ — cebula 3, d — cebula 4.

POROWNANIE RZUTOW BRYL CEBUL
Z RZUTAMI KRZYWYCH
PRZESTRZENNYCH

Na sfotografowanych rzutach cebul wykonano w plasz-
czyznie rzutowania YZ kontury rzutow bryt cebul, za pomoca
programu komputerowego CorelDraw v. 12, wykorzystujac
do tego celu krzywe Beziera. Korzystajac z rownan 28, 29,
30 wykonano w programie Mathcad v. 14 rzuty krzywych
przestrzennych, ktore wprowadzono do CorelDraw v. 12. Po
wyskalowaniu naniesiono kontury rzutéw bryt cebul na rzuty
krzywych przestrzennych (rys. 4). Podobne czynnosci wyko-
nano w plaszczyznie rzutowania XZ.

Z poréwnania rzutéw XZ i YZ krzywych przestrzennych
z konturami cebul wynika, ze krzywe przestrzenne z wystar-
czajaca doktadnos$cia reprezentuja ksztalty bryt cebul.

ROWNANIA BAZOSFERYCZNE
DO WYZNACZENIA KULI | BRYLY
ZBLIZONEJ DO ELIPSOIDY

Ksztatt cebuli w praktyce rolniczej pordéwnywany jest do
kulistego, sptaszczonego i elipsoidalnego. Poréwnujac mode-
le 3D cebul uzyskane za pomoca krzywych przestrzennych
z kula i bryla podobna do elipsoidy mozna stwierdzi¢ czy
ksztatt cebuli odbiega od ksztattow kulistego lub eliptyczne-
go, czy nie. Do wyznaczenia siatki kuli i ksztaltu zblizone-
go do elipsoidy wykorzystano rdwnania bazosferyczne [10].
Rownania bazosferyczne maja nastgpujace postacie:

X (¢,0) = a-sin(¢)S - cos(8)"! 32)
Y (4,0) = b-sin(¢)¥ -sin(6)* (33)

Z(¢,0) = c-cos(p)“ (34
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Rys. 4. Fotografie rzutow cebul (YZ), ich kontury oraz rzuty krzywych przestrzennych z konturami rzutéw cebul:

a—cebula 1, b —cebula 2, ¢ — cebula 3, d — cebula 4.

Od wartosci parametrow skalujacych a, b, ¢ oraz wyktad-
nikéw poteg C, #, k, A, u zalezy ksztalt bryty bazosferyczne;.
Szczegélnymi przypadkami bryt bazosferycznych sa kula
i elipsoida. Dla kuli @ = b = ¢ = constans, natomiast dla
elipsoidy a = const., b = const., ¢ = const., gdzie a # b # ¢
oraz { =y =k = A = u = 1. Graficzna reprezentacja kuli
i bryly zblizonej do elipsoidy wymaga zapisu rownan
bazosferycznych w postaci macierzowej. Nalezy wprowa-
dzi¢ zmienna Nke, ktorej wartos¢ wyraza liczbeg potudnikéw
I rownoleznikow. Niech s oznacza liczbe wierszy macierzy
a t liczbe kolumn. Zmienne zakresowe maja nastgpujace
postacie:

s=0... Nke (35)
t=0... Nke (36)
Wektory katéw [1, 8 zapisuje sig jak ponizej:

S-

keg=—"— G7)
e = Nike

t-2-7
Oket = (38

& Nke

Wartosci liczbowe Nke 1 wyktadnikow poteg dla kuli
przedstawione sa w zapisie wektorowym:
[ Nke |
ck
nk
Kk
Ak

Hk |

Wartosci liczbowe wyktadnikow poteg dla bryty zblizo-
nej do elipsoidy przedstawione sa w zapisie wektorowym:

(39)

—_ = = = e O

[¢e] [L1]
ne 1
ke |=|12 (40)
Ae 1

e | 1]

Wartosci liczbowe parametrow skalujacych dla kuli
przedstawia wektor:

By
aky 2
bk | =| £ @)
cky By

. 2 -

Wartosci liczbowe parametrow skalujacych dla bryty
zblizonej do elipsoidy przedstawione sa w zapisie wektoro-
wym:

ax
aey 2

R
bey | = TZ 42)
CE}( (5;()

2

Macierze Xk, Yk, Zk wspotrzednych punktow bedacych
weztami siatki powierzchni kuli zapisane sa w nastgpujacych
postaciach:

Xkyg ¢ =aky - sin(¢kes)§k -cos(gkey)¥ @3)
Ykys 1= Dk 'Si”(¢kes)'(k-sin(aket)ﬂk (44)
Zky g1 = Cky - Cos(¢ kes)ﬂk +cky 45)

Macierze Xe, Ye, Ze wspolrzednych punktéw bedacych
weztami siatki powierzchni bryly zblizonej do elipsoidy
zapisane sg w nast¢pujacych postaciach:

Xey s 1 = aez -sin(gkes) ¢ -cos(Okep) e @)
Yeys.t= be;(-sin(¢kes)l<e -sin(@ket)/le @
Zeysy=Cey- cos(¢1<es)ﬂe +cey @
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Na rysunku 5, korzystajac z programu komputerowego
Mathcad v. 14, przedstawiono wizualizacj¢ 3D krzywych
przestrzennych (réwnania 28, 29, 30) oraz siatki kul (réwnania
43, 44, 45). Podobnie na rysunku 6 przedstawiono wizualiza-
cj¢ 3D krzywych przestrzennych (rownania 28, 29, 30) oraz
siatki bryl zblizonych do elipsoidy (rownania 46, 47, 48).

Rys. 5. Krzywe przestrzenne reprezentujace cebule
z nalozonymi siatkami kul: a — cebula 1, b — cebula
2, ¢ —cebula 3, d — cebula 4.

Rys. 6. Krzywe przestrzenne reprezentujace cebule

z natozonymi siatkami bryl zblizonych do elipsoid:
a—cebula 1, b —cebula 2, ¢ — cebula 3, d — cebula 4.

W dhuzszym okresie czasu cebulg przechowuje sig ze-
schnigtg (rys. 1). Charakterystyczna budowa cebuli sa przy-
legajace do siebie migsiste tuski przechodzace w szczypior,
ktory po zaschnigciu jest obcinany. Dwie lub trzy warstwy
zewngtrzne stanowi luska zeschnigta zakonczona szyjka
powstala po obcigciu szczypioru. Z poréwnania rzutow

zeschnigtej cebuli z natozonymi rzutami kul i elipsoid
w plaszczyznie rzutowania YZ (rys. 7) wynika, ze ani kula
ani elipsoida nie moga reprezentowaé bryty cebuli przezna-
czonej do przechowywania.

Rys. 7. Poréwnanie rzutéw cebul na plaszczyzng rzutowania
YZ z rzutami kul i elipsoid, kolejno dla cebuli 1,
cebuli 2, cebuli 3 1 cebuli 4.

Po obraniu zeschnigtych tusek i obcigciu czgsci szczypio-
ru oraz korzeni, w procesie obrobki, pozostala cze¢s¢ cebuli
mozna poréwna¢ do kuli.

Na rysunkach od 8 do 11 przedstawione zostaty rzuty,
na plaszczyzny rzutowania XZ, YZ, XY, krzywych prze-
strzennych reprezentujacych cebule z natozonymi rzutami
kul i bryt zblizonych do elipsoid.

Rys. 8. Rzuty, na plaszczyzng rzutowania XZ, YZ, XY,
krzywych przestrzennych reprezentujacych cebulg
1 1 natozone rzuty kuli i bryty zblizonej do elipsoidy.

Rys. 9. Rzuty, na plaszczyzng rzutowania XZ, YZ, XY,
krzywych przestrzennych reprezentujacych cebulg
2 i natozone rzuty kuli i bryty zblizonej do elipsoidy.

Rys. 10. Rzuty, na plaszczyzng rzutowania XZ, YZ, XY,
krzywych przestrzennych reprezentujacych cebulg
3 inalozone rzuty kuli i bryty zblizonej do elipsoidy.
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Rys. 11. Rzuty, na plaszczyzng rzutowania XZ, YZ, XY,
krzywych przestrzennych reprezentujacych cebule
4 inatozone rzuty kuli i bryty zblizonej do elipsoidy.

Uwzgledniajac porownania dokonane na rysunkach 4, 5,
6, 8,9, 10, 11 nalezy stwierdzié, ze krzywe przestrzenne
lezace w bliskiej odleglosci od zewngtrznej powierzchni
cebul dobrze przyblizaja ich ksztatt. Krzywe przestrzenne
reprezentujace cebule moga by¢ wykorzystane do celow
projektowych urzadzen stuzacych w przetworstwie cebuli.

PODSUMOWANIE

Modele matematyczne ksztattu bryt cebul moga byc
wykorzystane przez projektantow do komputerowych badan
symulacyjnych zwiazanych z procesami przetworczymi
w przemysle spozywczym.

Krzywe przestrzenne powstate z modyfikacji réwnan
parametrycznych konchoidy okrggu dobrze przyblizaja
ksztatt cebuli zeschnigtej przeznaczonej do przechowywania
w dtuzszym okresie czasu oraz dalszego przetwarzania na
cele spozywcze.

Kula dobrze przybliza ksztatt wstgpnie obrobionej cebuli,
po usunigciu zewngtrznych zeschnigtych tusek i obcigeciu
pozostatosci po szczypiorze i korzeniach.
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COMPUTER-AIDED MATHEMATICAL
MODELING OF THE SHAPE OF ONION
USING SPATIAL CURVE

SUMMARY

The method of mathematical modeling of solid shape for
storing onions. The shape of the onion has been approximate
spatial parametric curve. To describe the contour of the cross
section of onion used parametric equations modified Pascal’s
snail. The resulting curve was brought to a spatial curve
lying in close proximity to the outer surface of the onion.
Projections were compared with projections of the actual
onions spheres and ellipsoids. Compared the spatial curve
representing the onions with the spheres and solids mesh are
close to ellipsoids.

Key words: Onion, spatial curve, solid, shape, mathematical
model.
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MODEL SYMULACYJNY PRZEPLYWU W KADZI WIROWEJ
O ZWIELOKROTNIONYM ZASILANIU®

Praca naukowa finansowana ze Srodkéw na nauke w latach 2010 - 2012 jako projekt badawczy nr N N313 429639.

Artykut prezentuje wyniki obliczen opracowanego modelu symulacyjnego CFD (Computational Fluid Dynamics) dla przeply-
wu plynu w zbiorniku kadzi wirowej typu Whirlpool. Przedmiotem analizy bylo porownanie przepltywu dla dwoch wariantow
zasilania kadzi wirowej — jednostronnego (klasycznego) i podwdojnego, zwielokrotnionego po obwodzie. Celem analizy byto
okreslenie wplywu zastosowania zwielokrotnionego zasilania na stan i charakter przepltywow wtornych wystepujqcych podczas

wirowania ptynu w zbiorniku kadzi wirowej.

Stowa kluczowe: symulacja, kadz wirowa, przeptyw wtorny,
zwielokrotnione zasilanie.

WPROWADZENIE

Kadz wirowa zwana potocznie whirlpoolem to zbiornik
do separacji osadéw goracych po procesie gotowania brzecz-
ki piwnej. Wykorzystywany jest w niej efekt koncentracji
sedymentujacego osadu w postaci stozka w centralnej stre-
fie dennicy zbiornika [2]. Ta specyficzna forma geometryczna
koncentracji osadu jest konsekwencja ruchu wirowego brzecz-
ki uzyskiwanego poprzez napetnianie kadzi po stycznej [3, 5].
Kadz wirowa jest aparatem stosowanym powszechnie. Kla-
syczna jej konstrukcja (rys. 1), to cylindryczny zbiornik
z plaskim dnem pozbawiony wewngtrznej zabudowy, ktora
zaklocataby wirowanie brzeczki. Podstawowe zasady kon-
strukcyjne i eksploatacyjne w odniesieniu do tego separatora
nie ulegly zasadniczo wigkszym zmianom od czasu wpro-
wadzenie tego typu rozwiazania, czyli od drugiej polowy
XX wieku. Sama idea pracy tego typu zbiornika jest jednak
znacznie starsza. Juz w latach trzydziestych XX wieku nie-
miecka firma GEIGER opatentowata konstrukcj¢ i sposob
wykorzystania piaskownika (stosowanego w oczyszczaniu
$ciekow), ktory pracowat w bardzo podobny sposob do whirl-
poola [4]. Pomimo powszechnosci stosowania kadzi wirowe;j
w procesie technologicznym wytwarzania brzeczki piwnej
czgs¢ kadzi wirowych dziala w sposob niedostatecznie zada-
walajacy. Uwydatnia si¢ to zwlaszcza (podczas oprozniania
sklarowanej brzeczki) w postaci rozmywajacego sig, niesy-
metrycznie uformowanego stozka osadu. Istnieje potrzeba
poszukiwan nowych rozwiazan konstrukcyjnych w zakresie
poprawy uwarunkowan tworzenia si¢ stozka osadu o zwartej
konsystencji zebranego w centralnej strefie dna zbiornika.

Nalezy przyjac, iz zmiany parametréw konstrukcyjnych
kadzi wirowych sa podporzadkowane potrzebie usuwania
osadu z dazeniem do minimalizacji strat brzeczki piwnej
oraz zintensyfikowaniu zjawiska powstawania przeptywu
odpowiedzialnego za namywanie stozka osadu goracego
przy jednoczesnej potrzebie maksymalnego skrocenia czasu
realizacji operacji. W praktyce przemystowej parametry kon-
strukcyjne i procesowe sg czgsto determinowane takze przez
warunki zabudowy warzelni, liczbe i pojemnos¢ dostepnych
naczyn, posiadane uzbrojenie i dostgpne pomocnicze urza-
dzenia technologiczne oraz cykl pracy samej warzelni [7].

Rys. 1. Szkic klasycznej konstrukeji kadzi wirowej, gdzie:
1 — komin wyciagu; 2 — koputa; 3 — odplyw wody
kondensacyjnej, 4 — dysza gorna CIP; 5 — o$wietlenie;
6 — otwor rewizyjny; 7 — ptaszcz izolacyjny; 8 —
izolacja; 9 — dno zbiornika z 1% pochyleniem
w kierunku wylotu, 10 — dysza dolna CIP; 11 —
dysza zasilajaca; 12 — przewdd odbierajacy.

Zrodto: Kunze W., 2010.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow obliczen
opracowanego modelu symulacyjnego CFD (Computational
Fluid Dynamics) dla dwoch wariantéw zasilania zbiornika
kadzi wirowej typu Whirpool — stosowanego w procesie
produkcji brzeczki piwnej.

KONCEPCJA MODYFIKACJI
KONSTRUKCJI

Badania wilasne dotyczace struktury przeptywow wyste-
pujacych w kadzi wirowej ujawnity, iz powstajacy podczas
napelniania zbiornika przeptyw pierwotny (bgdacy konsekwen-
cja specyficznego sposobu napelniania) dazy do swoistej
symetryzacji. Celem sprawdzenia powyzszej obserwacji
przeprowadzono szereg badan eksperymentalnych z wyko-
rzystaniem osadu zastgpczego. Wykazaly one, iz poczatko-
wa faza wystgpowania przeptywu namywajacego (objawiajaca
si¢ formowaniem osadu w ksztalcie zblizonym do torusa)
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przypada na czas wlasciwy dla symetryzowania si¢ prze-
plywu napedowego, ktory wystgpuje pod koniec czasu
napetniania. Powstata wigc koncepcja jego symetryzacji juz
na etapie napetniania. Zaproponowano wprowadzenie
modyfikacji konstrukcji jednostronnego zasilania kadzi
(rys. 2a). Istota nowego rozwiazania jest zalozenie, iz wpro-
wadzenie tzw. brzeczki piwnej do kadzi odbywac si¢ bgdzie
z wykorzystaniem co najmniej dwoch, symetrycznie roz-
mieszczonych otworéw wlotowych (rys. 2b), ktére umiej-
scowione beda w jednakowych odlegtosciach na obwodzie
$ciany zbiornika. Rozwiazanie takie zapewni rownowazace
dwu- lub wielopunktowe napetnianie kadzi wirowej, prowa-
dzace do symetryzacji przeplywu w zbiorniku juz na etapie
napelniania [8].

Opisana powyzej koncepcja modyfikacji konstrukcji
zasilania kadzi wirowej jest przedmiotem zgloszenia zastrze-
zenia patentowego nr P388831.

-~

Rys. 2. Poréwnanie rozwiazan zasilania kadzi wirowej:
a) w konstrukeji klasycznej (z pojedynczym wlotem);
b) z podwojonym wlotem [11].

Zrédlo: Polezynski P., 2010.

W dalszej czg$ci pracy ograniczono rozwazania do
najprostszej postaci proponowanej modyfikacji konstrukcji
klasycznej, a wige do dwoch symetrycznie rozmieszczonych
otworow wlotowych umiejscowionych na jednakowej wyso-
kosci.

MODELOWANIE PRZEPLYWU

W warunkach codziennej praktyki produkcyjnej brak jest
mozliwosci optymalizacyjnych w zakresie zmian parametrow
konstrukcyjnych i procesowych. Mozliwe do realizacji sa
jedynie badania na etapie tworzenia prototypu nowego
rozwiazania. Najlepszym podejsciem do zagadnienia w przy-
padku aparatow przeptywowych jest budowa modeli labora-
toryjnych, przeprowadzenie badan a nastgpnie skalowanie
zjawisk zachodzacych w przeplywie z wykorzystaniem
teorii podobienstwa. Wymaga to jednak wykonania wielu
wariantdw konstrukcyjnych modeli rzeczywistych samego
zbiornika. Takie analizy sa z oczywistych wzgledéw bardzo
kosztowne, a jednocze$nie posiadaja pewne ograniczenia
w zakresie pomiaréw intensywnosci samego zjawiska prze-
plywu. Dlatego tez coraz powszechniej stosuje si¢ metody
numeryczne. Jedna z nich jest CFD (Computational Fluid
Dynamic), ktéra pozwala prowadzi¢ analiz¢ przeptywu dla
zbiornikéw posiadajacych modyfikacje konstrukcyjne, w opar-
ciu o siatki wygenerowane na bazie geometrycznego odwzo-
rowania obiektu rzeczywistego. Modelowanie CFD, jak kazda
dostgpna dzi§ metoda modelowania, jest tylko pewnym
przyblizeniem rzeczywistosci. Na podstawie wynikow takich
analiz mozna jednak z powodzeniem wnioskowa¢ o charakte-
rze symulowanego zjawiska, a takze uzyska¢ dane dotyczace
parametrow przeptywu.

Zagadnienie przeptywu ptynu w kadzi wirowej zamodelo-
wano w oparciu o sporzadzony opis formalny w cylindrycznym
uktadzie wspotrzednych. Szczegdtowy opis zaprezentowano
w opublikowanej pracy [6]. Analiza uwzgl¢dniata napet-
nianie pustego zbiornika oraz wirowanie ptynu. Wymiary
geometryczne obiektu symulacji przyjeto tak, aby byt on
poréwnywalny z posiadanym modelem rzeczywistym labo-
ratoryjnej kadzi wirowe;j.

Symulacj¢ przeprowadzono korzystajac z pakietu ANSYS
CFX 12.1, ktéry jako narzedzie CFD pozwala na uzyskanie
rozwiazania numerycznego uktadu rownan opisujacego ruch
ptynu w obszarze dyskretnym modelu. Ze wzglgdu na cha-
rakter zjawiska ruchu plynu w kadzi wirowej zagadnienie
modelowano jako turbulentne [1, 4, 5].

Model geometryczny przygotowany do analizy posiadat
odwzorowanie zasilania dwustronnego, przy czym wykonano
dwa cykle obliczeniowe dla napetniania jedno i dwustronnego.
Jako warunek poczatkowy zadeklarowano predkosé napet-
niania wynoszaca 2,5 [m/s]. Warto$¢ ta odpowiada predkosci
zasilania laboratoryjnej kadzi wirowej. Przy zasilaniu dwu-
stronnym predkos$¢ po kazdej ze stron stanowila 50% pred-
kosci zasilania dla modelu napetnianego jednostronnie.

WYNIKI ANALIZY SYMULACYJNEJ

W  wyniku zrealizowanych obliczen symulacyjnych
otrzymano pliki wynikowe. Wykonano ich obrobkeg, a za
podstawowy krok czasowy zostata przyjeta jedna sekunda
napelniania i wirowania ptynu. Dane liczbowe z plikow wy-
nikowych przetworzono w postprocesorze CFX-a uzyskujac
wektorowe rozktady predkosci ruchu ptynu. Ze wzgledu na
brak mozliwosci pelnej analizy przestrzeni przeptywu spo-
rzadzono wektorowe mapy rozktadu predkosci dla przekroju
umiejscowionego w pionowej osi symetrii. Analizie podda-
no pierwsze 300 sekund realizacji operacji wirowania ptynu
w kadzi.

Pierwszym rozpatrywanym wariantem jest zasilanie jed-
nostronne. Dla tego sposobu napetniania przeptyw namywa-
jacy formuje si¢ w czasie zblizonym do catkowitego czasu
napetniania zbiornika kadzi. Potwierdza to wnioski z badan
eksperymentalnych. Predko$¢ maksymalna u__ przeptywu
namywajacego wynosi 0,11 [m/s], co stanowi 0,044 warto$ci
maksymalnej predkosci zasilania.

Na rysunku 3 przedstawiono przyktadowe wektorowe
mapy pola predkosci przeptywu w kadzi wirowej dla napet-
niania klasycznego (jednostronnego). Wyniki analiz dla tego
modelu zaprezentowano szerzej w [9].

Prezentowane wyniki dotycza etapu napelniania zbiorni-
ka oraz postoju w whirlpoolu i odnosza si¢ do danych ekspe-
rymentalnych wlasciwych dla zbiornika laboratoryjnej kadzi
wirowej. Na rysunku 3b uwidoczniona jest przestrzen wystgpo-
wania przeptywu namywajacego stozek osadowy. Przekroj
plaszczyzna robocza ujawnia zréznicowanie struktury prze-
pltywéw wtérnych. Oprocz przeptywu namywajacego wyste-
puja inne przeplywy o charakterze lokalnym. Szczegodlnie
charakterystyczne sa symetrycznie rozmieszczone przeplywy
przy S$cianie zbiornika bedace konsekwencja oddziatywania
przeptywu pierwotnego (napgdowego).

Kolejnym analizowanym przypadkiem jest symetrycznie
umiejscowione zasilanie dwustronne. Na rysunku 4 przed-
stawiono przyktadowe wektorowe mapy pola predkosci
przeptywu w kadzi wirowej dla tego wariantu zasilania.
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Rys. 3. Przyktadowe wyniki symulacji dla whirlpoola
zasilanego jednostronnie: a) etap napetniania
zbiornika (45 s); b) etap wirowania (140 s).

Zrédto: Jakubowski M., 2011.

a)

Rys. 4. Przyktadowe wyniki symulacji dla whirlpoola
zasilanego wielostronnie: a) etap napetniania
zbiornika (5 s); b) etap wirowania (50 s).

Zrédto: Jakubowski M., 2011.

Dla wariantu dwustronnego zasilania uzyskano znaczne
przyspieszenie wystgpowania zjawiska przeptywu wtornego
namywajacego stozek osadu, ktory jest identyfikowany juz
w poczatkowej fazie napetniania (rys. 4.a). Predkos¢ mak-
symalna u__ przeptywu namywajacego w tym przypadku
wynosi 0,31 [m/s], co stanowi 0,062 warto$ci sumarycznej
predkosci zasilania.

Dla analizowanych wariantéw zasilania, w oparciu 0 wy-
niki modelowania, dokonano zbiorczej analizy czasu powsta-
wania i predkosci przeptywu namywajacego. Na rysunku 5

przedstawiono wykres zmian warto$ci maksymalnej predko-
$ci (u__) dla przeptywu namywajacego.

max:

Rys. 5. Wykres wartosci predkosci u _ przeptywu
namywajacego stozek osadu dla modelu zasilanego
jednostronnie (kolor czerwony) i o podwdjnym
zasilaniu (kolor zielony).

Zrodto: Jakubowski M., 2007.

Analiza czasow powstawania i zmian predkosci maksy-
malnej przeplywu namywajacego ujawnia znaczne zrdznico-
wania wariantu zasilania jednostronnego i zwielokrotnionego.
Dla wariantu zwielokrotnionego widoczne jest znaczne
skrécenie czasu powstawania przeptywu namywajacego oraz
wyzsze predkosci przepltywu namywajacego.

DALSZE BADANIA

Wyniki symulacji prezentowane powyzej przedstawiaja
czysto hydrodynamiczny aspekt separacji w whirlpoolu,
a wigc nie uwzgledniaja oddzialywan migdzy czastkami
osadu separowanego w stozku. Dlatego tez, w chwili obecnej,
w zakresie modelowania trwaja prace nad modelami przeptywu
dwufazowej mieszaniny cieczy i zawieszonych czasteczek
osadu.

W zakresie badan ecksperymentalnych trwaja obec-
nie prace nad analiza wynikéow badan PIV (Particle Image
Velosimetry) zrealizowanych w Stanach Zjednoczonych
w laboratorium badawczym firmy Philadelphia Mixing
Solutions, PA. Wyniki tych prac prezentowane beda w kolej-
nych publikacjach przygotowywanych do ,,PTPS”.

PODSUMOWANIE

W przypadku zasilania jednostronnego uwydatnia si¢
strata energii wirowania zwiazana z symetryzacja przeplywu
pierwotnego. Czg$¢ energii wirowania zostaje pochlonigta
na symetryzowanie si¢ przeptywu, a przeptyw wtdrny odpo-
wiedzialny za namywanie stozka osadu powstaje dopiero po
czasie ustabilizowania si¢ wirujacego ptynu.

Badania symulacyjne CFD (zweryfikowane badaniami
eksperymentalnymi na modelu rzeczywistym w skali pol-
technicznej dla separacji osadu o parametrach zblizonych
do wtasciwych dla osadu goracego) wykazaty:

— wystgpowanie przeptywu namywajacego przy napel-
nianiu dwustronnym juz na etapie napetniania (w przeciwien-
stwie do zasilania jednostronnego);
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— formowanie osadu w postaci stozka o bardziej zwar-
tej postaci geometrycznej i konsystencji.

Korzystne uformowanie stozka pozwoli na lepsze jego
osuszanie podczas koncowego etapu oprdzniania kadzi
(redukujac wystgpujace rozmywanie stozka), co w konse-
kwencji przyczyni si¢ takze do redukcji strat brzeczki po
jej wirowaniu.

WNIOSKI

W wyniku proponowanej modyfikacji konstrukcji pole-
gajacej na zwielokrotnieniu (po obwodzie) otworéw zasila-
jacych oraz modyfikacji realizacji zabiegu napetniania kadzi
wirowej polegajacej na jednoczesnym napetnianiu nalezy
spodziewac si¢ korzystniejszych (w odniesieniu do dotych-
czasowych) uwarunkowan formowania si¢ stozka osadu
oraz skrocenia czasu napetniania whirlpoola, jak i skrocenia
czasu postoju separowanej mieszaniny, a w konsekwencji
skrécenia catkowitego czasu realizacji procesu produkcji
brzeczki piwne;.
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SIMULATION MODEL OF THE FLUID
FLOW IN A WHIRLPOOL
WITH MULTIPLIED INFLOWS

SUMMARY

The paper presents the results of calculations of the model
simulation CFD (Computational Fluid Dynamics) for fluid
flow in the whirlpool tank. The analysis was to compare for
inflow in the two variants of the whirlpool inlets constructions
— single (classical) and a double, multiplied by perimeter.
The purpose of the analysis was to determine the effect of the
use multiplied inflows to the state and nature of secondary
flows that occur during spinning fluid in the whirlpool tank.

Key words: simulation, whirlpool, secondary flow, the multi-
plied inflows.
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GMO — SWIADOMOSC CZY BRAK WIEDZY?®

Artykut zawiera wyniki badan ankietowych przeprowadzonych na grupie osob w przedziale wiekowym 18-25 lat. Pytania
ankietowe dotyczyly zagadnien zwiqzanych z wiedzq, Swiadomosciq i postrzeganiem Organizmow Genetycznie Modyfikowanych
oraz ich pozycji na polskim rynku. Badanie przeprowadzono w 2010 roku.

WPROWADZENIE

Od lat 70-tych mozna zauwazy¢ sukcesywny rozwdj
w zakresie wykorzystania organizméw genetycznie modyfi-
kowanych w badaniach naukowych, przemysle oraz produk-
cji zywnosci 1 pasz. W okresie ostatnich 15 lat organizmy
GMO sa uprawiane na masowa skalg na calym §wiecie.
Uprawy te w 2006 r. zajmowaty obszar 102 mIn ha na $wiecie
1 68 tys. ha w krajach Unii Europejskiej [1].

Wedtug Ustawy z dnia 22 czerwca 2001 r. o organi-
zmach genetycznie zmodyfikowanych [Dz. U. z dnia 25 lipca
2001 r.] przez pojecie ,,organizmu genetycznie zmodyfikowa-
nego — rozumie si¢ organizm inny niz organizm cztowieka,
w ktorym material genetyczny zostal zmieniony w sposob
nie zachodzacy w warunkach naturalnych wskutek krzyzo-
wania lub naturalnej rekombinacji, w szczegdlnosci przy
zastosowaniu:

a) technik rekombinacji DNA z uzyciem wektorow,
W tym tworzenia materialu genetycznego poprzez wlaczenie
do wirusa, plazmidu lub kazdego innego wektora czasteczek
DNA wytworzonych poza organizmem i wiaczenie ich do
organizmu biorcy, u ktérego w warunkach naturalnych nie
wystepuja, ale w ktérym sa zdolne do cigglego powielania,

b) technik stosujacych bezposrednie wlaczenie materiatu
dziedzicznego przygotowanego poza organizmem, a W szcze-
golnosci: mikroiniekeji, makroiniekcji i mikrokapsutkowania,

¢) metod nie wystepujacych w przyrodzie dla potaczenia
materiatu genetycznego co najmniej dwoch roznych komo-
rek, gdzie w wyniku zastosowanej procedury powstaje nowa
komorka zdolna do przekazywania swego materiatu gene-
tycznego odmiennego od materialu wyjsciowego komorkom
potomnym.”

Genetyczna modyfikacja to wstawienie sztucznych genow,
obcego pochodzenia do materiatu genetycznego organizmu,
by uzyskaé wtasciwosci, ktorych dany organizm nie posiada
W sposob naturalny, np. soja i kukurydza z genami bakterii,
ktore zabijaja owady i uodporniaja te rosliny na dziatanie
srodkéw chwastobdjczych [2].

Obecnie w Unii Europejskiej, a takze w Polsce dopusz-
czone s3 do uprawy tylko dwa gatunki roslin GMO: ku-
kurydza MONS810 (odporna na omacnic¢ prosowianke),
przeznaczona do produkcji Zzywnosci i pasz oraz od 2010
roku ziemniak Amflora (o zmienionym skladzie skrobi)
uprawiany na cele przemyslowe [3].

Znaczacym osiagnigciem w zakresie GMO byly wielolet-
nie i obszerne badania nad skutkami spozywania zywno-
$ci GM dla zdrowia zwierzat oraz uprawy roslin GM dla
srodowiska. Badania takie przeprowadzono, takze w Polsce.

Dotychczasowe wyniki nie wykazaty wigkszych zagrozen
ekologicznych niz wystgpujace przy wprowadzaniu nowych
odmian uzyskanych tradycyjnymi metodami [3].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
ankietowych — weryfikujacych, jak przy obecnym stanie
postepu naukowego i rozwoju polskiej i $wiatowej gospodar-
ki oraz opinii publicznej wyglada stan wiedzy i nastawie-
nie spoleczenstwa na temat genetycznie modyfikowanych
organizmow (GMO).

METODYKA

W celu zweryfikowania wiedzy na temat GMO przepro-
wadzono ankietg sktadajaca si¢ z 13 pytan. Byla to anonimowa
ankieta w formie testu wyboru. Wybrano grupg docelowa
w przedziale wiekowym 18-25 lat. Do analizy wykorzystano
100 poprawnie wypetnionych ankiet.

Wsrod pytan ankietowych pojawialy si¢ zagadnienia do-
tyczace posiadanej wiedzy i §wiadomosci w zakresie GMO
— pytania 1+6 (opisane w niniejszym artykule) oraz pytania,
ktore udzielity informacji na temat nastawienia na rozwoj
rynku GMO w Polsce — pytania 7+13. Tre$¢ pytan zawartych
w pierwszym fragmencie ankiety przedstawiono w kolejnym
rozdziale. Druga cze$¢ ankiety zostanie opisana w kolejnym
artykule autoréw o GMO. Stan wiedzy kreuje swiadomos¢
oraz nastawienie spoleczenstwa w zakresie GMO.

ANALIZA | DYSKUSJA WYNIKOW

Na podstawie przeprowadzonej ankiety uzyskano nastg-
pujace odpowiedzi na poszczegodlne pytania, ktore zobrazo-
wano w sposob graficzny na rys. 1+6.

Odpowiedzi na pytanie:

1. Czy spotkales/spotkala$ si¢ z okresleniem organi-

zmy zmodyfikowane genetycznie (GMO)?

Rys. 1. Interpretacja graficzna odpowiedzi na pytanie 1.
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2. W jakich zrédlach zetknales$/zetknela$ si¢ z poje-
ciem GMO?

a) w telewizji,

b) w prasie,

¢) w Internecie,

d) w ksiazkach, podrecznikach,
e) w broszurach,

f) od innych oso6b, nauczycieli akademickich.

Rys. 2. Interpretacja graficzna odpowiedzi na pytanie 2.

Glownym zrodlem wiedzy w zakresie GMO sa powszech-
nie dostgpne i czgsto wykorzystywane zrodta jak: telewi-
zja (29%) oraz Internet (25%). Warto jednak zauwazy¢, ze
znalazla si¢ grupa oséb wérod ankietowanych, ktora wyso-
ko ocenita rolg literatury (12%) oraz wiedzy osob trzecich
(np. nauczycieli; 11%).

3. Czym wedlug ciebie sa organizmy zmodyfikowane
genetycznie?

a) kazdy organizm, do ktdérego sztucznie wprowadzono
obce geny,

b) kazdy organizm zawierajacy obce geny,
¢) organizmy uzyskiwane w wyniku wywotania w nich
mutacji,

d) nie wiem.

Rys. 3. Interpretacja graficzna odpowiedzi na pytanie 3.

W odpowiedzi na to pytanie zaskakujacy jest brak wiedzy
wsrod 6% ankietowanych. Warto, takze zauwazy¢ wysoki
procent wskazania odpowiedzi, iz GMO sa wynikiem muta-
cji (36% ankietowanych). Zatem duzy procent ankietowanych

kojarzy GMO z mutacja, ktdra nie jest pojeciem pozytywnie
postrzeganym w opinii publiczne;j.

4. W jakim celu modyfikuje si¢ genetycznie organi-
zmy?

a) aby zwigkszy¢ wydajnos¢ uprawy lub hodowli zwie-
rzat,

b) w trosce o ochrong srodowiska,

¢) w celu zmniejszenia glodu na $wiecie,

d) aby poprawi¢ walory estetyczne i smakowe,

e) aby uchroni¢ zagrozone gatunki przed wyginigciem,

f) w celu pozyskiwania nowych rozwiazan w medycynie
(leki, szczepionki itp.).

Rys. 4. Interpretacja graficzna odpowiedzi na pytanie 4.

Zdecydowana wigkszo$¢ ankietowanych (42%) wskaza-
fa mozliwos¢ zwigkszenia wydajnos¢ uprawy lub hodowli
zwierzat jako glowny cel modyfikacji genetycznej. Pozostate
czgsto wskazywane odpowiedzi (15% ankietowanych) to:
zmniejszenie glodu na $wiecie, poprawa waloréw smako-
wych i estetycznych oraz mozliwo$¢ pozyskiwania nowych
rozwiazan w medycynie.

5. Czy w Polsce prowadzi si¢ uprawy/hodowle GMO
w otwartej przestrzeni?

Rys. 5. Interpretacja graficzna odpowiedzi na pytanie 5.

Uzyskane odpowiedzi wskazuja, iz ankietowani nie
posiadaja wiedzy w zakresie objetym tym pytaniem (65 %
odpowiedzi ,,nie wiem”). Zaledwie 22% beneficjentow wie,
ze w Polsce prowadzone sa uprawy GMO w otwartej prze-
strzeni. Wedlug podawanych informacji w naszym kraju
uprawa genetycznie modyfikowanej kukurydzy zajmuje ok.
3 tys. ha.
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6. Czy spotkale$ si¢ w sklepach z zywnoS$cia pocho-
dzaca od GMO?

Rys. 6. Interpretacja graficzna odpowiedzi na pytanie 6.

Wigkszo$¢ ankietowanych nie spotkata si¢ z produktami
zawierajacymi GMO (41%). W Polsce istnieje koniecznos¢
odpowiedniego oznakowania produktow GMO (nie dotyczy
to produktow zawierajacych GMO w ilo$ci co najwyzej 1%).

PODSUMOWANIE

Na podstawie przeprowadzonej ankiety mozna powie-
dzie¢, ze wsrod ankietowanych znaczna czg¢$¢ nie posiada
wiedzy na temat organizméw genetycznie modyfikowanych.
Jest to szczegolnie widoczne w odpowiedziach udzielonych
na pytanie 5, gdzie zaledwie 22% ankietowanych wie, ze
w Polsce prowadzone sa uprawy GMO na otwartej przestrzeni,
natomiast az 65% nie posiada zadnej wiedzy w tym zakresie.

Glownym narzgdziem do rozpowszechniania informacji
nt. GMO sa ogodlnie dostgpne masmedia, ktéore powinny
W sposob rzetelny przedstawia¢ informacje na temat GMO.

Podsumowujac pierwsza czg$¢ ankiety, mozna wskazac,
ze wsrod ankietowanych w przedziale wiekowym 18-25 lat,
czyli wérdd ludzi miodych, ambitnych, w wigkszo$ci ucza-
cych sig, Swiadomos¢ o GMO jest bardzo mata.
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GMO - AWARENESS OR LACK
OF KNOWLEDGE?

SUMMARY

This paper presents the survey results conducted on
a group of persons aged 18-25 years. The survey questions
was related to issue of knowledge, awareness and perception
of genetically modified organisms and their position on the
Polish market. The study was conducted in 2010.
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KANCEROGENY CHEMICZNE W ZYWNOSCI®
Czesc

Artykut stanowi kontynuacje opracowania poswigconego wybranym zwiqzkom chemicznym obecnym w zywnosci o prawdo-
podobnym lub potwierdzonym dziataniu rakotworczym na organizm cztowieka i zwierzqt. Omawia on szkodliwe dzialanie na
organizm czlowieka nastepujacych zwiqzkow: dioksyn, ftalanow, furanu, akryloamidu, polichlorku winylu, mikotoksyn i etanolu

oraz zrodla ich pochodzenia w Zywnosci.

WPROWADZENIE

Zywno$¢ jest zrodtem niezbednych sktadnikéw odzyw-
czych dla organizmu cztowieka, moze jednak by¢ rowniez
zrodlem substancji o dziataniu mutagennym i kancerogen-
nym. Przyczyn obecnosci szkodliwych zwiazkow w produk-
cie spozywczym moze by¢ wiele. Czg$¢ z tych zwiazkow
dostaje si¢ do zywnosci ze skazonego $rodowiska, np.
dioksyny. Inne, jak furan i akryloamid, powstaja w trakcie
przetwarzania i obrobki cieplnej zywnosci. Obecno$é zwiaz-
kéw szkodliwych w zZywno$ci moze by¢ rowniez zwiazana
z jej opakowaniem (polichlorek winylu) i niewlasciwym
przechowywaniem (mikotoksyny).

Celem CzeSci II artykulu jest oméwienie Zrddel pocho-
dzenia kancerogenéw w zZywnosci, sposobow ich eliminacji
z produktéw spozywczych oraz wplywu na organizm
czlowieka.

AKRYLOAMID

Akryloamid (2-propenamid) jest monomerem uzywanym
do produkcji polimeréw i kopolimeréw, ktore znajduja liczne
zastosowania w przemysle chemicznym, papierniczym, tek-
stylnym i kosmetycznym (rys. 1).

Rys. 1. Wzor akryloamidu.

Polimery te stosuje si¢ w budownictwie (np. do poprawy
wlasciwosci wiazacych betonu), w geodezji (np. do poprawy
reologii 1 wzmacniania gruntéw), w procesie oczyszczania
i uzdatniania wody i $ciekéw [2, 7, 27]. Zele poliakrylo-
amidowe wykorzystywane sa do rozdzielania protein [2].

Akryloamid obecny jest rowniez w zywnosci, szczegolnie
w produktach spozywczych bogatych w weglowodany, pod-
dawanych obroébce cieplnej w temperaturze powyzej 120 °C
[2, 7, 13]. Najwigksze ilo$ci tego zwiazku powstaja podczas
wytwarzania produktéw ziemniaczanych (frytek, chipséw,
chrupek) i zbozowych (chleba, pieczywa chrupkiego,
ciastek, platkow zbozowych). W tabeli 1 przedstawiono

zawarto$¢ akryloamidu w przyktadowych produktach zyw-
no$ciowych. Jego zawarto$¢ w zywno$ci zwiazana jest
z obecnoscia w niej skrobi, cukréw redukujacych i aspara-
giny (aminokwasu, ktorego zrédtem w zZywnosci sa biatka).
Najprawdopodobniej akryloamid tworzy si¢ w wyniku kon-
kurencyjnej reakcji do reakcji Maillarda, migdzy cukrami
redukujacymi (glukoza, fruktoza) a aminokwasami (gtownie
asparagina) [2].

Tabela 1. Zawarto$¢ akryloamidu w przykladowych
produktach ziemniaczanych i zbozowych [Mojska
H., Gielecinska 1., Szponar L., Ottarzewski M.:
Estimation of the dietary acryloamide exposure
of the Polish population., Ford and Chemical
Toxicology, 2010, 48, 2090-2096]

Zawarto$¢ akryloamidu
Produkt [1eg/kg=ppb]
Srednia  |maksymalna

Chipsy ziemniaczane 904 3647
Frytki (probki z baréw i restauracji) 313 799
Frytki (potprodukt do przygotowania

. . 827 2175
w domu, smazony w laboratorium)
Krakersy 859 2017
Pieczywo chrupkie 359 1271
Ptatki kukurydziane 223 1186
Ptatki owsiane 23 41
Paluszki 221 879
Chleb 69 110

Z badan wynika, ze zawarto$¢ asparaginy ma decyduja-
cy wplyw na powstawanie akryloamidu w produktach zbo-
zowych (udziat innych aminokwaséw jest nieistotny), zas
w produktach ziemniaczanych gléwna rol¢ w tworzeniu tego
zwigzku odgrywaja cukry redukujace (obecne naturalnie
w produkcie 1 powstajace w trakcie jego obrobki) [9].

Badania prowadzone nad toksyczno$cia akryloamidu
i jego pochodnych oraz produktéow jego metabolizmu
wskazuja na trzy rodzaje toksycznosci: neurotoksycznos¢,
genotoksyczno$¢é i kancerogenno$é. Doswiadczalnie i epi-
demiologicznie potwierdzono jedynie neurotoksyczne dziatanie
akryloamidu na organizm cztowieka [9]. Addukty akrylo-
amidu i jego metabolitow (glicydoamidu) z hemoglobina od
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ponad 30 lat sa wskaznikiem obecnosci akryloamidu w orga-
nizmach osob palacych papierosy i narazonych na kontakt
z tym zwiazkiem [2].

W 1994 roku Migdzynarodowa Agencja Badan nad Ra-
kiem (IARC) zaliczyta akryloamid do substancji z grupy 2A,
tj. zwigzkoéw prawdopodobnie kancerogennych dla ludzi [18].
Obecnos¢ tego zwiazku w zywnosci wykazaty dopiero wyni-
ki badan dotyczacych zawarto$ci akryloamidu w wybranych
produktach spozywczych ogtoszone w kwietniu 2002 roku
przez Szwedzka Panstwowa Agencje ds. Zywnosci (SNFA,
Swedish National Food Administration) i naukowcow z Uni-
wersytetu w Sztokholmie.

Istnieje wiele metod zapobiegania powstawaniu akrylo-
amidu w ZywnoSci. Dotycza one zar6wno uprawy i przecho-
wywania surowcow, jak rowniez ich przetwarzania. Zasady
dzialania tych metod oparte sa na zmianie (zmniejszeniu)
zawartoS$ci cukréw redukujacych i asparaginy w surowcu.
Stosowanie nawozu sztucznego i warunki atmosferyczne maja
istotny wptyw na st¢zenie cukrow redukujacych i asparagi-
ny. Badania pokazuja, ze np. ograniczona ilo$¢ siarczanéw,
obecnos¢ zwiazkoéw azotu powoduje wzrost iloSci asparaginy
w pszenicy. W przypadku ziemniakow, zwiazki azotu row-
niez wptywaja na wzrost st¢zenia asparaginy, ale jednocze-
$nie obnizaja ilo$¢ cukréw redukujacych.

Obnizenie zawarto$ci asparaginy i cukrow redukujacych
w surowcu, moze tez odbywac si¢ na drodze modyfikacji ge-
netycznej [9]. Istotny wptyw ma réwniez czas i temperatura
przechowywania. Niska temperatura i dlugi czas przecho-
wywania powodujq wzrost stezenia cukrow redukujqcych
w ziemniakach.

Mozliwosci ograniczenia powstawania akryloamidu pod-
czas przetwarzania zb6z i ziemniakow jest znacznie wig-
cej. Naleza do nich m. in. modyfikacja receptur, tj. zmiana
komponentow, dodatek chlorku sodu, kwasdéw organicznych,
wolnych aminokwasow, polifenoli roslinnych czy chlorku
wapnia. Ogromne znaczenie ma roéwniez przygotowanie
surowcow przed obrobka cieplna. Stosuje si¢ zakwaszanie
(np. dodatek kwasu winowego, cytrynowego lub mlekowego),
fermentacj¢ mlekowa, hydroliz¢ enzymatyczna asparaginy,
a w przypadku ziemniakéw moczenie (wyptukiwanie cukrow
redukujacych i asparaginy) lub blanszowanie. Najistotniejszy
wplyw na stezenie akryloamidu w gotowym produkcie ma
jednak temperatura i czas obrobki cieplnej. Liczne badania
pokazuja, ze obnizZenie temperatury i wydluzenie czasu
obrobki cieplnej znaczaco wplywalo na spadek ilosci
akryloamidu (w niektérych przypadkach nawet o 50-70%).
Dlatego bardzo dobre efekty daje obrobka prozniowa. Ob-
nizenie ci$nienia pozwala znaczaco obnizy¢ temperature,
a w konsekwencji stezenie akryloamidu w gotowym pro-
dukcie [9].

Doniesienia o kancerogennym dzialaniu akryloamidu
na organizm czlowieka spowodowaly, ze w maju 2007 roku
Komisja Wspolnoty Europejskiej wydata zalecenie w sprawie
monitorowania poziomu jego stezenia w produktach spo-
zywezych dostepnych we Wspolnocie Europejskiej [36].

W kwietniu 2009 roku zostaly opublikowane wyniki
monitoringu st¢zenia akryloamidu w zywno$ci na terenie
krajow Unii Europejskiej (EU). W sprawozdaniu stwierdzono,
Ze nie obserwuje sig statej tendencji do obnizania poziomu
akryloamidu w zywnos$ci. Wynik ten nie pozwala jedno-
znacznie stwierdzi¢ czy dostgpne metody zmniejszania jego

zawartosci przynosza pozadany skutek. Dlatego konieczne
jest prowadzenie badan w celu lepszego poznania procesow
powstawania akryloamidu i sposoboéw ograniczania jego
obecnosci w zywnosci. W czerwcu 2010 r. wydano wigc
kolejne zalecenie monitorowania poziomu akryloamidu
w produktach spozywczych [37].

FURAN

Furan jest zwiazkiem chemicznym nalezacym do eteréw
aromatycznych wykorzystywanym w przemysle chemicznym
do syntezy innych substancji chemicznych.

Po raz pierwszy stwierdzono obecno$¢ furanu w zywno-
$ci podczas termicznego rozktadu cukréow takich jak glukoza,
fruktoza i laktoza [24]. P6zniej wykazano, ze moze on si¢
rowniez tworzy¢ w wyniku przemian aminokwaséw (alaniny,
cysteiny), mieszanin aminokwasow 1 weglowodanow, witamin
(kwasu askorbinowego, dehydroaskorbinowego, tiaminy),
polinienasyconych kwaséw ttuszczowych (PUFA) i karoteno-
idow [29, 35]. Na rysunku 2 zostaly przedstawione mozliwe
zrodta pochodzenia i $ciezki powstawania furanu w zyw-
nosci.

AMINOKWASY
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Rys. 2. Zrodta pochodzenia i $ciezki tworzenia furanu
w zywnosci [29, 35].

Najwiecej furanu powstaje w Zywnos$ci zamykanej
w hermetycznych opakowaniach. Obnizenie jego stgzenia
w takich produktach jest trudne. Ograniczenia zwiazane sa
glownie z technologia produkcji i bezpieczenstwem mikro-
biologicznym zywno$ci oraz surowcami wykorzystywanymi
do jej produkcji. Ze wzgledu na liczno$¢ i réznorodnosé pre-
kursorow furanu w zywnosci, ingerencja w sktad surowca
wplywa negatywnie na wlasciwos$ci zywieniowe i zdrowotne
powstajacego produktu. Bezpieczenstwo mikrobiologiczne
zywnosci wyklucza usunigcie lotnego furanu poprzez rozsz-
czelnienie opakowan po procesie utrwalenia [21]. Obnizenie
zawartosci furanu w produkowanej zywnosci mozliwe jest
jedynie dzigki dodaniu substancji wptywajacych na mecha-
nizm reakcji powstawania furanu. Eliminacja czynnikow
utleniajacych, dodatek przeciwutleniaczy (np. tokoferoli) lub
substancji redukujacych (siarczyny, SO,), op6znianie procesow
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autooksydacji PUFA oraz przeksztalcania si¢ kwasu askor-
binowego w furfural, a takze blokowanie reakcji Maillarda
przebiegajacych w ogrzewanej zywnosci, ogranicza liczbg
i stezenie prekursordéw furanu, a wigc zmniejsza ilo$¢ furanu
w koncowym produkcie [21].

Od wielu lat furan pozostaje przedmiotem zaintereso-
wania technologow zywnosci, gdyz powstaje w procesach
wytwarzania i obrobki cieplnej zywnosci, a jego spozywanie
moze mie¢ negatywny wplyw na zdrowie czltowieka. Jego
obecno$¢ zostala stwierdzona w wielu produktach zyw-
nosciowych poddawanych obrdébce termicznej, pakowanych
i sprzedawanych w zamknigtych pojemnikach. Szczegélnie
wysoka zawarto$¢ furanu obserwowano w kawie, sosach
i zupach oraz w gotowych positkach dla niemowlat i ma-
tych dzieci (tab. 2.) [14, 24, 29, 30, 33, 34].

Tabela 2. Zawarto§¢ furanu w wybranych produktach
spozywczych [Scientific Report of EFSA: Update
of results on the monitoring of furan levels in
food. EFSA Journal, 2010, 8(7), 1702]

Zawarto$¢ furanu [pg/kg=ppb]
Produkt . -
Srednia maksymalna

Kawa (ziarno) 3611 6407
Kawa (fusy) 1807 6900
Kawa rozpuszczalna 602 2200
(proszek)
Kawa (napar) 103 1863
Zyw.nos.c dla dzieci 39 224
zawierajaca tylko warzywa
Zyw_nos'_c’ dla dzieci 2.5 53
zawierajaca tylko owoce
Zywno$é dla dzieci 10 66
zawierajaca owoce i warzywa
Zyw_nos'_c’ dla d_z1e01_ 39 129
zawierajaca migso i warzywa
Zywno$é dla niemowlat 0,2 10

Obecnos¢ furanu w positkach dla dzieci jest szczegdlnie
niepokojaca ze wzglgdu na istotny udzial takiej Zywnosci
w codziennej diecie wielu niemowlat. Obliczono, ze dla
dzieci dzienna spozywana dawka wynosi od 0,3 do 1,4 pg na
kilogram masy ciata.

Dotychczasowe badania nie potwierdzity, ani nie wyklu-
czyly zwiazku pomigdzy obecnoscia furanu w produktach
spozywczych a wystgpowaniem nowotworéw u ludzi. Na-
tomiast zaobserwowano zmniejszenie (o 41%) zacho-
rowalnosci na raka watroby wsrod osob pijacych kawe
w poréwnaniu z osobami w ogole jej nie pijacymi [4, 24,
26, 39]. Dotyczyto to ludzi zamieszkujacych zaréwno potu-
dnie Europy (gdzie picie kawy jest bardzo rozpowszechnio-
ne) jak 1 mieszkajacych w Japonii, gdzie spozycie kawy jest
niewielkie. Mozna przypuszczaé, ze ma to zwiazek ze
sktadem chemicznym kawy, ktora jest mieszaning réznych
substancji o wlasciwosciach przeciwutleniajacych i prze-
ciwnowotworowych [16].

Nie mozna jednak wykluczy¢ mozliwos$ci powstawania
nowotworow u ludzi w wyniku obecno$ci furanu w zywnosci
zwlaszcza, ze liczne badania przeprowadzone na zwierzgtach
laboratoryjnych potwierdzaja jego cyto- i genotoksycznos¢.

Wyniki tych badan wskazuja watrobg jako glowny organ
narazony na toksyczne dziatanie tego zwiazku. Mechanizm
tworzenia nowotworéw indukowanych obecnoscia furanu
nie jest jeszcze dobrze poznany. Badania in vitro i in vivo
wskazuja na metaboliczng aktywacje furanu. Przypuszczal-
nie glowna rolg¢ w toksycznosci i kancerogennosci furanu
odgrywa jego bardzo reaktywny, metabolit - o,B-nienasycony
dialdehyd: Z-but-2-en-1,4-dial (rys. 3), zdolny do wiazania si¢
z proteinami i z DNA [6, 20, 28].
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Rys. 3. Bioaktywacja furanu (CYP — cytochrom P-450
enzym) [6, 20, 28].

Obecnie rozwaza si¢ dwa mechanizmy toksycznego dzia-
ania furanu. Mechanizm bezpo$rednio genotoksyczny, oparty
na wiazaniu si¢ reaktywnego metabolitu furanu z DNA
i mechanizm posredni, nie-genotoksyczny, oparty na mody-
fikacji biatek z wywotywaniem cytotoksycznosci.

Prawdopodobienstwo negatywnego wplywu furanu
na zdrowie czlowieka i zaliczenie furanu do zwigzkéw
z grupy 2B, czyli przypuszczalnie kancerogennych dla
ludzi [19], zaowocowalo zaleceniem monitorowania
poziomu furanu w zZywnos$ci [38] oraz prowadzeniem
dalszych badan nad obecnoscia furanu w zywnosci [10,
11, 12].

DIOKSYNY

Dioksyny sa wspdlna powszechnie uzywana nazwa
polichlorowanych dibenzo-1,4-dioksyn (ang. PCDD polychlo-
rinated dibenzopara dioxins) i polichlorowanych dibenzofu-
randéw (ang. PCDF polychlorinated dibenzofurans) (rys. 4).
Poniewaz atomy chloru moga zajmowac¢ dowolne pozycje
W czasteczce, istnieje 75 pochodnych tzw. kongeneroéw
dibenzodioksyn i az 135 kongeneréw dibenzofuranéw. Do
dioksyn zaliczono takze niektore kongenery polichlorowa-
nych bifenyli ze wzglgdu na duze podobienstwo w toksycz-
nym dzialaniu na organizmy zywe (rys. 4).

O

Dibenzo-1,4-dioksyna  Dibenzofuran Bifenyl

Rys. 4. Wzory czasteczek dibenzo-1,4-dioksyny,
dibenzofuranu oraz bifenylu.

Z 75 dioksyn siedem jest bardzo toksycznych, a najbar-

dziej niebezpieczna jest 2,3,7,8-tetrachlorodibenzo-1,4-diok-
syna oznaczana w skrocie TCDD (rys. 5).

CI: : O : :CI
Cl @) Cl

Rys. 5. Wzo6r czasteczki TCDD.
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Z dniem 1 czerwca 1997 roku dioksyny zostaly uznane
przez Migdzynarodowa Agencj¢ do Badan nad Rakiem
(IARC International Agency for Research on Cancer) za
kancerogen grupy A, co w zakresie ich potencjalnego dziata-
nia kancerogennego stawia je na rowni z takimi zwigzkami
jak benzo[a]piren, aflatoksyny i nitrozoaminy [17]. Oprécz
silnego dzialania rakotworczego, dioksyny moga byé¢
przyczyna wad rozwojowych (defekty konczyn, rozszczep
podniebienia, wodonercze) oraz uszkodzen DNA i systemu
odpornosciowego.

Dioksyny powstaja glownie w procesach spalania
(w szerokim zakresie temperatur 400-1400°C) odpadow
pochodzenia przemystowego, wegla kamiennego, drewna
impregnowanego, benzyn etylizowanych oraz odpadéw
komunalnych. Tworza si¢ réwniez w procesach produkcji
papieru i celulozy, asfaltu, przerobu zlomu metali kolo-
rowych (np. aluminium) czy w procesie termicznego usu-
wania powlok lakierniczych. Zrédlem emisji dioksyn sa
réwniez pozary laséw i erupcje wulkanéw.

97% dioksyn dostaje si¢ do organizmu czlowieka
z pozywieniem, a tylko 3% droga wziewna i przez skore.
Gléwnym zrodlem dioksyn sg produkty zawierajace thuszcz
zwierzgey: mieso i jego przetwory, drob, ryby, mleko i jego
przetwory oraz jaja [32 |. Zawarto$¢ dioksyn w produktach
spozywczych zalezy od wielu czynnikéw migdzy innymi od
obrobki termicznej surowca. W przypadku wieprzowiny
wykazano, ze zawarto$¢ dioksyn w migsie grillowanym
jest 20 razy wigeksza od zawarto$ci w migsie surowym.

Polichlorowane bifenyle (ang. PCB polychlorinated
bipenyls) tworza okoto 200 kongenerow. Czg$¢ zwiazkow
z tej grupy o strukturze chemicznej podobnej do dioksyn,
przejawia réwniez silne wlasciwosci toksyczne. Polichloro-
wane bifenyle dostaja si¢ do srodowiska na skutek uszkodzen
i niewlasciwej utylizacji takich urzadzen jak transformatory
i kondensatory. Ich zrédlem sa izolacje elektryczne oraz
ptyny hydrauliczne. Zawarto$¢ PCB w zywnos$ci waha sig
w szerokich granicach i jest §cisle zwiazana ze skazeniem
$rodowiska naturalnego.

FTALANY

Nazwa ,,ftalany” okresla si¢ estry kwasu ftalowego oraz
rozgatezionych lub liniowych alkoholi od butanolu do trideka-
nolu. Zwiazki te sa powszechnie wykorzystywane w wielu
galeziach przemystu, przede wszystkim przy produkcji two-
rzyw sztucznych, gdzie petnia rolg plastyfikatoréw. Ftalany
sa obecne niemal wszgdzie, mozna je znalez¢ w kosmetykach
(lakiery do paznokci, perfumy, szampony), w podlogach
winylowych, zabawkach oraz w foliach do pakowania
zywnosci [5].

Ftalany dostaja si¢ do organizmu czlowieka z pozywie-
niem, droga wziewna, przez skore jak rowniez w czasie
dozylnego kontaktu z jednorazowym sprzetem medycznym
wykonanym z tworzyw sztucznych (cewniki, strzykawki,
wenflony).

Zrodlem ftalanéw w Zywnosci sa przede wszystkim
opakowania Srodkéw spozywczych. Stezenie ftalanow
w opakowaniach wynosi od 5 do 160 ng/g, a najczesciej
obecnym ftalanem jest ftalan di-(2-etyloheksylowy) (DEHP).
Informacji odno$nie zawarto$ci ftalanow w zywnosci jest
bardzo mato, a wynika to z trudno$ci w oznaczeniu tych
zwiazkoéw w laboratorium, ktore takze nie jest ich pozba-
wione.

Badania nad wptywem ftalanow na zdrowie cztowieka
wykazuja istotny zwigzek miedzy rozwojem narzadow
plciowych u chlopcéw oraz skréceniem okresu ciazy a obec-
noscia tych zwiazkéw w organizmie. Nalezy podkreslic, ze
wbrew powszechnym opiniom, ftalany nie wywotluja zmian
nowotworowych u ludzi. Migdzynarodowa Agencja do
Badan nad Rakiem IARC nie uznala zadnego z ftalanéw
za zwigzek rakotwoérczy. Wszelkie sugestie dotyczace
rakotworczego dziatania tych zwiazkéw na organizm ludzki
nie zostaty eksperymentalnie potwierdzone. Opieraja si¢
jedynie na badaniach przeprowadzonych na gryzoniach,
w przypadku ktorych stwierdzono kancerogenne dziatanie
ftalanow [25].

POLICHLOREK WINYLU

Polichlorek winylu (PCV) jest polimerem wykorzysty-
wanym do masowej produkcji opakowan, naczyn, zabawek,
rur, okien, wyktadzin i wielu innych produktow.

Wiasciwosci rakotworcze przypisuje si¢ jego monomero-
wi — chlorkowi winylu uzywanemu do produkeji PCV [31].
Obecnos¢ chlorku winylu w materiatach wykonanych z PCV
wynika z zachodzacej reakcji depolimeryzacji, ktora jest
naturalnym skutkiem procesu starzenia polimeréw. Niewta-
$ciwie spolimeryzowany polimer moze by¢ réwniez zrodtem
chlorku winylu.

Obecno$¢ chlorku winylu w Zywnosci spowodowana jest
jego migracja z naczyn, opakowan i innych produktéw
majacych kontakt z zZywnoS$cig. Informacji dotyczacych
zawarto$ci chlorku winylu w zywnosci jest bardzo mato, co
wiaze si¢ z trudno$ciami w oznaczeniu tego zwiazku z uwagi
na jego duza lotnos¢.

Wiasciwoscei kancerogenne chlorku winylu wynikaja
z jego metabolicznego utlenienia do tlenku chloroetylenu pod
wplywem uktadu enzymatycznego monooksygenazy cyto-
chromu P-450 w watrobie. Tlenek chloroetylenu jest zwiaz-
kiem wysoce reaktywnym. W roztworach wodnych szybko
ulega przegrupowaniu do aldehydu chlorooctowego oraz
hydrolizuje przy udziale hydrolazy epoksydowej do aldehydu
glikolowego (rys. 6). Oba metabolity zawierajace chlor sa
zwiazkami aktywnymi chemicznie i reaguja zaréwno z kwa-
sami nukleinowymi, jak i bialkami. Tlenek chloroetylenu
wykazuje silne wla§ciwos$ci mutagenne i genotoksyczne,
w reakeji z kwasami nukleinowymi tworzy addukty cykliczne
zasad oraz wiazania krzyzowe. Podobne, cho¢ stabsze wla-
$ciwo$ci ma takze aldehyd chlorooctowy.

HoC=CHCI

chlorek winylu
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aldehyd glikolowy aldehyd chlorooc towy

Rys. 6. Schemat rozktadu chlorku winylu w organizmie [31].
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MIKOTOKSYNY

Mikotoksyny sa produktami wtérnego metabolizmu
roznych rodzajéw grzybow strzepkowych, tzn. plesni, nale-
zacych do rodzajow Aspergillus, Penicillium i Fusarium. Sa
zwigzkami niskoczasteczkowymi, pochodnymi difuranoku-
maryny, rozpuszczalnymi w wodzie, fatwo przenikajacymi
przez btony, tkanki roslin i zwierzat oraz przez skorg. Nie
ulegaja destrukcji podczas pasteryzacji, a takze w wyzszych
temperaturach ale sa wrazliwe na promieniowanie UV,
nadtlenek wodoru i $rodowisko alkaliczne. Moga powstawac
w szerokiej gamie produktéw pochodzenia roslinnego jako
wynik rozwoju ple$ni. Nie zawsze jednak zaplesniata zyw-
no$¢ musi zawiera¢ mikotoksyny.

W zaleznosci od rodzaju mikotoksyny i jej ilo$ci spozy-
tej wraz z produktami spozywczymi mozna moéwié¢ o roznej
toksycznosci i wptywie na organizm cztowieka. Obecnie
poznanych jest ponad 300 mikotoksyn, z ktérych aflatok-
syny i ochratoksyna znalazly si¢ na liScie IARC jako
potencjalne kancerogeny u ludzi.

Aflatoksyny sa mikotoksynami wytwarzanymi przez
rozne gatunki Aspergillus, ktore rozwijaja si¢ w obszarach
o duzej wilgotnosci i wysokich temperaturach. Obecnie znane
sa aflatoksyny B, B,, M|, M,, G,, G,. Stanowia one gléwnie
zanieczyszczenia kukurydzy, sorgo, orzechéw ziemnych
i brazylijskich, pistacji, ziaren zb6z, kopry tj. wysuszonego
miazszu orzecha kokosowego, nasion bawetny [22]. Moga tez
wystepowa¢ w mleku i produktach mlecznych pochodzacych
od zwierzat, ktore karmione byty pasza zanieczyszczona
mikotoksynami [3, 8]. Mniej narazone na zanieczyszczenia
aflatoksynami sa migdaty, rodzynki, przyprawy. Najwyz-
sze stezenie aflatoksyn jest zwigzane z pleSnieniem arty-
kuléw rolnych po zbiorze oraz podczas przechowywania
w warunkach wysokiej wilgotnosci i temperatury.

Aflatoksyny wchlaniaja si¢ glownie przez przewod
pokarmowy i gromadza w watrobie ludzi i zwierzat, gdzie
sa metabolizowane. Istnicje pewna korelacja migdzy spozyta
dawka aflatoksyny B, (uwazana za najgrozniejsza dla zycia
ludzi i zwierzat) (rys. 7), a jej dzialaniem hepatotoksycznym.
Ponadto moze ona powodowaé¢ nowotwory umiejscowione
w okreznicy, zoladku, nerkach, tchawicy.

) COOH

HoN CH3

Rys. 7. Wzory mikotoksyn: a) aflatoksyny B,
b) ochratoksyny A, c) fumonizyny B, [22].

Z kolei ochratoksyna A (rys. 7.) dziata uszkadzajaco na
nerki i watrobg. W dawce 75 mg/kg masy ciata u samcow
szczura indukuje nowotwor nerki. W czasteczce ochratoksyny
A reszta fenyloalaniny jest potaczona wiazaniem amidowym
z pochodna kumaryny. W odréznieniu od ochratoksyny B
zawiera ona atom chloru. Jest produkowana przez grzyby
strzgpkowe Aspergillus oraz Penicillium. Czlowiek naj-
czeSciej naraza si¢ na kontakt z ta mikotoksyna zjadajac
pokarm wyprodukowany z niewlasciwie magazynowanych
produktow, takich jak: zboza, wieprzowina, kawa, czy
winogrona.

Do innych toksycznych metabolitow grzybow naleza
patulina, fumonizyny, zearalenon czy deoksyniwalenol. Fu-
monizyny sa produkowane przez niektore ple$nie z rodzaju
Fusarium. Oddzialtywuja raczej na zwierzeta niz ludzi,
najcze$ciej uczestniczac w metabolizmie sfingolipidow.
Fumunizina B, (rys. 7) przyczynia si¢ do wzrostu zachoro-
walno$ci koni na leukodystroficzne rozmigkczanie mozgu,
wystgpowanie obrzeku u $win, efektu nefro- i hepatotok-
sycznego u szczurow. Stanowi powszechne zanieczyszczenie
kukurydzy i produktéw wytwarzanych z kukurydzy.
Niewielkie jej stezenie wykryto rowniez w ryzu, piwie, sorgo
i przyprawach.

Patulina wystepuje jako substancja skazajaca jabtka i sok
jabtkowy a deoksyniwalenol wykryto w pszenicy, jgczmieniu,
kukurydzy i owsie. Czgsto ludzie i zwierzgta sa eksponowani
bardziej na mieszaniny tych metabolitéw niz na ich pojedyn-
cze komponenty. Heussner (2006) wskazat na synergistyczny,
cytotoksyczny efekt ochratoksyny A i B oraz patuliny pro-
dukowanych przez gatunki Penicillium 1 Aspergillus [15].
Poniewaz zanieczyszczenie mikotoksynami a szczegdlnie
kancerogenna aflatoksyna moze by¢ réozne w réznych regio-
nach $wiata, dlatego tolerowany poziom zanieczyszczen tez
moze by¢ zréznicowany, np. zanieczyszczenie aflatoksyna B,
orzeszkéw ziemnych w Brazylii dopuszcza warto$¢ 50 pg/kg,
a w Indiach 120 pg/kg.

ETANOL

Etanol (alkohol etylowy) wystepuje we wszystkich napo-
jach alkoholowych. Uzywany w umiarkowanych ilo$ciach
jest tatwo dostgpna uzywka szybko wchilaniang z przewodu
pokarmowego i metabolizowana w komorkach watrobowych
(hepatocytach). Rodzaj napoju jak i obecno$¢ pozywienia
w zotadku wptywa na ilo$¢ wchlonigtego alkoholu oraz na
szybkos$¢ jego wchtaniania. Im wigksza jest zawarto$¢ ttusz-
czu w pozywieniu, tym dluzej trwa proces wchlaniania
alkoholu.

Etanol spozywany czesto, w duzych iloSciach i przez
dhuzszy czas jest niebezpieczna uzywka mogaca powodo-
wa¢ negatywne zmiany w organizmie. Najbardziej dotknie-
tym organem jest watroba. Ciagle niszczenie jej komorek
moze prowadzi¢ do marskosci (pojawia si¢ u 10% alkoho-
likow). Poza tym naduzywanie etanolu zwigksza ryzyko
wystapienia raka dna jamy ustnej, raka gardla, krtani,
przelyku, ptuc, zoladka czy trzustki. Spozywany przez
kobiety podczas ciazy moze prowadzi¢ do wystapienia u dzieci
alkoholowego zespotu ptodowego. W 1988 roku Internatio-
nal Agency for Research on Cancer (IARC) opublikowata
obszerne dane dotyczace zwiazku pomigdzy spozyciem
alkoholu a zapadalnoscia na raka m.in. przetyku.
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Badania epidemiologiczne prowadzone wsrod osob nad-
uzywajacych alkoholu i abstynentow rowniez potwierdzaja
zalezno$¢ miedzy piciem alkoholu i zwigkszona zapadal-
noscia na nowotwory przelyku, ktore wystgpuja 25 razy
czgdciej u osob uzaleznionych od alkoholu [1, 23]. Ze spo-
fecznego punktu widzenia grozne sa skutki synergicznego
dziatania alkoholu i sktadnikow dymu tytoniowego. Swoj
udzial w zwigkszaniu ryzyka zachorowania na raka gltowy,
szyi, krtani moga mie¢ zanieczyszczenia zawarte w napojach
alkoholowych (metanol), powstajace w procesie wytwarzania
lub interakcje alkoholi spozywanych z lekami. Eksperymenty
przeprowadzone na zwierzgtach wskazuja na etanol jako na
kokancerogen czyli zwiazek, ktory sam nie inicjuje procesu
nowotworowego ale wchodzac w reakcje z innymi kancero-
genami stymuluje powstawanie zmian nowotworowych.
Etanol zwigkszajac toksyczno$¢ pewnych zwiazkow, np.
z grupy N-nitrozoamin (NDMA — N-nitrozodimetyloaminy)
indukuje cytochrom P-450 E1 odpowiedzialny za tworzenie
toksycznych metabolitow tego zwiazku.

PODSUMOWANIE

Stosowanie nieodpowiedniej diety zwigksza ryzyko
powstawania chordb, w tym wielu nowotworéw. Czgsto spo-
zywane artykuty zywnosciowe moga by¢ zrodlem zwiazkow
chemicznych o potencjalnym dziataniu mutagennym i kance-
rogennym. Niektore z nich wystepuja naturalnie w zywnosci,
inne powstaja podczas obrobki termicznej lub niewlasciwego
przechowywania produktéow spozywczych. Akryloamid obec-
ny w chipsach, frytkach lub smazonych produktach, jak
i furan powstajacy podczas obroébki cieplnej Zywnosci sg
zaliczane do prawdopodobnych kancerogenéw dla ludzi.
Zaleca si¢ monitorowanie poziomu tych zwiazkéw w pro-
duktach spozywczych oraz doktadniejsze poznanie mecha-
nizmu ich dziatania. Mikotoksyny, a wsrod nich aflatoksyna
B,, znajdujaca si¢ w wielu zle przechowywanych produktach
roslinnych moze powodowaé wzrost ryzyka powstawania
raka zoladka, watroby lub nerek. Istnieje takze zwiazek
miedzy iloScia wypijanego alkoholu a wystegpowaniem
nowotworow u ludzi. Dotyczy to nowotworéw jamy ustnej,
gardla, krtani, przetyku, trzustki czy watroby. Ograniczenie
spozycia alkoholu obnizyloby zachorowalno§¢ na wymienione
nowotwory.
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CHEMICAL CARCINOGENS IN FOOD
Part |1

SUMMARY

The article is the continuation of study dedicated to
chosen chemical compounds present in food of the probable
or confirmed cancerogenic activity on human body and
animals. The present work discusses the sources and harmful
effect on human body of such compounds: dioxins, phtalanes,
furan, acrylamide, polyvinyl chloride, micotoxins and
ethanol.
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SUROWCOWE MOZLIWOSCI POZYSKIWANIA
WARTOSCIOWYCH PRODUKTOW RYNKOWYCH
Z ODPADOW PRZETWORSTWA £OSOSI®

Celem artykutu jest prezentacja ilosciowej analizy odpadow przetworstwa tososi pod kqtem wykorzystania ich do wytwarzania
wartoSciowych produktow rynkowych, to jest spozywczych polproduktow i produktow z miesa rozdrobnionego oraz pro-
-zdrowotnych rybnych preparatow, np. oleju rybnego o okreslonej zawartosci wielonienasyconych kwasow (WNKT) omega-3.

WSTEP

W procesach przetworstwa ryb na cele konsumpcyjne
powstaja znaczne ilosci roznego rodzaju surowcoéw odpado-
wych, ktore zar6wno w Polsce jak i na §wiecie sg na ogot
wykorzystywane jako surowiec do przetworstwa na maczke
rybna lub jako sktadnik karmy dla zwierzat futerkowych
albo pasz roslinno-rybnych. Istnieja przestanki wskazujace
mozliwo$¢ bardziej racjonalnego wykorzystania niektorych
z nich na produkty rynkowe przeznaczone dla ludzi, a nie
tylko na pasze. Dotyczy to zwlaszcza surowcoOw z tososi
wypatroszonych (rys. 1), ktore w ostatnich latach staly si¢
podstawa polskiego przetworstwa rybnego. W ostatnim
okresie nastapit bardzo dynamiczny wzrost ich importu do
Polski, a zatem i skali przetworstwa, glownie na produkty
wedzone (rys. 2).

Rys. 1. Tusza tososia.
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Rys. 2. Dane dotyczace ilosci i wartosci eksportowanych
przetwordéw z lososi z Polski w latach 2006—2010

Hryszko K. 2010.
Zrédto: Handel zagraniczny rybami i owocami morza oraz
ich przetworami. Rynek ryb — stan i perspektywy. Nr 14, 28-32,
wyd. Instytut Ekonomiki Rolnictwa.

ILOSCIOWA ANALIZA
SUROWCOW ODPADOWYCH

Przy przetwarzaniu nieodgtowionych patroszonych to-
sosi na produkty konsumpcyjne, niezaleznie od rodzaju
produktéw koncowych, zawsze z kazdego przerobionego
1000 kg pozostaje okoto:

— 120 kg gtoéw (rys. 3),

— 100 kg kreggostupow (rys. 3),

— 40 kg surowych $cinkow po trymowaniu filetow ze
skora (rys. 4),

— 60 kg surowych lub wedzonych skor (rys. 5).

Rys. 3. Filety ze skora, glowy i krggostupy po odglawianiu
i maszynowym filetowaniu tososi.

Rys. 4. Scinki po trymowaniu filetow ze skora.



Rys. 5. Skéry wedzonych filetow tososia od strony podskorne;j
tkanki migsno-tluszczowej i od strony tuski.

Biorac pod uwagg, ze w 2010 roku import do Polski
$wiezych tososi, nieodglowionych i patroszonych, wyniost
ok. 106,1 tys. ton, z ktoérych to okoto 100 tys. ton trafito do
przetworstwa, wytworzona ilo$¢ surowcow odpadowych
wyniosta okoto:

12 000 ton gtow,
10 000 ton krggostupow,

— 4000 ton $cinkdéw po trymowaniu filetow ze skora,

— 6 000 ton skor z podskdérna tkanka migsno-ttusz-
CZOWa.

Daje to w sumie masg 32 tys. ton surowcoOw zawieraja-
cych znaczne iloéci uzytecznych zywieniowo substancji.
Szacunkowo, z przeliczen podstawowego sktadu chemicznego
poszczegdlnych rodzajow surowcéw odpadowych, mozna
w przyblizeniu przyjac, ze zawieraja one:

— 5120 ton biatka ogdlnego,

— 7040 ton tluszczu - oleju rybnego,

— 960 ton substancji mineralnych.

Skory tososi, ktore stanowia okoto 19% masy odpadow,
moga by¢ doskonatym surowcem do uzyskiwania, obok
oleju, rybnego kolagenu i zelatyny rybnej, nadajacych si¢
do zastosowan biotechnologicznych i technicznych.

Istnieja (jak wcze$niej wspomniano) uzasadnione prze-
stanki, azeby w okreslonych warunkach mozna bylo racjo-
nalniej wykorzystywaé surowce odpadowe z tososi, na takie
polprodukty i produkty innowacyjne, jak np.:

— olej rybny (lososiowy) jako substytut diety, bedacy
zrodtem omega-3 WNKT,

— naturalne preparaty mineralne,
— zelatyna spozywcza i/lub techniczna,
— rozdrobnione jadalne migso tososiowe.

Majac na uwadze te fakty, Uniwersytet Technologiczno-
-Przyrodniczy w Bydgoszczy i Morski Instytut Rybacki
w Gdyni rozpoczgty realizacje projektu pilotazowego ,,Inno-
wacyjne technologie pozyskiwania wartoSciowych pro-
duktéw rynkowych z odpadowych surowcow przetworstwa
tososi”, finansowanego przez Agencje Restrukturyzacji
i Modernizacji Rolnictwa w ramach Operacyjnego Programu
»Zrownowazony rozwdj sektora rybotowstwa oraz nad-
brzeznych obszaréw rybackich na lata 2007-13”.
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W ramach projektu jest opracowywany i przygotowywany
do wdrozenia nowy kompleksowy system technologiczno-
-technicznego uzyskiwania potproduktéw i produktéw
z surowcow odpadowych przetworstwa tososi. Jednoczes$nie
w realizowanym projekcie spetniony be¢dzie warunek popra-
wy stosowanych technologii w zakresie przetworstwa ryb,
w tym uwzglednione zostana systemy zarzadzaniem jakoScia
i bezpieczenstwem produktéw zywnosciowych.

CELE | ZALOZENIA PROJEKTU

Podstawowe cele projektu to:
— zwigkszenie efektywnosci ekonomicznej wykorzy-
stania odpadow rybnych na produkty spozywcze i paszowe,

— oszacowanie bazy surowcowej, dokonanie jej charakte-
rystyki, na podstawie poznanych wlasciwosci (chemicznych,
mikrobiologicznych), okre§lenie warunkéw higieniczno-
-sanitarnych (z uwzglednieniem obowiazujacego prawa)
oraz sposobu postgpowania z odpadowym surowcem toso-
siowym przeznaczonym do przetworstwa na poétprodukty
i produkty o zwigkszonej warto$ci dodanej,

— okreslenie mozliwych kierunkow i technologii bardziej
racjonalnego wykorzystania niz dotychczas poszczegolnych
frakcji surowcoéw odpadowych z przetworstwa ryb, gtownie
lososi, na produkty o duzej wartosci dodane;j,

— dokonanie wyboru sposobu oraz opracowanie na
podstawie badan optymalnych rozwigzan technologiczno-
-technicznych uwzgledniajacych aspekty: bezpieczenstwa,
jakos$ci handlowej, ekonomiczne i §rodowiskowe produktow
otrzymanych z odpadowych surowcow tososiowych, produk-
tow roznego przeznaczenia o duzej wartosci dodanej oraz
praktycznego sprawdzenia wybranych technologii na mode-
lowym stanowisku badawczym i opracowanie pilotazowej
linii przetworstwa rybnych surowcow odpadowych,

— otrzymanie z rybnych (fososiowych) surowcow,
dotychczas odpadowych, nowych o zwigkszonej wartosci
dodanej, bezpiecznych, wysokiej jakosci i wartosci zywie-
niowej spozywczych potproduktéw i produktow z migsa ryb
oraz pro-zdrowotnych rybnych preparatow, np. oleju ryb-
nego o okreslonej zawartosci wielonienasyconych kwasow
(WNKT) omega-3, stanowiacych suplement diety oraz do-
konanie ich charakterystyki chemicznej i mikrobiologiczne;.

W zalozeniach merytorycznych, na podstawie wstgpnych
wynikow badan przyjeto, ze powstajace, w procesie prze-
tworstwa swiezych hodowlanych lososi na cele konsumpcyj-
ne, surowce odpadowe posiadaja korzystny sktad chemiczny,
szczeg6lnie ze wzgledu na ilos¢ i jakos¢ thuszczu (oleju)
rybnego, zawierajacego wielonienasycone kwasy thuszczowe
(WNKT), w tym omega-3, oraz witaminy rozpuszczalne
w ttuszczu 1 mozliwo$¢ pozyskiwania naturalnych prepara-
tow mineralnych bogatych w wapn, fosfor, magnez, potas,
selen, itp. Ze wstgpnego rozpoznania wynika, ze odpady
z przetworstwa tososi moga stanowi¢ dobry surowiec do
wytwarzania rynkowych produktéw o duzej warto$ci dodanej
(wielokrotnie wyzszej niz przy wykorzystywaniu ich na cele
paszowe), takich jak np.:

— para-farmaceutyczny olej rybny (lososiowy), bedacy
zrodlem omega-3 WNKT,

— naturalne preparaty mineralne,

— rozdrobnione jadalne migso tososiowe,
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— zelatyna spozywcza i/lub techniczna.

Zasadno$¢ realizacji prezentowanego projektu, realnosé
jego wykonania i wdrozenia jego rezultatow oraz optacalno$¢
wynikaja z :

— istniejacej w Polsce bazy surowcowej,

— koncentracji powstawania odpadow tososiowych w du-
zych zaktadach przetworczych,

— spodziewanego, stosunkowo jednorodnego i stabilnego
sktadu chemicznego surowcow odpadowych,

— mozliwego do zapewnienia dobrego wyjsciowego
stanu §wiezos$ci 1 jakoSci mikrobiologicznej wymienionych
SUTOWCOW,

— potencjalnego rynku zbytu na produkty stanowiace
pro-zdrowotne suplementy diety.

PODSUMOWANIE

W ramach projektu, na podstawie przeprowadzonych
badan i prob technologicznych w warunkach laboratoryjnych,
zaktada si¢ opracowanie optymalnych rozwiazan technolo-
giczno-technicznych uwzgledniajacych aspekty ekonomiczne
i srodowiskowe, a przede wszystkim jako$ci zdrowotnej
i handlowej otrzymywania produktéw o zwigkszonej war-
tosci dodanej. Zaktada si¢ rowniez sprawdzenie wybranych
operacji technologicznych w ograniczonej skali na badaw-
czym stanowisku modelowym i uzyskanie na nim prébnych
partii nowych potproduktéow i produktow o zdefiniowanych
pro-zdrowotnych wlasciwosciach. Na podstawie uzyskanych
rezultatéw zostana opracowane zatozenia pilotazowej linii
przetworstwa surowcow odpadowych z ryb.
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POSSIBILITIES UTILIZING OF SALMON
PROCESSING BY-PRODUCTS FOR
VALUABLE COMMERCIAL PRODUCTS

SUMMARY

The quantitative analysis of possibilities utilizing of salmon
processing by-products for valuable commercial products,
e.g. products of minced fish meat and fish oil with specified
omega-3 content.
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WPLYW ETAPOW PRODUKCJI MIESA KROLICZEGO
NA JEGO JAKOSC®

Obecnie mozna zauwazyc coraz wieksze zainteresowanie zdrowq zywnosciq. Mieso krolicze ze wzgledu na swoje walory die-
tetyczne oraz smakowe jest polecane przez lekarzy i dietetykow. Wszystkie etapy procesu produkcji miesa kroliczego wplywajq
na jego jakos¢. Na fermie wazny jest glownie dobor rasy. Z ras wolniej rosnqcych mozna uzyskac zdrowsze mieso. Stres
zwiqzany z transportem powoduje zbyt mate zakwaszenie miesa po uboju. Podobnie jest przy niecatkowitym wykrwawieniu
zwierzqt. Zbyt dlugie przechowywanie miesa w nieodpowiednich warunkach prowadzi do pogorszenia jego wlasciwosci.

Stowa kluczowe: mieso krolicze, jakosc, etapy produkcji.

WSTEP

Chow krolikow to wazny i przyszlo$ciowy z gospo-
darczego punktu widzenia, kierunek produkcji zwierzat.
W ostatnich latach nastapit wyrazny wzrost liczby ho-
dowanych krolikow. Sa to zwierzgta produkcyjne, ktore
charakteryzuja si¢ wysokimi wskaznikami cech uzytko-
wych [4, 9].

Migso krélicze spetnia wymogi jakosciowe zdrowej
zywnosci. Jego biatko jest przyswajalne przez cztowicka
w okoto 90%, prawie tak jak migsa ryb (96%). W porow-
naniu z innymi migsami zawiera najmniej cholesterolu,
duzo sktadnikéw mineralnych (potas, zelazo, wapn, magnez,
fosfor) oraz mato ttuszczu. Odpowiedni jest w nim takze
stosunek kwasoéw tluszczowych nasyconych do kwasow
wielonienasyconych — 0,36 [3].

Swiatowa produkcja migsa kréliczego to ponad milion
ton i znajduje si¢ na piatym miejscu za wieprzowing, dro-
biem, wotowing, baraning [21]. Wiele krajéw importuje
bardzo duze ilosci migsa kroliczego: Wiochy — 30-40 tys.
ton rocznie, Francja — 10 tys. ton rocznie, Belgia — 7 tys.
ton rocznie, Niemcy — 5 tys. ton rocznie. Polska, ktora jest
polozona w poblizu krajow importujacych najwigksze
ilosci migsa kroliczego, ma duze mozliwosci do rozwoju
produkc;ji i eksportu tego migsa [12, 20].

Spozycie migsa kréliczego w Polsce wynosi okoto 0,5 kg
na osobg rocznie. Obecnie sytuacja na polskim rynku ule-
gta ozywieniu. W roku 2010 nastapita znaczna podwyzka
cen skupu krolikow w ubojniach (o 30-40%) w stosunku do
roku 2008. Coraz czg¢$ciej mozna zobaczy¢ tuszki krélicze
w sklepach. Szacuje sig¢, ze konsumpcja migsa kroliczego
w Polsce moze wzrosna¢ w najblizszym czasie do poziomu
1 kg/osobg rocznie.

Celem artykulu jest przedstawienie, w jaki sposob
poszczegdlne etapy produkcji migsa kroéliczego wplywaja
na jego jakosé, a w szczegoélnosci dobor rasy, wplyw
transportu, uboju i konserwacji.

PROCES PRODUKCJI
MIESA KROLICZEGO

Proces produkcji migsa kréliczego (rys. 1) rozpoczyna si¢
na fermie. Tam zostaje podjgta decyzja o wyborze rasy lub
linii hybrydowych, rodzaju stosowanych pasz oraz o sposobie
utrzymania zwierzat. Po okresie tuczu zwierzgta sa gtodzone
przez okres od 8 do 12 godzin w celu zmniejszenia zawar-
tosci przewodu pokarmowego. W pierwszych 12 godzinach
poszczenia kroliki traca od 3% do 6% masy ciala, w okresie
od 36 do 42 godzin jest to 8-12% masy ciata i wiaze sig to
tez z utrata wartosci migsa [2, 19].

% PASZE WEASNE
FERMA
@ R PRODUCENT PASZ

ROZMNAZANIE

TUCZ [> TRANSPORT

UBOJNIA

U

UBOJ |:> SKOROWANIE, PATROSZENIE |:> CHLODZENIE

KONSERWACIJA <j PAKOWANIE <::| PODZIAL TUSZKI

Rys. 1. Proces produkcji migsa kroliczego [3, 6].

Po okresie glodzenia kroliki sa transportowane do ubojni.
Po roztadowaniu sg ogluszane w celu zaniku §wiadomosci
przed ubojem. W ostatnim czasie mechaniczne oszatamianie
zostalo zastapione wygodniejsza metoda elektryczng. Nie
jest juz stosowane ze wzgledow ekonomicznych oszatamia-
nie gazem [6]. Po oszolomieniu kroliki sg wieszane za tylne
konczyny na linii produkcyjnej i nastgpuje podcigcie tetnicy
szyjnej w celu wykrwawienia zwierzat. Kolejne czynnosci to
skorowanie oraz patroszenie. Te operacje sa bardzo wazne
ze wzgledu na bakterie znajdujace si¢ na skorze, we wnetrz-
nosciach i przewodzie pokarmowym, ktore to moga prze-
dosta¢ si¢ do migsa [6]. Dlatego tez wazne jest wspomniane
wczesniej glodzenie zwierzat.
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Rys. 2. Tuszki krolicze (fot. wlasna).

Kolejny etap to chlodzenie tuszek w celu zmniejszenia
i ograniczenia obecnej mikroflory. Nastgpnie kroliki sa
pakowane w catosci (rys. 2) lub ¢wiartowane (rys. 3). W celu
przedluzenia trwalo$ci, migso jest zamrazane, chlodzone,
pakowane prézniowo lub w ostonie gazow.

WPLYW RASY | ZYWIENIA
NA SKLAD MIESA

Migso kroélicze jest lekkostrawne, chude, o duzej wartosci
odzywczej. NajwartoSciowsza czescia tuszki kroliczej jest
comber. Charakteryzuje si¢ on najwyzsza zawarto$cia biatka,
a najnizsza ttuszczu [13]. W celu uzyskania jeszcze lepszych
parametrow migsa kroliczego prowadzone sa badania doty-
czace wyboru najwartosciowszych ras oraz metod zywienia.

Zawartosc¢ biatka nie r6zni sig istotnie w poszczeg6lnych
rasach, podobnie jak zawarto$¢ wody (tab. 1, 2). Réznice moz-
na zauwazy¢ w zawartosci thuszczu, cholesterolu i kwasow
nienasyconych. Najwigcej cholesterolu zawiera migso kro-
likow hybrydowych, szybko rosnacych. W migsie krolika kali-
fornijskiego (rys. 4) wystepuje duza ilos¢ ttuszezu, lecz ilo§¢
kwasoéw tluszczowych nienasyconych jest prawie o 10%
wigksza niz u innych ras, niska jest tez ilos¢ cholesterolu
(tab. 1, 2). Najnizsza zawarto$¢ cholesterolu uzyskuje mig¢so
krolika nowozelandzkego biatego (rys. 5), w warunkach
chowu tradycyjnego. Dieta ludzi, bogata w duze ilosci
kwasow ttuszczowych nasyconych i cholesterolu, moze prowa-
dzi¢ do chorob serca, otylosci, zahamowania rozpuszczania
skrzeplin powstajacych w naczyniach krwionos$nych.

Roéznice w migsie krolikow zywionych paszami pelnosktad-
nikowymi granulowanymi a tradycyjnymi nie sa wyraznie
widoczne (tab. 1, 2). Jednak w innych badaniach migso kro-
likow karmionych paszami gospodarskimi zawierato ponizej
1% thuszczu [5]. Réznica ta moze wynikaé z faktu, ze wg [5]

Rys. 4. Krolik kalifornijski (fot. wlasna).

Rys. 3. Pocwiartowana tuszka krolicza (fot. wlasna).

kroliki byly zywione tylko powszechna pasza (siano, zboza,
marchew). W badaniach wg [4] do takiej paszy dodawano
poekstrakcyjna $rutg sojowa i rzepakowa, co w efekcie przy-
blizato jej sktad do pasz petnodawkowych.

Zywienie tradycyjne moze byé prowadzone tylko w ma-
tych fermach ekologicznych ze wzgledu na wolne, prawie
o potowe¢ mniejsze, dzienne przyrosty masy ciata krolikow.
Dodatkowo zywienie paszami gospodarskimi zwigksza
ryzyko chordb przewodu pokarmowego, na ktoére kroliki sg
wrazliwe. Przy takim Zzywieniu nalezy stale kontrolowaé
wszystkie kroliki, co w duzych fermach bytoby problema-
tyczne.

WPLYW TRANSPORTU
NA JAKOSC MIESA

Transport jest jednym z wazniejszych etapow w procesie
produkcji migsa kréliczego. Jego niewtasciwe przeprowadze-
nie moze obnizy¢ warto$¢ migsa i zniweczy¢é wczesniejsze
starania hodowlane. Glodzenie oraz stres wywolany trans-
portem zmnigjsza zawarto$¢ glikogenu. Rezerwy glikogenu
w watrobie szybko spadaja pomigdzy 6-ta a 12-ta godzing
poszczenia [11]. Po uboju brak tego sktadnika uniemozliwia
pelne zakwaszenie migsa, co prowadzi do obnizenia trwatosci
migsa poprzez rozwoj bakterii i procesu gnilnego [3].

Glownymi wskaznikami charakteryzujacymi stres i zmia-
ny w migs$niach to poziom kortykosteronu i CK (kineza
keratynowa). Kortykosteron zwigksza uwalnianie i zuzywanie
wolnych kwaséw thuszczowych, a zwigkszenie aktywnoSci
CK prowadzi do martwicy komodrkowe;j.

W badaniach stwierdzono, ze w czasie transportu st¢ze-
nie kortykosteronu we krwi krolikow jest pig¢ razy wyzsze
niz przed transportem, a st¢zenie CK jest wigksze dwukrot-
nie. Po transporcie trwajacym jedna godzing stgzenia te byty

Rys. 5. Krolik nowozelandzki bialy (fot. wiasna).
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Tabela 1. Wtasciwosci fizykochemiczne krolikow zywionych paszami petnoskladnikowymi, granulowanymi, utrzymywanych

W pomieszczeniach [4]

Rasa
Biatko ogdlne [%)] 22,00 22,04 21,86 22,03 23,51 21,15
Sucha masa [%] 28,18 27,94 26,18 28,68 28,84 26,87
Ttuszez surowy [%] 376 4,46 3,36 4,53 2,52 4,09
Cholesterol catkowity [mg/dI] 81,15 80,53 88,73 86,21 90,44 111,10
Kwasy thiszczowe nienasycone 60,30 69,77 60,93 60,08 60,86 60,08
[% wszystkich kwasow] ’ > > ’ > >

Tabela 2. Wtasciwosci fizykochemiczne krolikow zywionych paszami tradycyjnymi, utrzymywanych na wolnym powietrzu [4]

Rasa
Biatko ogolne [%] 22,18 22,33 22,83 22,74 23,83 21,36
Sucha masa [%)] 28,33 27,52 27,21 27,93 28,36 27,53
Ttuszez surowy [%] 3,68 4,36 3,21 4,31 2,28 3,92
Cholesterol catkowity [mg/dl] 76,13 79,28 84,15 79,35 86,23 108,11
Kwasy thuszezowe nienasycone 55,94 69,04 55,73 59,74 56,09 56,91
[% wszystkich kwasow]
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nieco wyzsze niz przy transporcie siedmiogodzinnym, co
mogto by¢ spowodowane przystosowaniem si¢ krolikow do
nowego otoczenia. Przy uwzglednieniu pory roku transpor-
tu, najwyzsze stgzenie kortykosteronu, ponad szesciokrotnie
wyzsze od poczatkowego, stwierdzono zima przy transporcie
trwajacym 7 godzin [14, 16].

Warto$¢ kortykosteronu zalezy tez od pozycji zwierzat
w czasie transportu. Najwigcej kortykosteronu zaobserwo-
wano u zwierzat znajdujacych si¢ w dolnej czg$ci tadunku.
Jest to szczegdlnie widoczne przy pierwszej godzinie trans-
portu, po siedmiu godzinach transportu réznice wyrow-
nuja si¢ [14].

Wartosci pH migsa po transporcie przyjmujace wartosci
zblizone do optymalnych notowano przy transporcie w tem-
peraturze okoto 27°C, natomiast w temperaturze okoto 12°C
byty lekko zawyzone. Roéznice w pH dla réznego czasu
transportu oraz pozycji w transporcie nie byly istotnie réozne
[14]. W innych badaniach, kiedy czas transportu wyno-
sit 24 godziny, roznice w warto$ci pH migsa w poréwnaniu
z transportem trwajacym 1 godzing byty znaczace i wyno-
sity 0,4 na korzys¢ krotszego transportu [8].

WPLYW UBOJU NA JAKOSC MIESA

Ubgj krolikow w skali przemystowe;j 1 nie tylko jest waz-
nym zagadnieniem ze wzglgdu na dobrostan zwierzat [17].
Mozna wyrdzni¢ nastgpujace metody oszalamiania krolikow:
uderzenie patka za uszami, aparatem z ruchomym bolcem,
gazem CO, i elektryczne. Ze wzgledow ekonomicznych i hu-
manitarnych obecnie najpowszechniejsze jest oszatamianie
pradem. Aby spelni¢ wymogi dobrostanu minimalne nat¢zenie
pradu uzywanego do oszalamiania krolikow powinno wynosi¢

min. 140 mA [1]. W tej metodzie gtowe krélika umiesz-
cza si¢ w aparacie do oszalamiania i przepuszcza prad.
Po oszotomieniu krolika zawiesza si¢ go za tylne nogi na
hakach i przecina tgtnicg szyjna w celu spuszczenia krwi.

W Hiszpanii przeprowadzono badania porownujace uboj
wedtug regut ,halal” (podcigcie naczyn krwiono$nych na
szyi 1 szybkie wykrwawienie zwierzgcia), z oszolamianiem
pradem, a nastgpnie podcigciem naczyn krwiono$nych szyi.
W wielu krajach rytualny ubdj zwierzat reguluje prawo, nie
ma on jednak przyzwolenia spotecznego, gdyz uwaza si¢
go za nichumanitarny. Najwazniejszym czynnikiem decy-
dujacym o humanitarnym uboju jest nastawienie personelu
ubojni, a w szczego6lnosci nadzoru szkolacego i wprowadza-
jacego nowych pracownikow [10].

Badania dotyczace sposobow uboju wykazaty, ze pod-
czas oszatamiania pradem jeden krolik dostal chwilowych
spazmoéw, natomiast kroliki ubijane metoda ,,halal” nie
wykonywaly mimowolnych ruchéw i gingty natychmiast.
Kroliki ubijane bez uzycia pradu wykazywaty wigksza stratg
krwi. Dobre wykrwawienie zwierzat ma znaczenie w osia-
gnigciu odpowiedniej kwasowos$ci migsa, a co za tym idzie
w jego trwatosci. Warto$¢ pH migsa kroliczego po 24 godzi-
nach chlodzenia powinno miesci¢ si¢ w granicach 5,4-5,8.
Migso po uboju ,,halal” uzyskiwato srednig wartos¢ pH 5,68,
a migso zwierzat oszalamianych pradem 5,80 [15]. Migso
krolikéw po uboju z podcigciem gardta ma wicksza trwato$é
ze wzgledu na mniejsze pH i ograniczenie rozwoju mikro-
flory bakteryjnej. Z tego powodu po oszatamianiu (r6znymi
metodami) nalezy jak najszybciej skrwawi¢ krolika poprzez
przecigcie tetnicy szyjnej.



78 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2011

WPLYW KONSERWACJI MIESA
NA WSKAZNIKI SENSORYCZNE

Migso ma tendencjg do fatwego psucia si¢ wskutek dzia-
tania drobnoustrojow, enzymow tkanek wiasnych i nieenzy-
matycznych reakcji chemicznych. Chtodzenie i zamrazanie
migsa w istotny sposdb zapobiega skazeniu migsa, zmianom
jako$ciowym oraz ilo§ciowym, a co za tym idzie zmniejsza
straty finansowe. Chtodzenie jest najpowszechniejsza metoda
konserwacji migsa. Chtodzenie w temp. od 0°C do 4°C,
powyzej zamarzania soku komorkowego, hamuje przemiany
enzymatyczne i rozw6j drobnoustrojow. Dla dtugotermino-
wego przechowywania stosuje si¢ zamrazanie. Odpowiednia
temperatura do przechowywania migsa w stanie zamrozonym
wynosi od -18°C do -30°C. Podczas zamrazania nastgpuje
jednak wiele zmian destrukcyjnych powodowanych przez
powstajace krysztaly lodu, zwigkszenie ci$nienia osmotycz-
nego plynéw w komorkach, precypitacji i denaturacji ko-
loidowych sktadnikow migsa [18]. Im szybszy jest spadek
temperatury zamrazanego migsa, tym mniejsze sg zmiany
w jego strukturze. Dlatego obecnie czgsto stosuje si¢ techniki
kriogeniczne. Czynnikiem ograniczajacym przechowywanie
zamrozonego migsa jest hydroliza i utlenianie tluszczow.
W zamrazaniu pogorszeniu ulega tez krucho$¢ i inten-
sywnos$¢ zapachu, co jest zwigzane ze zmianami w biatkach
tkanki mig$niowe;j.

Ze wzgledu na korzystne warto$ci migsa kroliczego w mia-
r¢ mozliwos$ci dobrze jest go dostarczaé do konsumenta
W postaci niezamrozonej, co pozwala na zachowanie wita-
Sciwosci $wiezego migsa bez strat cennych sktadnikow oraz
strat w wygladzie. W celu przedtuzenia przydatno$ci migsa
niemrozonego mozna zastosowac promieniowanie ultrafio-
letowe, ktore znacznie zmniejsza ilo$¢ bakterii na gladkiej
powierzchni migsa [18].

Obecnie powszechnie stosuje si¢ pakowanie prozniowe
oraz pakowanie w ostonie gazoéw obojetnych. Gazy najczesciej
stosowane do pakowania w atmosferze ochronnej to azot,
dwutlenek wegla, dwutlenek siarki, argon i tlen [7]. Migso
kroélicze przechowywane przez 10 dni utrzymuje lepsze wta-
snosci niz migso pakowane w ostonie gazéw (argon + CO,),
natomiast migso, ktore bedzie przechowywane dtuzszy czas,
lepiej jest pakowac w ostonie gazéw (tab. 3).

PODSUMOWANIE

Na jako$¢ migsa kroliczego, poczawszy od fermy dostar-
czajacej zwierzeta do ubojni, az do sprzedazy gotowego
produktu, ma wplyw kazdy z przedstawionych etapoéw
produkcji.

Jezeli producent podejmie decyzje o wybraniu do tuczu
krolikow hybrydowych szybkorosnacych i zastosuje w zywie-
niu pasze petnoskladnikowe, migso krolikow bedzie za-
wierato duze ilo$ci cholesterolu i thuszczu. Jezeli jednak na
fermie beda utrzymywane tradycyjne rasy, takie jak np.
nowozelandzki biaty, migso bedzie zawierato mato chole-
sterolu, a w przypadku rasy kalifornijskiej dodatkowo mata
ilos¢ kwasow thuszczowych nasyconych. Przy wyborze tylko
tradycyjnych pasz gospodarskich spadnie tez zawartosé
tluszczu do 1%.

Dtugi transport krolikéw z fermy do ubojni moze powo-
dowa¢ zmiany w komorkach oraz zuzycie glikogenu i brak
odpowiedniego zakwaszenia migsa, co wptywa na jego
trwatosc.

Metoda uboju ma takze znaczny wplyw na trwato$¢
i jako$¢ migsa. Niezupetne wykrwawienie zwierzat prowadzi
do zawyzonych wartosci pH oraz zmian w wygladzie migsa.

Zamrazanie powoduje najwigksze zmiany destrukcyjne
w migsie, jednak jest ono niezbedne dla potrzeb dtuzszego
przechowywania. Przy krotszym okresie (10 dni) nalezy
migso pakowac prozniowo, a przy nieco dtuzszym (20 dni)
w ostonie gazoéw obojgtnych.

Najlepsze migso uzyskiwane jest w matych fermach
ekologicznych ze sprzedaza bezposrednia. Mozna w nich
utrzymywac kroliki ras wolniej rosnacych i zywié je pasza-
mi tradycyjnymi. Ubdj dokonywany na miejscu bez stresu
zwiazanego z transportem i bez uzycia pradu zmniejszaja-
cego wykrwawienie sprawia, ze migso jest lepszej jakosci.
Migso takie jest przeznaczone na lokalny rynek, a wigc nie
ma koniecznos$ci jego mrozenia, dtugiego przechowywania
i strat cennych wlasciwosci.

Tabela 3. Porownanie zmian sensorycznych w migsie kréliczym w zalezno$ci od czasu oraz sposobu przechowywania [7]

Grupa kontrolna Pakowane w prozni Pakowane w ostonie 70% Ar + 30% CO2
Cechy migsa Migso Migso po Migso Migso Migso

po 24 godz. 10 dniach po 20 dniach po 10 dniach po 20 dniach

chtodzenia chtodzenia chtodzenia chtodzenia chtodzenia
Zapach (natgzenie) [pkt] 4,97 4,75 3,56 4,38 3,63
Zapach (pozadalnos¢) [pkt] 4,96 4,75 3,63 4,38 3,88
Soczystos¢ [pkt] 4,56 4,38 3,31 3,96 3,75
Kruchos¢ [pkt] 4,78 4,56 4,44 4,13 4,50
Smakowito$¢ (natgzenie) [pkt] 4,66 4,50 3,38 3,81 3,75
Smakowito$¢ (pozadanie) [pkt] 4,66 4,50 3,38 3,81 3,50
Sita cigcia migsa [N] 6,58 8,56 10,85 8,74 10,07
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INFLUENCE OF THE RABBIT MEAT
PRODUCTION STAGES ON ITS QUALITY

SUMMARY

Currently we can observe greater interest in healthy food.
Rabbit meat on account of its dietetic values as well as taste
is recommend by doctors and dietician.

All stages of rabbit meat production process influence
its quality. On farm it is mainly the selection of breed. From
breeds that grow more slowly we can receive healthier meat.
Stress connected with transportation causes low acidity of
the meat after the slaughter. It is similar to the incomplete
loss of blood in animals. Storing meat for too long in un-
suitable conditions leads to deterioration of its properties.

Key words: rabbit meat, quality, production stages.



80 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2011

Dr inz. Iwona GIENTKA

Mgr inz. Ewelina PAWELOWSKA
Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny Zywnoéci, SGGW w Warszawie

PRZEGLAD PRODUKTOW SPOZYWCZYCH
WZBOGACONYCH W KWAS FOLIOWY DOSTEPNYCH
NA RYNKU POLSKIM®

W artykule omowiono zawartosci witamin z grupy B ze szczegolnym uwzglednieniem kwasu foliowego w produktach dostepnych
na rynku polskim. Produkty spozywcze wzbogacane tylko w kwas foliowy to maqki pszenne. Inne produkty sq wzbogacane kom-
pleksem witamin z grupy B. Najbardziej zroznicowany pod wzgledem ilosci dodatku kwasu foliowego jest asortyment ptatkow

Sniadaniowych a najmniej napojow typu multiwitamina.

Stowa kluczowe: zywnos¢ wzbogacona, kwas foliowy, foliany.

WPROWADZENIE | CEL BADAN

Wzbogacanie produktow spozywczych witamina B,
obok suplementacji diety, ma szczegdlne znaczenie nie tylko
przy profilaktyce wad wrodzonych cewy nerwowej, ale takze
przy chorobach sercowo-naczyniowych, miazdzycy oraz
uktadu nerwowego. Szczegélne wskazanie do spozywania
odpowiedniej ilosci kwasu foliowego dotyczy kobiet w okresie
prekoncepcyjnym, ciazy i karmienia oraz stosujacych do-
ustna antykoncepcje, 0osob z anemia a takze podczas terapii
przeciwmiazdzycowej [2, 6]. Nalezy jednak dostrzegaé
niebezpieczenstwo obnizenia wchlaniania i wptywu na me-
tabolizm innych sktadnikow odzywczych oraz lekow w czasie
spozywania jednego sktadnika w dawkach przekraczajacych
zapotrzebowanie organizmu. Interwencja zywieniowa pole-
gajaca na dostarczaniu organizmowi produktéw wzboga-
conych powinna by¢ kontrolowana i przemy$lana.

Obligatoryjne wzbogacanie produktow kwasem foliowym
rozpoczeto w 1998 roku w USA. Federalny Urzad ds. Zyw-
nosci i Lekéw (FDA) wprowadzit wzbogacanie maki oraz
produktow zbozowych, tzw. ready-to-eat, w kwas foliowy
na poziomie 140 pg/100g, majac na uwadze profilaktyke wad
cewy nerwowej. W tym samym roku podobny program pro-
filaktyki uruchomit rzad Kanady [5]. Obligatoryjne wzboga-
cenie w ilosci 2,2 mg kwasu foliowego na kg maki pszennej
wprowadzono w roku 2000 w Chile [3]. Dodatek 120 pg kwasu
foliowego na 100 g maki stosowanej do wypieku chleba jest
obowiazkowy od roku 2009 w Australii i Nowej Zelandii.

Poprzez spozywanie wzbogaconych produktéw zbozo-
wych, ktére maja najwickszy udzial w dostarczaniu wita-
miny B, z dieta, $rednie jej spozycie w populacji wzrosto
o 28%. Badania przeprowadzone w USA i innych krajach
[1,4] potwierdzaja dodatni bilans folianowy po wprowa-
dzeniu obligatoryjnego wzbogacania produktéw zbozowych.
Badania prowadzone w Polsce takze wykazaly, ze zwigkszone
spozycie folianéw (0 400 pg/dobg) w formie suplementéw
Iub produktow wzbogacanych w kwas foliowy efektywnie
podnosi jego stezenie w surowicy krwi a jednoczesnie obniza
poziom homocysteiny [7].

W Polsce nie ma obowiazku wzbogacania produktoéw
spozywczych w kwas foliowy, jednak obserwuje si¢ ciagle
rosnacy asortyment wyrobodw wzbogacanych. Zwigksza to

konkurencyjno$¢ produktu i pozwala osiagac lepsze wyniki
sprzedazy.

Celem artykulu jest prezentacja dokonanego przegladu
produktéw wzbogaconych w kwas foliowy dostepnych na
rynku polskim.

MATERIALY | METODY BADAN

Badanie obejmowato wojewodztwo mazowieckie: powiat
zyrardowski, sochaczewski i grodziski (sie¢ sklepow Kau-
fland, Carrefour, Leclerc, Biedronka i Spotem oraz mate
sklepy osiedlowe) w okresie od stycznia do czerwca 2010
roku. Oceny zawarto$ci kwasu foliowego oraz innych witamin
z grupy B dokonywano na podstawie deklaracji producenta
poprzez analizg informacji zawartych na opakowaniu.

WYNIKI BADAN | ICH ANALIZA

Procentowy udziat poszczegolnych grup produktow zo-
stal przedstawiony na rysunku 1. Najwigkszy udzial, ponad
31% stanowig ptatki $niadaniowe oraz soki, nektary, napoje
(23,08%). Nastepnie 16,35% zajmuja produkty mleczne
przeznaczone dla niemowlat. Niecale 11% w puli produk-
tow wzbogaconych w kwas foliowy to produkty cukiernicze.
Maki stanowia 8,65% rynku a tluszcze roslinne i1 kakao
zajmuja odpowiednio 5,77% i 4,8%.

Rys. 1. Procentowy udziat poszczegoélnych grup produktow
spozywczych wzbogaconych w kwas foliowy
dostepnych na rynku polskim w okresie badawczym
(wg danych na opakowaniu).
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Tabela 1. Zawartos¢ kwasu foliowego i1 innych witamin z grupy B we wzbogacanych platkach $niadaniowych (wedtug danych

na opakowaniu)

Kwas foliowy B, B, PP By B12 B,
Eroduke ug mg mg mg mg ug mg
w 100 gramach produktu
NESTLE
Nesquik 170 1,2 1,4 15,3 1,7 - -
Chocapic , Cookie chips, Cangus, Cini Minis, Cini Minis
Strawbery, Gold Flakes, Miodowy, Corn Flakes, Cheerios 170 1,2 1,4 15,3 1,7 0,85 -
Honey, Cheerios Wielozbozowy, Frutina- owoce i blonnik
Fitness 290 1,9 2.4 - 34 1.4 -
Fitness Yoghurt 370 2.4 2,7 - 34 1,7 -
Fitness Chocolate 280 1,9 1,9 - 2.4 1,4 -
Fitness fruits 190 1,9 1,9 - 2.4 1,4 -
BRUGGEN
Just fit (pszenno ryzowe z owocami egzotycznymi),
Just fit (z pelnego ziarna pszenicy i ryzu z dodatkiem ptatkow 200 1,4 1,6 18,00 2,00 1,00 6,00
W polewie jogurtowej)
OTMUCHOW
Chocoszoki 30 0,308 0,32 3,24 0,15 - -
Hopki 30 0,28 0,32 3,24 0,30 0,15 0,90
Magusie 46 0,32 0,27 3,78 0,38 0,15 0,90
Pszenica Dingo 200 1,4 1,6 18 2,0 1,0 6
LUBELLA
Mlekotaki - muszelki o smaku czekoladowym, Mlekotaki - kotka
miodowe, Mlekotaki - gwiazdki cynamonowe, Mlekotaki - kuli 30 0,21 0,24 2,7 0,3 0,15 0,9
o smoku czekoladowym
GRANEKS
CynaMonki, Toffiki, AN-cynamonki, Grizle | 67 | o069 ]| 06 | 75 [ 09 | 04 | 22
OHO
Trzej przyjaciele, Wesole koteczka | 100 | o7 | o8 [ 09 | 1 [o75 ] 3

Ptatki $niadaniowe naleza do grupy produktéow gotowych
do spozycia (ready-to-eat) a surowcem uzywanym do ich
produkciji sa ziarna pszenicy, kukurydzy, ryzu, owsa i jecz-
mienia. Dodatek witamin podnosi ich warto$¢ odzywcza co
mozna nazwa¢ wzbogacaniem polepszajacym. Najwigkszy
udziat (okoto %) na konkurencyjnym rynku ptatkow §niada-
niowych ma firma Torun — Paciffic CPP. Pozostate na rynku
firmy to Briiggen Polska, Otmuchow, Lubella, Graneks, Oho.
Roéwniez inne firmy, migdzy innymi Sante, Dr. Oetker produ-
kuja platki, ale nie wzbogacaja ich w kwas foliowy i w zwiazku
z tym nie byly one przedmiotem badan.

Wzbogacane ptatki $niadaniowe réznych firm charakte-
ryzuja si¢ bardzo duza rozbieznos$cia w zawartos$ci kwasu
foliowego oraz innych witamin z grupy B (Tab.1). Sposrod
przeanalizowanych najwigksze zawartosci kwasu foliowego
deklaruja producenci Nestle i Briiggen. Najwigcej witaminy
B, zawieraja ptatki Fitness Yoghurt, bo az 370 ug na 100 g
produktu. W 100 g produktu realizuje si¢ normeg spozycia w
85%. Wedtug producenta inne platki z linii Fitness zawieraja
od 190 (Fitness fruits) do 290 ug (Fitness). Inny asortyment
produkowany przez Nestle zawiera 170 pg/100g. Podobnym
poziomem (200 pg/100g) charakteryzuja si¢ produkty firmy
Briiggen (Just fit) i Omuchéw (Pszenica Dingo). Najnizsza
wartoscia kwasu foliowego charakteryzuja si¢ produkty fir-
my Otmuchéw i Lubella i zawieraja 30 pg kwasu foliowego
na 100 g produktu.

Duze rozbieznosci zaobserwowano réwniez w przypad-
ku pozostalych witamin. Najwyzsze warto$ci dla witaminy

B,, B,, B,, B,, deklarowat producent Fitness Yoghurt odpo-
wiednio: 2,4 mg; 2,7 mg; 3,4 mg; 1,7 pg. Zblizong warto$¢
witaminy B, maja wszystkie ptatki Fitness (1,7 ug — 1,4 pg)
a pozostate produkty sa zwykle ubozsze (0,85 ug - 0,15 pg).
Najwigksza zawartoScia kwasu pantotenowego (B,) charak-
teryzuja si¢ produkty firmy Briiggen — 6 mg, a najmniejsza
firmy Otmuchdéw i Lubella - tylko 0,90 mg.

Wzbogacane napoje to soki owocowe, owocowo-warzywne,
klarowne, przecierowe, napoje owocowe i nektary. Gtowny
dodatek do nich stanowi witamina C, ktorej 100% dziennego
zapotrzebowania pokrywa czgsto jedna porcja produktu
(200ml). Do tej grupy produktow dodawane sa rowniez wi-
taminy z grup B w tym réwniez kwas foliowy. W tabeli 2 ze-
stawiono deklarowana zawarto$¢ kwasu foliowego w sokach,
nektarach, napojach multiwitaminowych. Jest ona wyréwnana
i wynosi 30pg na 100g produktu co pokrywa dzienne zapo-
trzebowanie w 15%. Tylko producent Multiwitamina Red,
firma Jupi, deklaruje, ze warto$¢ ta jest wigksza i wynosi
40ug/100g. Przecigtna zawarto$¢ witamin B,, B,, PP, B, B,
wynosi odpowiednio: 0,21mg, 0,24mg, 2,7mg, 0,3mg 0,15ug.
Czg$¢ producentow wzbogaca swoje produkty tylko w kwas
foliowy oraz witaming B, i B , (Horteks- napoje Leon, Ustro-
nianka, Jupi).

Do wyrobéw cukierniczych wzbogacanych w kwas folio-
wy zaliczy¢ mozna batoniki zbozowe, ciastka zbozowe, zelki
i cukierki nadziewane. Deklaracja zawartoéci jest bardzo
zroéznicowana (Tab.3). Rekordzista jest produkt zelki Nimm2
nadziewane, ktore zawieraja 800ug kwasu foliowego w 100g.
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Tabela 2. Zawarto$¢ kwasu foliowego 1 witamin z grupy B we wzbogacanych sokach, napojach i nektarach (wedtug danych

na opakowaniu)

Kwas foliowy B, B, PP B, B, B,
Produkt ug mg mg mg mg ug mg
w 100g produktu
TYMBARK
Multiwitamina czerwone owoce, Multiwitamina
z magnezem, Multiwitamina classic, Kartoonki Multiwitamina 30 0,21 0,24 2,7 0,3 0,15 }
CAPIO
Multiwitamina | 30 | o2t [ 024 [ 27 | 03 | 015 [ 090
TARCZYN
Multiwitamina | 30 o2t | - [ 27 ] 03 | 015 [ 023
Dr WIT
Multiwitamina Premium | 30 | o2t | 024 [ 27 | 030 | 015 | 024
FORTUNA
Multiwitamina | 30 | o2t | 024 [ 27 [ 030 | 015 | 090
HORTEX
Leon
- jablko, gruszka, mango
- jabtko, wisnie, poziomki - - - 0,30 0,15 -
- jablko, brzoskwinie, pomarancze 30
- jabtko, gruszka, morele
Scooby Doo Multiwitamina 30 0,21 0,24 2,7 - 0,15 0,90
GARDEN
Multiwitamina 12 30 0,21 0,24 2,7 0,30 0,15 0,90
Multiwitamina C 30 0,21 2,7 0,30 0,15 0,90
COSTA
Multiwitamina +10 wit. 30 | o2t [ 024 [ 27 [ 030 | 015 [ 090
JUPI
Multiwitamina 30 0,21 0,30 0,15
Multiwitamina red 40 0,22 - 2,7 - - -
USTRONIANKA
Aqua Grapcio (truskawka; malina; truskawkowo- bananowy), 30 ) ) ) 030 0.15 )
Herbatka Grapcio > ’
LABIMEX
ELabus | 30 Joar | - [ 27 ] 03 | 012] 09

Jest to produkt przeznaczony do spozycia przez dzieci, dla
ktorych za podstawe obliczenia RDA na kwas foliowy przyj-
muje si¢ 200pg i w zwiazku z tym 100 g pokrywa dzienne
zapotrzebowanie w 400%. Rowniez zawartosci pozostatych
witamin w poréwnaniu do innych produktow sa wyzsze.
Pozostate produkty firmy Storck zawieraja mniej witaminy
B,. Nimm2 zujki i Nimm2 zujki kwasne zawieraja 400 pg,
Nimm?2 $miejzeliki i Nimm2 $miejzelki kwasne — 200pug,
pokrywaja zatem dzienne zapotrzebowanie odpowiednio
w 200% i 100%. Firma Nestle oprocz platkéw sniadaniowych
ma w swoim asortymencie réwniez batoniki zbozowe z linii
Fitnes zawierajace 187 ng/100g oraz 140 pg/100g batonoéw
Chocapic, Nesquik i Ciniminis. Wyroby firmy LU Polska

takze rozniq si¢ od siebie dodatkiem witamin. Zbozowe ciast-
ka LuGo zawieraja - 52 ug witaminy B, na 100g produktu,
a LuGo4 zboza + mleko odpowiednio 68 pg. Wzbogacanie
slodyczy w witaminy budzi watpliwos$ci z Zywieniowego
punktu widzenia, gdyz zwig¢kszone ich spozycie, zwlasz-
cza wsrod dzieci, moze prowadzi¢ do nadwagi i otylosci
a takze do zlego stanu uzebienia.

Margaryny stotowe produkowane na bazie olejéw roslin-
nych sa jednym z najbardziej rozpowszechnionych wzboga-
canych produktéw spozywczych. W Polsce prawie od poczatku
sa one fortyfikowane w witaminy A 1 D oraz od niedawna
w witaming E. Niektore rodzaje margaryn mozna uznaé
za dobry przyktad zywnosci funkcjonalnej, zwlaszcza gdy

Tabela 3. Zawarto$¢ kwasu foliowego i witamin z grupy B w wyrobach cukierniczych (wedtug danych na opakowaniu)

Kwas foliowy B, B, PP B, B, B,
Produkt ug mg | mg [ mg | mg | pg [ mg
w 100g produktu
STORCK
Nimm 2 - nadziewane 800 5,8 7,1 62,4 6,3 4,5 29,7
Nimm 2— $miejzelki kwasne 200 - - 18 1,5 1,1 74
Nimm 2 zujki, Nimm 2 Zujki kwasne 400 - - 31,2 3,0 2,20 14,8
NESTLE
Nesquik , Ciniminis, Chocapic 140 0,98 1,12 - 1,4 0,70 -
Fitnes , Fitnes z truskawkami 187 1,3 1,5 - 1,87 94 -
LU
Lu Go 4 zbozatmleko 68 1,2 - 4.5 0,79 - -
Lu Go 52 0,47 - 5,0 0,95 - -
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zawieraja w swoim skladzie sterole roslinne, kwasy ttusz-
czowe omega-3 i omega-6 oraz witaminy: tiaming, rybofla-
wing, B, B,, i kwas foliowy. Wymienione sktadniki czynia
je skutecznymi w walce z chorobami krazenia, np. sterole
korzystnie wptywaja na obnizenie poziomu cholesterolu we
krwi, a kwas foliowy w pofaczeniu z witaming B, i B, odgry-
wa zasadnicza rol¢ w obnizeniu homocysteiny w surowicy
krwi. Wszystkie podane w tabeli 4 margaryny wzbogacane
w kwas foliowy produkuje firma Unilever. Najwigcej kwasu
foliowego zawieraja margaryny Flora Light, Orginal, Pro-activ
- 500pg/100g produktu. Wszystkie margaryny wzbogacane
sa takze w witaminy B, i B ,, Rama Idea zawiera dodatkowo
witaming B, a Delma Ekstra Witaming B, i B,.

W artykule nie przeanalizowano wplywu izomeréw
trans zawartych w margarynie na zdrowie ludzi.

Tabela 4. Zawarto$¢ kwasu foliowego i witamin z grupy B
w margarynach (wedlug danych na opakowaniu)

foliowego odpowiednio na 100 g maki tortowej typ 450,
luksusowej typ 550 oraz maki uniwersalnej typ 650.

Kakao rozpuszczalne stanowi grupg produktow granu-
lowanych o smaku czekoladowym przeznaczonym gtownie
do spozycia przez dzieci. Wzbogacone jest w wapn oraz
witaminy, co jest istotne dla prawidlowego rozwoju dziecka.
Zawartos¢ kwasu foliowego w produktach jest bardzo zroz-
nicowana (Tab.5). Najwigcej witaminy B, deklaruje firma
Celiko, producent kakao Gumio — 240 pg/100g produktu.
Najmniejsza ilo§¢ kwasu foliowego zawiera produkt firmy
Foad Care, Panoli Cao-67 pg na 100g produktu. Takze ilo$¢
pozostatych witamin r6zni si¢ od siebie i tu takze nalezy wy-
rozni¢ produkty firmy Celiko, gdyz zawieraja kilkakrotnie
wigcej witamin niz w asortymentach innych producentow.

Tabela 5. Zawarto$¢ kwasu foliowego 1 witamin z grupy B
w kakao (wedtug danych na opakowaniu)

Kwas foliowy | B, B, PP B, | B, | B
Kwas foliowy | B, | B, | PP | B, | B, | B, Produkt e mg | mg | mg | mg | pe | mg
Produkt ug mg | mg | mg | mg | pg | mg w 100 g produktu
w 100 g produktu PUCHATEK
UNILEVER Puchatek | 150 | 11|12 ] 14| 15]075] 45
Folra light, FOOD CARE
g{g;:gﬁglgggw 200 P PanoliCao | 67  [047]054] 6,0 067]034] 2,0
Delma Extra KRUGER
z witaminami 130 L) - [L3]08] - MixFixGo!| 100 |o07]08] 9 | 1 [05] 3
Rama Idea 300 2,1 | - - 130 L5 - NESTLE
. . Nesquik | 153 09| - [168]12] - |17
Obecnie firmy, ktore produkuja make fortyfikowana CELIKO
w W{tarplnq B, to:. Pol.skle Mtyny, Dglpoélqgkle M}yny oraz Gumio | 240 | 1,72 | 1,96 | 22,2 | 2,46 | 1,22 | 7,36
Gdanskie Mtyny i Spichlerze. W miejscu i okresie badaw- GRANDE
czym dostgpne byly maki pszenne typ 450 krupczatka i tor- -
towa, typ 500 poznanska, typ 550 luksusowa oraz mieszanki Cocoa drmk' 200 | L4 | 16 | 18’0| 2.0 | 10 | 6,0

do wypieku chleba domowego z cebula oraz stonecznikiem
zawierajace 120 pg kwasu foliowego na 100g produktu.
Marka Eco+ (Leclerc) na opakowaniu posiadata deklaracje
wzbogacania w kwas foliowy w ilo$ci 54, 56 1 58 pg kwasu

Zgodnie z zaleceniami Instytutu Matki i Dziecka i Ko-
misji Wspolnoty Europejskiej mleka poczatkowe np. Bebikol
i Bebiko2 przeznaczone odpowiednio dla dzieci od pierw-
szego miesigca i po 5 miesigcu wzbogacane sa w odpowiednie

Tabela 6. Zawarto$¢ kwasu foliowego w produktach specjalnego przeznaczenia- mleka zastgpcze i kaszki dla dzieci

(wedhug danych na opakowaniu)

Kwas foliowy B, B, PP By B, B,
Rradukce ug mg | mg | mg | mg | pg | mg
w 100 g produktu
NESTLE
Nan2 106 0,91 1,5 44 | 0,56 1,3 6,8
Nan3 125 1 1,5 4,5 0,5 1,4 7,2
Nan3R 120 1 1,5 4,5 | 0,58 1,5 7,2
Jur}lo_r mleko modyﬁkowane dla dzieci, Junior mleko modyfikowane dla 140 098 | 1.1 13 1.4 0.9 42
dzieci o smaku waniliowym
NUTRICIA
Bebiko 2 smaczny sen 74 0,37 | 0,58 3,0 0,27 1,2 2,29
Bebiko 2 (po 6 m-cu) 83 0,34 | 0,64 | 3,0 | 0,27 1,2 | 2,34
Bebilon- zawiera imunofortis 87 0,36 | 0,73 3,1 0,27 1,3 2.4
BOBOVITA
Kaszka ryzowa z: malinami; jabtkami; bananami; brzoskwiniami; Kaszka
ryzowo- pszenna z jabtkami i gruszkami; Kaszka ryzowo-kukurydziana 26 0,8 - 5,9 0,3 - 1,2
5 owocow; Kaszka ryzowa z gruszkami; Kaszka ryzowa z owocami lesnymi
Kaszka ryzowo-kukurydziana z truskawkami 47 0,8 - 5,9 0,3 - 1,2
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witaminy. Ich sklad i ilo§¢ uzalezniona jest od wieku nie-
mowlat dla ktérych sa przeznaczone. Produkty firmy Nestle
charakteryzuja si¢ zwigkszong zawartoscia wszystkich wita-
min z grupy B, w niektoérych przypadkach nawet 3-krotna,
W poréwnaniu preparatami mlekozastgpczymi innych pro-
ducentéw. Dodatek kwasu foliowego do kaszek zbozowych
przeznaczonych dla niemowlat i dzieci jest mniejszy i wynosi
w badanych produktach 26 i 467 pg na 100g.

WNIOSKI

W miejscu i okresie badawczym dostgpne byly 104 pro-
dukty wzbogacone w kwas foliowy. Maki pszenne sa jedy-
nymi dostgpnymi produktami wzbogaconymi tylko w kwas
foliowy, inne produkty spozywcze wzbogacane sa komplek-
sem witamin z grupy B. Najwigkszy dodatek kwasu foliowego
okreslil producent cukierkéw Nimm 2 — nadziewane 1 wy-
nosi on 800 pg/100 g produktu. Najmniejszy dodatek kwasu
foliowego (30ug/100g) produktu stosuja producenci napojow
typu Multiwitamina. Asortyment ptatkéw $niadaniowych
jest najbardziej zréznicowany pod wzgledem stosowanego
dodatku kwasu foliowego (od 30 do 370 ng/100 g produktu)
atakze innych witamin z grupy B.
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A REVIEW OF FOOD PRODUCTS
ENRICHED IN FOLIC ACID AVAILABLE
ON POLISH MARKET

SUMMARY

This paper contain a list of food products enriched in
folic acid available in the place and the time of investigation.
According to producer information folic acid and vitamins B
group content in these products is presented. Food products
fortified with folic acid only is wheat flour. Other products
are enriched with folic acid addition to a complex of vitamins
from group B. The most diversified in quantities of added
folic acid is a range of breakfast cereals and the least
multivitamin drinks.

Key words: enriched food, folic acid, folates.
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BRUNATNIENIE NIEENZYMATYCZNE WYBRANYCH
PRODUKTOW SPOZYWCZYCH — SKUTKI NEGATYWNE
| POZYTYWNE®

W artykule przedstawiono rodzaje zwiqzkow tworzqcych sie podczas reakcji nieenzymatycznego brunatnienia wybranych
produktow spozywczych. Zwiqzki te oprocz ksztaftowania w zywnosci odpowiednich cech sensorycznych cechowaé sie mogq
wlasciwosciami kancerogennymi bqdz mutagennymi. W artykule opisano negatywne i pozytywne aspekty wynikajqce z prze-

biegu reakcji nieenzymatycznego brunatnienia.

Stowa Kklucze: brunatnienie nieenzymatyczne, reakcje
Maillarda, akryloamid, furan, pochodne furanu, melanoidy.

WSTEP

W produktach zywnos$ciowych reakcje nieenzymatycz-
nego brunatnienia sa reakcjami najcz¢sciej zachodzacymi na
skutek ogrzewania [5, 14]. Reakcje te zachodza pomigdzy
cukrami redukcyjnymi i aminokwasami. W ich wyniku
powstaja zwiazki o brunatnym zabarwieniu [1]. Zaintereso-
wanie reakcjami nieenzymatycznego brunatnienia wynika
gtdéwnie z faktu, ze ich skutkiem sa zmiany wartosci odzyw-
czej 1 whasciwosci sensorycznych produktéow spozywcezych
[10]. Powstajace w tych reakcjach zwiazki smakowo-zapa-
chowe i barwne nie zawsze sa pozadane. Wérdd nich moga
znajdowaé si¢ substancje potencjalnie kancerogenne badz
mutagenne. Zalicza si¢ do nich m.in. akryloamid i furan [8].
Produkty reakcji nieenzymatycznego brunatnienia odpowia-
daja rowniez za wlasciwosci antyoksydacyjne [12].

Celem artykulu jest przedstawienie skutkow negatyw-
nych i pozytywnych brunatnienia nieenzymatycznego,
zachodzacych podczas ogrzewania wybranych produktéw
spozywczych.

RODZAJE WYBRANYCH ZWIAZKQW
SZKODLIWYCH WSROD ZWIAZKOW
MAILLARDA

W badaniach naukowych prowadzonych w ostatnich
latach coraz wigksza uwage zwraca si¢ na aktywnos¢
zywieniowa, fizjologiczng i biologiczna zwiazkow Maillar-
da. Wielu badaczy analizowato ich toksyczno$¢, poniewaz
zaczeto je kojarzy¢ z chorobami takimi jak cukrzyca i no-
wotwory. Sformutowano réwniez hipoteze, ze podczas
nieenzymatycznego brunatnienia zachodzacego w zywnosci,
z aminokwasow i biatek zawartych w migsie powstaja mu-
tagenne i kancerogenne heterocykliczne aminy. Do innych
szkodliwych produktow reakcji Maillarda zalicza si¢ m.in.:
akryloamid, zwiazki zawierajace podwojna grupe karbonylo-
wa, furan, pyrole, tiazole i ich pochodne oraz imidazole [12].

AKRYLOAMID

W 2002 roku szwedzcy naukowcy napisali 0 nowym za-
grozeniu zwiazanym ze spozywaniem produktow poddawa-
nych obrobcee cieplnej w wysokiej temperaturze. W produktach

tych wykryto wystgpujacy w duzych ilosciach toksyczny
zwiazek chemiczny — akryloamid. Substancja ta, znana od
dtuzszego czasu, dopiero od niedawna podejrzewana jest
o dziatanie rakotworcze. Dotychczas nie przypuszczano,
ze wystepuje ona w tak znacznych ilo$ciach i w tak wielu
produktach spozywczych. Prawdopodobnnie akryloamid
tworzy si¢ w wyniku reakcji Maillarda gtéwnie podczas ob-
robki termicznej produktow bogatych w weglowodany [20].
Akryloamid zostal uznany przez Mi¢edzynarodows Agen-
cje Badan nad Nowotworami (IARC) za zwigzek prawdo-
podobnie kancerogenny dla czlowieka. Badania nad jego
toksycznoscia sa nadal prowadzone m.in. przez WHO [6].
Wplyw akryloamidu na organizmy zywe badano na zwie-
rzgtach. U szczurdw karmionych produktami zawierajacymi
duze dawki akryloamidu obserwowano zapadalno$¢ na raka.
Udowodniono réwniez, ze akryloamid powoduje zmiany
genetyczne w komorkach zwierzecych, wptywa na reproduk-
cj¢ oraz uszkadza system nerwowy [20]. Dotychczas zadne
z przeprowadzonych badan nie wykazato jednoznacznie, ze
akryloamid wystepujacy w Zywnosci jest przyczyna powsta-
wania nowotworéw u ludzi. Jednak ze wzgledu na widocz-
ne, niekorzystne skutki wskazujace na jego toksycznos¢
monitoruje si¢ jego zawartos¢ w produktach spozywczych.
Do szkodliwych nastgpstw nagromadzenia akryloamidu
w organizmie ludzkim zalicza si¢ m.in.: odczuwanie zimna,
mrowienie w konczynach dolnych, odczuwanie staboSci
w dloniach i stopach [17]. Zwiazek ten w organizmie czto-
wieka moze by¢ metabolizowany do glicidoamidu. Jest to
reaktywna substancja uwazana za mutagenna i jest ona skta-
dowa nowotworéw [6]. Mechanizm tworzenia akryloamidu
w zywnosci nie zostal jeszcze doktadnie zbadany. Jedna
z hipotez zaktada, Ze powstaje on w wyniku reakcji glukozy
z asparagina w podwyzszonej temperaturze [21]. Akryloamid
tworzy sie¢ podczas cieplnej obrébki Zzywnosé, tj. podczas
gotowania, pieczenia, prazenia, smazenia, czy sterylizo-
wania. Jego reaktywno$¢ jest w duzej mierze uzalezniona od
obecno$ci w czasteczce dwoch podwojnych wiagzan. Gwat-
townie powstaje w wysokiej temperaturze (powyzszej 200 °C)
i krotkim czasie ogrzewania (mniej niz 15 minut), badz
w niskiej temperaturze (ponizej 150 °C) i dtugim czasie ogrze-
wania (wigcej niz 35 minut). Najmniej akryloamidu tworzy
si¢ podczas 25 minutowego ogrzewania w temperaturze
réwnej 181 °C [23]. Przeprowadzono proste eksperymenty,
w ktorych odtworzono warunki sporzadzania potraw stoso-
wane na co dzien w kuchni. Na ich podstawie stwierdzono,
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ze zawarto$¢ akryloamidu w przyrzadzanej zywnosci jest
bardzo r6zna i zalezy od sposobu przeprowadzania procesu
technologicznego. Pieczenie pieczywa pszennego w wyso-
kiej temperaturze powoduje gwaltowny wzrost zawarto-
$ci akryloamidu. Dodanie, wraz z drozdzami, asparaginy
powoduje dalszy wzrost jego zawartoSci z poziomu okolo
80 pg/kg do 600—6000 pg/kg. Zawartos¢ ta okazala sig
skorelowana ze stopniem przyrumienienia potrawy, np. gdy
opiekano biaty lub razowy chleb do uzyskania ciemnej barwy
[21]. Chleb ogdlnie zawiera niski poziom akryloamidu. Jednak
ze wzgledu na fakt jego czgstego spozywania, produkt ten
jest jego znacznym zréditem. Dostarcza okoto 20% calkowite;j
spozywanej ilosci akryloamidu w ciagu doby [8]. Smazenie
czy pieczenie ziemniakéw powoduje powstawanie mniejszej
zawartosci akryloamidu niz ich grillowanie. Ziemniaki go-
towane zawieraja minimalng ilo$¢ akryloamidu, natomiast
potrawy z ziemniakdw przygotowywane w wysokiej tempe-
raturze charakteryzuja si¢ jego znaczna iloscia. Wykazano,
ze rodzaj oleju stosowanego podczas smazenia ziemniakow
ma wpltyw na ilo$¢ powstajacego akryloamidu. Wiegcej
tworzy si¢ go podczas smazenia ziemniakow z dodatkiem
oliwy z oliwek (5600 ng/g) niz z dodatkiem oleju kuku-
rydzianego (3500 ng/g). Dwa sposoby przygotowywania
ziemniakéw, pieczenie i gotowanie, powoduja znaczng roz-
nicg w poziomie powstajacego akryloamidu [21]. Znacznym
zrodtem akryloamidu jest kawa. W Szwecji dostarcza ona
39% catkowitej iloSci spozywanego z pokarmem akrylo-
amidu w ciagu dnia. Intensywne prazenie kawy przez za-
stosowanie np. wysokiej temperatury, powoduje powstanie
w niej znacznej ilosci akryloamidu [19]. Analiza zawartosci
tego zwiazku w wielu gatunkach kawy, w tym takze kawy
bezkofeinowej, wykazala, ze jego poziom waha si¢ w grani-
cach 45-374 ng/g ziarna. Zawarto$¢ akryloamidu w 300 ml
parzonej kawy jest niewielka i wynosi tylko 0,74-3,98 pg.
Prowadzono takze badania jak zmienia si¢ zawartos¢ akrylo-
amidu w kawie przechowywanej w otwartym opakowaniu.
Stwierdzono, ze po okolo sze$ciu miesigcach w temperaturze
pokojowej maleje ona o 40—65% [21].

FURAN I JEGO POCHODNE

Miedzynarodowa Agencja Badan nad Nowotworami
(IARC) uznala furan za ,substancj¢ prawdopodobnie
kancerogenng dla czlowieka”. The European Food Safety
Authority (EFSA) wydata opinig, ze ,,furan jest wyraznie
kancerogenny dla szczuréw i myszy” i ,liczba dowodow
wskazuje, ze furan prawdopodobnie posiada genotoksyczny
mechanizm”. Stwierdzono, ze znaczace ilosci furanu po-
wstaja w produktach spozywczych zawierajacych seryne
i cysteine. Seryna jest odpowiedzialna za produkcje okoto
30% catkowitej ilosci furanu kiedy jest ogrzewana z sacha-
roza lub ryboza i okoto 25% podczas ogrzewania z fruktoza
lub glukoza. Przeprowadzone badania dowiodly, zZe zarow-
no glukoza jak i seryna sa odpowiedzialne za powstanie
furanu. Znaczne zawarto$ci furanu pochodza z miesza-
nin glikoaldedydu z L-alaning. W 2004 roku US Food and
Drug Administration (FDA) wydala raport, w ktéorym przedsta-
wiono wyniki badafh dotyczace zawartosci furanu w réznych
grupach produktow spozywczych. Raport dotyczyt glownie
zywnos$ci poddawanej obrobce termicznej, sprzedawanej
w sloikach i puszkach. Wigkszo$¢ opisanej zywnosci to wyro-
by dla dzieci i niemowlat. Pozostale grupy uwzgledniaty

m.in.: warzywa w puszcze oraz konserwowane, owoce,
kawe. W raporcie FDA stwierdzila na podstawie badan,
ze zywnos$¢ pakowana, poddawana obrébce termicznej
zawiera furan. Wyjatek stanowi pokarm przeznaczony dla
dzieci sprzedawany w stoikach i puszkach. W pozostatych
rodzajach zywnosci przeznaczonej dla dzieci furan byt obec-
ny w 262 z 273 probach, ze $rednia jego zawarto$cia rowna
28 ng/kg. Najwyzsze poziomy furanu stwierdzono w wa-
rzywach, a szczegélnie w fasoli, kabaczkach i stodkich
ziemniakach, pakowanych w sloikach badz puszkach.
Wysoki poziom furanu (20-200 pg/kg) odnotowano w goto-
wej zywnosci przechowywanej w pojemnikach, a w szcze-
gbélnosci w chipsach, krakersach, pieczywie chrupkim
i chlebie tostowym [7].

Pochodne furanu to najliczniejsza grupa zwiazkow
wsrdd produktow reakcji Maillarda. Do tej grupy naleza: fur-
fural, 5-hydroksymetyl-2-furfural (5-HMF), 5-metylfurfural,
5-sulfooksylmetylfurfural, 2,5-dimetyl-4-hydroksy-3(2H)-
-furanon (2,5-DMHF), 4-hydroksy-2-etyl-5-metyl-3(2H)-fu-
ranon [11]. Olbrzymia liczba pochodnych furanu tworzy si¢
podczas termicznej degradacji i przemian weglowodanow,
zachodzacych w trakcie przebiegu reakcji Maillarda. W ogrze-
wanej mieszaninie seryny, treoniny i sacharozy wykryto
okolo 350 pochodnych furanu. Podczas ogrzewania samych
cukrow lub aminokwaséw nie powstaja zbyt duze ilosci tych
zwiazkéw [7]. Dowiedziono, Ze pochodne furanu sa mu-
tagenami w organizmach bakteryjnych oraz uszkadzaja
DNA [18]. Zawartosci tych zwiazkéw powyzej 100 pg/kg
produktu zostaly glownie znalezione w kawie i pozy-
wieniu dla dzieci. Pochodne furanu do$¢ dlugo byty znane
jako naturalne sktadniki lotnego aromatu kawy. Udowodnio-
no, ze 6,5% zwiazkow lotnych kawy to wtasnie sktadniki
zawierajace furan. Badania analityczne przeprowadzone
w 1994 roku wykazaly, ze liczba lotnych pochodnych
furanu zidentyfikowanych w prazonej kawie wynosila
powyzej 800. Obecnos¢ duzej liczby tych zwiazkéw w pra-
zonych ziarnach kawy, to prawdopodobnie skutek procesu
prazenia, gdzie wysoka temperatura przekracza temperature
stosowana przy innych metodach przetwarzania zywnosci [7].

Przy rozktadzie heksozy, szczegdlnie w niskim pH, two-
rzy si¢ 5-HMF, ktéry posiada cytotoksyczne, genotoksyczne
i kancerogenne wlasciwosci. Jednak nie powoduje on Zzadnego
ryzyka zdrowotnego pod warunkiem zastosowania go jedynie
jako sktadnika smaku [12]. Obecnos¢ S-HMF w zywnoSci jest
jednym z najwazniejszych kryteriéw przy badaniu jakoSci
mleka sterylizowanego, sokow i koncentratow owocowych.
Zawarto$¢ tego zwiazku $wiadczy o pogorszeniu jakosci
badanych produktéw. Migdzynarodowa Federacja Przetwor-
stwa Sokow Owocowych (IFFJP) uznata za maksymalnie
dopuszczalna koncentracj¢ HMF w sokach owocowych réwna
5-10 mg/ 11 25 mg/kg w koncentratach [9].

POZYWYWNE SKUTKI
NIEENZYMATYCZNEBO BRUNATNIENIA

Reakcje nieenzymatycznego brunatnienia zachodzace
w produktach spozywczych wywieraja istotny wplyw na
jakos¢ zywnosci [16]. Do pozytywnych aspektéow reakcji
nieenzymatycznego brunatnienia zalicza si¢ powstawanie:
odpowiednich cech smakowo-zapachowych oraz brunatnej
barwy przetwarzanej zywnos$ci, jak rowniez skltadnikow
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antyoksydacyjnych, szczegoélnie waznych w przedtuzaniu
czasu przechowywania zywnosci i jej odpornosci na psucie
oraz gnicie [3].

SUBSTANCJE SMAKOWO-ZAPACHOWE
POWSTAJACE W REAKCJACH
MAILLARDA

Powstawanie odpowiednich substancji smakowo-zapa-
chowych w reakcjach Maillarda uzaleznione jest od rodza-
jow substratow bioracych w nich udzial, temperatury, ktora
wplywa na kinetyke przebiegu reakcji, czasu, pH oraz
zawartosci wody. Rodzaj cukréw i aminokwasoéw bioracych
udzial w reakcjach odpowiada za rodzaj tworzonych sub-
stancji. W wyniku ogrzewania glukozy zmieszanej z poje-
dynczym aminokwasem rozpuszczonym w niewielkiej iloci
wody mozna zaobserwowac¢ zmiang parametrO6w sensorycz-
nych:

* cysteina — po krotkim ogrzewaniu wyczuwa si¢
wyrazny zapach smazonego migsa, natomiast po dtuzszym
— smazonej cebuli,

* metionina — krotkie ogrzewanie powoduje zapach
ziemniakow gotowanych w mundurkach,

» prolina — krétkie ogrzewanie generuje zapach §wiezego
chleba,

» glicyna — krétkie ogrzewanie — jest zwiazane z po-
wstawaniem zapachu karmelu.

Wiele aldehydow powstalych w reakcjach nieenzyma-
tycznego brunatnienia to wazne komponenty wplywajace
na smakowito$¢ pozywienia. Sa one réwniez substratami
w tworzeniu nowych substancji smakowych [3]. Za zapachy
powstajace w trakcie pieczenia odpowiedzialne sa setki
substancji znajdujacych si¢ w surowcach. Rodzaj aromatu
zalezy od proporcji i st¢zenia poszczegdlnych substancji.
Zaréwno czas jak i temperatura ogrzewania maja wptyw na
zapach — przy réznej temperaturze mozna uzyskac¢ zupelnie
odmienne aromaty [2, 18].

SUBSTANCJE BARWNE POWSTALE
W REAKCJACH MAILLARDA

Mechanizm tworzenia si¢ brunatnej barwy zywnosci za-
chodzacy podczas jej nieenzymatycznego brunatnienia nie
jest jeszcze poznany. Takze struktura melanoidow — brunat-
nych pigmentéw nadajacych zabarwienie nie zostata jeszcze
do konca poznana [9]. Wiadomo, ze melanoidy sa to barwne
polimery, bedace koncowymi produktami reakcji Maillarda.
Powstaja w przemystowych procesach produkcji zywnosci,
jak réwniez w wyniku jej cieplnej obrobki prowadzonej
w gospodarstwach domowych [4], wskutek m.in. cyklizacji,
dehydratacji, izomeryzacji i kondensacji produktow reakcji
Maillarda. Dotychczas zidentyfikowano ich wysoko- i nisko-
czasteczkowe formy [13]. Wiadomo, ze ilo§¢ powstajacych
melanoidéw jest silnie skorelowana z temperatura oraz cza-
sem trwania reakcji. Wraz ze wzrostem temperatury i czasu
reakcji — ilo§¢ powstajacych brunatnych pigmentéw rowniez
wzrasta.

WELASCIWOSCI ANTYOKSYDACYJNE
PRODUKTOW POWSTALYCH
W WYNIKU REAKCJI MAILLARDA

Reakcje Maillarda wywieraja istotny wptyw na catkowity
potencjat antyoksydacyjny produktéow spozywczych przez
tworzenie nowych substancji posiadajacych antyoksydacyjne
i pro-oksydacyjne wtasciwosci [15]. Odkryto, ze powstate
w wyniku tych reakcji zwiazki o wysokich masach cza-
steczkowych, a glownie substancje barwne, w duzej mierze
sa odpowiedzialne za wtasciwosci antyoksydacyjne, ktore
wzrastaja proporcjonalnie do wzrostu st¢zenia produktow
tych reakcji [4]. Potwierdzono, ze melanoidy neutralizuja
rodniki tlenowe oraz chelatuja niektére metale, zabezpie-
czajac przed ich toksyczno$cig [22]. Dzialanie chelatujace
melanoidéw polega na wigzaniu jonow metali, np. miedzi,
co umozliwia ich wchlanianie, transport i magazynowanie
w organizmie oraz usuwanie ich szkodliwego nadmiaru.
Do produktéw spozywczych, ktére zawieraja wysoki
poziom antyoksydantéw powstalych w wyniku reakcji
Maillarda, zalicza si¢ przede wszystkim kawe, owoce
i warzywa poddane procesom cieplnym [11].

PODSUMOWANIE

Opisane w artykule reakcje nieenzymatycznego brunat-
nienia zachodzace w produktach zywnosciowych to jedne
z najwazniejszych przemian chemicznych, poniewaz po-
wstajace zwiazki sa sktadnikami ,,aktywnymi” sensorycznie
i biologicznie. Faktem jest rowniez powstawanie toksycz-
nych zwiazkow, ktorym przypisuje si¢ dziatanie mutagenne,
czy kancerogenne. Do tej pory szkodliwe dziatanie produk-
tow reakcji nieenzymatycznego brunatnienia udowodniono
w licznych do$wiadczeniach prowadzonych na zwierzgtach.
Ale jak dotad zadne z przeprowadzonych badan jedno-
znacznie nie potwierdzito, ze spozywanie produktow reakcji
Maillarda stwarza powazne niebezpieczenstwo dla zdrowia
cztowieka. Jedynym rozwiazaniem minimalizacji toksyczno$ci
produktéw nieenzymatycznego brunatnienia jest prowadze-
nie badan zmierzajacych w kierunku optymalizacji warun-
kéw przebiegu reakcji. Analiza parametréw wplywajacych
na ich przebieg (modyfikacja temperatury, pH, aktywnosci
wody) umozliwi kontrolg nad otrzymywaniem produktoéw
spozywczych jak najbardziej bezpiecznych pod wzgledem
zdrowotnym oraz jak najkorzystniejszych pod wzgledem
sensorycznym.
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NONENZIMATIC BROWNING IN
CARBOHYDRATE FOOD PRODUCTS

— NEGATIVE AND POSITIVE EFFECTS

dur
pro

SUMMARY

This paper presents the types of compounds formed
ing reaction of non-enzymatic browning of selected food
ducts. These compounds in addition to give foods the

relevant sensory attributes can be characterized by mu-
tagenic or carcinogenic properties. The article describes

the

negative aspects arising from non-enzymatic browning

reaction, and the benefits associated with the occurrence of
these reactions.

Key words: nonenzimatic browning, Maillard reactions,
acrylamide, furan, furan derivatives, melanoids.
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ANALIZA PARAMETRYCZNO-FUNKCJONALNA
AUTOMATOW DO PIECZENIA CHLEBA®

Artykul ma charakter analityczno-parametryczny. Przedstawiono informacje o automatach do domowego wypieku chleba.
Analize przeprowadzono na podstawie danych katalogowych sprzetu domowego szesciu firm. Omowiono i porownano zain-
stalowane moce zasilania, wielkosci i formy mozliwych wypiekow, programy technologiczne i funkcjonalnosc.

Stowa kluczowe: automat do wypieku, chleb, wypiek.

WPROWADZENIE

W dzisiejszych czasach sporo ludzi wypieka wlasne
chleby w domach. Moze to wydawac si¢ nielogiczne, gdyz
zakup pieczywa w sklepie nie stanowi najmniejszego pro-
blemu. Ludzie tgsknia za $wiezym pieczywem wlasnego
wypieku. Domowy wypiek jest jednak do$¢ zmudny i wy-
czerpujacy. Konieczna jest wiedza o recepturze, wyrabianiu,
prowadzeniu i warunkach wypieku [4]. Od niedawna uka-
zaly si¢ na naszym rynku urzadzenia-automaty, utatwia-
jace prace przy wypieku domowym. Maszyna wykonuje
wszystkie zmudne i czasochlonne czynnosci. Mieszanie,
wyrabianie, wyrastanie i pieczenie odbywa si¢ w sposob
zautomatyzowany. W automacie mozna wypieka¢ bardzo
rézne rodzaje chleba. Automaty do wypieku miaty swoja
premier¢ w 1986 roku w Japonii. W Europie urzadzenia te
pojawity si¢ w latach 90-tych. W Polsce mozna byto je spo-
tka¢ juz okoto 1996 roku. W poréwnaniu z innymi panstwami
poczatkowo dostgpna byla u nas niewielka liczba modeli
automatow do pieczenia chleba. Obecnie oferta jest bardzo
réznorodna. Urzadzenia te mozemy zakupi¢ w duzych mar-
ketach, sklepach AGD oraz sklepach firmowych [3,1].

Na naszym rynku jest kilkanascie ofert handlowych auto-
matéw do wypieku. Analiz¢ wykonano na podstawie danych
technicznych zawartych w katalogach nastgpujacych firm:
Moulinex, Zelmer, Kenwood, Concept, Severin oraz Philps,
z ktorych kazda oferuje od 3 do 6 typoéw tych urzadzen.

Celem artykulu jest oméwienie i porownanie zainsta-
lowanych mocy zasilania, wielko$ci i form mozliwych
wypiekow, programéw technologicznych i funkcjonalnosci
automatéw do domowego wypieku chleba.

Przyktadowe aparaty przedstawiono na rys. 1.

Rys. 1. Charakterystyczne ksztalty automatow do
wypiekania pieczywa.

ANALIZA
PARAMETRYCZNO- FUNKCJONALNA

Parametry charakteryzujace automat do pieczenia chleba
podawane przez producenta w ofercie handlowej to: moc,
liczba mieszadel, liczba dostgpnych pojemnikow, pojemnosé
urzadzenia decydujaca o maksymalnej masie chleba oraz
ilo§¢ programow.

Moc wypiekacza ma do$¢ istotne znaczenie przy wy-
rabianiu i pieczeniu ciasta. Obecnie na rynku znajduja sig
automaty o mocy od 400 W do 1650 W. Urzadzenia te mozna
podzieli¢ wg. parametru mocy na trzy zakresy: od 400 W do
500 W, od 700 W do 900 W i od 1500 W do 1650 W. Przy
najnizszym zakresie mocy uzyskujemy chleb o masie 750 g
oraz 1000 g i ta grupa automatow wystgpuje najczgsciej. Przy
mocy 900 W otrzymujemy pieczywo do 1000 g, natomiast
przy najwyzszej mocy 1650 W uzyskujemy chleby o masie
1500 g. W przypadku dwdch automatow réznych firm mozna
samemu nastawi¢ poziom mocy aparatu 800 W i 1650 W,
poprzez wybdr programu na panelu sterowniczym.

W wigkszo$ci aparatow mozemy uzyskac jeden boche-
nek chleba o okreslonej masie. Aparaty posiadaja rowniez
mozliwo$¢ ustawienia masy chleba. W zaleznosci od auto-
matu mozemy uzyskac takie masy jak: 750, 900, 1000, 1250
i 1500 g. Przyktady form wypiekowych dla réznych wielko$ci
wagi chleba przedstawia rys.2 a, b, c.

a) b) ©)

Rys. 2. Widok pojemnikow do wypieku o réznych
wielko$ciach: a) mate formy z jednym mieszadtem,
b) duze formy z dwoma mieszadtami, ¢) z dwoma
pojemnikami wypiekowymi.

Dwoch producentdéw oferuje automaty w ktorych mozemy
uzyska¢ bochenki chleba w porcjach 750 g i 900 g. W przy-
padku automatu jednej z firmy uzyskujemy chleby w grani-
cach 1000 g i 1500 g. Jedna firma na polskim rynku oferuje
urzadzenia o dwoch pojemnikach, z ktoérych otrzymujemy
dwa bochenki chleba o masie po 600 g (rys. 2c). Automaty
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dwoch firm oferuja otrzymanie bochenkow chleba o trzech
réznych masach: 750, 1000, 1500 g, przy mocy 450 W lub
mocy 1650 W.

Wypiekane w automatach chleby maja postaé stereo-
metryczng zblizong do prostopadtoscianu lub graniastostupa
o podstawie o$miokata, a ich przekrdj poprzeczny jest
prostokatem. Oproécz chleba, dzigki formom stanowigcym
wyposazenie automatu mozemy wypieka¢ réwniez rogale
o ksztatcie potkolistego walca o koncach zwgzonych i po-
dtuzne bagietki (rys. 3).

a) b)
Rys. 3. Formy do pieczenia: a) bagietek, b) rogalikow.

Mieszanie i wyrabianie ciasta nast¢puje za pomoca mie-
szadetl umieszczonych w dnie pojemnikéw. Automaty moga
posiada¢ jedno lub dwa mieszadta (rys.2a,2b). Te z jednym
sa mniejsze, pozwalaja na upieczenie bochenkéw o masie do
1000 g. Do upieczenia chleba powyzej 1000 g stuza aparaty
z dwoma mieszadtami. Mieszadla sa klopotliwym elemen-
tem funkcjonalnym, poniewaz po upieczeniu trzeba je wyjacé
z chleba, a w chlebie zostaja jedno lub dwa wglebienia po ich
ramionach [7].

Nazwa handlowa ,,automat” ma swoje odzwierciedlenie
w jego dziataniu i obstudze. Cykl pracy jest obstugiwany
programami zapisanymi w sterowniku. Umozliwia to prze-
prowadzenie wypieku chleba bez znajomos$ci technologii.
Konieczne jest jedynie zadozowanie sktadnikéw zgodnie ze
wskazaniami instrukcji obstugi. Po podtaczeniu do zasila-
nia wyswietlaja si¢ na klawiaturze podstawowe ustawienia.
Program determinuje czas rozrostu, zagniatania i pieczenia
chleba. Nacis$nigcie wybranego przycisku programu powoduje
pojawienie si¢ na wyswietlaczu catkowitego czasu trwania
pieczenia. W miar¢ trwania procesu wyswietlany czas ule-
ga zmniejszeniu. Moment rozpoczegcia pracy przez automat
mozna op6zni¢ poprzez nastawienie programatora czasowe-
go. Po dokonaniu wyboru programu nalezy wcisnaé przycisk
»Start”. Po pierwszym wymieszaniu sktadnikow przewidzia-
ny jest czas na taczenie si¢ ptynéw z maka. Nastgpnie ciasto
zostaje jeszcze raz wymieszane. Po zakonczeniu wyrabiania
automat podgrzewa komor¢ do odpowiedniej temperatury, co
zapewnia dobre wyro$nigcie ciasta, a nastg¢pnie pieczenie. Po
zakonczeniu pracy programu rozlega si¢ kilkakrotnie sygnat
dzwickowy, informujacy o mozliwosci wyjecia bochenka.
Pojemnik (forma) jest wyjmowany z korpusu automatu, co
umozliwia jego umycie (rys. 4).

Rys. 4. Wyjmowany pojemnik automatu do wypieku chleba.

Automaty do wypieku posiadaja szereg programow
pieczenia, ktorych moze by¢, w zaleznos$ci od wybranego
modelu urzadzenia, od 3 do 19. Trzy podstawowe programy
obejmuja wypieki: chleba lekkiego, chleba zytniego i pieczy-
wa stodkiego.

Wigkszo$¢ automatéw posiada 12 roéznych programow
pieczenia, w tym programy podstawowe oraz rézne modyfi-
kowane dodatkowe, ktdre okreslone sa skrotowymi nazwami
(hastami):

+ normalny” — do bialego i pszenno-razowego chleba,
ktore powstaja gtdéwnie z maki pszennej lub zytniej;
,chleb biaty” — do chleba kruchego, z biatej, mocno
zmielonej maki lub dla chleba lekkiego z chrupiaca skorka;

,»razowy” — do chleba z maki grubo zmielonej, w po-
rownaniu do programu pierwszego, wydtuzona jest faza wy-
rastania i pieczenia, poniewaz ciasto z wysoka zawarto$cia
zyta lub maki razowej zazwyczaj wyrasta stabiej niz ciasto
z maki pszennej;

+ ,szybki” — do szybkiego przygotowania chleba
biatego i mieszanego, w programie tym upiec mozna chleb
w mniej wigcej potowie czasu. Chleb taki jest jednak mniej
pulchny i nie jest tak smaczny;

* ,express’ —w programie tym ciasto dojrzewa o wiele
szybciej i chleby sa bardziej zbite i mniej kruche. W tym pro-
gramie mozna uzywaé sktadnikow ptynnych podgrzanych
do temperatury 50 °C;

+ ciasto zagniatane” — stuzy do przygotowania ciasta
drozdzowego na butki lub chatki;

+ konfitura” — przeznaczony do sporzadzania konfitur,
galaretek i potraw z owocow;

»Clasto” — w tym programie sktadniki sa wyrabiane,
pozostawione do wyros$nigcia i upieczone. Po zakonczeniu
tego programu, przygotowane ciasto mozna wyjac i upiec
w standardowym piekarniku;

»pieczenie” — stuzy do dopiekania chleba, ktory jest
zbyt blady lub nie catkiem przypieczony, program typowy do
wypiekania ciasta (np. przygotowanego uprzednio w pro-
gramie ,,ciasto”). W ten sposob etap wyrastania mozna
dostosowac¢ do rodzaju ciasta.

Tylko jedna firma proponuje jeden model automatu, ktory
ma 19 programéw [2]. Oferuje ona dodatkowe programy
wypiekow:

* bagietek,

+ ciasta francuskiego,

* pieczywa dietetycznego,

» rogalikow,

» ciasta bezglutenowe- do chlebow z maki bezgluteno-
wej 1 mieszanej,

e ciasta na makaron,

* ciasta na pizze.

Kolejna funkcja, ktora posiadaja automaty do wypieku
chleba jest opozniony start, pozwalajacy na wczesniejsze
zaprogramowanie czasu pracy urzadzenia. Automat mozna
zaprogramowac wieczorem, a on upiecze §wiezy chleb o 6.00
rano. Programator czasu ustawia si¢ na konkretna godzing.

Wigkszo$¢ automatow ma opoézniony start do 13 godzin,
minimalne opo6znienie do 10 godzin, a maksymalne do 15
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godzin. Automaty do wypieku pieczywa posiadaja rowniez
automatyczny system podtrzymywania statej temperatury po
upieczeniu przez okoto 60 minut [6].

Oferowane sg dodatkowe funkcje takie jak: rownomierne
przyrumienianie skorki. Wigkszo$¢ automatéw ma mozliwos¢
ustawienia trzech poziomdéw zrumienienia skorki: jasna,
$rednio zrumieniona i ciemna.

Interesujaca opcja automatéw do pieczenia chleba jest
wskaznik dodawania skladnikéow. Jest on przydatny, jesli
chcemy upiec chleb z dodatkami zi6t, ziaren, owocéw lub
sokow owocowych, wiorkdéw kokosowych, rodzynek, czeko-
lady, cukru. Wskaznik ma sygnat dzwigkowy informujacy,
kiedy najlepiej doda¢ do chleba okres$lone dodatki.

Urzadzenia do wypieku chleba moga ro6znié¢ si¢ miedzy
sobg dodatkowym wyposazeniem takim jak: lopatka mie-
szajaca, naczynie z miarka, tyzeczka, pojemnik dozujacy
(rys. 5) [5].

Rys. 5. Wyposazenie dodatkowe do automatow.

Automaty do wypieku chleba maja podobne wielko$ci.
Ich wymiary wahaja si¢ w granicach: dtugos$¢ od 35 do
40 cm, wysokos$¢ od 27 do 30 cm, szeroko$¢ 25 cm. Cigzar
tych urzadzen wynosi okoto 3-5 kg. Maja bardzo nowo-
czesny i estetyczny wyglad. Gabaryty i cigzar automatu
umozliwiaja jego umieszczenie na polce szafki kuchennej
oraz przenoszenie.

Automaty do wypieku chleba réznia si¢ migdzy soba
wygladem zewngtrznym i estetyka. Roznice moga dotyczyé
rodzaju obudowy, formy, mieszadet, stopy antyposlizgowe;j,
zabezpieczen 1 obecnosci schowka na kabel. Obudowy sa
wykonane ze stali nierdzewnej lub z tworzywa sztucznego.
Oba rodzaje obudowy w pewnym stopniu nagrzewaja sig.
Sa tez modele posiadajace obudowy termoizolacyjne. Obu-
dowy, za wyjatkiem tych z tworzywa sztucznego sa wykonane
ze stali szlachetnej, nierdzewnej. Obudowy automatéw posia-
daja okienko, pozwalajace obserwowaé wypiek ciasta.
Panel sterowniczy (rys. 6) obstugiwany dotykowo, wykonany
jest z utwardzanego szkfa.

Rys. 6. Przyktadowe panele sterownia w automatach.

PODSUMOWANIE

1. Automaty w ramach instrukcji uzytkowania oferuja
réznorodny program wypiekow.

2. Automaty do wypieku chleba moga by¢ urzadzeniami
stanowigcymi wyposazenie kuchni.

3. Decydujacy si¢ na otrzymywanie pieczywa w warun-
kach domowych, maja na rynku polskim bogata ofertg auto-
matéw do wypieku chleba.

4. Wypiek w automatach moze by¢ prowadzony bez
znajomosci technologii piekarnictwa. Program procedury
wypieku jest wprowadzony do sterownika aparatu.

5. Dozowanie sktadnikow odbywa si¢ zgodnie ze wska-
zaniami instrukcji obstugi.
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PARAMETRIC ANALYSIS-FUNCTIONAL
OF BAKING BREAD

SUMMARY

Article is an analysis and parametric. Presents informa-
tion on the machines for home baking bread. The analysis
was conducted on the basis of household data directory by six
companies. Describes and compares the installed capacity of
power, size and form of possible pastries, software technology
and functionality.

Key words: home bread-making machines, bread, baking.
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NOWE TRENDY W PRZETWORSTWIE MIESA
WIEPRZOWEGO A PREFERENCJE KONSUMENCKIE®

»Artykul jest efektem prac realizowanych w ramach projektu badawczego "BIOZYWNOSC - innowacyjne,
funkcjonalne produkty pochodzenia zwierz¢cego” nr POIG.01.01.02-014-090/09 wspoHfinansowanego przez Uni¢ Euro-
pejska ze Srodkow Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospo-

darka 2007- 2013”.

W artykule omowione zostaly rozne aspekty nowoczesnych metod przetwarzania wieprzowiny, technologii opakowalniczych,
substancji dodatkowych, w tym zwlaszcza rozwiqzan zwigkszajqcych wartos¢ prozdrowotnq i funkcjonalng produktow z miesa
wieprzowego. Obecnie obserwowane sq dynamiczne zmiany zwiqzane z wykorzystaniem nowych technologii produkcji,
nowych substancji dodatkowych (w tym rowniez dodatkow o charakterze bioaktywnym), czy nowych technologii opakowalni-
czych w celu uzyskania migsa wieprzowego oraz jego przetworow o wysokiej, powtarzalnej jakosci, spetniajacych oczekiwania

konsumenta.

Stowa kluczowe: mieso wieprzowe, przetwory o wlasci-
wosciach funkcjonalnych, wspoilczesne trendy w produkcji
ZYWnosci.

WPROWADZENIE

Zmieniajaca si¢ sytuacja rynkowa sprawia, iz to wlasnie
jakos¢ wyrobow migsnych stala si¢ najwazniejszym kryterium
wyboru oraz dokonywania zakupu okre$lonych produktow
przez konsumenta [10]. Generuje to koniecznosc¢ statego pod-
noszenia jakosci produkcji migsa wieprzowego i jego prze-
twordow [13]. Producenci musza zapewni¢ konsumentom nie
tylko produkt bezpieczny, o wysokiej wartosci odzywczej
oraz atrakcyjny pod wzgledem cech fizycznych i senso-
rycznych, ale rowniez posiadajacy oczekiwane wlasciwos$ci
funkcjonalne i prozdrowotne [19].

Popyt na zywnos$¢, w tym takze na przetwory z migsa
wieprzowego, przesuwa si¢ obecnie w kierunku produktéw
»premium” [9], zwlaszcza tych naturalnych — bez dodatkow
chemicznych [29], bezpiecznych, wygodnych oraz o udo-
wodnionym korzystnym wptywie na zdrowie [36]. Wynika
to z rosnacej $wiadomosci konsumentéw dotyczacej zalezno$ci
migdzy zywno$cia a zdrowiem oraz wzrostem zaintereso-
wania jej pochodzeniem, w tym réwniez sposobem produkcji
[31].

Celem artykulu jest wskazanie najistotniejszych
aspektow ksztaltowania si¢ nowych postaw i oczekiwan
konsumentéw wobec migsa wieprzowego i jego przetwo-
réw o wihasciwosciach funkcjonalnych. Oméwione zostaly
réwniez rézne aspekty nowoczesnych metod przetwarzania,
technologii opakowalniczych, substancji dodatkowych,
w tym zwlaszcza rozwigzan zwigkszajacych warto$¢ proz-
drowotng i funkcjonalng produktéw z migsa wieprzowego.

POSTAWY KONSUMENTOW
WOBEC NOWYCH WYROBOW Z MIESA
WIEPRZOWEGO

Wprowadzenie nowych, innowacyjnych produktow na
rynek wiaze si¢ z wysokim ryzykiem — zaledwie nieznaczny
procent nowych produktéow uzyskuje sukces rynkowy i ak-
ceptacje konsumentdéw [17]. W celu odniesienia sukcesu
rynkowego i wprowadzenia na rynek produktu z migsa
wieprzowego, ktory zaspokoi potrzeby konsumenckie, bardzo
wazna jest analiza i znajomos$¢ potrzeb docelowej grupy
konsumentéw [27]. Badania, ktére pozwalaja oceni¢ poziom
akceptacji przez konsumentéw nowych produktéw migsnych,
jak rowniez nowych systemoéw ich przetwarzania, czy pakowa-
nia, realizowane sa migdzy innymi przez mi¢dzynarodowe
projekty z 6 i 7 Programu Ramowego Unii Europejskiej.
Badania te pozwalaja na identyfikacje w sposob holistyczny
postaw konsumenckich i wptywu tych postaw na popyt na
migso wieprzowe o okreslonej jakosci, jak rowniez przy-
blizaja wyznaczniki akceptacji lub jej braku dla nowych
produktow migsnych [33].

Wspdlczesnie, wraz z nowymi wyzwaniami w stosunku
do jako$ci surowca, stawianymi sektorowi produkcji i prze-
tworstwa migsa wieprzowego przez konsumentéw i dyna-
micznie rozwijajacy si¢ rynek, konieczna jest standaryzacja
metod produkcji i jej kontroli oraz opracowywanie nowych,
atrakcyjnych dla konsumentéw produktéow [5]. Zmiany te sa
wprowadzane w celu zachowania wysokiej jako$ci surowca
migsnego oraz zapewnienia mechanizméw gwarantujacych
petna identyfikowalno$¢ surowca, korekte btedow gwa-
rantujacych peine bezpieczenstwo konsumenta oraz jego
satysfakcje [32].

Z dostepnych w literaturze badan wynika, ze migso czer-
wone, w tym migso wieprzowe, ma ogromny potencjat jako
zrodto sktadnikow odzywczych i1 bioaktywnych w diecie
cztowieka [4, 7]. Wynika to z faktu, iz sktad tego migsa moze
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ulega¢ kierunkowej zmianie pod wplywem odpowiedniego
(ilosciowego 1 jakosciowego) dodatku zwiazkow bioaktyw-
nych lub ich mieszanin do pasz zwierzat hodowlanych. Druga
droga wprowadzenia zwiazkow o okreslonych cechach proz-
drowotnych do migsa wieprzowego i jego przetworow jest
dodatek w trakcie procesu przetwarzania — jako zadeklaro-
wana substancja dodatkowa [15].

Rownoczesnie, postawa konsumentdéw wobec migsa czer-
wonego 1 jego przetwordéw oraz wiedza na temat ich wpltywu
na zdrowie zmienia si¢. Obszar ten powinien by¢ przedmio-
tem zainteresowania producentow oraz przetworcow, ktorzy
powinni, w celu zaspokojenia potrzeb konsumenckich, dba¢
0 poprawe wartosci odzywczej i prozdrowotnej migsa oraz
jego przetwordéw. Kierunki produkcji migsa wieprzowego
spetniajacego powyzsze kryteria to przede wszystkim
mniejsza zawarto$¢ thuszczu [11], wigksza zawartos¢ dtu-
gotancuchowych nienasyconych kwaséw ttuszczowych [30]
oraz, w odniesieniu do przetworéw migsnych, mniejsza
zawarto$¢ azotynow i azotanow [33].

PRZYKLADY MODYFIKACJI
TECHNOLOGICZNYCH
PODNOSZACYCH WALORY
PROZDROWOTNE WYROBOW Z MIESA
WIEPRZOWEGO

Jednym z trendéw modyfikacji sktadu przetworéw z migsa
wieprzowego, w celu poniesienia ich wartosci prozdrowotnej
jest obnizenie zawarto$ci chlorku sodu. Procedura postepo-
wania oraz limity graniczne zawartosci chlorku sodu w tym
zakresie sa niezmiernie wazne, poniewaz chlorek sodu
W znacznym stopniu wptywa na smakowitos$¢ tego typu pro-
duktow [32]. Jednakze, z punktu widzenia zywieniowego,
nadmiar soli w diecie przyczynia¢ si¢ moze migdzy innymi
do wystapienia nadcis$nienia tetniczego, wzrostu ryzyka uda-
réw, wylewow oraz chordb serca. W zwiazku z powyzszym
nalezy dba¢ o ograniczenie spozycia soli. Badania populacyjne
wskazuja, ze spozycie powyzej 6g NaCl na dzien koreluje
z zaleznym od wieku wzrostem cis$nienia tgtniczego krwi
[28].

Istnieje kilka podejs¢ w odniesieniu do redukcji zawartosci
jonow sodu w przetworach i produktach migsnych [28]:

— obnizenie dodatku chlorku sodu do produktu,

— zastapienie catosci lub cz¢sci chlorku sodu przez inne
chlorki: KCI, CaCl,, MgCl,,

— zastapienie, przy zastosowaniu nowych technologii
produkc;ji, czgséci chlorku sodu innymi solami nie zawieraja-
cymi sodu, na przyktad fosforanami,

— potaczenie kilku lub wszystkich powyzszych technik.

Jednym z dodatkéow funkcjonalnych, ktéry wykorzysty-
wany moze by¢ przy produkcji wyrobow z migsa wieprzo-
wego o podwyzszonej wartosci odzywczej jest siarczan
dermatanu (dermatan sulphate — DS). Nalezy on do rodziny
glikozaminoglikanow (glycosaminoglycan — GAG), ktora
odgrywa istotna rolg strukturalna w tkance tacznej, jak
rowniez w regulacji aktywnosci cytokin i czynnika wzrostu.
Ta grupa zwiazkow, ze wzgledu na ich aktywno$¢ biolo-
giczng odgrywa szczegdlng rolg przy produkcji farmaceuty-
kéw oraz nutraceutykoéw. Nalezy zaznaczyC, ze zwiazek ten

wystgpuje naturalnie w produktach spozywczych, w daw-
kach nizszych niz zaktadane dawki terapeutyczne i stwier-
dza sig, ze jest bezpieczny jako skladnik przy produkcji
zywnosci [14].

Siarczan dermatanu jest zwigzkiem majacym czasteczki
niewielkiej wielkosci, wykazujace zachowania niutonowskie
w roztworach wodnych (w st¢zeniu do 10%) oraz w roz-
tworach z chlorkiem sodu (przy st¢zeniu chlorku sodu
wynoszacym 10%, a siarczanu dermatanu — do 1%). Jest on
stabilny przy pH powyzej 3,0 i przy podgrzewaniu do tempe-
ratury 98°C [14].

Siarczan dermatanu moze by¢ wykorzystywany przy pro-
dukcji restrukturyzowanych wyrobow migsnych, a typowym
przyktadem wykorzystania jest produkcja szynki wieprzo-
wej restrukturyzowanej. Poniewaz siarczan dermatanu jest
bioaktywnym zwiazkiem rozpuszczalnym w wodzie, moze
zostaé wlaczony w strukturg, dzigki wykorzystaniu przy
produkcji solanki, ktéra umozliwia wstgpne rozpuszczenie
zwiazku i1 pdzniej — jego absorpcj¢ przez migso podczas
procesu taczenia i mieszania migsa [14].

Z dostepnych badan wynika, ze w przypadku wedlin
funkcjonalnych, zawierajacych dodatek siarczanu dermatanu,
konieczny moze by¢ dodatek substancji stabilizujacych,
ktory nie tylko przyczynia si¢ do redukceji utraty masy, zwia-
zanej z utrata wody podczas obrobki cieplne;j, ale rowniez do
redukeji zmian tekstury. Wskazuje to na konieczno$¢ kom-
pleksowej pracy nad nowymi produktami wedliniarskimi
nalezacymi do grupy zywnosci funkcjonalnej [14].

NOWOCZESNE METODY
PRZETWARZANIA NOWYCH
WIEPRZOWYCH PRODUKTOW
MIESNYCH

Jako§¢ w odbiorze produktéw spozywczych przez kon-
sumentow jest postrzegana wielowymiarowo, ale wsrod gtow-
nych czynnikow wptywajacych na jako$¢ migsa wieprzowego
nalezy wymieni¢: walory sensoryczne, walory prozdrowotne,
wygode [18], bezpieczenistwo zdrowotne, naturalny smak
i zapach [3] a takze, dla coraz wigkszej rzeszy konsumentéw
— dobrostan zwierzat i zachowanie rownowagi srodowisko-
wej oraz bior6znorodnosci. Wigkszo$¢ tych cech, w trakcie
nabywania produktu przez konsumenta nie jest mozliwa do
oceny — w zwiazku z tym decyzja o zakupie podejmowana
jest na podstawie innych cech wizualnych [18].

Aby wszystkie powyzsze oczekiwania mogty by¢ spelnio-
ne, przy jednoczesnym zachowaniu bezpieczenstwa zdro-
wotnego produktow migsnych, czasem konieczne jest
wprowadzenie nowych technologii przetwarzania — na przy-
ktad nietermicznych metod przetwarzania, albo szybkich,
fagodnych technologii termicznych. W literaturze dostgpne
sa badania wskazujace mozliwo$§¢ zastosowania tych metod
w przemysle migsnym [3].

Wsréd stosowanych do nowych produktow migsnych
nietermicznych metod przetwarzania, majacych na celu usu-
nigcie 1 dezaktywacje substancji szkodliwych, obiecujace
wydaja si¢ by¢ promieniowanie gamma, promieniowanie
elektronowe, promieniowanie rentgenowskie, technika wyso-
kich ci$nien (HHP), stosowanie mikroflory antagonistycznej,
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aktywnych opakowan, ogrzewania ohmowego, czy ogrzewa-
nia mikrofalowego [3].

W produkcji nowych wyrobéw migsnych, hapromienio-
wanie moze by¢ stosowane przy sterylizacji, by zapewnié
eliminacj¢ Clostridium botulinum. Metoda ta pozwala na
zachowanie $wiezosci, wartosci odzywczej i jakoSci migsa
na poziomie porownywalnym lub lepszym do metod ciepl-
nych [3]. Pomimo Ze jest to metoda, ktéra w znacznym stop-
niu przyczynia si¢ do ograniczania strat tiaminy w trakcie
procesu utrwalania, moze jednak przyczynia¢ si¢ do pogor-
szenia smaku i charakterystycznej barwy produktu [8].
W celu rozwigzania tego problemu sugeruje si¢ stosowanie
kilku technik i wprowadzenie dodatkowo na przyklad dodatku
przeciwutleniaczy do pasz (wyciag z rozmarynu i cebuli
i inne) [24] lub stosowania opakowan z modyfikowana
atmosfera [6].

W literaturze dost¢pne sa doniesienia dotyczace zasto-
sowania naturalnych biologicznych substancji utrwalaja-
cych (bakterie kwasu mlekowego, bakteriocyny, metabolity
szczepOw probiotycznych) w celu ograniczenia kontaminacji
w koncowym przetwarzaniu produktéw i przetworéw mig-
snych (krojenie na plastry, pakowanie). Sakacyna K znalazta
na przyktad zastosowanie przy produkcji parzonej szynki
i kietbas frankfurterek [21], jak réwniez przy przetwarzaniu
pakowanych prézniowo kietbas bolonskich, enterocyny —
przy produkcji parzonej szynki, pasztetu i kietbas frankfur-
terek [2], nizyna — przy produkcji kielbas frankfurterek i ste-
rylizowanej poledwicy wieprzowej [20], a pediocyna — przy
produkcji kietbas frankfurterek i1 krojonej kietbasy [20, 23].

Naturalne substancje przeciwbakteryjne wykazuja dzia-
anie synergistyczne z przetwarzaniem wysokocisnieniowym
(HPP), niskim pH, zastosowaniem dwutlenku wegla, kwasow
organicznych, czy podwyzszonej temperatury [3].

TRENDY W OPAKOWALNICTWIE

DLA MIESA WIEPRZOWEGO | JEGO
PRZETWOROW

Ksztattowanie opakowania powinno by¢ w sposob $cisty
zintegrowane ze strategia produktu oraz szersza koncepcja,
odnoszaca si¢ do jego miejsca na rynku oraz miejsca wsrod
innych produktéw o podobnej charakterystyce [35]. Nie tyl-
ko nie moga one pogarszaé, ale wrgcz powinny przyczyniaé
si¢ do poprawy stabilno$ci produktu spozywczego, jego cech
jakosciowych (w tym cech sensorycznych) oraz gwaranto-
wac utrzymanie w czasie przechowywania wysokiej jakosci
produktu [34]. Nie bez znaczenia jest stopnien akceptacji
nowych materialow i metod opakowalniczych przez konsu-
mentow. Ma to szczegdlne uzasadnienie w przypadku opako-
wan z modyfikowana atmosfera, ktore moga by¢ negatywnie
kojarzone z produktami genetycznie modyfikowanymi i tym
samym nie akceptowanymi przez czgs¢ spoteczenstwa [33].

Wsréd nowych opakowan szczegdlng rolg odgrywa grupa
opakowan aktywnych, ktore w celu poprawy warunkow
przechowywania posiadaja dodatkowe mozliwo$ci np. wia-
zanie tlenu w opakowaniu, pochtanianie wilgoci, wytwarzanie
dwutlenku wegla, czy systemy stosowane przeciw drobno-
ustrojom. Te rozwiazania sa szeroko stosowane w Stanach
Zjednoczonych, czy Japonii, ale w krajach Europy stosowane
sa jeszcze w sposOb bardzo ograniczony. Moze by¢ to zwia-
zane z istniejacymi w tej chwili uregulowaniami prawnymi,
brakiem wiedzy konsumentéw na temat efektywnosci tych
systemow pakowania, czy potencjalnego wptywu na srodowisko
naturalne, przektadajacymi si¢ na brak ich akceptacji [12].

Szczegodlnie istotna w przypadku migsa i wyrobow mig-
snych, cechg opakowan jest mozliwo$¢ utrzymania statego
poziomu zawarto$ci gazow obojetnych, kontrolowanej atmos-
fery, badz gazéw inertnych. W celu ochrony wysokiej jakos$ci
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Rys. 1. Nowoczesne kierunki produkcji i przetwarzania migsa a korzysci dla konsumenta (opracowanie wlasne).

Zrddto: Opracowanie wlasne.
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produktu w, przypadku przetworéw migsnych, najczgsciej
stosowane sa opakowania zawierajace mieszaning gazow:
dwutlenku wegla na poziomie 20-35% i azotu na poziomie
65-80%, a w przypadku migsa surowego — 20% dwutlenku
wegla i 80% tlenu [22]. Stopiefni powszechnosci wykorzysty-
wania tej metody warunkowany jest wysoka efektywnoscia
stabilizacji jakosci i skutecznym wydtuzaniem terminu przy-
datnosci produktow do spozycia [25].

Monitorowanie stanu opakowanej zywno$ci umozliwiaja
inteligentne systemy opakowaniowe, ktore informuja kon-
sumenta, czy producenta, o aktualnym stanie opakowanej
zywnoS$ci oraz o warunkach transportu i skladowania [22].
Kolejnym trendem zwigkszajacym bezpieczenstwo produktow
i zachowujacym ich jako$¢ moze by¢ zastosowanie czujnikow,
lub wskaznikow (indykatorow) sygnalizujacych obecno$é
wzglednie nieobecnos$¢ wybranej substancji oraz informu-
jacych o tym w sposob barwny (indykatory $wiezosSci i/lub
wycieku produktu, warunkow czasowo-temperaturowych
TTI — time-temperature indicators) [1, 16, 26].

Zastosowanie nowych rodzajow opakowan wiaze si¢
z pojawieniem si¢ mozliwosci stosowania nowych technolo-
gii utrwalania zywnosci, ktore z biegiem czasu bgda zastgpo-
waty tradycyjne technologie, takie jak intensywna obrobka
cieplna, solenie, zakwaszanie, suszenie i konserwowanie
chemiczne. Ostatnio bardzo intensywnie prowadzone sa
badania nad nietermicznymi metodami inaktywacji drob-
noustrojow, z wykorzystaniem opakowan aktywnych. Jed-
nakze, by moc méwic o sukcesie rynkowym i mozliwo$ciach
wprowadzania nowych metod i systemow pakowania, ko-
nieczna jest znajomo$¢ preferencji 1 postaw konsumenckich
z nimi zwiazanych [33].

Podkresli¢ nalezy, ze wszelkie dziatania, prowadzone
zardéwno na etapie hodowli, produkcji, jak i — zastosowanych
metod pakowania i przetwarzania, maja bezposredni wplyw
na jakos$¢ produktéow z migsa wieprzowego oraz powtarzal-
no$¢ tej jakosci. Odpowiednio zaprojektowane i ukierunko-
wane dziatania moga zagwarantowac nie tylko duza wartosc¢
odzywcza produktéw, czy ich bezpieczenstwo, ale rowniez
— podnies¢ satysfakceje konsumencka, a wigc rowniez rentow-
no$¢ produkeji (rys. 1).

PODSUMOWANIE

Obecnie, na rynku migsa wieprzowego oraz jego prze-
tworow obserwuje si¢ trendy, zwiazane z wykorzystaniem
nowych technologii produkcji, nowych substancji dodatko-
wych (réwniez o charakterze bioaktywnym), nowych tech-
nologii opakowalniczych, czy wprowadzaniem modyfikacji
sktadu wyrobow, majacych efekt prozdrowotny.

Nowe trendy na rynku migsa wieprzowego oraz jego
przetwordw nakierowane sa na uzyskanie produktu o wyso-
kiej, powtarzalnej jakosci, spetniajacego oczekiwania kon-
sumenta.

Konieczne jest, by wszystkie przedstawione dziatania
zwiazane z wykorzystywaniem nowych technik i technologii
produkcyjnych, dla uzyskania nowych wyrobow migsnych,
byly prowadzone w oparciu o rozpoznanie potrzeb konsu-
menckich, a stosowane metody i techniki znajdowaty uzna-
nie i akceptacje wsrdd konsumentéw migsa wieprzowego
i jego przetworow.

Priorytetem w produkcji wyrobow z migsa wieprzowego
coraz cze$ciej staje si¢ uzyskanie produktu, ktory moze by¢
zaliczony do zywnosci funkcjonalnej — nie tylko o wyso-
kiej wartosci odzywczej, ale rowniez zawierajacego dodatek
szczegolnych substancji bioaktywnych, wykazujacych okre-
Slony efekt prozdrowotny.
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NEW TRENDS IN PORK AND PORK
PRODUCTS PROCESSING IN RELATION
TO CONSUMER PREFERENCES

SUMMARY

The aim of the presented analysis was to indicate the most
important aspects of consumer attitudes and expectations
associated with pork and pork functional products. Vari-
ous aspects of modern food processing methods, packaging
technologies and additives, especially solutions improving
health-promoting and functional value of pork products are
also presented. Dynamic changes associated with using new
technologies of production, new additives (inter alia bioac-
tive additives) and new packaging technologies, in order to
obtain pork and pork products characterized by high and
repeatable quality, that may satisfy needs of consumers, are
observed. The main trends in pork and pork products pro-
cessing and production, that satisfy mentioned criteria, are
lower fat percentage, higher long-chain unsaturated fatty
acids percentage and including health-promoting compo-
nents.

Key words: pork and pork functional products, modern
trends in food production.
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AKTYWNOSC WODY — PARAMETR KSZTALTUJACY JAKOSC
SEROW DOJRZEWAJACYCH®

Aktywnos¢é wody w serach dojrzewajacych ksztaltowana jest na etapie produkcji. Proces technologiczny prowadzi do stopniowego
odwodnienia (synerezy) skrzepu powstajqcego pod wplywem podpuszczki oraz fermentacji mlekowej. W serach bezposrednio
po wyrobie na aktywnos¢ wody w najwiekszym stopniu wplywa proces solenia. Obserwowany podczas dojrzewania powolny
spadek aktywnosci wody jest konsekwencjq wzrostu zawartosci rozpuszczalnych w wodzie produktow degradacji parakazeiny,
w mniejszym stopniu produktow hydrolizy ttuszczu mlekowego. Sery réznego typu charakteryzujq sie zroznicowanq aktywnosciq

wody.

WPROWADZENIE

Obecna w produktach spozywczych woda wystepuje
w trzech réznych formach: jako woda wolna oraz zwiazana
hydratacyjnie lub posrednio. Proporcje pomigdzy woda wolna,
a zwiazana zalezne sa od obecnosci nisko- i wysokoczastecz-
kowych substancji rozpuszczalnych. Ilos¢ wody pozostalej
w produkcie jest §cisle powiazana z aktywnoscig wody —
aczkolwiek zalezno$¢ ta nie jest wprost proporcjonalna.

Aktywno$¢ wody definiowana jest jako stosunek pr¢znosci
pary wodnej nad zywnoS$cia do prezno$ci pary nad czysta
woda w tej samej temperaturze [2,5]. Jako pierwszy pojecie
aktywnos$ci wody (aw) sformulowal William James Scott,
ktory w 1953 roku dowiddl, ze wzrost mikroorganizmow
jest Scisle powiazany z warto$cia tego parametru. Aktualnie
powszechnie wiadomo, ze nie tylko przezywalnos$¢ bakterii,
ale takze wszystkie przemiany fizykochemiczne oraz reakcje
enzymatyczne sa uzaleznione od aktywnosci wody (rys.l).

Rys. 1. Czynniki wptywajace na aktywnos¢ wody w serach
dojrzewajacych.

Zrédlo: Marcos A., 1993.
Warunkiem zaistnienia wigkszosci reakcji enzyma-

tycznych w produktach spozywczych jest obecnosé wody
wolnej. Woda stanowi jednocze$nie rozpuszczalnik i czynnik

wplywajacy na strukture konformacyjna biatek enzyma-
tycznych, ktére determinuja przemiany biochemiczne [18].
Aktywno$¢ wigkszosci enzymow (amylazy, fenolooksydazy,
peroksydazy i in.) hamowana jest przy aw ponizej 0,8.

Wyjatkiem od tej reguty sa procesy hydrolizy ttuszczow.
Lipazy moga by¢ aktywne nawet przy aw rownej 0,1. W tego
typu reakcjach hydrofobowy substrat jest rozpuszczony
w tluszczu. Woda wowczas nie jest rozpuszczalnikiem, ale
wplywajac na strukturg przestrzenna enzymu umozliwia
jego dzialanie.

Mozliwe w produktach przemiany enzymatyczne, ktore
przebiegaja przy najnizszej aktywnosci wody (0,1-0,3) to
hydroliza oraz utlenianie thuszczow [22].

Celem publikacji jest przedstawienie wplywu aktyw-
nos$ci wody na przemiany mikrobiologiczne i biochemiczne
podczas dojrzewania seréw roéznego typu.

ZMIANY AKTYWNOSCI WODY
PODCZAS WYROBU SERA

Aktywnos¢ wody w serach ksztattowana jest na etapie pro-
dukciji i zalezy przede wszystkim od proporcji wody i kazeiny,
w mniejszym stopniu od zawartos$ci ttuszczu [19]. Podstawo-
wym parametrem $wiadczacym o prawidlowym przebiegu
procesu technologicznego jest odpowiednia (typowa dla
danego sera) dynamika fermentacji mlekowej. Fermentacja
laktozy w serach mozliwa jest przy aw 0,95-1. Wraz ze spad-
kiem aw ulega spowolnieniu. Analogiczna zalezno$¢ istnieje
przy wytwarzaniu diacetylu. Bakterie Lactococcus lactis ssp.
lactis var. diacetylactis wytwarzaja najwigksze ilosci diacetylu
przy aw w zakresie 0,950-0,970 [14]. Jednakze fermentacja
laktozy i cytryniandéw zalezna jest rowniez od obecnos$ci
odpowiednich substratow.

Proces technologiczny prowadzi do stopniowego od-
wodnienia skrzepu w wyniku synerezy. Do obkurczenia
ziarna serowego w duzej mierze przyczynia si¢ dodatek
wody technologicznej oraz dogrzewanie gestwy. Skutkuje
to zwigkszeniem zawartosci suchej masy, a tym samym
obnizeniem aktywnos$ci wody (rdwniez przez powstajace pro-
dukty glikolizy). Stopien synerezy jest tym wigkszy im bardziej
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rozdrobniony skrzep, intensywniejsze i dluzsze mieszanie,
wyzsza temperatura dogrzewania oraz stopien ukwaszenia.
W serach o mniejszym stopniu ukwaszenia straty zwiazkow
mineralnych w wyniku przejécia wapnia do serwatki sg znacz-
nie mniejsze niz w serach migkkich (o wigkszym stopniu
ukwaszenia), co rowniez wptywa na aktywnos$¢ wody.

Aktywno$¢ wody podczas formowania sera wynosi ok. 0,99
i nie wywiera wptywu na dynamike fermentacji laktozy.
Rowniez na etapie prasowania, wskutek czgsciowego usu-
nigcia serwatki (ok. 3% calej masy sera), a takze w zwiazku
z procesami fermentacyjnymi aktywnos$¢ wody maleje.

ZMIANY AKTYWNOSCI WODY
PODCZAS SOLENIA SERA

W serach bezposrednio po wyrobie na aktywnos¢ wody
w najwigkszym stopniu wplywa proces solenia [10, 23]. Wielu
autorow probowato zdefiniowa¢ matematyczna zaleznos¢ a
od zawarto$ci wody i zmiany st¢zenia chlorku sodu. Saurel
i in. [21] dowiodt, Ze istnieje korelacja pomigdzy zawarto$cia
H,O i NaCl, a poziomem aktywno$ci wody. Wykazat, ze
zawarto$¢ wody wewnatrz sera ementalskiego przyjmuje
prawie stata warto$¢. W warstwach powierzchniowych w mia-
re dojrzewania zawarto$¢ H,O i NaCl sukcesywnie malata.
Natomiast w srodkowej warstwie sera w czasie dojrzewania
stezenie NaCl wzrastato $rednio o 0,008 kg NaCl kg' wody
(Tab. 1).

Intensywno$¢ dyfuzji soli z zewngtrznych do wewnetrz-
nych warstw sera uzalezniona jest od aktywno$ci wody
i roznicy stezenia soli w poszczegdlnych warstwach sera
oraz wilgotno$ci powietrza w dojrzewalni. W zwiazku
z powyzszym a  w powierzchniowych warto$ciach sera nie
jest wartoscia stala i ulega ciaglej zmianie w trakcie dojrzewa-
nia [12, 19]. Nawet w dtugodojrzewajacych serach solonych
w solance koncentracja NaCl jest r6zna w poszczeg6lnych
warstwach. Dlatego tez, w wewngtrznych warstwach sera
aktywno$¢ wody jest wyzsza niz w warstwie zewngtrznej
(rys. 2) [10,15,16].

Tabela 1. Zmiany zawartos$ci wody i NaCl w serze ementalskim

—
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Rys. 2. Aktywnos$¢ wody w réoznych warstwach sera
ementalskiego [20].

Zrédto: Riiegg M., Blanc B., 1981.

W przypadku niewlasciwie przeprowadzonego procesu
produkcyjnego najwigksze prawdopodobienistwo wystapienia
fermentacji mastowej dotyczy wewngtrznych warstw sera [9].

Aktywnosé wody determinowana m.in. przez NaCl
wplywa takze na wzrost kultur starterowych, mikroflory
wtornej oraz technologicznie szkodliwej [10,23].

ZMIANY AKTYWNOSCI WODY
PODCZAS DOJRZEWANIA SERA

W wyniku procesow mikrobiologicznych i biochemicz-
nych, zachodzacych podczas dojrzewania sera, obserwuje si¢
powolny spadek aktywno$ci wody. Warunkiem niezbednym
do prawidlowego wzrostu bakterii jest typowa dla danego
mikroorganizmu aktywnosc wody, ponizej, ktérej nie wyka-
zuja one zdolno$ci do wzrostu [4].

Dla wigkszosci serow dojrzewajacych a  miesci si¢ w za-
kresie 0,92-0,98 i jest optymalna dla wzrostu wigkszo$ci
mikroorganizmow. Kultury starterowe (LAB) z reguly od-
znaczaja si¢ wyzszym poziomem tolerancji na wahania a_
w przeciwienstwie do innych grup drobnoustrojow. W poczat-
kowych etapach dojrzewania sera spadek aktywnosci wody
nie wptywa istotnie na przezywalno$¢ kultur starterowych
oraz mikroflory wtornej. Minimalna warto$¢ a  dla wzrostu

Czas dojrzewania sera

Wnetrzne warstwy sera

Zewngtrzna warstwa sera

Time of cheese ripening (days)

interior leyers centre

exteriol leyers

Xwoda (kg woda kg-ldm)

>(NaCl(kg NaCl kg-lwoda)

)(woda(kg woda kg-ldm) )(NaCl(kg NaCl kg-lwoda)

Xwater (kg water kg‘ldm)

>(N::\Cl(kg NaCl kg-lwater) Xwater (kg water kg'ldm)

)<NaCl(kg NaCl kg-lwater)

4 0,0020 0,4370 0,0450
14 0,0020 0,4350 0,0240
25 0,0025 0,3240 0,0312
34 0,565 0,0046 0,2510 0,0314
46 0,0039 0,2060 0,0297
60 0,0069 0,3740 0,0219
74 0,0080 0,2500 0,0200

Zrodto: Saurel R., Pajonk A., Andieu J., 2004.
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Lactococcus lactis, Streptococcus termophilus, Lactobacillus
helvetius czy Propionibacterium fraudenreichii wynosi odpo-
wiednio 0,93; 0,98; 0,96 oraz 0,96 [3,9].

W dojrzewaniu sera bardziej istotne sa nie pochodzace
z zakwasu paleczki mlekowe (NSLAB) w pordéwnaniu
do kultur starterowych. W odréznieniu od kultur zakwasu
(mezofile paciorkowce mlekowe) pateczki Lactobacillus
syntetyzuja proteinazy oraz peptydazy zewnatrz- i we-
wnatrzkomorkowe zdolne do hydrolizy wszystkich frakcji
kazeiny [13]. Wraz ze wzrostem liczebnosci NSLAB obser-
wuje sig intensyfikacjg proteolizy. W wyniku proteolizy pod
wpltywem enzymoéw bakteryjnych (proteinazy wewnatrz-
i zewnatrzkomorkowe, aminopeptydazy, karboksy- dwu-
i trojpeptydazy) wytwarzane sa rozpuszczalne oligopeptydy,
niskoczasteczkowe peptydy, wolne aminokwasy oraz produkty
ich rozktadu, ktére wplywaja na obnizenie aktywnos$ci wody
[9]. Liczebno$¢ Lactobacillus w serach typu holenderskie-
go koreluje z przyrostami zawarto$ci N-rozpuszczalnego,
N- peptydowego, N- aminowego [6].

0,985

\

\

e ——

aktywnos¢ wody water activity
o o o o o
[{=} [{=} [{=} [{=} 0
D [<2] ~ ~ @©
o o o (53] o

Po soleniu/ After salting
2 tydzien dojrzewania/
2nd week of ripening
4 tydzien dojrzewania/
4th week of ripening
6 tydzien dojrzewania/
6th week of ripening
1 m-ce magazynowania/
1st month of storage
2 m-ce magazynowania/
2nd month of storage

Rys. 3. Zmiany aktywno$ci wody podczas dojrzewania
1 magazynowania sera typu szwajcarskiego.

Zrédlo: Aljewicz M., Cichosz G., Kaniewska-Trokenheim,
2009.

Lipoliza w znacznie mniejszym stopniu niz proteoliza
wplywa na zmiany aktywno$ci wody. Podczas dojrzewania
w wigkszosci serow dochodzi do stopniowej (2-20%) degrada-
cji triacylogliceroli [11]. Efektem rozktadu triacylogliceroli jest
wytworzenie wolnych kwasow tluszczowych (WKT), a takze
mono- i digliceroli. Powstajacy podczas hydrolizy ttuszczu
glicerol (mimo niewielkich ilosci), ze wzgledu na dobra roz-
puszczalno§¢ w fazie wodnej, w wigkszym stopniu przy-
czynia si¢ do obnizenia a_ niz pozostate produkty lipolizy.
Zakres lipolizy jest zalezny przede wszystkim od typu sera
oraz jakos$ci surowca. W najwickszym stopniu produkty lipo-
lizy wptywaja na aktywno$¢ wody w serach typu wtoskiego
(a,-0,725), w ktorych zawartos¢ WKT wynosi ok. 30-45%.
Jest to konsekwencja aktywnosci enzyméw lipolitycznych
oraz dilugotrwatego dojrzewania. Podobnie w przypadku
serdw z porostem plesni produkty lipolizy w znacznym stop-
niu determinuja aktywno$¢ wody. Mimo krotkiego okresu
dojrzewania, przy wysokiej zawarto$ci wody pod wptywem
kultur Penicillium camembertii w serach Brie i Camembert
poziom WKT wzrasta do ok. 15%. W serach typu szwajcar-
skiego, holenderskiego oraz angielskiego zawarto§¢ WKT

wynosi ponizej 3% i w minimalnym stopniu wptywa na
zmiany aktywnosci wody [7] (Tab. 2).

Aktywno$¢ wody w dojrzalych serach roéznego typu,
miesci si¢ w granicach 0,92 — 0,98 i odgrywa znaczaca rolg
w ksztattowaniu jakosci produktu, albowiem wszystkie prze-
miany mikrobiologiczne oraz biochemiczne (fermentacja
mlekowa, cytrynianowa, propionowa, proteoliza, lipoliza)
zachodzace podczas dojrzewania sera zalezne sa od aktyw-
nosci wody. Od powyzszych przemian zalezne sa takze
tekstura, smak i zapach oraz stabilno$¢ przechowalnicza
produktu.

Tabela 2. Srednie warto$ci aktywnos$ci wody w serach
roznego typu [20]

Zrédto: Riiegg M., Blanc 1981,

Rodzaj sera
Kind of cheese aw

Edam 0,96
Brie 0,98
Camembert 0,982
Cheddar 0,95
Edam 0,96
Emmentaler 0,972
Gouda 0,95
Gruyere 0,948
Limburger 0,974
Parmezan 0,717
Tilsiter 0,962

W dojrzatych serach aktywnos$¢ wody nie ulega wigk-
szym zmianom. Wynika to z ograniczenia aktywnosci mi-
kroflory oraz syntetyzowanych przez nia enzymow, a takze
z wyczerpania si¢ tatwo dostgpnych substratow. Czynnikiem
ograniczajacym przemiany mikrobiologiczne i biochemicz-
ne jest ponadto niska temperatura magazynowania serow.
Dojrzale sery dobrej jakosci mikrobiologicznej zachowuja
stabilno$¢ przechowalniczg co najmniej przez 3 miesiace.

Typowa dla serow dojrzewajacych aktywnos$é¢ wody
(zaréwno podczas dojrzewania jak tez magazynowania)
nie jest wystarczajaco niska, aby zabezpieczy¢ produkt
przed wzrostem mikroflory technologicznie szkodliwej,
np.: Listeria monocytogenes (a, -0,920), Clostridium perfrin-
gens (a -0,930+0,950), Staphylococcus aureus (a -0,860)
i Bacillus cereus (a_-0,920) [4]. WartoSciami granicznymi a
dla wzrostu drozdzy Saccharomyces jest przedziat 0,90+0,62
[9]. Do wyrobu seréw dojrzewajacych powinien by¢ stoso-
wany surowiec o najwyzszych standardach mikrobiologicz-
nych. Mikroflora technologicznie szkodliwa eliminowana
jest z mleka w procesie baktofugacji i pasteryzacji, natomiast
podczas wyrobu sera na jej rozwdj ograniczajaco dziataja
niespecyficzne oraz specyficzne metabolity fermentacji mle-
kowej, cytrynianowej, propionowej [5, 17].
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Ze wzgledu na radykalna poprawg jakosci surowca oraz
stosowana powszechnie baktofugacje, w wigkszoséci serowni
produkowane sa sery o podwyzszonej (1-2%) zawartos$ci
wody. Konsekwencja tego jest wyzsza aktywnos$¢ wody
(Tab. 2), wigksza liczebno$¢ nie pochodzacych z zakwasu
pateczek mlekowych oraz skrocony czas dojrzewania [1].

Przy niskiej jakosci mikrobiologicznej surowca produkcja
seréw o wysokiej aktywnosci wody nie gwarantuje ani wy-
sokiej jakosci sensorycznej ani stabilnosci przechowalnicze;.

PODSUMOWANIE

Aktywno$¢ wody, a takze kwasowo$¢ czynna i tem-
peratura sa czynnikami fizycznymi, ktore wywieraja istotny
wplyw na trwalo$¢ i jakos¢ serow dojrzewajacych [8].
Aktywno$§¢ wody w serach $wiezych ksztaltowana jest
przede wszystkim poprzez: zawarto$¢ H,O i NaCl, a takze
kwasowosc¢.

Podczas dojrzewania sera zmiany aktywnosci wody
determinowane sa przez rozpuszczalne produkty degradacji
parakazeiny powstajace pod wplywem enzymow syntety-
zowanych glownie przez mikroflor¢ wtérna (nie pochodzace
z zakwasu paleczki mlekowe Lactobacillus), w mniejszym
stopniu przez kultury starterowe. W miar¢ wzrostu zawar-
tosci zwiazkéw azotowych niebiatkowych (NPN), rozpusz-
czalnych i aminokwasowych aktywno$¢ wody w serach
maleje. Wplyw zawartosci wolnych kwaséw tluszczowych
na aktywno$¢ wody w serach typu holenderskiego i szwaj-
carskiego jest niewielki, natomiast istotny w serach plesnio-
wych oraz typu wtoskiego.

Przestrzeganie parametrow procesu technologicznego,
a zwlaszcza dynamiki fermentacji mlekowej umozliwia
kontrolg wartosci a, w serach dojrzewajacych. Odpowiedni
poziom aktywno$ci wody wptywa na wzrost kultur startero-
wych i mikroflory wtdrnej oraz na ograniczenie liczebnosci
mikroflory technologicznie szkodliwej, a w konsekwencji na
zakres przemian biochemicznych determinujacych jakosé
sensoryczng i stabilno$¢ przechowalnicza serow dojrze-
wajacych.
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WATER ACTIVITY - SHARE PARAMETER
OF RIPENING CHEES

SUMMARY

Water activity in ripening cheeses is built at the production
stage. The technology process leads to the progressive
dehydration (syneresis) of the curd formed under the
influence of rennet and milk fermentation. Salting influences
the water activity the most in the cheeses just after the pro-
duction. Slow decrease of water activity observed during
ripening is the consequence of the increase of content of
paracasein degradation products soluble in water; in smaller
extent — of the hydrolysis of milk fat products. Cheeses of
different types are characterized by different water activity.
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MOZLIWOSCI UZYSKANIA MIESA | PRZETWOROW Z MIESA
WIEPRZOWEGO O PODWYZSZONEJ ZAWARTOSCI
PRZECIWUTLENIACZY®

Artykul przygotowano w ramach realizacji projektu badawczego ,,BIOZYWNOSC — innowacyjne, funkcjonalne produkty
pochodzenia zwierzecego” nr POIG.01.01.02-014-090/09 wspolfinansowanego przez Uni¢ Europejska ze Srodkéw Euro-
pejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka 2007-2013.

W artykule przedstawiono mozliwosci pozyskiwania miesa i przetworow z miesa wieprzowego o podwyzszonej zawartosci prze-
ciwutleniaczy. Wykazano, ze wartos¢ odzywcza miesa wieprzowego moze by¢ skutecznie podniesiona poprzez suplementacje
diety zwierzqt w substancje o wlasciwosciach przeciwutleniajacych takie jak selen oraz witaminy A, C, E. Zastosowanie
w diecie zwierzqt substancji o charakterze przeciwutleniajqgcym zmniejsza zmiany oksydacyjne w miesie o podwyzszonym udzia-
le nienasyconych kwasow tluszczowych, a tym samym lepiej wplywa na jakos¢ sensorycznq i stabilnos¢ oksydacyjnq miesa

i jego przetworow.

Stowa kluczowe: wlasciwosci przeciwutleniajqce, witaminy,
selen, wieprzowina.

WSTEP

Migso zwierzat rzeznych cechuje si¢ wysoka jakoScia
zywieniowa ze wzgledu na zawarto$¢ biatka, fosforu i zelaza.
Jest istotnym zrédlem witamin z grupy B, a takze makro
i mikroelementow. Niektore witaminy takie jak A i B,, nie
wystepuja w zywnos$ci pochodzenia ros§linnego i moga by¢
pobierane wytacznie z produktéw pochodzenia zwierzgcego.
Niezwykle istotne jest rowniez pobieranie z migsa lepiej do-
stgpnego niz z roslin wapnia, cynku, magnezu i zelaza [10].
Nalezy jednak pamigta¢ ze migso jest takze zrodtem choleste-
rolu i thuszczow bogatych w nasycone kwasy tluszczowe.
Ponadto przetwory z migsa dostarczaja w catodziennej
diecie wysokich ilo$ci chlorku sodu. Zwiazek migdzy tymi
elementami i zwigkszonym ryzykiem choréb cywilizacyjnych
takich jak otylo$é, nowotwory, choroby uktadu krazenia,
nadci$nienie tgtnicze, choroba niedokrwienna serca jest do-
brze udokumentowany i sprawia, ze konsumenci sceptycz-
nie podchodza do zakupu migsa i jego przetwordw [2]. Przez
zroéznicowane i ukierunkowane w okreslonym celu zywienie
zwierzat mozna jednak uzyska¢ produkty pochodzenia
zwierzgcego o zmodyfikowanym skfadzie chemicznych, zwigk-
szonej wartosci odzywczej i sensorycznej. Scisle okreslone
dzialania modyfikujace zywienie zwierzat moga poprawic
wtasciwosci produktow zywnosciowych pochodzenia zwie-
rzecego. Mozna to osiagnaé na przyktad poprzez zmniej-
szenie zawartosci ttuszczu w migsie, zwigkszenie udziatu
dtugotancuchowych, wielonienasyconych kwasow ttuszczo-
wych w dawkach pokarmowych zwierzat lub podwyzszenie
w diecie zwierzat poziomow sktadnikow o whasciwosciach
przeciwutleniajacych [10].

Celem artykulu jest prezentacja mozliwosci pozyski-
wania migsa i przetwor6w z migsa wieprzowego o pod-
wyzszonej zawartosci przeciwutleniaczy.

KIERUNKI DZIALAN ZMIERZAJACE DO
POPRAWY WARTOSCI ODZYWCZEJ
MIESA

Odpowiedni sposéb zywienia zwierzat specjalnie do-
branymi $rodkami zywienia zwierzat moze mie¢ ogromny
wplyw na zwigkszenie warto$ci odzywczej 1 poprawe wia-
$ciwosci funkcjonalnych migsa i jego przetwordw.

Zwigkszenie warto$ci pokarmowej, zawartosci nutraceuty-
kow 1 wlasciwosci funkcjonalnych produktow zywnosciowych
pochodzenia zwierzgcego uzyska¢ mozna przez konkretne
dzialania zywieniowe. Zaliczy¢ mozemy do nich zmniejsze-
nie zawartosci thuszezu w migsie poprzez redukcje wartos$ci
energetycznej dawek pokarmowych zwierzat, wprowadzenie
wigkszej ilosci wtokna pokarmowego w diecie, stosowanie
takich dodatkow do paszy jak sprzgzone dieny kwasu linolo-
wego (CLA — ang. conjugated linoleic acids) czy karnityna.
Mozna to réwniez uzyskaé poprzez podwyzszenie w diecie
zwierzat poziomoéw witamin (wit. E, wit. B6, wit. B7), sktad-
nikdw mineralnych w tym selenu czy tez aminokwasow
takich jak metionina, wplywajacych na zmniejszenie zawar-
tosci thuszczu [1, 10].

Do kolejnych dzialan zywieniowych mozna zaliczy¢
obnizenie poziomu cholesterolu w produktach zwierzecych
przez zwigkszenie ilosci wiokna pokarmowego, CLA i wie-
lonienasyconych kwasow tluszczowych w dietach zwierzat.
Zwigkszenie poziomu syntezy CLA i jego ilo$ci w migsie
mozna uzyskaé przyktadowo poprzez stosowanie specy-
ficznych pasz z dodatkiem siemienia Inianego, owsa lub
trawy [10].
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Innym sposobem poprawy wartosci odzywczej migsa
jest zwigkszenie udzialu dlugolancuchowych, wieloniena-
syconych kwaséw tluszczowych w dawkach pokarmowych
zwierzat poprzez wprowadzenie do paszy olejow rybich Iub
thuszczow roslinnych bogatych w kwas linolenowy (n-3).
Zastosowanie wielonienasyconych kwasow thuszczowych
z grupy n-3 moze ogranicza¢ ich podatno$¢ na utlenianie,
prowadzace do powstania zwiazkow o niepozadanych cechach
sensorycznych, wpltywajacych jednoczesnie na znaczne skra-
canie trwatoSci migsa i jego przetworow, ktore zostaly w nie
wzbogacone. Istnieja jednak sposoby, ktore zwigkszaja ich
stabilno$¢ oksydacyjna. Dodatek antyoksydantow, takich jak
na przyktad a-tokoferol, zwigksza stabilno$¢ oksydacyjna
dtugotancuchowych wielonienasyconych kwasow ttuszczo-
wych i sprzyja ich akumulacji w migsie podnoszac jedno-
cze$nie warto$¢ odzywcza migsa [2].

WITAMINY JAKO NATURALNE
ANTYOKSYDANTY W MIESIE

Zréznicowane zywienie zwierzat polegajace na zwigk-
szeniu w paszach dla zwierzat iloSci naturalnych przeciwu-
tleniaczy to jest witamin A, E, C czy B-karotenu moze mie¢
podobnie jak w przypadku sktadnikow mineralnych, istotny
wpltyw na ich kumulacj¢ w migsie. Jest to istotne z punktu
widzenia technologii migsa, gdyz zastosowanie zwiazkow
o charakterze przeciwutleniaczy moze skutecznie ograniczac¢
procesy jelczenia oksydacyjnego w migsie i przetworach
migsnych. Jak podaje He$ 1 Korczak [7] autooksydacja lipi-
dow migsa jest wyjatkowo ztozonym procesem, co wynika
m.in. z duzej wrazliwosci produktéw utleniania na rozktad
i wchodzenie w reakcje z innymi sktadnikami migsa, bardzo
ztozonego wptywu katalizatorow i naturalnych przeciwu-
tleniaczy w migsie oraz fotoutleniania zachodzacego roéw-
nocze$nie z autooksydacja. Zmiany powstajace w lipidach
z udziatem tlenu sg wynikiem rodnikowej reakcji autook-
sydacyjnej. W wyniku utleniania lipidow migsa powstaje
wiele zwiazkow, ktore sa odpowiedzialne za powstawanie
zjetczalego, niepozadanego zapachu i smaku, nie akceptowa-
nego przez konsumentéw. Naleza do nich niskoczasteczkowe
substancje lotne, przede wszystkim kroétkotancuchowe aldehydy
oraz powstajace z nich wskutek utleniania kwasy. Nieza-
leznie od pogorszenia smaku i zapachu, utlenianie lipidow
migsa ma takze niekorzystny wptyw na jego barwe, teksture,
warto$¢ odzywcza i bezpieczenstwo zywnos$ciowe. Najistot-
niejszym sposobem zapobiegajacym autooksydacji lipidow
jest usuwanie ze $rodowiska czynnikéw powodujacych
utlenianie, a wigc przede wszystkim usuwanie tlenu, ogra-
niczanie natleniania $rodowiska, inaktywacja enzymow,
unikanie zanieczyszczen metalami oraz naswietlania. Tego
rodzaju aktywnos$¢ przeciwutleniajaca dziata prewencyjnie,
nie dopuszczajac do zmian wskutek braku czynnikéw nie-
zbe¢dnych do przebiegu reakcji. Procesy jetczenia oksydacyj-
nego w migsie i produktach migsnych moga by¢ skutecznie
kontrolowane i ograniczane wskutek zastosowania prze-
ciwutleniaczy. Zwiazki te moga by¢ stosowane pojedynczo
lub w postaci r6znych mieszanek i moga obejmowaé wiele
dodatkow, poczawszy od syntetycznych fenolowych przeciwu-
tleniaczy do sktadnikéw bedacych naturalnymi przeciwutlenia-
czami pochodzenia roslinnego. Naturalne przeciwutleniacze
1 synergenty wystepujace w migsie zwalniaja procesy utle-
niania lipidéw, szczeg6lnie migsa surowego. Wykazano, ze

w migéniach zawierajacych wigksze ilosci tokoferoli procesy
utleniania lipidow zachodza wolniej. Jednym z mozliwych
rozwiazan utrzymania dobrej jakosci i trwato$ci migsa jest
podawanie w mieszankach paszowych aktywnych form wi-
taminy E. Powoduje to wzrost zawartos$ci tokoferoli w tkan-
kach, w tym takze w mig$niach, a tym samym zmniejsze-
nie podatnosci lipidow migsa na procesy utleniania zaréwno
W migsie surowym, jak i w ogrzewanym oraz przechowywa-
nym w stanie schlodzonym. Podawanie paszy wzbogaconej
w tokoferole wywiera takze korzystny wplyw na wyniki
produkcyjne, jako$¢ otrzymanego miesa i jego warto§é
odzywcza.

W celu uzyskania wigkszej stabilno$ci ttuszczu i wartosci
odzywczej migsa niezbgdne jest w ostatnim okresie zywienia
$win wprowadzenie do mieszanek antyoksydantow, w tym
naturalnego przeciwutleniacza witaminy E, nawet w daw-
kach do 200-450 mg/kg paszy, a takze witaminy C. Na kazdy
1 gram wprowadzonych kwasow PUFA nalezy zwigkszy¢
dawke witaminy E o $rednio 0,5 mg. Wzbogacanie mieszanek
paszowych dla zwierzat monogastrycznych w witaming E
korzystnie oddziatywuje na produkcyjnos¢ i zdrowie zwierzat,
jednak powoduje znaczny wzrost kosztow. W praktycznym
zywieniu dawka 30-40 mg na 1 kg paszy uznawana jest za
optymalng ze wzgledéw zywieniowych i ekonomicznych [10].

Hoz i wsp. [9] w do$wiadczeniu przeprowadzonym na
salchichonie — hiszpanskiej surowej kietbasie dojrzewaja-
cej badali mozliwo$¢ wykorzystania migsa wieprzowego
wzbogaconego w wielonienasycone kwasy tluszczowe n-3
oraz w o-tokoferol. Wyniki oceny sensorycznej wykazaty
istotnie nizsza jako$¢ sensoryczna kietbas z migsa §win,
ktore otrzymywaly w diecie 3% oleju Inianego i 20 mg
octanu a-tokoferolu/kg diety. Niska jako$¢ sensoryczna tych
wyrobow zwiazana byta z wyczuwalnos$cia smaku jetkiego
i obcego. Kielbasy uzyskane z migsa $win suplementowa-
nych olejem Inianym i dziesigciokrotnie wyzsza iloscia
a-tokoferolu przez caty okres przechowywania cechowaty
si¢ wysoka jakoscia sensoryczna i stabilno$cia oksydacyjna.

SELEN JAKO NATURALNY
ANTYOKSYDANT W MIESIE

Selen jest jednym z pierwiastkow, ktory petni istotna rola
w zywieniu czltowieka i zwierzat i tym samym budzi duze
zainteresowanie wyst¢powaniem i funkcja w produktach
pochodzenia roslinnego i zwierzgcego. Jest on biopierwiast-
kiem o waznej funkcji fizjologicznej, przy czym rdznice
pomigdzy jego iloscia potrzebna a szkodliwa sa bardzo mate.
Rola fizjologiczna selenu zalezy nie tylko od stezenia, ale
rowniez od formy w jakiej wystepuje. Najlatwiej pobierane
sa seleniany oraz aminowe zwiazki selenu. Przyswajalnos¢
tego pierwiastka zalezy rowniez od indywidualnych wia-
Sciwos$ci organizmu. Ztozona rola selenu wiaze si¢ rowniez
z interakcjami w stosunku do innych pierwiastkow [13].
Selen ogranicza pobieranie metali §ladowych, a zwlaszcza
Mn, Zn, Cu, Cd, a wspoétdziatanie pomigdzy selenem a me-
talem zalezy migdzy innymi od stezenia zar6wno metalu, jak
i selenu w Srodowisku oraz od proporcji ilosciowych metali.
Obok efektu antagonistycznego moze wystgpowaé efekt
synergiczny. Selen moze rowniez zastgpowac siarke w nie-
ktorych procesach metabolicznych, wchodzac na jej pozycje
w aminokwasach, tworzy czgsto zwiazki z cysteina i metio-
ning [13].
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Niedobdr selenu obniza odporno$¢ immunologiczna,
sprzyja powstawaniu nadtlenkéw w blonach i uszkodze-
niu komérek, prowadzi do ostrej miokardiopatii (choroba
Keshan) i rozwoju niektérych nowotworow, zwigksza
czesto$¢ wystepowania miazdzycy naczyn, zawaléw serca
i nadci$nienia krwi. Zwigkszona podaz nieorganicznych
form selenu (selenianu lub seleninu) w diecie jest zasadni-
czym czynnikiem, ktory w zywych organizmach stymuluje
biosyntezg¢ Se-cysteiny (Se-Cys). Se-Cys jest sktadnikiem
m.in. 22 bialek eukariotéw (np. peroksydazy glutationowe;j
(GPx), 5’-dejodynazy jodotyroniny, reduktazy tioredoksyny).
Znaczna cze$¢é tych bialek peini zasadnicza rolg w elimino-
waniu reaktywnych zwiazkow, ktore przyczyniaja si¢ m.in.
do peroksydacji lipidow, np. enzym GPx katalizuje redukcje
nadtlenkéw fosfolipidow i bezposrednio hamuje peroksyda-
cje lipidow. Zawarto$¢ selenu w produktach zywnoscio-
wych pochodzenia zwierzecego jak i roslinnego w ciagu
ostatnich 20 lat zmniejszyla si¢ dwukrotnie. W ostatnich
latach struktura pobrania selenu ulegta zmianie, obecnie 37%
selenu (Se) pochodzi z migsa i jego przetworow, a 21 % ze
zb6z. W poréwnaniu do innych produktéow, migso i jego prze-
twory charakteryzuja si¢ stosunkowo wysoka zawartoscia
selenu i sa glownym zrodlem tego pierwiastka w krajowych
racjach pokarmowych. Zawarto$¢é selenu w miesie wie-
przowym jest dwukrotnie wyZsza niz w migsie wolowym.
Wiele danych literaturowych wskazuje na to, ze prawidlowa
zawarto$¢ selenu w diecie moze dziala¢ profilaktycznie w cho-
robach nowotworowych. Dlatego tez celowe jest wzbogacanie
zywno$ci w selen i inne mikroelementy szczegoélnie przy
zastosowaniu metod wprowadzania tych pierwiastkow
w tancuch pokarmowy. Suplementacja paszy jest metoda
bezpieczniejsza i korzystniejsza dla zdrowia konsumenta
szczegolnie z punktu widzenia profilaktyki ekologicznej, niz
suplementacja farmakologiczna [6].

Jakos$¢ sensoryczng migsa wieprzowego pozyskiwanego od
zwierzat zywionych pasza wzbogacana w roézne formy sele-
nu oraz wptyw tego dodatku na aktywno$¢ przeciutleniajaca,
a takze na jego zawarto$¢ w migsie badali Zhan i wsp. [15].
W badaniu uzyli 108 tucznikow (Duroc*Landrace*Yorkshire)
o $redniej masie 60 kg, ktore byly podzielone na trzy grupy.
Grupa kontrolna otrzymywala w paszy 0,045 mg selenu/kg
paszy. Grupy eksperymentalne byty karmione pasza z 0,3
mg selenu/kg paszy w formie selenianu sodu lub selenome-
tioniny. Dodatek obu form selenu do paszy spowodowat jego
wzrost w mig$niach zwierzat, watrobie, trzustce i nerkach
(nieco wyzszy byl wzrost w przypadku form selenometioniny).
Stwierdzono, ze w poréwnaniu do selenianu sody, selenome-
tionina jest lepszym zrédlem selenu w tkankach oraz lepszym
wzmacniaczem wilasciwosci przeciutleniajacych oraz ze ma
wigkszy wplyw na stabilizacje barwy migsa wieprzowego
ijednoczesnie obnizenie ilosci wycieku z migsa wieprzowego.

W badaniach przeprowadzonych przez Svedaite i wsp.
[14] okreslono wptyw dodatku preparatu antyoksydacyjnego
zawierajacego selen i witaming E (odpowiednio 0,1 mg i 20
mg kg ! mieszanki) na wzrost tucznikdéw i akumulacjg selenu
w ich organizmie oraz wlasciwosci fizykochemiczne migsa.
Tuczniki w grupie eksperymentalnej, otrzymujacej dodatek
preparatu antyoksydacyjnego, rosty szybciej niz w grupie
kontrolnej. Barwa migsa pochodzaca od tusz eksperymental-
nych byla jasniejsza co mogto by¢ tez zwiazane z wyzszym
poziomem suchej masy w stosunku do migsa z tusz kon-
trolnych, dodatkowo migso z tusz eksperymentalnych byto

bardziej kruche od kontrolnego. Zastosowanie dodatku selenu
i witaminy E do mieszanek paszowych nie miato jednak
istotnego wplywu na pobranie paszy, wzrost i wskazniki
jakos$ci migsa. Natomiast analiza krwi wykazata wyzsza
akumulacj¢ selenu w organizmie tucznikow eksperymental-
nych w stosunku do kontrolnych.

Wplyw diety wzbogaconej w sprzezone dieny kwasu li-
nolowego, selen i witaming E na sklad migsa wieprzowego
oceniali rowniez Morel i wsp. [12]. Swinie otrzymujace diete
doswiadczalna rosty szybciej niz kontrolne we wszystkich
okresach tuczu oraz uzyskaly mas¢ ubojowa o 3 dni wcze-
$niej. Suplementacja diety w selen zwigkszyta zawartosé
ttuszczu $§rodmigsniowego w M. longissimus dorsi $win
doswiadczalnych w stosunku do kontrolnych. Migso z tucz-
nikow kontrolnych zawierato bardzo male ilosci selenu
(nie byly wykrywane), podczas gdy w migéniach longissimus
dorsi z tucznikéw, ktore byly suplementowane w selen za-
warto$¢ selenu wynosita 0,18 pg .g . Ustalono, ze wartosé¢
odzywcza migsa wieprzowego moze by¢ skutecznie wzbo-
gacana poprzez jednoczesng suplementacje¢ diety w CLA,
witaming E i selen.

Wydaje si¢ rowniez bardzo celowe podnoszenie poziomu
zawartosci w migsie innych sktadnikéw mineralnych, a szcze-
golnie takich jak Zn, Fe, Cu i Mn.

MOZLIWOSCI PODNIESIENIA
ZAWARTOSCI SKLADNIKOW
MINERALNYCH W MIESIE

Zwigkszenie ilosci jodu, selenu, cynku i Zelaza oraz
innych sktadnikéw mineralnych w diecie zwierzat, moze
rowniez wptynaé¢ na zwigkszenie wiasciwosci funkcjonal-
nych migsa z nich pozyskiwanego i jego przetwordw, zwicgk-
szajac tym samym ich warto$¢ odzywcza. Intensyfikacja
produkeji zwierzecej wynikajaca ze wzrostu zapotrzebowania
na biatko zwierzece sprawia, ze pasze ktorymi skarmiane
sa zwierzeta powinny w petni pokrywac ich potrzeby w za-
kresie sktadnikow pokarmowych i mineralnych. Stosowane
W zywieniu zwierzat pasze roslinne zawieraja prawie wszystkie
niezbedne do zycia pierwiastki, przy czym wigkszo$¢ z nich
w zaleznosci od gatunku rosliny, nawozenia, fazy wegetacji,
sposobu zbioru, przechowywania i konserwowania wystepu-
je w niewtasciwych dla zwierzat iloSciach a takze w formie
zwiazkoéw chemicznych o r6znym stopniu przyswajania przez
organizm. Powszechnie za niezbgdne w zywieniu zwierzat
uznaje si¢ takie mikroelementy jak zelazo (Fe), cynk (Zn),
miedZ (Cu), mangan (Mn), kobalt (Co), jod (J) i selen (Se),
ktoére w organizmach zywych spetniaja bardzo wazna role.
Ich gtéwna funkcja biochemiczna jest aktywacja licznych
enzymow odpowiedzialnych za metabolizm komorki. Be-
dac aktywatorami lub elementami strukturalnymi enzymow
warunkuja prawidtowy przebieg metabolizmu biatek, weglo-
wodandw, ttuszczoéw, kwaséw nukleinowych [11]. Zdolno$¢
organizmu do przemiany sktadnikéw mineralnych do form
organicznych, biologicznie aktywnych determinuje stopien ich
wykorzystania. Miara efektywnos$ci tego procesu jest tzw.
biodostgpnos¢ pierwiastka, czyli ilos¢ skfadnika mineralnego,
ktéra zostala wchtonigta i bierze udzial w przemianach
metabolicznych ustroju i tworzeniu rezerw. Biodostepnosé
zalezy od czynnikéw zwiazanych z organizmem, takich
jak: genotyp, wiek, pteé, stan fizjologiczny, adaptacja, stan
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odzywienia, stres, choroby oraz czynnikéw zwiazanych
z pozywieniem, czyli iloSci i rodzaju pierwiastka, zwiazku
chemicznego w jakim wystgpuje, stopnia utlenienia i roz-
puszczalnosci, a takze od obecnos$ci jonow konkurencyjnych
oraz substancji ulatwiajacych lub utrudniajacych wchlania-
nie [11]. Organiczne formy mikroelementéw odznaczajq sig
wyzsza stabilno$cia w przewodzie pokarmowym zwierzat.
Ligand organiczny chroni metal przed antagonistycznymi
oddziatywaniami z innymi sktadnikami mineralnymi obec-
nymi w paszy, a takze przed zmianami pH w poszczeg6lnych
odcinkach przewodu pokarmowego. Biodostgpnos¢ pierwiast-
kéw z organicznych form mikroelementow jest wyzsza.
Wynika ona z wigkszej rozpuszczalnosci tych zwiazkéw
w $rodowisku przewodu pokarmowego, w ktérym nastgpuje
homogeniczne rozproszenie zwiazku i zwigkszenie jego
absorpcji w jelicie (Kinal, 2009).

Fuchs i wsp. [3] badali wptyw poziomu i zrédla cynku
(Zn), zelaza (Fe), manganu (Mn) i miedzi (Cu) w diecie na
wskazniki produkcyjne, biochemiczne i fizjologiczne u loch
karmiacych i ich potomstwa. Lochom pro$nym i karmigcym
podawano do paszy mineralne i organiczne zwiazki Cu, Zn,
Mn, i Fe. Organicznymi postaciami tych metali byty chelaty
aminokwasowe i glicynowe. Kontrol¢ stanowity zwierzgta
otrzymujace te zwiazki w mineralnej postaci. Metale w po-
staci chelatéw podawano na nizszych poziomach niz formy
mineralne, zaktadajac, ze beda one lepiej wykorzystywane.
Podawanie lochom pro$nym i karmigcym chelatow amino-
kwasowych i glicynowych podnosilo masy urodzeniowe
prosiat, zwigkszato pobranie paszy podczas laktacji, co byto
przyczyna wyzszej mlecznos$ci i w nastgpstwie wyzszych
mas odsadzeniowych prosiat. Autorzy Ci [4] w badaniach
dotyczacych zywienia tucznikdw mieszankami tresciwy-
mi z udzialem mineralnych i organicznych form mikroele-
mentéw Cu, Zn, Mn oraz Fe wykazali réwniez, ze tuczniki
zywione formami organicznymi badanych metali wykazy-
waly wyzsze tempo wzrostu, lepsze wykorzystanie paszy
i wyzsza migsno$¢ niz grupa kontrolna otrzymujaca
nieorganiczne formy tych metali. Najkorzystniejsze wyniki
uzyskano, zywiac tuczniki dietami z dodatkiem chelatow
glicynowych. Fuchs i wsp. [5] kontynuowali badania odchowu
prosiat po odsadzeniu przy wykorzystaniu diet zawierajacych
mineralne i organiczne zrodla mikroelementow Cu, Zn, Mn
oraz Fe. U prosiat otrzymujacych organiczne formy mikro-
elementow zaobserwowano wyzsze tempo wzrostu i lepsze
wykorzystanie paszy. W watrobach zwierzat kontrolnych
odnotowano wigksze odktadanie miedzi i cynku.

PODSUMOWANIE

Sposdb zywienia zwierzat specjalnie dobranymi dodat-
kami do pasz wywiera duzy wplyw na warto$¢ odzywcza
migsa oraz jego jako$¢ sensoryczna. Zywienie zwierzat
paszami wzbogaconymi w substancje o wlasciwosciach
przeciwutleniajacych takimi jak selen czy witaminy A, C, E
wptywa na ich wyzsza kumulacj¢ w migsie. Zastosowanie
zwiazkoéw o wlasciwosciach przeciwutleniajacych moze
skutecznie ogranicza¢ procesy jelczenia oksydacyjnego
w migsie i produktach migsnych, jak rowniez wptywac na
warto$¢ odzywcza, wlasciwosci funkcjonalne i jakos$¢ sen-
soryczng migsa wieprzowego i pozyskiwanych z niego prze-
tworow.

(1]

[5]

[6]

[7]

(8]

[10]
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THE POSSIBILITY OF OBTAINING PORK
MEAT AND PORK MEAT PRODUCTS WITH
INCREASED ANTIOXIDANTS LEVEL

SUMMARY

The possibilities of obtaining pork meat and pork meat
products with increased antioxidants level were presented. It
was shown that the nutritional value of pork can be effectively
raised by supplementing the diet of animals in substances
with antioxidant properties such as selenium and vitamins
A, C, E. The use of an antioxidant substances in the animal
diet reduce oxidative changes in meat with a higher share
of unsaturated fatty acids and therefore have a better effect
on sensory quality and oxidative stability of meat and meat
products.
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STAN | TENDENCJE ROZWOJU ROLNICTWA
EKOLOGICZNEGO W POLSCE®

Wspotczesne rolnictwo ekologiczne to system produkcji rolnej oparty na rownowadze celow ekonomicznych, ekologicznych
i spotecznych, dostarczajqcy zywnos¢ wysokiej jakosci. W Polsce rolnictwo ekologiczne jest nadal w fazie rozwoju. Jednak
z roku na rok zaréwno koncepcja gospodarstw wiejskich jak i ich stan wskazujq na to, zZe jestesmy krajem rozwijajacym sie

w tej dziedzinie.

Stowa kluczowe: rolnictwo ekologiczne, Zywnos¢ ekologiczna,
rynek zbytu zywnosci ekologicznej, doplaty.

WPROWADZENIE

Rolnictwo ekologiczne jest specyficzna forma gospo-
darowania i produkcji Zywnosci. Zywnoéé wytwarzana jest
metodami naturalnymi w czystym i bezpiecznym $rodo-
wisku, bez nawozow sztucznych i syntetycznych $rodkow
ochrony roélin, antybiotykéw, hormonéw wzrostu i gene-
tycznie modyfikowanych organizmoéw. Zadaniem rolnictwa
ekologicznego jest nie tylko produkcja zywnos$ci o wysokich
parametrach jako$ciowych w zrownowazonym s$rodowisku
przyrodniczym, ale takze ochrona i dbato$¢ o jako$¢ catego
srodowiska naturalnego, w ktorym rolnictwo funkcjonuje.

Przede wszystkim jest to system wpltywajacy pozytywnie
na srodowisko przyrodnicze, co tez przyczynia si¢ do osiaga-
nia szeroko rozumianych korzysci rolnosrodowiskowych.
Z drugiej jednak strony rolnictwo ekologiczne jest odpowie-
dzia na zmieniajacg si¢ struktur¢ popytu na rynku. Konsu-
menci sktaniaja si¢ ku tym produktom, chca je kupowaé
i zazwyczaj placa za nie wyzsza ceng niz za produkty, ktore
nie zostaly wytworzone takimi metodami. Zgodnie z tym
podejsciem system rolnictwa ekologicznego jest systemem
rynkowym. Szybki rozwoj sektora rolnictwa ekologicznego
znajduje odzwierciedlenie we wzroscie podazy wysokoja-
kosciowych produktow rolnictwa ekologicznego. Pochodna
wzrostu sektora rolnictwa jest wzrost liczby jednostek cer-
tyfikujacych odpowiedzialnych za kontrolg i certyfikacje.
W 2010 r. takie kontrole przeprowadzato 10 upowaznionych
jednostek certyfikujacych. Kolejne jednostki sktadaja do
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi wnioski o upowaznienie
do przeprowadzania kontroli.

Zywno$¢ z gospodarstw ekologicznych jest postrzegana
jako zawierajaca zdecydowanie mniej zanieczyszczen obcych,
czyli zdrowsza niz produkowana konwencjonalnymi meto-
dami. Jednak nalezy zaznaczy¢, ze rosliny uprawiane w ten
sposob daja srednio o 20% nizsze plony, niz produkowane
konwencjonalnie [2,3].

Polska ma dobre warunki do rozwoju rolnictwa ekolo-
gicznego poniewaz:

* posiadamy obszary nieskazone, na ktorych mozna
produkowa¢ zywnos$¢, wysokiej jakosci,

* nastgpuje wzrost zamoznosci spoleczenstwa i popytu
na bezpieczna, krajowa zywno$¢,

* obserwuje si¢ wzrost importu zywnosci ekologiczne;j
z Polski,

* nastgpuje wzrost Swiadomosci ekologicznej spoteczen-
stwa,

* obserwuje si¢ korzystna zmiang modelu odzywiania
mieszkancow Polski,

* istnieje mozliwo$¢ uzyskiwania srodkow finansowych
na tworzenie i funkcjonowanie gospodarstw ekologicznych
[7].

Celem artykulu jest zaprezentowanie stanu i tendencji
rozwojowych rolnictwa ekologicznego w Polsce.

ROZWOJ ROLNICTWA
EKOLOGICZNEGO W POLSCE

Najnowsze dane wskazuja, ze rolnictwo ekologiczne
w Polsce stale si¢ rozwija, o czym $wiadczy¢ moze ciagle
zwigkszajaca si¢ liczba producentéow ekologicznych. Wedtug
stanu na dzien 31 grudnia 2010 r., w Polsce kontrola jednostek
certyfikujacych objetych bylo ponad 20 tysigcy gospodarstw
ekologicznych, to jest o 20% wigcej w stosunku do roku 20009.
Dla porownania, w 2009 roku dziatalno$¢ w zakresie rol-
nictwa ekologicznego prowadzito ponad 17 tysiecy produ-
centow 1 bylo to o 15 % wigcej niz w roku 2008.

Liczba gospodarstw ekologicznych w 2010 r. wynosita
20 956, z czego najwigcej bylo w wojewodztwach: zachod-
niopomorskim (2 392), warminsko-mazurskim (2 288) oraz
matopolskim (2 183). Jezeli chodzi o ilo§¢ przetwodrni to
dominuje wojewodztwo mazowieckie (47), lubelskie i wiel-
kopolskie (36) oraz matopolskie (27).

W latach 2003-2010 powierzchnia uzytkow ekologicz-
nych w Polsce wzrosta 8,5—krotnie i obecnie stanowi 2,8%
catej powierzchni uzytkowanej rolniczo. Obecnie $rednia
powierzchnia gospodarstw ekologicznych przekracza 25 ha
przy sredniej krajowej 10 ha dla gospodarstw konwencjonal-
nych.

Najwigcej powierzchni uzytkowanej ekologicznie znaj-
duje si¢ w wojewodztwie zachodniopomorskim (100 215 ha),
warminsko-mazurskim (76768 ha), mazowieckim (44 748 ha)
oraz podlaskim (42 692 ha).
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Tabelal. Powierzchnia upraw rolnych, liczba gospodarstw
oraz przetworni ekologicznych znajdujacych sig
w systemie rolnictwa ekologicznego w podziale
na wojewodztwa w 2010 roku [1, 8, 10]

Powierzchnia Liczba Liczba
Wojewodztwo upraw gospodarstw przetworni
rolnych [ha] rolnych ekologicznych

dolnoslaskie 39781,83 1248 11
k;‘gi‘l‘g Srl;‘ile 766170 340 13
lubelskie 34754,60 2013 36
lubuskie 36376,21 839 5
todzkie 7656,53 436 16
malopolskie 20908,72 2183 27
mazowieckie 44748,16 2013 47
opolskie 2724,09 83 3
podkarpackie 31950,43 2127 22
podlaskie 42692,44 2040 6
pomorskie 23222,19 665 15
slaskie 4443,57 243 13
swigtokrzyskie 13276,36 1255 10
warmifisko- 76768,57 2288 10
-mazurskie
wielkopolskie 31346,57 791 36
;iﬂ:gfsrl’(‘; - 100215,10 2392 23
Razem 518527,10 20956 293

W ostatnich latach mozemy zauwazy¢ rowniez stata dy-
namike rozwoju rolnictwa ekologicznego, zarowno liczby
gospodarstw ekologicznych (rysunek 1), liczby przetworni
(rysunek 2), oraz powierzchni upraw bgdacych w systemie
rolnictwa ekologicznego (rysunek 3).

Rys. 1. Liczba gospodarstw w systemie rolnictwa
ekologicznego w Polsce w latach 2003-2010
[4, 8, 10].

Rys. 2. Liczba przetworni w systemie rolnictwa
ekologicznego w Polsce w latach 2003-2010
[4, 8, 10].

Rys. 3. Powierzchnia upraw uzytkowanych zgodnie
z przepisami o rolnictwie ekologicznym w Polsce
w latach 2003-2010 [8,10 ].

Wejscie Polski do struktur Unii Europejskiej uruchomito
szereg mechanizmoéw wspierajacych rozwoj rolnictwa ekolo-
gicznego. Wyrazem wsparcia finansowego ze strony panstwa
dla produkcji ekologicznej sa doptaty udzielane gospodar-
stwom, ktore spelniaja wymogi obowiazujace w tymze
rolnictwie, tj. zgodne z zasadami Rozporzadzenia Rady
(WE) Nr 2092/91 i 1804/99. Od 2004 roku dla rolnictwa
ekologicznego udzielane sa dwa rodzaje doptat:

1. Doplata do kosztow kontroli

Kontrola gospodarstw ekologicznych bedacych w okresie
przestawiania jak i w tych, ktore posiadaja juz certyfikaty
odbywa si¢ raz w roku. Oprocz zapowiedzianych kontroli
jednostka certyfikujaca moze przeprowadzac¢ takze kontrole
wyrywkowe zapowiedziane lub niezapowiedziane. W przy-
padku pozytywnych wynikéw kontroli rolnik moze uzyskac
doptate, ktorej wysoko$é czgsciowo rekompensuje poniesio-
ne koszty. Zarowno koszt kontroli jak i wysoko$¢ doptaty
zalezy od wielko$ci powierzchni gospodarstwa. Stawki
doptaty na dofinansowanie kosztow kontroli gospodarstwa
ekologicznego oraz zasady jej udzielania ustalane sa corocz-
nie w rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Rolnik, ktéremu udzielono doptaty zobowiazany jest do pro-
wadzenia dokumentacji i odrgbnej ewidencji wykorzystania
doptat.

2. Doplata do powierzchni (hektara) upraw
ekologicznych

Doptata udzielana jest producentowi rolnemu, ktory
prowadzi dziatalno$¢ rolnicza w gospodarstwie rolnym
o powierzchni co najmniej 1 ha uzytkow rolnych i zobowiaze
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si¢ do realizacji pakietu zgodnie z planem dziatalnos$ci rol-
nosrodowiskowej oraz przestrzegania zasad zwyktej dobrej
praktyki rolniczej w calym gospodarstwie. Za dzialalno$¢
rolnicza uwaza si¢ produkcj¢ roslinng i zwierzgca, w tym
rowniez produkcje materiatu siewnego, szkotkarskiego, hodow-
lanego i reprodukcyjnego, produkcj¢ warzywnicza, roslin
ozdobnych i grzybow uprawnych, sadownictwo, hodowle
i produkcj¢ materiatu zarodowego ssakow, ptakow i owadow
uzytkowych, produkcj¢ zwierzgca oraz chéw i hodowlg ryb.
Rolnik nie musi posiada¢ udokumentowanych kwalifikacji
rolniczych.

Wysokos§¢ doptat do rolnictwa ekologicznego zostata
zréznicowana w zaleznosci od rodzaju uprawy, w podziale na
uprawy rolnicze, uzytki zielone i uprawy warzywnicze oraz
uprawy sadownicze, w tym jagodowe. W tabeli 2 przedsta-
wiono stawki doptat do gospodarstw o powierzchni uzytkow
rolnych mniejszej niz 100 ha [1,9].

Tabela 2. Stawki doptat dla gospodarstw o powierzchni
uzytkow rolnych mniejszej niz 100 ha (stawki
podstawowe) [1, 9]

. Doptata
Nazwa pakietu PLN/ha
Uprawy rolnicze (bez certyfikatu) 680
Uprawy rolnicze (z certyfikatem) 600
Trwale uzytki zielone (bez certyfikatu) 330
Trwate uzytki zielone (z certyfikatem) 260
Uprawy warzywnicze (bez certyfikatu) 980
Uprawy warzywnicze (z certyfikatem) 940
Uprawy specjalne — sadownicze i jagodowe 1800
(bez certyfikatu)
Uprawy specjalne — sadownicze i jagodowe
1540
(z certyfikatem)

WIELKOSC RYNKU ZBYTU
ZYWNOSCI EKOLOGICZNEJ

Rynek zywnosci ekologicznej w Polsce, a takze w wigk-
szosci krajow Europy Srodkowej i Wschodniej, znajduje sig
w poczatkowej fazie rozwoju. W krajach tych ma on wiele
cech wspdlnych i to zaréwno po stronie popytu, jak i podazy.
Charakteryzuje go stosunkowo niewielki rodzimy popyt na
produkty ekologiczne, niski udziat regularnych nabywcow
oraz niedostateczny poziom wiedzy konsumentéw na temat
kontroli, certyfikacji i oznakowania produktow ekologicz-
nych.

Polska ma zdecydowanie mniejsze do§wiadczenia w dys-
trybucji zywnosci ekologicznej, wynika to m.in. z p6zniej-
szego przyjecia regulacji prawych okreslajacych kryteria
rolnictwa ekologicznego i oznakowania jego produktow.
Rynek zywnosci ekologicznej jest niewielki, charakteryzuje
go znaczne rozproszenie, stabe dostosowanie podazy do miej-
sca wystgpowania popytu. Po stronie produkcji wystepuja
gospodarstwa, ktore maja niewielka sil¢ rynkowa. Nadmierne
rozproszenie produkcji wptywa na istnienie wielu trudnos$ci
ze zbytem, co jest najczestszym powodem rezygnacji rolnikow

z prowadzenia gospodarstwa ekologicznego, a z drugiej stro-
ny - jest podstawowa przyczyna stabo rozbudowanego obrotu
hurtowego, ktorego funkcjonowanie ma wazne znaczenie nie
tylko w aspekcie zaopatrzenia rodzimego rynku, ale rowniez
perspektyw wzrostu eksportu zywnosci ekologiczne;.

Znajdujemy si¢ obecnie na etapie budowania trwatych
kanatow dystrybucji zywnoséci. Wprawdzie niektore sklepy
maja juz pewne do$§wiadczenie w tej dziedzinie, jednak
napotykaja trudnosci w zapewnieniu ciagtosci dostaw odpo-
wiednio do wielkos$ci zgtaszanego popytu.

Obecnie na sfere dystrybucji sktada si¢ okoto 20 hurtowni
oraz okoto 220 sklepow zajmujacych si¢ handlem zywnoS$cia
ekologiczna (z pominigciem punktéw sprzedazy obejmu-
jacych kilka do kilkunastu produktéw). Gtéwnym kanatem
zbytu zywnosci ekologicznej oprocz sprzedazy bezposred-
niej z gospodarstwa, sa sklepy specjalistyczne z tzw. zdrowa
zywnoscia, ktore pierwsze zainaugurowaty sprzedaz po-
srednia na polskim rynku. Charakteryzuja si¢ one niewielka
powierzchnia sprzedazowa, co mocno ogranicza wielko$¢
oferty zywnosci ekologicznej. Sklepy specjalistyczne cechuja
dwie podstawowe stabosci:

1. oferuja one waski, niemal podstawowy asortyment
produktow ekologicznych,

2. prowadza polityke asortymentowa oparta na zrdzni-
cowanych produktach, w tym réwniez na zywnosci niepra-
womocnie oznakowanej jako ekologiczna, co podwaza ich
wiarygodnos¢.

Sklepy te sa stabo poréwnywalne ze sklepami specjali-
stycznymi krajow Unii Europejskiej, gtéwnie ze wzgledu na
wielko$¢ 1 szeroko$¢ asortymentu. Wigkszos$¢ z nich oferuje
asortyment do 200 produktdéw, tymczasem w niemieckich
sklepach wynosi on 2000-3000 produktow. Ponadto sklepy te
w Polsce nie sa certyfikowane, co oznacza, ze sprzedaja nie
tylko atestowane produkty ekologiczne, ale rowniez Zywno$¢
dietetyczna, funkcjonalng oraz tzw. pseudoekoprodukty czyli
nie spetniajace Scisle okreslonych kryteriow stanowiacych
podstawe do ich okreslonego oznakowania [4, 5,6].

Jak wynika z badan Luszczak-Bakuly przeprowadzonych
w 2006 roku w 45 sklepach specjalistycznych z zywnoscia
ekologiczna, wigkszos¢, tj. 37,8%, miata w ofercie od 40
do 60% produktow ekologicznych, natomiast do 100% tych
produktéw mialo 13,3% sklepéw. W niektorych z nich trudno
bylo stwierdzi¢, czy zywnos¢ ekologiczna stanowi ofertg pod-
stawowa czy uzupetniajacq. Nadmierne rozszerzanie oferty
o produkty nieekologiczne prowadzi do tego, ze w zasadzie
czg$¢ z nich, ze wzglgdu na duze zréznicowanie produktow,
nie miala typowego charakteru sklepéw specjalistycznych.
Wptywato to takze negatywnie na oceng oferty przez na-
bywcow.

PODSUMOWANIE

Rolnictwo ekologiczne w Polsce, mimo ze jest w fazie
rozwoju, ma szansg sta¢ si¢ znaczacym elementem polskiego
rolnictwa oraz wej$¢ na zachodnie rynki zbytu nasycone
zywno$cia wytwarzang metodami konwencjonalnymi. Rynek
zywnoS$ci w ostatnich latach ulega znaczacej dywersyfikacji,
co zwigzane jest przede wszystkim z postgpujacym zroz-
nicowaniem oczekiwan réznych grup konsumentéw wobec
zywnosci. Odpowiedzia na te oczekiwania jest migdzy in-
nymi zywno$¢ pochodzaca z gospodarstw ekologicznych.



110 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2011

W latach 2003-2010 powierzchnia uzytkéw ekologicz-
nych w Polsce wzrosta 8,5-krotnie i stanowi 2,8% calej
powierzchni uzytkowanej rolniczo, a $rednia powierzchnia
gospodarstw ekologicznych przekracza 25 ha przy $redniej
krajowej 10 ha dla gospodarstw konwencjonalnych.
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STATUS AND TRENDS OF DEVELOPMENT
OF ORGANIC AGRICULTURE IN POLAND

SUMMARY

Modern farming is a system of agricultural production
based on balanced economic, ecological and social, provi-
ding high-quality food. Organic farming in Poland is still
under development. However, from year to year, both the
concept of rural households and their condition suggests
that we are a developing country in this field.

Key words: ecological agriculture, organic food, organic
food control, subsidies.
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ROZWOJ POLSKIEGO HANDLU ZAGRANICZNEGO
ZYWNOSCIA NA TLE HANDLU UNIJNEGO®

Po rozszerzeniu UE w 2004 roku, rosng obroty w handlu zagranicznym produktami rolno-zZywnoSciowymi, zarowno
w UE, jak i w Polsce. W latach 2005-2009 eksport rolno-zywnosciowy do krajow trzecich wzrést o 20,4% z UE oraz
0 24,1% z Polski. Stopy tego wzrostu sq jak wida¢ zblizone. Istotne jest dla nas, ze stopa wzrostu tego eksportu z Polski
na rynek unijny wzrosta az o 71,0%. Eksport rolno-zZywnosciowy z Polski do UE jest oplacalny. Saldo w polskim handlu
zagranicznym z UE wyniosto w 2009-tym roku 2,65 mld EUR, a ogolem ze wszystkim partnerami, w tym pozaunijnymi
— 2,08 mld EUR.

W artykule nie stwierdzono barier dla polskiego handlu rolno-zywnosSciowego w strukturze wewnqtrzunijnego handlu
rolno-zZywnosciowego. Polski eksport rolno-zywnosciowy jest konkurencyjny na rynkach panstw trzecich w stosunku do
eksportu unijnego. Ma to w praktyce mniejsze znaczenie, przynajmniej obecnie, gdyz handel wewnaqtrzunijny produktami
rolno-zywnosciowymi jest ok. trzykrotnie wiekszy niz np. eksport tych produktow do UE z krajow trzecich. Tymczasem
Polska eksportuje glownie na rynek unijny. Przyszly rozwdj polskiego handlu zagranicznego produktami rolno-zywnoscio-
wymi (zwlaszcza eksport) zalezy najbardziej od poziomu cen tych produktow na rynku polskim. Niestety, ceny te w sposob

istotny rosnq, co wptywa niekorzystnie na optacalnosé¢ eksportu rolno-zywnosciowego oraz jego wzrost i rozwdj.

WPROWADZENIE

Istotny, i jak do tej pory, konsekwentny wzrost i 1ozwoj
polskiego handlu rolno-zywnosciowego po akcesji w 2004
roku do Unii Europejskiej (UE)' jest bardzo korzystny
zarowno dla sektora rolno-zywnosciowego (zwlaszcza dla
rolnictwa i przemystu rolno-spozywczego), jak i dla calej
gospodarki. Jest wiele uwarunkowan tego zjawiska.

Po 2004, a Scisle biorac, od 2005 roku nastapit wzrost
i rozwdj ogodlnounijnego handlu zywnoscia, zarowno we-
wnatrzunijnego (import — eksport pomigdzy panstwami UE
— tzw. intra EU trade), jak i z krajami trzecimi, tj. pozaunij-
nymi (import — eksport, tzw. extra EU trade). Rozwdj handlu
wewnatrzunijnego jest korzystny zarowno dla tzw. starych
panstw unijnych (EU-15), jak i nowych panstw cztonkowskich
(EU-10, a nastgpnie EU-12 po akcesji Rumunii i Bulgarii).
Te pierwsze rozszerzaja swoje rynki zbytu, zwlaszcza dla
zywno$ci wysokoprzetworzonej, natomiast drugie moga
zwigkszaé eksport surowcow zywnosciowych i zywnosci
niskoprzetworzonej co aktywizuje rozwodj ich sektoréw
rolno-zywnosciowych.

Jezeli chodzi o handel rolno-zywnosciowy UE z krajami
trzecimi, to mimo wzrostu od 2005 r. obrotow (zar6wno
importu, jak i eksportu), saldo tego handlu ma wartos¢
ujemna, co jest w zasadzie reguta dla UE; saldo w handlu
unijnym zywnoscia (oraz zwierz¢tami zywymi, napojami
i wyrobami tytoniowymi) jest ujemne, (korzystniejsze byto

Scisle biorac rozwdj polskiego handlu zagranicznego zywnoscia roz-
poczat sig juz na rok przed akcesja do UE, tj. w 2003 r., kiedy polski
eksport rolno-zywno$ciowy wzrést o ok. 1,3 mld dolaréw (USD), do
wielkosci 4,5 mld USD i pojawilo sig¢ po raz pierwszy od poczatku lat
dziewigc¢dziesiatych dodatnie saldo tego handlu wynoszace ok. 0,5 mld
USD.

w roku 1993%). UE jako catos¢ jest, mimo duzego eksportu
rolno-zywnos$ciowego, importerem netto w zakresie handlu
zywnoscia. W odroznieniu od UE, Polska jest eksporterem
netto produktow rolno-zywnosciowych, co stymuluje wzrost
gospodarczy kraju.

Interesujace jest, w jakim tempie wzrastaty obroty w han-
dlu rolno-zywno$ciowym po 2003 roku w Polsce i w UE
(w handlu wewnatrzunijnym jak i zewngtrznym, tj. z krajami
trzecimi), jak zmieniala si¢ struktura tego handlu (zwlasz-
cza eksportu), na ile polski handel produktami rolno-zyw-
nos$ciowymi jest komplementarny, a na ile konkurencyjny
w stosunku do handlu wewnatrzunijnego, jak i zewngtrznego?
Odpowiedzi na te pytania sg istotne dla okreslenia per-
spektyw rozwoju polskiego handlu zagranicznego (zwtaszcza
eksportu) produktami rolno-zywnosciowymi.

Celem artykulu jest przyblizenie odpowiedzi na wspo-
mniane pytania, w zakresie rozwoju polskiego handlu za-
granicznego zywnoscia na tle handlu unijnego na podstawie
analizy danych statystycznych (EUROSTATu® i GUSu?).

2

UE podpisata w grudniu 1991 roku Uktad Stowarzyszeniowy z 10 kraja-
mi (w tym z Polska), ktory zaczal obowiazywac na poczatku 1992 roku
na podstawie tzw. Umowy Przejsciowej (Handlowej). Koncesje zawarte
w tej Umowie okazaty si¢ w praktyce niekorzystne dla krajow kandy-
dujacych do UE, w tym dla Polski, o czym $wiadczy z jednej strony
ujemne saldo handlowe, np. polskie, a z drugiej rosnacy eksport
rolno-zywnosciowy ze ,starych” panstw unijnych (EU-15) na rynki
partneréw stowarzyszonych z Unia.

3 Np. - External and intra-EU trade — statistical yearbook. Data 1958 —
2009. 2010 edition. EUROSTAT. European Commission; - Food: from
farm to fork statistics. Pocketbook. 2008 edition. EUROSTAT. European
Commission.

Np. — Roczniki statystyczne, w tym Roczniki handlu zagranicznego;
— Raporty handlowe Fundacji FAPA przy Ministerstwie Rolnictwa i Roz-
woju Wsi (np. Analiza wybranych zagadnien i tendencji w polskiej pro-
dukcji i handlu zagranicznym artykutami rolno-spozywczymi w 2009 r.
FAPA. Warszawa, kwiecien 2010).
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WIELKOSC | DYNAMIKA OBROTOW
(I SALDA) W HANDLU ZAGRANICZNYM
TOWARAMI ROLNO-ZYWNOSCIOWYMI
W POLSCE | W UE

Rozmiary handlu rolno-zywnosciowego w dynamice: —
Polski (eksport, import, saldo — z panstwami UE i krajami
trzecimi) oraz UE (extra EU-27: eksport, import, saldo i intra
EU-27) przedstawiaja ponizsze zestawienia, w tym oblicze-
nia (na podstawie danych GUSu — wedtug nomenklatury CN
— Combined Nomenclature: grupy produktéow rolno-zywno-
sciowych od 1 - 24 i na podstawie danych EUROSTATu —
wedtug nomenklatury SITC — Standard International Trade
Classification: grupy produktow rolno-zywnosciowych:
0—zywnos¢ i zwierzgta zywe, 1 —napoje i wyroby tytoniowe).

Na podstawie ponizszych zestawien mozna wyszacowac,
ze wzrost warto$ci eksportu rolno-zywno$ciowego UE (eks-
portu do krajoéw trzecich, poza Unig) wyniost w latach 2005-
2009 - 20,4%.

W tym okresie wartos¢ polskiego eksportu rolno-zywno-
$ciowego (W tym na rynek unijny) wzrosta o 59,1%. Warto$¢
polskiego eksportu rolno-zywnosciowego do krajow trzecich
(co jest porownywalne z warto$cig eksportu rolno-zyw-
nosciowego UE) wzrosta w latach 2005 — 2009 r. o 24,1%,
a wige stopa wzrostu byta zblizona do unijnej (o 3,7 punkta
procentowego wyzsza).

W odniesieniu do 2004 r., tj. w latach 2004-2009 r. stopa
wzrostu polskiego eksportu rolno-zywno$ciowego (w tym na
rynek unijny) wyniosta az 113,1%, a wigc eksport wzrdst
ponad dwukrotnie.

Unia Europejska Lata
2005 2006 2007 2008 2009
Extra EU-27 — eksport (zywno$ci i zwierzat zywych) w mld EUR 35,85 39,40 42,55 48,92 44,67
eksport napojow (beverages) i wyrobow tytoniowych w mld EUR 16,14 18,52 19,47 19,44 17,94
Extra EU-27 — import (Zywno§ci i zwierzat zywych w mld EUR 57,17 61,81 68,98 74,48 67,24

import napojow i wyroboéw tytoniowych w mld EUR

5,83 6,18 6,63 6,33 6,43

Polska

Extra EU-27 - bilans handlowy w mld EUR -11,01 | -10,06 | -13,58 | -12,46 | -11,07
Intra EU-27 — handel rolno-zywnosciowy . 187,08 | 201,22 | 223,18 |240,82 | 227,09
(zywno$¢, zwierzgta zywe, napoje, wyroby tytoniowe) w mld EUR

Lata

2003 | 2004 2005 2006 2007 2008 2009

Polska — eksport rolno-zywnosciowy (CN 0-24):

-w mld USD 4,51

-w mld EUR 5,24 7,02 8,52 10, 09 11,69 11,17
- eksport do UE:
- w mld USD 2,31
-wmld EUR 3,78 5,24 6,54 8,13 9,48 8,96
Polska - import rolno-zywno$ciowy (CN 0-24):
-w mld USD 4,01
-wmld EUR 4,40 5,44 6,43 8,07 10,27 9,09

- w tym import z UE

-w mld USD 2,09

-w mld EUR

2,76 3,44 4,03 5,44 7,19 6,31

Polska — saldo handlowe:

- ogotem :

w mld USD 0,50

w mld EUR

0,83 1,63 2,09 2,02 1,41 2,08

saldo z UE:

wmldUSD | 0,21

w mld EUR

1,01 1,79 2,51 2,69 2,29 2,65
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Warto$¢ polskiego eksportu rolno-zywnos$ciowego na
rynek unijny wzrosta w latach 2004-2009 r. szczegdlnie zna-
€zaco, tj. o 137,0%, natomiast w latach 2005-2009 r. wzrosta
0 71,0%. Stopa wzrostu polskiego eksportu (wywozu) na
rynki innych panstw unijnych byla w okresie 2005-2009
prawie trzykrotnie wyzsza niz stopa wzrostu polskie-
go eksportu rolno-zywnosciowego w tym okresie na rynki
krajow trzecich. Niewatpliwie nalezy to uznaé za jedna
z podstawowych korzys$ci akcesji Polski do UE.

Udzial polskiego eksportu rolno-zywnos$ciowego na
rynek unijny w stosunku do ogélnej wartosci tego eksportu
wyniést w 2009 roku 74,0% (72,1% w 2004 roku), w tym
55% w odniesieniu do rynkow starych panstw unijnych
(EU-15) oraz 19% w odniesieniu do rynkéw nowych panstw
cztonkowskich Unii (UE-12).

Stopa wzrostu importu rolno-zywnosciowego do UE wy-
niosta w latach 2005-2009 r. ok. 17,0%, a wigc byta nizsza
od stopy wzrostu eksportu (20,4%). Pozwolilo to na stabili-
zacje utrzymujacej si¢ od wielu lat wysokiej wartosci bilansu
w unijnym handlu zewngtrznym produktami rolno-zywno-
Sciowymi w 2009 roku na poziomie roku 2005, tj. wynoszacej
ok. -11,0 mld EUR.

W tym okresie (2005-2009) stopa wzrostu og6lnej warto-
$ci importu rolno-zywnosciowego do Polski (w tym wwozu
towarow z panstw uninych) wyniosta ok. 67,1%, a wigc byta
wyzsza niz stopa wzrostu eksportu (59,1%). Réwniez import
rolno-zywno$ciowy z UE do Polski wyniost 83,4% i byt
nieco wyzszy niz wzrost polskiego eksportu na rynki panstw
unijnych (71,0%). Mimo to, utrzymane zostalo w 2009 roku
do$¢ duze dodatnie saldo handlowe w polskim handlu rolno-
-zywnosciowym (2,08 mld EUR), zwtaszcza z UE (2,65 mld
EUR).

Udziat importu rolno-zywnosciowego z UE w ogolnej
warto$ci tego importu do Polski w 2009 roku wyniost 66%,
w czym 57% to import ze starych panstw unijnych (EU-15)
oraz 9% z nowych panstw cztonkowskich Unii (UE-12).

Porownujac udziaty tych dwoch grup panstw unijnych
w polskim eksporcie mozna powiedzie¢, ze jezeli chodzi
o nowe panstwa czlonkowskie (UE-12), to relatywnie wig-
cej do nich eksportujemy (towaréw rolno-zywnosciowych)
niz importujemy w poréwnaniu do panstw UE-15. Handel
rolno-zywnos$ciowy Polski z panstwami UE-15 jest bardziej
zbilansowany, to znaczy warto$¢ eksportu, mimo ze wyzsza,
to jest zblizona do wartosci importu. Tendencja ta bedzie si¢
utrzymywata w najblizszych latach, ze wzgledu na relatyw-
nie szybki wzrost polskiego eksportu rolno-zywnosciowego
na rynki nowych panstw cztonkowskich Unii.

Dodatnie saldo w handlu rolno-zywnos$ciowym §wiadczy
o duzej konkurencyjnosci (zardwno cenowej, jak i jakosciowej)
polskiej zywnos$ci i surowcow zywnosciowych na rynkach
panstw unijnych i na rynkach pozaunijnych. Wzglednie wy-
sokie saldo handlowe z UE, $wiadczy o oplacalnosci polskiego
eksportu rolno-zywno$ciowego na rynki panstw unijnych,
a tym samym $§wiadczy o korzy$ciach jakie Polska (i polski
sektor rolno-zywnos$ciowy) odnosi z integracji gospodarczej
z Unia.

Na podstawie powyzszego zestawienia, mozna zauwazye,
ze warto$¢ handlu rolno-zywnosciowego wewnatrzunijnego
— intra EU-27 trade (mierzona np. warto$cia wwozonych

towaréw do panstw cztonkowskich z innych panstw czlon-
kowskich) wielokrotnie (ok. trzykrotnie) przewyzsza warto$¢
unijnego importu rolno-zywnosciowego z krajow trzecich,
zarowno w 2005, jak i w 2009 roku. W tym okresie wartos¢
tego handlu wzrosta o ok. 21%. Oznacza to, wzrost popytu
na zywnos¢ w panstwach cztonkowskich UE (w tym poak-
cesyjny wzrost popytu w nowych panstwach cztonkowskich)
wynika ze stopniowego wzajemnego wypetniania nisz han-
dlowych w poszczeg6lnych panstwach UE.

STRUKTURA POLSKIEGO | UNIUNEGO
HANDLU ZAGRANICZNEGO (W TYM
WEWNATRZUNIJNEGO) PRODUKTAMI
ROLNO-ZYWNOSCIOWYMI

Struktura eksportu rolno-Zywnosciowego (w okresie
2005-2009)

Wartos¢ i strukture unijnego (EU-27) eksportu do krajow
trzecich w 2005 i w 2009 roku przedstawia ponizsze zesta-
wienie (na podstawie danych EUROSTATu oraz obliczen
wiasnych):

warto$¢ s
w eksporcie
Grupy towarowe ol BUIR rolno-zywn.
(kod SITC) Lata
2005 | 2009 | 2005 | 2009
Zwierzgta zywe (00) 1,04 | 1,19 | 2,00 | 1,90
Migso i przetwory (01) 393 | 480 | 7,56 | 7,66

Produkty mleczne i jaja (02) | 5,29 | 5,64 | 10,17 | 9,00

Ryby i ,,owoce morza” (03) | 2,30 | 2,49 | 4,42 | 3,97

Zboza i przetwory
zbozowe (04)

Owoce i warzywa (05) 554 | 7,31 [10,65 | 11,67

540 | 8,02 |10,38 | 12,81

Cukier, przetwory, 225 | 156 | 432 | 249

midd (06)

Kawa, herbata, kakao, 322 | 431 619 | 6.8
przyprawy (07)

Pasze (08) 1,66 | 2,68 | 3,19 | 4,15
Rozne prod. zywn. 520 | 6,65 |10,00 | 10,79
i przetwory (09)

Napoje (11) 13,84 | 15,08 | 23,08 | 24,08
Wyroby tytoniowe (12) 2,30 | 2,85 | 3,83 | 4,62

Najwigkszy udzial w unijnym eksporcie maja grupy to-
warowe:

— napoje (wzrost o 1 punkt procentowy w okresie pigciu
analizowanych lat),

— owoce i warzywa (wzrost o 1 punkt procentowy),

— zboza i przetwory zbozowe (wzrost o ponad 2 punkty
procentowe),

— produkty mleczne i jaja (spadek o ponad 1 punkt
procentowy),
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— r1o6zne produkty zywnoSciowe i przetwory (w tym
o bardzo wysokim stopniu przetworzenia),

— migso i przetwory.

W uproszczeniu mozna powiedzie¢, ze Unia (EU-27)
jest eksporterem: napojéw gléwnie alkoholowych, owo-
cowo-warzywnym i zbozowo-mlecznym.

Spada udziat EU w eksporcie potencjalniec waznych
w Europie grup towarowych, jak: ryby i ,,owoce morza”,
a zwlaszcza cukier 1 przetwory zawierajace cukier i midd.
Rosna natomiast udzialy takich grup jak — uzywki (kawa,
herbata, kakao) i przyprawy, pasze i wyroby tytoniowe.
Maleje udziat, chociaz rosnie ilo$¢, eksportowanych zwie-
rzat zywych. Wzrost ilosci eksportowanych zwierzat jest
wynikiem ciagle duzego eksportu zywca rzeznego gtdwnie
z nowych panstw cztonkowskich Unii.

Polski eksport rolno-zywno$ciowy (w tym na rynki
panstw unijnych) w 2005 i w 2009 roku, przedstawia po-
nizsze zestawienie (na podstawie danych GUSu i obliczen
wiasnych).

warto$¢é V6 il
w eksporcie
Grupy towarowe w min EUR rolno-zywn.

(kod CN) o

2005 2009 | 2005 | 2009

Zwierzeta zywe (01) 287,00 | 230,00 | 4,06 2,05

Migso i przetwory

(02. 1601, 1602 i inne) 1079,00 | 1972,00 | 13,97 | 17,67

Produkty mleczne i jaja

(0401-0408) 830,00 | 875,00 1173| 7,83
Ryby i ,,owoce morza”

(0301-0307) 478,00 | 77500 | 679| 6,93
Zboza i przetwory

zbozowe 239,00 | 583,00 | 3.,09| 521
(1001-1008, 1101-1109)

Owoce i warzywa 1501,05 | 193444 | 21,22 | 17,3

(0702-0814, 2001-2009)

Cukier, przetwory,
miod 1011,00
(1701, 1702, 1704, 0409)

1397,00 | 13,13 | 12,50

Kawa, herbata, kakao,

przyprawy 162,00 | 340,00 | 231 | 3,04
(0901-0910, 2101)

Pasze

(23022306, 2309 i inng) | 10200 | 20900 231} 240
Roézne produkty

Zywnociowe 457,00 | 1853,00 | 640 | 592
i przetwory

Napoje (2201-2208) | 256,00 | 352,00 | 331| 3,5

Wyroby tytoniowe 214,00 | 102400 | 302| 916

(2401-2403)

Na podstawie powyzszych danych widoczne jest, ze naj-
wigkszy udzial w polskim eksporcie rolno-zywnosciowym
maja takie grupy towarowe, jak:

— owoce 1 warzywa (W tym przetwory); udziat w eks-
porcie spadl w okresie analizowanych pigciu lat o prawie
3 punkty procentowe),

— migso i przetwory (wzrst o prawie 4 punkty procen-
towe),

— cukier, przetwory, miod: spadek o ponad 0,5 punkta
procentowego,

— produkty mleczne i jaja (spadek o prawie 4 punkty
procentowe),

— wyroby tytoniowe (wzrost ponad trzykrotnie do po-
ziomu 9,16% 1 byl ponad dwukrotnie wyzszy niz w eksporcie
unijnym na rynki krajow trzecich).

W uproszczeniu mozna powiedzieé¢, ze Polska jest eks-
porterem owocowo-warzywnym, mi¢sno-mlecznym oraz
cukrowo-cukierniczym. Kraj nasz staje si¢ rowniez duzym
eksporterem wyrobow tytoniowych, mimo ograniczonej
(po akcesji do UE), krajowej bazy surowcowej. Przerob
tytoniu dokonywany jest w oparciu o import surowca tyto-
niowego, ktorego warto§¢ wynosi ponad 30% wartosci
eksportu wyrobow tytoniowych. Importujac surowce, Polska
eksportuje wzglednie duzo uzywek (kawa, herbata, kakao)
i przypraw (chociaz wzglednie mniej niz cata UE). Udziat
w polskim eksporcie tych produktéw jest dwukrotnie mniejszy
niz w eksporcie unijnym).

Polska eksportuje wzglgdnie mato napojow, takze alkoho-
lowych. Udzial tych produktéow w eksporcie, jest 7-8-krot-
nie mniejszy w Polsce niz w UE. Polska nie jest potentatem
w produkeji win. Polskie marki alkoholi wysokoprocento-
wych i piwa z trudem zdobywaja zagraniczne i najczgsciej
bardzo wymagajace rynki, w tym europejskie.

STRUKTURA UNIJNEGO
IMPORTU ROLNO-ZYWNOSCIOWEG,
A POLSKI EKSPORT NA RYNEK
ROLNO-ZYWNOSCIOWY UE

Wartos¢ i strukturg produktow rolno-zywnosciowych
importowanych na rynek unijny w 2009 roku przedstawia
ponizsze zestawienie (dane GUS i oblicznia wlasne).

Grupy towarowe (kod SITC) wvr:flilt%%R v:/(l)nlig(z);acdle
Zwierzgta zywe (00) 0,28 0,40
Migso i przetwory (01) 4,86 6,59
Produkty mleczne i jaja (02) 0,64 0,87
Ryby i ,,owoce morza” (03) 15,18 20,62
Zboza i przetwory zbozowe (04) 3,44 0,46
Owoce i warzywa (05) 19,17 25,79
Cukier, przetwory, miod (06) 2,11 0,28
ge;gva, herbata, kakao, przyprawy 11,43 15,51
Pasze (08) 7,95 10,79
i()’)rizrzwof;o(gg?ty zywnos$ciowe 2.16 2,93
Napoje (11) 4,23 5,83
Wyroby tytoniowe (12) 2,19 2,97
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Z zestawienia wynika, ze w imporcie rolno-zywnosciowy
na rynek unijny z krajow trzecich dominuja nast¢pujace
grupy towarowe:

— owoce 1 warzywa, w tym przetworzone,

— rybyi,,owoce morza”,

kawa, herbata, kakao, przyprawy,
— pasze.

Najwigkszy import tych czterech grup produktow ozna-
cza, ze w profilu importu z krajow trzecich do UE dominuja
produkty deficytowe w Europie, zwlaszcza niektore owoce
(cytrusowe), warzywa, przyprawy oraz surowce do produkcji
uzywek (kawy, herbaty, kakao). Rowniez pasze sa dobrem
deficytowym w Europie (gtownie surowce biatkowe i thusz-
czowe, np. soja, makuchy, Sruty poekstrakcyjne), wskutek
intensywnej produkcji zwierzece;.

Polska roéwniez nie posiada tych produktéw i raczej je
importuje niz eksportuje (chyba, ze w ramach reeksportu).
Szansa na rozwoj polskiego eksportu (wywozu) rolno-
-zywnos$ciowego na rynek panstw unijnych wynika raczej
ze struktury handlu wewnatrzunijnego. Inaczej mowiac,
import rolno-zywnosciowy do UE z krajow trzecich nie jest
konkurencyjny dla polskiego eksportu rolno-zywnosciowego
na rynek unijny.

STRUKTURA WEWNATRZUNIJNEGO
HANDLU PRODUKTAMI
ROLNO-ZYWNOSCIOWYMI,

A POLSKI EKSPORT NA RYNEK
ROLNO-ZYWNOSCIOWY UE

Warto$¢ i strukturg¢ handlu wewnatrzunijnego produktami
rolno-zywno$ciowymi przedstawia ponizsze zestawienie (na
podstawie danych GUSu i obliczen wtasnych).

Grupy towarowe Wartosé :é)l?;lnz(ﬁ‘i
(kod SITC) w mld EUR -
wewnatrzunijjnym
Zwierzeta zywe (00) 6,24 2,74
Migso i przetwory (01) 32,51 14,31
Produkty mleczne i jaja (02) 10,54 24,03
Ryby i ,,owoce morza” (03) 13,57 5,97
Zboza i przetwory
zbozowe (04) 23,36 10,62
Owoce i warzywa (05) 41,94 18,40
Cukier, przetwory, miod
(06) 6,97 3,07
Kawa, herbata, kakao (07) 15,08 6,64
Pasze (08) 11,22 5,10
qune produkty Zywno- 2112 9.30
Sciowe i przetwory (09)
Napoje (11) 20,92 9,21
Wyroby tytoniowe (12) 9,24 4,07

Z zestawienia wynika, ze najwigksze udziaty w handlu
wewnatrzunijnym produktami rolno-zywnosciowymi dotycza
grup towarowych:

— owocow i warzyw (W tym przetworzonych),

— migsa i przetworow,

— zb0z 1 przetwordw,

— produktoéw mlecznych i jaj,

—  napojow.

Odnoszac gléwne elementy profilu wewnatrzunijnego
handlu produktami rolno-zywno$ciowymi do wczes$niej
scharakteryzowanej polskiej specjalizacji w eksporcie rolno-
-zywnos$ciowym (eksporter owocowo-warzywny, migsno-
-mleczny i cukrowniczo- cukierniczy) trzeba podkresli¢
generalng zgodno$¢ z wewnatrzunijng struktura tego handlu.
Jest to podstawowy czynnik wspierajacy wzrost i rozwoj
polskiego eksportu rolno-zywnosciowego na rynek innych
panstw unijnych. Niestety Polska eksportuje wzglednie
mato zb6z i produktéw zbozowych oraz napojow.

WNIOSKI

Po rozszerzeniu UE w 2004 roku, rosng obroty w handlu
zagranicznym produktami rolno-zywnosciowymi w UE
(zar6wno w handlu z panstawmi pozaunijnymi, czyli trzecimi,
jak i w handlu wewnatrzunijnym).

Rosna réwniez obroty w polskim handlu zagranicznym
produktami rolno-zywno$ciowymi, zwlaszcza z panstwami
unijnymi. Od 2003 roku uzyskiwane jest dodatnie saldo
handlowe.

Analizujac handel zagraniczny produktami rolno-zyw-
no$ciowymi Polski i catej UE, w okresie 2005-2009, docho-
dzimy do nastgpujacych wnioskow:

— stopa wzrostu wartosci eksportu rolno-zywnosciowego
Polski i UE do krajow trzecich byta zblizona i wyniosta
odpowiednio — 24,1% i 20,4%. Stopa wzrostu eksportu
z Polski do UE wzrosta znaczniej, bo o 71,0%;

— stopa wzrostu warto$ci importu rolno-zywnosciowego
UE (z panstw trzecich) wzrosta o 17,0%, natomiast importu
rolno-zywnosciowego ogotem do Polski (w tym z UE) wzrosta
0 67,1%;

— Polska w odréznieniu od UE uzyskuje dodatnie saldo
handlowe w handlu zagranicznym (zywnoscia, zwierzg¢tami
Zywymi, napojami i wyrobami tytoniowymi). W 2009 roku
wyniosto ono 2,08 mld EUR ogoétem, w tym 2,65 mld EUR
w handlu z UE, ktéra jest naszym gléwnym partnerem.
Nasz eksport rolno-zywno$ciowy na rynek unijny stanowit
w 2009 roku 74,0% catego eksportu, natomiast import
66,0% catego importu rolno-zywnosciowego. Warto w tym
miejscu podkresli¢, ze handel wewnatrzunijny produktami
rolno-zywno$ciowymi mial warto$¢ trzy razy wigksza niz
np. import tych produktéw do UE z krajow trzecich;

— obecnie, szczegolnie szybko rozwija sig polski eksport
rolno-zywno$ciowy na rynki nowych panstw unijnych;

— ogolnie UE jest eksporterem napojéw, w tym alko-
holowych, produktow owocowo-warzywnych i zbozowo-
-mlecznych. Polska jest eksporterem owocowo-warzywnym,
migsno-mlecznym oraz cukrowo-cukierniczym. Nasz eksport
rolno-zywno$ciowy na rynki krajow trzecich jest konku-
rencyjny w stosunku do eksportu unijnego na te rynki;
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— import rolno-zywnosciowy UE z krajow trzecich nie
jest konkurencyjny dla polskiego eksportu na rynek unijny;

— struktura polskiego handlu zagranicznego produktami
rolno-zywno$ciowymi jest zgodna ze struktura handlu
wewnatrzunijnego tymi towarami. Eksportujemy produkty
na ktore jest najwigkszy popyt na rynkach panstw unijnych.

Reasumujac, nalezy stwierdzi¢, ze nie ma barier dla
polskiego handlu zagranicznego produkami rolno-zyw-
nosciowymi w strukturze tego handlu w UE. Jest to jeden
z istotnych czynnikéw pozwalajacy na ciagle istotny wzrost
i rozwoj polskiego handlu zagranicznego (zwtaszcza eksportu)
towarami rolno-zywnos$ciowymi. Powaznym ograniczeniem
tego handlu w najblizszej perspektywie sa rosnace ceny
produktéw rolno-zywno$ciowych w Polsce, co obniza opta-
calno$¢ eksportu, a jednocze$nie stymuluje wzrost importu.

THE DEVELOPMENT OF POLISH FOOD
TRADE ON FOREIGN MARKETS AGAINST
THE EUROPEAN UNION TRADE

SUMMARY

After the enlargement of the European Union in 2004 , the
turnover of foreign trade of agro-food products has been
growing both in the EU and Poland. Between the years 2004-
-2009 agro-food export from the EU to third countries has
increased by 20,4% and from Poland respectively by 24,1%.
The rates of above mentioned exports from both the EU and
Poland are very similar. The rate of growth of Polish agro-
-food export on the EU markets has increased by 71%-which
is a very important factor for Polish economy. We should
emphasize that agro-food export from Poland to the EU is
very profitable; the balance of foreign trade export of these
products with the EU has amounted to 2,65 billion EURO in
2009, the total balance of foreign trade turnover of agro-food
export including third countries outside the EU has amoun-
ted to 2,08 billion EURO.

In the article, no barriers for Polish agro-food export within
the inside EU exports of these products have been found.
Polish agro-food export was competitive towards EU exports
to outside EU countries. This fact is of lesser importance
because the intra —EU export is approximately three times
higher, for example, than export of these products from
outside the EU to the EU markets. Poland exports mainly on
the EU markets. The future development of Polish agro-food
products of foreign trade (especially export) depends mainly
of the price level of these products on the Polish market.
Unfortunately, these prices have been growing considerably
which has a negative influence on profitability of agro-food
export and its development.
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W artykule autorzy przedstawili podstawowe zatozenia, definicje oraz szereg watpliwosci zwiqzanych z coachingiem w ujeciu
teoretycznym jak rowniez sposob jego wykorzystania w praktyce. Zaprezentowali wyniki badan naukowych, ktore przepro-
wadzili wsrod polskich i finskich menedzerow zarowno sredniego jak i wyzszego szczebla na temat znajomosci i realizacji tej
metody w ujeciu praktycznym. Na podstawie otrzymanych wynikow badan, zaproponowali okreslone rozwiqzania, ktore bedq
wspomagac implementacje coachingu do praktyki zarzqdzania. Autorzy zasugerowali rowniez, iz niektore znaczqce kwestie dla
coachingu wymagajq jeszcze dalszych badan naukowych, bowiem zarowno w ujeciu teoretycznym jak i praktycznym kwestie te

sq w dalszym ciqgu nierozstrzygniete.

ISTOTA COACHINGU

W ostatnich latach stowo coaching zyskuje w Polsce
coraz wigksza popularno$é. W ksiggarniach mozna dostrzec
coraz wigksza liczbe publikacji na temat coachingu, a na
wizytéwkach firmowych kadry zarzadzajacej $redniego
1 wyzszego szczebla coraz czg$ciej widnieja napisy Sales
Director — coach, Sales Manager — coach. Polskie firmy szko-
leniowe przescigaja si¢ w oferowaniu programéw trenerskich
i szkoleniowych dla organizacji, korporacji oraz oséb prywat-
nych na temat coachingu. Czym jest wigc coaching i dlaczego
zyskuje w Polsce taka popularnos¢?

Rosnaca konkurencja i nieustanne przeobrazenia, ktorym
podlega wspotczesny $wiat, sa ogromnym wyzwaniem dla
wielu korporacji i organizacji, ktore przy niskich nakladach
chca osiagac coraz wigksze zyski. Musza wykazaé si¢ one
kreatywnoscia i elastycznoS$cia, by moc stawic czota nieocze-
kiwanym zmianom i wykorzystywa¢ nowe mozliwosci. Nie
moga sobie pozwoli¢ na marnowanie talentow swoich pra-
cownikow. Musza wigc szkoli¢, rozwijaé 1 wykorzystywaé
potencjat swoich pracownikow w taki sposob, by wydoby¢
z nich to, co najlepsze.

Wybrane ponizej z literatury definicje oddaja istote co-
achingu.

Wedhug M. Armstronga ,,Coaching jest metoda
edukacyjna, ktéra wspiera rozwdj kompetencji i potencjatu
intelektualnego pracownikow, opartg na wspotpracy i dzie-
leniu si¢ wiedza” [1, s. 505].

Natomiast E. Parsole pisze ,,Coaching polega na realizo-
waniu zadan pod okiem coacha- trenera, ktorym zazwyczaj
jest bezposredni przetozony. Jest to planowany dwustronny
proces, podczas ktorego nastgpuje rozwdj okreslonych umie-
jetnosci 1 kompetencji poprzez rzetelng oceng, ukierunkowana
praktyke i regularne sprzgzenie zwrotne” 7, s. 10].

Zdaniem M. Landsberga ,,Coaching wiaze si¢ z dazeniem
do osiagania lepszych wynikow pracy i efektywnego uczenia
si¢. Poza informacja zwrotna (feedback) w coachingu stosuje
si¢ techniki, takie jak motywowanie czy efektywne zadawa-
nie pytan. Coaching dostosowuje style dzialania do stopnia
gotowosci pracownika do wykonania okreslonych zadan. Jest
oparty na zasadzie dynamicznej interakcji, nie za$ na cia-
glym instruowaniu i kontroli” [5, s. 13].

Niektorzy autorzy w sposob dos¢ zwigzly definiuja co-
aching jako, ,,Coaching is a significant conversation — roz-
mowa, ktéra znaczy” [4, s. 13].

Wedtug International Coach Federation ,,Zawodowi co-
achowie zapewniaja trwale partnerstwo, stworzone, by pomoc
klientom osiaga¢ satysfakcjonujace rezultaty w ich zyciu
prywatnym i zawodowym. Coachowie pomagaja ludziom
udoskonala¢ swoje dziatania i poprawiaé¢ jako$¢ swoje-
go zycia. Coachowie sa szkoleni by stucha¢, obserwowac
i dostosowywacé swoje podejscie do indywidualnych potrzeb
klienta. Szukaja u niego rozwiazan i strategii, wierzac, ze jest
on z natury zaradny i kreatywny. Zadaniem coacha jest za-
pewni¢ klientowi wsparcie, umozliwiajac mu doskonalenie
swoich umiejetnosci, zasobow i kreatywnosci, ktére on juz
posiada” [10].

W literaturze trudno na temat coachingu doszukac si¢
definicji, ktére by w peini oddawaly istotg tej metody. W de-
finicjach mozna zauwazyé pewne elementy znaczace, takie
jak: rozwoj osobistych (lub grupowych) umiejgtnosci 1 kom-
petencji, podejmowanie dziatan dla realizacji okre$lonych
celow, zachgty i wsparcie motywujace do dziatania, wyko-
rzystywanie umiej¢tnosci wlasciwego zadawania pytan,
informacje zwrotne, znaczace rozmowy.

Procesem coachingu moze by¢ objety uczen, student, pra-
cownik, klient itp., ktory dazy do realizacji wyznaczonych
przez siebie celow zaré6wno w zyciu prywatnym jak i za-
wodowym, ale nie potrafi sam tego osiagnaé, dlatego waz-
na rol¢ w procesie coachingu odgrywa coach. Stowo coach
ttumaczone z jezyka angielskiego znaczy trener. Autorzy
artykutu podkreslaja jednak, ze coach- trener jest kim$ wig-
cej niz trenerem w tradycyjnym ujgciu, bowiem trener to
osoba, ktora daje rady, wskazoéwki, motywuje swojego pod-
opiecznego do wykonania okreslonego zadania w taki sposob
aby osiagnal zamierzone cele zgodne z planem trenera. Na-
tomiast coach- trener pokazuje pewne drogi do osiagnigcia
zamierzonych celow przez odpowiednia rozmowe, zadawanie
pytan, motywowanie, ale w taki sposob, aby to osoba poddana
procesowi coachingu sama znalazta skuteczne i satysfakcjo-
nujace dla siebie rozwiazanie.

Coach — trener wychodzi z zatozenia, ze ludzie posiada-
ja wigkszy potencjat tworczy od tego, ktory w danej chwili
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wykorzystuja, dlatego jego zadaniem jest uwolnienie tego
potencjatu wsréd osdb uczestniczacych w tymze procesie.
Podstawa skutecznego coachingu jest pelne zaufanie mig-
dzy coachem a osobami poddawanymi procesowi coachingu
i szczera rozmowa, ktora skupia si¢ na rzeczach waznych,
przyczyniajacych sig do osiagnigcia zamierzonego celu. Osoby
podawane coachingowi odkrywaja przed coachem swoje
zalety, ale takze i najwigksze stabosci oraz ograniczenia aby
wspolnie z nim je pokona¢ i osiagna¢ zamierzony cel, dlatego
czgsto coach utozsamiany jest ze spowiednikiem. Podczas
rozmowy ze swoimi podopiecznymi coach moze wigc ulec
pokusie manipulacji czyli wptywania na ich emocje, atmos-
ferg oraz relacje w pejoratywnym tego stowa znaczeniu. Dla-
tego czasami nalezy uwaza¢ na coachdw i sile¢ ich znaczacych
konwersacji. Kto wigc moze zosta¢ coachem? Zawod Coacha
nie jest w Polsce prawnie uregulowany, a wigc coachem moze
zostac kazdy.

W ostatnich latach coraz wigcej firm szkoleniowych na
rynku polskim, przedstawia bogata ofertg¢ szkoleniowa na
temat coachingu adresowana do organizacji, korporacji oraz
0s0b prywatnych, a ich szefowie nazywaja si¢ coachami
pomimo, iz nie posiadaja odpowiedniego doswiadczenia
praktycznego i wiedzy na temat tej metody. To klienci decyduja
o tym, z ktérym coachem chca pracowaé, dlatego coachem
moze by¢ kazdy, nawet osoba, ktora nie posiada zadnego dy-
plomu ani certyfikatu, a bedzie realizowala si¢ w zawodzie
coacha i doradzata kazdemu z nas jaka powinien p6j$¢ droga
aby osiagnac¢ zamierzone cele. Aby uchroni¢ si¢ przed nie-
profesjonalnymi coachami warto ich spyta¢ o wyksztalcenie,
doswiadczenie praktyczne, certyfikaty, dyplomy $wiadczace
o profesjonalizmie, bowiem bgda analizowac czgsto nasze
zycie, a powinna to czyni¢ osoba z odpowiednim przygoto-
waniem. Dla zawodu coacha jak i innych zawodow tworzone
sa kodeksy etyczne, aby coachowie postgpowali zgodnie
z zasadami oraz normami etycznymi i nie osiggali korzysci
kosztem swoich podopiecznych. Najbardziej popularnym
na arenie migdzynarodowej jest kodeks etyczny opracowa-
ny przez International Coach Federation [10], ktory stanowi
swoisty wzorzec dla wielu organizacji i instytucji ksztatca-
cych coachow. Czy kodeksy etyczne sa jednak przez coachow
przestrzegane w praktyce?

Analiza literatury [3, 6 ,7, 8, 9], prowadzi do wniosku,
ze w organizacjach czy korporacjach, coachem najcze$ciej
powinny by¢ osoby bedace: bezposrednimi przetozonymi,
pracownikami specjalnych wewngtrznych dziatow firmy (np.
dzial szkoleniowy/coachingowy), empatycznymi liderami
w danej dziedzinie organizacji, cztonkami zarzadu organi-
zacji spoza firmy, ktore sa specjalistami w danej dziedzinie.

Kontrowersyjne wydaje si¢ stwierdzenie, ze bezposredni
przetozony moze by¢ dobrym coachem dla swojego pracow-
nika. Czy w takiej relacji nie bedzie zachodzit konflikt intere-
sow, w ktorym pracownicy beda robi¢ wszystko aby przypodo-
bac si¢ swojemu przetozonemu, co nie zawsze bedzie zgodne z ich
natura, a przetozony znajac dobrze swoich pracownikow,
z ktorymi codziennie si¢ widuje, bedzie obiektywny w sto-
sunku do nich, traktujac wszystkich jednakowo oraz nie wywie-
rajac negatywnego wptywu na nikogo z nich? Czy pracownicy
beda w stanie zaufa¢ swojemu przetozonemu oraz zwierzy¢
mu si¢ ze swoich stabos$ci, ograniczen tak aby to nie bylo
wykorzystane pozniej przeciwko nim?

Proces coachingu przeprowadzany w organizacji moze
dotyczy¢ roznych aspektow takich jak: poprawy efektyw-
no$ci sprzedazy, poprawy relacji i komunikacji wewnatrz
organizacji, wzrostu produktywnos$ci, podniesienia jakoSci,
redukcji absencji, podniesienia poziomu kreatywnosci,
wzrostu sprzedazy, poprawy realizacji projektow, wzrostu
wspotpracy, wzrostu udzialu pracownikéw w procesach
decyzyjnych itp.

Autorzy niniejszego artykutu wskazuja na pewne watpli-
wosci, a mianowicie, kogo objaé procesem coachingu? Czy
wszystkich pracownikéw mozna objaé procesem coachingu
w réwnym zakresie, czy tez w procesie coachingu nalezy
poswigci¢ czas tylko wybranej grupie pracownikow, albo
wybranej osobie?

Wielu autoréw podkresla ogromne znaczenie rdznic kul-
turowych wystgpujacych w coachingu. Coach — trener pro-
wadzac coaching w réznych czg$ciach §wiata musi pamigtac,
iz mieszkancy kazdego kraju maja r6zna mentalnos¢, §wia-
topoglad, religi¢ i to co jest dopuszczalne w jednym kraju,
w drugim moze by¢ uznane za dzialanie niedopuszczalne.
Na przyklad japonscy menedzerowie rozpoczynajac swojq
prezentacj¢ juz na samym poczatku ujawniaja swoja naro-
dowa skromno$¢, przepraszajac swoich stuchaczy, ze nie sa
przygotowani do wystgpowania przed tak znaczacym audy-
torium. Mowia to zazwyczaj cichym glosem, klaniajac sig.
Z perspektywy europejskiej, japonski menedzer ma brak
poczucia wlasnej wartosci oraz pewnosci siebie. Europejski
coach-trener rozpoczalby pracg z japonskim menedzerem,
ktéremu chcialby pomoéc. Nic bardziej mylnego, w Japonii
takie zachowanie menedzera jest wskazane, a wrgcz nagra-
dzane, wszelkie proby zmiany tego podejscia nie przynio-
styby zadnego efektu. Coachowie wspodlpracujac z réznymi
osobami w réznych czg$ciach §wiata musza mie¢ ten aspekt
na uwadze.

Po doglebnej analizie literatury mozna wyrdznié nastgpuja-
ce rodzaje coachingu takie jak: wewngtrzny i zewngtrzny,
indywidualny i zespotowy, rozwoju osobistego (life coaching),
rozwoju biznesu (business coaching) oraz nastawiony na
wspotprace z kadra najwyzszego szczebla (executive coaching).

Coaching wewngtrzny przeprowadzany jest wewnatrz
organizacji przez coacha, ktory jest jej pracownikiem badz
coacha wynajgtego spoza firmy.

Coaching zewngtrzny prowadzony jest poza organizacja
przez coacha wynajgtego spoza firmy jak rowniez coacha
bedacego jej pracownikiem.

Coaching wewnetrzny jak i zewngetrzny moze by¢ indy-
widualny lub zespotowy w zaleznosci od tego czy odbiorca
jest jednostka czy grupa.

Przedmiotem coachingu zaréwno wewngtrznego jak
i zewngtrznego moze by¢ coaching rozwoju osobistego,
coaching nastawiony na rozwoj biznesu oraz coaching na-
stawiony na wspotprace z kadra najwyzszego szczebla.

Zaleznosci wystepujace pomigdzy wymienionymi rodza-
jami stanowiacymi obszary coachingu w uktadzie trojwy-
miarowym przedstawione zostaly na rysunku nr. 1.
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zespolowy
indywidualny
wewnetrzny
zewnetrzny
rozwoj rozwoj wspolpraca
osobisty biznesu z kadra
najwyzszego
szczebla

Rys. 1. Obszary coachingu.
Zrédlo: Opracowanie wiasne.

Coaching jako proces sktada si¢ z okreslonych etapdw.
P. Rosinski [8, s. 33] wymienia nastgpujace etapy: diagnoza
wstepna, wyznaczanie celow gtownych, dazenie do osiagnig-
cia tych celow.

Natomiast D. Clutterbuck [2, s. 27] wymienia takie etapy
jak: identyfikacjg potrzeb ulepszenia lub zmiany, obserwacjg
i gromadzenie informacji, motywacj¢ do opisu celow wiasne-
go rozwoju, pomoc w planowaniu realizacji wlasnego celu,
warunki sprawdzania umiejgtnosci, obserwacje i informacje
zwrotna, przezwyci¢zanie niepowodzen. Etapy w procesie
coachingu nie réznia si¢ od klasycznego literaturowego
podejscia w zarzadzaniu i mozna je podzieli¢ na takie obsza-
ry, jak: analize, planowanie, wdrazanie i oceng. Wazna rolg
w procesie coachingu odgrywa kolejnos¢ wystepujacych po
sobie etapow. Ilustruje to rysunek 2.

Etap I'V obejmuje oceng osiagnigtych
efektow z wyznaczonymi celami.
W etapie tym coach zacheca jedno-
cze$nie osoby coachingowane do

Nalezy pamigtaé, iz w kazdym z wyzej wymienionych
etapow musza by¢ uwzgledniane kluczowe elementy sktada-
jace si¢ na proces coachingu dotyczace: zachgty i wsparcia
motywujacego do dziatania, wykorzystywania umiejgtnosci
wlasciwego zadawania pytan, informacji zwrotnej, znacza-
cej rozmowy oraz wzajemnego zaufania pomig¢dzy coachem,
a jego podopiecznymi.

W literaturze na temat coachingu autorzy do$§¢ mocno
podkreslaja, iz coaching jest najczgsciej mylony z mentorin-
giem. Mentoring polega na procesie nauczania, pod okiem
wysoko wykwalifikowanego specjalisty, w celu uzyskania
jak najlepszych efektow pracy przez podopiecznych. Men-
torzy motywuja swoich podopiecznych do wykonywania
okreslonych zadan oraz udzielaja porad i eksperckich wska-
zowek, ktore bezwzglednie powinny by¢ realizowane przez
podopiecznych. Coachowie natomiast przez odpowiednie
zadawanie pytan, szczera rozmowe, motywowanie, daza do
tego, aby osoby poddawane procesowi coachingu same zna-
lazty dla siebie skuteczne i satysfakcjonujace rozwigzanie
do osiagnigcia ustalonych celéw. Mentorzy przekazuja wia-
sne dos$wiadczenie praktyczne, uwazajac iz jest to najlepsza
droga do osiagnigcia znaczacych rezultatéw, natomiast co-
achowie przedstawiaja pewne drogi, ktérymi moga podazaé
ich podopieczni, ale to podopieczni musza wybrac¢ dla siebie
najlepsza drogg.

CZESC BADAWCZA

Autorzy niniejszego artykutu postanowili zweryfikowaé
teori¢ coachingu przedstawiang w literaturze z jego prak-
tyka. Badaniami objeto Polske¢ i Finlandig. Na podstawie
literatury skonstruowali zestaw o$miu pytan, ktérych zakres
pozwala sprawdzi¢ znajomo$¢ podstawowej wiedzy na temat
coachingu i wykorzystania tej metody w praktyce.

Etap I obejmuje analiz¢ umiejgtno-
sci 1 kompetencji osoby poddanej
procesowi coachingu oraz ustalanie

dalszego podnoszenia zdobytych juz
umiejetnosci i kompetencji w danej
dziedzinie.

Etap IV
Qcena

wspolnych celow jakie nalezy osia-
gnad.

Etap Il

Etap III polega na realizowaniu
przyjetych zatozen w praktyce dzigki
temu, iz coach przekazuje swoje ob-

Wdrozenie

Etap II obejmuje zaplanowanie od-
powiednich metod, technik, instru-
mentow, ktore przyczynia si¢ do
osiagnig¢cia wytyczonego celu oraz

serwacje i uwagi na biezaco w czasie
rzeczywistym.

Rys. 2. Etapy ciaglego doskonalenia procesu coachingu.
Zrédto: Opracowanie wiasne.

monitorowania i controllingu planu
postepdw 0sob coachowanych.
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Autorzy przeprowadzili badania pilotazowe na grupie 60
polskich menedzeréw $redniego i wysokiego szczebla. Ba-
dania byly realizowane w formie wywiadow w miesiacach
luty — kwiecien 2011 roku. Analizowana grupa menedzeréw
wysokiego szczebla stanowita 50% badanej grupy i byli to
dyrektorzy ds. sprzedazy (poddawani procesowi coachingu
wewnatrz organizacji oraz sami byli w niej coachami). Oko-
o 33% badanej grupy to menedzerowie $redniego szczebla,
ktorzy byli kierownikami ds. sprzedazy (bezposrednimi
przetozeni dla swoich podwladnych petnili dodatkowa
funkcje coachow-trenerdéw, nigdy sami nie byli poddawani
procesowi coachingu). Pozostali menedzerowie s$redniego
szczebla to kierownicy ds. obstugi klienta, stanowili oko-
lo 17% badanej grupy (byli jedynie poddawani procesowi
coachingu wewnatrz organizacji, nigdy nie byli coachami).
Zadna z badanych os6b nie posiadata dyplomu, certyfikatu
coacha ani nie uczestniczyta w kursach, szkoleniach, oraz
studiach podyplomowych na temat coachingu. Jedynie
wszyscy dyrektorzy ds. sprzedazy przyznali, iz czytali kilka
ksiazek na temat coachingu i wymieniali dwa tytuty oraz ich
autorow.

Jeden z autoréw niniejszego artykutu? przeprowadzat
badania w miesiagcach lipiec — wrzesien 2008 roku w Fin-
landii na temat etycznosci finskich menedzeréw wyzszego
i $redniego szczebla. Badana proba liczyta 50 menedzerow.
Badania byly prowadzone w formie wywiadow i objety dy-
rektoréw ds. sprzedazy, ktorzy stanowili 40% badanej grupy,
kierownikow ds. sprzedazy —stanowili 30% badanej grupy,
pozostata 30% grupa badanych to kierownicy ds. obstugi
klienta. Cze$¢ rozmowy z wyzej wymienionymi menedzerami
dotyczyta ich znajomosci i wykorzystania metody coachingu
w praktyce, gdyz podczas realizacji tej metody moga by¢
narazeni na nieetyczno$¢ bgdac zaréwno coachami-trene-
rami jak i osobami uczestniczacymi w procesie coachingu.
Wszyscy badani menedzerowie byli w swoich organizacjach
coachami-trenerami jak i poddawani byli procesowi coachin-
gu. Tylko dyrektorzy ds. sprzedazy, mieli dodatkowo swoich
indywidualnych coachéw rozwoju osobistego, jednak o tym
nie chcieli rozmawiaé. Wszyscy badani posiadali dyplomy,
badz certyfikaty §wiadczace o ich profesjonalizmie w wyko-
nywaniu funkcji coacha-trenera. 30% dyrektorow ds. sprze-
dazy jak i 20% kierownikéw ds. sprzedazy ukonczylo studia
podyplomowe z zakresu coachingu w Stanach Zjednoczonych.
Wszyscy badani przyznali, iz znaja publikacje na temat
coachingu i wymieniali trzy tytuty oraz z ich autorow.

Dla przejrzystosci autorzy przedstawiaja analizg i komen-
tarz do zadawanych pytan swoim respondentom w Polsce
i Finlandii na temat coachingu w ujgciu tabelarycznym (patrz
tabela 1.).

ANALIZA WYNIKOW

Badania wsrod polskich menedzeréw wysokiego i $redniego
szczebla nie napawaja optymizmem. Menedzerowie nie umieja
trafnie zdefiniowac coachingu i jego etapdéw, mylac go z inng
metoda jaka jest mentoring, chociaz sami wystepuja czgsto w or-
ganizacjach w roli coachéw- treneréw. Nieznajomos$¢ kodeksow
etycznych oraz brak profesjonalizmu coachéw w wykonywa-
niu ich funkcji jest zjawiskiem praktykowanym i aprobowanym
wsrdd polskich menedzeréw, co budzi zaniepokojenie.

2 AnnaKacprzak realizowata badania nt. etycznosci finskich menedzeréw

Wyzszego 1 nizszego szczebla w ramach swojej rozprawy doktorskie;.

Finscy menedzerowie dobrze orientuja si¢ w metodzie
coachingu. Potrafia wyrdzni¢ wszystkie etapy procesu co-
achingu oraz prawidlowo podac¢ jego definicj¢. Menedzerowie
sa profesjonalistami w wykonywaniu funkcji coacha-trenera,
o czym $wiadcza posiadane przez wszystkich menedzerow
dyplomy oraz certyfikaty. Podkreslaja one ich wartos¢ dla
organizacji, dlatego finscy menedzerowie staraja si¢ by¢ jak
najlepsza wizytowka dla swoich pracodawcow. Kieruja si¢
oni kodeksem etycznym coacha w relacjach ze swoimi pod-
opiecznymi, pomimo, iz i tak podstawowym elementem kul-
tury Finow jest zaufanie do siebie nawzajem. Finowie staraja
sig¢ by¢ profesjonalistami we wszystkim co robig. Wida¢ to
po ich przygotowaniu merytorycznym i praktycznym na
temat coachingu.

PODSUMOWANIE

Poroéwnujac znajomos$¢ metody coachingu miedzy pol-
skimi a finskimi menedzerami, nalezy stanowczo podkreslic,
iz daleko nam jeszcze do Finéw. To co w Polsce jest zachowa-
niem aprobowanym jak brak profesjonalizmu coachow oraz
nieznajomo$¢ przez nich kodeksdéw etycznych, dla Finow jest
zjawiskiem niedopuszczalnym. Menedzerowie Polscy musza
nadrobi¢ braki literaturowe na temat tej metody, aby reali-
zowany przez nich coaching w praktyce, rzeczywiscie byt
coachingiem.

Autorzy proponuja nast¢pujace rozwigzania wspomaga-
jace implementacj¢ coachingu do praktyki:

1. Prowadzenie szkolen w formie symulacyjnej gry co-
achingowej polegajacych na rozwigzywaniu przez uczestni-
kéw ztozonych sytuacji wystepujacych w praktyce, zazwyczaj
o charakterze problemowym (jednostronnym, dwustronnym,
wielostronnym) jak i konfliktowym w uktadzie jedno-
osobowym lub zespolowym. Gry coachingowe niczym gry
kierownicze mozna prowadzi¢ w uktadzie jednoszczeblowym,
dwuszczeblowym oraz wieloszczeblowym.

2. Bezposredni przelozony nie powinien petni¢ funkcji
cocha - trenera dla swoich podwtadnych ze wzgledu na moz-
liwo$¢ wystgpowania konfliktow pomigdzy nimi.

3. Nalezy wymagac¢ od coachow- treneréw certyfikatow,
dyplomoéw badz innych $wiadectw $wiadczacych o ich kom-
petencji do wykonywania funkcji coacha- trenera.

4. Nalezy wymagac¢ przestrzegania kodeksoéw etycznych
przez coachOw-trenerow.

Analiza przeprowadzonych badan pokazuje, iz kwestia
kto powinien by¢ coachem - trenerem w organizacji oraz jaka
grupe pracownikow (najlepszych, najstabszych, wszystkich
pracownikow) poddaé procesowi coachingu, nalezy pozosta-
wi¢ do dalszych badan empirycznych, gdyz sa to znaczace
kwestie w coachingu, a literatura jak i praktyka tej kwestii
nie rozstrzyga.

Autorzy analizujac teorig oraz praktyke na temat coachin-
gu dostrzegli trojwymiarowa zalezno$¢ wystepujaca miedzy
rodzajami coachingu. Kwesti¢ ta pozostawili do dalszych
badan empirycznych.

Dobrze zaprojektowany i zaimplementowany proces
coachingu, prowadzony zgodnie z zasadami etyki moze
przyczynic si¢ do osiggnigecia wyznaczonego celu.
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Tabela 1. Pytania, analiza oraz komentarze do odpowiedzi polskich i finskich respondentéw
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Analiza odpowiedzi
polskich respondentow

Komentarz do odpowiedzi
polskich respondentow

Analiza odpowiedzi
finskich respondentéw

Komentarz do
odpowiedzi finskich
respondentow

Pytanie 1.
Na czym polega coaching?

Badani w 100% stwierdzili,
ze coaching jest to proces,
w ktorym wysoko wykwali-
fikowany specjalista udziela
rad 1 wskazowek swoim
podopiecznym, ktorzy
powinni je wykonywac.

100% badanych pomylita
coaching z mentoringiem,
pomimo iz w literaturze
autorzy publikacji mocno
podkreslali réznice

migdzy tymi metodami.
Zaskakujacym jest fakt, iz
dyrektorzy, ktorzy przyznali
sig, iz czytali ksigzki na
temat coachingu rowniez
btednie podali jego definicjg.
Rozmowcy, zwlaszcza kie-
rownicy ds. obstugi klienta
w swoich wypowiedziach
podkreslali, ze coachowie
prowadzac sesje coachingu
w ich organizacji, mowili,
ze ich zadania i wskazowki
nalezy bezwzglednie wyko-
nywaé aby osiagnac zamie-
rzone cele. Wprowadzali
tym samym w btad swoich
podopiecznych oferujac im
mentoring zamiast coachin-
gu.

Badani w 100% podali
dostowna definicjg coachingu
opracowana przez Internatio-
nal Coach Federation.

100% badanych posiadato
dyplomy i certyfikaty swiad-
czace o ich profesjonalizmie
w wykonywaniu funkcji
coacha- trenera. Szkolono
ich powotujac si¢ na definicje
cochingu opracowang przez
International Coach Federa-
tion, dlatego oni jako coacho-
wie powotuja si¢ rowniez na
tg definicje, kiedy wspotpra-
cuja ze swoimi podopieczny-
mi. Rozméwcey podkreslili,
iz na poczatku cyklu sesji
coachingu, wszyscy coacho-
wie przedstawiaja definicje
coachingu, jest to dobra prak-
tyka przyjeta wsrod finskich
coachow.

Pytanie 2.

Z jakich etapow nastepujacych po sobie sklada si¢ proces coachingu?

Badani bedacy dyrektorami
ds. sprzedazy, ktorzy stano-
wili okoto 33% oraz kierow-
nikami ds. sprzedazy okoto
17% wymieniali etap analizy,
wdrazania i oceny. Pozosta-
lym badanym stanowigcym
50% badanej grupy znany byt
etap analizy i etap oceny.

Tylko dyrektorzy ds. sprze-
dazy potrafili wymieni¢ trzy
etapy procesu coachingu,
pomijajac etap planowania.
Reszta badanych wymienita
tylko dwa etapy, poczatkowy
oraz koncowy. Rozméwcy

w swoich swobodnych wy-
powiedziach podkreslali, iz
pelniac role coacha-trenera
w organizacji (kierownicy ds.
sprzedazy) nie maja uporzad-
kowanego planu przeprowa-
dzenia sesji coachingu, tylko
swoje dzialania wykonuja

na zasadzie eksperymento-
wania. Natomiast kierownicy
ds. obstugi klienta, ktorzy
tylko poddawani byli sesjom
coachingu, stwierdzili, iz

w sesjach coachingu, w ktérych
uczestniczyli byli w stanie
jedynie dostrzec element
analizy i oceny ich rezultatow.

Badani w 100% wymienili
cztery etapy coachingu: ana-
liz¢, planowanie, wdrazanie
(realizacjg), oceng.

Kazdy coach na poczatku
pierwszej sesji coachingu
opisuje etapy tego procesu ,
tak aby osoby poddane pro-
cesowi coachingu wiedziaty,
jakie stoja przed nimi kolejne
wyzwania. Menedzerowie
finscy podkreslali w swoich
wypowiedziach, iz niedo-
puszczalne jest aby coach
przyszedt nieprzygotowany
na sesj¢, wszystko odbywa
si¢ zgodnie z ustalonym
logicznym planem coacha.
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Analiza odpowiedzi
polskich respondentéow

Komentarz do odpowiedzi
polskich respondentéow

Analiza odpowiedzi
finskich respondentéw

Komentarz do
odpowiedzi finskich
respondentéw

Pytanie 3.

Jakie elementy stanowia podstawe w skutecznej dwustronnej relacji miegdzy coachem-trenerem a osobami
poddawanymi procesowi coachingu?

Na to pytanie wszyscy
dyrektorzy ds. sprzedazy
stanowiacy 50% badane;j
grupy wymienili takie ele-
menty jak: zaufanie, szczera
rozmowe i lojalno$¢. Nato-
miast 25% badanych beda-
cych kierownikami ds. sprze-
dazy wymienilo zaufanie
oraz doktadne wykonywanie
rad i polecen coacha bez
zadawania zbednych pytan
ze strony osob coachingowa-
nych. Pozostali kierownicy
ds. sprzedazy (okoto 8%
badanej grupy) uwazali, iz
zaufanie, szczera rozmowa

i odpowiednia motywacja

ze strony coachingowanych
stanowi kluczowy element
w skutecznej dwustronnej re-
lacji. Wéréd kierownikow ds.
obstugi klienta (okoto 17%
badanej grupy) 10% z nich
wymienito bezpieczenstwo,
szczera rozmowg, oraz stu-
chanie przez coacha-trenera
co jego podopieczni maja do
powiedzenia. Pozostali sta-
nowiacy okoto 7% badanej
grupy uwazali,

iz jedynie zaufanie odgrywa
tu znaczaca rolg.

Wszyscy badani oprocz
kierownikow ds. sprzedazy
wymieniali najwazniejsze
elementy w skutecznej
obustronnej relacji pomigdzy
coachem- trenerem a jego
podopiecznymi, ktadac
ogromny nacisk na element
zaufania. Kierownicy ds.
sprzedazy i w tym pytaniu
pomylili metod¢ mentoringu
z coachingiem. Okoto 8%
kierownikow ds. obstugi
klienta opowiedziato histori¢
jak zaufali swojemu bezpo-
sredniemu przetozonemu,
ktory byt ich coachem-tre-
nerem i odkryli przed nim
swoje bariery w wykonywa-
niu okreslonych zadan, a po
2 miesigcach zostali
zwolnieni z pracy.

30% badanych begdacych
dyrektorami ds. sprzedazy
wymienito, szczera rozmo-
we a pozostali dyrektorzy
ds. sprzedazy (10% badane;j
grupy) wymienilo lojalnos$¢.
26% badanych bedacych
kierownikami sprzedazy
wymienito partnerstwo,
tylko 4% badanych bgdacych
kierownikami sprzedazy
wskazato na szczera rozmo-
we 1 umiejgtnos¢ stuchania
siebie nawzajem. 20% bada-
nych begdacych kierownikami
ds. obstugi klienta wymieni-
fo partnerstwo oraz szczera
rozmowg, a pozostali kierow-
nicy ds. obstugi klienta (10%
badanej grupy) wskazali na
lojalno$¢ i szczera rozmowge.

Dla menedzerow finskich
najpopularniejszymi ele-
mentami sg partnerstwo

1 szczera rozmowa, chociaz
wymieniane byty rowniez
inne elementy charakteryzu-
jace skuteczna dwustronna
relacji¢ migdzy coachem-tre-
nerem, a osobami poddawa-
nymi procesowi coachingu
jak lojalnos¢, umiejetnosc¢
shuchania innych.

Autor zadat pytanie o brak
w wypowiedziach najwaz-
niejszego elementu w tej rela-
cji, a mianowicie zaufania,

o ktorym zadna z badanych
0s0b nie wspomniata. Me-
nedzerowie finscy odpo-
wiedzieli, ze w ich kulturze
naturalna rzecza jest zaufanie
Findéw do siebie nawzajem,
dlatego o sprawach oczywi-
stych dla nich, nie méwia.
Wystapita tutaj réznica
kulturowa, o ktorej autor nie
wiedzial, a tak w artykule ja
podkreslat.

Pytanie 4.

W jakich rodzajach coachingu Panstwo uczestniczyliscie?

Tylko 8% badanej grupy
bedacych dyrektorami ds.
sprzedazy wymienito co-
aching grupowy, natomiast
pozostali dyrektorzy (42%
badanej grupy) wymienili
coaching grupowy, oraz
executive coaching. Wszyscy
kierownicy ds. sprzedazy
(okoto 33% badanej grupy)
wymienili coaching gru-
powy. Podobnie wszyscy
kierownicy ds. obstugi klien-
ta, ktorzy stanowili okoto
17%, wskazali na coaching

Srupowy.

Pytanie to ukazuje, ze

w praktyce najczgsciej stosu-
je si¢ dwa rodzaje coachingu:
grupowy oraz executive
coaching.

100% badanych w rozmowie,
wymienito po trzy rodzaje
coachingu wewngtrznego
dotyczacego rozwoju osobi-
stego, rozwoju zespotowego

i executive coaching.

W Finlandii najbardziej
popularne sa trzy rodzaje
coachingu: rozwoju osobi-
stego, zespotowy, executive
coaching. Finowie nie chca
mowic o fakcie, ze niekto-
rzy z nich maja osobistego
trenera. Uwazaja, ze tylko
»hieudacznicy” nie moga
poradzi¢ sobie ze swoimi
problemami. Wola natomiast
wspolnie ze wszystkimi
uczestniczy¢ w szkoleniach
w tym zakresie.
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Pytanie 5.

— zarzad organizacji,

Kto oprécz Panstwa, peknil funkcje coacha — trenera w organizacji:
— bezposredni przelozony,

— osoby pracujace w specjalnych wewnetrznych dzialach organizacji (dzial szkoleniowy/coachingowy),
— osoba bedaca empatycznym liderem w danej dziedzinie organizacji,

— osoba wynajeta spoza firmy, ktéra powinna by¢ specjalista w danej dziedzinie?

Wszyscy dyrektorzy ds.
sprzedazy stanowiacy 50%
badanej grupy, jak i wszyscy
kierownicy ds. sprzedazy
(okoto 33% badanej grupy)
wymienili bezposredniego
przetozonego, jako osobg
petniaca funkcje coacha.
Natomiast 10% badane;j
grupy — kierownicy ds.
obstugi klienta, wskazali iz
bezposredni przetozony petnit
funkcje coacha. Jedynie 7%

z badanej grupy bedacych
kierownikami ds. obstugi
klienta wymienito inne osoby
spoza organizacji bedace
coachami.

Literatura dopuszcza rézne
mozliwosci, kto moze petni¢
rolg coacha — trenera w orga-
nizacji, jednak bezposredni
przetozony wystepujacy w roli
coacha- trenera cieszy si¢ naj-
wigksza popularnoscia.
Autorzy podkreslali w arty-
kule, iz ta grupa osob jest
najbardziej kontrowersyjna ze
wzgledu na konflikty interesow
jakie moga zachodzi¢ migdzy
coachem, a jego podopieczny-
mi. Badani podkreslali (zwlasz-
cza kierownicy ds. sprzedazy),
iz za petnienie funkcji coacha
— trenera w organizacji nie
dostawali zadnego dodatkowe-
go wynagrodzenia.

Dyrektorzy (30% badanej
grupy) odpowiedzieli, iz
coachem byl empatyczny
lider organizacji w danej
dziedzinie badz osoba
zatrudniona spoza organi-
zacji, ktora uznana byta za
wysokiej klasy specjaliste

w danej dziedzinie, pozostali
dyrektorzy stanowiacy 10%
badanej grupy wymienili
bezposredniego przetozone-
go. Natomiast 16% badanych
bedacych kierownikami ds.
sprzedazy wymienito zarzad
organizacji, a pozostali
kierownicy ds. sprzedazy,
(14% badanej grupy) wska-
zali na osoby spoza organi-
zacji. Wszyscy kierownicy
ds. obstugi klienta, ktorzy
stanowili 30% badanej grupy
wymienili zarzad firmy.

Na uwagg zastuguje fakt, iz
tylko 10% badanych beda-
cych dyrektorami wymienito
coacha-trenera jako bez-
posredniego przetozonego.
W Finlandii bycie bezposred-
nim przetozonym i jedno-
cze$nie coachem- trenerem
dla swoich podwtadnych jest
kara za zta prace a nie przy-
wilejem. Natomiast mene-
dzerowie podkreslali, ze ich
pracodawcy nie szczedza pie-
nigdzy na ich rozwdj i czgsto
wysytaja ich na szkolenia
badz zapraszaja osoby spoza
organizacji o znaczacym au-
torytecie aby przeprowadzili
cykl sesji coachingu. Finowie
sprawdzaja r6zne mozliwosci
przy wyborze coachow.

Pytanie 6.

Czy coach- trener, ktory prowadzil sesje coachingu posiadal uznane w §wiecie badZ na rodzimym rynku dyplomy,
certyfikaty Swiadczace o jego przygotowaniu do wykonywania funkcji coacha-trenera?

100% badanych na to pytanie
odpowiedziato zgodnie, iz
coach — trener nie legitymo-
wat si¢ zadnym dyplomem,
czy tez certyfikatem.

Zadna z 0s6b prowadzacych
sesje coachingu w organiza-
cjach naszych rozméwcow
nie byla profesjonalista,

o czym $wiadczyl brak
posiadania certyfikatow,
dyplomoéw coacha - trenera.
Brak odbycia przez coachow
profesjonalnego szkolenia,
ksztalcenia na temat tej
metody, wplynat na fakt, iz
zadna z badanych osob nie
potrafita powiedzie¢ na czym
polega coaching.

100% badanych odpowie-
dzialo twierdzaco na to
pytanie.

Dobra praktyka wsrod
menedzerow finskich jest
aby coach — trener posiadat
odpowiednie wyksztalcenie
i do§wiadczenie praktycz-
ne poswiadczone roznymi
certyfikatami, dyplomami.
Menedzerowie finscy pod-
kreélaja, iz to oni sa wizy-
towka firmy, a wigc musza
si¢ prezentowac jak najlepie;.
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Pytanie 7.

Czy coach — trener przedstawial na pierwszej sesji coachingu kodeks etyczny coacha?

100% badanych odpowie-
dziato, iz takiego dziatania
ze strony coacha nie byto.

W literaturze ktadzie si¢
ogromny nacisk na tworze-

nie kodeksow etycznych dla
coachow, tak aby nie naruszali
zasad i norm etycznych wzgle-
dem os6b poddawanych pro-
cesowi coachingu. W praktyce
polskiej, jak widaé, kodeksy
etyczne nie ciesza si¢ popular-
noscia.

100% badanych odpowie-
dziato twierdzaco na to
pytanie.

Obowiazkiem kazdego coacha-
trenera, ktory posiada odpo-
wiednie dyplomy, certyfikaty
jest prezentowanie kodeksu
etycznego coacha, pomimo,

iz Finowie maja do siebie
zaufanie. Podkres$laja jednak,
ze takie zachowanie stanowi

0 powaznym podchodzeniu

do funkcji coacha- trenera.

Pytanie 8.

czy tylko najstabsi?

Kto byl poddawany procesowi coachingu w Panstwa organizacji: wszyscy pracownicy bez wyjatku, tylko najlepsi

100% badanych odpowie-
dzialo, ze procesem
coachingu objeci byli
WSZYSCy pracownicy.

Rozmoéwcy zgodnie odpowie-
dzieli, ze w ich organizacjach
wszyscy pracownicy podda-
wani byli procesowi coachin-
gu. Dyrektorzy podkreslali, ze
w ich organizacjach podczas

Dyrektorzy, ktorzy stanowili
40% badanej grupy odpo-
wiedzieli, iz tylko najlepsi
pracownicy. Natomiast
kierownicy ds. sprzedazy
stanowiacy 18% badanej

Finowie sa narodem skrom-
nym dlatego wola we wszel-
kich szkoleniach, coachin-
gach uczestniczy¢ razem,
bez wyrdzniania kogokol-
wiek.

sesji coachingu najlepsi
pracownicy doskonala swoje
umiejetnosci i kompetencje
a najstabsi wzorujac si¢ na
swoich kolegach chca im
doréwnac, a tym samym
poprawiaja swoje rezultaty.

grupy wymienili wszystkich
pracownikow, a pozostali
kierownicy ds. sprzedazy
(12% badanej grupy) wskaza-
li najlepszych pracownikdow.
Wszyscy kierownicy ds. ob-
stugi klienta stanowiacy 30%
badanej grupy wymienili
wszystkich pracownikow.

Zrodlo: Opracowanie wilasne.
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COACHING IN THE THEORY
AND PRACTICE. THE CASE OF POLAND
AND FINLAND

SUMMARY

The authors present in which way as a coaching method is
described in the literature, and its implementation in practice.
The article presents the basic concepts and definitions of
types of coaching and many problems associated with using
this method in practice. In article presented the results of
research on knowledge and use of this method by Polish and
Finnish managers. There are present some suggestions for
further empirical research associated with this method.



EKONOMIA, ZARZADZANIE, INFORMATYKA, MARKETING 125

Dr Katarzyna SZYMANSKA
Wydziat Menedzerski, Wyzsza Szkota Menedzerska w Warszawie

CZYNNIKI KSZTALTUJACE PODAZ
NA ZYWNOSC EKOLOGICZNA®

Rynek zZywnosci ekologicznej jest najbardziej dynamicznym sektorem produkcji Zywnosci na swiecie. Od poczqtku lat dziewiec-
dziesiqtych wzrasta okoto 20% rocznie. Rozwojowi tego rynku towarzyszy wzrost zamoznosci spoleczenistwa i swiadomosci
konsumentow na temat zdrowego stylu zZycia, wzrost zainteresowania produkcjq tej zywnosci. Artykut charakteryzuje czynniki

ksztaltujqce podaz na Zywnosé ekologiczng.

Stowa kluczowe: zywnosé¢ ekologiczna, rynek Zywnosci
ekologicznej, rentownos¢ produkcji, analiza Portera.

WSTEP

Na $wiecie bardzo szybko wzrasta zainteresowanie zyw-
nos$cia i napojami ekologicznymi z roznych powodow. Pierw-
szym z nich jest wlasne zdrowie. W zywnosci przetworzonej
mozna znalezé duzo chemicznych zwigzkoéw: substancji
zapachowych i smakowych, nawozow, konserwantow, barw-
nikéw czy ulepszaczy [23]. Zakupom zywnosci ekologicznej
sprzyja takze rozprzestrzenianie wiadomosci o dioksynie
w kurczakach, hormonach w wotowinie, antybiotykach
stosowanych czesciowo legalnie dla opanowania chordb
w intensywnej hodowli zwierzat, ale rowniez nielegalnie —
jako $rodka pobudzajacego wzrost, ggbczastym zwyrodnieniu
mozgu (BSE), pryszczycy.

Wspodlezesny konsument coraz czgsciej szuka wartosci
odzywczych w nabywanej zywnoS$ci, przywiazujac coraz
wigksze znaczenie do §wiezosci, smaku, ekologii i pocho-
dzenia produktu [5, 20, s. 46]. Chce wiedzie¢, czy nabywane
produkty zawieraja jakie$ szkodliwe substancje i chgtniej
kupuje tradycyjnie robione wedliny i pieczywo, naturalnie
dojrzewajacy ser, warzywa, miody pitne, soki wyciskane
z owocOw nie znajacych chemii, dzemy i konfitury oraz
niepasteryzowane piwo [10, 21].

Celem artykulu jest charakterystyka czynnikéw ksztal-
tujacych podaz na zywnos¢ ekologiczng.

POJECIE ZYWNOSCI EKOLOGICZNEJ

Zywno$é ekologiczna to zywno$é wyprodukowana w go-
spodarstwach i przetworniach podlegajacych certyfikacji na
zgodnos¢ z zasadami rolnictwa ekologicznego i przetworstwa
ekologicznego.' Biorac pod uwage aspekt sktadu chemicznego
tej zywnosci, nalezy stwierdzi¢, ze zywno$¢ ekologiczna jest
to taka zywnos$¢, ktora w swoim skladzie zawiera co najmniej
95% sktadnikow wyprodukowanych metodami ekologicznymi
lub w pelni czystych (tzn. surowcow ekologicznych), albo za-
wiera co najmniej 70% tych sktadnikow, a pozostate sktadniki

Certyfikacja w rolnictwie ekologicznym na terenie Unii Europejskiej
regulowana jest rozporzadzeniem Rady 2092/91/EWG z dnia 24 czerw-
ca 1991 roku w sprawie produkcji ekologicznej produktow rolnych oraz
znakowania produktow rolnych i srodkow spozywczych [22, 24].

pochodzenia rolniczego sa dopuszczone do przetworstwa
prowadzonego metodami ekologicznymi.>

Podobnie jak rolnicy, takze sektor przetworstwa musi
spetnia¢ okreslone wymagania, by na produktach méc stoso-
wac logo i znakowanie wspolnotowe lub krajowe [25]:

— produkcja musi opiera¢ si¢ gtownie na sktadnikach
pochodzenia rolniczego;

— dozwolone nieckologiczne sktadniki rolnicze musza
by¢ zatwierdzone przez Komisje¢ lub panstwa cztonkowskie
UE;

— bardzo ograniczone ilo$ci dodatkéw i substancji
pomagajacych moga by¢ stosowane tylko w okreslonych
przypadkach zatwierdzonych przez Komisjg;

— stosowanie substancji aromatycznych i barwnikow
jest niedozwolone;

— sktadniki ekologiczne i konwencjonalne musza by¢
zawsze oddzielnie przechowywane, transportowane i prze-
twarzane.

Jak widzimy Eko-zywnos$¢ musi spelni¢ szereg warun-
kow. Warunki te, ktore scharakteryzowano powyzej, zostaty
okreslone przez szereg instytucji krajowych i zagranicznych.

RYNEK ZYWNOSCI EKOLOGICZNEJ

Gospodarka rynkowa jest skomplikowanym mechani-
zmem shuzacym koordynacji ludzi, dziatan i przedsigbiorstw
za posrednictwem systemu cen i rynkow, pozwalajacym
stworzy¢ wspdlne zasoby wiedzy i dziatan miliardow roznych
jednostek.

W ekonomii przez rynek rozumie si¢ catoksztatt stosun-
kow handlowo - gospodarczych, obejmujacy sprzedaz i kupno
towarow, wymiang kapitatéw i ustug [23]. Przez rynek zyw-
nosci ekologicznej rozumie si¢ miejsce, w ktorym nastgpuje
konfrontacja ofert zakupu (popytu) i produkcji tej zywnoSci
(podazy)’.

Do czynnikow ksztattujacych podaz na zywnos¢ eko-
logiczna mozna zaliczy¢ rentowno$¢ produkcji zywnoSci
ekologicznej (cena czynnikdéw produkceji) oraz analizg zacho-
wan konsumentéw w zakresie zywienia.

2 Ustawa z dnia 16 marca 2001 roku o rolnictwie ekologicznym, Dz.U.

2000 nr 38, poz. 452; Nowe rozporzadzenie UE w sprawie zywnoSci
ekologicznej i rolnictwa: (WE) nr 834/2007 [13].

Podaz odzwierciedla dodatnig zalezno$¢ migdzy ilo$cia zywnoSci
ekologicznej, ktora producenci sktonni sg oferowa¢ w danym okresie,
a ceng przy zatozeniu, ze inne zjawiska na rynku nie ulegaja zmianie
[21, 13].
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RENTOWNOSC PRODUKCJI

Glownym celem, do ktoérego dazy kierownictwo kazdego
przedsigbiorstwa jest maksymalizacja zysku — w interesie
indywidualnego wilasciciela lub akcjonariuszy [2, 11]. Zada-
niem przedsi¢biorstwa zatem jest wytwarzanie dobr i ustug,
na ktore istnieje zapotrzebowanie w sposob efektywny i tani.
Aby produkowac* w sposob efektywny, trzeba dysponowac
odpowiednim aparatem wytworczym (technologia i kapitatem)
oraz prawidlowo ustali¢ wielkosci naktadow pracy, surow-
cow 1 innych czynnikéw wytworczych.®

Jednym z wazniejszych czynnikow okreslajacych wiel-
ko$¢ podazy zywnosci ekologicznej jest cena produkcji tej
zywnos$ci. Producent jest zainteresowany tym, aby cena
wytwarzanych przez niego wyrobow byta jak najwyzsza. Gdy
cena rosnie, wowczas produkcja staje si¢ bardziej optacalna
i to zachgca wytworce do zwigkszania produkceji i podazy na
rynek, gdyz w ten sposob wzrosnie jego zysk. Gdy cena spada,
obserwuje si¢ spadek optacalnosci produkeji i woéwczas pro-
ducent stara si¢ ograniczy¢ rozmiary produkcji i podazy na
rynek [1]. Zalezno$¢ t¢ mozna przedstawic¢ na rysunku funk-
cji wplywu ceny na wzrost podazy zywnosci ekologiczne;j.
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Rys. 1. Wptyw ceny zywnosci ekologicznej na wzrost
podazy.

Zrodto: Nasitowski M., 2004.

Wielko$¢ podazy zywnosci ekologicznej odnosi si¢ do
szczegblnego zestawienia ceny i ilo$ci, jest wigc wybranym
punktem na krzywej podazy. Wielko$¢ podazy zywnosci
ekologicznej zmienia si¢ w tym samym kierunku, co jej cena.
Wyzszej cenie odpowiada wigksza ilo$¢ i roznorodno$¢ zyw-
nosci ekologicznej dostarczana przez producentdéw na rynek
(punkt B), natomiast mniejsza cena ogranicza wielkos$¢ po-
dazy (punkt A) [12].

Site reakcji zmiany podazy zywnosci ekologicznej na
zmiang jej ceny (zmiany zachowan producentow w przypad-
ku réznic cenowych) mierzy cenowa elastyczno$¢ podazy
[11, s. 122-123]. Wielko$¢ wspotczynnika cenowej elastycz-
no$ci podazy na zywnos¢ ekologiczna zalezy od nastepuja-
cych czynnikow:

— czasu, jakim dysponuje producent na przystosowanie
si¢ do zmienionego poziomu cen zywnosci ekologicznej; im
dtuzszy czas, tym elastyczno$¢ cenowa podazy jest wigksza;

— zachowania si¢ kosztéw produkcji wraz ze zmiang
skali produkcji - jezeli wraz ze wzrostem skali produkcji

Produkcjajest procesem, w ktorym czynniki produkcji sa przeksztatcone
w wyroby gotowe.

W.E. Samuelson, S.G. Marks, Ekonomia menedzerska, PWE, Warszawa
1998, s. 53.

koszty produkcji zywnosci ekologicznej rosna szybko, podaz
jest mato elastyczna; jezeli koszty produkcji zywnosci ekolo-
gicznej rosna relatywnie wolno wraz ze wzrostem produkcji,
podaz jest bardziej elastyczna;

— cech technologicznych produkeji — wynikajacych
np. ze stopnia wyspecjalizowania aparatu wytworczego
i obstugujacej go zatogi lub waskiej specjalizacji — waski
asortyment produkowanej zywnosci ekologicznej zmniejsza
elastycznos$¢ produkceji, charakter bardziej uniwersalny daje
mozliwo$¢ dokonywania pewnych zmian asortymentowych
i stwarza warunki bardziej elastycznego reagowania na
zmiany cen rynkowych;

— podatnosci danego dobra na magazynowanie i od
kosztéw tego magazynowania; im mniejsza mozliwosé
przechowywania surowcow uzywanych do produkcji zyw-
nosci ekologicznej (dobra szybko psujace si¢) i wyzsze koszty
ich magazynowania, tym mniejsza elastyczno$¢ cenowa po-
dazy [12].

Elastyczno$é cenowa podazy zywnos$ci ekologicznej
zalezy od mozliwosci producentdow ograniczania rozmiaréw
produkcji, gdy ceny jej spadaja, oraz ich zdolnosci do zwigk-
szenia rozmiaréw wlasnej oferty towarowej, gdy ceny pro-
duktow rosna. W literaturze nie podjeto proby oszacowania
wspotczynnika elastycznosci cenowej podazy na zywno$é
ekologiczna.

PREMIE CENOWE

Czynnikiem wplywajacym na rozwdj rynku producen-
tow zywnosci ekologicznej jest zysk uzyskiwany z produkcji
i sprzedazy tej zywnosci. Zysk ten spotykany w literaturze
nazywa sie premia cenowa.® W rzeczywisto$ci trudno okre-
§li¢ poziom premii cenowych i ich dynamike ze wzgledu na
brak systematycznych badan i notowan cen na poziomie pro-
ducentéw. Ponizsza tabela przytacza roznice migdzy cenami
zywnosci ekologicznej w wybranych krajach.

Tabela 1. Réznica migdzy cenami zywnosSci ekologicznej
a konwencjonalnej w %

Kraj Premia cenowa na poziomie
producentéw
Austria 25-30
Dania 20-30
Francja 25-35
Wiochy 35-100
Niemcy 20-50
Holandia 15-20
Szwecja 20-40
Szwajcaria 10-40
Wielka Brytania 30-50
Japonia 10-20
Stany Zjednoczone 10-30

Zrodio: Lohr L., 2001.

¢ Nadwyzka ceny zywnosci ekologicznej nad konwencjonalng po

uwzglednieniu kosztow produkcji nazywana jest premig cenowa — price
premium — farmer price premium, lub price premium for farmgate [14].
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Srednie premie cenowe na poziomie producentéw dla
zywnosci ekologicznej na swiecie w 2001 r. wahatly si¢ w gra-
nicach 20-30%. Wskazniki te bylty rézne dla poszczegodlnych
panstw i oferowanego asortymentu zywnosci ekologiczne;j.

Tabela 2. Minimalne i maksymalne premie cenowe w Unii
Europejskiej w %

Premia na poziomie

Produkt producenta w 2001 r.
minimalna maksymalna
maka 19 (Wlochy) 189 (Holandia)
mleko 6 (Austria) 58 (Hiszpania)
ziemniaki 71 (Szwecja) 293 (Wlochy)
jabtka 2 (Wiochy) 333 (Dania)
migso wieprzowe | 45 (Niemcy, Austria) | 132 (Holandia)
migso wolowe 17 (Dania) 190 (Hiszpania)
jaja 25 (Austria) 329 (Grecja)

Zrodto: Luczka-Bakuta W., 2007.

Prezentowane zréznicowanie cenowe byly skorelowane
z wielko$cia produkcji i dostgpnoscia produktow ekologicz-
nych w kraju. W krajach o rozwinigtym rynku zywnosci eko-
logicznej charakteryzujacym si¢ wysokim poziomem popytu
i podazy (Austria, Dania, Niemcy), a takze wystgpowaniem
nadwyzek prowadzacych w dtugim okresie do spadku cen,
ich poziom ogodlnie jest bardziej zblizony do poziomu cen
produktow konwencjonalnych niz w krajach o stabo rozwi-
nigtym rynku (Grecja, Portugalia, Hiszpania). Potwierdza
to zestawienie minimalnych i maksymalnych premii na po-
ziomie producenta. Minimalne premie wystepuja w krajach,
w ktorych rynek jest najbardziej rozwinigty i istnieje wysoka
podaz, natomiast najwyzsze w krajach bedacych w poczatko-
wej fazie rozwoju [7].

Rys. 2. Historyczne ujgcie roznic cenowych zboz
ekologicznych i konwencjonalnych w Stanach
Zjednoczonych w latach 2007-2010.

Zrodto: Schober T.M., 2010.

Polska jest krajem o stabo rozwinigtym rynku zywnosci
ekologicznej, bedacym w poczatkowej fazie rozwoju. Faza ta
wptlywa na ustalanie wysokiej premii cenowej dla producen-
tow 1 wysokiej ceny zywnosci ekologicznej na rynku, jednak
w literaturze krajowej brakuje informacji o wysokosci premii
cenowych na wszystkie produkty ekologiczne. Okreslona jest

tylko w przypadku warzyw i owocow — §rednia premia ceno-
wa w Polsce wyniosta w 2010 roku ponad 161% [8].

Rozwdj rynku zywnos$ci ekologicznej zalezy takze od
otoczenia, w ktorym funkcjonuje przedsigbiorstwo i zmian
oraz trendow, ktore wplywaja na dziatania podejmowane
przez konsumentow.

ANALIZA OTOCZENIA

Wspoétczesne przedsigbiorstwa, aby osiagnac sukces
rynkowy, musza uzna¢ zmienno$¢ otoczenia za jedna z prio-
rytetowych spraw. Ewolucja otoczenia ma wigksze znaczenie
dla przysztos$ci przedsigbiorstwa niz reguty jej dzialania
i zmiany zachodzace w jej potencjale i strukturze. Oznacza
to, ze przedsigbiorstwa musza bardzo doktadnie monitoro-
wac $rodowisko swojego dziatania oraz dostosowywac sig
do zachodzacych w nim zmian. Uwazne badanie otoczenia
umozliwia takze okreslenie przysztych tendencji rozwojo-
wych oraz wplyw na jego poszczegoélne elementy w stopniu
uzaleznionym od sity przetargowej przedsigbiorstwa.

Najbardziej znana metoda charakteryzowania rynku jest
analiza SWOT. Jednak do zrozumienia burzliwego otoczenia
i zjawisk zachodzacych na rynku przedsigbiorstwa coraz
czesciej uzywaja dodatkowych metod tj. np. analiza Portera.

Analiza ,,pigciu sil” Portera

Trendy w otoczeniu mozna analizowaé na podstawie
opisu otoczenia konkurencyjnego’ lub samego przedsigbior-
stwa. Opis otoczenia konkurencyjnego dotyczy zaréwno
poziomu kraju, jak i poziomu sektora (branzy) i umozliwia
systematyczna analiz¢ warunkéw w jakich dziata przedsig-
biorstwo.

Opis otoczenia konkurencyjnego obejmuje analiz¢ czyn-
nikéw decydujacych o efektywnosci dziatania w sektorze,
tj. [3]:

— sila przetargowa nabywcow;

— sita przetargowa dostawcow;

— grozba substytutow;

— grozba nowych wejs¢;

— obecnos¢ konkurentow.

Czynnik konkurencji w zakresie produkcji zywnosci
ekologicznej obejmuje bariery wejécia i wyjscia dla danego
sektora. Do barier wejécia do sektora zalicza sig:®

— duze potrzeby kapitalowe — kapitat warunkuje roz-
poczgcie i prowadzenie produkcji zywnos$ci ekologicznej —
rolnicy musza posiada¢ srodki finansowe na zakup materiatow
siewnych, przestawienie si¢ na inng form¢ nawozenia, uprawy
roli 1 hodowli zwierzat, koszty zwiazane z kontrolami i cer-
tyfikacjami, prowadzenie marketingu; przedsigbiorcy potrze-
buja srodkow na poszerzenie wiedzy pracownikow, analizy
rynkowe i $ledzenie ,.ckologicznych” zmian w otoczeniu,
zmiang produkcji, poszukiwania dostawcow zywnoSci
ekologicznej, zakup dozwolonych dodatkow do zywnosci

Konkurencja w znaczeniu ekonomicznym jest wspotzawodnictwem
przedsigbiorstw o korzys$ci ekonomiczne osiggane ze sprzedazy to-
wardw i ustug oraz rywalizacja o rynki zaopatrzenia i zbytu [18].

A H. Jasinski, W. Nowacki, Zarys analizy rynku; wydawnictwo WSZiM,
Warszawa 1996, s. 43; M. Porter, Strategia konkurencji, Metody analizy
sektoréw i konkurentow, PWE, Warszawa 1992, s. 22 [16].
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ekologicznej, rozwoj logistyki zwiazany z krotkim terminem
waznosci niektorych produktéw (np. soki — termin przydat-
nosci jeden dzien), koszty atestow i certyfikacji itp;

— duze koszty zwiazane z poziomem utrzymania pro-
dukcji zywnosci ekologicznej — utrzymywanie istniejacych
rygorow; kontrole wewngtrzne i zewngtrzne; prowadzenia
badan; zakup nowszych maszyn, itp.;

— lojalno$¢ nabywcow — konsumenci sa lojalni wzgle-
dem przedsigbiorcéw jednak w przypadku niekorzystnych
warunkow rynkowych (wysoka cena zywnosci ekologicznej,
wysokie bezrobocie, niskie ptace) moga zmieni¢ postgpowanie
na rynku i dokonywaé zakupdw zywnosci konwencjonalnej;

— $wiadomos$¢ konsumentow i dojrzatos¢ rynku — wy-
soka §wiadomo$¢ konsumentow wplywa na rozwoj rynku
zywnosci ekologicznej i powoduje, Zze roznice cen migdzy
zywnoscia ekologiczng a konwencjonalna nie zniechgcaja
konsumentéw do zakupu zywnosci ekologiczne;j.

Ponizej zostal zaprezentowany podziat krajow wedlug
rozwoju krajowego rynku zywnosci ekologiczne;j.

Tabela 3. Podziat krajow wedlug rozwoju krajowego rynku
zywnosci ekologicznej [15]

Dojrzaty rynek | Wzrastajacy rynek Wyianlajag':y i
krajowy zywnosci | krajowy zywnosci ryr.lek kra]’o.wy
ekologicznej ekologicznej ZYWROSCL
ekologicznej
Austria Finlandia Czechy
Dania Wilochy Grecja
Niemcy Holandia Irlandia
Szwajcaria Szwecja Stowenia
Wielka Brytania Francja Hiszpania
Belgia Norwegia
Portugalia
Polska

Tabela 4. Rynek zywnosci ekologicznej — $rednie wydatki
konsumentéw na jednorazowe zakupy zywnosci
ekologicznej oraz roczny wzrost rynku w 2004 r.

(17]

Srednie wydatki
Kraj konsumentow Roczny wzrost

[w euro] il
Niemcy 38 5-10
Wielka Brytania 27 10-15
Francja 27 5-10
Wiochy 24 5-15
Szwajcaria 101
Szwecja 47 10-15
Holandia 25 5-10
Dania 51 0-5
Austria 40 5-10
Belgia 29 5-10
Finlandia 41 bd.
Hiszpania 4 bd.
Grecja 2 bd.
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Wegry 2 bd.
Czechy 1 bd.
Polska 2 bd.

bd. — brak danych

Dojrzaty rynek zywno$ci ekologicznej i wysokiej
$wiadomosci konsumentéw wystepuje w bogatych krajach:
Niemczech, Austrii, Danii, Szwajcarii i Wielkiej Brytanii —
w tych krajach wysoka §wiadomos¢ ekologiczna konsumen-
tow ksztaltuje wydatki na zakupy tej zywnosci.

W Polsce zaczyna si¢ wytania¢ i powoli ksztaltowaé
rynek zywnosci ekologicznej, jednak wydatki na t¢ zywnos$¢
sa stosunkowo niskie w poréwnaniu do innych krajow, co
prezentuje powyzsza tabela.

Do barier w zakresie produkcji zywnosci ekologiczne;j
w Polsce nalezy zaliczy¢:

— mata liczbg gospodarstw dostarczajacych surowce
ekologiczne do dalszej produkcji zywnosci ekologicznej —
uniemozliwiajaca produkcjg asortymentow na ktore jest duzy
popyt;

— brak ogdlnie dostgpnych regulacji prawnych — zbioru
przepisow chroniacych produkcj¢ zywnosci ekologicznej,
wprowadzajacych zachgty dla przedsigbiorcow;

— Dbrak dostepu do kanatéw dystrybucji — mata liczba
sklepow prowadzacych sprzedaz zywnosci ekologicznej,
brak jej w duzych placéwkach handlowych, nieobecnos¢
w malych miejscowos$ciach.

Na ponizszym rysunku oproécz wymienionych sil okre-
$lono warto$¢ poszczegdlnych czynnikéw ekonomicznych
i technicznych cech sektora zywnos$ci ekologicznej odpo-
wiednio jako wysoki (w) i niski (n). Warto$¢ tych czynnikow
pozwala scharakteryzowa¢ wysoko$¢ nat¢zenia poszczegdl-
nych sit. Na ich podstawie mozna sformutowaé wniosek, ze
w rozwazanym sektorze zywnosci ekologicznej sita przetar-
gowa nabywcow jest wysoka, natomiast sita przetargowa
dostawcow jest sita o niskim nat¢zeniu. Grozba pojawienia
si¢ substytutow lub innych producentdéw jest silqg o wysokim
nate¢zeniu. Przeprowadzona analiza pozwala oceni¢ mozli-
wosci rozwojowe i atrakcyjno$¢ badanego sektora jako sto-
sunkowo duze [4].

DLACZEGO ROLNICTWO EKOLOGICZNE
NIE WYPARLO DOTYCHCZAS
KONWENCJONALNEGO?

Przyczyn jest kilka. Pierwsza przyczyna jest wyksztalce-
nie rolnikow. Wigkszos¢ rolnikow charakteryzuje si¢ niskim
wyksztalceniem (podstawowym, zawodowym), co owocuje
utrzymywaniem konwencjonalnych form produkcji (nawozenia,
uzywania §rodkéw ochrony roélin czy upraw monokul-
turowych). Rolnicy nie widza takze potrzeby podnoszenia
swojego wyksztalcenia czy doksztalcania sig; sa przeciw-
nikami wszelkich zmian. Czgsto prowadza gospodarstwa
wedlug metod ojca czy dziadka. Bez doksztatcenia nie moga
prowadzi¢ dziatalno$ci ekologicznej, poniewaz ekologiczna
produkcja wymaga specyficznej formy uprawy, dodatkow,
innej technologii obrobki oraz ponoszenia kosztow zwiaza-
nych z dostosowaniem produktéw do procedur i norm obo-
wiazujacych na rynku, zwiazanych z ta Zywnoscia.



EKONOMIA, ZARZADZANIE, INFORMATYKA, MARKETING

Grozba nowych wejs¢:

zroznicowanie zywnosci ekologicznej

potrzeby kapitatowe na rozwdj produke;ji
zywnosci ekologicznej
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cow naturalnych

dostgpnos¢ przedsigbiorstwa do surow-

panstwowych

korzystanie z istniejacych subsydiow

J L

Sita przetargowa Sita przetargowa
dostawcow: nabywcow:

koncentracja koncentracja nabywcow
dostawcow wobec X S .. zywnosci ekologicznej X
nabywcow zywnosci Stopien rywalizacji miedzy w | n w stosunku do
ekologicznej konkurentami: dostawcow
dostqpnoéé liczba konkurentéw w sektorze X Zyski nabywcéw
zywno§ci X zywnodci ekologicznej z zakupu zywnoSci X
konwencjonalnej . L. ekologicznej

— - bariery wyj$cia z sektora X — — —
zréznicowanie zréznicowanie zywnosci
zywnosci X bariery wejécia do sektora X ekologlczqej zakupionej | X
ekologicznej u dostawcow

1L

Grozba pojawienia sig
substytutow:

zywnos¢ ekologiczng

zyskownos¢ sektorow produkujacych

konwencjonalng

skuteczno$¢ zastgpowania zywnosci
ekologicznej przez zywno$¢

Rys. 3. Analiza ,,pigciu sit Portera” dla sektora zywnosci ekologiczne;.

Zrédlo: Dess G., Miller A., 1993.

Inng przyczyna jest dostgpno$¢ nawozow konwen-
cjonalnych i finansowe uzaleznienie rolnikéw od przemystu
chemicznego, ktory przy pomocy dogodnych kredytow
i reklamy oferuje coraz to nowsze produkty do nawozenia,
ochrony roélin czy zwalczania szkodnikow.” Latwo dostgpne
kredyty na $rodki do nawozenia i ochrony roslin oferuja rol-
nikom fundacje takie jak FDPA (Fundacja na rzecz Rozwoju
Rolnictwa Polskiego), ktore popieraja rozwdj rolnictwa kon-
wencjonalnego i koncernow chemicznych [26].

Ponadto producenci (zaréwno rolnicy, jak i przetworcy)
nie wykorzystuja narz¢dzi marketingowych do promowania
wytwarzanych przez siebie produktow, przez co konsumenci
maja problem ze znalezieniem i zidentyfikowaniem zywnosci
ekologicznej. Konsumenci nie majac informacji o zywnosci
ekologicznej nie kupuja jej, a producenci narzekaja na nikte
zainteresowanie taka zywnoscia.

Duzy wpltyw na rozwdj rynku zywnos$ci ekologiczne;j
zaréwno po stronie popytu (ksztaltowanie §wiadomosci
konsumentéw i1 dostarczanie informacji o zywnosci ekolo-
gicznej) jak i po stronie podazy (ilos¢ produkowanego asor-
tymentu, ilosci producentéw) maja dzialania marketingowe
prowadzone przez producentow.

9

M. Gorny, A. Kalmus, K. Rabsztyn, S. Wrébel, Propozycja nowej poli-
tyki rolnej, Krakéw 1991, ZB nr 7-8(25-26)/91, lipiec-sierpien ,91.

ZAKONCZENIE

Zyjemy w czasach kiedy rozwoj cywilizacyjny dopro-
wadzit do oderwania cztowieka od natury i wtloczyt go
w nienaturalny §wiat nie przystajacy do naturalnych potrzeb
cztowieka (modyfikacje genetyczne zywnosci, przedtuza-
nie terminoéw przydatnosci, chemizacja rolnictwa). Wzrost
zamoznosci spoteczenstwa oraz zwigkszenie $wiadomosci
konsumenta na temat jakosci zywnosci, bezpieczenstwa i jej
wplywu na zdrowie powoduja rozwdj rynku zywnosci
ekologiczne;.

Rentowno$¢ produkceji odgrywa bardzo wazna rolg przy
podejmowaniu decyzji o produkcji zywnosci ekologiczne;j.
Wysokie premie cenowe, ksztaltowanie zdrowych nawykow
zywieniowych spoleczenstwa oraz mozliwos¢ eksportu
zywnosci ekologicznej po bardzo atrakcyjnej cenie powo-
duja, ze produkcja zywnosci ekologicznej jest bardziej opta-
calna niz produkcja konwencjonalna. Coraz wigcej rolnikéw
1 przetworcow zglasza si¢ do jednostek certyfikujacych czy
osrodkow doradztwa rolniczego z zamiarem prowadzenia
produkcji zywno$ci ekologiczne;.
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FACTORS TO CAUSE SUPPLY ORGANIC

FOOD MARKET
SUMMARY

The organic food market is the most dynamical sector of food
product on the world. The organic food production increase
from the beginning ninety’s years about 20% for each year.
Growth of organic food market depends for society’s affluence
and ecological awareness about health life style. Conventional
food and scandals connected with their productions to in-
tensify consumers needs on safe and health food. The article
describe factors to evolutions the organic food market.

Key words: organic food, organic food market,export, import.
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Wyzsza Szkota Menedzerska w Warszawie

ZASADY PROWADZENIA DZIALALNOSCI GOSPODARCZEJ
W ZAKRESIE SPRZEDAZY NAPOJOW ALKOHOLOWYCH®

W artykule omowiona zostala problematyka prowadzenia dzialalnosci gospodarczej zwiqzanej ze sprzedazq napojow alko-
holowych. Pomimo, ze do jednej z podstawowych zasad ustrojowych nalezy wolnos¢ dziatalnosci gospodarczej, to w niektorych
przypadkach konieczne jest uzyskanie stosownych koncesji, zezwolen, licencji, czy wpisow do wlasciwych rejestrow. Do
kategorii dzialalnosci reglamentowanej, ktorej podjecie i prowadzenie wymaga uzyskania zezwolenia nalezy rowniez sprzedaz
napojow alkoholowych. Przedsiebiorca by moc uczestniczy¢ w tej sferze aktywnosci ekonomicznej musi spelni¢ okreslone
ustawowo warunki. Dopiero po dopelnieniu warunkow formalnoprawnych sprzedaz napojow alkoholowych bedzie dopuszczalna.

WSTEP

Sprzedaz napojow alkoholowych podlega publicznopraw-
nej reglamentacji, gdyz priorytetem jest wychowanie w trzez-
wosci 1 przeciwdzialanie alkoholizmowi, a nie generowanie
zysku z dziatalno$ci gospodarczej w zakresie sprzedazy
alkoholu. Jest to nie tylko priorytet dziatania wtadz publicz-
nych, gdyz spoteczne oczekiwania rowniez sa nastawione na
walke z alkoholizmem, a nie promocj¢ sprzedazy wyrobow
alkoholowych.

Organy administracji publicznej (rzadowej i jednostek
samorzadu terytorialnego) sa zobowiazane przez ustawo-
dawcg do podejmowania dziatan zmierzajacych do ogranicza-
nia spozycia napojow alkoholowych oraz zmiany struktury
ich spozywania, inicjowania i wspierania przedsigwzig¢, ktore
maja na celu zmiang obyczajow w zakresie sposobu spozy-
wania tych napojow, dziatania na rzecz trzezwos$ci w miejscu
pracy, przeciwdziatania powstawaniu i usuwania nastgpstw
naduzywania alkoholu, a takze wspierania dziatalnosci
w tym zakresie organizacji spotecznych i zaktadéw pracy'.

Celem artykulu jest ukazanie mechanizmoéw regla-
mentacyjnych, ograniczajacych prowadzenie dzialalnosci
gospodarczej w zakresie sprzedazy napojow alkoholowych,
ktorymi dysponuje administracja publiczna (samorzad
gminny).

Administracyjnoprawna reglamentacja sprzedazy napo-
jow alkoholowych nie oznacza zakazu prowadzenia tego typu
dziatalnos$ci gospodarczej, a jedynie jej ograniczenie. Dzia-
falno$¢ ta nie jest wykonywana jako wolna, przedsigbiorca
musi wigc spelni¢ okreslone warunki formalnoprawne, by
moéc podjaé inicjatywe gospodarcza w powyzszym zakresie.

Przepisy ustawowe upowazniaja organ administracji pu-
blicznej jedynie do podejmowania dziatan majacych na celu
ograniczenie sprzedazy napojow alkoholowych, a nie do wpro-
wadzenia prohibicji na obszarze dziatania tego organu?.

Z punktu widzenia spolecznego systemu wartosci, waga
problemu naduzywania alkoholu w spoleczenstwie jest
ciagle istotna, a konieczno$¢ podejmowania aktywnych
srodkéw przeciwdziatania tym patologiom nie powinna by¢

' Art. 1 ust. 1 Ustawy z dnia 26 pazdziernika 1982 r. o wychowaniu

w trzezwos$ci i przeciwdziataniu alkoholizmowi (t.j. Dz.U. z 2007 r.,
Nr 70, poz. 473 ze zm.), dalej jako u.w.t.

2 Wyrok WSA zdnia 2 kwietnia 2009 r., Il SA/Rz 160/09, LEX Nr 530472.

kwestionowana®. Jednak stosowane $rodki, ktorych celem
jest przeciwdziatanie alkoholizmowi nie moga godzi¢ w istotg
dziatalnosci gospodarcze;j.

Zadania w zakresie przeciwdziatania alkoholizmowi
wykonuje si¢ przez odpowiednie ksztattowanie polityki spo-
tecznej, ktora w szczegdlnosci obejmuje: 1) tworzenie warun-
kéw sprzyjajacych realizacji potrzeb, ktorych zaspokajanie
motywuje powstrzymywanie si¢ od spozywania alkoholu;
2) dzialalno$¢ wychowawcza oraz informacyjna; 3) ustalanie
odpowiedniego poziomu i wlasciwej struktury produkceji na-
pojoéw alkoholowych przeznaczanych do spozycia w kraju;
4) ograniczanie dostgpnos$ci alkoholu; 5) leczenie, rehabilita-
cj¢ oraz reintegracj¢ osob uzaleznionych od alkoholu; 6) za-
pobieganie negatywnym nastgpstwom naduzywania alkoholu
i ich usuwanie; 7) przeciwdziatanie przemocy w rodzinie;
8) wspieranie zatrudnienia socjalnego poprzez finansowanie
centrow integracji spolecznej (art. 2 ust. 1 u.w.t.). Powyzsze
zadania powinny by¢ uwzgledniane przy wydawaniu przez
organy administracji publicznej stosownych rozstrzygnigc,
zezwalajacych lub zakazujacych sprzedazy napojow alkoho-
lowych. Tak sformutowane zadania maja charakter nieostry,
w zwiazku z czym moga budzi¢ watpliwosci interpretacyjne,
dlatego tez zasadniczo, jezeli w drodze innych przepiséw nie
sa doprecyzowane nie moga stanowic¢ przestanki negatywnej,
co do podejmowania i prowadzenia dziatalno$ci gospodar-
czej w powyzszym zakresie. Wynika to z przyjetej przez
ustrojodawce zasady wolnosci gospodarczej, ktora moze by¢
ograniczona wylacznie w sytuacji, gdy przepisy rangi usta-
wowej wyraznie takie ograniczenie przewiduja.

SPRZEDAZ NAPOJOW
ALKOHOLOWYCH

Detaliczna sprzedaz napojow alkoholowych, ktore zawie-
raja powyzej 4,5 % alkoholu (z wyjatkiem piwa) i sa prze-
znaczone do spozycia poza miejscem sprzedazy, prowadzi
si¢ w punktach sprzedazy, do ktorych zalicza sig: 1) sklepy
branzowe ze sprzedaza napojow alkoholowych; 2) wydzie-
lone stoiska — w samoobstugowych placéwkach handlowych
o powierzchni sprzedazowej powyzej 200 m?; 3) pozostale
placéwki samoobstugowe oraz inne placéwki handlowe,

3 Wyrok WSA z dnia 26 listopada 2009 r., III SA/Lu 337/09, LEX
Nr 584140.
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w ktorych sprzedawca prowadzi bezposrednia sprzedaz na-
pojoéw alkoholowych (art. 96 u.w.t.). Ustawodawca nie okresla
zamknigtego katalogu punktéw sprzedazy, poprzez uzyty
zwrot ,,pozostale” w odniesieniu do placéwek samoobstugo-
wych oraz zwrot ,,inne” w przypadku placowek handlowych,
wskazuje ze sprzedaz taka ma szeroki charakter organizacyjny,
wazne jest jednak by byla ona prowadzona bezposrednio.

Sprzedaz napojow alkoholowych przeznaczonych do
spozycia w miejscu lub poza miejscem sprzedazy moze by¢
prowadzona na podstawie zezwolenia wydanego przez wojta
(burmistrza, prezydenta miasta), wlasciwego ze wzgledu na
lokalizacje punktu sprzedazy (art. 18 ust. 1 u.w.t). W celu
pozyskania dodatkowych $rodkéw na finansowanie zadan
zwiazanych z profilaktyka i rozwiazywaniem problemow al-
koholowych oraz integracja spoteczna osob uzaleznionych od
alkoholu gminy pobieraja optate za korzystanie z zezwolen na
sprzedaz napojéw alkoholowych, ktoéra wnosi si¢ na rachunek
gminy, przed wydaniem zezwolenia (przy rozpoczynaniu
dziatalnos$ci gospodarczej w tym zakresie) w ustawowo okre-
§lonych terminach (art. 11! ust. 1-3 uw.t)* Oplata taka jest
rowniez pobierana w trakcie prowadzenia dziatalno$ci gospo-
darczej, w zaleznos$ci od warto$ci rocznej sprzedazy napojow
alkoholowych. Termin, ktéry jest okreslony dla wniesienia
stosownej oplaty jest terminem zawitym prawa materialnego,
a jego uptyw powoduje wygasnigcie zezwolenia na sprzedaz
napojow alkoholowych, a wigc skutki materialno-prawne
W postaci wygasnigcia prawa podmiotowego. Terminy mate-
rialne nie podlegaja przywrdceniu chyba, ze taka mozliwo$¢
przewiduje przepis okre$lajacy dany termin®. Niezaleznie od
przyczyn uchybienia terminu do wniesienia optaty za ko-
rzystanie z zezwolenia na sprzedaz napojow alkoholowych,
niedopuszczalne jest przywrocenie terminu jej uiszczenia®.
Wygasnigcie zezwolenia nastepuje z koncem dnia, w ktérym
uptynat termin do wniesienia kolejnej wptaty’.

Wygasnigcie zezwolenia, ktdre nastapito w zwiazku z li-
kwidacja punktu sprzedazy nie uzasadnia dokonania zwrotu
uiszczonej optaty w wysoko$ci proporcjonalnej do okresu
wazno$ci zezwolenia na sprzedaz napojow alkoholowych?.
Optlata za korzystanie z zezwolenia na sprzedaz napojow
alkoholowych, gdy juz w chwili uiszczania byta nienalezna,
gdyz wptacat ja np. podmiot, ktéry bedac zwolniony z mocy
ustawy nie byt zobowiazany do jej uiszczenia, powinna zostac¢
zwrocona. W zwigzku z czym organ, odmawiajac zwrotu nie
moze powotywac si¢ na brak odpowiedniej regulacji prawnej,
gdyz juz w chwili przyjmowania optat, jako nienalezne, pod-
legaly one zwrotowi’. Nie ma przepiséw ustawowych, kto-
re okreslalyby przypadki, gdy moze nastapi¢ zwrot oplaty za
zezwolenia na sprzedaz napojéw alkoholowych, uiszczonej
zaro6wno przy podejmowaniu dziatalnosci objetej zezwoleniem,

Optata ta dotyczy przedsigbiorcow, ktorzy w roku poprzedzajacym
wydanie zezwolenia nie prowadzili takiej dziatalno$ci gospodarczej,
tj. dziatalno$ci w zakresie sprzedazy detalicznej napojow alkoholowych,
Wyrok WSA z dnia 18 listopada 2008 r., VI SA/Wa 1705/08, LEX
Nr 525987.

5 Wyrok NSA z dnia 31 marca 2009 r., Il GSK 817/08, LEX Nr 519797.

¢ Wyrok NSA z dnia 31 marca 2009 r., Il GSK 816/08, LEX Nr 519799.

7 Wyrok WSA z dnia 15 maja 2008 r., III SA/GI1 198/08, LEX Nr 507783.
8 Wyrok NSA z dnia 22 wrzesnia 2005 r., [T GSK 149/05, LEX Nr 177169.
®  Wyrok NSA z dnia 22 wrze$nia 2005 r., I GSK 167/05, LEX Nr

jak 1 w trakcie korzystania z takiego zezwolenia w kazdym
nast¢pnym roku kalendarzowym™.

Istota reglamentacyjnej dziatalnosci gminy sprowadza si¢
m.in. do obowiazku uzyskania zezwolenia na okreslonego
rodzaju dziatalno§¢ gospodarcza, co oznacza, ze taka ak-
tywno$¢ podlega wladczej ingerencji, a prawo do jej podjgcia
ptynie z indywidualnego aktu administracyjnego, nie z kon-
stytucyjnej zasady wolnosci gospodarczej [3]. Zezwolenia na
sprzedaz napojéw alkoholowych maja charakter podmiotowo-
-przedmiotowy. Zezwolenie skierowane jest do konkretnego
przedsigbiorcy (aspekt podmiotowy), zamierzajacego pro-
wadzi¢ dziatalno§¢ gospodarcza polegajaca na sprzedazy
napojow alkoholowych. Zezwolenie nie moze by¢ wigc prze-
niesione na nastgpcow prawnych uprawnionego, zaro6wno
pod tytutem szczegdlnym (w tym np. na nabywcoéw punktu
sprzedazy, ktorego dotyczy dane zezwolenie), jak i ogdélnym
(np. spadkobiercow). Zezwolenie dotyczy réwniez zawsze
konkretnego punktu sprzedazy (aspekt przedmiotowy)!'.

Na sprzedaz napojéw alkoholowych przedsigbiorcom,
ktorzy juz posiadaja zezwolenia na sprzedaz napojow alkoho-
lowych, a takze jednostkom Ochotniczych Strazy Pozarnych
moga by¢ wydawane zezwolenia jednorazowe (art. 18! ust. 1
uw.t.). We wniosku o zezwolenie na jednorazowa sprzedaz
napojow alkoholowych wnioskodawca powinien wskazaé
miejsce punktu sprzedazy napojow alkoholowych!2,

Optata za korzystanie z zezwolen na sprzedaz napojow
alkoholowych nie jest ustalana, ani tez okreslana przez organy
podatkowe, jednak stanowi jednocze$nie zrédto dochodow
publicznych gminy. Stanowi ona niepodatkowy dochod
budzetu gminy, a wigc jest niepodatkowa naleznoscia budze-
towa'>.

Opfaty za zezwolenie na sprzedaz napojow alkoholowych,
nie ustala si¢ w drodze decyzji administracyjnej'*. Pobra-
nie oplaty za korzystanie z zezwolen na sprzedaz napojow
alkoholowych nastgpuje w trybie czynnos$ci materialno-
-technicznej'®. Ustalanie optaty za zezwolenie na sprzedaz
napojow alkoholowych bedzie wige miato charakter czynnosci
materialno-technicznej dotyczacej obowiazku wynikajacego
z przepisu prawa, dokonywanej w trybie pozaprocesowym
przez wilasciwy organ lub w drodze samoobliczenia, a zatem
decyzyjny tryb ustalania optaty narusza prawo's. Taka forma
dziatania administracji publicznej (czynno$¢ materialno-
-techniczna), w znacznym stopniu ogranicza mozliwosé
kontroli uruchamianej przez jej adresata. Podmiotowi begda-
cemu strona, zasadniczo nie przystuguje zaden istotny pro-
cesowy s$rodek zaskarzenia czynno$ci materialno-technicznej

1 Wyrok NSA z dnia 15 lipca 2008 r., IT GSK 282/08, LEX Nr 483738.
" Wyrok WSA z dnia 19 maja 2008 r., I SA/Ke 158/08, LEX Nr 507780.

12 Wyrok WSA z dnia 15 pazdziernika 2008 r., II SA/Go 535/08, LEX
Nr 507788.

13 Wyrok NSA z dnia 25 maja 2004 r., GSK 93/04, LEX Nr 147106. Inaczej
NSA w Wyroku z dnia | pazdziernika 2001 r., II SA 2881/00, LEX
Nr 157807, w ktorym Sad stwierdza, ze pojgcie optaty nie jest tozsame
z niepodatkowa naleznoscia budzetu panstwa oraz budzetéw jednostek
samorzadu terytorialnego. Podobnie Wyrok NSA z dnia 1 pazdziernika
2001 r., IT SA 2540/00, LEX Nr 81726.

4 Uchwala NSA z dnia 23 czerwca 1997 r., OPK 33/97, ONSA 1997, Nr 4,
poz. 150.

5 Wyrok NSA z dnia 11 lipca 2007 r., I GSK 91/07, LEX Nr 361569.

16 Uchwata NSA z dnia 23 czerwca 1997 r., OPK 1/97, ONSA 1997, Nr 4,
poz. 149.
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organu administracji publicznej, chociaz czynnos¢ ta czgsto
w znacznym stopniu ksztattuje jego status prawny, czy sytu-
acj¢ finansowa.

Dochody z optat za zezwolenia powinny by¢ wykorzy-
stywane na realizacj¢ gminnych programéw profilaktyki
i rozwigzywania problemow alkoholowych oraz Gminnych
Programéw Przeciwdziatania Narkomanii'” i nie moga by¢
przeznaczane na inne cele (art. 182 uw.t.). Samorzad gminny,
pomimo przyznanej ustawowo samodzielnosci, nie moze
swobodnie dysponowaé¢ dochodami uzyskanymi z tytutu
wydania zezwolenia na sprzedaz napojéw alkoholowych,
gdyz réowniez samodzielno$¢ ta jest ustawowo ograniczona.
Redystrybucja srodkow finansowych odbywa si¢ na tym
samym poziomie, dochdd z zezwolen na sprzedaz napojow
alkoholowych — wydatki na przeciwdziatanie i skutki alko-
holizmu.

Kazdy przedsigbiorca spetniajacy ustawowe kryteria,
a takze kryteria okreslone uchwatami rady gminy, ma prawo
ubiegania si¢ o wydanie zezwolenia na sprzedaz alkoholu.
W zwiazku z tym przedsigbiorcy ubiegajacy si¢ w tym sa-
mym czasie o takie zezwolenie, co do jednego wolnego punk-
tu sprzedazy, powinni by¢ rowno traktowani, a ich wnioski
rozpoznane tacznie wedlug tych samych zasad'®. Wyczer-
panie limitu punktéw sprzedazy napojéw alkoholowych
nastgpuje w momencie wydania takiej ilosci zezwolen, jaka
zostata ustalona w stosownej uchwale rady gminy. Nie sta-
nowi natomiast wyczerpania takiego limitu wydanie jedynie
opinii pozytywnych przez gminng komisje rozwiazywania
probleméw alkoholowych!. W przypadku wigkszej liczby
wnioskodawcow od wolnych punktéw okreslonych w ramach
limitu, w sytuacji gdy organ zezwalajacy dysponuje ograni-
czona i niepodzielng ilo§cig zezwolen, o ich przydziale orze-
ka w formie decyzji uznaniowej (wydawanej w trybie art. 62
k.p.a.??), rozstrzygajacej w przedmiocie wszystkich ztozo-
nych wnioskow o uzyskanie zezwolenia. W tresci takiej jednej
uznaniowej decyzji organ zezwalajacy musi wyjasnic¢, jakimi

7 Gminny Program Przeciwdziatania Narkomanii opracowuje wojt
(burmistrz, prezydent miasta), a uchwala rada gminy, art. 10 ust. 2-3
Ustawy z dnia 29 lipca 2005 r. o przeciwdziataniu narkomanii (Dz.U.
Nr 179, poz. 1485 ze zm.).

8 Wyrok WSA z 18 maja 2010 r., ITI SA/Kr 53/10, LEX Nr 674853.

1 Wyrok WSA z dnia 15 stycznia 2010 r., III SA/Gl 1270/09, LEX
Nr 554201.

Ustawa z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postgpowania administra-
cyjnego (tj. Dz.U. z 2000 r. Nr 98, poz. 1071 ze zm.). Art. 62 k.p.a.
upowaznia organ administracji publicznej do potaczenia wielu spraw
administracyjnych do wspodlnego rozpatrzenia w jednym postgpowaniu
i rozstrzygnigeia tych spraw jedna decyzja administracyjng wydana w wy-
niku tego postgpowania, Postanowienie NSA z dnia 19 maja 2010 r.,
1T OSK 943/10, LEX Nr 673898. Artykut ten definiuje wspotuczestnic-
two formalne, co nalezy odnosi¢ do wielo$ci spraw administracyjnych
tacznie prowadzonych w jednym postgpowaniu. Z prawnego punktu
widzenia skutkiem wspotuczestnictwa formalnego jest techniczne
(procesowe) potaczenie czynnosci procesowych, Wyrok WSA z dnia
17 lipca 2008 r., II SA/Rz 164/08, LEX Nr 516039. Wyczerpujace przed-
stawienie motywow decyzji obejmujace kryteria jakimi kierowal sig
organ oceniajac fakty, ktore przyjat za podstawe rozstrzygnigcia ma
szczegOlng wageg w sprawach, w ktorych o okreslone dobro, ktore jest
przedmiotem reglamentacji administracyjnej, wystgpuje kilka podmio-
tow. W takiej sytuacji decyzja powinna si¢ sprowadza¢ do wskazania
wyboru jednego z podmiotéw, ktory w poréwnaniu z pozostatymi
najpetniej spetnia kryteria przyznania okreslonego dobra, a dla pozo-
statych uczestnikow wybor ten stanowilby podstawe do negatywnego
rozstrzygnigcia ich wnioskéw, Wyrok WSA z dnia 28 wrzesnia 2005 r.,
VI SA/Wa 327/05, LEX Nr 192972.

20

prawnymi kryteriami i przestankami kierowat si¢ wydajac
komus$ zezwolenie oraz jakie przestanki miat na wzgledzie
przy odmowie wydania zezwolenia na detaliczna sprzedaz
napojow alkoholowych. W takim przypadku uzasadnienia
wymaga nie tylko fakt odmowy wydania zezwolenia, ale
takze wydanie zezwolenia?'.

W sprawie dotyczacej wydania zezwolenia na sprzedaz
alkoholu begdzie miata zastosowanie procedura wspotdziata-
nia organdéw administracji publicznej, ktorej formalna strong
reguluje art. 106 k.p.a. W takim przypadku opinia organu
wspotdzialajacego (gminna komisja rozwigzywania proble-
méw alkoholowych), nie moze by¢ traktowana jako zwykta
ocena okreslonego stanu, lecz stanowi szczego6lng instytucje
prawna. Pozytywna opinia gminnej komisji rozwiazywania
probleméw alkoholowych o zgodnos$ci lokalizacji punktu
sprzedazy z uchwatami rady gminy — co do zasady — powinna
wiazaé organ orzekajacy w sprawie wydania zezwolenia na
sprzedaz alkoholu?. Organem wspoldziatajacym jest gminna
komisja rozwigzywania problemow alkoholowych, wobec
czego decyzja w przedmiocie zezwolenia na sprzedaz napojow
alkoholowych powinna by¢ wydana po zasiggnigciu opinii tej
komisji?. Sktad gminnej komisji rozwiazywania problemow
alkoholowych powinien mie¢ charakter wyspecjalizowany,
powinni wigc do niej wchodzi¢ wylacznie osoby przeszko-
lone w zakresie profilaktyki i rozwiazywania problemow
alkoholowych?,

Opinia wydana w ramach wspoéldziatania jest wyznaczona
przedmiotem postgpowania w sprawie gldwnej i moze si¢ ona
odnosi¢ wylacznie do zagadnien objetych zadaniami wlasnymi
organu opiniujacego®. Organ wspotdziatajacy nie moze w za-
jetym stanowisku wyj$¢ poza granice swojej whasciwosciZ.
Organ wspotdzialajacy w trybie art. 106 k.p.a. z organem
zalatwiajacym sprawg gtéwna jest umocowany do dziatania
ze wzgledu na swoje zadania w sferze publicznoprawnej, kto-
re wynikaja z jego specjalizacji i posiadanej w tym zakresie
wiedzy. Jezeli organ wspdtdziatajacy dysponujac okreslona
wiedza zmienit swoje stanowisko i dysponuje nowym stano-
wiskiem, to nie ma podstaw prawnych do jego pominigcia,
czy tez skutecznego zakwestionowania takiego dziatania na
drodze procesowej?’. Nalezy przy tym podkresli¢, ze organ
wlasciwy moze wyda¢ decyzje w sprawie wymagajacej
wspoldziatania dopiero po zakonczeniu postgpowania organu
wspoéldzialajacego, a zatem gdy zapadlo ostateczne postano-
wienie®. W przypadku sadowoadministracyjnej kontroli nie
jest mozliwe skontrolowanie przez sad postanowienia wydane-
go w trybie art. 106 k.p.a., gdy przedmiotem rozpoznania jest
sprawa gltowna, gdyz objete nim rozstrzygnigcie jest poza gra-
nicami rozpatrywanej sprawy administracyjnej, aczkolwiek

21 Wyrok WSA z dnia 11 marca 2008 r., [I SA/Bk 891/07, LEX Nr 489054.
22 Wyrok NSA z dnia 25 listopada 2009 r., I GSK 219/09, LEX Nr 550295.
3 Wyrok WSA z dnia 7 czerwca 2004 r., I1 SA 675/03, LEX Nr 159031.

2 Wyrok WSA z dnia 12 maja 2009 r., [1I SA/Ld 74/09, LEX Nr 515022.

% Wyrok WSA z dnia 5 pazdziernika 2009 r., II SA/Kr 584/09, LEX
Nr 550328.

% Wyrok NSA z dnia 23 pazdziernika 2008 r., I OSK 703/08, LEX
Nr 511542.

27 Wyrok NSA z dnia 26 stycznia 2009 r., [ OSK 51/08, LEX Nr 509705.
2 Wyrok NSA z dnia 13 stycznia 2009 r., I OSK 1792/07, LEX Nr 486226.
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pozostaje z nia w zwiazku®. Postanowienie organu wspot-
dzialajacego moze by¢ skarzone w odrgbnym trybie, jako
skarga na postanowienie organu administracji publicznej,
gdy zostata dochowana droga dwuinstancyjnosci.

W przypadku instytucji wspoétdziatania mamy do czy-
nienia z dwoma wspotzaleznymi od siebie postgpowaniami,
z ktorych jedno ma charakter podstawowy i konczy si¢ wyda-
niem decyzji, a drugie uzupetniajacy i konczy si¢ wydaniem
postanowienia [2]. Organ wspoéldziatajacy nie bedzie orga-
nem prowadzacym postgpowanie w samodzielnej, odrgbne;j
sprawie administracyjnej, gdyz jest on powotany do zajecia
stanowiska w sprawie, ktora jest juz zawista przed innym
organem [1].

Uchwata w sprawie ustalenia liczby punktow sprzedazy
napojow zawierajacych powyzej 4,5% alkoholu (z wyjatkiem
piwa) przeznaczonych do spozycia poza miejscem sprzedazy,
jak 1 w miejscu sprzedazy wiaze komisj¢ rozwiazywania
probleméw alkoholowych. W zwiazku z powyzszym pozytyw-
na opinia jest mozliwa tylko po spetnieniu dwoch warunkow:
zgodnosci danego punktu co do usytuowania (lokalizacji)
oraz niewyczerpanie ustalonego limitu®. Z samej istoty opinii
wynika jej uznaniowos¢, w zwiazku z czym przy wydawaniu
opinii gminna komisja rozwiazywania probleméw alkoholo-
wych dziala w ramach uznania administracyjnego, co skut-
kuje konieczno$cig nalezytego uzasadniania wydanej przez
nig opinii. Uzasadnienie to powinno by¢ wyczerpujace, by
nie nosito cech dowolnos$ci i z tego tez wzgledu powinno
wskazywac wszystkie okolicznosci faktyczne i prawne, a takze
powody, jakie przemawialy za takim, a nie innym rozstrzy-
gnigciem?!,

Organ stanowiacy gminy ustala, w drodze uchwaty, dla
terenu gminy (miasta) liczb¢ punktow sprzedazy napojow
zawierajacych powyzej 4,5 % alkoholu (z wyjatkiem piwa),
przeznaczonych do spozycia poza miejscem sprzedazy jak
i w miejscu sprzedazy. Organ ten, rowniez w takiej formie,
okresla zasady usytuowania na terenie gminy miejsc sprzeda-
zy 1 podawania napojow alkoholowych. W miejscowosciach,
w ktorych rozmieszczone sa jednostki wojskowe, liczba punk-
tow sprzedazy napojow alkoholowych przeznaczonych do
spozycia poza miejscem sprzedazy jak i w miejscu sprzedazy
oraz usytuowanie miejsc sprzedazy, podawania i spozywania
napojow alkoholowych sa ustalane przez rad¢ gminy po za-
siggnigciu opinii wiasciwych dowodcow garnizondw. Liczba
punktow sprzedazy oraz usytuowanie miejsc sprzedazy,
podawania i spozywania napojéw alkoholowych powinny by¢
dostosowane do potrzeb ograniczania dostgpnosci alkoholu,
okreslonych w gminnym programie profilaktyki i rozwiazy-
wania probleméw alkoholowych (art. 12 u.w.t.). Powyzszych
ustalen rada gminy dokonuje w formie uchwaty bedacej
jednoczesénie aktem prawa miejscowego, wigc zroédlem prawa
powszechnie obowigzujacego na terenie danej gminy. Powyz-
sze akty prawa miejscowego musza uwzglednia¢ postanowienia
zawarte w gminnym programie profilaktyki i rozwigzywania
problemow alkoholowych. W szczegdlnych sytuacjach do-
datkowo wymaga si¢ rowniez zajecia stanowiska dowodcow

¥ Wyrok NSA z dnia 28 pazdziernika 2008 r., IT GSK 402/08, LEX
Nr 489047.

3% Wyrok WSA z dnia 5 lipca 2005 ., VI SA/Wa 2256/04, LEX Nr 190606.

31 Wyrok WSA z dnia 23 czerwca 2005 r., II SA/Op, LEX Nr 83/04, LEX
Nr 394345.

garnizondéw (w miejscowosciach, w ktorych sa rozmieszczone
jednostki wojskowe).

Zasady usytuowania punktéw zajmujacych si¢ sprzedaza
alkoholu i zasady wydawania zezwolenia na sprzedaz alko-
holu powinny by¢ tak okreslone przez uchwalg rady gminy,
by organ wydajacy zezwolenie nie mial w tym zakresie swo-
body decyzyjnej*?. Upowaznienie rady gminy do ustalania
szczegblowych zasad wydawania zezwolen na prowadzenie
sprzedazy napojow alkoholowych w uchwalanym corocznie
programie profilaktyki i rozwigzywania problemoéw alkoho-
lowych, wszakze obejmuje mozliwo$¢ uksztattowania przez
rad¢ gminy procedury prowadzacej do wydania zezwolenia,
to jednak nie pozwala na okreslenie w tym programie, nawet
uzupetniajaco, warunkow sprzedazy alkoholu®.

Zadaniem priorytetowym jakie gmina powinna realizo-
wac przy uchwalaniu takich jak powyzsze aktéw prawa miej-
scowego, jest cel wyznaczony u.w.t., ktorym jest ograniczanie
dostegpnosci alkoholu i tworzenie warunkéw motywujacych
powstrzymywanie si¢ od spozywania alkoholu®*. Uchwalajac
zasady usytuowania miejsc sprzedazy i podawania napojow
alkoholowych rada gminy nie ma pelnej swobody. Swobode
te ogranicza konieczno$¢ realizacji celow i zadan publicznych
okreslonych w uw.t.> Uprawnienie, a zarazem obowiazek
organu administracji publicznej, jakim jest rada gminy, do
podejmowania dziatan zmierzajacych do ograniczania
dostepnosci alkoholu i tworzenia warunkéw motywujacych
powstrzymywanie si¢ od spozywania alkoholu wynika z tresci
uw.t. i musi by¢ realizowane zgodnie z gminnym pro-
gramem profilaktyki i rozwigzywania probleméw alkoholo-
wych?.

Pod pojeciem zasad usytuowania punktow sprzedazy
i podawania napojow alkoholowych powinno si¢ rozumiec
ich rozmieszczenie w terenie, a w szczegolnosci ich usytu-
owanie wzgledem miejsc chronionych, takich jak np.: szkoty,
inne placowki o$wiatowo-wychowawcze i opickuncze, czy
miejsca kultu religijnego®. Z kolei w ramach uprawnienia
rady gminy do ,,okreslenia warunkow sprzedazy napojow
alkoholowych” nie miesci si¢ ustalanie czasu sprzedazy tych
napojow!. Rada gminy w uchwale nie moze okresla¢ cech
architektonicznych, czy estetycznych takich punktéw, gdyz
nie ma do tego ustawowego upowaznienia i wykracza to poza
zasadg samodzielnosci samorzadu terytorialnego w zakresie
ksztaltowania przestrzeni publiczne;j.

32 Wyrok WSA z dnia 19 pazdziernika 2004 r., II SA/Wr 287/03, LEX
Nr 578764.

3 Wyrok NSA z dnia 6 marca 2002 r., Il SA/Gd 1855/99, LEX Nr 657187.
3* Wyrok WSA z dnia 1 wrze$nia 2010 ., [ SA/Go 550/10, LEX Nr 707363.

3% Wyrok WSA z dnia 26 listopada 2009 r., III SA/Lu 337/09, LEX
Nr 584140.

% Wyrok WSA z dnia 30 sierpnia 2008 r., III SA/Kr 428/08, LEX
Nr 515286.

37 Wyrok WSA z dnia 10 sierpnia 2010 r., [ SA/Go 549/10, LEX Nr 707361.
Kwestia wprowadzenia zakazoéw sprzedazy alkoholu we wskazanych
obiektach badz na okres$lonych obszarach bgdzie si¢ miescita w pojgciu
»zasad usytuowania na terenie gminy miejsc sprzedazy i podawania
napojow alkoholowych”, Wyrok WSA z dnia 2 wrze$nia 2008 r., IT SA/
Bd 451/08, LEX Nr 515287.

3% Wyrok NSA z dnia 18 grudnia 1998 r., I SA 1086/98, LEX Nr 658062.
Okreslenie czasu sprzedazy napojow alkoholowych przez rad¢ gminy

nie miesci si¢ nie posiada ustawowego upowaznienia, Wyrok NSA
z dnia 19 czerwca 1998 r., IT SA 368/98, LEX Nr 34054.
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Nie istnieje ustawowe upowaznienie dla rady gminy do
podmiotowego zroznicowania zasad usytuowania miejsc
sprzedazy i podawania napojow alkoholowych. Nie ma Zzadnych
podstaw prawnych, by organ stanowiacy gminy wyodrgbniat
poszczegodlne grupy adresatow uchwaty (np. przedsigbiorcy
poczatkujacy, przedsigbiorcy renomowani) i dla kazdej z tych
grup oddzielnie okreslit zasady usytuowania miejsc sprzedazy
i podawania alkoholu®. Ustawodawca nie upowaznia roéwniez
rady gminy do uregulowania kwestii zwiazanych z kontrola
przestrzegania zasad sprzedazy i podawania napojow alkoho-
lowych, jak i zwiazanych z wazno$cia wydanych zezwolen*.

Zakazuje si¢ na obszarze kraju reklamy i promocji
napojow alkoholowych, z wyjatkiem piwa, ktérego reklama
i promocja jest dozwolona jedynie pod pewnymi warunkami
(art. 13" ust. 1 uw.t.). U podstaw ograniczen reklamy i promoc;ji
alkoholu lezy przeciwdziatanie alkoholizmowi i ograniczenie
popytu na alkohol (a w kazdym razie nie sprzyjanie rozwojo-
wi tego popytu). Tego rodzaju ograniczenia podyktowane sa
troska o ochrone zdrowia publicznego*'. Na reklamach piwa
umieszczanych na shupach i tablicach reklamowych i innych
statych lub ruchomych powierzchniach wykorzystywanych
do reklamy umieszcza si¢ napis informujacy o szkodliwosci
spozywania alkoholu lub zakazie sprzedazy napojow alkoho-
lowych matoletnim*.

Ustawodawca zabrania sprzedazy, podawania i spozywa-
nia napojow alkoholowych: 1) na terenie szkél oraz innych
zaktadow i placéwek o$wiatowo-wychowawczych, opiekun-
czych i doméw studenckich; 2) na terenie zaktadow pracy
oraz miejsc zbiorowego zywienia pracownikow; 3) w miej-
scach i czasie masowych zgromadzen; 4) w §rodkach i obiek-
tach komunikacji publicznej*; 5) w obiektach zajmowanych
przez organy wojskowe i spraw wewngtrznych, jak réwniez
w rejonie obiektéw koszarowych i zakwaterowania przejscio-
wego jednostek wojskowych (art. 14 ust. 1 uw:t.). Jest to za-
mknigty katalog zakazéw sprzedazy, podawania i spozywania
napojow alkoholowych. W drodze przepisoéw wykonawczych
(rozporzadzenia) wilasciwy minister moze wprowadzié

¥ Wyrok WSA z dnia 11 maja 2010 r., II SA Bd 305/10, LEX Nr 673984.
4 Wyrok WSA z dnia 16 maja 2008 r., IIT SA/Wr 121/08, LEX Nr 507818.

# Wyrok TK z dnia 28 stycznia 2003 r., K 2/02, OTK ZU 2003, Nr 1A,
poz. 4.

4§ 1 ust. 1 Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 6 listopada 2003 r.,

w sprawie tresci, wielkosci, wzoru i sposobu umieszczania na reklamach
piwa napisow informujacych o szkodliwosci spozywania alkoholu lub
o zakazie sprzedazy alkoholu matoletnim (Dz.U. Nr 199, poz. 1950).

# Jako ,,obickty komunikacji publicznej” w rozumieniu u.w.t. nalezy

rozumie¢ tylko te obiekty, ktore wprost, bez zadnych watpliwos$ci
i zabiegdw interpretacyjnych stuza komunikacji publicznej i sa jej
czgécig. Takimi obiektami sa np. dworce i przystanki. Pozostate
obiekty, ktore stuza réwniez innym celom niz komunikacja publiczna
np. utatwieniu komunikacji migdzy obiektami, nie stanowia obiektow
komunikacji publicznej. Rozszerzenie tego pojgcia przez organ
w drodze interpretacji i si¢gania do innych ustaw, ktére w konsekwencji
prowadzi do rozszerzenia zakazu ustawowego, jest niedopuszczalne
i pozostaje w sprzecznosci z treécig art. 14 uw.t., Wyrok WSA z dnia
16 listopada 2006 r., VI SA/Wa 1621/06, LEX Nr 337105. Ustawodawca
zabrania m.in. sprzedazy napojow alkoholowych w §rodkach i obiektach
komunikacji publicznej, a wigc np. w wagonach tramwajowych,
autobusowych 1 kolejowych ($rodki komunikacji publicznej), jak
i w zajezdniach tramwajowych, dworcach PKS czy tez PKP (obiekty
komunikacji publicznej). W zwiazku z powyzszym trudno przyjaé, iz
zakaz zawarty w art. 14 ust. 1 pkt 4 u.w.t. dotyczy terenu, czy rejonu,
mieszczacego si¢ poza tymi srodkami czy obiektami, Wyrok NSA
z dnia 10 pazdziernika 2006 r., IT GSK 155/06, LEX Nr 276699.

wyjatki od tych zakazow. Podawanie i spozywanie nieznacz-
nej ilosci napojoéw alkoholowych jest dopuszczalne ze wzgle-
du na zwyczaje migdzynarodowe w przypadku: 1) przyjgc
oficjalnych i innych uroczystosci organizowanych z udzia-
fem cudzoziemcow, w tym w szczegdlnosci przedstawicieli
panstw obcych, funkcjonariuszy organizacji migdzynarodo-
wych lub cztonkow delegacji zagranicznych; 2) innych spo-
tkan z udzialem cudzoziemcow, jezeli przemawiaja za tym
wzgledy kurtuazji dyplomatycznej*. Sprzedaz, podawanie
oraz spozywanie napojow alkoholowych sa dopuszczalne na
morskich statkach handlowych w zegludze migdzynarodowe;j
w odniesieniu do: 1) pasazerow odbywajacych podroz na stat-
ku; 2) kapitana statku na cele reprezentacyjne — w granicach
przyznanego przez armatora funduszu reprezentacyjnego.
Sprzedaz napojow alkoholowych z przeznaczeniem do spo-
zycia poza statkiem jest dopuszczalna za zezwoleniem ka-
pitana statku dla: 1) pasazerow statku w przeddzien wyokre-
towania; 2) przedstawicieli wladz w portach zagranicznych;
3) agentéw zagranicznych polskich armatoréw®. Prawodawca
zezwala na sprzedaz, podawanie i spozywanie w pociagach
komunikacji migdzynarodowej: 1) napojow alkoholowych
przy stolikach w wagonach restauracyjnych, z tym ze napoje
zawierajace wigcej niz 18% alkoholu moga by¢ podawane
tylko do positkow; 2) napojow z zawartoscia do 4,5% alko-
holu podréznym w wagonach sypialnych i z miejscami do
lezenia. Sprzedaz, podawanie i spozywanie napojow alko-
holowych w samolotach komunikacji migdzynarodowej oraz
w migdzynarodowych portach lotniczych jest dopuszczalna
jedynie w sposob i w ilosciach przyjgtych w migdzynarodo-
wym lotnictwie komunikacyjnym*.

Organ stanowigcy gminy posiada kompetencje w zakre-
sie wprowadzenia czasowego lub stalego zakazu sprzedazy,
podawania, spozywania oraz wnoszenia napojow alkoholo-
wych, w miejscach, obiektach lub na okreslonych obszarach
gminy, jezeli przemawia za tym ich charakter. Na podstawie
art. 14 ust. 6 uw.t. rada gminy jest upowazniona do podej-
mowania uchwal ustanawiajacych zakaz spozywania alko-
holu w wyznaczonych miejscach publicznych?, nie mniej
jednak nie moze tworzy¢ generalnego zakazu sprzedazy
napojoéw alkoholowych, gdyz wykracza wtedy poza upowaz-
nienie ustawowe wskazane w tym przepisie*s, kreowanie
takich generalnych zakazow nalezy wylacznie do ustawo-
dawcy®. Przepisy gminne wydawane w celu wskazania
innych anizeli wymienione w art. 14 ust. 1-5 u.w.t. miejsc,
obiektow lub obszaréw, w stosunku do ktérych dodatkowo

4§ 1 Rozporzadzenia Ministra Spraw Zagranicznych z dnia 29 listopada

2004 r. w sprawie wypadkow i okolicznosci, w ktorych ze wzgledu na
zwyczaje migdzynarodowe dopuszczalne jest podawanie i spozywanie
nieznacznej ilosci napojow alkoholowych (Dz.U. Nr 262, poz. 2617).

% § 1 Rozporzadzenia Ministra — Kierownika Urzedu Gospodarki
Morskiej z dnia 7 maja 1983 r. w sprawie zasad i warunkow sprzedazy,
podawania i spozywania napojow alkoholowych na morskich statkach
handlowych w zegludze migdzynarodowej oraz w migdzynarodowych
portach morskich (Dz.U. Nr 25, poz. 121).

4§ 1-2 Rozporzadzenia Ministra Komunikacji w sprawie zasad i wa-
runkow sprzedazy, podawania i spozywania napojow alkoholowych
w pociggach i samolotach komunikacji migdzynarodowej oraz
w migdzynarodowych portach lotniczych (Dz.U. Nr 25, poz. 120).

4 Wyrok SN z dnia 8 kwietnia 1994 r., III ARN 18/94, OSNP 1994, Nr 4,
poz. 55.

% Wyrok NSA z dnia 14 grudnia 2006 r., I GSK 236/06, LEX Nr 280305.

4 Wyrok WSA z dnia 16 maja 2006 r., VI SA/Wa 1822/05, LEX Nr 230009.
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wprowadza si¢ (czasowo lub staly) zakaz sprzedazy, poda-
wania, spozywania oraz wnoszenia napojow alkoholowych,
powinny postugiwac sig takimi zwrotami jgzykowymi, ktore
petnia funkcje semantyczne nazw jednostkowych lub grupo-
wych okreslonych miejsc, obiektow i pozwalaja je indywidu-
alizowac¢ i odrézniac (takze ze wzgledu na ich charakter) od
innych tego samego rodzaju miejsc, obiektow lub obszarow
publicznych na terenie gminy>. Zasady poprawnej legislacji
wymagaja, by okreslone w akcie prawa miejscowego do-
datkowe ograniczenia miaty charakter jednoznaczny, a nie
dorozumiany, by nie tworzy¢ w tym zakresie sfery swobod-
nego uznania, w ramach ktorej organ mogltby rozszerzac
zakazy.

W art. 15 uw.t. zostal wprowadzony zakaz sprzedazy
i podawania napojow alkoholowych: 1) osobom, ktorych
zachowanie wskazuje, Ze znajduja si¢ w stanie nietrzezwosci’';
2) osobom do lat 18; 3) na kredyt lub pod zastaw. Jezeli
sprzedawca (lub podajacy napoje alkoholowe) poweZmie
watpliwosci co do pelnoletno$ci nabywcy, uprawniony jest
do zadania okazania dokumentu stwierdzajacego wiek
nabywcy. Nawet w przypadku jednorazowego naruszenia
jednego z powyzszych zakazow organ zezwalajacy moze
cofngé zezwolenie>.

Ustawodawca przyznal sprzedawcy prawo do wylegity-
mowania nabywcy napoju alkoholowego i w zwiazku z tym
tylko od niego zalezy, czy z tego uprawnienia skorzysta.
Z uprawnienia tego skorzysta¢ moze bez wzgledu na sposob
postrzegania wieku osoby kupujacej*>. Odpowiedzialnos¢
ponoszona z tytutlu sprzedazy napojéw alkoholowych oso-
bom nieletnim ma charakter obiektywny, ustawodawca nie
przewiduje wyjatkéw od zakazu sprzedazy i podawania na-
pojow alkoholowych osobom do lat 18%. Juz jednorazowa
sprzedaz napoju alkoholowego osobie, ktdra ma ponizej 18 lat
jest wystarczajaca i uzasadniona przyczyna do zastosowania
sankcji w postaci cofnigcia zezwolenia na obrot tego typu
napojami®.

PODSUMOWANIE

Dazenie przez administracje publiczna do przeciwdziata-
nia alkoholizmowi czy tez zapewnienia fadu i bezpieczenstwa
publicznego nie moze sta¢ ponad konstytucyjna zasada
wolnosci dziatalnoéci gospodarczej. W zwiazku z czym cel,
ktory mialby by¢ zrealizowany na podstawie uchwaty w przed-
miocie ustalenia dni i godzin otwierania oraz zamykania
placowek handlu detalicznego, zaktadow gastronomicznych

% Wyrok SN z dnia 17 kwietnia 1997 r., IIl RN 1197, OSNP 1997, Nr 20,
poz. 393.

1 Zakaz dotyczacy sprzedazy napojow alkoholowych osobom nietrzez-
wym nalezy rozumie¢ w ten sposob, ze konieczne jest rowniez uwzgled-
nienie zachowania si¢ osoby, ktorej sprzedawany jest napdj alkoholowy.
Chodzi tu o takie zachowanie, ktore stwarza realne mozliwosci oceny,
iz osoba kupujaca napdj alkoholowy jest w stanie nietrzezwosci, Wyrok
WSA z dnia 11 marca 2008 r., III SA/Po 24/07, LEX Nr 574607. Stan
nietrzezwo§$ci okresla si¢ jednak wedtug zawarto$ci alkoholu w organi-
zmie, a nie zachowania czlowieka, Wyrok WSA z dnia 22 maja 2006 r.,
VI SA/Wa 371/06, LEX Nr 230007.

2 Wyrok NSA z dnia 27 wrzesnia 2005 r., Il GSK 198/05, LEX Nr 191898.
33 Wyrok NSA z dnia 6 lutego 2009 r., II GSK 712/08, LEX Nr 518231.

% Wyrok WSA z dnia 20 lutego 2008 r., VI SA/Wa 2243/07, LEX
Nr 463985.

% Wyrok NSA z dnia 29 sierpnia 2007 r., II GSK 111/07, LEX Nr 360217.

i zaktadow ustugowych dla ludnos$ci moze by¢ osiagnigty
innymi sposobami, ktére sa przewidziane przez przepisy
prawa’®.

Pomimo, ze sprzedaz napojow alkoholowych stanowi
rodzaj reglamentowanej dziatalno$ci gospodarczej, to jednak
nie oznacza to nieskrgpowanego, administracyjnoprawnego
ksztattowania tej sfery przez samorzad gminny. Gmina nie
moze wykraczaé poza normy ustawowe i dowolnie ograniczaé
ta dziatalno$¢ gospodarcza. Ograniczanie swobody przedsig-
biorcy jest dopuszczone wylacznie wtedy gdy przepis rangi
ustawowej wprost przewiduje taka mozliwos$¢.

Funkcjonowanie w obrocie prawnym i ekonomicznym
wolnosci dziatalnosci gospodarczej nie obcigza obowiazek
$wiadczenia po stronie innych podmiotéw, powinny one
zachowac¢ si¢ jedynie pasywnie [4]. W sytuacjach szczegol-
nie uzasadnionych ta wolno$¢ moze by¢ ograniczana. Takim
szczegolnie uzasadnionym przypadkiem bedzie sprzedaz
napojow alkoholowych, ktoéra przeciwstawia si¢ warto$ci,
jaka jest przeciwdziatanie alkoholizmowi i innym patolo-
giom majacym w alkoholizmie swoje zrdodto.
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PRINCIPLES OF CONDUCTS
OF ECONOMIC ACTIVITIES IN RANGE
OF SALE OF ALCOHOLIC DRINK

SUMMARY

Problems of conduct of economic activity related is taken in
article with sale of alcoholic drink. Despite, that freedom of
economic activity belongs to one of basic structural (govern-
ment) principle, there is obtainment of appropriate concession
in some indispensable cases (accidentally), permissions,
license, if (or) for proper (suitable) registers registration. For
category of controlled activity, taking which (who) and it
requires conduct belong obtainment of permission sale of
alcoholic drink also. Participate must grant in this sphere
of economic activity businessman definite conditions can
regulatory. Sale of alcoholic drink will be admissible after
supplement of formally legal condition only.

% Wyrok WSA z dnia 11 lipca 2007 r., III SA/Gd 241/07, LEX Nr 424797.
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MARKETING SENSORYCZNY®

W strategii marketingowej przedsiebiorstw handlowych szczegdlng role odgrywa punkt sprzedazy ze wzgledu na istotny wphyw
otoczenia wewnetrznego sklepu na decyzje konsumentow. Na doznania klientow wplywa wiele czynnikow, do ktorych miedzy
innymi nalezq aranzacja wnetrz, ekspozycja produktow, dziatania sprzedawcow, barwy, osSwietlenie, zapachy oraz dzwieki.
Bodzce te dostarczajq nabywcom okreslonych doznan zmystowych, wywotujq pozytywne emocje, nadajq takze spojny wizerunek
oferowanym produktom. Wiedza o zmystach oraz umiejetnos¢ stosowania dziatan wzbogacajacych proces percepcji w miejscu
sprzedazy przyczyniajq sie do zwiekszenia poziomu zakupow, majq wplyw na wzrost Swiadomosci marki i sq¢ pomocne w kre-
owaniu jej wizerunku, a takze sprzyjajq budowaniu pozytywnych relacji z klientami. Koncepcja, ktora stawia w centrum uwagi
strategii marketingowej firmy zmysly konsumentow okreslana jest mianem marketingu sensorycznego.

Stowa kluczowe: marketing sensoryczny, marketing obrazu,
marketing dzwieku, marketing smaku, marketing dotyku,
marketing zapachu.

WPROWADZENIE

Sukces przedsigbiorstwa handlowego zalezy w duzym
stopniu od umiejgtnie zaplanowanej i zrealizowanej strategii
marketingowej, ktorej celem jest stworzenie unikalnej kon-
cepcji dziatan skierowanych do nabywcoéw i przekonanie ich
do zakupu oferowanych produktéw. Sposoby umozliwiajace
osiagnigcie sukcesu w handlu zmienialy si¢ przez lata, zale-
cano tez stosowanie réznych instrumentow marketingowych.
W latach 70-tych szczegodlna rolg przypisywano odpowied-
niej lokalizacji placéwki handlowej oraz polityce cenowej
— produkt miat by¢ oferowany ,,we wlasciwym miejscu po
wlasciwej cenie”. W latach 80-tych lokalizacj¢ nadal trakto-
wano priorytetowo, ale zaczg¢to takze ktas¢ nacisk na wzor-
nictwo, marke¢ oraz obstuge. W latach 90-tych na pierwszy
plan wysungly sig¢ programy lojalnosciowe. Ksztattowanie
kompozycji marketingowej w handlu detalicznym obejmuje
obecnie decyzje dotyczace: lokalizacji, wizerunku, projektu
sklepu, doboru asortymentu, polityki cenowej, dzialan pro-
mocyjnych, obstugi klienta oraz programow lojalno§ciowych
[10 s. 100].

Ze wzgledu na istotny wplyw placéwki handlowej oraz
panujacej w niej atmosfery na decyzje konsumentow, ten
obszar dziatan marketingowych powinien by¢ przedmiotem
szczegblnej analizy. Wazna rolg w procesach zakupu oraz
konsumpcji odgrywaja zmysty wzroku, stuchu, wechu, dotyku
i smaku, tym niemniej wiedza dotyczaca kompleksowego
oddzialywania na zmysty konsumenta jest do$¢ ograniczona,
a w praktyce marketingowej dominowaty przez lata techni-
ki ukierunkowane na stymulowanie bodzcow wzrokowych.
W mniejszym stopniu wykorzystywano $rodki oddziatujace
na stuch, natomiast w niewielkim zakresie stosowano dziata-
nia, w efekcie ktorych pobudzone zostatyby pozostate zmy-
sty. Poszukiwanie nowych, bardziej skutecznych rozwigzan
doprowadzito do zwrdcenia uwagi na mozliwo§¢ wzbogace-
nia procesu percepcji poprzez wykorzystanie pigciu bodzcow
w celu uaktywnienia wszystkich receptoré6w sensorycznych
konsumenta. Takie podejscie lezy u podstaw marketingu sen-
sorycznego, ktorego celem jest wywolywanie pozytywnych

emocji i sklonienie konsumentéow do zakupu produktu za
pomoca dziatan docierajacych do wszystkich zmystow [8].

Celem artykulu jest przedstawienie koncepcji mar-
ketingu sensorycznego oraz strategii sensorycznych doty-
czacych zmystéw wechu, stuchu, wzroku, smaku i dotyku,
a takze zaprezentowanie korzys$ci wynikajacych ze stoso-
wania dzialan marketingowych angazujacych wszystkie
zmysly.

ISTOTA MARKETINGU
SENSORYCZNEGO

Koncepcja marketingu sensorycznego polegajaca na
»angazowaniu zmystow konsumentéw i wplywaniu na ich
zachowanie” [5 s.2] nawiazuje do marketingu do§wiadczen,
ktérego celem jest umozliwienie konsumentowi bezposrednich
doswiadczen z marka. Takie podej$cie umozliwia firmie
odrdéznienie si¢ od konkurentow, a takze zbudowanie wize-
runku marki, ktory nie opiera si¢ na dobrach czy ustugach,
tylko na do$wiadczeniu [9]. Wielu badaczy twierdzi, ze aspekt
emocjonalny ma istotny wplyw na wybor marki, a umie-
jetnos¢ oddziatywania na zmysty konsumentéw odgrywa
zasadnicza rolg w kreowaniu do§wiadczen klientéw z marka.
Marketing sensoryczny stanowi potaczenie pigciu obszaréw
oddziatywania, tzn.: obrazu, dzwigku, smaku, dotyku oraz
zapachu, co umozliwia zaoferowanie konsumentowi unikal-
nego, holistycznego doswiadczenia. B. Hulten, N. Broweus,
M. van Dijk uwazaja, ze marketing sensoryczny nalezy po-
strzega¢ jako ,,sposOb wyrazania tozsamosci i warto$ci firmy
w dazeniu do dlugofalowego celu, jakim jest podniesienie
$wiadomosci marki oraz tworzenie jej trwatego wizerunku”.
Twierdza, ze firma powinna dotrze¢ do konsumentéw na po-
ziomie glgbszym niz jest to mozliwe w marketingu masowym
i relacyjnym, ktadac nacisk na osobiste, wzajemne kontakty,
ktore obejmuja dialog, interaktywnosé, wielowymiarowa
komunikacjg i technologi¢ cyfrowa [3 s. 14-16].

Proces oddzialtywania na zmysty konsumentéw, lezacy
u podstaw marketingu sensorycznego, przedstawia rysunek
1. W projektowaniu produktu nalezy uwzglednic¢ takie atry-
buty, jak: wyglad, dzwigk, zapach, smak oraz powierzchnig,
ktore sa zrodlem bodzcow sensorycznych oddziatujacych na
poszczegolne zmysty jednostki. Produkt postrzegany jest
w kategoriach doswiadczenia, ktore dostarcza konsumentowi
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okreslonych doznan, a poziom satysfakcji zalezy od umiejet-
nosci stworzenia odpowiedniej kompozycji poszczegdlnych
atrybutéw. Atrybuty mozna podzieli¢ na: naturalne (wytwo-
rzone przez naturg) oraz atrybuty sztuczne (bedace kompo-
nentem produktu lub dodane w celu jego uatrakcyjnienia).
Zastosowanie marketingu sensorycznego nie ogranicza si¢
wylacznie do oferowanych produktow i ustug. Istotna rolg
w procesie oddziatywania na klienta peini takze miejsce
sprzedazy oraz marka. W placéwkach handlowych na per-
cepcje konsumentéow wptywa wyglad sklepu, emitowana
muzyka czy zapachy, natomiast marka moze mie¢ wymiar
werbalny, graficzny, dzwickowy, jak rowniez dotykowy i sma-
kowy [8].

Obiekt oddziatywania i jego atrybuty bedace
zroédtem bodZcodw sensorycznych
(wyglad, dzwiek, zapach, smak, powierzchnia)

Reakcja receptorow sensorycznych
(oczy, uszy, nos, jezyk i podniebienie, skora)

Doznania, percepcja
Satysfakcja sensoryczna lub dyskomfort

Rys. 1. Marketing sensoryczny, jako proces oddziatywania
na zmysty konsumentow.

Zrédto: Pabian A., Marketing sensoryczny, Marketing i Ry-

nek, 1/2011.

Marketing sensoryczny integruje atrybuty produktu,
miejsca sprzedazy oraz marki w celu kompleksowego oddzia-
tywania na zmysty konsumentéw. Wazne jest uaktywnienie
jak najwickszej liczby receptorow, aby bodzce sensoryczne
wywotatly pozadane reakcje i doznania w postaci holistycz-
nego doswiadczenia. Doswiadczenie to jest wynikiem reakcji
zmystow na rozne elementy stosowane w marketingu, ktore
mozna pogrupowaé wedlug ich oddziatywania na poszcze-
gbélne zmysty. Strategie sensoryczne, obejmujace wymie-
nione elementy, opieraja si¢ na trzech pojeciach: czujnikach,
wrazeniach i wyrazeniach zmystowych, co przedstawia ry-
sunek 2. Czujniki to urzadzenia i sprzgt cyfrowy (kamery,
wyswietlacze cyfrowe, fotokomorki, telewizja), ktore wy-
sylaja bodzce klientom stymulujace ich zmysty. Najbardziej
rozpowszechnione sa czujniki zwigzane ze zmysltem wzroku,
ale takze stosuje si¢ czujniki zapachowe, dzwigkowe, smakowe
lub dotykowe. Wyrazania zmystowe odnosza si¢ do sposobu,
w jaki firma wyraza tozsamos$¢ 1 warto$¢ marki, ktory wywo-
tuje u klienta okreslone wrazenia. Wykorzystanie czujnikow,
wrazen i wyrazen zmystowych umozliwia stworzenie
doswiadczenia zmystowego opartego na pigciu zmystach

[3 5. 152-154].

Czujniki Wrazenia Wyrazenia zmystowe
Zgodnos¢ z produktem, intensywnos¢
iptec

Czujnik Atmosfera, motyw przewodni
zapachowe | . . . . .
zapachu i zdolnos¢ przyciagania uwagi
Marka zapachowa i zapach
rozpoznawczy
Dzingiel, glos ludzki i muzyka
Cruinik Atmosfera, motyw przewodni
az in Ku stuchowe | izdolno$¢ przyciagania uwagi
¢ Dzwigk rozpoznawczy i marka
dzwickowa
Design, opakowanie i styl
Czujnik Kolor, $wiatto i motyw przewodni
wzrokowe
obrazu Grafika, wyglad zewngtrzny
i wystrdj wnetrz
Wzajemna zaleznos¢, symbioza
Czujnik i synergia
smakowe i . .
smaku Nazwa, sposob podania i otoczenie
Wiedza, przyjemnos$¢ i styl zycia
Cruinik Materiat i powierzchnia
dot Jku dotykowe | Temperatura i cigzar
Y Ksztalt i migkkod¢

Rys. 2. Czujniki, wrazenia i wyrazenia zmystowe.

Zrodto: Hulten B., Broweus N., van Dijk M., Marketing
sensoryczny, PWE, Warszawa 2011, s. 154.

STRATEGIA SENSORYCZNA

Realizacja strategii sensorycznej polega na prowadzeniu
skoordynowanych i spojnych dziatan, ktoére stymuluja pigé
zmyslow. Istota strategii jest odpowiedni dobdr sposobow
oddzialywania na zmysty konsumenta oraz dostosowanie
realizowanej koncepcji do prowadzonych dziatan marketin-
gowych.

Zmyst wzroku

Wigkszo$¢ decyzji zakupowych opiera si¢ na wrazeniach
wzrokowych, dlatego odpowiednie zaprojektowanie wszyst-
kich elementéw oddziatujacych na wzrok jest szczegdlnie
istotne z punktu widzenia prowadzenia dziatan sprzedazo-
wych. Niektore wyrazenia zmystowe, np. design, opakowanie
i styl sa typowe dla dobr materialnych, natomiast takie bodz-
ce, jak kolor, §wiatlo, motyw przewodni moga wystgpowaé
zardbwno w kontekscie dobr materialnych, ustug, jak i prze-
strzeni sklepowych, gdzie istotna role odgrywaja: grafika,
wyglad zewngtrzny oraz aranzacja wnetrz [3 s. 90-91].

Stworzenie przestrzeni sklepowej jest kluczowe z punktu
widzenia osiagnigcia celow sprzedazowych. Odpowiednia
aranzacja wnegtrz uwzgledniajaca sposoby przemieszczania
si¢ klientow w obrgbie sklepu, dobor funkcjonalnego wypo-
sazenia, stosowanie oznakowania utatwiajacego poruszanie
si¢ ma istotny wptyw na zachowania zakupowe nabywcow.
Kolejnymi czynnikami oddziatujacymi na konsumentow sg
wystrdj wngtrz oraz wyglad zewngtrzny budynku. Wiele
budynkéw zaprojektowano tak, aby podkreslic wizerunek
przedsigbiorstwa oraz wyrazi¢ przyjete wartosci, natomiast
kreowanie atrakcyjnych wnetrz, zapewnianie wyjatkowego
wystroju oraz stosowanie roznych sposobow ekspozycji
produktow maja na celu wywotanie wrazen estetycznych
u klientow w efekcie zetknigcia si¢ z przestrzenia sklepowa
[3 5. 99-104].
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Projektowanie wngtrz wymaga takze zastosowania odpo-
wiedniego o$wietlenia oraz dobrania kolorow odpowiada-
jacych charakterowi oferowanych produktéw lub $wiadczonych
ustug. Ciepte kolory maja wigksze zastosowanie przy sprze-
dazy produktow, ktorych zakup nie wymaga dtuzszego czasu
i zaangazowania, natomiast zimne kolory sprzyjaja wydtu-
zonemu procesowi decyzyjnemu [6 s. 143]. Wykorzystanie
okreslonych koloréow ma takze zastosowanie w kreowaniu
wizerunku marki, czego przykladem moze by¢ biuro podrozy
Neckermann, w ktorym firmowe kolory zotty i niebieski —
kolory wakacji — sa widoczne w kazdym elemencie iden-
tyfikacji wizualnej poczawszy od loga firmy, poprzez wy-
posazenie biura, az do drukéw firmowych, materiatow
promocyjnych: katalogow, plakatow strony WWW [4 s. 63].

Zmyst stuchu

Oddzialywanie na bodzce stuchowe w marketingu sen-
sorycznym przybiera najczgsciej forme krotkich melodyjek
reklamowych, czyli dzingli, dzwigkowego logo, gltosow lub
muzyki. Dzingiel charakteryzuje si¢ krotkim tekstem i ko-
mercyjnym przestaniem, a jego celem jest tworzenie doznania
dzwigkowego marki i wyrazenie jej tozsamosci. W doswiad-
czeniu dzwigkowym istotna rolg odgrywa takze gtos ludzki,
ktory mozna wykorzystywac¢ do przekazywania informacji
w centrach handlowych na temat niskich cen, wysokiej jako-
Sci, przewagi nad konkurencja; komunikatow — na dworcach
i lotniskach, a takze do wzmacniania tozsamo$ci marki,
gdy przekaz powtarzany jest wielokrotnie. Najczgsciej glos
wykorzystywany jest w reklamach stosowanych w miejscu
sprzedazy. Prezentowana tre$¢ powinna by¢ atrakcyjna,
a harmonogram emisji reklam doktadnie zaplanowany tak,
aby osiagna¢ pozadany efekt w postaci zwigkszenia sprze-
dazy [ 3's. 72-77].

Kluczowa rol¢ w dostarczaniu pozytywnych doznan
dzwigkowych odgrywa muzyka, ktéra wptywa zaréwno na
$wiadome, jak i nieSwiadome zachowania nabywcow. Sto-
sowana jest najczesciej w sklepach, barach i restauracjach
w celu stworzenia okreslonej atmosfery, odpowiednio dosto-
sowanej do oferowanych produktéw. Wedtug badan szybkie
tempo muzyki pobudza klientéw i przyspiesza ich reakcje,
natomiast wolne tempo wptywa na dobre samopoczucie
i wydtuza czas pobytu w placéwce handlowej lub ustugowe;.
Z kolei muzyka wolna i relaksacyjna zmniejsza poziom
napigcia i dziata uspokajajaco, co moze mie¢ zastosowanie
w gabinetach stomatologicznych czy szpitalach. Muzyka
moze by¢ takze wykorzystywana do pozbycia si¢ niepo-
zadanych konsumentow, np. w Wielkiej Brytanii popularna
strategia jest odtwarzanie muzyki klasycznej w celu znie-
checenia takich osob do dtuzszego przebywania w sklepach,
metrze oraz na dworcach [7 s. 296-297].

Zmyst wechu

Stworzenie doswiadczenia zapachowego jest szczegdlnym
sposobem uzyskania doswiadczenia zmystowego. Za pomoca
odpowiednio dobranych aromatéw mozna wywiera¢ wpltyw
na postgpowanie klienta, kreowa¢ wizerunek marki, a takze
tworzy¢ wyjatkowa atmosfer¢ w miejscu sprzedazy. Doty-
czy to w szczegolnosci placéwek handlowych i ustugowych
oraz innych pomieszczen, w ktorych prezentowana jest oferta
firmy, np. na targach, pokazach czy wystawach. Zapachy
mozna podzieli¢ na nast¢pujace grupy: stymulujace sprzedaz,

uspokajajace i harmonizujace oraz ozywiajace i poprawia-
jace koncentracjg. Przyktadem przedsigbiorstwa, ktore wy-
korzystuje zapach do stylizacji swoich placowek jest Orlen.
Zapach kawy ma pobudza¢ kierowcow, motywowac do za-
kupu napoju oraz uatrakcyjnia¢ wizerunek sieci [2 s. 65-68].
W gabinetach stomatologicznych i szpitalach stosowane sa
zapachy pozytywnie oddziatujace na samopoczucie pacjen-
tow, np. Florida Hospital’s Seaside Center w USA umieszcza
w pomieszczeniach szpitalnych dyfuzory emitujace zapachy
morza, orzecha kokosowego i wanilii [3 s. 65].

Marketing zapachowy ma szczegdlne zastosowanie w kre-
owaniu wizerunku i tozsamo$ci marki. Podejmujac decyzje
o wyborze okreslonego zapachu lub stworzeniu unikatowej
kompozycji zapachowej nalezy mie¢ na uwadze uwarunko-
wania wynikajace z obowiazujacego systemu catosciowej
identyfikacji firmy. Wybrany badz stworzony zapach powi-
nien by¢ spdjny z przestaniem kierowanym do odbiorcow za
pomoca pozostatych elementéw tego systemu i odpowiednio
dostosowany do preferencji nabywcow oraz do pomiesz-
czenia, w ktorym jest emitowany [2 s. 66-67]. Szczeg6lnie
korzystne wydaje si¢ stosowanie zapachow przez przedsig-
biorstwa ustugowe ze wzgledu na mozliwo$¢ wykreowania
unikalnego do$wiadczenie marki. Linie lotnicze Singapore
Airlines wykorzystuja zapach, jako swdj znak rozpoznawczy.
W kabinach pasazerskich emitowany jest zapach o nazwie
Stefan Floridian Waters, ktorym pachnie takze obstuga
poktadowa oraz re¢czniki rozdawane przed startem; ponadto
istnieje mozliwo$¢ zakupu perfum o tym zapachu. Calos¢
prowadzonych dzialan pozwala na uzyskanie efektu nie-
powtarzalnego do$wiadczenia podrozy i stanowi wyrdznik
marki [1, 3].

Zmysl smaku

Jednym ze sposobow oddzialywania na klienta wyko-
rzystywanym w marketingu sensorycznym jest tworzenie
doznan smakowych. W praktyce jednak niewiele firm od-
wotuje si¢ do zmystu smaku, aby wzmocni¢ swdj wizerunek
1 tozsamos¢. Wyjatkiem sa tu przedsigbiorstwa, ktore z natury
odwoluja si¢ do zmystu smaku z racji oferowanych produk-
tow, np. zywnosciowych czy ustug gastronomicznych. Typowa
forma dziatan stosowanych w ramach marketingu smaku
sa: degustacje, pokazy przyrzadzania positkow, poczestunki
w postaci kawy lub cukierkéw oferowane w salonach fryzjer-
skich, hotelach, ekskluzywnych placéwkach handlowych.
W restauracjach, w ktorych doznania smakowe sa podsta-
wowym doswiadczeniem zmystowym, mozna oddzialywaé
na poprawe tych doznan, np. poprzez kreowanie wyjatkowe;j
atmosfery, odpowiednia aranzacjg wnetrz, stosowanie dzia-
lajacych na wyobrazni¢ nazw potraw, sposob serwowania
dan czy wykorzystanie wyszukanej zastawy.

Niektore firmy wiaczyly oddziatywanie na bodzce sma-
kowe, jako integralny element prowadzonych dziatan marke-
tingowych poprzez dotaczenie do oferowanych dobr i ustug
produktow zywno$ciowych. Ksiggarnie oferuja mozliwo$¢
zakupu kawy, wkomponowujac w przestrzen sklepowa
kawiarnie, sklepy odziezowe sprzedaja przekaski i napoje,
a stacje benzynowe — kanapki, napoje i stodycze. Przyktadem
przedsigbiorstwa stosujacego takie dziatania jest koncern
Statoil, ktory oprocz typowych dla stacji produktow, tzn.
benzyny, ropy oraz gazu, sprzedaje roéwniez hot dogi, kawe
1 inne produkty zywno$ciowe. Mimo ze smak nie jest zwigzany
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z podstawowa oferta firmy, odgrywa wazna rol¢ w doswiad-
czeniu zmyslowym i jest istotnym wyroznikiem na tle kon-
kurencyjnych sieci stacji paliwowych [3 s. 115-125].

Zmyst dotyku

W doznaniach zmystowych szczegdlna rolg odgrywa
dotyk, ktory poglgbia i dopetnia interakcje pomigdzy firma
a jej klientami. Konsumenci dotykaja praktycznie wszystkich
produktow: zywnosci, kosmetykow, ubran, mebli, sprzg¢tu
elektronicznego, samochodoéw, dlatego dostarczenie wyjat-
kowych wrazen dotykowych moze zwigkszy¢ postrzegana
warto$§¢ marki. Do podstawowych rodzajow wyrazen zmy-
stowych, ktore sktadaja si¢ na doznania dotykowe naleza:
materiat i powierzchnia, ksztatt i migkko$¢ oraz temperatura
i waga produktu. Materiat, z ktérego wykonany jest produkt
wplywa na interakcj¢ pomigdzy marka a jednostka oraz na
atmosfer¢ panujaca w przestrzeniach ustugowych. Ksztatt
moze wyrazac¢ tozsamos$¢ marki oraz by¢ jej wyrdznikiem
a migkkos$¢ dostarcza subtelnych doznan dotykowych. Tempe-
ratura takze oddziatuje na samopoczucie klientow, natomiast
cigzar produktu traktowany jest czgsto, jako oznaka jego
jakosci [6].

Marketing dotykowy opiera si¢ na fizycznej dostepnosci
produktow oraz mozliwosci dotykania ich przez klientow.
Osobiste wejscie w interakcj¢ z marka ma pozytywny wpltyw
na emocjonalng reakcj¢ nabywcoéw. Przestrzen ustugowa
powinna, wigc stwarza¢ mozliwos¢ do§wiadczania marek
w ramach sensorycznej strategii dotykowej. Przykladem
przedsigbiorstwa, ktore docenia wage dotyku, jako istotne-
go elementu interakcji pomigdzy firma a jej klientami, jest
IKEA specjalizujaca si¢ w produkcji mebli oraz artykutow
dekoracyjnych. W kazdym sklepie wszystkie wngtrza oraz
ekspozycje sa zaprojektowane tak, aby klient mogt zobaczy¢
przyktady aranzacji wnetrz, a takze do§wiadczy¢ przez dotyk
oraz wyprobowaé eksponowane produkty. W 2007 r. w Nor-
wegii IKEA zaoferowata klientom mozliwo$¢ przenocowania
w sklepie, aby zwigkszy¢ doznania dotykowe marki i zapre-
zentowacd zalety 16zek [3 s. 130-141].

PODSUMOWANIE

Marketing sensoryczny jest relatywnie nowa koncepcja
stosowang w praktyce marketingowej. Oddzialywanie na
zmysly konsumentéw wymaga opracowania spojnej strategii,
ktora powinna by¢ zintegrowana z pozostatymi instrumen-
tami komunikacji marketingowej, a takze by¢ dostosowana
do catoksztattu prowadzonych dzialan marketingowych.
Strategia sensoryczna polega na umiejetnym laczeniu obra-
zu, dzwigku, zapachu oraz bodzcéw oddziatujacych na smak
oraz dotyk w celu uaktywnienia wszystkich receptoréw
sensorycznych konsumenta, co wywotuje pozytywne doznania
i wptywa na zachowania zakupowe.

Marketing sensoryczny ma zastosowanie zarOwno w przy-
padku tworzenia koncepcji nowych produktéow, kreowania
wizerunku marki, jak i projektowania miejsca sprzedazy,
co sprowadza si¢ do uwzglednienia w realizowanej strategii
mozliwosci oddziatywania na wszystkie zmysty konsumenta.
Ze wzgledu na fakt, ze wigkszo$¢ decyzji zakupowych
podejmowana jest w sklepie, szczegdlnie istotne wydaje si¢
opracowanie koncepcji placowki handlowej badz ustugowe;j
W oparciu o rézne sposoby oddziatywania na klienta, np.

poprzez odpowiednio dobrana muzyke, aranzacje wngtrz,
emisj¢ zapachow czy organizowane degustacje.

Do podstawowych korzysci zwiazanych ze stosowaniem
marketingu sensorycznego naleza: zapewnienie dobrego
samopoczucia klientom oraz pracownikom, zwigkszanie
sprzedazy, budowanie pozytywnych relacji z nabywcami,
umozliwianie bardziej osobistego i indywidualnego kon-
taktu z marka, a przede wszystkim budowanie przewagi
konkurencyjnej na rynku. Ze wzgledu na wymierne efekty
realizowanych dziatan, zwigkszanie wiedzy na temat spo-
sobow oddziatywania na zmysty konsumentéw oraz pro-
wadzenie badan w tym zakresie wydaje si¢ uzasadnione
i wskazane.
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SENSORY MARKETING
SUMMARY

Sensory marketing is a relatively new field in the marketing
practice. It focuses on the ability to influence customer
through all sensory receptors, such as eyes ears, nose, mouth
and skin. In order to increase customer satisfaction a strategy
which involves all sensory incentives should be designed and
implemented along with other marketing mix components.
The main benefits of the sensory strategy are as follows:
increased sales, better atmosphere in the market place, comfort
of the staff and clients, personal and individual contact with
a brand, better relationships with the customers, increased
competitive advantage.

Key words: sensory marketing, smell marketing, sound mar-
keting, sight marketing, taste marketing, touch marketing.
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Artykut jest drugim' z serii tekstow poswieconych problematyce finanséw publicznych w ujeciu wybranych teorii ekonomicznych.
Catosé¢ cyklu ma stanowi¢ z jednej strony przeglad wazniejszych koncepcji teoretycznych na ten temat od starozZytnosci do epoki
wspotczesnej, z drugiej zas — wybiorcze z koniecznosci zestawienie praktycznych osiqgnie¢ i rozwiqzan z zakresu finansow
publicznych dokonanych w poszczegolnych okresach historycznych. Zagadnienia te majq niewqtpliwie duzq wage jako istotne
elementy roznorakich teorii ekonomicznych oraz przejawy waznych dziatan praktyczno-gospodarczych. Ostatnio nabratly
one szczegolnego znaczenia za sprawq kryzysu finansow swiatowych i rownie globalnie wystepujqcych deficytow budzeto-
wych, a w ich konsekwencji takze powszechnie narastajqcych diugow publicznych. Powazne perturbacje w tym zakresie dotykajq
niematej grupy krajow Unii Europejskiej, z Grecjq na czele. Zagrozenia nie ominely nawet najwiekszej potegi gospodarczej
Swiata — Stanow Zjednoczonych. W tym kontekscie wydaje sie wielce pozyteczne siggniecie zarowno do teoretycznych, jak
i praktycznych korzeni owych niepokojacych zjawisk i procesow, ktore nieuchronnie pojawily sie — przynajmniej jako potencjalne
zagrozenie — wraz z genezq i rozwojem samej domeny finansow publicznych.

WPROWADZENIE

Wérdd historycznie odlegtych pogladéw ekonomicznych
postulujacych powazny wzrost roli panstwa w gospodarce,
a zatem i nieuchronny rozrost finansow publicznych, wy-
raznie wyroznial si¢ merkantylizm. Zastuzyla si¢ pod tym
wzgledem juz jego wezesna faza, okreslana mianem bulioni-
zmu?. Bulioni$ci whagnie w zasobno$ci srodkow finansowych
bedacych w dyspozycji 6wczesnych panstw (wtedy jeszcze
de facto, a czgsto i de iure po prostu w dyspozycji ich wtad-
cow!) widzieli znamiona bogactwa i najwyzszego sukcesu
gospodarczego. Byta to z ich strony razaca symplifikacja tak
w obszarze samej analizy ekonomicznej, jak i gloszonych
przez nich konkluzji i zalecen odno$nie do polityki gospo-
darczej. Bulionizm istotnie utozsamiat bogactwo kraju z za-
sobnoscia jego skarbca w kruszce szlachetne, a jednocze$nie
dla osiagnigcia tej zasobnosci lansowal polityke ostrych
restrykcji handlowych i ogodlnie jak najscislejszej reglamentacji
gospodarczej.

Restrykcje takie, z natury rzeczy znacznie czgsciej im-
portowe niz eksportowe, czasami przybieraly absurdalne
i zbrodnicze wrecz formy. Gdy na przyklad we Francji rodzi-
memu przemystowi tkackiemu zaczal zagraza¢ import tzw.
drukowanego perkalu z zagranicy, nie zawahano si¢ przed
zastosowaniem catkowitego zakazu handlu tym perkalem
pod grozba ... kary $mierci (sic!). Wybitny szwedzki znawca
merkantylizmu Eli Filip Heckscher (1879-1952) informuje

Pierwszy artykul pt. U zZrddet teorii i praktyki finanséw publicznych,
ukazat si¢ na tych tamach w numerze poprzednim (zob. [ 4 ] ,,Postepy
Techniki Przetworstwa Spozywczego”, nr 1/2011, s. 160-165).

2 Od ang. bullion = zloto lub srebro w sztabach. Dawniej wobec
wczesnego etapu merkantylizmu stosowano nazwe monetaryzm, ktora
jednak obecnie — po pojawieniu si¢ wspolczesnego wplywowego
kierunku w ekonomii: monetaryzmu Miltona Friedmana — stusznie
zostala zastapiona terminem bulionizm.

0 wreez niewiarygodnie masowych egzekucjach osob, ktore
nie poddaty si¢ tej drakonskiej restrykcji. ,,Zlamanie zakazu
przyplacilo zyciem 16 tysigcy ludzi ! W samym Valenciennes
pewnego razu skazano na §mier¢ przez powieszenie 77 0sob,
58 tamano kotem, 631 zeslano na galery, a tylko jednego
szczgsliwea uwolniono, za zbrodnig, jaka byt handel zakaza-
nym perkalem” [6, s. 27].

Dojrzata faza merkantylizmu szcz¢sliwie odrzucila owe
drakonskie metody reglamentacji gospodarczej, zachowujac
jednakze cel nadrzedny gospodarowania za jaki w dalszym
ciagu uznawano zapetnianie panstwowego skarbca. Nie zre-
zygnowano zatem z aktywnej polityki fiskalnej, zmieniono
jedynie znaczaco sposoby jej realizacji [7]. Generalnie ozna-
czalto to: mniej restrykcji, wigcej panstwowych dziatan inter-
wencyjnych aktywizujacych zycie gospodarcze kraju [5].

Dopiero kolejne nurty w rozwoju mysli ekonomicznej:
fizjokratyzm® i ekonomia klasyczna odmienity diametralnie
ten etatystyczny model gospodarki, w tym i finanséw pu-
blicznych, przynoszac liberalne rozwiazania gospodarcze.

Artykul stawia sobie za cel prezentacje¢ i analiz¢ owej
okreflonej specyficznej sekwencji historycznej i teoretycz-
nej. Sekwencja ta wiedzie od merkantylistycznych korzeni
domeny finanséw publicznych, rozwijajacych si¢ w czolo-
wych monarchiach europejskich na przestrzeni niemal
trzech stuleci (XVI w. — potowa XVIII w.), do gruntownej
fizjokratycznej i wczesnoklasycznej krytyki tego mer-
kantylistycznego porzadku.

Zaréwno francuski fizjokratyzm, jak i brytyjska glownie
ekonomia klasyczna, zaproponowaty catkowicie odmienny
od merkantylistycznego model ekonomii, w tym rowniez

Fizjokraci wylansowali francuska wersj¢ jezykowa liberalizmu eko-
nomicznego — tzw. leseferyzm (od fizjokratycznego hasta Laissez-faire !
= dostownie: pozwolcie robié, czynic, dziatac).
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finans6w publicznych. Zagadnienia te znajda swoje rozwi-
nigcie w dalszej czgéci niniejszego tekstu.

FINANSE PUBLICZNE W EPOCE
MERKANTYLIZMU | KAMERALIZMU

Merkantylizm, okreslany czasami opisowo jako ,,epoka
kupcow” lub ,kupiecki kapitalizm™ [3, s. 43], nie stanowit
bynajmniej jakiego$ w petni spojnego zespotu pogladdw, ani
tym bardziej zwartej doktryny gospodarczej (mimo nader
czestego stosowania wobec niego wiasnie tego miana®). Piszacy
W duchu merkantylizmu” XVI, XVII i XVIII-wieczni autorzy
nie stworzyli, w odréznieniu od pdzniejszych fizjokratéw czy
klasykow, jednolitej szkoty w mysli ekonomicznej. Niemniej
jednak merkantylisci w swojej wigkszosci dos¢ zgodnie pod-
kreslali konieczno$¢ prowadzenia przez panstwo aktywnej
polityki gospodarczej, inicjowania i kierowania przez nig
rozwojem handlu, przemystu oraz szeroko rozumianej infra-
struktury gospodarczej. W tym zakresie merkantylisci okazali
si¢ teoretycznymi i zwlaszcza praktycznymi prekursorami
wielu p6zniejszych i wrecz wspotczesnych politykow gospo-
darczych, ktorzy celowo i §wiadomie (czyli dyskrecjonalnie
jak to okresla dzisiejsza ekonomia) wykorzystuja w szerokim
zakresie finanse publiczne w roli stabilizatoréw koniunktury
i stymulatorow dziatalno$ci gospodarcze;.

Z punktu widzenia rozwoju teorii i praktyki finansow
publicznych na szczegdlna uwage zastuguja niektoére narodowe
odmiany merkantylizmu. Chodzi zwlaszcza o niemiecko-
-austriacka wersj¢ merkantylizmu, ktéra przeszla do historii
pod nazwa kameralizmu®. Byta to koncepcja o wyraznym
nastawieniu fiskalnym, ktoéra rozwijala si¢ w krajach nie-
mieckich 1 Austrii w wiekach XVII 1 XVIII. Panstwa te,
w odrdznieniu od Portugalii, Hiszpanii, Niderlandow, Francji,
a zwlaszcza Wielkiej Brytanii, nie posiadaty terytoriow za-
morskich, nie miaty w zwiazku z tym bezposredniego dostepu
do mniej lub bardziej zasobnych w kruszce szlachetne kolonii
(dopiero duzo p6zniej w XIX stuleciu Niemcy, juz jako zjed-
noczone cesarstwo, zdobyly pewne posiadiosci kolonialne,
ale tez nie na dtugo — tylko do I wojny §wiatowej). Nie mogac
zatem liczy¢ na zasilanie swoich skarbcow srebrem i ztotem
pozyskiwanym z zewnatrz (czgsto stamtad po prostu rabo-
wanym!) kraje te byly zmuszone wypracowa¢ inne metody
akumulowania finansoéw panstwowych (publicznych). Przede
wszystkim staraty si¢ one realizowa¢ zasade daleko posunig-
tej autarkii gospodarczej, ktora ograniczalaby do minimum
wypltyw kruszcdw (eo ipso dwczesnego pieniadza!) poza ich
granice. Jesli juz 6w wyplyw mialby nastapi¢ to najlepiej
wylacznie na pokrycie importu niezbednego dla podtrzymania
i rozwoju rodzimej wytworczos$ci.

Te okreslenia nawiazuja bezposrednio do znaczenia i etymologii
samego terminu ‘merkantylizm’, wywodzacego si¢ od wloskiego stowa
mercante = kupiec oraz facinskiego mercari = handlowac.

,Nie mozna nazwa¢ merkantylizmu systemem w naszym rozumieniu
tego stowa, byl on raczej suma przewazajacych w takim czy innym
okresie teorii ekonomicznych, stosowanych przez panstwo w celu
zdobycia bogactwa i potggi” (Leo Huberman, Z czego Zyje ludzkosé,
PWN, Warszawa 1963, s. 164-165; oryginalny tytul: Man’s Wordly
Goods. The Story of the Wealth of Nations, Monthly Review Press,
New York 1961, wyraznie nawiazuje do wiekopomnego dzieta Adama
Smitha).

Od tac. camera = komnata, pokoj, sklepienie; niem. Kammer = izba,
np. skarbowa; ang. cameralistics = nauka o finansach publicznych.

Stosowanie si¢ do powyzszych zasad wymuszato okreslona
polityke gospodarcza krajow niemieckich i 6wczesnej Austrii:
protekcjonizm celny (okreslany czgsto mianem ,,protekcjo-
nizmu wychowawczego”, poniewaz mial on by¢ — przynaj-
mniej w teorii — stopniowo uchylany wraz z osigganiem stanu
,,dorostosci” przez rodzime gospodarki), rozbudowany pan-
stwowy interwencjonizm wewngtrzny, wspierajacy poszcze-
golne galezie krajowej produkceji i zatrudnienia itp.

Z punktu widzenia rozwoju teorii i praktyki finanséw
publicznych najistotniejsze bylo to, ze kameralizm uczynit
zupelnie kluczowym przedmiotem rozwazan i dziatan pan-
stwa budowg sprawnego systemu pozyskiwania Srodkoéw
finansowych na jego potrzeby. System ten objat stopniowo
catoksztatt podatkow i oplat za rozne dziatania i Swiadczenia
panstwa. Oplaty te z czasem zaczgto nazywac wprost optata-
mi skarbowymi. Stopniowo budowano caty gmach rozleglej
wiedzy o skarbowosci i rownoczesnie wypracowywano prak-
tyczne metody $ciggania owych dochodow skarbowych. Dla
sprawnego, a zwlaszcza powszechnego, $ciggania podatkoéw
zaczgto sporzadzaé spisy ludnosci. Jednoczesnie przestrze-
gano jednak przed nadmiernym fiskalizmem, zalecajac — co
szczeg6lnie znamienne — réznicowanie obciazen podatkowych
zaleznie od stopnia zamozno$ci podatnikoéw. Generalnie miato
ich by¢ jak najwigcej, stad wyrazne u kameralistow propago-
wanie pronatalistycznej polityki panstwa, majacej zapewnic
mu maksymalnie szeroka ,,demograficzna baze¢” podatkowa.

Rownolegle z pojawieniem si¢ na gruncie niemieckim eko-
nomicznej doktryny kameralizmu, rozwingla si¢ i rozpow-
szechnita na niemieckich uniwersytetach specyficzna nauka
o caloksztalcie spraw panstwa — kameralistyka, dawniej
czgSciej okreslana dostownym przekladem z niemieckiego
jako tzw. nauki kameralne (Kameralwissenschaften). Jej
istotna czedcia sktadowa staty si¢ oczywiscie finanse pu-
bliczne (,,Elementy teorii finanséw publicznych i zalecen
wzgledem polityki oraz gospodarki finansowej panstwa sa
zaskakujaco dobrze rozwinigte w pogladach kameralistow™)
[11, s. 35].

Kameralistyka miata na uczelniach niemieckich i austriac-
kich liczne grono przedstawicieli. Jej reprezentantami byli
m.in.: Georg Obrecht (1547-1612), Johann Joachim Becher
(1635-1682), Philip Wilhelm von Hoernigk (1638-1712),
Johann Heinrich Gottlob von Justi (1705-1771).

G. Obrecht, profesor prawa w Strassburgu i radca dworu
cesarskiego, w po$miertnic wydanym dziele Pigé roznych
sekretow publicznych ... ( Fuenf unterschiedliche Secreta
publica ..., 1617) zainicjowal rozwazania i analizy zastugu-
jace na wspolczesne miano podstaw racjonalnej polityki
fiskalnej. Przede wszystkim glosit potrzebe sporzadzania dla
celoéw fiskalnych okresowych spiséw ludnos$ci. Zalecat — dla
zwigkszenia dochodow skarbca — dodatkowe opodatkowanie
ludnosci, ale umiarkowane i skalkulowane w zalezno$ci od
jej dochodéw. Rowniez dla celow fiskalnych proponowat
wprowadzenie szeregu opfat: za r6zne §wiadczenia ze strony
wladzy, za nabycie tytutow i urzgdéw, a nawet za zakup
przedmiotow zbytku (pierwowzor dzisiejszej akcyzy). Postulo-
wat takze tworzenie oddzielnego funduszu dla ewentualnego
pokrycia nadzwyczajnych potrzeb wydatkowych panstwa
w przysztosci [16, s. 110].

J. J. Becher, radca dworu w Palatynacie i pisarz polityczny,
w swoim Dyskursie politycznym ... (Politischer Disccurs ...,
1668), wiazat §cisle poziom bogactwa kraju z jego zasobami
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demograficznymi i naturalnymi, zwlaszcza w rolnictwie. Byt
zwolennikiem panstwowej (poprzez kolegia handlowe i urzedy
podatkowe) regulacji produkcji i zatrudnienia. To ostatnie
miato by¢ jak najpekniejsze i przyczynia¢ si¢ do osiagnigcia
wzglednego dobrobytu wszystkich standw spotecznych (sic!).
Podobno pod koniec zycia Becher glosit nawet hasta komu-
nizmu konsumpcyjnego [16, s. 110].

Ph. W. von Hoernigk, szwagier J. J. Bechera, zastynat
jako autor ksiazki Austria ponad wszystko, jesli tylko zechce
( Oesterreich ueber alles, wenn es nur will, 1684). W dziele
tym sformutowal program restytucji potggi cesarstwa Habs-
burgéw, zagrozonego owczesna ekspansja Francji i Turcji.
Glownym zaleceniem Hoernigka bylo osiagnigcie peine;j
samowystarczalnosci przez Austrig. Tymczasem wie$ austriac-
ka si¢ wyludniata a produkcja miast pozostawata w zastoju.
Nalezalo wigc prowadzi¢ intensywna polityke pronatali-
styczna oraz pobudzaé dziatalno$¢ gospodarcza miast.

J. H. G. von Justi, autor mi¢dzy innymi dziela Staatswirt-
schaft (Gospodarka panstwowa, 1755), optowat za polityka
protekcjonistyczna, realizowana poprzez cta, podatki i inne
instrumenty finansowe. Wiazal $ci$le aktywno$¢ fiskal-
na panstwa z jego dynamicznym rozwojem gospodarczym
i zapewnieniem ludno$ci dobrobytu. Proponowat wyko-
rzystywanie podatkéw w roli narzedzi interwencji panstwa
w gospodarke. Jedna z wazniejszych zastug von Justiego byt
pionierski podéwczas postulat metodologiczny sporzadzania
budzetu panstwa w wymiarze rocznym [11, s. 36].

Kameralisci in gremio zashuzyli si¢ znaczaco wtasnie dla
stworzenia podstaw metodologii nauki finanséw publicznych.
Podkresla to wielu wspotczesnych znawcow tej nauki, w tym
Stanistaw Owsiak, ktory w swoim fundamentalnym opra-
cowaniu odnotowuje: ,,Szczegolnie cenne dla rozwoju teorii
finans6w publicznych jest wskazanie przez kameralistow
jednej z metod budowania budzetu panstwa. Ich zdaniem,
powinno ono rozpoczynac si¢ od potrzeb panstwa, czyli od
wydatkéw, do ktorych nalezy dostosowywaé dochody” [11,
s. 36].

Na szczegdlna uwage zastuguje polski kameralista Jan
Ferdynand Nax (1736-1810), z wyksztalcenia ...inZynier
hydraulik, autor dwoch dziet: Uwagi nad Uwagami, czyli
obserwacje nad ksiqzkq pod tytutem ,,Uwagi nad Zyciem
Jana Zamoyskiego” (1789) oraz Wykiad poczatkowych pra-
widel ekonomiki politycznej z przystosowaniem przepisow
gospodarstwa narodowego do onego wydzwigniecia i po-
lepszenia stosownie do aktualnego stanu, w ktorym rzeczy
zostajq (1790).

Ferdynand Nax stworzyl w istocie podwaliny polskiej
nauki finanséw publicznych. Co wigcej, dokonat nawet sui
generis reinterpretacji wprowadzonego ponad sto pigcdziesiat
lat przed nim przez francuskiego merkantylist¢ Antoine’a de
Montchretiena (ok. 1575-1621) pojecia ekonomia politycz-
na, czyniac z tej dyscypliny nauke wregcz tozsama wilasnie
z szeroko — i nader wspotczesnie | — rozumianymi finansami
publicznymi. W jego ujgciu ekonomia polityczna miata by¢
nauka o publicznej gospodarce panstw, polegajacej na za-
rzadzaniu skarbem panstwa, w tym zaréwno dochodami jak
i wydatkami skarbowymi. Celem takiej gospodarki stawato
si¢ wzbogacanie kraju, co z kolei miato w dluzszym okresie
zapewnia¢ doptyw sukcesywnie rosnacych dochodow. Tak
pojmowana ekonomia polityczna miala zatem zajmowac si¢

jeszeze jednym niezwykle waznym aspektem polityki fiskal-
nej: wlasciwym rozpoznawaniem i praktycznym uruchamia-
niem adekwatnych zrodetl dochodow panstwa (skarbowych)
[10, s. 268, 376]. To z kolei wymagalo w owym czasie or-
ganizowania mozliwie wielu panstwowych (krolewskich)
manufaktur, zaktadania miast i wsi, a generalnie wlasciwe-
go pozyskiwania i rozdysponowywania dochodow skarbo-
wych, ktorych przy tym nie nalezaloby gromadzi¢ w drodze
nadmiernych podatkow. Dochody te wedtug par excellence
protekcjonistycznej koncepcji F. Naxa powinny ,,wraca¢” do
gospodarki, rozwijajac wszechstronnie jej poszczegolne dziaty
i galgzie. W swoim chronologicznie drugim dziele, o jakze
znamiennym dla tamtych czasow przydtugim, ,.barokowym”
tytule — Wyktad poczqtkowych prawidet ekonomiki politycz-
nej z przystosowaniem przepiséw gospodarstwa narodowego
do onego wydzwigniecia i polepszenia stosownie do aktual-
nego stanu, w ktorym rzeczy zostaj — wyjasniat Nax dobit-
nie pigkna staropolszczyzna: ,,Dobrze rozmiarkowane letkie
podatki fozone na poprawy ekonomiczne i na utworzenie
nowych bogactw, przez zwawa cyrkulacj¢ orzezwia wszyst-
kie czynnosci narodowe, czynne rece do pracy zachgea, tak
jak wymuszony podatek leniuchéw do pracy przyniewoli;
z tych powszechnych sktadek miasta, porty, kanaty, drogi,
rekodzielnie, floty i tysigczne wspaniale pozyteczne dzieta
wystawione by¢ moga, czego prywatne dostatki uskutecznic¢
w osobnosci nie zdotajg” [10, s. 376].

Profesor Edward Lipinski podkresla szczegélne, aczkolwiek
nie catkiem pozbawione ocen krytycznych, uznanie jakie
zywil Nax wobec dokonan kameralizmu pruskiego, zwlaszcza
za panowania krodla Fryderyka II Wielkiego (1740-1786). ,,Ten
monarcha — pisat Nax — jedna reka, i to czgsto nie bez ucisku
wybierajac bardzo znakomite podatki, druga reka zaraz one
na zapomogi, na dzwignignie podupadtych, na nowe zabudo-
wania pogorzelisk, na polepszenie gruntowego gospodarstwa
(...) z hojnoscia rozszafowal” [10, s. 37].

Jeszcze w jednej nader waznej kwestii byt F. Nax bliski
kameralizmowi niemieckiemu. Chodzi o lansowanie zde-
cydowanie pronatalistycznej doktryny polityki panstwowe;j,
ktora przeciez byla wrecz naczelng demograficzna zasada
pruskiej i austriackiej kameralistyki. Stanowisko Naxa byto
tu blizniacze kameralistycznemu: ,,Na mnostwie mieszkan-
cow (pod warunkiem, ze sa to ludzie pracowici, rzadni, prze-
myslni, skromni, wstrzemigzliwi ...) cate bogactwo, bezpie-
czenstwo i stawa panstw si¢ zasadza” [10, s. 378 ].

FIZJOKRATYZM A FINANSE PUBLICZNE

Merkantylizm, z jego dominujacymi cechami: daleko
posunigtym protekcjonizmem i etatyzmem, co nieuchronnie
prowadzito do rozrostu éwczesnego ,,sektora publicznego”
(dynamiczny rozwoj krolewskich manufaktur, armii, floty,
infrastruktury transportowej, kadr urzedniczo-skarbowych),
spotykat si¢ z narastajaca krytyka ze strony nowych pradéw
mysli ekonomicznej. Byty to w szczegdlnosci: we Francji kie-
runek okreslany mianem fizjokratyzmu, w Wielkiej Brytanii
—nurt przedklasyczny i klasyczny.

Francuska odmiana merkantylizmu — kolbertyzm wzigta
swoja nazwe¢ od Jeana Baptiste’a Colberta (1619-1683)
intendenta kardynata Mazariniego, a pdzniej wieloletniego
ministra Ludwika XIV. J. B. Colbert realizowal we Francji
wybitnie merkantylistyczna polityke gospodarcza. Wyzna-
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jac klasyczny dla merkantylizmu poglad, ze w handlu zagra-
nicznym bogaci si¢ tylko jedna strona (ex definitione kraj sil-
niejszy kosztem stabszego) dazyl nieztomnie do zapewnienia
Francji pozycji dominujacej. Jednoczesnie jednak zdawat
sobie w pelni sprawg, ze gospodarka francuska wciaz nie
doréwnuje 6wczesnej holenderskiej czy brytyjskiej, nie jest
zatem w stanie skutecznie z nimi konkurowa¢. Stad tez po-
stulowal i realizowal szeroki program tzw. protekcjonizmu
wychowawczego: odizolowania gospodarki Francji barierami
celnymi do czasu, az osiagnie ona poziom rowny jej konku-
rentom. W calej Francji powstawaly wowczas liczne manu-
faktury krolewskie, wytwarzajace zwlaszcza szeroki asorty-
ment towarow luksusowych (do dzisiaj zreszta Francja z nich
stynie!), ktorych produkcja byta chroniona wysokimi ctami
importowymi. Colbert rozbudowywat armig i flotg, popierat
francuska ekspansj¢ handlowa i terytorialna, nie stroniac od
wojen zaborczych o kolonie.

Cata ta mocno etatystyczna i interwencyjna polityka
gospodarcza z jednej strony, a takze imperialno-zaborcza
polityka zagraniczna z drugiej, wymagaty rzecz jasna od pan-
stwa francuskiego ogromnych §rodkow finansowych. Stad
nasilajacy si¢ w epoce Colberta fiskalizm. ,,Polityka Colberta
byta wyjatkowo uciazliwa i realizowana gltéwnie ze wzgledu
na potrzeby rozrzutnego dworu krélewskiego. Tradycyjny po-
datek taille ulegt juz takim modyfikacjom, ze zaréwno ary-
stokracja, jak i drobna szlachta uchylaty si¢ od jego ptacenia,
np. zanizajac warto§¢ majatku. Cierpieli chtopi, obciazeni
dodatkowo r6znymi $wiadczeniami na rzecz pandéw. Colbert
wprowadzal rézne podatki od konsumpcji przedmiotow
zbytku, czym narazit si¢ warstwie bogaczy ziemskich i dwo-
rzanom” [16, s. 109].

Prowadzona przez J. B. Colberta polityka gospodarcza,
a w szczeg6lno$ci fiskalna okazata si¢ wrecz zabdjcza dla
francuskiego rolnictwa. Do$¢ powiedzie¢, ze za Colberta
wprowadzono we Francji bardzo kontrowersyjne clo na eksport
zboza francuskiego. Clo to byto oczywiscie nader korzystne
dla 6wczesnego rzemiosta i przemystu (pozwalato na znaczaca
obnizke kosztéw robocizny w manufakturach), ale okazato
si¢ wyniszczajace dla rolnictwa (dochody chlopéw i innych
producentdéw rolnych drastycznie malaty, zwlaszcza w okresach
urodzajoéw, kiedy przy nadmiarze zboza jego ceny znaczaco
spadaly). Wszystko to wywolywato rosnaca krytyke kol-
bertyzmu i pojawienie si¢ na wskro$ francuskiego kierunku
w mys$li ekonomicznej — fizjokratyzmu’.

Dla ojca duchowego i gléwnego tworcy fizjokratyzmu
Francois Quesnaya (1694-1774) ,,Colbert jest czym$ w rodzaju
,czarnego charakteru’ gospodarki francuskiej, jej bohaterem
pozytywnym natomiast jest de Sully (1559-1641), protektor
rolnictwa, minister Henryka IV, monarchy, ktoéry miat si¢
wyrazi¢, ze pragnie, aby kazdy wiesniak miat na niedzielg
kurg w garnku” [17, s. 55].

Rozwazania na temat istniejacego systemu podatkowego
ijego reformy F. Quesnay stale przeplata uwagami, ze wszyst-
kie podatki ostatecznie spadaja na wiascicieli ziemskich. Naj-
wyrazniej wypowiada si¢ w tej konkretnej kwestii w swoim
artykule Impots (Podatki), ktory przygotowat specjalnie do

7 Dostownie: panowanie, rzady natury, przyrody (od greckich stow physis

= natura oraz kratos = wtadza).

publikacji w stynnej Encyklopedie Diderota®: ,Scisle biorac,
kupcy, rzemie$lnicy, robotnicy kredytuja tylko Sciagane
z nich podatki, wycofujac je poprzez ceng swych towarow,
wyrobow i swojej pracy, a placa zawsze dochody majatkow
ziemskich” [17, s. 152].

Komentujac powyzsze stanowisko Quesnaya Jozef
Zagorski pisze: ,,Teza ta jest stuszna, jezeli si¢ przyjmie, tak
jak to na og6t przyjmuje Quesnay, ze zarobki wszystkich
innych klas, z wyjatkiem klasy wtascicieli, znajduja si¢ na
nieprzekraczalnym w dét poziomie minimum egzystencji.
Nie jest to zupetnie §ciste, zarobki byty zréznicowane, cho¢
dla znacznej czg$ci ludnosci zatozenie to musiato by¢ dosé
bliskie prawdy. Nie na t¢ grupg jednak spadalo gros podat-
kow” [17, s. 152-153].

Quesnay w tek$cie Impots (Podatki) zawarl kwintesen-
cje swojego programu pozadanej polityki fiskalnej, w tym
w szczegolnosci zasad najwlasciwszej, z punktu widzenia
dobra catego narodu i jego opartej gldwnie na rolnictwie
gospodarki, polityki podatkowej. Pisat tam m.in.: ,,Najwaz-
niejsza 1 niewzruszona zasada polityki gospodarczej polega
na tym, zeby nie podwazac przez podatki trwalos$ci i rozwoju
rolnictwa, bo chronione i kwitnace rolnictwo samo dostarczy
i wskaze bogactwa, na ktére mozna naktada¢ podatki w sposob
najbardziej pewny i najmniej uciazliwy dla narodu. Rolnictwo
zaofiaruje z korzys$cia do opodatkowania dochody majatkow
ziemskich, a nie zyski dzierzawcow nadajace tym majatkom
warto$¢. (...) Powiadam, z korzyscia, gdyz jakkolwiek podatki
spadaja na wtascicieli, sa one dla nich mniej szkodliwe, niz
gdyby obciazaly uprawe lub byly nakladane na produkty
rolne” [17, s. 153-154].

W innych pracach Quesnay zasadniczo podtrzymywat
swoj poglad, ze podatki powinni ptaci¢ wiasciciele gruntow,
a nie dzierzawcy ziemscy czy tez klasy spoteczne zarobkujace
poza rolnictwem. W szczeg6lnosci w swoich stynnych Maximes
generales du gouvernement economique d’un royaume
agricole (Ogbélne maksymy ekonomicznego zarzadzania
krélestwem rolniczym, 1767) postulowatl: ,Niech podatek
nie bedzie rujnujacy albo nieproporcjonalny w stosunku do
ogoblnego dochodu narodowego; niech jego powigkszenie
stosuje si¢ do zwigkszenia dochodu; niech on si¢ opiera bez-
posrednio na czystym dochodzie gruntowym, nie za§ na
zarobkach ludzkich, ani na produktach spozywczych, ina-
czej bowiem pomnazatby koszty poboru, szkodzit handlowi
i niszczyt co roku czg$¢ bogactw dzierzawcow ziemskich,
gdyz naktady rolne powinny by¢ uwazane w krolestwie za
nieruchomos$é, ktora trzeba starannie zachowaé dla wytwo-
rzenia podatku, dochodu i zywnosci dla wszystkich klas oby-
wateli; inaczej podatek si¢ wyradza w tupiestwo i powoduje
upadek, ktory szybko rujnuje panstwo” [12, s. 122-123].

Takie stanowisko F. Quesnaya — ojca duchowego kie-
runku, przejat caty fizjokratyzm, formutujac je ostatecznie
w formie hasta-postulatu impot unique — podatku jedynego

Ostatecznie jednak artykut ten w Encyclopedie si¢ nie ukazal — zostat
w porg wycofany przez samego autora, ktory i tym razem zachowat
duza polityczna ostrozno$¢ (Quesnay jako nadworny krolewski medyk
niewatpliwie posiad? i taka ,,polityczna” umiejgtnosé). Nie da sig tego
samego powiedzie¢ o zwolenniku teorii fizjokratycznych, stynnym
markizie Mirabeau, o przydomku ,,Przyjaciel ludu”. Ten bowiem
na owym niewydanym przez Quesnaya artykule opart swoja glosna
pozniej pracg Theorie de I’impot (Teoria podatku), ktorej opublikowanie
spowodowato ...jego uwigzienie (sic!).
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(sam Quesnay tego okreslenia nie uzywat), ,,pobieranego od
dochodu czystego i ptaconego przez klasg¢ wiascicieli ziem-
skich, ktora rozporzadzata wytworzonym dochodem. Pobor
podatku wprost ze zrodla zapewnial prostotg systemu oraz
ograniczenie kosztow zwigzanych ze §ciaganiem naleznych
sum. Jego wysokos$¢ fizjokraci okreslili na poziomie 30-33,3
% dochodu” [9, s. 58].

Fizjokratyczny postulat ustanowienia podatku jedynego
nie doczekat sig realizacji ani we Francji — ojczyznie kierunku,
ani tez w zadnym innym wigkszym i znaczacym w tamtym
okresie panstwie. Jedyne dwie proby praktycznego jego zasto-
sowania zostaly podjete w matych organizmach panstwo-
wych: wloskim ksigstwie Toskanii i niemieckim ksigstwie
Badenii. Oba te eksperymenty okazaly si¢ zreszta nieudane:
» (...) byly to przyklady raczej negatywne, nie potwierdzity
bowiem wysokiej roli przypisywanej temu podatkowi przez
szkotg fizjokratow” [16, s. 135]. Wykazalo to w praktyce
niestusznos$¢ nie tylko samego postulatu podatku jedynego,
ale w konsekwencji — i to miato o wiele wigksze znaczenie —
réwniez calej fizjokratycznej teorii produktu czystego (tworze-
nia nadwyzki ekonomicznej), wytwarzanego rzekomo tylko
w rolnictwie, rybotowstwie i przemysle wydobywczym. Sta-
walo si¢ oczywiste, ze nie tylko te dziedziny sa produkcyjne,
ale sa takimi takze uznane przez fizjokratéw za jatowe: pozo-
stale przemysty, rzemiosto i handel. Otworzyto to stopniowo
droge do pelnego rozwoju ekonomii klasycznej na gruncie
europejskim.

KOMENTARZ DO WYBRANYCH
ASPEKTOW KRYTYKI MERKANTYLIZMU
PRZEZ ADAMA SMITHA

Wiele wskazuje na to, ze zlg reputacje zyskat merkanty-
lizm gtéwnie wskutek przesadnie krytycznej reakcji ekono-
mistow klasycznych na poglady merkantylistow, z ich z kolei
przesadna wiara w potgge i znaczenie samego pieniadza. Jak
to ujal powotywany juz szwedzki znawca dorobku merkanty-
listéw E. F. Heckscher: ,,Pieniadz byl dla nich, ze uzyjemy
dzisiejszej terminologii, czynnikiem produkcji, podobnie
jak ziemia. (...) MerkantyliSci wysungli twierdzenie, ze przy-
czyna bezrobocia jest obawa przed zakupami i rzadkos$¢
pieniadza, co w dwiescie lat pdzniej klasycy mieli oglosi¢ za
absurd” [8, s. 368 1 373]. Rzecz w tym jednak, ze podejscie do
pieniadza prezentowane przez tzw. merkantylizm wlasciwy
(w odréznieniu od wczesnej, niedojrzatej jego wersji — tzw.
bulionizmu®) nie oznaczalo wcale prymitywnego utozsamia-
nia ilo$ci kruszcéw z bogactwem, jak to pdézniej stwierdzit
Adam Smith (1723-1790) i jak si¢ nieraz twierdzi do dzisiaj.

Niewatpliwie nie mozna odmoéowi¢ A. Smith’owi racji, gdy
kieruje on nastgpujace stowa swojej zjadliwej krytyki pod
adresem bulionistow hiszpanskich: ,,Mniema si¢ powszechnie,
iz bogactwem jest pieniadz, czyli ztoto i srebro (...). Mniema

° Bulionizm — jak juz wyzej zaznaczalem — istotnie dopuszczal sig¢

takiego uproszczenia, identyfikujac czgsto sama zasobno$¢ kraju
w kruszce szlachetne z jego bogactwem narodowym. Jak si¢ wydaje
m.in. to wlasnie sklonito A. Smitha, ktory zdecydowanie si¢ z takim
stanowiskiem nie zgadzal, do napisania jego wiekopomnych Bada#n nad
naturq i przyczynami bogactwa narodow , gdzie ponad 350 stron (prawie
potowe objetosci tomu 2 !) przeznaczyl na niezwykle ostra krytyke
tego pogladu. Problem w tym, ze dostrzegat go nie tylko u bulionistow,
ale przypisal go — tu juz z pewnoscia nie do konca stusznie — takze
pOzniejszym, tzw. dojrzatym merkantylistom.

si¢ rowniez, ze podobnie jak cztowiek bogaty, tak i kraj bogaty
ma obfito$¢ pieniedzy; poza tym uwaza sig, ze najlatwiejszym
sposobem wzbogacenia jakiego§ kraju jest gromadzenie
w nim zlota i srebra”. Przez pewien czas po odkryciu Ame-
ryki pierwsza rzecza, o ktéra dowiadywali si¢ Hiszpanie,
gdy przybijali do nieznanych brzegéw, bylo zazwyczaj
to, czy w okolicy mozna znalez¢ zloto lub srebro. Opie-
rajac si¢ na informacjach, jakie otrzymywali, osadzali (...)
czy warto bylo podbija¢ kraj. (...) Tatarzy zapytywali (...)
czesto, czy krolestwo francuskie obfituje w owce i woly.
Pytania te mialy ten sam cel, co pytania Hiszpanéw. Chcieli
si¢ dowiedzie¢, czy kraj byl na tyle bogaty, aby warto bylo
go podbi¢. U Tataré6w bowiem, podobnie jak u wszystkich
innych narodow pasterskich, ktore nie znaja zazwyczaj uzyt-
ku pieniadza, bydto jest narzedziem handlu i miara wartosci.
Wedtug Hiszpanow byto nim ztoto i srebro. Wydaje sie, ze
z dwoch tych poje¢ pojecie Tataréw jest blizsze prawdy
[15, s. 8-9].

Jednakze Smith nie poprzestaje na tym stusznym ska-
dinad wytykaniu bulionistom owej symplifikacji: kruszec
(pieniadz) = bogactwo. Posuwa si¢ znacznie dalej i ostatecz-
nie zarzuca to nawet dojrzalym merkantylistom. Wprawdzie
W innym miejscu explicite przyznaje, ze ,,niektoérzy sposrod
najlepszych autorow angielskich, ktorzy pisza o handlu, roz-
poczynaja od stwierdzenia, ze bogactwo kraju polega nie
tylko na zlocie i srebrze, ale i na ziemi, domach i dobrach
konsumpcyjnych wszelkiego rodzaju” [15, s. 38]. Zdanie
dalej kontruje jednak: ,W toku ich rozumowania ziemia,
domy i dobra konsumpcyjne zdaja si¢ ulatniaé z ich pamigci,
argumentacja zmierza ku temu, ze bogactwo polega na ztocie
i srebrze 1 ze pomnazanie tych metali jest wielkim zadaniem
narodowego przemystu i handlu” [15, s. 38].

Dla sporej czg$ci dojrzatych merkantylistow doptyw
kruszcow byt wazny o tyle, o ile umozliwial nabycie srodkow
produkcji, podniesienie skali inwestycji i zatrudnienia, czyli
ogoblnie: aktywizacj¢ gospodarki. ,,Sprawa polega na tym,
ze merkantyli§ci podkreslali wptyw M (pieniadza) raczej
na T (wolumen transakcji) niz na P (poziom cen)”. W XVII
i XVIII stuleciu osig teorii iloSciowej bylo twierdzenie, ze
»pieniadz pobudza handel”. Uwazano, ze wzrostowi podazy
pieniadza towarzyszy wzrost popytu na pieniadz i dlatego
naptyw kruszcu oddzialywal bezposrednio na wolumen
obrotéw handlowych [1, s. 43].

Istotne novum, jakie wprowadzili do pojmowania i prak-
tycznego uprawiania polityki monetarnej merkantylisci,
polegato na ,,funkcjonalnym” potraktowaniu zasobow pienia-
dza. Takie stanowisko merkantylistow ujawnia sig¢ ze szczegol-
na wyrazisto$cia w ujgciu porownawczym, gdy zestawimy
ze soba podejécie przez nich reprezentowane z tym, ktore
kultywowata mysl ekonomiczna $redniowiecza [5]°. ,,Fiskalizm
sredniowiecza oraz merkantylizm — zauwaza trafnie ,,filozof
pieniadza” Georg Simmel (1858 — 1918) — okresli¢ mozna
jako materialistyczna polityke monetarna. Tak jak materializm
wilacza ducha wraz z jego przejawami i wartoSciami w materig,
podobnie i te stanowiska uznawaty istot¢ i dynamike rozwoju

19O éredniowiecznych koncepcjach pieniadza pisalem szerzej w innym

miejscu (zob. R. Goryszewski, Wokdt pogladow na role pieniqdza
w gospodarce w historii i teorii ekonomii (czesé II: Sredniowiecze
— koncepcje pieniqdza wczesnej i poznej scholastyki), w: ,,Rocznik
Naukowy Wydziatu Zarzadzania WSM w Ciechanowie”, nr 1-2 , 2009,
s. 17-33).
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zycia panstwowo-ekonomicznego za zwiazang z substancja
pieniadza. Zachodzi jednak migdzy nimi analogiczna rézni-
ca, jak migdzy prymitywna i wyrafinowana forma materia-
lizmu. (...) Fiskalizm kieruje zainteresowanie rzadu na to,
aby zdoby¢ maksymalng ilo$é gotowki dla bezposrednie-
go zuzytkowania przez ksiazat lub dla potrzeb panstwa;
natomiast merkantylizm przyklada takze szczegélna
wartos$¢ do gotéwki, jednak nie w tym celu, aby ja substan-
cjalnie $ciagnaé, lecz aby funkcjonalnie ozywi¢ ekonomig
kraju. (..) Jesli wigc takze tutaj rzad zainteresowany jest
uzyskaniem maksymalnej ilo§ci substancji pieni¢znej, to (...)
pozyskiwanie pieniadza nie dokonuje si¢ juz dla samego
jego posiadania. Przydatnosci pieniadza szuka si¢ w jego
zdolnosci do ozywiania przemystu itp. celow” [14, s. 140-141].

Istotnie, dojrzali merkantylisci w takiej wlasnie roli, ak-
tywnej i aktywizujacej cala gospodarke, widzieli pieniadz.
Nie znaczy to, ze nie dostrzegali mozliwych innych, nie
zawsze pozytywnych, skutkow wzrostu jego zasobow. To
przeciez wlasnie merkantylisci, analizujac spektakularne
efekty wzrostu podazy pieniadza dla wzrostu poziomu cen
w XVI stuleciu, wypracowali zreby tzw. ilo$ciowej teorii
pieniadza.

W drugiej potowie X VIII stulecia w Europie Zachodniej,
a zwlaszcza w Wielkiej Brytanii, nastgpowat wyrazny od-
wrot od koncepcji merkantylizmu ku ekonomicznej mysli
klasycznej. Nie obylo si¢ przy tym bez pewnych znaczacych
nieporozumien i niekiedy nazbyt upraszczajacych, a nawet
krzywdzacych dla merkantylizmu dojrzatego ocen i opinii.
Glowny fundator ekonomii klasycznej Adam Smith, bedac
bardzo surowym krytykiem merkantylizmu (w istocie bar-
dziej bulionizmu niz merkantylizmu dojrzatego), zdawat si¢
pomija¢ pewne wazne okoliczno$ci historyczne lezace u zro-
det uksztaltowania si¢ i utrwalenia niezwykle silnych prak-
tyczno-fiskalnych przestanek tej doktryny ekonomiczne;j. Jak
stusznie wskazuje wybitny amerykanski historyk gospodarczy
Rondo Cameron juz ,W S$redniowieczu wigkszo$¢ panow
feudalnych, zwlaszcza monarchéw, posiadata tak zwane ku-
fry wojenne: wielkie okute skrzynie, w ktorych gromadzili
monety oraz sztaby zlota i srebra, by finansowa¢ zaréwno
przewidywane, jak i nieoczekiwane dzialania wojenne.
W XVI wieku rozporzadzanie finansami panstwa bylo bardziej
skomplikowane, ale troska o obfito§¢ zapaséw zlota i srebra
przetrwala. Przyczynilo si¢ to do powstania wczesnej formy
polityki gospodarczej znanej jako bulionizm, polegajacej
na zgromadzeniu jak najwigkszej iloSci zlota i srebra
w danym kraju oraz na zakazie eksportowania tych
kruszcéw na mocy prawa, pod grozba kary $mierci dla
tych, ktérzy go nie przestrzegali. Bezskuteczne proby
Hiszpanii oszczgdnego gospodarowania swymi skarbami
w Nowym Swiecie byly najbardziej rzucajacym si¢ w oczy
przyktadem takiej polityki, ale wiele panstw narodowych
miato podobne ustawodawstwo” [ 2, s. 148].

Czy zatem A. Smith miat prawo tak nieprzejednanie
deprecjonowac tego rodzaju poglady i odmawia¢ im nawet
minimum racjonalnosci, zwlaszcza w kontekscie okreslonych
uwarunkowan gospodarczo-militarnych. Smith, sam przeciez
expressis verbis przyznawal, Ze ,,obrona Kkraju jest sprawa
wazniejsza niz zapewnienie mu dobrobytu” [15, s. 58],
w zwiazku z tym szczegdlnie entuzjastycznie wychwalat
narzucony bezpardonowo Holandii przez Wielka Brytanig
stynny akt nawigacyjny z 1651 roku. Akt ten byl par

excellence merkantylistycznym, protekcjonistycznym instru-
mentem polityki handlowej i jako taki byl w najwyzszym
stopniu sprzeczny z generalnie przeciez przez Smitha zaleca-
nym 1 wregcz gloryfikowanym liberalizmem gospodarczym
i handlowym. Co znamienne Smith w petni zdawat sobie
z tego sprawg: ,,Akt nawigacyjny nie sprzyja handlowi
zagranicznemu ani wzrostowi bogactwa, jakie moze z handlu
wyplywac¢” [15, s. 58]. Byt tez catkowicie swiadomy, ze
,niektore przepisy tego stawnego aktu wyplywaty
z uczucia wrogosci jednego narodu wzgledem drugiego”
[15, s. 57]. ,,A jednak — kontynuowat swoj wywod w iScie
merkantylistycznym stylu — sa one tak rozumne, jak gdyby
podyktowala je najbardziej rozwazna madrosé. Uczucie
wrogosci prowadzito w tym szczegdlnym przypadku do tego
samego celu, ktory by zalecita najbardziej rozwazna madrosc,
a mianowicie do ostabienia morskiej potegi Holandii,
jedynej potegi morskiej, ktéora mogla zagrozi¢ bezpie-
czenstwu Anglii” [15, s. 57-58]. W nieco wcze$niejszym
fragmencie tekstu A. Smith dobitnie i tym razem wrgcz na
modlg¢ bulionistyczna wyjasniat: ,,Obrona wielkiej Brytanii
(...) zalezy w gltéwnej mierze od liczby marynarzy i statkow.
A zatem jest rzecza najzupelniej sluszng, ze akt nawiga-
cyjny stara si¢ zapewni¢ marynarzom i statkom Wielkiej
Brytanii monopol w handlu w ich wlasnym kraju, w pew-
nych przypadkach przez calkowite zakazy, w innych przez
nalozenie znacznych obciazen na statki zagraniczne” [15, s. 56].

Jak na zdeklarowanego liberata i zaprzysigzonego wroga
merkantylizmu poglad to zaiste zadziwiajacy'.

OBRONA MERKANTYLIZMU PRZEZ
JOHNA MAYNARDA KEYNESA

J. M. Keynes (1883 — 1946) byt pod wieloma wzgledami
cztowiekiem i ekonomista wyjatkowym. Jako jeden z bardzo
niewielu wspodlczesnych ekonomistow wystapit z obrong
doktryny merkantylistycznej. Uczynit to w rozdziale 23 swo-
jej stynnej Ogolnej teorii zatrudnienia, procentu i pieniqdza
z 1936 roku, zatytulowanym: Uwagi o merkantylizmie, pra-
wach przeciw lichwie, stemplowanym pieniqdzu i teoriach
podkonsumpcji. Juz na poczatku swoich Uwag wskazal
Keynes na podstawowe przyczyny ogdlnego wowczas deza-
wuowania merkantylizmu. Byly to przede wszystkim bledy
W samym opisie, prezentowaniu teorii merkantylizmu, pota-
czone z narzucanym przez dominujacy nurt klasyczny prze-
$wiadczeniem o pozbawieniu tej teorii glgbszego sensu. Dla
klasykow ekonomii, ktdrzy — poza nielicznymi wyjatkami
(Thomas Robert Malthus, Jean Charles Leonard Simonde de
Sismondi) — skupiali si¢ w swych analizach niemal wytacznie
na sferze realnej gospodarki, w tym zwlaszcza na zagadnie-
niach produkgc;ji, sfera nominalna (pieni¢zna, finansowa) byla
w istocie wtorna i stanowila co najwyzej zewngtrzny ,,woal”
przestaniajacy faktycznie majace znaczenie procesy wytwa-
rzania.

Tymczasem — jak dowodzil w dalszym ciagu Keynes
[8, s. 361] —,,(...) jezeli wezmiemy pod uwage spoteczenstwo
(...) ktoérego system pienigzny wiaze w sposdb sztywny ilosé
pieniadza z zapasem metali szlachetnych, to dobrobyt tego

I Wielce zadziwiajace jest takze to, iz Wielka Brytania — ten
podrgcznikowy przyktad arcyliberalnego wrgez kapitalizmu! —
odwotata ten i podobne akty nawigacyjne, catkowicie przeciez zgodne
z zasadami merkantylizmu, dopiero w roku 1849.
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spoteczenstwa bedzie w duzej mierze zalezat od tego, czy
jego wladze zwracaja baczna uwage na stan bilansu handlo-
wego. Dodatnie saldo bilansu, o ile nie jest za wielkie, okaze
si¢ bowiem bodzcem dla zycia gospodarczego, podczas gdy
saldo ujemne moze wkrotce wywotaé stan uporczywej
depres;ji”.

Doceniajac w tym aspekcie i konkretnym historycz-
nym kontek$cie okreslone poglady merkantylistow, J. M.
Keynes nie odmawiat bynajmniej klasykom ekonomii ich
teoretycznych zashug. Byl raczej przekonany o sui generis
komplementarnosci tych dwu podej$é: klasycznego w skali
mikroekonomicznej, merkantylistycznego w skali makro-
ekonomicznej. W konkluzji swojego wywodu stwierdzat
bowiem: ,,Jako teoria pojedynczego przedsigbiorstwa oraz
podziatu produktu uzyskanego przy zatrudnieniu danej ilo-
$ci srodkow wytworczych, teoria klasyczna wniosta do mysli
ekonomicznej wktad, ktérego nie mozna kwestionowac. (...)
Niemniej jednak, jako pewien przyczynek do sztukirzadzenia
panstwem, ktora zajmuje si¢ calo$cia systemu gospodarczego
oraz zapewnieniem optymalnego zatrudnienia wszystkich
srodkéw wytworczych gospodarki narodowej, metody pio-
nieré6w mysli ekonomicznej w XVI i XVII w. przyniosly
pewne elementy praktycznej madrosci, ktore zostaty naj-
pierw zapomniane, a ktore nastgpnie przekreslit Ricardo
przez swoje nierealistyczne abstrakcje”?[8, s. 366-367].

PODSUMOWANIE

Niektore elementy owej ,,praktycznej madrosci” pisarzy
merkantylistycznych mimo, ze tak radykalnie odrzucone nie
tylko przez Dawida Ricardo (1772 — 1823), ale roéwnie
skwapliwie przez pdzniejsza ortodoksj¢ ekonomiczna, sa
faktycznie nader czgsto obecne w polityce ekonomiczne;j
i praktyce gospodarczej wielu wspodtczesnych panstw. Spojrzmy
tylko na niezmiennie (przynajmniej od II wojny $wiatowej)
realizowane w wielu krajach rzadowe programy stabilizacji
koniunktury, powszechne (zwlaszcza w dobie dzisiejszego
globalnego kryzysu finansowego) ,,odgérne zbijanie” po-
zioméw stép procentowych przez banki centralne, réwnie
powszechng praktyke silnego promowania eksportu, czesta
ochron¢ wlasnych wewnetrznych rynkéw, w tym szczegol-
nie rynku pracy i to nie bez uciekania si¢ do metod admi-
nistracyjnych restrykeji oraz temu podobnych wyraznie
protekcyjnych dzialan wspélczesnych panstw. Czyz nie
przypominaja one — co do zasady — dawnych merkantyli-
stycznych posunigé i zabiegéw? I to mimo zewszad dobie-
gajacych, glo$nych oficjalnych deklaracji i nawolywan do
koniecznej liberalizacji, otwartosci na oczekiwania part-
neréw i potrzeby solidarnej gospodarczej wspélpracy ze
strony przywodcow tychze samych panstw.

»Praktyczna madro$¢” merkantylistow wiclokrotnie
sprawdzita si¢ wlasnie w konkretnej praktyce gospodarczej

2 W tym kontek$cie Keynes nader krytycznie w imieniu grupy
zawodowej ekonomistéw przyznawal [8, s.366]: ,,Okazuje si¢ (...),
ze my, ekonomi$ci, winni jesteSmy popetnienia bi¢du ptynacego
z zarozumiato$ci, gdyz potraktowaliSmy jako dziecinadg co$, co od
wiekow bylo jednym z glownych zadan praktycznej sztuki rzadzenia”.
Trudno doprawdy oprze¢ si¢ biezacej refleksji, o palacej potrzebie
okazania analogicznej pokory przez wielu ekonomistow wspotczesnych
tak bardzo przeciez ,,zarozumiatych” w swych mylnych diagnozach
i prognozach ogtaszanych przed ostatnim — i niestety wciaz jeszcze
trwajacym — kryzysem!

wiodacych wspotczesnych panstw. Potwierdza to nie tylko
jej historyczna sensownosc i racjonalnosc, ale — przynajmniej
czgSciowo — wskazuje na jej pewne walory uniwersalne.
Trudno si¢ oprzec¢ takiemu przekonaniu skoro: ,,W siedem-
nastym wieku Colbert, minister Ludwika XIV zastosowat
technikg stymulowania francuskiej gospodarki praktycznie
i identycznie jak to wyprobowano przez wspotczesnych
Japonczykow, Koreanczykow, Taiwanczykow, Zachodnich
Niemcow i1 kazdego szanujacego si¢ gubernatora stanu
Ameryki. Finansowal budowe drog i kanatow, wprowadzit
subsydia 1 zwolnienia podatkowe dla najbardziej warto$cio-
wych francuskich produktow (wytwornie jedwabiu, gobelinow,
szkta 1 welny), stworzyl kompani¢ handlowa (Francuska
Kompani¢ Indii Wschodnich), ktora dostarczata francuskie
produkty na Krance Ziemi, wprowadzal §rodki dla zapew-
nienia jako$ci, w celu pobudzenia za granica zakupow fran-
cuskich dobr i, generalnie, popieral eksport zniechgcajac do
importu” [13, s. 21].
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SOME HISTORICAL ROOTS OF THEORY
AND PRACTICE OF THE PUBLIC FINANCE
Part |1

MERCANTILISM, PHYSIOCRACY, EARLY
CLASSICAL ECONOMIC THOUGHT

SUMMARY

The article is the next step to discover and to describe the
substantial contribution of the past to the process of deve-
lopment of theory and practice of the public finance. This time
the author shows some theoretical and practical achievements
in the field made by the mercantilists, the physiocrats and
some classical economists, including Adam Smith.

The mercantile system, especially its very German variant
— the so-called cameralistics (“Kameralwissenschaft”), was
the extreme exponent of necessity of great state, public
finance and even the so-called “ fiscalism”. The Physiocratic
School proclaimed the opposite theory and practice: minimal
state (famous physiocratic slogan — “Laissez-faire, laissez-
-passer!) and the original concept of the “land tax”(““l’impot
unique”). The theoretical, and especially methodological,
heritage of the Physiocrats is undoubtedly of great importance
to the further development of the economic thought. But
attempts to put in practice the physiocratic principles of
taxation (Baden, Tuscany) were completely unsuccessful.

In general opinion, Adam Smith as a severe critic of
ercantilism fully rejected its fiscal theory and practice.
However, the author of the article cites quite many statements
of A. Smith, which show his almost purely “mercantilistic”
attitude toward British vital priorities of state economy and
defence. The last part of the article is devoted to John
Maynard Keynes’ affirmation of the main mercantilistic ideas.
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ZASTOSOWANIE | OPTYMALIZACJA REGULATOROW PID
W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM®

W artykule omowiono zasade dziatania regulatorow PID, stosowanych do sterowania procesami w przemysle spozywczym.
Przedstawiono rowniez sposoby doboru nastaw (strojenia) regulatorow PID za pomocq funkcji optymalizacyjnych, zaimplemen-

towanych w programie do obliczen numerycznych Matlab.

WPROWADZENIE

Zadaniem przemyshu spozywczego jest przetwarzanie
surowcow w produkty z pozadanymi cechami za pomoca
dostepnych technologii i zrodet energii w najbardziej eko-
nomiczny sposob. Sektor ten stosuje réznorodne operacje
jednostkowe (np. odparowania, filtracji, suszenia, mieszania,
wyciskania) w systematyczny i racjonalny sposob. Powyzsze
procesy powinny przebiegaé w §cisle kontrolowanych warun-
kach tzn. temperatury, ci$nienia, przeptywu i zaggszczenia.
W celu zapewnienia odpowiednich standardéw bezpieczenstwa,
warunki pracy powyzszych procesow powinny przebiegac
zgodnie z przyjetymi standardami i by¢ przyjazne srodowi-
sku. Przede wszystkim procesy zwiazane z przetwarzaniem
surowcoéw w produkty powinny by¢ kontrolowane na opty-
malnym poziomie w celu uzyskania minimalnych kosztow
eksploatacji poprzez maksymalizacje zysku i pozadanych
cech produktu [4]. Wymierne korzys$ci w postaci zmniejsze-
nia kosztow dla wspomnianych proceséw technologicznych
w przemysle spozywczym przynosi stosowanie mikropro-
cesorow oraz coraz czgsciej sterownikéw programowalnych
PLC (z ang. Programmable Logic Controller). Wspomniane
powyzej sterowniki sa wyposazone w uklady regulacji PID
(z ang. Proportional Interwal Derivative), ktore pozwalaja na
utrzymanie kluczowych parametréw procesu na wlasciwym
poziomie w sposob doktadny i precyzyjny. Mowiac o regulacji
PID, nie mozna pomina¢ problemu odpowiedniego doboru
ich nastaw.

Celem artykulu jest przedstawienie pracy regulatorow
PID oraz doboru ich nastaw (strojenie) na przykladzie
wybranych funkeji optymalizacyjnych.

KLASYFIKACJA REGULATOROW

Regulatorem nazywamy urzadzenie, ktére pordéwnuje
sygnat wejsciowy z obiektu pomiarowego z sygnatem wartos$ci
zadanej 1 w zaleznoS$ci od tej roznicy dziata na urzadzenie
w takim kierunku, aby t¢ r6znicg zmniejszy¢.

Ze wzgledu na wykorzystanie energii pomocniczej regu-
latory dzielimy na:

— regulatory bezposredniego dziatania, ktore nie korzy-
staja ze zrodel energii pomocniczej przy przedstawieniu
elementu wykonawczego,

— regulatory posredniego dzialania, ktére korzystaja
z energii pomocniczej przy przedstawieniu elementu wyko-
nawczego.

Ze wzgledu na rodzaj no$nika energii wyroznia sig:

regulatory pneumatyczne,

regulatory elektryczne,

regulatory hydrauliczne,

regulatory mieszane (elektropneumatyczne, elektro-
hydrauliczne).

Ze wzgledu na rodzaj sygnatu wyjsciowego regulatory
dzielimy na:

— regulatory ciagle — regulatory typu P (regulator pro-
porcjonalny), I (regulator-catkujacy), PI (regulator proporcjo-
nalno-catkujacy), PD (regulator proporcjonalno-rozniczkuja-
cy),

— regulatory nieciagle — do tej klasy regulatorow za-
liczy¢ nalezy regulatory przekaznikowe dwupotozeniowe,
trojpotozeniowe oraz krokowe czyli regulatory trojstanowe
sprze¢zone z silnikiem krokowym.

Regulatory pracujace w uktadzie automatycznej regulacji
nie mogace sprowadzi¢ uchybu ustalonego do zera nazywamy
regulatorami statycznymi. Naleza do nich regulatory typu P
oraz regulatory typu PD. Natomiast regulatory astatyczne to
takie, ktore sprowadzaja uchyb ustalony do zera. Przyktadem
tej grupy regulatoréw sa regulatory: I, PI oraz PID [5].

Ze wzgledu na zmiany warto$ci zadanej regulatory
mozemy podzieli¢ na:

— regulatory stalowartosciowe — sa to regulatory majace
utrzymacé stala warto$¢ zadana (temperaturg, ci$nienie,
poziom cieczy),

— regulatory programowe — sa to takie regulatory, ktore
potrafia Sledzi¢ warto$¢ zadana, ktorej zmiany zostaly
wczesniej zaprogramowane,

— regulatory nadazne — sa to regulatory pracujace
w uktadzie regulacji nadaznej czyli takie, w ktorych wartosc¢
zadana jest zmienna ale zmiany nie sa wczesniej znane,

— regulatory ekstremalne — maja za zadanie utrzymanie

ekstremalnego punktu pracy ukladu znajdujacego si¢ na
charakterystyce statycznej lub dynamicznej obiektu,

— regulatory adaptacyjne — w ktérych wiasnosci dy-
namiczne sa optymalizowane przez automatyczne dostoso-
wanie si¢ do warunkéw pracy obiektu. W tym przypadku
adaptacja moze by¢ parametryczna (nastrajanie parametrow
regulatora) lub strukturalna (nastrajanie struktury),

— regulatory optymalne, ktére speiniaja okreslony
wskaznik jakos$ci, ujmujacy globalnie wtasnosci dynamiczne
obiektu. Poniewaz techniczna realizacja tych regulatoréw
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jest bardzo trudna, dlatego tez buduje si¢ regulatory sub-
optymalne (prawie optymalne), tzn. takie, ktore z pewnym
przyblizeniem realizuja zalozony wskaznik jakosci.

ALGORYTM PODSTAWOWY
REGULATORA PID

Regulator PID jest najbardziej uniwersalnym typem
regulatora, ktory zezwala na regulacje obiektami o réznych
charakterystykach. Klasyczny regulator PID na podstawie
sygnatu uchybu e(?), bgdacego réznica pomigdzy wartoscia
zadana y(z) a rzeczywista y(z) wielkosci sterowanej, wypraco-
wuje sygnat sterujacy u(2) bedacy wynikiem trzech dziatan.

Konwencjonalna ciagta posta¢ algorytmu PID ma postac:

_ 1 ed
u=K, -(e+?-.£edr+Td 0 O

gdzie:

Kp— wspotczynnik wzmocnienia czg$ci proporcjonalnej
regulatora,

T,— czas zdwojenia (Jest to czas potrzebny na to, aby przy
wymuszeniu skokowym podanym na wejsciu regulatora PI
sygnatl wyjsciowy regulatora podwoil swoja warto$¢ w sto-
sunku do skoku poczatkowego spowodowanego dziataniem
proporcjonalnym),

T, — czas wyprzed.zania (jes.t tg czas po uptywie ktdrego,
w przypadku podania na wejscie regulatora PD sygnatu
narastajacego liniowo, sygnal zwiazany z dziataniem propor-
cjonalnym zréwna si¢ z sygnatem pochodzacym od dziatania
rozniczkujacego).

Wielkos$¢ regulujaca (wyjSciowa) regulatora PID jest

proporcjonalna do wartosci odchylenia regulacji € (dziatanie
proporcjonalne), j.

do czasu trwania odchylenia J edz (dziatanie catkujace)

i do szybko$ci zmian odchylenia regulacji de/dt (dziatanie
rozniczkujace).

Czlon proporcjonalny regulatora PID powoduje wzmoc-
nienie uchybu i zapewnia sukcesywne jego zmniejszanie.
Dziatanie P prowadzi do niestabilnoéci uktadu regulacji.
Wzrost wzmocnienia Kﬁ powoduje zmniejszenie zapasu
stabilno$ci, poszerzenie pasma roboczego i wspdiczynnika
astatyzmu.

Czlon calkujacy w regulatorze PID powoduje korek-
cje w zakresie matych czestotliwosci, wprowadzajac efekt
astatyzmu. Czlon ten dla wigkszych czgstotliwosci zmniej-
sza znacznie wzmocnienie, ogranicza pasmo robocze oraz
wprowadza przesunigcie fazy, prowadzac do pogorszenia
stabilnosci.

Czlon rozniczkujacy stosuje si¢ w celu przyspieszenia
przebiegébw zachodzacych w uktadzie regulacji. W potacze-
niu z elementami catkujacym i proporcjonalnym, dziatanie
cztonu rézniczkujacego wprowadza do sygnatu wyjsciowe-
go z regulatora sktadnik zalezny od predkosci zmian uchybu
regulacji. W sumie polaczenie dziatan P i D zapewnia
zwigkszenie zapasu stabilno$ci, wzmocnienia i rozszerzenia
pasma roboczego [5].

PRZEGLAD WYBRANYCH METOD
NASTAW (STROJENIA) REGULATORA
PID

W ostatnim czasie odnotowano duze zainteresowanie
regulatorami PID pomimo wielu dost¢pnych technik ich
strojenia opisanych w literaturze i rozwoju nowych metod.
Zainteresowanie to, wynika z mozliwo$ci szerokiego zasto-
sowania regulatorow PID w przemysle oraz z faktu, iz czgs¢
z nich jest nieprawidlowo strojona. Poniewaz obecnie w au-
tomatyce wystgpuje ponad 181 metod strojenia regulatorow
PID, to niemozliwe jest przeanalizowanie wszystkich z nich.
Dlatego w niniejszym artykule scharakteryzowano tylko
wybrane metody nastaw parametréw regulatora PID.

Rzeczywiste obiekty wysokiego rzedu, wystgpujace
w przemysle spozywczym sa opisywane za pomocg trans-
formatu pierwszego Ilub drugiego rzedu z opdznieniem
transportowym lub bez niego. Je$li zlozono$¢ procesow
wzrasta, to ilos¢ odpowiednich metod strojenia maleje lub
w wielu wypadkach zanika. Metody doboru nastaw w tego
typu procesach nie opieraja si¢ na wydajnos$ci oraz niezawod-
nych kryteriach, a zatem otrzymane parametry nie zawsze
sa optymalne. Jednakze istnieja takie metody strojenia
regulatorow PID, jak algorytmy ewolucyjne, w ktorych jako
funkcjg celu przyjmuje si¢ kryteria btgdoéw, czyli optymali-
zuje si¢ wydajnos$¢ regulatora poprzez minimalizacj¢ funkcji
kosztéw [1-2]. Funkcja kosztow (celu) w tym przypadku jest
najczgsciej funkcja bigdu sredniokwadratowego pomigdzy
sygnatem wyjsciowym a wejSciowym.

Wiele metod doboru nastaw optymalnych parametréw
regulatora PID wbudowanych jest w srodowisku wysokiego
programowania jakim jest program do obliczen numerycz-
nych ,,Matlab” . Metody te korzystaja z oprogramowania
Simulink, ktéry pozwala budowa¢ modele symulacyjne
przy pomocy interfejsu graficznego, pakietu narzedzi opty-
malizacyjnych Optimization Toolbox, oraz biblioteki NCD
Blockset [3,4, 11]. Biblioteka NCD (ang. Nonlinear Control
Design Blockset) umozliwia dobér optymalnych parametrow
regulatora lub innych poszukiwanych parametrow przy wy-
korzystaniu wbudowanych do programu Matlab algorytmoéow
optymalizacji (np. Optimization Toolbox).

Wérod konwencjonalnych metod, kryteridw i wskaznikéw
jakosci uktadow regulacji, ktére umozliwiaja przeprowadze-
nie syntezy parametrycznej regulatoréw, znalazty miejsce:

— metoda Zieglera-Nicholsa,

— kryterium optymalnego modutu,

— kryterium stabilnosci aperiodycznej,

— parametry odpowiedzi skokowej uktadu,

— catkowe wskazniki jakosci,

— metoda inwersji dynamicznej.

Jednym z najbardziej istotnych problemoéw regulacji jest
optymalne nastawienie parametrow regulatora dla okreslonego
procesu i uzyskanie w ten sposob prawidtowego dziatania
ukfadu. Nastawy regulatorow ciaglych wyznacza si¢ roznymi
metodami na podstawie odpowiednich wzoréw obliczeniowych
oraz tabel, ktore zapewniaja minimalizacj¢ okreslonego wskaz-
nika jakosci regulacji. Do tych metod zaliczy¢ nalezy najbardziej
cytowane w literaturze metody, opracowane przez Zieglera
i Nicholasa. Zadaniem ich optymalizacji bylo znalezienie
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takich nastaw regulatoréw, ktore minimalizowaty kryterium
jakosci TAE, trzyskokowej zmianie wartosci zadanej [14].
Po zaimplementowaniu regulatora w uktadzie regulacji, mi-
nimalizuje si¢ jego dziatanie calkujace i dziatanie réznicz-
kujace. Regulator uzyskuje wtedy charakterystyke zblizona
do proporcjonalnej. Nastawia si¢ najmniejsze wzmocnienie
regulatora i nastgpnie uruchamia uktad regulacji. Poprzez
zwigkszanie stopniowe wzmocnienia regulatora doprowa-
dza si¢ do wystapienia w uktadzie niegasnacych oscylacji
wielko$ci regulowanej, az do osiagnigcia granicy stabilnosci
uktadu. Przy tym krytycznym zakresie proporcjonalnosci
mierzy si¢ okres powstatych oscylacji. Nastgpnie w zaleznosci
od zastosowanego rodzaju regulatora, optymalne nastawy
oblicza si¢ korzystajac z odpowiednie tabel. Metody Zieglera
i Nicholsa nie mozna stosowac, jesli wzgledy technologiczne
nie pozwalaja na doprowadzeniu obiektu regulacji do granicy
stabilno$ci i wywotanie znacznych oscylacji wielkosci regu-
lowanej [8].

Jednym z najpopularniejszych sposobéw oceniania prze-
biegu regulacji jest ocena parametréw odpowiedzi skokowe;.
W metodzie tej uwzglednia si¢ nastgpujace parametry:

— odchytkg maksymalng e — ktora jest najwigksza
wartoscia odchytki przebiegajaca podczas przebiegu przej-
Sciowego,

— przeregulowanie « = 2—2 -100% — jest to stosunek amplitudy

1
pierwszej i drugiej odchyiki,

— czas narastaniat — czas przyrostu wartosci wyjsciowe;,
— czas regulacji t. — czas liczony od chwili wystapienia
wymuszenia, az do momentu, stabilizacji sygnalu wyjscio-
wego w okolicach nowej wartosci zadanej. W zaleznosci od

procesu dopuszcza si¢ wahania od wartosci zadanej wyno-
szace od 1,2 do 5%.

Zadaniem uktadu regulacji jest uzyskanie mozliwie krot-
kiego czasu regulacji i jak najmniejszego przeregulowania.
Takie wymagania sa sprzeczne ze soba i dlatego konieczny
jest kompromis. W praktyce do oceny jakosci uktadu regulacji
stosuje si¢ kryteria calkowe, ktore oceniaja caly przebieg
sygnatu btedu e(?). Celem takiej optymalizacji jest minima-
lizacja wartosci jednego z catkowych wskaznikow jakosci:

— kryterium IAE (ang. Integral of absolute value of error)
jest najprostszym kryterium w postaci bledu bezwzglednego
uchybu w czasie,

IAE= T[e(t)]dt @)

— kryterium ISE (ang. Integral of error squared) jest
btedem $redniokwadratowym i jest najczgsciej wykorzysty-
wanym kryterium do optymalizacji regulatoréow, jednakze
ktadzie ono nacisk na czas narastania a nie zwraca uwagi na
wielko$¢ przeregulowania,

ISE= T[e(t)]zdt 3

— kryterium ITAE (ang. Integral of time absolute error
or Time-weighted) charakteryzuje si¢ tym, ze uktad z regu-
latorem dobrany na podstawie tego kryterium, jest uktadem
dos¢ szybkim i odpornym na zaktocenia.

ITAE:Tt[e(t)]dt @)

Innym kryterium doboru nastaw regulatorow jest kry-
terium zastosowane przez Passena, ktory w tzw. regule
Passena, wykorzystat aperiodyczno$¢ odpowiedzi skokowe;j
i minimalizacj¢ czasu regulacji. Propozycje wspomnianych
autorow dotyczace odpowiedzi obiektu do oscylacji i utrzy-
mania amplitudy drgan na stalym poziomie sg trudne do
wykonania w sposob automatyczny. Poza tym nie wszystkie
obiekty mozna doprowadzi¢ do granic stabilnosci [5,6,7].

1. Identyfikacja obiektu w ukladzie otwartym
i zamKknigtym

Obiekt sterowania odpowiednio potaczony z regulatorem
tworzy uktad sterowania. Uktad ten moze by¢ ukladem
otwartym lub zamknig¢tym — ze sprz¢zeniem zwrotnym.
W przypadku uktadu otwartego sygnaty sterowane nie od-
dziatuja na regulator (rys.l). W zamknigtym uktadzie regulacji
(rys.2) sygnaly sterowane sa doprowadzane przez ujemne
sprzgzenie zwrotne z powrotem na wejscie uktadu i porow-
nywane w regulatorze z odpowiednimi sygnatami zadanymi.
Powstata w ten sposob roznica jest przetwarzana wedtug
algorytmu regulatora na sygnaty sterujace.

zaktdécenia

,

sygnaty sygnaly sygnaly
zadane )
S s REGULATOR sterujace OBIEKT sterowane

Rys. 1. Otwarty uktad sterowania.
Zrodto: Chotkowski W., 1981.

zaktdcenia

.

sygnaty sygnaly syonaly
zadane N
e » REGULATOR sterujace OBIEKT sterowane >

sprzezenie
zwrotne

Rys. 2. Zamknigty uktad sterowania (w pgtli zamknigtej).
Zrodto: Chotkowski W., 1981.

Sterowanie w uktadzie zamknigtym nazywamy regulacja
automatyczng. Na rysunku 3 przedstawiono schemat blokowy
uktadu automatycznej regulacji jednej zmiennej z oznaczeniem
transmitancji i poszczego6lnych elementow oraz transformat
Laplace’a sygnatéw w nim wystgpujacych.

REGULATOR zakidcenie OBIEKT

Z(s),
sygnat zadany + L
+

)
—J{»@H Greg(s) WT@H Gob(s) >

sygnat
_ sterujacy
U(s)

Y(s)

czton sprzezenia zwrotnego

) —

Rys. 3. Schemat blokowy uktadu regulacji automatyczne;j.
Zrédto: Chotkowski W., 1981.

Zadaniem regulatora jest wytwarzanie sygnatu sterujacego
U(s) obiektem regulacji przez poréwnanie wartosci mierzonej
z wartoscia zadana (tzw. uchyb regulacji e(®)=X(s)-1(s)), za-
pewniajacego pozadany przebieg zmiennej regulowanej Y(s).
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W celu znalezienia nastaw regulatora PID nalezy zidenty-
fikowa¢ obiekt podlegajacy sterowaniu, tzn. wyznaczy¢ jego
model matematyczny. Definiuje on w sposob Scisty jego
zachowanie w okre§lonych warunkach, ktoére sa opisane
przez wejscia i wyjscia z obiektu w chwili obecnej i w przy-
sztosci. Identyfikacja jest przeprowadzana na podstawie
informacji pomiarowej o wielkosciach wejsciowych i wyjscio-
wych rozpatrywanego obiektu. W odniesieniu do sygnatow
czgsto stosuje si¢ idealizacjg, ktora polega na przyblizaniu
rzeczywistych sygnaléw ich idealnym odpowiednikom
opisywanym matematycznie. Takie postgpowanie pozwala
nam na latwiejszg ich analiz¢ w zadaniach identyfikacji.

Z natury rzeczy model jest pewnym przyblizeniem
rzeczywistego obiektu, idealizacja z ograniczajacymi zaloze-
niami. Ograniczeniami obiektu moze by¢ ilos¢ wejs¢ i wyjsc,
liniowos¢. W praktyce stosuje si¢ rézne postacie modeli w za-
leznos$ci od ich zastosowania i struktury identyfikowanego
obiektu. Modele opisujace rzeczywiste obiekty, sa podzielone
na modele dynamiczne i liniowe, wielowejSciowe i wielowyj-
$ciowe (ang. Multiple Input Multiple Output, MIMO) oraz
modele z jednym wejsciem i jednym wyjsciem (ang. Single
Input Single Output, SISO) [6-7].

2. Przyklad zadania optymalizacyjnego

Na rysunku 4 przedstawiono schemat blokowy optymali-
zowanego zadania. Celem optymalizacji jest minimalizacja
btedu pomigdzy sygnatem wejsciowym a wyjSciowym oraz
dobor parametrow regulatora PID w uktadzie zamknigtym
dla wszystkich krokéw w czasie od 0 do 100 s.

FUNKCJA

OPTYMALIZACYJNA
sygnat zadany sygnat sterujgcy
Xs) REGULATOR UGs) OBIEKT
> — .
g 4 PID REGULACUI Q
sygnat
- sterowany

Y(s)

czton sprzezenia zwrotnego

Rys. 4. Ogolny schemat blokowy uktadu zamknigtego
z regulacja PID.

Zrodlo: Chotkowski W., 1981.

W naszym przyktadzie transmitancja obiektu oscylacyjnego
jest wyrazona wielomianem trzeciego rze¢du:

15
Gl(s)= 5
(s) 50s® +43s? +3s+1 ©)

Jednym ze sposobow rozwigzania tego typu problemu
jest minimalizacja btedu pomigdzy sygnatem wyjsciowym
a wejsciowym. Zmiennymi parametrami sg parametry regu-
latora PID (Kp, T, T,). Jesli chcielibysmy zminimalizowa¢
blad w jakims$ ustalonym czasie zastosowaliby$Smy jedno-
kryterialna funkcj¢ celu. Poniewaz naszym celem jest mini-
malizacja btedu pomigdzy wartos$cia wyjSciowa a wejsciowa
w odstepie czasowym od 0 do 100 s, nasze zadanie jest wigc
zagadnieniem wielokryterialnym [12].

Funkcja realizujaca powyzsze zadanie optymaliza-
cyjne jest funkcja o nazwie Isgnonlin, ktoéra uruchamiamy

w narz¢dziu do optymalizacji Optimization Toolbox, znajdu-
jacego si¢ w programie Matlab. Funkcja Isqnonlin realizuje
zadanie liniowe MNK (metoda najmniejszych kwadratow).
Za jej pomoca mozemy rozwigzywac problemy o Sredniej
i o duzej skali trudnosci. Funkcja ta, stosuje algorytm
Gaussa-Newtona oraz metodg z regularyzacja Lavenberga-
Marquardta. Metoda Gaussa-Newtona wykorzystuje specy-
ficzna postaé hesjanu i wektor gradientu funkcji celu, do
utworzenia liniowego zadania najmniejszych kwadratow.
Rozwigzanie tego zadania przyjmowane jest jako kierunek
poprawy. Uzyskany w ten sposdb kierunek jest zblizony
do uzyskiwanego w metodzie Newtona. W metodzie La-
venberga-Marquardta kierunek poprawy jest otrzymywany
w rezultacie rozwiazania uktadu réwnan liniowych. W za-
leznosci od warto$ci parametru uktadu uzyskuje si¢ kierunki
zblizone do kierunku Gaussa-Newtona do kierunku najszyb-
szego spadku [12].

Zastosowanie funkcji optymalizacyjnej Isqgnonlin do
znalezienia optymalnych parametréw regulatora PID wymaga
odpowiedniego zapisu funkeji w skryptach programu Matlab,
ktorego kody opisano w poszczegolnych krokach.

Krok 1

function F = tracklsq(pid,al,a2)

Kp = pid(]);
Ki = pid(2);
Kd = pid(3);

opt = simset(,solver’,’ode5’,’SrcWorkspace’,'Current’);
[tout, xout,yout] = sim(,optsim’,[0 100],0pt);
F =yout-1;

Zapis funkcji tracklsq w m-pliku z wykorzystaniem Si-
mulinka do obliczenia trajektorii funkcji celu (blgdu) w oknie
roboczym Matlaba.

Krok 2
optsim
pid0 = [0.63 0.0504 1.968§];
al = 3; a2 =43;
options =  optimset(,Algorithm’,’levenberg-mar-
quardt’,...
,Display’,’off”,’TolX",0.001,"TolFun’,0.001),
pid = Isqgnonlin(@tracklsq, pid0, [], [], options);
Kp = pid(1); Ki = pid(2); Kd = pid(3);

Zapis funkcji Isgnonlin z wywotaniem funkcji trackisq
z kroku 1 optymalizowanego modelu opisanego w Simulin-
ku, wraz z poczatkowymi parametrami regulatora PID, tzn.
kp=0. 63, k=0.0504, kd=1 .9688 oraz zmiennymi parametrami
al, a2 modelu poddanemu regulacji.

Wyniki optymalizacji dla 73 funkcji obliczeniowych
przedstawiono na ponizszym skrypcie w oknie roboczym
Matlaba. Optymalizacja zakonczyla si¢ powodzeniem a jej
wyniki sa nastepujace: K = 2,9633 T,=0,1436 T,=13,1386.

Odpowiedz skokowa regulatora zoptymalizowanego za
pomoca funkcji Isgnonlin metoda najmniejszych kwadratow
pokazano na rysunku 5.
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Iteration Func-count Residual
1 3 8.66531
2 10 6.78831
3 19 5.99204
4 28 4.74992
5 36 4.51795
6 43 4.5115
7 51 4.49455
8 58 4.4836
9 66 4.47724
10 73 4.47405

Optimization terminated successfully:

kp:2.9633; k=0.1436; k,=13.1386
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Directional

Step-size  derivative  Lambda
1 -3.48
1 -0.0634 3.4355
55 -0.0446 0.28612
5.78 -0.0213 0.0227966
125 0.0222 0.0744258
0.58 -0.00633 0.03445
2.99 0.000688  0.017225
0.915 0.00203 0.0180998
122 0.000845  0.00904992
0.801 -0.00072 0.0113409

/ przeregulowanie

Odpowiedz uktadu Y(t)

Czas, (5)

Rys. 5. Odpowiedz skokowa obiektu z regulatorem PID
strojonym za pomoca funkcji Isgnonlin.

Zrbdto: Opracowanie wlasne.

Na powyzszym rysunku nietrudno zauwazy¢ nieznaczne
przeregulowanie w fazie poczatkowej. Aby pozby¢ sig prze-
regulowania w dalszym etapie badan zaproponowano zasto-
sowanie funkcji minimax, ktéra dodatkowo wprowadza nieli-
niowe ograniczenia.

Funkcja ta korzysta z algorytmu poszukiwania najlepsze-
go rozwiazania dla problemu wielokryterialnego. Algorytm
stosowany w funkcji fminimax wykorzystuje wielokrotne
programowanie kwadratowe oraz poszukiwanie gradien-
tu i hesjanu, zaczynajac od punktu startowego. Za pomoca
funkcji fminimax mozna zbudowa¢ aproksymacj¢ jednostaj-
na lub aproksymacj¢ czebyszewowska tablicowych danych
[10,11,12].

Procedura zastosowania funkcji minimax w Matlabie
obejmowala trzy kroki:

Krok 1

function F = trackmmobj(pid,al,a2)

Kp = pid(D);

Ki = pid(2);

Kd = pid(3),

opt = simset(,solver’,’ode5’,’SrcWorkspace’,’Current’);
[tout,xout,yout] = sim(,optsim’,[0 100],0pt);

F =yout;

assignin(,base’,;’F TRACKMMOBJ’,F);

Zapis funkcji trackmmobj w m-pliku z wykorzystaniem
Simulinka do obliczenia funkcji celu.

Krok 2

function [c,ceq] = trackmmcon(pid, al,a2)
F = evalin('base’,’)F_TRACKMMOB]J');

¢ = -F(20:100)+.95;

ceq=1[];

Opis funkeji trackmmcon w m-pliku do obliczenia nieli-
niowych ograniczen.

Krok 3

function F = tracklsq(pid,al,a2)

Kp = pid(1);
Ki = pid(2);
Kd = pid(3);

opt = simset(,solver’,’ode5’,’SrcWorkspace’,’Current’);
[tout, xout,yout] = sim(,optsim’,[0 100],0pt);
F =yout-1;

Zapis funkcji minimax z wywotaniem funkcji z kroku
1, simulinka, wraz z poczatkowymi zmiennymi parametra-
mi regulatora PID, tzn. kp=0.63, ki=0.0504, kd=1.9688 oraz
zmiennymi parametrami al,a2 obiektu poddanemu regulacji.

optsim
pid0 = [0.63 0.0504 1.9688]
al =3; a2 =43;

options = optimset(,Display’,’iter’,...

,101X,0.001," TolFun’,0.001);

pid = fminimax(@trackmmobj,pid0,[],[].[].[].[].[].--
,trackmmcon’,options,al,a2);

Kp = pid(1); Ki = pid(2); Kd = pid(3);

Ponizej przedstawiono wyniki dziatania symulacji nume-
rycznej z uwzglgdnieniem ograniczen i wyliczen funkcji celu
w poszczegoblnych iteracjach.
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Objective Max Line search Directional

Optimization terminated successfully:
kp:0.5910, k,=0.0606, k,=5.5383

Iter F-count value constraint steplength derivative Procedure

0 5 0 1.11982

1 11 1.184 0.07978 0.482

2 17 1.012 0.04285 -0.236

3 23 0.9995 0.007058 -0.0186 Hessian modified twice
4 29 0.9997 9.706e-007 0.00716 Hessian modified

Wyniki parametréow regulatora PID zoptymalizowanego
za pomoca programowania kwadratowego wynosza od-
powiednio: kp=0.5910, ki=0.0606, kd=5.5383. Maksymal-
na warto$¢ funkcji celu dla wszystkich krokéw czasowych
wyniosta 0.9997. Wyniki odpowiedzi skokowe]j regulatora
PID zoptymalizowanego za pomoca funkcji minimax przed-
stawiono na rysunku 6.

LE T T T T F T ¥ T T T

120 Eroviead el Casiiiiy . e 4

i i i i i
&0 &0 Ta B0 =1 100
Tiena (BEes)

Rys. 6. Odpowiedz skokowa regulatora PID podczas
doboru nastaw za pomoca funkcji minima.

Zrbdto: Opracowanie wilasne.

Jak wida¢ na powyzszym rysunku nie zauwazono wigk-
szego przeregulowania. Zatem mozna przyjacé ten uklad za
dobrze zaprojektowany.

PRZYKLADY ZASTOSOWAN
REGULATOROW PID W PRZEMYSLE
SPOZYWCZYM

Obiektem regulacji PID stosowanym w przemysle spo-
zywcezym moze by¢ piec piekarniczy pokazany na rysunku
7. Celem regulacji jest utrzymanie stalej temperatury pieca.
W uktadzie regulacji sygnat wejsciowy (temperatury), odczyta-
ny za pomoca termopary lub czujnika termorezystancyjnego
przesylany jest do regulatora, w ktérym dokonuje si¢ nastaw
warto$ci zadanej (temperatury) za pomoca pokrgtla. Sygna-
fem wyjsciowym (sterujacym) z regulatora jest przekaznik
lub tranzystor potaczony do grzatek pieca.

Regulatory PID, ktore sa wykorzystywane w przemysle
spozywczym, znalazty zastosowanie mi¢dzy innymi w :

— sterowaniu procesem mikrofiltracji surowej trzciny
cukrowej,

— procesie pasteryzacji,

— stalowarto$ciowej regulacji pH nawapniacza wstgpnego
w cukrowni [9],

— zagadnieniu regulacji temperatury w formie wtrysko-
wej,

— sterowaniu temperatura w komorach suszarniczych,

— urzadzeniach pakujacych,

— urzadzeniach dla chlodnictwa, klimatyzacji i wentylacji.
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Rys. 7. Przyktad regulacji PID temperatury w piecu
piekarniczym.

Zrodto: Ludwicki M., 2009.

Wigkszos¢ nowej generacji cyfrowych regulatorow PID
stosowanych w przemysle spozywczym to urzadzenia samo-
dostrajajace lub samoparametryzujace si¢ (takie jak wyzej
wspomniane sterowniki przemystowe PLC), ktore nie wy-
magaja recznego dobierania nastaw statych wspotczynnikow
w algorytmie PID. Sterowniki PLC po przeanalizowaniu
przebiegu odpowiedzi wymuszenia skokowego na wyjsciu,
obliczaja optymalne wspotczynniki algorytmu PID i automa-
tycznie wprowadzaja je do realizacji [13].

PODSUMOWANIE

Wspodlczesna gospodarka zywno$ciowa jest dziedzina,
ktora wykorzystuje najnowsze technologie oraz nowoczesng
technikg kontrolno-pomiarowa. Dla zapewnienia prawidto-
wej pracy maszyn i urzadzen oraz zapewnienia optymalnego
przebiegu procesow technologicznych i bezpieczenstwa
konieczne jest cigglte mierzenie, monitorowanie i rejestracja
parametrow technicznych i technologicznych. Bardzo wazna
jest na przyktad analiza zagrozen i krytycznych punktow
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kontroli, dotyczaca koniecznosci ciaglego nadzorowania
temperatury i wilgotno$ci powietrza w przemysle spozyw-
czym podczas produkcji, transportu i przechowywania
zywno$ci. W pomieszczeniach do sktadowania migsa jest
wymagana ciagla rejestracja (przez okres 3 lat) wilgotno-
$ci 1 temperatury z okreslong doktadnoscia. Do zagwaran-
towania skutecznosci powyzszych przepisow jest wymagane
stosowanie wspolczesnych systeméw kontrolno-pomiarowych,
dajacych mozliwos$¢ jednoczesnego sterowania i regulacji
wielu parametrow. W tym celu wykorzystuje sig sterowniki
programowalne PLC, w ktorych umieszczono regulatory PID
[13]. Parametry regulatoréw PID wymagaja czgsto optymal-
nego doboru ich nastaw, ktore realizuje si¢ wedtug metod
opisanych w niniejszym artykule.
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APPLICATION AND OPTIMIZATION OF
PID CONTROLLERS IN FOOD INDUSTRY

SUMMARY

This article discusses the principle of PID controllers
used for process control in food industry. The methods for
tuning of PID controllers by function, implemented in Matlab
are presented.
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ROLA PODSYSTEMU BEZPIECZENSTWA PUBLICZNEGO
W REGIONALNYM SYSTEMIE INNOWACJI®

Waznym sktadnikiem Regionalnego Systemu Innowacji jest podsystem bezpieczenstwa publicznego. Jego zadanie polega na
identyfikowaniu, zapobieganiu oraz eliminowaniu sytuacji kryzysowych bedqcych efektem funkcjonowania samego systemu lub

wplywu otoczenia.

Stowa kluczowe: region, system, innowacja, bezpieczenstwo,
publiczny.

WPROWADZENIE

Na temat bezpieczenstwa narodowego oraz lokalnego na-
pisano wiele prac[11]. Mimo to Zzadna z nich nie omawia tego
problemu w kontek$cie Regionalnego Systemu Innowacji
[1]. Tymczasem dysponujac odpowiednimi zasobami mate-
rialnymi i pozamaterialnymi podsystem bezpieczenstwa
publicznego jest w stanie redukowac sytuacje kryzysowe
w regionie. Dzieje si¢ tak ze wzgledu na budowe srodowiska
innowacyjnego w regionie, ktore wytwarza oraz upowszech-
nia w roznych instytucjach i organizacjach innowacje, ktore
moga znaczaco wpltywac na stan bezpieczenstwa obiektow
uzytecznos$ci publicznej takich jak stadiony, dworce, zaktady
pracy oraz $rodki transportu zbiorowego. Nowoczesne roz-
wigzania podnosza jako$¢ pracy stuzb zajmujacych si¢ bez-
pieczenstwem publicznym mieszkancow regionu.

Jak pokazuje do§wiadczenie wiele stuzb porzadku publicz-
nego ma utrudniony dostgp do rozwiazan innowacyjnych
w zakresie identyfikacji i likwidacji zagrozen. Brak nowocze-
snego sprzgtu wreez uniemozliwia prowadzenie odpowiednich
dziatan na wysokim poziomie. Pojawiajace si¢ w poszczegol-
nych regionach kraju sytuacje kryzysowe sa czgsto zwalczane
w oderwaniu od pozostatych obszaréw — mimo iz moga mie¢
swoje nastgpstwa w sasiednich lub dalszych jednostkach
podziatu terytorialnego. A zatem moga stanowi¢ zagrozenie
w dalszej perspektywie czasowej dla pozostalych terenow
kraju.

Ze wzgledu na genezg oraz przebieg wystgpuja roézne
rodzaje zagrozenia bezpieczenstwa [15]. Obok militarnych
pojawiaja si¢ pozamilitarne, ktore moga mie¢ charakter po-
lityczny, gospodarczy, czy ekologiczny [3]. Coraz czgsSciej
zagrozenia zaczynaja pojawiac si¢ takze w wirtualnej prze-
strzeni. Dzieje si¢ tak wraz z upowszechnianiem zaawanso-
wanych technologii. Dochodzi tu do dyfuzji przestepczosci.
Czeste sa przypadki atakow przeprowadzanych na instytucje
rzadowe, bankowe, edukacyjne, komunikacyjne, energetyczne,
a takze militarne. Wszystkie te dzialania groza paralizem
instytucji publicznych w wymiarze lokalnym, ale takze naro-
dowym i migdzynarodowym. Tego typu sytuacje wymagaja
odpowiednich rozwigzan innowacyjnych celem tagodzenia
ich skutkow.

Regionalny System Innowacji moze zapewni¢ konsolida-
cje rozproszonych w gminach oraz powiatach sit i §rodkow
potrzebnych do eliminowania zagrozen. Jego funkcjonowanie
opiera si¢ na partnerstwie i wspotdziataniu poszczegdlnych

elementoéw. 1 to jest wlasnie kolejny czynnik, ktéry moze
mie¢ wielki wptyw na utrzymanie bezpieczenstwa publicz-
nego w gminach, powiatach i wojewodztwach. Budowa sys-
temu innowacji na poziomie regionu staje si¢ kwestia pilna.
Jak wynika z danych ponad 90% zdarzen jakie majg miejsce
w panstwie ma charakter lokalny [2]. Wskazuje to wyraznie
na potrzebg tworzenia Regionalnego Systemu Innowacji.

W celu zachowania bezpieczenstwa, poszczegdlne organy
administracji samorzadowej oraz rzadowej powinny ze soba
wspotpracowaé na poziomie wojewddztwa, a takze wspdlnie
opracowywac i wdraza¢ mechanizmy systemowe, ktore beda
zapewnia¢ obywatelom maksymalna ochrong przed poten-
cjalnymi oraz istniejacymi zagrozeniami [13]. Bezpieczen-
stwo powinno by¢ przedmiotem szczegdlnej troski wladz na
kazdym szczeblu zarzadzania [15]. Tymczasem nikt — do tej
pory — nie podjat si¢ w naszym kraju cato$ciowej i systemowe;j
charakterystyki i diagnozy stanu organizacyjnego systemu
bezpieczenstwa [9]. Pomoc w tym moze wspomniana kon-
cepcja Regionalnego Systemu Innowacji.

Celem artykulu jest zdefiniowanie kluczowych czyn-
nikéw mogacych mie¢ wplyw na redukowanie zagrozen
oraz zapewnienie bezpieczenstwa publicznego regionu.

OBSZARY BEZPIECZENSTWA
PUBLICZNEGO W REGIONIE

W zaleznosci od poziomu rozwoju danego regionu skala
potencjalnych i rzeczywistych zagrozen moze by¢ wigksza
lub mniejsza. Newralgicznymi obszarami, w ktorych moga
one wystapi¢ i mie¢ znaczny wptyw na funkcjonowanie
danej gminy, powiatu czy wojewodztwa sa:

* surowce i energetyka;

*  zywno$¢ i zdrowie;

* budownictwo i transport;

* zasoby przyrody;

» finanse i ubezpieczenia;

e kultura i media;

* demografia i ruchy migracyjne;

» unikatowe technologie i dane osobowe;

» gospodarka regionalna;

* bezpieczenstwo socjalne i osobiste obywateli.

W kazdym z wymienionych obszaréw kluczowa role
odgrywa czynnik innowacyjny, ktory stwarza mozliwosci
w zakresie zapobiegania zagrozeniom wewngtrznym i zew-
netrznym. Daje takze spotecznos$ciom lokalnym i regionalnym
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poczucie spokoju. Wida¢ to migdzy innymi wyraznie na
przyktadzie energetyki. Zapewnienie statych dostaw gazu,
ropy naftowej, wegla i innych surowcow jest bezdyskusyj-
ne, poniewaz pozwala na stabilny rozwoj regionu oraz jego
mieszkancow. W celu przeciwdziatania potencjalnym za-
grozeniom w tym obszarze podejmuje si¢ dziatania celem
dywersyfikacji surowcow energetycznych, a to prowadzi do
uniezaleznienia si¢ regiondw oraz krajow od jednego zrodta
dostaw.

Istotny z punktu widzenia bezpieczenstwa regionu staje si¢
obszar zwiazany z produkcja zywnos$ci i zdrowia publicz-
nego. W tym celu podejmowane sa przez stuzbg zdrowia,
sanepid oraz stuzby weterynaryjne inicjatywy w zakresie
przeciwdziatania powstawaniu lub szerzeniu si¢ groznych
chorob i epidemii. Bezpos$redni wplyw na zdrowie ma jako$¢
zywnosci. Dlatego zadaniem wtadz regionalnych oraz stuzb
sanitarnych jest pilnowanie, aby zywno$¢ byta bezpiecz-
na i nie niosta zagrozen. Konieczne jest takze zapewnienie
zapasow artykutéow zywnosciowych oraz ptodéw rolnych
poprzez odpowiednia polityke rolna wspierana przez pan-
stwo. Bezpieczenstwo zywnosciowe ma wplyw na poziom
zycia i zdrowia mieszkancow regionu, a takze stabilnosc¢
polityczna i gospodarcza regionu. W przypadku zaistnienia
klgsk zywiotowych, moga wzrosnaé ceny artykutéw rolnych,
co grozi wybuchem buntéw spotecznych oraz naruszeniem
réwnowagi w regionie.

Kolejnym obszarem istotnym dla bezpieczenstwa pu-
blicznego regionu, w ktorym zaznacza swoj wpltyw czynnik
innowacyjny jest budownictwo i transport. W pierwszym
przypadku dotyczy to wznoszenia obiektow uzytecznosci
publicznej (drog, mostow, hal sportowych, a takze budyn-
kow mieszkalnych) zgodnie z przepisami prawa, ktore bgda
bezpieczne dla mieszkancéw regionu na wypadek zagrozen
(wstrzasoéw sejsmicznych). Kwestie te monitoruje inspektorat
budowlany. W drugim chodzi o zapewnienie podrézujacym
srodkami lokomocji bezpieczenstwa i wygody.

Waznym segmentem bezpieczenstwa w regionie sa zasoby
przyrody oraz ich jako$¢. Poprzez odpowiednie stuzby zapew-
nia si¢ bezpieczenstwo ekologiczne w regionie. Zapobiega si¢
skazeniu wod, powietrza i gleb. Istotne jest takze zrozumie-
nie przez biznes wagi i znaczenia §rodowiska przyrodniczego
dla zycia ludzkiego. Chodzi o zréwnowazony rozwoj regionu
polegajacy na przestrzeganiu zasady rownowagi mig¢dzy
dziatalno$cia gospodarcza a aktualnymi zasobami przy-
rodniczymi gmin i powiatow. Wazne staje si¢ stosowanie
odpowiednich technologii, ktore beda umozliwia¢ rozktad
produktow i1 opakowan bez uszczerbku dla ekosystemu. W tym
przypadku rzecz dotyczy racjonalnie zarzadzanej gospodarki
odpadami w regionie i nie tylko.

W bezpieczenstwo publiczne regionu wpisuja sig takze
finanse i ubezpieczenia mieszkancoéw. Przenoszenie przez
banki coraz wigkszej czgSci swoich ustug do przestrzeni
wirtualnej moze zagraza¢ depozytom bankowym klientow.
Coraz czg¢éciej stycha¢ w mediach o probach wytudzen pie-
nigdzy przez zorganizowane grupy ,,czyszczace” konta klien-
tow [6]. Wazne takze staje si¢ racjonalne lokowanie srodkow
finansowych przeznaczonych na ubezpieczenia, w taki sposob,
aby w przysztosci kapitat ten si¢ powigkszal. Dotyczy to
takze racjonalnego inwestowania funduszy emerytalnych, aby
przynosity zysk i zapewniaty spokojna staro§¢ emerytom.

Kolejny obszar objgty bezpieczenstwem publicznym do-
tyczy kultury i mediow. W wyniku postgpujacej globalizacji
nastgpuje zanik regionalnej kultury. Masowos¢ i unifikacja
wzordw i zachowan postgpuje w parze z trendami w modzie,
spozywaniu positkow, czy podrézowaniu. Zanikaja odwieczne
zwyczaje. W $rodkach masowego przekazu coraz bardziej
szerzy si¢ przemoc. Jej no$nikami staja si¢ filmy fabularne
o tematyce kryminalnej czy wojennej, ktore ukazuja krwawe
oblicza porachunkoéw gangsterskich czy wydumany s$wiat
bohateréw walczacych z calym $wiatem. Rola instytucji zaj-
mujacych si¢ bezpieczenstwem publicznym jest redukowanie
tego typu zjawisk, np. poprzez blokowanie stron interneto-
wych z pornografia oraz propagujacych tresci faszystowskie
i komunistyczne.

Demografia i ruchy migracyjne to kolejne wyzwanie dla
instytucji bezpieczenstwa publicznego. W wyniku otwarcia
granic i swobodnego przeptywu ludzi i kapitatu dochodzi
czgsto do naduzy¢ oraz lamania prawa. Efektem tego jest
przemyt broni, narkotykéw, rzadkich roslin i zwierzat beda-
cych pod ochrona, a takze skarbéw kultury narodowej jak
rekopisy, obrazy i starodruki. Tego typu zjawiska stwarzaja
z jednej strony zagrozenie dla zycia ludzkiego (bron, narko-
tyki), z drugiej powoduja utrate bezcennych skarbéw kultury
narodowej (ksiazki). Duza rol¢ do odegrania maja stuzby
graniczne wyposazone w odpowiednie narzedzia i urzadzenia
stosujace najnowsza technologi¢ (np. biometrig).

Unikatowe technologie i dane osobowe to kolejny obszar
objety ochrona ze strony stuzb porzadku publicznego. Zaawan-
sowane technologie stanowia klucz do konkurencyjno$ci
firm, dlatego znajduja si¢ w krggu zainteresowan wywiadow
gospodarczych obcych panstw, prowadzacych akcje na rzecz
ich pozyskiwania, czgsto wbrew obowigzujacemu prawu
krajowemu. Szczegoélnie istotne sa technologie z zakresu
elektroniki stuzace celom militarnym. Zadaniem odpowiednich
stuzb jest zapobieganie ,,przeciekom” wiedzy i informacji
o priorytetowym znaczeniu dla panstwa i jego mieszkancow.

Wazne jest takze bezpieczenstwo gospodarcze regionu
i socjalne obywateli. Chodzi o przeciwdzialanie degradacji
regionow. Przyczyni¢ si¢ do tego moze kryzys gospodarczy
w kraju lub na $wiecie. Szczegdlnie mocno moze to dotknac
starych regiondw przemystowych, opartych o przemyst cigzki.
Brak restrukturyzacji i modernizacji prowadzi do kryzysu.
Szybka i sprawna modernizacja staje si¢ wymogiem chwili,
aby dostosowa¢ region do nowych wyzwan wspodlczesnego
Swiata. Wazne jest takze bezpieczenstwo socjalne obywateli,
aby mieli zagwarantowane minimum, szczeg6lnie jest to istot-
ne dla os6b znajdujacych si¢ w cigzkiej sytuacji materialne;j,
ktore utracity pracg wskutek bezrobocia badz inwalidztwa.

ELEMENTY PODSYSTEMU
BEZPIECZENSTWA PUBLICZNEGO

W sktad podsystemu bezpieczenstwa publicznego wcho-
dza rézne jednostki i instytucje, ktorych zakres dziatan jest
zroéznicowany. Odgrywaja one jednak wazng rolg w utrzy-
maniu porzadku publicznego na terenie gmin, powiatow
i wojewodztwa. Oprocz centrow zarzadzania kryzysowego
— tworzonych na poziomie kazdej jednostki podziatu tery-
torialnego — istnieje wiele innych istotnych instytucji, ktore
przedstawia tabela 1. Sa to zmilitaryzowane, paramilitarne
i cywilne stuzby, ktorych zadaniem jest czuwanie nad stanem
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bezpieczenstwa mieszkancow regionu oraz podejmowanie
w razie potrzeby odpowiednich dziatan celem przeciw-
dzialania zagrozeniom zycia czy zdrowia ludnosci.

W czasie pokoju zagadnienia zwigzane z obronnos$cia
panstwa pozostaja w gestii jednostek administracji publicz-
nej. Dotyczy to wszystkich szczebli od kierownictwa przed-
sigbiorstwa, po wojta i staroste [12]. Oznacza to wspolprace

wszystkich szczebli zarzadzania celem udzielania sobie
nawzajem potrzebnej informacji i wiedzy o stanie zagro-
zenia bezpieczenstwa mienia i zycia obywateli w regionie.

Wazna rol¢ w czasie wojny i pokoju odgrywa wojsko.
Dotychczasowa praktyka pokazuje dorazne zaangazowanie
sil zbrojnych w likwidowanie i zapobieganie klgskom zy-
wiotowym w roznych regionach kraju. Tego typu jednostki

Tabela 1. Rodzaje stuzb militarnych, paramilitarnych i cywilnych dziatajacych w regionie

Rodzaj stuzb

Cel dzialania

Sity Zbrojne RP

ochrona granic panstwowych
zwalczanie sabotazu ( piatej kolumny)

Policja Panstwowa

zwalczanie przestgpstw
zapewnienie porzadku publicznego

Straz miejska

dbanie o porzadek w miescie
ochrona imprez masowych
wreczanie mandatéw kierowcom parkujacym w miejscach niedozwolonych

Agencja Bezpieczenstwa Wewngtrznego

ochrona porzadku konstytucyjnego kraju

Biuro Bezpieczenstwa Narodowego

analiza zagrozen dla kraju

Biuro Ochrony Rzadu

ochrona instytucji rzadowych
ochrona rzadu

Agencje ochrony osob i mienia

konwojowanie §rodkéw pienigznych do banku
monitorowanie publicznych i prywatnych obiektow i instytucji
ochrona osob i mienia obywateli

Stuzby lesne

ochrona kompleksow lesnych przed pozarami i szkodnikami
ochrona przed nielegalna ,,wycinkg” drzew
tropienie ktusownikow

Straz pozarna

ochrona przeciwpozarowa
pomoc ofiarom wypadkéw drogowych
likwidacja szkod i skazen

Stuzba zdrowia

opieka zdrowotna obywateli
ratownictwo medyczne
zwalczanie i przeciwdziatanie epidemiom

Panstwowa Inspekcja Sanitarna

badanie stanu skazenia wod, gleb, powietrza i zywnosci
nadzor nad stanem higieny mieszkancow regionu

Stuzby weterynaryjne

dbatos¢ o stan zdrowia zwierzat gospodarskich i domowych
okresowe szczepienia zwierzat

Urzedy skarbowe
Stuzby celne i graniczne

zapobieganie pojawianiu sig i rozszerzaniu tzw. ,,szarej strefy” w regionach
Scigganie zalegtych podatkow od podatnikow

przeciwdziatanie przywozowi niebezpiecznych substancji trujacych, gazow i broni,
wykrywanie narkotykow oraz innych rodzajow przestgpczos$ci

Inspekcja transportu drogowego

przeciwdziatanie tworzeniu sig ,,zatorom” na drogach
kierowanie ruchem drogowym

kontrola trzezwosci kierowcow pojazdow
sprawdzanie sprawnosci technicznej pojazdow

Kota towieckie, ruchy ekologow

dbatosé¢ o srodowisko przyrodnicze

ochrona rzadkich gatunkéw zwierzat i roslin
przeciwdziatanie dzikiej ,,wycince drzew”
zwalczanie szkodnikow

rozpatrywanie spraw z powodztwa prywatnego i publicznego

Sady powszechne wydawanie wyrokow
postgpowanie przyspieszone
Prokuratura prowadzenie dochodzen w sprawie wykroczen i przestgpstw

przygotowywanie wnioskow dla sadu o postawienie w stan oskarzenia

Wodne Ochotnicze Pogotowie Ratunkowe,
Gorskie Ochotnicze Pogotowie Ratunkowe

ratowanie ludzi w akwenach wodnych (WOPR)
niesienie pomocy osobom zagubionym lub rannym w gorach (GOPR)

Zrédto: Zasoby Internetu.
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dysponuja odpowiednim potencjatem ludzkim i nowocze-
snym sprzgtem zdolnym ewakuowaé ludnosé, budowaé
przeprawy wodne, tworzy¢ kordony sanitarne na wypadek
epidemii itp. Wsparciem dla wojska moga by¢ tworzone
wlasnie Narodowe Sity Rezerwowe. Ztozone z rezerwistow
zajmowaé si¢ beda bezpieczenstwem wewnatrz panstwa,
wspomagajac je w czasie pokoju. Moga z powodzeniem
chroni¢ infrastrukturg narazona na zagrozenia[20]. W szcze-
gblnosci chodzi o ataki terrorystyczne, awarie lub inne
zdarzenia [14].

Waznym segmentem podsystemu bezpieczenstwa publicz-
nego jest policja. Bedac instytucja zmilitaryzowana pilnuje
porzadku w miastach oraz osiedlach wiejskich. Ponadto
zajmuje si¢ wykrywaniem, zapobieganiem i zwalczaniem
przestepstw oraz wykroczen. Jej dziatania sa ukierunkowane
na ochrong zycia, zdrowia i mienia obywateli. W przypadku
niepodporzadkowania si¢ poleceniom moze stosowaé §rod-
ki przymusu bezposredniego [7]. Mamy takze do czynienia
z policja wodna, ktéra kontroluje rzeki i jeziora. Mozemy
takze mowic o policji skarbowej zwalczajacej ,,pranie brud-
nych pienigdzy”. Policja wykonuje takze zadania, ktore sa
zwigzane z ochrong infrastruktury wrazliwej panstwa [14].
Do jej kompetencji nalezy likwidacja skutkow powstajacych
zagrozen np. terrorystycznych czy powypadkowych [10].
Policja i stuzby wigzienne moga by¢ uzyte do nadzorowania
pracy wigznidw podczas prac ziemnych zwiazanych ze
wznoszeniem watow przeciwpowodziowych oraz konserwa-
cji urzadzen melioracyjnych na wsi, regulacji brzegow rzek,
niwelowania brzegdw ,wyrobisk” powstatych po zwirow-
niach.

Wsparciem dla policji panstwowej w okresie pokoju oraz
jego zagrozenia jest straz miejska. Do jej kompetencji nalezy
migdzy innymi ochrona porzadku w miejscach uzytecznosci
publicznej, zabezpieczanie imprez o charakterze kulturalnym,
sportowym, pomoc w usuwaniu awarii, czy klgsk zywioto-
wych. W celu wsparcia jej dziatan moga by¢ wykorzystywane
agencje ochrony os6b i mienia [15].

Bardzo wazna rol¢ w regionie odgrywa panstwowa i ochot-
nicza straz pozarna. Tego typu jednostki moga by¢ z powo-
dzeniem wykorzystywane w akcjach gaszenia pozaréw oraz
przy ratowaniu ludzi podczas wypadkow drogowych i innych
dziatan ratowniczych typu usuwania skazen chemicznych
w rzekach i na drogach. Straz pozarna tworzy tez calg infra-
strukturg ppoz. w regionie.

W wykrywaniu i zapobieganiu przestgpstw wazne za-
dania maja do spetnienia w podsystemie bezpieczenstwa
publicznego sady i prokuratura. Zadaniem prokuratury jest
przygotowywanie wnioskow oskarzenia oraz nadzorowanie
$ledztw prowadzonych przez policje. Z kolei sady rozstrzy-
gaja we wnioskach sktadanych z powddztwa prywatnego lub
publicznego. W przypadku wspomnianego podsystemu
sadownictwo ma sta¢ na strazy bezpieczenstwa mieszkan-
cow regionu oraz szybko i skutecznie rozstrzyga¢ kwestie
zwigzane z upadtoscia podmiotéow gospodarczych, aby nie
kolidowalo to z interesami innych firm, ktoére kooperowaty
z upadlymi podmiotami. Wazne jest, aby normy prawa
gospodarczego skutecznie chronity firmy i inne podmioty
funkcjonujace na rynku.

Omawiajac obszary i jednostki odpowiedzialne za bez-
pieczenstwo publiczne w regionie nalezy wymieni¢ Panstwowa

Inspekcje¢ Sanitarna, stuzby weterynaryjne, straz les$na,
stuzbg ochrony kolei, a takze grupy paramilitarne (np. kota
fowieckie). Oprocz wymienionych instytucji na terenie
regionu wyr6zni¢ mozna inne organizacje ukierunkowane
na bezpieczenstwo publiczne.

PARTNERSTWO | RELACJE MIEDZY
ELEMENTAMI PODSYSTEMU

Istotnym czynnikiem majacym wplyw na zmniejszanie
poczucia zagrozenia bezpieczenstwa publicznego w regio-
nie jest — jak juz wczesniej wspomniatem — wspoldziatanie
réznych instytucji oraz mieszkancow w zakresie identyfikacji
i zwalczania zagrozen. Dlatego system zarzadzania kry-
Zysowego na poziomie gminy, powiatu czy wojewodztwa
powinien umacniaé partnerstwo [2]. Wazne jest zapewnienie
ciggltosci funkcjonowania administracji publicznej na podle-
glym terenie, zaopatrywanie ludnosci w zywnos$¢, wode, leki,
energig, paliwo itp. Wystepuje tu laczenie wspotdziatania roz-
nych szczebli wladzy z wyspecjalizowanymi organizacjami
celem zapobiegania niebezpieczenstwom. Partnerstwo wpisu-
je si¢ w funkcjonowanie Regionalnego Systemu Innowacji.

W Regionalnym Systemie Innowacji bezpieczenstwo
publiczne postrzegane jest w sposob catosciowy. Funkcjo-
nujace w jego ramach instytucje wzajemnie si¢ wspieraja.
Tworza swoista sie¢ laczaca rozne stuzby oraz organy po-
rzadku publicznego i wladzy publicznej. Podejmuja ze soba
wspotpracg oparta na partnerstwie celem zapobiegania badz
likwidowania zagrozen bgdacych wynikiem dzialania sity
wyzszej lub czynnika ludzkiego.

Zapewnienie bezpieczenstwa publicznego na terenie
regionu polega migdzy innymi na permanentnym moni-
torowaniu sytuacji pod wzgledem militarnym, cywilnym,
politycznym, prawnym, edukacyjnym i spotecznym [8].

Waznym elementem zarzadzania kryzysowego w Regio-
nalnym Systemie Innowacji staje si¢ komunikacja pomigdzy
stuzbami odpowiedzialnymi za utrzymanie i ochrong bez-
pieczenstwa regionalnego z jednej strony, a mieszkancami
regionu z drugiej strony. Aby zapewni¢ szybki przekaz in-
formacji na temat potencjalnych zagrozen nalezy si¢gac po
najnowsze technologie informacyjne. Jako przyktad moze
stuzy¢ informowanie mieszkancow za pomoca SMS-ow
i lokalnych mediow o nadciagajacej katastrofie. Cenne sa
inicjatywy obywatelskie, np. ruchy ekologéw, ktére mo-
nitoruja stan Srodowiska przyrodniczego oraz podejmuja
przedsigwzigcia celem ochrony cennych obszaréw, np. Dolina
Rospudy.

ZARZADZANIE | KOORDYNACJA
W SYTUACJACH KRYZYSOWYCH

Bezpieczenstwo publiczne w regionie moze by¢ zagrozo-
ne réoznymi czynnikami wewngtrznymi lub zewngtrznymi.
Moga wywotywac¢ rézne niepozadane skutki dla obywateli
i wptywacé niekorzystnie na prawidlowe funkcjonowanie in-
stytucji publicznych. Odpowiedzia wladz na te negatywne
zjawiska jest zarzadzanie kryzysowe, ktore posiada uregulo-
wanie prawne w postaci ustawy z 2007 roku. Odnosi si¢ do
okreslonych dziatan podejmowanych przez wladze admini-
stracji publicznej celem zapobiegania sytuacjom kryzysowym
oraz przejmowania kontroli nad nimi na wypadek, gdyby si¢
pojawity [18].
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Funkcjonujace w ramach Regionalnego Systemu Inno-
wacji zarzadzanie kryzysowe musi bra¢ pod uwagg specyfike
zagrozen wystgpujacych w gminach i powiatach [2]. Wy-
maga to wdrozenia odpowiednich rozwiazan systemowych,
promujacych wspotpracg 1 partnerstwo wsrod instytucji
odpowiedzialnych za bezpieczenstwo publiczne w regionie.

W przypadku panstwa zarzadzanie kryzysowe pozostaje
w gestii rzadu (rys. 1). Wsparciem dla tego typu dziatan jest
Rzadowy Zesp6t Zarzadzania Kryzysowego (RZZK), ktory
posiada charakter doradczy oraz opiniodawczy. Wazna role
odgrywa Rzadowe Centrum Bezpieczenstwa (RCB), ktore
dostarcza Radzie Ministrow biezacych informacji o stanie
sytuacji w kraju oraz zagrozeniach [18].

Wazna rolg pelni Biuro Bezpieczenstwa Narodowego
(BBN). Organ ten podlega prezydentowi RP. Zajmuje si¢
monitorowaniem rozwoju sytuacji w kraju i na Swiecie.
Gromadzi informacje o sytuacji biezacej. Sporzadza raporty
oraz przedktada wnioski prezydentowi. Wsparciem jest takze
Instytut Meteorologii i Gospodarki Wodnej, ktéry monito-
ruje stan pogody oraz opracowuje prognozy jej rozwoju dla
poszczegdlnych regiondw w postaci map zagrozen [4].

Tworzenie si¢ w regionach réznych splotow niekorzyst-
nych sytuacji powoduje pojawianie si¢ zagrozen [5]. W wo-
jewodztwach opracowywane sa okreslone plany, w ktorych
wyszczegolnia sig 1 ocenia stopien ryzyka. Przygotowuje si¢

Panstwo

Prognozowanie

Wojewédztwo

Powiat

Wojsko, policja i straz miejska

Sady i prokuratura

WCZK

Likwidowanie
zagrozeh

Gmina

GCZK

Stuzby cywilne

mapy zagrozen i przedstawia si¢ charakterystyke sit i §rod-
kow jakich trzeba bgdzie uzy¢ do zahamowania kryzysu [18].

Na poziomie wojewddztwa decyzje zwiazane z zapew-
nieniem bezpieczenstwa oraz porzadku publicznego podejmuje
w imieniu Rady Ministréw wojewoda [19]. W wykonywaniu
tego typu dziatan wspomaga go ,,wojewodzki zespot zarza-
dzania kryzysowego”.

Kwestie zwiazane z zarzadzaniem kryzysowym na
obszarze wojewddztwa pozostaja takze w gestii marszatka.
Wydaje on odpowiednie decyzje dotyczace spraw pilnych
i waznych odno$nie zagrozenia bezpieczenstwa publiczne-
go oraz zycia i zdrowia mieszkancow wojewoddztwa [17].
Wsparcia udziela marszatkowi ,wojewddzkie centrum zarza-
dzania kryzysowego” (WCZK), ktore otwarte jest cata dobe.
Jego zadaniem pozostaje zbieranie wiadomosci o sytuacjach
kryzysowych w wojewodztwie, a takze monitorowanie
mechanizméw wczesnego ostrzegania mieszkancéw [18].

Na poziomie powiatu problematyka zarzadzania kryzy-
sowego pozostaje w gestii starosty. Tworzy on ,,powiatowe
centrum zarzadzania kryzysem” (PCZK). Podejmuje dziatania
antykryzysowe, a takze zajmuje si¢ monitorowaniem, reago-
waniem oraz likwidowaniem skutkow bedacych wynikiem
pojawiajacych si¢ katastrof [18].

Zarzadzanie kryzysowe obecne jest takze na poziomie
gminy. Na wojcie spoczywa obowiazek utrzymania porzadku
publicznego i ochrony przeciwpozarowej [16]. Przygotowuje

Ruchy obywatelskie w regionie
PCZK @
729

. S
ooieg™

RCB
\/ MiGW

Rys. 1.
Zrédto: Opracowanie wlasne.

Istniejace obszary i instytucje zwiazane z zarzadzaniem sytuacja kryzysowa.
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on takze plan w zakresie ochrony mieszkancow przed powo-
dzia. Oglasza oraz odwoluje decyzje w kwestii pogotowia
oraz alarmu przeciwpowodziowego. W jego gestii pozostaje
sprawa podjgcia ewakuacji z terenéw bezposrednio zagrozo-
nych. Na wdjcie spoczywa obowiazek usuwania — za posred-
nictwem okreslonych stuzb i jednostek - skutkow powstatych
w wyniku dziatania sity wyzszej. Przy wojcie funkcjonuje
»gminne centrum zarzadzania kryzysem” (GCZK) [18].

KREOWANIE | DYFUZJA INNOWACJI
W PODSYSTEMIE BEZPIECZENSTWA
PUBLICZNEGO

Kolejnym czynnikiem majacym istotny wplyw na sku-
teczne eliminowanie oraz zapobieganie zagrozeniom bez-
pieczenstwa publicznego staja si¢ — 0 czym wspomniano
wczesniej — innowacje. Chodzi tu o zapewnienie funkcjonu-
jacym w ramach Regionalnego Systemu Innowacji insty-
tucjom, stluzbom i organom porzadkowym statego dostepu
do najnowszej wiedzy z zakresu zapobiegania oraz roz-
wiazywania sytuacji kryzysowych, a takze nowoczesnego
sprzetu 1 urzadzen do monitorowania oraz usuwania zagro-
zen. Pomoéc w tym moze wspotpraca tych stuzb z partnerami
z innych podsysteméw Regionalnego Systemu Innowacji.

W dzialania na rzecz dyfuzji innowacji nalezy wiaczy¢
osrodki badawczo-rozwojowe funkcjonujace w ramach
podsystemu edukacji, nauki i techniki, ktére dysponujac
odpowiednim potencjalem naukowym sa w stanie generowaé
nowoczesne rozwigzania technologiczne dla sektora militar-
nego.

Generowanie i udostgpnianie innowacyjnych rozwigzan
dotyczy nie tylko sfery cywilnej, ale takze militarnej zwia-
zanej z wojskiem, policja oraz straza pozarna. Chodzi tu
o nowoczesne technologie do wykrywania sprawcoéw prze-
stepstw, a takze przyrzady monitorujace stany pogodowe,
czy stan wod w rzekach.

Szczegblnie wazne stajg si¢ nowoczesne rozwiazania
z zakresu komunikacji, szybkiego powiadamiania mieszkan-
coéw o nadchodzacych zagrozeniach np. powodziach, huraga-
nach. Shuza temu odpowiednie urzadzenia, do ktérych mozna
zaliczy¢ telefony komodrkowe, internet, alarmy czy wreszcie
media lokalne i krajowe.

Stopien i stan zapewnienia bezpieczenstwa publicznego
w regionach zalezy od ich potozenia geograficznego (np. re-
giony nadmorskie, centralne, gorskie, przygraniczne), stopnia
zamozno$ci mieszkancéw, akceptacji instytucji publicznych
i norm prawnych obowiazujacych w panstwie przez spotecz-
nosci lokalne i regionalne oraz skutecznosci dziatan stuzb
porzadkowych. W tym ostatnim przypadku chodzi o dostgp
do innowacji technologicznych umozliwiajacych zapobieganie
i zwalczanie przestepstw.

W regionach gorskich moze dochodzi¢ do wstrzasow
sejsmicznych. Zmusza to wtadze administracyjne danego
regionu do poszukiwania innowacyjnych rozwiazan w zakre-
sie przewidywania tego typu sytuacji i ostrzegania ludnosci
przed zagrozeniami, a takze sprzetu i urzadzen do ewaku-
acji 1 ratowania ludnosci. W przypadku terendw nizinnych
(ale nie tylko) problemem moga by¢ huragany w postaci ,,trab
powietrznych” oraz powodzie. Zachodzi tu konieczno$¢

przewidywania zdarzen i ich skutkéw za pomoca budowy
bezpiecznych obiektéow dla ludno$ci oraz watéw przeciwpo-
wodziowych i zbiornikow.

Innowacje staja si¢ kluczem do modernizacji sit zbroj-
nych. Dzigki nowoczesnemu uzbrojeniu oraz wyszkoleniu
zolnierzy wzrasta bezpieczenstwo panstwa i jego regionow.
Innowacyjne rozwiazania dotycza sil ladowych, powietrznych
i morskich. Chodzi o wdrazanie nowych i skuteczniejszych
rodzajéw broni, pojazdéw samochodowych, helikopterow,
samolotow bezzalogowych do monitorowania obszarow
przygranicznych lub zalanych przez powodz [20].

Innowacyjne rozwiazania staja si¢ niezbgdne w pracy
panstwowej i ochotniczej strazy pozarnej. Dzigki pozy-
skiwaniu nowej generacji maszyn i urzadzen mozliwe jest
szybkie i skuteczne lokalizowanie pozaréw oraz ich gaszenie.
W przypadku pozaréw kompleksow lesnych w okresie letnim
niezbedny staje si¢ system wczesnego ostrzegania mieszkan-
cow zagrozonych wsi i osiedli, a takze odpowiednie $rodki
gasnicze oraz opatrunkowe.

Innowacje odgrywaja istotna rol¢ w pracy policji. Stanowia
klucz do walki z przestgpczoscia indywidualna i zorganizo-
wana. Dysponujac nowoczesnym sprzgtem sity porzadkowe
sa w stanie skuteczniej identyfikowaé oraz zabezpieczaé
slady dokonywanych przestepstw. Chodzi tu o monitoring
miast, rodzin patologicznych oraz przestgpcoOw przy uzyciu
nowoczesnych urzadzen elektronicznych. Innowacyjne roz-
wiazania dotycza szkolenia policji oraz wdrazania réznych
form wspodlpracy ze stuzbami porzadkowymi z innych re-
gionow i krajow.

Generowanie innowacyjnych rozwigzan dla jednostek
militarnych, paramilitarnych oraz cywilnych wymaga podjgcia
Scistej wspotpracy tych stuzb z sektorem przemyslowym,
ktéry je wytwarza, a takze z wiodacymi o§rodkami badawczo-
-rozwojowymi koncentrujacymi si¢ nad ich opracowaniem
i testowaniem.

Wdrazane w jednostkach policyjnych innowacyjne roz-
wigzania oraz prowadzone eksperymenty musza by¢ oceniane
wedhug kryterium ich skuteczno$ci w zapobieganiu i zwal-
czaniu przestgpstw oraz ekonomiczno$ci, aby miescity si¢
w granicach wyasygnowanych na ten cel srodkow budzeto-
wych [7]. Za wskazana nalezy uzna¢ wspotprace wymienio-
nych stuzb z sektorem prywatnym w zakresie pozyskiwania
odpowiedniego sprzgtu wojskowego, policyjnego, strazackiego
dla budowy poczucia bezpieczenstwa w regionie.

PODSUMOWANIE

Podsystem bezpieczenstwa publicznego wpisuje sig
w Regionalny System Innowacji stanowiac jego wazny ele-
ment. Jego zadaniem — jak wskazuje nazwa — jest czuwanie
nad bezpieczenstwem mieszkancéw danego regionu. Dzigki
istnieniu srodowiska przyjaznego innowacjom moga one
trafia¢ do poszczegdlnych stuzb i instytucji.

Warunkiem skuteczno$ci podsystemu bezpieczenstwa
publicznego w ramach Regionalnego Systemu Innowacji jest
permanentny dostgp do nowoczesnych rozwigzan o charak-
terze innowacyjnym. Dotyczy to rdznego typu sprzgtu oraz
urzadzen dla stuzb militarnych, paramilitarnych oraz cy-
wilnych. Obecno$¢ tego typu rozwiazan moze znaczaco
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redukowac¢ ryzyko pojawiania si¢ sytuacji kryzysowych lub
szybko je zwalcza¢ w przypadku ich pojawienia sig.

Innowacje w podsystemie bezpieczenstwa publicznego
podnosza jakos$¢ poszczegodlnych jednostek i stuzb. Chodzi
o zakup odpowiednich maszyn i urzadzen, ktére pozwala-
tyby monitorowaé rézne obszary regionu.

Funkcjonujace w ramach Regionalnego Systemu Innowa-
cji instytucje do spraw zarzadzania kryzysowego podejmuja
wspotprace, ktora opiera si¢ na partnerstwie. Tego typu
dzialania pozwalaja szybko i skutecznie przezwycigzac sy-
tuacje zagrozen w gminach i powiatach. Tworzy si¢ w ten
sposob efekt synergii, ktory przynosi o wiele wigksze korzy-
$ci niz dziatania ,,w pojedynke”.

Niestabilno§¢ otoczenia powoduje konieczno$¢ wspot-
pracy migdzy réznymi regionami. Kwesti¢ bezpieczenstwa
publicznego nalezy rozpatrywaé na tle catego kraju. Kazdy
element zagrozenia powinien by¢ w ten sposob analizowany.
Tylko wtedy mozna oceni¢ czy stanowi on zagrozenie dla
pozostalej czgsci czy tez nie.

Wazng role¢ w zarzadzaniu kryzysowym odgrywa
wspotpraca administracji rzadowej z samorzadowa na te-
renie wojewodztwa oraz zaangazowanie samych obywateli.

Udzial poszczegélnych stuzb w zwalczaniu zagrozen
powinien by¢ proporcjonalny do ich mozliwosci. Tymczasem
zdarza sig, iz dotychczasowe sytuacje pokazuja nadmierne
zaangazowanie si¢ jednych stuzb i minimalne innych. Dla-
tego Regionalny System Innowacji moglby zapewni¢ ich
racjonalno$¢ oraz proporcjonalnos¢ do skali zagrozenia.
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THE ROLE OF PUBLIC SECURITY
SUBSYSTEM IN THE REGIONAL
INNOVATION SYSTEM

SUMMARY

An important component of the Regional Innovation
System is a subsystem of public safety. His task is to identi-
1y, prevent and eliminate crises resulting from the operation
of the system itself or the impact of the environment. The
objectives of this article is to define the key factors that may
affect the reduction of threats to public security and the
construction of the region.

Key words: region, system, innovation, security, public.
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>» TABELE —j.w.

» WYKRESY — w programie MS Excel (jest mozliwo$¢ zmian i redagowania), albo jako bitmapy z rozszerzeniem — pdf, tif
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