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"ZYWNOSC, TECHNOLOGIA, JAKOSC" 1(2),1995

Teresa Fortuna

SKROBIE MODYFIKOWANE W PRODUKCJI ZYWNOSCI

Skrobia jako naturalny polisacharyd jest substancja bardzo rozpowszechniong w
przyrodzie oraz substratem przetworczym w przemySle spozywczym. Jednak zrealizowanie
wszystkich zamierzefi technologicznych nie jest mozliwe przy uzyciu skrobii natywnych.
Nadanie innych cech fizykochemicznych i sensorycznych skrobi (tekstury, konsystencji)
oraz trwaloSci podczas przechowywania, osiaga si¢ w wyniku wielu proceséw dajacych w
efekcie skrobie modyfikowane.

Zgodnie z polskg normg PN-87/A-74820 okreSlajaca stownictwo skrobi, pochodnych i
produktéw ubocznych (odpowiadajgcg migdzynarodowej normie ISO 1227-1979) - skrobia
modyfikowana jest to skrobia naturalna obrabiana w spos6b zmieniajacy jedna lub wigcej
j€j poczatkowych wiasciwosci fizycznych lub chemicznych [5].

Skrobi¢ mozna modyfikowa¢ metodami:

a) fizycznymi,

b) enzymatycznymi,

€) chemicznymi,

d) kombinacjg powyzszych sposobow.

Poddanie skrobi dzialaniu réznych czynnik6w fizycznych (energii mechanicznej, ciSnienia,
roéznego rodzaju promieniowania, podwyiszonej temperatury) powoduje zmian¢ w
przestrzennym uporzadkowaniu laficuch6w weglowodanowych, zmiang stopnia
krystalicznos$ci i wiasciwosci reologicznych.

W praktyce sposrod metod fizycznych przy otrzymaniu skrobi modyfikowanych szerokie
zastosowanie znalazio wstgpne skleikowanie skrobi, a nast¢pnie jej wysuszenie,
prowadzace do otrzymania skrobi peczniejgcej, a takze ogrzewanie suchej skrobi [2].

W przeciwiefistwie do krochmali naturalnych skrobie pgczniejgce wykazujg wiasciwosci

pecznienia juz w zimnych wodnych roztworach i przy odpowiednio wysokim stgzeniu
zelujg [2].

dr hab. Teresa Fortuna, Katedra Technologii Weglowodanéw, Akademia Rolnicza w Krakowie.
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Enzymatyczng metod¢ modyfikacji skrobi polegajaca na czg$ciowej hydrolizie faicuchow
weglowodanowych stosuje si¢ migdzy innymi przy otrzymywaniu maltodekstryn [2, 3].

W zaleznosci od stopnia DE bedacego wyznacznikiem zawarto$ci cukréw redukujacych w
przeliczeniu na glukoz¢ maltodekstryny dzielimy na:

- maltodekstryny niskoscukrzone o DE w zakresie 6 - 11,
- maltodekstryny $rednioscukrzone o DE w zakresie 12 - 19,
- maltodekstryny wysokoscukrzone o DE w zakresie 20 - 30.

Maltodekstryny posiadaja r6znorodny sklad mieszaniny cukréw, dzigki czemu wykazuja
wicle cennych wiasciwosci uzytkowych jak: emulgujgce, wypelniajace, stabilizujace,
spulchniajace, poprawiajace wiasciwosci smakowe, regulujace stodycz naturalng i inne.

Najbardziej rozpowszechnionymi preparatami skrobiowymi sg skrobie modyfikowane
chemicznie [1, 2, 8].

Prawie wszystkie reszty glukozowe z jakich skladajg si¢ laficuchy skrobiowe posiadaja 3
wolne grupy hydroksylowe moggce ulegaC reakcjom chemicznym np. utlenianiu,
estryfikacji i eteryfikacji.

Ponadto skrobic modyfikowane mozna otrzymywac przez cz¢$ciowa depolimeryzacjg
skrobi rozcieficzonymi kwasami, alkaliami, a takze kombinacja réznych typéw reakcji
chemicznych. Skrobi¢ mozna modyfikowa¢ substancjami sieciujacymi, kt6re migdzy
innymi usztywniajg czasteczke tego polisacharydu. W skrobiach usieciowanych sasiadujgce
laricuchy skrobi zostaja polaczone wigzaniami poprzecznymi za pomoca wprowadzonych
grup funkcyjnych estrowych czy eterowych. W takich skrobiach stosowanych w zywnosci,
jedno wigzanie poprzeczne przypada na 200 do 1000 i wigcej reszt glukozowych.

Uzyskane na drodze modyfikacji chemicznej preparaty skrobiowe odznaczajg si¢ réznymi
wlasciwosciami, zaleznie od typu reakcji, stosowanego reagenta oraz stopnia
depolimeryzacji, utlenienia czy podstawienia.

Obecnie ilo§¢ skrobi modyfikowanych otrzymanych za pomocg réznych reakcji
chemicznych jest bardzo duza. Zwiazki chemiczne stosowane do modyfikacji skrobi w
przewazajacej wigkszosci sg toksyczne. Stad obserwuje si¢ duzg rezerwe ze strony
uzytkownikéw w stosunku do preparatéw powstajacych w wyniku jakiejkolwiek obrobki
chemiczne;j.

Skrobie modyfikowane stosowane sg zaréwno do celéw niespozywczych, jak i jako dodatki
do wielu produktow Zywnosciowych [3, 6].

Stosowanie substancji dodatkowych do zZywnosci wiaze si¢ z pewnym ryzykiem
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zdrowotnym, poniewaz nie ma substancji chemicznych, ktére bylyby absolutnie
nieszkodliwe. Dlatego nicustannie prowadzone sg badania na temat toksycznosci i
przemian metabolicznych skrobi modyfikowanych stosowanych w produkcji zywnosci [4].

W wielu przypadkach procesy modyfikacji chemicznej skrobi nie powoduja obciazenia
preparatu zwigkszona iloscig substancji obcych szkodliwych dla zdrowia. Zawartos$¢
popiotu, substancji mineralnych nierozpuszczalnych w kwasach, dwutlenku siarki, metali
cigzkich, jak rowniez czystoS¢ mikrobiologiczna sg identyczne tak dla skrobi
modyfikowanej jak i natywnej [4].

W tab. 1 przedstawiono najwazniejsze rodzaje skrobi modyfikowanych zaleconych do
stosowania przez polaczony Komitet Ekspertéw Organizacji ds. Wyzywienia i Rolnictwa
(FAO) i Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO) oznaczone symbolem i numerem EWG
[9]). S3 one uzywane w wielu gal¢ziach przemystu spozywcezego |3, 6, 7].

Preparaty skrobiowe stosuje si¢ przy produkcji budyniéw, kisieli, galaretek i deserow
zelujacych na zimno, zup i soséw w proszku. Obecno$¢ skrobi w wyrobach przemystu
koncentratow spozywczych zapewnia sporzadzonym z nich produktom odpowiednia
gestose, konsystencjg i lepko$¢ oraz zemulgowanie skladnikow.

W przemysle cukierniczym preparaty skrobiowe sg stosowane jako Srodek zZelujacy,
stabilizujacy i emulgujacy przy wyrobie mas tortowych i kreméw, galaretek i gum do zucia.
W przemySle owocowo-warzywnym skrobie modyfikowane uzywane sa przy wyrobie
konserw owocowych i warzywnych oraz dan gotowych i odzywek dla dzieci. Przy wyrobie
salatek i majonezéw skrobie modyfikowane speiniaja rol¢ emulgatoréw i zageszczaczy
uodparniajacych produkt na dzialanie kwasoéw i mieszanie oraz przediuzajacych trwato$¢
ich konsystencji. W produkcji napojow bezalkoholowych i alkoholowych stosuje sig
skrobie modyfikowane jako nos$niki substancji smakowych i aromatycznych.

W przemysle chtodniczym preparaty skrobiowe stosuje si¢ przy wyrobie mrozonych dan
gotowych, sos6éw, deser6w i krem6w cukierniczych. Nadaja one produktom
odpowiednig gesto$¢ i konsystencje nie ulegajgca zmianom pod wplywem wielokrotnego
zamrazania i rozmrazania.

Dodanie skrobi modyfikowanej przy produkgcji lodow zapewnia wlasciwe zemulgowanie
skiadnik6w oraz odpowiednie napowietrzenie i puszysto§¢ produktu jak réwniez
stabilnos¢ jego konsystencji.

W przemysle mleczarskim preparaty skrobiowe stosuje si¢ jako zagestniki i stabilizatory
odporne na dzialanic wysokich temperatur.

Przemyst migsny uzywa skrobie modyfikowane do produkcji konserw jako Srodki wigzgce i
polepszajace konsystencjg oraz absorbujgce wodg.

Obowigzujacym w Polsce aktem prawnym jest Zarzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki
Spolecznej z dn. 31. 03. 1993 r. w sprawie wykazu substancji dodatkowych dozwolonych i
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zanieczyszczefi technicznych w §rodkach spozywczych i uzywkach. Zgodnie z tym
dokumentem dozwolone w Polsce jest stosowanie jedynie skrobi utlenionych oraz
acetylowanego adypinianu dwuskrobiowego w ilo$ci nie przekraczajacej 3%, a w
wigkszosci przypadkow tylko 1% [4].

Tak ograniczona oferta powoduje wiele niekorzystnych zjawisk. Przy uzyciu tylko dwéch
rodzajéw skrobi modyfikowanych nie jest mozliwe osiagnigcie wiekszosci wlasciwosci
funkcjonalnych, takich jak duza sila zageszczania, zdolno$¢ zelowanija, emulgowanie,
zapobieganie zjawisku synerezy itp. Dlatego polscy producenci krochmali
modyfikowanych czynig starania u wladz sanitarnych o dopuszczenie do produkcji
Zywnosci tych preparatow, ktére swym sktadem chemicznym gwarantuja nietoksycznosé
produktu.

Tabela 1. Skrobie modyfikowane powszechnie stosowane w przetworstwie spozywczym.

SKROBIA MODYFIKOWANA ' NUMER E
Skrobia hydrolizowana kwasowo 1401
Skrobia hydrolizowana alkalicznie 1402
Skrobia biclona 1403
Skrobia utleniona 1404
Fosforan jednoskrobiowy 1410
Fosforan dwuskrobiowy otrzymywany wobec tréjmetafosforanu sodu 1411
Fosforn dwuskrobiowy otrzymywany wobec POCI3 1412
Fosforanowany fosforan dwuskrobiowy 1413
Acetylowany fosforan dwuskrobiowy 1414
Octan skrobiowy - skrobia acetylowana bezwodnikiem kwasu octowego 1420
Octan skrobiowy - skrobia acetylowana octanem winylu 1421
Acetylowany adypianian dwuskrobiowy 1422
Hydroksypropyloskrobia 1440

Hydroksypropylofosforan dwuskrobiowy 1442
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Krystyna Palka

STRUKTURALNE PODSTAWY TEKSTURY MIESA
WPROWADZENIE

Krucho§é migsa jest jednym z najwazniejszych wyr6znikéw jakoSciowych w ocenie
konsumenckiej, cz¢sto decydujacym o zaakceptowaniu migsa jako produktu
Zywnosciowego (9). Badania nad teksturg mig¢sa s prowadzone od wielu lat w réznych
aspektach. Wyniki ocen subiektywnych sg poréwnywane z wynikami obiektywnych badan
instrumentalnych. Wszystkie definicje tekstury akcentuja jej zwigzek ze strukturg
produktu. Na przyklad jedna z definicji okreSla tekstur¢ jako "zbioér wilasciwosci
wynikajacych z natury element6w struktury produktu zywnosciowego i ich wzajemnego
uporzgdkowania oraz sposobu w jaki sa one odbierane i rejestrowane przez aparat
zmyslowy czlowieka" (40). Najszerzej akceptowana teoria utrzymuje, ze skurcz
miofibrylarny i wewnatrzmi¢$Sniowa tkanka lgczna sg podstawowymi czynnikami
determinujacymi fizyczne wlasciwosci tkanki mie¢Sniowej (20). W nowszych badaniach
Zwraca si¢ uwagg, z¢ takze woda wewnatrztkankowa (13) i cytoszkielet mig§niowy (26, 43)
moga mie¢ istotny wplyw na tekstur¢ migsa. Badania strukturalne dotyczg zwykle
rozmieszczenia i wzajemnego uporzadkowania elementéw sktadowych oraz zmian w
przestrzennym uporzadkowaniu pod wplywem okreslonych zabiegéw technologicznych.

STRUKTURA MIESNIA

Migsiefi szkieletowy zawiera w swym skladzie okolo 75% wody, a w suchej masie okolo
70% bialka, 10% ttuszczu, 3% polisacharydow i 5% soli (2). Struktura mig$nia jest bardzo
zlozona i zawiera okoto 15 glownych bialek (37), tluszcz, tkank¢ laczna, naczynia
krwiono$ne i tkanke nerwowa.

Biatka kurczliwe

Migsiefi otoczony omi¢sna zewngtrzng (epimysium), sklada si¢ z wigzek widkien
mi¢Sniowych pokrytych omig¢sna wewnetrzng (perymysium). Indywidualne wiGkna
(komorki) mi¢Sniowe otoczone endomysium majg Srednicg w zakresie 10 - 100 um oraz
dlugos¢ od kilku do 30 cm (4). Na Srednicg widkien migSniowych wplywa wiek zwierzecia,
praca, ple¢, rasa, gatunek, spos6b Zywienia oraz rodzaj migSnia. Wi6kna sg zbudowane z
delikatnych fibrylarnych elementéw kurczliwych - miofibryli, kt6re zajmuja ponad 80%
objetosci komorki.

Dr inz. Krystyna Palka, Katedra PrzetwoOrstwa Produktéw Zwierz¢eych, Akademia
Rolnicza w Krakowie.
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Na przekroju wiékna moze by¢ okoto 1000 miofibryli o Srednicy 1 - 2 um kazdy
(19).W mikroskopie fazowym miofibryle objawiaja si¢ jako wyst¢pujace na przemian
jasne i ciemne prazki. Prgzkowanie powstaje wskutek obecnosci dwoch rodzajow
filamentéw - grubych (15 nm x 1.5 um) w prazkach A i cienkich (7 nm x 0.5 um) w
prazkach 1. W Srodku prazka A wystepuje linia M, a przez Srodek prazka I biegnie linia
(dysk) Z. Podstawowym skladnikiem filamentéw grubych jest miozyna, a filamentéw
cienkich aktyna, tropomiozyna i troponina. Wyst¢puje poprzeczna periodycznos$c fibryli, a
powtarzajace si¢ segmenty - sarkomery - s3 oddzielone przez dysk Z. Dlugosci sarkomeréw
zalezg od stanu skurczu mi¢Snia. W wypoczgtym migSniu Psoas ssakow dlugos¢ ta wynosi
okolo 2.6 um (4). Podczas skurczu mig$nia dhugos$¢ sarkomer6w zmienia si¢ o okolo 10 -
15% (2). Na przekroju poprzecznym miofibryli ulozenie filamentéw jest heksagonalne,
sze$¢ cienkich otacza jeden gruby. Na krucho$¢ migsa moze mie¢ wplyw rozmiar wiokien,
rozmiar wigzek wiokien oraz ich rozciggliwos¢ (45).

Cytoszkielet mieSniowy

Termin "cytoszkielet” oznacza system wewngtrzkomorkowych struktur, ktére utrzymuja
ksztalt komorki, lacza organelle migdzy sobg i z blong komérkowa (19). Najwazniejsze
biatka cytoszkieletowe to: konektyna (titina) i nebulina, kt6re stabilizujg filamenty i sg
zakotwiczone w dysku Z, oraz desmina i synemina, faczace miofibryle ze sobg i innymi
strukturami komorkowymi, zlokalizowane peryferyjnie w stosunku do linii Z. Linia Z w
duzym powigkszeniu ma struktur¢ zygzakowata, w Kkibrej s zakotwiczone cienkie
filamenty (48). Inng miofibrylarng strukturg sg linie N, zlokalizowane w pasmie I,
réwnolegle do linii Z. Sg one prawdopodobnie zbudowane z bialek 0 duzych cigzarach
czasteczkowych (29). Locker i wsp. (26, 27, 28) opisali morfologi¢ tzw. filamentéw G (ang.
gap - filaments) i przedstawili model ich polaczenia. Wedlug tego modelu kazdy filament
G tworzy rdzeft w filamencie A symetrycznie wzgledem linii Z. Jest prawdopodobne, Ze
filamenty G s3 zbudowane z nebuliny i titiny.

Strukturalne skladniki miofibryli sg zanurzone w sarkoplazmie. Wplyw bialek
sarkoplazmatycznych na krucho$¢ mi¢sa moze by€ zwiazany z aktywnoscia proteolityczng
niekt6rych z nich oraz ich obecnoscig w wycieku cieplnym (24).

Tkanka faczna

Tkanka laczna zawiera kolagenowe, elastynowe i retikulinowe wiGkna osadzone w
amorficznej substancji podstawowej. Tkanka laczna miesa jest funkcjonalnie rozdzielona
w epimysium, perymysium i endomysium. Blony te s3 zbudowane giéwnie z kolagenu oraz
niewielkich ilosci elastyny. Sa one elementem podtrzymujacym i na koficu mig$nia
przechodza w §ciggna (2). Ogélna zawarto$¢ kolagenu w suchej masie wigkszosci migsni
jest niska i wynosi okolo 2 - 6% (25). Kolagen tworzy silne, nierozciggliwe wiokna wokét
wszystkich miesni i struktury te s3 zwigzane z tzw. "podstawow” twardoscig migsa,
natomiast wplyw elastyny ze wzgledu na jej duza rozciggliwo$¢ i bardzo malg ilo$¢ w
miesniu uwaza si¢ za nieistotny (2). Podstawowa strukturalng jednostka kolagenu jest
tropokolagen (280 nm x 1.5 nm; c.czast. 300 000), zbudowany z trzech polipeptydowych
fanicuch6w o helikalnej strukturze, zwini¢tych w ksztalt liny i ustabilizowanych
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wewnatrzezgsteczkowymi wigzaniami sieciujacymi (31). Jednostki tropokolagenu 13czg sie
w forme¢ wiékien o charakterystycznym prazkowaniu co 67 nm. ktdre s3 stabilizowane
przez wigzania zewnatrzczasteczkowe. Perymysium jest zbudowane z wielu warstw widkien
kolagenowych ulozonych krzyzowo. Poszczegélne warstwy dzialaja prawdopodobnie
indywidualnie i nie sg ze sobg polaczone. Przeci¢tna Srednica wi6kien perymysium wynosi
50 - 100 nm. Tworzg one wigzki o Srednicy 600 - 800 nm. Endomysium jest strukturg
bardziej zlozona zawierajaca blon¢ podstawowa otoczong matryca bardzo delikatnych
widkien kolagenowych o Srednicy 40 - 50 nm. Wi6kna endomysium nie tworza wigzek.
Amorficzna blona podstawowa jest bardzo cienka (10 - 20 nm) (3). Jest kilka typow
genetycznych kolagenu, ktére maja rézng strukture. Typ I tworzy duze, silne wlokna,
podczas gdy typ III tworzy wiokna ciefisze, czgsto polgczone z tkankami elastycznymi, typ
IV nie tworzy wi6kien, a raczej sie€, a typ V prawdopodobnie bardzo delikatne wi6kna.
Kolagen typu I i III wchodzi w skiad epimysium, typ Ii III i V znajduje si¢ w perymysium, a
typ I, IIL, IV i V w endomysium. Wzgledne proporcje poszczeg6lnych typow kolagenu w
epi-, pery- i endomysium réznych mi¢sni sg bardzo r6zne (3).

WYBRANE CZYNNIKI DETERMINUJACE STRUKTURE I TEKSTURE MIESA

Wiek zwierzecia

Istnieje zalezno$¢ pomig¢dzy wiekiem ubijanego zwierzgcia i twardoScia migsa - mieso
pochodzace ze zwierzgt starszych jest zwykle twardsze. Jest to prawdopodobnie zwigzane z
przemianami zachodzacymi wraz z wiekiem w strukturze kolagenu. Elementy kurczliwe
nic mogg by¢ odpowiedzialne za te zmiany poniewaz czas ich metabolicznej odbudowy
(ang. turnover) jest krotki i wynosi okoto 12 dni. Natomiast kolagen ma bardzo dlugi czas
metabolicznej odbudowy, co pozwala na usieciowanie i stabilizacjc wigzafi (8).
Usieciowanie kolagenu perymysium i endomysium koresponduje bardzo dobrze z
teksturalng jakoS$cia migsa (3). Zatem raczej "jako$¢" kolagenu niz jego og6lna zawarto$¢
jest waznym czynnikiem wplywajacym na krucho$¢ migsa. Pojecie "jako$€" obejmuje: typ
kolagenu obecny na r6inych poziomach struktury mi¢Snia, stabilno$¢ cieplng
zewnatrzczasteczkowych wigzan sieciujacych, ogélne usieciowanie w kolagenowej matrycy
micSnia, rozmiar wlokien i wigzek widkien kolagenowych oraz zmiany w kolagenie
podczas kondycjonowania (3, 23). Wszystkie te parametry s3 §ciSle zwigzane z wiekiem
zwierzecia. Wigkszo$€ bydla jest ubijana po przekroczeniu pierwszego roku zycia, kiedy to
cieplolabilne wigzania sieciujace kolagenu sg zastgpowane przez trwale, cieplostabilne
wigzania (41). Kolagen z optymalng iloScig wiagzah sieciujacych jest niezbgdny do
uzyskania akceptowanej przez konsumenta tekstury migsa; zbyt mata ilo§¢ wigzat
sieciujacych powoduje dezintegracje struktury, a zbyt duze usieciowanie powoduje, ze
migso jest twarde (2).
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Zmiany poubojowe

W mi¢Sniach post mortem zachodza dwie najwazniejsze zmiany: interakcja pomi¢dzy
grubymi i cienkimi filamentami i lokalne zmiany konformacyjne w miozynie i aktynie.
Konsekwencja tych zmian jest nierozciagliwo$¢ i stan napiecia w mig$niach - rigormortis,
ktory wplywa na teksture migsa (24). Twardos¢ migsa jest zwigzana ze stopniem skrécenia
sarkomeréw. Jezeli warunki bezpoSrednio post mortem zapobiegaja skroceniu
chiodniczemu (ang. cold shortening), wtedy giéwny udzial w oporze na cigcie b¢dzie miata
tkanka Igczna. Jezeli warunki sprzyjaja wigkszym zmianom w miofibrylach, udzial tkanki
lacznej w twardoSci nie bedzie tak istotny z powodu skréconego skladnika
aktomiozynowego (31, 32). W badaniach stwierdzono, ze skrocenie wynoszace okoto 50%
w temp. 0°C obnizalo si¢ do okolo 10% w zakresie temp. 14 - 19°C i znowu wzrastato przy
okolo 20°C (30). W zrelaksowanym miesniu dtugosé sarkomer6w wynosi okolo 2.2 - 2.3 um.
Kiedy zmniejszy si¢ do okolo 1.8 - 2.0 um twardo$¢ mi¢sa po ogrzewaniu wzrasta i osiaga
maksimum przy dtugosci 1.2 - 1.3 um (wzrost twardos$ci moze by¢ 3 - 4-krotny). Przy dhugosci
sarkomerGw ponizej 1.2 um nast¢puje uszkodzenie struktury i twardo$¢ maleje (42).

Zatem zaréwno czynniki przyzyciowe jak i skrocenie mig¢$ni post mortem majg bardzo
istotny wplyw na twardo$¢ migsa. Skroceniu chlodniczemu zapobiega si¢ przez zawieszanie
tusz powodujace rozciaganic migSni lub przez elektrostymulacje (30, 34, 46).
Najwazniejsze jest jednak umiej¢tne schladzanie tusz po uboju. Gdy czas p6ichlodzenia
(czas w ktOrym roznica temperatur migsa cieplego z uboju i czynnika chlodniczego
zmniejszy si¢ o polowg) jest krotszy niz 8 godzin, istnieje ryzyko skrocenia chlodniczego
mig¢Sni (38).

Dojrzewanie migsa jest nast¢gpnym bardzo istotnym etapem, kt6ry ma wplyw na
mechaniczne wlasciwosci migsnia (4). Migso dojrzewa zwykle w warunkach chlodniczych
(1 - 6°C) przez okreslony czas.W tym czasie zachodzi naturalna proteoliza niekt6rych
bialek migSniowych pod wplywem endogennych proteaz. Enzymy w najwiekszym stopniu
wiaczone w te przemiany to CAF (ang. calcium activated factor - proteaza aktywowana
wapniem) oraz Katepsyny szczegllnie B i D (16). W czasie dojrzewania mi¢sa nast¢puje
degradacja niekt6rych bialek cytoszkicletowych oraz oslabienie polaczen pomiedzy
dyskiem Z i filamentami (1, 14, 15, 17). Wedlug niektorych autoréw (36) dysk Z jest
kluczowym punktem, w ktérym zachodza przemiany w czasic dojrzewania migsa. Wyniki
badafi nad degradacja aktyny miozyny i konektyny nie sg jednomysine (16, 33, 39, 47).
Rola filamentéw G w ksztaltowaniu kruchosci migsa nie jest jeszcze ustalona (42). R6zne
biatka mig$niowe sa degradowane po réznym czasie przechowywania w warunkach
chiodniczych (44). Strukturalna degradacja linii Z powoduje fragmentacj¢ miofibryli,
ktéra przejawia si¢ obecnoscig z fragmentéw zlozonych z 1 - 4 sarkomeréw po
homogenizacji mi¢$nia (21). Sg doniesienia o dobrej korelacji indeksu fragmentacji w 60.
godzinie postmortem z kruchoscig stekéw z poledwicy bydlgcej (12, 35). Nie jest
wykluczone dzialanie niekt6rych katepsyn na kolagen (3, 25).
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Ogrzewanie

Podczas ogrzewania tkanki mig¢$niowej zachodza progresywne zmiany fizykochemiczne.
Wplyw temperatury ogrzewania na morfologi¢ jest niewielki do 50°C. Skurcz bialek
mies$niowych nastgpuje w 50°C. W 60°C obserwuje sig zanik struktury linii M, poczatek
dezintegracji, koagulacj¢ cienkich i grubych filament6w i dalszy skurcz bialek
miofibrylarnych, a w 70°C ewidentng fragmentacj¢ miofibryli. W zakresie 70 - 80°C
nast¢puje coraz wigksza dezintegracja filament6w cienkich. W 90°C struktura staje sig
amorficzna ale sarkomery mogg byC identyfikowane (10, 22, 24). Pierwsza zmiana w
diugosci widkien mie$niowych w temperaturze> 40°C jest przypisywana zmianom w
miofibrylach, druga> 55°C skurczowi tkanki lacznej, a trzecia >70°C interakcji
powyzszych zmian. Straty cieplne i zmiany w poprzecznym przekroju wiékien sa wigksze w
prébkach migénia skurczonego, natomiast zmiany w dlugosci sa wicksze w mie$niach
rozciggnigtych. Tlumaczy si¢ to réznicami w przestrzennej orientacji tkanki lacznej (7).
Sifa cigcia zmienia sie nieznacznie przy ogrzewaniu migsa do 50°C, obniza sie w 54°C i
osigga minimum w temperaturze 60 - 64°C (6). Stabilnos¢ cieplna bialck miesniowych w
zakresie temperatur 40 - 80°C jest r6zna. Bialkiem najbardziej labilnym jest -aktynina ,
kt6ra staje nierozpuszczalna w temperaturze 50°C. Ciezkie i lekkie laficuchy miozyny
denaturujg w 55°C, aktyna w zakresie 70 - 80°C, a tropomiozyna i troponina powyzej 80°C
(5, 11). Bialka sarkoplazmatyczne wykazujace aktywnos$¢ proteolityczng moga odgrywaé
rolg tenderyzujaca w migsie podczas ogrzewania, az do momentu ich koagulacji w
temperaturze okoto 65°C (24). Zmiany denaturacyjne w titinie obserwuje si¢ w
temperaturze 73°C (18), a nebulina wytrzymuje ogrzewanie do 80°C (26). Skurcz tkanki
lacznej endomysium nast¢puje w zakresie temperatur 50 - 70°C, granulacja sarkolemmy w
60°C, a degradacja widkien kolagenowych w perymysium w temperaturze 70 - 80°C (10,
22, 24). Wedtug Bailey’a (3) twardnienie migsa po ogrzaniu do temperatury w zakresie 40 -
50°C jest zwigzane z denaturacjg bialek miofibrylarnych . W obrazie mikroskopowym
objawia si¢ to poprzecznym skurczem wiékien wewnatrz endomysium, Kidre w tej
temperaturze pozostaje niezmienione. Moze to by¢ polaczone z niewielkim wyciekiem
soku miesnego. Nastgpny wzrost twardosci obserwowany w zakresie 60 - 70°C polaczony
ze znacznym skurczem i wyciekiem soku jest interpretowany zmianami w kolagenie
wewnagtrzmig$niowym, ktérego widkna denaturujac w temperaturze okoto 65°C kurczg sig
do 1/4 dtugosci. Rozmiar skurczu i w konsekwencji generowane napiecie (twardo$¢) zalezy
giéwnie od wieku tkanki. Przy ogrzewaniu w zakresie temperatur 70 - 90°C zachodzi
dalszy skurcz i odwodnienie zdenaturowanego kompleksu aktomiozynowego oraz
Zelatynizacja kolagenu. Te dwa gléwne skladniki strukturalne mi¢sa maja r6zny wplyw na
jego krucho$¢ po ogrzewaniu. Cieplnie indukowane zmiany tkanki tgcznej majg wplyw
tenderyzujacy , a zmiany w bialkach miofibrylarnych wplyw utwardzajacy (24).Kruchos¢
migsa jest takze zalezna od pH i od zdolnosci utrzymywania wody w strukturze tkankowe;j.
Podczas ogrzewania migsa o wysokiej wodochtonnosci obserwuje si¢ mniejszy wyciek
cieplny i lepsza kruchos¢.



"STRUKTURALNE PODSTAWY TEKSTURY MIESA " 13

PODSUMOWANIE

- Struktura mi¢sa w najprostszej formie jest zbiorem rownoleglych widkien zbudowanych
z elementOw fibrylarnych, zwigzanych siatkg tkanki faczne;j.

- Tekstura mig¢sa wydaje si¢ byC determinowana przede  wszystkim stanem bialek
miofibrylarnych i podstawowego bialka tkanki facznej kolagenu. Wplyw na t¢ wiasciwos¢
majg takze bialka cytoszkieletowe i zdolno$¢ utrzymywania wody w strukturze tkankowe;j.
- Wiek ubijanego zwierzgcia oraz zmiany zachodzace w migSniu  podczas st¢zenia
po$miertnego, dojrzewania i ogrzewania istotnie modyfikujg skladniki tkankowe oraz
tekstur¢ migsa.
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Jerzy Palasifiski

NOWE TENDENCJE W OPAKOWALNICTWIE ZYWNOSCI

Opakowania s niezb¢dnym elementem praktycznie wszystkich dziedzin produkcji a takze
wymiany towarowej. Ocenia sig, ze w samych tylko pakowaniach jednostkowych znajduje
sig¢ ok. 97% artykutléw powszechnego uzytku (13). Oczywistym jest w zwigzku z tym, Ze
przemyst opakowaniowy to jeden z najbardziej dynamicznie rozwijajacych si¢ kierunkéw
produkcji. Jak w kazdej dziedzinie, tak i w jego przypadku mamy do czynienia z cigglymi
zmianami i udoskonaleniami wynikajacymi z r6znych powod6w. Naleza do nich: wigksze
~ zr6znicowanie funkcji opakowari, zmiany struktury nabywcow towar6w i ich preferencii,
udoskonalanie istniejgcych i wprowadzanie nowych tworzyw i form konstrukcyjnych
opakowari, wymagania ochrony Srodowiska oraz ciggly wzrost produkcji i zuzycia
wytworGw przemystu opakowaniowego.

Rozw6j przemyslu opakowaniowego i zuzycie jego produktéw cechujg si¢ na $wiecie
znaczng nieréwnomiernoscia.

Tab. 1

Sprzedaz materialow opakowaniowych i maszyn opakowaniowych w 1992 r. w miliardach
dolaréw USA

Europa 150
Ameryka P6inocna 100
Azja 100
Ameryka Poludniowa 30
Afryka 20
Ogélem 400

Jak wynika z tab. 1 (12) w sprzedazy materialdw i maszyn opakowaniowych przoduja:
Europa, Ameryka P6inocna i Azja. Nalezy przy tym podkreSli¢ jej nierbwnomierno$¢ w
poszczegélnych krajach na tych kontynentach. I tak w Europie 50% wartosci sprzedazy
przypada na 4 kraje (Niemcy, Francja, Wielka Brytania i Wilochy), 60% wartosci
przypadajacej na Azj¢ dotyczy Japonii, a 90% sprzedazy w Ameryce Péinocnej - USA.

Dr inz. Jerzy Palasiniski, Katedra Zywienia Cztowieka, Akademia Rolnicza w Krakowie.
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W przeliczeniu na jednego mieszkafica roczne zuzycie tworzyw opakowaniowych
najwicksze jest w Stanach Zjednoczonych - ok. 250 kg, w Europie Zachodniej juz nizsze
(ok. 145 kg). Polska z 37 kg/glowe/rok plasuje si¢ nieco powyzej Sredniej Swiatowej (ok. 30
kg rocznie) (7, 9).

W tabeli 2 (7) przedstawiono sytuacje w naszym kraju w poréwnaniu z Europg Zachodnia
w rozbiciu na 4 najpopularniejsze tworzywa opakowaniowe.

Tab. 2

Roczne zuzycie w kg na 1 mieszkarica

Brania Polska Europa Zach. %
Tworzywa papiernicze 13 64 20
Tworzywa sztuczne 4 30 13
Szkio 15 36 42
Metale 5 15 33
Ogoélem 37 145 26

Wiele nowosci w przemySle opakowaniowym wynika ze zmian struktury i preferencji
konsumentéw (4, 12). Tendencje te wystepuja przede wszystkim w krajach wysoko
rozwinigtych, w ktérych zuzycie opakowafi jest najwigksze.

Nastepuje staly wzrost ilosci ludzi w starszym wieku,oraz czesciej spotyka si¢ osoby
samotnie wychowujace dzieci i rodziny bezdzietne. Wynika stad konieczno$¢ dostosowania
charakteru, a przede wszystkim wielkosci opakowafi do tych grup konsumentéw. W
sytuacji, w ktorej wigcej czlonkOw rodziny pracuje zawodowo zmniejsza si¢ iloS¢ i
regularno$¢ posilkéw spozywanych w domu co stawia nowe wymagania opakowaniom
potraw na wynos w gastronomii, czy tez produktOw przystosowanych do szybkiego
przygotowania. Polepszajace si¢ wyposazenie gospodarstw domowych idzie w parze z
opakowaniami dostosowanymi do przechowywania produkt6w w obnizonej temperaturze
(powszechne stosowanie lodéwek i zamrazarek) i do przyrzadzania w pelnigcych coraz
wigksz rolg kuchenkach mikrofalowych, w ktére w Europie wyposazonych jest wprawdzie
dopiero 10 - 20% gospodarstw domowych, ale w USA juz 70%. Wielu konsumentéw
zainteresowanych jest tez mozliwoscia przechowywania produkitéw spozywczych w
temperaturze pokojowe;j (4, 12).

Daje si¢ takze zaobserwowal wzrost popularno$ci pewnych grup produktéw. Obok
wymienionych juz potraw na wynos, czy dostosowanych do kuchenck mikrofalowych
nalezaloby tu wymieni¢ pakowanie produktéw porcjowanych ( np. wedliny i sery ),
zwigkszajgce si¢ zapotrzebowanie na wody gazowane i niegazowane, zwlazcza w duzych
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opakowaniach, herbatniki, stodycze i inne przekaski "telewizyjne" (czyli jedzone giéwnie w
czasie ogladania telewizji ). RoSnie takze znaczenie pakowanego pozywienia dla zwierzat
domowych, szczegolnie psow i kotow (12).

Niezaleznie od tych tendencji odbiorcy stajg si¢ coraz bardziej krytyczni i wymagajacy
lepszej jakosci towar6w, ktrej powinna towarzyszy€ takze i lepsza jako$¢ opakowan. Nie
bez znaczenia jest rowniez problem ochrony srodowiska przed zuzytymi opakowaniami, do
ktérego przywiazuje duza wage coraz wigksza ilo$¢ konsumentow (4).

Wymagania te przyczynily si¢ do wystgpicnia w $wiatowym przemysle opakowaniowym
wielu nowych tendencji.

Nalezy do nich zmiana struktury zuzycia poszczegllnych grup tworzyw opakowaniowych.
Wprawdzie nadal, mimo spadku zuZycia, najwigkszym powodzeniem cieszg si¢ tworzywa
papiernicze, ale wSrod pozostalych tworzyw daja si¢ zauwazy€ wyrazne zmiany. Nast¢puje
powolny powrét do materiatéw tradycyjnych jak drewno ( raczej w formie przetworzonej )
i szklo ( w przypadku opakowafi jednostkowych ), z drugiej strony nadal mocng pozycje
zachowujg tworzywa sztuczne, szczegolnie w produkcji opakowan transportowych. Postep
w dziedzinie opakowari transportowych dotyczy tez opakowafi metalowych (6,9).

Niezaleznie od rosnacej czy malejacej popularno$ci tworzyw papierniczych, sztucznych,
szkla, metali lub drewna znaczne zmiany zachodzg tez w obrebie tych grup. Dotyczy to
szczegblnie tworzyw sztucznych. Sposrdd szeroko stosowanych juz od lat tworzyw tej grupy
coraz wicksze znaczenie zyskuje polipropylen, zwlaszcza polipropylen orientowany. Jako
tworzywo odporne mechanicznie, barierowe w stosunku do tluszczéw, pary wodnej,
aromatow i tlenu, nadajgce si¢ do zgrzewania, laminowania i drukowania, nie stwarzajace
trudnosci w przerobie i utylizacji, estetyczne a przede wszystkim tanie zastgpuje inne
stosowane dotychczas folie gigtkie, zwlaszcza celofan i pozostale folie celulozowe (1,12).

Kolejnym tworzywem, ktGre zrobito w ostatnich latach szybka karierg jest poliester kwasu
tereftalowego i glikolu etylenowego czyli politereftalan etylenu (PET). PET jest
tworzywem stosowanym zwlaszcza do produkcji butelek do napojow, ale takze i stoikéw,
opakowari typu "blister pack", oraz folii gi¢tkich. Jego podstawowe zalety to: bardzo. dobra
barierowo$§¢ w stosunku do gaz6w i w poréwnaniu ze szklem wyzsza wytrzymalo$¢
mechaniczna i nizsza masa ( 0k.20 x ) Nowoscia s butelki z PET wielokrotnego uzytku o
wzmocnionej konstrukcji (12,13,16). W produkcji butelek dobre rezultaty uzyskano
réwniez z innymi tworzywami poliestrowymi - poliwegglanami, kt6rych giéwne zalety to
nizszy ci¢zar i wyzsza odporno$¢ mechaniczna w poréwnaniu ze szklem, oraz mozliwosé
dlugotrwalej eksploatacji (8).

Drugi biegun to odchodzenie od stosowania polichlorku winylu (PCW) ze wzgledu na
wydzielanie przy jego spalaniu chlorowodoru i dioksyn a takze problemy, aktualnie juz
opanowane, ze szkodliwymi dla zdrowia monomerami (2).

Oprécz zmian popularnosci poszczeglnych tworzyw sztucznych pojawiaja si¢ tez nowe
sposoby uszlachetniania ich powierzchni. Coraz wigksze znaczenie maja folie
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metalizowane stanowigce laminat folii pokrytej cienka warstiwa aluminium i folii
stanowiacej powloke zgrzewalng. Tworzywo to zachowujgc wszystkie cechy laminatow z
udzialem folii aluminiowej takie jak barierowos¢, wytrzymalo§¢ mechaniczng i
termozgrzewalno$¢ pozwala na znaczne obnizenie zuzycia aluminium co lczy si¢ z
mozliwo$cia zmniejszenia ceny samego opakowania (3, 11).

Mniejsza popularno$¢ zyskaly folic powlekane tlenkami krzemu (tzw. folie powlekane
gietkim szklem). Cienka powloka SiO2 poprawia barierowo$¢ tworzywa w stosunku do
tlenu i pary wodnej nie zmieniajac jego innych korzystnych wiasciwosci (5).

Gli6wna wada wigkszosci tworzyw sztucznych jest ich brak podatnosci na degradacje. W
tym kierunku idg préby stworzenia folii rozpuszczalnych w wodzie - po dodaniu specjalnej
substancji lub zawierajacych te substancj¢ wprasowang z jednej strony (druga strona folii
jest wtedy wodoodporna) (10). Mozliwe jest takze zastosowanie w produkcji tworzyw
opakowaniowych skrobi, ktorej biodegradowalnos¢ jest bezdyskusyjna. Najczesciej sa to
mieszaniny skrobi z tworzywami tradycyjnymi, najczesciej z polietylenem. Dodatek taki
nadaje folii wigkszg sztywnos$C, zapobiega sklejaniu i poprawia mozliwosci
zadrukowywania. Wadg jest gorsza wytrzymalo$¢ mechaniczna i obniZzona barierowos$¢ w
stosunku do pary wodnej (14).

Mniejsze zmiany daja sie zaobserwowa¢ wSréd pozostalych tworzyw. Nowe tendencje w
przemysle papierniczym to giéwnie rosngce zapotrzebowanie na papiery w rézny sposéb
uszlachetniane o polepszonych wlasciwosciach barierowych. Coraz czgscie papier taczy sig
z innymi tworzywami np. laminat kartonu, folii aluminiowej i PE w opakowaniach typu
"Tetra Pak”, opakowania typu "Bag in box" (torebka z tworzywa sztucznego w kartonowym
pudetku), czy opakowania mrozonek - Kartonowe pudetka powlekane PE lub innym
tworzywem sztucznym lub z wkiadka wewn¢trzng z tych tworzyw (13).

Wsréd opakowast metalowych mozna zauwazyC gldwnie zmiany konstrukcyjne takie jak
zastapienie lutowania puszek zgrzewaniem, stosowanie szwu z pojedynczg zamiast z
podw6jna zakladka oraz wypieranie puszek skladanych przez tloczone. Coraz chetniej
produkuje si¢ puszki do napojéw w catosci z Al zamiast dawnych ze stalowym korpusem i
aluminiowym wieczkiem . Zmniejszenie grubosci opakowan metalowych, zwlaszcza
jednostkowych, musi i€ w parze ze wzmacnianiem ich wytrzymatosci mechaniczne;.
Krokiem w tym kierunku jest ztobkowana puszka "Quantum" (13, 15).

Nowe opakowania szklane to przede wszystkim opakowania ze szkla ciefiszego i
wytrzymalszego mechanicznie. Uzyskuje si¢ to przez réwnomierne rozlozeniec masy
szklanej podczas produkcji oraz powierzchniowe powlekanie szkia (np. SnClg) (13).

Podstawowa tendencja wyst¢pujaca niezaleznie od rodzaju tworzywa jest mozliwie
maksymalne zmniejszenic masy opakowania bez pogorszenia jego wlasciwosci
mechanicznych i barierowych, ale pozwalajace osiagnac obnizenie ceny i ulatwienia w
transporcie (12).

Zmiany stosowanych tworzyw i form konstrukeyjnych opakowan wiazg si¢ takze ze
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zmianami w technice pakowania, szczegOlnie takimi, ktore korzystnie wplywaja na jako$¢
produktu. Nalezy tu wymieni¢ pakowanie w zmodyfikowanej lub kontrolowanej atmosferze, a
wiec zastosowanie wewnatrz opakowania mieszaniny gazOw zamiast powietrza i pakowanie
aseptyczne oparte na oddzielnej sterylizacji produktu i opakowania. RoSnie stopiefi mechanizacji
proces6w pakowania oraz elektronizacji i komputeryzacji maszyn pakujacych (6, 13).

Lawinowy rozw(j przemystu opakowaniowego sprawia, Ze powyzsze uwagi nie
wyczerpuja catosci zagadnienia, stanowiac jedynie zasygnalizowanie podstawowych
tendencji wystepujacych we wspoiczesnym opakowalnictwie.
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Ewa Hajduk

ZYWNOSC TRWAEA W TEMPERATURZE POKOJOWEJ(SHELF STABLE FOODS)

W roku 1976 Leistner i Rodel {8] przedstawili ideg stworzenia nowej generacji produktéw
spozywczych o ogélnej nazwie shelf stable foods. Charakteryzuja si¢ one
aktywnoS$cig wody w zawartg migdzy 0,90 a 0,95 i wymagaja
dodatkowego zabezpieczenia dla uzyskania trwatosci
mikrobiologicznej. Oryginalno$¢ tego pomystu polega na tym, ze
opiera si¢ on na zastosowaniu kombinacji parametréw, ktére moga
dziata¢ synergistycznie aby powstrzymaé¢ wzrost bakterii, dajac
produkt trwaly w temp. pokojowej, a takze zmniejszajagc koszty w
poréwnaniu z metodami tradycyjonymi. Stad trwatos$¢ takiej
zywnos$ci zalezy od wtasciwej kombinacji réznych parametréw lub
"przeszk6d" dla rozwoju bakterii w postaci niewielkiego obnizenia
aw, pH, dodatku czynnikéw antymikrobiologicznych,
umiarkowanego ogrzewania (pasteryzacja) itd.

Punktem wyj$cia przy doborze metod utrwalania jest znajomos§¢
aktywnos$ci wody, co pozwala przewidzie¢ na ile produkt jest
stabilny mikrobiologicznie. Wymagany dla tego typu zywnofci
poziom aw uzyskuje si¢ przez dodatek substancji wigzacych wode,
przy czym ich ilo§€ jest znacznie obnizona w por6éwnaniu do tej w
zywno$ci typu IMF (o §redniej zawarto$ci wilgoci), od ktoérej
wzigta ona swéj poczatek.

Dr Ewa Hajduk, Katedra Chiodnictwa i Inzynierii Przemysta Spozywczego,
Akademia Rolnicza w Krakowie
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W tabeli 1 przedstawiono przyklady substancji oraz ich dawki konieczne do uzyskania
pozadanej wielkosci aw [1].

Tabela 1

Stezenie najbardziej popularnych substancji wigzacych wodg potrzebnych do obnizenia aw
przy 25°C

SUBSTANCJA ROZPUSZCZONA st¢zenie w g/100g wody
aw = 0,85 aw = 0,93
chlorek posu | 4,4 . 164
glikol propylenowy 51,5 25,8
glicerol 78,0 358
glukoza 138,1 66,0
sorbitol 1473 68,9
sacharoza 203,9 106,4
mleczan sodu 46,5 23,2
etanol 8,0 20,5
chlorek sodu 23,6 11,9

Podniesienie "bezpiecznego” poziomu aw od 0,85 (typowe dla IMF) do 0,93 (shelf stable
food) oznacza drastyczne zmniejszenie ilosci jednej z wymienionych substancji dodanej do
fazy wodnej zywno$ci. Ta redukcja wynosi okolo 52 - 53% dla takich substancji jak:
chlorek sodu, glicerol, glukoza i oczywiScie poprawia smakowito$¢ utrwalanej zywnosci.

Tabela 2 pokazuje, ze obnizenie aw do okoto 0,93 byloby wystarczajace do zahamowania
wzrostu wigkszosci bakterii patogennych [7].
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Tabela 2

Minimalne aw dla wzrostu bakterii chorobotwoérczych powodujacych zatrucia pokarmowe
przy optymainym pH i temperaturze

BAKTERIE PATOGENNE aw
Campylobacter jejuni 0,990
Aeromonas hydrophila 0,970
Clostridium botulinum typ E 0,970
Shigella spp. 0,960
Yersinia enterocolitica 0,960
Clostridium typ G 0,965
Clostridum botulinum typ AB . 0,945
Clostridum perfriungens 0,950
Vibrio parahemolyticus 0,940
Salmonella spp 0,940
Escherichia coli 0,935
Listeria monocytogenes 0,930
Bacillus cereus 0,930
Bacillus subtilis 0,910
Staphylococcus aureus (beztl.) 0,910

Staphylococcus aureus (tlen.) 0,360
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Pozostale gatunki bakterii mozna zinaktywowa¢ modyfikujac inne parametry w postaci
obmnizonego pH, potencjalu red-ox, tagodnego ogrzewania, czy tez stosujac hermetyczne
zamknig¢cia. '

Wplyw obnizenia pH w utrwalaniu Zywno$ci metodami kombinowanymi

Wiadomo jest, Zze obnizenie pH jest efektywnym sposobem kontrolowania wzrostu
mikroorganizméw. Pasteryzowane owoce o pH niiszym od 4,5 s3 trwale
mikrobiologicznie, poniewaz formy wegetatywne sg zinaktywowane przez pasteryzacje, a
przezywajace bakterie przetrwalnikujace sq hamowane przez niskie pH. Natomiast w
innych produktach jak migso i niektére warzywa obnizenie pH ponizej 4,5 sprawiloby, ze
stalyby si¢ one nicsmaczne. Jakkolwick dla tych produktéw niewielkie obnizenie pH do 5,0
- 5,2 byloby tolerowane (ich normalne pH = 6,0 - 6,5) i mialoby korzystne dzialanie w
kontekscie metod kombinowanych. Podniostoby minimalng aw dla wzrostu bakterii,
obnizyloby termiczng oporno$¢ bakterii oraz spotggowaloby wplyw czynnikéw
antymikrobiologicznych takich jak stabe kwasy. Podniesienie granicy aw dla bakterii
(tabela 3) oznacza takze mnicjsza dawke czynnika obnizajgcego aw, kt6ry musi by¢ dodany
do utrwalanej zywnosci {4, 9, 10].

Tabela 3

Wplyw pH na zmian¢ minimalnej aw dla wzrostu bakterii

S. aureus (tlenowy) aw=0,894 0,387
pH=5,0 6,0
£ NaCl/100g H20 17,4 21,3
C. botulinum B aw=0,997 0,980 0,970
pH=5,0 53 5,5
g NaCl/100g Hz20 0,6 3,52 5,28
C botulinum G aw=0,990 0,980 0,986
plI=5,6 6,0 6,5

g NaCl/100g H20 . 1,76 352 6,16
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Substancje z grupy stabych kwas6éw organicznych jak propionowy, benzoesowy czy sorbowy
3 stosowane w celu powstrzymania rozwoju mikroorganizméw w utrwalanej zywnosci. Ich
aktywnos$¢ antybakteryjna jest zalezna giéwnie od dysocjacji czasteczek. Redukcja pH od
6,0 do 5,0 - 5,2 oznacza znaczny, wzgledem wzrostu udzialu formy niezdysocjowane;j
(bardziej aktywnej w stosunku do mikroorganizméw) gléwnie dla kwas6éw propionowego i
sorbowego (rys. 1).
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Rys. 1. Wplyw pH na dysocjacj¢ kwasow: benzoesowego, sorbowego i propionowego

Specyficzny wplyw substancji modyfikujacych aw

Wiadomym jest, ze zachowanie mikroorganizméw moze by¢ r6zne dla tych samych
warto$ci aw i zalezy od rodzaju substancji wprowadzonej do Srodowiska w celu jej
obnizenia. Stad tez mowi si¢ o "specyficznym efekcie tej substancji".

Obrazem interakcji komorka - zwigzek wprowadzony jest zmiana minimalnej wartos$ci aw
pozwalajacej na wzrost mikroorganizméw w zaleznosci od charakteru dodanego zwigzku.
Fakt ten zaobserwowano dla wielu mikroorganizméw. Np. dla takich zwigzkéw jak
chlorek sodu czy sacharoza minimalna aw pozwalajaca na wzrost Staphylococcus aureus
znajduje si¢ w okolicy 0,86. Z kolei uzywajac takich zwiazkow jak propan 1,2 diol, butan
1,3 diol, glikole polietylenowe (200 lub 400) lub alkohole wielowodorotlenowe (erytriol,
xylitol) uzyskuje si¢ minimalng aw znacznie powyzej 0,86.
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Polaczenie obnizenia aw i }Jagodnego ogrzewania (pasteryzacja)

Uzyskanie shelf-stable foods jest mozliwe poprzez polaczenie obnizonej aw z pasteryzacjg.
W takich produktach aw jest doprowadzona do wystarczajaco niskiej wartosci (np. 0,93) po
to, aby zahamowa¢ wzrost wigkszosci bakterii patogennych, a nastgpnie stosowane jest
delikatne ogrzewanie w hermetycznych opakowaniach tak, aby uzyska¢ w dostatecznym
rozmiarze inaktywacj¢ wszystkich mikroorganizméw zarodnikujacych. Wiadomo, ize
termiczna oporno$¢ mikroorganizméw moze by¢ modyfikowana przez obecnos$¢ réznych
substancji w roztworze. Rys. 2 pokazuje wzrost czasu dziesigciokrotnej redukcji (D)
Staphylococcus  epidermidis i Staphylococcus aureus w zaleznosci od wielkosSci aw,
regulowanej przez dodatek sacharozy (S. epidermidis) albo przez NaCl (S. aureus) {10, 11].
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Rys. 2. Wplyw obniZenia aw na oporno$¢ cieplng Staphylococcus epidermidis i
Staphylococcus aureus

Rys. 3 ilustruje zachowanie sig ré6znych ple$ni ogrzewanych w obecnosci NaCl. W tym
przypadku czas dziesigciokrotnej redukcji (D) zmniejsza si¢ wraz z obnizeniem aw od 0,98
dla Goetrichum puberulum i od 0,96 dla Aspergillus flavus [2].
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Rys. 3. Wplyw obnizenia aw na opornos¢ cieplng wybranych rodzajéw plesni

Tabela 4 pokazuje wplyw rodzaju substancji uzytej do zmiany aw na D Salmonella
montevideo, Saccharomyces rouxii i Schizosaccharomyces pombe [5, 6]. We wszystkich
przypadkach opornos¢ termiczna byla maksymalna w roztworach sacharozy, a najmniejsza
w roztworach glicerolu.

Tabela 4

Wplyw rodzaju uzytej do modyfikacji aw substancji na czas dziesigciokrotnej redukcji (D)

SUBSTANCIA SCHIZ. POMBE SACCH.ROUXII S.MONTEVIDEO
ROZPUSZCZONA D(min) (65°C) D(min) (65°C) D(min) (57,2°C)
sacharoza 1,48 2,00 16,5

sorbitol 0,73 0,90 55

glukoza 0,41 0,40 -

fruktoza 0,27 0,40 1,3

glicerol 0,21 0,28 1,2

Dane w tabeli 5 pokazuja ze NaCl przy aw = 0,93 zmniejsza warto§¢ D dwich rodzajow
drozdzy, sacharoza natomiast zwigksza opornosc ciepling [3].

Podsumowujac, kiedy uzywa si¢ sacharozy do redukcji aw do 0,93 nalezy spodziewac sig
zwiekszonej opornosci termicznej drobnoustrojéw, natomiast kiedy NaCl lub glicerol s3
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substancjami kontrolujagcymi aw, wowczas cieploopornos¢ termiczna zalezy od rodzaju
mikroorganizmu.

Tabela §

Wplyw aktywnosci wody (aw) na inaktywacjg cieplng niektérych drozdzy

DROZDZE aw D(min)
0,99 38°
Rhodotorula rubra 0,93\d 10°
0,99 21°
Saccharomyces cerevisiae 0,93¢ 13
0,99 <0,1°
Torulopsis globosa 0,94° 1,5¢
bc 51°C
b 55°C

9 aw modyfikowana przy pomocy NaCl
€ aw modyfikowana przy pomocy sacharozy

"Efekt przeszkod" a trwatos$é zywnosci

Fakt, ze wiele czynnikow bierze udzial w zachowaniu stabilnosci i bezpieczeristwa
ZywnoSci okreSla si¢ jako "efekt przeszkdd" (hurdle effect).

Do utrwalenia Zywno$ci stosuje si¢ wiele proces6w np.: ogrzewanie, chiodzenie,
zamrazanie, liofilizacje, suszenie, solenie, cukrzenie, kwaszenie, fermentacjg, wedzenie lub
usuwanie tlenu, ktére oparte s na stosunkowo niewielu parametrach takich jak: wysoka
temperatura (F-value), niska temperatura (t-value), aw, pH, potencjal red-ox, konserwanty
chemiczne i mikroflora konkurencyjna.

Z efektu przeszkdd zostata wypracowana technologia przeszkdd, kidra znalazla praktyczne
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zastosowanie przy opracowywaniu nowych produktéw Zywnosciowych jak réwniez ich
kontroli.

Dzigki tej technologii uzyskano m.in. bardziej atrakcyjng zywnos¢ dla zwierzat domowych
(koty, psy). W poprzednio produkowanej aw wynosila 0,85, co wymagalo dodatku duzej
ilosci glikolu propylenowego, kt6ry moégt powodowac komplikacje zdrowotne u kotéw.
Teraz jednak dzieki "technologii przeszk6d" zywnos€ ta jest stabilna juz przy aw=0,94, jest
zdrowsza, smaczniejsza i ekonomiczniejsza.

Nowe produkty moga byC opracowywane pod katem np. oszczednosci energetycznych,
ktére uzyskuje si¢ zastgpujac zamrazanie parametrami nie wymagajacymi nakiadow
energetycznych takimi jak: obnizona aktywnos$¢ wody, zmniejszone pH i potencjat red-ox.
Jezeli z kolei chcemy zmniejszy€ ilo$¢ lub zrezygnowac z konserwantéw chemicznych, jak
azotyny w migsie, mozemy poloZy¢ nacisk na takie parametry, jak aw, pH, mrozenie lub
mikroflore konkurencyjna, ktore stabilizowatyby produkt.

Kontrola zywnosci mogiaby by¢ oparta o fizyczne i chemiczne pomiary "przeszk6d" w niej
wystepujacych, a nastepnie 0 komputerowg oceng wynik6w.

"Shelf stable products” (SSP) przetrzymywanie bez zamrazania

W chwili obecnej terminem SSP "shelf stable products” okresla produkty migsne o
wysokiej zawarto$ci wody (aw>0,9), ktdre zachowujg trwalo$¢ w okresic od kilku tygodni
do kilku miesigcy bez stosowania obnizonej temperatury pomimo tylko lagodnego
ogrzewania.

Stabilnos$¢ zywnosci bez jej zamrazania ma znaczenie zaréwno w krajach rozwijajacych sie,
jak i rozwinigtych. W krajach rozwijajgcych si¢ zamrazanie nie jest latwo dostgpne, a w
uprzemysiowionych zywno$¢ nie wymagajagca zamrazania obniza koszty poprzez
oszczednosC energii w czasie dystrybucji i sktadowania. Co wigcej, tagodne traktowanie
cieplem jest korzystne, poniewaz sprzyja zachowaniu wlaSciwosci sensorycznych i
odzywczych produktu.

W zaleznosci od "przeszk6d”, kiére odgrywajg dominujaca role w zachowaniu stabilno$ci
danego produktu czy grupy produktéw wyr6zniamy: F-SSP, aw-SSP, pH-SSP i
kombinowane-SSP. Stabilno§¢ F-SSP jest spowodowana cieplng inaktywacja lub
uszkodzeniem subletalnym przetrwalnikow bakteryjnych, w aw-SSP - obnizeniem
aktywnosci wody, w pH-SSP - zwi¢ckszong kwasowoscia i w kombinowanych-SSP wieloma
"przeszkodami” zréwnowazonymi ze sobg. Do tej pory idea SSP zostala zastosowana
gléwnie do produktéw migsnych, lecz z pewnosciag moglaby byC uzyteczna réwniez dla
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innych. Pojawia si¢ wigc nowe pole do dziatania dla technologéw zywnosci.
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JAKOSC  MIKROBIOLOGICZNA RYNKOWYCH PRODUKTOW TYPU
"CONVENIENCE"

WPROWADZENIE

Obserwowane s3 obecnie tendencje do spozywnia zywnosci jak najmniej przetworzonej, w
minimalny spos6b zakonserwowanej. Tego rodzaju produkty utrwalane sa najczgsciej
jedynie za pomocg obnizonej temperatury. Cz¢sto sg to wyroby nalezace do tzw. zywnosci
wygodnej ("convenience food"), gotowe do spozycia bezpoSrednio lub po krétkiej obrébcee
cieplnej np. w kuchni mikrofalowej. Stwarza to okreSlone problemy zwigzane z
wyprodukowaniem tych wyrobéw, a nast¢pnie utrzymaniem odpowiedniej ich jakosci.
Podstawowe znaczenie ma jako$¢ mikrobiologiczna, ze wzglgdu na mozliwos¢ wystgpienia
skazenn powodujacych grozne zatrucia pokarmowe oraz znaczne obnizenie jakosci w czasie
dtuzszego przechowywania.

Zywno$¢ wygodna mrozona, prawidtowo przechowywana odznacza si¢ duzg trwatoscia. Nie
oznacza to jednak, ze wszystkie mikroorganizmy ging w trakcie zamrazania i
przechowywania w stanie zamrozonym. Stwierdzono, Zze komorki bakteryjne nawet
czgsciowo uszkodzone, po rozmrozeniu Zywnosci uzyskujg peing sprawnos¢ fizjologiczna,
a drobnoustroje patogenne nie tracg cech zjadliwosci i sa réwnie groine jak
nieuszkodzone komorki tych mikroorganizméw [3].

Takze Zywno$¢ chiodzona,przechowywana najczesciej w temperaturze ok. 8°C, moze
stanowi¢ powazne zagrozenie zdrowotne, ze wzgledu na mozliwo$¢ rozwoju wielu
patogenéw. Towarzysza temu zwykle zmiany sensoryczne: zapachu, tekstury lub barwy,
ostrzegajace przed spozyciem zepsutej zywnosci. Jednakze nowe techniki opakowaniowe,
nastawione na utrzymanie przez dluzszy czas odpowiedniej jakosci sensorycznej, czgsto
maskuja niekorzystne zmiany nie inhibitujac przy tym drobnoustrojow. W ten sposéb,
produkty nie wykazujace sensorycznych cech zepsucia mogg zawieraC duza
ilo$¢ patogenow [2].

Biorac powyisze fakty pod uwage, postanowiono przeprowadzi€ ocene jakosci
mikrobiologicznej wybranych produktéw typu “convenience", produkowanych w
niewielkich zakladach, nabywanych w sieci handlu detalicznego. .

Dr inz. Danuta Kotozyn-Krajewska,
Wydziat Zywienia Czlowieka oraz Gospodarstwa Domowego, SGGW, Warszawa
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MATERIAL I METODYKA BADAN

Przebadano produkty typu ready-to-eat i ready-to-heat, mi¢sne oraz z farszem mig¢snym i
serowym, nabywane w sklepach na terenie Warszawy w roku 1993. Byly to wyroby:

a) mrozone:
- krokiety z mi¢sem a’la Fourchette,
- pierogi z migsem,
- paszteciki z migsem,
- krokiety wiejskie z serem,
- hamburgery wolowe,
b) chlodzone, pakowane prézniowo:
- pierozki Ravioli,
- golabki,
- kotlety p6imigsne,
- pasztet domowy,
- pierozki z kapustg i z migsem.

Wyroby byly zakupione w polowie deklarowanego przez producenta terminu przydatnosci
do spozycia.

Analizowano po 10 prébek kazdego produktu.

Analizy przeprowadzono po otwarciu opakowania i po przechowywaniu w otwartym
opakowaniu, wg schematu (1ys. 1.).

Przyjeto taki wariant badan, gdyz tak cz¢sto postgpuje si¢ z tego typu produktami w
warunkach gospodarstw domowych. _

Pobieranie prébek i badania bakteriologiczne przeprowadzono zgodnie z normami
PN-85/A-82051 i PN-89/A-82200, poprzez oznaczanie bakterii indykatorowych.
Wykonano:

- oznaczenie ogllnej iloSci drobnoustrojéw tlenowych w 1g, metody zalewowy na agarze
wzbogaconym, temp. inkubacji 30°C,
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- okres$lenie miana coli na podiozu z z6icig i zielenig brylantowa,

- okreSlenie miana enterokokOw na podiozu plynnym z azydkiem sodowym i fioletem
krystalicznym,

- oznaczenie ilosci paleczek Escherichia coli dla wyrobu mrozonego (hamburger wolowy) i
pakowanego prézniowo (pasztet domowy), metodg zalewowg na podiozu Endo.

W celu statystycznej interpretacji wynikGw przeprowadzono jedno- i dwuczynnikows
analiz¢ wariancji, przy uzyciu programu komputerowego "Statgraphics".

Rys.1 Schemat badai

b mros Wyréb chiodzony
Wyrdb mrozony pakowany prézniowo
Olwarcie
opakowania
Przechowywanie w Przechowywanie w
femp. -20° C Idnil temp. +5° C [dnil
0 3 6 0 3 6
Rozmrazanie .
bez obrabki obrébka
poiqa':rnnc‘eigzggrébkq termicznej {ermiczna
OCENA
MIKROBIOLOGICZNA

WYNIKI BADAN I ICH OMOWIENIE
Ocena stanu mikrobiologiczne robow chlo ch owanych prézniowo

g461na ilo§¢ drobnoustrojéw tlenowych w 1g tych produkt()w zawierala si¢ w przedziale
-10° (wyroby nie poddawane obrébce cieplnej) i 10%- 10° (wyroby ogrzewane).
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Najbardziej zanieczyszczone drobnoustrojami byly pierozki z kapusta i migsem (109/g).
Prawdopodobnie wyroby byly przynajmniej czeSciowo zakazone bakteriami kwasu
mlekowego, ktoére w produktach pakowanych préiniowo maja sprzyjajagce warunki do
rozwoju. Zakladajac, Ze ogllne dopuszczalne zanieczyszczenie tlenowa mikroflora
saprofityczng, nie powinno przekraczaé 10° - 10 /g (dla wielu produktéw nie okreslone) [6,
7], w zasadzie tylko "Ravioli" spehna]q te wymagania, natomiast kotlety poimigsne i
golabki, znajduja si¢ na granicy (10 /g) (rys. 2.). Tak duza ilo$¢ mikroflory tlenowej,
$wiadczyé moze o niedostatecznej prézni w opakowaniach. Wysoki poziom skazenia
wskazywa¢ tez moze na zbyt wysoka temperatur¢ przechowywania tych
wyrobOw.sprzyjajaca namnazaniu si¢ drobnoustrojéw. Ze wzglgdu na mozliwo$¢ rozwoju i
produkcji toksyn przez Clostridium botulinum, tego rodzaju produkty powinny by¢
przechowywane w temperaturze ponizej 3°C [2].

Obrobka cieplna powodowala zniszczenie pewnej czeSci drobnoustrojéow (nawet
10- krotne) jednak ze wzgledu na dos¢ lagodne podgrzewanie (do momentu osiggnigcia
70°C wewngtrz wyrobu), redukcja ta byla niewystarczajaca (rys. 3.). Przechowywanie
badanych wyroboéw po otwarciu opakowania, prowadzilo do znacznego namnazania si¢
mikroflory i zepsucia produktow (rys. 2.). Analiza statystyczna wykazala, ze dlugos¢ okresu
przechowywania oraz obr6bka cieplna, mialy istotny wplyw na ilo$¢ drobnoustrojéw
tienowych w badanych wyrobach.

Mlano enterokokéw dla prawie wszystkich wyrob6w pakowanych prézniowo, wynosito
10, Jedynie w pierozkach Ravioli, przed i po obrébce termicznej, oraz w pierozkach z
kapustg i migsem, po ogrzewaniu, nie stwierdzono obecnosci enterokokéw w 0,1g badanej
proby.

Omoéwione powyzej wyniki potwierdza takze wyznaczone miano coli. Najwyzszy stopiefi
zakazenia paleczkami z grupy okre¢znicy, stwierdzono w przypadku pasztetu domowego i
pierozkow z kapustg i migsem, najnizszy - dla pierozkéw Ravioli (nb. 0,1). Przyjmujac, ze
normami [6], Ze¢ w wyrobach gotowych paleczki z grupy Coli powinny by¢ nieobecne w
0,1g, a w potproduktach nb. w 0,001g, stwierdono, ze wymogi norm sg spetnione bez
zastrzezefi tylko dla pierozkéw Ravioli oraz golgbkéw i kotletéw p6imigsnych (po obrébce
cieplnej). llos¢ pateczek Escherichia coli oznaczona dla pasztetu, wynosifa 1,3 x 106/g, a po
przechowywaniu wzrosla do 1,5 x 10’ /g (rys. S5). Wskazuje to na fakt, ze
najprawdopodobniej dominujacg mikroflorg w badanych wyrobach, jest wiasnie
Escherichia coli. Swiadczy to o powaznych zaniedbaniach higienicznych w czasie procesu
produkcyjnego. Obecno$¢ paleczek coli w produktach zywnosciowych wskazuje na
bezposrednie lub posrednie zanieczyszczenie katowe i dlatego sg one uwazane za wskaznik
stanu sanitarnego. Jesli w produktach stwierdza si¢ paleczki pochodzenia jelitowego,
mozna podejrzewaé w nich réwniez obecnos¢ drobnoustrojow chorobotworczych tego
samego pochodzenia [1]. Poza tym niektOre szczepy E. coli mogg takze stanowic przyczyng
zatru¢ pokarmowych. Znajdujacy si¢ ostatnio w centrum uwagi mikrobiologéw zywnosci,
serotyp 0157:H7, rozpoznany jako wazny patogen pochodzenia zywnosciowego, byl
wykrywany w wielu produktach migsnych [4]. Paleczki E. coli moga tez powodowac psucie
si¢ zywnosci z powodu swoich wlasciwosci gnilnych.
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Ocepa stanu mikrobiologicznego wyrob6éw mrozonych

Ogolna ilos¢ drobnoustrojow tlenowych w badanych wyrobach mroZonych wynosila 10° -
10°/g i wzrastala po otwarciu opakowania (rys. 4.). Najmniej zakaZzone byly pierogi z
migsem, a najbardziej hamburgery wolowe. Podobne wyniki uzyskat Maleszewski [5], ktory
stwierdzil, Ze hamburgery s3 produktem bardzo powaznie zanieczyszczonym
drobnoustrojami, a ich zakazenie podczas wzorowego cyklu produkcyjnego przekracza
wartosc 106/g.

Warto$¢ miana enterokokOw dla wszystkich wyrob6w natychmiast po otwarciu
opakowania byla jednakowa i wynosita 101, W czasie przechowywania w otwartym
opakowaniu, jedynie w przypadku krokietow z mig¢sem, nastgpowat spadek miana
enterokokow do 1077,

Miano coli przebadanych wyrobéw, bezposrednio po otwarciu opakowania, bylo do$¢
niskie (10'2 - 10'5). Najnizsze wartosci stwierdzono dla krokietow z migsem, pierogéw z
migsem i krokietow z serem, co wskazuje na duze zanieczyszczenie tych wyrobow
bakteriami z grupy coli. Uzyskane wyniki znalazly potwierdzenic w badaniach ilo$ciowych,
ktérym poddano hamburgery wolowe (rys. 5). Wedlug danych literaturowych [4] E. coli
0157:H7 przezywa bardzo dobrze przechowywanic zamrazalnicze w temp. -20°C, moze
wigc stanowic zagrozenie w produktach mrozonych.

Dla okreslenia wplywu stosowanej obrébki cieplnej, przebadano hamburgery ogrzewane w
kuchni mikrofalowej (do momentu osiggnigcia temp. 70°C wewnatrz) i smazone na oleju
w temp. 220°C. Stwierdzono statystycznie istotny wplyw smazenia na redukcjg ilosci
paleczek Escherichia coli w produkcie, w poréwnaniu z ogrzewaniem mikrofalowym.,
Wskazuje to na konieczno$¢ poddawania tego typu wyrobow bardzo drastycznej obrobce
cieplnej, w wyzszej temperaturze i przez dtuzszy czas. Ogrzewanie mikrofalowe, przy tak
duzym wyjSciowym zakazeniu wyrobow ready-to-heat, nie jest w stanie zapewni¢ obnizenia
ilosci drobnoustrojow do poziomu bezpiecznego dla konsumenta.

WNIOSKI I STWIERDZENIA

1. Stan mikrobiologiczny przebadanych, wybranych produktéw nalezacych do zywnosci
wygodnej, oceniony metoda indykatorowa (poprzez wskazniki jakosci sanitarnej), byt w
wigkszosci przypadk6éw niezadowalajacy i nie zgodny z obowigzujacymi normami.

2 Duze zanieczyszczenie bakteriami z grupy coli $wiadczy o zlym stanie higienicznym
urzadzen i bledach popelianych w czasie procesu produkcji, pakowania czy
przechowywania wyrob6w.

3. Stwierdzony, wysoki poziom zakazenia mikrobiologicznego, w polowie deklarowanego
przez producenta terminu przydatnosci do spozycia, $wiadczy o koniecznosci znacznego
jego skrécenia, szczegdlnie w przypadku wyrob6w chtodzonych, pakowanych prézniowo.
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Stwierdzenie koficowe

Nie znane s3 wprawdzie warunki produkcji badanych wyrob6w, jednak na podstawie
uzyskanych wynikéw, mozna przypuszczaé, ze nie s3 one prawidlowe. Przy wytwarzaniu
tego typu zywnoSci wygodnej, szczegélnie konieczne jest wdrozenie i zastosowanie,

odpowiadajacego skali produkcji, systemu kontroli jakosci (np. GMP), pozwalajacego na
uzyskanie gwarantowanej jakosci mikrobiologicznej.
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WPLYW MASY PRZEDUBOJOWEJ KROLIKOW NA JAKOSC SENSORYCZNA
MIESA

1. WSTEP

Podstawowym kierunkiem uzytkowania krolikéw, w ostatnich latach staje si¢
pozyskiwanic mi¢sa, ktOre jest zaliczane do migs bialych, dietetycznych o wysokich
walorach odzywczych.

Niska zawarto$¢ ttuszczu i cholesterolu sprawiajg, ze nadaje si¢ ono do spozZywania przez
ludzi cierpigcych na schorzenia ukladu krazenia, osoby starsze oraz mate dzieci. Nalezy tez
podkresli¢, ze zaletami migsa Kréliczego jest jego lekkostrawno$¢ i wysoka przyswajalno$é
przez organizm czlowieka.

Wymienione walory migsa kroliczego sprawiaja, ze jest ono w coraz wigkszym stopniu
wykorzystywane w diecie czlowieka, zwlaszcza w krajach, gdzie dostrzega sig¢ potrzebe
racjonalnego odzywiania. Wedlug bowiem specjalistow od zZywienia czlowieka, dzienna
dieta cztowieka winna zawieraC okolo 1/3 migsa bialego i dietetycznego.

Badajgc zagadnienia wspélzaleznosci pomi¢dzy sensorycznymi parametrami miesa, a
zoometrycznymi krolikow i ich tuszek stwierdzono, ze sposrod analizowanych parametréw
zoometrycznych istotny wplyw na wyrdzniki jakosci sensorycznej migsa wywiera masa
przedubojowa krolikéw. Stad celowym wydaje si¢ przeanalizowanie zaleznosci pomigdzy
masg przedubojowa krolikow, a parametrami charakteryzujacymi jako$C¢ sensoryczng
migsa.

2. MATERIAEL BADAWCZY I METODY BADAN

Badaniami obj¢to tuszki kr6lik6w bezrasowych pochodzace z 5 punktéw skupu,
charakteryzujacych aglomeracj¢ Krakowa.

Badania prowadzono w trzech powtGrzeniach (w trzech kolejnych latach) uwzgledniajac
ten sam sezon ubojowy. Do badafi pobrano 82 tuszki krélicze zr6znicowane pod wzglgdem
plci. UbGj zwierzat i podzial tuszek prowadzono zgodnie z metodykg opracowang i
stosowang przez Instytut Zootechniki w Krakowie.

Prébki do badan sensorycznych pobierano z udzca prawego patrzgc od strony grzbietowej.
Dokonano réwniez pomiaru masy przedubojowej zwierzat. W ramach badan
sensorycznych analizowano zapach, soczystos$¢, kruchos¢ i smakowito$€ stosujac oceng w
oparciu o 5-punktowg skal¢ ocen (5). Na podstawie otrzymanych ocen, w oparciu o

Dr inz. Stanistaw Popek, Katedra Towaroznawstwa Zywnosci, Akademia Ekonomiczna w Krakowie.
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wspolczynniki wazkosci, wyliczono wskaznik sensorycznej jakosci catkowitej (WSJC).
Wartosci wspotczynnikéw jakosci wynosity (4):

1. zapach 0,09,

2. soczystos¢ 0,24,

3. kruchos¢ 0,01,

4. smakowito$¢ 0,66.

Oceng przeprowadzit 5-osobowy zespot o sprawdzonej wrazliwosci sensorycznej, dobrany
zgodnie z PN-84/A-04022. Ocena zostata przeprowadzona w oparciu o kart¢ oceny migsa
kréliczego po obrdbce ciepinej (6).

Warunki przeprowadzenia oceny zgodne byly z wymogami PN-66/A-04020.

W niniejszej pracy zaproponowano odpowiednie kiasy jakosci migsa krdliczego w
zalezno$ci od uzyskanej oceny wskaZnika sensorycznej jakosci catkowitej:

1. jakos¢ dostateczna - punktacja 3,50 - 3,99;
2. jakos$¢ dobra - punktacja 4,00 - 4,50;
3. jakos¢ bardzo dobra - punktacja 4,51 - 5,00.

Jako warto$€¢ graniczng (najnizsza) sensorycznej jakosci catkowitej, dopuszczajaca do
obrotu towarowego migso krélicze, jako mie¢so kulinarne przyjeto 3,50 pkt. Migso
osiagajace wartosci wskaZnika sensorycznej jakosci catkowitej nizsze niz 3,50 pkt. lecz
wyzsze niz 2,50 pkt. moze by¢ przeznaczone do przerobu np. na pasziety, gulasze;
natomiast warto§¢ nizsza niz 2,50 jest juz wartoScig dyskwalifikujacg migso do spozycia
przez ludzi.

UdZce przeznaczone do badafi sensorycznych umieszczane byly w wodzie o temp. 18°Ci
ogrzewane byly do osiagniecia wewnatrz probki temperatury 80°C [6]Nastepnie
schiadzano je w naczyniu pod przykryciem do temperatury pokojowej, krojono na plastry
o grubosci og. 5 mm i poddawano ocenie.

Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej (1).

W celu przeanalizowania wplywu masy przedubojowej krélikow na jako$¢ sensoryczng
migsa, badang populacje¢ krolikéw podzielono na cztery klasy: A, B, C, D r6znigce si¢
kolejno masg przedubojowg o 0,5 kg. Klasa A grupowata kréliki o masie przedubojowej
mniejszej niz 2,5 kg, klasa B 0 masie przedubojowej zawartej w przedziale 2,5 - 3,0 kg,
klasa C o masie przedubojowej wyzszej niz 3,0 kg do 3,5 kg, za$ klasa D o0 masie
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przedubojowej wyzszej niz 3,5 kg.

Liczebnos¢ zwierzat w poszczegolnych grupach przedstawia ponizsze zestawienie:
1. klasa A - 11 sztuk,

2. klasa B - 29 sztuk,

3. klasa C - 23 sztuk,

4. klasaD - 19sztuk.

Srednie masy przedubojowe badanych krélikow, w kilogramach w poszczeg6lnych klasach
przedstawialy si¢ nastgpujaco:

1. klasa A -2,24 kg,

2.klasaB -2,82 kg,

3.klasaC -3,31 kg,

4.klasa C -4,01kg.

3. WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Wyniki oceny sensorycznej badanego migsa kroliczego przedstawia tabela 1.

Tabela 1. Wyniki oceny sensorycznej migsa kréliczego

L.p.| Wyszczegolnienie Ocena migsa (pkt.)
g . 4 L 4 7
x s x s x s
1. | Zapach 4.28 0.40 4.24 0.50 4.31 0.38
2. | Smakowito$é 4.32 0.44 4.27 0.49 4.35 0.38
3. | Soczystosé 4.36 0.43 4.35 0.46 4.38 0.35
4. | Kruchosé © 433 0.41 4.28 0.50 4.37 0.34
5.| WSJC 4.32 0.38 4.31 0.44 4.34 0.33
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Srednia masa przedubojowa badanych kr6lik6w wynosita 3,08 kg (wahajac si¢ od 2,00 kg -
5,20 kg), przyjmujgc Srednig warto$¢ dla samic 3,04 kg, za$ dla samcoéw 3,11 kg. Analizujac
dane dotyczace walor6w sensorycznych migsa kréliczego stwierdzono, ze Srednie oceny
wszystkich wyr6znikéw jako$ciowych tj. smakowitosci, zapachu, soczysto$ci i kruchosci
uzyskane dla calej przebadanej populacji mieszcza si¢ w przedziale od 4,24 pkt. do 4,38
pkt., co pozwala zaliczy¢ badane migso krélicze do dobrej klasy jakosci.

Obliczony wskaznik sensorycznej jakosci catkowitej badanego migsa kroliczego osiagnal
Srednig wartos¢ 4,32 pkt. co potwierdza powyzsze spostrzezenie.

Uzyskane w wyniku oceny sensorycznej wartosci sa zgodne badZ zblizone do ocen uzyskanych
przez innych autor6w i potwierdzajg wysokie walory smakowe migsa kréliczego (3, 4, 5, 6, 7).

Oceny ksztaltujgce si¢ na tym samym poziomie uzyskali Zin i Widyk (9) dla migsa krolikéw
rasy kalifornijskiej, bialej duriskiej i bialej nowozelandzkiej oraz Pieczonka i Rymarowicz (8)
dla miesa kr6likow rasy bialej termondzkiej ; co moze sugerowaé brak zr6znicowania waloréw
sensorycznych migsa pochodzgcego z materialu rasowego i bezrasowego po zastosowaniu
obrabki termicznej.

Wyniki poszczeg6lnych ocen skiadajgcych si¢ na oceng sensoryczng oraz wyniki wskaznika
sensorycznej jakosci catkowitej pogrupowano wedtug klas i poréwnano ze sobg. (Tabela 2).

Tabela 2. Srednie wartosci ocen parametr6w analizy sensorycznej migsa zwierzat
poszczegblnych klas

L.p.| Wyszczegélnienie | Jednostka Klasa A Klasa B Klasa C Klasa D
1. | Zapach pkt 4.52 4.24 4.35 4.14
2. | Soczystosé pkt 4.44 4.38 4.36 4.15
3. | Smakowosé pkt 4.57 4.12 4.43 3.80
4. | Kruchosé pkt 4.39 4.56 4.38 3.88
5. | WSJC pkt 4.44 4.31 4.41 3.83

Analizujac oceny poszczgllnych wyr6znikéw sensorycznych, oraz wskaZnika sensorycznej
jakosci catkowitej stwierdzono, ze migso pochodzgce od zwierzat z klasa A, B, C oceniano
nie nizej niz na poziomie 4,10 pkt. co odpowiada ocenie dobrej. W przypadku klasy A
zapach i smakowito$¢ oraz w przypadku klasy B krucho$¢ osiagnely noty klasyfikujace
badane migso do bardzo dobrej klasy jakosci.
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Natomiast noty uzyskane dla probek migsa pochodzacego od zwierzat z klasy D uzyskiwaly
oceny nizsze, a sensoryczny wskaznik jakosci catkowitej osiagnat wartos¢ 3,83 pkt. co
klasyfikuje to migso w grupic migs o jakosci dostatecznej. To zauwazalne obnizenie oceny
wskaznika sensorycznej jakosci catkowitej spowodowane jest niskimi ocenami kruchosci i
smakowitosci.

Zréznicowanie parametréw jakosci sensorycznej migsa kroliczego w zalezno$ci od masy
przedubojowej przedstawia rysunek 1.

5

Ipkt] 0
zapach snczystosd kruchnéd smakowitosc swJC

KLASA A

L1 [

Rys 1. Zaleznos¢ parametrow oceny sensorycznej od masy przedubojowej

Na podstawie otrzymanych wynik6w mozna stwierdzi¢, Zze najkorzystniejszymi walorami
sensorycznymi charakteryzuje si¢ migso pochodzace od zwierzat o masie przedubojowej
zawartej w przedziale 2,09 - 3,59 kg, z czego wynika, ze prowadzenie hodowli krélikéw w
celu osiggnigcia jak najwyzszej masy przedubojowej jest niekorzystne dla waloréw
sensorycznych ich migsa.

Blos i wsp. (2) prowadzac badania nad wplywem wieku kr6likéw na cechy jakosciowe
migsa, stwierdzili, ze otrzymana zmienno$¢ jest spowodowana réznica wieku krélikéw. Na
podstawie badan wlasnych mozna stwierdzi€, ze to raczej masa przedubojowa wzrastajgca
wraz z wiekiem krolikow jest czynnikiem wplywajacym na zmiennos$¢ parametréw jakosci
Sensorycznej migsa.
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4. WNIOSKI

1. Jako$¢€ sensoryczna gotowanego migsa kroliczego ksztaltowala si¢ na poziomie dobrym i
bardzo dobrym.

2. Wysokie oceny wszystkich analizowanych wyr6znikéw jakosci sensorycznej, wskaznika
sensorycznej jakosci calkowitej potwierdzaja przydatno$¢ migsa kréliczego do celéw
kulinarnych.

3. Analiza wplywu masy przedubojowej zwierzat na jako$¢ sensoryczng migsa daje
podstawe do wnioskowania, ze najlepsze pod wzgledem sensorycznym migso pochodzi od
krolikéw o masie przedubojowej zawierajgcej si¢ w przedziale 2,0 - 3,5 kg.
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Grazyna Morkis

SYTUACJA EKONOMICZNO-FINANSOWA SKOMERCJALIZOWANYCH I
SPRYWATYZOWANYCH PRZEDSIEBIORSTW PRZEMYSLU SPOZYWCZEGO

Od 1990 r. w przemysle spozywczym, podobnie jak w calej gospodarce, trwa proces
prywatyzacji przedsigbiorstw pasistwowych.

W latach 1990 - 1994 w oparciu o ustawg¢ o prywatyzacji przedsigbiorstw pafistwowych
przeksztalcono 80 przedsi¢biorstw przemystu spozywczego w jednoosobowe spétki Skarbu
Pafistwa (JSSP). Z tej grupy przedsi¢biorstw prywatyzowanych droga kapitalowa do
prywatyzacji indywidualnej wybrano 27 przedsigbiorstw, nalezacych do branzy: mig¢snej,
piwowarskiej, owocowo warzywnej, koncentratow  spozywczych, cukierniczej,
cukrowniczej, tluszczowej oraz tytoniowej. Dalsze 33 przedsigbiorstwa panstwowe
przeksztalcone w jednoosobowe spoiki Skarbu Parstwa wytypowano do powszechnej
prywatyzacji, a sa to spolki branzy: migsnej, tluszczowej, ziemniaczanej,
zbozowo-miynarskiej, drobiarskiej, chlodniczej, owocowo-warzywnej oraz cukierniczej. 20
jednoosobowych spélek Skarbu Pafistwa sprywatyzowano lub proces prywatyzacji jest w
koficowym etapie. Te przedsicbiorstwa nalezg do branZy. migsnej, tluszczowej,
piwowarskiej, cukierniczej, owocowo-warzywnej, ziemniaczanej oraz koncentratéw

spozywczych.

Na prywatyzacj¢ droga bezposrednia (tj. metoda prywatyzacji likwidacyjnej w oparciu o
ustaw¢ o prywatyzacji przedsigbiorstw panstwowych) Ministerstwo Przeksztalcen
Wiasnosciowych wyrazito zgod¢ w przypadku 84 pafstwowych przedsigbiorstw przemystu
spozywczego. Te przedsigbiorstwa nalezg do branzy: drobiarskiej, migsnej, cukrowniczej,
chiodniczej, tluszczowej, zbozowo-miynarskiej, piwowarskiej, owocowo-warzywnej,
ziemniaczanej, koncentratéw spozywczych oraz cukierniczej. Dotychczas (stan na 8
listopada 1994 r.) z tej grupy przedsigbiorstw procesy prywatyzacyjne dokonano w 68
jednostkach.

Analiz¢ sytuacji ekonomiczno-finansowej przeprowadzono dla 36 ankietowanych
skomercjalizowanych oraz sprywatyzowanych przedsigbiorstw przemystu spozywczego.

Z objetych badaniami przedsigbiorstw 47,5% to jednoosobowe spGiki Skarbu Pafistwa
(czyli przedsigbiorstwa skomercjalizowane), a 52,8% to przedsigbiorstwa sprywatyzowane.

Dr Grazyna Morkis, Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej W
Warszawie
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Zdecydowana wigkszos$¢ badanych przedsigbiorstw skomercjalizowanych to sp6iki akcyjne
a w niewielkim stopniu sp6iki z ograniczong odpowiedzialnoscia. Jedynym wiascicielem
tych spolek jest Skarb Pafistwa.

W grupie analizowanych przedsigbiorstw sprywatyzowanych znajdujg si¢ spotki publiczne
(spolki akcyjne notowane na gieldzie), sp6tki prywatne oraz firmy prywatne (tj. bgdace
wilasnoscig jednego wlasciciela - osoby fizycznej). W grupie spélek prywatnych mozna
wydzieli¢ spolki posiadajgce strategicznego, aktywnego inwestora krajowego, spOlki
posiadajace aktywnego, strategicznego inwestora zagranicznego oraz spoiki bedace
wlasnodcig wielu krajowych inwestor6w. W tej ostatniej grupie sa rowniez spoiki
pracownicze oraz sp6lki z wudzialem pracownikéw i rolnikéw zwigzanych z
przedsigbiorstwem. Badane jednostki sprywatyzowane to byle przedsigbiorsiwa
panstwowe, ktOre byly prywatyzowane zar6wno drogg kapitalowg jak i droga prywatyzacji
likwidacyjne;j.

Analizowane przedsigbiorstwa zaréwno skomercjalizowane jak i sprywatyzowane nalezg
do nastgpujacych branz przemyshi spozywczego: cukiernicza, piwowarska, migsna,
chiodnicza, drobiarska, koncentratéw spozywczych, tluszczowa, OwOcOwo-warzywna,
cukrownicza. Wyjatek stanowig badane przedsigbiorstwa branzy tytoniowej, ktore sg
jednoosobowymi sp6tkami Skarbu Parstwa, gdyz dotychczas nie sprywatyzowano zadnego
przedsigbiorstwa tej branzy.

Do oceny stanu ekonomiczno-finansowego badanych przedsigbiorstw przemystu
spozywczego zastosowano nast¢pujace wskazniki i mierniki:

- rentownos$¢ brutto,

- rentowno$¢ netto,

- zdolno$¢ akumulacji kapitatu,

- wspéiczynnik plynnosci biezacej,

- stopa inwestowania,

- wykorzystanie zdolnosci produkcyjnych,
- udziat eksportu w sprzedazy ogéiem

Podstawa do obliczenia powyzszych wskaznik6w i miernikéw byly badania ankietowe oraz
dane zawarte w sprawozdaniach F-01, a przetworzone przez ROLKOM.
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W 1993 1. oraz w I p6iroczu 1994 r. lepsze wyniki ekonomiczno-finansowe osiggne¢la grupa
badanych przedsigbiorstw sprywatyzowanych w poréwnaniu z grupa przedsigbiorstw
skomercjalizowanych. Ogolnie przedsigbiorstwa sprywatyzowane osiagnely wyzszy poziom
rentowno$ci brutto, rentownosci nctto, zdolno$ci akumulacji kapitalu, stopy
inwestowania, wykorzystania zdolnosci produkcyjnych oraz udzialu eksportu w sprzedazy
ogélem. Jedynie pod wzgledem plynnosci finansowej grupa przedsigbiorstw
skomercjalizowanych byly w lepszej sytuacji. Nalezy jednak podkresli¢, iz zarébwno w
grupie przedsigbiorstw sprywatyzowanych jak i skomercjalizowanych wystapity nawet dos¢
znaczne dysproporcje pomie¢dzy poszczegélnymi podmiotami gospodarczymi odno$nie
osiaggnigtych przez nie wynikami ekonomiczno-finansowymi.

Poziom rentownosci brutto (stosunek zysku przed opodatkowaniem do przychodéw
netto) w 1993 r. byl podobny dla grupy przedsigbiorstw skomercjalizowanych i
sprywatyzowanych i byt wyzszy od Sredniej wartosci tego wskaznika dla calego przemystu
spozywczego. W 1 poOilroczu 1994 r. znacznie obnizyla si¢ rentowno$¢ brutto
przedsigbiorstw skomercjalizowanych (ponizej Sredniego poziomu dla calego przemystu
spozZywczego), natomiast wzrosta dla grupy przedsigbiorstw sprywatyzowanych. Wsréd
badanych przedsigbiorstw sprywatyzowanych najwyzszy poziom osiagnely spoiki publiczne,
a najnizszy spoiki posiadajgce aktywnego, strategicznego inwestora zagranicznego.
Stosunkowo najnizszy poziom rentownoSci brutto w grupie JSSP osiagnely
przedsigbiorstwa branzy chiodniczej, a najwyzszy branzy piwowarskiej, natomiast wsréd
przedsigbiorstw sprywatyzowanych najwyzsza rentowno$¢ brutto mialy spoéiki branzy
piwowarskiej i cukierniczej.

Rentownos¢ netto (stosunek zysku netto do przychodéw netto) generalnie dla calej
badanej zbiorowosci byta wyzsza w 1993 r. niz Srednia wartos¢ tego wskaZnika dla catego
przemystu spozywczego, lecz Srednio lepsze wyniki dotyczyly grupy przedsigbiorstw
skomercjalizowanych niz sprywatyzowanych. W tej jednak ostatniej grupie wystapily
znaczne dysproporcje pomigdzy bardzo dobrymi wynikami spétek publicznych a niskimi
spotek inwestoréw aktywnych zagranicznych. W 1 potowie 1994 r. znacznie obnizyla sig
rentowno$¢ netto  przedsigbiorstw  skomercjalizowanych, natomiast zwigkszyla
przedsigbiorstw sprywatyzowanych. W ramach tej samej branzy przedsigbiorstwa
sprywatyzowane osiagaly wyzsza rentownos$¢ niz przedsigbiorstwa skomercjalizowane, z
wyjatkiem branzy ttuszczowej (w 1993 r.) oraz owocowo-warzywnej. Wysokg rentowno$é
(powyzej 5%) zanotowano w 1993 r. w 13,3% przedsiebiorstw skomercjalizowanych i
35,7% sprywatyzowanych, a w 1994 r. w 7% skomercjalizowanych i 25%
sprywatyzowanych. Natomiast bardzo niska rentowno$¢ netto (ponizej -5%) zanotowano
w 1993 r. w 6,7% badanych JSSP i w 28,6% spélek sprywatyzowanych, a w 1994 r. w 35,7%
przedsi¢biorstw skomercjalizowanych i 8,3% sprywatyzowanych.

Zdolnosé akumulacji kapitalu (stosunek sumy amortyzacji i zysku netto do przychodow
netto) umozliwiajacy wzrost kapitatu obrotowego lub inwestycyjnego dla calej badanej
zbiorowosci przedsigbiorstw przemystu spozywczego byla w 1993 r. wyzsza od Sredniej dla
przemystu spozywczego, lecz w I polowie 1994 r. osiggnat poziom nizszy niz $redni poziom
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przemystu spozywczego. Na ten stan wplynelo znaczne obnizenie poziomu akumulacji
kapitalu w przedsi¢biorstwach skomercjalizowanych. Szczegélnie niebezpieczny spadek
mial miejsce w przedsigbiorstwach chiodniczych i tytoniowych. Najkorzystniejsze
wskazniki odnos$nie akumulacji kapitalu (powyzej 12) zanotowaly przedsigbiorstwa
sprywatyzowane branzy piwowarskiej i chtodniczej, bedace spotkami publicznymi oraz
spotkami prywatnymi posiadajacymi aktywnych inwestoréw krajowych. W I pétroczu 1994
r. ujemng akumulacj¢ kapitalu zanotowano w 43% badanych przedsigbiorstw
skomercjalizowanych oraz w okolo 17% przedsiebiorstw sprywatyzowanych.

Wspétezynnik plynnosci biezacej (stosunek aktywOw obrotowych do pasywow biezacych)
dla calej badanej zbiorowosci jak i grupy przedsigbiorstw skomercjalizowanych i
sprywatyzowanych w 1993 r. byl wyzszy od $redniego poziomu przemystu spozywczego. W 1
potroczu 1994 r. wskaznik ten obnizyl si¢ zar6wno w skali calego przemystu spozywczego,
jak i badanej grupy przedsigbiorstw sprywatyzowanych i skomercjalizowanych. Nalezy
jednak podkresli¢, ze w JSSP spadek plynnosci biezacej byt stosunkowo niewielki, a w
przedsigbiorstwach branzy migsnej, owocowo-warzywnej i tluszczowej odnotowano nawet
nieznaczny wzrost. W spotkach sprywatyzowanych stosunkowo najlepsza sytuacja byla w
spotkach aktywnego strategicznego inwestora krajowego, spétkach publicznych a takze
spoikach inwestoréw krajowych. W I pétroczu 1994 r. plynnosci finansowej nie posiadato
29% badanych przedsigbiorstw skomercjalizowanych oraz 42% przedsigbiorstw
sprywatyzowanych, natomiast 43% skomercjalizowanych i 24% sprywatyzowanych spoiek
cechowata wysoka i bezpieczna plynno$¢ finansowa.

Stopa inwestowania (stosunek nakladéw inwestycyjnych do amortyzacji) grupy
przedsigbiorstw sprywatyzowanych byla prawie 2-krotnie wyzsza w poréwnaniu z calym
przemystem spozywczym, jednakze podobnie jak w calym przemySle spozywczym, nastgpito
obnizenie tego wskaznika w I péiroczu 1994 r. w poréwnaniu z 1993 r. Przecigtny poziom
stopy inwestowania grupy badanych JSSP byt nizszy od poziomu osiagnigtego przez grupg
przedsigbiorstw sprywatyzowanych a takze od przecigtnego poziomu przemystu
spozywczego. W I pélroczu 1994 r. najwyzsza stopg inwestowania zanotowaly spolki
sprywatyzowane posiadajace aktywnego inwestora zagranicznego a najnizszy poziom
spotki aktywnych inwestoréw krajowych oraz przedsigbiorstwa skomercjalizowane. Bardzo
niski poziom stopy inwestowania (ponizej 0,5) wystapit w 36% przedsigbiorstw
skomercjalizowanych i 8% sprywatyzowanych, a bardzo wysoki poziom (powyzej 2,0) byl w
21% JSSP i 42% spolek sprywatyzowanych.

W 1994 r. wykorzystanie zdolnosci produkcyjnych w badanych przedsigbiorstwach bylo na
zréznicowanym poziomie. W spélkach publicznych wynosito $rednio 97%, w spoikach
sprywatyzowanych inwestor6w krajowych 90%, w spétkach sprywatyzowanych z aktywnym
inwestorem krajowym 80%, w spo6ikach sprywatyzowanych z aktywnym inwestorem
zagranicznym 73%, w sprywatyzowanych firmach prywatnych 70% a w przedsigbiorstwach
skomercjalizowanych 56%. Znacznie wigksze bylo wigc wykorzystanie zdolnosci
produkcyjnych w grupie badanych przedsigbiorstw sprywatyzowanych (Srednio 83%) niz w
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przedsigbiorstwach ~ skomercjalizowanych.  Zdaniem  badanych  przedsigbiorstw
sprywatyzowanych wykorzystanie zdolnoSci produkcyjnych po komercjalizacji i
prywatyzacji nieznacznie wzrosto. Takie zdanie wyrazilo okolo 26% ankietowanych,
natomiast zdaniem okolo 10% wykorzystanie zdolnosci produkcyjnych zmalato. Ogélnie w
przedsiebiorstwach skomercjalizowanych poziom wykorzystania zdolnosci produkcyjnych
po komercjalizacji ulegl obnizeniu. Takie zdanie wypowiedzialo okolo 36%
ankietowanych JSSP.

Udzial eksportu w ogélnej wielkosci sprzedazy w badanych przedsigbiorstwach zar6wno
skomercjalizowanych jak i sprywatyzowanych byt stosunkowo niewielki. Wynosit on
bowiem w grupie przedsigbiorstw skomercjalizowanych okolo 9%. Stosunkowo najwigcej
eksportuja sprywatyzowane spoiki inwestoréw krajowych (Srednio okolo 17%), giéwnie s
to przedsigbiorstwa branzy cukierniczej, migsnej i owocowo-warzywne;j.

Jak juz wspomniano, zréznicowany byt poziom ekonomiczno-finansowy badanych
przedsiebiorstw przemystu spozywczego. NaleZzy nadmieni¢, iz w badanej zbiorowosci
niekorzystng sytuacj¢ miala stosunkowo duza grupa przedsigbiorstw, gdyz straty netto
(ponad 10%), mialo 21% badanych przedsigbiorstw skomercjalizowanych i 8%
sprywatyzowanych, ujemna akumulacj¢ kapitatu stwierdzono w 43% przedsigbiorstw
skomercjalizowanych i 17% sprywatyzowanych, bez plynnosci finansowej bylo 29%
skomercjalizowanych i 43% sprywatyzowanych przedsigbiorstw.

Z uwagi na stosunkowo malg badang zbiorowos¢ jak i krotki okres czasowy dokonujacych
si¢ przeksztalcen strukturalnych i wiasno$ciowych podmiotéw gospodarczych przemystu
spozywczego nie jest mozliwe dokonanie glebszych ocen i wyciagnigcie generalnych
wnioskéw. Przeanalizowany material pozwala jednak na dokonanie pewnych uwag i
spostrzezefi. :

Na kondycj¢ ekonomiczno-finansowa w duzym stopniu wplywajg  warunki
rynkowo-produkcyjne, jednakze stopiefi dostosowania si¢ przedsigbiorstwa do tych
zmieniajacych si¢ warunkOw zalezy od sprawnoS$ci Kierowania przez zarzad jaki i
kontrolowania przez rady nadzorcze jak i przez organ wlascicielski. Pogorszenie si¢ w 1994
r. sytuacji ekonomiczno-finansowej grupy badanych przedsigbiorstw skomercjalizowanych
a podwyzszenie kondycji przedsigbiorstw sprywatyzowanych moze m.in. wskazywa¢ na
lepsze przygotowanie kadry menedzerskiej oraz sprawniejszy nadz6r wlascicielski spoiek
sprywatyzowanych. Spotki sprywatyzowane maja, szczegélnie te posiadajace strategicznego
i aktywnego inwestora zagranicznego, znacznie wyzszy poziom stopy inwestowania niz
przedsigbiorstwa tylko skomercjalizowane. W JSSP bardzo czgsto brak jest kapitatu na
inwestycje. Podobne zjawisko wystgpuje wprawdzie w niektorych spéikach
sprywatyzowanych, a dotyczy to giéwnie sp6lek pracowniczych lub pracowniczo-rolniczych.

Pogarszajace si¢ wyniki ekonomiczno-finansowe oraz brak w prawie polowie badanych
przedsigbiorstw skomercjalizowanych zdolnosci do akumulacji Srodkow na rozwdj oraz
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czgsto demobilizujacy zaloge i dyrekcje dlugi okres oczekiwania na prywatyzacj¢ wskazuje
na konieczno$¢ przyspieszenia procesu prywatyzacji JSSP.

Zr6znicowana  sytuacja  ekonomiczno-finansowa w  obrgbie  grupy  spélek
sprywatyzowanych wskazuje, po pierwsze na to, iz sam fakt prywatyzacji nie zapewnia
firmie stalej dobrej kondycji ekonomiczno-finansowej; po drugie, na konieczno$é
przeprowadzenia w tych spotkach proces6w restrukturyzacji, w celu poprawy kondycji; po
trzecie, na konieczno$¢ pogigbienia badan poprzedzajacych wyb6r drogi prywatyzacji
podejmowanych przez przedsigbiorstwo pafistwowe.
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Wyniki ekonomiczno-finansowe badanych skomercjalizowanych i sprywatyzowanych

przedsigbiorstw przemystu spozywczego za 1993 r. i I potrocze 1994 .
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"ZYWNOSC, TECHNOLOGIA, JAKOSC" 1(2),1995

Grazyna Morkis

PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA W USTAWODASTWIE KRAJOWYM

Obecnie w Polsce ma miejsce cz¢sta nowelizacja obowigzujacych przepisow
prawnych oraz wydawanie nowych aktéw prawnych, co nawet osobom
zainteresowanym utrudnia biezgce Sledzenie tych zmian oglaszanych w dzienniku
ustaw i dziennikach urz¢dowych.

Pragnac przyblizy¢ Naszym Czytelnikom zachodzace zmiany w tej dziedzinie
bedziemy zamnieszcza¢ przeglad ukazujgcych si¢ akt6w prawnych dotyczacych
szeroko rozumianej problematyki zywnosciowe;j.

Przedstawiany przeglad bedzie zawiera¢ akty prawne oglaszane od 1 stycznia 1995 r.
w: Dzienniku Ustaw, Monitorze Polskim, Dzienniku Urz¢dowym Ministerstwa
Zdrowia i Opieki Spolecznej, Dzienniku Urzg¢dowym Ministerstwa Finansow,
Dzienniku Urzedowym Ministerstwa Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej,
Dzienniku Urz¢gdowym Ministerstwa Pracy i Polityki Spotecznej, Dzienniku
Urzg¢dowym Ministerstwa Wspélpracy Gospodarczej z Zagranica.

1. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej z dn. 15

grudnia 1994 r. zmieniajace rozporzadzenie w sprawie obowigzku stosowania
Polskich _Norm (Dziennik Ustaw 1995 r. Nr 1, poz. 3).

Do wykazu Polskich Norm do obowigzkowego stosowania, obowigzujacego od 25
marca 1994 r., wprowadzono zmiany. Nast¢pujgce Polskic Normy otrzymaly nowe
lub zmienione tytuly:

- PN-88/A-82062 Przetwory migsne. Badania organoleptyczne. - zmieniono na:
Przetwory mi¢sne.  Wedliny. Badania organoleptyczne.

- PN-93/A-75102 Przetwory owocowe. Powidia. - zmieniono na: Przetwory
owocowe. Powidla Sliwkowe.

- PN-86/A-74011 Ziarno zb6z, nasiona strgczkowe i przetwory zbozowe.
Oznaczanie wilgotno$ci. - zmieniono na -: Ziarno zb6z, nasiona roslin
straczkowych i przetwory zbozowe. Oznaczanie wilgotnosci.

Dr Grazyna Morkis, Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej w
Warszawie.
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Dokonano zmiany numeracji nast¢pujacych obowigzujacych Polskich Norm:

- PN-84/A-74103 Pieczywo mieszane. - nowy numer:  PN-93/A-74103

- PN-83/A-74105 Pieczywo pszenne zwykle i wyborowe. - nowy numer: PN-92/A-74105

- PN-93/A-74196 Pieczywo pszenne polcukiernicze. - nowy  numer: PN-93A-74106

- PN-90/A-75101/14 Przetwory owocowe i warzywne. Przygotowanie probek i metody
badafi fizykochemicznych. Oznaczanie zawarto$ci miazszu. - nowy numer:
PN-93/A-75101/14.

Zmiana numeru i tytulu Polskiej Normy:

- PN-74/A-74710 Przetwory ziemniaczane. Maka ziemniaczana. - zmiana na:
PN-93/A-74710 Przetwory  ziemniaczane. Skrobia.

- PN-70/R-78563 Dréb rzeZny zywy. - zmiana na: ~ PN-93/R-78552 Dro6b rzeiny. Kaczki,
gesi, kaczki  brojlery i ggsi brojlery.

Wykaz obowiazujacych Polskich Norm powigkszono o normy:

- PN-93/A-82246 Uboczne surowce rzezne dla przetworstwa farmaceutycznego i
chemicznego.

- PN-93/A-86034/12 Mleko i przetwory mleczarskie. Badania mikrobiologiczne.
Przetrwalniki bakteri beztlenowych redukujgeych- siarczany - wykrywanie obecnosci ‘i

oznaczanie najbardziej prawdopodobnej liczby (NPL).

- PN-93/A-86034/13 Mileko i przetwory mleczarskie.  Badania mikrobiologiczne.
Staphylococcus aureus (gronkowce chorobotwdrcze) - wykrywanie obecnosci, oznaczanie
najbardziej prawdopodobnej liczby (NPL) oznaczanie liczby metodg plytkowa,

- PN-93/A-76100 Kawa palona. ' | |

- PN-93/R-75354 Warzywa $wieze. Fasola Flageolet.

- PN-93/R-64770 Pasze. Przygotowanie prébek.

- PN-92/R-78101 Trzoda chlewna. Terminologié.

- PN-92/R-78102 Bydio. Terminologia.

2. Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Gospodarki  Zywnosciowej z dn. 15 grudnia 1994

r. zmieniajagce  rozporzadzenie w, sprawie obowiazku stosowania norm __branzowych
(Dziennik Ustaw 1995 1. Nr 2, poz. 9).
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Z wykazu norm branzowowych do obowigzkowego stosowania  skreslono nastgpujace normy
branzowe:

-BN-66/8010-03 Warunki techniczno-technologiczne i sanitarno-weterynaryjne do produkcji
konserw.

- BN-65/8012-05 Poubojowy surowiec dla przetworstwa farmaceutycznego i chenlj(:znego.
- BN-66/8049-06 Kazeina podpuszczkowa.

- BN-66/8049-07 Kazeina wiokiennicza.

- BN-67/8114-01 Produkty owocowe. Soki slodzone ~ dwuowocowe. -

- BN-72/9155-03 Drob rzezny. Miode kaczki tuczone.

Dokonano zmiany w tytulach ponizszych norm branzowych:

- BN-83/8159-01 Wyroby garmazeryjne gotowe. Flaki. - nowy tytut Wyroby garmazeryjne. Flaki.

- BN-83/8159-02 Wyroby garmazeryjne gotowe. Gulasze. - nowy tytuk Wyroby garmazeryjne.
Gulasze.

- BN-83/8159-03 Wyroby garmazeryjne gotowe. Bigosy i kapusty gotowane. - nowy tytul: Wyroby
garmazeryjne. Bigosy i kapusty gotowane.

- BN-79/8165-22 Kapusta brukseiska. - nowy tytuk: Kapusta brukselska zamrozona.

- BN-84/9160-23 Oznaczanie monenzyny w preparatach, premiksach i mieszankach paszowych. -
nowy tytul: Pasze. Oznaczanie monenzyny w preparatach, premiksachi  mieszankach paszowych.

- BN-84/9160-25 Pasze. Oznaczanie halofluginonu w preparatach, premiksach i mieszankach
paszowych metodg chromatografii fazowej. - nowy tytul: Pasze. Oznaczanie  halofluginonu w
preparatach, premiksach i mieszankach paszowych. - nowy tytut:Pasze. Oznaczanie halofluginonu
w preparatach, premiksach i mieszankach paszowych — metodg chromatografii gazowej.

- BN-89/9160-41 Pasze. Oznaczanie tlimetu w premiksach i mieszankach paszowych. - nowy tytuk:
Pasze. Oznaczanie Alimetu w premiksach i mieszankach paszowych.

Norma branzowa BN-87/8134-03 Modyfikowane mleko i mieszanki mleczne dla niemowlat typu
Bebiko otrzymala numer BN-86/8134-03.

3. Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 28 lutego 1995 1.  zmieniajgce rozporzadzenie w sprawie

wykazu grup towaréw rolnych i spozywczych objetych oplatg wyréwnaweza (Dziennik Ustaw

1995 r. Nr 21, poz. 111).
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Od 6 marca 1995 r. obowiazuje wydtuzona tabela towar6w objetych oplata wyréwnawcza.
Na li§cie zostaly umieszczone m.in.: migso wieprzowe, migso drobiowe, mleko i $mietana,
mi6d naturalny, ogorki i korniszony, maka, olej rzepakowy, pomidory przetworzone oraz
zelatyna.

4. Komunikat Centralnego Inspektoratu Standaryzacji z dn. 16lutego 1995. w sprawie
wymogéw eksportowych WE-95 nr 229  pt.."Maliny ogrodowe zamrozone" (Dziennik
Urzedowy Ministerstwa Wspolpracy z Zagranica 1995 r. Nr 1, poz.4).

Od 1 czerwca obowigzuja wymogi eksportowe na maliny zamrozone

5. Komunikat Centralnego Inspektoratu Standaryzacji z dn. 23 lutego 1995 r. w sprawie
odwolania niektérych wymogow eksportowych (Dziennik Urzedowy Ministerstwa
Wspoipracy Gospodarczej z Zagranicy 1995 r. Nr 3, poz. 10).

Centralny Inspektorat Standaryzacji zawiadamia, ze zdn. 15 lutego 1995 r. odwotuje si¢
nastgpujace wymogi - eksportowe:

- WE-66/nr 117 pt. "Ziemniaki jadalne dojrzate"
- WE 68/nr 140 pt. "Ziemniaki konserwowe"

- WR-74/nr 193 pt. "Ziemniaki jadalne wczesne".



Informacje z PTTZ

1. Uzupetniamy informacje dotyczace udziatu cztonkéw naszego Odziatu w pracach
organdw centralnych PTTZ: prof. dr hab. Mirostaw Fik jest czlonkiem Gtéwnej Komisii
Rewizyjnej PTTZ, a prof. dr hab. Mieczystaw Patasiriski jest cztonkiem Sadu
Kolezeriskiego przy ZG PTTZ. Panéw Profesoréw przepraszamy za pominigcie tej
informaciji w Nr 1/94.

2. Mito nam poinformowac, ze nasza Kolezanka mgr inz. Renata Januszewska z
Katedry Technologii Weglowodanoéw, otrzymata stypendium IUFOST na pokrycie
kosztéw udziatu w IX Swiatowym Kongresie Nauki i Technologii Zywnosci w
Budapeszcie, na ktérym przedstawi komunikat naukowy.

3. W dniach 7-9. czerwca 1995 r. odbgdzie sie konferencja naukowa nt.: "Zywnos$é
gwarantowanej jakosci®, ktérg organizuje Oddziat Matopolski PTTZ przy wspétudziate
Akademii Rolniczej w Krakowie. Konferencja jest takze wspdtorganizowana przez
Cracow Expo Center i jest imprezg towarzyszgca Miedzynarodowym Targom
Zywnosci, Napojéw i Urzadzen dla Przemystu Spozywczego "Krakofood'95", ktre w
dniach od 8 do 11. czerwca br. odbywajg sie w Krakowie.

W konferencji wezmie udziat ponad 160 uczestnikdw ze wszystkich osrodkéw
naukowych w kraju. Przedstawionych zostanie 9 referatéw i 65 komunikatéw
naukowych. Materialy konferencji zostang wydane jako kolejny numer naszego
kwartalnika.

4. W czasie trwania konferenciji nt.: "Zywno$é gwarantowanej jako$ci* zostanie
powotana Sekcja Analizy i Oceny Zywnosci PTTZ.

5. W ostatnim okresie odbyly sie w naszym Oddziale zebrania naukowe, na ktérych
przedstawione zostaty nastepujgce referaty:

Prof. dr Henryk Daun - Rutgers University, New Brunswick:

Planowanie, opracowywanie i wdrazanie nowych produktéw zywnosciowych, oraz
ksztatcenie w tym zakresie w Stanach Zjednoczonych- 24.10.1994 r.

Mgr inZ. Piotr Gebczyniski: Wplyw stopnia dojrzatosci nasion na warto$¢ - odzywezg i
przydatnos$é technologiczng bobu - 24.11.1994 r.

Dr Monika Wszotek: Przydatnos¢ technologiczna mieka koziego - 15.12.1994 r.

Dr hab. Teresa Fortuna: Skrobie modyfikowane w produkcji zywnosci - 26.01.1995 .
- Dr Ewa Hajduk: Utrwalanie zywnosci metodami kombinowanymi - 23.02.1995r.

Dr Krystyna Palka: Strukturalne podstawy tekstury migsa - 23.03.1995r.






Od redakciji

Uprzejmie informujemy Paristwa, Ze zamierzenie, ktére przedstawiliémy w Nr 1/94
kontynuujemy i dzisiaj pragniemy Paristwa powiadomié, ze decyzjg Zarzadu
Oddziatu Matopolskiego PTTZ stajemy sig kwartalnikiem naukowo-informacyjnym.
Chcemy stuzy¢ catemy $rodowisku technologéw zywnosci i dlatego zapraszamy
Panstwa do wspdtpracy. Bedziemy drukowaé oryginalne prace badawcze i artykuty
przegladowe, a takze informacje dotyczace PTTZ. SzczegGtowe informacie dla
Autordéw zamieszczamy w tym numerze.

Jednoczednie informujemy, ze chetnie bedziemy zamieszczaé informacje dotyczace
problematyki zaktadow przemystu spozywczego i inne materialy sponsorowane, a
takze reklamy, co powinno utatwi¢ nam finansowanie wydawnictwa.

Wyrazamy nadzieje, ze przedstawiona przez nas zawarto$¢ tego numeru spotka sie z
Panstwa akceptacja.

Tadeusz Sikora

Krakow, marzec 1995 r.






Informacje dla Autoréw:

Pragniemy przekaza¢ Panstwu podstawowe informacije, ktdre powinny utatwi¢ prace
redakcji i ujednolici¢é wymagania wobec nadsytanych materiatow.

1. Bedziemy na naszych tamach zamieszcza¢ zar6wno oryginalne prace naukowe,
jak i artykuty przegladowe, ktére beda miaty $cisty zwigzek z problematyka zywnosci.
2. Planujemy réwniez zamieszczaé recenzje podrecznikéw i monografii naukowych,
omowienia z naukowych czasopism zagranicznych, sprawozdania z konferencjii
naukowych itp.

3. Prace prosimy nadsyta¢ w 2 egz. (format A4, maksymalnie 30 wierszy na stronie i
60 znakow w wierszu) w maszynopisie lub na dyskietce.

4. Objetos¢ prac oryginalnych, tacznie z tabelami, rysunkami i wykazem
pis$miennictwa nie powinna przekraczaé¢ 12 stron.

5. Na pierwszej stronie nadestanej pracy (1/3 od gory pierwszej strony nalezy
zostawi¢ wolng, co jest potrzebne na uwagi wydawniczo-techniczne) nalezy
podad:petne imig i nazwisko Autora(dw), tytut pracy, nazwe i adres instytucii
zatrudniajgcej Autora (6w), tytut naukowy.

6. Publikacja winna stanowi¢ zwiezta, dobrze zdefiniowang prace badawczg, a
wyniki nalezy przedstawi¢ w sposob mozliwie syntetyczny ( dotyczy oryginalnych
prac naukowych).

7. Do pracy nalezy dotgczy¢ streszczenia w jezyku polskim i w jezyku angielskim.
Streszczenia powinny zawiera¢: imie i nazwisko Autora(éw), tytut pracy i tres¢ -
maksymalnie 10 wierszy.

8. Nasylane oryginalne prace naukowe powinny zawieraé nastepujace rozdziaty:
Wstep, Materiat i metody, Wyniki i dyskusja, Wnioski (Podsumowanie), Literatura.

9. Literatura powinna by¢ cytowana ze zrodet oryginalnych. Spis literatury winien
by¢ utozony w porzadku alfabetycznym nazwisk autoréw. Kazda pozycja powinna
zawiera¢ kolejno: liczbe porzadkowa, nazwisko i pierwszg literg imienia autora(éw),
tytut pracy, tytut czasopisma, rok, tom, strona poczatkowa. Pozycje ksigzkowe
powinny zawiera€: nazwisko i pierwsza literg imienia autora(6w), miejsce i rok
wydania, tom.

Informacje zamieszczone w alfabecie nietacinskim nalezy podawac¢ w transliteracji
polskiej.

10. Tabele i rysunki winny by¢ umieszczone na oddzielnych stronach. Rysunki
powinny by¢ wykonane na kalce tuszem lub na drukarce laserowej.Kazdy rysunek
powinien by¢ numerowany kolejno na odwrocie otéwkiem, nalezy réwniez podawaé
nazwisko Autora i tytut pracy, w celu tatwiejszej identyfikacji. Podpisy rysunkéw
nalezy podac na oddzielnej stronie.

11. Materiatem ilustrujgcym moga by¢ réwniez fotografie, wytacznie czarno-biate.

12. Korekte prac wykonuje na ogét redakcja na podstawie maszynopisu pracy
zakwalifikowanej do druku, uwzgledniajgc uwagi recenzenta i wymagania redakciji. W
przypadku dalekoidacych zmian, prace bedg przesytane Autorom.

13. Za prace ogtaszane w naszym kwartalniku Autorzy nie otrzymujg honorarium,
natomiast otrzymujg egzemplarz autorski.

14. Materialy przestane do redakcji nie bedg zwracene Autorom.



uprzejmie informujemy, ze przyjmujemy zamoéwienia na prenumerate naszego
kwartalnika, zaréwno od Czytelnikéw indywidualnych, jak i od instytucji, co
oowinno Panstwu zapewni¢ biezace otrzymywanie kolejnych, wydawanych przez
nas numerow.

Fomimo zmeniajacych sie kosztow druku, jak i objetosci naszego kwartalnika
Prenumeratorom zapewniamy stata cene 5zt. (nowych) za jeden egzemplarz w tym
roku. Natomiast cena poszczeg6lnych numeréw bedzie ustalana wedlug

aktualnych kosztow.
ZamoOwienia na prenumerate, jak i na poszczegoélne numery prosimy kierowaé na

adres Wydawcy:

31-425 Krakéw Al.29-Listopada 46
Nr konta: PKO | O/Krakéw 35510-164353-132



